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Excmo. SrR. REcTorR MAGNIFICO:
ExXCELENTISIMOS 1@ ILUSTRISIMOS SRES, :
SENORAS ¥ SENORES:

SRES, PROFESORES Y ALUMNOS DE ESTA UNIVERSIDAD :

‘Pocas veces habrd tenido més realidad y certidumbre el manido
topico de la emocién con que empieza un disertante su trabajo. Y es que
efl esta fecha —que es para nosotros, los universitarios, como el adviento
de nuestra liturgia—- acude siempre a mi memoria el recuerdo de aquel
atio de mi nifiez, cuando, casi llevado de la mano de mi padre, asisti a
la primera Apertura de Curso, en el Instituto de Lérida. Ante mi des-
bordada imaginacién y mi precoz instinto, cobraba fantasticas propor-
ciones el modesto paraninfo, el cuadro de Profesores con sus togas y
birretes, la solemnidad augusta, dentro de su sencillez, de aquel primer
acto académico que contemplaba con todos mis sentidos despiertos y en
tensidn. Allf estuve, con la avidez y expectacién del catectimeno que pre-
senciara por vez primera el rito de su nueva fe, y tan honda huella dejéd
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en mi alma que, todavia, su recuerdo altera casi el ritmo de mi pulso.

Si en aquel cntences, un hado misterioso hubiese apuntado a mi
oido que andando los afios, un dia iba a ser yo aquel Profesor que ocu-
paba la tribuna, me habria considerado el ser mas ffeliz de la Tierra y
acaso me hubiera desvanecido de emocién... Y he aqui, que asi ha
sucedido. Y al llegar este momento, vagamente soflado en um princi-
pio y al correr de los afios deseado, resulta hoy temido, pues que a la
par que los azares de la vida me llevaron al mismo, el mas ponderado
conocimiento del propio valer, engendrd en mi animo los naturales
temores que le embargan.

Curso tras curso, llevo casi cuarenta asistiendo a este rito que en los
afios estudiantiles marcaba un dia jubiloso, lleno de optimismo, pleto-
rico de empuje y, mas adelante einte— seflala un dia
solemne, preflado de emociones y responsabilidades.

Campleme, por el turno reglamentario, ser el encargado de la diser-
tacion inaugural del Curso que va a comenzar en nuestra Universidad,
y ¢l temor de no poderla hacer a la altura digna de esta gloriosa
Escuela, a la que tan preclaros maestros pertenecen y pertenecieron,
sélo puede ser vencido por la cousideracion de mi convivencia de 20
afios junto a vosotros y constarme, por tanto, la benevolencia de vues-
t1os juicios y acogida.

Antes de empezar mi trabajo he de cumplir la tradicional ofrenda
recuerdo de los que perdimos en el pasado Curso y el ritual saludo de
bienvenida a los que durante el mismo llegaron a estas aulas.

Duos han sido las bajas en el Claustro: una por fallecimiento, y otra,
por traslado. En el pasado mes de febrero perdimos, para siempre, al
Dr. Olériz Ortega, modelo de maestros y espejo de caballeros. Cua-
renta y tres promociones de médicos, que fueron sus discipulos, veneran
la memoria del sabio y bondadoso don Federico. Granadino de origen,
formado en Madrid, bajo la tutela cientifica de su propio padre, Cate-
dratico de aquella Facultad, y de los sabios Ramén y Cajal y Rubio,
desde 1904 fué Catedratico y maestro destacadisimo de la reputada
Escuela médica granadina, y ejercié en ‘esta capital la especialidad
de Otorrinolaringologia. Estd fresca la tinta de las Revistas médicas que
publicaron su detallada biografia: yo s6lo diré que su funcién univer-
sitaria y su labor profesional supieron rayar siempre a la altura que les
obligaba un apellido consagrado, y que, a su valer cientifico, se unian
unas dotes personales de bondad, serenidad de juicio y ecuanimidad de
accion, que fueron més destacadas y conocidas por todos en su etapa

de Vice-Rector. La docencia fué para €I, lo que debe ser, un sacerdo-
cio: al filo de las diez de la mafiana, invariablemente, dia tras dia, a
través del estrecho callejon de “Nifios Luchando™, se dirigia, con paso
mesurado, pero seguido, hacia la vieja Facultad de Medicina, y conservo
saludable memoria de algunos consejos recibidos al coincidir en el tra-
yecto... Descanse en paz y sea para nosotros, su recuerdo, ejemplo de
laboriosidad y vocacion.

~ La otra baja no es tan triste para esta Universidad : el Profesor Polo
Dicz ha pasado, por traslado voluntario, a explicar Derecho Mercan-
tit a la Universidad de Barcelona, donde indudablemente, har de hallar
nevo campo v resonancia las brillantes y eficaces lecciones de jurista
tan competente. _

De la pérdida del Dr. Oldriz, podrd acaso sentirse compensada la
Facuitad de Medicina, con la llegada del nuevo Profesor, Dr. Ortiz de
Landazuri, valor positivo y ya reconocido, y la vacante del Dr. Polo,
en Derecho, ha sido cubierta por su colega mercantilista, ¢l Profesor
Langle Rubio, a quien conocemos y estimamos muchos de nosotros por
haber pertenccido ya anteriormente a este Claustro.

Dos Catedraticos mas han ingresado durante este afio en la Facul-
tad de Derecho: don Guillermo Garcia Valdecasas, perteneciente a una
relevante estirpe de civilistas granadinos, y don Manuel de la Higuera
Rojas, formado también en estas aulas: en ambos se uile a su compe-
tencia el natural amor a su tierra, y tal circunstancia fomenta la espe-
-anza de que han de dar dias de provecho y gloria a nuestra amada
Universidad.

H* ok sk

La eleccién de tema para este tipo de disertaciones sume en la més
inquieta perplejidad a los espiritus menos irresolutos: puedo confesaros
que las cavilaciones inherentes a tal decisién, ocuparon acaso més horas
mi atencién que la misma realizacién del trabajo.

Ninguna labor de investigacion, de fuste adecuado al caso, tengo
en madurez para ser ya publicada.

Los altos problemas pedagdgicos u rientaciones sobre temas de edu-
cacion nacional, requieren ser tratados con sumo tacto y con una capa-
citacién que no posee cualquiera.

Voy a limitarme a eshozar algunos de los aspectos actuales de los



estudios bromatolégicos; a comentar la importancia que para la forma-
cién profesional de los Farmacéuticos tiene la inclusién, en su nuevo
plan de estudios, de la disciplina de Bromatologia; a sefialar la misién
del Farmacéutico en una

‘‘Politica Sanitaria de la Alimentacion®.

Y pues que en multiples ocasiones analogas, se levantaron voces aca-
démicas y profesorales, solicitando de los altos organismos del Estado,
ia creacion de tales o cuales ensefianzas o lamentando alguna omisién de
sus reformas legislativas, sean, por contraposicién, este aflo, palabras de
loa y encomio las que pronuncie yo aqui, para agradecer & los creadores
del plan nuevo en la Facultad, la inclusién en el mismo, de una asigna-
tura que ha de contribuir no sélo a dar mayor base cultural a sus Licen-
ciadoes, sino a conseguir de ellos una mas adecuada preparacién téenica,
a fin de que puedan ser eficaces colaboradores en las Instituciones Sani-
tarias, cuya ingente labor tanto redunda en bien de la Patria.

__9..__.

L—HIGIENE DE LA ALIMENTACION

Los gobernantes de los pueblos todos, viven en estos momentos —dias
de una atroz post-guerra— pendientes de los problemas de la alimen-
tacion. Pero, dejando de lado la acuciante actualidad de los mismos, son
ellos, en si, tan amplios, que superan una pasajera situacién deficitaria
mas o menos intensa. Desde antiguo, segtn el irrecusable testimonio
biblico, los dias de las wucas flacas suceden en la Historia de la Huma-
nidad a los dias de las wucas gordas, en una continua y quién sabe si
beaeficiosa e ininterrumpida rotacion.

Sin miedn a ser tachado de hiperbolico, puedo asegurar que el pro-
blema de su nutricion, es el mas importante de los que puede plantearse
el hombre en cuanto éste tiene de naturaleza animal. Tan complejo es
el problema que presenta maltiples facetas (higiénica, social, econo-
mica...) y segln el punto de vista en que se aborde requiere el concurso
de expertos y téenicos de ramas diferentes de la cultura.

En la actualidad, diversas Comisiones heterogéneas de especialistas
en materias de nutricidn, procuran buscar la manera mejor y més eco-
ndmica de alimentar las poblaciones de los distintos paises. Es un hecho,
no por evidente menos lamentable, que escasamente una cuarta parte de
la TIumanidad tiene una alimentacién suficiente y sana; cl resto, se halla,
en este aspecto, fuera de la Higiene: una minoria escasa, come excesiva-
mente y ademas alimentos nocivos o ruines, y la gran mayoria —aun
en paises prosperos y ricos— cs victima de una notoria deficiencia en
su racion. :

Una viciosa alimentacion lleva al hombre indefectiblemente al te-
rreno de la patologia; pero, ademés, para mayor desgracia, no de una
mancra subita, sino insidiosa y veladamente, creando doleneigs croéni-
cas y de sintomatologia brumosa por lo protéica e indefinida.

La total carencia de alimentos, puede provocar la muerte del indi-
viduo por inanicién, accidente muy triste para sus conocidos y familia-
res, pero sin consecuencias trascendentes para la sociedad. Es mucho
mas grave, la alimentacion insuficiente o inadecuada, por la que no
sucumbe el organismo, pero queda maltrecho, con taras nosolégicas que
mermaran el rendimientc, en trabajo, de su vida, y que, al transmitirse
a sus descendientes y generaciones sucesivas, quebrantaran el porvenir
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de su raza, originando un pueblo de pobre vitalidad y €scaso 1Lndmueuto

Para establecer las bases de una alimentacién racional y evitar las
funestas consecuencias de su falta, ha surgido una cilencia nueva, la
Bromatologia, cuyos avances més interesantes datan de comienzos de
este siglo. Ha habido necesidad de resucitar viejas ideas, hijas de un
empirismo instintivo y por ello mismo, acaso, acertado, de abandounar
aigunas completamente rutinarias y desprovistas de fundamento, de
profundizar en otras, investigando en los dominios de la Quimica, la
Botanica, la Fisiologia, etc. y basandose en hechos de experimentacién
practicados sobre animales y; en ocasiones, sobre el propio hombre,
estableciéndose las conclusiones definitivas huyendo del empirismo (préc-
tica sin teoria), pero procurando no caer en la utopia (teoria sin préc-
tica),

Aunque resulte triste, es curioso consignar que los primeros traba-
jos emprendidos para buscar la alimentacion adecuada a los grandes
nucleos de poblacién, tuvieron como moévil un fin econémico més que
higiénico: fué en 1870, que la Compaiiia General de coches de alquiler,
de Paris, establecié una oficina cientifica y experimental para el estudio
del pienso adecuado para sus 10.000 caballos, y, como consecuencia de
sus trabajos, bajo de 10 a 4 millones de francos el gasto’anual de soste-
nimiento de esos animales.

Actualmente se conoce ya, con todo detalle, lo ciue debe comer el
hombre para su mantenimiento higiénico. Se ha establecido cientifica-
mente la racién diaria; se saben las proporciones en que deben entrar
en ella las distintas substancias alimenticias (prétidos, lipides, glicidos,
agua, sales minerales, vitaminas); se fijan las calorias que proporcionan
en su desdoblamiento y el minimo necesario para el organismo; se aqui-
latan las variaciones que en la racién ejercen el clima, el trabajo, la edad
y el sexo: se estima el origen vegetal y animal que deben tener nués-
tros alimentos; se aclara los alimentos que han de ser previamente
cocidns y los que conviene tomar crudos para no empobrecerlos o.des-
naturalizarlos; se valora la utilidad o el p-erjuiﬁo de una condimenta-
cién o preparacidén culinaria a veces indispensable; se tienen, en suma,
ias bases, para una alimentacidn racional de la Humanidad, para esta-
blecer una politica sanitaria bromatolégica que coadyuve a una longe-
vi.dad higiénica. A conseguir este ideal se han consagrado hombres de
Ciencia de. todas las naciones civilizadas y progresivas que estudian
estas cuestiones en los Institutos de Higiene de la Alimentacién creados
y sostenidos por los diferentes Gobiernos.

— I ~—

1T—HISTORIA Y GEOGRAFIA DE LA ALTMENTACION

En el transcurso de los tiempos ha evolucionado la alimentacion
humana, y, evidentemente, no es la misma tampoco en las diversas tie-
rras del Globo, ya todas ¢llas habitadas mas o menos densamente. Exis-
ten, pues, unas verdaderas Geografia e Historia de la alimentacion,
sobre las cuales Hintze, Mayerhofer, Pirquet y otros autores han pu-
blicado obras especiales.

Naturalniente, ¢l hombre primitivo, como el de los pueblos salva-
jes, 1o vivia mis que de los frutos vegetales que hallaba a su alcance
y de una pesca y caza rudimentarias.

L.os pucblos némadas eran precisamente impulsados, en sus corre-
rias y traslados, por las necesidades alimenticias, buscando el cambio de
estacién propicio a fin de ir recogiendo en el punto y sazén adecuados
ios dones de la prodiga Naturaleza.

© Las primeras sociedades se desarrollaron en los territorios de fer-
tilidad mayor y auuque, luego, puede considerarse que también el au-
mento de COllaUlll‘dOl(-\ ided forzar la produccién expontinea de la
madre-tierra, en sus comienzos no fué asi, sino que se cosechaba con
¢l minimo trabajo. No vayamos a invertir las causas y sus efectos, pues
cste error nos llevaria a coincidir con aquel baturro que admiraba la
suerte que tuvieron los zaragozanos de que el Ebro pasara por su
Ciudad.

F] Asia Occidental, que tuvo las primeras formas superiores de vida
animal y vegetal,” ofrecié posibilidades y recursos a las primeras socie-
dades humanas sedentarias.

La limitacion, mas o menos exclusiva, al consumo de carnés o vege-
tales ha sido determinada solamente por condiciones o circunstancias
obligadas. Pocas son las razas primitivas que vivieron casi exclusiva-
mcnte de vegetales; mucho méas numerosas las que comian sélo carnes,
siendo sus representantes mas tipicos los habitantes de las regiones
polares, Grabner, basdndose en sus investigaciones etnoldgicas, llega a
la conclusion de que ya en los tiempos primitivos existié una “tendencia
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hacia la alimentacion mixta, y al aumentar el hombre su cultura multi-
plico las fuentes de origen de sus alimentos aprendiendo a utilizar, me-
jor cada dia, los medios de que dispone.

