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Abstract | This article traces the historical development of the use of calories in nutrition
science during the 19th and the early decades of the 20th century, in Europe, the United
States and Mexico. The argument is that thermodynamic concepts, instruments and prac-
tices, born in very specific places in Europe, were mobilized around the world, consolida-
ting the idea of the human body as a human motor. This powerful metaphor created an
understanding of the calories as integral part of foodstuffs, guiding the research of phy-
siologists, chemists, and also the popularization of nutritional knowledge.

Using the tools developed by the history of science, the author argues that this un-
derstanding of the body as a motor and of nutrition as an input-outcome process, may obs-
cure the social and cultural context which lies in the popularization and use of nutritional
standards, which may be relevant in the understanding of food as an object of analysis.
Keywords | history of science, history of nutrition, human motor, calories, food studies.

Resumen | El presente articulo rastrea el desarrollo historico de los usos de las calorias en
la ciencia de la nutricién en Europa, Estados Unidos y México en el siglo XIX y las primeras
décadas del siglo XX. El argumento principal es que conceptos, instrumentos y practicas,
surgidos de la termodinamica en contextos europeos especificos, fueron movilizados por
el mundo y consolidaron la idea del cuerpo humano como un motor humano. Esta pode-
rosa metafora permitio que las calorias se entendieran como partes integrales de los ali-
mentos, lo cual gui6 la investigacion de fisiélogos, quimicos, y fue acompafiada del cono-
cimiento nutricional.
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Al emplear la metodologia surgida de la historia de la ciencia, el autor argumenta que
entender al cuerpo como un motor y a la nutricion como un proceso de entradas y salidas,
puede ocultar el contexto social y cultural subyacente al uso y popularizaciéon de los es-
tandares nutricionales, lo cual puede resultar relevante en la comprensiéon de la alimenta-
cion como un objeto de analisis.

Palabras clave | historia de la ciencia, historia de la nutricién, motor humano, calorias, es-
tudios sobre alimentacion.

Introduccion

EN 1909 APARECIO la misma nota, primero en EI Correo Espariol (1909a) y meses
después en una seccion dedicada al publico femenino en EI Tiempo Ilustrado
(1909b). Dicho reportaje, en ambos casos anénimo, hacia un recuento de lo que
gastaba en energia el “bello sexo”:

Por extraflo que parezca, ninguna labor femenina consume tanta energia como la di-
version predilecta del bello sexo, el baile. Una mujer que baile durante una hora, em-
pleara 577 calorias, es decir, el equivalente de media libreta, o de kilo y cuarto de
ostras, o casi de un cuarto de kilo de jamén. Calculando muy por encima, puede apre-
ciarse en 3,540 calorias el consumo de energia que hace una mujer en veinticuatro
horas, que pueden repartirse asi: seis horas de trabajo, 1,740 calorias; cuatro horas
de trabajo muscular ligero (andar, coser, etc.), 680; seis horas de descanso, para co-
mer, asomarse al balcén, etc., 600, y ocho horas de dormir, 920. El total es proxima-
mente igual a la energia desarrollada por medio kilo de manteca. (1909a).

Para el autor anénimo, resultaban triviales las ideas relacionadas con el con-
sumo de energia de un cuerpo, asi como la posibilidad de hacer un calculo de
alimentos equivalentes que pudiesen proporcionar esta energia. Este texto es
una muestra de como, a finales del porfiriato en México, los conceptos e ideas
que podriamos englobar en ese momento bajo el rubro de nutricion, ya se en-
contraban disponibles y circulaban en los medios impresos, en notas de popu-
larizacién. Lo que resulta sorprendente es como, en poco mas de medio siglo, el
conocimiento de la fisiologia y de la nutricion habia llegado al publico, escapan-
do del dominio de unos cuantos expertos y del laboratorio fisioldgico.!

1 También cabe destacar en estos textos las diversas interpretaciones que pueden hacerse
sobre el género en este periodo. Sin embargo, a pesar de su importancia, y de la notoria
presencia en este fragmento, el presente articulo no se enfocara en esta perspectiva por
cuestiones de espacio. Sin embargo, vale la pena aclarar que la mujer, en las primeras me-
diciones de consumo calérico, fue simplemente una “fraccién” de lo consumido por el
hombre. Una investigacion sobre este aspecto se encuentra en el tintero.
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Esta rapida divulgacion del conocimiento nos lleva a cuestionar como, du-
rante la segunda mitad del siglo XIX y las primeras décadas del XX, conceptos
surgidos de la termodinamica, como las calorias, fueron incorporados a las
ideas de alimentacion y del cuerpo humano, modificando nuestra forma de en-
tender la alimentacion.

A pesar de existir varias historias acerca de lo que Levenstein denomina el
“paradigma calorico” (Levenstein 2003), quizas entre ellas la mas conocida sea
la importancia de las calorias en la geopolitica mundial (Cullather 2007). Estos
estudios han dejado de lado los procesos de apropiacion de las ideas de la ter-
modinamica al discurso de los alimentos, pero faltan atin estudios que aborden
esta tematica en otros contextos, en particular en el latinoamericano.?

El objetivo del presente texto es elaborar una breve historia de cémo algu-
nas ideas termodindmicas se erigieron como fuentes de metaforas alrededor del
cuerpo y los alimentos, y como este conocimiento fue usado y popularizado en
México. Para ello, es necesario dar cuenta de las redes internacionales de movi-
lizacion del conocimiento en el periodo, que explican en parte cOomo se usaron
las metaforas en diversos contextos.

Uno de los aspectos de nuestra actual comprension sobre los alimentos y la
alimentacion surge de lo que las practicas, teorias y tecnologias médicas y cien-
tificas nos han brindado como realidades objetivas sobre la naturaleza de los
alimentos y sus transformaciones en el fenémeno de la alimentacién. A pesar de
su prevalencia, ain hay pocos trabajos que exploren la historia de coémo surgio
esta mirada medicalizada y tecnocientifica sobre la alimentaciéon en los contex-
tos latinoamericanos.? Considero que esta perspectiva historica deberia incor-
porarse a los estudios sociales y culturales sobre la alimentacion, entre otras
cosas, porque brinda un contexto temporal especifico sobre los procesos de me-
dicalizacién contemporaneos. Estos procesos han sido invisibilizados en mu-
chos de los estudios sobre alimentacion, al tomar el conocimiento cientifico
como un reflejo de la realidad, ocultando su caracter histérico, contingente, y
situado, de ahi la importancia de destacarlos.

