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We are not a threat to the world...
On the contrary, we hold out a hope,

an alternative for humanity.*
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Abstract

Abstract

The human species has been exposed to many different environments and therefore selective
pressures throughout evolution. As a result the human nutritional physiology is adapted to
make use of a great variety of plants and animals. The rapid change of food production since
the industrial era has nonetheless led to the emergence of foods the human body is not
adequately adapted to.

In this thesis qualitative interviews have been made in order to examine changes of nutritional
and health status among an indigenous highland community in Ecuador during the last
decades. Eight professional and seventeen lay persons have been questioned and additional
information has been acquired by participative observation.

The statements suggest a decline in the consumption of so called traditional foods such as
whole grain wheat and barley, maize, quinoa, beans, oca, mashua, melloco, chicha, machica
and panela. These seem to have been replaced by industrially produced foods which
constitute refined wheat flour pastries, noodles, sugar, sugary products and especially
polished white rice. Other statements concerned the environmental contamination in the area
caused by the increased use of pesticides by indigenous peasants themselves as well as the
adjacent cut flower industry.

Due to the assumed lower quality of industrial food products and the greater exposure to
chemical residues in the recent past interviewees associate with these nutritional and
environmental changes a general decline in health and a rise in diseases.

The assumptions withstood examination and mostly corresponded with available literature.
Betterment of the situation was seen only in the renunciation of modern and recollection of

traditional foods and values.
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Kurzfassung

Die menschliche Spezies wurde durch vielfaltige Umweltveranderungen wéhrend der
Evolution geprégt. Aufgrund dessen ist die menschliche Erndhrungsphysiologie daran
angepasst aus einer groRen Spannbreite von Tier- und Pflanzenarten Nutzen zu ziehen.
Allerdings  fihrte die  Industrialisierung zu einem schnellen  Wandel der
Nahrungsmittelproduktion in evolutionsgeschichtlich betrachtet relativ kurzer Zeit und zur
Entstehung von Produkten, an die der Mensch nur unzureichend angepasst ist.

In dieser Masterarbeit wurden qualitative Interviews durchgefihrt um die Veranderung der
erndhrungsphysiologischen und gesundheitlichen Situation in einer indigenen Gemeinschaft
im Hochland Ecuadors innerhalb der letzten Jahrzehnte zu untersuchen. Neben der Befragung
von acht Experten/innen und siebzehn Laien/innen wurde weitere Information mithilfe
teilnehmender Beobachtung erworben.

Die Aussagen weisen auf einen rickldufigen Konsum sogenannter traditioneller
Nahrungsmittel wie Weizen, Gerste, Mais, Quinoa, Mashua, Oka, Bohnen, Melloco, Chicha,
Machica und Panela hin. Diese scheinen durch industriell produzierte Nahrungsmittel, vor
allem raffinierte  Weizenmehlprodukte, Nudeln, Zucker, zuckerhaltige Produkte und
insbesondere weiem polierten Reis ersetzt worden zu sein. Weitere Aussagen betrafen die
Zunahme der Umweltkontamination aufgrund der Verwendung von Pestiziden der Bauern
selbst und dem Einfluss der angrenzenden Blumenindustrie.

Aufgrund der angenommenen minderen Qualitat industriell produzierter Nahrungsmittel und
der starkeren Exposition gegeniber Umweltchemikalien in jlngster Vergangenheit
assoziieren die befragten Personen mit den Veranderungen eine Verschlechterung der
allgemeinen Gesundheit und eine Zunahme von Krankheiten.

Die Aussagen der Befragten hielten einer Uberpriifung mit vorhandener Literatur stand und
konnten weitestgehend bestatigt werden.

Eine Verbesserung der Situation wurde nur in der Abkehr von modernen und einer

Rickbesinnung auf traditionelle Nahrungsmittel und Werte gesehen.
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I vorwort

Vorwort

Ich bin mit einer bestimmten Haltung und Einstellung an das Schreiben dieser Arbeit
herangegangen und man muss sich dessen bewusst sein wenn man sie liest. Ich kann nicht
ausschlieBen, dass mich meine Vorkenntnisse und Ansichten beeinflussten gewisse
Interviewaussagen zu beachten und anderen weniger Gewicht zu geben, ich halte es sogar flr
wahrscheinlich. Menschen mit anderen Uberzeugungen hitten wahrscheinlich andere

Schwerpunkte gesetzt und eine andere Arbeit verfasst.

Diese Thesis ist in einem groReren Zusammenhang zu sehen. Sie soll Licht werfen auf die
entsetzliche Situation der indigenen Bevolkerung in Ecuador und verdeutlicht eine
Entwicklung, die sich nicht nur in Lateinamerika sondern zeitgleich auf der ganzen Welt
abspielt. Daher betrifft dieses Thema neben jener Bevélkerung im Andenhochland auch alle

anderen in der globalisierten Welt lebenden Menschen.

Auch wenn der Fokus dieser Arbeit auf einer anderen Thematik liegt, handelt sie dennoch von
der zunehmenden Industrialisierung und Kommerzialisierung der Welt. Letztere beiden
breiten sich immer weiter tber den Globus aus und sind im Begriff sich auch den letzten von
ihnen bisher verschont gebliebenen Gesellschaften zu bemachtigen. ,,Die moderne Macht ist
absolut unduldsam gegeniber jeder LebensdulRerung und jeder Lebensform, die sich nicht
dem Konsum von industriell produzierten Waren und warenférmigen Dienstleistungen
verdankt. Produktion und Konsumtion sind schlieflich die einzigen Daseins- und
Tatigkeitsformen, die dem modernen Menschen tbriggeblieben sind.« (M. Gronemeyer) Mit
diesem Prozess wird der Mensch unweigerlich seiner Daseinsméachtigkeit und
Selbsterhaltungsfahigkeit beraubt. Nur in einem Zustand der Versorgungsnotwendigkeit und
der Abhangigkeit kann er das Bedurfnis nach fremdproduzierten Waren entwickeln und sich
gleichsam gezwungen flihlen sie zu kaufen. Das Wesen des Menschen, seine Beziehungen
und sein Tun verandern sich in einem solchen Gefiige grundlegend. Was geschieht wenn sich
Menschen nicht mehr selbst erhalten kdnnen und sie sogar ihrem Tun beraubt werden,
schildert R.D. Laing:

"Ein Mensch (...) kann sich auch sein Tun stehlen lassen von anderen. Wenn man uns die
Erfahrung nimmt, nimmt man uns unser Tun. Wenn uns unser Tun sozusagen aus den Handen

genommen wird wie Kindern das Spielzeug, beraubt man uns unserer Humanitat."



Masterarbeit: M. Libuda

Den Menschen, um die es in dieser Arbeit geht, wird eine der grundlegenden Féhigkeiten
ihres Daseins genommen, die Fahigkeit fur sich selbst Nahrungsmittel zu produzieren. Die
Folgen dieser Entwicklung manifestieren sich auf vielfdltige Art und Weise. Die
Auswirkungen auf die Erndhrung und Gesundheit sollen in der folgenden Masterarbeit

behandelt werden.
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Erndhrung ist essentiell im Leben eines jeden Organismus. Sie ermdglicht es aus der
Umgebung Energie aufzunehmen, sie umzuwandeln und zu verwerten und ist somit Teil des
stdndigen Kreislaufs des Lebens. Fir verschiedene Organismen sind jedoch nur bestimmte
Stoffe verwertbar, da sich im Verlauf der Evolution vielfaltige Anpassungen an
unterschiedlichste Umweltbedingungen entwickelten. Der Mensch zahlt zu den omnivoren
Tieren und hat sich trotz notwendiger Spezialisierung ein relativ breites Nahrungsspektrum
erhalten. Abhédngig von Selektionsdruck, Vererbbarkeit und Art der Anpassung bendtigen
genetische Anpassungen mehr oder weniger viele Generationen um zu evolvieren.

Die Veranderung der Umwelt zieht immer wieder Anpassungen des Menschen nach sich, ein
Prozess der wohl nie zu einem Ende kommt. Katastrophen oder Epidemien hatten regelmaRig
Nahrungsknappheit oder einseitige Erndhrung zur Folge. Diesen Risiken sahen sich schon
unsere friihen Vorfahren ausgesetzt. Uber viele Jahrtausende veranderten sich die
Nahrungsmittel in ihrem Wesen jedoch nur wenig, da sie fur die langste Zeit der
Menschheitsgeschichte wild aus der Umwelt gesammelt und gejagt wurden.

Vor evolutionsgeschichtlich betrachtet sehr kurzer Zeit fing der Mensch an Nahrungsmittel
anzubauen, zu kultivieren und spater industriell zu produzieren. Die Zusammensetzung der
Nahrungsmittel, deren Bestandteile und Nahrstoffkomposition verénderte sich somit
grundlegend und dauerhaft. Es ist davon auszugehen, dass diese radikale Veranderung
ernahrungsbedingte Krankheiten nach sich zieht, die in der Vergangenheit kaum existierten.
Diese Problematik ist gerade heute in einer sich immer schneller wandelnden Welt relevant
und betrifft Menschen auf allen Kontinenten.

Doch die Erndhrung ist nicht nur als Teil der Biologie des Menschen zu betrachten. Wie jede
andere menschliche VerhaltenséulRerung ist sie eingebettet in psychologische, soziale und
okonomische Zusammenhdange der Gesellschaft. H.J. Teuteberg (1986a) drickt es wie folgt
aus:

,,Das Erndhrungsverhalten steht ohne Zweifel in dieser fortwahrenden Spannung zwischen
individuellen, vorwiegend biologisch angeborenen Trieben und psychisch-sozialen
Normierungen und Tabuierungen, so dal es nach einem Gleichgewicht suchen muB. [...]
Weder ist der Mensch bei seiner Nahrungsaufnahme voéllig autonom [...], noch ist er den
vorgegebenen Daseinszwéngen aufgrund seiner biologischen Disposition fatalistisch-hilflos
ausgeliefert. Gerade die Janusgestalt von Zwang und Freiheit macht anscheinend das Wesen

der Nahrungsgewohnheiten aus.* (Teuteberg 1986a:4f)



Masterarbeit: M. Libuda [

Nahrungsmittel ~ kdénnen  dementsprechend in  mindestens funf  verschiedenen
Zusammenhdngen wahrgenommen werden. Zum einen als Prestigeprodukte, indem sie
Schaueffekten dienen, die gesellschaftlich elitdre Positionen und Abhéangigkeiten darstellen.
Zweitens  ermoglichen  sie  soziokulturelle  Identifikation,  Assimilation  und
Gruppenkonformitat und erflillen die Funktion eines Statusproduktes. Gleichfalls kénnen sie
als Fetisch- und Sicherheitsprodukte angesehen werden. Hierbei dienen sie in
Stresssituationen dem Erlangen emotionaler Sicherheit und konstatieren eine ,,magisch-
religiése Ich-Verteidigung® (Teuteberg 1986a:7). Viertens sind sie hedonistische Produkte,
die des Lustgewinns und der Selbstbelohnung wegen konsumiert werden und
Gemlitsverfassung und Vergnigen ausdricken. Letztlich konnen sie auch als nur-funktionelle
Produkte gelten, indem sie als symbolneutrale Lieferanten von Kalorien und Nahrstoffen ohne
Sinngehalt fungieren. (Teuteberg 1986a)

Sicher liegt der Grund fir den Konsum eines bestimmten Nahrungsmittels haufig in einer
Kombination der oben aufgefiihrten Punkte. Die folgende Arbeit wird sich hauptsachlich mit
Punkt finf, Nahrung als funktionelles Produkt, besché&ftigen und nur ansatzweise auf andere

Zusammenhange eingehen.

Nahrungskomponenten

Der menschliche Organismus ist nur lebensfahig indem er regelmalig Né&hrstoffe zu sich
nimmt. Diese bestehen aus Kohlenhydraten, Fetten, Proteine, Vitaminen und Mineralstoffen
(Mengen- und Spurenelemente). Hierbei wird zwischen essentiellen und nicht-essentiellen
Né&hrstoffen unterschieden. Substanzen, die lebenswichtig sind und nicht vom menschlichen
Kdorper produziert werden konnen, werden als essentiell bezeichnet. Es handelt sich also um
lebens- und zufuhrnotwendige Stoffe. Hierunter fallen alle Vitamine, viele Mineralstoffe, acht
Aminosauren und die mehrfach ungesattigten Fettsduren Linol- und a-Linolensdure. (EImadfa
& Leitzmann 2004) Aus Kohlenhydraten, Fetten und Proteinen kann der Kdorper unter
AusstoR von Kohlendioxid und Wasser sowohl Energie gewinnen als auch in Form von
Fettpolstern speichern (Pellet 2008).

Kohlenhydrate konnen in Mono- Di- und Polysaccharide abhé&ngig von der Anzahl ihrer
Kohlenstoffatome eingeteilt werden. Zu den Monosacchariden (Einfachzucker) gehotren
Glucose und Fructose, zu den Disacchariden (Zweifachzucker) der sogenannte
Haushaltszucker Saccharose und unter den Polysacchariden (Mehrfachzucker) sind
beispielsweise Starke und Cellulose zu nennen. (Elmadfa & Leitzmann 2004) Die Glucose,
auch Traubenzucker genannt, ist der in der Natur am weitesten verbreitete Zucker. Sowohl
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Zellulose als auch Starke sind aus Glucose Bausteinen zusammengesetzt. Die Fructose oder
Fruchtzucker ist der Zuckerbestandteil in Frichten. (Koerber von et al. 2004) Der Einfachheit
halber werden in dieser Arbeit nur Mono- und Disaccharide als Zucker bezeichnet, wie es
auch im Volksmund der Fall ist.

Polysaccharide befinden sich in Gemisen, Knollen und Getreiden. Sie sind komplexe
Kohlenhydrate und wirken sich ernédhrungsphysiologisch anders aus als Zucker, StRigkeiten
und dhnliche stark zuckerhaltige Nahrungsmittel. Sie enthalten fast ausschlieBlich
niedermolekularen Zucker und tragen so, aufler zur Energieversorgung zu Kkeiner weiteren
ernahrungsphysiologischen  Aufgabe bei. Mehrfachzucker werden zusammen mit
Ballaststoffen aufgenommen, langsamer metabolisiert und enthalten im Gegensatz zu
Monosacchariden Vitamine und Mineralstoffe. (EImadfa et al. 2012)

Neben den oben genannten verwertbaren gibt es auch unverdauliche Kohlenhydrate oder
Ballaststoffe. Hierunter versteht man einen Sammelbegriff von Bestandteilen pflanzlicher
Zellwande, eine heterogene Stoffgruppe ohne einheitliche Struktur. Sie werden auch als
pflanzliche Nicht-Polysaccharide plus Lignin bezeichnet. (EImadfa & Leitzmann 2004) Fir
den Menschen sind Cellulose, Hemicellulose, Pektine und Lignin am Wichtigsten. Zu den
ballaststoffreichen Nahrungspflanzen zéhlen Vollgetreide, Gemise, Hulsenfriichte und
Knollen. Es gibt wasserlosliche und unl6sliche Ballaststoffe, allerdings sind beispielsweise
die Hemicellulosen beiden Gruppen zuzuordnen und die Eigenschaften kdnnen sich durch
Hitzebehandlung oder Einweichen verdndern. Unlésliche Ballaststoffe erfahren kaum eine
Veréanderung und werden nahezu unverdaut wieder ausgeschieden. (ElImadfa & Meyer 2011)
Fettsduren werden Uber die jeweilige Anzahl ihrer C-Atome, also die Kettenlange und deren
Sattigungsgrad mit H-Ionen definiert. Zum Beispiel besteht die sogenannte a-Linolensdure,
eine m-3-Fettsdure, aus 18 Kohlenstoffatomen. Die drei gibt hierbei die Stelle der im Molekiil
vorkommenden ersten Kohlenstoffdoppelbindung an. Durch diese Doppelbindungen erhélt
das Molekul eine bestimmte rdumliche Struktur. (Elmadfa & Leitzmann 2004)

Sind alle C-Atome mit H-lonen besetzt oder geséttigt so handelt es sich um eine gesattigte
Fettsdure und es gibt keine C-Doppelbindungen. Bei einer vorhandenen C-Doppelbindung
spricht man von einer einfach ungesattigten Fettsdure. Sind zwei oder mehr C-
Doppelbindungen vorhanden bezeichnet man sie als mehrfach ungeséttigte Fettsaure. Ein
bestimmtes Verhaltnis zwischen gesattigten und ungeséttigten Fettsauren ist fir das normale
Funktionieren des Stoffwechsels wichtig. Abhangig von Kettenldnge sind Fettsauren in kurz-
mittel- und langkettig einzuteilen. Die chemische Struktur bedingt wiederum die

erndhrungsphysiologischen Eigenschaften. Essentielle Fettsduren sind alle ®-6- und ®-3-



Masterarbeit: M. Libuda

Fettsduren. Sie konnen nicht vom menschlichen Korper hergestellt werden und missen Gber
die Nahrung aufgenommen werden. (Elmadfa & Leitzmann 2004)

Neben diesen Eigenschaften ist der Gehalt an fettléslichen Vitaminen, Antioxidantien und
Aromastoffen wichtig. Pflanzliche Fette enthalten weitaus mehr dieser Substanzen als
tierische (Koerber von et al. 2004). Wichtig bei den Fettsauren ist auch die Konfiguration da
die essentiellen und gesundheitsférdernden Eigenschaften nur in der cis-Formation gegeben
sind und bei trans-Fettséuren verloren gehen (Koerber von et al. 2004, Cordain et al. 2005).
Proteine bestehen wie Kohlenhydrate und Fette auch aus Kohlen- Wasser- und Sauerstoff,
enthalten zusétzlich aber noch Stickstoff. Sie sind teilweise aus essentiellen Aminoséuren
aufgebaut. Die Proteingehalte von Nahrungsmitteln unterscheiden sich stark. Fleisch enthalt
durchschnittlich 20%, Hilsenfrichte bis zu 20% und Getreide 7-13% Protein. (Elmadfa &
Leitzmann 2004)

Mineralstoffe werden lediglich nach ihren unterschiedlichen Mengen eingeteilt. Die in
groleren Mengen (>50mg/kg) bendtigten Mengenelemente sind Natrium, Kalium,
Magnesium, Calcium, Chlor, Phosphor und Schwefel. Die nur in Spuren (<50mg/kg)
benotigten Spurenelemente sind Arsen, Chrom, Kobalt, Eisen, Fluor, Jod, Kupfer, Mangan,
Molybdan, Nickel, Selen, Silicium, Vanadium, Zinn und Zink. Viele essentielle
Spurenelemente sind Bestandteile von Vitaminen, Enzymen und anderen Wirkstoffen. Eine
unzureichende Versorgung flihrt zu Mangelerscheinungen, UbermaRige Aufnahme zu
toxischen Symptomen. Mineralstoffe werden hauptséchlich tUber den Darm ins Blut
aufgenommen. (Elmadfa & Leitzmann 2004)

Per Definition sind Vitamine essentielle Verbindungen, die weder als Energielieferanten noch
als Baumaterial Verwendung finden, sondern steuernde oder katalytische Funktion haben. Bei
Vitaminen entscheidet die Dosis Uber gesundheitsforderliche oder -schadliche Wirkung. Eine
Uberdosierung ist jedoch beim Verzehr natiirlicher Nahrungsmittel sehr unwahrscheinlich.
Ein Vitaminmangel tritt meist aufgrund unzureichender Nahrungsversorgung auf und
manifestiert sich zunéchst in unspezifischen Symptomen, tritt jedoch in spaterem Stadium mit
sichtbaren Mangelsymptomen in Erscheinung. Die meisten Vitaminméngel kommen durch
Fehlerndhrung zustande. Hier wird zwischen qualitativer und quantitativer Fehlernahrung
unterschieden. Bei ersterer liegt eine ausreichende Energiezufuhr jedoch ein Mangel an
bestimmten Nahrstoffen aufgrund einseitiger Erndhrung vor. Quantitative Fehlerndhrung
zeichnet sich durch einen Mangel an Energie- und Nahrstoffversorgung aus, bedingt durch

Faktoren wie Armut oder Missernten. Fehlerndhrte Menschen weisen eine verminderte
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Resistenz gegen Infektionen und eine hohere Krankheitsanfélligkeit auf. (Elmadfa &
Leitzmann 2004)

Die Thematik der Essentialitdat bestimmter Nahrstoffe spielt eine grofle Rolle bei der
Erndhrung des Menschen. Warum fir den Menschen nur bestimmte Stoffe essentiell sind hat
immer einen ganz bestimmten evolutionshiologischen Hintergrund. Irwin Stone (2003) macht
diesen sogenannten trade-off am Beispiel des Vitamin C deutlich.

Vor 63 Millionen Jahren waren noch alle Primatenarten fahig korpereigenes Vitamin C zu
synthetisieren. Zu dieser Zeit kénnte eine Supernova ahnliche Explosion durch Strahlung in
einigen Primaten eine Mutation bedingt haben. Diese Mutation fiihrte zur Inaktivierung eines
Enzyms und resultierte in der Unféahigkeit Vitamin C im eigenen Korper zu synthetisieren. Da
jedoch damalige Primaten in Waldern lebten und sich vor allem von Vitamin C-reichen
Friichten ernahrten, blieb deren Uberlebensfihigkeit scheinbar unbeeinflusst. Auch wenn ihre
Nahrung vielleicht nicht gleich viel Vitamin C bereitstellen konnte als zuvor eigens produziert
wurde, so reichte sie dennoch aus um weiterhin lebensféhig zu bleiben. Es schien kein groRer
Nachteil zu sein, sonst wéren sie damals ausgestorben. Zum anderen ermdglichte diese
Mutation den biochemischen Prozessen im Korper der Primaten Energie zu sparen und fur
andere Zwecke verwendet zu werden. Dieser Vorteil stellte sich spéter jedoch als Nachteil
heraus, als deren Nachfahren der Gattung Homo schliel3lich die B&dume verlieBen und ihre
Nahrung auf Vitamin C-armere Quellen umstellten. (Stone 2003)

Vitamin C gehort heute neben Vitamin E und Selen zu den wichtigsten antioxidativen,
essentiellen Nahrstoffen. Hierunter fallen auch Cofaktoren von Enzymsystemen wie Eisen,
Zink, Kupfer und Mangan. (Watzl & Leitzmann 1999)

Eine besondere Gruppe der Inhaltsstoffe stellen die bioaktiven Substanzen dar. Hierzu zéhlen
sekundare Pflanzenstoffe, Ballaststoffe und Substanzen in fermentierten Nahrungsmitteln.
Unter sekundédren Pflanzenstoffen versteht man sehr viele, chemisch unterschiedliche
Verbindungen. Sie wirken gunstig auf Immunsystem, Entzindungen und Blutzuckerspiegel
und senken das Erkrankungsrisiko fur sogenannte Zivilisationskrankheiten. (Elmadfa &
Leitzmann 2004) Sekundére Pflanzenstoffe zdhlen nicht zu den essentiellen Né&hrstoffen,
aufgrund ihrer wichtigen gesundheitsfordernden Funktion werden sie aber auch als semi-
essentiell bezeichnet. (Watzl & Leitzmann 1995)

Die Ern&hrung nimmt starken Einfluss auf die Funktion des Immunsystems. Letzteres schiitzt
bekanntlich den Korper vor Parasiten, Bakterien oder korpereigenen Tumorzellen. Es stellt
eine starke EinflussgréfRe nicht nur bei infektidsen Krankheiten wie Grippe sondern auch bei
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Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Krebs dar. Die wichtigsten Bestandteile sind Lymphozyten
und Makrophagen. Eine unzureichende Zufuhr essentieller Nahrstoffe kann vielfaltige

Storungen des Immunsystems zur Folge haben. (Watzl & Leitzmann 1995)

Von Obst und Gemise zu Feuer und Fleisch — die Ernéahrung unserer VVorfahren

Die Evolution besteht in der Interaktion zwischen Umwelt und genetischer Ausstattung der
Organismen. AuRere Reize, die selektiven Druck ausiiben, bedingen ihr Funktionieren. An der
menschlichen Erndhrung kann dieser Prozess sehr anschaulich nachvollzogen werden. Die
Verflgbarkeit bestimmter Nahrungsmittel zu bestimmten Zeitpunkten determinierte unsere
evolutiondre Entwicklung. Ohne sie wéren wir heute nicht das was wir sind, ndmlich
Omnivore, Allesfresser.

Wie die Nahrung der heutigen Primaten bestand jene unserer frilhesten Vorfahren zunachst
vorwiegend aus pflanzlicher Kost, mit geringen Anteilen an Insekten und tierischem Fleisch.
Die Nahrung unserer hominiden Vorfahren (Hominiden: Menschenaffen) ist durch K. Milton
(1987) beschrieben. Ihr zufolge nahm die anzestrale Linie der Hominiden sehr wahrscheinlich
pflanzliche Nahrung zu sich, einschlielich hohen Mengen an Ballaststoffen. Der Konsum
ballaststoffhaltiger, qualitativ  minderwertiger, d.h. aufwéndig zu verdauender
Pflanzenbestandteile fuhrte zu einer betrachtlichen KoérpergrofRe und unsozialen, inaktiven
Verhaltensausprdgungen wie am Beispiel noch lebender Gorillas und Orang-Utans
nachzuvollziehen ist. (Milton 1987)

Als sich die Umwelt jedoch von einer Wald- zu einer Savannenlandschaft veranderte, zog
dies unweigerlich eine neue Nahrungszusammensetzung nach sich. In diesem neuen
Lebensraum konnte tierisches Eiweil3 und Fett eine wichtige Rolle gespielt haben. Der
Vergleich mit rezenten in Savannen lebenden Primaten legt nahe, dass hier tierische Nahrung
flr groRere Lebewesen leichter verfligbar war als in Waldgebieten. (Milton 1987)

Die frihen Menschen evolvierten aller Wahrscheinlichkeit nach in jener Savannen-Mosaik
ahnlichen Umgebung in der qualitativ hochwertige tierische und pflanzliche Nahrung
ungleichmaRig in Clustern verteilt lagen. Sollten sich friihe Hominine (Hominini: Tribus zw.
Unterfamilie und Gattung der Familie der Menschenaffen) also von qualitativ hochwertiger,
d.h. leicht verdaulicher, energiereicher, Nahrung ernahrt haben, so mussten sie grofere
Strecken zuruicklegen um diese zu erreichen. (Milton 1987)

Am Beispiel der Australopithecinen ist dieser trade-off zwischen gehduft vorkommender
qualitativ hochwertiger und omniprasenter qualitativ minderwertiger Nahrung ersichtlich.
Fossilen Funden zufolge hat sich wahrscheinlich eine 'robuste’ Art der Australopithecinen
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(augestorbene Gruppe der Hominini) an qualitativ minderwertige Nahrung angepasst. Sie
bildete anatomische Merkmale aus, die es ihr erleichterten pflanzliche Nahrung zu zerkleinern
und zu verdauen. Die 'grazile' Unterart spezialisierte sich, wie auch die friihen Hominiden,
weiterhin auf qualitativ hochwertige Nahrung um den erhéhten Sammelaufwand zu
kompensieren. Fossile Funde der Gattung Homo zeigen nun eine weitere Anpassung an
qualitativ hochwertige ballaststoffarmere Nahrung. Sie hatten diinneren Zahnschmelz in den
Molaren, eine Reduktion der BackenzahngroRe und einen grofReren Kopf und Korper. (Milton
1987)

Mit der Evolution von H. habilis und H. erectus vor ca. 2 Millionen Jahren nahm dann
tierisches Protein eine wichtige Rolle in der Erndhrung ein (Abrams 1987). Die
Ernahrungsverdnderungen von pflanzenfressenden Vorfahren zum jagenden Homo konnen
anhand von Fossilien veranschaulicht werden. Konner und Eaton (2010) machen die
Omnivorie unserer Vorfahren an der Darmanatomie fest. Ihnen zu Folge sind die
Nahrungspraferenzen des Menschen gut an der Morphologie des Verdauungssystems
nachzuvollziehen. Wére der Mensch reiner Pflanzenfresser geblieben, stimmte seine
KorpergroRe nicht mehr mit der notwendigen GroRe seines Darms berein. Der menschliche
Darm ist weitaus Kkleiner als der extrapolierte Wert welcher aus der Regression des Darms von
Primaten in Bezug auf deren Korpergrof3e schliellen liele. Zurtickzufuhren ist dies auf eine
Konzentration an Kalorien als Resultat einer Umstellung auf Friichte, Nisse und spéater
Fleisch. (Konner & Eaton 2010)

Mit der Mdglichkeit des Jagens und Aasfressens gingen wahrscheinlich auch Arbeitsteilung
nach Geschlecht, ldngere Tageswanderungen, Reduktion des Sexualdimorphismus, ein
groleres Gehirn und eine groRere Korperstatur einher (Eaton et al. 2002).

Die Verdauungsanpassungen des Menschen lassen Wrangham und Conklin-Brittain (2003)
zufolge jedoch auch noch einen anderen Schluss zu. Ein kleineres Darmvolumen und einen
kleineren Dick- und Blinddarm, ein langerer Dinndarm und eine schnellere Darmpassage
sind lediglich Anzeichen flr eine Ern&hrung hoherer kalorischer Dichte. Sie kénnten sowohl
Resultat eines hoheren Konsums von rohem Fleisch als auch der Aneignung des Erhitzens
von Nahrung gewesen sein. Das Feuer steht den Menschen schon seit mindestens 250000
Jahren zur Verfligung. Die Reduktion von Zahn und KiefergroRe kdnnte sogar schon bei H.
ergaster vor ca. 1,9 Mio. Jahren durch die Anwendung des Feuers verursacht worden sein.
(Wrangham und Conklin-Brittain 2003)

Die Vorteile des Erhitzens von Nahrung liegen in der leichteren Verdaulichkeit von
pflanzlichen Nahrungsmitteln, dem leichteren Zerkauen von Fleisch, der Mdglichkeit des
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Auftauens gefrorener Jagdiberreste und der Entgiftung bestimmter pflanzlicher Bestandteile.
Feuer macht Zellinhalte fur Absorption und Verdauung leichter zugénglich. Trockene Hitze
scheint zudem wasserunldsliche in wasserlosliche Ballaststoffe umzustrukturieren. Generell
fihrte die Nahrungszubereitung mithilfe des Feuers zu einer erhdhten Energiezufuhr pro
Minute und Tag. Das Erwédrmen von Fleisch kann flr dessen Konsum vorausgesetzt werden
da die Verdauung und Kaudauer rohen Fleisches ansonsten zu viel Zeit in Anspruch
genommen hatte. Wrangham und Conklin-Brittain datieren den Beginn des Fleischkonsums
und jenen des Feuergebrauchs daher auf die gleiche Zeitperiode. (Wrangham & Conklin-
Brittain 2003)

Aufgrund der ortlichen und zahlenmaligen Beschrankung von Feuerstellen fand die
Nahrungszubereitung nun an vorgegebenen Orten statt. Dies beeinflusste die sozialen
Beziehungen der Menschen untereinander und stellte eine Herausforderung an die bisherige
Form der Essensverteilung dar. Nachdem das Erwédrmen von Nahrungsmitteln genutzt wurde,
ging die Fahigkeit verloren durch rohe Nahrungsmittel (iberleben zu kdnnen. Wahrscheinlich
stellten sich die Eigenschaften, die fur die Rohkostverdauung notwendig waren als unnotig
kostspielig heraus. Das Erhitzen von Nahrung vereinfachte die Verdauung und verlagerte
sozusagen einen Teil des Verdauungstraktes nach auf3en in die 'Kiiche'. Von nun an stand dem
Menschen mehr Energie fur andere Stoffwechselprozesse zur Verfligung als zuvor.
(Wrangham & Conklin-Brittain 2003)

Das wohl wichtigste Unterscheidungsmerkmal des modernen Menschen gegentiber seinen
Vorfahren ist die GroRe des Gehirns. Bei H. sapiens betragt es ungefahr die dreifache GroRe
jenes von Australopitecus afarensis. Sowohl Fleisch, welches die langkettigen mehrfach
ungeséttigten Fettsduren aus denen die Gehirnmasse besteht, bereitstellt (Eaton et al. 2002),
als auch die Aneignung des Feuers (Wrangham & Conklin-Brittain 2003) tbten selektiven
Druck auf die Entwicklung eines groRen Gehirns aus. Beides ermdglichte und forderte soziale
Beziehungen da sowohl das Jagen grof3er Beutetiere als auch die Essenszubereitung mit Feuer
komplexe soziale Organisation zwischen den Menschen bedingte.

Somit resultierte diese qualitativ hochwertige Nahrung in einer Verringerung der
energetischen Kosten der Verdauung. Zugleich blieb der metabolische Grundumsatz (basic
metabolic rate) im Vergleich zu Arten mit geringerer Gehirngrél3e unverandert. Die Energie
musste demnach aus anderen Organen des Koérpers frei geworden sein um flr das Gehirn
verwendet werden zu kdnnen. Die sogenannte expensive-tissue hypothesis nimmt an, dass die

durch reduzierte DarmgrORe gewonnene Energie zur Versorgung eines groBeren Gehirns
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genutzt werden konnte. Eine qualitativ héherwertige Nahrung bewirkte also einen kleineren
Darm und ein groReres Gehirn. (Aiello & Wheeler 1995)

Getreide — der Ubergang zur anbauenden Produktionsweise

Der Ubergang von der sammelnden und jagenden zur landwirtschaftlichen, produzierenden
Ernahrungsweise brachte enorme Verdnderungen mit sich. Er verlief stufenweise an
wahrscheinlich neun verschiedenen Orten der Welt. Daher ist eine zeitliche Angabe meist
irrefiihrend, wobei verlassliche Anzeichen flr Tier- und Pflanzendomestikationen ab einer
Zeit vor etwa 12000 Jahren existieren. Verhaltensbiologisch fahig zur Landwirtschaft war der
Mensch schon vor 80000-55000 Jahren. Daher ist es bemerkenswert warum archdologische
Anzeichen fur Domestikationen nur fur die Zeit vor 12000 Jahren zu finden sind. J. Diamond
(2002) sieht hierfir neben starken Klima- Regenfall- und Temperaturanderungen gegen Ende
des Pleistozdns zum einen bessere Jagdfahigkeiten der Menschen und somit das
Verschwinden grof3erer Saugetiere, was die Fortfiihrung des Jagens erschwerte. Zweitens die
technische Entwicklung wilde Arten zu sammeln, zu lagern und zu prozessieren. Drittens die
fortschreitende Konkurrenz zwischen menschlichen Gesellschaften, was zwangsweise zu
Effizienzsteigerung fihren musste und letztlich den graduellen Bevdlkerungsanstieg durch
das spate Pleistozdn hindurch. Diese Entwicklungen fiihrten zu einem relativ simultanen
Entstehen der Landwirtschaft an mindestens fiinf verschiedenen Orten der Erde. (Diamond
2002)

Einer dieser Orte war Lateinamerika. Hierhin gelangte der Mensch erst relativ spét nach der
Auswanderung aus Afrika Uber Asien und Nordamerika. Die ersten Anzeichen fir eine
Besiedlung Sudamerikas durch H. sapiens gibt es fir die Zeit vor 12000 Jahren. Damals
hatten die Menschen in Lateinamerika noch viele verschiedene Beutetiere zur Verfiigung,
doch auch hier fuhrte die fortschreitende Jagt zur Ausrottung der groRen Beutetiere und
erzwang schlielich die Umstellung auf mehr pflanzliche Nahrung und eine sesshafte
Lebensweise. (Bruhns 1994) Der Konsum stérkehaltiger Nahrungsmittel nahm mit dem
Ubergang zur Landwirtschaft stark zu. Lindeberg (2005) zufolge waren jedoch schon vor der
Domestikation von Getreiden reichlich kohlenhydrathaltige Nahrungsmittel in Form von
Knollen und Friichten fur die Menschen verfligbar. Daher ist anzunehmen, dass der Mensch
auch an diese Nahrungsmittel gut angepasst ist.

