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Oz

Ardig Agact (Juniperus L.), giizel kokulu, sivri ve uzun yapraklari; parlak siyah, kozalak
seklinde meyveleri olan, ortalama 8-9 metreye kadar uzayabilen, yiizlerce yil yasayabilen bir
agactir. Binlerce yildan beri Tiirk kiiltliriiniin sembol agac¢larindan biri olmustur. Ardi¢ agaglari,
yapraklarinda ve tohumlarinda bulunan kimyasal bilesikler sebebiyle tip, eczacilik ve gida
sektoriinde kullanilmaktadir. Diinya mutfaginda, 6zellikle bazi Kuzey Avrupa ve Iskandinavya
iilkelerinde, ardi¢ meyveleri yemeklerde, aperatiflerde ya da degisik mezelerde farkli bir aroma
kazandirmak ve bir¢ok alkollii ickiyi lezzetlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Ancak Tiirk mutfaginda
kullanim1 fazla bilinmemektedir. Aromas1 oldukca kuvvetli ve keskindir. Antibakteriyel, analjezik,
hepatoprotektif, antidiyabetik ve antihiperlipidemik, antimikrobiyal, anti-inflamatuvar, diiiretik,
antioksidan, antihiperkolesterolemik, antikataleptik aktiviteler ve Parkinson hastalifinda
noroprotektif aktiviteleri bildirilmistir. J. communis L.’ de bildirilen baslica kimyasal bilesenler
a-pinen, [-pinen, apigenin, sabinen, [-sitosterol, kampesterol, limonen, cupressuflavone,
flavonoidler, lignanlar ve tanninlerdir. Bu makalede ardi¢c hakkinda genel bilgiler verilmis; ardig
meyve ve yagiin kullanim alanlarindan bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ardi¢, ibbi aromatik bitkiler, baharat, gastronomi

Usage Areas of Juniper Berries and Oils

Abstract
Juniper (Juniperus L.) is a fragrant tree and has got long and needle-like leaves with a bright
black, conifer-like fruit. For thousands of years, juniper was one of the symbolic trees in Turkish
culture. Junipers are used in abundance in the medical, pharmaceutical and food sectors due to
the chemical compounds found in their leaves and seeds. The seeds are used for giving a different
smell to meals, snacks or different foods. It is used for flavoring many alcoholic beverages.
In the world cuisine, especially in some Nordic and Scandinavian countries, it has been used
for adding a different smell to meals, snacks or food and giving a different aroma and taste to
many alcoholic drinks. The use of juniper is not well known in Turkish cuisine. Its aroma is very
strong and sharp. Antibiotic, analgesic, hepato-protective, antidiabetic and anti-hyperlipidemic,
antimicrobial, anti-inflammatory, diuretic, antioxidant, anti-hypercholesterolemic, anti-cathaleptic
activity and neuroprotective activities in Parkinson’s disease have been reported for this plant.

45



Ardigc Meyve ve Yagimin Kullanim Alanlar

The major chemical components of J. communis L. are a-pinene, B-pinene, apigenin, sabinene,
B-sitosterol, campesterol, limonene, cupress flavone, flavonoids, lignans, tannins. In this article,
general information about the general characteristics of juniper is included and the areas of use of

juniper seed and oil have been mentioned.

Keywords: Juniper, medical aromatic herbs, spice, gastronomy

GIRIS

Ardi¢ (Juniperus sp.), kokulu bir agactir ve
uzun ve igne benzeri yapraklara, parlak siyah,
kozalak gibi meyvelere sahiptir. Ortalama 8-9
metreye kadar biiyliyebilir ve yiizlerce yil
yasayabilir. Kuzey yarikiirede yetisen yaklagik
60 tiri bulunmaktadir (Charles, 2012;
Chillemi, 2013; O’Connell, 2015). Juniperus
oxycedrus L. (Andi1z), Juniperus foetidissima
Willd. (Yumusak kokulu ardi¢) ve Juniperus
phoenicea L. (Fenike ardic1) iilkemizde
bulunan en yaygin ardi¢ tiirleridir (Anonim
2018e). Parklarda ve bahgelerde peyzaj
icin kullanilan dekoratif bir agactir. Ayrica
erozyon Onleyici, riizgar, kar ve ses perdesi
olarak yetistirilmektedir. Norveg’te ardig bitki
ortiisti, ahir duvarlarini riizgar ve yagmurdan
yalitmak i¢in geleneksel bir yontem olarak
kullanilmaktadir. Ardig, kuraklik ve don gibi
en zor iklim kosullarina dayanim gosterebilen
direncli bir tirdiir ve ormani terk eden
son aga¢ olarak da bilinmektedir. Ardig
agac1 Oldiikkten sonra ylizlerce yil ayakta
kalabilmektedir. Tiirkcede “arda kalan, yok
olmayan” anlamina gelen adinin da buradan
geldigi belirtilmektedir (Torlak, 2009).

Tarihte ardic agacinin, diger agaglarla
karsilastirildiginda ¢ok Onemli bir yere
sahip oldugu ve bu nedenle, c¢esitli
uygarliklar tarafindan caglar boyunca sikc¢a
bahsedildigi bilinmektedir. Eski Misirlilar,
ardic meyvelerini yemeklerde ve bagirsak
parazitlerini iyilestirmek i¢in kullanmistir.
Cesitli antik Misir yazilarinda ardigtan
bahsedilmesine ek olarak, Misir’da ardig
meyveleri, Tutankhamun’un da dahil oldugu
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bir¢ok firavun mezarlarinda sik stk mumyalarin
bedenlerinde bulunmustur (Attokaran, 2017,
Koller ve ark., 2005; Nebelkopf, 1987).

