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¿Malo para Comer? 

Investigaciones empíricas sobre la grasa 
  



 “Quiero saber cómo habitar en historias y en narrativas, en lugar de 
negarlas. Quiero saber cómo ayudar a construir narrativas que continúen, 

en lugar de historias que terminen. En ese sentido, mis relaciones de 
parentesco no son más que linajes que intento mantener vivos, aún 

cuando he de desfamiliarizar a sus miembros y convertir líneas en redes, 
árboles en explanadas y pedigrís en grupos de afinidad” 

 (Haraway, 2004: 2)1 
 

“La Cultura no actúa subrepticiamente a espaldas del actor” 
(Latour, 2005: 175) 

 
“Estamos interesados en las diferencias. Ahora, quiero que alguien me explique 

¿Qué es para un objeto desempeñar un papel si éste no marca alguna diferencia?”  
(Latour, 1999: 117) 

 

Esta tesis trata sobre las grasas. Grasas que se pueden comer, grasas que se digieren, 

expulsan, desechan. Grasas que se pueden calentar, conservar, disfrutar, transformar, 

comer, desperdiciar. Según escriben Kulick y Meneley (2005) la palabra grasa se asocia 

con gran cantidad de significados, casi todos ellos negativos, no dejando a casi nadie 

indiferente. Kulick y Meneley (2005) sugieren que en la América y Europa 

contemporánea la grasa se ha relacionado siempre con discursos alarmistas y 

condenatorios. La grasa, según ellos, ha sido persistentemente reducida a un conjunto 

limitado de temas (salud, peso y discursos alarmistas) dejando sin explorar un repertorio 

de aspectos ricos e igualmente interesantes de los “mundos de la grasa”. Estoy de 

acuerdo con Kulick y Meneley cuando afirman que la grasa ha sido abrumadoramente 

estudiada en discusiones relacionadas con el peso y las dietas en una perspectiva bio-

médica o bio-social. En ese sentido, esta tesis doctoral se aleja del estudio de la grasa en 

relación con el peso, la salud y la llamada “epidemia de obesidad” (OMS, 2008). La 

riqueza de este tipo de trabajos es sin duda impresionante (ver por ejemplo Boero 2007; 

Lawrence, 2004; Mitchel y McTigue, 2007; Ward et al., 2010) pero el objetivo de esta 

tesis es estudiar la categoría “grasa” en prácticas conectadas directamente con los 

alimentos y el comer. En ese sentido, mi deseo es alejarme de categorías biomédicas. El 

deseo es el de generar preguntas para explorar las grasas más allá de enfoques 

nutricionales o biomédicos, no negándolos, sino dialogando primero con algunos de 

ellos y luego yendo más allá. En ese sentido, me sumo a Pollan cuando sugiere analizar 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
1 Todas la citas están traducidas por mi, y se pueden encontrar en el Inglés original en la sección 
Introduction. Todas las traducciones son mías a no ser que se indique lo contrario. En esta cita en 
particular, he optado por traducir “stories” no por cuentos, sino por “narrativas”.  



las grasas no como un objeto definido por el nutricionismo exclusivamente, sino ver las 

grasas como un compendio amplio de relaciones (Pollan, 2010). 

De hecho, las grasas han sufrido transformaciones de todo tipo, como es lógico. En la 

antigüedad, siguiendo a Forth (2012) y a Vigarello (2011), la grasa se asoció con 

fuentes de vitalidad. Los griegos, por ejemplo, frotaban los cuerpos con aceites y grasas 

vegetales para insuflar a éstos energía en contextos rituales. La grasa ha sido asociada 

en el pasado con ideas sobre la fertilidad. A los recién nacidos se les recibía 

restregándolos en aceite de oliva, por ejemplo, en la antigua Grecia2. Históricamente la 

grasa ha sido considerada como buena o virtuosa, mientras que hoy en día parece que la 

grasa se considera generalmente como “mala para comer” o “no deseable” para comer 

(Cf. Vigarello, 2011, Forth, 2012)3. Este es un fenómeno históricamente nuevo, que 

plantea la pregunta de dónde, cuándo y cómo han sido las grasas consideras como 

“buenas para comer” y dónde, cuándo y cómo han sido consideradas como “malas para 

comer”. La diferencia entre grasas buenas y grasas malas está generalizada hoy en día, 

pero ¿cómo ocurre esa diferencia? ¿Cuándo y cómo se caja-negriza una distinción entre 

diferentes tipos de grasas? ¿Cuándo y cómo el colesterol, un icono de la medicina 

preventiva occidental se convierte en un marcador de enfermedad? Realidades como los 

niveles de colesterol como marcadores de enfermedad, que parecen ser evidentes y de 

carácter singular, son en realidad el efecto de las prácticas en las cuáles estas realidades 

se están produciendo o se han dado.  

Hay otras obras que han explorado y cuestionado las visiones actuales sobre las grasas  

–conectadas hoy a una visión monolítica sobre nutrición y salud, como decía-, en un 

estilo diferente pero complementario al mío. Un buen ejemplo es el trabajo de 

Christopher E. Forth (2012) que investiga la historia cultural de las grasas más allá de 

las cuestiones relacionadas con la apariencia física. Forth reconoce la tendencia 

contemporánea a concentrarse casi exclusivamente en el tamaño y la forma corporal 

como el aspecto más importante del conocimiento sobre la grasa. No existe, sin 

embargo, ningún consenso en cuanto a cuándo exactamente “la obesidad” se convirtió 

en el problema que parece ser hoy, sostiene Forth. En lo que muchos investigadores 

parecen estar de acuerdo es en que el estigma de la grasa, o el “asco” que supuestamente 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
2 Ver por ejemplo el trabajo de la antropóloga Anne Meneley (2007) en el que analiza, de forma histórica, 
las asociaciones simbólicas que se dan al aceite de oliva en el Mediterráneo. 
3 Históricamente, en el contexto de Europa central.  



provoca la grasa es un fenómeno que se ubica emergiendo en el período moderno. Esta 

afirmación es muy amplia y soy consciente de los peligros de tales generalizaciones, 

pero esto no significa que esta visión de la grasa sea la única, pero sí la dominante en un 

sentido amplio (Cf. Forth, 2012, Vigarello, 2011, Stearns, 1997).  

Puede que como sugiere Hannah Landecker la prevalencia de los cuerpos grasos en lo 

que se suele llamar los países Euroamericanos haya suscitado que se investigue más en 

unas áreas que en otras (ella menciona por ejemplo el aumento de investigaciones en 

contextos clínicos, en agricultura, y en biología) (Landecker, 2013: 515). Por ejemplo, 

en el ámbito de la biología, un renovado interés en el estudio de grasa humana ha 

tomado forma, mientras que  

 “durante gran parte del siglo XX la grasa fue considerada como una 

sustancia inerte, con la única función de almacenamiento y aislamiento” (ibíd.)4.  

Es decir, comparto con Foth y Landecker una sensibilidad por dar cuenta de la 

“ambigua materialidad de las grasas” en palabras de Forth, ambigüedad que inspira este 

trabajo puesto que esta sensibilidad tiene implicaciones sobre “cómo nos acercamos a 

grasa” (cf. Forth, 2012) tanto en su nivel más cotidiano cómo en un nivel más 

académico5.  

Esta sensibilidad hacia lo que puede ser denominado como “la vida social de las grasas” 

se traduce en que esta tesis es un compendio de estudios de caso específicos tanto en 

prácticas epistémicas como en entornos más cotidianos6. Este interés por localizar en la 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
4 Así es, “el interés en el estudio del tejido adiposo blanco ha crecido exponencialmente al mismo tiempo 
que crecía la preocupación sobre la obesidad y las enfermedades relacionadas con esta. Ya no se 
considera el tejido adiposo blanco como vehículo de almacenamiento, sino que se reconoce ahora el papel 
fundamental que tiene en el sistema endocrino como un órgano secretor” (Trayhurn y Bing 2006: 1237 
citado en Landecker, 2013: 515). Esto demuestra cómo se está dando un giro de carácter epistemológico 
en el que la acumulación de grasas ya no se ve como respondiendo únicamente a una simple acumulación 
de grasas, sino a una lógica, llamada por Landecker como “lógica metabólica post-industrial”, en la cual, 
“las grasas duermen y se despiertan, sufren ciclos, se expresan, producen señales; en la que arritmias y 
excesos van de la mano” (Landecker, 2013: 516). 

5 El influyente trabajo de Forth se centra en los aspectos de la cultura material de las grasas. O, como él 
mismo dice, para conocer mejor las grasas, es necesario que demos cuenta de aspectos tales como “el 
tacto y el olfato” para comprender la construcción social del asco hacia la obesidad. Lo que hace Forth es 
aproximarse al estudio de la grasa como al estudio de un “material históricamente ambiguo” estudiando 
así la materialidad de las grasas en su versión histórica.  
6 En la Introducción en Inglés utilizo el término mundane. El término “mundano” en castellano se traduce 
como “trivial”, “prosaico”, “cotidiano”. Mundane quiere decir en castellano “falto de interés” o “poco 
excitante”.  



práctica y situar, frente a una postura más generalizadora, resuena con apuestas que 

tratan de situar aquello que estudiamos en el “mundo de las cosas” (Marres, 2008). Este 

intento de situar en el mundo de los cosas tiene como resultado un distanciamiento de 

posiciones más discursivistas. Aquí conviene una advertencia. He caracterizado este 

trabajo como una “historia social de las grasas”. En este punto he de aclarar mi uso de la 

palabra “social”: no considero lo social como una estructura monolítica y auto 

explicativa de aquello que contiene, ni tampoco como un reservorio que provee a la 

investigadora de información sobre aquello que estudia de forma automática (Latour, 

2005:64). No considero que lo social ocupe un ahí fuera separado de los objetos que 

estudiamos, como si lo social fuera un compartimento estanco que sólo se relaciona 

forzándolo a esa relación. Lo que pretendo es definir lo social no como una estructura, 

sino como un “fluido visible solo cuando se hacen y deshacen asociaciones y 

relaciones” (Latour, 2005:79). Lo que quiero decir cuando digo social no es un 

“dominio” sino un conjunto de “relaciones” (Cf. Latour, 2005). Las grasas se estudian 

en las siguientes páginas en el improvisado estudio de una mujer que convierte grasas 

en jabón, o en una ruta a pie que realizan unas mujeres en Galicia, la llamada ruta del 

colesterol, o en una cooperativa que produce quesos a base de la leche de vaca que, con 

cuidado, cuidan los ganaderos de la zona, o en las cocinas dónde las relaciones que se 

consideran de importancia no son con las recomendaciones nutricionales sino con el 

propio alimento, por ejemplo. Es cuando se localizan los objetos de estudio en espacios 

cuando podemos obtener una visión, sin duda parcial, sobre cómo “los objetos viven 

una vida múltiple y compleja” (Latour, 2005: 72).  

Para recapitular. Este es un trabajo de investigación sobre grasas. Pero no grasas en 

general, lo cual sería una ficción, sino grasas que son buenas (o no) para comer. Así que 

el objeto de interés es grasas para comer y los límites de éstas. En las páginas 

siguientes no se tratará de averiguar el qué de las grasa sino el dónde y cómo de las 

grasas, cuándo estas grasas actúan y dónde. Dicho de otro modo, para utilizar la 

terminología acuñada en las teorías material-semióticas, la acción será localizar los 

momentos en los que las grasas son actualizadas Mol (2002)7. De esta forma, no departo 

de ninguna idea preconcebida de lo que son las grasas en general. Sino más bien al 

contrario, en lugar de buscar descripciones tendentes a la generalización exploro 

prácticas al detalle. Como escribe John Law:  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
7 La discusión en torno al concepto de “actualizar” se acomete en las Conclusiones. 



“los objetos entonces no existen por sí mismos, sino que se van haciendo, 

ensamblando, montando, en sus territorios interiores” (Law, 2004b: 4). 

Así pues este trabajo es un compendio, una composición de sucesivos casos vistos al 

detalle. Esto sin duda suscita una cuestión esencial, ¿cómo y dónde limitar el campo, 

cómo escoger? Las posibilidades de estudiar las grasas son sin duda infinitas. Entonces, 

¿dónde hacer el corte? (Strathern, 1996). ¿Cómo escoger, dónde y cuándo? Estas 

cuestiones serán discutidas en la parte Metodológica de esta Introducción.  

 

 

Exploración Teórica de la Pregunta de Investigación 
 

“La cantante americana Patti Smith canta la Biblia del  
dentista americano: no vaya a la raíz, siga el canal...”  

(Deleuze & Guattari, 1980 (1987):19) 
 

La estrategia seguida ha sido la de acceder a las grasas a través de cinco casos distintos 

donde la grasa tiene que ver con la alimentación y los límites de ésta. Así se abre la 

exploración de esta categoría, grasa, en cinco lugares distintos, pero relacionados entre 

sí: en la hipótesis del colesterol, en la llamada “ruta del colesterol”, en cocinas, dónde se 

cocina con distintos tipos de grasas, en una cooperativa productora de queso, y por 

último, en el reciclado de grasas de origen alimentario. Una lista más detallada de los 

métodos usados y una descripción de los capítulos se encuentra más adelante.  

Una sensibilidad teórica informa todo este proyecto: los Estudios Sociales de la Ciencia 

y la Tecnología (CTS, por Ciencia Tecnología y Sociedad en Español, y STS por 

Science Technology and Society studies en Inglés). Más concretamente, este trabajo 

dialoga con aquellos trabajos de corte empírico dentro de los llamados estudios material 

–semióticos (que serían herederos de la llamada Teoría del Actor-Red), y por último, un 

interés en el estudio de la naturaleza cotidiana de muchos de los objetos que, 

precisamente por esa apariencia de irrelevancia, pasan muchas veces desapercibidos. A 

continuación introduciré cada aproximación teórica. Algunos autores ya han llamado la 

atención sobre cómo los estudios CTS se han preocupado por objetos cotidianos 

(mundane, en Inglés), haciendo de esta preocupación una de las señas de identidad de 

estos estudios (Ashmore, 2005). Ashmore por ejemplo considera este interés en objetos 



que parecen ya acabados y que no debieran de suscitar ningún interés de investigación 

como una de las contribuciones críticas más relevantes de los estudios CTS. También, 

en una línea complementaria, Woolgar y Lezaun (2013) sugieren que este interés por el 

estudio de aquello que resulta repetitivo y cotidiano es una de las señas de identidad del 

llamado “giro ontológico en CTS”, ellos argumentan que “poner a prueba la ontología 

de objetos cotidianos no sólo sirve para poner de manifiesto la naturaleza múltiple de 

éstos, sino no también para revelar las múltiples realidades que se esconden bajo una 

aparentemente indiscutible e indisputable colección de significantes” (Woolgar y 

Lezaun, 2013: 323. Ver también Law y Lien, 2013). La discusión sobre el llamado “giro 

ontológico” en CTS y los Materialismos así como la Ontología Orientada al Objeto se 

recoge en las Conclusiones. Antes de entrar en materia debo advertir que lo que haré es 

un retrato necesariamente parcial de éstas corrientes de pensamiento, y que estas 

reflexiones mías no pretenden ser un reflejo de la tradición de los estudios CTS en 

general.  

Los estudios sociales de la ciencia y la tecnología (CTS) se han ocupado de estudiar los 

artefactos y las prácticas científicas y tecnológicas y las actividades relacionadas con la 

creación del conocimiento. En los últimos 30 años, las contribuciones de los estudios 

feministas, los estudios poscoloniales, los estudios culturales y la antropología, entre 

otros, han contribuido a que los estudios CTS ofrezcan un rico y complejo repertorio 

teórico para entender y analizar las prácticas que tienen que ver con las ciencias, las 

tecnologías y las prácticas epistémicas. Los estudios CTS mantienen enfoques de 

carácter crítico. Es decir, los estudios CTS toman una distancia crítica con respecto a las 

visiones más tradicionales y triunfalistas de la ciencia como un esfuerzo lineal y 

acumulativo, que serían aquellas versiones adoptadas por el positivismo lógico. Los 

estudios CTS sostienen que la actividad científica es una práctica social y cultural, y que 

esas divisiones contenidas en expresiones como “ciencia y cultura” o “ciencia y 

sociedad” o “naturaleza y cultura” están viciadas. Estas expresiones implican que lo 

“social” y “ciencia” son independientes y que, de alguna manera, ambas tienen que ser 

forzadas con el fin de que entren en relación8. 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
8 Una buena introducción a los estudios CTS es el libro de Law, After Method (2004b); también el libro 
de Sismondo, 2004, An Introduction to Science and Technology Studies; también The Handbook of 
Science and Technology Studies, 1995 y el clásico The Handbook of Science and Technology Studies 
Third Edition, 2007. En español pueden ser útiles los trabajos de González García et al., 1996 y 2013; 
Pérez Sedeño, 1997 y 2000. Ver también Aibar y Quintanilla, 2002 y Aibar y Quintanilla, 2012.  



Pero la práctica científica no es una práctica que se localice afuera de lo social. Así 

mismo, aquello que llamamos lo natural no es una tabula rasa donde se cincela la 

cultura, ni tampoco la biología es sólo “natural”. Los estudios sociales de la ciencia y la 

tecnología han sido capaces de juguetear y desestabilizar con aquellas nociones pre- 

establecidas y asumidas como hechos duros y objetivos de la naturaleza, es decir, han 

cuestionado la indisputabilidad de aquello que se percibe como unidad y realidad (Cf. 

Latour, 2005: 116). Estos estudios, en su vertiente más crítica, muestran cómo, en 

muchas ocasiones, ciertos hechos duros de la Naturaleza que son presentados como no 

problemáticos, guardan una historia detrás que precisamente, les hace parecer tan 

unificados y poco problemáticos. Un ejemplo paradigmático de este tipo de trabajos nos 

lo ofrece la antropóloga Emily Martin. Emily Martin demostró convincentemente como 

los “hechos” de la reproducción humana son de hecho formados a través de una 

narrativa en la que el esperma es descrito como un ejército de activos y agresivos 

organismos que rompen y penetran al pasivo, seductor, y quizá un poco torpe óvulo 

(Martin, 1997). O otro ejemplo de este carácter crítico de ciertas corrientes de estudio 

de los hechos de la ciencia y la tecnología sería el estudio de Kirk y Kutchins (1992) 

quienes estudiaron cómo se produjo la estandarización de los “desórdenes mentales” en 

mitad del siglo XX, estandarización que tuvo unos efectos reales sobre la categorización 

de las personas en pacientes. De hecho, esta estandarización se tradujo en la publicación 

del primer manual de diagnóstico de desórdenes mentales, (en Inglés Diagnostic and 

Statistical Manual of Mental Disorders, DSM) sin el cual, hoy día, un psicólogo o 

psiquiatra no estaría en disposición de clasificar y diagnosticar a sus pacientes si no 

tuvieran una copia a mano en el despacho. 