Die Domestikation der Getreidepflanzen stellte die Hauptinnovation des Ackerbaus dar. Erst
als die Technik ausgereift war und andere Nahrungsmittel nicht mehr zur Verfligung standen
wurden die Menschen mehr und mehr abhangig davon. Aufgrund der aufwandigen
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Bearbeitung lieBen unsere Vorfahren zunédchst anderen leicht verdaulichen und weniger
arbeitsintensiven Nahrungsmitteln den Vortritt. Als jedoch die Bevolkerungsdichte wuchs,
das Jagen und Sammeln wilder Pflanzen erschwert wurde und sich die sesshafte Lebensweise
etablierte, musste auf Getreidepflanzen zurtickgegriffen werden. (Eaton et al. 2002)

Die Kultivierung der Garten- und Limabohnen aus Peru fand vor 10500-7500 Jahren statt,
auch die Knollenbaselle (Melloco) und der knollige Sauerklee (Oka) wurden schon in dieser
Zeit genutzt (Bruhns 1994). Mais wurde wahrscheinlich vor 5500 Jahren in Mesoamerika
(Diamond 1997), die Kartoffel vor 5800 Jahren im Hochland domestiziert wahrend Maniok
erst vor 4000 Jahren aus dem Amazonas Tiefland dort auftaucht. Die Domestikation des
Meerschweinchens fand vor 4500 Jahren an der stidamerikanischen Kduste statt, wobei es im
Hochland wild gefunden wurde, was eine friihere Ziichtung dort wahrscheinlich macht.
(Bruhns 1994) Viele andere Getreidepflanzen wie Weizen und Reis wurden jedoch nicht in
Lateinamerika domestiziert und gelangten erst spéter Uber européische Invasoren nach

Sudamerika.

Der Ubergang vom Nahrungssammeln zum Ackerbau war begleitet von einer geringeren
Verflgbarkeit tierischen Proteins, hdufigeren Nahrungsverknappungen, mehr infektidsen
Kinderkrankheiten und einer geringeren durchschnittlichen Kalorienversorgung. Zudem
brachte der Ackerbau die kommerzielle Salzproduktion, alkoholhaltige Getrdnke und die
Ausbreitung der Zuckerrohrproduktion mit sich. Jede einzelne dieser Neuheiten sollte
enormen Einfluss auf die Erndhrungsgewohnheiten und die Gesundheit der Menschen
nehmen. (Eaton et al. 2002)

Archdologische Funde zu jener Zeit zeigen eine starke Verdnderung im Vergleich zu
vorhergehenden Zeitperioden. Auch Richards (2002) zufolge ist mit der einsetzenden
Domestikation der Pflanzen eine Verschlechterung der Gesundheit assoziiert. Neben einer
kleineren Kdrperstatur nennt er eine Reduktion der Zahngrofe und eine Zunahme von Karies.
Die kleinere ZahngrolRe war auf den Konsum leicht zu kauender Nahrung wie Brot und Brei
zurlickzufuhren deren hohe Kohlenhydratgehalte die steigende Kariesrate bedingten. Weitere
Krankheiten waren mit dem Einzug dieser verarbeiteten Nahrungsmittel und der mit
domestizierten Pflanzen einhergehenden Sesshaftigkeit und Urbanisierung verbunden. Die
Kontrolle und Domestikation von Tieren und Pflanzen lieRen es zu einen Uberschuss an
Nahrungsmittel zu produzieren, was trotz einer schlechteren individuellen Gesundheit zu

einem rasanten Bevolkerungsanstieg flihrte. Die Nahrungsmittelproduktion wurde Uber die
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Tragféhigkeit der Umwelt hinaus erhoht. Diese Entwicklung hatte sowohl schadliche
Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit als auch auf die Umwelt. (Richards 2002)

Vor 4500 Jahren waren Anzeichen einer landwirtschaftlichen Produktionsform sowohl im
Hochland als auch an der Kiste Stidamerikas sichtbar. Auch zu damaliger Zeit gab es schon
regen Handel zwischen den Regionen wodurch sich die unterschiedlichen Tier- und
Pflanzenarten schnell verbreiteten. Domestikation und Kultivierung des Bodens dauerten
weiter an sodass vor 2000 Jahren Landwirtschaft, sesshafte Lebensweise und komplexe
soziale Strukturen im Hochland und der Kiste fest etabliert waren. Um das Jahr 500 n.Chr.
entstanden groRe Staaten in den Anden. In einem der ersten Imperien, den Tiahuanaco nahe
des Titicaca-Sees im bolivianischen Hochland wurden neben den bereits oben genannten
Pflanzen auch Quinoa (Chenopodium quinoa), und Cafihua (Chenopodium pallidicaule)
domestiziert. Der Erfolg der Imperien in den Zentralanden war geknipft an die Zichtung von
Lama und Alpaka. Sie erleichterten den Transport und fanden als Nahrungsmittel
Verwendung. Um 900 bis 1400 n.Chr. war die Andenregion von weiterem
Bevolkerungswachstum gepragt was zur politischen und 6konomischen Umgestaltung
beitrug. (Bruhns 1994)

Als 1492 Européer/innen das Land kolonisierten trafen sie sowohl auf verschiedenste
Subsistenzgesellschaften als auch auf riesige Imperien. Die Zerstérung, die européische
Invasoren durch Schwerter und Kanonen anrichteten wurde durch deren eingeschleppte
Krankheiten noch vielzéhliger. Im Jahre 1513 kamen die ersten verheerenden Plagen Uber den
Kontinent, ausgehend von der ersten Kolonie in Buenos Aires. (Bruhns 1994)

Da die damaligen Bewohner des stdamerikanischen Festlandes Jahrtausende zuvor
abgeschottet von den Europdern gelebt hatten, konnten sie keine Resistenz gegen in Eurasien
endemische Krankheiten wie Masern, Schnupfen, Pocken, Typhus, Malaria und Tuberkulose
u.a. entwickeln. Diese trafen auf genetisch relativ homogene Bewohner. Innerhalb weniger
Jahrzehnte fand ein demographischer Kollaps statt, teilweise gingen die Krankheiten den
Invasoren voraus. An vielen Orten starben innerhalb weniger Jahre 80-90% der Bevolkerung.
(Bruhns 1994) Wurde die Anzahl der Bevolkerung vor der européischen Invasion noch auf 53
— 150 Mio. Menschen geschatzt so fiel sie innerhalb von 100 Jahren auf 11 Mio.
hauptsachlich aufgrund bakterieller und viraler Krankheiten eingeschleppt von
Européern/innen (Montenegro & Stephens 2006).

Kolonisationsprozesse hatten und haben schwerwiegende Auswirkungen auf die
Ern&hrungsverhéltnisse der Menschen in den sogenannten Entwicklungslandern. Fir Franke

(1987) liegen diese Entwicklungen begrundet in der aus der Kolonialisierung resultierenden
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Teilung der Welt in zunehmend landlose, verarmte Produzenten/innen und davon
profitierende Konsumenten/innen in den kolonialen Zentren. Verantwortlich hierfur sind der
Landraub und die gewaltsame Aneignung von Arbeitskraften, die Verschwendung naturlicher
Ressourcen fur schnellen Profit, die Kontrolle Uber Markte zum Nachteil der
Produzenten/innen und die Schaffung oder Verscharfung von Ungleichheiten. Diese Faktoren
wirken bis in die neokoloniale Ara und sind auch heute noch relevant. Der Effekt dieser
verschrobenen Prozesse zieht eine Verschlechterung des Kalorien- und Proteingehalts der
Nahrung groRer Bevolkerungsteile nach sich und fuhrt dazu, dass heute paradoxerweise jene
Menschen, die Nahrungsmittel produzieren die ersten Opfer ihrer Verknappung sind. (Franke
1987)

Raffinierte Mehle, Pflanzendle und Zucker — der Ubergang zur industriellen
Landwirtschaft

Die industrielle Ara und das Agrobusiness brachten Nahrungsmittel hervor die sich
gravierend von jenen unterschieden, an die sich die menschliche Physiologie uber
Jahrtausende anpasste (Eaton et al. 2002). Vor der industriellen Revolution bestand die
menschliche Nahrung aus vergleichsweise volumindsen, ballaststoffreichen, gering
verarbeiteten Komponenten. Die fortschreitende Industrialisierung der
Nahrungsmittelproduktion veranderte die Nahrungszusammensetzung wobei der Anteil
energiedichter, stark verarbeiteter, ballaststoffarmer Nahrungsmitteln zunahm. Neben einer
standigen Uberversorgung fiihrte die sie zur Verbreitung von Auszugsmehlen, isolierten
Zuckern, industriell verarbeiteten Fetten und ballaststofffreien Produkten. Meistens ging diese
Entwicklung mit einer Verschlechterung der erndhrungsphysiologischen Qualitdt einher.
(Koerber von et al. 2004, Cordain et al. 2005)

Vor der industriellen Revolution wurden Getreide mit Steinmuhlen-Werkzeugen gemahlen
und beinhalteten Samen, Kleie und Endosperm. Durch die Anwendung industrieller
Mihltechniken war es moéglich Kleie und Samen abzutrennen. (Cordain et al. 2005) Die
Einfuhrung des Walzenstuhls reduzierte den Ballaststoffgehalt des Getreides weit unter jenen
von Ackerbauern/bduerinnen. Die Rinderzucht zielte nun auf die Maximierung des
Korperfettes, welches viel geséttigte Fettsauren enthalt. Vieh wurde an Stelle von Gras mit
Getreide gefuttert wodurch das Verhiltnis von ®-6:-3 Fettsduren unnatirliche Ausmale
annahm und ein Uberschuss an m-6-Fettsauren entstand. (Eaton et al. 2002)

Produkte der Nahrungsmittelindustrie enthalten h&ufig ungeahnt hohe Mengen an
raffiniertem Mehl, Zucker oder Maissirup (high fructose corn sirup), Salz und trans-
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Fettsduren. Die industrielle Verarbeitung und Wirzung sind fiir ca. 90% des Natriumgehalts
in modernen Nahrungsmitteln verantwortlich. Somit verschiebt sich das Natrium-Kalium-
Verhéltnis zuungunsten des Kaliums. (Eaton et al. 2002)

Trans- und gesattigte Fettsduren erhdhen die Serum-Cholesterinwerte wodurch sich die
Wabhrscheinlichkeit erhdht an Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu erkranken. Eaton u.a. (2002)
zufolge bestand der Anteil an gesattigten Fettsauren in der Nahrung unserer VVorfahren nur in
ca. 5% der Gesamtenergiezufuhr, die Aufnahme von trans-Fettsduren sei vollig
vernachlassigbar gewesen. Im Gegensatz dazu nehmen durchschnittliche US-
Amerikaner/innen heute ca. 15% gesattigte Fettsauren der gesamten Energiezufuhr zu sich
und der Anteil an geharteten Pflanzendlen und -Fetten mit hohen Gehalten an trans-Fettsauren
hat ein nie da gewesenes Ausmal erreicht. (Eaton et al. 2002)

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die industriellen, erndhrungstechnischen
Verdnderungen Auswirkungen auf die Zusammensetzung der Makronéhrstoffe und
Fettsduren, die Dichte der Mikronéhrstoffe, das S&ure-Base-Gleichgewicht, das Natrium-
Kalium-Verhaltnis und den Ballaststoffgehalt der Nahrung nehmen (Cordain et al. 2005).
Dies kann wiederum zu schwerwiegenden Erkrankungen wie Arteriosklerose, Herz-Kreislauf-

Erkrankungen, Lungen- und Darmkrebs und Zahnkaries fiihren (Konner and Eaton 2010).

Ein weiterer Einflussfaktor auf die Gesundheit des Menschen resultiert aus der Verwendung
von Stoffen, denen der Mensch in seiner evolutiondren Vergangenheit nie zuvor ausgesetzt
war und die erst kirzlich aufgrund menschlicher Aktivitaten entstanden sind. Sie kommen
naturlicherweise in Nahrungsmitteln und Umwelt nicht vor, sogenannte Fremdstoffe oder
anthropogene Substanzen (Koerber von et al. 2004).
In welchem Ausmal derartige Substanzen in Industriegesellschaften heute bereits
Verwendung finden lasst W. Stick (1996) erahnen. Er antwortete auf die Frage was in
unseren Nahrungsmitteln enthalten sei, was seiner Meinung nach nicht enthalten sein diirfe
wie folgt:
“Es fangt bei der Nahrungsmittelproduktion in der Landwirtschaft an. Da sind
Rickstdande  von  Tierarzneien, Insektenvernichtungsmitteln (Insektizide)
Unkrautvernichtern (Herbizide), schédlichen Dungemittelbeimengungen,
Schadstoffeintrag durch Luft und Regen, wie Schwermetalle und chlorchemische
Verbindungen, z.B. aus Millverbrennungsanlagen, Industrie und StraBenverkehr. Dies
setzt sich fort durch chemische Zusétze bei der Rohstofflagerung gegen Pilze und
Tierfral3, Nachreifungsbeschleuniger, etc. Dann folgen bei der Fabrikation die sog.
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technischen Hilfsmittel, um eine einfache Bearbeitung zu erreichen, schlielich erfolgt
die Verbesserung der Haltbarkeit des Endproduktes durch Konservierungsstoffe,
gentechnische Zusatze und teilweise radioaktive Bestrahlung. Um Appetitlichkeit und
guten Geschmack zu erzielen, erfolgt die Zusetzung von Aromen,
Geschmacksverstarkern und Geschmackskorrigentien, ferner die schon genannten
Emulgatoren, Stabilisatoren, Trennmittel, Viskositatsregler. Hierzu kommen dann
noch die sogenannten erlaubten 450 chemischen Zusatzstoffe (sog. E-Stoffe).
Rickstande aus der Verpackung kommen auch noch hinzu. So werden fettldsliche
Weichmacher, Phenole, Isozyanate aus der Klarsichtfolie durch das Fett von Wurst
und Kise aufgenommen etc. etc. (Stiick 1996:17)

Der Gehalt an Fremd- und Zusatzstoffen sind vollig neuartige Risikofaktoren deren

Gefahrenpotenzial oft erst nach dem Auftreten von Schaden bei Mensch und Umwelt erkannt

werden.

Es ist nachvollzienbar warum der Mensch nicht an bestimmte neuartige Nahrungsmittel und
deren industriell produzierte Inhaltsstoffe angepasst sein kann. Es besteht ein Missverhaltnis
zwischen dem woran unser Korper evolutionadr angepasst ist und dem was wir heute in der
Umwelt vorfinden. Diese Theorie, von Eaton und Konner 1985 ‘evolutionary discordance
hypothesis' genannt, ist jedoch nicht ganz unumstritten. Uber ihre genaue Auslegung herrscht
nach wie vor Uneinigkeit in der Wissenschaft.

Eaton und Konner (1985) zufolge konnte die genetische Ausstattung des vor etwa 40000
Jahren erscheinenden Homo sapiens nicht mit der rapiden Verdnderung der
Ern&hrungssituation der folgenden Jahrtausende mithalten. Nach Strohle u.a. (2007) gibt es
verschiedene Faktoren, die dem widersprechen. Zum einen kommt es nicht darauf an wie viel
Zeit eine Spezies bisher in einer bestimmten statischen Umwelt verbrachte sondern wie stark
der Selektionsdruck einer neu aufkommenden Veranderung ist. Die Zeit, die die Spezies in
der alten Umwelt verbrachte ist irrelevant. Verandert sich die Umwelt so kommt es darauf an
wie vererbbar die Merkmale sind, wie hoch der Selektionsdruck ist und Uber wie viele
Generationen die Selektion wirkt. Beispielsweise sollte die kohlenhydratreiche Kost seit
Beginn der Landwirtschaft vor 10000 Jahren einen ausreichend starken Selektionsdruck
dargestellt haben um gravierende physiologische Anpassungen im menschlichen Korper zu
ermoglichen. Aulerdem ist es unzulédssig neuartige Nahrungsmittel generell erst dann als
verwertbar fur den menschlichen Kérper anzusehen, wenn eine genetische Adaption daran

stattgefunden hat. (Strohle et al. 2007) Demnach sollten Nahrungsmittel wie Bananen,
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Kartoffeln oder Tomaten fiir die europdische Bevdlkerung unvertraglich sein, da sie dort erst
seit wenigen Jahrhunderten oder Jahrzehnten konsumiert werden.

Es gibt daher auch vor relativ kurzer Zeit entstandene genetische Anpassungen an die
Erndhrung mit Getreide und Milchprodukte, z.B. die Beibehaltung der intestinalen
Lactaseverdauung bis zum Erwachsenwerden. Und nicht nur in der Erndhrung gab es einige
physiologische Veranderungen. Die Pigmentierung von Haut, Augen und Haaren sowie die
adaptive Verteidigung gegen Mikroorganismen stellen weitere Faktoren dar. (Konner & Eaton
2010) Diamond (2002) zufolge passten sich die Menschen in gewissem Ausmal} auch an eine
Nahrung mit einem héheren Anteil an einfachen Kohlenhydraten, geséattigten Fettsduren,
Kalorien und Salz sowie geringeren Mengen an Ballaststoffen, komplexen Kohlenhydraten,
Calcium und ungesattigten Fettsauren an. Dennoch wird angenommen, dass Kernprozesse die
Biochemie und Physiologie des Korpers betreffend weitgehend unbeeinflusst erhalten
geblieben sind (Konner & Eaton 2010).

In Tabelle 1.1. sind Orte und Zeiten des ersten Erscheinens ausgewahlter Nahrungsmittel bzw.
in der Nahrungsmittelproduktion verwendeter Stoffe angegeben. Hierbei wird deutlich dass
manche Nahrungsmittel dem Menschen schon sehr viel langer zur Verfligung stehen als
andere. Es ist also wahrscheinlich, dass der Mensch auf einige neuartige Inhaltstoffe aus der
modernen Nahrungsmittelindustrie mit gesundheitlichen Problemen reagiert, da der Korper
noch nie zuvor mit derartigen Substanzen konfrontiert wurde und sie Kkeine
ernahrungsphysiologische Funktion im Korper erfiillen. Die Substanz Diethyldicarbonat soll
hier als Beispiel fur Stoffe dienen, die nur als industrielle Werk- oder Hilfsstoffe fungieren
und nicht der Erndhrung des Menschen dienen. Grundsatzlich sollte davon ausgegangen
werden, dass Substanzen die nicht der Erndhrung dienen und dennoch in Nahrungsmitteln
enthalten sind negative Konsequenzen fir den Korper verursachen, solange nicht das

Gegenteil bewiesen wurde.
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Tab.1.1: Orte und Zeiten der Domestikationen verschiedener Tier- und Pflanzenarten.

Konsumierte erste Erscheinung in Menschheits- )

Nahrungsmittel geschichte iteraturquelle
Gerste v. 10000 J. (Naher Osten) McCorriston 2008
Reis v. 9500 J. (China) Diamond 1997
Oka v. 8000 J. (Stidamerika) Grau et al. 2003
Ole (Pressung) v. 6000-5000 J. Cordain et al. 2005
Mais v. 5500 J. (Mesoamerika) Diamond 1997
Melloco v. 4000 J. (Peru, Bolivien, Ecuador) Rubatzky & Yamaguchi 1997
Kristallzucker v. 2500 J. (Indien) Galloway 2008
Softdrinks v. 120 J. (USA) Emmins 2008
Backpulver v. 120 J. (Deutschland) Teuteberg 1986b
Ole (Hydrierung) v. 100 J. Cordain et al. 2005
Glutamat v. 100 J. (Japan) Nagy 2004a
Diethyldicarbonat* | v. 50 J. Pollmer 2000
High-Fructose Corn | v. 40 J. (USA) Galloway 2008
Syrup (HFCS)

*nicht-deklarationspflichtiges Kaltentkeimungsmittel fir Flussigkeiten in PED-Flaschen, 1973 aufgrund

Gesundheitsgefahrdung vom Markt genommen

Der menschliche Organismus ist also durchaus féhig sich an veranderte Umweltbedingungen
auch in relativ kurzer Zeit anzupassen. Die Frage bleibt offen welche Erndhrung nach dem
Erreichen des Fortpflanzungsalters gesundheitliche Vorteile bringt. Die Evolution kann uns
dariiber nur sehr begrenzt Auskunft geben, da selektive Vorteile nur bis zum
fortpflanzungsfahigen Alter eine Rolle spielen. Im Kampf ums Uberleben kommt es auf die
Anzahl der Nachkommen an und nicht auf die Gesundheit im hohen Lebensalter. Letztere
wirkt sich nur begrenzt auf die Anzahl der Nachkommen aus. Evolutiondre Anpassung
bedeutet daher immer erfolgreiche Fortpflanzung und sagt relativ wenig tber die Gesundheit

der Individuen im hohen Alter aus.

Die indigene Bevolkerung des Andenhochlandes
Da sich diese Arbeit mit der Erndhrung sogenannter indigener Menschen befasst muss
zundachst einmal thematisiert werden was unter dem Begriff indigen zu verstehen ist. Diese

Thematik ist es wert kurz behandelt zu werden da Bezeichnungen von Menschengruppen
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immer ganz bestimmte Bedeutungen zukommen und von verschiedenen Gruppen in der
Gesellschaft verwendet werden kdnnen um andere zu diskriminieren und auszugrenzen. Jede
Bezeichnung eines Menschen ob nun als Europder/in oder Ecuadorianer/in bleibt immer eine
Zuschreibung und ist letztlich nur relevant im gesellschaftlichen Kontext. Meist implizieren
sie Unterschiede und Trennungen, die nur gesellschaftliche Konstruktionen darstellen und
abseits dessen nicht existieren. Unsere Sprache reflektiert gewisse machtpolitische Absichten
was gerade in Bezug auf die sogenannten Indigenen eine groRe Rolle spielt. Begriffe wie
indigen, lateinamerikanisch oder europdisch werde in dieser Arbeit der Einfachheit halber
zwar verwenden, jedoch ist der oben genannte Aspekt immer zu bedenken. Dies sehe ich als
notwendig an da gerade im aktuellen Diskurs die indigene Bevolkerung aufgrund ihrer
Haltung, welche oft nicht den 6konomischen Interessen der herrschenden Eliten entspricht,
diskriminiert wird.
Im Gegensatz hierzu existiert auch eine romantisierte Vorstellung des Begriffs indigen im
Sinne von unberthrt oder naturnah. Dabei ist es ein schmaler Grat zwischen der
Wahrnehmung positiver Aspekte des traditionellen indigenen Lebensstils und der negativen,
verachtlichen Bezeichnung sogenannter primitiver Menschen. (Stephens et al. 2006)
Den Begriff indigen zu definieren ist eine grofRe Herausforderung. Um dennoch eine
brauchbare Beschreibung zu erhalten, soll eine Definition der Vereinten Nationen dienen:
“Indigenous communities, peoples and nations are those which, having a historical
continuity with pre-invasion and pre-colonial societies that developed on their
territories, consider themselves distinct from other sectors of the societies now
prevailing on those territories, or parts of them. They form at present non-dominant
sectors of society and are determined to preserve, develop and transmit to future
generations their ancestral territories, and their ethnic identity, as the basis of their
continued existence as peoples, in accordance with their own cultural patterns, social
institutions and legal system.
[...]
On an individual basis, an indigenous person is one who belongs to these indigenous
populations through self-identification as indigenous (group consciousness) and is
recognized and accepted by these populations as one of its members (acceptance by
the group).
This preserves for these communities the sovereign right and power to decide who
belongs to them, without external interference.*

(United Nations 2004:2)
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Die Nahrungszusammensetzung der andinen Bauern und Béauerinnen reflektiert die komplexe
Geschichte der Region. Uber Jahrhunderte gab es einen Zustrom eurasischer Tier- und
Pflanzenarten, dennoch herrscht eine starke Prasenz von lokal domestizierten Pflanzen und
Tieren in der Nahrung. Es hat nie eine statische Phase in der Geschichte des Andenraums
gegeben, welche eine sogenannte traditionelle Erndhrung festgelegt haben konnte. Vor der
Zeit des Inkaimperiums lagen die Schwerpunkte auf anderen Nahrungsmitteln als danach. Sie
bauten beispielsweise vermehrt Mais an und huteten Alpakas und Lamas. Seit dem 16.
Jahrhundert haben européische Arten Einzug in den Andenraum erhalten und wurden weit
verbreitet. (Orlove 1978)

Obgleich das Nahrungsspektrum Uber die Zeit variierte, ist die Verwendung des Begriffs der
traditionellen Erndhrung im aktuellen Diskurs sinnvoll. Orlove (1978) gebraucht ihn fur die
Lebensweise von relativ abgelegenen Bevolkerungsgruppen im 20. Jahrhundert mit einem
geringen Anteil an Lohnarbeit ohne deren starke Pragung durch Jahrhunderte langen
Fremdeinfluss zu ignorieren. Die traditionelle Nahrung beschreibt er als stark abhé&ngig von
Knollen und Getreiden. Die wichtigste Knolle stellt die Kartoffel dar. Daneben sind Melloco
(Knollenbaselle), Oka (knolliger Sauerklee) und Mashua (knollige Kapuzinerkresse) weniger
haufig gegessene Arten. Unter den wichtigsten Getreiden nennt er Gerste, Mais und Quinoa
sowie Cafihua (Chenopodium pallidicaule). Manche Gemise wie die européische
Ackerbohne (Vicia faba) und die Anden-Lupine (Lupinus mutablis) werden ebenso
konsumiert. (Orlove 1978) Auch in dieser Arbeit wird der Begriff der traditionellen

Erndhrung in Anlehnung an Orlove verwendet.

Die traditionelle Erndhrung kann als adaptiv angesehen werden da sie vielen Menschen eine
adaquate Nahrstoffversorgung garantiert. Allerdings gibt es die Tendenz selbst produzierte
Produkte durch gekaufte, auflerhalb der Gemeinschaft produzierte Nahrungsmittel zu
ersetzen. Dies ist zuruckzufiihren auf verschiedenste Griinde. Zum einen das erhohte
Bevolkerungswachstum im Andenhochland, zweitens eine gréfRere Partizipation der Bauern
und Bduerinnen in der Lohnarbeit und letztlich die Wirtschaftspolitik der Regierungen.
Letztere subventionieren industrielle Produktionsformen im Gegensatz zu kleinbduerlichen
Strukturen. (Orlove 1978)

Ein weiterer Grund fir den erhohten Konsum gekaufter Nahrungsmittel liegt in der
Bedurfnisorientierung der Menschen. Haben sie nicht mehr die Mdoglichkeit sich durch
Subsistenz selbst zu versorgen, missen sie sich in Laden und Geschéaften verdingen und

Nahrungsmittel kaufen. M. Gronemeyer (2002) zufolge entstehen Bedurfnisse erst dann wenn
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es den Menschen nicht mehr mdglich ist ihr Leben in Gemeinschaft mit anderen aus eigener
Kraft zu gestalten. Sind sie ihrer Selbsterhaltungsfahigkeit beraubt worden, entstehen
Bedurfnisse. Andere Menschen bestimmen nun was sie wollen dirfen. Die friher
daseinsmachtigen Menschen sind degradiert zu belieferungsbedirftigen Mangelwesen. Deren
Bedurfnis nach einem bestimmten Nahrungsmittel ist nun nicht mehr nur an dessen
ernahrungsphysiologische Bedeutsamkeit gebunden sondern abh&ngig davon wie viel
Ansehen sie von ihren Mitbirgern erhaschen konnen und wie viel Neid ihnen uber den
Erwerb und Konsum eines bestimmten Nahrungsmittels zukommt. (Gronemeyer 2002) Der
soziale Aspekt der Ernahrung tritt dann in den VVordergrund.

Uber die 6ffentliche Bewerbung bestimmter meist auBerhalb der Gemeinschaft produzierter
Nahrungsmittel erhalten neuartige Produkte Einzug in den Speiseplan der Bevolkerung. Der
Einfluss transnationaler Konzerne durch Werbekampagnen tber Film- und Printmedien wirkt
sich bis auf das kleinste Dorf in Ecuador aus. Durch die Existenz neuartiger Waren und deren
positive, erstrebenswerte Darstellung in der Offentlichkeit findet eine Manipulation der
Bauern und Bduerinnen statt. Produkte und Nahrungsmittel aus anderen L&ndern kdnnen
durch geschicktes Marketing stark beworben werden, ohne dass deren Qualitat, Brauchbarkeit
oder Nutzlichkeit auf einem kollektiven Erfahrungswert der Gemeinschaft grindet. Sie
werden industriell gefertigt und sind teilweise preislich erschwinglicher als lokal produzierte
Nahrungsmittel.

Somit reflektieren Veranderungen im Nahrungsmittelkonsum neben
ernahrungsphysiologischen Aspekten sowohl individuelle Préferenzen als auch soziale

Machtgeflige und nationale Subventionspolitiken.

Die traditionelle Erndhrung deckt meist den notwendigen Bedarf an essentiellen Nahrstoffen,
wobei teilweise ein Mangel an Mikronéhrstoffen, vor allem Vitamin A, und die Gefahr
unzureichender Kalorienversorgung durch tempordre Krisen oder zu geringes Einkommen
auftreten. Die groRere Abhéngigkeit von Lohnarbeit und fremd produzierten Nahrungsmitteln
kann Orlove (1978) zufolge zweierlei Folgen fir die Gesundheit der Bevolkerung haben. Ein
hoheres Einkommen macht hochkalorische Nahrungsmittel erschwinglich und kann eine
quantitative Fehlerndhrung vermeiden. In manchen Féllen kdnnen dann also mehr Kalorien
aufgenommen werden als in einer zeitweise ineffizienten Subsistenzwirtschaft. Aufgrund
eines hoheren Einkommens resultiert dann ein besserer Nahrungsstatus. Andererseits kdnnen
sich eine starkere Lohnabhéngigkeit und ein groRere Konsum gekaufter Produkte aufgrund
deren oft minderer erndhrungsphysiologische Qualitét in einem schlechteren Erndhrungsstatus
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niederschlagen. Die Verringerung der Nahrungsqualitat durch gekaufte Ware ist unter den
Bauern und Bauerinnen im Andenraum jedoch die hdufigste Folge. (Orlove 1978)

Yénez del Pozo beschreibt die Einkommen erbringenden Aktivitaten in der Gemeinde La
Chimba im Norden Ecuadors. Die Hélfte stammt ihm zufolge aus der Milchproduktion, 20%
aus dem Verkauf anderer landwirtschaftlicher Produkte, 10% wvon Arbeiten in den
Blumenproduktionsstatten und 10% im Verkauf kleinerer Tiere wie Meerschweinchen oder
Huhnern. Auch der Verkauf selbstgemachter, gehékelter Kleidungsstiicke erbringt etwas
Einkommen. (Yanez del Pozo 2003)

Der Pflanzenanbau ist unter den Bauern und Bauerinnen friiher um einiges groRer gewesen.
Es wurden grof3e Flachen Ackerbohnen, Gerste, Weizen, Kartoffeln, Erbsen, Mais und andere
Pflanzen angebaut. Die derzeitige Produktion diene hauptsachlich dem familidren Konsum
und sei kaum noch auf Verkauf oder Handel ausgelegt. (Yanez del Pozo 2003)

Diese Entwicklung ist teilweise auf den Einsatz von Umweltchemikalien zurtickzufthren.
Uber die letzten 50 Jahre filhrte die sogenannte “Modernisierung™ der Landwirtschaft der
Bauern und Bduerinnen in den ecuadorianischen Anden zu einer vermehrten Verwendung
kinstlicher Diingemittel und Pestizide was entgegen den Erwartungen auf lange Sicht zu einer
Verringerung des Ernteerfolges, einer Erhéhung der Pestizidtoxizitat und dem Auftreten von
Vergiftungen fiihrte. Die Verschiebung traditioneller Anbaumethoden von Mischkulturen aus
Getreide, Hulsenfruchten und Kartoffeln hin zu einer marktorientierten, intensiven Produktion
von Monokulturen ist verbunden mit hohem Pestizideinsatz, langfristig geringerem
finanziellen Nutzen und groBen gesundheitlichen Schaden. Die Armut der Bauern und
Bduerinnen verleitet sie zudem dazu die billigsten und toxischsten Pestizide zu verwenden.
(Orozco & Cole 2012)

Der Einsatz von Chemikalien in der expandierenden Blumenproduktion verscharfte diese
Probleme. In den friihen 90er Jahren erfuhr Ecuador ein schnelles 6konomisches Wachstum,
was eine Konzentration des Reichtums, eine Marginalisierung und Ausgrenzung der Armen
und eine zunehmende Zerstérung der Umwelt zur Folge hatte. Heute sind in l&ndlichen
Regionen Ecuadors die Agrarindustrie in Form von Blumenproduktion und high-tech
Gartenbau nicht zu tbersehen. Haufig entstanden sie auf zuvor von Indigenen und Mestizen
genutzten Ackerflachen. Mit der zunehmenden Ausbreitung der Agrarindustrie ist es den
Gemeinden nicht mehr moglich selbst Essen zum Eigenbedarf oder Verkauf zu produzieren.
Breihl (2012) redet von der "‘new rurality” wenn die Agrarindustrie kleinb&uerliche Strukturen
mehr und mehr ersetzt. Obwohl bzw. gerade weil diese Entwicklung mehr Arbeitsplatze und
regionales Wirtschaftswachstum ermdglicht, fuhrt sie zu sozialen, gesundheitlichen und
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Okologischen Problemen fir die lokale Bevolkerung. Moderne Blumenproduktionen sind
technologisch hoéchst aufwendige Industrien mit hohem Verbrauch an Pestiziden und Wasser,
die wenig Anreize darin sehen alternative Schadlingsbekampfung oder Wassernutzung
einzufihren. (Breihl 2012)

In Ecuador erlaubt eine liberale Pestizidpolitik uneingeschréankte und unkontrollierte
Verwendung von Pestiziden. Mittel- und hochtoxische Chemikalien sind billig und leicht
verfligbar. Deren Verwendung zerstort nicht nur die Boden, sondern reduziert die Diversitat
und Anzahl der Mikroflora, die fir einen fruchtbaren Boden notwendig sind. Die
Anreicherung und Bestandigkeit der Rickstande nimmt mit der Haufigkeit der Anwendung
zu. Auch Kleinbauern/bduerinnen wenden sie vor allem im Kartoffelanbau an. In der Region
um Cayambe sind mit 147 Blumenplantagen 38% der gesamten ecuadorianischen
Blumenproduktion angesiedelt. (Breihl 2012)

Die Auswirkungen dieser Industrien treffen in besonderem Male die indigene Bevdlkerung
des Landes. In vielen Lé&ndern stellen sie die d&rmsten und marginalisiertesten
Bevolkerungsteile dar, deren medizinische Versorgung in Bezug auf chronische Krankheiten
héaufig schlechter ist verglichen mit dem Rest der Bevolkerung. Allerdings haben sie bessere
Maoglichkeiten sich selbst zu kurieren. Viele Indigene bauen Nahrung noch selbst an und
wissen um die positiven Wirkungen lokaler Wildpflanzen. (Stephens et al. 2006)