En varios estudios se perpetua la idea de que las recomendaciones nutricio-
nales, expuestas por los expertos, son “reflexiones objetivas de verdades nutri-
cionales” cuando en realidad, de acuerdo con Charlotte Biltekoff, son “reflejo de

2 Es la excepcion el trabajo de Stefan Pohl Valero en el contexto de la termodinamica en
Espafa y sus trabajos posteriores sobre historia de la nutricion en Colombia (Pohl-Valero
2010, 2014).

3 Existen varios trabajos que recuperan el estudio de la nutricién, principalmente en Esta-
dos Unidos y Europa, como los de Kamminga y Cunningham (1995b); Mudry (2009);
Neswald, Smith y Ulrike (2017), pero aun falta una vision mas amplia sobre la historia de la
nutriciéon desde otros contextos.
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ideales sociales”, ademas de incorporar varios elementos morales que han per-
manecido en la alimentacion desde la antigiiedad (Biltekoff 2012, 173). Este ar-
ticulo se inserta en lo que esa autora ha denominado estudios criticos de la nu-
tricion (Biltekoff 2012, 180) donde pretende estudiar la nutricion desde la
perspectiva de los estudios sociales e histéricos sobre la ciencia, mostrando
que en la nutricion se involucran tanto los compromisos sociales de quienes
mantienen y crean los conceptos, estandares y guias nutricionales, como los
presupuestos de la sociedad en que son creados (Cullather 2007; Dixon 2009;
Simmons 201; Neswald, Smith y Ulrike 2017). Entre lo que se analiza bajo esta
perspectiva esta la imbricacion de temas transdisciplinarios como la enferme-
dad, la raza y la clase, quizas mas notorio en contextos considerados no hege-
monicos en lo referente a la produccién de conocimiento cientifico (Pohl-Valero
2014; Vargas-Dominguez 2015).

El presente articulo pretende ofrecer un ejemplo de cémo se pueden abor-
dar preguntas sobre la historia de la nutricién desde una perspectiva diferente
a la que podria mostrar una historia institucional, y contribuir a pensar como
los estandares y conceptos que emergen de la nutricion pueden ser entendidos
como productos culturales, histérica y geograficamente situados.

El texto consta de dos grandes apartados, divididos geograficamente, prin-
cipalmente con fines analiticos, pues temporalmente se superponen varios de
los procesos narrados. El primero aborda el tema del traslado de las ideas ter-
modinamicas al ambito del cuerpo en Europa y en Estados Unidos. En el segun-
do, elaboro una narrativa sobre los procesos de divulgacion de la ciencia de la
nutricion en México durante el porfiriato.

De la termodinamica a los alimentos, y la ciencia europea

y estadounidense

Durante el siglo XVIII y buena parte del XIX, se pens6 en la naturaleza como un
estado o condicion estable y atemporal, con reglas de funcionamiento definidas
y que la ciencia podria develar. Se penso6 que la naturaleza se encontraba siem-
pre buscando el equilibrio entre fuerzas opuestas, lo mismo que en los aspectos
sociales y politicos (Wise y Smith 1989). Esta metafora guié varios proyectos de
investigacion, entre ellos el encabezado por Lavoisier, quien us6 la balanza
como instrumento indispensable en su propuesta de conservacion de la materia
en las reacciones quimicas (Holmes 1987). En este contexto, Lavoisier desarroll6o
su interés por la fisiologia y entendié que debia haber un equilibrio material en
lo que se conocia como “economia animal”, un balance entre los alimentos y los
productos de la respiracién y del calor emanado de los cuerpos, que entendio
como un proceso de combustion. El calor era para Lavoisier y sus contempora-
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neos un fluido, llamado caldrico, constante en el universo, que tendia a equili-
brarse. En la economia animal, el calérico era lo que se desprendia de la frag-
mentacion de los alimentos durante la digestion y que, posteriormente, era
usado en la respiracion para la formacion de aire fijo (CO,). La cantidad de calor
podia medirse usando instrumentos llamados calorimetros que registraban el
flujo calorico que se desprendia de los materiales calientes.

La teoria del calérico consideraba el calor como una sustancia material flui-
da que se encontraba en los cuerpos. Esta teoria, materialista, a pesar de ofrecer
explicaciones plausibles a fen6menos relacionados con las maquinas de vapor,
fue sustituida por una teoria diferente, que explico la naturaleza del calor en
términos de movimiento, lo cual se conoci6 como energia o termodinamica
(Pohl-Valero 2010; Smith 1998, Wise y Smith 1989). Bajo esta 6ptica, el calor
producido por los cuerpos vivos era fruto de un equilibrio entre lo que se con-
sumia y lo que se excretaba, y era la suma de todas las reacciones, principal-
mente de combustion, llevadas a cabo en el cuerpo. Este fenédmeno, comprendi-
do en términos termodinamicos, se incorporé y en cierta medida sustituyé a lo
conocido como economia animal, es decir, al conjunto de funciones del organis-
mo, que posteriormente seria llamado metabolismo. Esta economia animal o
metabolismo, se convirtié en una palabra comin y en objeto de estudio para los
fisi6logos del siglo XIX, tanto europeos como americanos.

Boussingault en Francia y Liebig en Alemania, entre otros, retomaron la idea
del equilibrio, para elaborar dietas “minimas” que evitaran que los cuerpos no
se desgastaran. Estos incipientes nutriélogos retomaron el lenguaje quimico y
energético para justificar sus propuestas, a pesar de no comprender cabalmente
los procesos internos del cuerpo que rompian los alimentos durante el metabo-
lismo. Boussingault proponia que los alimentos no se descomponian durante la
digestion, sino que el cuerpo los tomaba tal cual, mientras que Justus von Liebig
(1803-1873) sugeria que eran fraccionados en compuestos mas simples. Para
Liebig, estas sustancias eran proteinas, carbohidratos y lipidos, que se fragmen-
taban y se creaban nuevas en la digestion. La visién de Liebig resulto6 ser la que
se arraigd, y sus avances instrumentales y analiticos fueron ampliamente cono-
cidos en el mundo, los cuales se entendieron como los métodos analiticos es-
tandarizados (Finlay 1995) consolidandose en lo que llamoé lenguaje composi-
cional de los alimentos.*

