
		
			
				[image: Cubierta: Inés Ortega. Protocolo en la mesa. Desde la invitación hasta la despedida. Con 160 recetas para recibir con elegancia y cariño. Alianza Editorial]
			

		

	
		
			[image: Inés Ortega. Protocolo en la mesa. Desde la invitación hasta la despedida. Con 160 recetas para recibir con elegancia y cariño. Alianza Editorial]

		

	
		
			A Linda B. Correa, 
Cristina Traba 
y Amareth Amaru, 
tres personas que saben 
lo que es recibir 
con elegancia y cariño.

		

	
		
			
Introducción

			En general, y aunque hay personas que conviven sin esfuerzo con la soledad, a los seres humanos nos gusta estar en compañía. Nos reunimos para ir al cine o al teatro. Incluso en casa, sentados frente a la televisión, necesitamos a alguien con quien compartir sofá, serie y manta. Los quehaceres del ocio compartido son gratos y, en cierto modo, comparables a las reuniones en torno a ese fuego primordial que constituye la cocina.

			Y sin embargo, en la actualidad, la gente, y especialmente la que vive en grandes ciudades, dispone de poco tiempo para recibir invitados en casa. Cada vez se cuenta con menos ayuda en el hogar, a pesar de lo cual a todo el mundo le gustaría saber invitar perfectamente tanto en su propia casa como fuera de ella.

			Hacerlo fuera de casa no representa una gran dificultad, pues basta con elegir un restaurante o un club que nos guste y encontraremos casi todo el trabajo hecho. Nuestra labor se limitará a redactar las invitaciones, colocar a los comensales en la mesa y, de forma excepcional, elegir el menú cuando se trate de un número elevado de asistentes.

			Invitar en casa requiere más conocimientos, más experiencia y más ganas de trabajar, pero, como contrapartida, la reunión discurrirá en un ambiente mucho más íntimo y personal que el que proporciona un espacio público.

			No hace falta subrayar la importancia que siempre han tenido en la mesa las relaciones sociales. Desde tiempos inmemoriales en nuestro país se han celebrado con grandes banquetes hechos históricos decisivos, desde la proclamación de un soberano hasta una alianza o un cambio de gobierno. En la vida empresarial ocurre lo mismo, y en el ámbito privado celebramos con grandes comidas los momentos más señalados de nuestras vidas. Como reza un refrán español: «Después de Dios, la olla, y lo demás, bambolla».

			En 1528, Castiglione escribió la obra El Cortesano, que fue traducida al castellano nada menos que por Juan Boscán. Es un compendio de consejos que resultan más valiosos hoy que entonces por cuanto abordan virtudes y enseñanzas que en la actualidad, y muy especialmente en el mundo occidental, están olvidadas o al menos infravaloradas. Castiglione no emplea los términos «distinción» o «elegancia», pero explica que el cortesano ha de dar lustre a todas sus obras y palabras con la buena gracia, la sal que debemos poner en todas las cosas para que tengan gusto y sean estimadas. Normalmente –añade– la gracia es un don natural, pero cuando no se es totalmente perfecto, se puede, con industria y diligencia, mejorar. 

			En general, hay que huir del vicio que los latinos llaman «afectación», por ejemplo, mostrar demasiada diligencia en parecer mejor que todos, una tacha de la que nos hemos de guardar con todas nuestras fuerzas. 

			Debemos obrar con una descuidada desenvoltura que dé la impresión de que todo lo que hacemos y decimos, todas nuestras actitudes, son absolutamente naturales y surgen casi sin pensar. Esta es una gran verdad que se puede aplicar a muchos campos, desde la pintura hasta el arte de recibir a invitados. Valga el ejemplo de un pintor que, después de finalizar un cuadro que le ha requerido un gran esfuerzo de preparación y composición, se esmera en ocultar de forma cuidadosa las huellas de sus penalidades con brochazos seguros y aparentemente dictados por la musa, cuando todo artista sabe que el arte se compone de un noventa por ciento de trabajo y un diez por ciento de inspiración.

			Si está decidido a asumir este reto, no bastará con tener buen corazón. Agasajar en casa a sus invitados, como bien se merecen ellos y se merece usted, requiere el conocimiento de una técnica delicada y minuciosa. Confío que este libro le ayude a esclarecerla.

			Inés Ortega
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La invitación a la recepción

			El primer paso para realizar una buena recepción es la invitación. Existen algunas diferencias dependiendo de si se trata de una reunión informal, entre familia o amigos, o formal. Veamos esos matices. 

			Familia o amigos

			Si invitamos a los miembros de la familia a una comida informal, solo por ganas de reunirnos o para celebrar un cumpleaños, por ejemplo, será suficiente con llamar por teléfono, pero puede resultar muy práctico enviarles un mensaje para recordarles el día, el lugar y la hora.

			Si queremos ser amables, podemos preguntar a qué hora le viene bien a la mayoría. Conviene recordar que nosotros somos los que tenemos que estar disponibles, pero ellos deben corresponder con educación siendo puntuales (más adelante abordaremos el tema de la puntualidad). La impuntualidad tiene consecuencias: por ejemplo, los platos preparados en su honor pueden no estar en su punto, y si además hemos previsto un aperitivo, es posible que los que hayan llegado a la hora señalada se cansen de esperar al resto, lo que creará un mal ambiente desde el comienzo de la recepción.

			En cuanto a los amigos, son una parte fundamental de nuestras vidas. Su presencia en nuestro hogar y la frecuencia con que nos visitan son muestras inequívocas de amistad recíproca. En las recepciones en casa, resulta habitual mezclar amigos de toda la vida con otros más recientes. Y en cuanto al tipo de reunión que organicemos para ellos, el abanico es amplísimo, y desde luego ocasiones para recibirlos no nos van a faltar: desde una simple cena informal hasta una a lo grande para celebrar la publicación de un libro, pasando por una invitación a nuestra casa de campo o del pueblo, si tenemos la suerte de contar con una. 

			Por lo que respecta al tiempo con que debemos anunciar la invitación, conviene no hacerlo con excesivo adelanto, sobre todo si es por teléfono, porque resultaría un poco forzado, pero tampoco debemos posponerlo mucho porque corremos el riesgo de que nuestros amigos tengan otros compromisos.

