INDICE NARRADO

INTRODUCCION

QUE ES SAPIENS
Y BULLIPEDIA

En esta primera parte del libro se exponen
los principios fundamentales de Sapiens,

la metodologia de trabajo que hemos
utilizado para el desarrollo de esta obra

y el de las que le sucederan. Seguidamente
se presenta la enciclopedia gastronémica
de la Bullipedia y el conjunto de proyectos
y formatos que la conforman, entre los que
se encuentran los productos no elaborados,
objeto de este libro.

INTRODUCCION AL PROYECTO DE PRODUCTOS

El objetivo del proyecto Productos
gastronémicos comestibles, que
forma parte y se enmarca en la
coleccion de libros de la Bullipedia,
es ofrecer una herramienta til
para todo el publico relacionado
con la gastronomia. Disponer de
ella supone poder aumentar el
conocimiento y desvelar conceptos
sobre los productos mediante un
detallado andlisis realizado desde
diferentes enfoques. Su finalidad
Ultima es servir como recurso en la
restauracion gastronémica y, mas
concretamente, participar del desa-
rrollo de la oferta gastrondmica.

Las primeras paginas de esta

obra sirven para contextualizar el
significado de conceptos como
«recurso gastronémico», «produc-
to», «producto gastronémico» o
«producto gastronémico comesti-
ble», entre otros, como elementos
de la restauracion gastronémica.
Tal como se plantea desde la
taxonomia de Sapiens, nos cen-
traremos en el Ultimo de estos
conceptos, el «producto gastroné-
mico comestible», pues en él se

incluyen los productos no elabora-
dos y los elaborados, elementos
principales que dan sentido a

este proyecto. Tanto unos como
otros estaran tratados de manera
individual a lo largo de los siete
volimenes que lo componen.

Para llevar a cabo el estudio, el
anélisis, la descripcién vy la clasifi-
cacién pormenorizados de estos

recursos gastronémicos, hemos
trabajado sobre una serie de aspec-
tos generales y especificos, pero
también Iéxicos, semanticos y
conceptuales, asi como histéricos,
geopoliticos y clasificatorios, por
citar algunos.




CAPITULO 1

PREGUNTAS ALREDEDOR DEL PRODUCTO NO ELABORADO

¢POR QUE COMEMOS LOS PRODUCTOS QUE COMEMOS?

La alimentacion del ser humano ha sido materia

de estudio e interés en numerosas publicaciones.

La variacién en la dieta de los primeros hominidos

y toda su evolucién posterior —con la incorporacion
de nuevas fuentes energéticas han surgido nuevas for-
mas de consumir los alimentos— han contribuido, entre
otros muchos aspectos, al desarrollo del ser humano.
Por ello, podemos decir que la funcion original y méas
significativa de los productos durante millones de anos
ha sido la de ejercer como sustento nutricional y «ali-
mento» de la especie humana. Sin embargo, nuestra
pretensién es otorgar una nueva funcién a los produc-
tos, entendiéndolos como un recurso para el restauran-
te gastronémico, sin abandonar su significado original,
pero confiriéndoles una interpretacion diferente.

La eleccion de los productos que conforman nuestra
dieta, preferencias alimenticias y usos que se les quie-
re dar esta condicionada por factores de tipo biolégico,
sociocultural, hedénico, pero también por la propia
composicion del producto.

UN MAR DE INCOGNITAS EN ESPERA DE RESPUESTAS

¢Qué diferencia hay entre una planta y una hierba?
¢Qué es el arroz, un cereal o una semilla? ;Todos los
cereales son semillas? ;Qué es un producto fresco?
¢Y uno crudo?

Estos son solo algunos ejemplos del tipo de interro-
gantes que trataremos de resolver. Son consideracio-
nes que muchas veces damos por sentadas y que

al ser observadas mas alla de la obviedad que parece
rodearlas, nos permiten encontrar curiosidades que
evidencian el desconocimiento que existe en torno

a las mismas. Comprender el fenémeno de los pro-
ductos no elaborados de una forma holistica implica
trascender el dmbito de las necesidades més inme-
diatas para situar todas las cuestiones en un plano
de igualdad. Desde esta perspectiva, para poder en-
contrar y emplear un sustituto de un producto, puede
resultar tan Util saber la esencia de un producto como
analizar los sistemas de nomenclatura o conocer el
papel que desempena en el sistema de funcionamien-
to del restaurante.

