Der Baum auf dem ich wachse, kommt urspriinglich aus Siidostasien,
heute findest du ihn an vielen Orten der Erde: in Kalifornien in den
USA, im Mittelmeerraum, z.B. in Spanien und auch in der Pfalz in
Deutschland. Der Baum gehirt wie der Apfelbaum zur Familie der
»Rosengewdchse“, hat aber keine Dornen! Auch ich selbst zihle

hotanisch nicht zu den Niissen, sondern zum Steinobst.

Noch bevor die Blatter austreiben, beginnt mein Baum friih im Jahr
zu blithen. Dann trégt er ein wunderschines Kleid aus zarten weiB-
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rosa Bliiten. Die Bliiten locken viele kleine, fleiBige Helferinnen an,
die ich fiir die Bestdubung brauche — weiBt du, wen ich meine?

Bis zur Ernte wachse ich in einer samtigen Hiille, die dann zur Ernte-
zeit im Spatsommer aufspringt.

Magst du Marzipan? Da stecke ich auch drin!

Wer hin ich?

Name: Biene
Familie: Ich bin ein Insekt und habe sechs Beine.
Das esse ich: Ich mag den Nektar von Bliiten und bin

sehr wichtig fiir die Bestdubung — denn nur
wenn eine Biene die Bliite besucht, entsteht
eine Frucht!

Végel, Reptilien, Nagetiere und andere In-
sekten sind meine Feinde. Insektenschutz-
mittel kdnnen auch mich krank machen und
toten.

Manche Bienen wohnen in Nestern im
Boden, andere in von Menschen gebauten
Nisthilfen. Die Honigbiene wohnt mit vielen
zusammen in einem Bienenstock, die meis-
ten Wildbienen sind Einzelgédnger.

So wohne ich:

Hier lebe ich oder
meine Artgenossen:

So viele Verwandte Weltweit gibt es iiber 20.000 Bienenarten,

Arten gibt es von in Deutschland rund 550 Arten. Anders als

mir: die Honigbienen leben die meisten Wild-
bienen nicht in gréBeren sozialen Gemein-
schaften, sondern als Einzelgénger.

Ich kann 30 Km/h schnell fliegen. Honigbie-
nen stellen Honig her.

Besonderheiten:



Herkunft und Verbreitung

Urspriinglich stammt der Mandelbaum vermutlich aus Asien, aus der
Region vom Iran bis Afghanistan. Von dort hat sich der Mandelbaum
nach Zentralasien (China), nach Afrika und Europa ausgebreitet und
dann spater auch bis nach Nordamerika und Australien.

Die Mandel wird schon seit rund vier- bis fiinftausend Jahren als
Lebensmittel geschatzt. Die Mandel wird schon im Alten Testament er-
wahnt. Im alten Agypten haben die Menschen Mandelmehl beim Backen
von Brot flir Pharaonen verarbeitet. Auch fiir die Menschen in der Antike
hatte die Mandel eine besondere Bedeutung. In einer griechischen Sage
heiBt es, dass der Mandelbaum aus einem einzelnen Tropfen Blut der
Gottin Kybele entstanden ist.

Die Griechen haben die Mandel nach Siiditalien zu den Rémern ge-
bracht. Die Romer verwendeten die Mandel fir die Herstellung von
Kosmetik und Medizin. Von ltalien aus verbreitete sich die Mandel dann
weiter nach Nordafrika und in den Siidwesten Europas.

Die Mandeln, die wir heute im Lebensmittelgeschéft kaufen konnen,
werden hauptséchlich in Nordamerika in Kalifornien angebaut. Auch
bei uns in Europa werden Mandeln kultiviert. Uberwiegend in siidlichen
Landern wie z.B. Spanien, Italien oder Griechenland. Sogar in Deutsch-
land werden Mandeln angebaut, z.B. in der Pfalz. Bio-Mandeln werden
vor allem in Spanien angebaut oder in Paléstina.

Der Mandelbaum und seine Friichte

Der Mandelbaum bliiht immer sehr friih im Friihjahr und ist sofort an
seinen schénen weiB-rosa Bliitenblattern zu erkennen. Die Bliiten éffnen
sich, noch bevor die griinen Blatter austreiben. Genau dann kommen
die Bienen zum Einsatz und sorgen dafiir, dass die Baume spater Friich-
te tragen konnen.

