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  Con el nombre genérico de entrantes se conocen todos los platos, fríos o calientes, que se sirven para abrir un almuerzo o una cena de varios servicios. Los entrantes no deben saciar el apetito sino todo lo contrario, estimularlo. Por esta razón, los colores, los olores y los sabores tienen que ser particularmente atractivos. Su función es atraer a los comensales, despertar la curiosidad, predisponer para la comida, todo ello con el objetivo de propiciar un ambiente agradable, que es lo que en definitiva se pretende cuando se organiza una comida con amigos o familiares.




  El ritmo de vida actual ha llevado a una situación en la que los miembros de la familia ya no comen juntos ni una vez al día, como era habitual en otros tiempos. Los horarios no coinciden, y cada cual acaba comiendo lo que puede y a la hora que puede. No es de extrañar, pues, que en este contexto una comida o una cena en compañía consoliden las relaciones sociales que la fuerza de la rutina diaria obliga a descuidar. Precisamente el entrante, este plato «de más», que en cierto sentido obliga a estar alrededor de la mesa, es lo que confiere a la comida el tono festivo.




  Aparte del aspecto, el aroma y los sabores atrevidos, ¿cuáles son los elementos característicos de los alimentos que conforman los entrantes? ¿Por qué algunos platos de nuestra gastronomía se catalogan como entrantes y otros no?




  El concepto de entrante tiene una larga historia. En tiempos de Galeno (129-201) y probablemente antes, en la cultura occidental se consideraba necesario ingerir algo que estimulara la secreción gástrica y preparara el estómago para recibir los alimentos. Quizá parezca extraño, pero en el siglo XVI los menús de los banquetes incluían platos en absoluto ligeros, por ejemplo, platos fríos de pollo y cerdo o, incluso, cochinillo relleno. Esto, sin embargo, no pasa de ser una anécdota.




  En términos generales, en muchos países se ha conservado la costumbre de iniciar la comida ingiriendo algo con un punto ligeramente ácido, por ejemplo, una fruta con esta característica, como el limón. En el tratado de dietética de Platina (véase recuadro), para estimular el apetito se aconsejan las cerezas ácidas y las manzanas dulces, así como las variedades de peras más perfumadas, las granadas dulces, los limones, etc. Este mismo autor describe algunas recetas de los entrantes de moda en la época. Los melones «se dejan macerar cuatro días en vinagre, [...] se cuecen en otro vinagre [...] y finalmente se disponen en un recipiente y se les vierte miel por encima [...]. La fruta condimentada de esta manera normalmente se toma como primer plato: en invierno, limones y cidras; en verano, calabazas, melones y melocotones».




  Las ensaladas aliñadas con sal, aceite y vinagre, muy difundidas como entrante, cumplían esta misma función de estimular el apetito. Su origen es muy antiguo. Los romanos solían comer verduras y hortalizas pasándolas por un recipiente con sal (de ahí, el nombre: ensalada) antes de ingerirlas. Sin embargo, la historia de la gastronomía, y por lo tanto la de los entrantes, no es lineal, ya que muchas derivaciones se han quedado en una vía muerta. Por ejemplo, uno de los hábitos alimentarios que se ha perdido en el transcurso de los siglos, pero que en el XVI tenía gran difusión, al menos para quienes se lo podían permitir, era servir galletas y dulces de aperitivo, seguidos de platos de fruta fresca o en almíbar, tartas y confituras; a continuación, ensaladas aderezadas con aceite y vinagre y, enlazando con la tradición medieval, manjares condimentados con productos de sabor ácido, especialmente pescado.




  En cualquier caso, al hojear los recetarios antiguos se encuentran varios elementos comunes a los entrantes actuales y es posible identificar lo que las mesas de hoy día han heredado. La carne fría de cerdo o de pollo ha sido reemplazada por embutidos y platos fríos de carne. También son bastante comunes los escabeches y las hortalizas agridulces, así como los platos que combinan embutidos con fruta (higos, melón, limón, pomelo, piña, nueces, etc.).




  También gozan de gran aceptación las preparaciones culinarias de sabores fuertes y especiadas, especialmente el pescado marinado, en aceite o ahumado (anchoas, sardinas, arenques). No hay que olvidar tampoco las ensaladas, desde las más sencillas —ensalada verde— hasta las más refinadas —cócteles o carpaccio, según los gustos y las posibilidades.




  Merecen un capítulo aparte, por su larga historia, las tartas saladas y todas las preparaciones derivadas (volovanes, empanadas, strudel, etc.), así como las tartaletas, los emparedados, los canapés, las tostadas, etc. Tanto si antes eran platos propiamente dichos como si eran entremeses, con el tiempo se han reelaborado hasta hacerse un lugar en la estructura de una comida o una cena.




  Son platos elaborados y espectaculares los patés (otra herencia medieval), muchas terrinas, las mousses, las tartas de hojaldre y de verduras, los fiambres, etc., que probablemente representan la culminación del objetivo para el que se preparan los entrantes: estimular la vista, el olfato y el paladar.