LA MOMONCLATURA DENTINICA VIORSUS KL LENSIAE COLOBLAML

DECALOGO DE LOS PRODUCTOS NO ELABORADOS

Una vez sometida a escrutinio la materia e identifica-
das algunas de las singularidades de nuestro objeto
de estudio, determinaremos los «fundamentos», las
caracteristicas esenciales que definen un producto
no elaborado como tal.

Con este propdsito, proponemos un «decalogo»

—o0 conjunto de reglas basicas— que nos ayudara a
determinar las condiciones indispensables que deben
darse para el reconocimiento de este tipo de recursos
gastronémicos. Asimismo, exploraremos los méargenes,
la frontera que delimita y separa a los «productos no
elaborados» de los «productos elaborados».

EL LENGUAJE Y LA CAPACIDAD DE COMUNICAR

El estudio de los productos no elaborados no esta
exento de controversias linglisticas, de ahi que sea
indispensable fijar una serie de cuestiones relacionadas
con este &mbito y que hacen referencia a la comunica-
cién en general.

La diversidad de lenguas o las dispares nomenclaturas
utilizadas en los distintos sectores son algunas de las
problematicas que debemos abordar si queremos llevar
a cabo un andlisis pormenorizado del papel de los pro-
ductos no elaborados en la restauracion gastronémica.

Decdlogo de loa prodoctos 50 slaborados

Es importante comprender que, en la actualidad, sigue
sin existir una terminologia culinaria que forme parte
del ideario colectivo y esté aceptada de manera ge-
neral. Esta situacién se replica entre los profesionales
del sector, incluso si pertenecen al mismo dominio
linglistico, es decir, en los casos en los que comparten
el conocimiento de un idioma comun.

EL SISTEMA DE NOMENCLATURA DE LOS PRODUCTOS

En este apartado abordaremos las ventajas de los siste-
mas terminoldgicos estandarizados a partir del analisis
de la llamada «nomenclatura binominal» de los organis-
mos vivos, un mecanismo desarrollado y empleado en
el dmbito cientifico que permite catalogar con precision
los diversos elementos y «hablar un mismo lenguaje»,
favoreciendo una comunicacion eficaz y concreta.

:COMO DESIGNAR LOS PRODUCTOS? LA TERMINOLOGIA
GASTRONOMICA

Descifrar y comparar la terminologia utilizada en gas-
tronomia permite reconocer las limitaciones que esta
presenta, frente a la nomenclatura cientifica, y es que
el uso de convenciones coloquiales conlleva una gran
falta de rigor.



CAPITULO 2

COMPRENDER LOS PRODUCTOS SEGUN LAS CLASIFICACIONES

¢QUE ES CLASIFICAR?

En primer lugar, y como tarea preliminar, llevaremos
a cabo un andlisis del significado de algunos de los
términos bésicos que se presentan de forma recu-
rrente en las paginas sucesivas. Para ello, aportare-
mos sus definiciones, acotandolas al contexto de

la restauracion gastronémica.

RESULTADO DE CLASIFICAR: CLASES, CATEGORIAS Y TIPOS

Al clasificar se obtienen una serie de resultados que
permiten establecer la estructura y la definicién de la
clasificacion que se lleva a cabo. Conocer estos ele-
mentos descriptores es interesante para lograr una me-
jor comprension de los significados de las clasificacio-
nes que planteamos para los productos no elaborados.

¢PARA QUE SIRVE CLASIFICAR?

Clasificar es uno de los pardmetros esenciales para

la aplicacion de la metodologia Sapiens a una materia
de estudio. En nuestro caso, definir diferentes crite-
rios para clasificar los productos no elaborados nos
permite agruparlos de una manera ordenada. Entre
las ventajas y aplicaciones que podemos obtener,
encontramos la posibilidad de comprender mejor los
atributos de los productos, de generar bases de datos
especificas o favorecer la eficiencia del funcionamien-
to del restaurante, entre otras.