4 Aqui entiendo por lenguaje composicional el lenguaje quimico sobre los alimentos, en el
cual se crearon nuevas categorias sobre los alimentos, como los compuestos con alto nivel
de nitrégeno (proteinas), los carbohidratos y, en una clasificacién mas antigua, pero pensa-
da desde la perspectiva de la quimica, las grasas. Sobre la historia de la quimica, véase
Holmes y Levere (2000).
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Liebig defendi6 la teoria de la Lebenskraft, o fuerza vital, pero en términos
energeticistas, esto es, el calor no era una entidad material, sino la expresion de
la organizacion de las moléculas. En los seres vivos era la fuerza vital 1o que
permitia realizar trabajo y producir calor, y se obtenia de la estructura de los
alimentos que, al modificarse en la digestién, liberaban su Lebenskraft. Esta for-
ma de entender al cuerpo humano era un simil de una maquina a vapor, con en-
tradas y salidas, capaz de transformar el calor en trabajo, es decir, un motor,
siendo esta metafora la sucesora de la comprension del cuerpo humano como
una maquina, ahora un motor humano (Rabinbach 1992). Esta metafora guié la
visiéon de Liebig y sus discipulos, siendo los mas conocidos Carl von Voit (1831-
1908) y Max von Pettenkoffer (1818-1901), creando lo que se conocié como la
“escuela de Munich”. Ambos, gracias a una beca del rey de Bavaria, en 1858,
construyeron un “aparato de respiracion”. Dicho instrumento se empleaba para
“medir” el metabolismo o Stoffwechsel de las personas sanas, el gasto energético
en condiciones de ayuno y en trabajo muscular intenso (H. 1901; Enriquez Roca
1926). El aparato fue conocido posteriormente como calorimetro de respiracion,
en simil al calorimetro original de Lavoisier para cuantificar el calor de los com-
bustibles y, posteriormente, de alimentos.’

Max Rubner (1854-1932), alumno de Voit, formulo lo que se conocié como la
Ley de la isodinamia. En ella se proponia un equivalente para poder comparar
carbohidratos, grasas y proteinas entre si, basandose en su valor caldrico, esto
es, en su capacidad para producir calor durante la combustién —y en su caso, la
digestiébn—, dato que se media en calorias. La caloria se convertia asi en un efi-
ciente concepto que permitia la comparacion. El lenguaje quimico habia reduci-
do mucha de la variabilidad a tres grandes grupos y con esta nueva capa concep-
tual, ahora se podian entender los alimentos en términos energéticos: alrededor
de 4 calorias por cada gramo de proteinas y carbohidratos, y 9 calorias por cada
gramo de grasa. La caloria simplificaba, y se incorporé facilmente al lenguaje
cientifico —y popular— sobre los alimentos.

Los estudios de Rubner consolidaron una aproximacién al estudio de la ali-
mentacion denominada nutricion social, particularmente fuerte en Alemania.
Ahi, una “buena nutricion”, entendida como una alimentaciéon basada en alimen-
tos de origen animal, se asoci6 con la “eficiencia nacional” y la “competitividad”,
y se incentivaron programas sociales y educativos para mejorar la alimentacion
del pueblo, una “revolucion nutricional”, causada en buena medida por un au-
mento de los salarios que aumenté el estandar de vida de los trabajadores urba-
nos al permitirles comprar los alimentos recomendados desde la ciencia. Al me-

5 Sobre este tema véase el estudio de los instrumentos para la medicion metabolica y su
uso en México, en Vargas-Dominguez (2018).
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jorar a los trabajadores se podria mejorar su capacidad de trabajo, lo cual
redundaria en beneficios para la Nacion (Kamminga y Cunningham 1995a; Treitel
2007). De esta manera, el cuerpo de los individuos era una pieza de la maquina-
ria social, y, al educarlo y mejorarlo, regulando sus entradas y salidas, evitando
el desgaste, sucederia lo consecuente al nivel poblacional. En este panorama,
una adecuada alimentacién era fundamental para mantener este cuerpo social.

Para mejorar el cuerpo social, se requeria modificar dietas completas, y la
caloria permitia hacer estos intercambios en diferentes niveles: por un lado, co-
nocer el valor energético de los alimentos permitia evaluar su pertinencia en
una dieta racional, y, con ello, el Estado podia instruir al trabajador sobre qué
alimentos consumir para cubrir sus requerimientos energéticos, sin descuidar
su economia personal, es decir, seguir una dieta racional.

Entre los siglos XIX y XX, se desarroll6 la idea de un minimo vital, esto es, la
cantidad minima de alimentos que mantuvieran al individuo en equilibrio, entre
su desgaste y la restauracion (Simmons 2015). Al establecer el vinculo entre los
minimos de proteinas y de energia con los precios de los alimentos, la alimenta-
cién podia cuantificarse y evaluarse, y era tarea de los higienistas y del Estado
tanto su formulacion como su control. El cuidado del motor humano escapaba de
las manos de los individuos, dado que ahora necesitaban ser guiados por el co-
nocimiento experto de fisidlogos, nutricionistas y quimicos. Los médicos habian
propuesto, desde mediados del siglo XIX, diferentes dietas y raciones para gru-
pos de personas bajo su control, como los soldados, asilados, enfermos en hos-
pitales, huérfanos en los hospicios, y prisioneros en las carceles. Con la propa-
gaciéon de las ideas energeticistas, el alcance de los médicos sali6 de los espacios
administrativos y se insert6 en la vida privada. La mirada medicalizada podia
controlar y regir qué y cdmo se debia alimentar de manera racional el individuo.

Estos procesos de racionalizacién de los alimentos no fueron seguidos de
forma similar en Estados Unidos, en donde se consolidé la idea del cuerpo y die-
ta “normales”, siguiendo los patrones alimenticios y corporales occidentales,
pero con un mayor énfasis hacia la produccién agricola (Cullather 2007). Wilbur
Olin Atwater (1844-1907), colega de Rubner y conocedor de la escuela de Mu-
nich, reprodujo el calorimetro de respiraciéon en su pais (Benedict 1907). Sus
experimentos, ampliamente difundidos por la prensa, fueron recompensados
por el Congreso estadounidense, otorgandole 10,000 dolares para continuar
con sus investigaciones. Sus estudios pronto se repitieron con variaciones y en
diferentes lugares, y Atwater concluyé sobre sus experiencias que “las leyes ma-
tematicas gobiernan el ordinario acto de comer” (Cullather 2007, 340-341).

Parte de la agenda de investigacion de Atwater fue conocer a los trabajado-
res de las fabricas para determinar un “estandar de vida” basado en el uso de la
ciencia para mejorar la productividad industrial. Asumia que se podia adminis-
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trar racionalmente la materia y la energia en los organismos vivos, es decir, que
existiera un equilibrio entre las entradas y salidas. Atwater era quimico agricola
y habia sido agente especial del Departamento del Trabajo de Estados Unidos, vy,
desde esta perspectiva, tomaba a la ciencia como un medio para mejorar la pro-
ductividad agricola y laboral (Atwater 1887), con lo cual se mejoraria a la socie-
dad por medio de la alimentacién, en consonancia con las pretensiones de sus
colegas alemanes.