Montenegro und Stephens (2006) zufolge hat eine Weiterfuhrung der traditionellen
Erndhrungskultur eine schitzende Wirkung vor Gesundheitsproblemen. Indigene Volker
haben ein sehr komplexes Verstandnis von Gesundheit und Wohlsein. Es definiert sich nicht
allein Uber die Abwesenheit von Krankheit sondern schlieft ein spirituelles,
gemeinschaftliches und 6kosystemares Gleichgewicht und Wohlbefinden ein (Stephens et al.
2006). In der indigenen Weltanschauung sind Pflanzen, Tiere und die Umwelt notwendig um
die volle Gesundheit eines jeden Individuums zu gewaéhrleisten. Daher wirken sich
Umweltzerstérung auch immer auf die Gesundheit der Indigenen im Gebiet aus. (Montenegro
& Stephens 2006)

Die Kayambis

Das Volk der Kayambi stellt einen sozialen Akteur sowohl auf lokaler als auch nationaler
Ebene dar. Es partizipierte an den indigenen Aufstdnden im Land und ist Teil der neuen
politischen Entwicklung Ecuadors. Die ungefahr 147000 Menschen fiihlen sich zugehdrig zu
den Quichua sprechenden Vélkern und leben verteilt Gber den Norden der Provinz Pichincha,
den Suden der Provinz Imbabura und den Nordosten der Provinz Napo. Ein wichtiger Teil der
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Geschichte der Kayambis ist der Kampf gegen das spanische und das Inka-Imperium. Im See
Yaguarcocha (See des Blutes) toteten die Inka 30000 Kayambis, was dem See seinen Namen
gab. (Kayambi 2012)

Die Vorherrschaft der Spanier druckte sich in Religion, Landraub, Steuereinnahmen,
Leibeigenschaft u.a. aus. Die Einflihrung der Schrift flihrte zu einer Spaltung der indigenen
Eliten und ihrem Volk. Wé&hrend der Ausbeutung durch die Spanier tiberlebten die Kayambis
nur durch die Flucht in kleine abgelegene Landgebiete und spéter in ihren Gemeinschaften.
Als Folge des Hazienda-Systems (Landgutsystem der spanischen GroRgrundbesitzer/innen)
verloren sie jedoch den Hauptteil ihres Landes, was zu einer gewaltvollen Auflésung der
indigenen Gemeinden fihrte. In Cayambe, der Hauptstadt des gleichnamigen Kantons,
kontrollierten die spanischen GroRgrundbesitzer/innen ca. 95% des Landes nach 1700
wéhrend Indigene als Arbeitskrafte versklavt wurden. Auch ortsfremde Indigene wurden in
die Region, besonders nach Otavalo deportiert. (Kayambi 2012)

Aufgrund der Etablierung von Verwandtschaftsverhaltnissen, der Rickbesinnung auf ihre
Gemeinsamkeiten, der Schaffung einer neuen Form von Machtinstanz durch die "Hofmeister
an den Haziendas und der geheimen Bildung sozialer Netzwerke (Uber bestehende
Verbindungen zwischen den Haziendas, gelang es den Kayambis dennoch zu neuer Stérke zu
finden. Daher orientierte und verbreitete sich der indigene Aufstand von 1777 (ber das
Hazienda-System. Ende des 18. Jahrhunderts dominierte es jedoch weiterhin und hatte sich
bereits zwei Dritteln der indigenen Bevoélkerung beméchtigt. Mit der Konsolidierung des
Nationalstaats ging eine Latinisierung und Mestizisierung einher. Der Staat verhandelte nicht
mehr mit den Indigenen wie dies in den Kolonien zum Teil der Fall war. Der einzige
Uberlebensweg stellte nun die Kommunalisierung und Abkehr vom Staat dar. Die Kommune
ersetzte die frihen Formen des Uberlebens und formte den Kern der ethischen
Wiederherstellung im 19. und Anfang des 20. Jahrhunderts. Ab 1930 begann eine neue
Offensive. Sie zeichnete sich durch die Wiedergewinnung indigener Territorien und einen
Zuwachs indigener Bevolkerung und Kommunen aus. Dieser Prozess halt bis heute an.
(Kayambi 2012)

Als Folge der liberalen Revolution verabschiedete der ecuadorianische Staat viele
Programme: die Abschaffung der Leibeigenschaft, die Eingliederung der Indigenen in den
Arbeitsmarkt, die Alphabetisierung, die Teilnahme an Wahlen sowie diverse
Infrastrukturprojekte bis hin zur Agrarreform. Die Bevoélkerung in Cayambe pendelte von
1720 bis 1860 stetig um ca. 5000-6000 Einwohner. Um 1950 waren es dann bereits mehr als
16000 und 1982 gar 27000 Einwohner im Gebiet. Diese Entwicklung wirkte sich auch auf die
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Landbesitzverhéltnisse aus. 1949 besallen Grol3grundbesitzer/innen noch ca. 91% des Landes
in der Region Cayambe. 1987 kontrollierten sie nur noch 56,6% und die Bauern und
Bduerinnen schon 37,8%. (Kayambi 2012)

Obwohl die Agrarreform den Indigenen einen besseren Zugang zu Land verschaffte, wuchs
die Verarmung, da die unfruchtbaren, hochgelegenen Bdden den Indigenen zukamen und das
fruchtbare Land mit Zugang zu Bewdsserung und zum Markt bei mestizischen
GroRgrundbesitzern/innen blieb. Dennoch hat sich die Situation der Kayambis gebessert. Sie
verfiigen im Gegensatz zur Bewirtschaftung der Haziendas Uber Polykulturen aus Kartoffeln,
Zwiebeln, Gerste, Ackerbohnen, Anden-Lupinen u.a., was ihnen eine gewisse Autonomie
gegeniiber der restlichen Gesellschaft ermdglicht. In der jlngsten Vergangenheit gab es
jedoch auch bei ihnen einige technische Veranderungen in der Landwirtschaft. Sie
spezialisieren sich teilweise auf den Aufenhandel indem sie die Milchwirtschaft fiir die
Agroindustrie betreiben, neue Bewaésserungstechniken einsetzen und ihre Pflanzen in
Gewachsh&usern ausséen. (Kayambi 2012)

Aufgrund der nach wie vor unbefriedigenden Landsituation besteht weiterhin die Forderung
nach Zugang zu Wasser und Wiederaufforstung der Walder um die Bodenqualitét zu erhalten
und eine nachhaltige Landwirtschaft zu ermdglichen. Sie kdmpfen um die Bodenerosion
aufzuhalten, Bewasserungsstellen zu schaffen, Taler aufzuforsten, die Hochebene zu
konservieren und die Qualitat ihrer Boden wiederherzustellen. Auch gilt es profitabel zu
wirtschaften, ihre landwirtschaftliche Produktion zu technisieren und am Tourismus der
Region zu profitieren. Letzteres bedeutet auch ihre Kultur und historische Kultstatten neu zu
bewerten. (Kayambi 2012)

Neben der Subsistenzwirtschaft sind sie heute im Kunsthandwerk beschéftigt und fertigen
Stickereien und Textilien an. Sie bedauern Teile ihrer Identitdt in Form von Bréuchen und
Sitten, Kleidungstilen und Musik eingebu3t zu haben und machen dafir die Politik, religiose
Sekten, die Agroindustrie, die Blumenproduktionsfirmen, Migration, die spanische
Schulbildung und den eingeschréankten Zugang zu Land verantwortlich. Mittlerweile sehen sie
die wichtigsten Griinde fir die Schwéchung ihrer innervolkischen Solidaritat in
soziodkonomischen Problemen und der Akkulturation. (Kayambi 2012)

Dennoch sind die Kayambis stolz auf eine Geschichte geprégt von einem 20 jahrigen
Widerstand gegen die Inkas und bestehen darauf als VVolk mit eigener Sprache, Kultur und
Geschichte angesehen zu werden. In der modernen ecuadorianischen Gesellschaft stellt dies
keine Selbstverstandlichkeit dar. Sie tragen bis heute ihre typischen Gewénder charakterisiert

durch einen roten Hut, roten Poncho, weille Hosen, Leinenschuhe und einem Band im Haar.
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Sie hiten weiterhin Schafe und Rinder, pflanzen Mais, Weizen, Gerste, Kartoffeln, Quinoa,
Bohnen, Melloco, Oka und andere Friichte- und Gemusearten an und trinken Chicha, ein
traditionelles, leicht alkoholisches Getrank aus fermentiertem Mais. (Kayambi 2012)
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Fragen:

1. Gibt es eine Verdnderung des Nahrungsmittelkonsums der indigenen Bevolkerung in
Ecuador?

2. Welche Auswirkungen hat eine eventuelle Veranderung auf die Gesundheit der indigenen
Bevolkerung?

Hypothesen:

1. Es gibt eine Verénderung des Nahrungsmittelkonsums der indigenen Bevolkerung in
Ecuador.

2. Diese Veranderung hat groRtenteils negative Auswirkungen auf die Gesundheit der

Bevolkerung.

Das Untersuchungsgebiet

Das Dorf Eugenio Espejo de Cajas (EEdC) liegt direkt an der Schnellstrale (Panamericana)
etwa 150 km sidlich der Grenze zu Kolumbien zwischen Otavalo und Cayambe im Norden
Ecuadors. Die Hauptstadt Quito liegt ungefahr 90 km weiter stidlich. Um von Eugenio Espejo
de Cajas an andere Orte zu gelangen muss man einfach an die wenige hundert Meter vom
Dorfzentrum entfernte Strale laufen und einen der zahlreichen Busse anhalten. In kurzer Zeit
gelangt man so nach Gonzalez Suarez (5 km nérdlich) und Otavalo (18 km nérdlich) oder
Cayambe (15 km sudlich), die Hauptstadt des Kantons Cayambe. Ein kurzer FulRmarsch
nordlich von EEdC liegt das Dorf San Augustin. Hier gibt es ein Instituto ecuadoriano de
seguridad social, eine kleine Krankenstation. Ein Subcentro de Salud, also die nachst groRere
Krankenstation liegt in Gonzalez Suarez. Krankenhduser sind erst in den groReren Stédten
Cayambe und Otavalo zu finden. Die gesamte Ebene liegt auf ungeféhr 2800m uber dem
Meer.

In Eugenio Espejo de Cajas leben lediglich wenige Hundert Menschen. Das Dorf ist in einem
Tal nahe dem 5790m hohen Vulkan Cayambe gelegen. Etwas nérdlich befindet sich der See
San Pablo. Die Landschaft wechselt zwischen Wald, Grasland und Ackerflachen. Auf
letzteren werden teilweise direkt neben den Hausern Mais-, Bohnen- oder Kartoffeln angebaut
sowie Hihner und Schweine gehalten. Umherstreifende Hunde sind zahlreich auf den Stra3en
vorzufinden und auf den umliegenden Hugeln bis zur Waldgrenze hinauf grasen vereinzelt
Kihe.
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Wie in Abbildung 2.1. ersichtlich befindet sich in der Mitte des Dorfes ein groRes FuRballfeld
woran auf der einen Seite die Kirche, auf der gegeniiberliegenden Seite die Grundschule und
der Kindergarten grenzen. Es gibt ein Internetcafé mit vier Computern und zwei kleine
Einkaufsldden. Die sehr groRen Supermarkte Supermaxi und Megamaxi befinden sich in
Ibarra und Quito jeweils 40km bzw. 90km entfernt. Allerdings sind kleinere Supermaérkte in
denen bereits eine grof’e Auswahl vorhanden ist auch in Otavalo, Cayambe und Gonzalez
Suarez anzutreffen. Einkaufsmoglichkeiten in Form von Minimarkten und Tankstellen gibt es
sogar schon in Cajas, der nédchstgelegenen Kreuzung der Panamericana, etwa 700m von
Eugenio Espejo de Cajas entfernt. Das Dorf ist von vielen vor oder hinter den H&usern
gelegenen, landwirtschaftlich genutzten Feldern durchzogen. Vier gepflasterte StralRen
verbinden die H&user des Dorfes und fuhren aus ihm heraus.

Abb.2.1: schematischer Grundriss von Eugenio Espejo de Cajas (Quelle: maps.google.at).
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Zugang zum Feld

Der Zugang zum Forschungsfeld begann mit einem Tipp von Herrn Georg Griinberg am
Institut flr Kultur- und Sozialanthropologie in Wien. Ich bat ihn um einen Rat, ob er eine
Person kenne, die in Ecuador zum Thema indigene Volker arbeitet und mir einen Einstieg in
meine Forschung ermdglichen koénnte. Er verwies auf Frau Anita Krainer, die im Flacso
(Facultad Latinoamericana de Ciencias Sociales, Sede Ecuador) in Quito arbeitet. Ich
besuchte sie in ihrer Sprechstunde und wir besprachen meine Arbeit und Feldforschung bis sie
mir schlieBlich eine ihrer Kolleginnen empfahl, die selbst gerade eine Arbeit Gber Floricolas
in Cayambe schrieb. Ich fuhlte mich nicht ganz wohl mit der Situation in ein Dorf zu fahren
um meine Arbeit fur mein Studium durchzuftihren und danach einfach wieder nach Hause zu
fahren. Daher schlug ich vor zunéchst zwei Wochen im Dorf in einer Schule oder einem
Kindergarten zu arbeiten und dann in der dritten Woche bzw. wéhrenddessen meine
Interviews durchzufuhren. Die Idee stieR auf Zustimmung. Ich fuhr zundchst nach Cayambe
und lernte dort eine Person kennen, die in Cayambe wohnt und dort mit der Confederacion
del Pueblo Kayambi zusammenarbeitet. Diese Organisation ist die Dachorganisation des
Volkes Kayambi und arbeitet mit den verschiedenen Ddérfern in der Umgebung zusammen,
organisiert Treffen und vertritt die Interessen des VVolkes auf regionaler und nationaler Ebene.
Die folgenden Tage verbrachte ich in Cayambe und arbeitete mit Personen vor Ort meinen
Fragebogen aus. SchlieBlich bekamen wir auch die Zustimmung des Présidenten der
Confederacion, Guillermo Churuchumbi, der meinen Antrag absegnete und meinem
Vorhaben Feldforschung und Arbeit am Kindergarten und in der Schule zu leisten, griines
Licht gab.

Uber eine weitere Person, die in der indigenen Organisation Sumak Kawsay zusammen mit
der Confederacion arbeitet bekam ich schlieflich Kontakt zu einem indigenen Dorf. Sie fragte
die Présidentin ihres Dorfes und unterbreitete ihr meinen Vorschlag. Nach kurzer Zeit ergab
sich ein Termin und ich konnte mich mit ihr im Dorf treffen. Mit dem Schreiben (siehe 6.2.
im Anhang) welches der Prasident unterzeichnet hatte, fragten wir sie ob es in Ordnung sei
zunéchst eine Woche im Kindergarten und anschlielend eine Woche in der Schule
mitzuarbeiten und wahrenddessen beziehungsweise die darauffolgende dritte Woche meine
Feldforschung durchzufiihren.

Am folgenden Freitagabend gab es eine grol3e, mehrere Stunden dauernde Versammlung des
Dorfes in der ich mich zu Beginn kurz vorstellte. Meine Anfrage wurde dann wéhrend der

Versammlung besprochen. Im Verlauf des Wochenendes erhielt ich schlielich die Nachricht,
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dass alles in Ordnung sei, ich bei einer Familie im Dorf Ubernachten und am Montagmorgen
meine Arbeit zundchst in der Schule anfangen konne.

Am folgenden Montagmorgen wurde ich von der Prasidentin des Dorfes abgeholt, zur
Grundschule begleitet, in der morgendlichen Versammlung der Schule vorgestellt und begann
auch gleich meine Arbeit. Da zur Zeit keine Englischlehrerin an der Schule war und keine der
anwesenden Lehrerinnen (ber gute Englischkenntnisse verfuigte, konnte ich trotz des
spontanen Arbeitseinstiegs sinnvolle Arbeit leisten und unterrichtete etwas englisch. Es wurde
mir angeboten im Kindergarten nebenan zu Mittag zu essen, was ich gern annahm. Nach einer
Woche in der Schule verbrachte ich die gesamte zweite Woche im Kindergarten, half in der
Kiche und untersttzte die Erzieherinnen bei ihrer Arbeit.

Ich vergaR also zun&chst einmal mein VVorhaben und versuchte einfach nur die Umgebung und
die Menschen des Dorfes kennen zu lernen indem ich sie in ihrem Arbeitsalltag unterstitzte
und mitarbeitete. Somit bekam ich die Mdglichkeit Uber eine andere Art als Uber die
universitare, wissenschaftliche Weise die Lehrerinnen und Erzieherinnen und die Kinder des
Dorfes kennen zu lernen. Wahrend meiner gesamten Zeit im Dorf fihrte ich immer mal
wieder Interviews, beobachtete die Menschen bei ihren Tatigkeiten, nahm selbst daran Teil
und freundete mich mit Gleichaltrigen an.

Mir wurde meist freundlich und offen begegnet, wobei mir im Nachhinein klar wurde, dass
viel von meinem Auftreten abhing. Aufgrund meines noch unsicheren Umgangs mit der
spanischen Sprache, war ich immer etwas vorsichtig und schiichtern. Wahrscheinlich merkten
die Bewohner diese Unsicherheit und verhielten sich selbst etwas reserviert. Sobald ich aber

im Gesprach war wurde die Stimmung lockerer und entspannt.

Dieser vielleicht etwas unkonventionelle Einstieg half mir sehr meine Position im Dorf zu
definieren. Es gab mir ein gutes Gefiihl und brachte mich auf einer anderen Ebene né&her zur
Dorfbevélkerung als es uber einen rein wissenschaftlichen Zugang moglich gewesen waére.
Ich war nun nicht mehr nur als Student einer Osterreichischen Universitat, sondern als
Hilfskraft in dorfeigenen Institutionen bekannt. Dadurch viel es mir leichter spéter in Kontakt
mit den Eltern und GroReltern der Kinder oder Verwandten der Erzieherinnen zu treten und
sie zu meinem Forschungsthema zu befragen. Durch die Arbeit in der Schule lernte ich
Kinder kennen deren Eltern ich spater befragte. Es war leichter fiir mich mit Erwachsenen ins
Gesprach zu kommen, wenn ich deren Kinder schon kannte. So war die Hemmschwelle

geringer an ein Haus zu kommen und nach einem Interview zu fragen.
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Die Menschen waren sehr interessiert und wollten oft im Anschluss an meine Befragung
wissen wie es in Deutschland ist, was man dort produziert, wie viele Geschwister ich habe,
was meine Eltern arbeiten usw. Somit war meine Befragung haufig gefolgt von einer Art
Befragung ihrerseits. Diese Situation gefiel mir besonders, da ich den Menschen so auch
etwas geben konnte und nicht nur Information von ihnen bekam.

Der Zugang zu den Experten/inneninterviews gestaltete sich meist  (ber
Verbindungspersonen, die ich im Dorf kannte. Ich frug sie entweder nach Menschen einer
bestimmten Profession in der Umgebung oder sie kamen selbst auf die Idee sie mir zu
empfehlen. Bei den Krankenstationen in der Umgebung schaute ich einfach vorbei und
wartete bis sich die Zeit flr ein Interview ergab. Mir wurde immer freundlich und kooperativ
begegnet sodass am Ende immer eine Befragungen durchgefiihrt werden konnte, wenn auch
unter Zeitdruck. Dabei half wohl auch immer, dass ich griines Licht von der Confederacion

del Pueblo Kayambi hatte und mit deren Zustimmung mein Anliegen unterbreitete.

Methode

Da ich keine Vorstellung von der Situation im Dorf hatte und nicht wusste was mich erwarten
wirde, musste ich eine Interviewform wahlen, die mir ermdglichte viel neue Information zu
sammeln. Um detaillierte Informationen uber die Erndhrung der Dorfbewohner/innen zu
erhalten wurde daher ein qualitativer Fragebogen vor Ort ausgearbeitet und an die
sprachlichen Gegebenheiten der Region angepasst. Die qualitative wurde der quantitativen
Methode vorgezogen da keine Vorkenntnisse uber die spezielle Situation des Dorfes
vorhanden waren und explorativ vorgegangen werden musste.

Das qualitative Interview eignet sich hierfir, weil es offen flr neue Information ist und den
Befragten ermdglicht zu erzahlen was und wie sie wollen. Dem Sammeln von Information
kann dadurch hochste Prioritat gegeben werden. (Hohl 2000) Wéhrend der Befragung wurden
entweder Tonaufnahmen oder schriftliche Aufzeichnungen gemacht. Bei den Befragungen der

Experten/innen wurde auf einen vorgegebenen Fragenkatalog verzichtet.

Fragebogenentwicklung

Die Entwicklung des Fragebogens begann erst in Cayambe. Nur hier konnte ich mich mit
sprachkundigen Menschen beraten und so den Fragebogen angemessen formulieren. Ich hielt
es fr wenig sinnvoll mir ganz allein die Formulierungen der Fragen auszudenken, da ich tber

die Eigenarten der Sprache vor Ort nicht Bescheid wusste. Die Themen der Fragen und die
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Zielsetzung waren von mir bestimmt. Lediglich in der detaillierten Ausformulierung wurde
mir geholfen.

Obwohl vielleicht eine vollig offene Gesprachsfuhrung in Form eines narrativen Interviews
am Forderlichsten gewesen wadre, fiihrte meine nur unvollstdndige Beherrschung der
spanischen Sprache zu gewissen Einschrankungen. Die Erstellung eines Interviewleitfadens
half sehr beim Fuhren der Interviews und durch vorformulierte Fragen konnten
Sprachprobleme leichter uberwunden werden. Ich verwendete daher als Interviewmethode das
fokussierte Interview. Wahrend des Interviews wurde durch Verstandnis-Fragen und dem
Bemuhen die Befragten nicht zu sehr abschweifen zu lassen aktiv in das Gespréach
eingegriffen. Ein Interviewleitfaden als Orientierungs- und Gedachtnisstutze war in diesem
Fall unersetzlich. Auch diente es dafiir keine wichtigen Fragen auszulassen und den Uberblick
zu behalten. (Hohl 2000)

Obwohl es sich um eine qualitative Methode handelte, gab es also dennoch vorformulierte
Fragen, die jedoch nicht immer alle gestellt wurden. Haufig wurde davon abgewichen und
andere abschweifende Fragen zugelassen. Aufgrund der unterschiedlichen Beantwortungen
der Interviewpartner/innen konnte das Frageschema ohnehin oft nur grob eingehalten werden.
Auf Seite 38ff ist der Fragebogen in seiner letzten Fassung mit deutscher Ubersetzung zu
sehen. Die Originalversion ist im Anhang unter 6.2. zu finden. Der Leitfaden bestand aus
Schlisselfragen bezogen auf Erndhrung und Gesundheit wie beispielsweise Frage 3-9 und 11-
14, sowie aus optionalen Fragen wie der Frage nach dem Ort der arztlichen Behandlung, den
taglichen Aktivitaten und der 6konomischen Situation (Frage 15, 10, 16). (Stigler & Felbinger
2005)

Als unkomplizierte Einstiegsfrage diente die Frage nach dem Beruf (Frage 1). Um eine
gewisse Kategorisierung zu ermdglichen und eventuelle Tendenzen der Befragten zu
erkennen wurde am Ende immer das Alter der Person erfragt (Frage 18). Die Frage seit wann
die Person in Eugenio Espejo de Cajas lebt (Frage 2) war notig um herauszufinden ob die
Person Gberhaupt schon so lange dort lebt um eine Erndhrungsverédnderung im Dorf erfahren
zu haben oder ob sich ihre Erfahrungen auf einen ganz anderen Ort beziehen.

Eine weitere Frage bezog sich auf die Zeit, seit wann sich die Erndhrung veréndert hatte
(Frage 3). Diese Frage ermdglichte es herauszufinden um welchen zeitlichen Rahmen es sich
ungefahr handelt. Das Problem bei dieser Frage besteht darin, dass bereits eine
Erndhrungsverdnderung suggeriert wird. Eine Person die vielleicht keine groRe Verdnderung
wahrgenommen hatte, konnte durch die Stellung dieser Frage dazu gebracht werden zu
glauben es hatte, nur ohne ihr Wissen, eine Veranderung gegeben. Somit ware sie geneigt
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etwas (ber eine Ernahrungsveranderung zu berichten, die sie selbst (berhaupt nicht
wahrgenommen hatte.

Die Fragen wurden wahrend des Forschungsaufenthaltes standig angepasst und verandert,
allerdings blieb der Grundstock der Fragen erhalten. Eine Veranderung betraf beispielsweise
die Frage nach Frihstick, Mittag- und Abendessen. Ich kam davon ab nach Desayuno
(Frahstiick), Almuerzo (Mittagessen) und Merienda (Abendessen) zu fragen, als ich merkte,
dass die befragten Personen sich nicht an dieses Schema hielten, sondern meist einfach
irgendetwas Uber ihren gesamten Speiseplan erzéhlten. Ich passte meinen Fragebogen an,

Ioste die zeitliche Kategorie auf und formulierte sie um.

Durchfuhrung

Ich erwéhnte vor jedem Interview, dass ich zum einen von der Universitit Wien aus
Osterreich  komme und zum anderen mit der Confederacion del Pueblo Kayambi
zusammenarbeite. Ich hielt mich nicht immer an den kompletten Interviewbogen sondern
nahm ihn als Ubersichtsblatt. In einigen Fallen fihrte ich Interviews ganz ohne Fragebogen
einfach aus dem Stegreif, da es die Situation nicht anders zulieR. Beispielsweise befragte ich
eine altere Frau wahrend der Arbeit auf ihrem Feld. Als ich vorbei ging, sie spontan fragte
und sie Lust hatte fuhrten wir das Gesprdch auf dem Feld. Die Befragungen von
Experten/innen fiihrte ich frei und machte mir Notizen. Die Personen waren zu
unterschiedlich als das ein uniformer Fragebogen niitzlich gewesen wére. Da ich mir erst nach
ein paar Tagen ein Aufnahmegerat besorgte, fihrte ich wahrend der ersten Befragung nur
schriftliche Notizen. Im Folgenden ist die letzte und am H&ufigsten verwendete Version des
Fragebogens mit deutscher Ubersetzung dargestellt:

Buenos Dias (Guten Taq)

Soy Matias de Alemania y estoy haciendo mi trabajo de maestria en la universidad de Viena,
Austria. Si usted esta acuerdo me gustaria hacer algunas preguntas sobre el cambio en la salud
y la alimentacion de usted y la comunidad. Esta investigacion también sirve la confederacion
del Pueblo Cayambe en Cayambe porque la gente de la confederacién va a aprovechar la
informacién de usted para mejorar sus conocimientos y para obtener mas informacién de los
problemas de la comunidad. Por eso quisiera saber sus pensamientos y saber de las siguientes
preguntas.

(Ich bin Matthias aus Deutschland und schreibe gerade meine Masterarbeit an der Universitat

Wien in Osterreich. Wenn sie damit einverstanden sind wiirde ich ihnen gerne ein paar Fragen
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stellen Gber Veranderungen ihrer Gesundheit und Erndhrung. Diese Untersuchung dient auch

der Konfdderation des Volkes Kayambi da diese Informationen den Mitarbeitern der

Konfdderation zukommen werden und von Nutzen sein kénnen um deren Wissen Uber die

Probleme der Gemeinde zu bereichern. Dafur wirde ich gerne ihre Gedanken und Wissen

uber die folgenden Fragen erfahren.)

Inicio (Anfanq)

1.

Al inicio, ¢Cual es su trabajo o profesion ahora?

(Zu Beginn, Welchen Beruf oder Arbeit gehen sie zurzeit nach?)
¢Desde hace que tiempo vive usted en Eugenio Espejo?

(Seit wann leben sie in Eugenio Espejo?)

Alimentacion (Erndhrung)

3.

¢Usted recuerda hace que tiempo la comida era diferente?

(Erinnern sie sich wann sich die Erndhrung dnderte)

¢ Qué es lo que usted come ahora y en este tiempo y con cual frecuencia referente a. . .
Frutas, Verduras, Carne/Pollo, Azucar/ Panela, Cereales/Grano, Pan,
Bebidas/Colada/Agua?

(Was essen sie heute und zu dieser Zeit und mit welcher Haufigkeit bezogen auf...
Frichte, Gemuse, Fleisch/ Geflliigel, Zucker/ Panela, Getreide, Brot, Getranken,
Coladas, Wasser...?)

¢ Cuéntas veces come usted comida rapida como hamburguesas, pizza, Cola?

(Wie haufig essen sie Fast Food wie Hamburger, Pizza, Cola?)

¢ Cuales de los alimentos arriba mencionados producen usted de su mismo ahora?
(Welcher der oben genannten Nahrungsmittel produzieren sie zurzeit selbst?

¢ Qué dice usted respecto a este cambio? ¢ Se parece deseable o indeseable?

(Was sagen sie in Bezug auf den Nahrungswandel? Ist er wiinschenswert oder nicht?)
¢Hay ventajas/desventajas con la alimentacion cuando usted compara hoy y antes?
(Gibt es Vorteile oder Nachteile mit der Erndhrung wenn sie heute und friher
vergleichen?)

¢ Qué piense usted es la causa/razon por este cambio?

(Was denken sie ist der Grund fur diese Veranderung?)

Actividades (Aktivitéten)
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10.

¢ Qué actividades realiza usted durante la semana en el momento y que realizaba usted
en el pasado? ¢Habia un cambio en sus actividades y era mejor antes o ahora?

(Welche Aktivitaten realisieren sie zurzeit und welche realisierten sie in der
Vergangenheit? Gab es eine Verdnderung in den Aktivitaten und war es besser heute

oder friiher?)

Enfermedades (Krankheiten)

11.

12.

13.

14.

15.

¢Cuales son las enfermedades que se presentan en el momento y cuantas veces se
enferma con estos?

(Mit welchen Krankheiten sehen sie sich zur Zeit konfrontiert sind und wie hdaufig
erkranken sie an ihnen?)

¢Cuales eran las enfermedades que se presentaban en el pasado y cuantas veces se
enfermaba con estos?

(Mit welchen Krankheiten sahen sie sich friiher konfrontiert und wie h&ufig erkrankten
sie an ihnen?)

¢Conocen usted a personas que tengan enfermedades ahora que no habia en el pasado
(como céancer)?

(Kennen sie Personen die Krankheiten hatten die es friher nicht gab? Bsp. Krebs)

¢ Qué piense usted es la causa/razon por el cambio en la salud?

(Was denken sie ist die Ursache fur diese Veranderung in der Gesundheit?)

¢Donde se hace atender cuando usted esta enfermo/a?

(Wo lassen sie sich behandeln wenn sie krank sind?)

Situacién econdmica (Okonomische Situation)

16.

17.

Fin

18.

¢ Como le parece la situacion econdmica de usted, es mejor antes o ahora?

(Wie erscheint ihnen die wirtschaftliche Situation, war es besser friher oder heute?)

¢ Qué deberian hacer para mejorar la situacion de la alimentacion y la salud?

(Was sollte man machen um die Situation der Erndhrung und Gesundheit zu

verbessern?)

Al fin una pregunta de su edad, ¢Cuantos afos tiene usted?

(Am Ende noch eine Frage bezlglich des Alters? Wie alt sind sie?)

Muchas Gracias por su participacion. (Vielen Dank fir ihre Teilnahme)

Voy a enviar los resultados de esta investigacion a la sefiora Soledad.
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(Ich werde die Resultate meiner Befragung auch an Frau Soledad schicken, damit sie erfahren

was dabei herausgekommen ist.)

Interviewlbersicht

Von den insgesamt 25 Interviews fanden 16 in Eugenio Espejo de Cajas statt. Hiervon waren
alle bis auf eine Befragung von drei Grundschullehrerinnen Interviews mit sogenannten
Laien/innen. Ein Interview mit einem Bewohner des Dorfes wurde in Cayambe durchgefthrt.
Acht der aufgenommenen Interviews sind Befragungen mit sogenannten Experten/innen.
Hierunter fallen eine Arztin, ein Erndhrungswissenschaftler und eine Zahnarzthelferin aus
dem Subcentro de Salud in Gonzalez Suarez, eine Zahnarztin und eine Krankenschwester aus
der Krankenstation in San Augustin, zwei Mitarbeiter/innen der Organisation CEPCU (Centro
de Estudios Pluriculturales) in Otavalo und ein Mitarbeiter im Ministerio de Salud in Quito
sowie drei Grundschullehrerinnen aus Eugenio Espejo de Cajas. In Tabelle 2.1. ist eine

Ubersicht tiber alle gefiirten Interviews zu sehen.
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Tabelle 2.1: Ubersicht tiber die gefiihrten Interviews.

Al Gesch- T - Dauer | Laie/ Ortder |Interview- Art der
lecht (min) [Experte| Befragung | nummer Befragung
1 m 50 |15.09.11| 13,14 L EedC 1 Tonaufnahme
2 m 30 |18.09.11| 38,48 L EedC 2 Tonaufnahme
3 w 53 [18.09.11| 12,10 L EedC 3 Tonaufnahme
4 w 37 120.09.11| 10,33 L EedC 8 Tonaufnahme
5 w 59 |21.09.11| 25,56 L EedC 11 Tonaufnahme
6 m 31 [26.09.11| 17,01 L Cayambe 16 Tonaufnahme
7 mw | 77,77 |06.09.11| k.A. L EedC 17 Mitschrift
8 w 35 ]07.09.11| k.A. L EedC 18 Mitschrift
9 w 25 107.09.11| k.A. L EedC 19 Mitschrift
10 w 56 ]07.09.11| k.A. L EedC 20 Mitschrift
11 m 58 108.09.11| k.A. L EedC 21 Mitschrift
12 w 29 [12.09.11| k.A. L EedC 22 Mitschrift
13 w 38 [12.09.11| k.A. L EedC 23 Mitschrift
14 m 35 [12.09.11| k.A. L EedC 24 Mitschrift
15 w 48 113.09.11| k.A. L EedC 25 Mitschrift
16 w 49 114.09.11| k.A. L EedC 26 Mitschrift
17 m 45 121.09.11| k.A. L EedC 27 Mitschrift
18 w - 19.09.11| 36,05 Ex Mojanda 4 Tonaufnahme
19 w - 20.09.11| 9,47 Ex EedC 5 Tonaufnahme
20 w - 21.09.11| 13,25 Ex |Gon. Suarez 9 Tonaufnahme
21 w - 21.09.11| 5,27 Ex |Gon. Suarez 10 Tonaufnahme
22 w 30 [22.09.11| 6,89 Ex Mojanda 12 Tonaufnahme
23 m 27 122.09.11| 17,10 Ex |Gon. Suarez 13 Tonaufnahme
24 | mw -- 122.09.11| 26,39 Ex Otavalo 14 Tonaufnahme
25 m - 23.09.11| 64,37 Ex Quito 15 Tonaufnahme
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3. Ergebnisse

Wahrend des Aufenthaltes fiel auf, dass Gemdise und Friichte wesentlich weniger thematisiert
wurden als Getreide und Knollen. Daher liegt der Fokus in dieser Arbeit auf Letzteren. Sie
schienen im Leben der Befragten eine wesentlich wichtigere Rolle zu spielen als andere
Nahrungsmittelgruppen. Meine Erkenntnisse beruhen auf personlich gefiihrten Interviews und
teilnehmender Beobachtung vor Ort. Da keine Proben oder Laboruntersuchungen
durchgefuhrt wurden, kénnen nur spekulative Schlussfolgerungen gezogen werden.