Ardic  bitkisi, Ortagagda ve sonraki
donemlerde, eski Mezopotamya ve Avrupa’da
cok popiiler bir bitkiydi. O donemde Avrupa’da
ardig dallarmin yakilarak, biiyiilii giliciiniin
kotii ruhlar, cadilart ve iblisleri engelledigine
inanilmaktaydi (O’Connell, 2015;
Pennacchio, 2010). Cadilardan korunmak i¢in
ardi¢ bahgeye dikilir ve yilanlar1 kovmak i¢in
ardi¢ yakilirdi. Avrupa’da ardi¢ yaginin tifo,
kolera, tenya ve dizanteri gibi bir¢cok hastalik
icin blyili bir tedavi yontemi olduguna da
inanilmistir. Orta Cag’daki insanlar, veba
bolgelerindeki hastaliga karsi korunmak icin
Avrupa’nin bir¢ok yerinde bolca ardig meyvesi
yemis, veba salgmnlarinda ardi¢ yakilmas,
doktorlar gagali maskelere koyarak ilkel bir
filtre olarak (Resim 1) ardic1 kullanmiglardir.
Kuzey Amerika’da yerliler, ardicin viicudu
temizleyip iyilestirecegine ve enfeksiyonu
uzak tutacagina inanmiglar ve farkli kabileler
bobrek sikdyetlerinden mide agrisina, soguk
alginhigindan sifilize kadar genis bir hastalik
yelpazesini tedavi etmek i¢in kullanmiglardir.
Navajo yerlileri tarafindan ardig, grip hastaligi
icin tiiketilmis ve kitlik durumlarinda ardig¢
meyveleri kurutulup ogiitlilerek ¢oreklere
katilarak acglikla miicadele i¢in kullanilmistir.
Kavrulmus ve 6giitiilmiis ardi¢ meyveleri kahve
yerine kullanilmis ve meyveler genellikle tursu
(6zellikle lahana tursusu), av eti, domuz eti
ve patatesler icin bir baharat olarak ge¢misten
giiniimiize kadar bazi {ilke mutfaklarinda yer
bulmustur (Charles, 2012; Chillemi, 2013).
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Resim 1. Ortacag’da doktorlarin veba
kiyafeti ve maskesi (Riedel, 2005).

Ardig, binlerce yildir Tiirk kiiltlirliniin
sembolik agaclarindan biri haline gelmistir.
Saman Tiirkleri ve Anadolu Bektasilerinde
ardi¢ agaclari ve dallar1 6nemli bir yer edinmis,
Orta Asya Tiirk mezarlarinda ardi¢c dikmek
gelenek haline gelmistir. Eski Tiirklerde
ardi¢ adin1 tasityan birgok kutsal yer oldugu
bilinmekte, giinlimiizde ise {lkemizdeki
baz1 yorelerde, ardi¢ agacinin dalina bir bez
baglayarak dilek tutma gelenegi halen devam
ettirilmektedir (Torlak, 2009). Erzurum’daki
ardi¢ agacinin fosillesmis koklerinden “oltu
tas1” adi verilen kolay islenebilir ve yari
kiymetli bir tas elde edilmektedir (Sevindik,
2016). insanlar arasinda bugiin sans tas1 olarak
bilinen oltu tasnin nazar i¢in iyi olduguna
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ve insan viicuduna pozitif enerji verdigine
inanilmaktadir.

Ardi¢ Meyvelerinin Kimyasal Bilesimi

Juniperus  communis L.nin  meyveleri,
flavonoidler, glikozit, ac1 bilesikler (juniperin),
recine (% 10), invert seker (% 15-30), katesin
(% 3-5), organik asitler, ugucu yag (%0.5
yas, kuru meyve i¢inde ise % 2.5), terpenik
asitler ve lokoantosiyanidin icermektedir (Inci
ve ark., 2016). Diger besin maddeleri bakir,
krom, kalsiyum, demir, fosfor, magnezyum,
potasyum ve C vitamini olarak sayilabilir.

Tablo 1. Ardi¢ meyvesinin kimyasal
kompozisyonu (Poddar and Lederer, 1982,

Inci ve ark., 2016).
Protein (%) 4
Lipid (%) 16
Karbonhidrat (%) 46
Lif (%) 34
N (%) 0.60
P (%) 0.18
K (%) 5.72
Ca (%) 1.43
Mg (ppm) 1.87
Fe (ppm) 79.32
Mn (ppm) 16.58
Zn (ppm) 17.84
Cu (ppm) 18.91

Ardi¢ meyvelerinin igermis oldugu ugucu
yaglar, meyvelere ac1 bir tad ve terebentin
benzeri koku verir. Ardi¢ ekstraktlarindaki
onemli fenolik bilesenler lignanlar, kumarinler,
sesquiterpenes, abietan, labdane ve pimaran
diterpenleri, flavonoidler, biflavonoller, flavon
glikozitleri ve taninler olarak saptanmistir
(Topgu ve ark., 1999). El-Ghorab ve ark.
(2008)’nin Juniperus drupacea L. meyveleri
ile yaptiklar1 c¢alismada  diklorometan
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ekstraktindaki ana bilesikler, a-pinen (%
23.73), timol metil eter (% 17.32) ve kafur
(% 10.12) olarak saptanmistir. Heksanla
muamele edilende ise ana bilesen olarak
a-pinen (% 44.24), etil eterle yapilan islemde
ana bilesenler timol metil eter (% 22.27)
ve kafur (% 19.65) olarak belirlenmistir.