La guerra de Vietnam, desastres nucleares y sangrientas protestas antinucleares, la 

guerra fría, vertidos contaminantes... En este contexto un movimiento contra-cultural 

toma las calles en partes de Norte América y hace oír una postura crítica hacia la ciencia 

y la tecnología y su impacto en las personas, proponiendo corregir el excesivo 

optimismo tecnológico de la posguerra9. Una cuestión central ha sido el cuestionar 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
9 Un ejemplo clásico es el libro de Rachel Carlson sobre los efectos de los pesticidas sobre la vida de las 
aves (Carlson, 1962). En 1969, la Unión de Científicos Preocupados (en Inglés Union of Concerned 
Scientist, pertenecientes al MIT de Massachusetts (Massachusetts Institute of Technology (MIT) 
exigieron, en un gesto sin precedentes, la reducción de la investigación científica para uso militar. Así, 
cuestiones de seguridad y ética comenzaron a tomar forma en los años setenta, coincidiendo con el 
aumento en las actividades de biotecnología (Cf. Jasanoff, 2005). 



desde voces de los estudios CTS “cómo producen conocimiento autoritativo y artefactos 

tecnológicos las sociedades” (Jasanoff, 2005: 19)10. 

Se podría decir que los estudios CTS son un compendio heterogéneo de distintos 

trabajos de investigadoras provenientes de distintas tradiciones disciplinares, educadas 

en CTS durante los post-grados. Así, parece que el círculo disciplinar CTS sigue sin 

estar asentado en los periodos más tempranos de la educación superior. Latour no duda 

en considerar los estudios CTS como una disciplina (Latour, 1999). A Latour se suman 

voces como las de Sheila Jasanoff. Ambos disfrutan de la sensación de pertenencia, de 

formar parte de una disciplina y rechazan así la evitación notoria de la mayoría de sus 

colegas de delinear los estudios CTS como un campo disciplinar en sí mismo. 

Al otro lado del espectro, por ejemplo, Annemarie Mol cuestiona la efectividad de 

delinear las fronteras de los estudios feministas en CTS (como extensión de los estudios 

CTS) como un campo. ¿Por qué delinear con límites? Se pregunta. ¿Por qué dibujar un 

campo? ¿Quién patrullará las fronteras de éste? Desde el punto de vista de Mol: 

 “una gran cantidad de excelentes trabajos CTS han ayudado a demostrar 

que siempre hay fugas y, más importante, interferencias. Que lo que sucede en 

uno sitio, informa y ayuda a dar forma a lo que ocurre en otros lugares. ¿Cuál 

podría ser una buena política sobre y para el conocimiento? Moverse de forma 

cambiante, de un lado a otro. No preocupándonos por las cuestiones identitarias. 

Está bien ser feminista o hacer CTS, pero esto no debe suponer una incitación a 

fijar tu política. Ser salvaje, innovadora, creativa, aguda. Cuando se trata de eso, 

las tácticas de guerrilla proporcionan mejores modelos para confrontar el 

sexismo que las viejas batallas regionales y de marcación de territorio. Moverse 

e infiltrarse en cualquier cosa, por todas partes” (Annemarie Mol, entrevistada 

por Bauchspies y Bellacasa, 2009: 341-2). 

Me gustaría caracterizar el campo de estudios CTS como formado por un heterogéneo 

conjunto de investigadoras e investigadores que comparten una sensibilidad por el 

estudio de las prácticas que tienen que ver con las ciencias, las tecnologías, la creación 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
10 Jasanoff llama al proceso como “coproducción de artefactos tecnológicos y naturales” ya que los 
órdenes naturales y sociales se producen al mismo tiempo. De este modo, la aparente firmeza de los 
artefactos, se mantiene por la acción de los actores. Por lo tanto, para entender cómo actúan las entidades 
naturales o sociales es útil investigar cómo diversos actores comprenden un mismo concepto, cómo lo 
usan, cómo lo ponen en práctica, en qué casos se presentan tensiones, y cómo mantienen su integridad 
estos conceptos, hechos, u objetos (Cf. Jasanoff, 2005). 



de conocimiento, y que tienden a estudiar estas de forma empírica. Así, no existe el 

“método CTS” o la “teoría CTS” pero sí una sensación compartida, o eso detecto yo, 

por situar los objetos en las prácticas concretas en los que o bien se implementan, o bien 

se crean, o bien se desplazan. Una preocupación por la voz de la investigación (quién 

habla en nombre de quién, cuales son los efectos de nuestros métodos y publicaciones) 

es también una constante compartida por las investigadoras en CTS (cf. de Laet, 2012). 

Desde luego, caracterizar estos estudios es un ejercicio de simplificación. Y es 

precisamente una compartida antipatía por ejercicios de simplificación y pasión por 

entender la complejidad de los fenómenos mostrada por gran cantidad de investigadoras 

en CTS una de las características que encuentro más atractivas. Muchos de los trabajos 

en CTS han supuesto una “rebelión contra la simplificación” (Mol y Law, 2002) (Cf. 

Mol y Law 2002; Hetherington, 2004; Martin, 1991; Jasanoff, 2005; Haraway, 1989, 

1991; Hacking, 1999, Thompson, 2007 por citar sólo algunos). El argumento mantenido 

es que el mundo ahí fuera es bastante complejo y no deberíamos intentar simplificarlo 

demasiado. Reducirlo demasiado. Esta rebelión contra las evaluaciones reductivas es 

fundamental porque la simplificación es vista como un impedimento a la comprensión 

(Cf. Mol y Law, 2002; Hacking, 1999; Latour, 2005).  

La tendencia de las investigaciones CTS a estudiar la complejidad desde luego que 

plantea la pregunta de cómo hacer esto. Cómo “mantenerte cerca del problema” (Cf. 

Law, 2004b, Haraway, 2010). ¿Cómo puede uno atender a las complejidades de la grasa 

como alimento? Hay complejidad si las cosas se relacionan pero no cuadran, escriben 

Law y Mol (2002). El estudio de las complejidades “aborda la irrupción simultánea de 

muchas variables” en palabras de Latour (Latour, 1999: 304 mi traducción, ver también 

Mol y Law, 1994). La inspiración y el desarrollo de la dimensión de la complejidad en 

el pensamiento filosófico pueden rastrearse hasta el último trabajo de Deleuze sobre el 

Barroco y el concepto de el pliegue (Deleuze, 1988). Para Deleuze no existe una 

sustancia, sino un proceso interminable de plegado, replegado, despliegue, repliegue 

que es un incesante proceso de diferenciación. Y esta sensibilidad por la complejidad y 

el interés no en los propios objetos, sino en las relaciones que se establecen a su 

alrededor, Law amplía, “sólo es posible en la medida en que podemos evitar naturalizar 

una sola forma espacial, una sola topología” (Law, 1999: 7). Y esta evitación de 

naturalizar supuestos topológicos o de hacerlos homogéneos permite aprehender la 

complejidad (Cf. Law, 1999; Kwa, 2002). Aquí recurro al trabajo de Annemarie Mol 



(2002) en el que muestra cómo se realiza la complejidad en la práctica médica. Mol 

muestra cómo en la práctica, una enfermedad conocida como “aterosclerosis de 

extremidades inferiores” no puede ser reducible a una sola descripción. Para empezar, 

Mol recurre a un libro de texto y busca la entrada “ateroesclerosis”. Allí, la autora 

encuentra una definición de qué es aquella enfermedad: la aterosclerosis es una 

enfermedad de los vasos sanguíneos interiores asociadas con la dieta y la falta de 

ejercicio. El movimiento que Annemarie Mol hace en su libro es, en lugar de 

conformarse con la respuesta dada por el libro de texto (que dice que la aterosclerosis es 

una condición única) (Cf. Law, 2009) explora su realidad en un hospital y en las 

distintas especialidades que se ocupan de atender y relacionarse con el tratamiento de tal 

enfermedad.  

“La respuesta resulta ser sorprendente. Esto es porque lo que 

descubrimos es un alto grado de variabilidad: la materialización de la 

enfermedad se hace en un gran número de diferentes maneras. Así que aquí está 

la paradoja. Si atendemos estrictamente a la práctica [en el hospital], entonces la 

aterosclerosis de extremidades inferiores se materializa en cuatro o cinco 

maneras diferentes, aunque todos asumen que se tratan de un solo cuerpo que la 

contiene” (Law, 2009: 10).  

Esta pasión por el estudio de objetos en la práctica en lugar de conformarse con 

generalizaciones de carácter global es una de las características que definen a los 

estudios enmarcados en lo que se ha venido a llamar estudios material-semióticos. Estos 

estudios usan una estrategia: bloquean las generalizaciones sistemáticamente, 

trabajando con localizaciones (Law y Hassard, 1999; Latour, 1999; Callon, 1999; Moser 

y Law, 1999; Latour, 2005; Gad y Bruun Jensen, 2010). Y esta estrategia no se lleva a 

cabo a base de simple crítica deconstruccionista. La aparente estabilidad mostrada por 

ciertos objetos en la práctica no es una fijación inherente poseída por estos sino el efecto 

de prácticas especificas (Gad y Bruun Jensen, 2010)11. Los métodos material-semióticos 

describen las condiciones de posibilidad de las prácticas al centrarse en las relaciones, o 

para decirlo de otra manera, las cosas son en virtud de sus relaciones con otras cosas, no 

por cualidades esenciales y perennes que son intrínsecas a éstas. En consonancia con 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
11 Aquí podemos trazar la genealogía de este pensamiento en el de la filósofa Judith Butler que ya en 
1990 demostró cómo el género es performativo y como las performances de género se repiten sobre y en 
los cuerpos que performan tales géneros. Estas repeticiones son cruciales en el mantenimiento y la 
naturalización de una fijación genérica sobre los cuerpos sexuados.  



esta atención a las relaciones, los métodos material-semióticos no sólo atienden a los 

discursos de los actores, sino que también hacen visibles las relaciones entre personas, 

técnicas, artefactos, alimentos, grasa, residuos, líquidos, etc., explorando por tanto qué 

podemos entender por “relaciones” (Cf. Candea, 2010)12. Por lo tanto, se trata de un 

mapeo de las relaciones que son simultáneamente conceptuales y materiales. En este 

sentido, cada práctica actualiza una versión determinada de grasa que es un logro, el 

efecto y el componente de la realidad. Cada logro, cada llegar a ser, es necesariamente 

un logro situado (Haraway, 1997, 1991). Como resultado, la realidad de la grasa sólo 

puede ser investigada analizando las prácticas donde estas figuran y explorando los 

arreglos materiales y semióticos que las hacen posible. Objetos, sujetos, y 

subjetividades, “se hacen los unos a los otros” (Law y Mol, 2008: 58).  

Esto significa que 

“saber cómo los agentes y los actantes del mundo funcionan; cómo  

vienen al mundo, y cómo ellos/nosotros/esos se reforman” (Haraway, 1992: 

302).  

En ese sentido, los objetos se encuentran enmarañados en una materialidad relacional, o 

en un ontología relacional (Law, 1999). Los materiales no son previamente dados, 

predefinidos sino que son: 

 “infinitamente generados y por lo menos potencialmente reformados” 

(Law, 2004: 161). 

Se tiende a situar los objetos en sus redes socio-técnicas, por lo tanto, nunca aislándolos 

sino investigando cómo se dan forma (Gad y Bruun Jensen, 2010:55). Aquí podemos 

ver cierta resonancia con algunas reflexiones vertidas por partes del feminismo, en 

particular, por Donna Haraway cuando ha reflexionado sobre la “corpo/realidad de la 

teoría”. Para Haraway la teoría no es sólo literal, sino corporal. Con este movimiento, 

Haraway deseaba empujar la teoría no hacia 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
12 Candea, por ejemplo, explora el desapego como un valor a tener en cuenta para estudiar las relaciones 
entre humanos y animales. 

 

 



 “ (…) asuntos distantes al cuerpo vivido, todo lo contrario, la teoría es 

cualquier cosa menos incorpórea” (Haraway, 1992: 297).  

Comer es una actividad extremadamente corporal. Como lo es cortar carne o cocinar. 

Como lo es inclinarse sobre el cubo de basura para eliminar el exceso de mantequilla de 

cocina (capítulo 5). Como lo es alimentar a las vacas de la cooperativa productora de 

quesos a la que vendes la leche que producen tus vacas (capítulo 4). Los ejercicios 

teóricos, en consecuencia, no pueden ser actividades limpias o separadas de los 

organismos. En los casos tratados aquí, las grasas no son “asuntos del cuerpo distante” 

sino todo lo contrario13. Son asuntos a veces sucios, pesados, arriesgados, productivos, 

y repetitivos.  

Y por último, esta tesis doctoral también dialoga con trabajos que comparten un interés 

por el estudio de las prácticas más cotidianas. Esta tesis pone a la vanguardia el análisis 

de prácticas que realizan grasa de diferentes maneras. La utilización de las grasas en la 

cocina, la forma en la que un grupo de mujeres hablan sobre de colesterol cuando salen 

a caminar esa ruta que ellas llaman “la ruta del colesterol”, la fabricación de queso en 

un pueblo de Cataluña y otros compromisos cotidianos y repetitivos con grasa en 

relación a la alimentación son protagonistas del texto.  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
13 La definición de qué es el cuerpo depende de las prácticas en las que este cuerpo es el objeto o sujeto. 
Dónde empieza o acaba el límite de un cuerpo tampoco es una cuestión simple ni obvia (Ibáñez Martín y 
Pérez Sedeño, 2012). Por ejemplo, típicamente las ciencias sociales han considerado el cuerpo como un 
hecho biológico obvio, el sustrato físico del individuo sicológico. Pero el hecho de que los cuerpos sean 
considerados como contenedores de individuos no es un hecho de la Naturaleza sino es un hecho que 
pertenece a los datos y hechos que generaron la Anatomía. Porque, además, hay otras maneras de 
entender los cuerpos, los cuerpos que hacen otras prácticas distintas a las anatómicas. El anatomista, el 
fisiólogo, el genetista, el epidemiólogo, el antropólogo, todos ellos hacen de los cuerpos distintas 
entidades, diferentes entre sí. Cf. Mol, 2011 para una reflexión sobre topologías de los cuerpos. También, 
otros trabajos clásicos que han explorado la construcción de los cuerpos dependiendo de las prácticas 
epistémicas que lo movilizan, ver: Alaimo, 2010, un libro que explora las interconexiones y tránsitos 
entre los cuerpos humanos y no humanos; Balsamo, 1997 que investiga la producción tecnológica del 
cuerpo generizado; y Blackman y Featherstone, 2010, una interesante visión panorámica de los trabajos 
publicados en la revista Body & Society y Theory, Culture & Society que han tenido gran repercusión en 
el desarrollo de los estudios sobre el cuerpo. Para una exploración alternativa de la grasa en términos de 
“encarnación” ver el trabajo de Samantha Murray (2008) sobre la corporeización de la gordura femenina 
analizada dentro de los debates contemporáneos sobre políticas del cuerpo e identitarias en respuesta al 
llamado “pánico sobre la obesidad” (Murray, 2008). Otras lecturas complementarias, pero igualmente 
interesante serían aquellos artículos publicados en la nueva revista Fat Studies Journal, por ejemplo: 
Ernsberger, 2012 y Rothblum, 2012.  



Este interés por lo cotidiano, con lo frecuente y acostumbrado no es nuevo para los 

CTS. Un referente sería el trabajo de Mike Michael (2006) sobre los aspectos cotidianos 

de la tecnología, por ejemplo, en el ámbito de la relación de los llamados usuarios con 

los productos de la tecnociencia. Michael explora cómo ciertos aparatos, dispositivos, o 

técnicas son incorporadas o asumidas en prácticas cotidianas por los que él llama 

usuarios. La curiosidad de Michael es la de explorar situaciones de incorporación, 

rechazo, o re-utilización de tales objetos. Michael es consciente de que no sólo la 

“tecno-ciencia” sino también “práctica cotidiana” posee complejos términos e 

intrincadas prácticas que merecen ser abiertas para su exploración. Para Michael, tecno-

ciencia no sólo se refiere a la incorporación de las “nuevas” tecnologías sino que 

también: 

“el estudio de la tecnociencia es también rastreo de los múltiples 

procesos locales mediante los cuales se conforma y se hace circular el 

conocimiento experto, lo cual produce ordenamientos materiales y sociales 

determinados” (Michael, 2006: 3).  

Y este tipo de arreglos o componendas,  

 “puede referirse al carácter rutinario y generalmente tedioso de las 

relaciones sociales (...) por otro lado, estudiar la vida cotidiana es desentrañar las 

técnicas sutiles mediante las cuales las relaciones sociales son gestionadas y 

aparentemente, aparecen sin fisuras” (Michael, 2006: 3). 

En este trabajo, al centrarme en algunos de los capítulos en el estudio de este tipo de 

situaciones tan aparentemente tediosas e irrelevantes, aprendemos lecciones inesperadas 

sobre las grasas14. Ya no sólo son los laboratorios los lugares elegidos para investigar 

como los hechos se convierten en hechos duros, sino que se ha ampliado a lugares más 

íntimos, más monótonos, más cotidianos, que son los lugares donde las preocupaciones 

más comunes y aparentemente poco interesantes se dan, en palabras de Latour, “a 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
14 Para leer más sobre estos aspectos más triviales de la tecnociencia, los trabajos de Hetherington, 2004, 
que explora la circulación de objetos de segunda mano; o el trabajo de Cook, 2004 en el que el 
protagonista es una papaya y sus vicisitudes desde que sale de la plantación hasta que llega al súper 
mercado de Londres, o Evans, 2011, que explora cómo se organizan los hogares de una ciudad del Reino 
Unido para separar las basuras, o Halkier, 2009, que explora modos de cocinar de las mujeres danesas, 
con una clara intención sociológica, o Ibáñez Martín y Santoro, 2012, un trabajo que analiza la elección 
de alimentos funcionales y las donaciones de sangre de cordón umbilical. 



mayor expansión de los estudios CTS, mayor trazabilidad de las relaciones y 

conexiones sociales y materiales” (ibídem, 118) 

 

Exploración metodológica de las Preguntas de Investigación 

“Si un objeto es real esto es porque forma parte de una práctica”  
(Mol, 2002: 44) 

 

Esta tesis moviliza un número de trabajos de diferentes disciplinas con el objetivo de 

abrir la categoría “grasas” en diferentes prácticas. Cada capítulo moviliza trabajos y 

reflexiones teóricas distintas. Por ejemplo, en el primer capítulo se hace uso de trabajos 

en la historia de la ciencia. El capítulo segundo se inspira en trabajos feministas y 

trabajos que exploran el tema de los cuidados. El último capítulo, por ejemplo, se apoya 

en recientes trabajos sobre desechos y basura en geografía humana. Una lista más 

detallada de los capítulos se encuentra después de esta sección. La mayoría de los 

capítulos están apuntalados sobre un trabajo etnográfico previo, así, la etnografía ha 

sido el método dominante para la composición de los capítulos. 

El uso de métodos etnográficos, exportados desde la antropología, ha sido una estrategia 

utilizada frecuentemente en estudios de la ciencia y la tecnología (véase por ejemplo los 

trabajos de Traweek 1988; Latour y Woolgar, 1979 (1986); Mol 2002; Dumit, 2003; 

Helmreich, 2009).  

