Fenchel - Foeniculum vulgare, Doldenblttler, m

Andere Namen
Gewlrzfenchel, Gartenfenchel
Foeniculum azoricum: Gemise-Fenchel

Andere Sprachen

Burmesisch: samouk-saba
Englisch: Fennel

Franzosisch: Fenouil, Anet doux
Hindi: sonf

Indonesisch: adas

Italienisch: Finocchio

Malaiisch: jintan manis
Russisch: Fenchel
Singhalesisch: maduru

Beschreibung

Aussehen

Staude

Wurzel : verholzt, ribenéhnlich, mehrkopfig.
Stengel : kraftig und bis zu 1 cm dick, verzwelgthl.
Blatter : feingefiedert, nadelférmig, blaugrin.
Hohe : bis zu 2 m.



der Gemuse-Fenchel wird nur 60 cm hoch.

Blute : leuchtend gelb, Kklein, in Dolden.

Blltezeit : Juli/August.

Frichte : enthalten 2 Stick 4 - 8 mm lange und 3bretite Teilfrlichte; sie sind grin bis
gelbbraun.

Das Bundessortenamt erwahnt folgende deutschenSorte

Berfena, Zuchter: Lehr- und Versuchsanstalt furekekind Pflanzenbau, Bernburg;
Grol¥frtichtiger, Erzeuger: Pharmaplant, Artern;

Magnafena, Zichter: Lehr- und Versuchsanstalt ftkek- und Pflanzenbau, Bernburg.
AulRerdem:

Chumen, Zichter: Zentrum fur Sortenprifung und Euhgsztchtung; Bulgarien;
Romanesc, Zichter: Forschungsstation fir Medizunadt Aromapflanzen, Rumaénien;
Soroksari, Zuchter: Universitat fur Gartenbau uethénsmitteltechnologie, Ungarn.

Verbreitung:

Urspringlich Mittelmeerlander, jetzt weltweit.

Besonders in Italien wird Fenchel geziichtet uncebagt (Finocchio).
In Deutschland in Thuringen und Wurttemberg, Ankaalfe: 400 ha.

Geschichte

In Agypten zur Zeit der Pyramidenbauten (3 000 . Xbereits bekannt.
Die Romer schatzten F. und Uberlieferten Rezeppec(4s).

Zur Zeit Karls des GroRen kam die Pflanze nacheldittropa.

Um 1500 gelang es, Fencheldl zu destillieren.

Anmerkungen:

Fenchel ist mit Kimmel verwandt.

Typisches siideuropaisches Gewdurz.
Gemiusefenchel ist eine italienische Ziichtung.

In Griechenland hiel3 dieses Kraut "marathon”; einil®nitten Fenchelfeldern wurde danach
benannt. In dessen Néhe besiegte Miltiades 490wv.d: Perser - bei dieser Gelegenheit
hatte ein Laufer eine Botschaft zu UberbringenStrecke soll etwa 42 km betragen haben.

Bei den Griechen galt F. als Mittel gegen Magenkin@iten und zur Scharfung der Augen,
aber auch hield es, dalR die Samen die Lust reizédmwend die Blitendolden als Liebeszauber
verwendet wurden.

Wirkstoffe :
Entalt 2 - 6% atherische Ole: davon 50 - 70 % tnsthol, 20 % Fenchon, auBerdem Pinen
und Dipentin, Camphen, Myrcen, Limonen, Estragafr@.

Anbau

Garten/Haus : einjahrige (nicht winterharte) und ausdauernwdaterharte) Arten.
Vermehrung : durch Samen oder durch Wurzelteilung altererri2éa.

Gesat wird im April/Juli in Reihen mit Abstand v80 cm, die Keimdauer betragt 2 - 3
Wochen. Danach mussen die Pflanzen vereinzelt wendé\bstand von 30 cm.

Im ersten Jahr wird nur eine Blattrosette entwickel Herbst soll das Kraut auf 10 cm
zuruickgeschnitten werden. Uber Winter muR die R#amit Stroh oder Mulch abgedeckt



werden.

Im zweiten Jahr wachst ein Stengel bis zu 2 m mi28 kleinen Dolden, die die Samen
enthalten.

Im Garten : sonniger Standort, gut gedingter, tiefgrindigedd.

Die Pflanzen missen vor Wind geschutzt stehen.

Die Samen des F. reifen nur in Regionen mit eirmyén warmen Sommer und sind erst im
Oktober erntefahig.

Im Haus : in gro3en Topfen, dabei standig zurickschneiden.

Pflege: jaten, hacken, wassern.

Ernte:

Im ersten Jahr werden nur die Blatter im Sommeclyagen.

Im zweiten Jahr werden ab September die Sameniangiallig reif; entweder man schneidet
die jeweils reifen (harten) mit den Dolden ab, hénig zum Trocknen auf und klopft sie
danach aus, oder aber man hangt Gber die Doldstik3ckchen, um die herabfallenden
Samen aufzufangen.

Aufbewahrung:

Die Frichte missen getrocknet werden, und zwaekéalis in der Sonne, weil sie an
Qualitat einbtRen; da sie aulRerdem leicht stockigien oder schimmeln, missen sie haufig
gewendet werden.

In luftdicht schlieRenden Gefal3en aufbewahren.

Verwendung

Gesundheit
Den Magen beruhigend, auswurfférdernd bei Hustesdbders beliebt bei Kindern).
Entziindungshemmend, den Magen beruhigend und tgppetjend.

Tee 1 TL zerdrlickter Samen mit einer Tasse kochend&sser tUbergiel3en und 5 Minuten
ziehen lassen; vor dem Trinken durch ein Sieb geben

Dekokt: Gegen Entziindung der Augenlider.

Gebrauch:

Es gibt viele Varietaten, besonders in Italien, eiabe meisten fir den menschlichen Genul
nicht geeignet sind.

Durch Destillation wird Fencheldl gewonnenen.

Verwendungs- und Handelsform gehandelt werden die Wurzeln, die Blatter und die
Samen.

Der Geschmackist aniséhnlich.

In der Kiche:

Verwendet werden die Bléatter und die Samen zum Yhjrdie Knollen zu Gemise.
Gewdrzt werden Marinaden, fetter Fisch (Makreld, Aachs), Wurst (Bratwurst),
Gemiuseauflauf, Quark, Brot und Kuchen.

Waurzel: als Gemuse.

Rezepte
Brennende Makrele
Huhn mit Fenchelblattern



