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m Kopfsache Ubergewicht
Bestimmte Genvarianten begtinstigen das Einlagern von tberschissigen Pfunden

Ubergewicht kann zahlreiche genetisch bedingte Ursachen haben. Darauf deuten die Ergebnisse eines
internationalen Forscherteams hin, das bei Gentests an mehr als 90.000 Menschen auf einen
Zusammenhang zwischen bestimmten Genvarianten und der Tendenz zu Ubergewicht gestoR3en ist.

Durch ihre Analyse konnten die Wissenschaftler sechs Genvarianten lokalisieren, die bei Gibergewichtigen
Menschen besonders haufig vorkommen. Funf dieser mutierten Gene betreffen denHypothalamus, eines der
wichtigsten Steuerzentren des Gehirns. Diese Genvariationen pragen das Genom eines Menschen und
fuhren zu einem Verlust von etwa 45.000 Basenpaaren. Die Forscher nehmen an, dass diese Verdnderung
des Erbguts zumindest teilweise fur die Fettleibigkeit verantwortlich sein kénnte.

"Es ist erstaunlich, dass die genetischen Variationen das Gehirn betreffen und nicht das Fettgewebe oder
die Verdauungsprozesse selbst”, kommentiert Ines Barroso vom Wellcome-Trust-Sanger-Institut die
Ergebnisse. Demnach kdnnten manche Menschen einfach dazu programmiert sein, zu viel zu essen.
Untersuchungen von Zwillingen zeigten, dass zwischen 40 und 70 Prozent der Griinde fiir Ubergewicht den
Genen zuzuschreiben seien.

In der Studie erfassten die Forscher neben den Genen der Probanden auch deren Body-Mass-Index (BMI).
Diese Mal3zahl gibt das das Verhéltnis des Gewichts in Kilogramm zum Quadrat der Kérpergré3e in Metern
an. Durch dieses System lasst sich das Gewicht abh&ngig von der Kdrpergrof3e in Kategorien einteilen. So
gelten Menschen mit einem BMI zwischen 18,5 und 24,99 als normalgewichtig und ab einem BMI von 30 als
adip6s, also stark Ubergewichtig. Ein zu hohes Gewicht bedeutet ein betrachtliches Gesundheitsrisiko. In
den vergangenen zwei Jahrzehnten nahm der Anteil ibergewichtiger Personen in der Bevolkerung stets zu,
die Weltgesundheitsbehérde WHO spricht bereits von einer Epidemie. Der héhere Anteil von
Ubergewichtigen Menschen belastet die Gesundheitssysteme zunehmend.

m Speise der Gotter
Vom Kakao bis zur Schokolade

Auf den Kakao kommt's an. Er macht die Schokolade braun, gibt ihr das typische Aroma und die angenehm
bittere Geschmacksnote: je hdher sein Anteil, um so (zart)bitterer die Praline oder der Schokoriegel. Kakao
hat eine weite Reise hinter sich, denn er stammt aus den Tropen. Dort wachsen an einem immergriinen
Baum bis zu 20 cm lange, oval bis rund geformte Friichte, die jeweils bis zu 50 Samen bergen, die
Kakaobohnen. Sie erinnern aber noch nicht an die bei uns bekannten braunen Varianten. Bereits im



Ernteland werden die Rohbohnen mithilfe von Bakterien und Hefen fermentiert. Erst dann veréandert sich ihre
Farbe von violett zu braun und es entstehen erwiinschte Aromavorstufen, aber auch beiende Essigsaure,
die bei der anschlieRenden Trocknung wieder entweichen kann.