La Antropología (como la Geografía moderna) surgió en colaboración directa con la 

máquina colonialista. Como señala Doreen Masssey, “de hecho, los descubrimientos y 

exploraciones geográficas fueron centrales para el desarrollo de métodos empíricos” 

(Masssey, 2003: 73). La antropología se dispuso inicialmente explorar a “los otros” con 

la misión de “clasificar” y “controlar” (Traweek, 1988). Este es un detalle que merece la 

pena resaltar porque esta tarea de conocer a “los otros”, lo “exótico” lo “disimilar” fue 

tarea para los antropólogos y etnógrafos. ¿Quién se quedó pues a cargo de explorarnos a 

nosotros mismos? Los filósofos se adjudicaron la tarea de reflexionar sobre “nosotros”, 

y más tarde, los sociólogos se erigieron como los estudiosos de lo nuestro, de 

“nosotros”. Los filósofos hicieron esta tarea a través de la abstracción y el uso de 

ejemplos ejemplares, y no a través de la etnografía y el trabajo de campo. Los 

antropólogos tenían la tarea de describir la cultura de aquellos dónde se desplazaba en 



sus viajes de exploración, por lo tanto, describirían “su” cultura, “sus” rituales y “sus” 

sistemas de parentesco. Los relatos de aquellas culturas exploradas se escribían en 

tratados que se leían como ejemplos de la variabilidad cultural del comportamiento 

humano. Esos tratados “representaban” de una manera holística a los otros: esto es lo 

que son y esto es lo que hacen. 

En contraste con este esbozo, las investigaciones en ciencia, tecnología y sociedad, 

como algunas de antropología hoy en día, se han arrogado la tarea de 

“desempaquetarnos” a nosotros mismos, y en particular, en CTS, demostrar las 

condiciones de posibilidad en la creación de conocimiento (de Laet, 2012) expandiendo 

estas investigaciones a contextos como laboratorios, cocinas, museos, bosques, 

vertederos, clínicas, plantaciones de mangos, etc. Los métodos de investigación típicos 

del trabajo de campo facilitaron la apertura de las prácticas que tienen que ver con la 

ciencia y la tecnología. De Laet sostiene que la novedad de los estudios CTS es que 

hemos pasado de la propensión antropológica de hacer lo extraño familiar hacer de lo 

familiar extraño (ibid). La tendencia de los estudios CTS ha sido, precisamente, la de 

hacer de lo familiar extraño, es decir, investigar lugares que podemos considerar como 

cercanos, aunque no por ello tangamos necesariamente un conocimiento empírico y 

detallado sobre estos.  

Los proponentes de la etnografía multi-situada han generado una de las discusiones 

antropológicas sobre metodología más ricas (cf. Martin, 1997; Gupta, 1997; Marcus, 

1995; Amid, 2000; Falzon, 2009). Y lo que no es menos importante, el surgimiento de 

la etnografía multi-situada está vinculada con el desarrollo de nuevos campos como son 

los estudios cultuales, el feminismo, y CTS (Marcus, 1995). Me parece pertinente 

presentar brevemente esta discusión aquí. Como he mencionado ya, mi campo no se 

circunscribió a una delimitación geográfica estricta, ni a una única práctica, sino al 

contrario, cada capítulo presenta una nueva práctica, una nueva faceta, un nuevo 

contexto espacial. Por lo tanto, se podría argumentar a primera vista, que mi trabajo 

responde a y dialoga con la etnografía multi-situada. Exploremos tal afirmación con un 

paso previo, analizando qué sería hacer esto, una etnografía “multi-situada”  

La etnografía multi-situada puede ser ampliamente definida como un nuevo enfoque 

sobre el trabajo de campo. La etnografía multi-situada no comprende un campo 

estrictamente delimitado (un pueblo, una ciudad, una plantación) un “ahí” (delimitado y 



localizado explícitamente). En cambio, el campo está compuesto por varios lugares que 

responden al seguimiento o mapeo de un fenómeno (un buen ejemplo de tal seguimiento 

es el artículo de Cook, 2004 en el cual sigue una Papaya desde la plantación, pasando 

por el transporte, hasta el supermercado en Reino Unido dónde se distribuirá, o el 

influyente trabajo de Petryna, 2002, acerca de los efectos del accidente de Chernóbil).	  

Por lo tanto, el campo va cambiando y se define como resultado de la labor de “seguir” 

(Gupta y Ferguson, 1997). Así mismo, el campo aparece “des-centrado” en favor de una 

labor de “seguimiento”. Y esa actitud de mapear responde al deseo de examinar la 

circulación de un significado cultural, una práctica, un objeto (como por ejemplo, una 

patente de penicilina, el azúcar, una ambulancia, una palabra, una metáfora, etc.) (Cf. 

Marcus, 1995). Estos nuevos enfoques obligaron a un replanteamiento de lo “local” y 

un replanteamiento de la cuestión de la “localización” también. La cuestión de “el 

lugar” ha figurado poderosamente en reflexiones críticas sobre la cultura en 

Antropología, y lo más importante, siempre se ha considerado que “el lugar” debía de 

estar siempre en estrecha relación con los significados culturales. Por lo tanto, es lógico 

ver cómo lugar y cultura han sido una combinación exitosa en trabajos antropológicos 

(cf. Gupta y Ferguson, 1997). Hacer trabajo de campo, de hecho, casi siempre significó 

viajar a otro lugar, 

 “[un lugar] con su propia cultura. Vivir en aquel lugar es entrar en otro 

mundo, y volver del “campo” es abandonar ese mundo y volver a éste –el 

mundo en el que la Academia se encuentra” (Gupta and Ferguson, 1997:21).  

De esta forma, los materiales, los datos, se recogían en algún lugar y el tema a tratar era 

sobre ese lugar también. Y esta fue una de las grandes fortalezas del trabajo de campo, 

el reconocimiento de que el conocimiento es “de algún lugar” y “sobre algún lugar” 

(ibíd.). Como dije al principio de esta sección el trabajo de campo se ha visto 

revitalizado gracias a estos enfoques que van más allá de la observación participante, y 

que ha facilitado el rastreo de prácticas transnacionales. Marcus, en su innovador 

artículo publicado en 1995 “Etnografía en/del sistema mundial: el surgimiento de la 

etnografía multi-situada” hizo una llamada grandilocuente: clamó por la necesidad en 

Antropología de producir más trabajos de investigación multi-situados que fueran 

capaces de desdibujar las fronteras entre lo global y lo local, ya que el “sistema 

mundial” no puede explicarse desde una “perspectiva local” puesto que se está 

volviendo cada vez más global en carácter.  



 “(…) Este tipo de etnografías móviles toma trayectorias inesperadas al 

trazar formaciones culturales a través y dentro de los múltiples sitios de 

actividad que desestabilizan la distinción, por ejemplo, entre vidas, mundos, y 

sistemas” (Marcus, 1995:96).  

Y Marcus continúa con su defensa de un nuevo enfoque a los problemas globales a 

través de etnografía multi-situada afirmando que: 

 “Para los etnógrafos interesados en los cambios locales contemporáneos 

en cultura y sociedad, la investigación de espacios singulares ya no puede ser 

localizada con facilidad en una perspectiva del sistema mundial” (Marcus, 

1995:96). 

Marcus expresa que no hay ninguna pretensión de representación holística, por el 

contrario, el deseo es mostrar las conexiones, los nodos y el funcionamiento del sistema 

en lugar de centrarse en localizaciones singulares. La ambición, según Marcus, es la de 

poner a prueba las “relaciones de materiales dispersos” (Marcus, 1995:100). En claro 

contraste con esta posición, una de las voces más críticas a este tipo de enfoques es la de 

Mattei Candea, en su artículo publicado originalmente en el año 2007 y republicado en 

el libro de Falzon en 2009. Para decirlo simplemente, el problema que Candea tiene con 

la etnografía multi-situada es que ésta retrata y ve el mundo como una “realidad sin 

fisuras” en el cual el etnógrafo “simplemente añade perspectivas” y más 

problemáticamente, en el cual hay una “sensibilidad holística” implícita que “nos 

permitirá proporcionar una descripción total del ahí afuera” (Candea, 2009:27).  

La acusación es que, si el trabajo de campo es “un mosaico” tal afirmación presupone 

que existe un todo del cual se cortan parches y lo que es más, “si el campo no es más 

que un corte de una realidad sin fisuras, ¿cómo se hace el corte?” (Candea, 2009:28). El 

problema que Candea tiene con la etnografía multi-situada es que no busca maneras de 

contener la multiplicidad para poder así “cortar la red”, con lo que se corre el riesgo de 

caer en un incesante añadir de perspectivas, creando una sensación de realidad holística. 

En la nota al final del capítulo escrita para esa nueva edición de su artículo, Candea 

explica claramente su postura: 

 “Mi argumento es que el imaginario multi-situado ha desafiado la 

suposición de que los nexos locales mapeados por el etnógrafo también eran una 



sociedad. En otras palabras, este tipo de trabajos desafiaron a un simple holismo 

(llamémosle “holismo 1”) según el cual, 'los Nuer' o 'el desastre de Bhopal' 

podrían ser examinados etnográficamente en su totalidad y aislados de los 

múltiples procesos en que sus elementos fueron enredados. Lo que no hicieron 

las formulaciones iniciales de la etnografía multi-situada fue desafiar la propia 

noción de que la etnografía en si misma se marcara como una tarea (o al menos 

como horizonte) el mapear e investigar totalidades” (Candea, 2009: 40). 

Lo que me propuse en este trabajo fue mostrar diferentes situaciones y localizaciones de 

las grasas (versiones diferentes y situaciones donde el concepto sobre la grasa se 

transforma) y resaltar el contraste dentro de cada sitio, y de esta manera, 

conscientemente intento “perpetuamente aplazar el cierre” (Candea, 2009). Porque no 

tengo ninguna intención de representar el mundo de la grasa en su totalidad, sino más 

bien, mostrar contraste y elementos que no terminan de encajar. Es al mostrar la 

diferencia, cuando podemos conocer al objeto de manera más rica. Ya que investigar la 

diferencia permite a la investigadora abrir espacios que permitan plantear preguntas, en 

lugar de ofrecer versiones unívocas. Por lo tanto, esta manera de investigar visualiza el 

objeto no como una entidad solidificada esperando ser descrita, sino como un objeto 

que forma parte de un conjunto de relaciones y como resultado, va cambiando.  

Los lugares elegidos durante mi investigación, fueron en muchos casos elegidos 

arbitrariamente. Candea habla también del papel de las “ubicaciones arbitrarias” frente a 

las ubicaciones de “tipo ideal”. Para Candea, las ubicaciones arbitrarias:  

 “nos permiten reflejar y re-pensar entidades conceptuales, desafiando su 

coherencia y aspiraciones totalizadoras” (ibid. mi traducción). 

En el epílogo del capítulo, Candea comparte este pensamiento final:  

 “ (…) en un comentario penetrante y estimulante sobre este artículo, 

Akhil Gupta (comunicación personal) sugirió que la noción de “parcialidad”' 

(siguiendo a Haraway) sería una alternativa preferible a la de “arbitrariedad” 

(Candea, 2009:43).  

Y de hecho, el uso de parcial en lugar arbitrario para adjetivar localizaciones sugiere 

un conjunto de ideas que son de particular interés para mí. En primer lugar sugiere que 

parcial no es objetivo, no es imparcial, pero si comprometido –y esto resuena con la 



crítica a la objetividad y la neutralidad vertida por la crítica feminista desde 1980 (cf. 

Haraway, 1988, 1992; Candea, 2009). No considero este trabajo de investigación 

doctoral como representante de la etnografía multi-situada. Pero sí que considero que 

esta tesis responde y conversa con una idea de investigación como proceso abierto. 

Como decía anteriormente, deseo generar preguntas que exploran las grasas 

apartándome de los enfoques epistemológicos de la ciencia nutricional. Así estoy de 

acuerdo con Sarah Whatmore cuando considera que la actividad de la investigación no 

es un ejercicio que consiste en “recolectar” datos para el análisis, que serán traducidos 

en textos de forma casi automática,  

 “sino ver qué materiales pueden ser generados con el fin de plantear 

preguntas, rompecabezas, o hacer un seguimiento de las líneas. Esto resuena con 

la visión generalmente asumida de que la escritura es una traducción libre de 

problemas de los datos, como si la escritura reflejara la realidad, en lugar de 

generar realidades” (Whatmore, 2003: 91)15. 

Whatmore se basa en la obra de la filósofa Isabelle Stengers. Stengers concibe la 

investigación como un proceso de: 

 “producción de conocimiento que es siempre e inevitablemente, una 

intervención en el mundo de los seres humanos y no humanos, los cuales se 

afectan mutuamente. Esto sugiere un modo de conducta que (...) exige un 

compromiso con la investigación como una co-fabricación o “trabajo colectivo” 

con aquello que estamos investigando” (ibid.). 

Por lo tanto, para Stengers como para Whatmore la investigación no es una actividad 

que está inmediatamente en conversación con la pregunta: ¿Cómo podemos conocer el 

mundo? Sino por el contrario, ¿cómo “representamos” el mundo ahí fuera, o más 

concretamente, ¿cómo componemos, elaboramos, el mundo?16 Ambos enfoques difieren 

de la idea de la investigación como “descubrimiento”. No hay un solo mundo ahí afuera 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
15 Además, Whatmore ve a la investigadora y a aquello que investigamos de forma distinta a las visiones 
mantenidas en los planteamientos positivistas más clásicos. Whatmore sugiere que “los datos, al igual que 
las preguntas, no se encuentran, sino que se producen (…) Y que la actividad de producir estos hechos, no 
sólo le pertenecen a la investigadora. Para empezar, rechaza esa noción tan sencilla que concibe la 
investigación como una investigación del mundo la cual coloca a la investigadora en un lado del mundo, y 
representa el mundo como un objeto pasivo de estudio (Whatmore, 2003: 90). 
16 Para una exploración filosófica sobre la idea de intervenir –como experimentar- y de representar –
como un problema del “realismo científico” u “objetividad científica” ver el libro de Hacking 
Representing and Intervening, publicado por primera vez en 1983. 



esperando a ser descubierto, sino muchos por componer. Y esto no es un punto de vista 

constructivista, sino una visión en la cual los materiales generados son el resultado de 

“un trabajo colectivo” entre el científico social y aquello que investigamos, entre el 

científico social y los científicos naturales (Whatmore, 2003). Esto desafía la suposición 

común de que el objetivo de la investigación es la de “reflejar, hacer de espejo del 

mundo externo” usando la manera de decirlo elegida por Nigel Clark (Clark, 2003:29).  

Así, considero que el proceso de investigación es un generador de materiales, y no se 

trata simplemente de un proceso de recolección de materiales. De esta manera, deseo 

definir este trabajo no como un intento de describir lo que las grasas son sino lo que 

hacen, en lo que se convierten, en lo que nos convierten cuando miramos las relaciones 

entre grasa y alimentación. Este tipo de preocupaciones son compartidas con posiciones 

mantenidas por algunas investigaciones materiales semióticas, en las que la realidad es 

vista como:  

“como constantemente en movimiento y siempre en incesante auto-

transformación. Una tradición menos preocupada por la “esencia” de las formas 

que componen el mundo, y más preocupada por las génesis o transmutaciones 

que garantizan una rica variedad de formas. O para ponerlo en el lenguaje de la 

filosofía, (Deleuze y Guattari y Derrida) ven el mundo en términos de 

“convertirse” en lugar de “ser” (Clark, 2003: 44). 

Para concluir esta sección, a continuación expondré brevemente el contenido de cada 

uno de los capítulos. He divido esta tesis en bloques, el primero dedicado a la hipótesis 

del colesterol. Después de este bloque, y precedido por un Interludio, dónde exploro la 

cocina como un lugar que nos permite pensar en los métodos en ciencias sociales, paso 

al segundo bloque. En este, la cocina, los alimentos y la basura ocupan un papel 

protagonista. Cada capítulo, además, va precedido de una palabra clave que indica la 

idea o concepto clave que se discutirá. Estos son: colesterol, caminar, incorporar, 

cocina, queso y residuos. En el primer capítulo, titulado “SEDIMENTACIÓN 

SIMULTÁNEA: MARGARINA Y RECOMENDACIONES NUTRICIONALES EN 

LA HIPÓTESIS DE COLESTEROL” se exploran los orígenes históricos de la hipótesis 

del colesterol –una de las maneras en que se ha hecho la grasa “mala para comer”. Esta 

hipótesis, además, ha dado lugar al surgimiento de nuevas formas de comer. Alimentada 

por esta hipótesis del colesterol, la margarina se convirtió en una buena grasas al mismo 



tiempo que la mantequilla se transformó en una mala grasa. La hipótesis de colesterol 

provocó un cambio en los hábitos alimenticios dando la bienvenida al florecimiento de 

una industria de ‘salud’ orientada a la alimentación. Comer ciertos alimentos, por lo 

tanto, se convirtió en un marcador para la predisposición a la enfermedad. En el ámbito 

de estudios clínicos y epidemiológicos, hubo un momento muy intenso que comenzó en 

1950 en el que se empezaron a buscar pruebas que relacionaran un colesterol alto con el 

riesgo de desarrollar una enfermedad cardiovascular. Durante esta década, la hipótesis 

de colesterol fue objeto de mucha controversia y también de gran atención por parte de 

la opinión pública. El papel que jugaron las recomendaciones nutricionales en este 

momento es crucial para establecer una relación entre colesterol adquirido por vía 

alimentaria, elevados niveles de colesterol en la sangre, y el efecto de estas variables 

sobre el riesgo de padecer una enfermedad cardiovascular. 

Después de este capítulo, el caminar será uno de los aspectos discutidos en relación al 

colesterol. El capítulo dos, titulado “LA RUTA DEL COLESTEROL: 

COMPONENDAS INESTABLES” discute, en primer lugar como el colesterol es un 

icono en la medicina preventiva, pues es considerado como uno de los marcadores más 

importantes de una predisposición a ciertas enfermedades. De hecho, el colesterol se 

considera un factor de riesgo, sus niveles pueden modificarse cambiando la manera en 

que comemos. Pero, ¿eso es todo lo que es el colesterol? ¿Un factor de riesgo? En este 

capítulo, después de revisar brevemente la situación biomédica del colesterol como un 

marcador de riesgo, muestro, en segundo lugar, otras dos versiones de lo que el 

colesterol es en dos prácticas muy diferentes. En primer lugar, en la comercialización de 

una margarina reductora del colesterol y en segundo lugar, en una ruta, un camino, que 

es llamado por sus caminantes “la ruta del colesterol”. El objetivo del capítulo es doble: 

por un lado propongo que “la ruta del colesterol” es un “dispositivo para el cuidado 

colectivo”. Por otro lado, la cuestión de lo que el colesterol es, es contestada de manera 

espacial centrándome en los espacios dónde el colesterol se actualiza: en el laboratorio; 

en la comercialización de margarina y por último en una ruta que caminan estas 

mujeres. Así, en este capítulo he investigado etnográficamente esta ruta del colesterol: 

un grupo de mujeres mayores y jubiladas de un pueblo del norte de España -se llaman 

las chicas entre ellas-, se reúnen casi todos los días para emprender una caminata a la 

que llaman “la ruta del colesterol”. Las chicas han inventado este paseo colectivo -lo 

que yo llamo aquí un “dispositivo colectivo de cuidados”, una estrategia colectiva que 



nos abre la posibilidad de investigar sobre estos tres temas: 1) cuestiones sobre como 

componemos relaciones colectivas, 2) cuidados, 3) explorar conceptualmente el acto de 

caminar. 