			Relaciones laborales 

			Si la invitación es algo más formal, como un bautizo o cualquier otra ceremonia, además de la llamada por teléfono, lo ideal sería mandar una tarjeta con el lugar y todas las indicaciones necesarias, como el día, la hora y el tipo de vestimenta adecuada –casual o formal–, y convendría hacerlo unas tres semanas antes. Se redacta en tercera persona, y en general se envía a nombre de la señora o el matrimonio.

			
			ATENCIÓNNo olvidemos que la invitación a nuestro jefe implica también la asistencia de su pareja. Es importante procurar que el resto de los invitados que sentemos a su mesa tenga puntos en común con ellos.

			

			
			CURIOSIDADESRecuerdo un día que, estando mi madre fuera de Madrid, mi padre me llevó a comer a un restaurante con el maravilloso escritor Juan Rulfo y su hijo. Mi padre había publicado en Alianza Editorial su famoso libro Pedro Páramo. A mí me sorprendía que Rulfo publicase tan pocas obras, de modo que en cuanto pude le pregunté por qué no escribía más libros tan fascinantes como aquel, y su contestación me dejó sin palabras: «Pues porque ya dije todo lo que tenía que decir». Desde entonces lo tuve idolatrado, además de como escritor, como persona.

			

			
Respuesta a la invitación

			La respuesta a una invitación requiere mucha atención. A menudo, si somos los invitados, nos olvidamos de su importancia y dejamos pasar el tiempo; pero debemos ponernos en la piel de quienes nos invitan. Lo más correcto es contestar lo antes posible y de la misma manera, en cuanto a corrección, en que lo hizo quien nos invitó. Esto facilitará a los anfitriones la organización previa de todos los aspectos de la recepción y dirá mucho de nuestra educación. Obviamente, la respuesta será diferente dependiendo de la mayor o menor formalidad de la invitación recibida.

			En nuestros tiempos, en el caso de invitaciones informales, es habitual realizarla y responderla mediante un correo electrónico o un WhatsApp. En algunos casos tenemos que abrir un documento adjunto donde figuran más detalles. Si la invitación nos plantea alguna duda, podemos formularla en el momento de responder. Si quien la recibe es una persona mayor que no domina internet, puede contestar por teléfono (aunque es recomendable que se ponga a ello: hay cursos gratuitos en casi todas las comunidades, y se hacen amistades…).

			La respuesta a una invitación formal, como asistir a una entrega de diplomas de fin de curso o a un bautizo, debe realizarse personalmente con una carta breve donde se indique claramente si se acepta o no se acepta acudir al acto. En el segundo caso, comentaremos que nos habría encantado poder asistir y explicaremos por qué no vamos a poder hacerlo (por ejemplo porque vamos a estar fuera por motivos de trabajo), y si se trataba de la invitación a un bautizo o una comunión, no debemos olvidar enviar a la vez un pequeño regalo.

			
			CONSEJOPodemos tanto realizar la invitación como responderla de distintas maneras, ya sea por teléfono, a través de cualquier herramienta digital (correo electrónico, WhatsApp, mensaje de texto, etc.) o por escrito en un soporte material. En los dos primeros casos, las invitaciones, aunque menos bonitas, son más respetuosas con el medio ambiente en comparación con las enviadas en papel o cartón. Si optamos por la invitación impresa, podemos adjuntar un dibujo o plano del lugar de reunión, con lo que contribuiremos además a ayudar a los artistas locales a ganarse el pan. Personalmente, recuerdo que cuando recibí la invitación de boda de la hija de una amiga, confeccionada a mano por su marido, pintor, decidí guardarla y enmarcarla porque era una maravilla de dibujo hecho con tinta china.

			

			
Los horarios

			Hoy en día solemos cenar más temprano que nuestros padres o abuelos, pero eso variará en función de quien nos invite. En el correo o tarjetón debe figurar claramente la hora a la que el anfitrión nos espera, y, como ya hemos comentado, conviene ser puntual.

			
			CURIOSIDADESEntre las comidas a las que pude asistir en casa de mis padres, recuerdo algunas con el hispanista inglés –además de poeta, ensayista y traductor– Charles David Ley y su esposa. Eran, como es habitual en su país, educadísimos, y de una puntualidad ejemplar (puntualidad «británica», sin duda). Según un dicho popular inglés, Manners make man, es decir, «los modales hacen al  hombre». En España somos algo más laxos con respecto a la puntualidad, pero cuando somos invitados, conviene no llegar antes de tiempo, pues puede resultar incómodo, ni retrasarnos, porque llegar tarde está muy mal visto. Y con respecto a fallar a última hora, salvo que te haya ocurrido algo extremadamente grave, es una actitud que no tiene cabida en la mente y cultura de los ingleses.

			

			
Claves de una recepción

			Aunque no seamos supercultos, seguro que el nombre de Brillat-Savarin nos sonará, y si no es así, es buen momento para ampliar nuestros conocimientos, que nunca sobran. Pero vayamos al grano. Brillat-Savarin nos dice que convidar a alguien equivale a encargarse de su felicidad mientras esté con nosotros. Esa es la actitud de partida para todo tipo de invitaciones que hagamos. Pero también es importante conocer las claves y los aspectos que hemos de evitar y que resultan válidos para cualquier tipo de recepciones. 

			En general, la clave principal de cualquier recepción en el hogar es el orden y la limpieza, tanto de la casa como de las piezas de cubertería, vajilla y cristalería. Es mejor encargarse de esto el día anterior, sobre todo si estamos muy ocupados o tenemos tres trabajos para poder llegar a fin de mes, como le ocurre a mucha gente hoy en día. 

			Respecto a la comida, hay que evitar servir dos veces el mismo alimento (carne, verdura o acompañamiento), aunque esté preparado de manera diferente; variar los modos de cocción (es decir, no servir dos platos fritos, por ejemplo); restringir los platos de caza o muy nutritivos para la temporada de invierno, y huir de comidas muy condimentadas o en las que predomine el sabor a ajo (aunque ningún invitado debería llegar al grado de memez de decir que España huele a ajo, sobre todo si viene de un país que no se caracteriza precisamente por su exquisitez culinaria).