Al hacerse mis sedentaria la vida de las colectividades humanas y
al irse incrementando la deusidad de poblacion, se cred la necesidad de

hacer producir mas y mejor a la tierra; asi surgi6 la Agricultura, que,.

seleccionando las especies vegetales y perfeccionando su cultivo, hizo
readir cosechas mas abundantes. Vinieron luego los procedimientos para
ir conservando sus productos y las transformaciones y manipulaciones
de los mismos para que fueran alimentos mas adecuados y digestibles.

La caza esporadica como fuente de carne alimenticia, fué mas tarde
sustituida por la erfa dirigida y cuidada de las especies animales que
resultaban mas propias a los fines alimenticios, y asi surgié la Ganade-
ria. Los huevos de algunas aves y la leche de ciertos mamiferos entra-
ron también a formar parte de los alimentos utilizados para sostén del
hombre. Precisamente, segtin Humboldt, el primer grado de progreso
se sefiala por la entrada de la leche en la dieta humana, y el segundo
viene representado por el cultivo y consumo de los cereales, En los pri-
meros tiempos, se comieron los granos de los cereales tostados y her-
vidos; mis tarde, s¢ machacaron en pilones adecuados; después, se obtu-
vieron las harinas por la molturacién, separandose pronto en éstas dos
clages: la harina Hor, compuesta principalmente de la parte central
amilacea, y la segunda, mds rica en cubiertas y partes nitrogenadas.
Con las harinas se prepararcn en un comienzo las gachas, después ga-
lletas y panes 4zimos, y por fin, el pan de fermentacién con formas y
caracteristicas diversas segin el cereal de que procede.

En los frutos oleaginosos supo encontrar después el hombre agri-
cuitor alimentos lipidos mas adecuados que las grasas de los animales
utilizadas al principio.

Y, las fermentaciones espontineas o provocadas, le llevaron al co-
nocimiento de ciertos alimentos nuevos como el queso, lag leches agrias,
y, snbre todo, las bebidas fermentadas. Precisamente el cereal preife-
rentemente cultivado y el tipo de behida fermentada son las caracterfs-
ticas que mas definen la alimentacidén de cada pais.

H ok %

El suelo y el clima, que condicionardn los cultives, .y la raza pobla-
aora, que influird por sus caracteristicas constitucionales, marcardn asi
en cada punto de la Tierra, un sistema o tipo de alimentacién, pues,

como dice Stepp, “la alimentacion es proceso complicado en el que inter-
vienen, combinados, factores enddgenos y del ambiente”. En general,
los habitantes de Tos paises calidos o térridos tienen menos necesidades
alimenticias, v se habla, en cambio, con hastante fundamento, de la
voracidad de los paises ndrdicos.

La alimentacién de un pueblo es tanto gas uniforme cuanto mas
homogénea sea la raza; asi ocurre con la mayor parte de los pueblos de
las regioncs tropicales. Como dice Rodenwaldt “los habitos alimenti-
cios constituyen una parte del estado de adaptacién de una raza al tipo
de alimentos producidos en su ambiente”. Cada regién tiene una distri-
bucion peculiar de las comidas y unos modos especiales de preparar los
alimentos, y frecuentemente se conservan con rigidez a través de las
generaciones. Los emigrantes conservan, a veces por mas tiempo que
el propio idioma, su “cstilo de cocina’™ : asi ocurre, por ejemplo, con los
espafioles que quedaron en Filipinas, con los ingleses de la India o con
los indios de la Guayana.

Y aunque, a veces, se plerdan las costumbres mas facilmente y se
acepte pronto la innovacién de algtin alimento nuevo, como ocurrié con
¢l cacao, sin embargo, lo corriente es que la aceptacion se haga lenta-
mente, con desagrado y “a fortiori”, en periodos de hambre o escasez,
como ocurrid con la patata, en Europa, a fines del siglo XVIII, como
estd aconteciendo ahora con el boniato, y como en un futuro proximo
puede suceder con la soja. _

Zongs polares —En esas regiones, de condiciones climaticas tan du-
ras, 1a naturaleza es hostil al hombre; sblo a costa de rudos esfuerzos
pueden subsistir sus habitantes. Asi, en Groenlandia, no pasa del cen-
tenar el ntimero de especics vegetales posibles, y de ellas no todas co-
mestibles. La alimentacién es preponderantemente animal. Necesitando
muchas calorias para neutralizar la influencia de un clima tan frio, y
teniendo gran escasez de glicidos, consumen muchos lipidos de proce-
dencia animal, prefiriendo por eso las carnes grasas de la foca, la ha-
llena y el salmén, de las que llegan a ingerir hasta 4 6 5 kilos por dia.

Hay poca complicacién culinaria. Se suelen comer crudas, conge-
ladas o desecadas y, a menudo también, después de haberse iniciado un
proceso de putrefaccion.

Como alimentos vegetales se consumen de preferencia compotas de
raiz de angélica con aceite de higado de pescado.

Ademiés de los animales marinos citados, se consumen el ganso, la
liebre, el perro, ¢l oso, €l zorro, etc. Con sus sangres preparan sopas y
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de sus huesos triturados obtienen grasa por medio de una prolongada
coceion,

Los esquimales, en general, rechazan las comidas calientes y como
bebidas utilizan ¢l agua y la leche de reno. No existen cereales y, cono
consecuencia, no conocen el pan.

Pueblos del Extremo Norte—En regiones menos septentrionales,
como Siberia o Alaska, son ya mis numerosas las especies vegetales y,
por tanto, aunque la alimentacién s'gue siendo basicamente carnivora,
se hacen ya sopas de cebolla, de ajo selvético, de cortezas de sauce o
abedul, de hojas de acedera salvaje y, en fin, de diversas raices. Se con-
sumen algunas frutas como fresas, moras y las bayas de ardndanos.

En Finlandia, el consumo de leche es muy elevado, y en la Pen-
insula escandinava la alimentacion es ya un poco més variada, con bas-
tantes clases de pescados, mucha leche y derivados de la misma, pero
escasa en verduras,

Por esas zonas desapareci6 ¢l cultivo del trigo hace dos milenios y
fué sustituido por el centeno, mas resistente.

Pueblos orienluics-—FEn el Sur de Asia la alimentacién es mas facil
constituyendo el arroz la base de su régimen.

Los chinos, ademds del arroz, se siren de algunas legumbres, y los
japoneses, junto a la misma graminea, consumen gran cantidad de
pescado.

Las razas mongdlicas del Norte de Asia utilizan también en abun-
dancia las leches de sus rebafios.

En ¢l Asia Oriental, la soja es una leguminosa muy cultivada, fuente
de buenos prétidos, casi tan digestibles como los de origen animal.

El arroz era empleado antiguamente por los anamitas, sin des-
cascarillar, es decir, envuelto en su pelicula roja, y es asi como tiene
mas valor nutritivo, pues hoy se conoce que en ella es donde existe la
vitamina que evita el beri-beri. Junto al arroz, los principales alimen-
tos vegetales de aquellas regiones son el maiz, el flame y el manioc;
ademés de ia soja, cierta variedad especial de la judia; tomates, cebho-
lNas, y, como frutas, las bananas y papayas, los mangos, los kakis, las
guayabas y las pifias,

Utilizan también la carne de cerdo, de perro, de volatiles y aun de
numerosos insectos. La carne, tal como se vende en las carniceriag
curopeas, es despreciada. La leche y sus derivados son casi siempre
rechazados en la alimentacién indigena. Tampoco se consumen mucho
los huevos que, en su mayor parte, se exportan a otros paises. Como

y

bebida mas generalizada el té, aunque también se preparan brevajes
alcohdlicos, producto de la fermentacién del arroz.

En el Trak, es el datii el producto més importante de su agricultura.
El mijo es un cereal muy cultivado en la China, y, en su parte mas
oriental, también el rhaiz, con ¢l que se fabrica pan y pastas.

i.a fruta no la suelen tomar en las comidas sino entre ellas. Las
aletas del tiburén y los nidos de golondrina, considerados como tipicos
de la cocina china, no estan al alcance de las grandes masas.

El japonés pobre cubre el 80 6 9o % de sus necesidades alimenticias
con el arroz. El pescado, cuyas suertes baratas son las que unicamente
pucden adquirir las genies modestas, lo comen frecuentemente crudo.

En la parte Norte de la India prepondera el maiz y en la parte Sur,
¢l arroz. En general, no se consumen en la India las carnes de cerdo
ni de vaca y en cambio se aprovechan e cordero, la ternera y diversas
aves. Las regiones mas del interior de la India, tienen una al'mentac’én
mas pobre constituida por varias raices comestibles, frutas y hojas. De
vez en cuando adquieren, por intermedio de los malayos, platanos,
arroz y hasta azticar de cafia.

T.os filipinos comen con gusto carne de perros; previamente son
cebados con arroz, y después tostados, v lo mas exquisito para ellos
es el arroz que quedd en su interior sin digerir. .

Continente africano.—TLos habitantes de Tos trdpicos se alimentan
principalmente de vegetales pues el negro, en general, no se dedica a la
ganaderia. No obstante, después de las cacerfas, suelen comer avida-
mente la carne de hiena, de hipopbtamo, de elefante, de jabali, e incluso,
las clases pobres, no desprecian las ratas.

El Africa mediterrdnea, que puede considerarse prolongacion del
Asia occidental, conocié tarde (desde el Califato) el cultivo del arroz,
en tanto que cultivaban el trigo desde muy antiguo. Aparte de ellos, el
maiz, el mijo y el sorgo se cultivan en diversas zonas. Entre los tubér-
culos, el flame, ¢l manioc, y la batata, y entre las frutas, principalmente,
el mango y el platano, y, como fuentes de lipidos, la palma y el coco.

La cuestion de la sal tiene aqui uma gran importancia, excepcion
hecha de las razas que viven en regiones de aguas saladas y asi se cita
que consumen como tal las cenizas de ciertos vegetales.

Como bebida se utiliza exclusivamente el agua, echando en ella gra-
no de mijo machacado; tamhién en ciertas partes, la cerveza de mijo.

En Egipto, donde ya desde antiguo existian una agricultura y ga-
naderia florecientes, la alimentacion es mixta y mas completa, Conocen
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una forma de pan de trigo, se consumen las habas y las lentejas, carne
y leche de camello.

En Etiopia tiene gran importancia el consumo de carne y sangre
frescas.

En Masay, la alimentacién de sus jovenes gwerreros, durante su
instruccion, consiste en leche de vaca, sangre y carne medio cruda. Los
nifios toman diariamente sangre de buey sacrificado.

, tn la Costa de Oro, lo fundamental de su cocina son las diversas
clases de manioc y flame y también el maiz. El plato tipico, llamado
“fuft”, estd formado de flame y una salsa de pimienta. Entre los fru-
tos se consumen ¢l mango, las pifias y los melones. Como productores
de leche solo existen, y no en gran cantidad, la oveja y la cabra.

Los harongas, comen poca carne, tostada ligeramente; no consumen
huevos ni gallinas; el pescado es raro; en cambio, es abundante la

leche, que couservan en vasijas lavadas previamente con orines de vaca.

La mantequilla, que saben obtener, no la comen y la usan para lubrifi-
Car su cuerpo.

Los hotentotes, viven de la caza, de la ganaderia y de las raices y
tubérculos. Su plato tipice es carne cocida en sangre.

América—LEn ¢l Continente americano se dan los climas més diver-
sos v esto, unido a la complejidad de mezclas de razas, motiva que, en
diversas latitudes, se presenten formas muy dispares de alimentacion.

Los indios del Norte, prefieren un régimen animal pero no comen
la carne cruda, sino tostada o asada.

Los esquimales, se alimentan principalmente con la foca, la morsa
y la ballena. _ ’

Los habitantes de la Tierra del Fuego, hacen mucho consumo de
MOIUSCOoS, peces y vacas marinas.

Los indios pieles rojas, consumen con preferencia el bisonte y el
maiz que, con la batata, ¢l cacao y el fiame, formaron la base del sus-
tento (le la antigua civilizacion inca.

En el tefritorio del Mississippi, el maiz y el algarrobo son cultiva-
disimos.

Los pueblos blancos, llegados después con la inmigracién, dieron
gran variedad a la alimentacién. El cultivo del trigo se ha extendido
rapidamente por el Canada y los Estados Unidos. El consumo de carne
es grande y el uso de las conservas ha alcanzado una importancia ex-
traordinaria. Las frutas son variadisimas y su cultivo esmerado da los
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ejemplares de mayor tamafio, aunque acaso a costa de perder aroma y
exquisitez,

En la parte central del Brasil, la exhuberante naturaleza propor-
ciona abundantes productos de toda clase.

En la Argentina y, en general, en todo ¢l Sur, el consumo de carne
es muy elevado, estando la ganaderia muy floreciente. También la agri-
cultura da cosechas ubérrimas siendo el trigo y el maiz los granos cul-
tivados en mayor cantidad. _

Australio~-—Tos indigenas prefieren la al:mentacion animal, pero, por
taita de ganaderia, se ven forzacdos en gran parte a contentarse con
vegetales. Tas poblaciones riberefias encuentran a esto la compensacién
de la pesca. Se toma, en general, poca leche y escasas frutas y ver-
duras. ‘

I.a Polinesia tiene, no obstante, buenos arboles frutaies como el coco-
tero, ¢l platano y la papaya.

Los pobladores de la Micronesia son muy ictidfagos y cn esas islas
esta poco desarrollada la agricultura.

in general, hay escasez de sal, y sus habitantes sienten por ella
gran avidez ¢ interés.

.Continenle europeo v peninsulas meridionales—THay en la alimen-
tacién de los pueblos de Europa cierta estabilidad, pues desde hace siglos
vienen utilizindose los mismos cereales y animales comestibles, basc
de st sustentacion. La importacion de unas naciones a otras, asi como
de las colonias, ha completado el aprovisionamiento, haciéndolo tan va-
rio que pueden consumirse en cualquier pais toda clase de alimentos,
pues ya es sabido que, con la civilizacidn, el régimen alimenticio de los
pueblos tiende a hacerse uniforme, variando sdlo en relacion con los
medios econdmicos de cada uno.