Después de este bloque dedicado al colesterol, viene el Interludio. Quizá el momento 

más especulativo de la tesis. Con este interludio trato de trazar unos paralelismos entre 

la cocina y los métodos de investigación en ciencias sociales. En este interludio, titulado 

“DE COCINAS, INCORPORACIÓN Y EXPERIMENTACIÓN CON MÉTODOS” 

deseo explorar brevemente las cocinas como un sitio que permite considerar el tropo de 

la ‘incorporación’ y experimentar con los métodos de las ciencias sociales. La cocina 

merecía una exploración ya que parte de mis reflexiones metodológicas encontraban su 

metáfora en la cocina, así, el Interludio, responde a estas inquietudes y en este interludio 

experimento con los métodos mismos, y propongo una serie de reflexiones sobre “la 

cocina de la investigación”: ¿qué es investigar?, ¿cómo generamos nuestros materiales?, 

¿cómo los cocinamos y cómo los servimos? Este capítulo marca también una transición 

hacia una centralidad más pegajosa en las cocinas. Primero, serán presentadas algunas 

caracterizaciones de las cocinas antes de entrar en el tema. Con este interludio también 

quiero escenificar un cambio en el texto. De los dos capítulos anteriores dedicados a 

abrir la hipótesis de colesterol tanto en la sedimentación histórica de su controvertida 

vida y en la vida de las chicas, ahora quiero explorar cocinas para aprehender mejor esta 

transición hacia una vida más “social” de las grasas. Una transición llena 

transformaciones e hibridaciones de la grasa que se hace eco con las transformaciones e 

hibridaciones que a menudo tienen lugar en las cocinas. Las cocinas son sitios 

paradigmáticos para la transformación y la experimentación. En las cocinas se cocina la 

materia prima, la mantequilla se calienta y pasa de su carácter sólido a uno líquido; una 

masa introducida en el horno se solidifica en un pastel… Podríamos pensar en cocinas 

como espacios paradigmáticos para la creación y experimentación. O pensar en el 

carácter “culinario” de los laboratorios -como ya hiciera en 1987 Latour cuando 

comparó los procesos de laboratorio a los de las cocinas. Antes que el laboratorio, la 

cocina es el lugar de experimentación y de transformación. 

De las cocinas como lugar dónde pensar los métodos, paso a las cocinas como lugar 

para pensar las recomendaciones nutricionales sobre las grasas. En el capítulo tres, 

titulado “LAS GRASAS EN LA COCINA: SOBRE SALUD, PALABRAS Y 

SUCIEDAD” me pregunto, ¿qué es una buena grasa para cocinar? Las 



recomendaciones nutricionales tienen una manera singular de dibujar las fronteras entre 

las grasas buenas y malas. En las prácticas de cocina, esos límites no son tan sólidos. En 

primer lugar, este capítulo examina la lógica de las recomendaciones nutricionales sobre 

las grasas. En segundo lugar, voy a presentar una exploración empírica de las relaciones 

entre grasas por un lado y por otro la salud, comestibles, “tradiciones culinarias” y 

suciedad, todas estas relaciones de gran importancia en la cocina. Este capítulo ofrece 

una reflexión sobre qué tipo de efectos tiene llevar a cabo un análisis empírico de las 

grasas en las cocinas en relación a las recomendaciones nutricionales. En este capítulo 

muestro cómo otros aspectos de las grasas son relevantes en la cocina, que además, son 

cuestiones y aspectos que a menudo pasan inadvertidos por en las recomendaciones 

nutricionales. En el texto muestro cómo la consideración de las grasas como una unidad 

o categoría singular pertenece a la episteme nutricional y tiene ciertos límites y 

pertenece a ciertas prácticas. Basándome en el trabajo de Helen Verran (1999) me 

centraré en los momentos de desconcierto que tuvieron lugar durante el trabajo de 

campo para mostrar los límites de una consideración nutricional de las grasas, que 

caracterizo como “una nueva versión del viejo reduccionismo” (Kwa, 2002). 

Después de este capítulo, el estudio de un alimento paradigmáticamente graso: el queso. 

El capítulo número cuatro, titulado “QUESO LOCAL: COORDINACIÓN Y 

ESTANDARIZACIÓN EN LA SEU D’ URGELL”, da cuenta del trabajo etnográfico 

llevado a cabo en la cooperativa productora de quesos y mantequilla CADÍ en La Seu 

d’Urgell, España. Aquí se analiza cómo se logra conseguir un “buen” queso. Bueno, no 

en el sentido estético del término, ni en el sentido moral, sino en el sentido de un 

“logro” es decir, un queso que se ha producido con éxito. En primer lugar, este capítulo 

se propone explorar el concepto de lo “local” en relación con la idea de “alimentos 

locales” en el marco de la producción de queso de la Seu d’Urgell. En segundo lugar, se 

realiza un análisis de la figura de lo local en el marco de los análisis y reflexiones sobre 

aquello que se ha dado en llamar “sistemas de producción de alimentos locales” y cómo 

se relaciona esta idea con la figura de lo “estándar”. En tercer lugar, sostengo que las 

actividades de coordinación son cruciales para comprender cómo se produce “lo local”. 

Y por último, en este caso en particular, un queso “local” no es el otro de un queso 

“estándar”. Y, en todas estas reflexiones, ¿dónde están las grasas? Mis intenciones al 

empezar esta investigación fueron investigar el papel de la grasa en la producción del 

queso y que este fuera el hilo conductor del capítulo. Sin embargo, estas intenciones se 



dieron de bruces con un hecho terco: el papel de la grasa lo encontré, no en la 

producción del queso, sino en la producción de la leche de vaca. Así, para poder 

explorar las grasas tuve que primero atender a las relaciones entre los granjeros y sus 

vacas, éstas y la alimentación, y esta alimentación y el paisaje. Esto no hizo más que 

constatar cómo las grasas nunca están solas, ahí fuera, sino que existen solamente en 

una serie de procesos y relaciones –en este caso, en las relaciones entre vacas, granjeros, 

alimentación y paisaje. 

Y para terminar, ¿qué pasa con las grasas que ya no se utilizarán para comer? Para 

responder a esta pregunta realicé una exploración etnográfica en diversos puntos de la 

geografía española que me permitieron investigar qué pasa con la grasa una vez se ha 

terminado de cocinar con ella. El capítulo cinco, titulado “GEOGRAFÍAS DE LOS 

RESIDUOS GRASOS: PENSANDO A TRAVÉS DE LAS FIGURAS DEL “BUEN-

CIUDADANO” Y EL “RE-USUARIO” investiga como la transición entre una grasa 

“buena para comer” y una grasa que fuera “basura” o “residuos” no tiene una frontera ni 

tan clara ni tan delimitada. Este capítulo pretende enriquecer las discusiones recientes 

que se han dado en contextos de la Geografía sobre el tema de los residuos a través del 

estudio de una material de desecho sin explorar hasta la fecha: las grasas. Con este 

último capítulo, deseo por tanto contribuir a los estudios sobre residuos y basuras 

domésticas y urbanas. (cf. Hetherington, 2004; Evans, 2011) y en este caso en 

particular, en lugar de centrarme como muchos otros trabajos en el estudio de la 

“gestión” de residuos (Gregson y Crang, 2010; urbanenvironmental Gregson et al., 

2007; Moore, 2012; Davies, 2011), exploro las figuras de aquel que lidia con el residuo 

en un ámbito doméstico. Y para ello, propongo que las grasas cuando son ya residuales, 

dan lugar a dos tipos de actores: el “re-usuario” y el “buen-ciudadano”.  

 

Consideraciones Éticas 
 

Este proyecto tiene como objetivo estudiar la grasa como alimento en casos donde las 

nociones y disposiciones hacia las grasas “buenas” o “malas” se dan y se discuten. Así 

mi intención es ofrecer una reflexión filosófica y etnográfica sobre este tema de 

investigación. Por lo tanto, mi objetivo no es “representar” a personas en particular, sino 

trabajar con ellos para elaborar esta investigación. Como es obvio, la gente con la que 



he hablado, estado, y comido, sus experiencias y su información personal, que 

compartieron conmigo forma parte de este trabajo. He entrado en sus casas, he conocido 

a sus hijos, compartido mesa, etc. En todas las situaciones en las que participé como 

investigadora siempre hice explícito a mis compañeras y compañeros este hecho y 

siempre pedí permiso para: tomar notas, fotos o grabar nuestras conversaciones. Así 

mismo, siempre cumplí con el deseo de mis informantes de mantener su identidad 

oculta, o no transcribir partes de la conversación, fuera por el motivo que fuese –lo cual 

ocurrió a menudo durante mi trabajo. Una excepción de esa regla de confidencialidad 

son las personas que ocupan asientos públicos o cargos en empresas: por razones obvias 

es imposible para ellos mantener el anonimato.	  

	    



I  N  T  R  O  D  U  C  T  I  O  N   

 

Bad to eat? 

Empirical Explorations of Fat  
  



 “I want to know how to inhabit histories and stories rather than deny 
them. I want to know how to help build ongoing stories rather than 
histories that end. In that sense, my kinships are about keeping the 

lineages going, even while defamiliarizing their members and turning 
lines into webs, trees into esplanades, and pedigrees into affinity groups”.  

(Haraway, 2004: 2) 
 

“Culture does not act surreptitiously behind the actor’s back”. 
(Latour, 2005: 175) 

 
“We are interested in differences. Now, I want someone to explain to me 

what it is for an object to play a role if it makes no difference”. 
(Latour, 1999: 117) 

 

This is a dissertation about fat. Fat that can be eaten, digested, excreted. Fat that can be 

heated up, preserved, enjoyed, crafted, transformed, eaten, wasted. The word fat as 

Kulick and Meneley have noted “leaves few people unmoved” (2005). Examples easily 

come to mind. A fat man in a mindful eating course, learning how to “learn to listen” to 

his body in order to control his appetite. Fat tissue being removed from the armpit of a 

woman, anesthetized on the operating table, a machine sucking her fat away. A fat pig 

fed with care and tenderness by a family, ready to be killed in the first week of 

February. Omega-3 fatty oils extracted from blue fish fished in the seas of Morocco, 

with dubious legal arts.  

Kulick and Meneley suggest that in contemporary America and Europe, the word fat 

has been consistently attached to concerned, ashamed, condemnatory and alarmist 

discourses (2005). Fat, following them, has constantly been reduced to a limited set of 

issues (health, weight, alarmist discourses) leaving unexplored a repertoire of rich and 

equally interesting aspects of “fat worlds”. I agree with Kulick and Meneley when they 

affirm that fat has been overwhelmingly studied in relation to the topic of weight and 

discussions related to weight and dieting. In that respect, this dissertation will move 

away from the study of fat in relation to weight, health and the so called “obesity 

epidemic” (WHO, 2008). The richness of such a works is no doubt awe-inspiring (see 

for instance Boero 2007; Lawrence, 2004; Mitchel and McTigue, 2007; Ward et al., 

2010) but in contrast to that I set out to study the category “fat” as it is enacted or 

performed in practices connected directly to food and eating. In that respect, my wish is 

to move away from biomedical considerations exclusively. Today, the dimensions of fat 

are overwhelmingly studied through and from a biomedical discourse, which dominates 



the understanding and imagination of fats. I wish to generate relevant questions to 

explore fats beyond nutritional understatings and epistemological approaches from 

nutritional science only, not by negating them, but by engaging with them and departing 

from them. In that respect, I join Pollan when he suggested to see fat not as a thing 

defined by nutritionism nor as an object, but as a relationship (Pollan, 2010).  

Historically17, fat has an ambivalent character. Whereas fat has been consistently 

considered good or virtuous in the past, fat is now generally considered as “bad to eat” 

or “not desirable” to eat (Cf. Vigarello, 2011, Forth, 2012). This is a historically new 

phenomenon. It raises the question where, when and how fat is deemed to be good food 

and where, when, and how it is deemed to be bad. As much as the difference between 

good fats and bad fats is widespread today, how does that happen? When does a certain 

distinction between different kinds of fats become black-boxed and how? When did 

cholesterol, a preventive icon in Western medicine today become a marker of 

disease?18. Realities –such as cholesterol as a marker of disease, which appear to be 

singular and self-evident, are in fact the effect of practices that have produced those 

very realities. This dissertation sets out to focus on mundane engagements of people 

with fats and attending to the craftwork implied in practice (Cf. Law, 2004b).  

There are other works that have explored and questioned the current visions of fats –

radically attached today to a monolithic view of body shape, nutrition and health-, in a 

different but complementary style. A good example is the work of Christopher E. Forth 

(2012) who investigates the cultural history of fat, outside the human body and its 

appearance. Forth acknowledges the contemporary tendency to focus almost exclusively 

on size and shape as the most important issues that structure knowledge of fat. There is 

no consensus amongst scholars as to when exactly “obesity” became the problem it is 

framed as today, Forth argues. What many scholars agree upon is that the fat stigma, or 

the “disgust” that fat supposedly triggers is a phenomenon that should be located as 

emerging in the Modern Period, and becomes as pronounced as it is today. This claim is 

very broad and I am aware of the dangers of generalization, but indeed, this does not 

mean that this view of fat is the “only view” but is the dominant in the broadest sense 

(Cf. Forth, 2012, Vigarello, 2011, Stearns, 1997). Fat was associated in the past, for 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
17 Historically in the context of central Europe history.  
18 Chapter 1 analyzes the frequently ragged ways in which knowledge is produced in scientific research, 
showing how the process of constructing knowledge is active and implies many actors, efforts, and 
messiness (Latour and Woolgar, 1979 (1986); Latour, 1987) 



example, with ideas of fertility, like in the usage of the expression “the fat of the land” 

to portray ideas of fertility of the soil, the animals, the plumpness of the fruits. In 

antiquity, following Forth (2012) and Vigarello (2011), fat was associated with sources 

of vitality. The Greeks, for example, rubbed bodies with fats in rituals to insufflate 

power to such bodies. And new born babies were covered in olive oil19. 

As Hannah Landecker notes, it is possible that the prevalence of fat bodies in the so 

called West has brought different clinical, environmental, and agricultural problems into 

focus (Landecker 2013: 515). For example, in the realm of biology, a renewed interest 

in studying human fat has taken shape, while for most of the “twentieth century [fat] 

was regarded as an inert substance with a storage and insulating function” (ibid)20. It is 

an attention to the “ambiguous physicality of fat” in Forth’s words, that inspires the 

work presented in this dissertation, for this attention has implications on “how we 

approach fat” (Cf. Forth, 2012) both practically and from scholarly works21.  

This sensitivity towards what can be dubbed “the social life of fats” has developed into 

an interest in studying the fats localizing them in specific cases that have to do with 

eating and food, both in epistemic practices and in mundane understandings of fats. The 

interest in localizing fats in what can be dubbed mundane practices comes from an 

interest in localizing, as opposed to generalizing, by situating fats in the “world of 

things” (Marres, 2008) and as a result, moving out from discursive approaches only, and 

situating practices. A caveat is needed here. I have characterized this dissertation as an 

exploration of the “social life of fats”. The clarification I put is on my use of the word 

“social” for I don’t take social as a monolithic structure out-there, nor as a reservoir that 

automatically “provides information and explanation” (Latour, 2005:64) about the 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
19 See the work of Meneley (2007) for an interest analysis of historical and current symbolic associations 
in and around Olive Oil in the Mediterranean. 
20 Indeed, “interest in the biology of white adipose tissue has risen markedly with the recent surge in 
obesity and its associated disorders. The tissue is no longer viewed simply as a vehicle for lipid storage; 
instead, it is recognized as a major endocrine and secretory organ” (Trayhurn and Bing, 2006: 1237 cited 
in Landecker, 2013: 515). This demonstrates the epistemological shift in which fat accumulation does not 
only responds and is explained by a logic of excess-accumulation, but to a “post-industrial metabolic” 
logic, as Landecker puts it, in which: “fat sleeps and wakes, cycles, expresses, signals; arrhythmicity and 
excess come together” (Landecker 2013: 516). 

21 Forth’s inspiring work engages with the material aspects of fat. Or as he puts it, it shows how it is 
necessary to engage with the “roles of touch and smell” plays to understand the social construction of 
disgust towards obesity and fattiness. Thus, Forth approaches the study of fat as a “historically ambiguous 
material” studying, as a result, the materiality of fat in a historical fashion, moving out from versions of 
the study of fat that only focus on visual aspects of it. In his 2012 article, Forth beautifully shows the 
slippery character of oil and grease, both conceptually and materially.  



objects chosen for research. For I also don’t take the social as distinct, as a watertight 

compartment that can be separated from objects, for instance, or from science. Those 

very divisions, those very dichotomies should not be taken as a priori’s. What I want to 

stick to when I portray the study as the “social life of fats” is a definition of the social as 

“fluid and visible only when new associations are being made” (Latour, 2005:79). For 

what I mean is that social implicates not a domain, but instead relations (Cf. Latour, 

2005). The study of fats take place in the improvised workshop of a woman that turns 

waste into soap, or in a walk in the roads of the hilly coast of Galicia. It is when we look 

at and localize objects in specific locations that we may catch a glimpse on how 

“objects live a multiple and complex life” (Latour, 2005: 72). It is only when some 

objects get solidified into a place, that they disappear from view.  

So let me begin again. This is a dissertation about fat. Not fat in general, but fat that is 

good (or not good) to eat. And for that, the subject matter is fat as food. In the following 

pages a shift takes place from what fat is to where fat happens. Or to use Annemarie 

Mol’s (2002) terminology, the focus will be on moments where fat is enacted or 

performed. Therefore I am not departing from any assumed understanding of what fat 

is. On the contrary, I move away from fixed identities and common grounds towards a 

sensitivity to detail and attention to practices. To cite John Law: 

“objects then don’t exist by themselves, they are being crafted, 

assembled as part of a hinterland. Like representations they are being enacted in 

–here while sets of realities are being rendered visible out-there, and further 

relations, processes and contents that are necessary to presence are also 

disappearing” (Law, 2004b: 4) 

This dissertation is a composition, a succession of close ups. This begs the question of 

how to limit the field, how to cut the limitless possibilities that my “fat as food” object 

of research has. Where to cut? (Strathern, 1996) How to choose where and how? How 

to cut the network? How, then, to think about fat as food? And where to locate and 

research the object? This will be discussed at length in the Methodology section below.  

 

 



Theoretical exploration of research question 

 

“The American singer Patti Smith sings the bible of the  
American dentist: don’t go for the root, followthe canal...” 