			En el caso de las recepciones de negocios o laborales, es adecuado elegir recetas elaboradas que muestren a los invitados que entendemos de gastronomía. Estas recetas exigen, por supuesto, productos de primera calidad y un tiempo de preparación variable. Pero no fuerce su talento: es preferible una receta sencilla y realizada con éxito que un plato complicado y de resultado incierto. Y, por supuesto, no se le ocurra ensayar un plato ese mismo día. 

			
Fases de una recepción

			Toda recepción se divide en distintos momentos. Veamos cuáles son y qué aspectos es importante tener en cuenta en cada uno de ellos. 

			La llegada y el detalle

			Cuando nos invitan a una casa por primera vez, debemos llevar o enviar unas flores si es una anfitriona la que ha organizado el evento. Este detalle podemos tenerlo siempre, desde luego, y las flores serán recibidas en cada ocasión con gusto y gratitud. Pero cuando nos invitan por primera vez, las flores son casi obligatorias. Lo mejor es enviarlas el mismo día pero por la mañana para que la anfitriona tenga tiempo de colocarlas debidamente. Aunque también se pueden llevar personalmente. Si la puerta la abre la propia anfitriona, se le entregarán las flores a ella. Si la puerta la abriese el personal de ayuda, los invitados deben entregar a estos el ramo de flores para que las coloquen en un jarrón e informen inmediatamente a la dueña de la casa para que dé las gracias. Si el anfitrión es un hombre, se puede llevar una buena botella de vino, que deberá servirse durante la cena.

			El aperitivo

			El aperitivo se servirá en el salón. Si son muchos los invitados, se tomará de pie. Su objetivo es dar un margen de tiempo para que lleguen todos los invitados, facilitar que estos se vayan conociendo e iniciar una conversación. 

			Los clásicos aperitivos españoles tienen su razón de ser, y por eso se han convertido en clásicos. Un jerez seco y frío con unas aceitunas y unas almendras es un aperitivo que se acerca a la perfección. El aroma del buen jerez, con estos activos olores afrutados imposibles de definir que nos hacen entrever campos tostados por el sol, paredes encaladas y el frescor de las bodegas, nos entona y nos predispone a disfrutar de la compañía y la comida. Y las aceitunas y las almendras cuentan con un componente de grasa vegetal que sabiamente impide que el alcohol irrumpa de golpe en nuestro organismo y nos haga perder la cabeza. Y yo no olvidaría servir un buen jamón serrano, especialmente si nuestros invitados son extranjeros, salvo que sean árabes; en ese caso se sustituiría por cecina.

			También podemos servir un cava bien frío. Curiosamente mi madre, nacida por casualidades de la vida en Barcelona, con familia allí y muy amante de la ciudad, decía que ella prefería brindar con champán francés (debía primar en esos momentos su vena francesa). Personalmente, pienso que hay magníficos champanes –no siempre los de las marcas más conocidas– y maravillosos cavas. 

			
			CURIOSIDADESCuando viajaba a Astorga a ver a mi amigo Michi Panero, que parecía un lord inglés con los pantalones dentro de unas botas de montar, siempre me llevaba a la charcutería donde sus padres habían comprado toda la vida para que volviese a Madrid bien surtida de cecina, que a él le chiflaba. Años más tarde había subido de precio y, según me dijeron, la mayor parte la exportaban a los países árabes.

			

			Pasamos a la mesa

			El mayordomo (en las comidas más protocolarias) o el jefe de camareros es quien avisa a los anfitriones de que pueden pasar al comedor. Para entonces los invitados que se hayan visto por primera vez habrán tenido ocasión de conocerse durante el aperitivo porque los anfitriones se habrán ocupado de ello. La anfitriona invitará a las dos señoras más importantes a pasar primero. Ella lo hará a continuación y se dirigirá a su sitio, casi siempre en la presidencia, y tomará asiento para que los invitados también lo hagan. En las comidas pequeñas, la anfitriona cede el paso a todas las invitadas en lugar de pasar al comedor con las más importantes. En cuanto al anfitrión, suele ser el último en pasar al comedor. 

			La sobremesa y el después

			El café y los licores se toman en un salón contiguo al comedor. Algunos invitados se sientan, pero la mayoría permanecerá de pie y aprovechará la oportunidad para conversar con otros asistentes a la reunión y con los anfitriones.

			La despedida

			Nadie debe marcharse hasta que lo haya hecho primero el invitado de honor o el más importante de los comensales. Tras su partida, puede despedirse el resto de los invitados. Si alguno de ellos ha de marcharse a una hora determinada y observa al invitado de honor conversando tranquilamente y sin intención de abandonar la reunión, debe acercarse a él, excusarse discretamente y despedirse después de los anfitriones, dándoles las gracias por la invitación. Y no olvidemos que si el invitado principal es inglés, conviene evitar la presidencia al estilo francés y optar por hacerla al estilo inglés.

			En cuanto a los invitados, lo perfecto sería telefonear al día siguiente o escribir a la anfitriona o anfitrión para agradecerle de nuevo la invitación y comentar la cena.

			
Organizar el ambiente

			Tan importante es la limpieza y el orden como la organización de los distintos ambientes en los que se va a desarrollar la recepción. A continuación exponemos algunas claves para presentar de manera adecuada los espacios del hogar, pero lo más importantes es el gusto y el toque personal de cada anfitrión. 

			Iluminación

			La iluminación es muy importante porque tiene mucha influencia en nuestro humor y en nuestro comportamiento. Conviene que la iluminación cree un ambiente agradable que permita ver sin cansar los ojos. Debe ser lo suficientemente clara para que los comensales vean bien lo que van a comer pero no demasiado intensa. Si va a poner velas, que siempre proporcionan una luz agradable, úselas pequeñas y repartidas por la mesa. 

