Rezenenin cok sayida varye-
tesi vardir. Bunlardan, aci rezene
(Foeniculum wvulgare Mill. subsp.
vulgare var. vulgare) ve tatli reze-
ne (Foeniculum vulgare Mill. var.
dulce [Mill.] Thellung), en yaygin
bilinenleridir. Her iki varyete de
Akdeniz havzasinda yetisir ve tiim
diinyada tarimi yapilr.

Tarihi kaynaklardan edinilen
bilgilere gore; Eski Yunanlilar, Ro-
malilar ve Misirlilar, bitkinin ko-
kulu meyveleri ile etli filizlerini,
canlilik, cesaret ve gii¢ kazanmak
amaciyla kullanmistir. Eski Yu-
nanlilar zayiflamak amaciyla, Ro-
mal1 askerler ve Hiristiyan kesisler
de achig1 gidermek icin meyveleri-

L) i .‘ﬁ

1 qu.h.r E- #

24

Rezene

(Foeniculum vulgare Mill.)

Rezene (Foeniculum vulgare Mill.), maydanozgiller (Apiaceae)
familyasindan, Akdeniz florasina mensup, iki veya ¢ok yillik bit-
kidir. Yapraklarinin parcali yapisindan dolayi, "arapsaci® olarak
da adlandirihr. Semsiye seklindeki sari renkli gicekleri, rezene
meyvesine ve tohumlarina donasdar.

ni ¢ignemistir. Ayrica bitki, zehir-
lerden arinma, gozi giiclendirme,
koti ruhlann kovma gibi inanis-
larla da ilgilidir. Dogu ve Bat1 tib-
binda; dalak, safra kesesi ve ka-
racigeri giiclendirdigine inanilir.
Modern kullanimi, hazimsizlik,
gazlilik, bulanti, kolik sancilarin
giderilmesine yoneliktir.

Ingiliz Herbal Farmakopesi'n-
de, konjunktiivit (g6z nezlesi) ve
farenjit (girtlak iltihabi) icin kul-
lanim1 kayithdir. Ayurveda tib-
binda; karin agrisi, mide krampi,
mide yanmasi, iseme zorlugu ve
yanmali isemede yararli oldugu
bildirilmistir. Bunun icin verilen
kullanim sekli, rezene tohumlari-

nin kavrularak yemeklerden son-
ra bir ¢ay kasig1 alinmasidir.
Rezene, kisnis (Coriandrum sa-
tivum L.) ve kimyon (Cuminum
cyminum L.) ile de eslestirilebilir.
Ayrica, sinirleri yatistirma ve zihin
aciklig1 icin de tavsiye edilir. Te-
davide; tonik, ekspektoran, afro-
dizyak, genclestirici, midevi, an-
tiseptik, karminatif (gaz giderici),
emmenagog (diisiik yaptirici), an-
tispazmodik (spazm ¢oziict), diti-
retik (idrar soktiiriicii) gibi uyarici
ozellikleri sebebiyle kullanilir.
Floransa rezenesi (finocchio)
adli kultivarin iri toprakalti ki-
simlarindan, gida olarak yarar-

Jl"

bagbahce 106 (ekim-aralik) 2023



lanilir. Ayni zamanda, “absent”
adl ickinin de terkibine girer.

Orta Dogu iilkeleri, Cin wve
Hindistan mutfaginda kullanilir.
Hindistan lokantalarinda, yemek-
ten sonra cignemek iizere rezene
meyveleri ikram edilir. Tiirkiye’'de
taze rezene yapraklari, gozleme
ici olarak ya da yumurta ile kav-
rularak tiiketilir.

Alman E Komisyonu, rezene
esansinin hamilelikte ve kiiciik
cocuklar tarafindan kullaniminm
tavsiye etmez.

Avrupa Farmakopesi'nde, aci
rezene meyvesi (Foeniculi amari
fructus aetheroleum) ve ac1 reze-
ne herbasi (Foeniculi amari herbae
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aetheroleum)'nin ugucu yaglarn
kayithdir. Meyve esansi trans-a-
netol (% 55-75); herba esansi ise
trans-anetol (% 15-40), limonen
(9% 8-30), fenkon (% 7-16) ile stan-
dardize olmustur. Meyvelerin ucu-
cu yag verimi, % 3-7 arasindadir.

Turhan Baytop’a gore; rezene
meyvesi midevi, gaz sokiicii ve siit
artiric1 etkilere sahiptir. Yaprag:
yaralan iyilestirici, kokii ise idrar
artirict olarak kullanilir. Bitkinin
yaprakli gen¢ toprak ustii kisim-
lar, 6zellikle Ege bolgesinde gida
olarak tiiketilmektedir.

Bitkinin 0,5-1 gr meyvesi, hap
halinde giinde birkac¢ defa; yiizde
2’lik cay1 ise giinde 2-3 bardak,

ozellikle siit cocuklarinda gaz olus-
masini énlemek amacryla kullanilir.
Rezene, kimyasal iceriginin
benzerligi sebebiyle anasona alter-
natif olarak da kullanilmaktadir.
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Bu yazida belirtilen ifadeler,

sadece bilgilendirme amachdir;
tavsiye niteligi tasimaz.

Hastalikta tedavinin,

mutlaka doktor kontroliinde yapilmasi

gerektigi unutulmamalidir!..
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