Ardi¢ Meyvelerinin Mutfakta Ve Gida
Endiistrisinde Kullanimi

Ardig, smiflandirildigi botanik gruptan elde
edilen tek baharat olma 6zelligi tasimaktadir.
Birgok Avrupa mutfaginda, o6zellikle bol
yetistigi Alp bolgelerinde 6nemli bir baharat
olarak kullanilmaktadir. Kuzey Avrupa’da
giive¢ yemeklerinde, soslarda, marinatlarda,
tatlilarda ve keklerde kullanilmakta, ayrica ¢ay
olarak tiiketilmektedir (Resim 2-4). Aromasini
daha iyi alinabilmesi i¢in hafifce parcalanmali
veya doviilme teknigi uygulanmalidir (Allen,
2007; O’Connell, 2015). Ardic meyveleri
giiclii, recineli ve ¢am benzeri bir tada sahip
oldugundan yemeklerde ve tatlilarda genellikle
az miktarda ve Olgiili kullanilmaktadir
(McAndrew, 1990; Montagne, 1999).
Anason, biberiye ve diger bitkilerle birlikte
ardic meyveleri, barbekii sos i¢in baharat ve
aroma olarak kullanim alani1 bulmustur. Ardig

meyveleri, diger bitki ve baharatlar, 6zellikle
kekik, adacayi, keklik otu, mercankdsk,
defneyapragi, yenibahar, sogan ve sarimsakla
iyi bir karisim olusturabilmektedir.

Ardi¢c meyveleri, o6zellikle Kuzey Avrupa ve
Iskandinav iilkelerinde av eti giiveglerinde
kullanilmaktadir. Ardi¢ meyvesi sos veya
surubu geleneksel olarak tavsan, siiliin,
bildircin, geyik eti ve diger av etlerinde
“keskin ve net bir lezzet kazandirmak”
icin bir ¢esni olarak degerlendirilmektedir
(McAndrew, 1990; Montagne, 1999).
Ormegin Isve¢’deki “elggryte, moose stew”
buna 6rnek gosterilebilir. (O’Connell, 2015).
Giivecin pisirildigi kap Norveggede “gryte”
olarak isimlendirilmistir. Geyik ve diger
geyik eti tlirleri ile tinlii olan Norveg’in daglik
bolgelerinde “dlg-grita” soguk aylarda, bir
kapta tiim malzemelerin, tercihen doganin
ortasinda ve kisik ateste, mevsimine gore
salgam, kereviz kokii, patates, havug ve sogan
gibi sebzeler ve mantar ve yaban mersini
eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Norveg’te
yaygin olarak, bu giivece eklemek igin
hazirlanan bir sos olan “viltsaus” genellikle
kahverengi peynir (brunost) ve ardi¢ meyveleri
(einbeer) ile tatlandirilmaktadir.

Resim 2: Ardi¢ meyveli kuzu giive¢ ve ardi¢ meyveli sarmisakl patates
(Anonim, 2018a; Anonim 2018b).
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Resim 3: Ezilmis ardi¢ meyveli somon (Anonim, 2018g).

- WO FIHOOYINSSINATLLN

Resim 4: Ardi¢ meyveli puding ve ardi¢c meyveli turta (Anonim, 2018c; Anonim, 2018f).
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Orta Avrupa ve Alplerin geleneksel mutfaginda
ardic meyveleri ¢okca kullanilmaktadir:
Omegin dolgu malzemelerinde, soslarda,
sarkiiteri lirlinlerinde, ardi¢ kusu ve ¢ulluk gibi
kiiclik kuslar, paté, choucroute garnie, pot-
au-feu, gulas ve gammelost (ardi¢ meyvesi
suyu emdirilerek olgunlagtirilan Norveg
peyniri) ardic meyvelerinin  kullanildig1
trtinler arasinda bulunmaktadir. Farkli bir
geleneksel Norveg peyniri olan “gammelost”
yagsiz inek siitliyle yapilan, iiretimi olduk¢a
zahmetli, uzun siire saklanabilen bir peynir
cesididir. Kahverengimsi sar1 bir renge sahip
olan peynir, keskin lezzetli, sert, nemli, kaba
ve cogunlukla graniiler yapidadir. Bu peynire,
mavimsi rengi, re¢inoz kokuyu ve acimsi tadi
ardi¢ meyveleri vermektedir (Allen, 2007).

Ardi¢ meyveleri Avrupa’da paté yapiminda
baharat olarak kullanilmaktadir. Fransiz
Mutfagmin klasik soguk yemeklerinden
biri olan ‘paté’, Fransizcada “hamur ve
macun” anlamma gelmektedir. Dana, hindi,
tavuk, kaz, ordek, geyik etleri ve cigerleri,
somon gibi malzemelerle hazirlanan krem
halinde dagilabilir, siiriilebilir bir karigimi
olusturmaktadir. ~ Genellikle  bilesimine
hayvansal yag, sarap, konyak, sebze, otlar,
baharatlar eklenmektedir (Chesman, 2015).

Choucroute garnie, ardicin baharat olarak
eklendigi lahana tursusu, domuz eti ve degisik
sebzeler iceren bir Alsas (Fransa) yemegidir.

Pot-au-feu, si8ir eti ve sebzelerden yapilmus,
cok sayida varyanti olan tipik Fransiz sigir
eti giivecidir. Pot-au-feu'nun ydresel bir
versiyonu, si1gir eti parcalari, biiyiik bir parca
kuzu gerdani, bir miktar beyaz sarap (klasik
versiyonda), soyulmus ve dogranmis domates,
kurutulmus kavun dilimleri ve ardi¢ meyveleri
icermektedir (Peterson, 2002). Popiiler bir
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Macar yemegi olan gulas yapiminda ardi¢ da
kullanilabilmektedir.

