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FERSKENMANDELEN

Gleed dig selv og bierne med dette tree i haven. Far lgvspring er
treeet daekket af lysrosa blomster, der giver bade pollen og nektar
til bierne. | november maned kan mandlerne hgstes og laves til jule-

marcipangrise, Valentinshjerter eller paskeaeg.

Hverken den almindelige
sgdmandel, Prunus dulcis
(amygdalus), eller ferske-
nen, Prunus persica, trives
godt i Danmark. Mandelen
kraever meget varme for at
give et udbytte, og ferske-
nen bliver tit angrebet af
ferskenbleeresyge. Hybri-
den mellem de to planter,
ferskenmandel, Prunus x
amygdalo-persica, kan
derimod trives pa et sol-
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fyldt og varmt sted i ha-
ven.

TREET

Ferskenmandlen er et lille
tree, som i vaekst minder
mest om ferskenen. Stam-
men bliver ca. 6 meter hgj.
Bladene, der ligner mand-
lens, er lancetformede,
blanke og skarpt savtak-
kede. Bladstilken er vinget
og har nektarkirtler, der er

som et ekstra traekplaster
for bierne. Blomsterne
kommer tidligt, sidst i
marts maned. De er ca. 3
c¢cm, lysrosa og radligt-
farvede ved grunden. |
den skarpe fordrssol kan
det blomstrende tree ses pa
lang afstand.

Frugterne dannes hur-
tigt efter blomstringen, og
de vokser lige til den farste
frost om efterdret. Frugten
er oval med massivt frugt-
kad, og den bliver op til 5
cm lang. Nar mandlen er
moden, spraekker frugt-
kadet, s& man kan se
mandlen derinde. Men
frugterne bliver haen-
gende til efter frost og fal-
der ned med mandlen i.

Mandlerne samles og
befries for skallerne. Hvis
mandlerne tgrres inden-
dars et par dage, er de let-
tere at kneekke. Det bedste
redskab til knaekningen er
en vandpumpetang, da
skallen er hard. Mandlerne
bredes ud og gennem-
tarres.

FRUGTEN

Mandler indeholder, for-
uden en rzekke fede (og
sunde) olier, blasyreglyko-
sidet amygdalin, der ved
hjeelp af enzymet emulsin



spaltes til sukker, cyanbrinte
(bl&syre) og benzaldehyd (bitter
mandelolie). Alle mandler inde-
holder amygdalin, men der er
mest i bitre mandler. En dedelig
dosis er 10 for bgrn og 50 for
voksne; men da de bitre mand-
ler smager forfeerdeligt, er det
usandsynligt, at man spiser sa
mange.

Ferskenmandler smager me-
get kraftigt af benzaldehyd, sa
de indeholder en del amyg-

dalin. Men ved al-
mindelig tilbered-
ning kommer man ud
over dette problem:
Nar de terrede mand-
ler skal bruges, gives
de et opkog, s& de
brune hinder kan
smuttes af. Ved
denne varmebehand-
ling @delaegges enzy-
met emulsin, og
amygdalinen spaltes
termisk, hvorved bla-
syren fordamper
(husk at teende for
emhatten!). Gamle
opskrifter siger da
0gsé, at bitre mand-
ler kan bruges som
sgde, hvis de farst bli-
ver opvarmet.

MARCIPANEN
Marcipan fremstilles i forholdet
225 g mandler til 75 g sukker.
Det er lidt synd at bruge hon-
ning, da det smager kraftigt
igennem. - En mild honning
kan bruges, hvis man laver mar-
cipan af valngdder, "valcipan”.
Mandlerne blendes til fint
mel. Sukkeret bringes i kog med
en smule vand og koges til en
tyk sirup med kogepunkt pa

Blomsterne fra det smukke trae giver pollen og nektar til bierne.

112°C. Tag gryden af ilden, til-
seet mandlerne og rgr godt
rundt. Hvis massen er smuld-
rende, tilseettes lidt mere vand.
Marcipanen kommes i en luft-
teet skal og gemmes koldt.

Nu haves rdmaterialet til
julegrisen, Valentinshjertet eller
péskeaegget. Det formede
stykke marcipan kan dyppes i
flydende mark chokolade og
seettes til afkaling pa et stykke
bagepapir i kgleskab. Hvis man
vil have det rigtige "knaek” i
chokoladen, skal denne tempe-
reres: Forsigtig opvarmning til
45 °C, afkgling til 27 °C og op-
varmning til 32 °C. Brug en tyk-
bundet gryde til opvarmningen
og flyt gryden til et vandbad
med koldt vand, sa afkelingen
er ca. 1 grad per minut. Nar cho-
koladen er 27 °C varm, flyttes
gryden til opvarmning igen.
Holdes temperaturen pa de 32
°C, kan chokoladen bruges, til
der ikke er mere. Husk at ragre
rundt i chokoladen under hele
tempereringsfasen.

UDBYTTET

Det er en forngjelse at veere
selvforsynende med mandler,
nar man samtidig kan plante for
bierne og have et smukt tree i
haven. Den farste hgst af mand-
ler var 4 stk., hvoraf den starste
blev brugt i risengrgden juleaf-
ten. Sidste ar var udbyttet 2 kg
mandler i smuttet veaegt, sa der
var rigeligt til bade julegrise og
paskeaeg.
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