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Introducción




  Uno de los rasgos que caracteriza a los seres humanos es, sin duda, el establecimiento de lazos de afectividad y relación social que se inician y reafirman con la celebración de fiestas, ágapes y otros eventos que giran alrededor de una mesa.




  La creciente complejidad de nuestra sociedad genera el incremento de celebraciones que transcienden el ámbito estrictamente familiar. En la actualidad, todos los grupos sociales, y no sólo los más elevados, se reúnen con frecuencia para festejar aquellos acontecimientos sociales que desean compartir con sus amistades. Así, se han convertido en motivo de celebración los ascensos laborales, los cambios de casa o la obtención de títulos, por ejemplo, sin que vayan en detrimento de los más tradicionales como aniversarios, comuniones, bautizos o fiestas populares.




  Todo acto social se rige por un protocolo que, una vez interiorizado, facilita el buen desarrollo del mismo y las relaciones entre invitados y anfitriones. Por otra parte, la sola preparación del evento ya suele despertar ciertas dudas: ¿cuánto espacio será necesario?, ¿qué equipamiento se necesitará para organizar la mesa?, ¿cómo confeccionar un menú?, ¿cómo elegir el vino más adecuado?




  Este libro tiene precisamente como objetivo ayudar a resolver estos problemas. Es una pequeña obra de consulta que puede convertirse en una guía útil del buen hacer, tanto del anfitrión como del invitado.




  El éxito de una fiesta depende, en gran manera, de saber elegir y combinar alimentos y bebidas, armonizando el sabor, el color y la presentación. También resulta imprescindible saber cómo atender las pequeñas necesidades de los invitados, y que estos sepan corresponder a las atenciones de forma adecuada.




  En la primera parte del libro se tratan con detalle distintos temas de orden práctico: cómo invitar a alguien a una fiesta, disposición de la mesa, distribución de los comensales en ella, normas de cortesía, cómo servir los platos que conforman el menú, etc.




  En la segunda parte, se facilitan sugerencias para organizar un buen aperitivo y multitud de entrantes y platos con los que podrán componerse los menús más adecuados para cada ocasión. La claridad expositiva de las recetas seleccionadas ayuda a que el lector, incluso el que disponga de menor experiencia culinaria, pueda conseguir unos resultados dignos del mejor festín.




  
Cómo invitar con estilo




  
Invitaciones




  El deseo de querer compartir con familiares, amigos o conocidos algunos momentos especiales es casi tan antiguo como la humanidad. Sin embargo, hasta hace pocos años sólo determinadas personas disponían en su casa de todo lo necesario para organizar estas reuniones. Hoy en día, la relajación de algunas normas y el aumento del poder adquisitivo de una parte importante de la población hacen posible que para muchas personas sea más fácil organizar celebraciones en su propia casa.




  Antes de decidir cuántos invitados van a asistir a una fiesta habrá que considerar las condiciones que reúne la casa donde se va a dar la recepción; es mejor invitar a pocas personas —y que estas se puedan sentir cómodas y bien atendidas— que hacer demasiado extensiva la invitación y tener que hacer frente luego a problemas de infraestructura.




  No sólo resulta necesario disponer de un comedor espacioso, sino que también resultará interesante contar con un salón en el que recibir a los invitados. En el caso de no disfrutar de un salón independiente, puede cumplir la misma función un salón-comedor lo bastante amplio. Habrá que reservar el espacio necesario para bolsos y abrigos, y se habilitará un baño con todo aquello que puedan necesitar los huéspedes.




  Llegado el momento de enviar las invitaciones, conviene tratar de reunir siempre a personas que de alguna forma estén relacionadas: familiares, amigos, compañeros de trabajo, etc. Según el grado de compromiso que exista con ellas o el grado de formalidad que se quiera dar a la celebración, la invitación se llevará a cabo de una u otra forma.




  Ante una fiesta no demasiado formal, en la que los invitados sean amigos cercanos o familiares, una llamada por teléfono o una invitación personal será suficiente. Dentro de esta categoría entrarían aniversarios, promoción en el trabajo, nacimiento de un hijo, retorno de una estancia prolongada en el extranjero, inauguración de una casa, etc.




  Si la celebración es informal pero el número de invitados es muy grande, resulta conveniente enviar una tarjeta por correo. Fiestas estacionales (de fin de año, verbenas, carnaval, etc.), celebración de la concesión de un premio, de un título académico y otras similares se encontrarían en este grupo.