In dieser Form, gut in Juteséacke verpackt, kommt die Kakaobohne bei uns an, um hier ihr volles Aroma
auszubilden und noch brauner zu werden. Dies geschieht allerdings nicht von alleine, sondern durch Résten
bei bestimmter Temperatur und Dauer. Nun lasst sich auch die Schale leicht entfernen, der Bohneninhalt
zerkleinern und bis zur Kakaomasse zermahlen. Diese ist Grundstoff fiir Schokolade, Kakaopulver oder
Kakaobutter. Letztere zergeht nicht nur gut auf der Zunge, sie kann auch unsere Haut pflegen und ist daher
ein beliebter Ausgangsstoff in der Kosmetikindustrie. Kakao ist aber nicht gleich Kakao. Ahnlich wie beim
Wein unterscheiden Kenner verschiedene Sorten und Anbaugebiete beziiglich des Aromas und typischer
Geschmacksnoten. Edelkakaosorten wie “Criollo” oder “Trinitario” aus Lateinamerika und der Karibik
aromatisieren Schokoladen und schaffen Premium-Produkte.

Meistens aber genieRen wir Schokolade und Pralinen mit der bodenstéandigen Sorte “Forastero” von der
Elfenbeinkiste. Wie so oft im Leben kommt es immer auf die Menge an: besser in Mal3en als in Massen.
Gerade in der kalten Jahreszeit kbnnen viele nicht widerstehen und greifen mehr als sonst zur sii3en
Schokoladenverfuhrung. Liegt es daran, dass Schokolade gliicklich machen soll? Tatsachlich sind im Kakao
Substanzen enthalten, die positiv auf das Gemut wirken sollen. Allerdings liegen sie nur in so geringen
Konzentrationen vor, dass noch zu beweisen wére, ob dies fiir den Konsumenten tberhaupt spurbar ist. Wie
auch immer, der Schokoladenliebhaber Carl von Linné wird sich etwas dabei gedacht haben, als er der
Kakaopflanze im Jahr 1753 ihren wissenschaftlichen Namen gab: “Theobroma cacao L.” hei3t “Speise der
Gotter”.

m Medizin war der Tee zuerst - Getrank wurde er danach
(zitat von Kakuzo Okakura, japanischer Kulturphilosoph, 1862- 1913)

Besonders in den kalten Wintermonaten und zur Weihnachtszeit ist Tee bei uns ein beliebtes Getrénk.
Jahrlich werden in der Schweiz pro Person 0,3 kg Tee konsumiert. Tee hat Politik gemacht und Geschichte
geschrieben. Unser Leben, die Seefahrt und nicht zuletzt die Wirtschaft und der Handel wurden durch das
Teetrinken stark mitgepragt. Aus den altesten chinesischen Schriften geht hervor, dass der Tee in China
bereits im Jahre 2700 vor unserer Zeitrechnung als Heilmittel genutzt wurde. In Europa sprach man erstmals
im 14. Jahrhundert von diesem sonderbaren Getrank. Heute gilt Tee neben Wasser als das wichtigste
Getrank.

Die Vielfalt der verschieden Teesorten ist immens. Der eigentliche Tee, Griin- und Schwarztee sind ein
Aufguss der Teepflanze Camellia sinensis. Sehr beliebt in Europa ist der aromatisierte Griin- und
Schwarztee. Dabei wird der Tee mit unterschiedlichen natiirlichen Aromen angereichert. Bekannte
Geschmacksrichtungen sind Fruchtaromen wie Kirsche oder Maracuja, Vanille und andere Gewiirze wie
Anis und Zimt, Zitrusaromen wie Orange, Zitrone oder auch Bergamotte. Bei vielen dieser aromatisierten
Sorten spielt die Qualitat des verwendeten Tees eine untergeordnete Rolle, da er nur als Tragermaterial des
Aromastoffs bendtigt wird.

Krauter- und Friichtetee

In der Schweiz sind Krauter- und Frichtetees sehr bliebt. Krauter- und Frichtetees sind im eigentlichen
Sinne kein Tee, da sie keine Blatter des Teestrauches Camellia sinensis enthalten, sondern ein
Aufgussgetrank aus Friichten oder Krautern wie beispielsweise Kamille, Lindenbliten oder Pfefferminz.