  

    Un dietista famoso y la suerte de las ensaladas




    Bartolomeo Sacchi, llamado Platina (1421-1481), autor de un famoso tratado de dietética de gran difusión en Europa, De honesta voluptate (El placer honesto), sostiene que «en la elección de los alimentos conviene respetar un orden determinado. En el inicio de la comida se puede comer sin miedo y con gusto todo lo que ponga en movimiento el estómago y aporte una nutrición ligera, como manzanas y peras. Añado también las lechugas y todo lo que se pueda comer, crudo o cocido, aderezado con aceite y vinagre».




    En cuanto a las ensaladas, Platina escribe que, por sus propiedades refrescantes, son muy apropiadas en verano para estimular el apetito. Como condimento propone «sal, poco aceite y un poco más de vinagre». Además, recuerda el uso frecuente de especias y hierbas aromáticas (perejil, menta, pimienta, canela, etc.). Platina justifica de alguna manera la costumbre que todavía persiste, aunque en los banquetes del siglo xvi se introdujo la ensalada a media comida como plato «refrescante», para conceder una pausa a la boca y al estómago y reforzar, si cabe, el apetito.




    En el siglo xvii no faltaron las pautas dietéticas a favor de servir la ensalada al inicio de la comida, en contra de la costumbre de acompañar el plato fuerte de carne, que se ha mantenido hasta la actualidad. En el siglo xvii la moda de las ensaladas tuvo un auge tal que se publicaron recetarios específicos, como L’archidipno o dell’insalata de Salvatore Massonio (1554-1624). Con el apogeo de la cocina francesa (siglo xix y principios del xx), las ensaladas se enriquecieron con carnes y salsas espesas y cremosas, entre las que destacó la mayonesa. Paralelamente, el uso cada vez más frecuente de la gelatina proporcionó un nuevo aspecto a los platos, «ordenando y abrillantando» en esquemas geométricos ingredientes heterogéneos en cuanto a tipo, forma y color.


  




  
Los entrantes en la composición de un menú




  Los entrantes no tienen por qué estar reservados a las grandes ocasiones, ya que nada impide que formen parte del menú diario consiguiendo que la alimentación sea más agradable y amena.




  Un entrante elaborado y sustancioso debe ir seguido de un primer plato o de un plato único, por un lado, para no tener que dedicar un tiempo excesivo a la preparación de los platos y de la mesa (en la época actual se ha reducido bastante el tiempo destinado a la degustación culinaria) y, por otro, para mantener una dieta equilibrada. En este sentido conviene recordar el valor dietético de las ensaladas, que llenan un poco el estómago, pero sin sobrecargarlo de alimentos calóricos, y permiten reducir sin tanto sacrificio las cantidades del resto de los platos.




  En otros casos, hay que tener en cuenta que los entrantes suponen un enriquecimiento del menú, pero no deben nunca crear sensación de saciedad. De hecho, si se pretende dar cierta rapidez a la comida, en lugar de un primer plato de abertura se puede servir un paté acompañado con tostadas, una quiche, un plato variado de pizza acompañado con una ensalada o un carpaccio, de modo que la comida pueda concluir con un postre.




  Si se trata de una comida tradicional, no hay que excederse nunca en las cantidades, porque el entrante debe cumplir bien su función. En el ágape de corte tradicional, con más platos, las porciones de los entrantes deben ser mínimas, sin preocuparse por la aparente escasez, porque los comensales tendrán luego la ocasión de saciar el hambre. La relativa pobreza en términos cuantitativos debe suplirse con sus puntos fuertes: el entrante ha de tener un aspecto agradable (y para ello se tienen en cuenta los colores, la presentación y la geometría) y despertar el apetito (a través de los aromas y los sabores, que suelen ser muy marcados debido al contraste).




  

    La elección del vino




    La norma para el servicio del vino en una comida es que los vinos jóvenes se sirven antes que los viejos, los blancos preceden a los rosados, que a su vez anteceden a los tintos, y los menos estructurados y alcohólicos preceden a los de más cuerpo y graduación.




    Para los entrantes se recomiendan vinos blancos, frescos y no demasiado complejos, aunque es necesario valorar las características de los platos.




    Los vinos secos y de medio cuerpo se adaptan bien a la mayor parte de las preparaciones culinarias y pueden acompañar prácticamente todos los platos de abertura.




    Los vinos aromáticos están indicados para preparaciones más delicadas.




    Por el contrario, algunos platos de más intensidad, por ejemplo, los que contienen embutidos, no desdeñan un vino rosado o un tinto joven no demasiado estructurado.




    Para que un solo vino se adapte a todos los platos de entrante conviene valorar detenidamente sus características y, si es necesario, elegir unos entrantes que guarden cierta coherencia entre ellos, evitando la tendencia habitual a la heterogeneidad.




    Conviene recordar que la temperatura de los alimentos puede influir en la elección del vino. Las quiches y las tartas saladas, si se sirven frías, se acompañan de vino blanco, pero si se sirven calientes pueden ir perfectamente con un rosado o un tinto joven. En este caso hay que tener en cuenta las características del relleno y también de la pasta. La masa de hojaldre y la de la quiche tienen un componente graso que debe encontrar apoyo en un vino con buen cuerpo y graduación sostenida.
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