  Cuando la invitación es formal será preferible hacerla llegar siempre por correo. En este rango se incluyen las cenas ligadas al ámbito laboral: representación de la empresa con clientes o futuros socios, relación sociolaboral con superiores y algunas de las mencionadas en los apartados anteriores, siempre que se desee otorgarles un carácter de mayor formalidad.




  Si la invitación es formal y el número de invitados es elevado, como en el caso de las bodas, es imprescindible enviar siempre las invitaciones por correo.




  La comunicación de un convite debe realizarse con la debida antelación. Cuando se trata de invitaciones formales suelen remitirse tres o cuatro semanas antes; en los demás casos, basta con una o dos semanas. Con independencia del grado de formalidad de la invitación, en esta debe hacerse constar el motivo de la celebración, el lugar y hora convenidos para la misma. En ocasiones de mucho protocolo se suele sugerir el tipo de vestuario adecuado.




  Cuando la invitación se lleva a cabo fuera de casa, la comunicación suele realizarse en tarjetones impresos diseñados para la ocasión (participaciones de boda, por ejemplo). Para una celebración en casa, pueden utilizarse tarjetones ya diseñados en los que se completan a mano los datos precisos, o bien redactar la nota en una tarjeta de visita. Si la invitación se hace por teléfono o personalmente, puede añadirse alguna indicación sobre el número de invitados y otros aspectos accesorios.




  Aunque sólo las invitaciones más formales suelen llevar impresa la solicitud de confirmación, generalmente con las siglas RSVP (del francés Répondez s’il vous plait), la más elemental regla de cortesía obliga a confirmar, ya sea aceptando o rehusando, cualquier invitación.




  Como muestra de deferencia hacia los anfitriones, la confirmación de la asistencia se realizará lo más pronto posible, y el método utilizado para efectuar la comunicación será el mismo que el empleado por aquellos. Las invitaciones formales se contestarán siempre por escrito; no obstante, si en la comunicación se solicita confirmación telefónica, debe utilizarse también esta vía. Una invitación informal recibida por teléfono se confirma por teléfono, aunque es un detalle de cortesía enviar, además, una tarjeta.




  En el caso de tener que rehusar la invitación se redactará una nota en la que se exprese brevemente el motivo que justifique la falta de asistencia y se hará llegar lo más pronto posible.




  Los motivos para declinar una invitación previamente aceptada han de ser muy graves, ya que, de otro modo, se trataría de una muestra de descortesía; la comunicación se efectuará a los anfitriones de la manera más urgente, preferiblemente mediante el teléfono, o si no pudiera ser, mediante una nota escrita.




  A una invitación se corresponde llevando algún detalle a los anfitriones:




  — Flores: estas pueden enviarse con anterioridad al convite acompañadas de una tarjeta o bien entregarse personalmente; en ambos casos, los anfitriones las colocarán de modo que queden a la vista del invitado que las ha ofrecido. También se pueden enviar al día siguiente de la fiesta, con una nota de agradecimiento.




  — Botella de vino: no es obligatorio que los anfitriones lo sirvan durante la comida, pero si deciden no servirlo convendrá que realicen algún comentario indicando que para el tipo de comida preparada ya se tenía un vino previsto.




  — Bombones: los anfitriones podrán ofrecerlos luego a los invitados junto con los postres.




  — Postres: se optará por este obsequio sólo en los casos en los que haya un grado de intimidad suficiente entre los invitados y los anfitriones, y siempre se habrá pactado antes.




  
La mesa elegante




  
La mantelería




  Una mesa bien vestida es el primer signo de elegancia que percibe el invitado al entrar en el comedor.




  Al elegir el mantel hay que tener en cuenta el tipo de fiesta que se va a celebrar:




  — para las comidas muy formales se elegirán telas nobles (lino, organdí, crepé o tejidos adamascados), de color blanco o en tonos suaves, pero siempre en armonía con la vajilla que se utilice (una vajilla blanca, por ejemplo, admite un mantel de cualquier tono, pero con una vajilla decorada, el color del mantel deberá ser el mismo que el predominante en la decoración de los platos, aunque en un tono más suave);




  — durante las fiestas de Navidad se podrán utilizar mantelerías bordadas o decoradas con motivos navideños;




  — en las comidas más informales, los manteles pueden ser de fibra sintética y con colores o decoraciones más vistosos, aunque también en este caso resulta necesario que haya una cierta armonía entre la mantelería y la vajilla que se van a utilizar.




