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‏19 מאי 2009
‏כ"ה אייר תשס"ט
הוד. 260/09
הודעה לעיתונות
מר ארטישוק
חוקרי משרד החקלאות ומו"פ לכיש הצליחו לגדל ארטישוק גדול 
פי שלושה מארטישוק "רגיל"

החוקרים גילו כי הארטישוק מבשיל לאיטו, צובר יותר סוכר וטעמו מתקתק יותר בהשוואה לארטישוק רגיל. בנוסף, בזכות המחקר ניתן להאריך את העונה בארבעה חודשים(!!) – להקדים הבשלה לחודש אוקטובר ולהאריך את עונת ההנבה עד לסוף מאי
חוקרי משרד החקלאות ומו"פ לכיש חיפשו דרך לשפר את כמות היבולים והאיכות של ארטישוק.           מזה חמש שנים שוקדים החוקרים על גידול ארטישוק בכל מיני צורות. פריצת הדרך הגיעה בימים אלה, עת הצליחו החוקרים לגדל ארטישוק בגודל של יותר מפי שלושה לעומת ארטישוק רגיל. החוקרים השיגו קרקפות ארטישוק בגודל של 990 גרם, לעומת ממוצע משקל של קרקפת ארטישוק רגיל הנעה בין 270 ל- 300 גרם בלבד!
ארטישוק מגודל בכל העולם וגם בישראל בשדה הפתוח. המחקר בחן מגוון שיטות גידול, שאחת מהן בתוך בתי רשת. הקרקפות הגדולות במיוחד הושגו הודות למעבר לגידול בבתי רשת.
מעבר לגודל הארטישוקים שהתקבלו, לגידול בבתי רשת יתרון נוסף - הקטנת נגיעות אפשרית בחרקים, תוך שימוש מופחת בחומרי הדברה. גם הנושא הכלכלי נבחן במחקר - האם תהיה הצדקה לשלם "שכר דירה" כה גבוה בגידול הארטישוק במבנה, לעומת תוספת התמורה שתתקבל לחקלאי בזכות הארכת העונה והאיכות  הגבוהה של הקרקפות ללא חרקים וללא שימוש בחמרי הדברה.
שמשון עומר, מדריך ראשי לדלועיים וארטישוק במשרד החקלאות: "בתנאי הגידול בית רשת הארטישוק מבשיל לאיטו וגדל למימדים גדולים בהרבה לעומת ארטישוק רגיל. הודות להבשלה הממושכת הוא, ככל הנראה, צובר יותר סוכר וטעמו מתקתק יותר בהשוואה לארטישוק רגיל". 
בני גמליאל, מנהל מו"פ לכיש: "גידול בבית רשת צפוי שיאפשר להקדים את היבול בחודשיים. בדרך כלל הארטישוק מניב בחודשים דצמבר-מרץ. בזכות הגידול בבית רשת ניתן להקדים את העונה בחודשיים שלמים לחודשים  אוקטובר-נובמבר ולמשוך ההנבה עד סוף מאי".









המשך בעמ' הבא...
רקע כללי על ארטישוק - ערכים תזונתיים וערכים בריאותיים
ארטישוק שייך למשפחת המורכבים, תת משפחת הצינוריים. הארטישוק הינו שיח קוצני רב שנתי, פריו הינו למעשה ניצן הפרח שלא הבשיל. הפרי טעים ביותר ונחשב למעדן. הוא משמש כמתאבן, בסלטים וכמנה עיקרית. לצורך שימוש כמאכל יש לקלף את העלים החיצוניים.

אזורי גידול עיקריים: אגן הים התיכון, ארה"ב ודרום אמריקה. 

מיצוי מארטישוק נחשב פופולארי עוד מימי קדם לפתרון בעיות בעיכול ובבעיות בכבד. מחקרים מדעיים שנערכו לאחרונה מראים ששימוש במיצוי מעלה הארטישוק גרם לשמירה על רמת כולסטרול מאוזנת. מחקרים נוספים מצאו כי הארטישוק מכיל נוגדי חמצון.
למרות שהחלק הנאכל בארטישוק קטן יחסית למשקלו, הרי רבים לא יוותרו עליו עקב תכונות רבות שלו ובהם הסיבים התזונתיים, טעמו המיוחד, אין סוף צורות ההכנה שלו וגורמי הבריאות שלו ובהם השפעה טובה על חולי סכרת.

בארטישוק מבושל אחד (300-350 גרם) יש: קלוריות - 18, סיבים תזונתיים - 0.6 גרם, סידן - 35 מ"ג, ברזל - 0.75 מ"ג, אשלגן - 184 מ"ג, ויטמין C -  35 מ"ג, ויטמין A – 10 מ"ג.

בברכה,
דפנה יוריסטה
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