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¢QUE ES UNA TAXONOMIA?

¢ Taxonomia: definicion, resultados y ventajas
Para qué sirve una taxonomia, qué aplicaciones
tiene, en qué dmbitos tiene sentido establecerla
o de qué nos sirve en la restauracion gastronémica
son algunas de las cuestiones a las que pretende-
mos dar respuesta y que sentaran las bases para
el desarrollo de la taxonomia de los productos
no elaborados.

La primera parte de este volumen se dedicara a

la definicion de los conceptos clave que se tratarén
en él, como taxonomia, categorias, taxones y otros
términos relacionados. Nuestro objetivo es poner
en contexto al lector y entender los matices que
los diferencian entre si. También se valoraran las
utilidades que puede tener una taxonomia en el
desarrollo profesional o el estudio de una disciplina
o sector, asi como los beneficios que aporta a nivel
laboral disponer de un sistema para la ordenacion
y categorizaciéon de los elementos constituyentes
de la misma. Analizaremos asimismo sus posibles
aplicaciones dentro y fuera del &mbito cientifico.

¢ Aplicacion de las taxonomias en el ambito
cientifico
Tomaremos como referencia la taxonomia cientifica
definida por Linneo y la emplearemos como punto
de partida para un estudio mas minucioso de este
particular sistema de clasificacion jerarquico. Puesto
que la taxonomia linneana no es cerrada, no ha
cesado de evolucionar con los avances de la ciencia
desde su primer planteamiento. Las aportaciones
derivadas de los estudios realizados por diversos
cientificos han supuesto el progreso de este siste-
ma de categorizacion de las especies.
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¢ Darwin: la teoria de la evolucion de las especies
Desde que hace mas de 4000 afos fueran hallados
los primeros vestigios de vida en laTierra (en forma
de unas pequenas células que habitaban en el
agua), se han producido grandiosos acontecimien-
tos que han resultado en una gran diversificacion
biolégica. Con el propoésito de comprender y
encontrar un sentido légico a cémo se ha alcan-
zado esta diversidad han surgido diversas teorias
y planteamientos. Entre ellos destaca la teoria de
la evolucion de Darwin, qgue propone la seleccion
natural como la principal fuerza de la evolucién, y
el entorno como posibilitador del cambio. Las espe-
cies que hoy en dia habitan en nuestro entorno son
el resultado de cientos y miles de afos de evolu-
cion. Por ello, aunque entre los diferentes grupos
biolégicos existen marcadas diferencias, propias de
cada especie, también pueden observarse ciertos
caracteres compartidos, herencia de un pasado
en comun.

¢ Aplicaciones de las taxonomias en otros
ambitos y areas del conocimiento no cientificos
Los sistemas de clasificacién taxondémicos no son
Unicamente validos para el estudio cientifico. En
las ultimas décadas se ha replanteado su definicién
para valorar su aplicacién a otros dmbitos del cono-
cimiento, no necesariamente relacionados con el
ambito cientifico o biolégico. De este modo, se han
comenzado a aplicar sistemas de clasificacion je-
rarquicos tanto en educacién como en aplicaciones
informaticas y webs, e incluso en la gastronomia,
observandose una mayor eficiencia en cuanto a la
ordenacioén de los elementos de estudio.
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TAXONOMIA DE LOS PRODUCTOS NO ELABORADOS

¢ ;Qué es la taxonomia de los productos
no elaborados?
Una vez establecidos los conceptos fundamentales,
procederemos a la explicacion y contextualizacion
de la taxonomia de los productos no elaborados, en
la gue ha trabajado un equipo multidisciplinar forma-
do por cocineros y cientificos de diferentes areas,
otorgandole solidez y rigurosidad. Este sistema de
clasificacion surge de la aplicacion de la metodologia
Sapiens al estudio de los productos empleados en
la restauracion gastronémica, tratados en el primer
volumen de esta obra, empleando para ello mas de
noventa clasificaciones. El conjunto de la taxonomia
se sustenta sobre tres criterios fundamentales: las
caracterfsticas bioldgicas de los productos, la morfo-
logia que estos presentan y el estado de domestica-
cion de las especies.