(Deleuze & Guattari, 1980 (1987):19) 
 

Returning to the question as how to situate my object, I explore fat as food in five 

different yet related cases: the cholesterol hypothesis; the “cholesterol walk”; cooking in 

kitchens; cheese making and lastly, fat as waste. A more detailed account of the 

methods and description of the chapters can be found below. An overarching theoretical 

sensibility informs the project: Social Studies of Science (or Science Studies) traditions 

(STS). Specifically empirical studies by scholars variously attached to actor-network 

theory, material-semiotic methods and, lastly, an interest in mundane practices are the 

three axes that inform this dissertation. I will briefly introduce each theoretical approach 

before going into details. Before going into that, it is necessary to mention that what I 

offer below is a partial account of STS studies, inspired and mediated by my own 

interests and theoretical identifications and should not be taken as a picture of the whole 

tradition of STS. 

Social Studies of Science, or Science Studies (STS) are aimed at studying the artifacts 

and practices in scientific, technological and knowledge -building activities. In the past 

30 years, the contributions of feminist studies, postcolonial studies, cultural studies and 

anthropology, among others, have contributed to STS studies offering a rich and 

complex theoretical repertoire for understanding and analyzing the practices that have to 

do with science, technology, and epistemic practices. STS approaches are critical. That 

is, STS studies take a critical distance from the more traditional versions and 

triumphalist visions and science as a linear and accumulative endeavor, which would be 

those held by logical positivism. STS studies maintain that scientific activity is a social 

and cultural practice, and that those divisions contained in expressions like “science and 

culture” or “science and society” or “nature and culture” are fundamentally flawed. 

These expressions imply that the “social” and “science” are independent and that, 

somehow, both have to be forced together in order to relate. 

But science is a practice that does not live outside of the social or cultural. Nature, at the 

same time is not a tabula rasa where culture becomes scribbled nor is biology only 



“natural”22. Science Studies has been able to pry apart exactly what the “ready-made 

notion of natural objective matters of fact had conflated too fast, namely, reality, unity 

and indisputability” (Latour, 2005: 116). Science studies aims at debunking the 

assumed “matters of fact” in which Nature is presented in a unified unproblematic way, 

so is Society. For example, Emily Martin showed how the “facts” of reproduction were 

represented by resorting to a narrative in which the sperm was described as active 

machos penetrating the seductive yet powerless ovule (Martin, 1997). Or take Kirk and 

Kutchins who explored the standardization of mental diseases and its impact in 

organizing and ordering mental patients. How would a psychologist or psychiatrist 

categorize a mental diseases/disorders without having at hand a copy of the DSM 

(Diagnostic and Statistical Manual of Mental Disorders)?  

The Vietnam War, nuclear disasters, the cold war race, bloody antinuclear protests, 

polluting discharges, pharmaceutical poisoning, test drugs with serious side effects not 

authorized by the victims, etc… It is at this time when a large counterculture and social 

movement takes to the streets and proposes a critical stance towards science, correcting 

the excessive technological optimism of the postwar period23. Central to STS has been, 

then, “to ask how societies produce authoritative knowledge and functioning 

technological artifacts” (Jasanoff, 2005: 19)24. 

Social Studies of Science is a heterogeneous compendia of works and scholars coming 

from different traditions. Latour does not hesitate to call science studies a discipline 

(Latour, 1999). Latour, joined by voices like Sheila Jasanoff, enjoys the feeling of 

belonging, of being part of a discipline and thus rejects the otherwise notorious 

avoidance of most of his colleagues to delineate Science Studies as a field.  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
22 For good introductions to Science Studies a provide here a limited list of options. The introduction of 
Johh Law’s After Method (2004b); the book by Sismondo, 2004, An Introduction to Science and 
Technology Studies; also The Handbook of Science and Technology Studies, 1995 and The Handbook of 
Science and Technology Studies Third Edition, 2007. In Spanish see the works by González García et al, 
1996 and 2013; Pérez Sedeño, 1997 and 2000 are good materials to work with. See also Aibar and 
Quintanilla, 2002 and for a recent overview of the field, see Aibar and Quintanilla, 2012.  
23 A classic example is the book of Rachel Carlson about the effects of pesticides on bird life (Carlson, 
1962). In 1969, the Union of Concerned Scientist, from Massachusetts Institute of Technology (MIT) 
demanded a reduction of military uses of science, for example. Thus, issues of safety and ethics started to 
take hold in the seventies, coinciding with the raise in biotechnology activities (Cf. Jasanoff, 2005) 
24 Jasanoff calls the process of production of natural or technological artifacts co-production, since natural 
and social orders, are produced at one and the same time. Then, the apparent firmness of artifacts, is 
maintained by the action and of actors. Thus, to understand how social or natural entities act, it is useful 
to act diverse actors understanding of the concept, how they use it, put it in practice, in which instances 
tensions arise, and how they maintain their integrity (Cf. Jasanoff, 2005). 



At the other side of the spectrum, for example, Annemarie Mol questions the use of 

delineating feminist science studies (and as an extension, science studies) as a field. 

Why delineate with boundaries? She asks. Why delineate or mark a field? Who will 

patrol the frontiers? From Mol’s point of view: 

“A lot of good work in STS helps to show that there are always leaks 

and, more importantly, interferences. That what happens in one site, informs and 

helps to shape what happens elsewhere. So what might a good politics of 

knowledge be? Move around. Do not be concerned with your identity. It is fine 

to be feminist or to do STS, but it should not incite you to fix your politics. Be 

wild, innovative, inventive, sharp. When it comes to it, guerrilla tactics provide 

better models for sex-struggle than old fashioned battles over regionally 

demarcated pieces of land. Move around and fluidly infiltrate just about 

anything, everywhere.” (Annemarie Mol interviewed excerpt in Bauchspies & 

Bellacasa, 2009: 341-2) 

I would likewise characterize Social Studies of Science as a set of variously and loosely 

linked scholars who focus on opening up the practices related to science and technology 

and the creation and implementation of knowledge practices, with a heavy orientation to 

study its objects empirically. STS has neither one method nor one single theoretical 

framework. One of the concerns I believe many STS scholars share is a (sometimes 

quite blocking) obsession with situating. The worry about voice (who speaks for whom, 

what are the effects of our research methods and publications) (cf. de Laet 2012) and a 

tendency to study “with” instead “of” is becoming more and more apparent in STS (Cf. 

de Laet, 2012). Characterizing STS is, no doubt, an exercise of simplification. It is 

precisely this common shared antipathy to simplification and passion for complexity 

shown by most STS scholars that I find particularly productive and rich. Abundant 

studies in STS has been a “revolt against simplification” (Mol and Law, 2002) (Cf. Mol 

and Law 2002; Hetherington, 2004; Martin, 1991; Jasanoff, 2005; Haraway, 1989, 

1991; Hacking, 1999, Thompson, 2007 to cite only a few). The argument is that the 

world is complex and we should not simplify it too much. Reduce it too much. This 

revolt against reductive assessments is fundamental because simplicity is seen as an 

impediment to understanding (Cf. Mol and Law, 2002; Hacking, 1999; Latour, 2005).  

STS’s noticeable tendency to researching complexity begs the question of how to do it, 



how to ‘stay with the trouble’ (Cf. Law, 2004b). How might one attend to the 

complexities of fat as food? There is complexity if things relate but don’t add up, write 

Mol and Law (2002). The study of complexities “deals with the simultaneous irruption 

of many variables” in Latour’s words (Latour, 1999: 304, see also Mol and Law, 1994). 

The inspiration and earlier development of the dimension of complexity in 

philosophical thought can be traced back to Deleuze’s late work on the Baroque and the 

concept of the fold (Deleuze, 1988). For Deleuze there is no one substance, but an 

endless process of folding, unfolding and refolding, which is a ceaseless process of 

differentiation. And this sensibility for complexity and the interest not in objects 

themselves, but in the relations around them, Law expands on, “is only possible to the 

extent that we can avoid naturalizing a single spatial form, a single topology” (Law, 

1999: 7). And this avoidance for naturalizing topological assumptions or making them 

homogeneous allows to apprehend complexity (Cf. Law, 1999; Kwa, 2002). Here I 

draw on the work of Annemarie Mol (2002) where she shows how complexity is done 

in medical practice. Mol shows how in practice a disease known as ‘lower limb 

atherosclerosis’ cannot be reducible to a single description. To begin with, she goes to a 

textbook and search for atherosclerosis. There, she finds a definition of what the disease 

is: atherosclerosis is a disease of the interior blood vessels associated with diet and lack 

of exercise. The move Annemarie Mol makes in her book is to, instead of conforming 

with the answer given by the textbook (which says that atherosclerosis is a single 

condition) (Cf. Law, 2009) exploring its reality in a hospital and a clinic, to attend to 

practices.  

“The answer turns out to be surprising. This is because what we discover 

is a high degree of variability: mattering is being done in a large number of 

different ways. So here is the paradox. If we attend strictly to practice, then 

lower limb atherosclerosis is being materialized in four or five quite different 

ways, even though everyone also assumes they are dealing with a single body. 

The issue comes to a head in the practice of the case conference where the 

professionals meet to decide what to do about a particular patient. Sometimes 

everything fits together” (Law, 2009: 10).  

This passion for studying objects in practice instead of complying with overall 

generalization is what material-semiotics has a long standing interest in. Material-

semiotics, another way to refer to Actor Network Theory, blocks generalizing by 



working on localizing (Law and Hassard, 1999; Latour, 1999; Callon, 1999; Moser and 

Law, 1999; Latour, 2005; Gad and Bruun Jensen, 2010). And it doesn’t do it by 

“deconstructing” or “criticizing” No, exploring how fat as food is done in each practice 

follows up with the tradition of material-semiotics in which it is assumed that 

techniques and practices make different objects be. The apparent stability shown is not 

an inherent fixation possessed by objects, but the effect of performances (Gad and 

Bruun Jensen, 2010)25. Material-semiotics describes the conditions of possibility of 

practices by focusing on relations, or to say it differently, things are by virtue of their 

relations to other things, not by any essential and perennial qualities that are intrinsic to 

them. In following this focus on relations, material-semiotics does not only comply with 

actors’ discourses but attends to and makes visible the relations between people, 

techniques, artifacts, feed, grease, waste, fluids, etc., as well as explores what can be 

considered ‘relations’ (Cf. Candea, 2010) 26 . Hence, mapping relations that are 

simultaneously conceptual and material. All kinds of materialities are included and 

considered within the material-semiotic assemblage. In this sense each practice enacts a 

particular version of fat which is an achievement, the effect and the constituent of 

reality. Each achievement, each mutual becoming is situated (Haraway, 1997, 1991). As 

a result, the reality of fat can only be researched by analyzing the practices where fat 

figures and exploring the material and semiotic arrangements that make it possible. 

Objects, subjects, subjectivities, “make each other be” (Law and Mol, 2008: 58). That 

involves 

“knowing how the world’s agents and actants work; how they/we/it come 

to the world, and how they/we/it are reformed” (Haraway, 1992: 302).  

In that respect, objects are defined by or built on a relational ontology, that is, on a 

relational materiality (Law, 1999). Materials are not pre-given, pre-defined but are: 

“endlessly generated and at least potentially reshaped” (Law, 2004: 161). 

This tendency for situating objects in their socio-technical networks, thus, never 

isolating “pure concepts from the socio-technical networks that shape them” (Gad and 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
25 Reminiscences here can be traced back to the ground-breaking work of the feminist scholar Judith 
Butler who, as early as 1990 demonstrated how gender was performative, and gender performances were 
done and repeated on bodies and through bodies. Such repetitions were the cause for the maintenance and 
repetition of the fixated nature of the gender-body continuum.  
26 Candea explores detachment as a value to consider to study human-animal relations. 



Bruun Jensen, 2010:55) I find to be directly related to what Donna Haraway in 

particular, and feminist theoretical reflections in general, has thought of as the 

“corporeality of theory”. For Haraway theory is not just literal but bodily. With this 

move, Haraway wishes to push theory as not  

“about matters distant to the lived body, quite the opposite, theory is 

anything but disembodied” (Haraway, 1992: 297, my emphasis).  

Eating is such a bodily activity. As is cutting up meat or cooking dinner for yourself. As 

is leaning on the garbage bin to dispose the excess of butter from cooking (Chapter 5). 

As is feeding the cows from the cooperative you work with/in (Chapter 4). Theory, as a 

result, cannot be a clean activity detached from bodies that do and redo, and are done 

and redone when researching eating fats or fats as food. In these cases, fats are not 

“matters from the distant body” but quite the opposite; matters done in close relational 

positioning with bodies27. And they are dirty, tiresome, risky, productive, repetitive. 

Those practices are neither clean nor neat.  

And lastly, this dissertation is informed by works with an interest in mundane practices. 

For this thesis puts at the forefront and analyses mundane everyday practices that 

perform fat in different ways. The use of fats in cooking practices in kitchens, the way a 

group of women talk about cholesterol when walking their invented walk dubbed “the 

route of cholesterol”, the making of cheese in a town of Catalonia, and other mundane 

engagements with fat as food are protagonist of the text.  

This interest in the mundane in STS is not new. Mike Michael’s (2006) work on the 

mundane aspects of technology, for example, is a seminal work in the field of daily 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
27 What body is depends on the practices that take the body as it object. Where a body begins and ends is 
not so simple or straight-forward (Ibáñez Martín and Pérez Sedeño, 2012). For example the social 
sciences take it for granted that ‘the body’ is the physical substrate of the individual. But that bodies are 
bounded individuals is not a fact of “nature” it is an anatomical fact, and there are other ways that bodies 
are made and remade. The anatomist, the physiologist, the genecist, the epidemiologist, the 
anthropologist, they all do bodies as different entities. Cf. Mol, 2011 for a reflection on the topologies of 
the body; Alaimo, 2010, for a book that explores the interconnections, and transits between human bodies 
and nonhuman natures; Balsamo, 1997 for the technological production of the gendered body; and 
Blackman and Featherstone, 2010 for an interesting overview of the works published in the journal Body 
& Society and Theory, Culture & Society which have played a role in developing the field of body 
studies. For an alternative exploration of fat in terms of “embodiment” see the work of Samantha Murray 
(2008) of female fat embodiment and contemporary body politics/identity in response to the “panic about 
obesity” (Murray, 2008). Complementary readings are works found in the new Fat Studies Journal, see 
for instance: Ernsberger, 2012 and Rothblum, 2012 works published in that Journal.  



practice engagement with techno-scientific issues. Michael explores how technological 

apparatuses, devices, and knowledge practices affect or get incorporated in daily 

engagements with the technological objects. Heavily oriented to future scenarios of 

bodily relations with techno-scientific elements, Michael’s curiosity focus on exploring 

daily aspects of technologies’ incorporation, rejection or re-utilization. Michael is aware 

that not only “techno-science” but also “everyday practice” are complex terms and he 

wishes to open them up. For Michael, techno-science not only refers to the 

incorporation of “new” technologies into daily practices, but also reflects how: 

 “to study techno-science, is to trace the multiple local processes by 

which expert knowledge is made and comes to circulate and produce particular 

sorts of social and material orderings” (Michael, 2006: 3).  

Everyday life, he continues,  

“can refer to the mundane, routine, and generally unexciting character of 

social intercourse (…) on the other hand to study everyday life is to unravel the 

subtle techniques by which social intercourse in managed and made seemingly 

seamless” (Michael, 2006: 3). 

I do not focus on the seemingly unattractive, unsurprising, repetitive activities 

overwhelmingly present in everyday practices in this dissertation because of an inherent 

interest in those practices per se. On the contrary, what interest me is how, by focusing 

on seemingly unattractive situations and locations, unexpected lessons can be learned 

from the object studied. Also, unexpected relations can be analyzed, described and 

tracked in those locations, that help providing information to shape the complex facets 

of the object at hand28. Exploring kitchens, waste practices, women walking, farmers 

feeding cows allows me to explore how every practice give away an enactment of fat, 

an understanding of what fat is in context and what it does in the context. Science 

studies offers many devices to follow “facts in the making and to multiply the sites 

where they have not yet become cold, routine matters of fact” (Latour, 2005:118). And 

what is more interesting, sites to follow the making of matters of fact are now not only 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
28 See, for instance, the works of Hetherington, 2004, for the issue of second-handness; or the work of 
Cook, 2004 in which the protagonist is the vicissitudes of a traveling papaya from the plantation to an UK 
supermarket, or Evans, 2011, for an exploration of household wasting practices, or Halkier, 2009, who 
explores cooking practices amongst Danish women, or Sutton, 2006, who explores the sensorial aspects 
of cooking, particularly, memory and skill, or Ibáñez Martín and Santoro, 2012, for a work that analyses 
the issues around “choosing” functional foods and umbilical cord donations, to mention just a few. 



limited to laboratories, but has been extended to the more intimate and humdrum spaces 

of daily life and ordinary concerns, and, in Latour’s words, “the more science and 

technology extend, the more they render social ties physically traceable” (ibidem, 118) 

 

Methodological Exploration of Research Questions 

 

“If an object is real this is because it is part of a practice”  
(Mol, 2002: 44) 

“Writing has nothing to do with 
signifying. It has to do with surveying, mapping, even realms that are yet to 

come” (Deleuze & Guattari, 1980 (1987):5) 

 

This dissertation will mobilize a number of works and theoretical discussions from 

several disciplines to open up the category “fat” in different practices. Geography, 

history of science, feminist theories, Science Studies are not alien to the theoretical 

repertoires deployed in this text. Each chapter engages with a particular theoretical 

discussion. For instance, the first chapter mobilizes works in the history of science and 

uses archival methods. The second chapter gets inspiration from recent feminist works 

on care and caring practices as pivotal analytical tools for understanding relations 

otherwise dubbed as “bio-medicalization” or “bio-sociality”. The last chapter draws on 

recent studies on waste developed mainly by geography scholars. A more detailed and 

expanded list of the chapters is included after the Methodology section. As said before, 

the dissertation engages with a catalogue of different situations. In each situation, a 

version of fat as food is studied. Ethnography was the dominant method for the data 

collection and the composition of the dissertation. The use of ethnographic methods, 

exported from Anthropology, has been a strategy consistently used in Science Studies 

as an entry point to research science practices, knowledge making and mundane 

engagement with scientific issues (see for instance the works of Traweek 1988; Latour 

& Woolgar, 1979 (1986); Mol 2002; Dumit, 2003; Helmreich, 2009).  

Anthropology first emerged (like Geography) in direct collaboration with the colonialist 

machine. As Doreen Masssey notes, “geographical exploration and discovery were 

central in the development of empiricist methods” (2003: 73). Anthropologist, 



originally set out to explore the “others” against the background of the “West” with the 

mission of “classifying” and “controlling” (Traweek, 1988). This is interesting to note 

because the task of knowing “the other”, “the exotic”, or the “non-similar” was left for 

anthropologist to accomplish. Who was then in charge of unpacking “us”? Philosophers 

were the ones in charge of exploring the “West”, and later on, Sociologist have taken up 

the task too. Philosophers did so through abstraction and exemplars and not through 

ethnography and fieldwork, as did their anthropologist counterparts. Anthropologists 

had the task of describing “their” culture, “their” rituals and “their” kinship systems. 

