ARTISCHOCKE

Wissenschaftlicher Name: Cynara scolymus
Pflanzenfamilie: Asteraceae (Korbblitengewéchse), Unterfamilie Asteroideae (Rohrenbliti-
ge Korbblltengewéachse)

Weitere Namen: Echte Artischocke

Herkunft: Die Heimat der Artischocke ist nicht genau bekannt. Man vermutet, dass sie aus
dem Mittelmeerraum, der Tlrkei, dem Iran oder aus Arabien stammt. Heute wird die Arti-
schocke in allen geméRigten und sudlichen Breiten angebaut. Schwerpunkt des Anbaus ist der
Mittelmeerraum.

Kultur: Die Anzucht erfolgt im Mérz in Gewdchshausern bei mindestens 20°C. Ab Mitte
Mai wird im Abstand 100 x 100 cm in das Freiland gepflanzt. Artischocken lieben einen gut
gediingten und mit viel Kompost verbesserten Boden. Wéhrend der Kultur muss man die Ar-
tischocken ausgiebig wassern und ein- oder zweimal nachdiingen. Die Ernte erfolgt, wenn die
Blltenbdden noch geschlossen sind, ansonst hat man zwar sehr attraktive Bliten, aber kein
Gemise mehr. Im Winter konnen die Pflanzen mit einer dicken Laubdecke abgedeckt werden.
Strenge Winter Uberleben sie aber nicht. Gut Gberwinterte Pflanzen kdnnen geteilt werden.
Die Pflanzen kénnen auch im Keller Gberwintert werden. In der Regel nimmt nach 4 Jahren
der Ertrag ab.

Dungung: Stallmist, Stroh oder Kompost. Zusétzlich 40g/m? Volldinger im Juni/Juli.

Beschreibung: Die Artischocke ist eine mehrjahrige, bis zu 2 m hohe, Staude. Sie hat grau-
filzige gefiederte Blatter und im August erscheinen blaue ansehnliche Bliten. Aus der Blatt-
rosette der Staude entwickeln sich im Sommer lange Achsen, an deren Enden kiefernzapfen-
ahnliche Blutenkdpfe stehen. Die Blitenkdpfe sind violettlich oder grin, rundlich bis zylind-
risch, 13-15 cm grofl und 150 -500 g schwer. Die Hillblatter liegen dachziegelartig tberein-
ander. Der fleischig verdickte Blutenboden und die verdickte Basis der Hullblatter werden als
Gemiuse genutzt.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Inulin, Cynarin (ein Bitterstoff), Eiweil3, Kalzium, Eisen, Provitamin
A und Vitamin B;.

Sorten, Varietaten, Formen:

Es gibt sehr viele Sorten: hellgriine, griine, grinviolette und violette. Am beliebtesten sind
Sorten mit groflem griinem und maoglichst breiten Blitenboden, wie die schon klassische Sor-
te ,GroRe von Laon’. Gute Sorten sind auch ,Griine Franzdsische’, ,Violette Pariser’, ,Violet-
te Italienische’, ,Castellamare’ (friihreife Sorte), ,Green Globe’, ,Princesse’, u.v.m.

Lagerung: Artischocken sind kein Lagergemdise, man kann sie aber unter geeigneten Bedin-
gungen bis zu 3 Wochen aufbewahren.

Optimale Lagerbedingung: Bei 0°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 90-100% 2-3

Wochen. Man muss sie dabei aber mit einer Haushaltsfolie abdecken und darf sie keiner Zug-
luft aussetzen, da sie sonst sehr rasch austrocknen.
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Pflanzenschutz: Wahrend der Anzucht ist mit einem Befall durch Blattlause zu rechnen.
Lasst man aufgebliihte Blutenkopfe im Herbst zu lange an der Staude, d. h. bis sie bereits
verwelken, kdnnen die Blutenkdpfe durch Grauschimmel (Botrytis cinerea) und Becherpilz
(Sclerotinia sclerotiorum) befallen werden. Man sieht dann auch sehr leicht die schwarzen
Sklerotien in den Blltenkdpfen.

Hinweise: Die Blutenbdden aufgebluhter Blitenkdpfe schmecken bitter, sind nicht mehr zart
und weniger gut verdaulich. Angetrocknete Blattspitzen und/oder Braunfarbung (bei weilien
und griinen Sorten) sind ein Zeichen fur zu lange Lagerung.

Verwendung: Artischocken kénnen roh verzehrt werden, in der Regel werden sie aber vor
dem Verzehr gekocht. Die Stiele mit den untersten 3-4 Hullblattern werden abgeschnitten, die
Blitenkdpfe gewaschen und in kochendes Wasser, mit Salz, Zitronensaft oder Essig, gegeben
und ca. eine % Stunde lang gekocht. Zum Essen werden dann aus dem Bliitenkopf die Blatter
einzeln herausgezupft und mit dem unteren fleischigen Ende in eine Sauce (S. Vinaigrette, S.
Hollandaise, S. Rosé,...) gedippt und mit den Zahnen abgezogen. SchlieBlich ist der Bliten-
boden freigelegt, von dem man vor dem Verzehr das ,,Heu®“, den faserigen Flaum, entfernen
muss.

Der Blitenboden kann auch paniert, Gberbacken, in Wurfel geschnitten (in einer Sauce ser-
viert) werden. Er kann auch ausgehohlt und mit Speck, Fleisch, Speisepilzen, Ké&se, u.v.m.
gefillt werden. Aus Artischocken kann man auch kostliche Cremesuppen machen.
Artischocken werden abgekocht als Nass- und Sauerkonserven in den Handel gebracht. Sie
sind auch Grundlage fir Apéritifs, Magenbitter und andere Spirituosen.
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