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Mandleid voib siilia mit-
mel viisil: tervelt

voi laastudena, kattega
voi ilma, tahkelt voi suisa
vedelal kujul. Uhtviisi head
on mandlid alati, olenema-
ta olekust.

Mandlipuu viljad on botaanilist
korrektsust jargides tegelikult mit-
mekestalised kuivad luuviljad. Kiip-
semisel kuiv ja luustunud véliskest
praguneb ning eraldub t66tlemisel
kergesti.

Mandlite s66dav osa on koon-
dunud paari sentimeetri pikkuses-
se seemnesse, mida samuti imbrit-
seb kdva kest. Soltuvalt sordist voib
viimane olla kas hem v6i paksem.
Selleks et mandlid s66gikolblikuks
muuta, tuleb seegi kest eemaldada.

Puhastatud mandlid on vali-
muselt kergelt kortsulised, var-
vilt kreemjad ning olemuselt veidi
elastsed. Mandlid sisaldavad olene-
valt kasvukohast, sordist ja bioloo-
gilisest kiipsusest 40-55% hinnalist
mandlioli, ligikaudu 15% siisivesi-
kuid ja 18-22% valke.

Mandlioli kiituseks peab rohuta-
ma selle rohket kiillastumata rasv-
hapete sisaldust, kusjuures nende
seas on ka kaks inimesele asenda-
matut rasvhapet. Lisaks eelnimeta-
tud pohitoitainetele leidub mand-
lites rikkalikult kaltsiumi-, kaaliu-
mi-, magneesiumi- ja fosforiiithen-
deid. Vitamiinidest on mandlites
markimisvaarselt vitamiini E (kait-
seb rddsumise eest) ja B-rithma vi-
tamiine (B,, B,, B, ja foolhape).

Plusspoolele saab kanda ka loo
pohitegelase mikroelementide sisal-
duse, mida ilmestavad inimtoidule
soodsad tsingi-, vase-, mangaani-
ja rauandidud. Mandlite puhul on
tegu kiillaltki energiarikka maiuspa-
laga, sellele viitab ka fakt, et gramm
lisanditeta mandlit annab ligi kuus
kilokalorit toiduenergiat.

Onnemandel jéulupudrus

Juba Antiik-Roomas oli komme peita
pidurooga 6nnemandel. See komme
on siiani sailinud paljudes pShjamaa-
des joulupudru keetmisel.
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Eksootilised mandlid on ajalooliselt joululauale kuulunud.

Joulupuder keedetakse riisist
koos magusate lisanditega ning
sellesse peidetakse iiks koorima-
ta “0nnemandel”. Leidjale on ette
néhtud illatuskingitus ning kuhja-
ga onne eeloleval aastal.

Maguskattega mandlite valmis-
tamiseks oli vaja puhastatud mand-
leid ja magusat glasuuri. Esimese-
na peaks kindlasti mainima suhk-
ruvaabaga mandleid, mille esma-
valmistamise aule pretendeeri-
vad ajaloos araablased. Mingil het-
kel muutusid maguskattega mand-
lid pigem arstimi siinonti{imiks. Et
kombinatsioon suhkur pluss man-
del muutus sajandite valtel liiga
ithekiilgseks, asuti otsima voima-
lusi selle mitmekesistamiseks.

Koigepealt hakati suhkruvaa-
pa varvima, selleks kasutati peedi-
mahla, safranit voi isegi rauasoola-
sid. Veel iiks vote oli mandlikom-

mide suhkruglasuuri karamellis-
tamine korgel temperatuuril. Li-
saks toonimisele hakati suhkru-
katet rikastama lohna- ja maitse-
lisanditega. Tavaliselt olid selleks
viirtsid, néiteks ingver, vanill, ka-
neel, muskaat, nelk, koriander, pi-
par, mitmed taimsed {irdid jne. Li-
saks meeldivale maitsele koitis sel-
line horgutis ka 16hnameelt. Selli-
sed viirtsika kattega mandlid olid
eriti populaarsed keskajal.

Tollal levinud meditsiiniliste
arusaamade valguses tuli viirtsi-
kaid magusaid mandleid siiiia sel-
leks, et edukalt iile elada kiilm ja
niiske talv. Veel hiljem juurutati
ka kleepuvaid katteid, mida teh-
ti meest, munavalgest, suhkrust ja
kakaost. Tdnapéeval saame samuti
nautida magusriitidega mandleid.
Voime podigata maitseelamuste ot-
singul keskaega (kate suhkrute, tir-