Damit Mandelbdume erfolgreich wachsen kdnnen und Friichte tragen,
wird die Unterstiitzung von kleinen tierischen Helfern bendtigt: den Bie-
nen. Bienen lieben den Nektar von Bliiten. Wahrend sie Nektar trinken,
verfangen sich kleine Pollen an ihrem Kdrper und werden so von der
Biene zur néchsten Bliite getragen. Auf diese Weise wird die Bllite von
der Biene bestdubt und es kdnnen Friichte entstehen.

Bis zur Ernte sind die Mandeln von einer griinen, ledrig-fasrigen Schale
umgeben, die dann zur Erntezeit im Sommer aufspringt. Zum Vorschein
kommt dann ein hellbrauner, holziger Steinkern, der die Mandel um-
schlieBt.

Ernte und Verarbeitung

Im Bio-Anbau werden die reifen Mandeln oft hdndisch von den Bau-
men geschittelt und in Sdcken und Kisten gesammelt. Es gibt auch
Traktoren, die einen riesigen Schirm unter der Krone vom Mandelbaum
aufspannen, den Baum vorsichtig schiitteln und dann die Mandeln im
Schirm auffangen und gleich sammeln kénnen. AnschlieBend wird in
der Produktion mechanisch die Fruchthiille entfernt und der hellbraune

Steinkern in einem aufwendigen Prozess geknackt, um an die kostbare
Frucht zu gelangen. Nach der Sortierung werden die Mandeln z.T. auch
tiefgefroren, um magliche Schédlinge abzutdten. Danach werden sie
vakuumverpackt und in alle Welt verschickt.

Man kennt Mandeln siiB und karamellisiert vom Weihnachtsmarkt, ge-
mabhlen als Zutat im Kuchen oder aber aus dem Studentenfutter. Auch in
Marzipan steckt sie drin.

Wissenswertes fiir Zukunftsgestalter

80 % der Mandeln auf dem Weltmarkt kommen aus Kalifornien. Imker
aus den gesamten USA fahren mit riesigen Lastwagen voller Bienen-
volker nach Kalifornien, wo sie mit dem Aufstellen ihrer Volker viel Geld
verdienen. Das ist eine groBe Belastung fiir die Bienen, sie werden krank
und sterben. Aber auch beim Einsatz auf den Mandel-Plantagen sterben
viele Bienen — durch unsachgemaBe Anwendung von Fungiziden und
Pestiziden und ihre unterschatzte Wirkung bei kombinierter Ausbrin-
gung. 1,5 Millionen Bienenvdlker kommen bei der Mandelbliite im US-
Bundesstaat Kalifornien zusammen. Doch die Bienenvélker zahlen einen
hohen Preis: Im Jahr 2014 starben rund 80.000 Bienenvdlker oder
wiesen groBe Brutschdden auf, viele Volker verloren ihre Kéniginnen.

Tipp: Achtet beim Mandelkauf auf ein Bio-Siegel bzw. auch auf ein
Siegel des Fairen Handels.

Der Anbau von Mandeln verbraucht sehr viel Wasser fiir die Bewésse-
rung. Dieses Wasser steckt in den Mandeln, aber man sieht es nicht.
Deshalb wird es ,virtuelles” Wasser genannt.

Der Wasserverbrauch kann in einigen Anbauregionen problematisch
sein, da die Bewdsserung in den Gebieten wie Kalifornien und Spanien
sich auf den Grundwasserspiegel und damit auf die regionale Versor-
gung mit Trinkwasser auswirkt. Das bedeutet, dass wir Mandeln wirk-
lich nur ganz bewusst und nicht in groBen Mengen genieBen sollten.

Der Alltag der Menschen und auch der Kinder in Paldstina ist gepragt
durch Enteignungen, Gewalt, Armut und die ungewisse politische Si-
tuation. Es ist fiir die Paldstinenser sehr schwierig und aufwéndig, ihre
Landwirtschaft profitabel zu betreiben und die eigenen Erzeugnisse zu
exportieren. Umso wichtiger ist es gerade hier, die Projekte des Fairen
Handels zu unterstiitzen.

Informationen (iber die Mandelernte in Paldstina:

Informationen (iber das Leben und den Alltag der Kinder in Paléstina:


http://www.fairfood.bio/kooperative/2/palastina
http://www.fairfood.bio/kooperative/2/palastina
http://www.kinderweltreise.de/kontinente/asien/israel/daten-fakten/leute/palaestinenser/
http://www.kinderweltreise.de/kontinente/asien/israel/daten-fakten/leute/palaestinenser/

Ein sehr informatives und tolles Bildungsmaterial zur Mandel gibt es
beim BUND- Baden-Wiirttemberg:

Mandelkarten:

Gebrannte Mandel wie auf dem Jahr- oder Weihnachtsmarkt kann man
auch ganz einfach mit Biozutaten zu Hause selbst machen.

