Fénkig

Fankal tillh6r familjen Umbrelliferae/Apiaceae (Flockblomstriga). Den dr en tvéarig eller om man har tur
flerarig ort, med uppratt farad, blagrén och grening stjélk. Finkal ar mycket hogvuxen (70-150 centimeter)
med sma gula blommor. Alla delar av véixten har stark doft av anis.

Foeniculum vulgare

Fankal hér hemma i medelhavsregionen och Kaukasus, men den har naturaliserats i ménga delar av
Europa. Redan f6r 4 000 ar sedan odlades den i Egypten.

Den odlas i flera former i tradgérdar, dven i Sverige. Trots att fankal framst dr kdnd som kryddort, har den
ocksd manga medicinska anvindningsomraden. Speciellt som bot mot viderspanningar. Den anvinds
mycket inom livsmedelsindustrin.

Frukterna (frona) anviands medicinskt. De innehéller upp till 6 procent eterisk olja med anetol och
fenchon, forutom proteiner, socker och slemamne. Extrakt fran finkélsfron ingar 4n i dag i hostmediciner.

Foeniculum var det namn som romarna gav finkélen och det kommer av latinets foenum som betyder ho.
Troligen pa grund av fankalsdoftens likhet med hoets.

Klimat

Fankal kan odlas inom zon1- V.

Jordman

Fankal vill ha lucker humusrik tradgérdsjord. God drinering erfordras. Fore sddd forbattras jorden med
organisk godsel som horn- eller benmjol, stallgédsel eller kompostjord.

Sadd/plantering

I maj kan fiankal drivas under plast. Mot slutet av manaden och vid varmt vdder kan férkultiverade plantor
sdttas ut pa friland. Frilandssadd kan ske i slutet av juni, som eftertradare till inte alltf6r ndringskrdavande
gronsakssorter. Plantavstand 35 x 20 centimeter.

Om finkal ska hinna utvecklas och f4 mogna frén, maste den sds inomhus i april f6r senare utplantering.
Avstér man fran froskord kan den direktséas samtidigt med andra gronsaker och gallras, da dr den ettérig.

Odla inte fankal nira tomater, dér trivs de inte sa bra. Battre sdllskap dr i stéllet till exempel sallat. Fankal
passar bra att odla efter tidig potatis och sockerarter.

Skotsel/g6dsling
Efter atgdrder som framgar av punkterna 03 och 04 har man att gallra och vattna. Kupa upp jord kring den

svillande bladbasen.

Se upp for sniglar. Spada plantor av fankal tillhor sniglarnas favoritmat. Finkal drabbas séllan av ndgra
sjukdomar.

Lat fankéalen vixa pa en solig och varm plats i grénsakslandet. Har man da en god humusrik och lucker
jord, som snabbt virms upp, framjas tillvixten. Godsling av fiankal gores fore sidden, som framgar av
punkt 03.
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Fankal

Skord och anvandning

Skorden av den tidiga fankalen kan ske i mitten av september. Sent sddda eller planterade fankal kan
skordas dnda fram till november.

De unga firska bladen dr utméarkta som krydda, speciellt till fisk. R6tterna och de svillda bladskaften kan
dtas som gronsak. Unga stjdlkar kan anvdndas finhackade till de flesta fisk- och gronsaksritter, i sallader,
soppor och séser.

Fankal skall férbrukas sa snabbt som mgjligt, da den férsdmras genom lingre tids lagring. Nyskordad
forvilld fankal kan forvaras i frysen i flera ménader.

Fankal har kramplésande, gasdrivande, magstirkande, mjolkdrivande, aromatiska och svagt diuretiska
egenskaper. Teblandningar med fdnkal anvinds vid behandling bade av langvarig férstoppning och diarré,
for att lindra koliksmartor, stimulera mjélkavsdndringen hos ammande kvinnor, behandling av
urinvégsbesvir, hosta och bronkit.

Den eteriska oljan som erhalls genom destination av krossade, mogna frén, anvinds i tinkturer som
gurgel- och 6gonvatten och i gasdrivande beredningar. Frona anvindes ocksé som brodkrydda, ofta
tillsammans med anis och 7 eller kummin.

Egenskaper: Eterisk finkalsolja stimulerar flimmerharen i luftréren och verkar slemutdrivande vid hosta
eller luftrorskatarr, 4r kramplésande och motverkar gasbildning i tarmkanalen, vilket forbattrar aptit och
matsmailtning. Stimulerar mjélkutsondring vid amning. Utvirtes effekt mot 6goninflammation och till
munskoljning. Frukternas innehall av fett, protein och kolhydrat ger gott ndringsvirde.

Dosering: 1 tesked (0.5 gram) fankalsfrukt per kopp bereds som infusion och intages vid behov eller
anvinds utvirtes.

Kaéllor:

Tidens stora bok om likevixter
Lyckad med triddgirden

Bonniers stora bok om tradgard
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