La caracteristica de los ultimos tiempos, por la transformacién de
la vida agricola en industrial, fué el paso a una alimentacién concen-
trada, eliminando toda sobrecarga por alimentos ricos en residuos. En
la actualidad, y merced a las conclusiones sanitarias de los estudios bro-
matclégicos, se tiende a retroceder algo en esta corriente,

Respecto al consumo de carne, se sefiala, en conjunto, un aumento
en Europa. El consumo de leche y de los productos lacteos, ha dismi-
nuido un tanto, sobre todo en los paises industriales, lo que es muy
desfavorable desde el punto de vista sanitario.

Por lo que respecta a las grasas alimenticias, se tiene en la parte
Norte, la gran base de la margarina que ha venido a completar las defi-

.
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ciencias antiguas, y en todos los pueblos mediterrdneos la enorme
riqueza del aceite de olivas,

También, por la gran cantidad y variedad de las frutas, cuyo papel
vitaminico y fisiolégico nos es hoy bien conocido, pueden considerarse
los pueblos meridionales de Europa, entre ellos Espafia, verdadera-
mente privilegiados de la naturaleza.

En resumen, en nuestros climas templados, los hombres utilizan,
desde hace ya tiempo, los productos que constituyen en la actualidad la
base de nuestra alimentacién mixta y variada: el pan de cereales, los
granos de leguminosas, los tubéreulos feculentos, las verduras frescas
y frutas, la carne, ¢l pescado, los huevos, la leche y sus derivados, el
azticar y las bebidas estimulantes y fermentadas,
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IML—~CONOCIMIENTOS ACTUALES SOBRE LA NUTRICION

La nutricion perfecta “del hombre debe cumplir tres fines: reparar
los tejidos y atender al crecimiento en los primeros aflos de la vida,
manteuer la temperatura normal de su cuerpo v proporcionar la energia
necesaria para las funciounes internas fisiologicas 'y para el trabajo
externo, muscular, Una alimentacion racional debe atender a los tres
sumandos.

LT primero de cllos, va muy influenciado con la edad; el segundo,
depende prineipalmente de las condiciones climatoldgicas o de ambiente;
¢l tercero, finalmente, es consecuencia en gran parte del género de vida,
HIAS 0 MENVS activa, que se lleve,

Para atender a las necesidades térmicas o energéticas, solamente
hay que vaiorar Ja parte orgdnica de los alimentos, pues ella solo es,
como si dijéramos, la parte dindmica capaz de producir energia o calor.
Ln cambio, en las necesidades plasticas o formadoras, juega también
papel la parte inorgdnica de los alimentos, esto es, el agua y las sales
minerales.

. Bases cientificas de la Bromatologic—Con Lavoiser naci6 la Fisio-
legia moderia, al demostrar el consumo de oxigeno que unecesita el ser
vivo,

LEn 1816, Magendie, sentd otra base importante: el nitrdégeno cons-
tituyente de los organismos, provenia exclusivamente de los alimentos
ingeridos y no de la atmédsfera.

FHacia 1841, Dumas y Liebig, independientemente uno del otro, des-
cubren que ias materias nitrogenadas son los elementos esenciales de
los tejidos vivos, en tanto que las materias no nitrogenadas ejercen
solo una funcién respiratoria. '

Por el 1850, Claudio Bernard, aclara el importante papel del azticar
en el crganismo y la funcién glucogénica del higado, que resulta un
almacén o reserva para que el aporte de glucosa pueda ser continuo,
aunque la llegada de hidratos de carbono por la alimentacién sea discon-
tinua. En 1863, Fick y Wislicenius, demuestran que el trabajo muscu-
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far se hace a costa del azlicar y no de las materias nitrogenadas como se
crela hasta entonces. '

Continuando Liehig sus estudios, llegd a definir tres grupos de
substancias necesarias a la alimentacion humana: las proteinas o albu-
minoides, las grasas y los hidratos de carbono !, y demostrd que la dis-
gregacidn de sus moléculas, en el interior del organismo, libera su ener-
gla potencial transformdndola en energia cinética. El oxigeno, que
entra con el aire inspirado, se utiliza para este desdoblamiento y sale,
en el aire espirado, transformado en anhidride carbénico, siendo, por
tanto, la nutricién un fendmeno o proceso-de combustidn. Pero, no es
la cantidad de oxigeno la que impone la intensidad de la combustion,
sino la necesidad de transformar con él las substancias alimenticias;
por tanto, la produccion de calor serd una consecuencia de la energética
animal y la intensidad de ésta podra ser valorada por aquélla.

Voit y sus colaboradores, haciendo balance de las cantidades de
grasas e hidratos de carbono que quema un animal de experiencia, llega-
ron a la conclusion de que desprendian las mismas calorias que si hubie-
sen sido quemadas en un calorimetro. En canibio, las proteinas des-
prendian menor contidad de calor por su combustién in viwo. Esto era
debido a que, asi como las otras substancias alimenticias se queman por
completo (transformandose en agua y anhidrido carbonico), las materias
nitrogenadas, producen por combustion un resto, no totalmente desinte-
grado (la urea), que contiene, todavia, cierta energia potencial.

El desdoblamiento de las moléculas organicas de las substancias

alimenticias, se verifica por dos clases de reacciones: de hidrolisis y

de oxidacion. Las primeras, desdoblan las moléculas gigantes que for-
man aquellas substancias en otras mas sencillas por combinacion con el
agua (pasando, por ejemplo, el almidén a glucosa, las grasas a glicerina
y actdos grasos, las proteinas a amino-acidos), no liberan energia y se
efectian en el tubo digestivo por la accién de fermentos, como la pep-
sina, la erepsina, la tripsina, la invertina, ete. (fermentos de la diges-
tién), con lo cual se hacen solubles v pueden pasar la membrana intesti-
nal, y una vez destruida su estructura compleja, que les daba especifi-
cidad, no resultan ya materias extrafias al organismo..

Las reacciones de oxidacidn, en cambio, liberan una cierta cantidad

de energia y forman parte del metabolismo de la materia viva en la inti-

(1) Enla terminologia actual se les llama pr Oftld\OS, lipidos v glticides, respec-
tivamente,

X s
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midad de los tejidos. La Ifisico-Quimica moderna, al servicio de la Fisio-
Jjogia, ha prefundizado méas en el conocimiento de estas reacciones, pues
se llama también oxidacion a la pérdida de hidréogeno y atn a la de
electrones negativos. Acaso convendria dar el nombre de owigenacion
para €l caso en que sea realmente una combinacién quimica con el oxi-
geno lo que se forme, dejando el nombre de oxidacién para un sistema
mucho mas extenso de fendmenos, algunos de los cuales se producen en
el interior de los tejidos, en pleno campo anacrohio, y en ellos no inter-
vienc el oxigeno. Después de los estudios de Wieland, admiten hoy dia
los fisidlogos que, en la intimidad de los tejidos del organismo, se veri-
fican un conjuiito de Oxido-reducciones, que son liberadoras de energia;
aunque Iuego, en la periferia o exterior de la célula, ocurra la verda
dera combustion de los productos resultantes de aquellos procesos inti-
mos : la oxigenacion, con produccidén de anhidrido carbdnico y liberacidn
de cnergia, que se aprovechard para construir, por sintesis o procesos
de integracidn, los nuevos sistemas Oxido-reductores.

El metabolismo basal—De igual manera que un automovil parldo,
pero con el motor en marcha, consume una cierta cantidad de gasolina,
ast el organismo, atn en estado de reposo, en ayunas y en un ambiente
tibio, consume un mdnimo de energia que se ha caleulado por el pxi-
geno necesario para las combustiones organicas durante el tiempo de la
observacion y referido luego a las veinticuatro horas. Es lo que se
llama en Fisiologia, el metabolismo basal (M. B.). A Magnus-Lewy se
debe esta designacion que representa la energia estrictamente necesaria
para el mantenimiento de la vida.

El metabolismo basal puede determinarse por métodos experimen-
tales (y es, hoy dia, un dato que tiene valor de diagnéstico en la Cli-
nicaj, y caleularse su valor fisioldgico o normal por tablas o férmulas,
en funcién de los factores variantes que lo influencian cuales son el peso,
la altura, el sexo, la edad, la raza, lds emociones, la accién de las hor-
monas y la de algunos medicamentos. Para un hombre de tipo-medio
oscila estre I1.400 y I1.600 calorias por dia,

Racién alimenticia.—Se llama'en Bromatologia, racién alimenticia,
ia cantidad de las diferentes substancias alimenticias que hay que inge-
rir durante las 24 horas del dia para una nutricién suficiente. .

Esta racién depende mucho de la clase de actividades que ha de des-
arrollar el individuo, pues el trabajo muscular necesita muchas calorias y
hay que aumentar en la dieta, proporcionalmente al mismo, las substan-
cias alimenticias de tipo energético o dinaméforo.



De un mode aproximado Becker y Hamaleinen proponen calcu-
laria del siguiente modo: a la cifra de calorfas del M..B., hay que
sumarle unas 120 calorias por cada hora de trabajo manual (oficios
moderados), se incrementa luego el 10 9% de la suma anterior, en con-
cepto del gasto de los pequefios movimientos de una vida de relacidn
y, finalmente, se afiade ¢l 16 % -més, de la nueva suma, por los gastos
fisioldgicos de la digestion: resulta asi una cifra que oscila entre las
2.600 y las 3.000 calorias por dia.

En un trabajo que publiqué ¢n 1943, en la “Revista de Sanidad e
Higiene Ptiblica”, llegaba a fijar, después de unos sencillos calculos y
razonamientos, la siguiente conposicién global para una racion alimen-
ticia zuficiente:

Protidos . . . . . o o .. 8o gramos
Lipides . . . . . . . . . 100 ”
Glicidos . . . . . . . . . 323 »
Sales minerales . . . . . . . 25 ”
Agua . . . . . . . . . . 2300 »

La ley de la isodinamia y la del minimo—A fines del siglo XIX, el '

problema de la alimentacion parecia muy facil de resolver pues se creia
era sblo cuestion de calorias. Se sabia que:

1 gramo e proteinas producian . . . 4,8 calorfas
1”7 grasas ? B -
1 " hidratos de carbono »? A -

Los quim‘cos analistas fueron.determinando, en los mas variados
alimentos, la proporcién centesimal que contenian de cada una de estas
ciases de substancias y asi, por célculo facilisimo, se fué sabiendo el
nimero de calorias que podian proporcionar los 100 gramos de cada uno
de aquélles. La cuestidbn quedaba reducida a proporcionar. 3.000 calo-
rias: con acudir al alimento mas abundante, al méas barato o al maés
agradable, e ingerirlo en la cantidad suficiente para que aportara aquel
valor estaba todo resuelto. Rubner lanzd por entonces la ley de la Isodi-
namia, segun la cual, podian reemplazarse los principios nutritivos,
unos por otros, en la racion, siempre que tuvieran el mismo valor ener-
gético. La ley de la isodinamia desprecia, como se ve, todo valor cuali-
tativo de los alimentos ateniéndose solo a su valor energético:

160 grs. de grasa = 320 gramos de proteina = 460 grs. e hidratos de carbono
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Més adelante se supo que la cuestion no era tan sencilla. Esta ley esté,
como si dejéramos, limitada por otra; la llamada ley del minimo, en
virtud de la cual hay algunas substancias sin las cuales la nutricion no
es nermal v de las que hay que aportar, forzosamente, una cierta can-
tidad.

Existe un minimo protéico, cuya fijacion precisamente tiene en Bro-
matologia una doble importancia: de una parte, una razon econdmica,
pues los alimentos ricos en protidos son en general los més caros; y de
otra parte, una razon higiénica, pues en muchas enfermedades (arterio-
esclerosis, nefropatias, gota, ete.) conviene reducir al minimo la inges-
tion de alimentos nitrogenados. Minimo que viene a ser, segin el pro-
medio de muchos autores, de un gramo diario por kilo de peso. Este
minimo protéico estd influenciado por el valor caldrico total en la ra-
cidn y por el equilibrio 4cido-basico de los humores. Ademas, teniendo
en cuenta los d'stintos amino-icidos que dan por desdoblamiento los
prétidos de los diversos alimentos, y conociéndose hoy dia que algunos
amino-dcidos son escnciales, es decir, indispensables a la alimentacion
humana b, dedujo Richet que de ese minimo de protidos, la mitad apro-
<imadamente al menos, debian ser de procedencia animal. "

Thomas establecié el concepto del walor bioldgico o capacidad nutri-
tiva de las diferentes proteinas que depende de que en la lista de los
amino-acidos obtenidos por su desdoblamiento abunden més o menos los
amino-acidos que s¢ han definido como esenciales para la alimentacion
humana. La proteina de menor walor nutritivo es la gelatina, pues no
proporciona ni triptofano, ni tirosina y contiene muy poca cistina, y la
de mayor valor nutritivo es la caseina, pues aunque pobre en cistina,
proporciona tedos los otros amino-acidos necesarios para la vida. Las
proteinas de la leche y de la carne son las de mayor valor biolégico. Por
io que respecta a las proteinas de ciertos vegetales, como las del trigo,
centeno, avena, arroz y legumbres, tienen un valor menor, siendo entre
ellas las del trigo las que poseen un valor més alto.

Tamibién para los ghicidos y los lipidos hay ley del minimo y se ha
visto no pueden sustituirse unos por otros mas alld de ciertos limites,
sin quebranto en la normalidad fisiologica. Un exceso de los lipidos
perturba la nutricién, pues aunque el glucogeno del higado puede for-
marse a partir de distintas substancias, parece ser que su fuente primor-

(1) Estos aminc-dcidos esenciales son, por lo menos, los siguientes: Tripto-
fano, Lisina, 1Tistidina, Acido glutdmico, Cistina, Arginina y Tirosina.



dial han de ser los hidratos de carbono ingeridos, y, por otra parte, al
disminuir, en compensacion, los glacidos, aparecen las cetosis. Wood-
yatt di6 la siguiente férmuld, para calcular la cantidad de lipidos que
puede tolerarse en una racion, si se quiere evitar la cetosis:

Grasas = 2 ( Glicidos -l ff;;dfi)

ey

Ademas, investigaciones recientes de Burr y sus colaboradores, han
llevado a otra conclusién de tipo cualitativo referente a los lipidos:
aparte de que hay grasas mnada asimilables, parece ser que son indispen-
sables, al menos en una pequefia cantidad, aquellas que posean dos é4ci-
dos grasos no saturados, el linoléico y el linolénico, que existen prefe-
rentemente en grasas procedentes del reino vegetal.

