מרכז למידה: שבעת המינים

מאת רות ריכטר מכללת גורדון חינוך חיפה

כלים וחומרים לכיתה

* צמחים שלמים של דגניים שונים, כגון שעורת התבור, שעורת הבולבוסין, חיטה, דורה ושיבולת שועל 



· מגדלות

* מלקטות 

       * מחטי מתקן

·  ענף נושא פרחים או פירות של  זית. זיתים כבושים 


·  ענף נושא פגות של תאנה

·  דבלים ותאנים טריות או משומרות



· תמרים לחים ותמרים יבשים


· ענפים נושאי פרחים ופירות של  רימון

· עלים רכים של  גרניום או של צמח אחר בעל עלים רכים

· פטיש וסכין חדה

· עלים של תמר ושל וושינגטוניה ולולב של תמר

· סנסנים של תמר

· ענף נושא  קנוקנות, פרחים או פירות של גפן

·  מעט מיץ ענבים (תירוש) ומעט יין יבש או חצי יבש 

· חצי קילו קמח

·  
כ100- גרם שמרים.

· מיקרוסקופ, זכוכיות נושאות ומכסות

· 1
 קופסה תירס מבושל או קלח תירס מבושל 

· מחצית הק"ג סוכר
* 1 ליטר  מים

שבעת המינים - רקע כללי 

משימות

1  אלו מהצמחים הבאים אינם נמנים על שבעת המינים: חיטה, שעורה, חרוב,  תפוח, תפוז,  גפן, תאנה, רימון, זית, תמר, עגבניה, מלפפון

2. בימי קדם לא ידעו לייצר סוכר. מאלו צמחים הנמנים על שבעת המינים אפשר להפיק מיצים מתוקים? איך אפשר לייצר מהם תרכיז מתוק?

3. יש אומרים שהצמחים הנמנים על שבעת המינים נבחרו מפני שאפשר לקבל מהם יבולים טובים ללא השקיה. מה חשיבות הדבר בתנאי האקלים של ארצנו?

4. מתח קו בין התוצר לצמח שממנו הוא מופק

חיטה



בירה,  מזון לבהמות

שעורה



לחם

גפן



דבלים

תאנה



יין וחומץ

רימון



פרי הנשמר במשך חודשים רבים ויין מיוחד

זית



נוזל מתוק כדבש

תמר



שמן

כיום מגדלים בארץ מינים רבים שמולדתם בארצות רחוקות, כגון פירות הדר, מנגו, בננה, אבוקדו, תפוח ועוד. גידולם של אלה אפשרי בישראל, מפני שהם מושקים במשך רוב ימות השנה.  נניח שהתבקשת לבחור מבין הפירות הנפוצים כיום בארץ את אלה החשובים ביותר לכלכלת המדינה, באלו  צמחים היית בוחר?

שבעת המינים
תשובון

1. חרוב, תפוח, תפוז, עגבניה ומלפפון אינם נמנים על שבעת המינים.

2.  אפשר להפיק מיצים מתוקים מגפן, תאנה, רימון  ותמר. תחילה מרתיחים אותם שעה ארוכה במים, ואחר כך מרכזים את המיץ על ידי הרתחה נוספת.

3.  בימי קדם לא השקו את השדות, והצמחים הושקו  רק ממי הגשמים בעונת החורף.  לחקלאות זו קראו חקלאות בעל, כי האמינו שהאליל בעל הוא אל הגשם, והוא קובע את כמות הגשמים. כל הצמחים הנמנים על שבעת המינים יכולים לגדול בתנאים של חקלאות בעל, ולכן יכלו לשרוד ואף לתת יבולים טובים אף על פי שבארצנו הקיץ יבש.  רוב הגידולים החקלאים הנהוגים היום צורכים השקיה בימי הקיץ. לחקלאות שבה משקים את הצמחים בימי הקיץ קוראים חקלאות שלחין, כי בימי קדם הייתה חקלאות זו נהוגה רק סמוך למקווי מים מתוקים, כגון ליד מעיינות, והמים היו נשלחים מהמעיינות לשדות בתעלות מיוחדות.  במצרים הייתה חקלאות השלחין נהוגה גם בימי קדם, כי המצרים משכו את המים  בתעלות מהנילוס, והשקו בהם את שדותיהם. 