El financiamiento de sus experimentos provino de los agricultores, gracias a
su apoyo al desarrollo de fertilizantes quimicos para aumentar la productividad
del campo (Benedict 1907; Goodrich 1927). Como resultado de esta relacion, At-
water fundo, en 1875, la primera estacion agricola experimental de Estados Uni-
dos, en los terrenos de la Wesleyan University, de donde, posteriormente, se
traslad6 a New Haven bajo el nombre de Connecticut Agricultural Experimental
Station. Atwater después fue director de la Estacion Agricola de Storrs en Con-
necticut y mas adelante director de la Office of Agricultural Stations del Departa-
mento de Agricultura de Estados Unidos (Benedict 1907).

Los cuadros proporcionados por Atwater y A. P. Bryant, con quien firmé va-
rios articulos, resaltaron la importancia del analisis estadistico, al resumir mas
de 4,000 experimentos. Sus estudios se recomendaban como fundamento para
los andlisis de las dietas, y fueron considerados modelos a seguir en cuanto a la
experimentacion y analisis (Atwater y Bryant 1899). Gracias a esta influencia, el
valor calérico de los alimentos, sustentado en la isodinamia de Rubner, fue con-
solidado y estandarizado por Atwater en Estados Unidos. Dada la complejidad
instrumental requerida para los experimentos, practicamente no fueron replica-
dos, y los datos de Atwater fueron considerados los estandares, con poca o nin-
guna reticencia.

De acuerdo con Marion Nestle, la vinculacién entre la ciencia académica y la
industria de los alimentos, bajo el abrigo del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) configur6 los conflictos de intereses posteriores, en es-
pecial con las Recomendaciones Dietéticas Diarias, en donde debia existir un
equilibrio entre lo que se debia decir al publico sobre qué consumir, y evitar de-
cir al mismo tiempo qué no debia consumir, para no afectar los intereses de los
productores agricolas. En la propuesta de Atwater, se puede observar que la re-
comendacion general era que las proteinas fueran de origen animal, tendencia
que favoreci6 a los ganaderos, patrocinadores de Atwater, quienes impulsaron
la dieta “normal” basada en ellos (Nestle 2007).

Los experimentos de Atwater consolidaron a su alrededor una amplia red de
cientificos, auspiciados por los recursos desde la USDA y una estrecha colabora-
cion con las universidades. El surgimiento de los Colegios de Agricultura duran-
te las ultimas dos décadas del XIX, asi como de las Estaciones de Experimenta-
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cion, fueron aprovechadas por Atwater y sus discipulos (Graham Lusk, Francis
Gano Benedict) para consolidar los estudios cientificos sobre alimentaciéon y
metabolismo. Fue este énfasis en la produccién agricola el que guié las lineas de
investigacion relacionadas con la alimentacién, contrastando con la marcada al-
ternativa de mejora social que se habia desarrollado en Alemania. Sin embargo,
varias ideas de mejoramiento social persistieron y fueron incorporadas poste-
riormente en proyectos internacionales como los reportes de la Sociedad de Na-
ciones, en especial los producidos en la década de los afios treinta del siglo XX,
publicados como The problem of nutrition (Barona 2010; League of Nations e
International Institute of Agriculture 1936). En ellos, se consolidé la nutricion
social, buscando mejorar las condiciones socioeconémicas de la poblacion para,
a su vez, mejorar su alimentacion (Vernon 2007).

Una de las instituciones que financi6 el trabajo de Atwater fue la Carnegie
Institution, la cual ayudé a crear el Carnegie Nutrition Laboratory, cercano a
Harvard. Inicialmente pensada para Atwater, la direcciéon del sitio recayé final-
mente en su alumno, Francis Gano Benedict, a partir de 1907. Benedict mantuvo
y consolid6 la red de contactos que Atwater habia cultivado, y se distinguio
como un visitante importante de los laboratorios europeos hasta 1933 (Atwater
1903; Neswald 2011 y 2013). En sus viajes, Benedict aprendi6 el uso de nuevos
instrumentos, y apuntalé la red de fisi6logos estadounidenses que impulsaron
la naciente ciencia de la nutricién, en el contexto de un programa eugenésico
fuerte y con implicaciones sobre la medicién de lo que se conocié como meta-
bolismo racial (Vargas—-Dominguez 2015).

De acuerdo con Cullather, la caloria tuvo diferentes usos en la politica esta-
dounidense, siendo el primero de ellos el de un “indicador de eficiencia indus-
trial y social”; después le sigui6 un uso militar para poder racionar el alimento
durante la guerra, a lo cual le siguié un empleo basado en la lé6gica cuantitativa
para formular la competencia entre “regimenes de alimentos imperiales, autar-
quicos e internacionalistas” y el uso que se le da actualmente, el de un “humani-
tarianismo, intercambio y vertido subvencionado” que surgié después de la Se-
gunda Guerra Mundial (Cullather 2007, 338-339).

Por su parte, en México, la primera aproximacioén a la racionalizacién de los
alimentos fue hecha por los médicos higienistas, quienes tuvieron, por lo me-
nos en el discurso, una idea de compromiso social semejante a las preocupacio-
nes alemanas. Sin embargo, también existié6 un impulso desde una perspectiva
mas cercana a la estadounidense, de eficiencia y optimizaciéon de la producciéon
de alimentos. En ambos casos, el poder de la ciencia sobre los alimentos se con-
solido6 con las ideas energeticistas. Lo anterior no significa que en el terreno de
la alimentacién haya habido una “hegemonia” cultural de una visién u otra. Mas
bien, los fisi6logos mexicanos se enfrentaron a la solucién de problemas que a

iy
s
~N

DOSIER |



[N
o
o)

¥y3Irsoa |

INTERdisciplina Volumen 7, ndmero 19, (139-161), septiembre-diciembre 2019
www.interdisciplina.unam.mx DOI: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70291
Joel Vargas Dominguez

ellos les resultaron relevantes, y construyeron un hibrido, que no era ni euro-
peo ni estadounidense, lo adaptaron a sus necesidades, y buscaron construir
una alimentacién racional para beneficio del pueblo mexicano, y, al mismo tiem-
po, favorecer el desarrollo nacional (Pio Martinez 2002).

Nutricion y calorias en México

El higienismo en México fue una doctrina que consolid6 la mirada médica sobre
diversos aspectos de la vida de las personas, e involucraba otros que actual-
mente son estudiados por disciplinas distintas a la medicina, como la morali-
dad, la limpieza, el orden social, la educacion y la alimentacién. Para los salu-
bristas, parte de los problemas de salud podian resolverse conociendo y
mejorando la alimentaciéon de la poblacién. Al hacerlo, se incrementaria el des-
empeqo laboral del hombre y, con ello, la nacién “avanzaria”, nocién acorde con
los proyectos modernizadores de la época en general.® Los médicos, quienes
seguian los dictados de la ciencia positiva, podian asi guiar la alimentacion no
solo de los individuos sino de la poblacién, con el objetivo a largo plazo de la
“mejora social”. Estas ideas se continuaron en las diversas corrientes de eugene-
sia consolidadas en la primera mitad del siglo XX (Turda y Gillette 2014; Vargas—
Dominguez 2017).