Fransiz mutfagindan “rognon a la liégeoise”
yaparken dana bobregi tereyagda kizartilip
tizerine doviilmiis ardic meyvesi serpilmekte
ayrica bir kadeh cin kepgede 1sitilarak ve
yakilarak bobreklerin tizerine dokiilmektedir
(O’Connell,  2015).  Klasik  Italyan
mutfagindan “faraona con grappa” ardi¢
meyvelerinin kullanildigr yemeklere 6rnek
olarak gosterilebilir (O’Connell, 2015).

Giiney  Almanya’nin  lahana  tursusu
(sauerkraut) yapiminda taze lahana ardig¢
ile terbiyelenerek laktik fermantasyonu
ile korunmaktadir. Sauerkraut, bir salata
olarak ¢ig yenilebilmekte veya bir garnitiir
olarak servis edilmek iizere pisirilerek
veya kizartilarak (cogunlukla kiigiik kiipler
halinde fiime jambon veya pastirma ile)
hazirlanabilmektedir.

Avrupa’da retilen Dbirgok yoresel ve
geleneksek  sosis, sucuk ve jambon
cesidinde ardi¢c meyveleri baharat olarak ve
tiitsillemede  kullanilmaktadir. Polonya’da
sosis anlaminda kullanilan  “kietbasa”,
genellikle asil yapildiklar1 bélgenin veya
ana malzemesinin adin1 almaktadir (6rnegin;
kietbasa krakowska, Krakow usulii sosistir).
Avcilarin cantalarinda tasiyarak atistirmalik
olarak yedigi ‘“kietbasa mysliwska” ardig
nedeniyle olduk¢a giicli bir aromaya
sahiptir. Ardig¢ sosisi olarak da isimlendirilen
“kielbasa jatlowcowa”, {iretiminde domuz
eti ve az miktarda sigir etine, ayrica biber,
taze doviilmiis ardic meyvesi eklenerek ve
dumanlama esnasinda atese dal ve budaklari
atilarak yapilan fermente bir sosis ¢esididir.
Soguk kesim olarak servis edilebilmekte veya
suda haslanabilmekte, kizarmis, firinlanmis
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veya 1zgara yapilarak, sauercraut ve hardalla
tiikketilebilmektedir (Marianski ve ark., 2009).

ftalya’da “prosciutto” isimli, kiirlenmis ve
havadakurutularak olgunlastirilmis geleneksel
domuz jambonunda ardic meyveleri baharat
olarak kullanilmaktadir (Toldra, 2007). Ad,
ftalyanca “tamamen kurutmak” anlamina
gelen prosciugare fiilinden gelen prosciutto
Parma jambonu olarak bilinmekte, domuz
eti kiirlendikten sonra kurutularak ve
masaj yapilarak tiretilmekte ve en az bir yil
bekletildikten sonra satisa sunulmaktadir.
Pigirilmeden ekmek ve peynirle sandvig
seklinde servis edilebilecegi gibi aym
zamanda, pizzalarda ve krep i¢ine konularak
da kullanilmaktadir. Prosciutto ve kavundan
olusan baslangic tabagi, Ozellikle yaz
doneminde tercih edilmektedir (Bardi, 2003).

Speck, Italya’da sevilen bir jambon cesididir.
Tuz, biber, ardig, biberiye ve defne gibi
kendine 6zgili 6zel bitkiler ile baharatlarin
0zel bir karisimiyla aromalandirilmis
olan jambonlar, kontrollii sicakliklarda iig¢
hafta boyunca kiirlenmektedir. Kiirleme
islemi sonrasinda etler, ardi¢ odunlari
iistinde dumanlama ve kurutma islemlerine
doniisiimlii olarak maruz birakilmaktadir.
(Raichlen, 2016). Benzer bir f{iriin olan
schwarzwilder  schinken, = Almanya’nin
giineybat1 kisminda, Black Forest’te iiretilen
kuru kiirlenmis bir ¢esit fiime jambon ¢esidi
olarak bilinmektedir. Ham jambon tuz,
sarimsak, kisnis, biber, ardic meyveleri ve
diger baharatlarla terbiyelenmektedir. Asagi
Saksonya’da Oldenburg civarinda iiretilen
ammerland jambonu {iretiminde domuz eti,
deniz tuzu, esmer seker, biber, yenibahar ve
ardi¢ meyvesi ile kiirlenmektedir. Kiirlemeden
sonra jambon, ac¢ik havada iki hafta daha
olgunlastirilmakta ve ardindan en az on hafta
boyunca fiime edilmektedir (Dikeman ve
Devine, 2014).
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Navajo kabilesi tarafindan hazirlanan diyet
kiili genellikle ardi¢ agacinin dallart ve
yapraklarindan yapilmakta ve proses kalsiyum
oksit biciminde sonuclanmaktadir. Kalsiyum
oksit, suda veya zayif asit ¢ozeltisinde yliksek
bir ¢oziiniirliige ve ince bagirsakta emildikten
sonra yiiksek bir biyoyararlanima sahiptir.
Christensen ve ark.’larmin (1998) yaptig
calismada ardi¢ kiiliiniin beslenmede kalsiyum
ve demir i¢in iyi derecede, magnezyum igin ise
orta derecede bir kaynak oldugu saptanmaistir.