Finalmente, tampoco puede conseguirse una racion que proporcione
las calorias totales formada casi exclusivamente con glicidos, pues aparte
de los trastornos que se originan entonces en las ‘fermentaciones in-
testinales, es un hecho experimental que, en ausencia de grasas, la ma
yer parte de los individuos disminuyen instintivamente su ingestion de
glicidos y sobreviene una hiponutricion.

Unicamente guardando, pues,. cierta correlacién entre las propor-
ciones de unas y otras substancias alimenticias, se verifica el metabo-
Lsmo nocrmalmente, Starlintg, Maurel, Leco¢ y otros investigadores
que s han ccupado de la cuestion, sacaron la conclusién de que las pro-
porciones respectivas han de hallarse comprendidas entre los siguien-
tes limites: '

Protides ., . . . . . . 8az25 % de la racién total
Lipides . . . . . . . 1023 % " » »
Glteidos . . . .. . . g0 a8 % ” » ”

Las substancias ninerales—Los estudios de Bunge, comenzados en
i0s tltimos afios del siglo XIX, y los numerosos trabajos de la escuela
de G. Bertrand, en los comienzos del XX, se ocuparon del contenido
mineral en los distintos alimentos y del papel de los elementos inorga-
nicos, necesarios en la nutricién; unos, como el calcio, sodio, potasio,
magnesio, cloro, fésforo, hierro y azufre, por su caricter plastico; y
otros, precisos solo en cantidades minimas ', como el fluor, el iodo, el

(1) Han sido lamados “los infinitamente pequefios inorganicos de la ali-
mentacion”.

arsénico, el manganeso, el cobre, el cinc, el silicio y alguno mas, llama-
dos en su conjunto biogenéticos considerados como catalizadores de reac-
ciones quimicas que tienen lugar en las células de determinados 6rganos
y visceras, y cuya falta total acarrea transtornos del metabolismo o de la
nutricion. '

Ics alimentos utilizados corrientemente por el hombre y escogidos
de manera instintiva desde los mds remotos tiempos, contienen los ele-
mentos minerales precisos y en cantidad adecuada excepto la del sodio
y la del cloro, lo que sirve para explicarnos el uso ancestral del cloruro
sédico como condimento universal. En general, los vegetales contienen
poco sodio y mucho potasio: los pueblos més vegetalianos son mayores
consumidores de sal.

L.a leche, que tiene todos los otros elementos minerales precisos, ca-
rece de hierro: la naturaleza, previsora, hace acopio de este elemento
en el higado del feto durante Is gestacion, con lo que, no prolongandose
excesivamente la lactancia, estd cubierta la necesidad marcial del recién
nacido.

Ciertos factores, resultantes de la civilizacion humana, empobrecie-
ron en substancias minerales su racidn alimenticia. Asi, por ejemplo, el
quitar la piel a las frutas y la cascarilla a los granos de los cereales oca-
siona disminuciones de calcio, de fosforo y de hierro; y la coccion de
muchos alimentos con agua, hace pasar a ésta, parte de las materias mi-
nerales solubles. 4

Las materias extractivas—En el analisis cuantitativo de casi todos
los alimentos vegetales, se encuentra una diferencia notable entre el tanto
por ciento de residuo seco o extracto total y la suma de los diversos
tantos por ciento de las substancias alimenticias que contienen (glhci-
dos solubles, lipidos, prétidos y sales) ; este resto estd formado por mate-
rias inertes e insolubles —celulosa en su mayor parte— que pasan a las
heces sin sufrir desdoblamiento.

Se creia antes que estas substancias eran completamente inatiles
para la nutricion; hoy esta bien aclarado el til papel que realizan: una

accién favorecedora del peristaltismo intestinal, que ayuda a las eva-

cuaciones de manera suave y natural, evitando asi el estrefiimiento cré-
nico cada vez mas extendido entre los individuos de regimenes con-
centrados y refinados, tan propios de los tiempos modernos y de la
aiimentacion que he lamado antes de pueblo industrial.

Las vitaminas—Hacia 1910 se consideraban ya resueltos los pro-
blemas teéricos de la alimentacion racional. Sin embargo, ya Lunin
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habia comprobado experimentalmente, en las ratas, que una dieta esta-
blecida con arreglo a lo sabido hasta entonces, pero, preparada con subs-
tancias alimenticias quimicas puras, no daba resultados satisfactorios,
como si se preparaba con alimentos naturales. Repitié Hopkins con mas
rigor cientifico las experiencias y sus conclusiones fueron ya definiti-

vas: en loz alimentos naturales (la leche, por ej.) habia algo que no

contenian las mezclas quimicas de la misma composicidn, algo que era
niccesario para una nutricion perfecta y, que, ademds, no era preciso
sinp en una infima proporcion, pues que agregando a la mezcla sintética
una débil cantidad de leche, corregia ya la deficiencia.

Se admitié que en los alimentos naturales. existian ciertos princi-
pios de accion catalitica para la nutricion que se llamaron “factores
accesorios de la alimentacion™. Ese fué el origen de mltiples inves-
tigaciones que dieron fama a tantos nombres, como Eijkmann, Osbor-
ne, Mac Collum, Funck, Mellamby, Euler, Khun, Karrer, Randoin,
Stenbock, Szent-Gyorgyi, cte., muchos de los cuales alcanzaron, por
ellas, el galarddon del Premio Nobel.

Asi se llegd al descubrimiento de las Vitaminas, cuya lista se alargo
rapidamente, se interpretaron una porcion de enfermedades cuya pato-
genia se achacaba ya de antes a una- defectuosa alimentacion, pero cuya
ctiologia no estaba aclarada y en el transcurso de 25 afios se han ido
conociendo no solo sus propiedades y constitucién quimica, sino que
se han obtenido sintéticamente y se ha conseguido descifrar el papel
de cada una precisando el metabolismo o funcién ﬁs1olocrlca en que
interviene.

No es posible, en esta rapida ojeada de conjunto, descender a deta-
iles sobre las mismas; solo diré que son indispensables para la marcha
normal del mctaboiismo; que las fuentes de las mismas estin en los
alimentos natarales; que, en general, no pueden ser sintetizadas por
el organismo; que las diez o doce bien conocidas en sus funciones, no
actian independientemente unas de otras, sino en acciones sinérgicas y
combinadas; y que tan perjudicial es la falta de alguna de ellas en la

alimzntacidn, como el abusar de una o de varias, sobre todo si no se .

ias absorbe bajo una forma natural ,

En resumen, todas las substancias alimenticias que se han citado
contribuyen a la nutricidn, pero las de cada clase atienden de modo pre-
ferente a cubrir cada una de las necesidades del organismo.

Se puede esquematizar su principal papel en la alimentacién, de la
siguiente forma:
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SURSTANCIAS ALIMENTICIAS QUE LAS

NECESIDADES ATIENDEN
Energdticas o dinamoforas Glacidos, Lipidos y Protidos
Piisticas o formadoras Agua, Protidos v Sales minerales
Fisiolbgicas o funcionales Vitaminas, Sales v Materias extractivas

Los equiiibrios alimenticios—Aparte de las necesidades cuantita-
tivas totales de una racion y de los dspectos cualitativos que he sena-
lado respecto a algunas de las substancias alimenticias, conviene tam-
bién que una alimentacién sea equilibrada, es decir, que no se pueden
fijar minimos o méximos 6ptimos de cada uno de los componentes
necesarios, sino que lo fundamental es la relacién entre unos y otros.

Por tanto, las exageraciones o las deficiencias —dentro de ciertos
limites— acarrean trastornos menos graves que una desproporcion.

El equilibrio es casi una caracteristica fundamental en todo ser vivo,
y ¢l organismo tiene incluso varios sistemas reguladores que tienden a
mantenerlo; pero, es mejor no fatigar los Grganos, obligindoles a un
prolongado esfuerzo de regulacion, por medio de una alimentacion
equilibrada.

Ya me referi antes a la relacion que debe guardarse entre los pro-
tidos de procedencia animal y los de origen vegetal. De igual manera
debe existir-una proporcidn entre los elementos minerales acidofilos y

ios alcaligenos, para que mutuamente compensen sus acciones y se ayu- - -

de asi a la regulacion del equilibrio acido-basico de los humores or-
ganicos.

Asi también se han estudiado las relaciones convenientes entre el
calcio y el magnesio, el calcio y el fésforo, etc., cuyos valores os indi-
caré mas adelante al ocuparme de los desequilibrios perjudiciales.

También entre las vitaminas y los principios energéticos de la ra-
cién deben existir ciertos equilibrios, de los cuales voy a indicaros uno
solamente, a guisa de ejemplo: la vitamina B, combinada en el intes-
tino con el acido fosforico, origina una enzima, oxidante del acido pi-
rivico, cuya accién es transcendental en la digestién de los gltcidos;
{icilmente se colige de este conocimiento que se necesitard tanta ma-
vor dosis de vitamina By cuanto mas rica en glicidos sea la racién:
pues, efectivamente, ya en 1922, antes de que la explicacion del hecho
existiese, Mme. Randoin v Simonnet habian llegado por sus experien-
cias a esa conclusidn.
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Las leyes fundamentales de la nutricion—En el estado actual de
nuestros conocimientos sobre la Fisiologia de la Nutricion, las nece-
sidades alimenticias del hombre pueden ser expresadas por fres reglas
fundamentales, cuyo enunciado, segtin Mme. Randoin, es el siguiente:

1.* La racién alimenticia debe proporcionar cada dia al organis-
mo un cierto ntimero de calorias y este total debe obtenerse de una
cantidad minima de cada una de las substancias alimenticias energéti-
cas: lipidos, glicidos y protidos.

2* La racién alimenticia debe proporcionar cada dia al organis-
mo todos los principios plasticos y fisioidgicos necesarios para su des-
arrollo o conservacidn, esto es, un minimo protéico y una cierta can-
tidad de agua, de sales y de vitaminas,

3.2 Es necesario que los principios nutritivos indispensables a la
vida, existan en la alimentacion en la proporcidén conveniente, esto es,
que haya un cierto equilibrio entre los componentes de la racidn.

.._.2'9.._...

IV.—~ERRORES ALIM ENTICIOS

De lo que llevo dicho anteriormente se llega a la conclusion de que
ana alimentacién racional debe ser: suficiente en cantidad total, varia-
da ea su composicién, y equilibrada en la proporcién de sus compo-
nentes. Desgraciadamente, es facil reconocer que la alimentacién de la
mayor parte de los hombres no reune estas condiciones. ,

Los errores en el primero de los aspectos citados conducen a la pér-
dida de salud, tanto por falta como por exceso, originando la patolo-
gia de la hipoalimentacion o de la hiperalimentacién. Las faltas refe-
rentes a los otros aspectos, generan las llamadas enfermedades caren-
ciales, cada vez mejor discriminadas en patologia, y en las cuales la
dificultad mAs seria estd en un acertado diagnostico que precisa aten-
der al conocimiento acabado de los aportes alimenticios del sujeto y al
examen profundo de su metabolismo.

El tratamiento de todcs estos cuadros morbosos ha creado una ra-
ma especial de' la Terapéutica, llamada Dietética, con la que se ha ve-
nido a revalorizar, en parte, el viejo aforismo hipocratico: “que tu ali-
mento sea toda tu medicina y que toda tu medicina sea el alimento”.

Hipoalimentacién cuantitativa, — La hipoalimentacién global con-
siste en la insuficiencia del valor energético total de la racion. Por deba-
jo de las 2.000 calorias, puede considerarse insuficiente: es la llegada del
hambre.

En los nifios es de efectos graves y rapidos; se detiene su peso y
crecimicnto; disminuye grandemente la resistencia a las infecciones;
predispone al desarrollo de la tuberculosis; y, como consecuencia final,
aumenta extracrdinariamente la mortalidad infantil.

El adulto puede soportar mejor la hipo-alimentacién global; sobre-
viene el adelgazamiento, la anemia y la hipctensidn; aparecen con fre-
cuencia trastornos hepéticos; pero, en su tendencia a la adaptacion, el
organismo hace mas lentas sus combustiones, pudiendo llegar a descen-
der el M. B, hasta un 30 % por debajo del normal,



T.os pueblos todos de la Humanidad, en distintas épocas de su His-
toria, han pasado por estados colectivos de hipo-alimentacién. Las gue-
rras, con sus consccuencias de sitios, bloqueos y derrotas; las revolucio-
nes, acompanadas de saqueos y destrucciones; las sequias e inundacio-
nes, que arrasan las coscchas, produjeron siempre como secuela aflos de
miseria que traen el hambre. Al llegar esos tiempos, en su resistencia
a perecer, el organismo restringe sus necesidades disminuyendo la inten-
sidad de sus recambios caléricos, v se aguza el instinto buscando ali-
mentns de susiitucion, consumiéndose especies vegetales que en los tiem-
pos buenos no se aprovechaban y animales que normalmente se conside-
vaban repugnantes, llegando en ocasiones a presentarse casos de geofagia
y aun de canibalismo. Paga el tributo a la muerte la poblacién infantil
v enferma y los adultos normales soportan el bache hasta alcanzar el
cambio de situacidn, pero si es cierto que, de momento salvaron su vida,
quedan las consectiencias, mas peligrosas que el hamhbre misma; desde
¢l punto de vista €tico, la crisis o la pérdida de muchos valores morales,
v desde el fisiclégico, la falta de resistencia a las infecciones que hace
aparccer fatalmente pestes y epidemias, que son el colofén de todos
aquelios cataclismos, Ademas de su gravedad, estas epidemias suelen pre-
seatar una extension masiva, pues se hace dificil evitar su difusion ya
que, como dice Marafion, “es imposible forzar a gentes que se mueren
de hambre a tomar precauciones que normalmente parecen naturales. y
- que a una poblacién bien alimentada se le pueden imponer. En perfodos
de hambre es ilusorio pensar que las gentes se despiojen aun cuando
vean morir de tifus al vecino; es imposible que, aun a la vista del pe-
ligro, hiervan el agua ¢n tiempo de cblera o se dediquen a cazar a las
ratas, si hay peste”.

Hiperalimentacién—TUna alimentacién excesiva en su cuantitativa
giobal es una viciosa nutricion que acarrea grandes dafios al orgamnis-
mo; 'e doy ese nombre, mejor que el de sobre-alimentacién, que me pa-
rece mas adecuado a una dietética reconstituyente para convalecientes.