El objetivo de este trabajo y su finalidad principal

es ofrecer una herramienta Util, coherente y practica
a los profesionales de la gastronomia para que
puedan comprender de una manera mas precisa los
productos que emplean para desarrollar su actividad
laboral. La idea de esta taxonomia es que su alcan-
ce sea universal, puesto que en ella tienen cabida
todos los productos no elaborados, independiente-
mente de su tipo o de su regién de procedencia.

e Caracteristicas de esta taxonomia
La estructura de esta taxonomia consiste en una
clasificacion jerarquizada que permite el estudio de-
tallado de la morfologia de los productos, desde sus
partes méas generales a las més concretas. Estos
niveles jerarquicos —denominados niveles morfo-
l6gicos— incluyen los productos segun la parte a la
que correspondan, creando asi una estructura que
ofrece una visiéon del producto méas amplia y otorga
un valor culinario a casi todas sus partes, no solo a
las que se utilizan en la practica cotidiana.

* Decalogo de la taxonomia de los productos
no elaborados
Propondremos aqui una serie de ftems que recogen
el conjunto de premisas basicas imprescindibles y
describen los criterios fundamentales que rigen esta
taxonomia para establecer asi las condiciones que
deben presentar los productos que se incluyen
en ella, entre las que la primera y mas significativa
parte de establecer su validez para los productos
no elaborados.

La multitud de productos que tienen cabida en

una taxonomia es practicamente inabarcable. Para
plantear un objetivo razonable, nos hemos cefido a
agrupar los productos comestibles y con aplicacion
culinaria que son habituales en la gastronomia de
Europa Occidental, marco geogréafico que delimita
nuestro estudio de la restauracién gastronémica.
En el momento de designar las categorias taxo-
némicas, hemos observado que existe una gran
diversidad de nombres para referirse a cada parte
morfolégica de los productos en funcion de la
denominacion comercial y del lenguaje coloquial,

y que varfan segun cada region, dificultando el
consenso terminolégico.

En el recorrido y busqueda de los productos, cuan-
do se llega a la categoria taxonémica final deseada,
esta permite aplicar diferentes criterios para cada
una de ellas y llegar a conocer sus caracteristicas.
Asi, por ejemplo, para los frutos, los tallos o las ho-
jas, observamos que los criterios disponibles varian,
adecuéndose a cada categoria.

Limites de los productos no elaborados

Al encarar la definicién de la taxonomia y plantear
los parametros diferenciadores entre los productos
no elaborados y los elaborados, hemos constatado
lo dificil que resulta unificar criterios y equiparar
todos los casos. Tras detectar que las lineas diviso-
rias entre unos productos y otros no siempre estan
bien definidas, hemos desarrollado el concepto de
los limites de los productos no elaborados, enfoca-
do a abordar los casos mas controvertidos.

Elementos graficos que generan un codigo
propio para comprender la taxonomia

Uno de los elementos distintivos de la taxonomia
de los productos no elaborados es la inclusion de
un sistema de codificacién mediante pictogramas
y otros elementos gréficos, como logotipos y una
correspondencia por colores, que permite situar
cada categoria taxonémica en su lugar. Ademas,
hace posible identificar algunas de las caracteristi-
cas definitorias de los productos, como, por ejem-
plo, el mundo al que pertenecen, si se trata de un
producto habitual o si, por el contrario, su consumo
no es tan cotidiano.
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EXPLICACION Y DESARROLLO DE LA TAXONOMIA DE LOS PRODUCTOS

NO ELABORADOS

e Comprender como funciona la taxonomia
de los productos no elaborados
En este capitulo explicaremos la estructura de esta
taxonomia y el significado de cada uno de los crite-
rios taxondmicos que se incluyen en ella. Para ello,
realizaremos una divisiéon en dos grandes bloques.