			La decoración de la mesa

			Si va a decorar la mesa con flores, combine sus colores para que entonen con vajilla y la mantelería, pero siempre que resulten bastante sobrios, señal de su buen gusto. Lo que debe tener en cuenta es que las flores no han de estorbar una conversación. Nada es más incómodo para los comensales que no poder mirarse de frente. Procure que tampoco tengan olores muy fuertes porque se mezclarían con los aromas de la comida. Elija flores de temporada y colóquelas siempre en floreros estables y sólidos para que el peso no los vuelque.

			En recepciones de mayor empaque, puede decorar la mesa con candelabros, antiguos si los tiene, o modernos. La forma y el color de las velas constituyen un elemento de decoración. Elija velas rectas cuyos colores armonicen con el del mantel, las paredes, las cortinas de la habitación o los ramos de flores sobre la mesa. Puede poner también algún objeto decorativo sobre la mesa, una pieza no demasiado ostentosa que a lo mejor haya heredado de un familiar. También sirven pequeños detalles de cristal, o piezas pequeñas y decorativas. Pero nunca recargue demasiado la mesa con estos objetos.

			La música y los olores

			Lo mejor es optar por una música de fondo, muy neutra y a volumen bajo. Respecto a los olores, y como ya hemos comentado, procure que las flores que elija no desprendan una fragancia muy penetrante e invasiva.

			
Sentarse en la mesa

			Uno de los aspectos más importantes de una recepción, sobre todo si es formal, es el momento en que los invitados se sientan a la mesa. Vamos a explicar ahora un método que evita generar desconcierto para que ese momento sea un completo éxito.

			La tarjeta

			Cuando se trata de una comida importante, generalmente en grandes empresas, organismos oficiales o embajadas, los invitados pueden recibir, conforme van entrando, una pequeña tarjeta de cartulina en cuya cara exterior figura su nombre, a veces bajo un escudo o logotipo. En el interior de la tarjeta el invitado encontrará un plano con una flecha que indica la entrada al comedor y la ubicación de su mesa y una cruz que señala el lugar que en ella ha de ocupar, como se muestra en la Figura 1. 

			De esta manera, los invitados que tengan un mínimo sentido de la orientación encontrarán fácilmente su lugar de asiento. Pero más frecuente que estos tarjetones doblados es el plano de la mesa, o mesero, generalmente de piel, que se coloca en un lugar visible del salón donde se toma el aperitivo y, si es de noche, con una lámpara al lado. Estos meseros presentan en su centro un esquema de la mesa rodeado de unas tiras de cartón que representan el lugar que corresponde a cada silla. En dichas tiras figuran los nombres de los invitados, generalmente sin mención del cargo. 

			[image: Tarjeta de protocolo a nombre de D. María López Larra, Mesa 1. Muestra un croquis con tres mesas circulares (P, 1 y 2). Una flecha señala la entrada al salón hacia la mesa P. Un pequeño marcador en el borde de la mesa 1 indica el asiento exacto del invitado.]

			Figura 1. La tarjeta.

			Además de los tarjetones en la entrada o del mesero, los invitados encontrarán una tarjeta con su nombre, así como su tratamiento y cargo, si lo tienen, en el sitio que les corresponde. Esa tarjeta personal, doblada para que no se caiga o sujeta con un portatarjetas de plata, se sitúa delante del plato al pie de la copa de vino. Debe ser de cartulina, de buena calidad. En el caso de instituciones oficiales o de grandes empresas, suele figurar en ella el escudo o el emblema correspondiente.

			En las comidas formales importantes suelen estar dispuestas sobre la mesa cartulinas con el menú, a razón de una por cada dos comensales. Estos menús pueden estar encabezados por el escudo o emblema que corresponda. En ellas figuran la fecha, el menú y, debajo, los vinos. Si se trata de una conmemoración u ocasión especial, aparece también inscrita en la parte superior. Muchas veces están escritos a máquina, pero huelga decir que en estos días de mecanización y de producción en serie posee mucha más categoría un menú escrito a mano por un buen calígrafo que cultive ese bello arte, hoy casi desaparecido. 

			
Tipos de presidencia

			Si organiza una mesa muy formal, deberá saber cómo funciona el protocolo en estos casos en lo relativo a los distintos tipos de presidencia. Veamos cuáles son las diferentes alternativas.

			Presidencia al estilo francés 

			Las presidencias se sitúan partiendo del centro de la mesa. Si es soltero o soltera, pida a un invitado importante que presida la mesa junto a usted; este es el sistema más utilizado en nuestro país en todo tipo de actos.

			[image: Esquema de una mesa rectangular con presidencia al estilo francés. Los dos anfitriones se sientan frente a frente en el centro de los lados más largos. A su derecha e izquierda se ubican los invitados. Los extremos cortos de la mesa están vacíos.]

			Figura 2. Presidencia al estilo francés.

			Presidencia al estilo inglés 

			Las presidencias se sitúan en los extremos de la mesa. El inconveniente de este modelo es que los invitados más destacados quedan en los extremos de la mesa.

			[image: Esquema de una mesa rectangular con sillas. Los anfitriones ocupan las sillas de los extremos estrechos. Los invitados ocupan las sillas de los laterales largos, mostrando la disposición de la presidencia al estilo inglés.]

			Figura 3. Presidencia al estilo inglés.

			Presidencia sistema mixto

			Este sistema es una combinación de los dos anteriores y conviene utilizarlo cuando haya varios invitados de importancia. Permite establecer una serie de presidencias, generalmente cuatro, que suelen corresponder a los anfitriones y los invitados de honor. Pero resulta complicado establecer el orden correcto de los invitados a partir de una doble presidencia. Para ello se pueden seguir dos métodos diferentes:

			■Sistema intercalado: el invitado de mayor importancia estará a su derecha, y el siguiente, a la derecha de quien presida con usted; luego a su izquierda, y a la izquierda de quien presida con usted, y así sucesivamente hasta distribuir a todos los invitados.

			■Sistema simple o en línea: a partir de donde usted se haya sentado, situará de derecha a izquierda a todos los invitados, aunque ha de tener en cuenta que debe intercalar hombre y mujer alternativamente.