Aunque en tiempes de penuria, como los presentes, no suele estar
muy extendido este error, de todos modos, hay siempre un clerto nt-
mero de sujetos, deminados por la gula, que ponen en trance su salud
por un exceso en la racidn, que son futuros pacientes de la obesidad,
¢l artritismo, la gota o la litiasis, y para los cuales, siguen teniendo
aplicacidn tantos refranes clésicos como “¢l hombre cava su fosa con
sus dientes”, “la gula mata més que la guerra”, etc.

La hiperalimentacién persistente es tan inadecuada en el indivi-
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duo delgado como en el que tiene tendencia a la obesidad. El aparato
digestivo y el metabolismo . son requeridos entonces constantemente
para verificar un exceso de trabajo, cuyo exceso ejerce su influencia so-
bre tedo el organismo. Aungtie haya motivos para creer que una hiper-
alimentaciéon prolongada favorece la obesidad, sin embargo, el factor
fundamental serd siempre la constitucidn del sujeto, la actividad de su
sistema endocrino, pues es incuestionable el hecho conocido de que hay
individuos delgados comiendo mucho y personas gruesas que comen
poco.

Hipoalimentacion cualitativa—Cuando falta en la racion un deter-
minado elemento o substancia alimenticia esencial, de importancia vital
para la nutricidn y que el organismo no puede sintetizar, se originan las
enfermedades carenciales.

‘La falta de gliicidos, que es muy perjudicial en Jos nifios, puede ser
mejor soportada por los adultos, pero presentard siempre el riesgo de la
acidosis, a no ser que se fuerze mucho, al mismo tiempo, la dosis de pré-
tidos, porque entonces, los amino-acidos que se transforman (por des-
aminacidn, hidrolisis y polimerizacién) en glucdgeno, produciran una
accién anticetdnica, De todas formas, una alimentacién unilateral graso-
albuminoidea resulta a la larga inadecuada para el hombre.

La falta de lipidos, aparte de la necesidad imprescindible de ciertos
Acidos grasos que ya os he mencionado, también produce estados patold-

gicos, pues estd plenamenie demostrada la concatenacién o relacion de

aquéllos con las vitaminas antiraquitica y antixerolftamica.
T.a supresion de los protidos en la racién, aun manteniéndola com-

pensada iso-dindmicamente con los gliicidos y los lipidos, tampoco puede

admitirse, aunque en periodos cortos no quebrante la salud ni se presente
pérdida de peso. El organismo sigue eliminando nitrégeno por la orina,
a expensas de sus propios protidos constitucionales lo que implica una
desnutricién. Ya he dicho antes, que el factor “minimo protéico” habia
sido determinado con gran seguridad. Una alimentacion de este tipo lleva
a 1a hiper-glucemia y los estudios de Grande y Jiménez Garcia sobre el
edema de hambre, cuya patogenia no esta del todo aclarada, parecen con-
firmar que se produce cuando en el régimen alimenticio descienden mu-
cho fas proteinas aunque se suplan con las otras substancias alimenticias
v el aporte de vitaminas sea el suficiente.

Mucho méis conocidas y estudiadas han sido las sintoinatologias de
otras enfermedades por carencia, como la anemia hipocrémica (bajo va-
ior globular) por falta de hierro, Ia lentitud en la coagulacién sanguinea
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magnesio, el cuadro de anemia que se presenta en los casos de una baja
en el azufre, la osteomalacia y raquitismo por avitaminosis D, el beri-
beri por la baja de la By la pelagra por la falta del 4cido nicotinico, el
escorbuto por falta de vitamina C o 4cido ascorbico, y en fin, todas las
avitaminosis, cada dia mas puestas en claro por los clinicos nutrélogos.

Desequilibrios alimenticios—Ya en 1914, los experimentos de Ta-
chau, demostrarcn que una alimentacién de por si cualitativa y cuanti-
tativamente suficicute resulta inadecuada y no es capaz de sostener la
vida, si presenta un desplazamiento intenso en las proporciones de las
diversas substancias. alimenticias. Para todas ellas existe el minimo ne-
cesario, y sin embargo este minimo no es un valor absoluto, sino rela-
tivo y puede hacerse mas bajo cuanto mis equilibrada sea la racion y,
al contrario, se neccsilardn cantidades mayores en los casos de des-
cquilibrio. ‘

El abuso de una determinada substancia alimenticia es mdas perju-
dicial en épocas de hipo-alimentacion, cuando todas las demés estan en
baja. Maurizic refiere que al finalizar, en Polonia, el periodo de ham-
bre de 1628, para las gentes extenuadas de aquél pais “el pan de buena
calidad actuaba como un veneno”. Blanco Soler ha publicado reciente-
mente (fruto de sus estudios sobre nutricién durante nuestra ultima
guerra civil) el hecho de la aparicién de casos de polineuritis y de pela-
gra, que no habian llegado a sufrir las poblaciones desnutridas en el
asedio, y que se presentaban luego, después de su conquista, precisa-
mente al aumentar de pronto su racion de pan que comian, légicamente,
con avidez y exceso. ' ;
~ Ciertos enfermos de avitaminosis B, empeoran francamente en su
dolencia si se adiciona a su dieta carencial una buena cantidad diaria
de pescado y no ocurre ello si, al mismo tiempo, se les administra una
buena dosis de levadura de cerveza.

Por estas razones sostiene Mme. Randoin, directora del Instituto
de Fisiclogia de la Nutricién de Paris, que, para no cometer errores en
la alimentacion, serd preciso llegar a conocer, no solamente la dosis mi-
nima o cantidad necesaria de cada uno de los principios alimenticios,
sino también el valor de los coeficientes de relacién entre ellas, a cuya
determinacién viene dedicandose, desde hace 25 afios, con una pléyade
de colaboradores. Tnsertaré, a continuacién, unas tablas resumidas de
los resultados de esas investigaciones :

por falta de calcic, la tetania y predisposicion al cancer en la falta de
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Minimos dierios de principios nultitivos

Protidos (animales y

vegeales) . . . 70
Lipidos (animales v

vegetales . . . 40
Glucidos . . . . 420
Cloro. 0
Sodio. . . . . 4
Azufre . . . . 3.4
Fotasio . . . . 2,2
Fostoro . . . . 1,2
Calcio. . . . . 840
Magnesio, . . . 320
Hierro. . . . . 18
Manganeso . . . 3
Todo . . . . . 0,023
Amida nicotinica . 100
Acido  ascorbico . 70

Carotenos (provita-

mina A) . . . 2,5
Thiamina (Vitami-

na By, ... 1,5
Riboflavina (del

compl B,) . . 1,5
Vitamina D . . . 0,035

grs.

»

3

»

Cocficientes de equilibrio

_Prétidos _animales
Prétidos vegeteles

Lipidos animales

Lipidos vegetales

Prétidos

Glicidos

Ac. ascirbico J< 1LY

calorias totales

Calcio 3 10°

Prétidos

__Calcio
Magnesio

_ Calcio
Fosforo

Thiamina 310°
Glicidos

06 —1'2

0 !'6 — 024
= 25

‘10 — 18
2—3

06 —0'8

40 — 60

(Thiamina -+ Riboflavira >{10"

Glicidos

Vitamina A X 10°
Proétidos

Vitamina a X 10°
Lipid s




V—ALIMENTACION Y LONGEVIDAD

. Las estadisticas demograficas ponen de manifiesto que el término
medio de duracién de la vida ha mejorado en estos tltimos afios, desde
que los progresos de la Terapéutica combaten con més eficacia las infec-
cienes y la Pediatria ha hecho disminuir notoriamente la cifra de mor-
taiidad infantil: Pero, con todo, la Higiene no ha logrado mejorar gran
cosa las cifras de longevidad.

En la duracion de la vida del organismo no enfermo influyen prin-
cipalmente la herencia, el ambiente en que vive y la alimentacién que
recibe. Y si el primer factor es, indudablemente, constitucional o pro-
pio del sujeto, los otros dos pueden ser mejorados por una acertada
Politica Sanitaria. Pero, ademds, conseguido el éxito en sus fines sobre
los dns ultimos, fortaleceriamos la raza y, como consecuencia final, se
modificaria favorablemente también el primero. .

En 1900, s0lo un 4 % de la poblacén de los Estados Unidos pasaba
de los 60 afios; en 1940, da proporcion es ya del 6 %. Cabe confiar que
a medida que las medidas higiénico-sanitarias se vayan imponiendo, se
conseguird ir elevando la cuantia de¢ esa proporcion.

Las complicaciones de tipo econémico, de las que luego pienso ocu-
parme, han impedido que la Higiene haya progresado en el aspecto hro-
matologico tanto como en otros aspectos que prolongan también la vida
sana. La Geriatria, o estudio de Jas enfermedades de los viejos, ha con-
firmado que en esta edad, casi tanto como en la primera infancia, los
estados patolégicos son consecuencia, la mayor parte de las veces, de
errores cometidos en la alimentacién. Es indudable que todos los higie-
nistas estdn de acuerdo en que tiene un gran valor de exactitud la anti-
gua sentencia de Bacon: “la longevidad se consigue por el régimen ali-
menticio”,

A la muerte natural, por sencctud, que es la aspiracién de una vida
higiénica, se llega, en la especie humana, actual, entre los Go y 8o afios.
Ningtn vertebrado llega tan ripidamente, en proporcién, a la vejez.
Podemos considerar que hasta los 20 afios no estd el hombre total y

pei'fectamente desarrollado; por tanto, la duracidn de su vida adulta
¢s de dos a tres veces la del tiempo necesario para alcanzarla. A los dos
afios, en cambio, podemos considerar ya adulto a un potro; como la vida
de los caballos, puede prolongarse hasta los 3u, resulta que la duracion
de su vida adulta viene a ser catorce veces el tiempo de su juventud.
Y la rata hlanca de Laboratorio, que a los dos meses de edad puede ya
reproducirse, consigue vivir hasta 40 meses; s decir, que su vida
aduita alcanza un valor de diecineve veces el tiempo de su juventud.

Los casos excepcionales de longevidad se daban con mas frecuencia
en ins épocas antiguas. Muchos higienistas cstin convencidos de que
los refinamicntos de Ia civilizacion, han actuado en sentido desfavorable
a la Higiene y que si es cierto que el hombre vive ahora mds intensa-
mente, vive en cambio menos tiempo. Y esto no sélo por un mayor des-
ste, sino por los errores alimenticios y desaciertos culinarios, mas
civos, sobre todo, cuando se trata ya de organismos viejos.

Una sana dietética para los adultos y ancianos alargard la vida de
éstos, y =i podemos considerar exagerada o ilusoria la cifra de 150 afios
sitada como posible, en un reciente libro, por el bidlogo espaiiol Con-
1ado Granell, cabe dentro de lo verosimil que con buenas normas ali--
menticias, abunden en la sociedad futura los octo y nonagenarios.

Vejes vy senilidad-—En Biologia cabe distinguir la vejez y la seni-
lidad. En las generaciones actuales la vejez se inicia, en el hombre sano,
alrededor de los 60 afios, a partir de cuya edad la renovacion celular de
lus tejidos se hace ya muy lentamente o se detiene; no obstante, €l orga-
nismo puede seguir viviendo muchos afios sin llegar a la senectud utili-
zando, podriamos decir, ¢l capital acumulado.

La nutricién de los lejidos se hace por medio del riego sanguineo
arterial y los productos resultantes del metabolismo celular se eliminan
por la sangre vencsa. Cuando estos productos de excrecion son muchos
o toxicos, como ocurrird en una alimentacion exagerada o nociva, desde
el punto de vista cualitativo, por. exceso de sales plricas, se producird
Ta esclerosis v endurecimiento de los propios conductos sanguineos
estrechando su luz vy disminuyendo su elasticidad, con lo que sobre-
vendran las perturbaciones circulatorias tan frecuentes en la vejez.

La senectud llega cuando esta degeneracion y esclerosis alcanzan a
las células del tejido cerebral; entonces, se presentan los sintomas tipi-
cos de esta tiltima edad; lagunas en la memoria, con olvido preferente

o
ga
o

“de los hechos méas recientes; egoismo y quejas de un presunto desafecto

de los allegados; temblor senil; trastornos tréficos de la piel, ete.
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Valor social de la ancianidad—Con un criterio econémico materia-
lista parece tendria poco interés la prolongacién de la vida humana.
cuando ya los individuos no son productores fitiles. Esta era una de
las ideas directrices del nazismo en la derrotada Alemania: el desorbi-
~tado culto a la raza, llevo-a sus socidlogos a conceptos como los que se
revelan en este parrafo de Floessner: “Para el Estado tiene hoy menos
importancia la duracion de la vida de cada uno de los ciudadanos que
la det periodo durante el cual el individuo es capaz de una actividad
perfecta y sin limites”.

Aparte de lo inhumano y anticristiano de tal punto de vista, resulta
ademas miope o equivocado en su propia argumentacion. Los teji-
des de los diferentes organos de la fisiologia humana no enve-
jecen a la misma edad. El misculo suele hacerse viejo a partir de
los 25 aflos y por eso los atletas han de retirarse frecuentemente alrede-
dor de los 30 afios. Las génadas inic'an su vejez de los 45 a los 50 afios,
y por eso, después de esa edad, aunque subsista en el vardn la facultad
reproductora, su posible descendencia no tendrd constitucién robusta y
fuerte. En cambio, €l cerchro continia su evolucién y renovacidn hasta
los Go 6 70 aflos, y precisamente las obras mas espléndidas del talento,
los mas ubérrimos frutos de la inteligencia, se obtuvieron muchas veces
de hombres ya muy maduros. Todos podemos recordar la perfecta luci-
dez mental de octogenarios famosos, cuyo saber venia acrecentando por
la experiencia y dotados de una potente fuerza creadora en sus activida-
des intelectuales. Son, pues, también los ancianos, productores, y en el
mas noble sentido de la expresidn.

Alimentacién racional de los ancianos—Como he indicado ya, la

renovacién de los tejidos va mucho més lentamente hacia la vejez; de
aqui que, con pocos protidos en la racién habrd suficiente, y asi queda-
ran reducidas al minimo las materias residuales y téxicas que ha de
eliminar el organismo.