Definitive accounts of their culture were written in treatises that would be read as 

examples of the cultural variability of human behavior. Those treatises were considered 

to “represent” them in a holistic fashion: this is what they are, what they do. 

Science studies scholars have taken up the task of unpacking the “West” not only by 

demonstrating the “conditions of possibility of the creation of knowledge” (de Laet, 

2012) but by expanding that inquire into practices in particular contexts such as 

laboratories, kitchens, creameries, museums, forests, landfills, clinics, mango 

plantations, etc. Fieldwork methods have helped STS scholars to open up the practices 

of science and as a result, break open its “discourses”. De Laet argues that what is new 

about STS is that we have shifted the anthropological propensity of making the strange 

familiar by making the familiar strange (ibid). The tendency in science studies has been 

to carry on research in familiar environments and make them surprising by bracketing 

taken for granted assumptions. In that respect, fieldwork conducted for this research 

was done in Spain, what I call “home”, a familiar environment. Since fieldwork was 

conducted at “home” I was perceived as a curious observer of my own culture by my 

hosts and informants. Thus for the research which this dissertation condenses I likewise 

attempted to make the familiar strange29.  

Proponents of multi-sited ethnography have generated one of the discussions that has 

occupied recent anthropological reflections on methodology (Cf. Martin, 1997; Gupta, 

1997; Marcus, 1995; Amid, 2000; Falzon, 2009). Not least since the emergence of 

multi-sited ethnography is linked with the spheres of the development of new fields 

such as science studies, feminist studies or cultural studies (Marcus, 1995). I find it 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
29 This is indeed a methodological question. Depending where the reader is situated and where the writer 
is situated, the familiar and the strange will shift positions. Thus, when I go researching in the field, there 
is an a priori from my part: what I consider familiar is my starting point, my a priori.  



pertinent to briefly introduce this discussion. As mentioned earlier, my field has not 

been strictly linked to a single geographical delimitation nor is it attached to a particular 

practice, on the contrary, it is changing spatially in each chapter. Thus, it can be argued 

at first glance, that my work responds to and dialogues with multi-sited ethnography. 

Let us explore such an assertion by first briefly accounting for what it might be to do 

“multi-sited-ethnography”.  

Multi-sited ethnography can be broadly defined as a new approach to fieldwork in 

which there is not a strictly delimited field (a town, a village, a lab) an inherent “in 

here”, (delimited and explicitly located). Instead, the field is composed by several 

locations which respond to the tracking or following of a phenomenon (a good example 

of such tracking I consider is the article by Cook, 2004 in which he follows a Papaya, or 

the influential work of Petryna, 2002, about the effects of the Chernobyl accident). 

Thus, or so it goes, the field is changing locations and is defined as the result of 

following and tracking (Gupta and Ferguson, 1997). Hence, the field becomes 

“decentered” in favor of “following”. And that following attitude responds to the wish 

of examining the circulation of a cultural meaning, a practice, an object (a penicillin 

patent, sugar, a group of migrant women, an ambulance, a word, a metaphor, etc.)  

(Cf. Marcus, 1995). This links up with Latour’s proposition to study the social not as a 

reservoir, but as a “type of momentary association which is characterized by the way it 

gathers together into new shapes” (Latour, 2005: 65) wondering how facts and things 

are made to travel. Such new approaches to fieldwork meant a rethinking of the local 

and a rethinking of the issue of locating, too. Place has figured powerfully in critical 

reflections about culture in anthropology, and more importantly, place has always been 

considered in close relation with cultural meanings. Thus, it is logical to see how place 

and culture have been a successful combination in anthropological works (Cf. Gupta 

and Ferguson, 1997). Doing fieldwork was to travel to another place,  

“with its own distinctive culture. To live there is to enter another world, 

and to come back from “the field” is to leave that world and arrive in this one-

the one in which the academy is located” (Gupta and Ferguson, 1997:21).  

Then, data was collected somewhere and the subject matter was about somewhere. And 

this was one of the great strengths of fieldwork, the recognition that knowledge is 

“about somewhere” and “from somewhere” (ibid.). As said in the beginning of this 



section, revitalizations of thinking about fieldwork have come about thanks to new 

approaches that go beyond or complement participant observation that have helped to 

track issues such as transnational practices. Marcus, in his path-breaking article 

published in 1995 “Ethnography in/of the World System: The Emergence of Multi-

Sited Ethnography” made a more grandiloquent call, in which he proposed the need for 

multi-sited works in anthropology in order to blur the boundaries between the global 

and the local, since the “world-system” cannot be accounted from a “local perspective” 

since it is becoming increasingly global in character.  

“(…) mobile ethnography takes unexpected trajectories in tracing a 

cultural formation across and within multiple sites of activity that destabilize the 

distinction, for example, between lifeworld and system” (Marcus, 1995:96).  

And Marcus continues in his defense of a new approach to global issues through multi-

sited ethnography by claiming: 

“For ethnographers interested in contemporary local changes in culture 

and society, single-sited research can no longer be easily located in a world 

system perspective. This perspective has become fragmented, indeed, “local” at 

its very core.” (Marcus, 1995:96) 

Marcus expresses that there is no pretension of holistic representation, rather, the wish 

is to show the connections, the nodes, and the functioning of the system instead of 

focusing on single-locations. The ambition, Marcus argues, is to probe the “relationship 

of dispersed materials” (Marcus, 1995: 100). In stark contrast, a voice critical of that 

approach can be found in Mattei Candea’s article published originally in 2007 and 

republished in the book by Falzon in 2009. To put it simply, the charge Candea has 

against multi-sited ethnography is that it portrays and sees the world as a “seamless 

reality” in which the ethnographer “merely adds perspectives” and more 

problematically, in which there is an implicit “holist sensibility” that will “enable us to 

provide an account of a totality ‘out there’” (Candea, 2009:27).  

The charge is that if fieldwork is “a patchwork” that affirmation presupposes a whole 

from which the patches are cut, and what is more, “if the field is a framing cut out of a 

seamless reality, how does one make the cut?” (Candea, 2009:28). Candea’s feud with 

multi-sited ethnography emerges from his belief that there needs to be a way to contain 



multiplicity, to “cut the network”, otherwise, the risk is to incessantly keep adding 

perspectives and perspectives, creating a sensation of reality out there as holist. In the 

post-script written for the edition of the book, Candea makes a very clear argument: 

“My argument is that the multi-sited imaginary productively challenged 

the assumption that the local nexus mapped out by the ethnographer was also a 

society. It challenged in other words a simple holism (let us call it ‘holism 1’) 

according to which say, ‘the Nuer’ or ‘the Bhopal disaster’ could be examined 

ethnographically as a whole in isolation from the broader multi-local processes 

in which its various elements were enmeshed. What initial formulations of 

multi-sited ethnography did not set out to challenge however was the notion that 

ethnography should set itself as a task (or at least as a horizon) to map and 

investigate wholes”. (Candea, 2009: 40) 

What I set out to do in my work is to show different situations and localizations of fats 

(different versions and situations where the concept fat gets performed) and highlight 

the contrast within each site, and in doing so, I consciously try to “perpetually defer 

closure” (Candea, 2009). For I have no intention of representing the world of the 

concept fat out there as it is, but rather, show contrast and things that do not quite add 

up. Showing difference I believe, allows to know the object in a richer way. It allows 

the researcher to approach complexity in a productive way opening up space for 

questioning instead of offering a univocal account. Thus, this way of researching 

visualizes the object not as a solidified entity waiting to be described but as an object 

that is part of a set of relations, and as a result, changing in character.  

The locations chosen during my research were in many instances chosen arbitrarily. 

Here I again follow Candea’s contrast of his “arbitrary locations” to the “ideal type”. 

For Candea, arbitrary locations:  

“allows one to reflect on and rethink conceptual entities, to challenge 

their coherence and their totalizing aspirations” (ibid.). 

Candea in the afterword of the chapter shares a final thought:  

  



“ (…) in a penetrating and thought-provoking comment on the paper, 

Akhil Gupta (pers. comm.) suggested that the notion of ‘partiality’ (following 

Haraway) would be a preferable alternative to that of ‘arbitrariness’” (Candea, 

2009:43 ).  

And certainly, the use of partial instead of arbitrary locations suggests a set of ideas 

that are of particular interest for me. In the first place it suggests that partial –a partial 

location- is not objective, not impartial, but engaged –and thus it rhymes with the 

feminist critique of objectivity and holism since the 1980s (Cf. Haraway, 1988, 1992; 

Candea, 2009). I am not thinking of my work as being representative or conversant with 

multi-sited ethnography. However, I consider this dissertation to follow an idea of 

research as an open-ended process. As said earlier, I wish to generate questions that 

explore fats without departing from epistemological approaches from nutritional 

science. Thereby, I also follow Sarah Whatmore when she offers a view on research as 

not an activity that consist in gathering data for analysis that can be translated into texts 

in an unproblematical way,  

“but to see what materials can be generated in order to pose questions, 

riddles, or to follow up lines. This goes along with the general view of writing as 

unproblematic translation of data, as if writing is mirroring reality, instead of 

generating realities.” (Whatmore, 2003: 91)30 

Whatmore draws on the work of the philosopher Isabelle Stengers. Stengers accounts of 

research as a process of : 

“knowledge production that is always, and unavoidably, an intervention 

in the world in which all those (humans and non-humans) enjoined in it can, and 

do, affect each other. This suggests a mode of conduct that (…) demands a more 

rigorous sense of, and commitment to, research as a co-fabrication or ‘working 

together’ with those whom we are researching” (ibid.) 

Thus for Stengers and Whatmore research is not an activity that is immediately in 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
30 Also, Whatmore sees the researcher and the researched in a different way, different from the visions in 
positivist classical standpoints. Whatmore suggests that “data, like questions, are produced, not found, 
and that the activity of producing them is not all vested in the researcher. (…) For a start it trips up the 
apparently straightforward notion of research as an investigation of the world which positions the 
researcher at one remove from the world and renders ‘it’ a passive object of study” (Whatmore, 2003: 
90). 



conversation with the question: How can we know the world? But rather, how do we 

“represent” the world out there, or more to the point, how do we craft the world?31 Both 

approaches are different to the idea of research as “discovering”. There is not a single 

world out-there to discover, but many to craft. And this is not a constructionist point of 

view, but a view in which the materials generated are the result of “working together” 

between the social scientist and the researched, the social scientist and the natural 

scientists (Whatmore, 2003)32 . This challenges the common assumption that the 

objective of research it to “mirror an external world”, to use Nigel Clark’s way of 

putting it (2003:29).  

In conversation with such approaches to research in which the process of 

researching is seen as generative of materials, I wish to define the work presented here 

not as an attempt to describe what fats are but what they do, what do they become when 

we explore fats as food. This aligns with preoccupations and standpoints belonging to 

positions set forth within the proponents of material-semiotic methods in which reality 

is seen  

“as constantly in motion and ceaselessly self-transforming. A tradition 

less concerned with the ‘essence’ of the forms that comprise the world, and more 

concerned with the geneses or transmutations that make for a rich variety of 

forms. Or to put it in the language of philosophy, they see (Deleuze and Guattari 

and Derrida) the world in terms of `becoming' rather than ‘being’.  

(Clark, 2003: 44). 

To conclude I will explain briefly the content of each of the chapters. This thesis he 

divided into blocks, the first devoted to the cholesterol hypothesis. After this block, and 

preceded by an interlude, where I explore the kitchen as a place that allows us to think 

of the methods in the social sciences, I turn to the second block. In this, the kitchen, the 

food and residues occupy a leading role. Each chapter is also preceded by a keyword 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
31 For a philosophical exploration of intervening –experimenting, and representing –the problem of 
“scientific realism” or “scientific objectivity” see Hacking’s book Representing and Intervening, first 
published in 1983. 
32 Stengers puts it in that way: “Stengers is at odds with the terms of dispute set in train by the word-
world settlement and stylized as a choice between two positions –‘constructionism’ (what we know is an 
artifact of human thought) versus ‘realism’ (what we know is an artifact of the real world). Rather, her 
philosophical imperative of ‘working together’ challenges the intellectual entrenchment of this settlement 
and its hold on the terms of exchange between social scientists and natural scientists in the late twentieth 
century, illustrated with such venom in the so-called ‘science wars’” (Whatmore, 2003: 92).  



which indicates the idea or key concept which will be discussed. These key concepts 

are: cholesterol, walking, incorporation, kitchen, cheese and waste.  

In the first chapter, titled “SIMULTANEOUS SEDIMENTATION: MARGARINE 

AND NUTRITIONAL RECOMMENDATIONS IN THE CHOLESTEROL 

HYPOTHESIS” discusses the historical origins of the cholesterol hypothesis – one of 

the ways in which fat has been made ‘bad’ to eat. The hypothesis of the cholesterol 

triggered the emergence of new ways of eating. Nurtured by the cholesterol hypothesis 

margarine became good fat at the same time that butter became bad fat within the 

biomedical context. The cholesterol hypothesis cultivated a change in eating habits and 

patterns and welcomed the blossoming of a ‘health’ oriented eating industry. Eating 

certain foods develop into being a marker for disease predisposition. Good fats were 

research and praised and in the same move, eating became heavily attached to notions 

of health. This however is not news. Eating has since times immemorial been 

considered an important practice for a good health. A careful way of eating became a 

way of caring for oneself. In the area of clinical and epidemiological studies, there was 

a very intense moment that began in 1950 which sought evidence relating high 

cholesterol with the risk of developing a cardiovascular disease. During this decade, the 

cholesterol hypothesis was subject to much controversy, and also to great attention from 

public opinion. The role of nutritional recommendations is essential in order to begin 

relating cholesterol acquired from eating with elevated cholesterol in the blood, and the 

effect of this on the risk of suffering a cardiovascular disease. The appearance on the 

market in the United States of a margarine made from polyunsaturated vegetable fatty 

acids capable of reducing cholesterol, and the hypothesis maintaining that elevated 

cholesterol implies a risk factor for developing a coronary heart disease, illustrate the 

complex relationship between the practices of scientific research and nutrition. 

In the second chapter, titled “LOOSE COUPLINGS. CHOLESTEROL THROUGH 

WALKING” cholesterol is explored again, but in a different fashion. As seen in the 

previous chapter, cholesterol, a prominent icon in preventive medicine, is considered 

one of the most important markers of a predisposition for certain diseases. Indeed, 

cholesterol is considered a risk factor, its levels can be modified by changing the way 

we eat. Is that all that cholesterol is? A risk factor? In this chapter, after briefly 

reviewing the biomedical status of cholesterol as a risk marker, I show two other 

versions of what cholesterol is in two very different practices. First, in the marketing of 



a cholesterol-lowering margarine and second, in walking a walk that is dubbed by its 

participants “the cholesterol walk”. The purpose of the chapter is twofold: on the one 

hand I propose that walking in the case at hand is a “collective caring device” and as 

such is analyzed, on the other hand, the question of what cholesterol actually is is 

answered in a spatial fashion by focusing on where it happens: in the lab; in the 

marketing of margarine and lastly on a walk. I have ethnographically explored a walk 

dubbed by its walkers as la ruta del colesterol “the cholesterol walk”. A group of 

elderly and retired women from a northern village in Spain -they call themselves las 

chicas which translates as “gals”- gather almost every day to take a walk that they call 

la ruta del colesterol. Las chicas have invented a group walk - what I call here a 

collective “caring device”- which figures as a collective strategy that provides food for 

thought about the following issues: 1) being together, 2) caring for each other, 3) 

conceptually exploring walking.  

After these two chapters devoted to cholesterol, the Interlude, the most speculative 

section. In this interlude, titled “ON KITCHENS, INCORPORATION, AND 

EXPERIMENTING WITH METHODS” I wish to briefly explore kitchens as a site that 

allows for considering the trope of “incorporation” and experimenting with social 

science methods. First, a few characterizations of kitchens before getting into the 

subject matter will be presented. With this interlude I want to perform a shift in the text 

too. From two previous chapters devoted to opening up the cholesterol hypothesis both 

in the historical sedimentation of its controversial life and into the lives of las chicas, 

now I want to explore kitchens for they best catch the transition now I make into the 

“social life of fats”. A transition full of transformations and hybridizations of fat that 

echoes the transformations and hybridizations that often take place in kitchens. Kitchens 

are sites for transformation and experimentation. In kitchens the raw is cooked; butter is 

heated up and goes from solid to fluid; a wheat batter inside the oven coheres in a cake. 

We might think of kitchens like paradigmatic spaces for creation and experimentation. 

Or think about the “kitchenish” character of laboratories -like Latour did in 1987 when 

he compared laboratory processes to kitchens’. Before the lab, the kitchen is the place 

of experimentation and transformation.  

After the interlude, cooking and kitchens are the protagonist. Specially cooking. The 

third chapter, titled “FATS IN THE KITCHEN: ON HEALTH, WORDS AND DIRT” I 

ask the following question: What is a good fat for cooking? Nutritional and dietary 



advice and recommendations have a way of making boundaries between good and bad 

fats. In cooking practices, those boundaries are not so solid. Care for the edible and care 

for eating are central in cooking. First, I will examine the logic of the nutritional 

recommendations on fats. Second, I will present an empirical exploration of people’s 

personal engagements and relations to fats including: health, edibles, cuisine, and dirt. 

This chapter offers a reflection on what the implications of an empirical analysis of fats 

in the kitchens means for the theoretical imagination of fats as a category in the message 

nutritional recommendations carry along. With this chapter I show how other aspects of 

fats that become relevant in cooking practices are often unnoticed by nutritional 

recommendations. In showing how this happens by drawing on empirical cases I shall 

argue that nutritional knowledge does not just reorganize cooking practices but that 

cooking practices can reorganize knowledge too. In the text I show how treating fats as 

a unity or category that belongs to the nutritional episteme has certain limits and 

belongs to certain practices. Drawing on the work of Helen Verran (1999) about 

“disconcertment” I will rely on the moments of disconcertment that took place during 

fieldwork to show the limits of a nutritional lecture of fats, which I further characterize 

as “a new version of the old reductionism” (Kwa, 2002) in contrast with the more 

materially engaged readings of different fats in cooking practices.	  