Zutaten:

200g Mandeln
200g Zucker

1Pck. Vanillezucker
100ml Wasser

1TL Zimt

etwas Butter

Mandeln auf ein Backblech geben, und auf hdchster Temperatur und
unterster Schiene vorsichtig und unter Beobachtung ca. 5 — 10 Minuten
rosten. Legt ein Backblech mit Backpapier aus und stellt es fiir die
fertigen Mandeln bereit. Wasser, Zucker, Butter und Zimt in einen Topf
geben, aufkochen lassen und die Mandeln dazugeben. Das Ganze lasst
ihr jetzt unter Riihren kdcheln, bis die Flissigkeit verdampft ist und der
Zucker kriimelig wird. Weiter riihren, bis der Zucker wieder fliissig ist.
Dann herausnehmen und auf dem Backblech verteilen, mit zwei Gabeln
trennen und abkiihlen lassen.

Mandeln des Gliicks

Seit Jahrhunderten kursiert die wunderbare Geschichte einer alten Frau,
die, obwonhl sie in sehr drmlichen Verhéltnissen lebte, zutiefst gliicklich,
zufrieden und dankbar war.

Eines Tages machte sich eine Gruppe von Gelehrten auf die Suche nach
der Weisen, denn sie wollten unbedingt das Geheimnis des Gliicks in
Erfahrung bringen. Als sie die alte Frau vor ihrer Hiitte antrafen, war die-
se gerade dabei, eine Handvoll Mandeln in ihre Rocktasche zu stecken.
Sie begriiBte die Fremden hoflich und lachelte.

Die Méanner erkundigten sich bei der alten Frau, ob der Genuss von
Mandeln ihr Rezept fiir Zufriedenheit und Gliick sei. Die Frau verneinte
schmunzelnd und sprach: ,,Nein, diese Mandeln esse ich nicht. Jedes
Mal, wenn etwas Positives, Nettes oder Schines geschieht, nehme ich
eine Mandel aus meiner rechten Rocktasche und stecke sie in die linke
Tasche.”

,Was meinen Sie mit etwas Schénem, Nettem oder Positivem?*, woll-
ten die Herren etwas genauer wissen. Die Frau erwiderte: ,Damit meine
ich zum Beispiel einen hoflichen GruB, einen tanzenden Schmetterling,
einen waren Sonnenstrahl auf meiner Haut, das Singen der Vogel,

eine Tasse Tee, ein herzliches Lachen, einen Moment der Ruhe, einen
bewussten Atemzug, kiihler Schatten (iber die Mittagszeit, ein Danke-
schon, eine bliihende Blume, einfach alle schénen Momente im Leben.
Und damit ich diese kostbaren Augenblicke nicht vergesse und mich
nochmals daran erinnern kann, zahle ich jeden Abend, bevor ich mich
schlafen lege, alle Mandeln, die ich in der linken Rocktasche gesammelt
habe. Mit jeder Mandel erinnere ich mich gern und voller Dankbarkeit
an die wertvollen Geschenke, die ich an diesem Tag kostenlos erhalten
habe.

Und glauben Sie mir, auch eine einzige Mandel in der linken Tasche ist
genug, damit ich gliicklich und zufrieden bin.*

Quelle: ,Im Schatten der Kiefer* Inspirierende Zen-Geschichten fiir
Korper und Geist; von Sandy Taikyu Kuhn Shimu


http://www.bund-bawue.de/fileadmin/bawue/Dokumente/Kinder_und_Jugendliche/BUND_RdBr_2015_mandeln_web.pdf
http://www.bund-bawue.de/fileadmin/bawue/Dokumente/Kinder_und_Jugendliche/BUND_RdBr_2015_mandeln_web.pdf
http://www.bund-bawue.de/fileadmin/bawue/Dokumente/Kinder_und_Jugendliche/BUND_RdBr_2015_mandeln_web.pdf
http://www.bund-bawue.de/fileadmin/bawue/Dokumente/Kinder_und_Jugendliche/BUND_mandelkarten_web.pdf
http://www.bund-bawue.de/fileadmin/bawue/Dokumente/Kinder_und_Jugendliche/BUND_mandelkarten_web.pdf
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