Es aqui lo mas frecuente pecar por exceso en la racidn total; si en
cl hombre adulto se precisan unas 2.400 calorias, el anciano tiene a
menudo suficiente con 1.500, y ¢l minimo protéico puede ser reducido
a 30 grs. diarios.

in la vejez conviene ser muy parcos en la sal y no rebasar los 6
grs. diarios: a fin de que no disminuya la alcalinidad de la sangre, po-
dra sustituirse la sal coms condimento por el hicarbonato séd'co.

Seran de aconsejar también las aguas alcalino-magnésicas que redu-

cirn la proporcion de calcio en los tejidos y darn mayor elasticidad
a las arterias.

La culinaria serd lo menos complicada posible y convendra gue la
mayor parte de los alimentos no lleguen desnaturalizados y degradados
por el fuego: asi, por ejemplo, el huevo que, frecuentemente se afiade
a la sopa de los ancianos, debe echarse en ella crudo, escalf4ndose nada
mas que con la temperatura que tiene aquélla retirada ya del fuego.

Conviene tener en cuenta no abunden en la racion alimenticia prin-
¢'pios acidogenos y también que no falte el acido ascorbico, pues segtn
han -demostrado Gander y Niederberger las hipo-vitaminosis C estan
muy extendidas entre los ancianos.

Las auto-intoxicaciones digestivas anticipan la senectud. Desde que
Mecchnikoff descubrié la accion de los fermentos biilgaros sobre las
fermentaciones intestinales, se ha puesto en practica la inclusion en la
racion «le productos comeo el kéfir y el yougurt ricos cn fermentos lic-
ticos,

1.a masticacién hasta el limite es muy necesaria; por tanto, al sobre-
venir Ja pérdida de la propia dentadura, serd indispensable recurrir al
odontdlogo.

En resumen, un régimen bueno para ancianos serd rico en sémolas,
sopas, patatas cocidas, leche cruda, queso, frutas dulces, ensaladas cru-
das, frutas secas y oleosas, bien masticadas; pueden tomarse también,
con prudencia, huevos crudos, jamén picado, higado crudo picado; en-
tre jos pescados, solamente merluza, lenguado y mero; y deben pros-
cribirse las leguminosas, las carnes, los pescados azules, los excitantes y
s bebidas alcoholicas.



VI—ASPECTOS ECONOMICOS

Durante los primeros tiempos, debi6 supeditarse la alimentacién del
hombre a lo que el terreno producia, en plantas o animales. En cada
comarca, €l clima y las condiciones naturales de fertilidad condiciona-
rian las flora y la faun. y su mayor o menor abundancia.

En el decurso de los siglos, la especie humana en su crecimiento y
multiplicacion (cumpliendo ¢l divino mandato), fué ocupando nuevas
y nuevas tierras buscando ¢l alimento en sus productos naturales,

Cuando ya no quedaron terrenos por habitar, hubo que forzar la
- produccion natural para aumentar aquéllos; se intensifico, con el labo-
reo, el desarrolle, sobre las otras, de las especies vegetales comestibles,
y s¢ selecciond y encauzd la eria de los animales de carnes mas estima-
aas: asi nacieron la Agricultura v la Ganaderia.

Por otra parte, ya en los mds remotos tiempos surgié indudable-
mente el concepto de la propiedad. Todas las cosas de la Tierra, la tie-
1ra misma y sus productos, fueron teniendo duefio. Todas las cosas ad-
quiricren su zalor, en relacién con su abundancia y su necesidad., De
ahi vienen los cambios de propiedad, los tratos, el Mercado, en suma.
5S¢ h'zo necesario el dinero, la moneda, el instrumento simplificador de
los tratos. Y el trabajo, utilizado en forzar la produccion natural, me-
Jor o peor remuneradc, en relacion también con su necesidad y oferta,
adquirié un valor monetario, que fué el salario. ]

Aumentando sin cesar el ntimero de consumidores, la provision de
aiimentos fué haciéndose en cada estadio de la civilizacién un problema
fundamental que las sociedades humanas han ido resolviendo, mejor o
peor, pacifica o violentamente, con empirismo o con bases cientificas,
pero siempre forzando la produccién, seleccionando los materiales v
conjugando armonicamente, en tanto se pueda, los factores de cantidadu,
calidad y precio.

La civilizacion ha ido creando al hombre mis v nuevas necesida-
des. Pero, las fundamentales, las que de siempre y en todas las catego-
rias resultan primordiales, son el alimento, el vestido y la habitacién.

Las colectividades humanas se¢ estratificaron en zonas, bien diferen-

ciadas, por la abundancia o escasez de sus peculios, con los que debian

adquirir lo necesario y lo menos necesario. El alimento es, de todas

las necesidades, la mas perentoria e inaplazab'e, a la que hay que subve-
nir diariamente. En las clases menesterosas se llega a invertir en ella,
¢l 80 % de los gastos totales. En los ricos, y aun a pesar de hacerlo con
fos productos mas seleccionados, escasamente supone el 30 %. En las
épocas de escasez y dificultades, esta cifra tiende a aproximarse a la
del pobre. '

Como resultado de los grandes desniveles sociales surgen los erro-
res alimenticios, que son siempre menores en las clases econdmicamente
intermedias. Porque, a pesar de la frase de Landouzy: “la alimentagion
racional es una cuestion de oferta y demanda; la oferta la hacen los eco-
nomistas; la demanda, los fisidlogos™, lo cierto es que ricos y pobres
llegan a dietas defectuosas: los menesterosos, casi forzadamente vege-
talistas, mal nutridos, depauperados; los poderosos, voluntaria y exce-
sivamente carnivoros, glotoues, candidatos a la gota y al artritismo
prematuro. .

Pero, ademds, hay que tener en cuenta que mas del 50 % de la
poblacion estd implicada en los trabajos de produccion, trafico y comer-
cio de los alimentos. Casi todo el mundo es, pues, en esta clase de ma-
serias, productor y consumidor a la par, circunstancia que ejerce una
seric de influencias contrapuestas en la fijacién de los precios y que
complica mucho la cuestién, verdadero laberinto de problemas engar-
zados para los que no es posible dar soluciones claras y sencillas.

Ideas de Mealthus—Ta poblacion humana aumenta sin cesar. Son
unos 2.000 millones los hombres que pueblan el planeta y a los que hay
que alimentar. Cada afio vienen a ser unos 15 millones mas. Crecen en
proporcion igual los medios de subsistencia? La famosisima y discutida
obra del economista inglés Tomas R. Malthus, “Ensayo sobre el prin-
cipio de poblacién” contestd, a primeros del siglo XIX, a esta inquie-
tante pregunta y por cierto en forma totalmente pesimista. Seglin su
teoria, la poblacion humana crecia en progresion geométrica y las sub-
sistencias para alimentarla en progresién aritmética solamente; con lo
cual, agotadas las reservas de explotacién de nuevas comarcas, ya que
las tierras todas dei planeta eran conocidas, podia asegurarse un fin
catastrofico de hambre general, si no se limitaba conscientemente la
natalidad por medio de una “moral restraint”,y proponfa no se cele-
braran matrimonios sin los medios econdomicos suficientes para atender
a las nccesidades de sus hijos.
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Todos los economistas de la escuela individualista, nacida como de-
rivacion de la crisis econémica producto de la Revolucién francesa,
aceptaron su doctrina, que produjo gran sensacién en toda Europa, y
fué¢ enormemente difundida, apoyada y... desvirtuada, pues como coro-
iario de ella, vino después ¢l neo-malthusianismo, en cuya doctrina se
admiten como licitos todos los métodos de impedir la descendéncia.

E! neo-maithusianismo se halla hoy dia en completo descrédito: no

s0lo esta refutado con razoies morales y condenado por la Iglesia, sino
tamnbién con los hechos, que han venido a demostrar la falsedad de sus
principios basicos. En la actualidad, ningtin socidlogo ni economista se-
rios la defienden. Ni la Humanidad crecié tanto, pues las guerras, epi-
acnmies y catastrofes dan un sustraendo notable a la cifra global, ni los
limites de la produccion se constrifieron a tan lento ritmo, pues los
descubrimientos y adelantos técnicos y quimicos le abrieron nuevas
vias de desarrollo. Parece como si la Providencia permitiera que apa-
rezean en el curso del tiempo, cataclismos y perturbaciones hondas, con
la doble finaiidad de conseguir, un perfeccionamiento moral en los hom-
-~ 7 ‘ Lo ~ . . .
bres {que. en las épocas duras, al verse empequefiecidos, miran mds a lo
Alto) y un adelanto material en sus métodos de trabajo que en épocas
de penuria se inteusifican y surgen de tales estimulos nuevos progresos,
pues como ya dijo Thiinen, “la necesidad es la madre de los inventos’.
En apoyo de estas consideraciones, permitidme dedicar unos parra-
fos a lo que acontecid con los abonos quimicos v el cultivo de los ce-
reales.

Ll problema del nitrégeno—1La cosecha del trigo producido en una
hectirea de terreno cultivado, supone un déficit en el mismo de 6o a
8o kilogramos de nitrégeno que, en forma de prétidos, van al hombre
y amimales domésticos y que éstos no devuelven al terreno de donde
procedia ya que sus excrementos y sus cadaveres quedan, casi totalmen-
te, en los ntcleos urbanos y no retornan al campo. Afio tras afio, la tie-
rra va esquilmandose por ese transporte y ello explica cémo paises que
en la antigiiedad fueron los graneros de Roma (Asia Menor, Norte de

~ Africa...) no .producen hoy ni siquiera Jos cereales suficientes para sus
pobladores.

Uno.de los adelantos cientificos del cultivo, consistié en la adicién a
las tierras de abonos quimicos nitrogenados; entre ellos hay uno, el
nitro de Chile, que fertiliza ja tierra proporcionindole nitrégeno asi-
milable. De momento, asi se resolvia aquella continua merma de nitréd-
geno. Pero, los yacimientos de nitro, se llegarian a agotar. Ya, en 1898,
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W. Crookes, presidente de la Asociacion Britanica para el progreso de
las Ciencias, habia dicho en Bristol: “La cosecha mundial de trigo, de-
pende de los yacimientos de nitro de Chile; una época de hambre es del
todo inevitable si no se consigue conjurarla empleando abonos quimi-
cos ohtenidos artificialmente del nitrégeno del aire. La cuestién de la
combinacion del nitrégeno del aire es una cuestidén de vida o muerte
para la proxima generacion”.

Y, efectivamiente, con los conocimientos que entonces se tenian, no
resultaba Crookes un agorero. Los economistas, a partir de las estadis-
ticas, calcularon los fertilizantes necesarios para todo el cultivo de ce-
veales del Globo, y como el total de reservas de abonos nitrogenados
de toda clase (nitro, sulfato amon.co, estiéreol, etc.) se estimaba en unos
5o millones de toneladas de nitrogeno, se venia en consecuencia de que
sOio duraria hasia el afio 1931, a partir de cuya fecha forzosamente
comenzaria el déficit en la produccion., ,

No obstante, un espléndido deposito de nitrdgeno se tenia en el aire
atmosférico: méis de 3.300 billones de toneladas de aquel gas existen
en la atmosfera que rodea la Tierra. Pero, ¢s un cuerpo merte para la
combinacion. Alll estaba, junto al oxigeno; indiferente; sin posibilidad
de combinarse ¢n formas asimilables.

Y, sin embargo... existia esa posibilidad! La observacion empirica
de todos los labradores habia demostrado que, en las tormentas, el agua
de lluvia fertilizaba los campos: se forma en las alturas el rayo ame-
nazador, mas le que baja a la tierra no es ruina y destruccién de un
Japiter tonaute, sino provecho y riqueza de una Ceres bienhechora...
A la elevadisima temperatura del rayo, el nitrogeno se combina con el
oxigeno; la lluvia, lava y arrastra el acido nitrico formado, abonando
de esta manera los campos. _

‘También mediante otro proceso, oculto y silencioso, de origen bio-
l6gico, sin utilizar manantiales de energia extraordinaria, se conocid
podia pasar a las plantas algo del nitrégeno atmosférico. Ciertas bacte-
rias del suelo (que, debido a su funcidn, se llaman nitrosomonas y ni-
trobacter) son capaces de fijar aquél y transformar los compuestos amo-
niacales en nitritos y nitratos que son mejor utilizados en la nutricién
vegetal, Esas bacterias se desarrollan muy bien, simbidticamente, en las
raices de las leguminosas (habichuela, soja, guisante, garbanzo, etc.) vy,
por ¢llo, se encontrd una manera de fertilizar las tierras destinadas a
la produccién de cereales, haciendo cultivos alternados de ambas clases
de plantas.
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Con todo, estas fuentes de aprovechamiento del nitrégeno atmos-
férico eran poco intensas. Ya Berthelot habia lanzado la idea, pero
fué un quimico alemin, Rothe, quien en 1894 consiguié combinar el
nitrégeno gaseoso con ¢l carburo calcico y obtuvo la cianamida, com-
puesto nitrogenado quc se descompone en la tierra, al cabo de algtu
tiempo, en urea y carbonato amdnico y que se comporta como un abono
excelente. :

La obtencién de la cianamida se realiza a 1100°, pero para conse-
guir el carburc necesario se requiere operar en las proximidades de los
2.000". Si se consiguiera llegar a producir una temperatura del orden
de los 3.000°, se podria combinar directamente el nitrégeno del aire
con ¢l hidrégeno para formar amoniaco o con el oxigeno para obtener
¢l acido nitrico. Con esta idea trabajaron Birkeland v Eyde en Norue-
ga (donde las grandes centrales eléctricas hacian posible la produccion
barata de energia) alla por el aflo 1903, imitando el procedimiento seguido
por el rayo: la chispa que saltaba entre los carbones de un potente arco,
se cnsanchaba con una magneto y se formaban dxidos de nitrdgeno;
cstos Oxidos se convertian en nitrico por medio de una lluvia artificial.

El camino resultaba costoso pues la combinacion del indiferente y
apatico nitrégeno con ¢l oxigeno, requeria esas potentes energias de los
3.000°. Se facilitd la “boda” de esos dos gases modificando las condi-
ciones de presion y poniendo como “testigo” un catalizador adecuado.
Y e} éxito fué alcanzado por Federico Haber, director, desde 1911, del
Instituto de Quimica de la “Kaiser Wilhelm Gessellschaft” quien llegd
a la conclusién de que “es posible combinar el nitrégeno con el hidro-
geno para dar amoniaco, a la temperatura sélo del rojo incipiente del
hierro, entre 400" y 600", empleando una presién relativamente mode-
rada, entre 100 y 200 atmosferas, y en presencia del osmie como cata-
lizador”. El método, no se hizo practico industrialmente hasta 1917, en
plena Guerra europea, para lo cual, la factoria que en Oppau habia mon-
tado la “Badische Anilin und Soda Fabrik”, fué trasladada al valle
del Geisel, entre Marseburg y Corbetha, construyéndose la fabrica mas
enorme de Europa, en un terreno de 600 hectareas, donde llegaron a
obtenerse hasta 230.000 toneladas de amoniaco en un afio.