Ardic  meyvesi ¢esitli  suruplarin  ve
alkollii igkilerin aromalandirilmasinda da
kullanilmaktadir. Cin, adim1 Hollandaca
“juniper” veya “genever” kelimelerinden
almistir. Baslangigta, 17. yiizyilda Hollandalt
hekim ve kimyager Franciscus Sylvius
tarafindan gelistirilen karigimin gut, lumbago,
bobrekler ve safra kesesi hastaliklarini
gidermeye yardimci olmasi amaglanmistir.
Zamanla halk arasinda popiiler bir icki haline
gelmistir  (O’Connell, 2015). Wacholder
kornbrand, tahil bazli, cin benzeri, sadece
ardic ile aromalandirilan bir igkidir.
Almanya’nin iinlii i¢kisi steinhager, fermente
ardic meyveleri ile yapilmaktadir. 1737
yilindan beri, gizli bir tarife gore, 130 degisik
baharat, bitki ve ¢icek ¢esidi ile tiretilen bir
Fransiz likorii olan “chartreuse” ardi¢ yagi
icermektedir. Finlilerin tapio’sunda da ardig
meyveleri ve degisik bitkiler bulunmaktadir.
Fransiz  biras1  “genewrette”  fermente
ardic meyveleri ile yapilmaktadir (Allen,
2007). Norveg, Finlandiya ve Polonya’da
da geleneksel biralarin yapiminda ardig
kullanilmaktadir (Madej ve ark., 2014).

Bazi ardi¢ tiirlerinin meyvelerinin toksik
maddeler igerdigi bilinmektedir ve gida
olarak  kullaniminda dikkatli  olunmasi
gerektigi  bildirilmistir.  Ozellikle  tad:
asiri derecede aci olanlarin kesinlikle
tilketilmemesi gerekmektedir. Ancak tath
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ve hosa giden lezzeti olanlar yemeklerde
giivenle kullanilabilmektedir. Yas meyveler
buzdolabinda, kapali bir kapta iki haftaya kadar
muhafaza edilebilmekte ve derin dondurucuda
dondurularak saklanabilmektedir. (Emmons,
2011).

Andiz/Ardi¢c Pekmezi

Bir ardi¢ tiirii olan andiz agact (Juniperus
drupacea) meyvelerinin igerisinde sert bir
¢ekirdekbulunmaktavebucekirdeklerdenandiz
tespihi, andiz kozalaklarinin dis kabuklarindan
ise andiz pekmezi yapilmaktadir. Ulkemizde,
Toroslarda dag kdylerinde, geleneksel olarak
geng kozalaklarin su ile kaynatilmasi sonucu
“andiz pekmezi” elde edilmektedir. Bu
pekmezin tadi hafif acimtiraktir ve zahmetli
bir yapimi oldugundan iiretimi sinirli miktarda
yapilmaktadir. Halk arasinda kandaki seker
miktarint ayarladigi ve kansizliga iyi geldigi
bilinen andiz pekmezi; halk tababetinde
bronsit, oksiiriik, ag1z yaralari, verem, bobrek
iltihabi, sedef hastaligi, mide bulantisi,
hemoroit tedavisinde kullanilmakta ve
ayrica akciger ve karacigere faydasi oldugu
diisiiniilmektedir (Karaca, 2009).

Andiz pekmezi Ozellikle mineral igerigi
yoniinden zengin bir pekmez c¢esidi olarak
bildirilmistir. Geleneksel yontemlerle tiretilen
andiz pekmezinin potasyum, kalsiyum, fosfor,
magnezyum ve sodyum igerigi; iiziim, harnup
ve incir pekmezlerine gore oldukca yliksek
bulunmustur. Cinko, mangan ve bakir mikro
elementleri yoniinden harnup pekmezine
gore daha zengin iken, demir yoniinden daha
fakir oldugu saptanmustir. Uziim pekmeziyle
karsilastirildiginda mangan ve bakir yoniinden
daha zengin oldugu tespit edilmistir. Ozdemir
ve ark., (2004) calismasinda, farkli durultma
(fiziksel ve kimyasal) ve pisirme (acik ve
vakum) teknikleri uygulanarak {iretilen
andiz pekmezleri ile geleneksel yontemle
iretilen andiz pekmezinin bazi kimyasal
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ve duyusal ozellikleri karsilastirilmis ve
aragtirma sonuclaria gore kimyasal durultma
isleminden sonra kiil suyu eklenip agikta
(atmosfer basincinda) konsantre edilerek
tretilen andiz pekmezlerinin daha {istiin
kimyasal ve duyusal 6zelliklere sahip oldugu
saptanmuistir.

Andiz pekmezinin yiiksek miktarda tiamin,
askorbik asit, nikotinik asit ve inositol, 6nemli
miktarda riboflavin, pantotenik asit ve vitamin
B6, diisikk biyotin ve folik asit icerdigi
saptanmistir (Selik ve ark.,1969).

Izgi (2011), Anamur yoresinde geleneksel
yontemler ile yerel halk tarafindan iiretilmis
on iki farkli andiz pekmezi kullanarak yaptigi
calismada, andiz pekmezinin antioksidan
aktivitesi, toplam fenolik madde miktar
ile baz1 fiziksel ve kimyasal ozelliklerini
arastirmistir. Calismada pekmez 6rneklerinde
pH 4,87 - 5,94; kil % 2,14 - 3,93; titrasyon
asitligi % 0,28 - 1,17; kuru madde % 61,52 -
79,2; suda ¢oziiniir kuru madde % 56,5 - 72,0;
hidroksi metil furfurol (HMF) 2,75 - 85,7 mg/
kg; toplam fenolik madde 949 - 2100 mg/kg;
toplam seker % 41,5 - 54,72; invert seker %
29,6 -47,85; renk sirasiyla (L, a, b) 8,3 - 12,01,
-0,05 - 2,83, 0,62 - 2,65, viskozite 43 - 1073
mPa s, serbest radikal temizleme aktivitesi
(EC50) 0,967 ng/mL olarak belirlenmistir.