4. חיטה___________לחם

     שעורה__________ בירה

     גפן____________יין  וחומץ

    רימון __________פרי הנשמר זמן רב ויין מיוחד

   ,תאנה__________דבלים

   זית___________שמן

תמר____________נוזל מתוק כדבש

5. קשה לקבוע אלו פירות לבחור.  ברור שפירות ההדר יימנו על שבעת המינים החדשים, ואולי גם תפוחים, בננות, אבוקדו, עגבניה, מלפפון ועוד  ועוד.

דף מידע 1: חיטה ושעורה

משימות

החיטה והשעורה שייכות למשפחת הדגניים אשר נמנית על  מחלקת החד פסיגיים. דגניים נפוצים אחרים הם האורז,  המשמש מרכיב עיקרי בארצות המזרח הרחוק, התירס, המשמש מזון עיקרי בדרום אמריקה,  שיבולת שועל, שממנה מפיקים את הקווקר ודגני בוקר (גרנולה), והדורה, המשמשת מאכל לבהמות הבית. 

1.  התבוננו בצמח שלם של חיטה או של שעורה: כיצד מסודרים השורשים שלו? האם  יש שורש עיקרי, או שכל השורשים שווי גודל וצורה?  למערכת שורשים כזאת אנו קוראים ציצת שורשים, והיא אופיינית לכל החד פסיגיים כגון נרקיס, כרכום, סתוונית, בצל, שום ועוד.

2.  בחנו את הגבעול העשוי פרקים פרקים. הגבול שבין פרק לפרק נקרא מפרק.  ציירו את הגבעול, וסמנו את חלקיו. חיתכו גבעול לרוחבו. האם הוא מלא או  חלול?

3.  בחנו עלה. החלק התחתון העוטף את הגבעול הוא הנדן, והחלק הרחב הוא הטרף. האם העורקים מקבילים או מרושתים? עלה צר וארוך כעלה של הדגניים נקרא עלה  דמוי סרגל.  עלים אלה אופייניים  לכל החד פסיגיים. ציירו עלה חובק גבעול וסמנו בו את כל החלקים. 

4.   בחנו אל השיבולים.  אם הן ירוקות, קרוב לוודאי שעדיין לא הייתה הפריה, והתפרחת מכילה פרחים ירוקים. מיצאו בהם את האבקנים ואת עמוד העלי. כיצד, לדעתכם, מואבקים פרחי הדגניים? אם השיבולים כבר צהובות,  סימן שכבר התרחשה הפריה, והשיבולים מכילות זרעים. כל שיבולת מורכבת משיבוליות קטנות. לעטיפות הקרומיות המקיפות את כל השיבולית קוראים גלומות.  השיבולית מכילה לרוב 3 פרחים, אך לרוב רק אחד מהם פורה.  לעטיפות של הפרחים הבודדים קוראים מוצים, ובראשם זיפים הנקראים מלענים. הפרידו שיבוליות מהחלק התחתון של השיבולית, וגלו את הגלומות, המוצים והמלענים. 

5. ציירו שיבולית של חיטה, שעורה או שיבולת שועל על כל חלקיה.

6.  פרי  הדגניים הוא חד זרעי ונקרא גרגר. קל לעמוד על מבנה הגרגר כשמנתחים זרע של תירס מבושל, כי הוא גדול יותר מגרגרי החיטה והשעורה, בשרו  רך  וחלקיו ברורים לעין. חיתכו זרע מבושל של תירס  לאורכו והבחינו בחלקים הבאים:  קליפה עורית, רקמת הזנה בשרנית המהווה את רוב הפרי ועובר המצוי בראש הגרגר. מהעובר יתפתח הצמח החדש.  אם תלחצו קלות על רקמת ההזנה של זרע מבושל, "יקפוץ" העובר החוצה. חלקו ההיקפי נקרא פסיג, והוא מכיל חומרים המסייעים בפירוק חומרי המזון בזרע הנובט, וחלקו הפנימי מכיל את הניצן שממנו יתפתחו השורשים והעלים של הנבט.