Hay que reconocer que Alemania hizo el gran esfuerzo econdmico,
capaz de dar realidad al plan de Haber, movida por fines bélicos: blo-
queada por los aliados no recibia nitro de Chile, primera materia para
explosivos, y fué ¢l estimulo mas acuciante, no los nitratos para ferti-

i
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lizantes, sino los nitratos para polvoras. Porque lo curioso es este papel
contradictorio y paraddjico del nitrégeno: lo mismo es el elemento ba-
sico de 1a célula viva, que €l germen de los explosivos que siembran la
muerte. Una vez mas, como en tantas ocasiones, un gran adelanto de la
(iencia, se consigui6é en la Guerra.

Pero, el hecho es que ya las sombrias predicciones de Crookes se
disiparon, y hoy en muchas fabricas de diversos paises (como la Brun-
ner en Inglaterra o la Dupont en Norteamérica) se aprovecha el nitro-
geno atmosférico para fertilizar las esquilmadas tierras; el problema
del nitrégeno para la Agricultura es un problema resuelto; aquellos
temores son un recuerdo historico y el espectro del Hambre fué elimi-
nado de Europa.

Con este pequeilo resumen hemos wisto como, en el espacio de me-
dio siglo, la Quimica, con sus avances, disipd-los nubarrones de ciertos
economistas invadidos de pesimismo.

tro tantc ha ocurrido con los que, con un criterio analogo, a base
de estadisticas, comenzaron a calcularnos para cudntos afios durarian
las existencias de petréleo en el Mundo. Antes de que se hayan agotado
los pozos productores, los quimicos han despejado el horizonte, y hoy
sabemos que con el método de Bergson de hidrogenacion de carbones,
no faltaran carburantes aunque se agotara el petréleo.

El pesimismo econémico a que conducian las ideas de Malthus, no
debe sin embargo sustituirse por un optimismo excesivo creyendo que
los progresos técnicos llgvaran a tal auge la produccion que la vida del
hombre podra llegar a ser algtn dia facil y muelle, libre de esfuerzos
y problemas. Los recursos de la Naturaleza no se agotaran nunca, pero
sus bienes seran conseguidos siempre por el trabajo. Porque, el Sefior,
cuidard de todo lo vivo, de los pajarillos de los bosques y de los lirios
de Ios campos, pero al hombre le dijo: “Ganaras tu pan, con el sudor
de tu frente”.

Los progresos ayricolas—-La alternancia de los cultivos y el em-
pleo de abonos o fertilizantes fueron aumentando la produccién de las
tierras de labor. Pero, ademas, nuevos factores han ido influyendo en
ei progreso de la Agricultura y han proporcionado ‘mejores cosechas.

Por una parte, la seleccion de semillas y variedades o la obtencion
de nuevas, mediante polinizaciones cruzadas dirigidas, ha permitido
aclimatar en las diferentes latitudes geogréficas las plantas de interés,
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no quedando limitado su cultivo a determinada zona, como ha ocu-
rrido, por ejemplo, con el trigo, el cereal que da la harina mejor pani-
ficable y que, poco a poco, va desplazando a los otros menos aptos para
tal aplicacién, -

Por otra parte, se han incremezntado los cultivos de regadio (de mu-
cho mas rendimiento) regulando, mediante embalses y construcciones de
pantancs, la provisidn ‘de agua, extemporanea y anirquica en las to-
rrenteras de deshielo tan propias de los paises de grandes accidentes
orograficos, en forma de irrigacién oportuna y conveniente.

Finalmente, la maquinaria para muchas labores agricolas, permite
ana produccién a gran escala, mds econdmica en paises de carestia de
bracercs, y la utilizacién en extenso de insecticidas combate las plagas
del campo que arruinaban muchas cosechas con funestos parasitismos
de ins mas importantes vegetales cultivados.

La Ganaderia-—Siendo necesarios los alimentos vegetales para lu
cria de teda clase de ganado, surge una cierta pugna entre Agricultura
y Ganaderia como fuentes de la alimentacién humana. Por una parte,
hay suelos pobres que no se prestan al cultivo y en cambio, destinados a
prades, dan buen rendimiento para la cria de ganados. Por otra, hay
una cuestién de precio: los economistas agrénomos han valorado que
el rendimiento enecrgético (e la tierra cultivada (calorias de los alimen-

tos- que pueden crearse en una hectirea) es seis vecés mayor .en ce-
" reales que en carne. Y ademas de esta diferencia en el réndimiénto,
estd el costo, pues a igualdad de valor nutritivo, el alimento corriente
de origen vegetal viene a valer aproximadamente cuatro wveces menos
que el de origen animal. :

Por ello, en la Confercncia de las Nac‘ones Unidas, se ha aconse-
jado recientemente, per sus economistas, el llamado plan de plazo
corto, con intensificacion y aumento de la produccién agricola aun sacri-
ficando, por unos afios, el desarrollo de los ganados. No quiere esto de-
cir, ni muche menos, que se incite a la'Humanidad a ser vegetalista.
Ciertos alimentos de origen animal, como la leche, son y serdn siempre
indispensables. La recomendacién de la explotacion intensiva de la tie-
rra a plazo corto obedece solo al proposito de restablecer la normalidad
de antes de la guerra, y a cubrir de manera ripida el déficit actual ali-
menticio de casi toda Europa. Por tanto, no debe desatenderse dema-
siado la ganaderia de mamiferos y aun de las aves de corral, pero con
una premisa obligada: que la base de su alimentacién sean los forrajes
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y salvados, que conticnen pentosas y celulosas que el hombre no puede
digerir, y en cambio no se resten a la alimentacién humana, ninguno
de Ics productos que €l hombre pueda asimilar.

Ll factor transporte—El comercio es la hase de los transportes pero,
inversamente, puede también decirse que el transporte es la base del
comercio. En toda clase de mercados el desarrollo del trausporte de los
productos tiene positiva influencia en el abaratamiento de los m;ismos.
La economia del transporte consiste en buscar la rapidez y la baratura
dentro de sus medios.

En el caso de los productos alimenticios, cono se da la circunstan-
cia de ser muchos de ellos alterables y, por tanto, de consumo inme-
diato, tiene todavia mayor walor el aspecto de la rapidez.

Unicamente cuando se desarrollaron los transportes pudieron los
pueblos consumir alimentos obtenidos o preparados a distancia. Toda-
via las carnes, podian llevarse lejos, haciendo el transporte de! ganado
vivo, pero la pesca, puede décirse que hasta tiempos relativamente re-
cientes no pudo ser alimento de las poblaciones del interior de los con-
tinentes. :

Es curioso considerar lo que supuso para las costumbres alimenti-
cias el invento de la maquina de vapor. El ferrocarril vino a reducir a
1/20 de tiempo la distancia entre dos puntos; el automévil a 1/25; y
actualmente, el avién, a 1/100.

El resultado final del progreso de los transportes en este aspecto ha
sido ir unificando los regimenes alimenticios en todo el mundo, nivelar
y estabilizar los precios, como la rapidez en los desplazamientos va nive-
lando también toda la riqueza, la renta del capital y hasta los salarios,
10 en st valor nominal sino en su valor real o adquisitivo.

Las conservas alimenticias—ILa mayor parte de los alimentos fres-
cos son muy alterables por la accién de variadisimos microorganismos.
Por métodos empiricos, desde ‘mucho antes de los descubrimientos de
Pasteur aprendid el hombre a conservar los alimentos: el calor, el frio;
la desecacién al sol, el ahumado y la salazén fueron caminos para llegar
al fin propuesto.

Pero los dos avances grandes en estas técnicas, que crean la pode-
rosa industria de las conservas, son el sistema de Appert, a primeros
del siglo pasado, que coloca los productos calentados a mas de 100° en
latas herméticamente cerradas, y el método de la deshidratacion, puesto



en boga en nuestros dias, en la Gltima guerra, que ha tenido més acep-
tacion paralos alimentos vegetales, significa un ahorro extraordinario
en los fletes o precio del transporte, por la disminucién ecnorme de peso
en les mismos, y ha permitido llevar muchos productos de uno a otro
continente. .

Después de los conocimientos actuales sobre las vitaminas, parece
ser, s¢ debe dar la preferencia a la conservacion por el frio, sobre los
otros métodos industriales, y vale la pena el mayor costo que supome
el que los vehiculos de transporte (barcos o vagones) lleven las oportu-
nas camaras frigorificas.

Los procedimientos utilizando la accidén de antisépticos quimicos es-
tan prohibidos por la legislacion de casi todos los paises; desde el punto
de vista higiénico, Uinicamente se admite el sistema, cuando la accidn
antiséptica es debida a algin producto alimenticio natural, como la sal
para el jamon, el aziicar para las mermeladas, el vinagre para los en-
curtidos, etc. )

Nuevos alimentos —Como siempre que Europa ha vivido tiempos
de penuria v escasez, en los actuales, se piensa también, en la implanta-
cidn de otros cuitivos o en el aprovechamiento de nuevos productos ali-
menticins, cuya preparacion sea remuneradora y su valor nutritivo
grande,

Una especie vegetal alimenticia, poco conocida en Europa y en
América, es la soja, planta milenaria de Asia, cuyas semillas v sus deri-
vados son la hase alimenticia mas firme de 600 millones de seres huma-
nos de aquel continente. No agota el terreno en nitrégeno por ser legu-
minosa, la harina de su semilla es mas rica en prétidos que la carne,
contiene mas lipidos que la mayor parte de las frutas cleaginosas, y es
tan abundante en fécula como los mismos cereales, Cualquier terreno
¢s bueno para su cultivo, va muy bien en paises cilidos y tiene las mis-
mas exigencias que elamalz, con cuyo cereal puede combinarse el cultivo
en alternancia o rotacion.

En Espaha, fué cuitivada ya hace afios, en via de ensayo, por el
Farmacéutico militar Sr. Abadal, en ILérida, y por el Ingeniero agro-
nomo J. M.* Soroa, Sus propiedades han sido divulgadas en articulos y
folletos por el Dr. Blanco Juste y el Ingeniero D. Arsenio Rueda, en
los cuales puede aprenderse no soélo la riqueza nutritiva de sus semilles,
sinio los diferentes productos que pueden obtenerse con ellas, como leche,
quesn y pan de soja, y las variadisimas formas culinarias en que pueden
scr preparadas.
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La levadura de cervesa estd llamada a ser otro alimento del porve-
nir. Constituye el alimento méis “concentrado” de entre todos los cono-
cidos: una vez seca llega a tener méas del 6o % de protidos, un- 30 %
de glucogeno, 3 % de grasa, sales minerales, de las cuales la mitad son
fosfatos, y una gran riqueza de vitaminas, sobre todo las del complejo
B, Es un producto residual de la fabricacidén de la cerveza y sélo en
los Estados Unidos se producen cerca de 15 mil toneladas al afio, de
ias que se desperdician mas de la mitad. Pero, ademas, se puede fabri-
car deliberadamente a partir de medios de cultivo formados por prime-
ras materias residuales, no bhien aprovechadas, de diversas industrias,
como son les liquidos sulfitados del tratamiento de la pasta de papel y
las melazas de la cafia de azticar o de la remolacha.

Calentada, presenta un apetitoso aroma a carne asada. Su sabor no
es tan agradable pues tiene un cierto amargor; pero de este defecto, asi
como de su-excesiva proporcién de bases piiricas, sera facil la manera
de corregirla. ,

Otra fuente alimenticia que puede ser todavia enormemente incre-
meniada es la pesca, cuya explotacidon racional, resuelto como estd el
problema de su transporte rapido, puede llegar a triplicar y .aun quin-
tuplicar el consumo de pescados. Esto aparte de la gran cantidad que
puede destinarse a la industria conservera: solo en la costa cantébrica
espafiola, entre sardinas y at@n, se envasan actualmente cerca de medio
millén de toneladas por afio, teniendo aqui nuestro pais una de las par-
tidas (posible de ampliar) de la exportacion, en la balanza comercial

" internacional.

El precio—El precio de vn producto es la suma de dinero que se
paga en el mercado por una unidad del mismo. Sus variaciones van re-
guladas por la intensidad de produccién y la cantidad consumida, y el
punto en que concurren las curvas de oferta y de demanda, en un ins-
tante dado, se llama precio de equilibrio.

Ahora hien; el precio de equilibrio no es siempre el que mejor con-
viene a los fines de la politica econémica. Es posible, por medio de una
regulacién oficial, imponer en el mercado un precio diferente a ese:
limitando adecuadamente la oferta, se consigue hacerlo mayor, y com-
primiendo la demanda, se logra disminuirlo. ,

El precio puede formarse por concurrencia perfecta, cuando se
alcanza el precio de equilibrio en un sistema de libertad de cambio, sin
coaccién alguna para venias o adquisiciones, por monopolios (de oferta
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o de demanda), por mercados imperfectos, o por regulacién oficial fijan-
dose el maximo, ¢l minimo o un punto fijo.

En-el caso de los alimentos, como la demanda no puede descender
mds alld de cierto limite, pues son articulos de primerisima necesidad,
solo se puede aspirar al primer sistema en los tlempm normales, y, en
cambio, los economistas de todos los regimenes, se han pronunciado
por el dltimo en épocas anormales o dificultosas, de colapso en la pro-
duccién e interrupceién en las transacciones internacionales.

Las directrices fundamentales en una intervencién estatal sobre el
mercado de los alimentos, cuando estos escasean, deben ser: la regula-
cion de los salarios, en su valor adquisitivo, con los precios impuestos;
la restriccién de cultivos de plantas textiles que restan terrenos y mano
de ohra a la agricuitura de los cereales; la prohibicién de usar con fines
industriales substancias alimenticias, como por ej. la fabricacion de ga-
lalita v otros plisticos a partir de la caseina de la leche; la substitucidn,
parcial por lo menos, en la fabricacion de jabones, de los aceites comes-
tibles por resinas y detergentes inorginicos; la supresién de los im-

puestos directos sobre el consumo y la produccidn alimenticia; la inter-

vencién en. el transperte y distribucién interior y en las barreras de
aduana; y, sobre todo, la reduccidn al minimo de los intermediarios entre
el que produce y el que cousume, con la propulsién de cooperativas de
uno y otro aspecto.