La alimentacién, entendida higiénicamente, se entronizé como un instru-
mento para mejorar el cuerpo social y restaurar los “equilibrios” perdidos, en
claro conocimiento del método de entradas y salidas desarrollado por Lavoisier.
El equilibrio pregonado por los médicos era el aspecto fundamental para una
buena alimentacion y resultaba crucial en un sentido especifico: al poder cuan-
tificar los elementos constitutivos de los alimentos, los higienistas o salubristas
podian elaborar prescripciones acerca de las raciones necesarias para garanti-
zar la salud.

Gracias a las amplias redes de movilizacion de conocimientos de finales del
XIX e inicios del XX, la termodinamica y la quimica eran disciplinas ya consoli-
dadas en México y, con ellas, la metafora del motor humano se habia insertado
en la comprensién del cuerpo individual y social. Los alimentos no escaparon al
analisis quimico, que gradualmente modific6é la forma para referirse a ellos. Ya
no bastaba medirlos por peso o volumen, la forma cientifica de hacerlo remitia
al lenguaje composicional desarrollado por Liebig. Por ejemplo, un médico en la
década de los afios setenta del siglo XIX escribia que una “buena alimentacion”

6 Una discusion mas amplia sobre como la alimentacion fue parte de los proyectos higie-
nistas del porfiriato puede encontrarse en Vargas-Dominguez (2011). Ideas semejantes se
emplearon en el cono sur, véase Roldan (2010).
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consistia en que el hombre debia “tomar cantidades de azote [sic] y carbono
iguales a las perdidas: esto lo conseguirda tomando diariamente a lo menos un
kilogramo de pan y trescientos gramos de carne” todo para que sus fuerzas vi-
tales no decayeran, porque la “vida [...], es la nutricién, y esta consiste en un
movimiento incesante de composicién y descomposicion de los elementos del
organismo”’ (Altamirano 1873, 6-8). La falta de alimentos en “las proporciones
debidas” podia, inclusive, llegar a impedir la recuperacion de los enfermos. Este
aspecto clinico se extendia a la salud publica.

Los médicos mexicanos consideraron que la vida era la “constante revolu-
cion de los elementos anatémicos que forman la economia, para mantener asi
nuestra maquina en movimiento” (Alvarez 1895). Siguiendo estas metaforas,
los alimentos eran “toda sustancia que, introducida en la economia por las
vias digestivas, [...] susceptible[s] de sufrir ciertas transformaciones, cuyo ul-
timo resultado es una conversion en la sustancia misma de nuestros érganos”
(Lozano 1873). Para los higienistas, “todo régimen alimenticio [debia] subordi-
narse a las pérdidas que se ocasionan en la economia” (Domingo y Barrera
1880), al incorporar en sus discursos las ideas de balance presentes entre los
fisiologos a nivel mundial.® La fatiga, el desgaste, el desequilibrio, era lo que
habia que evitar en el cuerpo social, para que el motor no se estropeara. La
economia, entendida como el “gasto” que tenia el cuerpo humano, se podia
adaptar facilmente a la otra metafora, la del motor humano y a las del trabajo
que este debia realizar.

La metafora de la combustion en el motor humano favoreci6 el empleo de la
caloria como medida relevante para los seres vivos, y, por extension, para los
alimentos. Las materias organicas, conocidas como alimentos ternarios, eran las
encargadas de producir “movimiento calorifico”. Estos se combinaban con el oxi-
geno durante la respiracion, y asi se podia medir la “cantidad de diversos alimen-
tos [que equilibraban] este consumo [de carbén]”’ (Pérez Bibbins 1885). Al igual
que en un motor, el carb6n se consumia y producia calor y movimiento. Este car-
bono se “quemaba” gradualmente en la sangre, y suministraba la mayor parte del
calor animal (Lozano 1873). El equilibrio de carbono explicaba cuestiones como
la fuerza de trabajo de las clases populares: la “superabundancia de carbono [en
la dieta de los “indios mexicanos”] esta en relaciéon con la superabundancia del
calérico que tiene que desarrollarse” (Campos 1873). El movimiento muscular
generaba calor, y para poder mantenerlo habia que suministrar al motor los com-

7 El azote, azoée, dzoe, era el término con el que se referian a los compuestos azoados, con
nitré6geno en su composicién, como las proteinas.

8 Hace referencia a la economia animal que, como expliqué anteriormente, podemos enten-
derla, por lo menos ya en el siglo XX, como sin6nimo de metabolismo.
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bustibles necesarios. De esta manera se describian las peculiaridades de la dieta
en funcion de la cantidad de trabajo que tenian que realizar los “indios”, quienes
debian consumir mas alimentos ricos en carbohidratos —asi se explicaba que se
consumieran elevadas cantidades de maiz y de pulque, etcétera— para producir
el calor necesario para que su cuerpo-motor funcionara adecuadamente. Las
ideas racializadas sobre los cuerpos indigenas se nutrieron del lenguaje compo-
sicional y energético de los alimentos. El “energeticismo social’, como lo llama
Rabinbach (2018), permitié que la ciencia validara formas de discriminaciéon ba-
sadas en la alimentacion indigena, discriminacién extendida a la alimentacién de
las clases populares. El papel de los higienistas era, en este contexto, orientar a
la poblaciéon a consumir alimentos de una manera racional, como estaba suce-
diendo en Alemania en ese mismo periodo.

Lo anterior consolid6 lo que Cullather (2007) llama la gubernamentalidad de
la caloria, en alusién a como el conocimiento asociado con los cuerpos y su ali-
mentacion, les permitié a los gobiernos medir y controlar ciertos aspectos de la
produccion agricola y de la alimentacién, pero, al mismo tiempo, las calorias se
instauraron como medios para que los mismos ciudadanos conocieran y modi-
ficaran sus patrones de consumo (Cullather 2007).°

A pesar del interés por controlar la alimentacién en los términos antes sefia-
lados, las bajas condiciones de vida de la poblacién durante el porfiriato impul-
saron un movimiento revolucionario bajo la consigna de mejoria social. Al fina-
lizar el conflicto armado, la agenda de investigacién habia incorporado a sus
intereses la alimentacion de las fuerzas armadas, considerada en estado critico,
si se comparaba la alimentacion recibida por las huestes mexicanas en confron-
tacion con las de otros paises. Para mejorarla, se proponia que la alimentacién
de los soldados debia ser de tipo “mixta”, es decir, que mezclara todos los gru-
pos alimenticios, ademas de que fuese de menor precio, basada en los “alimen-
tos del pueblo”, principalmente maiz y frijol (Almazan 1918).