After exploring kitchens, cheese, a paradigmatic “fatty food”. In chapter four, titled 

“LOCAL CHEESE: COORDINATION AND STANDARIZATION IN LA SEU 

D’URGELL” reports on the ethnography of a cheese elaborated by the cooperative 

CADÍ in La Seu d’Urgell, Spain. I analyze how a good cheese is achieved, taking 

“good” not in the moral sense, but in the sense of an “achievement” that is, a cheese that 

has been successfully produced. Firstly, this chapter sets out to explore the concept of 

“the local” in relation to the idea of “local food” within the framework of the production 

of la Seu d’Urgell cheese. Secondly, an analysis of the figure of the local within the 

framework of works and analysis on “local food systems” is undertaken in relation to 

the figure of “the standard”. Thirdly, I argue that activities of coordination are crucial to 

understand how the local is produced. And lastly, in this particular case, the “local” 

cheese of La Seu d’Urgell is not necessary the other of the “standard”. Where is fat in 

all these discussion on how a cheese is made to be local and travels from la Seu 

d’Urgell into San Francisco? My intentions to investigate the role of fat in this situation 

where faced with a stubborn issue in the field. Fat was only to be found in the process 



of analyzing the milk to make cheese. This showed how fat never exist “as such” but 

exist only in and within a relation that has to do with the production of the cheese. A 

number of relevant theoretical issues emerge through the chapter, which are discussed 

in relation to the case at hand, namely: the place of the local and of the standard as co-

constitutive dimensions; the relevance of feeding and eating as ordering systems; the 

complex relation between the ideas of nature and nature-cultured in the specific case; 

and finally, the relevance of the notion of coordination. 

And to end, the last chapter, chapter five, titled “GEOGRAPHIES OF FAT WASTE. 

THINKING THROUGH “RE-USER” AND THE “GOOD-CITIZEN”. What happens 

with discarded fat? I conducted fieldwork in Spain to find out what happens to the 

discarded fat from household cooking and when and how discarded fat from cooking 

becomes waste if it did at all. For the transition from “good fat” (good for eating) and 

“waste” does not come with a clear cut boundary, but on a gradient. This chapter seeks 

to enrich discussions of waste by studying an unexplored, to date, discarded material: 

fats. It also aims to contribute to the broadening of the study of waste in general by 

exploring practices that emerge from how households deal waste (Cf. Hetherington, 

2004; Evans, 2011), and in this particular case, discarded fats rather than focusing on 

the study of waste management, governance, and urban/environmental planning 

(Gregson and Crang, 2010; Gregson et al., 2007; Moore, 2012; Davies, 2011).  

Here I engage in a discussion of the notion of the “re-user” by contrasting it with the 

figure of the “good citizen”. 

 

  



Ethical considerations 

This project aims to study fat as food and specific cases where notions and dispositions 

towards good or bad fat are enacted and discussed. So here my intention is to offer an 

philosophical and ethnographical reflection about the object in the practices where it is 

researched. Therefore, my aim is not to “represent” particular people, or particular 

stories but work with them and relate with the engagements of them with the object of 

research. However people and their experiences and personal information where shared 

with me. I’ve entered their private houses, meet their children, eat their food, shared 

their intimacy. In all those situations I was present as a researcher: sometimes taking 

notes, others taking pictures, others recording with my cell-phone which has a voice 

recorder, and sometimes I just listened, walked, waited, and later would recollect what 

happened or didn’t happen. In any case I have always asked permission for recording, 

taking pictures, and taking notes. I have also always comply with my informant/s desire 

to go off-record for whatever reason at whatever moment –which has often happened 

during my fieldwork. An exception from that confidentiality rule are people who 

occupy public seats or managerial seats in well-known institutions that agreed to speak 

with me on the record: for obvious reasons it is impossible to stay anonymous for them. 

	   	  



C  O  N  C  L  U  S  I  O  N  E  S 

 
Durante los últimos años hemos asistido al desembarco de un gran número de trabajos 

interesados por la comida y la alimentación. La diversidad y amplitud de los temas 

tratados es sin duda riquísima, pero se pueden enumerar algunos trabajos 

representativos de este interés por la comida y los temas que han recibido atención. Por 

ejemplo, Heather Paxson ha examinado las relaciones entre artesanía, invención y 

producción de quesos (Paxson, 2010, 2013). Sarah Whatmore ha analizado las terribles 

desigualdades en la distribución de la comida, y cómo estas afectan a la consecución de 

una economía alimentaria sostenible (Whatmore, 2002), mientras que Emma Roe se 

preocupaba del trato a los animales en esta economía industrializada (Roe, 2006). La 

geografía también se ha ocupado de trazar una geografía de los alimentos y de 

visibilizar los movimientos globales de la comida (Cook et al, 2004, 2006, 2008, 2013; 

Freidberg, 2003; Seiler, 2012) etc. Así mismo, el tema de las alarmas alimentarias y la 

ansiedad sobre una contaminación alimentaria se han hecho eco en los trabajos de 

Jackson (2010), Jackson et al., (2013) y Guidonet (Guidonet, 2010)33.  

Desde luego esta no pretende ser una lista exhaustiva pero sí representativa de los temas 

tratados. Los estudios sociales de la ciencia y la tecnología se han ocupado de explorar 

la comprensión pública de la ciencia (PUS, por sus siglas en inglés, Public 

Understanding of Science) de los alimentos. Por lo general, se ha argumentado que las 

estrategias de comunicación de las recomendaciones nutricionales tienen por objeto la 

superación de una supuesta brecha de conocimiento que los ciudadanos tienen acerca de 

la nutrición. Así, el objetivo es el de superar el déficit de conocimiento que tiene el 

público sobre esta materia. Esta lógica supone que tan pronto como se informe al 

público, esto se traducirá en una “aplicación práctica” por parte de estos de los 

conocimientos recibidos. El llamado modelo de déficit cognitivo se asocia con la 

necesidad de campañas de comunicación pública para informar. Este modelo ha sido 

discutido y expandido por trabajos de carácter crítico (cf. González García y Ibáñez 

Martín, 2009, 2010). En la rama más optimista, la creencia de que la alfabetización 

científica hace a los ciudadanos “más capaces de tomar decisiones informadas” está 

representada en algunos trabajos (Cf. Michael, 2002: 359, Brown et al. 2011). Lo que sí 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
33 Mención aparte se merecen dos libros que leí durante la licenciatura y que tanto me influyeron, 
Sweetnes and Power, de Sidney Mintz y “Bueno para comer” o Good to eat, de Marvin Harris, y al que 
hago honor con el título de este trabajo “Bad to eat: empirical explorations of fat”.  



parece una tendencia clara es que la mayoría de los trabajos se encargan de analizar el 

tema de la comida y la alimentación a través del estudio de las relaciones entre 

alimentación y salud (Cf. Nestle, 2002; Caplan, 2012).  

¿Y qué ocurre con las grasas? Las grasas, como comentaba en la Introducción, también 

han sido estudiadas principalmente a través de su relación con la salud y la enfermedad. 

Sin embargo, en los últimos años un renovado interés hacia el estudio de las grasas y la 

identidad ha tomado fuerza en el contexto norteamericano.  

Los estudios denominados como fat studies que se podría traducir como “estudios sobre 

la gordura” han empezado a circular en ese contexto. Bajo esta etiqueta, estos trabajos 

tratan de examinar las actitudes culturales y sociales hacia la apariencia de peso y la 

grasa corporal, con el objetivo último de borrar las actitudes negativas y el estigma que 

acompaña a la grasa corporal. Así mismo, estos estudios se proponen comprender la 

construcción social de la gordura en diversos ámbitos culturales y expandir la noción de 

salud: se puede estar perfectamente saludable teniendo unos kilos de más. Estos 

estudios intentan acercarse al “significado cultural” de la gordura, y ocupan posiciones 

visibles políticamente en relación a las políticas de identidad (véase, por ejemplo, 

Rothblum y Solovay, 2009; Rothblum, 2012).  

Por otro lado, una mayor parte de la literatura se ha interesado en estudiar las grasas en 

relación con la obesidad y el sobrepeso como un problema biomédico. En esta literatura, 

la obesidad y el sobrepeso están vinculados a factores de riesgo. La obesidad ha sido 

descrita incesantemente como una epidemia global o, más recientemente, la OMS habla 

de la “pandemia mundial de la obesidad”34. En efecto, las principales corrientes de la 

ciencia nutricional y sus aliados de la industria alimentaria llevan más de 50 años 

demonizando las grasas y advirtiéndonos de los efectos perjudiciales sobre la salud de 

estas. Sin embargo, y lo que resulta más llamativo de toda esta campaña de desprestigio, 

es que ni los millones de euros invertidos en investigación ni en estudios 

epidemiológicos han conseguido constatar que, efectivamente, una dieta baja en grasas 

nos hará vivir mejor y más años (Taubes, 2001). De hecho, y como bien explica Taubes, 

la reducción de las grasas en la dieta de los norteamericanos (caso que él analiza) no ha 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
34 Organización Mundial de la Salud (OMS) (2008) Controlling the global obesity epidemic. 
http://www.who.int/mediacenter/factsheets/fs311/en/index.html. Para una buena revisión y análisis de la 
medicalización y el problema de la obesidad desde los años 90, en el contexto norteamericano (Boero, 
2007; Stearns, 1997). Para un interesante análisis etnográfico de la puesta en práctica de la “retórica de la 
Guerra contra la obesidad” en el Sur de California, ver (Greenhalgh, 2012). 



supuesto una mejora de la salud de estos. Más bien al contrario: la incidencia de 

diabetes y las enfermedades coronarias siguen en ascenso empinado. La misma escalada 

en recaudación y lanzamiento de productos al mercado que por otro lado continúa 

experimentando la industria alimentaria dedicada a la elaboración de productos “bajos 

en grasas” o alimentos funcionales diseñados para la prevención de enfermedades 

relacionadas con el colesterol. Sin embargo, y pese a las voces críticas que advierten del 

inestable suelo en el que se asientan estas recomendaciones nutricionales sobre las 

grasas (cuyo ejemplo paradigmático, el colesterol, exploro en el primer capítulo de esta 

tesis). Parece obvio que las recomendaciones nutricionales sobre las grasas siguen 

siendo consideradas como el “estándar de oro” para determinar la naturaleza de las 

grasas35.  

Es precisamente esta “carta de naturaleza” de las grasas, que tan fija y estable parece a 

primera vista, lo que provocó el impulso inicial de este trabajo. ¿Y si fuera de otra 

manera? ¿Y si investigáramos sobre las grasas de forma empírica y en contextos de 

carácter no solo científico sino en su versión más cotidiana? De entre todas las 

posibilidades que se abrían para explorar la grasa y la relación de esta con la comida, 

elegí no tomar la ciencia nutricional como el garante de la naturaleza de las grasas, sino, 

y resonando con la estrategia de los estudios sociales de la ciencia, acercarme a la grasa 

en contextos prácticos, e influenciados por la tecnociencia, pero no solamente. Así, 

quería situar las grasas no en un afuera inaprehensible, sino en situaciones concretas que 

tuvieran que ver con la alimentación y los límites de lo “bueno” para comer y lo “malo” 

para comer. Así, a través de este trabajo, pongo a disposición del lector una serie de 

repertorios sobre la grasa no explorados hasta el momento. De esta forma, las grasas 

aparecen enredadas en procesos y en situaciones específicas, o como diría Harraway, las 

grasas “llegan a ser” (become) no de forma aislada sino que “llegan a ser con otros” 

(becoming with) (Haraway, 2007). De esta forma, prolongo una parte de la tradición de 

los estudios sociales de la ciencia que analiza las formas en las que no solo se “hacen” 

las ciencias (en una versión normativa), sino también, cuáles son sus objetos, sus 

preocupaciones, sus contradicciones, sus pasiones, y cómo todas ellas se organizan (y se 
	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
35 Mención aparte se merece Jane Bennett (2010), que ha estudiado la vitalidad y agencia de las grasas 
sobre los estados de ánimo de los seres humanos movilizando el ejemplo de los efectos del Omega-3. 
Jane Bennett, exponente del vitalismo material, o la agencialidad material, muestra un renovado interés 
por la materialidad (renovado desde la filosofía política, pero no desde los estudios CTS o la geografía, 
donde hay una larga trayectoria de estudios interesados por la materialidad) y por la ontología orientada al 
objeto o la vitalidad de la materia. Hablaré sobre esto al final de las conclusiones en relación a mi propia 
apuesta teórica sobre la materialidad.  



ordenan) en lógicas (Cf. Latour, 1988; Haraway, 1989; Timmermans y Berg, 2003; 

Thompson, 2007; Raffles, 2010; Landecker, 2013 por mencionar algunos).  

Gracias a esta aproximación, una primera conclusión trasciende de este trabajo. Al 

situar las grasas en diferentes contextos y prácticas (en la sedimentación de la hipótesis 

del colesterol en el capítulo 1, en la cocina en el capítulo 3, o en el reciclado de las 

grasas en el capítulo 5, por ejemplo) los sueños de generalización sobre una definición 

ubicua de las grasas quedan socavados. Las grasas no solo se definen a través 

recomendaciones nutricionales sobre lo que es bueno o no para comer. El colesterol, por 

ejemplo, tiene que ver con el cuidado en el capítulo 2, o la grasa tiene que ver con la 

alimentación de las vacas que darán leche para producir queso en el capítulo 4. De esta 

forma, en cada capítulo (en cada práctica) lo que hallo son diferencias. En cada práctica 

la grasa aparece enredada en distintos conjuntos de métodos, materiales, 

preocupaciones, artesanías, habilidades, etc.  

 

Buscar fricción, investigar la diferencia36 

¿Dónde investigar las grasas? ¿Cómo proceder? ¿Qué hacer, como investigadora en 

ciencia tecnología y sociedad, salir ahí fuera y…? Mi respuesta fue buscar casos. Buscar 

casos y explorar estos de forma empírica no solo en textos, manuales, y descripciones 

publicadas. ¿Pero, qué casos? Las posibilidades que se abrían eran infinitas y era 

necesario limitar las entradas para explorar las grasas. La respuesta vino de la propia 

experiencia de cocinar. De lo más sólido a lo más fluido, de lo duro a lo blando. Así, 

opté por empezar analizando “hechos duros” (la hipótesis del colesterol y las 

recomendaciones nutricionales sobre las grasas). El primer caso tuvo rápido una réplica 

en el capítulo dos, donde analizo la transformación de la hipótesis del colesterol en la 

ruta del colesterol. Ahí, el colesterol pasa de ser un objeto biomédico relacionado con 

los dramas de control y biomedicalización a un objeto movilizado para el “cuidado” en 

un sentido más amplio y expansivo del término del que a primera vista ofrece la 

hipótesis del colesterol. Las recomendaciones nutricionales tuvieron también su réplica 

en la cocina. ¿Qué pasa con las grasas cuando las calentamos en la cocina, en qué se 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
36 Este apartado se inspira en lo aprendido en Anna L. Tsing (2004). En su libro Friction, etnografía de la 
destrucción e intentos de conservación del bosque en Indonesia, la estrategia de Tsing es, en lugar de 
buscar la similitud en las políticas del bosque (tanto ecológicas como económicas) analiza los conflictos y 
las tensiones entre varias formas de conservar y pensar este. 



convierten? La cocina hace de esta solidez de los hechos nutricionales, una materia 

mucho más fluida y rica de lo que las recomendaciones nutricionales expresan. 

La cocina merecía una exploración ya que parte de mis reflexiones metodológicas 

encontraban su metáfora en la cocina, así, el Interludio, responde a estas inquietudes y 

en este interludio experimento con los métodos mismos, y propongo una serie de 

reflexiones sobre “la cocina de la investigación”: ¿qué es investigar?, ¿cómo generamos 

nuestros materiales?, ¿cómo los cocinamos y cómo los servimos? Este capítulo, el más 

especulativo de todos, marca también una transición hacia una centralidad más pegajosa 

en las cocinas. Ya que, después de este capítulo, la cocina, el queso, y los desechos de la 

grasa ocupan el segundo tramo de la tesis. Sobre la cocina y las grasas ya hemos 

comentado algo. Después, el queso, ese alimento paradigmático relacionado con la 

grasa. ¿Qué papel juegan las grasas en la producción del queso? Si una de las relaciones 

más importantes que establecemos entre nosotros, con la economía, con los animales, y 

con la ecología son las relaciones de alimentación –alimentamos a, nos alimentamos de- 

¿cuáles son las relaciones que se dan en la producción del queso?, ¿qué podemos 

aprender de las grasas en este caso? Para mi sorpresa, lo que destacó fueron relaciones 

de alimentación a animales y relaciones de coordinación entre los animales y sus 

cuidadores y el entorno. Así, las grasas pasaron a un segundo plano, discreto pero no 

insustancial, y las vacas, el paisaje, las relaciones de coordinación a un papel 

protagonista. Por último, la grasa de desecho, esas grasas que ya no son “buenas para 

comer” ¿cuál es el límite entre lo bueno para comer y lo malo para comer? Los límites 

no son claros y las fronteras son móviles. Allí dónde una grasa es desecho, otra sigue 

siendo alimento para otras especies. Donde una grasa es exceso, en otro lugar se 

transubstancia en otras materias buenas para comer. Y mientras esto ocurre, el sujeto 

también va fluctuando. Este último capítulo también da cuenta de que el “fin de las 

grasas”, el momento del desecho, es mucho más que “sólo desecho”. Así, una segunda 

conclusión de esta tesis doctoral: las relaciones de alimentación –alimentamos a, nos 

alimentamos de- son el fluido común que atraviesa todos los capítulos: son estas 

relaciones las que forman una misma tonalidad. Las relaciones de alimentación -

alimentamos a, nos alimentamos de- son la apuesta teórica explorada en estas páginas.  



Así, el corpus del trabajo es un compendio de distintas actualizaciones37 de las grasas 

en distintas prácticas atravesadas por esa relación que fluye a través de todas ellas: las 

relaciones de alimentación. No existe una pretensión de representar o dar cuenta de “las 

grasas” en sentido general o universal, sino, por el contrario, de localizar prácticas 

dónde las grasas se hacen presentes enredadas en las mismas prácticas que las 

posibilitan. De tal forma, no hay una intención de representar el mundo “tal cual es”, 

sino de mostrar el contraste entre diferentes mundos de las grasas. Es decir, se trata de 

un conocimiento sobre ciertas grasas más que un conocimiento de las grasas, que 

muestra una sensibilidad con las diferencias como catalizador de la investigación 

empírica de los objetos de la ciencia y la tecnología. Por lo tanto, las grasas no son 

tratadas como “objetos predeterminados” o “pre-formados” sino que he intentado 

cultivar cierta habilidad para escuchar con atención y atender a los detalles como una 

forma diferente de hacer un conocimiento de las grasas, o, tomando prestadas unas 

palabras, para “marcar una diferencia en el proceso de creación de conocimiento” 

(Hinchliffe et al, 2005, 653), en este caso, sobre las grasas.  

 

El protagonismo de la práctica y la centralidad de la actualización 

Los estudios CTS han prestado mucha atención a los materiales, a los objetos, a las 

relaciones que se establecen con los materiales. Así estos estudios tienden a no tomar 

los objetos, a priori, como finitos o acabados, sino que la estrategia comúnmente elegida 

es acercarse a las prácticas que rodean a estos (Cf. Callon, 1986; Knorr Cetina y Schatzk, 

2000; de Laet y Mol, 2000). El objeto empírico tradicional en filosofía de la ciencia es el 

texto. En CTS nos acercamos más al proceso. Ya no observamos el producto tomando 

las ciencias como el recurso de autoridad epistémica, sino como el recurso que nos 

permite conocer los métodos, los materiales, y las prácticas. Es decir, la atención se 

desplaza a la práctica y a la instrumentación (un clásico de la instrumentación por 

ejemplo, Lynch, 1982). 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
37 Sobre “actu(aliz)ado”, “actu(aliz)ación” como traducción del término que uso a lo largo de la tesis, 
enactmen, más en la siguiente sección. He traducido enactment de esta forma porque implica un proceso 
de actuar y actualizar en sentido de “dar lugar a” y “realizar”. Sin embargo, es cierto que no tengo nada 
resuelto el tema de la traducción de enactment al español. 