Andizin pekmez asamasina gelmesi en az 4
giin stirmektedir ve 100 kilo andiz suyundan
ortalama 10 kilo kadar pekmez ¢ikmaktadir.
Andiz pekmezi Kahramanmaras, Osmaniye,
Hatay, Mersin ve Antalya illerinde daha
cok tiiketilmektedir. Tiirkiye’de geleneksel
andiz pekmezi liretimi yontemi Resim 5-7’de
anlatilmaktadir.
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Resim 5: Daglik alanlarda yetisen andiz agaclarindan toplanan kozalaklarini eve getirildikten
sonra iki giin bekletilerek, kabuklar1 iyice kurutulur ve daha sonra sert bir cisimle kirma islemi
yapilir. Dort giin su dolu kazanda bekletilir. Yaklagik dort giin sonra kozalaklar su i¢inden

cikarilir (Anonim, 2018d).

W P -
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Resim 6: Kazanlarda 12 saate yakin kaynatilir. Kaynama sirasinda kazanin i¢indeki sivi sik sik
karigtirilir ve kaynama aninda kazan i¢indeki su buharlagarak uzaklasir (Anonim, 2018d).

Resim 7: Andiz pekmezi olusur ve kaplara boliiniir (Anonim, 2018d).
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Ardi¢ Meyvelerinin Farmakolojik Etkileri
Juniperus  cinsindeki agaclarin  dallari,
meyveleri ve yapraklart yiizyillardir ilag ve
tentiirlerde kullanilmistir (Emmons, 2011).
Ardig meyveleri, sindirim sistemi i¢in eski
bir bitkisel terapi olarak goriilmektedir. Ardi¢
meyveleri sindirim bezlerini uyarmakta
ve dezenfektan etkisi  gdstermektedir.
Meyveler mide ve bagirsagi giiclendirmekte,
metabolizmay1 desteklemekte ve viicuttan
iirik asit ve tuzu uzaklastirmaktadir (Ebcioglu,
2003). Aktif ugucu yag icerigi, gazlan
gidermekte ve bagirsak icerigini disar1 atmaya
yardimci olmaktadir. Lahana ve benzeri gaza
yol acan gidalarin sindirimine yardimci
olmakta; mide kramplar1 ve hazimsizlig
hafifletmek  icin  kullanilmaktadir.  Aci
tad1 kiiciik dozlarda istahi tetiklemektedir
(Chillemi, 2013).

Ardicin meyve ve yapraklar1 antihelmintik,
ditiretik, uyaric1 ve antiseptik olarak ve yara
iyilesmesi i¢in kullanilmaktadir. Anadolu
daglarinda yaygin olan J. excelsa, yore
halk: tarafindan tiiberkiiloz ve sariliga karsi
kullanilmistir. Yapilan bilimsel caligmayla
da Juniperus excelsa’nin heksan ve metanol
Oziitlerinin tiiberkiiloza kars1 (Mycobacterium
tuberculosis) orta derecede aktif oldugu
bulunmustur (Topgu ve ark., 1999). Tiirkiye’de
yetisen 5 farkli ardi¢ tiirlinlin meyve ve
kozalaklariyla yapilan ¢alismada J. oxcedrus
subsp. oxycedrus ve J. phoenicea, bitkilerinin
folklorik kullanimini destekleyen carpici yara
iyilesmesi ve antienflamatuar aktiviteleri
sergiledigisaptanmistir (Tumenveark.,,2012).
Juniperus communis meyveleri gecmiste
diyabet icin de geleneksel bir care olarak

54

degerlendirilmistir.  Ardic  meyvelerinden
(Juniperus communis) kaynatma ile elde
edilen ekstraktin normoglisemik si¢anlarda
250 mg/ kg’lik bir dozda glisemik seviyeyi
disiirdiigii saptanmigtir (DeMedina ve ark.,
1994).

Ayrica ardig  meyvelerinin  analjezik,
hepatoprotektif, antihiperlipidemik,
antimikrobiyal, anti-inflamatuar, diiiretik,
antioksidan, antihiperkolesterolemik,
antikalaleptik aktivite ve noroprotektif
aktivitelere sahip oldugu bildirilmistir (Bais
ve ark., 2014; Karaman ve ark., 2003).

ABD’de New Mexico and Arizona’da yasayan
Navajo Kizilderilileri ardig kiiliinii ¢esitli
gida irlinlerinde kullanmaktadirlar. Buna ek
olarak, yerliler tarafindan kutsal bir temizlik
toreni de dahil olmak iizere geleneksel
térenlerde ve iyilestirme ritiiellerinde ve ayni
zamanda ¢ay haline getirilerek ishal veya
mide rahatsizliklari i¢in tiiketilmekte ve yarali
kaslar1 iyilestirmek i¢in 1s1 tedavisi olarak
kullanilmaktadir (Christensen ve ark., 1998).

Ardi¢ meyveleri hamilelik sirasinda veya
bobrek hastaligi0ykiisiivarsatiiketilmemelidir.
Gebelikte uterusu uyarmakta ve diisiige neden
olabilmektedir. Bir aydan uzun siire, siirekli
kullanimi tavsiye edilmez. Demir ve diger bazi
minerallerin emilimini engelleyebilmektedir.
Bazi insanlar ardica kars1 alerjik reaksiyonlar
gosterebilmektedir (Chillemi, 2013).