Die Ergebnisse konnen in Befragungen mit Laien/innen und Experten/innen eingeteilt
werden. Die Aussagen der Laien/innen beinhalten vor allem Information tber die Art und
Hé&ufigkeit der heute und friher konsumierten Nahrungsmittel. Sie gaben Anhaltspunkte
darauf inwiefern sich der Nahrungsmittelkonsum und die Krankheitshaufung tber die Zeit
verénderten. Die Experten/innen sagten wenig uUber konsumierte Nahrungsmittel daftir mehr

uber Ursachen fir Erkrankungen und schadliche Folgen der Ernahrungsumstellung aus.

3.1. Befragung von Laien/innen

Die Aussagen der befragten Laien/innen waren sehr eindeutig bezuglich des Konsums von
Getreide, Knollen und zuckerhaltigen Nahrungsmitteln. Allerdings gab es teilweise
widerspruchliche  Aussagen Uber den Konsum von Fleisch, Obst und Gemdse. Letztere
scheinen in der Erndhrungsumstellung der bauerlichen Bevdlkerung eine geringere Rolle zu
spielen. Viele befragten Laien/innen leben schon seit ihrer Geburt oder seit einigen
Jahrzehnten in Eugenio Espejo de Cajas. Die Aussagen beziehen sich daher alle auf den
gleichen Ort.

In Tabelle 3.1.1. sind die Antworten der Frage zusammengefasst, die sich auf den zeitlichen

Aspekt bezog. Es wurde gefragt wann die Erndhrung sich von der heutigen unterschied.
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Tab.3.1.1: Ergebnisse der Frage, wann sich die Erndhrung von der heutigen unterschied.

Alter der
Interview | Erinnern sie sich an die Zeit als das Essen anders war?
Befragten
1 als ich klein war 50
2 vor 22 Jahren 30
3 als ich klein war 53
8 vor 20 bis 30 Jahren 37
11 als ich noch klein (chiquitita) war 59
16 vor 10 Jahren 30
17 vor 10/15 Jahren (bezogen auf Erkrankungen) 77177
18 - 35
19 vor 20/30 Jahren, etwas mehr (bezogen auf Erkrankungen) 25
20 vor 46 Jahren (als ich 10 Jahre war) 56
21 vor 20 Jahren (bezogen auf Erkrankungen) 58
22 vor 15 Jahren 29
23 vor 10 Jahren 38
24 vor 10 Jahren 35
25 vor 30 Jahren 48
26 vor 10 Jahren 49
27 vor 20 Jahren 45

Alle Einschatzungen in Bezug auf die Zeit wann sich die Erndhrung von der heutigen
unterschied, betrugen mindestens einen Zeitraum von 10 Jahren, der groBte Zeitraum,
angegeben von einer 56 jahrigen Frau, lag bei 46 Jahren.

Im der folgenden Tabelle 3.1.2. sind Ergebnisse zusammengefasst, die Anhaltspunkte darauf
geben ob der Verzehr eines bestimmten Nahrungsmittels im Vergleich zur Vergangenheit

eher ab- oder zunahm.
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Tab.3.1.2: Zusammenfassung der Interviewaussagen Uber einen steigenden oder sinkenden
Konsum ausgewdhlter Nahrungsmittel. In Klammern sind die Interviewnummern als Quellen
angegeben. Die Angabe E bedeutet die Information stammt aus einem Expert/inneninterview

und muss sich daher nicht notwendigerweise auf Eugenio Espejo de Cajas beziehen.

Gestiegener Konsum Gefallener Konsum
(im Vergleich zu friher) (im Vergleich zu friher)
Getreide
Nudeln (1, 2, 26) Gerste (1, 2, 3, 16)
Reis (1, 2, 11, 16, 23, 24, 26, 27) Quinoa (2)
Brot, gekauft (2) Brot, selbstgemacht (2)

Mais (1, 2, 3, 16)

Weizen (1, 3, 16)

Getreide (granos) (3, 11, 17, 22, 24)
Machica*' (11, 16)

Arroz de Cebada*? (16)

Morocho*® (16)

Arroz de Trigo** (16)

Colada de siete granos*® (11)
Chicha*® (1, 3, 24)

Chuchuca*’ (2)

Tostado en tiesto*® (11)

Knollengemiise

Pommes Frites (22, 25) Kartoffeln (1, 2, 3, 16)

Kartoffeln (22) Oka (knollige Sauerklee) (16)

Mashua (knollige Kapuzinerkresse) (16)
Melloco (Knollenbaselle) (9 E, 14 E)

zuckerhaltige Nahrungsmittel

Zucker (2, 20, 23, 24, 25) Panela*® (2, 18, 20, 22, 23, 24)
kohlenséaurehaltige Limonade (gaseosa) (24) Dulce del Penco, Chaguarmishqui*° (16,
Gatorade (2) 20, 25)

Coca Cola (3, 16)
Nachspeise (postre) (16)
Bonbon (caramelo) (2)
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Kaugummi (chicle) (2)
SuRigkeiten: dulces (16)
SURigkeiten: golosinas (9 E)

Ole und Fette

Tostado mit Fett oder Ol (2)
Fett (manteca) (2)
Ol (aceite) (2, 20)

Tostado ohne Fett oder Ol (2)
Fett vom Schwein (20)

Fleisc

h

Huhn vom Markt (2)
Rindfleisch (carne) (22, 25)
Geflugel (22)

Huhn vom eigenen Hof (2, 24)
Meerschweinchen (24)
Schaf (24)

Sonstige Nahrungsmittel

Fast Food (2)
Hamburger (20)
Konserven (25)
Milch (2)
Kaffee (2)

Bier (1)

Wein (1)

Ackerbohne (2, 11, 16)

Kirbis (calabaza) (1)
Feigenblatt-Kirbis (zambo) (2)

Suppe (sopa) (2)

Linsen (16)

ungemahlenes Salz (Sal en grano) (18)
Wildpflanzen (silvestres) (23)

Ribsen (nabo, Brassica rapa) (2)

*1 stark gerdstet, zweifach gemahlene Gerste zu einer Maisstirke-dhnlichen Konsistenz

gesiebt (Weismantel 1998:95)

*2 grob gemahlene, leicht gerdstete Gerste (Weismantel 1998:95)

*3 harte Maissorte woraus Mehle hergestellt werden (Weismantel 1998:97)

** grob gemahlener, leicht gerdsteter Weizen

*> ein Mischgetrank aus gerdsteter Gerste, Weizen, Mais, Ackerbohnen und Gewiirzen

(Interview 11)

*® traditionelles Getrank aus fermentiertem Mais (Quito 1965:26)

*" halbgereifter, sonnengetrockneter Mais leicht gerdstet und gemahlen (Quito 1965:27)

*8 Maisfladen gerdstet im Lehmofen

*% hrauner Rohzucker

*105iiRe Flussigkeit extrahiert aus der Faseragave (Quito 1965:26)
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Der Verzehr von Gerste, Quinoa, selbstgemachtem Brot, Mais, Weizen und den daraus
hergestellten Gerichten scheint abgenommen, jener von Reis und Nudeln zugenommen zu
haben. Der Konsum von Pommes Frites und anderem Fast Food ist angestiegen, jener der
traditionellen Knollen Oka, Melloco und Mashua jedoch gefallen. Die Kartoffel wird eher
weniger gegessen wobei sich auch eine Aussage auf einen gestiegenen Konsum bezog.

Die Sufungsmittel Panela und Agavensirup waren friher ein wesentlich wichtigerer
Bestandteil im Nahrungsspektrum als heute. Hingegen ist der Verzehr von Zucker, anderen
SiiRigkeiten und Softdrinks angestiegen. Der Konsum von Fleisch, Fetten und Olen scheint
abgesehen von der haufigeren Verwendung von Brat- und Frittierfetten, keine groRe
Veranderung erfahren zu haben. Bohnen und Kirbis werden heute weniger, Fast Food wie
Hamburger jedoch haufiger verzehrt als friher.

Ein  weiterer Aspekt in der Erndhrungsumstellung stellt der Gehalt an
Chemikalienriickstdnden (quimicos) in Nahrungsmitteln dar. In Tabelle 3.1.3. sind jene
Aussagen uber Pflanzen zusammengefasst, die friher ohne heute jedoch mit Chemikalien

angebaut werden.

Tab.3.1.3: Nahrungsmittel, die laut Interviewaussagen frilher ohne und heute mit Chemikalien

behandelt wurden.

Nahrungspflanze

Kartoffeln (1, 2, 3, 11)

Ackerbohne (haba) (2, 3, 11)

Mais (2, 3)

Bohnen (frejol) (3)

alle Getreide (granos) (3)

Nahrungsmittel generell (19, 20)

Die Aussagen uber die Verwendung von Chemikalien auf bestimmten Pflanzen waren
teilweise sehr unterschiedlich, jedoch herrschte Einigkeit (ber deren stark gestiegene
Anwendung im Pflanzenbau allgemein.

Der zweite Teil der Befragung bezog sich auf die Haufigkeiten von Erkrankungen. Aussagen

uber eine Krankheitshaufung zu heutiger oder friiherer Zeit sind in Tabelle 3.1.4. dargestellt.
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Tab.3.1.4.: Zusammenfassung der Interviewaussagen ber das Auftreten und die Haufigkeit

heutiger und friherer Erkrankungen.

Erkrankungen die friher haufiger auftraten Erkrankungen die heute haufiger
als heute auftreten als fruher
Krétze mit Schorf (24) Grippe (16, 17, 18, 20, 23, 24)
Masern (8) Krebs (3, 8, 18, 20, 21, 23, 25, 26)
Gastritis (2)
generell haufigere Erkrankungen (21, 22)
Roteln (26)

Karies (10 E, 12 E, 22)

Grippe sei heute stéarker als friher (19)
Kinder sind etwas sensibler gegeniiber
Krankheiten (16)

Aussagen die auf keine Veranderung hinweisen

Heute sind es die gleichen Krankheiten wie friher (8)

Es gab keine grof3e Veranderung bei den Krankheiten (11)

Die beiden Aussagen, die keine Verdnderung im Krankheitshbild beschreiben, machen
teilweise die Unterschiedlichkeit der Ansichten deutlich. Dennoch ist vielen Aussagen zufolge
ein Anstieg insbesondere der Grippe-, Krebs- und Karieserkrankungen zu verzeichnen. Der
Fokus der Diskussion wird daher hauptsachlich auf diesen drei Erkrankungen liegen.

Nach Griinden fir Erkrankungsh&ufungen in der Gegenwart wurde ebenso gefragt. Die
Ergebnisse dessen sind in Tabelle 3.1.5. zusammengefasst.

Tab.3.1.5: Hinweise auf Begrundungen fiir eine Haufung von Krankheiten in der Gegenwart.

Begrindungen fur Krankheitshaufungen

aufgrund der schlechten Qualitat der Nahrungsmittel gibt es mehr Krankheiten (3)

aufgrund vieler verarbeiteter Produkte sind die Knochen schlecht (22)

aufgrund der Kontamination mit Chemikalien und/oder Fungiziden gibt es mehr Krankheiten
(1,2,3,8,11, 16, 27)

aufgrund der Chemikalien in den Blumenplantagen sind die dortigen Arbeitenden krank (17)

die Kontamination der Luft und der Blumenzucht verursachen die Erkrankungen (18)
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Es wird deutlich, dass die hdaufigeren Erkrankungen zum einen auf die schlechte
Nahrungsmittelqualitdt, zum anderen auf den hohen Chemikalieneinsatz zuriickgefihrt
werden. Unter Letzterem wird sowohl der Einsatz von Pestiziden auf den eigenen Feldern als
auch die Chemikalien der Blumenplantagen in den umliegenden Gebieten verstanden.

Die folgenden Ausziige aus Interviews sollen die oben angesprochenen Sachverhalte ergénzen
und einen tieferen Einblick ermdglichen. Die befragte Person ist im Folgenden mit B, der

Interviewer mit | angegeben.

Interview 1:

I:,,und wie ist es, erkrankt man heute mehr als friher oder weniger?*

B: ,,Ja heute erkranken wir fast zu jeder Zeit. Zum Beispiel meine Grol3eltern sie erkrankten
nicht. Vielleicht ein Krankenbesuch pro Jahr, einmal in zwei Jahren wurden sie krank. Heute

zu dieser Zeit fast alle zwei oder drei Monate sind wir so krank.*

Interview 2:

I:,,Und erinnern sie sich an die Zeit wann das war?*

B: ,,Mehr oder weniger als ich sieben oder acht Jahre alt war. Ich nehme an fast
zweiundzwanzig Jahre zurtick. Damals in Bezug auf das Essen genauso. Man a3 nicht wie
heute. Wir essen taglich Reis. Das essen wir taglich. Zu dieser Zeit aR man das nicht. Sie al3en
Bohnen, Bohnen. Sie hatten Bohnen zu jeder Zeit, frische und getrocknete Bohnen, gerdstet
und gekocht und das hatten sie. Sie hatten das was Chuchuca genannt wird aus Gerste, [...],
Quinoa, Kirbis, also Nahrungsmittel aber das was dem Magen etwas gibt, was dem Mann
Kraft gibt. Heute im Vergleich zu dieser Zeit essen wir nur wenig wie sie damals. Heute
gebrauchen wir nichts mehr von dem. Wir gehen zum Einkaufsladen kaufen Nudeln und das
wars. Wir haben uns ziemlich verdndert [...].

I:,,Und man hat eine Verdnderung erfahren bezogen auf die Kraft?*

B: ,Klar, weil damals als sie friihstiickten, als Friihstiick nahmen sie nicht das was wir heute
essen. Als Frihstuck alRen sie drei oder vier Teller Suppe und verbrachten damit den ganzen
Tag, brauchten nicht mehr. Heute nehmen wir ein Glas Milch oder ein Glas Kaffee, jeden Tag
haben wir Hunger. Daher mussen wir notwendigerweise einkaufen gehen um zu essen, wenn
wir in der Stadt sind.“

[...]

B: ,,Als sie zum Feld hinausgingen hatten sie ein Glas Wasser mit Panela fiir den Tag. Das

war wie ein Energielieferant, etwas das dir Kraft gibt. Heute gehen wir zum Markt wenn ich
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mich schlecht fiihle gehe ich zum Laden, kaufe ein Gatorade. Und das ist nicht mehr

natiirlich. [...] Das ist Zucker mit mehr Chemikalien.*

Interview 3:

I: ,,Und sie erinnern sich an die Zeit wann das Essen anders war? Wann es eine Verdnderung
in der Nahrung gab?*

B: ,,Als ich klein war. Damals afl man nur Getreide von dem was man ohne Chemikalien
aussahte. Man sahte nur aus ohne Chemikalien. Man bearbeitete es, reinigte es und schon
wuchs es. Bohnen, Choclo, Ackerbohnen, Kartoffeln, alle Getreide und man aR alle Getreide
ohne Chemikalien. Aber heute ist alles mit Chemikalien, alles. Wenn man sie nicht mit
Chemikalien aussaht wachsen die Kartoffeln nicht mehr. Die Kartoffeln bis zum Mais alles ist
bespriiht.*

[...]

B: ,,Was heute passiert ist, dass die Getreideprodukte reduziert wurden. Diese wurden stark
reduziert. Es gibt nicht mehr viel Getreide und alles wird gekauft.*

I: ,,Ja und die Qualitét ist schlechter oder?*

B: ,,Sie ist sehr schlecht die Qualitit, deswegen glaube ich haben wir auch viele Krankheiten.
Das was friher gegessen wurde, waren gesunde Produkte ohne Chemikalien. Meine Oma
lebte 105 Jahre.*

Interview 11:

B: (...) "frither waren es die gleichen Produkte, die gleichen Nahrungsmittel, aber sie waren
ohne Chemikalien, alles war anders friher, alles, man benutzte keine Chemikalien, nur
organischen Dunger mehr nicht, nichts mehr. Und meine Eltern sind immernoch gesund, sind
gesund, weil meine Eltern wussten Nahrungsmittel ohne Chemikalien anzubauen und sie sind
gesund, sie leben immernoch”

I: " immernoch?"

B: "aha sie leben immernoch”

I: "und wie alt sind sie?"

B: "Sie sind 80, 82 und 83, meine Mama 83 mein Papa 82, sie sind immer noch stark meine

Eltern. Mein Papa arbeitet immer noch in der Landwirtschaft.”
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Interview 16:

B: ,,[...] aber in Wirklichkeit die Situation der Erndhrung der Pflanzenfasern ist nicht mehr
dieselbe. Zurzeit sind die Kinder ein bisschen sensibler gegeniiber Krankheiten.*

I: ,Ja*

B: ,,Und wie ich dir sage ich bis heute [...] Niemals hat mir der Magen wehgetan, die Grippe,
ab und zu, stell dir vor. Zurzeit mit den Madels muss ich, fast stdndig erkranken sie an der
Grippe. Ich, die Grippe, fast einmal im Jahr habe ich die Grippe.*

I, frither nicht?*

B: ,.frither fast nicht*

[...]

I: ,,Und der Unterschied zwischen den Nahrungsmitteln kommt woher, warum sind sie anders
heute, was denken sie?*

B: ,,Was sie sind, Farbstoffe in diesem Fall, und heute gibt man bis zu den Margarinen
Farbstoffe hinzu. Man gibt einen Zusatzstoff oder ein Supplement. Zum Beispiel in méchica
gibt man heute etwas das heit morochillo was billiger ist, also auf dem Markt, der Preis.
Daher, aber man gab es friher fast nie hinzu, man machte es nur aus Gerste aber reiner
Gerste. Aus reiner Gerste und reinem Weizen, das war alles. Heute wenn wir kaufen, man
weill nicht was es enthalt. Das kdnnten Grinde sein von denen die Krankheiten kommen.
Oder es konnte mit gentechnisch veranderten Nahrungsmitteln vermischt sein aber wir

wissens nicht.*

Interviewmitschrift 26:
Friher nur Getreide, Ackerbohnen, Kartoffeln, Weizen, Gerste, Mais, Machica, alles vom
Feld. Wir kauften nichts, nur Salz und Zucker. Nudeln, Reis enthalten keine Nahrung, wir

haben nicht mehr die Kraft wie friher. Friher lebte man 90 Jahre lang, heute nicht.

Interviewmitschrift 27:

Der Boden war produktiver, die Arten waren resistenter und gestinder. Heute haben sie
wenige Mineralien. Fruher war die Population geringer. Das erlaubte eine Rotation der
Pflanzenkulturen und Brache, das Feld erholte sich. In unserem Land gab es die griine
Revolution vor 30 Jahren. Sie initiierte die Ara der Verwendung von Chemikalien um mehr

zu produzieren um mehr zu verkaufen und zu verdienen.
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Zusammenfassung

Aus den Befragungen der Laien/innen wird deutlich welche Nahrungsmittel friiher und heute
wie angebaut und konsumiert wurden und was sich tber die Zeit verandert hat. Zum einen
wurden friher keine Chemikalien im Eigenanbau eingesetzt und wesentlich mehr
selbstangebaute Nahrungsmittel konsumiert. Auch stand eine wesentlich groRere Auswahl
unterschiedlicher Nahrungspflanzen zur Verfigung. Die Verarbeitung dieser Nahrungsmittel
geschah durch die Bauern und B&uerinnen selbst in Form von traditioneller, auf Erfahrung
basierter Zubereitung. Im Gegensatz haben der Verzehr industriell gefertigter, verarbeiteter
und zubereiteter Produkte und der Anteil an Zusatzstoffen zugenommen.

Im Gegensatz zur Vergangenheit hat die Erkrankungsrate von Grippe, Krebs und Karies
zugenommen. Die Grinde hierfur werden in einer Abnahme der Nahrungsmittelqualitit und
einem hoheren Gehalt an Chemikalienriickstdnden gesehen.

Uber Erkrankungen aus ferner Vergangenheit wurde nur wenig gesprochen. Es ist

anzunehmen, dass damals andere Krankheiten durchaus haufiger vorkamen als heute.

Hieraus lassen sich verschiedene Annahmen fir eine Beeintrachtigung der Gesundheit der
Menschen in Bezug auf Erndhrung im Vergleich zu friher ableiten.
1. Die Zunahme des Verzehrs industriell produzierter und die Abnahme
selbstproduzierter und -zubereiteter Nahrungsmittel
2. Die Belastung der Nahrungsmittel mit Chemikalien
3. Der hdhere Gehalt an Zusatzstoffen industriell produzierter Nahrungsmittel

4. Die Veranderung der Nahrungspraferenzen der Dorfbewohner/innen
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3.2. Befragungen von Experten/innen
Die Aussagen der Experten und Expertinnen waren sehr unterschiedlich, daher ergibt eine
Zusammenfassung keinen Sinn. Im Folgenden sind lediglich einige Aussagen dargestellt um

einen Eindruck der Themen zu bekommen (Tabelle 3.2.1.).

Tab.3.2.1: Aussagen der Experten/innen beziglich Nahrungsmitteln und Gesundheit.

Zitat aus Interview

,,Friher wurde viel mehr Weizen verwendet, heute kommt das Mehl, das ist schon
verarbeitet. Deswegen ist die Faser, die der Weizen enthielt zum Beispiel nicht mehr so wie
frither. [...] Heute verwendet man nur noch wenig Kiirbis. Diese Gerichte waren uralt und
gaben uns Kraft. [...] Heute sind es viele Nudeln, viele verarbeitete Dinge, viel Zucker,

friher nur Panela.« (4)

,Die Menschen gehen arbeiten an andere Orte. Dort essen sie das was es auf den Plantagen
gibt, ein bisschen Salat, Reis, ein Wasser mit Farbstoffen. Sie geben ihnen keinen Saft wie es
sein sollte damit es ihnen gut geht. Also alle diese Dinge wirken auf den Organismus und

bringen seine Energie aus dem Gleichgewicht.” (4)

,»Zum Beispiel die Menschen die ruhig lebten, erkranken heute mit Komplikationen an Krebs
und das ist wegen der Erndhrung, weil [...] hier gibt es zum Beispiel die beriihmte Coca

Cola. Die ganze Welt [...] trinkt Coca Cola und frither gab es das nicht. ,, (9)

»Ein Kaugummi klebt und schadet dem Darm. Es gibt keine ausreichende Absorption der
Vitamine und Mineralstoffe der guten Dinge. Sie enthalten Konservierungs- und Farbstoffe
die den Darm beeinflussen. Jedes Mal wenn die Farbstoffe den Darm erreichen, verkleben sie
ihn und am Ende haben wir eine Veranderung der Erndhrung im Darm bezogen auf Vitamine
und Mineralstoffe.* (9)

,Es ist nicht gut wegen den Konservierungsstoffe also ab und zu esse ich Thunfisch,
Sardinen oder eine andere Art von Konservierungsstoff, einmal pro Woche. Aber hier sind
sie daran gewdhnt das zwei, drei oder viermal [...], weil es leichter ist etwas Schnelles

zuzubereiten. Das ist also auch nicht sehr empfehlenswert.* (13)

,,Es ist nicht das Gleiche sich mit vielen Produkten aus dem Supermaxi zu ernédhren, die voll

sind mit Chemikalien oder mit Produkten die wir selbst zuhause aussédhen konnen.* (14)
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Die folgenden Ausziige aus Interviews sollen die oben angesprochenen Sachverhalte erganzen

und einen tieferen Einblick ermdglichen.

Interview 4:

Krankenschwester: ,,[...] eine andere Erkrankung, die in letzter Zeit vorkommt ist
Osteoporose, die rheumatoide Arthritis, [...] die Knochen tun sehr weh.*

Interviewer: ,,[...] aber das ist nur zurzeit?“

Krankenschwester: ,,nein nein nein, das ist schon vor langer Zeit gekommen. Heute
beobachtet man es héufiger, weil die Erndhrung sich stark verdndert hat. [...] friiher
verwendete man mehr Weizen, viel mehr. Heute gibt es nur noch das Mehl [...]“

Interviewer: ,,verarbeitet*

Krankenschwester: ,,Das ist bereits verarbeitet. Daher ist die Pflanzenfaser die der Weiten
enthielt zum Beispiel nicht mehr so wie friither.*

Interviewer: ,,es ist nicht mehr so vollwertig*

Krankenschwester: ,,aha, daher kommen die Probleme. Nun verwenden sie nur noch wenig
Kiirbis.*

[-..]

Krankenschwester: ,,arterieller Bluthochdruck in letzter Zeit, wenn der Blutdruck steigt und
sinkt.*

Interviewer: ,,das ist hdufiger?

Krankenschwester: ,,in den erwachsenen Menschen.*

Interviewer: ,,und was glauben sie ist die Erndhrung der Grund, die Veranderung?*
Krankenschwester: ,,die Ursache erscheint mir, liegt im UbermaB, wir haben keine
Erndhrungserziehung sodass sie viel Salz benutzen und viel Zucker.*

[-..]

,,Krankenschwester: frither gab es wenig Krebs heute ist das hdufigste Bauchspeichelkrebs,
Krebs tiberall.*

Interview 9
Interviewer: ,,Und gibt es Unterschiede zwischen den Erkrankungen der Mestizen und der
Indigenen?*
Doktorin: ,,Ich glaube ja. Die Indigenen haben weniger Krankheiten. Sie haben immer noch
einige Sitten/Bréuche (costumbres), sie haben immer noch eine gesunde Erndhrung,
zumindest essen sie ihre Getreide, essen das was aus ihrem Boden wadchst. Im Vergleich die
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Mestizen nicht mehr. Sie haben eine Erndhrung die mehr aus zum Beispiel Kartoffeln mit
Thunfisch besteht, solche Sachen und die enthalten Konservierungsstoffe und Farbstoffe.
Zum Vergleich die Indigenen erhalten nach wie vor ihre Coladas aus Bohnen, ihre Tostados,
die sie im Tiesto machen, wie man das nennt. Also ja, man sieht die Unterschiede wegen den
Krankheiten [...] Hier [im Subcentro de Salud in Gonzalez Suarez] gibt es keine Indigenen
die vorbeikommen nur weil sie Kopfweh haben.*

Interviewer: ,,ja klar*

Doktorin: ,,[...] Sie bevorzugen ihre traditionelle Medizin, die aus Pflanzen besteht [...] Sie
machen immer noch ihre traditionelle Medizin, sie brauchen unserer Medizin nicht viel, von
uns Arzten. Normalerweise suchen sie ihre Schamanen auf [...] sie haben immer noch viele
Bréuche/Sitten.

[...]

Im Vergleich ein Mestize nicht, ein Mestize kommt immer zum Arzt egal wegen was.

[...]

mhm, also ja wie ich dir sage, die Indigenen haben immer noch ihre B&uche (costumbres)
haben immer noch eine gute Erndhrung, das heisst nicht alle [...] aber zumindest 60, 70%
konsumieren immer noch ihre Nahrungsmittel und das hilft ihnen, weil sie haben viele
Mineralstoffe, Vitamine und im Vergleich, der Mestize nicht. Beim Mestize ist alles bereits

industrialisiert alle diese Sachen.

Neben Nahrungsaspekten wurden auch andere Faktoren genannt, die Auswirkungen auf die
Gesundheit haben konnten (Tabelle 3.2.2.), hierbei Gberwogen Aussagen uber die negativen
Effekte der Blumenindustrie.
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Tab.3.2.2: Aussagen tber Griinde fiir Krankheiten abgesehen von der Ernéhrung.

Zitat aus Interview

,Heute ist alles kontaminiert, die ganze Umwelt, mit vielen Chemikalien in den Plantagen, das

Wasser ist ebenso kontaminiert.* (4)

,Zurzeit wichst in den jungen Leuten [das Interesse fiir] die Blumenproduktion, sie arbeiten

fiir die Blumen. Daher erkranken sie schon nach zwei, drei Jahren wegen den Chemikalien.*

(14)

,Die Blumen beeinflussen uns in Bezug auf die Erndhrung und die Kultur und die Wirtschaft.
Natdrlich ist es eine Quelle fur Arbeit aber hauptsachlich Ausbeutung, hauptsachlich
Kontamination der Menschen. Man achtet nicht auf die Menschen. Es gibt keine Sorge beim

Gebrauch von Pestiziden wenn es um Kontamination geht.* (15)

,,Wir haben Probleme mit anderen Krankheiten wie Krebs aufgrund der Kontamination mit
Pestiziden.” (15)

,Die Krankheit der Mestizen hat sie [die Indigenen] schon angesteckt. Daher werden diese
Menschen sterben, sie werden kaputt gehen. Zum Beispiel viele haben wegen der stadtischen
Kontamination des Smogs Krebs, es gibt viel Krebs, auch gibt es viele Durchfallerkrankungen
und Erkrankungen der Atemwege wie Grippe. Durchfall wegen der Erndhrung, Grippe wegen

der Kontamination und der Situation der Miilllagerung.“ (15)

Zusammenfassung

In den Experten/inneninterviews wird eingehender auf Krankheiten und deren Ursachen
eingegangen. Die Annahmen der Laien/innen finden sich hier ebenfalls wieder. Es werden
gesundheitliche Probleme mit stark verarbeiteten und zusatzstoffhaltigen Nahrungsmitteln
assoziiert. Die Thematik der Pestizid- und Umweltbelastung findet als wichtige
Krankheitsursache ebenfalls Erwahnung und wird mit dem Auftreten von Krebs in
Verbindung gebracht. Hierbei wurde vermehrt die Umweltbelastung durch die

Blumenproduktionsstétten in der Umgebung angesprochen.

Mich erstaunte wéhrend der Interviews immer wieder die Tendenz der Befragten vergangene
Erndhrungsweise und Gesundheitszustand durchgehend als besser zu schildern. Die Befragten
schienen deutlich unzufrieden mit der derzeitigen Erndhrungs- und Gesundheitssituation in
ihrem Dorf. Aufgrund dessen gab es wenig Aussagen (ber Nachteile der friiheren

Ern&hrungsweise.
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4. Diskussion

4.1. Reflektionen tber den Forschungsaufenthalt

Die Tatsache, dass ich mit der Confederacion del Pueblo Kayambi zusammenarbeitete und
dies die Interviewten wissen lie}, konnte deren Aussagen bereits beeinflusst haben. Die
Confederacion ist politisch aktiv und vertritt indigene Interessen im Land. Auf die Aussagen
der Dorfbewohner/innen konnte dies Einfluss genommen haben. Ging eine interviewte Person
davon aus die Confederacion habe enorme Macht in Bezug auf lokale Politik kdnnte sie ihren
Aussagen besonderes Gewicht gegeben haben um eine politische Reaktion zu evozieren.
Aussagen Uber negative Auswirkungen importierter Nahrungsmittel konnten eventuell
ubertrieben formuliert geworden sein, um die eigene Position als Produzent/in von
Nahrungsmitteln in ein besseres Licht zu riicken und die 6konomische Situation durch eine

politische Intervention zu verbessern.

Ich nannte gelegentlich in Gespréchspausen, um den Redefluss aufrecht zu halten, bestimmte
fiir mich interessante Nahrungsmittel um die Reaktion darauf zu erfahren. Hierbei handelte es
sich ofter um sogenannte comida rapida also Fast Food. Durch den gegebenen Impuls
konnten die Befragten darauf besonderen Fokus gelegt haben obwohl das personliche
Interesse sonst vielleicht auf anderen Nahrungsmitteln gelegen hétte.

Meine Spanischkenntnisse sind nicht perfekt und ich merkte wahrend der Interviews dass ich
nicht immer alles was mir berichtet wurde vollstandig verstand. Sicher hatte ich durch
besseres Verstandnis mehr Details herausfinden kénnen und mehr Information tber einzelne
Sachverhalte erfahren kdnnen. Leider war dies nicht gegeben. Auch ist es moglich dass ich
einiges falsch verstand und falsch interpretierte und dies Einfluss auf die Fihrung des

Interviews nahm.

Zeitliche Komponente der Arbeit

Die zeitlichen Angaben wann aus Sicht der Interviewten die Erndhrung anders war als heute
sind in Tab.3.1.1. dargestellt. Die am Haufigsten gegebene Antwort auf die Frage liegt bei 10-
30 Jahren also in einem Zeitraum von ungefdhr 1980 bis 2000. Hierbei besteht eine

Korrelation mit der Expansion von Supermérkten in Lateinamerika.
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Timmer (2008) zufolge spielten vor 1980 die Supermérkte in Entwicklungslandern eine
Nischenrolle. In den folgenden 1990er Jahren verbreiteten sie sich in vielen
lateinamerikanischen Landern sehr schnell. In Teilen Stidamerikas betrug der Marktanteil von
Supermarkten 1990 noch 10-20%, 2000 jedoch schon 50-60%. In Peru und Nicaragua
existierten vor 1990 kaum Supermarkte, Anfang dieses Jahrtausends waren es dann schon 10-
20%. (Timmer 2008)

Der Anteil der Supermarkte in Ecuador betrug unterschiedlichen Quellen zufolge 1998 35%
und 2002 40% bzw. im Jahr 2000 20% und 2003 25%. Zumindest verdoppelte sich die Zahl
der Supermarkte von 1998 bis 2004 von ungeféhr 85 auf 160. lhr Wachstum hielt auch
wéhrend der Wirtschaftskrise von 1999-2001 an als der Dollar den Sucre ersetzte. (Zamora
2004) Es handelt sich unabh&ngig davon welche Zahlen man zu Rate zieht um ein starkes
Wachstum der Supermérkte in den letzten 20 Jahren was mit einer Ausbreitung in die
entlegeneren Orte des Landes einherging. Die Verfugbarkeit industriell produzierter
Nahrungsmittel stieg, was auch Auswirkungen auf in Subsistenzwirtschaft lebenden Bauern
und Bduerinnen nahm. Der zeitliche Rahmen der Erndhrungsveranderungen ist somit
nachvollziehbar.

Dennoch ist die zeitliche Angabe Uber die in den Interviews gesprochen wird sehr ungenau.
Obwonhl die Befragten zwar eine Zeitangabe gaben, ist nicht gesagt dass sich alle Beispiele die
sie anbrachten genau auf diesen Zeitraum bezogen. Es ist schwer sich zu erinnern wann genau
das Essen sich veranderte oder die Umwelt begann verschmutzt zu werden, da solche Dinge
haufig erst zu einem spateren Zeitpunkt aus einer anderen Perspektive im zeitlichen

Zusammenhang betrachtet werden kdnnen.
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4.2. Getreide und Knollen

Wie in Tabelle 3.1.2. zu sehen, ist nach Aussagen der befragten Personen der Verzehr der
traditionellen Getreidesorten Gerste, Quinoa, Mais und Weizen und den daraus zubereiteten
traditionellen Gerichten Machica, Chuchuca, Chicha, Arroz de Cebada, selbstgemachtem
Brot u.a. zuriickgegangen. Der Verzehr der relativ neuen, gekauften Getreideprodukte
Nudeln, Reis und gekauftes Brot hat hingegen zugenommen. Erstere scheinen also durch
letztere ersetzt worden zu sein.

