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Sind Bittermandeln giftig?

Mon, 01/15/2018 - 10:52

Bittermandeln geben Marzipan und Keksen ein unverwechselbares Aroma. Sie kommen zum Einen in
geringen Mengen auf (SUB-)Mandelbaumen vor, zum Anderen als eigene Unterart (Prunus dulcis var.
amara), die gezielt angebaut wird. Bei ihrer Verwendung ist jedoch Sorgfalt geboten. Bittermandeln
enthalten namlich bis zu 5 Prozent Amygdalin, aus welchem im Verdauungsprozess die giftige
Blausaure abgespalten wird. FUr den menschlichen Verzehr sind ungekochte Bittermandeln daher
nicht geeignet. Bei kleinen Kindern kann schon die geringe Menge von funf Bittermandeln eine
lebensbedrohliche Vergiftung hervorrufen. Erwachsene ,vertragen” gréBere Mengen, eine todliche
Vergiftung tritt bei ihnen erst bei 50 bis 60 Stuck rohen Bittermandeln auf. Im Normalfall schutzt der
unangenehme Bittergeschmack jedoch davor, dass zu viel davon gegessen wird.

Blausaure ist hitzeempfindlich, in erhitzten Speisen ist sie daher kaum mehr enthalten. Das im Handel
erhaltliche Bittermandeldl ist ebenfalls unbedenklich. Zwar wird es aus Bittermandeln gewonnen, das
Ol wird jedoch von Blausaureverbindungen befreit. Auch Aprikosenkerne kénnen Ubrigens Amygdalin
enthalten.
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