חיטה ושעורה

תשובון

1. לחיטה ולשעורה שורשים רבים שווי גודל וצורה היוצאים מבסיס הגבעול. למערכת  שורשים כזאת קוראים ציצת שורשים.

2.  הגבעול חלול.

3.  העורקים מקבילים.

4. פרחי הדגניים מואבקים בעיקר בהאבקה עצמית.

דף  מידע 2: תפיחת הבצק

תפיחת הבצק  נגרמת על ידי פטריות חד תאיות הנקראות שמרים. פטריות אלה אינן בעלות כובע ורגל כמו הפטריות שאנו פוגשים בטיולינו בעונת החורף, אלא הן עגולות וזעירות מאוד, ואפשר להבחין בהן רק מבעד לעדשת המיקרוסקופ. כשמוסיפים שמרים לבצק, חל בו תהליך הנקרא תסיסה. השמרים ניזונים מהסוכר  ומהקמח שבבצק, ויוצרים בו  את הגז פחמן דו חמצני. גז זה יוצר בבצק בועות וחללים.  בעת האפייה נפלט הגז ונותרים החללים הריקים, המעניקים ללחם מרקם נקבובי.  אפשר לאפות לחם או פיתות גם ללא שמרים, אך הלחם ממהר להתקשות ולהתייבש, ומרקמו אינו נעים. 

משערים שתפיחת הבצק התגלתה במצרים או בארץ ישראל לפני כחמשת אלפים שנה. כנראה שהתופעה התגלתה במקרה: המשקע שנוצר במיץ ענבים תוסס  מכיל שמרים רבים, ואם מוסיפים את המשקע  לבצק, הוא תופח. 

כיום מגדלים את השמרים בבתי חרושת בתוך דוודים ענקיים המכילים תמיסת סוכר. לאחר שהשמרים מתרבים מאוד בתוך הדוד, מייבשים אותם, אורזים אותם בחבילות ומשווקים אותם למרכולים, וכך אפשר להשיגם שם ולהשתמש בהם כדי לאפות  לחם או עוגת שמרים טעימה.

תפיחת הבצק

משימות

1. ערבבו בכל אחת משתי צלוחיות 2 כפות גדושות קמח,  מחצית  הכפית סוכר וכמחצית הכוס מים, עד שיתקבל בצק  רך שאינו נדבק לאצבעות. אם יש צורך, אפשר להוסיף מעט קמח או מים כדי לקבל את המרקם הרצוי.  

לצלוחית א' הוסיפו כרבע כפית שמרים מומסים במעט מים, 

לצלוחית ב' הוסיפו כמות זהה של מים בלא שמרים. 

ערבבו היטב. השוו את שתי הצלחות כעבור  כמחצית השעה.  

1. מהם ההבדלים בין שתי הצלחות?

2. מהו הגז שנפלט?  

3.  לושו שנית את הבצק שבבל צלוחית וצרו מכל אחד משני גושי הבצק פיתה או לחמנית. תוכלו לאפות בבית את הבצקים. מהם ההבדלים בין שני  המאפים?

2.  ניסוי רשות: (אפשר להכינו כהדגמה לכל הכיתה)

הכינו 5 מבחנות וחמישה בלונים קטנים שאפשר להלבישם על פי המבחנה.

הכניסו למבחנות את החומרים כמתואר בטבלה, ו"הלבישו" על פי כל מבחנה בלון. כעבור כמחצית השעה השוו בין המבחנות. 

	
	מים עד קצה המבחנה
	חצי כפית סוכר
	ו כפית קמח
	רבע כפית שמרים

	מבחנה 1 
	+ 
	+
	+
	+

	מבחנה 2
	+
	+
	+
	_

	מבחנה 3
	+
	+
	_
	+

	מבחנה 4
	+
	_
	+
	+

	מבחנה 5
	-
	+
	+
	+


1. היכן התנפחו הבלונים? איזה גז הם מכילים?

2.  מהם הגורמים ההכרחיים לתפיחה? כיצד משפיע כל אחד מהם?

3. שימו במבחנה מס' 6  את כל החומרים שהכנסתם במבחנה 1 והרתיחו אותה במשך כרבע שעה.  האם יש תסיסה? כיצד תסבירו את התוצאה?