Los soldados, debido a su actividad fisica, debian consumir la “racion de
trabajo”. Para mantener el equilibrio de un trabajo “moderado”, como el de ca-
balleria, debian consumir 3,200 calorias, para uno “fatigoso” 4,000, el de artille-
ria, y para uno “muy fatigoso”, como el de infanteria, se requerian 5,200 calorias
(Almazan 1918). Para lograr cubrir estas demandas caloricas, se proponian se-
guir el modelo aleman, con la creacion e instalacién de “cocinas portatiles” en
vez del tradicional reparto de provisiones. Ademas, se proponia que el conoci-
miento racional de los alimentos fuese “parte de su educacion [del ejército]” (Al-
mazan 1918, 15).

9 Procesos semejantes sucedieron en otros paises, véase Pohl-Valero (2010) y Roldan
(2010).
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Como en Alemania, los médicos mexicanos consideraban una obligacion del
Estado ensefiar —no solo a los soldados, sino a toda la poblacién— los precep-
tos de la alimentacion racional. Esto se logré al acoplarse esta tarea al proyecto
higienista del porfiriato, creando proyectos de educacion y difundiendo, a tra-
vés de los medios impresos, las innovaciones conceptuales y técnicas sobre la
alimentacién. Con este movimiento, el conocimiento sobre las calorias en los
alimentos abandoné el espacio restringido de los expertos, iniciAndose un pe-
riodo de popularizacién.

Por un lado, existieron procesos de divulgacién del conocimiento similares a
los propuestos en Estados Unidos, orientados a los productores agricolas y a la
comunidad veterinaria, con la finalidad de promover la productividad del campo.
Las investigaciones sobre la alimentacion animal fueron temas discutidos en la
Escuela Nacional de Agricultura y Veterinaria, en la tilltima década del siglo XIX, en
el Boletin de la Sociedad Agricola Mexicana; y una de las primeras tesis especiali-
zadas en alimentacion animal fue redactada en esa escuela en 1914, de acuerdo
con Cervantes (1999). En ella, los animales también fueron pensados como moto-
res por los veterinarios, como atestiguan las publicaciones de los franceses Gran-
deau y Cluzeau, reproducidos en 1902 y 1904, en el Boletin de la Sociedad Agrico-
la. Las investigaciones de Rubner y Voit sobre la fisiologia de la alimentacién
también fueron recogidas en un manual de zootecnia de André Sansén, editado
en Paris, en 1890, el mismo fue utilizado en México y reditado en espafol en Bue-
nos Aires y en Madrid durante el siglo XX. En general, podemos decir que las pri-
meras investigaciones enfocadas en alimentacién veterinaria con enfoque ener-
geticista aparecieron hasta después de 1900 (Cervantes Sanchez 1999).

En el nuevo siglo, la caloria permitié comparar el costo-beneficio de la crian-
za de una raza u otra de algiin animal de granja, por medio de la relacién de in-
sumo/consumo dependiendo del animal en cuestion. En el campo de la agricul-
tura, los industriales pudieron evaluar procesos y productividad en términos
energéticos. Por ejemplo, la harina de platano ofrecia mejor relacién de precios
y de calorias que el platano solo (1914, 1912).

En paralelo a este enfoque productivista, diversos grupos impulsaron una
vision de mejoramiento social a través de los alimentos que debia ser difundida
en los medios. Por ejemplo, en 1905, en EI Bien Social, revista editada por la So-
ciedad Filantrépica de México y distribuida gratuitamente, aparecieron publica-
dos articulos en los que se explicaba de dénde venia el calor animal, en térmi-
nos de calorias de los alimentos. Esta nota se encontraba alineada con el
discurso editorial de ese numero de la revista, en la cual se hacia una critica
hacia la politica econémica del porfiriato, y los efectos devastadores que, segiin
los redactores, habia tenido sobre la alimentacion de las clases mas desfavore-
cidas (Cop. 1905).
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Una de las primeras publicaciones no orientadas a un publico especializado
en que aparecieron relacionadas las calorias con los alimentos data de 1903. El
articulo “El alcohol alimento”, y del cual retomo el nombre para esta investiga-
cion, habia sido traducido para EI Progreso de México y trataba “de manera ma-
gistral una cuestion que esta a la orden del dia”. En dicho articulo, Emile Du-
claux, director del Instituto Pasteur de Paris y promotor de la higiene desde una
perspectiva social, hablaba sobre la consideracién del alcohol como alimento.
Duclaux citaba los trabajos de Atwater de 1902. Duclaux argumentaba que un
alimento no debia definirse por su composicion quimica, que llamaba “clasifica-
cion por cantidad” y deberia ser definido en funcién del “punto de vista calori-
meétrico”, la “clasificacion por calidad”. De esta manera, el “fendmeno” de la ali-
mentacién se podia cuantificar eficazmente en calorias (Duclaux 1903), es decir,
privilegiaba la visién energeticista de los alimentos.

Duclaux consideraba al cuerpo como una fdbrica, en la cual entraban mate-
rias primas, y se desprendian los deshechos por la chimenea o por los desagiies.
Lo interesante era saber qué sucedia en la fabrica. Posteriormente, equiparaba
el cuerpo a un motor con necesidad de combustibles, que eran los alimentos, v,
al ser considerados estos como tales, podia cuantificarseles la fuerza que tenian
“quemandolos en una bomba calorimétrica”. Al comparar las calorias que produ-
cia el alimento —o alcohol en este caso— que se quemaba dentro del calorime-
tro, con las calorias teoricas producidas —datos provenientes de las investiga-
ciones de Rubner y reproducidas por Atwater—, resultaba que el calorimetro era
un “instrumento de primer orden que promete resultados del mayor interés”
(Duclaux 1903).