Teesorten

Die Einteilung der Teesorten kénnen auf drei verschiedene Arten vorgenommen werden: Wird die
Unterscheidung zwischen Behandlungsverfahren gemacht, wird zwischen schwarzem, griinem, weissen und
Oolong Tee unterschieden. Sie differenzieren sich in der Starke ihrer Fermentation (Garung des
Pflanzenzellsaftes). Beim Schwarztee handelt es sich um einen vollstdndig fermentierten Tee, Griintee
hingegen wird nicht fermentiert. Fir den weissen Tee werden nur die Knospen der Teepflanzen verwendet
und leicht fermentiert. Die Herstellung des Oolong Tee ist die komplizierteste Form, da er halbfermentiert ist
und seine Fermentation zum richtigen Zeitpunkt abgebrochen werden muss. Ebenfalls werden die Teesorten



nach Ursprungsland und Anbaugebieten eingeteilt. Daneben kénnen die Teesorten auch nach ihrer
Blattqualitat unterteilt werden.

Inhaltsstoffe

Tee ist ein kalorienfreies Getrénk, das unserem Korper in erster Linie Flussigkeit liefert. Je nach Herkunft
und Qualitat enthalt der Tee 1 — 5 % Koffein, atherische Ole, 7 — 20 % Gerbstoffe sowie sekundare
Pflanzenstoffe. Weitere Einflussfaktoren fir den Koffeingehalt des Tees sind die Lichtverhaltnisse wéhrend
des Wachstums und die Ziehdauer. Bei kurzer Ziehdauer von 1 -2 Minuten tritt mehr Koffein in den
Teeaufguss Uber als bei langerer Ziehdauer. Bei langerer Ziehdauer von 4 — 8 Minuten l6sen sich allméahlich
die Gerbstoffe, die die Wirkung des Koffeins schwachen.

Was macht Griintee so gesund?

Das in Asien beliebte Heissgetrénk ist auch in Europa in den letzten Jahren immer populéarer geworden. Zu
den mengenmassig interessantesten Inhaltsstoffen des Grintees zahlen die Flavonoide (Catechine). Sie
gehdren zu den sekundéren Pflanzenstoffen und machen etwa 30 — 40 % des Trockengewichtes von
Grintee aus. Catechinen werden verschiedene positive Wirkungen nachgesagt, die aber durch weitere
Studien noch belegt werden missen.

Empfehlung der SGE

Unser Korper braucht taglich 1 — 2 Liter Flussigkeit in Form von ungezuckerten Getréanken wie Trink- und
Mineralwasser oder Frichte- und Krautertee. Koffeinhaltige Getréanke wie Kaffee, Schwarz- und Griintee
sollten wegen ihrer anregenden Wirkung massvoll genossen werden

m Natirliche Mineralwasser, auch ,,geeignet zur Sauglingsernahrung“?

Viele Eltern, die eventuell Bedenken beziiglich der Qualitat des Trinkwassers haben, verwenden zur
Ernahrung ihrer Sauglinge oder Kleinkinder naturliche Mineralwasser, die fir diesen Verwendungszweck
speziell ausgelobt sind. Schon ,natirliches Mineralwasser* muss ,urspringlich rein“ sein und unterliegt als
einziges Lebensmittel einem amtlichen Anerkennungsverfahren.

Wird ein natlrliches Mineralwasser zusatzlich als fir die Sauglingsernahrung besonders geeignet beworben,
S0 muss es sich in seiner Zusammensetzung von anderen natirlichen Mineralwassern unterscheiden und
besondere Qualitatsmerkmale aufweisen. Diese besonderen Qualitatsmerkmale, die natlrlich auch ein
Verkaufsargument fur die Hersteller dieser Wasser darstellen, sind in der Anlage 6 zu § 9 der Mineral- und
Tafelwasserverordnung (MinTafWV) festgelegt.