תפיחת הבצק

תשובון

1א. ההבדלים הם במידת הנקבוביות של הבצק, רואים נקבוביות ופליטת גז רק בבצק המכיל שמרים              .

1ב. הגז נפלט רק בבצק המכיל שמרים, והוא פחמן דו חמצני

1ג. המאפה מבצק שהכיל שמרים  רך ונקבובי, והמאפה מהבצק חסר השמרים אינו נקבובי.  

2א. במבחנות מס' 2 ו5- לא הייתה פליטת גז, והבלונים לא התנפחו

2ב.  במבחנה 2 לא היו שמרים, ולכן לא הייתה תסיסה, ובמבחנה 5 לא היו מים המשמשים תווך לפעילות השמרים. במבחנות 2 ו3- הייתה תסיסה, כי השמרים יכולים להשתמש גם בסוכר ובם בקמח כמקור למזון. במבחנה 1, המכילה את כל החומרים, הייתה תסיסה מירבית.   המסקנה: ללא שמרים ומים אין חיים.  

3. במבחנה לא הייתה תסיסה, כי השמרים  מתו בהרתחה. אם הייתה מעט תסיסה, סימן שהשמרים לא הורתחו במשך זמן מספיק.

גפן היין 

משימות

1.  התבוננו בענף של גפן.  האם הגפן היא שיח, עץ או מטפס?

2.  הבחינו בקנוקנות - כעין חוטים מסולסלים היוצאים  מחיקי העלים או מראש הגבעול. מה תפקידם?

3.  ציירו עלה גפן, וסמנו את החלקים הבאים: שפת העלה, פטוטרת, טרף ועורקים. מה מציין את  שפת העלה?

4.  אם ענפי הגפן נושאים פרחים ירוקים, בחנו אותם בעזרת זכוכית מגדלת.  אלו חלקים גיליתם בפרח?

5.  פרי הגפן נקרא ענבה. הענבה היא פרי בעל זרעים, קליפה עורית ושכבה בשרנית. חיתכו  ענב אחד וזהו  בו את חלקי הענבה ואת הזרעים. אלו ענבות אחרות אתם מכירים?

6.  השוו  ענב בעל זרעים עם ענב מזן חסר זרעים. איזה ענב גדול יותר? 

הסבר: לאחר ההפריה מפריש העובר המתפתח הורמונים צמחיים הגורמים לגידול השחלה, אך בפרי חסר זרעים, כגון ענבים ללא זרעים, בננה ואבטיח ללא חרצנים,  לא מתרחשת הפריה. פרי זה נקרא פרי בתולים. לרוב   הפרי הנוצר  ללא הפריה קטן יותר בהשוואה לפירות שנוצרו כתוצאה מהפריה.

7. שימו שתי כפות צימוקים במים למשך שעות אחדות, ושתי כפות צימוקים שימו בכוס ללא מים. השוו את הצימוקים כעבור שעות אחדות.

1  איזה צימוקים גדולים יותר? 

ב. איזה  צימוקים מתוקים יותר?

ג. איך מייצרים צימוקים?

גפן היין

תשובון

1. הגפן היא צמח מטפס. 

2.  הקנוקנות משמשות לטיפוס ולאחיזה.

3.  שפת העלה משוננת כמשור.

4. הפריחה של הגפן ירוקה ואינה בולטת. בעזרת מגדלת אפשר להבחין באבקנים ובעלי. 

5.  הפירות של האבטיח, העגבניה, המילון, המלפפון, החציל ופירות ההדר הם ענבות.

6. ענבים בעלי זרעים גדולים יותר. 

7א. הפירות שהיו במים קלטו מים ותפחו, לכן הם גדולים יותר.

7ב. הפירות שלא שהו במים מתוקים יותר.

7ג. צימוקים הם ענבים שיובשו זמן רב בשמש או במשך שעות אחדות בתנור, ואיבדו את רוב מימיהם. 

דף מידע  2:  תסיסת היין

מה מתרחש במיץ הענבים התוסס, ההופך להיות ליין?

לאחר שבוצרים את הענבים ומביאים אותם אל היקב, שוטפים אותם היטב במים כדי לנקותם. אף על פי כן,  כשסוחטים את מיץ הענבים, נותרות בו מעט פטריות חד תאיות  הנקראות שמרים. הן זעירות מאוד, צורתן עגולה, צבען אפור-חום, וניתן להבחין בהן רק מבעד לעדשת המיקרוסקופ. השמרים אינם מזיקים לנו. 