La primera parte estara dedicada a los conceptos
més generales, aplicables a todos los productos

no elaborados, donde nos encontraremos, de parti-
da, con la diferenciacién entre los seres vivos y los
materiales inorgénicos; cada uno de estos grupos
contendra un conjunto de mundos en los que se
incluiran los productos con unas caracteristicas
comunes. Este criterio se desarrollara a partir de la
clasificacion de los reinos de los seres vivos, para lo
cual haremos una adaptacion libre, sin rigurosidad
cientifica, que resultard en un modelo més simplifi-
cado y comprensible.

Los mundos tienen diversas subclasificaciones.

Por un lado, el habitat y/o el contexto que permite
delimitar el entorno fisico en que se desarrolla cada
producto y, por otro, la domesticacion, que concreta

si se trata de una especie silvestre o cultivada,

o salvaje o criada. Para finalizar este bloque,
definiremos el concepto de niveles morfoldgicos y
el conjunto de niveles que puede llegar a tener un
producto, lo que constituye la parte més significativa
y la aportacién mas especial de la taxonomia.

Algunos criterios no han sido sencillos de contextua-
lizar para el dmbito gastronémico y toda la diversidad
de productos. Con el fin de facilitar su comprension,
se han incluido una serie de reflexiones anexas para
explicar, por ejemplo, la relevancia de la domesti-
cacion sobre las caracteristicas del producto o para
hacer un estudio mas detallado de la anatomia de
ciertos organismos y saber asi como se ha adaptado
el criterio de los niveles morfoldgicos.

En el segundo bloque de este capitulo, méas
concreto y especifico, describiremos de forma
detallada e individual cada uno de los seis mundos
que conforman la taxonomia, comenzando por el
de las plantas y terminando por el de las aguas, y
desgranaremos la informacion relativa a cada uno
de ellos de manera ordenada y progresiva.

e Cuando llegamos al producto no elaborado

deseado, este se puede volver a clasificar
mediante otros criterios

El Ultimo escaldn de la taxonomia se alcanza con el
criterio taxonémico mas concreto, el mas especifi-
co posible, que da acceso a un producto determina-
do que ha pasado los filtros taxonémicos estableci-
dos. Entonces, una vez seleccionado el producto, la
taxonomia ofrece la posibilidad de aplicar criterios
de clasificaciéon para poder disponer de informacion
maés detallada del mismo. En este caso, los crite-
rios empleados no son taxonémicos, sino que se
centran en analizar caracteristicas enfocadas en el
interés culinario del producto seleccionado, como
su color, su textura, su tamano... y que dependen
de las diferentes variedades del mismo.

La taxonomia: una gran base de datos exclusiva
de los productos no elaborados

El conjunto de contenido que se incluye de forma
ordenada en esta taxonomia posibilita la generacion
de una base de datos amplia de los productos no
elaborados, que inicialmente estara delimitada a
aquellos de uso mas habitual en Occidente.
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i{PERO ESTO NO ACABA AQUI! LA TAXONOMIA PERMITE VOLVER A CLASIFICAR

Esta taxonomia es una herramienta destinada

al desarrollo del sector educativo y al progreso

del trabajo de los profesionales de la restauracion
que conecta conocimiento para comprender el pro-
ducto. Con ella se puede favorecer el desarrollo de
las actividades propias de la restauracion, siendo
de gran importancia para todos los actores implica-
dos en los diferentes procesos. Desde el sistema
de pedidos y compras, pasando por el marketing y
la comunicacién, resulta fundamental para el desa-
rrollo del proceso de reproduccién asi como para el
fomento de la creatividad y la innovacion. Y es que,
en realidad, esta taxonomia es una herramienta

de gran utilidad para ordenar el conocimiento con
criterios fundamentales, consolidar un Iéxico con-
sensuado y mejorar la comprension y la eficiencia
en el estudio relacionado con los productos.
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