So gibt es fur die Inhaltsstoffe Natrium, Nitrat, Nitrit, Sulfat, Fluorid, Mangan, Uran, Radium-226 und Radium-
228, im Vergleich zu sonstigen naturlichen Mineralwéssern, besonders strenge Grenzwerte. Diese
Grenzwerte gelten auch fur Quell- und Tafelwasser, die ebenfalls der MinTafWV unterliegen. Sie missen
eingehalten werden, wenn der Hersteller auf die Eignung des Wassers fiir Sduglinge und Kleinkinder
hinweisen will.

Die Grenzwerte betonen den vorbeugenden Verbraucherschutz, insbesondere gegentiber Sauglingen und
Kleinkindern. Wird ein solcher Wert tiberschritten, bedeutet dies aber nicht automatisch, dass der Verzehr
dieser Wasser gesundheitsgefédhrdend oder gar gesundheitsschadlich wére. Die Grenzwerte sind vorsorglich
so gewahlt, dass grol3e Absténde zur chronisch oder akut toxischen Konzentrationen bestehen.

Im Rahmen eines Kontrollprogramms untersuchte das LGL 25 natirliche Mineralwésser sowie ein Quell- und
ein Tafelwasser von bayerischen Herstellern, die zur Sduglingserndhrung ausgelobt waren. Zuséatzlich wurde
das Rohwasser von Brunnenkdpfen analysiert, das zur Herstellung dieser Wasser dient. Einige Rohwésser
wiesen in ihren chemischen und mikrobiologischen Zusammensetzungen noch Mangel auf, die aber durch
spezifische Aufbereitungsverfahren beseitigt wurden. Daher waren alle untersuchten Handelsproben in ihrer
sensorischen, chemischen und mikrobiologischen Beschaffenheit einwandfrei.

Erzeugnisse, die sich zur Sauglingsernahrung eignen, gehéren in der Regel zu den sogenannten ,Stillen
Mineralwéssern*, die von Natur aus nur sehr wenig Kohlensdure aufweisen und die nachtraglich nicht mit



Kohlensaure versetzt worden sind. Stille Mineralwésser sind mikrobiologisch anfalliger als die
kohlensaurehaltigen, deren geringere pH-Werte einen guten Schutz gegen Verkeimungen darstellen
(Anmerkung: Der pH-Wert ist ein Mal3 fur die sauren oder alkalischen Eigenschaften eines Wassers; pH-
Werte unter 7 charakterisieren ein Wasser als sauer, Werte iber 7 als alkalisch). Daher sollten stille
Mineralwéasser kiihl gelagert und nach dem Offnen der Flaschen bald verbraucht werden.

m Traubenkernextrakt treibt Krebszellen in den Selbstmord
Laborversuche zeigen vielversprechende Wirkung der Substanz

Ein Extrakt aus Traubenkernen kann Leuk&miezellen dazu bringen, sich selbst zu zerstéren. Das haben US-
Wissenschatftler in Labortests herausgefunden. Nach 24 Stunden hatten drei Viertel der mit dem Extrakt
behandelten Zellen ihr Programm zum kontrollierten Zelltod aktiviert und waren abgestorben. Ob
Traubenkerne jedoch auch bei Krebspatienten als wirkungsvolles Mittel bei Leukamie und anderen
Blutkrebsarten eingesetzt werden kdnnten, missten erst weitere Tests zeigen, sagen die Forscher um
Xianglin Shi von der Universitat von Kentucky in Lexington.

Die Forscher verwendeten fir ihre Studie einen kommerziell erhaltlichen Extrakt aus Traubenkernen, mit
dem sie in unterschiedlichen Dosen Leukadmiezellen behandelten. In hdheren Konzentrationen zeigte sich,
dass der Extrakt bei einem Grof3teil der Zellen die Apoptose, den programmierten Zelltod ausloste. Der
Extrakt aktiviert in den Zellen ein Eiweil3 namens JNK, das dieses Selbstmordprogramm steuert, erklaren die
Forscher. Bei gewohnlichen, gesunden Zellen kam es hingegen nicht zum kontrollierten Zelltod — warum,
wissen die Wissenschaftler noch nicht.