Ardi¢ Yagi

Ugucu yaglar veya bazt bilesenleri,
gida koruyucu maddeleri olarak, klinik
mikrobiyolojide veya farmasotik preparatlarda
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antimikrobiyal ajanlar olarak kullanilmaktadir
(Pepeljnjak ve ark., 2005). Ardig yagi,
meyvesinden, yapraklarindan ve odunsu
kismindan elde edilmektedir. Meyveden elde
edilen ardi¢ yaginin digerlerinden elde edilen
yaga gore daha iistlin 6zellik gosterdigi; daha
az odunsu, tatli, taze bir aromaya sahip oldugu
belirtilmistir. Gida kimyasallar1 kodeksinde
(FCC) ardic yagi karakteristik kokulu ve
aromal1, ac1 tad1 olan hafif¢e yesil veya sari
bir sivi olarak tanimlanmaktadir (Attokaran,
2017).

Ardicin meyve ve yapraklarindan ¢ikan
ucucu yagin verimi, bitkinin cografi konum,
olgunluk ve vyas derecesi, meteorolojik
kosullar (sicaklik, gilines 1s1ginin uzunlugu,
fotopolitik siire), diger faktorler (yagin elde
edildigi yontem)’ e goére degismektedir.
Ortalama yag verimi % 0.5-2.5 (meyve) ve %
0.2-1.0 (yaprak) arasinda saptanmistir (Orav
ve ark., 2010).

Ardi¢ meyvesi yagi, cin, likorler, sarkiiteri ve
baz1 igkileri tatlandirmak i¢in kullanilmakta
ve ayrica parfiim malzemesi olarak kozmetik
sanayiinde ve farmasotik amaclar i¢in de
onemli bir yeri bulunmaktadir. Ardi¢ meyvesi
ucucu yagmin diiiretik, gastrointestinal,
irritant, antiseptik gaz giderici, idrar soktiirticii
ve antiromatizmal 6zellikleri bulunmaktadir.
Ardicin ditiretik etkisi oncelikle terpinen-4-ol
iceren ugucu yagdan kaynaklanmaktadir. Ana
bilesikleri, pinen, mircene, sabinene, thujon,
limonen vb. gibi terpen hidrokarbonlar
olusturmaktadir. Yag ayrica seskiterpen
hidrokarbonlar (karyofilen, kadinen, elemen)
ve terpen alkolleri (terpinen-4-ol) igermektedir
(Leung ve Foster, 1996).
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Ardig  meyvelerinin  ugucu  yagimin
antimikrobiyal etkinligi  belirlenmistir.
Antibakteriyel etkinlikten daha giiclii bir
antifungal  oOzellik tagidigi  saptanmustir.
Mayalar, maya benzeri mantarlar ve
dermatofitler, ardi¢ ugucu yagina karsi oldukca
duyarli oldugu saptanmistir (Pepeljnjak ve
ark., 2005).

Glinlimiizde gida ve biyomedikal
uygulamalarda, dogal bilesiklerin kullanimin
egilimini artmasin1 ve tiiketicilerin dogal
iriinlere artan ilgisini takiben, 06zellikle
dogal antimikrobik bilesiklerin  gidaya
dogrudan eklenmesi ilgili arastirmalar artis
gostermektedir. Ardig esansiyel yagi da bu
amagla c¢esitli calismalara konu olmustur
(Selim, 2011; Lucera ve ark., 2012).

Ardig  ugucu yagi geleneksel olarak,
hidrodistillasyon  yoluyla ardigctan elde
edilmektedir. ~ Geleneksel  ekstraksiyon

proseslerinin, isleme siiresi, diisiik verim,
yiiksek enerji tiikketimi, ekstraktlarin diisiik
kalitesi  nedenleriyle uygun  olmadigi
belirlenmistir. Ardi¢ yaginin ekstraksiyonunda
en ¢ok kullanilan yontem buhar distilasyonu
yontemidir. Ticari buhar distilasyonunda,
yuvarlak meyvelerin boyutunu verimli bir
sekilde azaltmak i¢in ardi¢ bir silindirli
degirmenden gecirilmekte ve daha sonra
paslanmaz celik bir buhar distilasyon tinitesine
yuklenmektedir (Attokaran, 2017). Buhar
distilasyonu, yiiksek sicaklik - uzun siireye
bagl olarak, yag bilesenlerinin kimyasal
modifikasyonlarina ~ ve  siklikla  ugucu
molekiillerin kaybina neden olabilmektedir.
Organik c¢oziiciiler 1ile ekstraksiyonda,
ardigik ve ileri damitma iglemlerine ragmen
nihai ugucu yaglar, gittikce artan miktarda
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uzaklastirilmas:  gereken ¢Oziicli ati§ina
neden olmaktadir. Siiperkritik  sivilarla
ekstraksiyon, yliksek kalitede ve solvent
icermeyen Oziitler olusturmaktadir. Ancak
stiperkritik akiskanlarin kullanimi igin gerekli
teknolojik kosullar zahmetli oldugundan ve
belirli iiriinleri lretmenin yiiksek maliyeti
nedeniyle, kullanimini farmakolojik tirtinlerle
sinirlandirmistr.

Ardi¢ yaginin ana kimyasal bilesenleri;
A-pinen,  b-pinen, kamfen, sabinen,
y-terpinen, a-fenalen, mirerken, a-terpinen,
1,4-sinolin, b-fenandren, terpinen-4-
ol, p-simen, kaidofilen ve bornil asetat.
Terpineol, terpinen ve a-pinen (% 20.0) ardig
meyveinin ugucu yaginin baslica bilesenlerini
olusturmaktadir. Ayrica eser miktarda kafur,
limonen, nerol, linalool, borneol ve linalil
asetat bulunmaktadir (Orav ve ark., 2010) .

