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OZET

Ingiliz dilinde ‘Sweet fennel’, ‘Florence fennel’ yada Finocchio’ denilen sebze rezene
(Foeniculum vulgare var. azoricum) Umbelliferae familyasinin bir iiyesidir. Akdeniz bolgesinde yaygin
olarak yetistirilir. Rezene, kalinlasmig, bas goriintiisiindeki yaprak kaideleri i¢in yetistirilen yillik bitkidir
ve en iyi serin kosullarda yetisir. Aromatik, anason benzeri ayirt edici tat ve kokudadir. Rezene,
haslanarak yada salatada ve diger sebzelerle birlikte ¢ig olarak tiiketilir.

Bu makalede, rezenenin bitkisel 6zellikleri tanitilmis ve rezene yetistirme teknigi ve kullanimi
hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar kelimeler: Rezene, Foeniculum vulgare var. azoricum

VEGETABLE FENNEL

ABSTRACT

Vegetable fennel (Foeniculum vulgare var. azoricum), a member of Umbelliferae family, is known
as Sweet fennel, Florence fennel or Finocchio. It is widely grown in the Mediterranean region. Fennel is
an annual crop planted for its thickened bulb-like base of the leaf stems and grows best under cool
weather. It has a very aromatic, distinct anise-like flavor and odor. Fennel is consumed as both boiled
vegetable and raw in salads with other vegetables.

In this article, fennel’s plant characteristics, its growing technique and general use of it were
discussed.

Keywords: Vegetable fennel, Foeniculum vulgare var. Azoricum

1. GIRIS

Ingiliz dilinde ‘Sweet fennel’,
‘Florence fennel” yada Finocchio’,
Alman dilinde ‘Gemiisefenchel’ yada
‘Knollenfenchel” olarak adlandirilan
sebze rezene (Foeniculum vulgare var.
azoricum) Umbelliferae familyasinin bir
tiyesidir. Daha c¢ok aromatik-tibbi bitki
olarak tanmman ve yaprak ve tohumlari
degerlendirilen Foeniculum vulgare var.
dulce’ den, yaprak kaidelerinin etlenip
degerlendirilen asil kismi olusturan bas
tesekkiiliiyle farklilik gosterir. Yaprak ve
tohum amagh yetistirilen rezene c¢ok
yillikken, sebze rezene tek yilliktir.

2. ANAVATANI VE ONEMIi

Sebze rezenenin atasi sayilan
yabani rezenenin (Foeniculum vulgare
var. vulgare) anavatam1 = Akdeniz
bolgesidir. Eski ¢aglarda, Cin, Hindistan,
Yunan ve Roma’ da baharat olarak ve
medikal  amaglarla  taninmig  ve
kullanilmigtir. Plinius (M.S. 23-79) 22
hastalik ve rahatsizhigin tedavisinde

rezeneyi tavsiye etmistir (Liebster,
1991). M.S. 8. yiizyilda italyan kral
Charlemagne tim  imparatorluk

bahgelerinde rezenenin yer almasina
O0zen gostermistir. 14. ylizyilla kadar
Romalilarin  beslenmesinde sarap ve
zeytinyagi gezdirilmis, icerisinde
rezenenin de yer aldigi ¢esitli sebze ve
aromatik bitkilerden olusan salatalar



onemli bir yer tutmustur (Martindale,
2004). Amerika’da Piiritenlerin kilisede
ayinin bir parcast olarak tohumlarini
cignedikleri rezene, 17. ylizyilla kadar
daha cok lezzet verici (baharat) olarak
kullanilmis, daha sonra Italyanlar
tarafindan bas olusturan rezene elde
edilmistir. Giinlimiizde rezenenin iiretimi
basta Italya (15 000 ha) olmak iizere
Fransa, Ispanya, Yunanistan ve kuzey
Afrika’ da olduk¢a yaygindir. Erken
ciceklenmeye rezistans cesitlerin
varligtyla, yetistirme alant ve {iretim
miktarinin  artacagi  ve tiiketiciler
tarafindan daha cok taninip
benimsenecegi ifade edilmektedir (Krug,
1991; Liebster, 1991; Anonymous,
2004).

Rezene, anason benzeri kendine
0zgi tat ve kokuyu veren biiyiik oranda
Anethol’ den olusan eterik yag (Oleum
foeniculi) nedeniyle aromatik  bir
bitkidir. Eterik yag, hos, keskin rezene
tadmi verir. Ozellikle vitamin ve mineral
madde igerigiyle O©nemli bir besin
kaynagidir (Cizelge 1).