Dieses Phanomen wurde schon von M. Weismantel (1998) beschrieben. Sie fiihrte Forschung
im ecuadorianischen Hochland durch und stellte in ihrer Gemeinde fest, dass gekauftes
Weizenmehl als Ersatz fur selbstgemachte Méachica diente. Zusammen mit Nudeln stellt
Weizenmehl das am Haufigsten gekaufte Produkt dar. Neben Gerste sieht sie auBerdem
Kartoffeln und Mais als Nahrungsmittel abnehmender Wichtigkeit. (Weismantel 1998)

Die Verarbeitungsweise von Getreide spielt bei der Erhaltung physiologisch wertvoller
Substanzen eine grofle Rolle. Der Ausmahlungsgrad bezeichnet wie viel Prozent des
Ausgangsmaterials als vermahlenes Mehl anfallen. Bei Vollkornmehl sind es 100% da das
gesamte Korn vermahlen und im Endprodukt enthalten ist. In diesem Fall wird von hoch
ausgemahlenem Mehl gesprochen. Der Ausmahlungsgrad definiert auch die Mehltype.
Hierbei handelt es sich um den mittleren Mineralstoffgehalt in mg pro 100g Mehl-
Trockensubstanz. Type 405 bedeutet demnach 405 mg Mineralstoffe pro 1009
Trockensubstanz. (Koerber von et al. 2004). Der Mineralstoff-, Spurenelement-, Fett-,
Ballaststoffgehalt und in geringem Mal} auch der Proteingehalt von Weizenmehl nimmt mit
zunehmender Vermahlung ab, siehe Abbildung 4.2.1.
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Abb.4.2.1: Verénderung der Nahrstoffkomposition in  Weizenmehl verschiedener

Ausmahlungsgrade (nach Dimler 1960a).

Die Mineralstoffgehalte von Gerste, Mais und Quinoa sind in Tabelle 4.2.1. jenen von

Eierteigwaren und poliertem Reis gegenUbergestellt. Erstere enthalten wesentlich mehr

Mineralstoffe als letztere.

Tab.4.2.1: Mineralstoffgehalt ausgewahlter Nahrungsmittel (nach Souci et al. 2008).

Nahrungs- Mineral- | Natrium | Kalium | Magnesium | Calcium | Mangan | Eisen
mittel stoffe (g) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) | (mg)
Gerste

(entspelzt, 2,3 18,0 444,0 114,0 38,0 1,4 2,8
ganzes Korn)
Mais (ganzes | 5 60 | 2700 | 91,0 83 04 | 15
Korn)
Quinoa 33 9,6 804,0 275,0 80,0 2,8 2,8
Reis (poliert) 0,5 39 112,0 32,0 6,2 1,0 0,9

Eierteigwaren

(Nudeln, etc.) 0.9 170 | 2190 42,0 23,0 06 | 30
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Der Konsum von Brot aus niedrig ausgemahlenem Weizenmehl, weilRem poliertem Reis und

Nudeln ersetzte Brot aus hochausgemahlenem Weizenmehl und Gerichte aus
hochausgemahlenem Mais- oder Gerstenmehl wie Machica und Tostado.
Aufgrund der verminderten Mineralstoffgehalte ersterer sind hieraus negative

ernahrungsphysiologische Konsequenzen zu erwarten, da Mineralstoffe wichtige Funktionen
im Immunsystem und allgemein im Stoffwechsel erfillen. Beispielsweise wirkt eine
ausreichende Calciumzufuhr protektiv auf das Kolonkrebsrisiko. Magnesium ist erforderlich
fiir die Verrichtung korperlicher Téatigkeit weshalb aus Magnesiummangel Muskelschwache,
und ein erhéhtes Hypertonie-, Herzrhythmusstérungs- und Herzinfarktrisiko resultieren kann.
(Elmadfa & Leitzmann 2004)

Wie Mineralstoffe so sind auch Vitamine in hohen Konzentrationen in Keim und
Randschichten des Getreidekorns enthalten. Die hohen Verlustraten an Vitaminen bei niedrig
ausgemahlenen Mehlen sind in Tabelle 4.2.2. zu sehen. Die Weizenmehltype 1700 enthélt
ungefahr achtmal mehr Vitamin B;, sechsmal mehr Vitamin B, Biotin und Nicotinamid,
funfmal so viel Fol- und Pantothenséure sowie mehr als doppelt so viel Vitamin Bg im
Vergleich zur niedrig ausgemahlenen Type 405. Vitamin E ist in der Mehltype 405 vollig
verschwunden. Die Vitamingehalte von Gerste und Weizen liegen bei allen Substanzen héher

als jene von poliertem Reis und Eierteigwaren.

Tab.4.2.2: Vitamingehalt ausgewéhlter Nahrungsmittel (nach Souci et al. 2008). Werte, sofern

nicht anders vermerkt, in pug angegeben.

Nahrungs- | Vit I\g(r:gie Carote | Vit | Vit | Vit | Vit N;(;g?:jn- Bio | Fol-
mittel gxt | P noide | By | B, | Bs | Bg -tin | saure
(mg) (mg)
Weizenmehl- |, 50| 4 4 5 470 | 170 | 1200 | 460 5 8 | 50
type 1700
Weizenmehl-
type 405 - - - 60 | 30 | 210 | 180 1 2 | 10
Gerste*> | 674 | 22 1 430 | 180 | 680 | 560 5 - 65
Mais*> | 2000 | 6,6 1300 | 360 | 200 | 650 | 400 2 6 | 26
Quinoa - 4,0 - 170 - - - 0,5 - -
Reis** 184 0,8 - 60 | 32 | 630 | 150 1 3 11

*! als Vitamin E-Aktivitat; * entspelzt, ganzes Korn; *° ganzes Korn; ** poliert
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Die Vergleiche der in Tabelle 4.2.1. und 4.2.2. aufgefiihrten Nahrstoffangaben sind mit
gewissen Einschrankungen zu betrachten. Sie beziehen sich nicht auf die verzehrsfertige Kost
sondern auf das Trockengewicht. Durch die kiichentechnische oder sonstige Verarbeitung
konnen jedoch unterschiedliche Nahrstoffverluste eintreten, die vom Nahrungsmittel als auch
vom Nahrstoff abhangen. Da diese Verluste jedoch bei allen oben aufgefiihrten

Nahrungsmitteln auftreten ist ein Vergleich dennoch mdglich.

Aufgrund der in allen Belangen niedrigeren Vitamingehalte von poliertem Reis und
Weizenmehl (Type 405) im Vergleich zu hochausgemahlenem Mais, Gerste und Weizen sind
gesundheitliche Folgen wahrscheinlich. Kleine Unterschiede in der
erndhrungsphysiologischen Qualitat fallen bei diesen Nahrungsmitteln besonders ins Gewicht
da sie Grundnahrungsmittel darstellen und in groen Mengen konsumiert werden.
Beispielsweise gilt Vitamin E als wichtigstes, fettlosliches Antioxidans und ist ein
bedeutender Radikalféanger, der die mehrfach ungesattigten Fettsduren der Zellmembranen
schutzt. Es halt somit die lebenswichtige Membranstruktur aufrecht. Gerade in einer
zunehmend mit Fremdstoffen belasteten Umgebung ist diese Schutzwirkung gegen
radikalbildende Schwermetalle und Luftschadstoffe wichtig. Es wirkt protektiv auf
Nervensystem, Muskel und Netzhaut und synergistisch mit Vitamin C und Selen. Ein Vitamin
E-Mangel kann zu hoherer Infektanfalligkeit und einem hoheren Krebsrisiko fiihren. (Elmadfa
& Leitzmann 2004)

Vitamin B; (Thiamin) ist wichtig fir das Wachstum, die ATP-Versorgung der Zellen und
erhélt das Nerven-Herz-Muskelgewebe. Der geringe Vitamin B; und -B,-Gehalt in poliertem
Reis fihrt haufig zu Mangelerscheinungen bei Menschen mit hohem Verzehr dieses
Nahrungsmittels (Chang 2008, Elmadfa & Leitzmann 2004). Auf die Bevdlkerung im
Untersuchungsgebiet trifft diese Eigenschaft in jedem Falle zu. Vitamin B, (Riboflavin) wirkt
antioxidativ, Vitamin Bg (Pyridoxin) wird mit der Immunantwort assoziiert. Beide Substanzen
sind daher wichtig fur die Abwehr von Krankheiten. Vitamin Bs (Pantothenséure) spielt eine
entscheidende Rolle im Fettstoffwechsel und der Aminosduren-, Cholesterin- und
Steroidhormonsynthese. Ein Mangel kann zu verminderter Antikérperproduktion und erhdhter
Insulinempfindlichkeit fihren. Folsdure ist fir die Aminosiuresynthese notwendig, ein
Mangel kann eine verminderte N&ahrstoffausnutzung zur Folge haben. Biotin ist notwendig fur
die Fettséure-, Protein- und DNS-Synthese und steigert das Zellwachstum. Aus einem Mangel

konnen Ubel, Mudigkeit und Muskelschmerzen resultieren. (EImadfa & Leitzmann 2004)
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Zudem kann Vitaminmangel tber verschiedene Mechanismen zu Gastritis fiihren, was den
Sauregehalt im Magen reduziert. Das dadurch erhohte bakterielle Wachstum begtinstigt die
Umwandlung von Nitrat zu Nitrit. Letzteres kann in kanzerogene Nitrosoverbindungen
verstoffwechselt werden. Da Vitamin C und E den Nitrosationsprozess hemmen sollte eine
erhdhte Aufnahme Vitamin E- und C-haltiger Nahrungsmittel das Risiko fir Magenkrebs
senken. (Kroes & .Weisburger 2008)

Bei der Charakterisierung von Wirkungen einzelner Vitamine ist allerdings Vorsicht geboten.
Es ist sehr unwahrscheinlich, dass die positive gesundheitliche Wirkung nur auf eine einzelne
Substanz zurlickzufiihren ist. Naturliche komplexe Nahrungsmittel enthalten hunderte von
Stoffen von denen viele immer noch unbekannt sind. Somit sind viele synergistische Effekte
zwischen Substanzen denkbar und ein gesundheitlicher Effekt schwer auf einzelne Stoffe
zuruckzufihren.

Die Zuteilung bestimmter Wirkungen auf einzelne Vitamine sollte nicht zu dem Irrglauben
fihren man kénne mit der konzentrierten Gabe einzelner Vitamindosen etwa in Form von
Nahrungserganzungsmitteln vergleichbare positive Effekte erzielen. Ganz im Gegenteil hat
die Aufnahme hochdosierter Vitaminsupplemente keine positiven sondern eher negative
Auswirkungen. (Pollmer & Warmuth 2008)

Die Ausmahlung der Getreide hat neben den Vitamin- und Mineralstoffverlusten auch Folgen
fir den Proteingehalt. Da 70% des Getreideproteins im Endosperm enthalten sind hat das
Mahlen des Korns zwar nur wenig Auswirkung auf die Qualitdt und den Gehalt des Proteins
(Dimler 1960a). Durch niedriges Ausmahlen verringert sich dennoch die biologische
Wertigkeit da die in Getreiden limitierende Aminosdaure Lysin in besonders hoher
Konzentration in Keim und Kleie des Korns enthalten ist und diese bei der Ausmahlung
entfernt werden (Koerber von et al. 2004).

Die Ern&hrungsumstellung von traditionellen Gersten-, Quinoa- Mais- und Weizengerichten
auf nahrstoffirmere Reis-, Nudel-, und Weilmehlprodukte zieht aufgrund der
erndhrungsphysiologisch minderen Qualitat letzterer wahrscheinlich eine unzureichende
Nahrstoffversorgung nach sich. Daher ist eine Verschlechterung des allgemeinen

Gesundheitsstatus zu erwarten.
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Reis

Interviewaussage wie...

,Comemos a diario arroz. (...) En este tiempo que no se comia eso.* (Interview 2)

,»Wir essen taglich Reis. (...) Damals af3en sie das nicht.”

,»,Mi mama cuando nosotros eramos pequenitos no nos eso acostumbrado al arroz
blanco. No hemos comido mucho el arroz* (Interview 11)
,,Meine Mama hat uns als wir klein waren nicht an Reis gewohnt. Wir haben Reis

nicht oft gegessen.*

...zeigen den Unterschied zu friiher deutlich. Offizielle Statistiken fur Ecuador bestatigen die
enorme Zunahme des Reiskonsums auch fur ganz Ecuador. Der Konsum stieg von 59
g/Person/Tag 1961 auf 170 g/Person/Tag 1994 und betrug 2009 noch 125 g/Person/Tag (FAO
2013). Diese Entwicklung kann auch am Menu des Kindergartens von Eugenio Espejo de

Cajas nachvollzogen werden (Abbildung 4.2.2.). Wie unter Plato Fuerte zu sehen wurde

jeden Tag auBer Montag (Lunes) zu Mittag Reis (arroz) gegessen.

Abb.4.2.2: Essensmenil der Kindergérten im September 2011 der Region Parroquia Gonzalez

Suarez zu der Eugenio Espejo de Cajas gehort.
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Es gibt auch Anzeichen fir den Ersatz von Gerstenprodukten durch Nudeln. Einer befragten
Person zufolge kommt es vor, dass Gerste erst gepflanzt und geerntet dann aber verkauft wird
um daftr Nudeln zu kaufen (Interview 2).

Die ernahrungsphysiologische Qualitat des weil3en, polierten Reises ist im Vergleich zu den
friher konsumierten Getreidegerichten minderwertig. Das liegt weniger an der Getreidesorte
als an der Produktion und Verarbeitung des Reises. WeilRer kommerziell vermarkteter Reis ist
poliert und griindlich gereinigt. Sein Perikarp, der Embryo und die &ul3eren Aleuronschichten
wurden entfernt. Damit sind die grofiten Anteile an Vitaminen verloren gegangen. Zellulose
und Hemizellulose ist in Vollreis enthalten, wird jedoch durch Mahlprozesse fast vollstandig
entfernt. Es gehen auch essentielle Fettséuren verloren, die in Embryo und Aleuronschicht
enthalten sind. (Altschul & Plank 1960)

Die Proteinqualitat ist durch das Mahlen allerdings wenig beeinflusst sodass Reis gegentiber
Weizen und Mais eine bessere Proteinquelle darstellt. Dennoch gehen durch den Mahlprozess
von braunem zu weillem Reis fast 50% der B-Vitamine und des Eisens verloren. (Chang
2008)

Mais

Schon an den vielen verschiedenen Namen wird deutlich welch groRe Rolle Mais in der
andinen Ernahrung spielt. Er verbirgt sich sowohl unter Morocho, Choclo, Chicha, Chuchuca,
Tostado und Mote. In jungster Vergangenheit wird er jedoch immer weniger konsumiert
(Tabelle 3.1.2.). Diese Entwicklung ist ein sehr bedauerlicher Prozess denn mit der
Vernachlassigung von Mais als Grundnahrungsmittel gehen nach und nach viele Maisarten
verloren, unter ihnen erndhrungsphysiologisch besonders wertvolle Sorten wie der
Anthocyan-haltige violette Mais (Jones 2003).

Das Vermahlen des ganzen Maiskorns verandert dessen Zusammensetzung zundchst wenig.
Die industrielle Verarbeitung ermdglicht jedoch die Produktion von niedrig ausgemahlenem
Maismehl wobei der Embryo entfernt und der Gehalt an Vitaminen, Mineral- und
Ballaststoffen deutlich reduziert wird (Dimler 1960b). Es gibt zwar keine Aussagen der
Befragten Uber den Ersatz von hoch ausgemahlenem durch niedrig ausgemahlenes Maismehl.
Aufgrund der abnehmenden Tatigkeit in der Subsistenzwirtschaft und der zunehmenden
Tatigkeit in der Lohnarbeit der Bevolkerung ist ein steigender Konsum von industriell
hergestelltem, niedrig ausgemahlenem Maismehl jedoch wahrscheinlich.

Bei der traditionellen Herstellung von Tortillas in Lateinamerika wird in Kalk oder Holzasche
eingelegter Mais gemahlen und in einer Eisenpfanne oder auf Stein gebacken. Durch diese
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Zubereitung bleiben hohe Gehalte an Carotinoiden und Aminoséduren erhalten. Die Phosphor-,
Eisen und Calciumgehalte steigen gar zu je 115%, 137% und 2010% im Vergleich zum
unbearbeiteten Mais an. (Harris & Levenberg 1960) Zu den traditionell zubereiteten
Gerichten gehoren auch die fermentierten Nahrungsmittel. Hierunter fallt ein weiteres

wertvolles Maisgericht, das in der Gegenwart an Bedeutung verloren hat.
Fermentierte Nahrungsmittel

,Nunca nos usabamos un pan asi como ahora, lo que es estaban [...] un pan pero por
ellos de trigo, molian el trigo y hacian en el horno de tierra o en tiestos.“ (Interview 2)
,unsere Grofeltern verwendeten Brot nie so wie wir heute (...) ein Brot ja, aber aus

Weizen, sie mahlten den Weizen und machten es im Holz- oder Lehmofen.«

,,Mas antes no habia Cola. Se hacia la chicha. Se cocinaba con el morocho con maiz.
Se cocinaba con panela y eso se tomaba.* (Interview 3)
»Friher gab es keine Cola. Man machte Chicha. Man kochte es mit Morocho, mit

Mais, man kochte es mit Panela und das nahm man ein.«

Die aus den Befragungen (Tabelle 3.1.2.) hervorgehenden Aussagen uber den gefallenen
Konsum von Chicha und selbst gebackenem Brot lassen sich mit der Literatur bestétigen
(Lorence-Quifiones et al. 1999, Weismantel 1998).

Weismantel (1998) berichtet uber eine Geschichte, in der das Angebot von gekauftem Brot als
Mahlzeit flr Arbeiter/innen auf einer Baustelle mit gemischten Geflihlen aufgenommen
wurde. Es ist zum einen vergleichsweise teuer, beinhaltet aber dennoch wenig Nahrung oder
Energie fir erschopfte Arbeitende. Es wird daher auch nicht als etwas den Hunger stillendes
angesehen. Gekauftes Brot im Allgemeinen scheint sehr begehrt als universelles Mitbringsel,
Geschenk oder bevorzugte Leckerei. Es ist der Luxusartikel schlechthin. Niemand braucht es
aber alle wollen es haben. Es wird h&ufig in kleinen Portionen zum direkten Verzehr gekauft
und kann als schneller Snack zwischendurch in den St&dten leicht erworben werden.
(Weismantel 1998)

Sowohl im traditionellen Brotbackverfahren als auch im Chicha-Brauen werden durch
Fermentation aus Weizen- beziehungsweise Maisstérke fermentierte Zucker erzeugt. Durch
die Fermentation Uber mehrere Stunden, wie sie in alten, traditionellen Backverfahren

durchgefihrt wurde, finden die Keimung des Weizensamens und damit der Abbau der
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enthaltenen Phytinséure statt. In schnellen Ersatzverfahren und der Verwendung von
Kunstsauer oder Backpulver im modernen Bé&ckereiwesen wird das Phytin nicht mehr
abgebaut. Das Brot ist danach schwer verdaulich und kann abfuihrend wirken. Die klassische
Sauerteigbereitung fuhrt zur Bildung antibiotisch wirksamer Phytoalexine und B-Vitamine
und auch die Milchsaurebakterien produzieren antibiotisch wirksame Stoffe im Sauerteig. In
der modernen industriellen Zubereitung unterbleibt dieser Prozess jedoch. (Pollmer 1994)
Durch den Phytinsdureabbau verschwindet dessen hemmende Wirkung auf die
Eisenabsorption. Beim Ausbleiben der Fermentation kdnnte ein Eisenmangel resultieren was
zu Abgeschlagenheit, Erschopfung und Beeintrachtigung der Immunfunktion fiihren kann
(Elmadfa & Leitzmann 2004).

Die Bearbeitungsform der Getreide ist demnach entscheidend fur deren
ernahrungsphysiologische Wirkung. Aus diesem Aspekt ist die traditionelle, langsame Form

des Backens der industriellen Kunstsauerproduktion vorzuziehen.

Lorence-Quifiones u.a. (1999) zufolge ist der erndahrungsphysiologische Wert von Chicha sehr
hoch. Neben dem ohnehin hohen Gehalt an B-Vitaminen verdoppelt sich wéhrend der
Fermentation der Riboflavin- und Thiamingehalt des Maises.

Haard u.a. (1999) zufolge sind fermentierte Nahrungsmittel ernahrungsphysiologisch deshalb
so wertvoll, weil sie sehr reichhaltig an Geschmack, Aroma, Protein, Aminoséuren,
essentiellen Fettsduren und Vitaminen sind. Beispielsweise steigt der verfugbare Lysingehalt
nach der Fermentation bei 37°C in Mais auf mehr als das doppelte, in Weizen ungeféhr auf
das Vierfache und in Gerste auf fast das flinffache im Vergleich zur unfermentierten
Ausgangssubstanz. Durch die Zersetzung der Phytinsédure werden Mineralstoffe besser
verfugbar fir den Organismus. Die Fermentation konserviert die Nahrungsmittel, verkirzt die
Kochzeit, entgiftet die Getreidekdrner und verringert den Energieaufwand notwendig zur
Nahrungszubereitung. (Haard et al. 1999) Im Weiteren werden Substanzen in fermentierten
Lebensmitteln antikanzerogene, antimikrobielle und immunmodulierende Wirkungen
zugesprochen (Watzl & Leitzmann 1995).

Der Verlust der Tradition des Chicha-Brauens und Brotbackens und deren Ersatz durch
erndhrungsphysiologisch minderwertige Produkte haben daher sehr wahrscheinlich negative

gesundheitliche Konsequenzen fur die Bevolkerung.
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Ballaststoffe

»Antes utilizaban mucho mas el trigo, ahora viene la harina ya esta procesada.
Entonces la fibra que tenia el trigo por ejemplo ya no es como antes [...] esas
comidas eran ancestrales y eso nos hacia fuertes. Ahora es mas fideo mas cosas
tratada.” (Interview 4)

,»Fraher wurde haufiger Weizen verwendet, heute ist es nur noch das Mehl und das ist
prozessiert/raffiniert. Daher sind die Ballaststoffe, die beispielsweise im Weizen
enthalten sind, nicht mehr die gleichen wie friher [...] diese Gerichte waren Tradition

und gaben uns Kraft. Heute sind es viele Nudeln, viele verarbeitete Dinge.*

Mit der Entfernung der Randschichten des Getreidekorns wahrend der maschinellen
Verarbeitung gehen die darin enthaltenen physiologisch wertvollen Ballaststoffe (BS)
verloren (Koerber von et al. 2004). In Tabelle 4.2.3. sind die Ballaststoffgehalte von Gerste,
Quinoa, Mais und Weizenmehl jenen von Nudeln, Reis und Weil3brot gegeniibergestellt.

Tab.4.2.3: Ballaststoffanteile verschiedener Nahrungsmittel (nach Souci et al. 2008). Angaben
jeweils in g pro 100g Nahrungsmittel.

Nahrungsmittel Ballaststoffgehalt (g)
Gerste (entspelzt, ganzes Korn) 9,8
Quinoa 6,6
Weizenmehl (Type 1700) 11,3
Mais (ganzes Korn) 9,8
WeiRbrot 3,2
Eierteigwaren 3,4
Weizenmehl (Type 405) 4,0
Reis (poliert) 1,4*

*nach Kochen in Wasser sinkt Wert auf Null

Die Werte fur Gerste, Quinoa und Weizenmehl der Type 1700 liegen jeweils wesentlich
hoher als die der anderen Produkte. Durch den verminderten Konsum verringert sich auch die
Wirkung der Ballaststoffe auf den Organismus des Menschen.

Die Faserstruktur der Ballaststoffe bedingt einen erhohten Kauaufwand, erhohte

Speichelsekretion, langsamere Nahrungsaufnahme, groRere Magen- Darmfullung,
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Zahnreinigung und Neutralisation von Sauren sowie friihere und stérkere Sattigungswirkung.
Diese Eigenschaften fiihren zu besserer Zahn- und Darmgesundheit und zu niedrigerem
Korpergewicht. (Koerber von et al. 2004) Durch die langere Verweildauer des Speisebreis im
Magen wird mehr Magensaft produziert und eine ldngere Einwirkung des Speichels
ermoglicht. Dadurch tritt das Sattigungsgefiihl zur 'richtigen' Zeit ein und eine UbermaRige
Nahrungsaufnahme wird verhindert. (ElImadfa & Leitzmann 2004)

Das Wasserbindungsvermdgen, die Quellfahigkeit und die Viskositat der BS verzdgern die
Magenentleerung und den Einschluss von Nahrstoffen, Enzymen und Gallensduren. Sie
stellen Substrate flr bakterielle Fermentation dar, verlangsamen die enzymatische Hydrolyse,
vermindern die Ruckresorption von Gallensauren und fihren zu einer bakterielle Bildung
kurzkettiger Fettsduren. Die erndhrungsphysiologischen Konsequenzen liegen in niedrigem
Korpergewicht und niedrigen, gleichméRigeren Blutzuckerverlaufen. (Koerber von et al.
2004)

Die Transitzeit des Speisebreis im Darm wird verklrzt was auch eine lange Einwirkung
kanzerogener Stoffe auf die Darmschleimhaut verhindert. Zusétzlich wird Verstopfung und
Druck auf die Darmwand verhindert. Sie reduzieren die Glucose- und Insulinantwort indem
sie eine verzogerte Magenentleerung, verlangsamte Starkeverdauung und langsamere
Glucose-Absorption bewirken. (EImadfa & Leitzmann 2004)

Die Fermentierbarkeit der BS senkt den pH-Wertes im Kolon, hat positive Wirkung auf die
qualitative und quantitative Zusammensetzung der Darmflora, schrankt die Bildung von
sekundaren Gallensauren ein und sorgt fir Wachstum und Differenzierung von Mukosazellen.
Diese Faktoren vermindern das Darmkrebsrisiko. (Koerber von et al. 2004) Wahrend der
Fermentation wasserldslicher Ballaststoffe entstehen kurzkettige Fettséuren, die positiven
Einfluss auf die Gesundheit der Darmschleimhaut nehmen. Sie unterstiitzen die
Barrierefunktion und hindern so Keime beim Eindringen in das Gewebe (Koerber von et al.
2004). Wéhrend der Fermentation bestimmter Ballaststoffe bildet sich Butyrat. Es dient
Darmzellen als Energiequelle und soll antikanzerogene Wirkung entfalten konnen. (Elmadfa
& Leitzmann 2004)

Die Adsorptionsfahigkeit und der lonenaustausch der BS puffert die Magensaure, binden
Gallensdauren und organische Schad- und Mineralstoffe. Sie verringern die
Gallensdurewirkung und die Verfugbarkeit von Schad- aber auch Mineralstoffen. Diese
Eigenschaften fuhren zu einer verminderten Toxizitat von Schadstoffen und des Risikos an
Darmkrebs zu erkranken. (Koerber von et al. 2004)

Die verringerte Mineralstoffverfugbarkeit ist im Besonderen auf Phytinsdure zuriickzufuhren.
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Sie kann Mineralstoffe binden und dem Korper entziehen. Allerdings ist auch die
phytinabbauende Phytase in den meisten Getreidearten enthalten. Beim Einweichen und
Fermentieren wird diese aktiviert und baut die Phytinséure ab. Wie bereits oben angesprochen
wird bei der traditionellen Speisenzubereitung dieser schadliche Aspekt ins Gegenteil

verkehrt.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass Ballaststoffe Obstipation, Karies, Adipositas und
einer Uberversorgung an Energie entgegenwirken. Sie wirken antikanzerogen, sodass die
mutagene Aktivitat des Stuhls verringert und kanzerogene Substanzen beschleunigt
ausgeschieden werden konnen. Ballaststoffen werden im Weiteren immunmodulierende,
Blutglukose-regulierende und verdauungsfordernde Eigenschaften zugesprochen. (Watzl &
Leitzmann 1999, Kroes & Weisburger 2008, Kasper 2009, EImadfa & Meyer 2011)

Die Abnahme des Konsums ballaststoffhaltiger Nahrungsmittel und deren Ersatz durch
ballaststoffarmere Produkte, wie Fast Food und raffinierte Kohlenhydrate, fuhren zu einer
Verringerung der positiven gesundheitlichen Wirkungen der Ballaststoffe. Auch die
physiologischen Wirkungen von in Ballaststoffen enthalten Stoffen, den sekundéren

Pflanzenstoffen, verringern sich hiermit.

Sekundare Pflanzenstoffe

Die Unterscheidungen zwischen Ballaststoffen und sekundéren Pflanzenstoffen sind unklar,
da beide Bezeichnungen viele, chemisch unterschiedliche Substanzen beschreiben. In den
Vollgetreiden befinden sich in Randschicht und Keim neben Ballaststoffen zahlreiche
sekundare Pflanzenstoffe. In Weizen und Gerste sind Phytosterine, Saponine, Phenolséuren,
Protease-Inhibitoren und Phytodstrogene, in Mais Flavonoide und Protease-Inhibitoren
enthalten (Watzl & Leitzmann 1995). Okarter und Liu (2010) zufolge sind die wichtigsten
sekundaren Pflanzenstoffe in der Kleie und dem Samen der Vollgetreide Phenole (Flavonoide
und Phenolsduren), Carotinoide, y-Oryzanol und B-Glucan. Aufgrund der maschinellen
Verarbeitung von Weizen wird der Phenolsduregehalt stark reduziert. In Vollkornweizen
betragt er das 10 fache im Vergleich zu dem Gehalt im Weizenmehl der Type 405 (Koerber
von et al. 2004). Nach Aussagen der Dorfbewohner wurde Brot friher aus vollem Weizen
(puro trigo) hergestellt.

Sowohl endogene als auch exogene Antioxidantien verhindern die Oxidation korpereigener
Molekule durch molekularen Sauerstoff, sauerstoffreiche Verbindungen oder freie Radikale.
Letztere kénnen vom Korper Uber verunreinigte Luft, Tabakrauch oder Nahrungsmittel
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aufgenommen werden. Unter anderem werden Radikale ber Prozesse wie die Peroxidation
von mehrfach  ungeséttigten  Fettsduren  fir die  Entwicklung  sogenannter
Zivilisationskrankheiten verantwortlich gemacht. Viele Studien belegen eine protektive
Wirkung antioxidativer Nahrungsbestandteile. (Leitzmann & Watzl 1995)

Flavonoide sind potentiell antioxidativ und werden mit einem reduzierten Risiko fir
chronische bzw. Herz-Kreislauf-Erkrankungen assoziiert. Carotinoide sind sehr gute
Antioxidantien. Sie sind vor allem in gelbem Mais in hohen Mengen enthalten. y-Oryzanol ist
in Weizenkleie enthalten und wirkt antioxidativ. (Okarter & Liu 2010) Manche Phenolséuren
wie die Kaffeesdaure oder die in Weizenkleie enthaltene Ferula-, Vanillin- und p-
Kumarinsdure wirken stark antioxidativ. Zudem werden zwischen ihnen und noch
unbekannten Stoffen synergistische, antioxidative Effekte vermutet. (Leitzmann & Watzl
1999)

Phytosterine haben die Eigenschaft primare Gallenséduren im Darm zu binden und verringern
so die Bildung potentiell kanzerogener, sekundarer Gallenséuren. Sie hemmen die Bildung
von Cholesterin-Abbauprodukten. Beide Vorgange hemmen die Dickdarmzellproliferation
wodurch mehr Zeit fur zelluldre Reparaturmechanismen bleibt um eventuelle DNS-Schéden
zu reparieren. (Leitzmann & Watzl 1999) B-Carotin und Lycopin sind Bestandteile der
Carotinoide und verantwortlich fur deren antikanzerogene Wirkung (Okarter & Liu 2010).
Phenolsduren zeigen im Tierversuch antikanzerogene und -mutagene Wirkung gegen PAKS
(Polyzyklische Aromatische Kohlenwasserstoffe), Mykotoxine und Nitrosamine. Die
Kaffeeséure ist als Inhibitor endogener Nitrosaminbildung beim Menschen bekannt. Sulfide,
Senfole, Polyphenole wirken antimikrobiell und bieten dadurch Schutz vor Erkaltungen,
Infektionen und stérken das Immunsystem. (Leitzmann & Watzl 1999)

Zusammenfassend kann man sagen, dass sekundédre Pflanzenstoffe antikanzerogene,
antimikrobielle, antioxidative und immunmodulierende Eigenschaften, zumindest im
Tierversuch, gezeigt haben, weshalb sie wunter anderem gegen Grippe- und
Krebserkrankungen wirksam sind. (Watzl & Leitzmann 1999, Okarter & Liu 2010)

Ein wichtiger Hinweis betrifft die Forschung uber sekundére Pflanzenstoffe. Es werden in
Studien meist nur einzeln isolierte Stoffe untersucht, wodurch die natiirlichen Gegebenheiten
nur unzureichend widerspiegelt werden. Synergistische Wirkungen zwischen einzelnen
Pflanzenstoffen, die zweifellos vorhanden sind, kdnnen so nicht wahrgenommen werden.

Daher ist die Forschung bezigliche dieser Stoffe noch langst nicht abgeschlossen. Viele
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Untersuchungen beziehen sich auf Tierstudien. Inwiefern diese auf den Menschen Ubertragbar

sind ist jedoch ungewiss.

Knollengemtise

Von den Knollengemisen wird die Kartoffel mit Abstand am Meisten verzehrt. Dies gilt
sowohl fur die Vergangenheit als auch heutzutage. Dennoch geht aus den Aussagen der
Befragten hervor, dass auch der Konsum von Kartoffeln abgenommen hat. Die Abnahme ist
wahrscheinlich auf den geringeren Ertrag zurtickzufiihren, da immer wieder tber die geringen
Ernteerfolge der Kartoffel geklagt wurde und sie nur noch mit hohem Pestizidaufwand
Uberhaupt Ertradge einbringe. (Tabelle 3.1.2., 3.1.3.) In der folgenden Darstellung sind die
Né&hrstoffgehalte von gekochten Kartoffeln und poliertem Reis gegeniibergestellt (Tabelle
4.2.4.)

Tab.4.2.4: Nahrstoffangaben von gekochten Kartoffeln und Reis im Vergleich (nach Souci et

al. 2008).
Kartoffel (gekocht, mit Reis (poliert, gekocht,
N RUESTIE. Schale) abgetropft)
Mineralstoffe (mg)
Gesamt 1,0 0,1
Natrium 3,0 2,0
Kalium 410,0 31,0
Calcium 12,0 3,0
Mangan 0,1 -
Eisen 0,9 0,3
Vitamine (mg)
Vitamin B; 0,10 0,02
Vitamin B; 0,05 0,01
Nicotinamid 1,20 0,32
Vitamin Bg 0,19 -
Vitamin C 14,00 -

Ballaststoffe (g)

Gesamt 1,7 -
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Nicht nur samtliche Mineralstoff- und Vitaminwerte liegen bei der Kartoffel deutlich hoher,
Ballaststoffe und insbesondere Vitamin C sind in gekochten Kartoffeln im Vergleich zu Reis
wesentlich mehr enthalten.

Neben der Kartoffel ist aber auch der Konsum der seltener verzehrten Knollen Oka, Melloco
und Mashua sind rucklaufig (Tab.3.2.). Die Vitamin C-Gehalte von Melloco (23mg/100g),
Oka (37mg/100g) (Rubatzky & Yamaguchi 1997) und Mashua (78mg/100g) (Grau et al.
2003) liegen sogar noch weitaus hoher als jene 14mg/100g der Kartoffel. Zwar beziehen sich
diese Werte auf das Frischgewicht der Knolle und nicht auf die zubereitete Speise, dennoch
beinhalten sie im Vergleich zu poliertem Reis viel héhere Mengen an Vitamin C.

