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Die Mutanten

Eine kleine Geschichte der Laktoseintoleranz

Babys auf der ganzen Welt trinken in den ersten Monaten ihres Lebens vor allen
Dingen eines: Muttermilch. Und die enthélt — genauso wie Kuhmilch — Milch-
zucker. Doch nach dem Sauglingsalter verliert sich beim Menschen die Fahigkeit,
den in der Milch enthaltenen Milchzucker abzubauen. Ihm fehlt das Enzym
Laktase. In Asien betrifft das 90 bis 100 Prozent der Menschen. Ganz anders in
Europa: Wéahrend es in Nordeuropa kaum Betroffene gibt, vertragt in den
sudlichen Landern immerhin etwa die Hélfte der Menschen Milch. "Naturlich" ist

das jedoch nicht.

Vor etwa 11.000 Jahren wurden die Menschen in Europa sesshaft. Die einstigen
Ackerbauern vertrugen jedoch keine Milch; aber sie machten daraus Kése, der
kaum Laktose enthélt. Heute ist klar: Eine winzige Verdnderung im Erbgut sorgte
vor etwa 4.000 Jahren dafir, dass Milch auch nach dem Sauglingsalter vertraglich
bleibt. Diese Mutation hat den Weg geebnet fir die Ausbreitung der laktose-

toleranten Mutanten im Norden.
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Linktipps:

Quarks & Co: Der Nocebo-Effekt
http://www1.wdr.de/fernsehen/wissen/quarks/sendungen/uebersichtnoceboeffekt
100.html!

Zum Thema Nocebo-Effekt haben wir bereits eine eigene Sendung gemacht.

Studie zum Noceboeffekt bei Laktsoeintoleranz
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/20227928

Zusammenfassung der Studienergebnisse, in der Patienten mit Laktoseintoleranz
einem "fingierten" Atemtest mit Zuckerlésung statt Laktose unterzogen wurden.

(Englisch)
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Das groBe Geschaft mit der Intoleranz

Vermeintlich gesunde Produkte sind ein groBer Markt

In Deutschland entwickelt sich ein neuer Geschéftszweig: Die Lebensmittel-
industrie hat sich auf vermeintliche Lebensmittelunvertraglichkeiten eingestellt und
produziert seitdem laktosefreie Milch, glutenfreies Brot und glutenfreie Nudeln. Es
gibt aber auch glutenfreien Schinken, Nusse oder Ol - allesamt Lebensmittel, die
schon von Natur aus kein Gluten enthalten! "Frei von Laktose" oder "Frei von
Gluten" suggeriert gesunde Qualitat. Die darf dann gerne auch mehr kosten - bei
Milch zum Beispiel das Doppelte: Ein Liter laktosefreie H-Milch kostet 1,20 Euro,
herkdmmliche Milch nur 60 Cent. Tats&achlich glauben viele Menschen, dass sie
sich gesund erndhren, wenn sie gluten- und laktosefreie Lebensmittel kaufen.
Nicht umsonst stehen diese Produkte oft in der N&he von Bioprodukten und deren

vermeintlich gesundes Image soll zum Kauf verfihren.

Verbraucherschitzerin Silke Schwartau: "Der Verbraucher wird getauscht ... Es
gibt nach wie vor nur eine kleine Zielgruppe, fur die eine Kennzeichnung gut ist,
allerdings auch nur, wenn sie ehrlich erfolgt und nicht bei Produkten, die sowieso
keine Laktose enthalten." Auch Arztpraxen, Heilpraktiker & Co springen auf den
Zug und bieten unseridse Tests an; fur 400 bis 800 Euro werden beispielsweise
Antikérperreaktionen auf Unvertraglichkeiten gemessen. Der Allergologe Dr.
Ernst Rietschel von der Uniklinik K&In: "IGG-Antikdrpertests kann man bei der

Diagnostik véllig vergessen."
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