Die Ergebnisse seien vielversprechend fiir die Suche nach einer wirkungsvollen Substanz zur Vorbeugung
und Behandlung von Krebs, erklart Studienleiter Shi. "Jeder sucht nach einer Substanz, die auf Krebszellen
wirkt, gewdhnliche Zellen jedoch unbehelligt 1asst", erlautert der Wissenschaftler. Traubenkernextrakt
scheine in diese Kategorie zu fallen. Von einer klinischen Anwendung sei man jedoch noch weit entfernt,
betont Shi. Auch kénne man aus den Ergebnissen noch nicht folgern, Trauben oder Traubenkerne seien ein
effizientes Mittel gegen Krebs.

Traubenkernextrakt hat in Laborversuchen bereits bei anderen Krebszellen eine zerstérerische Wirkung
gezeigt. Erprobt wurde er unter anderem bei Haut-, Brust-, Darm- und Lungenkrebs. Dass er auch bei
Blutkrebs erfolgreich eingesetzt werden kdnnte, war bisher nicht bekannt.

m Unbeschwert schlemmen

Sich an vollen Tischen laben, schén und gut. Aber nach lGppigem Essen gerét die Verdauung gern ins
Stocken. Wer die stindigen Mendis leicht verandert und mit Ballaststoffen aufpeppt, der tut seinem Darm viel
Gutes.

Das Thema ist tabu. Wer spricht schon gerne Uiber Misserfolge beim Toilette-Gang? Verdrangung ist doch
das beste Mittel und eine der wesentlichen Ursachen fiir einen verstopften, vollen Bauch als unangenehmen
Begleiter, im Fachjargon Obstipation genannt.

Als ungebetener Gast qualt das Unvermégen der Darmentleerung auch manchmal jene, die sich ansonsten
Uber eine angeregte Verdauung freuen. Doch es gibt ein Rezept dagegen: Weihnachten light.

Festtage ohne Stress, ohne Uppigen Festtagsschmaus, ohne tagelanges Herumsitzen aber mit
ballaststoffreichen MenUs, ausgedehnten Spaziergangen und Zeit fur Entspannung. Ist doch eine
Uberlegung wert, oder? Dabei stehen drei Wege offen, alle gleichzeitig zu gehen, verspricht den gréfiten
Erfolg:

Einfach loslassen

Ballast abwerfen kann unheimlich befreiend sein. Hektik schlégt sich hingegen auch zu den Feiertagen bei
vielen Menschen auf die Verdauung. Es handelt sich ndmlich bei den Verdauungsprofis Magen und Darm
um sehr sensible Organe, die nicht gerne unter Druck gesetzt werden. Tut man es trotzdem, réachen sie sich
mit Bauchzwicken, Blahungen und Voéllegefihl.



Dabei kdnnen gerade die Feiertagen die Chance des Jahres werden, dem Selbstverstandlichsten der Welt -
der Verdauung - Raum und Zeit zu lassen. Wer an Verstopfung leidet, kann die freien Tage fir einen
Neustart nutzen. Eingeplante Zeit fir den Gang zur Toilette, langsames Essen mit Genuss und die
beruhigende und stressabbauende Wirkung ausgedehnter Spaziergange in der Natur bringen dann die
langersehnte Erleichterung.

Richtig auffullen

Unser Dickdarm ist ein Kosmos fir sich. Milliarden von Bakterien besiedeln den letzten Abschnitt der
Verdauungsorgane und sorgen fir Gesundheit und regelmafBigen Stuhlgang. Nahrungsbestandteile, die es
unzerlegt bis dorthin schaffen, erweisen den kleinen bakteriellen Helfern in den dunkelsten Gegenden
unserer Verdauungsregionen wertvollste Dienste.