Vitamin C ist ein wichtiges intrazelluldres und das bedeutendste extrazellulare Antioxidans.
Als effizienter Radikalfanger schitzt es die DNS und Membranstrukturen. Es wirkt
vermutlich antikanzerogen und positiv auf das Immunsystem. Bei einem Mangel treten
Schwéche, Mudigkeit und Abgeschlagenheit auf. (ElImadfa & Leitzmann 2004) Es ist ein
effektiver Inhibitor der Nitrosation und verhindert somit die Entstehung karzinogener
Nitrosoverbindungen im Magen. Eine hohe Vitamin C-Zufuhr in Form nattrlicher, komplexer
Nahrungsmittel reduziert daher wahrscheinlich das Risiko an Magenkrebs zu erkranken.
(Kroes &.Weisburger 2008)

In der Kartoffel sind viele verschiedene Protease-Inhibitoren enhalten (Papain, Trypsin,
Chymotrypsin, Carboxypeptidase B, Elastase, Kallikrein). Sie wirken antioxidativ. Zudem
haben sie wahrscheinlich antikanzerogene Wirkung tber die Verminderung der Aminoséure-
Verflgbarkeit, die Hemmung von tumorspezifischen Proteasen oder indem sie die Bildung

von Sauerstoffradikalen verhindern. (Leitzmann & Watzl 1999)

Zusammenfassung

Da es sich bei den oben genannten Getreiden und Knollen um Grundnahrungsmittel handelt,
die im Andenhochland sehr h&ufig konsumiert werden, konnte der Einfluss auf die
Gesundheit trotz der teilweise geringen qualitativen Unterschiede dennoch grofR3 sein.

Die Verschmalerung des Nahrungsspektrums spielt ebenfalls eine Rolle. Noch vor wenigen
Jahrzehnten war die Nahrungszusammensetzung der Bewohner/innen wesentlich vielfaltiger.
Selbst wenn einige Nahrungsmittel wie etwa Quinoa oder Mashua sehr selten gegessen
wurden, waren sie dennoch Teil der Nahrung. N&hrstoffméngel sind bei einer derartig
abwechslungsreichen Erndhrung sehr unwahrscheinlich. Das Nahrungsspektrum scheint sich
jedoch von verschiedenen Anteilen an Gerste, Mais, Weizen, Kartoffel, Oka, Melloco, Quinoa
und Mashua friher, auf mehrheitlich Reis, Kartoffeln, WeilRmehlprodukte und Nudeln
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beschrankt zu haben. Auf diese Verschmélerung des Nahrungsspektrums kann leicht eine

qualitative Fehlerndhrung und ein erh6htes Krankheitsrisiko folgen.

4.3. zuckerhaltige Nahrungsmittel

Mary Weismantel (1998) beschreibt zwei verschiedene Arten wvon Zucker im
ecuadorianischen Hochland. Zum einen den weil3en, verarbeiteten Zucker, der von Handlern
gekauft wird, die andere &hnlich stark verarbeitete Produkte verkaufen. Zum anderen Panela,
ein wenig verarbeiteter Zucker, der in kleineren von Familien betriebenen Mihlen auf dem
Land produziert wird. Dieser wird von Handlern verkauft, die nur diesen Zucker verkaufen.
Weismantel beschreibt Panela als etwas anderes als das was gewohnlich unter weilem oder
braunem Zucker verstanden wird. Beim weien Zucker wurde die Molasse entfernt, beim
braunen wurde ein Teil davon nachtraglich wieder zugefiigt. Bei Panela wurde jedoch die
Molasse nie entfernt sondern das unbearbeitete Zuckerrohr lediglich gekocht um enthaltenes
Wasser verdampfen zu lassen. Daraus ergeben sich die tief dunkelbraune Farbung und der
kraftige Geschmack. (Weismantel 1998)

Der weilRe Zucker ist jedoch billiger und ersetzt nach und nach Panela, weshalb es immer
weniger verwendet wird. Nach Weismantel nimmt der Anteil an Zucker und auch von als
wanlla bezeichneten Nahrungsmitteln wie siiRen Broten, Keksen, Softdrinks und anderen
SiiRigkeiten in der Nahrung ihrer untersuchten Gemeinde Zumbagua daher stetig zu. Altere
Menschen bestehen trotz des abnehmenden Konsums auf Panela als Bestandteil der Nahrung.
(Weismantel 1998)

Diese Beobachtungen decken sich mit den Ergebnissen der Befragungen. Viele Aussagen und
auch Beobachtungen vor Ort lassen auf einen hoheren Konsum des raffinierten weillen
Zuckers auf Kosten des lokal produzierten Panela schlielen. Zudem ist der Konsum von
SiURigkeiten und gesuiiten, kohlensdurehaltigen Getrdnken insbesondere bei Kindern, aber
auch unter Erwachsenen angestiegen. Bei letzteren handelt es sich um Softdrinks (gaseosa),
Bonbons (caramelo) Kaugummis, Coca Cola und anderen SuRigkeiten (Dulces, Golosinas).
Ein weiteres seltener verzehrtes, traditionelles StRungsmittel ist Agavensirup. Zusammen mit
Panela stellte es das Hauptsiitungsmittel der VVergangenheit dar. (Tabelle 3.1.2.)

Eines Abends als ich bei einer Familie im Dorf zu Gast war, wurde mir ein braunliches
Getrank angeboten. Die Darbietung gab mir das Gefihl nun etwas Gutes, Traditionelles

angeboten zu bekommen. Es schmeckte etwas slRlich und hatte einen starken
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Eigengeschmack. Es stellte sich heraus, dass es in Wasser aufgeldste Panela war, das als
warmes Teegetrank zu sich genommen wurde.

In Tabelle 4.3.1. sind die Né&hrstoffgehalte von weilem Zucker jenen von Panela und
Agavensirup gegenubergestellt. Sowohl Panela als auch Agavensirup enthalten, wenn auch
nur in geringen Mengen, mehr Carotinoide, Thiamin und Riboflavin als reiner Zucker. Der
Vitamin C-Gehalt von Agavensirup ist hingegen deutlich grofer als in Zucker und Panela.
Der vollstandige Verlust wertvoller pflanzlicher Proteine und der verminderte Vitamin- und
Mineralstoffgehalt des raffinierten Haushaltszuckers sind ernédhrungsphysiologische Nachteile
gegeniiber jenen SuRungsmitteln, die friher in der Region verwendet wurden. Die Werte in
Tabelle 4.3.1. sind vielleicht nur geringe Unterschiede, bezogen auf die H&ufigkeit des
Verzehrs konnen jedoch auch kleine Unterschiede einen merklichen Einfluss auf die

Néhrstoffversorgung entfalten.

Tab.4.3.1: Vergleich der Nahrstoffgehalte von Zucker, Panela und Agavensirup (nach Quito
1965).

Nahrungsmittel Zucker (Azucar) Panela Chaguarm.ishqui
(Agavensirup)
Wassergehalt (g) 0,0 8,2 92,4
Kalorien 386 348 25
Proteine () 0,0 0,6 0,5
Kohlenhydrate (g) 99,7 90,0 6,6
Ballaststoffe (g) 0,0 0,2 0,0
Asche (g) 0,1 1,0 0,4
Calcium (mg) 11 39 4
Phosphor (mg) 1 57 18
Eisen (mg) 0,2 51 1,5
Carotenoide (mg) 0,0 0,01 0,0
Thiamin (mg) 0,0 0,02 0,02
Riboflavin (mg) 0,0 0,17 0,01
Niacin (mg) 0,03 0,42 0,2
Ascorbinséure (mg) - - 7,2
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Neben der geringeren erndhrungsphysiologischen Qualitdt moderner SiRigkeiten und
SuRungsmittel kdnnen sie zu einem hoheren Kariesrisiko beitragen. Nach Palmer (2010) kann
eine adequate Erndhrung helfen die Immunfunktion zu unterstitzen, das Parodontoserisiko zu
reduzieren und die parodontale Gewebeheilung zu fordern. Zudem fihrt eine mineralstoff-
und vitaminreiche Erndhrung zu einer optimalen Versorgung der oralen Gewebestrukturen,
die sie fur ihre Regeneration benétigen. (Palmer et al. 2010)

Zahnkaries definieren Palmer u.a. (2010) als einen zweistufigen Prozess an dessen Beginn die
Demineralisierung des Zahnschmelzes durch Sdure steht. Letztere wird durch kariogene
Bakterien Uber die Metabolisierung fermentierbarer Kohlenhydrate gebildet. Im zweiten
Schritt durchdringt und zerstort die Saure das Dentin (Zahnbein) wéhrend die Bakterien die
Proteinstrukturen angreifen. Die Zahnplaques bestehen aus Kariesbakterien und
Speichelproteinen. Sie befinden sich auf jeder Zahnoberflache und stellen keine Gefahr per se
dar. Werden jedoch Kohlenhydrate konsumiert und kommen in Kontakt mit den Bakterien, so
konvertieren diese die Kohlenhydrate in S&uren. Je langer der Kontakt der kariogenen
Nahrung mit den Bakterien bestent umso mehr Sdaure kann gebildet werden. Entscheidend fur
die Entstehung von Karies ist daher nicht die Menge an kariogener Nahrung sondern die
Héufigkeit und Dauer des Kontaktes der Nahrung mit den Zéhnen. Die produzierten Sauren
kdnnen dann den Zahnschmelz angreifen. Erreicht diese Demineralisation die Zahnschmelz-
Dentin-Grenze, jener Ort an dem der Zahnschmelz auf das weniger mineralisierte Dentin
trifft, zersetzt die Sdure das Dentin und die Bakterien konnen die Proteinstruktur des Dentins
angreifen. Gelangen sie weiter zum Nerv entsteht der stechende Schmerz. (WHO 2003,
Palmer et al. 2010)

Einfachzucker konne sofort von den Kariesbakterien umgewandelt werden, wéhrend Starke
zunachst einige Zeit im Mund verweilen muss um von den Bakterien in Saure metabolisiert
zu werden. (Palmer et al. 2010)

Wie schon in 4.2. erwdhnt haben ballaststoffhaltige, den Speichelfluss anregende
Nahrungsmittel aufgrund der protektiven Wirkungen der Speichelfliissigkeit auf die Zahne
eine antikariogene Wirkung. Die Speichelflissigkeit hilft die Mundhohle von Bakterien und
Essensriickstanden zu reinigen, puffert Sduren ab, fordert die Zahnremineralisierung und
enthalt Antikorper, Thiocyanate und Lysozyme, die die Mundbakterien zerstoren kénnen. Sie
fordert die Reparatur von Weichgeweben indem es die Blutgerinnungszeit reduziert und die
Wundheilung beschleunigt. (Palmer et al. 2010)

In Tabelle 4.3.2. sind kariesfordernde und -vorbeugende Faktoren aufgezahlt.
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Tab.4.3.2: Das Kariesrisiko bestimmende Faktoren (nach Palmer 2010).

erhohtes Kariesrisiko

verringertes Kariesrisiko

- haufiges oder langeres Naschen zwischen

den Mahlzeiten

- der Verzehr von SiRwaren mit anderen

Nahrungsmitteln zusammen

- haufiges oder langeres Nippen an slf3en
Getrénken zwischen den Mahlzeiten

- eine Reduktion des Nippens und Naschens
zwischen den Mahlzeiten

- der Verzehr von sich langsam auflésenden

SuRwaren wie Bonbons

- die Beschrankung des Verzehrs von

gezuckerten oder zuckerfreien

kohlensdurehaltigen Getranken zu Mahlzeiten

- haufiger Verzehr von kariogenen

Nahrungsmitteln wie Back- oder SuRwaren

zwischen den Mahlzeiten

- mehr Gemudse, frische Friichte,

Milchprodukte und Nisse als

Zwischenmabhlzeiten

- der Verzehr von klebrigen Substanzen wie

getrocknete Friichte oder andere StiBwaren

- der hdufige Gebrauch von Wasser um den

Mund von Essensriickstanden zu saubern

Der haufige Konsum zuckerhaltiger, kohlenséurehaltiger Getranke kann, auch wenn der
Kontakt mit den Z&hnen hier jeweils nur kurz ist, bei hdufigem Nippen dennoch betréchtlich
sein. Die enthaltene Saure beispielsweise in Gatorade oder Coca Cola kann zu direkter
Demineralisierung des Zahnschmelzes fiihren. (Palmer 2010) Regelméaliges Zahneputzen und
die Verwendung von Zahnseide sollte genutzt werden um Essensriickstande zu beseitigen und
dem Karies vorzubeugen.

Es sind also viele Faktoren zu beachten wobei generell festzustellen ist, dass die Kariesrate
sinkt, je weniger zwischen den Mahlzeiten Snacks verzehrt und gezuckerte Getranke
konsumiert werden. (Palmer 2010) Letztere beide Faktoren sind wahrscheinlich
ausschlaggebend fiir die Haufung der Karieserkrankungen insbesondere unter Kindern in

Eugenio Espejo de Cajas, wie in der folgenden Interviewaussage angesprochen:

»antes nuestros indigenas tenian los dientes completitos hasta al final casi no tengan
nada no necesitaban en cambio hoy hay problemas de los 30 anos hay bastante caries
por la alimentacion por el azucar* (Arztin, Interview 9)

»Friher hatten unsere Indigenen komplette Gebisse bis zum Ende, sie hatten fast
nichts, sie bendtigten nichts. Heute gibt es Probleme schon bei 30 Jahrigen, gibt es

viel Karies wegen der Erndhrung wegen dem Zucker.*
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Nach Bruker (1982) haben Feinmehle und isolierte Starke, z.B. in WeilRmehl und —brot, im
Korper eine sehr d&hnliche Wirkung wie Industriezucker. Sie bestehen aus
zusammengelagerten Zuckermolekiilen und entwickeln nach dem Aufspalten die gleiche
physiologische Wirkung im Korper wie reiner Zucker. Der wohl wichtigste Unterschied
zwischen Industriezucker und Zucker in naturlichen Nahrungsmitteln wie Obst, Gemdise und
Getreide ist wohl der Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen. Insbesondere die Vitamine des
B-Komplexes werden bendtigt um Zucker im Korper in die Bestandteile Kohlensaure und
Wasser zu zerlegen und die gewonnene Energie verwerten zu kénnen. Diese Vitamine des B-
Komplexes sind beispielsweise im Weizenkorn in ziemlich genau der Menge enthalten, die
der Kdrper bendtigt um den enthaltenen Zucker zu verstoffwechseln. Im Industriezucker sind
jedoch kaum Vitamine und Mineralstoffe enthalten. Um die Kohlenhydrate aber dennoch
metabolisieren zu kdnnen, mussen die Vitamine aus anderen Quellen herangezogen werden.
So kann Zuckerverzehr zu einer Vitamin B-Verarmung fuhren. (Bruker 1982)

Dass Vitamine zur Metabolisierung von Kohlenhydraten bendtigt werden zeigt eine Studie an
Kindern. Hier verringerte sich der Thiaminoutput zweier Kinder wenn ihre Nahrung von
fettreich auf kohlenhydratreich umgestellt wurde. Der Thiaminbedarf scheint sich also bei
einer Umstellung auf kohlenhydratreiche Erndhrung zu erhéhen. Zudem wurde ein gestorter
Kohlenhydrat-Metabolismus bei Pantothen- und Ascorbinsauremangel festgestellt. (Krehl &
Barboriak 1960)

Der Konsum von Industriezucker kann auch das Immunsystem schwachen und den Korper
anfalliger gegenlber Bakterien- und Vireninfektionen machen. Als besonders problematisch
konnte sich jedoch der Zusammenhang zur Unvertraglichkeit von Vollkorn- und Rohkost
herausstellen. Demnach kann der Konsum von Industriezucker, gekochtem Obst und
Fruchtsaften dazu flhren dass Vollkornprodukte und Frischkost nicht mehr vertragen werden.
Besonders bei Menschen mit Verdauungsstorungen habe Industriezucker die Wirkung die
Vertraglichkeit anderer Nahrungsmittel zu beeintréchtigen. Bruker vermutet die Griinde
hierfir in der Beeinflussung auf den Stoffwechsel der Leber oder die Darmflora. Bei
geringerem Zuckerkonsum sollte eine Vertraglichkeit der Vollkornprodukte jedoch
wiederkehren. (Bruker 1982)

Bei Kindern sei der Konsum besonders schwerwiegend da nicht nur der Calcium- und
Vitaminhaushalt gestort werde sondern auch eine Suchtwirkung bestehe. Anstatt das
Bedurfnis zu senken erhdhe der Konsum das Bedirfnis nach Zucker. (Bruker 1982)
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Die in Tabelle 3.1.2. aufgelisteten Nahrungsmittel wie Kaugummis, Bonbons und SuRigkeiten
im Allgemeinen stellen eine relativ neue Form von Nahrungsmittel dar. Sie werden industriell
hergestellt, enthalten wenig Ballaststoffe und viele Zusatzstoffe. Aufgrund des spezifischen
Essensdesigns haben sie das Potential ibermaRig konsumiert zu werden, insbesondere besteht
daher bei Kindern ein Suchtpotential.

Pollmer u.a. (1994) erlautert dies anhand der modernen Kaugummiproduktion. Die
Verfuhrungstricks bestehen im perfektem Kaudesign und den winzigen, mechanisch
eingewalzten Staubzuckerpartikeln wodurch die Geschmacksstoffe sich vom ersten Bissen an
sofort entfalten kénnen. Der Verzehr sei somit von Anfang bis Ende ein Erlebnis. (Pollmer et
al. 1994)

Bezogen auf Karies haben Kaugummis das Potential das Risiko zu verringern, da sie aufgrund
der mechanischen Reinigung, der antibakteriellen Inhaltsstoffe und der Anregung des
Speichelflusses die Plaquebildung verringern. Dennoch sind zwei Drittel der Kausubstanz aus
Zucker und handelt es sich um saure Kaugummis etwa mit Fruchtgeschmack wie sie bei
Kindern sehr beliebt sind, so schadigen sie den Zahnschmelz wiederum stérker als sie ihn zu
schutzen vermogen. (Pollmer & Warmuth 2008)

Den Kauf von SiRigkeiten durch Kinder wahrend der Schulpausen konnte ich héufig
beobachten. Sie gingen zu einem der zwei kleinen Kaufldden im Dorf und kauften sich
Lutscher und andere StRigkeiten, sogenannte golosinas oder dulces.

Die Kariesrate ist bei Nahrungsmitteln, die viel Zucker enthalten und nicht schnell sondern
nur langsam verspeist werden aufgrund des lang anhaltenden Kontaktes der kariogenen
Substanzen mit den Z&hnen besonders hoch. Insbesondere wenn Siligkeiten ohne
Ballaststoffe oder andere Substanzen aufgenommen werden, die eine erhohte
Speichelsekretion auslésen wirden, dauert der Kontakt des Zuckers mit den Zéhnen lange an.
Derartige stark verarbeitete Produkte erfordern weniger Kauen und sind leicht zu verdauen
was den Speichelfluss weiter reduziert. Letzterer schutzt mit neutralen bis basischen PH-Wert
Zahne vor Saureangriffen und reinigt sie normalerweise. (Furtmayr-Schuh 1993).

Neben Zuckern haben auch Weillmehlprodukte, wie sie heute in vielen ecuadorianischen
Stadten in Béckereien und Konditoreien zu finden sind, hohes kariogenes Potenzial. Reste
von Gebadck und Keksen konnen leicht an den Z&hnen kleben bleiben und fur langere Zeit

Né&hrboden fir karieserzeugende Bakterien darstellen.

IndustriestiRigkeiten enthalten aus technischen und geschmacklichen Griinden Invertzucker

welche die Kariesbakterienvermehrung stérker begunstigt. Er enthélt bereits die Spaltprodukte
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Glukose und Fruktose, die daher direkt von den Kariesbakterien genutzt werden kénnen und
nicht erst aufgespalten werden missen, wie im Falle der Saccharose. High-Tech Zucker wie
Glukosesirup oder High Fructose Corn Syrup (HFCS) sind mit Hilfe starkespaltender Enzyme
aus Mais-, Weizen- oder Kartoffelstarke gewonnene sogenannte Stérkezuckerarten. Sie
schadigen die Zahne genauso wie normaler Haushaltszucker, mussen aber nicht als solcher
deklariert werden, weshalb derartige Produkte als zuckerfrei bezeichnet werden kdnnen.
(Furtmayr-Schuh 1993)

Neben raffiniertem, weiem Zucker sind in modernen SuRigkeiten und Softdrinks immer
héaufiger klnstliche StRstoffe, z.B. Saccharin, Cyclamat oder Aspartam, enthalten. Sii3stoffe
enthalten keinen Zucker, wirken somit auch nicht kariogen, schmecken aber dennoch suR.
Dessen ungeachtet sind sie aus einem anderen Grund ernahrungsphysiologisch bedenklich.
Der Korper schittet bereits beim Schmecken von Zucker vorsorglich Insulin aus um den
normalerweise folgenden Zucker abbauen zu konnen, die sogenannte ,cephalic phase
response‘. Evolutionsbiologisch ist unser Korper an Nahrungsmittel angepasst deren siiBer
Geschmack durch Kohlenhydrate, also Zucker bedingt ist. Bei Empfindung des slfRen
Geschmacks und Ausbleiben des Zuckers baut das vorsorglich ausgeschittete Insulin den
noch vorhandenen Zucker im Blut ab, der Blutzuckerspiegel wird gesenkt und automatisch
ein Hungergefihl ausgeldst. Es ist also etwas ironisch mit SuRstoffen zu versuchen den
Zuckerkonsum zu verringern, er wird dadurch vielmehr erhéht. Es scheint wohl kein Zufall
dass SuRstoffe als bewdhrtes Masthilfsmittel in der Tierzucht eingesetzt werden um die
Futteraufnahme zu stimulieren und die Tiere fett zu machen. (Gonder 1999)

Was bedeutet das fir den Konsum silf3stoffhaltiger Kaugummis, Getranke und SiRigkeiten.
Sie erhohen den Appetit auf StiRes und fuhren zu GbermaRigem Nahrungsmittelverzehr.

Im Gegensatz zu Saccharin, Acesulfam K und Cyclamat beeinflusst Aspartam die
Insulinausschiittung zwar nicht, es hemmt bei Ratten allerdings die Ausschiuttung von
Serotonin. Hierbei handelt es sich um ein Hormon, das beim Verzehr von Kohlenhydraten
ausgeschittet wird, die Stimmung hebt aber das Hungergefuhl senkt. Da Menschen
wesentlich starker auf Aspartam reagieren als Ratten ist ein erhohter Appetit nach
Kohlenhydraten nach der Aufnahme von Aspartam wahrscheinlich. Es werden zahlreiche
Befindlichkeitsstorungen wie Krampfe, Kopfschmerzen bis hin zu Sehstérungen mit dem
Konsum aspartamhaltiger Nahrungsmittel in VVerbindung gebracht. (Gonder 1999) Kinstliche

SuRstoffe sind mittlerweile in sehr vielen Softdrinks und SuRigkeiten zu finden.
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La famosa Coca Cola

,»[...] tambien son acostumbrados a la Cola o otro tipo de gaseosa porque es mas
facilidad comprar Cola que poner hacer el jugo. Y el jugo tienes que mesclar agua,
jugo, liquar con el azucar a probar [...]“ (Interview 13)

[...] sie sind es auch gewdhnt Cola zu trinken oder eine andere Art von Gaseosa,
weil es einfacherer ist eine Cola zu kaufen als einen Saft zu machen. Und beim Saft

muss man erst Wasser, Saft mit Zucker vermischen und probieren [...]

Das obige Zitat stammt von einem Ernahrungswissenschaftler. Er berichtete mir davon, dass
kohlensaurehaltige Limonaden von Einheimischen durchaus als Ersatz fir selbstgemachte
Fruchtsafte genutzt werden, da sie wesentlich leichter und schneller zuzubereiten sind.

Als Paradebeispiel des modernen Nahrungsmittels gilt auch in Ecuador die Coca Cola. In den
Interviews wurden als einzige Markennamen von Softdrinks (Gaseosas) Coca Cola und
Gatorade genannt. Sie sind in jedem Laden zu kaufen, auch in den beiden kleinen
Einkaufsldden in Eugenio Espejo de Cajas und an der wenige hundert Meter entfernten
Tankstelle in Cajas.

Der Erfolg der Coca Cola ist Pollmer und Warmuth (2010) zufolge deren Inhaltsstoffen zu
verdanken. Neben den Stimmungsaufhellern Zucker und Koffein enthélt sie auch ein
Muskatnussextrakt das in der Leber in Amphetamine (sog. MMDA) umgewandelt wird,
welches chemisch verwandt mit Ecstasy ist. MMDA entfaltet ahnliche Wirkung wie
Cannabis, es entspannt und gibt ein wohliges Gefuihl (Pollmer & Warmuth 2010).
Problematisch ist es dann wenn ein Getrank derartigen Suchtpotentials zusétzlich viel S&ure
und Zucker enthalt. Besonders der hohe Sauregehalt der Gaseosas macht sie zu Getranken mit
starker kariogener Wirkung. Von Koerber u.a. (2004) raten von Limonaden und Cola-
Getranken aufgrund deren Inhaltstoffe ab. Sie werden oft mit Zitronen- oder Phosphorséure
geséuert, sind stark verarbeitete Produkte, enthalten zusétzlich Kohlenséure, StfRungsmittel
und Zusatzstoffe. (Koerber von et al. 2004)

Bei Frauen mit hohem Cola-Konsum konnte eine geringere Knochenmineraliendichte
beobachtet werden als bei der Vergleichsgruppe. Wahrscheinlich ist dieser Effekt
zuriickzufuhren auf das geringere Kalzium-Phosphor-Verhéltnis bei Personen mit
regelmaRigem Verzehr von Cola. (Tucker et al. 2006)

Interessanterweise scheint einigen Bewohnern im Dorf die physiologischen Effekte hohen
Colakonsums bewusst zu sein. Als ich einmal zu Gast war sah ich auf dem Tisch eine Flasche
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Coca Cola stehen. Ich kam darauf zu sprechen und man sagte mir sie hatten auch einen

anderen Namen dafiir, namlich Veneno, Gift.

Zusammenfassung

Der Konsum von weiRem Zucker als Ersatz fur Panela hat sicher ernahrungsphysiologische
Konsequenzen insbesondere da es sich hierbei um haufig verzehrte Nahrungsmittel handelt.
Der Konsum von Softdrinks und SuRigkeiten ist unter Erwachsenen bisher noch relativ gering
einzuschéatzen und vor allem unter Kindern und Jugendlichen ein Problem. Aufgrund der stark
kariogenen Eigenschaften dieser ballast- und néhrstoffarmen Produkte ist eine

Verschlechterung des Gesundheitszustandes der Bevolkerung zu erwarten.

4.4. fetthaltige und andere Nahrungsmittel

Es gibt Aussagen, die darauf schlieRen lassen, dass heute mehr Fett und Ol als friiher
konsumiert wird. Verwendete man friiher vor allem das Fett vom Schwein, so haben heute
prozessierte Pflanzendle in das Nahrungsspektrum Einzug erhalten. (Interview 2, 20) Sie sind
relativ gunstig in Supermérkten und Tankstellen erhaltlich.

Diese Aussagen lassen sich mit der vorhandenen Literatur bestatigen. Weismantel (1998)
beschreibt 1988 den Anteil an Fett in der Erndhrung der Gemeinde Zumbagua als
vernachlassigbar, da die meisten Gerichte gekocht und/oder gerdstet zubereitet wiirden.
Tierisches Fett ist eine wertvolle Ressource, hauptsédchlich zum Woirzen von Suppen
verwendet. Immer haufiger werden jedoch billig gekaufte raffinierte Pflanzenfette an dessen
Stelle gebraucht. Tierisches Fett werde dennoch als ideal angesehen und gekaufte Wirze
werde nur angewendet wenn ansonsten kein Fleisch in der Briihe ist. (Weismantel 1998)

Die Aussagen in Tabelle 4.4.1. weisen darauf hin, dass fruher hauptsachlich Fett direkt vom

Schwein gegessen wurde und keine speziellen Bratfette oder -Ole vorhanden waren.

Tab.4.4.1: Interviewausschnitte bezogen auf den Konsum von Olen und Fetten

Interviewausschnitte bezogen auf den Konsum von Olen und Fetten

B: ,,Wenn wir heute Tostado aus Mais machen nehmen wir immer Fett oder Ol, aber friiher
machte man es nur in einem Tonbehélter (tiesto) und man gab nichts hinzu, kein Fett, nichts.

Das war nattrlich und man a3 es.” (Interview 2)

B: ,,Der Reis macht dick je nachdem wie man ihn zubereitet, wenn du ihn mit Ol oder Fett

zubereitest. Hier konsumieren sie viel Fett vom Schwein (...)“ (Interview 13)
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B: ,,Funfzig, sechzigjahrigen Personen und &lter gefallt es immer noch Tostado ohne Fett zu
essen oder besser sie machen Tostado mit Fett vom Schwein, das ist vom Tier (...)“

(Interview 15)

B: ,,Es gab weder Hamburger noch Ol sondern nur das Fett des Schweines (...) viel Fett tut

nicht gut. (Interview 20)

B: ,,Es gab keinen Reis, weder Zucker noch Fett. Man ernahrte sich nur vom Tier, das allen

wir.“ (Interview 21)

B: ,,Nur in Cayambe und Otavalo kauft man Pommes Frites damit es schneller geht (...) das

Fett schidigt die Gesundheit.* (Interview 22)

Bratfette und Ole

Bei den Bratfetten und —06len, die zum Frittieren sowohl im Haushalt als auch in Restaurants
und Verkaufsladen verwendet werden, handelt es sich um industriell hergestellte Pflanzendle.
Die Zusammensetzung jener unterscheidet sich stark im Vergleich zu den natlrlichen Fetten
beispielsweise des Schweines.

Seit dem fruhen 20. Jahrhundert existieren Raffinationsprozesse wodurch raffinierte
Pflanzendle hergestellt werden kdnnen. Mineralstoffe wie Kupfer, Eisen, Magnesium und
Calcium gehen bei industrieller Raffination verloren. Die Desodorierung, ein aufwéndiger
Prozess bei dem das Ol auf iiber 200° erhitzt wird, zerstort die meisten Carotinoidpigmente
und Tocopherole. (Feuge 1960) Bei der Bleichung gehen unter anderem wertvolle sekundare
Pflanzenstoffe verloren (von Koerber et al. 2004). Das Fett vom Schwein ist hingegen
vitaminhaltiger und gestinder zum Braten (Furtmayr Schuh 1993).

Bei den modernen Verfahren der Raffination und Hydrierung von Olen werden trans-
Fettsduren gebildet. Sie weisen im Gegensatz zu den meisten in der Natur vorkommenden
Fettséuren keine cis- sondern eine trans-Konfiguration ihrer Doppelbindungen auf und stehen
im Verdacht gesundheitsschadliche Wirkungen zu entfalten, da sie nicht biologisch aktiv sind
und im Korper mit den essentiellen Cis-Fettsduren konkurrieren. (Cordain et al. 2005,
Elmadfa & Leitzmann 2004, Koerber von et al. 2004) Sie sind in geharteten, raffinierten
Speisedlen, Pommes Frites, Kartoffelchips, Gebacke, Knabberartikel und in geringem MaRe
in tierischen Produkten wie Kase, Milch und Rindfleischerzeugnissen enthalten. Die Gehalte
an trans-Fettsauren in Speisedlen, Margarine, Chips, Pommes Frites und Fast Food sind
teilweise sehr hoch, siehe Tabelle 4.4.2. Manche dieser Produkte werden heute haufiger

konsumiert als in der Vergangenheit. (Tabelle 3.2.1.)
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Tab.4.4.2: Gehalt an trans-Fettsduren (TFS) ausgewahlter Nahrungsmittel (nach Elmadfa &
Leitzmann 2004, Feuge 1960, Burgerstein 2007).

) Speise- ) Chips | Pommes | Fast | Back- | Sojadl
Nahrungsmittel Margarine )
ole u.a. Frites Food | fett | gehéartet
TFS in % des 23-
0-0,8 0,3-3,7 0,5-16 | 1,9-18 |0,5-21 46%
Gesamtfettes 37%
TFS g/100 (Spuren) |  0,1-3,0 O a3 | 00
uren yL-9, OO, - -
I P 3,9 3,3

Die Fettsdurezusammensetzung der Nahrung ist wesentlich wichtiger als dessen Fettgehalt.
Der Verzehr vieler einfach und mehrfach ungeséttigter Fettsduren wirkt im Gegenteil zu
geséttigten und trans-Fettsauren positiv auf die Gesundheit. Im Weiteren ist das Verhaltnis
zwischen ®-6- und w-3-Fettsduren entscheidend. Die moderne westliche Ernéhrung enthélt zu
viel ®-6- im Vergleich zu ®-3-Fettsduren womit eine Reihe von Krankheiten verbunden wird.
Der generell hohere Gehalt an -6-Fettsduren der meisten industriell hergestellten
Pflanzendle senkt automatisch den w-3-Fettsduren-Gehalt der Nahrung. Die Futterung von
Getreide an industriell produziertes Vieh erhéht weiterhin den w-6-Fettsduren-Anteil der
Nahrung. Hohere Einnahmen an ®-3-Fettsduren sind bei vorherigem Mangel assoziiert mit
einer geringeren Haufigkeit an Entziindungs- und Autoimmunerkrankungen. (Cordain et al.
2005)

gekauftes und selbstproduziertes Fleisch

Der Fleischkonsum scheint individuell sehr unterschiedlich und zumindest heute stark
abhangig von der 6konomischen Situation. Interviewaussagen lassen sowohl auf einen
hoheren als auch auf einen niedrigeren Fleischkonsum in der jingeren Vergangenheit

schlieRen:

»Schweinefleisch zu Festivitdten, die Leute essen mehr Fleisch aber wir nicht. (...)
Schaf gab es mehr vom eigenen Hof, Hiihner vom Hof und Meerschweinchen gab es
mehr.” (Interview 24)

,Heute kaufen und essen wir jeden Tag Fleisch.“ (Interview 25)

Teilweise wird auch heute noch Fleisch, vor allem Hihner und Meerschweinchen auf dem

eigenen Hof produziert, Schwein- und Rindfleisch wird meistens gekauft, da die Rinder
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hauptséchlich der Milchproduktion dienen. Allerdings wird die Milch nicht selbst konsumiert
sondern direkt an Milch- und Késefabriken verkauft. Dadurch spielen Milchprodukte eine
geringe Rolle im Nahrungsspektrum.

