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Migdalele

In comert, intalnim migdalele in nenumarate variante de prezentare, de
exemplu cu coaji, descojite, oparite si descojite, micinate, prajite, cru-
de, sarate, rase, tocate si sub forma de fulgi. O specialitate caracteristica
serbarilor populare i targurile de Craciun sunt ,migdalele prajite”, care
constd in migdale prajite cu zahar si diverse condimente. Migdalele sunt
continute, insa, siin multe gustari, prajituri i deserturi. Ele se folosesc la
prepararea martipanului si la obtinerea unui ulei alimentar de o calitate
deosebita.

Pritindg istorie

Migdalul, pemenit deja in jurul anului 1700 1. Ch., crestea in acea vreme
in zona Palestinei. De acolo, s-a raspandit spre vest, precum si spre sudul
si centrul Europei. In jurul anului 100 d. Ch., romanii aveau obiceiul de
a arunca cu migdale asupra perechilor proaspat cisatorite, pentru a avea
garantia unor urmasi numerosi si sanatosi. Dupa o legenda greceasca,
migdalul ar fi luat nastere dintr-o picatura din sangele zeitei Cybele,
Inscrisuri din Anglia, datate 1600 d. Ch., relateaza despre migdali. In se-
colul 17, migdalul a ajuns pentru prima data in California, prin inter-
mediul cilugirilor franciscani spanioli. Clima wmeda si ricoroasa din
imprejurimile manastirii situate pe coasta oceanului, nu i-a oferit totusi
conditii optime de crestere. Abia in secolul urmator, copacii au fost plan-
tati, cu succes, in zona continentala.
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