Sie heil3en Ballaststoffe und erreichen den Dickdarm unversehrt. Im Gegensatz zu Eiweil3, Fetten, Starke
und Zucker, die in Magen und Dunndarm in kleine Bruchstlicke zerlegt werden, um dann tber die
Darmschleimhaut in den Kérper aufgenommen zu werden, entfalten Ballaststoffe ihre Wirkung im
bakteriellen Kosmos des Dickdarms. Zwei verschiedene Sorten schaffen unterschiedliche
Verdauungsunterstitzung:

Losliche Ballaststoffe wie Pektine aus Obst und Gemiuise binden gro3e Mengen Wasser und werden von den
Darmbakterien zu kurzkettigen Fettsauren und Gasen abgebaut. Sie machen den Stuhl weicher und dadurch
leichter abgesetzt werden. Dies beugt auch der Entstehung von Hamorrhoiden und Darmausstilpungen
(Divertikeln) vor. Gleichzeitig erhalten die Darmbakterien durch I6sliche Ballaststoffe ihre Nahrung und
kénnen sich vermehren. Dadurch steigt das Stuhlvolumen, was wiederum die Darmtatigkeit anregt.

Unldsliche Ballaststoffe wie Zellulose und Lignin aus Gemiise und Hilsenfriichten wirken anders. Sei binden
wenig Wasser, werden kaum bakteriell abgebaut und erhdéhen in erster Linie das Stuhlvolumen und damit
die Bewegung des Darms.

Ballaststoffreiches lasst sich auch mit Festtagsmenis kombinieren. Getreideprodukte wie Vollkornbrot oder
Vollkornflocken, Muslis, Nudeln oder Vollreis, Obst, Gemiise und Hulsenfriichte aber auch Kefir, Joghurt und
Sauerkraut oder Trockenobst steigern den Ballaststoffgehalt und machen schwere Mahlzeiten leichter
verdaulich.

Wichtig ist es, viel zu Trinken, damit die kleinen Verdauungshelfer ihre Wirkung entfalten kdnnen. Eineinhalb
bis zwei Liter pro Tag, am besten Mineralwasser, Leitungswasser, ungesiifite Krauter- und Friichtetees und
stark verdiinnte Fruchsafte sind ideale Verdauungsmacher. Alkohol, Kaffee und Schwarztee sind als
hingegen Durstléscher weniger geeignet, vor allem dann, wenn Stress der standige Begleiter ist.

Ordentlich ankurbeln

Spazieren gehen, Schwimmen, Rad fahren, Walken kdnnen kleine Wunder wirken, denn ein aktiver Darm
wird durch Bewegung unterstitzt.

Ist das nicht genug, lasst sich der Darm durch Bauchmuskelgymnastik sanft massieren. Der Wechsel
zwischen Muskelanspannung und -entspannung entkrampft und aktiviert die Bauchmuskeltatigkeit. Ideal
sind Radfahren im Liegen oder Crunches. Dabei liegt man am Boden, die Unterschenkel rechtwinklig auf
einen Stuhl abgelegt. Man zieht den Kopf Richtung Knie und legt den Riicken wieder ab. Auch kreisende
Bauchmassagen sind hilfreich.

Ballaststoffreiches Essen, Bewegung und Entspannung sind der Schliissel zum aktiven Darm, fiir Feiertage
ohne vollen Bauch, der dann nicht mehr zwickt und drickt.

m Neues Testverfahren erméglicht belastungsfreie und eindeutige Diagnose einer
Milchzucker-Unvertraglichkeit

Die Milchzucker-Unvertraglichkeit (Laktoseintoleranz) ist eine der haufigsten Ursachen fiir Bauchschmerzen
oder Blahungen. Bislang galt es als schwierig, eine eindeutige Diagnose zu stellen, um den Betroffenen zu
helfen.



Die herkbmmlichen Testverfahren zum Nachweis einer Milchzucker-Unvertraglichkeit erzielen vielfach keine
eindeutigen Ergebnisse und kénnen fiir die Betroffenen sehr unangenehm sein. Mit dem Leben’s Laktase-
Check wird eine ererbte Milchzucker-Unvertraglichkeit einfach, belastungsfrei und 100 % sicher erkannt.