Diese Eindriicke finden in der Literatur Bestatigung. Nach Weismantel (1998) werden
Schweine zwar von vielen im Ort gehalten und dienen der Resteverwertung von Speisen, sie
werden jedoch selten geschlachtet und gegessen sondern sozusagen als lebende Investition
angesehen. Das Fleisch kann spater zu hohen Preisen verkauft werden. Meerschweinchen
werden zwar in vielen Haushalten in den Hausern gehalten, jedoch nicht téglich sondern nur
zu speziellen Gelegenheiten konsumiert und werden vor allem verschenkt. Rinder dienen
weniger dem taglichen Fleischkonsum sondern als Milchquelle. Die Milch und das Fleisch

werden meist verkauft. (Weismantel 1998)

Generell kann man sagen, dass der Fleischkonsum mit der Verfugbarkeit des Geldes
zunimmt. Die 6konomische Situation schien vor dem Jahr 2000, als die ecuadorianische

Waéhrung noch Sucre war, besser gewesen zu sein als heute:

,,Fruher war es besser, es war besser wegen dem Sucre an Stelle des Dollars. Die
Dollars reichen vorne und hinten nicht.« (Interview 18)
,Vor der Einfuhrung des Dollars war es besser als heute, der Sucre reichte fiir alles.*

(Interview 23)

B: ,,Friher gab es nicht viel Geld aber wir lebten besser. Heute gibt es Geld aber es
bringt nichts, es reicht nicht aus.” (...)

I: ,,Also ist es etwas schlechter als frither?*

B: ,.Klar ist es etwas schlechter fiir mich. Natiirlich fiir mich ist es etwas schlechter,
weil wir friiher natirlich nicht viel Geld hatten aber es leichter war zu leben. Heute
haben wir Geld aber es reicht nicht.*

I: ,,Aber die Aktivitdten wie die Arbeit waren miithsamer als heute, um zu leben, oder?
Und heute ist es anders? Oder gab es keine Veranderung der Aktivitaten?

B: ,,Ja das gleiche fir mich. Friher arbeiteten wir viel ja, wir zogen mehr Tiere auf,
saten viel aus. Heute s&hen wir nicht mehr viel, weil es nicht mehr ausreicht um

Chemikalien zu kaufen.* (Interview 3)
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Der Konsum selbst aufgezogener Tieren hat im Vergleich zur Vergangenheit abgenommen.
Heutzutage scheint Fleisch hauptsachlich gekauft zu werden, was teilweise dazu fuhrt, dass
der Zugang zu Fleisch leichter wird. Da die moderne Fleischproduktion billiger ist, kdnnen
sich die Menschen, falls sie genug Geld haben, auch mehr Fleisch leisten. Fleisch wurde also
friher eventuell seltener und wenn dann nur aus eigener Haltung konsumiert. Die oben
zitierten Aussagen lassen aber auch den Schluss zu dass die 6konomische Situation friher
besser war, heute weniger Geld zur Verfugung steht und somit auch weniger Fleisch gekauft
werden kann.

In beiden Fallen bleibt die Frage welche Art von Fleisch erndhrungsphysiologisch wertvoller
ist. Das gekaufte Fleisch der Restaurants, Fast Food Ld&den oder Supermérkte stammt
wahrscheinlich aus intensiver, industrieller Tierhaltung. Die Vitamingehalte des Fleisches aus
Massentierhaltung sind niedriger als jene im Vergleich zur Hofhaltung, weil beispielsweise
Hihnereier umso mehr Vitamin D enthalten je mehr Sonnenlicht die Legehennen ausgesetzt
sind. Auch die Futterungsweise der Kiihe beeinflusst deren Fleischzusammensetzung. Sie
entwickeln mehr als 30% Fett und weniger mageres Fleisch wenn sie mit Getreide anstelle
von Gras gefiittert werden. Auch der Vitamin A-Gehalt des Fleisches variiert abhangig von
der Fitterungsweise. Je mehr Vitamin A die Nahrung der Kiihe enthalt umso mehr enthalten
auch die Folgeprodukte. Gleiches gilt fur Geflugelfleisch. Die Butter grasender Kiihe enthélt
daher wesentlich mehr Carotinoide und Vitamin A als jene von Kihen, die mit Getreide,
Alfalfa oder Mais gefiittert wurden. Auch der Vitamin D Gehalt des Rindfleisches variiert mit
der Sonneneinstrahlung. (Byerly 1960) Ferner enthalt das Fleisch grasenden Tiere hohe
Anteile an erndhrungsphysiologisch wertvollen w-3-Fettsauren (Wood et al. 2008).

In der modernen, industriellen Fleischproduktion erblicken die Tiere oft wenig Sonne da sie
in Lagerhdusern gehalten werden. Sie werden hdufig mit Getreide gefittert und haben nicht
mehr die Moglichkeit auf Wiesen und Weiden zu grasen. Dadurch kann sich der
Vitamingehalt des Fleisches und der Milchprodukte stark verringern. In der Gemeinde grasen
alle Kiihe auf den umliegenden Weiden und die Hiihner erndhren sich von dem was auf dem
Hof zu finden ist. Die Sonneneinstrahlung wirkt hier taglich das ganze Jahr tiber auf die Tiere
ein. Der Vitamingehalt besonders von Vitamin A und D sollte daher im Vergleich zur Ware
der Supermarkte und Fast Food Laden deutlich héher liegen.

Bei in der Massentierhaltung eingesetzten Masthormonen kann es immer zu Rilckstanden im
Fleisch kommen. Die korrekte Anwendung der Hormonimplantate ist schwer zu kontrollieren
und die Hormone sind durch kovalente Bindung an Fettsduren nicht nachzuweisen. Die

wirklichen Ruickstandangaben sind daher h&ufig viel hoher als die gemessenen. Beli



Masterarbeit: M. Libuda

Masthormonen werden nachhaltige Wirkungen angenommen. Zu bedenken ist auch die
Unvorhersagbarkeit der Auswirkungen kinstlich erzeugte Futterhormone da sie sich anders
verhalten als natlrliche korpereigene. (Pollmer 1999) Zusétzlich erhoht sich der
ernahrungsphysiologisch weniger wertvolle Fettanteil im Hihnerfleisch durch die Aufnahme
von Hormonen (Byerly 1960).

Laut von Koerber u.a. (2004) sind in der konventionellen Herstellung von
Fleischerzeugnissen wie Wurst oder Schinken Nitrat und Nitrit zugelassen. Es wird ca. 95%
der Wurstwaren Nitritpdkelsalz hinzugesetzt. Dies trifft wahrscheinlich auch auf Salchichas
zu, kleine rote gebratene Wiurstchen, zu finden in den Fast Food-Laden der umliegenden
Stadte. Sie werden oft zusammen mit Pommes Frites als Salchipapas verzehrt. Nitrit kann im
Kdrper zu N-Nitrosoverbindungen (Nitrosaminen) verstoffwechselt werden und kanzerogene
Wirkung entfalten.

Im Weiteren bestehen 6kologische und ékonomische Griinde darin die hauseigene Aufzucht
von Tieren der Massentierhaltung vorzuziehen. Oft wird in der Massentierhaltung Getreide
verfuttert und kein Gras oder Haushaltsabfélle. Dadurch stehen die Tiere in Konkurrenz zum
Menschen was gerade in Entwicklungslandern eine absurde Situation entstehen lasst, wo
landwirtschaftliche Nutztiere mit Pflanzen erndhrt werden, die normalerweise flr die

Erndhrung der Menschen zur Verfligung stiinden.

Uber Jahrmillionen hinweg aRen die Menschen sehr viel Fleisch, jedoch nur in Form von
magerem Wildfleisch. Dessen Zusammensetzung unterscheidet sich gravierend von jener der
Massentierzucht. Sicher ist das Fleisch aus kleinb&uerlicher Eigenzucht ebenso wenig
Wildfleisch wie jenes aus Massentierhaltung und selbstverstandlich geht im ecuadorianischen
Hochland niemand mehr auf Jagd nach Wildtieren. Dennoch leben die Tiere noch in génzlich
anderen Verhaltnissen als ihre Verwandten in Massentierhaltung.

Denn trotz der fortschreitenden Industrialisierung bleibt in gewissem MaRe die
kleinbduerliche Subsistenzwirtschaft in der Region um Cayambe weiterhin bestehen. Neben
einigen Hausern sah ich Hutten und Stalle wo teilweise bis zu 20 oder 30 Meerschweinchen
untergebracht waren. Am Abend ging ich mit aufs Feld und half Gras zu schneiden und sie
anschlief’end zu futtern. Neben vielen Hausern waren ein oder zwei Schweine um einen Trog
angebunden. Sie bekamen jeden Tag die Tischreste des Haushalts zu fressen. Um die H&user
hielten sich gelegentlich Hiihner auf und auf den umliegenden Weiden, teilweise bis zu einer

Stunde Fullmarsch entfernt, grasten vereinzelt Kihe.
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Abgesehen davon kommt auch heute noch gelegentlich etwas auf den Tisch das man als fast
wildes Fleisch bezeichnen konnte. Wie ich eines Tages im Dorf erfuhr wurde im Hochland
von einem Wolf ein Alpaka aus der dorfeigenen Alpakazucht angegriffen. Der Wolf konnte
zwar vertrieben werden, das Alpaka Uberlebte den Angriff allerdings nicht. Das tote Tier
wurde mit einem Auto ins Dorf gebracht, zerlegt und unter den Bewohnern verteilt. Zu
meinem Erstaunen lief ein kleines Madchen aus dem Kindergarten einen ganzen Tag mit

einem riesigen Stlick Alpakafleisch herum an dem sie wohl ziemlich lange zu knabbern hatte.

Die oben genannten Faktoren machen die minderwertige erndhrungsphysiologische Qualitat
industriell produzierter Tierprodukte gegenuber ihrem auf dem Hof gehaltenen Pendant
deutlich. Aufgrund der h&ufigeren Verwendung erndhrungsphysiologisch minderwertiger,
raffinierter Ole und Fette und dem Konsum trans-fettsdurehaltiger Nahrungsmittel ist ein

negativer Einfluss auf die Gesundheit der Bevélkerung wahrscheinlich.

Salz

Durch die Verschiebung hin zu westlichen Erndhrungsmustern verandert sich das Natrium-
Kalium-Verhaltnis der Nahrung. 75% der taglichen Salzzufuhr in den westlichen Lé&ndern
stammen von Salz das industriell prozessierten Nahrungsmitteln zugegeben wurde. 15%
stammen aus anderen Quellen wie dem Zusatz beim Kochen und Wirzen, der Rest wird tber
,natlirliche* Nahrungsmittel zu sich genommen. Der durchschnittliche Natriumgehalt der US-
amerikanischen Nahrung ist wesentlich héher als jener des Kaliums. 90% des Natriums
stammen hier von industriell erzeugtem Salz (Natriumchlorid). Pflanzendle und raffinierter
Zucker enthalten kaum Kalium, Fast Food und andere industriell erzeugte Nahrungsmittel
hingegen viel Natrium. (Cordain et al. 2005)

Der Konsum all dieser Nahrungsmittel stieg in jlingster Vergangenheit an (Tabelle 3.2.1).
Daher verdrangen sie kalium-haltige unprozessierte Nahrungsmittel. Der Anstieg des
Konsums industriesalz-haltiger Nahrungsmittel (manufactured salt) und der gleichzeitige
Ersatz kalium-haltiger Nahrungsmittel bedingte oder verstérkte Cordain u.a. (2005) zufolge in
der US amerikanischen Bevolkerung chronische Krankheiten wie Bluthochdruck,
Schlaganfall, Osteoporose und Magendarmkrebs. (Cordain et al. 2005) Da die Erndhrung in
EEdAC mit steigendem Konsum industriell hergestellten Salzes, also natriumreicher und
kaliumarmer Nahrung in Form von Fast Food, Pflanzendlen und raffiniertem Zuckern jener in

den USA anndhert sind &hnliche gesundheitliche Folgen zu erwarten.
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La Sopa

Mit dem Verschwinden traditioneller Gerichte aus dem Nahrungsspektrum der
ecuadorianischen Bevolkerung nimmt auch der Verzehr der Suppe ab (Tab.3.1.2.). Da
Gemise, Getreide und Knollen beim Kochen viel Néhrstoffe in das Kochwasser abgeben
enthalt es Starke, Vitamine, Mineralstoffe und Aminoséuren und sollte daher als Suppe
weiterverwendet werden. Der Né&hrstoffverlust durch Kochen entsteht also nicht durch deren
Zerstorung sondern durch das Wegschitten des Kochwassers. Harris und Levenberg (1960)
fanden heraus, dass im Falle von Kohl das Kochwasser sogar mehr Thiamin, Riboflavin und
Niacin enthélt als das darin gekochte Gemuse selbst. (Harris & Levenberg 1960). Der
regelmaRige Verzehr der Suppe in der Vergangenheit trug wahrscheinlich mal3geblich zu

einer ausreichenden Nahrstoffversorgung bei.

Kurbis und Bohnen

Kirbis ist besonders in der Kombination mit Ackerbohnen (Vicia faba) und Mais sowohl
ernahrungsphysiologisch als auch 6kologisch und landwirtschaftlich sehr wichtig. Der Mais
stellt fir die Bohnen eine Mdglichkeit zum Emporklettern, die Ackerbohnen fixieren den
Stickstoff im Boden und geben ihn teilweise an Mais und Kirbis weiter. Letzterer beschattet
den Boden, dient als Mulch, erhdlt das wichtige Mikroklima und die Bodenfeuchte und
unterdrickt Unkrduter. Diese Mischkultur ist widerstandsfahig und robust gegenuber
Klimaschwankungen. Sie nutzt Licht, Wasser und Nahrstoffe effizienter als Monokulturen
weshalb auch ihre Produktivitat hdher sein kann. Der erndhrungsphysiologische Wert der
Mischkultur aus Mais, Bohnen und Kirbis ist enorm. Mais enthdlt viele Kalorien aber wenig
Protein und mangelt an bestimmten Aminosduren, genau diese Defizite kdnnen von den
Bohnen perfekt ausgeglichen werden. Kirbis ist reich an Kalorien, Vitaminen und
Mineralstoffen, zudem sind die Samen reichhaltige Fett- und Proteinquellen. (Hart 2008)

Mit diesem System schafften es ecuadorianische Bauern tber Jahrtausende hinweg nachhaltig
angemessene Mengen zu ernten, den Boden fuir nachkommende Generationen zu erhalten und

eine ausgewogene Ernahrung zu garantieren.

Allerdings spielen Bohnen und Kirbis eine immer geringere Rolle in der Erndhrung und
scheinen wie viele traditionelle Nahrungsmittel dem weiRen Reis zum Opfer gefallen zu sein
(Tab.3.1.2.):
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»Comemos a diario arroz (...) En este tiempo que no se comia eso. Ellos comian
habas, habas. Tenian habas de todo tiempo, habas tiernas o habas calpo que utilizaban
del haba seca. Tostandoles y cocinaban y tenian eso.* (Interview 2)

,Wir essen téglich Reis (...) Damals a3en sie das nicht. Sie aBen Bohnen, Bohnen. Sie
hatten Bohnen zu jeder Zeit, frische und getrocknete Bohnen. Sie rgsteten sie und

kochten sie und das hatten sie*

»Ya poco utilizan el sambo [...] Esas comidas eran ancestrales y eso nos hacia
fuertes.” (Interview 4)
»Wenig verwendet man noch den Kiirbis (...) Diese Nahrungsmittel waren traditionell

und gaben uns Kraft.“

Hilsenfriichte dienen zusétzlich als gute Erganzung zu Getreidepflanzen. Letztere sind arm an
Lysin aber reich an Cystein und Methionin, dafir enthalten erstere viel Lysin und wenig
schwefelhaltige Aminoséuren. Die Kombination beider verbessert die generelle
Proteinqualitat der Nahrung, ein Effekt, der bei der Umstellung auf andere Nahrungsmittel

verloren geht. (Lorence-Quifiones et al. 1999)

Zusammenfassung

Die Verwendung raffinierter Fette und Ole, der Ersatz des Fleisches selbst aufgezogener
durch industriell produzierte Tiere und der geringere Verzehr der Suppe sowie von Kirbis
und Bohnen kdnnen eine schlechtere N&hrstoffversorgung und ein gehduftes Auftreten von

Krankheiten bedingen.

Die bisher in Kapitel 4.2., 4.3. und 4.4. beschriebenen ernahrungsphysiologischen
Auswirkungen bezogen sich hauptsachlich auf eine Schwéachung des Immunsystems aufgrund
einer verminderten Nahrstoffversorgung. Diese stellt jedoch nur eine mdgliche Einflussgrofie
in der Beeintrdchtigung des allgemeinen Gesundheitsstatus und der Zunahme von
Erkrankungen dar. Die zweite Bedingung fiir eine erhdhte Erkrankungsrate in der Gemeinde
liegt in der Haufung von Chemikalien- und anderen Fremd- und Schadstoffriickstanden in den

Nahrungsmitteln.
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4.5. Pestizide und Zusatzstoffe

Die Schwachung des Immunsystems durch qualitativ minderwertige Nahrung betrifft den
ersten Teil der Erndhrungsveranderungen in der Gemeinde. Der zweite Teil besteht in der
Héaufung gesundheitsgefahrdender Substanzen in den Nahrungsmitteln. Nach Diehl (1996)
sind darunter folgende Stoffe zu zahlen (Tabelle 4.5.1.).

Tab.4.5.1: Gefahrliche Stoffe in der Nahrung (nach Diehl 1996).

Stoffgruppe Beispiele

1. Ruckstande aus landwirtschaftlicher | Pestizide, Diingemittel, Tierarznei

Produktion

2. Rickstande aus industrieller Produktion Radioisotope, Schwermetalle, PCB, HCB,
Schwefeldioxide

3. Riickstéande aus der Verpackung Monomere (HCHO, Phenole, Isocyanate),
VC, Weichmacher (Diethylenglycol u.a.)

4. Lebensmittelzusatze Konservierungsstoffe, Geschmacks- und

Farbstoffe, NOx, Tenside, Stabilisatoren,
Dickungsmittel

5. Gefahrliche Stoffe in verdorbenen oder | Botulismusgift, Aflatoxine, Salmonellen,
ungeeignet zubereiteten Lebensmitteln Benzpyrene, Radiolyseprodukte, Biogene,

Amine, gentechnische Folgeprodukte

6. Gefahrliche Stoffe, die von Natur aus in | Blausédure, Oxalsdure, Solanin, Biogene,
Nahrungsmitteln vorkommen Amine (Histamin, Serotonin), Morphine,
Alkaloide, etc.

Hierbei ist zu bedenken dass die ersten vier Punkte aus Tabelle 4.5.1. in Ecuador
wahrscheinlich erst seit den letzten Jahrzehnten eine immer groRere Wirkung entfalten. Der
Einsatz von Pestiziden, Dlngemitteln, Lebensmittelzusétze und Verpackungen treten erst
dann auf wenn unter Einsatz von Chemikalien intensiv landwirtschaftlich gearbeitet wird und

industriell produzierte Waren Einzug erhalten haben.

las papas quimicos — die chemikalienbelasteten Kartoffeln

Die Ausweitung der Agrarindustrie in Ecuador (,,Green Revolution®) erfolgte in den spéten

1950ern. Zwischen 1954 und 1974 erhohte sich die Kartoffelproduktion in der Region Carchi,
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nordlich von Cayambe, um 40%. Diese Entwicklung dauert an, sie lag 1974 bei 12mt/ha
(metric tonnes/hectare) und heute bereits bei 21mt/ha. Die traditionellen Anbaumethoden
wurden schnell durch kleinb&uerliche Kartoffelmonokulturen mit chemisch intensiver
Technologie, mechanischer Bodenbestellung, kinstlichen Dingern und Pestiziden ersetzt.
(Sherwood et al. 2002)

Zwei Drittel aller Pestizide in Carchi werden auf Kartoffelpflanzen eingesetzt. Wenige der
Bauern und Bd&uerinnen verwenden wahrend der Anwendung Schutzkleidung, viele
kontaminieren wahrend dem Spriihen Riicken und Hande. Auch auf dem Feld eingenommene
Speisen sind betroffen. Aufgrund mangelnder Hygiene im Umgang mit den Substanzen
werden Kleidung und Ausrustung der Menschen kontaminiert weshalb oft verschiedenste
Flachen auch im Haushalt mit Rickstdnden verseucht werden. Untersuchungen zeigten, dass
nicht nur die meist mannlichen Spriiher sondern auch alle anderen Haushaltsmitglieder mit
Pestizidrlickstanden kontaminiert waren. (Sherwood et al. 2002)

Die Aussagen der Befragten Personen in Eugenio Espejo de Cajas lassen darauf schlielRen,
dass auch die Menschen ca. 100 StraBenkilometer weiter siidlich der Region Carchi mit

dahnlichen Phdnomenen konfrontiert sind.

B: ,,(...) los productos de antes, la comida de antes era mas sano, sin fertilizantes sin
fumigaciones asi. Porque hoy por ejemplo las papas es puro quimico, es puro, papas
puro contaminadas. (...) En cuanta las papas eran bien sabrossisimo porque no
produciamos sin ninguna fumigacion, no fungiamos nada y producian las papas y fue
sabrossisimo y ahora a puro fumigacion (...) Si antes claro, los productos de antes
eran mejor, por antes producian sin abono sin fungacion (...).” (Interview 1)

B: ,,(...) die frilheren Produkte, das Essen von frither war viel gesiinder, ohne
Dungemittel, ohne Pestizideinsétze, weil heute sind zum Beispiel die Kartoffeln voller
Chemikalien, Kartoffeln vollig kontaminiert. (...) Frither waren die Kartoffeln sehr
lecker, weil sie ohne Pestizide produziert wurden, wir spriihten nichts und
produzierten die Kartoffeln und sie waren lecker und heute sind es nur Pestizide (...).

Ja friher waren die Produkte besser, da sie ohne Dlinger und Pestizide produzierten

(..)«

Wie aus obigem Zitat zu erahnen wurde unter den Dorfbewohnern beméngelt die Kartoffeln
wirden nicht mehr ohne viel Zusatz an Diinger und Chemikalien wachsen. Friiher sei dies

jedoch anders gewesen und sie wuchsen ohne Diinger und Pestizide. Heute misse man
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hingegen oft Kartoffeln kaufen. Doch nicht nur Kartoffeln sind mit Pestiziden verseucht, aus
den Befragungen ging hervor, dass auch andere Pflanzen unter Einsatz von Pestiziden

angebaut werden, siehe auch Tabelle 3.4.:

,,antes entonces igual pasaba con el maiz nunca fumidaba maduro naturalmente, las
habas igual nunca fumidaba. (Interview 2)
,friher kamen wir beim Mais vollkommen ohne Pestizide aus, er wuchs natirlich,

auch die Bohnen wurden nie bespriht.«

,»las papas hasta el maiz esta fumigaba“ (Interview 3)

,von den Kartoffeln bis zum Mais ist alles bespriht ,,

Der Einsatz von Dingemitteln und Pestiziden schédigt das Bodenklima was in der Pflanze zu
einem unausgeglichenen Stoffwechsel und einer héheren Anfalligkeit gegentiber Schadlingen
fuhrt. Daher resultieren aus der Verwendung von Diinger und Pestiziden auf Dauer ein
geringerer Ernteertrag und ein hoherer Schadlingsbefall. (Lutzenberger & Schwartzkopff
1988)

Neben den von Bauern und Bdauerinnen auf den eigenen Feldern eingesetzten Chemikalien
werden im Gebiet um Cayambe durch die Blumenindustrie noch andere Pestizide in die

Umgebung eingebracht.

Las Floriculturas — die Blumenindustrie

Um 1996 existierten 215 Blumenproduktionsfirmen die 20000 direkte und 30000 indirekte
Beschaftigte in Ecuador unterhielten. In den Plantagen werden ungefahr 80 verschiedene
Pflanzenschutzmittel alle zwei bis drei Tage angewendet. Einige sind in ihrem Ursprungsland
verboten. In Cayambe findet man viele Plantagen nahe Schulen, Wohnhé&usern, Gasth&usern,
Kirchen und offentlichen Parks wo die Gemeinden die Auswirkungen der Pestizideinsatze
direkt mitbekommen. (accion ecoldgica 2007) Die meisten Arbeiter/innen in den
Blumenproduktionsstatten sind Indigene, da die Plantagen oft in ihren Gebieten gebaut
werden. Der Wandel den die Plantagen auf die Erndhrung, Verhalten, Kultur und Gesundheit
nehmen ist enorm. Die Menschen geben ihre traditionelle Kleidung auf, konsumieren
Junkfood, horen auf die eigenen Parzellen zu bebauen und fihren ein sozial freizuigigeres

Leben, was in einer htheren Anzahl alleinlebender Mutter resultiert. (Harari et al. 2011)
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Untersuchungen von J. Breilh (2012) in Cananvalle und San Isidro, zwei Gemeinden um
Cayambe, ergaben &hnliche Ergebnisse. Die BevlOlkerung assoziierte mit der
Blumenproduktion, neben dem Arbeitsangebot mit leicht berdurchschnittlichen Lohnen, vor
allem negative Auswirkungen. Sie vermuteten umwelt- und gesundheitsschadliche
Kontamination durch Pestizide, der Zusammenhalt der Gemeinde werde beeintréchtigt und
negative ,,westliche* Verhaltensmuster des Konsumismus wiirden sich mit der Einfiihrung der
Plantagen verbreiten. Zudem habe sie eine Verringerung der Tier- und Insektenarten, eine
Verénderung der Farbe von Oberflachengewdéssern, mehr Drogenkonsum und soziale
Spannungen mit sich gebracht. (Breilh 2012)

Nach Breilh (2012) charakterisiert die Region um Cayambe eine chronische niedrig dosierte
Einwirkung multipler Substanzen aus verschiedenen Quellen. Die Pestizidkontamination der
Umwelt resultiert zum einen aus windverbreiteten Chemikalien aus Blumenplantagen,
inadaquater Entsorgung gebrauchter Pestizidcontainer, hduslichem Pestizidgebrauch und der
Wiederverwendung pestizidverseuchter Plastikbedeckungen aus der Industrie von der lokalen
Bevolkerung. (Breilh 2012)

Die Kontamination bestatigte sich in Wasserproben aus dem Abwasser der Plantagen in einer
Untersuchung des Jahres 2008. Hierin wurden Ogranophosphate (Malathion, Diazinon,
Cadusafos) und Carbamate (Carbofuran, Methomyl, Oxamyl), von der WHO als hoch- und
moderat geféhrlich eingestufte Substanzgruppen, und Chlorinate (Chlorothalonil, Endosulfan)
nachgewiesen. Cananvalle ist sehr nahe an Cayambe gelegen und besser mit der
geographischen Lage von EEdC vergleichbar als das weiter von Cayambe entfernte Dorf San
Isidro. Pestizidruckstande der oben genannten Chemikalien wurden in 68% der 28 Wasser-
und Bodenproben im Becken des Granobles Flusses gemessen. Oganophosphatriickstande
lassen zudem auf den Eintrag von Pestiziden aus dem hauslichen Kartoffelanbau schlielRen.
(Breilh 2012)

Die Ergebnisse zeigten, dass sowohl die Arbeiter in den Plantagen als auch die Bewohner der
Dorfer Pestizide in hohen MaRen ausgesetzt waren. 85% in Cananvalle zeigten Phtalat-
Komponenten wie Di-2-ethylhexyl-phtalat und Methylglykol-phthalat aus
Plastikbestandteilen im Urin, die als karzinogene Substanzen und Hormondisruptoren bekannt
sind. (Breilh 2012) Die Pestizide gelangen auch tber kontaminierte Kleidung, Plastik, Holz

und andere Materialien vom Feld in die Hauser der Bewohner.
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Auswirkungen auf die Gesundheit

Pestizide dienen der Beka&mpfung lebender Organismen und greifen grundlegende,
biologische Funktionen und Strukturen wie die Vervielfaltigung der DNS, die
Energiegewinnung und -transformation oder die Signallibertragung zwischen Zellen an. Diese
sehr konservativen Strukturen haben sich tber die Evolution hinweg wenig verandert und sind
sowohl in Pflanzen und Tieren als auch im Menschen vorhanden. Daher kdnnen Pestizide
nicht nur Pflanzen zerstoren, sondern auch die Gesundheit des Menschen schadigen. Pestizide
wie Organophosphate und Carbamate hemmen beispielsweise die Acetylcholinesterase eines
Organismus, Pyrethroide greifen dessen neuronale Transduktion an. (Solecki 2007) Alavanja
u.a. (2004) kommen nach einer Metaanalyse von Studien aus den USA zu dem Schluss dass
bei derzeitigen Einwirkungsdosen Pestizide die menschliche Gesundheit eindeutig negativ
beeinflussen.

Die in Carchi auf Kartoffeln eingesetzten Dithiocarbamate stehen im Verdacht mutagene
Effekte auf menschliche Zellen auszuiiben (Sherwood et al. 2002). Hier werden unter
anderem das Fungizid Mancozeb und das Herbizid Carbofuran sowie 18 weitere Pyrethroide
und Organophosphate darunter Methamidophos eingesetzt. Viele dieser Substanzen sind in
Europa und USA aufgrund ihrer hohen akuten Toxizitat nur begrenzt anwendbar. In Langzeit-
Tierversuchen mit Ratten fiihrte eine Dosierung des Pestitzids Mancozeb von 30-40 mg/kg
KG zu einer Zunahme von Schilddrisentumoren (Pfeil 2007). Im Allgemeinen ist der Einsatz
von Pestiziden mit verschiedenen gesundheitlichen Folgeschaden verbunden, darunter
genetische und reproduktive Funktionsstérungen, Krebs (Crissman et al 2002) sowie
Vergiftungen, Dermatitis, Pigmentstérungen, neuropsychologische Stérungen bis hin zum
Tod (Sherwood et al. 2002).

Zudem koénnen die chemischen Einwirkungsmuster durch Pestizide viele physiologische
Folgen fiur die Arbeitenden auf dem Feld haben, hierunter sind Knochenmarksriickbildung,
verringerte  Blutwerte von  H&moglobin  und  weillen  Blutkdrperchen  sowie
Verhaltensauffélligkeiten und Hals-, Nasen-, und Ohrenreizungen, Kopfweh, Schwache und
Schwindel zu nennen. Zudem besteht ein Zusammenhang zwischen der Einwirkung von
Organophosphaten und Carbamaten und einer schlechteren Verhaltensentwicklung von
Kleinkindern (Breilh 2012).

Die Verwendung von zusétzlichem Stickstoffdiinger zur Ertragssteigerung hat negative
Folgen auf die menschliche Gesundheit. Der Nitritgehalt des Trinkwassers nimmt zu, die
Folge ist eine erhohte Nitrosaminbildung im menschlichen Magen und eine erhohte
Krebsrate. (Fent 2003)
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Wie aus Gespréachen mit der ortlichen Bevolkerung hervorging, sind auch einige Bewohner in
Eugenio Espejo de Cajas in den Blumenplantagen tétig oder tatig gewesen. Harari u.a. (2011)
schreiben in ihrem Buch Condiciones de trabajo y derechos laborales en la floricultura
ecuatoriana (ber die sehr schlechten Arbeitsbedingungen der Blumenproduktionsstatten in
Ecuador.

Das Hauptproblem der Arbeitenden in der Blumenzucht ist die standige Exposition gegentiber
Pflanzenschutzmitteln. Die 30 prozentigen EffizienzeinbuRen beim Sprihen der Mittel
bedeuten zugleich, dass 30% der Substanz in anderen Stellen abgelagert werden und somit
Umweltschéden nach sich ziehen. Studien der IFA (Corporacion para el Desarrollo de la
Produccion y el Medio Ambiente Laboral) demonstrieren, dass man Unterschiede in der
Konzentration von Biomarkern in den Arbeitenden feststellen kann, wenn man eine Messung
zu Beginn und Ende einer Arbeitsschicht durchfihrt. (Harari et al. 2011)

Weitere Faktoren sind der unzureichende Schutz der Arbeitenden und die wiederholte
Benutzung bereits getragener, kontaminierter Arbeitskleidung denn teilweise muss aufgrund
mangelnder Arbeitskleidung die kontaminierte Kleidung wieder mit nach Hause genommen
werden. An den Arbeitsstatten fehlen Ventilation und Duschen, es gibt keine angemessenen
Speisesale und die Wiedereintrittszeiten nach einer Spriihung mit Pflanzenschutzmitteln
werden nicht beachtet. Theoretisch sollte mindestens 12 Stunden nach einer Bespriihung
gewartet werden bevor wieder eingetreten werden darf. Praktisch sind es 15 Minuten oder
maximal eine Stunde. Es gibt auch Unternehmen die spriihen wahrend sich noch Arbeitende
im Gewéchshaus befinden. Die verwendeten Pflanzenschutzmittel sind meist die billigsten
und daher auch giftigsten. (Harari et al. 2011)

Grundsatzlich bestehen gesundheitliche Schadigungen fiir Arbeitende in der Blumenzucht in
endokrinen, neuropsychologischen und dermatologischen Stérungen; Skelett-Muskel-
Storungen; Reproduktionsstérungen, Fehlgeburten und pranatalen Einwirkungen sowie Krebs.
Als sich die Firma FINAFLOR im Streik befand forderten die Arbeitenden eine Untersuchung
ihres Gesundheitszustandes. Das Ergebnis zeigte eine erhOhte Exposition an Acephat und
Methamidophos und damit assoziierte neurologische Stérungen. Dementsprechend ergab eine
Studie an in der Blumenzucht arbeitenden Mauttern eine doppelt so hohe
Schwangerschaftsabbruchrate im Vergleich zur Kontrolgruppe. (Harari et al. 2011)

Es ergeben sich genetische Schéden aufgrund der Einflusse der Chemikalien, welche als

Indikatoren fiir Krebs gesehen werden konnen. Es ist also kein Zufall, dass nach 25 Jahren
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Blumenproduktion in Ecuador verschiedene Krebsarten in Studien Uber die Wirkung von

Pflanzenschutzmittel auftauchen. (Harari et al. 2011)

Besonders schwerwiegend ist die Vielfalt der Schadstoffe denen sich die Bewohner im Gebiet
um Cayambe ausgesetzt sehen. Zum einen der Kontakt mit Pestiziden auf den eigenen
Feldern sowie den Diingemittel- und Pestizidriickstanden und Zusatzstoffen in selbst und
industriell produzierten Nahrungsmitteln, zum anderen die Umweltkontamination durch die
Blumenplantagen. Die gleichzeitige Wirkung verschiedenster Noxen (schadigende Stoffe)
wirken besonders schadlich auf die Gesundheit, hierbei handelt sich um sogenannte toxische
Kombinationswirkungen. (Witte 1996)

Waéhrend des Schadstoffmetabolismus im Korper entstehen Kanzerogene wie polyzyklische
Kohlenwasserstoffe (polychlorierte Biphenyle) oder Nitrosamine als Zwischenprodukte.
Diese mssen jedoch nicht immer zwingend schédlich sein, da entscheidend fur ihre Wirkung
der Ort in der Zelle ist. Die Zellmembran stellt dabei eine sehr wirksame Barriere dar. Wird
sie geschadigt werden mehr Noxen von der Zelle aufgenommen. Die Kombination von
membranschéadigenden Stoffen und schwer membrangangigen Noxen wirkt synergistisch. Da
Umweltchemikalien in Gemischen oft in subtoxischen Mengen aufgenommen werden, wirken
sie allein zundchst nicht sonderlich schadlich. Durch deren synergistische Wirkungen kénnen
jedoch starke Schaden auftreten. Je mehr Stoffe sie enthalten umso schédlicher ist die
Wirkung. (Witte 1996)

Das erhohte Krebsrisiko von Arbeitenden in der Blumenproduktion macht es schwer die
kausalen Zusammenhdnge mit der Erndhrung zu bestimmen. Die Wahrscheinlichkeit fur
bestimmte Nahrungsmittel kanzerogen zu wirken ist ungewiss und unwahrscheinlich. Erst
kirzlich wies eine Untersuchung nach, dass die meisten Studien, die eine Assoziation eines
bestimmten Nahrungsinhaltsstoffes mit steigendem oder sinkendem Krebsrisiko herstellten
einer statistischen Uberpriifung nicht standhielten. Die Conclusio der Autoren, die 264
Einzelstudien unter die Lupe nahmen lautete: ,,Associations with cancer risk or benefits have
been claimed for most food ingredients. Many single studies highlight implausibly large
effects, even though evidence is weak. Effect sizes shrink in meta-analyses.* (Schoenfeld &
loannidis 2012:1)

Laut Scholz (1996) zahlen zu den umweltbedingten Krankheiten neben Krebs auch Stérungen

des Immunsystems. Beispielsweise sei der Anstieg von Allergien nur schwer durch die
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Zunahme an Indoor-Allergenen und Pollen zu erklaren sondern vielmehr in einer
grundlegenden Stérung des Immunsystems zu finden. ,Immunsystem und Krebs sind
Indikatoren fiir unsere Auseinandersetzung mit der Umwelt. Die Zunahme von allergischen
Reaktionen, chronischen Infektionen und Autoimmunerkrankungen sowie das Vorriicken der
Krebskrankheit in jingere Altersklassen zeigen an, dal3 das biologische Gleichgewicht von
Schadenssetzung und Schadensbewiéltigung gestort ist. ““ (Scholz 1996: 144)

Fremdstoffe wie Pestizid- und Dungemittelriickstande, polychlorierte Dioxine, Phenole,
Benzole, Biphenyle und Furane wirken erst seit evolutionsbiologisch betrachtet sehr kurzer
Zeit auf unseren Korper ein. In natirlichen Verbindungen kommen sie nicht vor, somit sind
unsere korpereigenen Abwehrmechanismen darauf auch nicht angepasst. Sie kénnen heute
uber Atemluft, Trinkwasser und Nahrung aufgenommen werden und sich im Korperfett
anreichern. Die starke Zunahme anthropogener Noxen durch die industrielle Produktion und
ihren Folgeerscheinungen fiihrt zur Uberforderung unserer evolvierten Abwehrmechanismen.
Sie sind auf bestimmte, natlrliche Schadstoffe gepragt und wussten diese unschédlich zu
machen. Heute sind erstmalig neuartige Noxen in Umwelt und Nahrung die zuvor vollig
unbekannt waren. (Scholz 1996)

Eine erhohte Krebsrate, wie in vielen Interviews angesprochen (Interview 3, 8, 18, 20, 21, 23,
25, 26), ist aufgrund der Umweltkontamination durch hauseigenen Pestizideinsatz, die
Blumenindustrie, die Kontamination des Wassers und der Nahrung und die direkte
Einwirkung der Chemikalien auf Arbeitende in den Blumenproduktionsstatten sehr
wahrscheinlich.

