ÁNIZS

(Pimpinella anisum)

Felhasznált rész: termés

Ánizs szinonim nevei: ánizsmag, illatos ánizs, közönséges ánizs, bécsi kömény.

Már az egyiptomiak fűszerként használták. Hazánk területére a római legionáriusok hozták be; a középkorban egyik közkedvelt fűszer volt. A növény a Földközi-tenger keleti partján honos, Közép-Európában és más földrészeken, így nálunk is termesztik.

A hazánkban termesztett közönséges ánizs egyéves lágyszárú növény. Magassága a termőhelyi feltételektől függően 30-70 cm. Szára hengeres, hosszában barázdált, enyhén szőrözött. Tlevelei hosszú nyelűek, tojásdad vagy vese alakúak. A középső levelek rövidebb nyelűek, 2-3 szorosan szárnyasak, fonalas sallangúak. A virágzat alattiak pedig ülők, háromkaréjúak, háromszeletűek. Fehér színű virágzata összetett ernyő. Ikerkaszat termése szürkészöld vagy barnásszürke színű, hossza 3-5 mm, szélessége 1,5-2,5 mm.

Melegigényes növény, szaporítása magról történik, március közepén-végén 40 cm-es sortávolságra vetik. Hazánk bármely területén termeszthető, a legtöbb talajon jól fejlődik, melegigényes. A beérett termést júliustól lehet begyűjteni.

A száraz termések képezik a drogot, melynek szaga jellemző, ize fűszeres, édeskés. Tartalmz: 2-6% illóolajat (80-90% anetol), 30% zsíros olajat, 20% fehérjét, cukrot.

Főzelékek (káposzta, sárgarépa, cékla stb.), mártások, vadas ételek ízét gazdagítja. Gyümölcskompótok, gyümölcsrizs, édesrizs, pudingok és teasütemények fűszere.

Likőrök készítéséhez is felhasználják; a bolgr masztika, a török raki, a svéd akvavit és a görög uzó italok aromaanyaga.

Étvágyjavító, emésztést elősegítő, vértisztító, felfúvódást szüntető, gyomor-, bél- és epebántalmak elleni teakeverékek alkotója. A gyermekgyugyászatban szélhajtóként alkalmazzák. A háziállatok féregűző szereinek alkotója. Tetű elleni bedörzsölőszereknek is komponense. 

A kozmetikaipar szájvizek és fogkrémek készítéséhez használja. 

Az ókori keleten fizetőeszköz is volt