Es sugestivo destacar el uso que le daba Duclaux al conocimiento de la nu-
tricién: explicaba las practicas cientificas que habian posibilitado la medicion
de las calorias de los alimentos, y concluia que, dado que el alcohol proporcio-
naba un determinado nimero de calorias, este podia ser considerado un alimen-
to, “no peso por peso, sino por partes que desprendan el mismo calor cuando se
queman”. El reduccionismo energeticista podia ser usado con fines de despejar
los prejuicios morales acerca del consumo de alcohol. El consumo era una “cues-
tién [que] preocupaba a todo el mundo, porque no es exclusivamente cientifica.
Tiene su lado moral y tiene su lado econdémico.” A pesar de esta apologia, para
Duclaux, analizar el alcohol iinicamente por el “valor alimenticio que tiene cuan-
do esta solo” seria “un error, y se saldria ademas del dominio de la higiene.” Hay
que recordar que el tema del alcohol como alimento ya habia sido abordado por
los médicos mexicanos, al tratar de racionalizarlo desde la perspectiva de los
nutrientes presentes en el aguamiel y el pulque desde la época de Leopoldo Rio
de la Loza a mediados del siglo XIX, pero tuvieron poca suerte al tratar de indus-
trializar esta bebida (Balladares Gomez 2015).
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Desde la mirada energeticista, se podian remplazar algunos alimentos por
su equivalente nutritivo en alcohol. Las calorias, al permanecer en las mismas
proporciones, no “perturbaban la higiene” ni se desviaban de las “condiciones
higiénicas”. El remplazo —argumentaban—, si se regia por el “coeficiente dina-
mico del alimento” podia llevarse a cabo sin ninguin problema. Sin embargo, si
existia un “obstaculo” moral, el cual era minimizado en este articulo, dado que
este aspecto escapaba al dominio cientifico: la ciencia era la encargada de colo-
car al “alcohol en su lugar como alimento” (Duclaux 1903).

La pretensiéon de equiparar el alcohol con alimentos gracias a su poder calo-
rifico obtuvo rapidamente una reaccion de sectores mas conservadores. En el
periodico La Voz de México, Diario politico y religioso, drgano de los catdlicos
mexicanos, puesto bajo la Proteccion de la Santisima Virgen de Guadalupe, se pu-
blicd una nota que recogia las ideas sobre cémo, en una dieta medida en calorias,
se podia restablecer la salud de las personas, es decir, otorgaba al conocimiento
nutricional un lugar importante. Sin embargo, La Voz advertia sobre el peligro
del “albuminismo” y del “alcoholismo”, teorias fisiol6gicas que predicaban la
intercambiabilidad de alimentos, gracias al uso de un lenguaje energético. La pri-
mera predicaba que todos los alimentos podian intercambiarse por carne y la
segunda por alcohol. Los fisiélogos, afirmaba el articulo, habian errado el cami-
no, ya que el hambre era la mejor sefial de cuanto comer, no lo que la “ciencia”
reglamentaba. La dieta racional era exagerada y hacia que se comiera mas de lo
que el cuerpo requeria. Para ellos, los alimentos eran parte de la higiene social,
y no debian confundirse los resultados de los estudios con la pretension de equi-
parar todo con alimentos. De esta manera, La Voz de México, criticaba a Duclaux,
no a la ciencia, por entrometerse en la moral, coto de la fe catélica.

Este pequefio intercambio muestra los debates y usos que se les daba a la
nutricion y a la visién energeticista, que se convirtié6 en una herramienta que
tanto liberales como conservadores emplearon. Por un lado, Duclaux usaba la
ciencia como una herramienta neutra, amoral, que no juzgaba el uso de sus pre-
ceptos. Por su parte, La Voz de México hacia una critica a la ciencia al juzgar que
entraba en el dominio de la moral al hacer afirmaciones como la de Duclaux. A
pesar de la critica, la ciencia mantuvo un aura de neutralidad que tanto higienis-
tas, fisiblogos y el mismo Estado, le asignaron como garante de sus buenas prac-
ticas (Duclaux 1903).

Para inicios del siglo XX, el cuerpo se valuaba dependiendo de la eficiencia
energética que tuviera como “motor”. Entre mas cuerpos sanos alimentados si-
guiendo las orientaciones de la ciencia, mayor productividad laboral habria vy,
con ello, mayor riqueza nacional. En un articulo de 1905, se resefiaban los tra-
bajos de un fisico aleman llamado Fischer, quien hacia un analisis de lo que cos-
taba el trabajo material humano. Las unidades que era necesario conocer eran el
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kilogrametro y la caloria, la de trabajo y energia. La metafora de ver al cuerpo
humano como una maquina de intercambios de calor a fuerza y trabajo permea-
ba el articulo, consolidando la gubernamentalidad de la caloria y la compren-
sién de la necesidad de esta unidad para calibrar la productividad nacional
(Ciencias y artes 1905).

En términos laborales, se estim6 que para considerar los efectos del trabajo
“profesional” sobre el organismo habia tres elementos indispensables para in-
vestigar: “la alimentacion, el gasto de energia nerviosa y el gasto de energia fi-
sica”. Los gastos producian fatiga, ese “fendmeno complexo y ain incompleta-
mente conocido”, misma que podia desaparecer después del reposo y “siempre
que el organismo haya recibido, bajo la forma de alimentos, una suma de ener-
gia equivalente a la cantidad de trabajo requerida” (Comisién Evaluadora de los
trabajos del concurso “Reglamentacion del trabajo de los nifios” 1915). Estas
ideas fueron incorporandose poco a poco en los diversos proyectos de fisiologia
en México, gracias a la cercania e intercambios de principios del siglo XX, con
los centros médicos estadounidenses y su aproximacion fragmentadora y medi-
ble del cuerpo humano. La investigacién dejé de pensar en el individuo enfo-
candose en los 6rganos y su funcionamiento (Solérzano 1996).

Para la década de los afios diez del siglo XX, los estudiantes de medicina se
encontraban familiarizados con la metafora del motor humano, como puede
leerse en las tesis producidas en el periodo. Por ejemplo, Lauro Arrieta escribia
que esta metafora era ya “clasica y decantada”. El cuerpo humano, gracias al
consumo de los “alimentos respiratorios de Liebig, que por su oxidacién produ-
cen el calor animal, la energia y el trabajo” se podia equiparar a una maquina,
aunque, aclaraba, era de una naturaleza mas compleja de lo que la metafora pro-
ponia. Escribia Arrieta: “No son pues tan sencillos los fenémenos de la nutri-
cion, como parecia indicarlo desde luego el simil de la maquina movida por va-
por” (Arrieta 1913). Gradualmente, el origen termodindmico de las calorias de
los alimentos se ocult6 lentamente, dejando en segundo plano la metafora de
los cuerpos como un motor, pero que aun subyace en nuestra comprension de
la energia de los alimentos.