  El tamaño y la forma del mantel vendrán determinados por el tamaño de la mesa en la que se sirva la comida. Una vez elegida la mantelería se comprobará que no presente ninguna mancha y que esté perfectamente planchada. Sobre la mesa se colocará un protector acolchado y a continuación se extenderá el mantel, que deberá colgar de manera uniforme en todo el perímetro hasta cubrir 2/3 aproximadamente de la altura de la mesa.




  Actualmente, para grandes cenas de compromiso se suelen utilizar manteles individuales; estos mantelitos tienen que ser de la misma categoría que una mantelería fina. Si se usan deberá tenerse en cuenta que sobre la mesa no habrá ningún protector, y que el espacio requerido para cada comensal será mayor. Resulta obvio que si se opta por mostrar la superficie de la mesa, esta deberá encontrarse en perfecto estado.




  Naturalmente, las servilletas deben ir siempre a juego con el mantel y se dispondrá de un número superior al de comensales, para permitir la sustitución inmediata de algunas de ellas si fuera necesario. El tamaño idóneo de las servilletas es de 50 por 60 centímetros, y se presenta doblada de forma triangular sobre el plato o, en arreglos más formales, de modo rectangular a la izquierda del mismo.




  
La vajilla




  En el transcurso del tiempo la vajilla ha sufrido una serie de transformaciones para adaptarse a las necesidades de la mesa actual. Si bien han aparecido nuevos elementos, como platos de respeto, platos para ensalada o para quesos, u otros específicos para determinadas especialidades culinarias, las piezas esenciales (platos soperos, llanos y de postre, bandejas de servicio, sopera y salsera) han cambiado de diseño y materiales, pero han mantenido sus funciones tradicionales.




  Una vajilla normal consta de 54 piezas, entre las que se cuentan 12 platos para sopa, 24 platos llanos, 12 para postres, 3 o 4 bandejas, 1 sopera y 1 salsera.




  Así mismo, resulta imprescindible tener un juego de café, que puede ser totalmente diferente a la vajilla con la que se ha servido la comida; este constará de tazas, platillos, cafetera, lechera y azucarero.




  Una vez conocido el menú que se va a servir, se pueden disponer los platos necesarios para la comida. Antes de ponerlos en la mesa, se limpiarán siempre con un paño de cocina muy fino. Como base se coloca el plato de respeto que, durante toda la comida y hasta la llegada de los postres, ocultará el mantel al comensal. Sobre el plato de respeto irá el plato llano en el que se servirá la comida; si el primer plato que se sirve es una sopa, sobre el plato llano se situará, además, uno sopero. En el caso de no contar en la vajilla con platos de respeto, podrán sustituirse por platos llanos.




  
La cubertería




  Muchas casas disponen todavía de cuberterías de plata, que son muy apreciadas cuando se tiene que dar una comida formal, puesto que suponen un auténtico lujo en el arreglo de una buena mesa. También gozan de gran consideración las cuberterías de alpaca plateada, ya que su diseño puede ser tan exquisito como el diseño de las de plata. Sin embargo, los cubiertos más frecuentemente utilizados en la actualidad se elaboran con acero inoxidable, y por su diseño y calidad pueden emplearse, sin ningún género de dudas, en cualquier fiesta que se celebre, aunque se recomienda que aquellos más atrevidos se reserven para celebraciones íntimas o informales.




  Un servicio completo de cubertería para una persona se compone de cuchara, tenedor de carne, tenedor de pescado, cuchillo de carne, pala de pescado, cucharilla de postre, tenedor de postre y cuchillo de postre. Una cubertería completa tendría, además de doce servicios individuales, una serie de piezas para servir como son: cucharón, cuchara grande, tenedor y cuchillo para trinchar, pala para platos salados y pala de pastelería. Existen también piezas de uso específico como el cuchillo para quesos, el tenedor para marisco o la cucharilla para helado, entre otras. Algunas cuberterías incluyen cucharillas de moka.




  La disposición de los cubiertos en la mesa vendrá determinada por el menú que se haya elegido, pero como norma general se puede decir que los más alejados del plato serán los primeros que se utilicen.