¿Qué tipo de historias podemos extraer del estudio de los objetos en la práctica?, ¿qué 

tipo de historias nos ofrece el estudio de los objetos que nos permita perturbar las 

historias convencionales de estos? ¿Qué es lo que está en juego cuando se producen 

diferentes actualizaciones de un objeto? O ¿cómo los objetos llegaron a existir? Los 

estudios CTS han tendido a alejarse de las representaciones y a centrarse en las 

prácticas. Igual que los proponentes de la Teoría No-Representacional38, que se han 

alejado de la representación y el significado como recursos analíticos, para centrarse en 

las manifestaciones cotidianas de los objetos. ¿Qué aprendemos?  

Una tercera conclusión sería visibilizar cómo este tipo de estrategia de investigación nos 

permite no ya conocer “mejor” las grasas, sino con más complejidad. Esto es, la 

diferencia, la especificad y la investigación empírica se alejan de las representaciones 

planas o generalizaciones unívocas (i.e. las grasas son distintas cuando investigo en 

Madrid o cuando investigo en Hannoi). Las pretensiones de “completud” y de holismo 

caen frente a una apuesta por los matices, por una complejidad rica en facetas que no 

pretende solidificar al objeto de estudio sino proporcionar alimento para el pensamiento. 

No llamaré a esta forma de hacer investigación empírica en CTS mejor, sino más rica y 

afinada, donde el objeto es parte de y no está afuera de, ahí fuera, esperando a ser 

descrito de forma discrecional.  

Una característica (también entendida como problema) de los estudios sociales de la 

ciencia es que se centran en el estudio de casos39. ¿Cuál es pues el interés de mis casos? 

Es decir, ¿qué hemos aprendido sobre las grasas? y ¿qué aportan estos casos a los 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
38 Non Representational Theory, en inglés, (Thrift, 2008) también conocidos como “geografías de lo que 
pasa” en inglés, the geography of what happens. Con “no representacional” entienden que no adoptan una 
actitud pasiva ante el objeto (en el sentido de representacional) sino que por el contrario tratan de dar 
cuenta de lo que “está presente en la experiencia” (Thrift, 2008: 2). Uno de los objetivos de Nigel Thrift 
es “de-centrar” al sujeto pre-moderno Es decir, frente a la sobre teorización del sujeto, explorar en cambio 
el movimiento como característica principal de nuestro tiempo, que no depende de un “sujeto pre-
formado o estable” sino de una sucesión de muchos y “cotidianos” momentos en flujo (ibíd.) poniendo el 
acento sobre las materialidades, y por ello, directamente en parentesco con ciertas posiciones de la Teoría 
del Actor-Red, y la Semiótica Material más concretamente (ver Introducción).  
39 Otras muchas disciplinas se apoyan en los casos, como son la medicina, o la jurisprudencia, cuyo 
corpus se va formando a través del estudio, colección y comparación de casos. Otra disciplina que se 
apoya en casos es la investigación biológica básica, que además, funciona a través de organismos modelo 
o de sistemas experimentales. Los sistemas experimentales se han convertido en el lugar paradigmático 
de creación de conocimiento sobre la vida y la enfermedad. Un fantástico libro que investiga cómo se 
produce “conocimiento general” a partir de estudios con sistemas experimentales y organismos modelo 
(como puede ser la bacteria Escherichia coli, o el gusano Caemprahdbitis elegans) es el libro editado por 
Creager et al., 2007: Science Without Laws. Model Systems, cases, exemplary narratives. Allí se explica, 
entre otras cosas, como el conocimiento se organiza alrededor de casos y ejemplos, no de leyes. Otro libro 
antecedente de este tipo de estudios sobre modelos es el famosísimo libro de Haraway, 1997: 
Modest_Witness@Second_Millennium.FemaleMan_Meets_OncoMouse: Feminism and Technoscience  



estudios sobre ciencia? La cuarta reflexión que se puede extraer de esta tesis, a modo de 

conclusión, es que la grasa no es un “objeto” sino que la grasa se performa, o se 

actualiza, es por tanto relacional y múltiple. ¿Entendemos mejor la grasa después de 

esta investigación? Al menos no la entendemos de un modo reduccionista o ingenuo. La 

grasa, en forma “pura” no existe. La grasa, como categoría, hemos visto que se actualiza 

de diversas formas en variadas relaciones. Me gustaría traer a colación una reflexión de 

Latour. Latour considera que “componemos mundos” cuando “elegimos nuestros temas 

de estudio” (Latour, 2005). Para este autor, estudiar, investigar, “es siempre un acto 

político en el sentido de que en el proceso de la investigación se recoge o compone 

aquello de lo que el mundo está formado. La cuestión delicada sería la de decidir qué 

tipo de recolección y qué tipo de composición se necesita” (Latour, 2005:256)40. Así, al 

elegir estos casos, en lugar de solidificar la categoría, compongo una estrategia de 

empirización de esta. Y esta estrategia está marcada con una elección de carácter 

práctico y teórico. Por un lado, la elección de los casos, y por otro, de la sensibilidad 

teórica. Empecemos por lo último: el uso de la palabra enactment durante todo el texto. 

Esta palabra es una elección consciente. Podría haber usado “construcción” o “contexto 

social” o incluso “performa” o “co-produce”41. El uso de la palabra enactment, que 

podríamos traducir en castellano como “actualización”, se sitúa en una tradición de los 

estudios CTS de la materialidad semiótica y el ahora llamado giro ontológico. El foco 

en la materialidad se viene relacionando con ese giro ontológico. Pero lo cierto es que 

los estudios CTS siempre han prestado muchísima atención a la materialidad (frente a 

otros giros, como el giro llamado Object Oriented Ontology (OOO) (Ontología 

Orientada al Objeto) en filosofía política o en feminismo (Feminismo Material o 

Material Feminisms), que ahora redescubren la importancia de la materialidad frente a 

posiciones demasiado discursivas o culturalistas). Pero no quiero adelantar 

acontecimientos, primero una reflexión sobre esta elección léxica, que es también una 

posición teórica.  

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
40 Investigar “is always to do politics in the sense that it collects or composes what the common world is 
made of. The delicate question is to decide what sort of collection and what sort of composition is 
needed” (Latour, 2005: 256) 
41 Para Woolgar y Lezaun (2013) no está claro en qué se diferencia hablar de una composición ontológica 
del mundo (“ontological composition of the world”) de unas proposiciones más convencionales, las de 
construcción social, co-producción y performatividad. Lo que sí está claro, sin duda, es que las posiciones 
cercanas al giro ontológico huyen del perspectivalismo y las políticas de la representación de las 
perspectivas sobre un mismo (y natural) objeto (Viverios de Castro, 2004).  



La palabra enactment se ha relacionado con las posiciones teóricas semiótico 

materiales, en las que los objetos son actualizados en y por las prácticas que los 

producen. Frente a visiones que consideran el mundo y la comprensión de sus objetos se 

construye a base de un añadir de perspectivas o puntos de vista sobre un mismo objeto 

(perspectivalismo), las posiciones del perspectivismo dan un giro ontológico 

argumentando que son muchos los mundos los que se hacen en las prácticas, y los 

objetos, no solo las perspectivas, son cambiantes (Cf. Perspectivismo Amerindio, como 

Viveiros de Castro, 2004; Turner, 2009; Latour, 2009)42. Así, este giro tiene una 

capacidad productiva rica, ya que el eslogan sería, “puede ser de otra manera” (Woolgar 

y Lezaun, 2013). Este “podría ser de otra manera” va mano en mano con la 

multiplicidad. Es precisamente la constatación de la multiplicidad de la complejidad la 

que nos da esa apertura política. Además, la palabra enactment lo que hace es rechazar 

posiciones contextuales, es decir, no es el contexto el que explica o describe (la cultura 

o la perspectiva cultural), sino que son los objetos que llegan a ser por y en las prácticas. 

Es decir, el acento es en la capacidad generativa de las prácticas que, lo que es más 

importante, construyen realidades (Woolgar y Lezaun, 2013).  

 

Nuevos Materialismos o Relacionalidad Material 

En esta tesis he tratado de mostrar materiales y relaciones que interfieren con posiciones 

dentro de la política de la alimentación más orientada a la salud, enfermedad, y 

nutricionismo. Para ello, he proporcionado versiones no comunes de las grasas. Las 

relaciones materiales en esta tesis han recibido una gran atención. Así, la estrategia 

seguida ha sido analizar las grasas en situaciones concretas. Desde posiciones 

filosóficas y de teoría política como el feminismo, se viene viendo un renovado interés 

en la materialidad. Prueba de ello es el surgimiento de los llamados Nuevos 

Materialismos o de la llamada Ontología Orienta al Objeto (OOO), que está dando 

mucho que hablar en los últimos años. El interés de estas corrientes es el de estudiar no 

solo la acción de “las personas” sobre las cosas, sino también los efectos de las cosas 

sobre los “humanos” (Cf. Bennett, 2007; Coole y Frost, 2010; Alaimo y Stacey, 2007). 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
42 Las posiciones perspectivalistas pre-suponen las versiones tradicionales euroamericanas que consideran 
que la realidad material de las cosas están ahí fuera, independiente de las prácticas que la dan forma. Es 
decir, recurren a versiones definitivas de la naturaleza. Estas versiones son versiones allegadas a las 
posiciones multiculturales. Su contrapartida perspectivista está relacionada con el multinaturalismo.  



En la introducción a su libro, Coole y Frost (2010), delinean dos razones principales que 

marcan ese interés por “una comprensión y un renovado énfasis en la materialidad” 

(Coole y Frost, 2010: 5). En primer lugar, los avances de las ciencias naturales y 

tecnología ha suscitado la aparición de unas urgentes preocupaciones éticas y políticas 

sobre la vida y el medio ambiente, sobre todo, teniendo en cuenta la crisis ecológica que 

amenaza la propia supervivencia de muchas especies, incluyendo la humana. En 

segundo lugar, el materialismo es importante para superar las posiciones más 

constructivistas o culturalistas que han atado la producción teórica en ciencias sociales. 

Un nuevo compromiso con la materialidad nos permitirá curar la “alergia” hacia “lo 

real” (real considerado con lo “biológico”) de las formas más discursivas de análisis 

social. Jane Bennett (2010) en su libro Vibrant Matter contribuye a esta reflexión 

vitalista de los objetos a través del estudio de varios casos. En uno de ellos, recoge el 

papel de las grasas –en particular el Omega-3- y las patatas fritas para ejemplificar el 

papel vital de los objetos sobre los humanos43. Bennett mantiene que los efectos 

materiales de tales objetos como las patatas fritas son visibles, ya que hacen que la 

gente engorde. Pero también recoge efectos más sofisticados para explorar el estatus de 

los objetos y la vitalidad de estos. Por ejemplo, argumenta cómo estudios científicos 

han demostrado que los ácidos grasos omega-3 afectan positivamente a los estados de 

ánimo de las personas. Bennett mantiene tal afirmación después de haber leído un 

artículo científico que argumenta tal efecto. Sin ir a los detalles de la metodología de 

este artículo, lo toma como un “hecho indiscutible y duro” y sobre este argumenta su 

posición sobre la vitalidad de la materia. Este tipo de relaciones con la práctica 

científica ha sido severamente criticado por los CTS; no porque se niegue la validez de 

los estudios científicos, sino porque CTS se ha dedicado a abrir y explorar el diseño de 

los resultados de la ciencia y la tecnología, no sólo se ha conformado con la parte de los 

resultados. Bennett pasa de puntillas sobre este hecho, y tomando los resultados de este 

tipo de estudios como “hechos de autoridad”, y no como “asuntos de interés”, construye 

su teoría vital sobre estas investigaciones en nutrición. En su análisis, como digo, 

Bennett se basa en documentos científicos (dos, particularmente) que estipulan que los 

ácidos grasos omega-3 provocan alteraciones en el ánimo humano. La lección que 

aprendemos es que las cosas (y no solo los humanos) son capaces de tener agencialidad 

	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
43 Un trabajo mucho más extenso y cuidadoso sobre este debate saldrá publicado próximante: Ibáñez 
Martín et al, (por publicar), “Living with omega 3. New, not so new, and relational materialism”. 



material o vital. Sin embargo, los Nuevos Materialismos no son los primeros en 

preguntarse sobre la capacidad de la materia: los estudios CTS llevan más de 30 años 

preguntándose sobre las relaciones entre objetos y humanos. Pero, lo particular de los 

CTS es que hacen un movimiento hacia la especificación empírica: lo importante de la 

investigación no es solo el resultado y la sección de conclusiones, sino también los 

detalles y los métodos. Los procesos. Por lo tanto, en vez de tomar las conclusiones de 

los artículos como ‘hechos duros’, se toman como ‘asuntos por lo que preocuparnos’. 

Así, y lo que creo que es más peligroso, olvidarse de los contextos en los que se 

investiga sobre (omega-3) no es una buena forma de aclarar la agencia no-humana. En 

cambio, si Bennett hubiera asumido esa agencialidad material del omega –3 en prácticas 

situadas, hubiera visto cómo esta agencialidad es distribuida en carácter, no singular 

sino múltiple, y que nunca actúa sola –sino enredada con toda una serie de objetos, 

relaciones, y otras materialidades. Es decir, parece que la apuesta de los Nuevos 

Materialismos es por una ontología en singular frente a una materialidad más relacional 

o material-semiótica. Sin duda, hay algo loable en las intenciones de los Nuevos 

Materialismos; sobre todo teniendo en cuenta los retos ecológicos y de sustentabilidad a 

los que nos estamos enfrentando. La cuestión es cómo hacerlo. Y esta es la última 

reflexión de esta tesis antes de recapitular. No deseo negar que las cosas actúan, sino 

decir que nunca lo hacen solas o en aislamiento. Cómo investigar estas relaciones es una 

cuestión crucial, ya que estas investigaciones no supondrán solo una investigación más 

sino una intervención en los tipos de mundos que queremos componer.  

Para recapitular ¿qué hemos aprendido de las grasas después de esta tesis doctoral? En 

esta tesis he tratado de mostrar materiales y relaciones que interfieren con posiciones 

dentro de la política de la alimentación más orientada a la salud, enfermedad, y 

nutricionismo. Para ello, he proporcionado versiones no comunes de las grasas haciendo 

un movimiento hacia la especificación empírica: lo importante de la investigación no es 

solo el resultado y la sección de conclusiones, sino también los detalles y los métodos.  

¿Qué pasa con las grasas cuando las calentamos en la cocina, en qué se convierten? La 

cocina hace de esta solidez de los hechos nutricionales, una materia mucho más fluida y 

rica de lo que las recomendaciones nutricionales expresan Al situar las grasas en 

diferentes contextos y prácticas los sueños de generalización sobre una definición 

ubicua de las grasas quedan socavados. Las grasas no solo se definen a través 

recomendaciones nutricionales sobre lo que es bueno o no para comer. En cada capítulo 



(en cada práctica) lo que hallo son diferencias. En cada práctica la grasa aparece 

enredada en distintos conjuntos de métodos, materiales, preocupaciones, artesanías, 

habilidades, etc.  

En el capítulo primero, en la sedimentación de la hipótesis, analizo las relaciones entre 

la emergencia de la ciencia nutricional, la producción de un nuevo alimento como es la 

margarina, y como estas afectan a la estabilización de la hipótesis del colesterol. El 

colesterol, en el siguiente capítulo dos, tiene que ver con el cuidado y ya no se estudia 

de forma histórica o en el contexto clínico, sino en una ruta a pie que realizan un grupo 

de mujeres que se reúnen para caminar. La cocina merecía una exploración ya que parte 

de mis reflexiones metodológicas encontraban su metáfora en la cocina, así, el 

Interludio, responde a estas inquietudes y en este interludio experimento con los 

métodos mismos, y propongo una serie de reflexiones sobre “la cocina de la 

investigación”: ¿qué es investigar?, ¿cómo generamos nuestros materiales?, ¿cómo los 

cocinamos y cómo los servimos? Este capítulo marca también una transición hacia una 

centralidad más pegajosa en las cocinas. Si una de las relaciones más importantes que 

establecemos entre nosotros, con la economía, con los animales, y con la ecología son 

las relaciones de alimentación –alimentamos a, nos alimentamos de- ¿cuáles son las 

relaciones que se dan en la cocina?, ¿qué podemos aprender de las grasas en este caso?, 

¿qué es una buena grasa para cocinar? Las recomendaciones nutricionales tienen una 

manera singular de dibujar las fronteras entre las grasas buenas y malas. En las prácticas 

de cocina, esos límites no son tan sólidos. En primer lugar, este capítulo examina la 

lógica de las recomendaciones nutricionales sobre las grasas. En segundo lugar, voy a 

presentar una exploración empírica de las relaciones entre grasas por un lado y por otro 

la salud, comestibles, “tradiciones culinarias” y suciedad, todas estas relaciones de gran 

importancia en la cocina. El capítulo cuarto da cuenta del trabajo etnográfico llevado a 

cabo en la cooperativa productora de quesos y mantequilla CADÍ en La Seu d’Urgell, 

España. Aquí se analiza cómo se logra conseguir un “buen” queso. Bueno, no en el 

sentido estético del término, ni en el sentido moral, sino en el sentido de un “logro” es 

decir, un queso que se ha producido con éxito. En primer lugar, este capítulo se propone 

explorar el concepto de lo “local” en relación con la idea de “alimentos locales” en el 

marco de la producción de queso de la Seu d’Urgell. Poder explorar las grasas en 

relación al queso, en este capítulo tuve que atender primero a las relaciones entre los 

granjeros y sus vacas, éstas y la alimentación, y esta alimentación y el paisaje. Esto no 



hizo más que constatar cómo las grasas nunca están solas, ahí fuera, sino que existen 

solamente en una serie de procesos y relaciones –en este caso, en las relaciones entre 

vacas, granjeros, alimentación y paisaje. Por último, la grasa de desecho, esas grasas 

que ya no son “buenas para comer” ¿cuál es el límite entre lo bueno para comer y lo 

malo para comer? Los límites no son claros y las fronteras son móviles. Allí dónde una 

grasa es desecho, otra sigue siendo alimento para otras especies. Donde una grasa es 

exceso, en otro lugar se transubstancia en otras materias buenas para comer. Y mientras 

esto ocurre, el sujeto también va fluctuando. Este último capítulo también da cuenta de 

que el “fin de las grasas”, el momento del desecho, es mucho más que “sólo desecho”. 

Así, una conclusión marca esta tesis doctoral: las relaciones de alimentación –

alimentamos a, nos alimentamos de- son el fluido común que atraviesa todos los 

capítulos: son estas relaciones las que forman una misma tonalidad. 
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