			Si no hay el mismo número de invitados femeninos que masculinos y tiene que juntar a personas del mismo sexo, lo mejor será colocar a los hombres juntos. Como norma general, los matrimonios suelen estar separados, y a las personas mayores se las suele colocar en un lugar preferente con respecto a las más jóvenes. En igualdad de importancia, precede el extranjero al nacional, y el invitado que acude por primera vez al que ya ha visitado su casa otras veces.

			En resumen, a su derecha situará al invitado de honor, y a su izquierda, al siguiente en importancia. Lo mismo ocurrirá con la persona que presida con usted. Si la invitación reúne a un gran número de comensales, lo mejor es recurrir al sistema de tarjetitas con el nombre de cada invitado.

			
			ATENCIÓNEn las mesas redondas, el asiento de honor se encuentra en el centro y es ocupado por el señor o señora de la casa o el invitado más importante (es el modelo de presidencia a la francesa). Si es soltero o soltera, pida a su invitado más importante que presida la mesa con usted. Es lo más habitual. Si pone varias mesas, cada una ha de estar presidida por un invitado importante (o un miembro de la familia si se trata de una recepción familiar). En las mesas cuadradas, todo el mundo, o casi todo el mundo, se ve y puede hablar sin tener que girarse.

			

			
Preparación de la mesa

			El arte de la mesa ha evolucionado mucho desde que yo recuerdo en casa de mis padres. Sin duda, una mesa cubierta de forma tradicional no es signo de banalidad o de falta de personalidad, sino todo lo contrario: de elegancia clásica. 

			Sin embargo, el típico mantel blanco, adamascado, transmitido de generación a generación ya no es indispensable para una mesa de fiesta, como tampoco poner cubiertos de plata o platos de porcelana. Se ha impuesto un nuevo arte de vestir mesas. Si invita a la misma gente en sucesivas cenas, conviene no repetir la misma mantelería ni los mismos sets. Ahora la variedad de todos estos artículos es enorme. En cuanto a las materias: las fibras naturales tradicionales, como el algodón o el lino, siempre son una buena elección.

			El mantel

			Un aspecto importante a la hora de elegir el mantel es decidir cuánto debe colgar, es decir, su longitud. Tendrá que elegirlo midiendo la mesa y añadiendo al resultado unas caídas de 25 a 30 cm si la mesa es redonda u ovalada, y de 20 cm, si es cuadrada o rectangular.

			Por otro lado, es recomendable poner un muletón debajo del mantel porque aísla, protege la mesa y aporta confort. Hay que elegirlo de la medida exacta de la mesa (y tenerlo muy en cuenta por si nuestra mesa es extensible). Los sets de mesas son cuadrados, rectangulares, redondos u ovalados, y se fabrican de materias naturales como algodón o sintéticas. 

			Últimamente también están de moda los de madera o bambú para poner mantelitos individuales. El resultado es algo más informal, pero no dejan de ser elegantes. 

			Las servilletas deberán ir a juego (en caso de mantelitos individuales) o armonizar con los tonos de la vajilla. Siempre deben ser más grandes que el bajoplato.

			Nunca utilice un mantel rústico de algodón con una vajilla importante, y cuidado con los colores que no armonicen con el mantel. Para evitarlo, compre siempre sus manteles en función de la vajilla y la cristalería de las que disponga.

			
			CONSEJOLimpiando las manchas. Por mucho que se diga que el vino derramado en la mesa es augurio de alegría y suerte, normalmente nos fastidia bastante que esto ocurra. Recuerdo que cuando venía a casa, Jaime Chávarri, el estupendo director de cine y de teatro, nunca podía evitar dejar alguna mancha. 

			Para quitar las manchas de vino lo mejor es impregnar la zona con vinagre blanco (y no tanto con vino blanco, como se dice), dejar que actúe durante una hora y luego aclarar. Si la mancha es resistente, mezcle una cucharada de bicarbonato sódico con unas gotas de zumo de limón, impregne con ello un paño blanco y frote la mancha del mantel. Igualmente espere una hora antes de aclararlo y comprobará que cuando se seque la mancha ha desaparecido.

			Sin duda las velas generan un ambiente muy bonito en torno a una mesa, pero poco a poco se irán derritiendo y puede que algún resto de cera caiga sobre el mantel. En ese caso, después de retirar la cera solidificada con un cuchillo, lo mejor es enchufar la plancha y poner dos o tres hojas de papel absorbente sobre la mancha. Luego, una vez que la plancha esté caliente, se pasa suavemente por encima de las hojas de papel teniendo cuidado de no quemarlas. Verá que en unos minutos la mancha queda absorbida por el papel. A continuación solo tiene que frotar con un jabón (yo recomiendo jabón de Marsella), pasar el mantel bajo el agua y escurrirlo. Por último, lave el mantel en la lavadora y comprobará que ya no queda ni un solo resto de cera.

			Si eligió servir determinados platos, como un delicioso ragú o una gallina en pepitoria, una mancha de esas salsas sobre su mantel puede resultar difícil de quitar. Para ello recurra al lavavajillas líquido o al amoníaco (después de leer bien su modo de empleo); aplique unas gotas de uno de esos dos productos sobre un paño limpio, frote, deje actuar durante quince minutos, enjuague y luego lave el mantel en la lavadora según las instrucciones.

			Si los invitados son de confianza y la comida termina con un café, puede caer alguna gota sobre el mantel. Humedezca inmediatamente y como si tal cosa la mancha de café con agua y luego séquela con un paño. En cuanto todos hayan pasado al salón, fronte la mancha con jabón de Marsella bajo el chorro de agua fría, aclare y luego lave el mantel en la lavadora.

			

			Las servilletas

			Es útil saber cómo disponerlas en la mesa. Se pueden colocar en el centro del plato siempre y cuando no vaya a servir una sopa o una crema; si es así, deberá ponerla a la derecha o a la izquierda del plato.

			Si le invitan a un restaurante formal, recuerde que es bastante normal que el camarero le coloque la servilleta, así que no debe mostrar extrañeza. Nunca se le ocurra ponerse la servilleta como si fuera un babero; siempre se coloca doblada en dos sobre nuestras rodillas.