3. BOTANIK OZELLIiKLERIi

Dogada kisin ¢ali goriiniimiinde
cok willik olan rezene, sebze olarak
yetistirildiginde tek yillik, tohumu igin
yetistirildiginde iki yilliktir. Yesil, tiiysti,
ince dereotuna benzer yogun yaprak
ortiisiine ve koyu sari, Haziran-Eyliil
arasi acan ¢iceklere sahip olan bitki 1.5-
2.0 m yikseklige wulasabilir. Ayni
merkezden ¢ikan rozet gelisme gosteren
oluklu yapraklarin kaideleri etlenip,
siskinleserek sogan formundaki baglari
olusturur (Sekil 1). Bu basin formu
ceside gore basiktan kiireye, rengi
beyazdan yesilimsi beyaza farklilik
gosterir  ve yaklasitk  200-300 g.
agirh@indadir (Fritz ve Stolz, 1989;

Krug, 1991; Liebster, 1991; Anonymous,
2004).

4. iIKLiM VE TOPRAK iSTEGI

Rezene uzun giin bitkisidir. Kritik
giin uzunlugu 18 °C fizeri sicaklikta 14
saattir. Akdeniz bdlgesinde yazin uzun
giinleri, istenmeyen ¢icek  siirglinii
olusumuna, baslarin ¢atlamasina ve asir1
yan siirgiin tesekkiiliine yol actig1 igin
ana tretim periyodu Ekim-Mayis arasi
olacak sekilde kis kiiltiirii  olarak
yetistirilir. Serin iklim sebzesi olan
rezene i¢in en uygun sicakliklar 16-18
°C’ dir. Bitkide, 24 °C’ nin lizeri ve 7
°C’ nin altt sicakliklarda gelisme
yavaglar ve —4 °C’ de soguktan oSliir. Bu
nedenle orta Avrupa’da Haziran-Kasim
arasi pazara sevk edilecek sekilde yazin
ve sonbaharda yetistirilir.

Rezene en iyi humus ve besin
maddelerince zengin derin topraklarda
yetisir. Bu topraklarda baslar yiiksek
kalitede olur.

5. KULTURU

Rezene, agikta, koruyucu altinda
yada serada yetistirilebilir. Fide elde
etmek icin, genellikle diisiik ¢imlenme
0zelligi nedeniyle her bir fide kabina 3-4
tohum ekilmesi yada once tohum ekim
kaplarina ekim yapilip, 10-14 giin sonra
fide kaplarma sasirtilmast  Onerilir.
Optimum ¢imlenme sicakligi 20-22 °C’
dir ve ¢ikis sonrasi sicaklik 15-18 °C’ ye
diisiiriilebilir.  Dikilebilir  biiyiiklige
ulasan fideler 8-10 cm uzunluga ve 2-3
gercek yapraga sahiptir (Sekil 2). Bir
gram tohumdan yaklagik 150-200 adet
dikime uygun fide elde edilir. Fide
yetistirme siiresi, yetistirme sezonu ve
sicakliga bagl olarak 30 ile 60 giin



Cizelge 1. 100 g. tiiketilebilir sebze rezenenin besin degeri (Liebster, 1991).

Su | Protein | Yag | K.hidrat | Potasyum | Magnezyum | Kalsiyum | Demir | Fosfor | Vit.C | Enerji
(@ | (@ | (@ (2) (mg) (mg) (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (Kcal)
86.0 24 0.3 9.1 494 49 109 2.7 51 31 41

arasindadir. Dikim sikligi m*” de 10-15
bitki olacak sekilde 30-40 cm sira arast
ve 25-30 cm sira lizeri mesafelerde
olabilir. Daha dar aralikta tek bitki
agirhig1 azalir, birim alan verimi artar ve
kiiltiir siiresi uzar. Ayrica sik dikim
cigeklenme riskini arttirir. Derin dikilen
fidelerde istenmeyen  uzunlamasina

gelismis bas tesekkdilii goriiliir.

Sekil 1. Rezenede kok, govde (bas) ve
yapraklar (Balct, 2003).

Rezene dogrudan tohum ekimi
suretiyle de yetistirilebilir.  Ancak
tohumunun kii¢iik, ¢imlenmesinin zayif,
fide govde yapraklarinin ince ve narin

olmast ve daha sonra seyreltme
gerekmesi nedeniyle tavsiye edilmez.
Tohum ekimiyle tiretim

diisiintildiiginde, 40-50 cm sira arasi
mesafeyle gerekli tohum  miktar
yaklagitk  2-3  kg/ha’ dir.  Cikis
tamamlandiktan sonra sira iizeri 20-25
cm olacak sekilde seyreltme yapilir.
Kisin 1liman gectigi yerlerde
rezene, yaz donemi hari¢ diger
sezonlarda da yetistirilebilir. Kisin sert
gectigi yerlerde ise genellikle erken

ilkbaharda iiretilir ve sonbaharda hasat
icin yaz ortast yada sonu tekrar
dikilebilir (Shepherd ve Raboff, 1995).
Rezenede iyi bir verim i¢in diizenli
sulama yapilmalidir. Kuraklik siirgiin
olusumuna yol acar. Fritz ve Stolz
(1989)’ a gore ortalama bir verimle
rezene, bir hektar alan topraktan 120 kg
N, 35 kg P,0s, 180 kg K,0, 65 kg CaO
ve 25 kg MgO kaldirmaktadir. Verilecek
azotun boliinmesi faydalidir. Vejetasyon
donemi icerisinde sert riizgardan

korumanin yaninda Agrotis, Yaprak biti,
Havug sinegi ve Sclerotinia’ ya dikkat
etmek gerekir.