להפך, הם יוצרים יין ממיץ הענבים.

כיצד?

במיץ הענבים שוררים תנאים טובים להתפתחותם והתרבותם של השמרים, כי הוא מכיל מים ומזון בשפע. השמרים ניזונים מהסוכר שבמיץ הענבים, ומפיקים ממנו אנרגיה לצורכיהם. אגב כך  הם מפרקים אותו ויוצרים ממנו כוהל, המעניק ליין את טעמו ואת ריחו המיוחד.  תהליך זה מתרחש בחביות גדולות ואטומות, ללא חמצן, כי השמרים יכולים לחתקיים גם בלא חמצן.  אם החבית נסדקת עקב תקלה, נכנס חמצן מהאוויר  והיין מתקלקל והופך לחומץ.

תסיסת היין

משימות

1. טעמו מעט תירוש ומעט יין. 

1. מה מתוק יותר?  על מה מעיד הדבר?

2.  איזה נוזל חמוץ יותר?

3. היכן חשים בריח מיוחד של כוהל?

2. סחטו מיץ ענבים, והכניסו את  הנוזל לבקבוק קטן. פקקו את הבקבוק.  עיקבו ותארו את המתרחש בבקבוק במשך כשבועיים. 

1  מהו הגז שנוצר?

2   היכן נוצרת עכירות ועל מה היא מעידה?

3. ניסוי רשות: התבוננו במתקן מיקרוסקופי של שמרים  שהכינה המורה מראש. נסו לזהות את הדופן  של תא, את תוכן התא ואת גרעין התא. נסו לאתר שמרים מתחלקים. השמרים מתרבים על ידי חלוקה. 

תסיסת היין

תשובון

1. א. מיץ הענבים מתוק יותר מהיין, כי בעת התסיסה מתפרק חלק מהסוכר שבמיץ על ידי השמרים הניזונים ממנו. ביינות מתוקים מוסיפים סוכר לאחר סיום התסיסה, אך ביינות שלא מוסיפים להם סוכר באופן מלאכותי, היין חמצמץ יותר.

מהמיץ.

1ב. היין חמצמץ יותר, כי הפחמן הדו חמצני שנוצר בתסיסה יוצר במים חומצה פחמתית שטעמה חמוץ.

1ג. ריח של כוהל יש רק ביין.

2א. הגז שנוצר הוא פחמן דו חמצני. הוא נוצר כתוצאה מנשימתם של השמרים.

2ב. העכירות נוצרת כתוצאה מהתרבות  השמרים בנוזל התוסס. השמרים קלים מכדי לשקוע, וכבדים מכדי לצוף על פני הנוזל., לכן הם מרחפים בו ומקנים לו עכירות.   

תאנה

משימות

1.  הסתכלו בגבעול של תאנה וציירו אותו. הבחינו בו בפרקים, מפרקים, ניצנים וצלקות של עלים שנשרו.  סמנו אותם בציור. 

2.  ציירו  עלה של תאנה. ציינו בו את הטרף, הפטוטרת והעורקים. מהם ההבדלים בין שני צדי העלה?  חיתכו ענף צעיר או פטוטרת של העלה, והבחינו בשרף החלבי. לא כדאי לגעת בו כי הוא צורב..   

3.  קחו פגה שטרם הבשילה ונסו למחוץ אותה. האם היא קשה או רכה? עשו זאת גם בפגה בשלה. האם היא רכה או קשה?

4. חצו פגה לאורכה. הפגה היא תפרחת מרובת פרחים. הבחינו בין המצעית הבהירה ובין הפרחים. חלק מהפרחים הם זכריים, אחרים הם נקביים ויש  גם פרחים דו-מיניים.  מדוע אין זה נכון לקרוא לפגה פרי?

5. חצו דבלה לאורכה והבחינו בזרעים או בביציות.

תאנה

תשובון

2. הצד העליון של העלה ירוק כהה, והצד התחתון בהיר יותר ובעל שערות.