  En un menú en el que se sirve sopa, pescado y carne se colocaría a la derecha del plato, en orden de proximidad, el cuchillo de la carne (con el filo orientado hacia el plato), la pala de pescado y la cuchara. A la izquierda del plato, también en orden de proximidad, estarían el tenedor de la carne y el tenedor del pescado. Los cubiertos de postre quedarían situados delante del plato, con su mango orientado hacia la mano que los tiene que utilizar (es decir, el cuchillo, más cercano al plato, con el mango a la derecha; a continuación, el tenedor, con el mango a la izquierda, y, por último, la cucharilla, con el mango a la derecha).




  Siguiendo el mismo menú, para tomar la sopa se habrá de coger la cuchara con la mano derecha, formando pinza con el pulgar y el índice, y cargándola en dirección opuesta al comensal. La cuchara no se introduce en la boca ni por la punta ni por el centro, sino formando un ligero ángulo; una vez finalizada la sopa se deja en el plato, con el mango perpendicular al comensal u orientado a la derecha. En caso de tomar consomé, la cuchara se deposita al lado del bol.




  El plato de pescado se aborda con la pala en la derecha, cogiéndola con todos los dedos de la mano, a modo de cuchillo, y el tenedor en la izquierda. Una vez cortado el pescado con la pala, el tenedor, que se habrá mantenido firme con las púas hacia abajo, cambia de posición y, con las púas hacia arriba, se lleva a la boca.




  Finalizado el pescado se dejarán los cubiertos sobre el plato, perpendiculares al comensal y con el filo del cuchillo hacia la izquierda, o paralelos a la mesa, con los mangos a la derecha y el filo orientado al comensal.




  Para comer la carne se utilizarán los únicos cubiertos que quedan al lado del plato, un cuchillo y un tenedor, y se procederá con ellos de modo similar al detallado anteriormente.




  Cuando se tengan que dejar los cubiertos para beber, se pondrán sobre el plato, el cuchillo a la derecha y el tenedor a la izquierda, sin que los mangos descansen sobre la mesa.




  Si en un menú se incluyen alimentos blandos (canelones, tortillas, pasteles salados, croquetas u otros de consistencia similar), no se utilizará nunca el cuchillo, sino que se partirán con el tenedor.




  Como norma general se tendrá también en cuenta que si los cubiertos necesarios para el segundo plato también lo son para el tercero, no se procederá a su sustitución.




  

    COLOCACIÓN DE LOS CUBIERTOS
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    1. plato del pan; 2. cuchara de postre; 3. tenedor de postre; 4. cuchillo de postre; 5. tenedor de pescado; 6. tenedor; 7. cuchillo; 8. pala de pescado; 9. cuchara


  




  
La cristalería




  En un convite de un cierto compromiso se hace necesario el uso de copas para servir las bebidas. Las que mejor permiten percibir los matices de aromas y color son las copas de cristal muy fino y transparente, sin talla y sin color. Sin embargo, es posible dar un buen servicio en la mesa con copas de cristal que, aun no siendo extraordinariamente costosas, cumplan por lo menos con la condición de no estar talladas ni coloreadas.




  Una cristalería completa, al igual que la vajilla, se calcula para doce comensales. Cada servicio individual consta de copa de agua, copa de vino blanco, copa de vino tinto, copa de cava y copa de licor. Los elementos comunes suelen ser una jarra para servir agua y una o dos botellas para vinos especiales.




  Otras piezas necesarias y que pueden formar parte o no del mismo juego son: vasos altos para agua y refrescos; vasos cortos para zumos; copas para jerez, cerveza, coñac y helados; vasos y copas especiales para cócteles, etc. También es necesario disponer de un recipiente para el hielo.




  Al igual que los cubiertos, se llevan a la mesa sólo aquellas piezas necesarias de acuerdo con el menú. Las copas se sitúan frente al plato, ligeramente desplazadas a la izquierda. El orden de colocación será, de izquierda a derecha, la copa de cava, la de agua, la de vino tinto y la de vino blanco. En caso de servirse vino de Jerez, la copa correspondiente iría situada a la derecha de la de vino blanco. Si se incluye algún licor, se colocará la copa en el extremo izquierdo.




  En el transcurso del tiempo, las copas que más han cambiado son las de cava y las de vino blanco. En algunas cristalerías antiguas se encuentran todavía copas de cava planas de boca ancha, aunque en la actualidad se han sustituido por copas altas en forma de tulipa. En cuanto a las de vino blanco, las más antiguas suelen ser de color verde y han sido reemplazadas por las incoloras.




  La copa de agua es la más grande y le siguen en tamaño la de vino tinto y la de vino blanco, aunque pueden encontrarse cristalerías en las que estas dos últimas sean de la misma medida.
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