Selbst wenn nicht sicher ist wie hoch die Krebsraten friher waren, da sie wahrscheinlich nicht
diagnostiziert werden konnten, ist aufgrund der Zunahme an Noxen und der Schwéchung der
Funktion des Immunsystems der Menschen durch qualitativ minderwertige Nahrungsmittel
eine erhohte Rate immunbedingter Erkrankungen wie Krebs und Grippe leicht
nachzuvollziehen (Tabelle 3.1.4. und 3.1.5.).

Lebensmittelzusatzstoffe

Nach Girtler (2007) kénnen zu den Lebensmittelzusatzstoffen alle Stoffe gez&hlt werden, die
Lebensmitteln absichtlich zugesetzt werden. Insgesamt handelt es sich bei Konservierungs-,
Farb-, Mineral-, Aroma-, technischen Hilfsstoffen und Vitaminen um mehrere tausend Stoffe.
(Gdrtler 2007) Die meisten Zusatzstoffe sind unbedenklich, wirken sich dennoch indirekt auf
die Gesundheit aus. Sie verdinnen den Né&hrstoffgehalt der Nahrungsmittel indem sie keine
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Vitamine und Mineralstoffe enthalten und so deren Gesamtkonzentration in der Nahrung
reduzieren. (Furtmayr-Schuh 1993) Ein anderer Einflussfaktor beim Verlust von Vitaminen
ist der pH-Wert. Werden chemische Auflockerungsmittel verwendet, kdnnen sie den pH-Wert
auf Uber 6 erhdhen. Folsdure und Vit By sind in neutralem Milieu instabil und gehen somit bei
erhdhten pH-Werten verloren. (Scholz 1996)

Abgesehen von diesen Einflissen gibt es einige Zusatzstoffe, die im Tierversuch entweder
kanzerogen wirkten, die Immunabwehr beeintrachtigten oder allergene Wirkung zeigten.
Hierunter befinden sich Ascorbinsaure (Antioxidans), Amaranth und Tartrazin (Farbstoffe),
Benzoe- und Propionsaure (Konservierungsmittel), Natriumnitrit, -nitrat, Kaliumnitrat
(Konservierungs- und Farbstoffe) und Carragen (Verdickungsmittel). Zusatzstoffe, die die
Resorptionsféhigkeit des Darms beeintrachtigen sind Orthophosphor- und Zitronensdure
(Sauerungsmittel) und Alginsaure. (Burgerstein 2007) Bei Uberempfindlichkeits- und
allergischen Reaktionen nach dem \erzehr sulfithaltiger Nahrungsmittel wurden
Atembeschwerden, Leib- und Kopfschmerzen, Diarrhd, Krampfe, lokale Schwellungen bis
hin zu lebensbedrohlichen Schocks beobachtet. Eine Uberschreitung der erlaubten Tagesdosis
(ADI) von 0-0,7 mg/kg KG ist auch bei normaler Ernahrung mdoglich. (Rymon Lipinski von
2007)

Da Softdrinks nicht heil? in Plastikflaschen eingefiillt werden kdnnen mussen sie kalt entkeimt
werden. Hierfiur wird giftiges Dimethyldicarbonat (E 242) eingesetzt. Es wird vor dem
Einflllen in die Flasche gegeben, tétet dann alles ab und zersetzt sich daraufhin in der
Flussigkeit, weshalb es nicht deklariert werden muss. Die Reaktionsprodukte, u.a.
Kohlendioxid und Methanol werden als unbedenklich eingestuft. Allerdings war diese
Vermutung beim \Vorgénger Diethyldicarbonat, das zu Kohlendioxid und Ethanol zerféllt,
auch der Fall. Es wurde bis 1973 weitreichend eingesetzt. Als jedoch bekannt wurde, dass aus
Ethanol und Stickstoffverbindungen in Nahrungsmitteln krebserregendes Urethan entsteht,
musste es vom Markt genommen werden. (Pollmer 2000)

Mononatriumglutamat wird heute als Geschmacksverstarker eingesetzt und scheint
gesundheitlich unbedenklich, sollte man zumindest aufgrund dessen grof3zligigen Einsatzes in
der Herstellung von Fertiggerichten und Fast Food vermuten. Unabhangige Studien lassen
jedoch einen anderen Schluss zu.

Schon 1969 fand eine der ersten Studien an Mausen heraus, dass unter die Haut gespritztes
Glutamat das Wachstum beeintrachtigt und das Gehirn der Tiere schadigte. Pollmer (2004)
weist daraufhin, dass der Effekt des Glutamats beim Menschen bei gleichzeitigem Verzehr
von Kohlenhydraten nicht festzustellen sei, da diese den Glutamatstoffwechsel beschleunigen.
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Die erhohten Blutwerte werden dadurch nicht mehr sichtbar. Sie treten jedoch beim Zusatz in
Trinkwasser wieder in Erscheinung. AulRerdem reagiert der Mensch auf den Stoff unter den
Tieren am empfindlichsten, weshalb er bei ihm im Vergleich zu anderen Tieren flinfmal so
stark wirkt. Da bei Versuchen an Méausen Schédigungen des Hypothalamus nachgewiesen
wurden, ist eine Wirkung auf den Menschen durchaus wahrscheinlich. (Pollmer 2004)

Damit erklart sich auch das sogenannte China-Restaurant-Syndrom. Bei einem Besuch eines
solchen Restaurants bekommen Glutamat-sensitive Menschen aufgrund des reichlichen
Einsatzes von Glutamat in den Speisen SchweiBausbriiche und Ubelkeitsanfalle. (Pollmer
2004)

Es ist bekannt, dass Glutamat als Botenstoff im Zentralnervensystem wirkt und eine
Uberdosis letzteres schadigen kann. Unter anderem werden Parkinson und Epilepsie auf
gestorte Glutamatstoffwechsel zuriickgefiihrt. Es beeinflusst den Hormonstoffwechsel indem
es zur Ausschittung von Stresshormonen fiihren kann. Pollmer und Niehaus zufolge bestehen
daher vermeidbare Gefahren beim Konsum von Glutamat. (Pollmer & Niehaus 2007)

Unweit des Dorfes in den Stadten Cayambe und Otavalo sind zahlreiche Fast Food-
Restaurants angesiedelt. An den kleinen Laden im Dorf selbst und an der ca. 500 m entfernten
Tankstelle werden Knabbereien wie Chips verkauft, die Glutamat und andere Zusatzstoffe
enthalten. Beim Besuch eines Kindergeburtstages im Dorf konnte ich beobachten wie als
Snacks unter anderem auch Chips und andere Knabbereien verteilt wurden. Ein steigender

Verzehr dieser Nahrungsmittel ist aufgrund der zunehmenden Verstadterung anzunehmen.

Der Einfluss von Zusatzstoffen auf die Gesundheit der Menschen in der Gemeinde ist zurzeit
jedoch relativ gering einzuschatzen. Sie halten im Allgemeinen nicht viel von solchen
Produkten und insbesondere die altere Bevdlkerung bleibt nach wie vor ihren traditionellen
Gerichten treu. Bei der jlingeren Generation konnte aufgrund der Verdiunnung in Bezug auf
den Né&hrstoffgehalt der insgesamt konsumierten Nahrungsmittel dennoch ein Effekt bestehen.
Aullerdem sollte davon ausgegangen werden, dass sdmtliche Stoffe, die nicht explizit als
Nahrung dienen und dennoch in Nahrungsmitteln enthalten sind dem menschlichen Korper
schadigen, solange nicht das Gegenteil bewiesen ist. Koérperfremde Substanzen stéren den
Nahrstoffhaushalt und erhéhen den Bedarf an Antioxidantien was zu Mangelzustanden
bestimmter Né&hrstoffe und zu einer Hdaufung alltdglicher Erkrankungen fuhren kann
(Burgerstein et al. 2007).
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Nachdem in den obigen Kapiteln auf Auswirkungen der Erndhrung auf die Gesundheit
eingegangen wurde, fanden mdgliche Grunde dieser Verdnderung noch keine Erwéhnung.
Auch wenn der Fokus dieser Arbeit nicht darauf liegt sollen aufgrund der Brisanz und

Aktualitat des Themas mogliche Ursachen dennoch kurz angesprochen werden.

4.6. Zugehorigkeit, Prestige und psychophysikalisches Design

Obwohl die Griinde der oben geschilderten Erndhrungsverédnderungen nicht Hauptgegenstand
dieser Arbeit sind, soll ein Versuch gewagt werden einige dieser Aspekte anzusprechen.
Ursachen von Erndhrungsverédnderungen sind fir das Verstandnis der gesamten Thematik
sehr relevant und betreffen nicht nur das Dorf Eugenio Espejo de Cajas sondern viele
Menschen auf der ganzen Welt. Im Folgenden werden exemplarisch anhand von Reis, Zucker
und Fast Food mogliche Griinde dargestellt warum der Konsum dieser Nahrungsmittel in den

letzten Jahrzehnten so stark anstieg.

Das psychophysikalische Design moderner Nahrungsmittel

Auch der Geschmackssinn ist eine evolutiondre Anpassung an die Umwelt. Es hat gute
Griinde warum wir so schmecken wie wir schmecken. Jahrmillionen der Evolution benétigte
es um die Geschmackssensoren auf natirliche Inhaltsstoffe einzustellen. So dient er als
Warnsystem vor schlechtriechenden, ungenieBbaren und somit schédlichen oder giftigen
Nahrungsbestandteilen oder als Anzeiger bekémmlicher, wohlriechender und somit fir
unseren Korper nahrstoffhaltiger oder energiereicher Nahrung. Mit seiner Hilfe haben wir
gelernt Gutes vom Schlechten zu unterscheiden.

Die moderne Aromastoffindustrie nutzt diese Tatsache zu ihrem Vorteil. Sie gibt
Nahrungsmitteln Aromen, die unseren Korper glauben lassen er bekomme nun die fur ihn
wertvollen Stoffe zugefiigt. Aufgrund der kunstlich erzeugten, néhrstofflosen Inhalte wird der
Korper jedoch getduscht und lauft Gefahr unter Nahrstoffmangel zu leiden.

,Hunderte von Jahrmillionen steuerte der Instinkt die Nahrungswahl aller Lebewesen. Der
Prozess ist durch die Evolution auch tief in unserem Limbischen System verankert. Die
Industrie erforscht, welche Reizabldufe im Mund vom Limbischen System als besonders
angenehm empfunden werden. Gelingt es, Lebensmittel in Gberzogenem Mafe mit diesen
Eigenschaften auszustatten, so kann das der Grund dafur sein, dal3 der Kunde mehr davon ift,

als er urspriinglich wollte.” (Pollmer et al. 1994:178)
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Der Mensch scheint heute die Fahigkeit verloren zu haben selbst entscheiden zu kdnnen
welche Nahrungsmittel gesund und welche ungesund fir ihn sind. Die Mdoglichkeiten dazu
werden ihm durch Produkte genommen, die nicht mehr das enthalten was wir aufgrund
unserer evolutionsbiologischen Adaption erwarten. lhr Geschmack und Aussehen wurde so
manipuliert, dass sie uns etwas Frisches und Gesundes suggerieren aber nicht enthalten.
Industrieller  Nahrungsmittelproduktion, Marketing-Fachkréaften, der Werbung und
sogenannten Food-Designern verdanken wir diese Uberlistung unserer biologischen Sinne.
Pollmer und Niehaus (2007) sehen als Ursache des hohen Nahrungsmittelkonsums daher auch
das Geschmacksdesign moderner Nahrungsmittel. Sie haben die Mdglichkeit unsere
natlrlichen, hormonell gesteuerten Regulationsmechanismen zu stéren. Dies geschieht
beispielsweise beim Hamburger. Dessen psychophysikalisches Design ist so konstruiert, dass
wir am liebsten immer mehr davon essen wollen als irgendwann satt zu werden. Das Brotchen
des Hamburgers nimmt den Speichel auf, die sii-salzige SoRe regt ihn aber wieder an
wodurch nach dem Verzehr das Verlangen nach mehr anhélt. Wenn nach dem Schlucken
noch Speichel im Mund vorhanden ist fordert es weiteren Appetit. Mehr Speichel zu erzeugen
als zu verbrauchen ist das Erfolgsrezept der modernen Food-Designer. (Pollmer 2007)
Ahnlich verhalt es sich bei Knabbereien wie Chips. Die trockene Oberflache regt den
Speichel an, das enthaltene Salz bindet ihn und 2-Methoxy-3-Athylpyrazin gibt dem ganzen
noch einen echten Bratkartoffelgeschmack. Derartige Knabbereien werden so viel konsumiert,
weil sie aufgrund des speziellen Designs den Speichelfluss immer wieder anregen. Einmal
angefangen bleibt deshalb meist nur die leere Tite tbrig. (Pollmer et al. 1994)

In industriell produzierten Nahrungsmitteln, beispielsweise Wurst, Fertiggerichten, Chips,
Suppen und SoRen, ist hdufig Glutamat enthalten. Fir die Industrie ein Allheilmittel, da es
sparsamen Umgang mit teuren Ressourcen ermdglicht. Die Geschmacksrezeptoren fir
Glutamat (Umami) sind evolutiondr wohl aufgrund der relativ hohen gebundenen
Glutaminsduregehalte in Proteinen entstanden. Sie werden bei der Zersetzung zu freiem
Glutamat. Der Geschmackssinn kann dadurch fur den Korper wichtige Eiweillquellen
erkennen und nutzen. (Pollmer & Niehaus 2007)

Das globale Marktvolumen betragt dann auch 800000 Tonnen. Glutamat ist in natlrlichen
Nahrungsmitteln in gebundener Form vorhanden, wird daher kaum wahrgenommen und erst
im Verdauungstrakt freigesetzt und geht langsam ins Blut Gber. In den meisten natlrlichen
Nahrungsmitteln ist nur ein kleiner Teil freien Glutamats enthalten. In der Industrie tritt es
jedoch als Salz (Natriumglutamat) auf und wird sofort ins Blut aufgenommen. Glutamat ist
also in der Lage dem Menschen etwas vorzuspielen, ndmlich Proteine, wo keine sind. Es regt
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den Appetit an und signalisiert dem Korper hohe Nahrungsmittelqualitat. In einer Studie
wurde nachgewiesen, dass mit Glutamat gewirzte Suppen haufiger gegessen wurden als nicht
gewdrzte. (Pollmer & Niehaus 2007)

Sowohl Hamburger als auch Chips sind relativ neue Produkte, die in Eugenio Espejo de Cajas
erst seit kurzem verzehrt werden. Deren Konsum konnte ich selbst gut beobachten. Auf einer
Kindergeburtstagsfeier gab es fur zwischendurch Kartoffelflips und andere Knabbereien und
als ich mit einer Familie in Cayambe zusammen essen ging war der grofite Wunsch der
Kinder fur jeden einen Hamburger. Auch wenn sich der Konsum im Vergleich zu anderen
taglich konsumierten Nahrungsmitteln in  Grenzen halt kann ihr Einzug in das
Nahrungsspektrum nicht mehr geleugnet werden.

Bei Produkten derartig ausgefeilten Nahrungsmitteldesigns scheint es nachvollziehbar warum
auch traditionsbewusste Eltern es nicht schaffen ihre Kinder von der verfihrerische Kost

fernzuhalten.

el azdcar — der Zucker

Der hohe Konsum von Zucker hat seine Ursache wiederum in anderen Faktoren. Zum einen
kann als Begrindung hohen Zuckerkonsums die genetische Veranlagung des Menschen
herangezogen werden. SchlieRlich I&sst sulRer Geschmack, zumindest in 'freier Wildbahn', auf
leicht verdauliche und somit effektive Kalorienquellen schlielen. Auch die Muttermilch
schmeckt suBlich und selten sind natirliche, sife Nahrungsmittel im Gegensatz zu bitteren
giftig. Diese Faktoren beglnstigten eine positive Belegung des Zuckergeschmacks in der
evolutiondren Entwicklung. Nicht ohne Grund wird also bei Zuckerkonsum Serotonin
ausschuttet, was unser Lebensgefthl positiv beeinflusst. Jedoch gibt es auch unterschiedliche
biologische  Praferenzen.  Polymorphismen des Gens verantwortlich fur die
Geschmackszellproteine fiilhren zu unterschiedlich starker Wahrnehmung der SiRe. (Nagy
2004b) Auf die Psyche von Kindern kann Zucker besonderen Einfluss haben. Sie kdnnen
damit ein Geflhl von Liebe, Warme und Belohnung assoziieren und es als Ersatzbefriedigung
fir menschliche Zuneigung empfinden (Koerber von et al. 2004).

Galten diese Begrundungen fir einen hohen Zuckerkonsum doch schon vor hunderten von
Jahren, so scheint doch erst die industrielle Produktion des Zuckers dessen groRflachigen
Verzehr erklaren zu kénnen. Es scheint plausibel, dass erst nach kostengunstiger Produktion
und breiter Verfugbarkeit der Zuckerverzehr zumindest in Teilen Europas ungekannte

Ausmale annahm. Dennoch erklart diese Hypothese nicht warum manche Bevolkerungen in
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Gegenden wie Korea, Osteuropa oder am Balkan wesentlich weniger Zucker verzehren, als in
Westeuropa oder den USA (Furtmayr-Schuh 1993).

Wiegelmann (1986) und Furtmayr-Schuh (1993) sehen den Hauptgrund des hohen
Zuckerkonsums in Teilen Europas weder in der Natur des Menschen, noch in der industriellen
Massenproduktion oder im suRen Geschmack sondern im Barock. Ihnen zufolge entwickelte
sich der Zucker zur Zeit des Barocks zum Mittelpunkt des Profilierungsstrebens der hofischen
Gesellschaft. ,,Der Zuckerluxus an den Hofen und in herrschaftlichen Blrgerhdusern wurde
zu einem Teil der kulturellen Entwicklung in Europa. Zucker und vornehmes Verhalten
gehorten von nun an zusammen.” (Furtmayr-Schuh 1993:77) Als Birger und Bauern es
schliellich nachahmten entwickelte es sich in der gesamten Gesellschaft zum
erstrebenswerten Luxusprodukt. (Wiegelmann 1986) Zwar stieg Zucker durch die
industrialisierte Produktion zum Volksnahrungsmittel auf und ab Mitte des 19. Jahrhunderts
war es fur breite Bevolkerungsschichten in Europa erschwinglich. Dennoch ware diese
Entwicklung ohne die positive Bewertung wahrend der Barockzeit nicht moglich gewesen.
Schokoriegel, Kekse, Eis, gesuBter Joghurt und Cola sind demnach ,,barocke Schnorkel —
ungesunde, von Industrie ins Massenhafte gesteigerte Uberbleibsel feudalen Prunks
(Furtmayr-Schuh 1994:89) Unsere heutige Zuckerliebe ist zuriickzufiihren auf ,,eine sich hoch
tber dem Volke fihlende, absolutistisch-hofische Gesellschaft die ,,eine Fiille von erlesenen,
schwierig zu imitierenden Statussymbolen® brauchte ,,um ihrer einzigartigen Stellung
standesgeméfBen Ausdruck zu verleihen®. (Wiegelmann 1986:144)

Daher Uberrascht es nicht wenn noch vor wenigen Jahrhunderten in Deutschland ein ahnlicher
Prozess stattfand wie er heute in Ecuador zu beobachten ist. Der Zuckerkonsum unter den
Menschen nimmt umso mehr zu je mehr sie sich von ihrer traditionellen, landlichen
Erndhrungsweise entfernen.

Mit dem gleichen Argument das den gestiegenen Verzehr in Europa erklart, ist auch dessen
Verbreitung in Ecuador zu verstehen. Ein hoher Konsum zuckerhaltiger Nahrungsmittel wird
dort mit einem westlichen Lebensstil, mit moderner Technologie, Wohlstand und im Trend-
Sein assoziiert. Als ich im Dorf zu Gast auf einem Kindergeburtstag war gab es nach der
traditionellen Sopa und anderen lokalen Gerichten als Nachspeise Torte und Gotterspeise.

Auch fiir den Konsum von weiRem Reis l&sst sich eine dhnliche Erklarung finden.

el arroz blanco — der weil3e Reis
Wie schon erwéhnt sind in der modernen ecuadorianischen Gesellschaft unter einem GrofRteil

der Bevolkerung ,westliche Nahrungsmittel® positiv und ,traditionelle, indigene
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Nahrungsmittel* negativ besetzt. Mary Weismantel (1998) hat diesen Prozess im Hochland
Ecuadors in Bezug auf weil3en, polierten Reis beschrieben. Reis spielt heute eine zentrale
Rolle in der ecuadorianischen Kiiche, das war aber nicht immer so. Um die Geschichte des
Reiskonsums in Ecuador nachvollziehen zu konnen, dient eine Beschreibung aus dem Jahr
1988 aus ihrem Untersuchungsgebiet Zumbagua etwa 230 Strallenkilometer weiter sudlich
von EEdC:
“For ,Indians,‘ it is a luxury, a special-occasion food, something to serve a guest.
Younger families are anxious to assert their identities as knowledgeable and
conversant with the ways of the outside world, not the ,dumb burros‘** ,everyone*
(out there) thinks they are (because they are runa*?). They make a point of eating a
meal that includes white rice once every few weeks even though just the family is
present. But they do so quite deliberately, as part of an effort to construct an
identity for themselves in contradistinction to what they see as old and ignorant lives.
White families, by contrast, eat white rice every day, with every meal. It is their staple
food, the mainstay of their diet. Eating white rice for white families is doxa: ordinary
unreflective practice. But for ,Indians‘ it is quite different. Not only does the grain
itself, with its coastal plantation (non-Sierran) origins, differentiate it from local foods,
but the method of preparation and eating, as seco rather than sopa, distinguishes it
from many indigenous main dishes. To the indigenous people of Zumbagua, secos are
expensive dishes, found in social circles from which they are excluded. The seco de
carne (...) - meat served on a bed of rice - is the meal characteristic of restaurants and
markets stalls, where ,Indians‘ rarely ever eat. Not only poverty but racism prevents
them from entering many eating establishments; even in the lowest of low-class
eateries, an ,Indian‘ may be driven away with kicks, slaps, and curses if he dares try to
sit at a table. These experiences have caused white rice to emerge as a topic of
discourse in Zumbagua, where it stands for the class of people, ,whites,” who
customarily eat it, and for ,,Indians* who aspire to be like them. Derogatory comments
about those who ,pretend to eat rice every day* are heard, such as ,who does he think
he is, talking about white rice? quoted before. But rice is often mentioned wistfully,
as the emblem of an unattainable life of prosperity.© (Weismantel 1988:147)
*1 dummen Trottel

*2 abfallige Bezeichnung, ahnlich wie ,,nigger* in Nordamerika



4.6. Zugehbrigkeit, Prestige und psychophysikalisches Design

In Eugenio Espejo de Cajas hat der Reiskonsum mittlerweile andere Formen angenommen.
Der weil’e Reis hat sich auch unter der indigenen Bevolkerung weit verbreitet und dient
nahezu Gberall als Grundnahrungsmittel. Wahrscheinlich ist dieser Aufstieg zum
Grundnahrungsmittel auch der billigen industriellen Produktion und der guten Lagerung des
polierten Reises zu verschulden, dennoch wére der Aufstieg zum Grundnahrungsmittel ohne

die positive Bewertung als Prestigeprodukt wahrscheinlich nicht moglich gewesen.

Um bestimmte Produkte der Bevolkerung schmackhaft und erstrebenswert erscheinen zu
lassen dienen die Medien. Der Verzehr von Softdrinks, Knabbereien und SuRigkeiten bei
Kindern ist auf die Werbung zurickzufihren. Kinder sind diesen schon in jungen Jahren
ausgesetzt. Nicht nur sind in urbanen Rdumen uberall Anzeigetafeln und Werbeplakate zu
sehen, das Fernsehen hat bereits auch die Wohnzimmer der abgelegenen Dorfer erreicht. Als
ich ein Interview im Dorf machte, schaute wahrend der gesamten Befragung der Sohn der
befragten Person im Nebenzimmer Comics im Fernsehen. Unterbrochen wurde er nur von
Werbeanzeigen genau abgestimmt auf das junge Zielpublikum.

Werden manche Produkte als erstrebenswert dargestellt so kommt es gezwungenermalen zur
gegenteiligen Darstellung anderer Produkte. Sie werden dann als entbehrlich, minderwertig
oder gar verachtlich gebrandmarkt. Hierbei sind vor allem traditionelle Nahrungsmittel
Zielscheibe negativer Darstellungen in der Offentlichkeit. Eine meiner Interviewpartnerinnen

fiihrte mir dies sehr deutlich vor Augen:

,Entonces es un bombardero es una competencia para mi es una competencia entre lo
que nos muestran en la television y entre lo que tenemos (...) el tema es que todo el
producto andino de consumo gue nos da la vida por todo de estos muchos anos se ha
convertido en una alimentacion de pobres, pero pobreza referido al systema
capitalista.” (Interview 14)

,ES ist eine Bombardierung, es ist ein Wettstreit, fir mich ist es ein Wettstreit
zwischen dem was sie uns im Fernsehen zeigen und dem was wir haben (...) es geht
darum, dass sie alle unsere andinen Produkte, die uns Leben geben, tber all die vielen
Jahre in eine Erndhrung der Armen umgedeutet haben, aber arm im Sinne des

kapitalistischen Systems.*
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5. Fazit

Die Aussagen der befragten Personen bezlglich der Abnahme der erndhrungsphysiologischen
Qualitat und der Pestizidbelastung der Nahrungsmittel konnten anhand der vorliegenden
Literatur bestatigt werden. Eine zunehmende Beeintrachtigung des Immunsystems scheint
aufgrund der geringeren Ballaststoff-, Mineralstoff- und Vitamingehalte der heutigen
Nahrungsmittel im Vergleich zur Vergangenheit wahrscheinlich. Zudem sorgt die hohere
Umweltbelastung durch Pestizid- und andere Chemikalienriickstdnde fiir eine groRere
Schadstoffbelastung und zu einer Uberforderung des Immunsystems. Dadurch ist die
Zunahme vor allem von Grippe- und Krebserkrankungen nachvollziehbar. Ein hoherer
Konsum von SuBigkeiten, raffiniertem Zucker- und Weilmehlprodukten erklart die vermutete
hohere Kariesrate insbesondere unter Kindern.

Die traditionelle Nahrungsmittelzubereitung beruht auf jahrhundertelanger Erfahrung mit
lokalen Lebensmitteln was bei neuartigen Industrieprodukten nicht der Fall ist. Dies wird in
der hohen Qualitat fermentierter Nahrungsmittel wie Chicha und Brot deutlich.

Als alleiniger Faktor fir die immer haufiger auftretenden Krebserkrankungen reicht der
Einfluss der Erndhrung wahrscheinlich nicht aus. Viele Indigene in Eugenio Espejo de Cajas
sind sich der Qualitét ihrer traditionellen Nahrung weiterhin bewusst und versuchen daher
wenig industriell produzierte Nahrungsmittel zu sich zu nehmen. Die Verpestung der Luft und
des Grundwassers sowie die Kontamination der gesamten Umwelt durch Diingemittel,
Pestizide und insbesondere die Blumenindustrie stellen hierbei die wichtigsten Einflussgréfien
dar.

Was den Menschen vor Ort bleibt, wurde von einem meiner Interviewpartner sehr deutlich

zum Ausdruck gebracht:

B: ,,Lo que deberiamos hacer nosotros es rescatar lo que teniamos. Rescatar es la unica
forma que deberiamos hacer para mejorar la alimentacion [...] rescatar las costumbres
las tradiciones la forma de alimentar [...] rescatar y consumir su nuestro [...] es la
unica forma.* (Interview 2)

B: ,,Was wir tun sollten ist das wiederzufinden was wir hatten. Es zu erhalten ist das
Einzige was wir tun konnen um die Nahrung zu verbessern [...] die Traditionen zu
erhalten, die Formen der Erndhrung [...] wieder das zu essen was unser ist [...] es ist

die einzige Moglichkeit.*
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6.1. Schreiben des Présidenten der Confederacion del Pueblo Kayambi.

CONFEDERACION DEL PUEBLO KAYAMBI
ACUERDO MINISTERIAL N° 00660 del MBS aprobado el 25 de Marzo del 2002

E-mail: Cel: 085645208
Cayambe -Ecuador

Cayambe, 02 de septiembre de 2011

Compatiera:

Leticia Inlago

PRESIDENTA DE LA COMUNIDAD EUGENIO ESPEJO DE CAJAS
Presente.-

De nuestras consideraciones:

El Consejo de Gobierno de la Confederacion del Pueblo Kayambi, extiende un cordial saludo, y al
mismo tiempo deseandole los mejores éxitos en sus funciones diarias en beneficio de la
colectividad.

Le presente tiene como finalidad solicitarle de la manera mas cordial LA COLABORACION DE
SU COMUNIDAD para que el estudiante de Antropologia Biologica Matthias Libuda de la
Universidad de Viena, pueda realizar su trabajo de tesis en el tema “Cambios y Desarrollo del
Comportamiento Nutricional y del Estilo de vida y sus Efectos en la Salud y Enfermedades entre la
gente indigena del Noroeste de América del Sur”, para lo cual tendra que levantar informacién a
través de encuestas dirigidas a compafieros de la comunidad, también la recoleccion de
informacion a los centros de salud, establecimientos educativos, para lo cual necesitard el
acompafiamiento de su persona a dichas entidades; la posibilidad de alojamiento para que el
estudiante realice de mejor manera su trabajo.

Los resultados que se obtengan de este trabajo seran de mucha utilidad, para conocer la situacion
actual de la comunidad en lo referente a la Nutricion, Salud, Enfermedades y Estilo de Vida. Para lo

cual la dirigencia del Pueblo Kayambi en el marco de la salud tome las mejores decisiones en
concordancia al Sumak Kawsay.

A munannta la nmtiatmnmnan mitactean mAS QiaARAa Aoy T omtac
a presiin 1€ anilipainos nucsos iias 5iciros az_;xadCClml\.num.

Kikinmanta.

PRESIDENTE

Nota: Adjunto respaldos

==
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6.2. Finale Version des Interviewleitfadens vom 18.9.2011

Buenos Dias

Soy Matias de Alemania y estoy haciendo mi trabajo de maestria en la universidad de Viena, Austria.
Si usted estd acuerdo me gustaria hacer algunas preguntas sobre el cambio en la salud y la
alimentacion de usted y la comunidad. Esta investigacion también sirve la confederacion del Pueblo
Cayambe en Cayambe porque la gente de la confederacion va a aprovechar la informacion de usted
para mejorar sus conocimientos y para obtener mas informacion de los problemas de la comunidad.
Por eso quisiera saber sus pensamientos y saber de las siguientes preguntas.

Inicio
1. a) Al inicio, ¢Cual es su trabajo o profesion ahora?
b) ¢ Desde hace que tiempo vive usted en Eugenio Espejo?

Alimentacién

2. a) ¢Usted recuerda hace que tiempo la comida era diferente?
b) ¢Qué es lo que usted come ahora y en este tiempo y con cual frecuencia referente a. . .
.Frutas, Verduras, Carne/Pollo, Azlcar/ Panela, Cereales/Grano, Pan, Bebidas/Colada/Agua
¢) ¢Cuantas veces come usted comida rapida como hamburguesas, pizza, Cola?

d) ¢Cudles de los alimentos arriba mencionados producen usted de su mismo ahora?

e) ¢Qué dice usted respecto a este cambio? ;Se parece deseable o indeseable?
f) ¢Hay ventajas/desventajas con la alimentacion cuando usted compara hoy y antes?

g) ¢Qué piense usted es la causa/razon por este cambio?

Actividades
5. ¢ Qué actividades realiza usted durante la semana en el momento y que realizaba usted en el
pasado? ¢Habia un cambio en sus actividades y era mejor antes o ahora?

Enfermedades
6. a) ¢Cudles son las enfermedades que se presentan en el momento y cuantas veces se enferma
con estos?
b) ¢Cudles eran las enfermedades que se presentaban en el pasado y cuantas veces se
enfermaba con estos?

c) ¢Conocen usted a personas que tengan enfermedades ahora que no habia en el pasado
(como céncer)?

d) ¢Qué piense usted es la causa/razon por el cambio en la salud?
e) ¢(Donde se hace atender cuando usted esta enfermo/a?

Situacion econémica
7. a) ¢Como le parece la situacion econdémica de usted, es mejor antes o ahora?

b) ¢Qué deberian hacer para mejorar la situacion de la alimentacion y la salud?
Fin
8. Al fin una pregunta de su edad, ;Cuantos afos tiene usted?

Muchas Gracias por su participacion.
Voy a enviar los resultados de esta investigacion a la sefiora Soledad.
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