3.  פגה שלא הבשילה היא  פגת בוסר. היא קשה, אינה מתוקה וטעמה רע. יש בה חומרים הגורמים לצריבה בחיך ובלשון.  פגה שהבשילה היא רכה, עסיסית ומתוקה, ואינה צורבת את הלשון. 

4.   פגה שלא הבשילה ולא הופרתה  היא תפרחת ולא פרי. ההפריה נעשית על ידי צרעה קטנה מאוד החודרת לפגה ומאביקה אותה. בארצנו רוב הפגות אינן מופרות. בתורכיה ובארצות אחרות רוב הפגות מופרות. 

5.  דבלה היא תאנה שיובשה כדי לשמר אותה לזמן ארוך. לרוב אפשר להבחין בזרעים רק בדבלים שהובאו מחוץ לארץ, כי בארצנו רוב התאנים אינן מופרות. 

הרימון

משימות 

1. בחנו ענף של רימון. האם הוא דוקרני? האם הוא מעוצה? 

2.  ציירו עלה רימון, וסמנו בו את הפטוטרת הקצרה ואת הטרף.

3.  ציירו את הפרח וסמנו: עלי גביע, עלי כותרת, אבקנים ועלי. 

4.  ציירו פרי חתוך לאורכו, וסמנו בו את הכתר, המגורות והגרגרים.

רימון מצוי

תשובון 

1. ענפי  הרימון דוקרניים. הענפים הצעירים אינם מעוצים, והענפים הבוגרים מעוצים.

2. 

3. 

4. 

זית אירופי

משימות

1. הניחו במקום גלוי לשמש עלים של זית ושל גרניום. התבוננו בעלים כעבור שעות אחדות. מהם ההבדלים בין העלים? מה אפשר ללמוד מתצפית זו? 

2. התבוננו בעלים של זית. במה שונה הצד העליון מהצד התחתון? מדוע מבריק העלה בצדו העליון? הצבע הבהיר של הצד התחתון מעיד על שכבת שערות מיקרוסקופיות המכסות אותו. מה היתרון בשכבת שיער זו? 

5. התבוננו בפרחים של הזית.  כמה עלי כותרת ועלי גביע יש לו? כמה אבקנים ועליים?

6. חיתכו פרי לאורכו. הבחינו בקליפה דקה, בשכבה בשרנית ובשכבת תאים קשים כמו אבן. פצחו אותה בעזרת פטיש. מה מצאתם בפנים? לפרי כזה, שיש בו שכבה עורית, שכבה בשרנית ושכבה של תאי אבן קוראים "בית גלעין". אלו פירות אחרים שאתם מכירים הם בית גלעין?

7. מדוע מעדיפים לגדל עצי זית מורכבים ולא מרבים אותם מזרעים?

זית אירופי 

תשובון   

1. עלי הגרניום מתקמטים ונובלים כעבור שעות אחדות, ואילו עלי הזית שומרים על צורתם החיונית זמן רב, כי איבוד המים מהם מועט, והם עמידים ליובש.

2. הצד העליון מכוסה בשכבה עבה של שעווה שומנית, המונעת יציאת מים מהעלה החוצה, והשכבה האפורה המכסה את הצד התחתון היא שכבה של שערות מיקרוסקופיות. השיער מצמצם את איבוד המים מהעלה ומגן עליו מפני התייבשות. 

3. לפרח הזית 4 עלי גביע, 4 עלי כותרת, 2 אבקנים ועלי אחד. הצלקת מפושקת לשני חלקים, והשחלה נישאת על המצעית (שחלה עילית). 

4. שכבת תאי האבן היא חלק מהפרי ולא מהזרע. כשמפצחים אותה מגלים בתוכה את הזרע. הדובדבן, המשמש, השזיף, הנקטרינה והאפרסק הם בתי גלעין. אגב, האבוקדו אינו בית גרעין, אלא פרי הנקרא ענבה חד זרעית, כי אין לו שכבה של תאי אבן. גם השסק אינו בית גלעין, כי אין לו שכבה של תאי אבן.