Liegt eine genetisch bedingte, primére Milchzucker-Unvertraglichkeit vor, kann der Milchzucker im
Kindesalter zumeist noch verwertet werden, allerdings nimmt die kdrpereigene Produktion des Laktase-
Enzyms im Alter ab, und der Milchzucker kann nicht mehr ausreichend gespalten werden. Dies fiihrt zu
Symptomen wie Bauchschmerzen, Blahungen, Durchfall oder Ubelkeit.

Das neue Testverfahren bietet ein eindeutiges Ergebnis bei Verdacht auf eine Milchzucker-Unvertraglichkeit
und Klarheit fiir diejenigen, denen traditionelle Testverfahren wie Atemtest oder Blutuntersuchung nicht
geholfen haben.

Der Leben’s Laktase-Check (PZN 2717156) ist in jeder Apotheke erhaltlich. Weitere wertvolle Informationen
zu dem neuen Testverfahren, dem Thema Milchzucker-Unvertraglichkeit und den Mdglichkeiten das Leben
mit einer Milchzucker-Unvertraglichkeit zu erleichtern, gibt es auf der Internetseite www.leben-s.de.

m Von Leichtzigaretten und schweren Schaden
Tabak mit reduziertem Nikotinanteil beeintrachtigt die Entwicklung von Zellen stérker als normaler

Der Rauch sogenannter leichter Zigaretten enthalt mehr schéadliche Inhaltsstoffe als gewohnlicher
Tabakrauch. Das sagen US-Forscher nach Experimenten mit Stammzellen von Mausen, die sie Tabakrauch
ausgesetzt hatten. Frihere Tests hatten gezeigt, dass Konsumenten solcher Zigaretten unbewusst tiefer
inhalieren, wodurch der gewiinschte positive Effekt teilweise wieder zunichtegemacht wird. Die Ergebnisse
der Wissenschaftler deuten nun darauf hin, dass auch die Inhaltsstoffe an sich méglicherweise
gesundheitsschadlicher sind als bei gewdhnlichen Zigaretten.

In ihren Experimenten untersuchten die Wissenschaftler die Auswirkungen der im Tabakrauch enthaltenen
Zusatzstoffe auf Stammzellen von Mausen. Generell zeigten sich dabei schadliche Effekte auf die
Fortpflanzung und den damit verbundenen Entwicklungsprozess. Dies gilt sowohl fir den Rauch, der vom
Raucher inhaliert wird, als auch fiir jenen blauen Dunst, der von der Zigarettenspitze emporsteigt, wenn der
Raucher gerade nicht an der Zigarette zieht. Uberraschend fiir die Forscher war jedoch, dass beide Arten
von Rauch sich bei den als leicht eingestuften Zigaretten als kritischer fur die Zellen herausstellten.

"Die Folgen des Tabakrauchs wirken sich auch beim Menschen schadlich auf das Zellwachstum und die
Entwicklung aus"”, erklart Prue Talbot, eine der beteiligten Wissenschaftlerinnen. "Deswegen sollten sich
besonders Frauen wahrend der Schwangerschaft weder aktiv noch passiv Tabakrauch aussetzen". Um die
Auswirkungen des schadlichen Tabakrauchs auf den Menschen genauer zu untersuchen, arbeiten die
Forscher inzwischen auch mit menschlichen embryonalen Stammzellen. "Die vorlaufigen
Versuchsergebnisse zeigen ahnliche Auswirkungen wie bei den Zellen der Mause", sagt Mitautorin Sabrina
Lin.

Frihere Untersuchungen zur Schadlichkeit des Tabakrauchs hatten gezeigt, dass der geringere
Nikotingehalt in den als schadstoffreduziert bezeichneten Zigaretten das Raucherverhalten beeinflusst. So
kénnen sie Raucher aufgrund des verringerten Nikotingehalts dazu verleiten, tiefer zu inhalieren oder mehr
Zu rauchen.