Sekl Dikie hazir rezene fidesi

(Balct, 2003).

Rezene, c¢eside ve yetistirme
sezonuna bagli olarak 75-105 giinde
hasada  gelir. Hasadin  gecikmesi

durumunda, basta odunlasma ve dis
yapraklarda ¢atlamalar olusur. Rezenede
hasat elle yapilir. Bitki kurak havada,
basin biraz altindan kisa kokleriyle
kesilir, distaki yaprak saplar1 (igteki geng
yapraklar kalacak sekilde) basin 4-8 cm
iizerinden kisaltilir. Liebster (1991) ve




Krug (1991) satis i¢in baglarin en az 150
g. olmast gerektigini ifade etmektedir.
Satisa sunulacak rezene baglar1 temiz,
tam olmali, kahverengi leke ve eziklikler
icermemeli, igleri taze ve dolgun
goriinmelidir. Temizlenmis ve
boylanmig baglar tane yada agirlik
hesabiyla satisa sunulur. Rezenede verim
yaklagik 20-30 ton/ha’ dir.

Tekirdag Ziraat Fakiiltesi’nde
yiriitilen bir c¢alismada ‘Zefa-Fino’
¢esidinin tohumlar ilkbahar déneminde
Mart ortasindan baglayarak 2 haftalik
araliklarla 3 farkli zamanda ekilmis,
sagirtilan fideler 30x40 cm mesafelerde
dikilmis ve dikim zamanina bagli olarak
50 ile 345 g. arasinda degisen baglar elde
edilmistir (Balci, 2003). Denemede
ayrica dikim zamani geciktikge bas
iriliginin azaldig1 ve baz bitkilerde ¢igek
sapt olusumu belirtilerinin  gorildigi
belirlenmistir.

6. DEGERLENDIRME SEKLi VE
MUHAFAZASI

Bizde daha c¢ok yaprak ve
tohumlari igin yetistirilen, bas
olusturmayan cok yillik bir bitki olan
baharat rezene (Foeniculum vulgare var.
dulce) taminir. Eskiden beri tad
zenginlestirici, lezzet verici olarak
ekmek ve c¢orek gibi gidalarda, ickide,
ayrica sinir sistemi, gérme, solunum ve
hazim problemlerine karsi tedavi edici
olarak kullanilmaktadir (Ceylan, 1997,
Hyde, 2004). Ozellikle rezene gayinin
laktasyonu arttirdigi  ve eterik yagi
nedeniyle kiig¢iikk ¢ocuk ve bebeklerde
gaz agrilarina iyi geldigi bilinir.

Sebze olarak yetistirildiginde tek
yillik olan rezene, yaprak kaidelerinin
besin maddesi biriktirip siskinlesmesiyle
bas olusturur. Bas ve icteki geng
yapraklar, genellikle haglanmis sebze ve
bazen diger sebzelerle yada salatalarda
¢ig olarak, tek basina yada et, sebze ve

meyvelerle  birlikte  degerlendirilir.
Baslar yikanir, kok kalintilar1 kesilir,
yaprak saplar1 kisaltilir ve kurumaya yiiz
tutanlar uzaklastirilir. Rezenenin temelde
parcalara ayrilarak yada dilimlenerek
baslarinin  tiiketimi  yaninda  geng
yapraklart da salatalarda yada soguk
tabaklarda kullanilabilir (Hyde, 2004).
Tipik Italyan sebzesi olarak bilinen
rezene genellikle aperatif olarak, ince
kesilmis baglarin {izerinde zeytinyagi
gezdirilerek tiiketilir.

Sebze rezene, buzdolabinda 2 hafta
kadar muhafaza edilebilir. Su kaybim
Onleyici plastik yada kagit iginde
paketlenmesi kuruma ve sertlesmeyi
azaltir. Yiiksek oransal nemde (%90-95)
ve 0-1 °C’ de 5-8 hafta, 8-12 °C’ de 2-4
hafta ve kontrollii atmosferde (0 °C,
%95 nem, %3 CO; ve %3 O,) 12 haftaya
kadar depolanabilir (Krug, 1991).
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