Al venir un alza obligada en ¢l precio de equilibrio, (regulado o no)
de los alimentos. llega el caso de la elevacion de los jornales, cuyo pro-
biema no sé6lo dcpeﬂde de la economia pacional sino de sus concomitan-
cias internacionales. No hay que ignorar que si en un pais pobre se
extiende la miseria entre sus trabajadores, se pierde este mercado para
los productos manufacturados de otro pais vecino mAas rico. Reciente-
mente, ¢l economista mejicano Paz Manero ha dicho que “la riqueza
de un pais depende del nivel econdmico de los pucblos con quienes co-
mercia; los trabajadores pobres de cualquier parte del mundo, deprimen
€l comercip y la expansion industrial de los paises ricos”. En esto se
tiene un argumento a favor del criferio de elevacion de los salarios.

En cambio tiene todas las caracteristicas de un criterio cruel e inhu-
mano ¢l hecho que acontecié en la pest-guerra de 1918 —y que, quiera
Dios, no se repita en ésta— con motivo de la superproduccion agricola
que se alcanzd en América, al estimulo de los precios elevados. Enfon-
ces, por querer sostener los precios altos, quedaban sobrantes enormes
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cantidades de productos alimenticios que se tiraban al mar o se usaban
como combustible, en tanto que muchos pueblos, cuyo poder adquisitivo

thabia descendido, perecian de hambre.

En la actualidad, en que hay planteado un desnivel econdémico se-
mejante (la Historia se repite) parece que, por el contrario, los paises
americanos se disponen a prestar eficaz ayuda a los paises europeos
nucvamente devastados. Y esta accidn, a la par que un rasgo de cari-
dad humanitaria, puede ser una conveniencia para el futuro, y resulta,
ademas, un bello gesto de correspondencia: devolver, en exportaciones
de carne y de trigo, las 1mpo1tac1ones de cultura y progreso que les lle-
varon, en pasados siglos, desde la vieja Europa.
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VII—POLITICA SANITARIA DE LA ALIMENTACION

Orientacién natural-—La orientacién o direccién de la alimenta-
cién estaba en los pueblos antiguos, en intima relacién con su medio
ambiente; los alimentos que se consumian, dependian de la produccion
posible en aquel suelo y en aquel clima, es decir, se tenia un verdadero
nexo entre la nutricién del hombre y las disponibilidades de s “habi-
tat’’, el mismo que puede haber entre un arbol y el suelo en que crece.

Esta orientacién real o natural de la nutricién venia completada
con la seleccién instintiva de los alimentos, seleccién que, mas tarde,
los conocimientos cientificos han' venido muchas veces a confirmar, al
- encontrar yna base racional a ciertos empirismos o creencias populares;
asi, por ej. la costumbre popular alemana de dar infusiones de escara-
mujos a los nifios con hemorragias gingivales o el hibito de condimen-
tar las ostras con zumo de limén.

En esos primercs tiempos, el hombre se siente profundamente en-
raizado en la vida natural y este nexo, alcanza incluso a su parte espi-
ritual. En los ritos y ceremonias del culto de todas las religiones apa-
recen formas relacionadas con la -alimentacién. La ingestion de los ali-
mentos y la produccion de los mismos, especialmente el cultivo de los

cercales, estaban relacionados con las creencias religiosas; ciertas for-

mas de culto, consistian en la ingestion de determinados alimentos pre-
parados con normas reguladas, y, de igual modo, las comidas vinieron
a constituir verdaderos actos ceremoniosos.

Orientacién econdmica—Los progresos de la Téenica, al facilitar
grandemente los désplazamientos humanos entre pueblos muy distantes,
cambiaron la_ estructura social de los pueblos, hicieron desaparecer los
limites regionales de la vida, y al revolucionar la proporcién existente
entre la poblacion del campo v la de las ciudades, desaparecié aquel
nexo intimo que unia antes a cada hombre con su medio ambiente.

En las costumbres alimenticias, influy6 enormemente esta transfor-
macién : con el incremento de las ciudades, millones de productores in-
dependientes de alimentos, se transformaron en comerciantes de los mis-

mos. Para ellos y para las distintas industrias de transformacidn de sus
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productos, las ganancias a conseguir, adquirieron maés importaﬁcia que
la seleccién o ventajas higiénicas, o

La economia, desarrollada con exceso, reguls el aprovisionamiento
y el intercambic, y el deseo de mayor lucro, las especulaciones interna-
cionales y hasta los programas politicos, viniercn a dirigir la alimen-
tacién humana, con una orientacién en la que las causas o razones eco-
nomicas eran, si no las tnicas, las predominantes.

lia formacion de grandes nucleos urbanos, separd al hombre del
suelo que hasta cntonces le habia alimentado directamente y al perder
su nexo con el campo, cambié el tipo de alimentacién natural y mas
sencilla, y vino a ser jugucte entre la oferta de la economia y sus posi-
bilidades pecuniarias, pasando a ser los ingresos de cada cnal, ¢l factor
esencial para cstablecer los limites de su alimentacidn,

Se comprende que en la alimentacién aneja a la civilizacién, se hayan
cometido muches errores que la Ciencia bromatolégica ha ido sefia-
lando. Pero, lo mas grave es que muchos individuos no creen en tales
crrores y consideran su modo de alimentarse como un asunto mas de su
iibertad personal, aunque por otra parte sean, sin saberlo, déciles éscla-
vos de tal o cual propaganda movida por intereses econdmicos. Cual-
quier propuesta de modificacién competente y bien intencionada, aun
avalada por razonamientos cientificos, es desechada en nombre del bien-
estar o criterio subjetivos, que se juzgan capaces de valorar las conve-
niencias de tal o cual forma alimenticia.

Orientacién sanitaria—Indudablemente, es llegada la hora en que
una tercera norma de direccién alimenticia se imponga: una ordenacién
propuesta o establecida por organismos competentes que sean asesores
de los Gobernantes, para que al concertar los intercambios de materias
alimenticias con otros paises, se procuren coordinar las razones econé-
micas con las higiénicas. , '

' Estd comprobade que algunas de las enfermedades que se han con-
siderado hijas de la civilizacion scn anafilixicas bromatolégicas, que no
se logra impuhemente la adaptacion a regimenes alimenticios extrafios,
¢ incluso se admite hoy que no bastan analogias de composicién qui-
mica, si no que, bioldgicamente diriamos, los productos naturales pre- -
sentan algo peculiar e intrinseco, como un sello de su tierra de origen.
El Prof.-Roffo, de Buenos Aires, en el estudio de la etiologia del cin-
cer, ha llegado a la conclusion de que los pueblos que consumen mayo-
res cantidades de alimentos colesterinizantes son los més castigados por
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las neoplasias. Y en apoyo de las anteriores frases os citaré un parrafo
del Dr. Martinez Laurenzana: “Si nuestros tejidos, por influencia bio-
16gica ancestral asimilan idéncamente los productos de nuestro pais, no
lo hacen asi con productos de otros climas sin forzar las capacidades
funcionales de higado, pancreas v demds visceras, puesto que cada ali-
mento viene a ser un producto especifico del clima especial que origind
su ser, y ese producto no puede tener las mismas caracteristicas mole-
culares ni bidsicas materialmente exactas, sino completamente diferen-
tes, en climas contrapuestos”. :

Por tanto, los higienistas de hoy dia se pronuncian por una poli-
tica sanitaria alimenticia dirigida. Si el mantenimiento de la indepen-
dencit y soberania de todos los paises exige incuestionablemente una
Defensa Nacional formada por un Ejéreito completo, con cierta unidad
de mando, pero con Cuadros efectivos de las distintas Armas, no es
menos evidente que la defensa de la salud de sus habitantes, exige tam-
hién una ‘Sanidad Nacional integrada por personal capacitado en las
distintas Especialidades. Con la particularidad, ademds, de que csta
lucha contra las enfermedades y sus agentes causales no tiene treguas
ni fin,

Los crrores alimenticios que hace poco os sefialaba, de modo su-
cinto y esquematico, deben ser vigilados y evitados si se quiere que los
puiehlos, por medio de una vida h'giénica, alcancen un buen estado sani-
tario y prospero pues con una alimentaciéon racionalmente dirigida, no
sOlo se consigue el vigor necesario para un rendimiento 1til de trabajo,
sino que aumenta el indice de longevidad, cleva las defensas natura-
les orgénicas contra las infecciones, y a la larga, en definitiva, proporcio-
na la mejora y perfeccionamiento de la raza. '

Misién del Farmacéutico en la Politica sanitaria de la alimenta-
cign—Una de las Especialidades de la Higiene de la Alimentacion a
que acabo de referirme es la del control o vigilancia de la pureza y buen
estado de los ‘alimentos. : ‘

Como todos los productos de mercado, y acaso mas que los otros,
los alimentos se hallan muchas veces falsificados. Aparte de la idea de
un lucro mayor, contribuye a incitar al fraude, en este caso, el hecho
de su alterabilidad que obliga a una venta perentoria. Las falsificacio-
nes son, pues, de dos tipos: unas veces, se trata de la sustitucion, mas
o menos total, por otras substancias mas baratas; en otras ocasiones,
de la adicién de conservadores o antisépticos, prohibidos en general

por las leyes, que serdn méds o menos toxicos y siempre desvirtuaran
las propiedades del alimento en cuestion.

Una inspeccién constante en los abastecimientos y en el comercio de
los alimentos, es labor sanitaria del mas alto interés. La investigaciow
de los fraudes alimenticios, requiere muchas veces conocimientos qui-
micos y analiticos que, dentro de la Sanidad, ningln facultativo posee
como el Farmacéutico. Por eso, los Farmacéuticos, y en ciertos casos
los Veterinarios, son los encargados de tal mision en los Laboratorios
Provinciales y Municipales de Sanidad. Y aun en los pequefios limites
de la Sanidad rural, son los Farmacéuticos y Veterinarios titulares, los
llamados a informar vy asesorar a las autoridades sobre el estado de los
alimeitos y bebidas de consumo. Ello justifica sobradamente el que
en los programas de las oposiciones al Cuerpo de Inspactores Farma-

- céuticos Municipales, figuren més de 20 temas de anilisis bromatold-

gicos, y frecuentemente, el ejercicio practico de las mismas, consista en
la realizacion de alguna de sus téenicas. o '

La ensciianga de la Bromatologia en la Facultad —Hace mas de 23
afios, siendo yo alumno de la Facultad de Madrid, en distintas ccas’o-
nes y oportunidades, se hablaba.ya de que los problemas de la alimen-
tacion, que tan alto interés tenian para la higiene y salud ptblicas,
debian de ser conocidos —y abordados desde su punto de vista— por
los profesionales de la Farmacia. Voces autorizadas y prestigiosas
(recordaré las de los Decanos, Profesores Casares Gil y Obdulio Fer-
nandez) ; otras, no por inexpertas, menos entusiastas (la propia mia, al
frente de la Ascciacién de Estudiantes) habian reclamado de los pode-
res piiblicos la creacion de las enseilanzas de Bromatologia.

Fué en’1935 cuando se did el primer paso. La reiterada y elocuente
palabra del insigne Prof. don Obdulio Fernandez, a la sazén Decano,
obtuvo del Consejo Nacional de Instruccién Publica el éxito inicial,
consecuencia del cual, el 12 de septiembre de 1935, se firmé una dis-
posicion por la que se creaban, provisionalmente con caracter volun-
tario, dos nuevas' disciplinas en las Facultades de Farmacia: la Micro-
biologia y la Bromatologia, adscritas respectivamente a los cursos
cuarto y quinto de la carrera, siendo ya obligatorias para los que comen-
zaran los estydios a partir del siguiente curso.

Por Junta de Facultad de 29 de octubre de aquel mismo afio, fui

‘encargado de la Bromatologia en esta Universidad de Granada y desde

cutonces, he desempefiado tal cargo de modo ininterrumpido todos los



cursos,. acaso no con la competencia que quisiera, pero si puedo asegu-
rar, sinceramente, con toda vocacién y entusiasmo.

Cumpliéndose la Orden citada, nuestras tltimas promociones de
Licenciados se hallan ya en posesién de un minimo de conocimientos
sobre la materia que les capacita para laborar, junto a Médicos y Vete-
rinarios, en los asuntos de la nutricién, a fin de hacerla lo méas racional
posible, enmarcando dentro de la higiene los aspectos econdémicos y
sociales que su resolucion plantea.

Pero, es en la nueva Ley de Ordenacién Universitaria, de julio de
1945, en la que se ha consolidado definitivamente la situacién. En el
nuevo plan de estudios de la carrera, se consigna como disciplina regla-
mentaria del sexto Curso, la Bromatologia, y una de las 13 Catedras
que completardn el Cuadro facultativo, lleva la asignacion de dos asig-
naturas importantes y que se complementan: el Anlisis Quimico y la
Bromatologia. En nombre de todos los Farmacéuticos que durante mu-
chos afios abogaron por su creacion, en representacion de los Claus-
trales de nuestra Facultad que siempre la consideraron imprescindible,
he de aprovechar esta oportunidad para testimoniar al Excmo. Sr. Mi-
nistro de Educacién Nacional, don José Ibafiez Martin, nuestra gra-
titud y satisfaccién por haber sabido plasmar en realidad aquellos
nuestros deseos y ambiciones,

Méas todavia. El nuevo Estado, que procura elevar el rango de
Espafia como nacién y poner en manos de sus técnicos los adecuados
instrumentos para que su funcién sea eficaz, acaba de hacer algo mas
en este aspecto. Por Orden del 6 de junio de este mismo afio de 1947,
ha sido creado el Instituto Nacional de la Alimentacién, bajo la Direc-
cidn del insigne nutrélogo Prof. Jiménez Diaz. )

Tanto en ¢l naciente organismo, como en los antes citados de la
Sanidad, la colaboracién de los Farmacéuticos, como rama quimica
de la “familia sanitaria” habrd de ser imprescindible. Termino haciendo
volos por que su capacitacion, cada vez mas solida en estas materias,
permita que dicha colaboracién sea cficaz y fructifera para bien de ia
salud del pueblo que, también en este caso, es una Ley suprema.
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