5. כאשר מרבים עצי זית מזרעים, מקבלים מגוון של צאצאים השונים זה מזה בתכונותיהם, ולרוב פירותיהם  אינם משובחים. הזרעים נוצרו כידוע, מתאי מין זכריים הנקראים גרגרי אבקה ומתאי מין נקביים. כלומר, ביצירת הזרע משתתפים שני הורים, ולכן אין אנו יכולים לצפות מראש אלו תכונות הם יורישו לצאצאיהם. אך כשמרבים זיתים בהרכבה,  לוקחים תחילה גבעולים  מזן עמיד למחלות, מאריך ימים ובעל צמיחה רבה, משרישים אותם במשתלה, ומחברים להם גבעול של זן בעל פרי משובח, אך בעל עוצמת צמיחה  קטנה.  קושרים את שני הגבעולים, ושני החלקים מתאחים  ונוצר צמח אחד. לחלק התחתון קוראים כנה, והוא מעניק לצמח עמידות למחלות שונות ועצמת צמיחה מהירה, והחלק העליון נקרא רוכב, והוא בעל פרי משובח  ורב. כיום כל עצי הפרי הגדלים במטעים מסחריים הם עצים מורכבים.

תמר מצוי

משימות

1.  התבוננו בעץ תמר.  מה מציין את גזעו?

2.   מה מציין את עלה התמר? ציירו עלה אחד. איך קוראים לעלה כזה? במה שונה עלה של תמר מעלה של וושינגטוניה?

3.  התבוננו בסנסנים. אלה הם שרידיו של האשכול נושא הפירות. מה, לדעתכם, אפשר לייצר מהם?

4.  השוו פרי של תמר לח עם פרי של תמר יבש. מי מהם עסיסי יותר? מי מהם מתוק יותר?

5.  יש עצי תמרים שלעולם אינם עושים פירות. מה יכולה להיות הסיבה לכך?

6. קיראו את הסקירה על התמר  ומנו את כל שימושיו.
7. מדוע מעדיפים להרבות את התמר מנצרים ולא מזרעים?

תמר מצוי

תשובון

1. קורת התמר לרוב זקופה, יציבה מאוד ברוח, ומוקפת בשרידים סיביים של  עלים שנשרו.

2.  העלה של התמר דומה לנוצה: יש לו ציר שלאורכו מסודרים העלעלים. הוושינגטוניה נמנית גם היא  על משפחת הדקליים, אך פירותיה אינם נאכלים על ידי האדם, ולעלה שלה צורה של מניפה. 

3. מהסנסנים אפשר לקלוע סלים ונפות. 

4. התמר הלח עסיסי יותר ומתיקותו פחותה בהשוואה לתמר יבש. תמרים לחים גדלים בעיקר בבקעת הירדן ובעמק בית שאן, ותמרים יבשים גדלים בעיקר בערבה.

5.  בתמר יש עצי נקבה שפרחיהם בעלי עלי ושחלה, ועצי זכר שפרחיהם נושאים אבקנים.  הפירות נוצרים רק על עצי הנקבה, אך עצי הזכר חשובים, כי  הם נושאים את גרגרי  האבקה המאביקים את עצי הנקבה ומפרים אותם. במטעים מסחריים נעשית ההאבקה על ידי האדם. 

6. מסיבי העלים שנשארו על הגזע לאחר מות העלים אפשר לייצר חבלים.   הפירות נאכלים טריים או מיובשים, ומכינים מהם משקה מתוק וקמח המשמש לאפיית עוגיות.  הקורה משמשת שלד לסוכה ולאוהל, והעלים משמשים סכך לסוכה. 

7.   ריבוי התמרים נעשה מנצרים הנקראים גם חוטרים ולא מזרעים. לריבוי מנצרים שתי סיבות:

1. כשזורעים את התמרים  מחצית הצמחים המתקבלים הם זכרים

ב. בריבוי מנצרים מקבלים צמח הזהה בכל תכונותיו לצמח האם, וכאשר מרבים מחוטרים בוחרים אותם מעצים בעלי פרי משובח. העצים המתפתחים מזרעים לרוב אינם בעלי פרי משובח ורב, כי כאשר מרבים מזרעים, אי אפשר לצפות מראש את תכונות העץ שייווצר. ביצירת הזרעים מעורבים שני עצים שונים, ואין אנו יודעים אלו מתכונותיהם יעברו לצאצאים.