La caloria sirvio, asi, como el punto de cruce de varios intereses y preocu-
paciones: la materializacion de la metafora entre el cuerpo humano y el motor;
la busqueda de un simil entre alimentos y combustibles; el equivalente entre los
diferentes compuestos de los alimentos; la concretizacion de la racionalizaciéon
de la alimentacion; la forma higiénica vy fisioldgica de entenderlos, y una forma
novedosa de control sobre el cuerpo, tanto individual como social. Esto ayudo
a que en la primera mitad del siglo XX se consolidaran ideas relacionadas con
las metaforas involucradas en los alimentos y el cuerpo, como, por ejemplo, el
poder transformador de los alimentos en lo individual y lo social, una eugenesia
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alimentaria, asi como la idea de que para alimentar al cuerpo social habia que
aumentar la producciéon. Dejando de lado problemas socioeconémicos como la
pobreza.

Fue también en ese periodo, como muestra el texto de la introduccién, que
las calorias traspasaron la frontera del discurso experto y se insertaron con
fuerza en el uso publico de la ciencia. En esta vinculacién, la prensa nacional
tuvo un papel triple, por un lado, posibilitd que: 1) mas personas conocieran el
“avance” y el “progreso” de la ciencia, que aseguraria el “desarrollo” del pais, asi
como las medidas higiénicas proyectadas por los médicos; 2) se entendiera al
energeticismo como una metafora que fue utilizada ampliamente para explicar
fenomenos fisiolégicos como la alimentacion, asi como fen6menos sociales, en
lo que Rabinbach llama energeticismo social (Rabinbach 2018, 1992). Y, por ulti-
mo, 3) la prensa nacional, al recuperar articulos publicados previamente en
otros paises, asegur6 que la practica cientifica fuese validada por autoridades
extranjeras, en procesos de hegemonia epistémica. La caloria habia encontrado
un terreno fértil que dio frutos rapidamente.

Conclusion

El titulo de esta investigaciéon y la cita de la introduccién, donde el gasto energé-
tico de una mujer era equiparable a una determinada cantidad de alimentos, dan
cuenta de la productividad de la metafora energeticista para la ciencia de la nu-
tricion. El aspecto reconocible de la comparacion es muestra del poderoso arrai-
go que tienen las ideas nutricionales en el dominio popular, siendo una de esas
ideas la de la energia de los alimentos. La historia que presenté hace el rastreo
de cémo el caldrico desaparecié del mundo con la interpretacion del calor como
energia, o por lo menos asi sucedio6 en la teorizacion sobre la naturaleza del ca-
lor. Sin embargo, auin entre los cientificos y nutriélogos, la caloria sigue siendo
usada como dicha entidad material, como la Lebenskraft. Si reconocemos esta
historia, podemos mejorar nuestra comprension de como nos relacionamos con
nuestros cuerpos y los alimentos actualmente, por ejemplo, al establecer vincu-
los entre el consumo de alimentos caldricos como negativos y alimentos sin calo-
rias como “sanos”.

Aun reconociendo la naturaleza del calor como energia, al hacer esta histo-
ria critica de la nutriciéon, podemos ver como se incorporaron ideas y metaforas
de la termodinamica a nuestro conocimiento sobre el funcionamiento del cuer-
po y la alimentacion, que reflejan el momento y temporalidad en que fueron
construidas las teorias. En este caso, la alimentacién “normal” refleja en buena
medida las ideas sobre la misma de quienes crearon la ciencia para cuantificarla.
Y de la misma manera, las metaforas energeticistas dan cuenta del cambio con-
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ceptual que surgié en el siglo XIX sobre varios fenémenos fisicos, con impacto
no solo en la alimentacién, sino en nuestra concepcién del trabajo, los trabaja-
dores y el papel del Estado en el control de dindmicas sociales mas complejas.

Esta historia, necesariamente abierta e inacabada, nos permite dar cuenta
de la importancia de los estudios criticos de la nutricion para analizar la alimen-
tacion como fenémeno no solo desde una perspectiva cientifica, sino para com-
prender su predominio tecnocientifico como un proceso social y cultural, hist6-
ricamente situado. Este predominio fue generado en parte por los procesos de
popularizacién y comunicacién de la ciencia, que funcionaron en distintos nive-
les, entre expertos y legos, creando amplias redes de intercambios y retroali-
mentaciones. Estas redes, siguiendo a Latour, son las que sostienen a la tecno-
ciencia, y que se van ocultando gradualmente, convirtiéndose paulatinamente
en “cajas negras” al estilo latouriano. El hecho cientifico de las calorias en los
alimentos y del motor humano se habia construido y fueron invisibilizadas las
contingencias que llevaron a su formaciéon (Latour y Woolgar 1986; Latour 1987).

Es entonces necesario reflexionar como fueron adquiriendo validez y pres-
tigio los conocimientos cientificos entre el publico, como la nutricién adquirié
su autoridad para delimitar lo que debemos o no comer. Si consideramos esta
forma de hacer historia, podemos hacernos preguntas sobre los intereses que
intervinieron en la adopcion de tal o cual parametro, sobre la naturaleza de co-
nocimientos locales que se compartieron como conocimientos universales, y
con ello, reconocer como, en los sitios y momentos donde se produce el cono-
cimiento, la localidad forma parte de la interpretaciéon de los datos. Lo anterior
no es un llamado a construir historias locales de la nutricion, sino mas bien a
situar el objeto historico para poder asi tejer otras narrativas mas sofisticadas
sobre la alimentacién, considerando el conocimiento desde la nutricion como
parte del entramado sociocultural e historico de la alimentacién que se preten-
de explicar, y, por tanto, cuestion susceptible de ser estudiada por disciplinas
como la antropologia, la historia, la sociologia y la economia.

Las practicas relacionadas con la alimentacién presentan un filon interesan-
te e inacabable de investigacion. Si nos alejamos de las tradicionales historias
de las instituciones, y nos centramos en los intercambios, en las idas y venidas
del conocimiento, en las continuas negociaciones entre los que intentan contro-
lar y los que son los supuestos receptores pasivos del control cientifico, es de-
cir, el publico, podemos encontrar respuestas y complejizar nuestras narrativas
sobre el pasado de la ciencia. En el terreno de la alimentacién, los conocimien-
tos cientificos han modelado nuestras formas de relacionarnos con nuestros
propios cuerpos, tanto a nivel individual como a nivel social. Es por ello que
este trabajo no se presenta como terminado, sino como una introduccién para
atisbar la complejidad que la racionalizaciéon de los alimentos trajo consigo y



Volumen 7, nmero 19, (139-161), septiembre-diciembre 2019 INTERdisciplina
DOI: http://dx.doi.org/10.22201/ceiich.24485705e.2019.19.70291 www.interdisciplina.unam.mx
Joel Vargas Dominguez

con ello comprender, someramente, las redes de intereses y metaforas que sub-
sisten actualmente sobre nuestros propios cuerpos y los alimentos que consu-
mimos, tramas provenientes de la ciencia de la nutriciéon.
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