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Hästivarustatud poodide 
lettidelt võib juba leida 
kopsakaid, veel puhkema-
ta õisikuid, mille all ilutseb 
lakooniliselt nimetus 
“artišokk” ning arvestata-
va näiduga hinnasilt.
Artišokk on püsik, kes kuulub korv-
õieliste sugukonda. Arvatakse, et 
taime looduslik päriskodu on Va-
hemere piirkonna aladel, kus siia-
ni leidub metsikult kasvavaid taimi. 
Nüüdisajal on aretustöö tulemuse-
na saadud sorte, mis erinevad nii 
õisiku kuju, suuruse kui ka värvu-
se osas.

Väliselt meenutab see kuulsus-
rikas delikatesstaim suuresti meil-
gi levivat tüütut umbrohtu – karu-
ohakat. Sarnasust toetavad tugev, 
sügavale mulda tungiv juurestik, 
kattuv lehtede kuju, püstine, kii-
relt pikkusesse sirguv ja väheha-
runev õisikuvars, mis kannab mi-
tut õisikut. 

Viimaseid katvad välised soo-
muselaadsed lehed on värvuselt 
kas rohelised või violetsed. 

Söögiks puhkemata 
õisikupungad
Inimesed söövadki tegelikult ar-
tišoki veel puhkemata suure-
mõõtmeliste õisikupungade osi. 
Kujult on koristatud õisikud kas ke-
rajad, koonilised või osaliselt lapi-
kud. 

Paraku annab taim suhteliselt 
vähe saaki. Selleks et saak oleks ko-
ristusajaks piisavalt suur (läbimõõt 
10 cm või rohkemgi) ja kopsakas 
(300–400 g), jäetakse taimele are-
nema kõigest üksikud õisikud. 

Saagikogujad tegelikku õieilu ei 
oota, sest õisikud lõigatakse taimelt 
tingimata enne puhkemist, siis, kui 

kattelehed alles hak-
kavad avanema.

Artišoki kõrget hin-
nataset tingib seegi, et 
tegu on suhteliselt kül-
maõrna kultuuriga. Juba 
paar külmakraadi võivad 
saatuslikuks saada nii väär-
tuslikule saagile kui ka tai-
mele tervikuna. 

Artišoki kuulsuse tõusud ja 
mõõnad
Kasutust vääriva terviseturgutajana 
tundsid artišokki juba iidsed egipt-
lased, sest selle taime kivisse raiu-
tud kujutisi on leitud isegi sealse-
test templitest. Egiptuses tunti tai-
me ka ohverduse ja viljakuse süm-
bolina. 
  Seedimist soodustava hõrgu suu-
palana hindasid seda ohaka sugu-
last ka söömisorgiatele pühendu-
nud Antiik-Rooma ülikud. Ja õiges-
ti tegid, sest nüüdisajal on tõesta-
tud artišokis leiduvate ühendite sti-
muleeriv toime maksa talitlusele.

 Artišoki söömine tõhustab sapi 
sünteesi ja selle eritumist sapi-
põiest ning kiirendab rasvase toi-
du seedumist, samuti aitavad tai-
mes leiduvad kergelt mõrkja mait-
sega ühendid ergutada seedenäär-
metest ensüümide eritumist. 

Kiirendades maksa ja soolestiku 
vahelist sapiliikumist, on artišoki-
preparaatidel ka mõningane ko-
lesterooli üldtaset langetav toime. 
Võtmeühend nende talitluste soo-
dustamises on tsünariin. Siit ka sel-
le taime isutõstev toime ning sajan-
ditega kulinaarias kinnistunud tava 
pakkuda artišokki just eelroogade 
nimistus.

Tasub teada sedagi, et artišokk 
soodustab organismist liigse vede-
liku väljutamist. Antiikkultuurides 
väideti artišoki eritusfunktsioone 

soodustavate 
mõjude kohta lihtsus-
tatult, et need aitavad “halba verd 
puhastada”.

Keskajal oli artišoki tarvitami-
ne kloostrielanikel suisa keelatud. 
Põhjus oli lihtsamast lihtsam, ni-
melt usuti, et selle taime söömine 
tõstab tarvitajatel suguiha.

Artišoki uus populaarsuslaine 
algas XVII sajandil Prantsusmaal ja 
see lähtus kuningakojast. 

Lihtrahva toidulaual oli artišokk 
kõrge hinna tõttu ülimalt harv kü-
laline, kuid seda enam hinnati seda 
“köögiviljade kuningat” jõukate 
inimeste söögilauas. Muide, suur 
hulk Prantsuse köögis levinud ar-
tišokiretseptidest pärinebki sellest 
ajastust. 

Küpsetamiseks, keetmiseks, 
säilitamiseks
Seda kuninglikku köögivilja süüak-
se peamiselt aurus keedetult, hau-
tatult, lisanditega ahjus küpsetatult 
või viiludena praetult koos kastme-
tega. 

Delikatessi staatuses artišokk 
sobib rohkem ikkagi iseseisvaks 
roaks, mida võib süüa nii kuumalt 
kui külmalt. Ka maitselisandite ta-
sandil eelistab see kuninglik köögi-

Värske artišokk 
rõõmustab 
gurmaane
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