			La cristalería y la vajilla

			El cristal es indispensable para una mesa refinada. Capta la luz, adorna sin estridencias y aporta un toque sutil de elegancia. Si queremos una cristalería más lujosa, elegiremos bien las internacionales, por ejemplo las francesas Bacarrat. Las importadas de Francia o Venecia son comunes en nuestro país.

			El vaso de agua es el más grande y debe figurar en todas las mesas. Se coge por el cáliz porque es el que estará más lleno. Conviene que tenga base, pie o forma de tulipa. 

			En cuanto a los vasos de vino, el de Borgoña es el más grande, sobre un pie, en forma de balón y con cuello amplio. El de Burdeos es de talla mediana, también sobre pie, y tiene forma un poco como de tulipa. En él se servirán todos los vinos tintos. Tenga en cuenta que se coge por el tallo para no calentar el vino. 

			El vaso de vino blanco es el más pequeño de los tres. Y tiene también una forma de tulipa y un pie. Por lo que respecta a la copa o flauta de cava o champán, es la que suscita más polémica, porque algunos prefieren la flauta estrecha, en la que el néctar conserva todas sus burbujas. Pero la copa más abierta es tan elegante que siempre tendrá sus adeptos. Hay quien opina que la copa de flauta es la mejor para la estética y para el brindis (aunque nunca deben chocarse), pero no es adecuada para una comida o cena.

			El centro de mesa

			Opte por un centro de mesa no muy recargado, y cuando sirva los platos, si la mesa es muy pequeña, retírelo. Calcule bien el espacio que va a necesitar, y si ve que no es suficiente, recurra a una mesa auxiliar o no le quedará más remedio que pautar la llegada de platos con mucho detalle. 

			Los cubiertos

			Hemos preparado una ilustración (Figura 4) que muestra cómo se deben colocar los cubiertos con buen gusto una mesa. 

			A la izquierda del plato ubicaremos el tenedor o tenedores. Si vamos a utilizar los cubiertos de pescado, pondremos junto al plato el tenedor para la carne y a su lado, por la parte exterior, el de pescado. Pero puede darse el caso de que el primer plato requiera también tenedor, porque hemos preparado huevos, verduras, etc. Este tenedor, que es del mismo tamaño que el de la carne, debe ir colocado también a la izquierda aunque vaya a ser usado con la mano derecha. Nunca se pone un tenedor a la derecha. 

			A la derecha del plato y al lado de este se coloca el cuchillo para la carne, seguido, más a la derecha, por la pala de pescado. Si hubiéramos puesto tenedor de pescado en el extremo exterior, la cuchara de consomé o crema irá a la derecha de la pala de pescado. Delante del plato situaremos la cuchara y el tenedor de postre de manera que el mango de la cuchara mire hacia la derecha, y el del tenedor, hacia la izquierda. ¿Y qué ocurre con el cuchillo de postre? Si comemos en familia, y servimos fruta de postre, pondremos tenedor y cuchillo para pelar las peras, las naranjas, etc. Pero si tenemos invitados, es más habitual ofrecer un postre en lugar de fruta. Sin embargo, quien dispone de servicio es frecuente que sirva fruta pelada de postre. Y cuando digo pelada no me refiero a una macedonia, que, aunque sea muy rica, no sería el plato escogido por una buena anfitriona. Preparar fruta entera bien presentada y pelada es muy difícil, sobre todo porque hay que hacerlo en el último momento para que no se oscurezca. 

			[image: Diagrama de protocolo de mesa formal. Al centro, plato principal, de ensalada y sopa. Izquierda: servilleta, tenedores (ensalada, principal). Derecha: cuchillos (principal, ensalada), cuchara sopa. Arriba: taza, plato y cuchillo pan, cubiertos postre, copas (agua, vino tinto, vino blanco).]

			Figura 4. Colocación de los cubiertos en una recepción formal.

			Cuchara y tenedor se colocan para todos los postres. En caso de que fuéramos a servir quesos antes del dulce, el cuchillo se pondrá junto a la cuchara y el tenedor. Solo en el caso de que vayamos a ofrecer helado podemos prescindir de disponer en la mesa el tenedor de postre y limitarnos a la cucharita (o palita para el helado si la tenemos). Esto es debido a que generalmente el helado se acompaña con barquillos que harán las veces de tenedor. A la izquierda del plato colocaremos la cestita o platito del pan con su cuchillito.

			El buen uso de los cubiertos

			Aunque suponemos que sabe usarlos como es debido, para evitar algún posible despiste vamos a proporcionarle unas normas generales.

			Con la cuchara se toman las sopas, cremas, purés o consomés. En el caso del consomé, si se sirve en taza, puede optar por beberlo agarrándolo por las asas; cuando haya acabado, no deje nunca la cuchara dentro de la taza; debe colocarla en el lado derecho del plato que la acompaña.

			Los huevos pasados por agua también se toman con cuchara pequeña, y no conviene que sea de plata porque ennegrece. Los otros tipos de huevo, en tortilla o revueltos, se comen con tenedor. Solo los huevos duros se pueden comer con tenedor y cuchillo.

			Las verduras se suelen tomar en todos los casos con el tenedor, salvo los espárragos y las alcachofas cocidas (si las va a tomar hoja a hoja), que se comen con los dedos; pero si están preparadas en salsa, hay que emplear el tenedor.

			Los guisantes se comen empujándolos hacia el tenedor (nunca hay que pincharlos).

			Los pescados y mariscos deben comerse con el tenedor de pescado ayudándose en caso necesario de la pala.

			Algunos moluscos se pueden comer directamente de la concha pero evitando siempre sorber. Para las ostras existen unos tenedores especiales que permiten separarlas de la concha, aunque también se pueden tomar directamente de la concha si no van acompañadas de salsa.

			Debe utilizar tenedor y cuchillo para las carnes, que irá cortando a medida que las vaya comiendo; debe evitar cortar toda pieza en trozos para luego comerla.

			Las aves también se comen con cuchillo y tenedor, y nunca debe pinchar nada en el cuchillo para llevárselo a la boca.

			La pasta tipo espaguetis o cintas debe primero enrollarla en el tenedor y luego comerla. No hay que ayudarse con la cuchara, aunque a veces parece estar de moda. Fíjese en los italianos, que únicamente emplean el tenedor.