CAPITULO 3
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COMO CLASIFICAR LOS PRODUCTOS DESDE
DISTINTAS PERSPECTIVAS

Como hemos adelantado en la introduccion a este
blogue, antes de emitir criterios de clasificacion para
los productos no elaborados, llevaremos a cabo un
repaso de las diversas propuestas de agrupacion
genérica vinculadas a distintas disciplinas.

Comenzaremos por las enmarcadas en el &mbito
cientifico, que han servido para la clasificacién de los
seres vivos —plantas, animales y microorganismos,
principalmente— y de los materiales inorganicos.

¢COMO SE HAN CLASIFICADO LOS PRODUCTOS
EN EL AMBITO GASTRONOMICO?

Para terminar este bloque, se analizaran las clasifica-
ciones realizadas en el &mbito de la gastronomia. En
este caso se emplearan los mecanismos de ordena-
cién que quedan recogidos en los indices de algunas
de las obras literarias de tematica gastronémica mas
relevantes de la historia. El andlisis de estas alterna-
tivas, planteadas por autores de distintas épocas del
arte culinario, nos servira de entradilla al siguiente
apartado. Dicho andlisis se completara haciendo
alusion a algunos de los planes de estudios sobre
gastronomia, para observar la forma en que estos
abordan y categorizan los produc-

tos gastronémicos.

CLASIFICACIONES Y CATEGORIAS DE PRODUCTOS

MULTIPLES CLASIFICACIONES, UN MISMO OBJETIVO:
COMPRENDER EL PROYECTO

Una vez extraidas las conclusiones del estudio sobre

las clasificaciones de productos, propondremos un con-
junto de clasificaciones ideadas para los productos no
elaborados, criterios de diversa indole que se agruparan
en dos blogues, uno mas general y otro mas especifico,
para los productos de cada mundo. El primer bloque

se subdividira, a su vez, en otros grupos segun la
tematica que presenten en comun, criterios biolégicos,

quimicos, relacionados con la produccion, etc. El propo-

sito de estas clasificaciones es aportar informacién de
interés sobre el producto que favorezca su compren-
sién de cara a su posterior aplicaciéon culinaria.

CAPITULO 4

458

APLICACION DE LAS CLASIFICACIONES

LA HETEROGENEIDAD DE LOS PRODUCTOS DIFICULTA
SU CLASIFICACION

De entre todas las clasificaciones planteadas en el
capitulo anterior, algunas presentan mayor relevancia,
en el sentido de que permiten comprender el producto
y valorar sus posibles aplicaciones culinarias: la morfo-
logia, el estado de maduracion, el tamano o la variedad
son algunos de estos criterios fundamentales. Los
usos culinarios que puede tener un producto estaran
condicionados, en gran medida, por alguno de estos
factores, de ahi la importancia de disponer de esta
informacién especifica, que favorecera la planificacion
del proceso culinario en un restaurante.

El empleo de diversos criterios nos permitird pro-
poner multiples maneras de clasificar los productos
y disponer de una perspectiva amplia sobre esta
realidad. Puesto que los criterios de clasificacion
son numerosos, se han agrupado en dos grandes
blogues: en el primero se abordaran mecanismos
de agrupaciéon mas genéricos, aplicables a todos los
productos no elaborados, que se han subdividido en
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otros grupos méas pequenos para ordenar los crite-
rios de clasificacion segun la tematica dada; vy, en el
segundo, se incluyen clasificaciones especificas para
los productos segun el mundo al que pertenezcan.
Todas las clasificaciones se han seleccionado para
que aporten informacién sobre el producto y se pueda
comprender y conocer mejor, obteniendo asi una
aplicacién culinaria mas satisfactoria.

¢QUE APLICACIONES TIENEN LAS CLASIFICACIONES
DESCRITAS ANTERIORMENTE?

A modo de conclusién y para finalizar esta obra,
proponemos un ejercicio que nos permitird poner
en practica las clasificaciones descritas. Para su
desarrollo hemos elegido el tomate monterosa, que
nos servird de ejemplo para valorar en qué medida
dichas clasificaciones son Uutiles, tienen sentido y
aportan valor a la gastronomia. A su vez, todo este
sistema clasificatorio sera un complemento de las
fichas descriptivas de los productos.