Meyve esansiyel yagi; sarap iretimi,
farmakolojik endiistri, makyaj malzemeleri,
parfiimeri, evde yapilan ilaglar gibi birgok
uygulamada  kullanilmaktadir  (Ebcioglu,
2003). Losyonlara ve kremlere (yagh cilt,
akne, dermatit, sedef hastalif1 ve egzama
gibi deri ile ilgili problemler) eklenmekte ve
kompres olarak kullanilmaktadir (egzama,
artrit ve genel enfeksiyonlar i¢in).

Halk arasinda, buhar uygulamasi (bagimlilik,
sinir gerginligi ve aksamdan kalmalik gibi
sorunlarin  giderilmesinde yardimci olur),
masaj yagi veya banyo suyuna ekleme (artirit,
idrar yollarinda agri, eklemlerde sisme, gut ve
kas yorgunlugu gibi agriy1 hafifletmek igin)
gibi yontemlerle de kullanim1 bulunmaktadir.
Ardig¢ yagi asirt doz verildiginde bobrek
tahrisine ve idrarda kan goriilmesine neden
olabilmektedir. Hamileler tarafindan dahili
olarak herhangi bir miktarda kullanilmamasi
gerekmektedir.
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Ardi¢ Katrani

Ardi¢ katrani (cade oil, juniper tar) Juniperus
oxycedrus’un  dallar1  ve  odunundan
damitilmaktadir.  Yag; recineli, koyu
kahverengidir, kostik ve katran benzeri garip
bir kokusu bulunmaktadir (Koruk ve ark.,
2005). Bu bitkinin eterik yaglari, triterpenleri
(kuru tiztim sadineni) ve fenolleri (guaiacol ve
kresoltiirevleri)icermektedir.J. oxycedrushalk
saglhiginda hiperglisemi, obezite, tiiberkiiloz,
bronsit ve pnomoni gibi ¢esitli hastaliklarin
tedavisinde kullanilmistir (Sanchez de Medina
ve ark., 1994). Ardig katraninin hos bir aromasi
bulunmaktadir ve sabun, losyon, krem ve
parfiim tiretiminde de kullanilmaktadir. Cade
esansiyel yagi1 6zellikle egzama, deri iltihaba,
sedef hastalig1, sa¢ dokiilmesi ve yaslanma
lekeleri, kepek gibi sorunlar i¢in dermatolojik
kremler ve merhemlerde yaygin olarak
bulundurulmaktadir (Achour ve ark, 2011).

Ardig katrani yakin zamanda sedef hastaligina
(Shocket ve ark., 1990), egzamaya ve sebore
(Gennaro, 1990) gibi diger kronik cilt
problemlerine karsi belgelenmis bir tedavi
olarak da kullanilmistir. Giinlimiizde ardig
katranmin yiiksek poliaromatik hidrokarbon
(PAH) icerigi nedeniyle potansiyel bir
kanserojen olarak Avrupa ve uluslararasi
tipta kullanimi oldukga kisitlanmistir. Kuru
damitilmanin tirlini olan ardi¢ katran1 (yikici
damitma) yogun ve son derece yogun duman
kokusu ve bilinen kanserojenleri igermektedir.
Kuru damitilmig ardi¢ katrani (cade oil), buhar
distile veya hidro-distile yagda bulunmayan
kanserojenlerin bulunmas1 nedeniyle
Uluslararast Parfiim Birligi (International
Fragrance Association, IFRA) yasak listesinde
yer almaktadir (IFRA, 2003).
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Koruk ve ark., (2005), daha once saglikli
olan ve bir kasitk ev yapimi Juniperus
oxycedrus’un ekstraktini yutan bir kiside
ates, siddetli hipotansiyon, bobrek yetmezligi,
hepatotoksisite ve ciltte siddetli kutanoz
yaniklara neden olan bir zehirlenme
bildirmistir. Achour ve ark., (2011), Fas’ta
yeni dogan bir bebekte, ardi¢ katraninin deri
uygulamasindan sonra konviilsiyonlar, kolaps,
akut pulmoner 6dem, bobrek yetmezligi ve
hepatotoksisite ile seyreden zehirlenmeye
neden oldugu bildirmistir.

SONUC

Ardig, Kuzey Avrupa ve bazi Orta Avrupa
iilkelerinde yemeklerde ve salam, sosis,
jambon gibi iriinlerde yaygin olarak
kullanilan bir baharat olmakla birlikte
ilkemizde pek Dbilinmemektedir. Ardig
meyveleri, aroma, koku ve renkleriyle sadece
yemekleri lezzetlendirmekle kalmaz ayni
zamanda sagliga pek c¢ok faydalari oldugu
bilinmektedir. Ardig, mutfakta kullaniminin
yani sira, diger faydalar1 ve kullanim alanlar
da distintldiginde bir agagtan istenilen
her seyin bulunabilecegi bir tiir olarak
nitelendirilebilir. Bu nedenle giiniimiizde
de wvazgecilmez agaglar arasinda yerini
korumaktadir. Tiirk kiiltiirinlin 6nemli bir
agact olan ve gilinlimiizde kaybolmaya yiiz
tutmus ardi¢ ormanlarinin geri kazanimi gerek
ekonomik ve gerekse kiiltlirel anlamda 6nemli
katkilar saglayacaktir. Diger taraftan sifali
bir¢ok yonii bilinen ardi¢ tohumu ve yaginin
da gastronomi alaninda degerlendirilmesi
fonksiyonel gidalarin 6neminin giderek arttigi
giiniimiizde yeni bir kazanim olacaktir.
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