			Los postres se toman con cubiertos de postre, que variarán según cada caso. Los helados, las cremas y los sorbetes, con cuchara; los quesos, con tenedor y cuchillo, y solo los bombones, los bocaditos y los turrones pueden comerse directamente con los dedos.

			
La conversación

			Hay tres temas que conviene no tratar en la mesa: la política, la religión y la salud.

			Si sus invitados son de nacionalidad inglesa, conviene hablar de lo que aquí llamamos «el tiempo y las flores», lo cual viene a significar no abordar ningún tema espinoso.

			
			CURIOSIDADESRecuerdo una comida a la que asistí en Londres siendo joven. Después del primer plato, una de las invitadas, que había bebido algo más de la cuenta, dio con la frente en el plato. Yo, que observaba con estupor que nadie se inmutaba y que todo el mundo seguía hablando alegremente como si nada, dije: «Creo que (no recuerdo el nombre) tal vez se encuentre mal y debamos hacer algo». Entonces su novio, muy violento por la situación, pidió un taxi y se la llevó de la cena. A mí me cayó una regañina tremenda y aprendí la lección. En cualquier caso, esto es solo una anécdota, y lo cierto es no suele ocurrir.

			

			
Organización del menú

			Es muy importante que el menú se adecúe al tipo de recepción que vamos a realizar. A continuación daremos algunas pautas.

			Recepciones informales

			Para una recepción entre amigos íntimos, decídase por platos sencillos, nadie se lo tendrá en cuenta. Si tiene la posibilidad, prepare comidas tradicionales que necesitan un poco más de elaboración porque muchas amas de casa de hoy en día que trabajan no tienen tiempo de hacerlas y todos los asistentes a su cena o comida apreciarán estos platos en salsa y gratinados. Además, muchos de ellos se pueden preparar la víspera, y entonces solo le hará falta recalentarlos, lo cual resulta bastante útil si no disponemos de ayuda.

			Recepciones formales

			Para una recepción de negocios o laboral, más solemne y refinada, elija recetas importantes que muestren a sus invitados que usted sabe de gastronomía. Desde luego necesitará productos de primera calidad y prepararlos con suma atención. Pero tampoco conviene obsesionarse con elaboraciones muy complicadas. Es preferible preparar una receta más sencilla que conocemos a la perfección que aventurarse por primera vez con otra que no hemos probado nunca y cuyo resultado puede que no sea de nuestro agrado. 

			
Alergias e intolerancias

			Cada día son más frecuentes entre la población las alergias o intolerancias, por ejemplo al gluten, una de las más extendidas. Por ese motivo, sería muy conveniente saber si alguno de sus invitados tiene alguna alergia o intolerancia a algún alimento para, de esa manera, poder valorar los platos que serviríamos en nuestra mesa caso de contar con algún invitado que presentase ese problema.

			Ingredientes de los alimentos

			En la actualidad, la principal herramienta de la que disponemos los consumidores para el control del riesgo ante una alergia o intolerancia es la etiqueta del alimento, que constituye la primera puerta a la prevención. Por ello es fundamental conocer el etiquetado y saber interpretarlo. Cuando elegimos los alimentos para nuestras recetas, debemos asegurarnos de leer las etiquetas con detenimiento y comprobar que el producto está indicado para el consumo de los intolerantes y alérgicos.

			El Reglamento (UE) N.ᵒ 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor establece que será obligatorio mencionar todo ingrediente o coadyuvante tecnológico que cause alergias o intolerancias y se utilice en la fabricación o la elaboración de un alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque sea en una forma modificada. 

			En la actualidad se contemplan catorce tipos distintos de alérgenos, que son los siguientes:

			■Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades híbridas y productos derivados.

			■Crustáceos y productos a base de crustáceos.

			■Huevos y productos a base de huevo. 

			■Pescado y productos a base de pescado.

			■Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. 

			■Soja y productos a base de soja.

			■Leche y sus derivados (incluida la lactosa). 

			■Frutos de cáscara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale), pacanas (Carya illinoiesis) [Wangenh.] K. Koch, nueces de brasil (Berthollet excelsa), alfóncigos (Pistacia vera) y nueces de macadamia o nueces de Australia (Macadamia ternifolia) y productos derivados, salvo los frutos de cáscara utilizados para hacer destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola. 

			■Apio y productos derivados. 

			■Mostaza y productos derivados. 

			■Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. 

			■Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l en términos de SO2 total para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante. 

			■Altramuces y productos a base de altramuces. 

			■Moluscos y productos a base de moluscos.

			Todos ellos los encontraremos con distinta grafía o resaltados en la lista de ingredientes del alimento que los contenga para que los consumidores podamos identificarlos con mayor facilidad en el etiquetado a la hora de adquirirlos. 

			Gluten

			Por lo que respecta a las personas intolerantes al gluten, es importante que sepamos que los productos alimenticios puestos a su disposición se diferencian en dos categorías según las etiquetas:

			■«Sin gluten»: el contenido en gluten de estos alimentos no sobrepasa los 20 mg/kg, tal como se venden al consumidor final. 

			■«Muy bajo en gluten»: en este caso el nivel de gluten del producto no supera los 100 mg/kg, tal como se venden al consumidor final. 

			El etiquetado podrá adicionalmente acompañarse de las menciones «Adecuado para las personas con intolerancia al gluten» o «Adecuado para celíacos». En el caso de los alimentos específicamente elaborados, preparados y/o procesados para satisfacer las necesidades nutricionales especiales de la población celíaca, se permite también el empleo adicional de las expresiones «Elaborado específicamente para personas con intolerancia al gluten» o «Elaborado específicamente para celíacos».

			Para tener una mayor seguridad en la adquisición de alimentos sin gluten, como norma general deben eliminarse de la compra todos los productos a granel, los elaborados artesanalmente y los que no estén etiquetados y no nos permitan comprobar el listado de ingredientes.

			Lactosa

			Para los intolerantes a la lactosa se establecen las siguientes consideraciones: 

			En seguimiento de las recomendaciones del Comité de Expertos de la EFSA (Agencia Europea de Seguridad Alimentaria), la Agencia Española de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutrición (AECOSAN) estima que para las personas intolerantes a la lactosa es necesario adoptar unas orientaciones sobre su nivel en productos comercializados en España, lo que se traduce en una doble categoría:

			■«Sin lactosa»: productos alimenticios «que acrediten ausencia de lactosa siguiendo las analíticas más sensibles al estado actual de la ciencia»; es decir, productos con un nivel de lactosa inferior al 0,01%. 

			■«Bajo contenido en lactosa»: productos alimenticios con contenidos en lactosa residual medible que se sitúan generalmente por debajo del 1%.

			Así pues, nuestras recetas no solo han de ser exquisitas, sino también seguras para personas con intolerancias y alergias. 

			
			CONSEJODespués de haber leído todo este epígrafe, no tiene excusa si comete algún error al respecto, sobre todo porque hemos recurrido a una especialista en estos temas: Pilar González de Canales García, farmacéutica y experta en nutrición y alimentos funcionales. Está en su mano componer menús para alérgicos e intolerantes con las recetas que le sugerimos.

			Si el contenido le ha parecido un poco largo, piense que es mejor pecar por exceso que por defecto e imagine la alegría que va a dar a la persona intolerante o alérgica cuando compruebe que puede disfrutar de la comida como uno más del grupo y no sentirse un bicho raro. En casa yo soy intolerante a la lactosa, al igual que mi nuera, y mi sobrino lo es al gluten, lo que no nos impide disfrutar todos juntos sin problema sentados alrededor de una buena mesa. De nuevo agradezco a Piluqui todos sus conocimientos sobre estos temas.

			

			
Vinos

			La cultura vitivinícola tiene un enorme peso, y hoy se hila mucho más fino en materia de vinos que hace casi cuarenta años. Por ello vamos a hablar del vino más adecuado para determinados platos en función de la variedad de uva, del proceso de elaboración y del tiempo de permanencia en barrica. Con estos datos, no le resultará difícil al lector encontrar en nuestro surtidísimo mercado el vino que mejor se adapte a su presupuesto. Como en ningún caso se citan marcas, el lector más inquieto podrá incluso establecer comparaciones entre referencias similares y tal vez, si no lo es todavía, acabar convirtiéndose en un experto.

			En los párrafos siguientes se ofrecen unas breves nociones sobre los principios del maridaje, el papel del vino en la cocina, el controvertido proceso de la decantación y la temperatura a que ha de servirse el vino. 

			La importancia del vino en la cocina

			El vino es un elemento importante en la elaboración de los alimentos. Es utilizado en guisos, marinadas, escabeches, salsas, fondos y fumets. En función del producto base, se utilizan vinos blancos, tintos generosos, etc. El vino aporta al resultado final del plato color, sabor, olor y textura.

			Las reducciones de vinagres de vino tienen un peso importante en el resultado final de los platos: un cordón de vinagre de jerez en una ensalada, por ejemplo, o reducciones de uva Pedro Ximénez en algunos postres. 

			Maridaje

			Se denomina «maridaje» al arte de combinar platos y vinos con el objetivo de lograr una sinergia de aromas e incluso de colores. Es un arte subjetivo, abierto a constantes aportaciones.

			La relación entre vino y comida puede buscarse por afinidad o por contraste de sabores, teniendo en cuenta la textura, el aroma de los platos y la forma en la que ha sido cocinado. Pero el gusto personal y la experiencia son la mejor guía. Se puede proceder básicamente de dos maneras:

			■Maridaje por complementación: los sabores son parecidos, de modo que el maridaje contribuye a reforzar esa gama; por ejemplo, el queso suave se intensifica con el vino suave.

			■Maridaje por contraste: la intensidad de los sabores es distinta y un buen contraste permite resaltar uno de los dos ingredientes o enfrentarlos: quesos azules y oportos dulces...

			Decantación

			Generalmente se decantan los vinos viejos que llevan mucho tiempo en botella, pues normalmente es en esos casos cuando se forman posos. Gracias a la decantación podemos eliminar estos posibles posos o restos del corcho con el que se había sellado. Al decantar, también proporcionamos mayor oxigenación y maduración al vino, lo que permite la floración de los aromas y que adquiera la temperatura adecuada para su consumo. 

			Con respecto a la decantación, existen dos posturas: la de aquellos que necesitan imperiosamente decantar un vino y la de quienes creen que solamente es necesario hacerlo cuando existen posos, pues la decantación implica siempre oxigenación y algunos vinos longevos pueden resultar perjudicados al contactar bruscamente con el aire, lo que los lleva a perder toda su estructura y las propiedades adquiridas en botella.

			Los partidarios de la decantación afirman que un vino joven decantado, al cabo de unas horas, se vuelve más redondo, más suave al paladar y mucho más agradable. Pero también hay que decir que cuando un vino permanece mucho tiempo en la jarra de decantación se vuelve pobre, es decir, pierde su vitalidad y frescura; por eso solo se debe decantar un vino en el momento en que vaya a consumirse. 

			Una decantación será beneficiosa siempre que el vino se preste a ello; en ningún caso se deben decantar todos los vinos que consumimos, tan solo aquellos que tienen tendencia a desarrollar posos, como los tintos jóvenes muy astringentes (a los que una oxigenación mejora notablemente al madurarlos y quitarles aspereza), los vinos muy concentrados a causa de una vinificación tradicional, etc.

			Puede resultar difícil saber si se debe decantar un vino en concreto, pues algunos perderán sus virtudes al ser decantados, pero ante la duda, se puede hacer la prueba: si va a decantar un vino añejo, pruebe primero trasvasando solo un par de copas y después compárelo con el que ha quedado en botella. 

			Recuerde: antes de consumir un vino que vaya a ser decantado, mantenga la botella en posición vertical las últimas veinticuatro horas.

			Vocabulario coloquial del vino

			Si usted aprende estas nociones, quedará como un verdadero conocedor y dejará a más de uno con la boca abierta. De hecho, yo no sabía tanto de vinos hasta que me enseñó una amiga enóloga.

			Acerbo: se dice del vino que es áspero, duro y ácido.
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