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SINOPSIS 




 




Andrea Zarraluqui, con su marcado estilo y conocimiento en el arte de diseñar vajillas, comparte en este libro todo lo necesario para aprender a poner la mesa y a recibir en casa. La autora nos enseña los básicos que debemos tener para crear un espacio bonito y vistoso en cualquier ocasión. Además, nos da consejos sobre cómo combinar colores, alturas y formas, cuidando la estética, pero sin complicaciones, para sacar partido a cualquier objeto que ya tengamos.




 




Una guía de estilo práctica e ingeniosa con fotografías de mesas espectaculares, siempre al alcance de todos, que nos dará grandes ideas y servirá de inspiración para abrir las puertas de casa a amigos y familiares. 
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			Este libro tendría sentido que se lo dedicase a mi madre que es de quien he aprendido casi todo lo que sé sobre recibir y a la que echo tremendamente de menos. Pero realmente a quien quiero dedicarlo es a mi padre. Un hombre bueno, inteligente y generoso. Él ha sido siempre mi más firme pilar, me ha dado todos los recursos y el apoyo en momentos buenos y menos buenos a lo largo de toda mi vida. Siempre me voy a quedar corta en cualquier agradecimiento a él, pero esta pequeña dedicatoria es mi forma de darle las gracias por ser un padrazo. El padre que pedirías a los Reyes me ha tocado a mí.  




			



			


	 


	 	

	 

   




			
EL PORQUÉ DE ESTE LIBRO 




			 




			Cualquier excusa es buena para reunirse. Después de un confinamiento que nunca olvidaremos, de cerrar nuestras casas a conocidos y extraños y de tapar las caras, convirtiéndonos en desconocidos incluso para los vecinos, es hora de que empiece el destape. Toca abrir nuestras casas y que vuelva la alegría de estar en compañía. 




			Este libro no es de recetas ni de protocolos, aunque sí doy ideas de recetas, básicas y fáciles, para preparar sin tener grandes conocimientos gastronómicos. Para los que aún no tengan algún buen libro de recetas, el gran oráculo Google y YouTube son fantásticos para ver paso a paso cualquiera de los sencillos platos que te sugiero. También comparto algún consejo para facilitar el proceso a los que arranquen en este bello arte de recibir. 




			Con este libro, a través de ideas y trucos, pretendo animar a los perezosos y reticentes a recibir en casa sin mucho esfuerzo ni mucho gasto. La falta de costumbre o romper el ritmo por las razones que sean —desde el confinamiento hasta el ajuste de un trabajo o un cambio vital como una separación— implica a veces nuevos hábitos, pero no debe asociarse a un cierre de puertas. 




			Aprender a organizarse bien las horas del día es lo más importante para preparar una convocatoria. Lo fundamental es recuperar la ilusión de montar una bonita mesa y preparar unos centros de flores, y algo sencillo pero rico de comer para reunir a un grupo para pasar un buen rato. Si has comprado este libro es que en el fondo ya te está apeteciendo. Aquí tengo que reconocer que la parte estética es lo que más me divierte a mí, pero los habrá que pongan todo el énfasis en la cocina, un equilibrio entre las dos partes es lo idóneo. 
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			Aprender a organizarse bien las horas del día es lo más importante para preparar una convocatoria. 
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			Cuando me pidieron que escribiera este libro me dio mucho reparo y cierto pudor, porque no soy ni escritora ni he recibido ningún curso que me titule en el arte de recibir. Pero es verdad que he recibido mucho a lo largo de mi vida porque siempre me ha divertido el ajetreo. 




			Siendo de Jerez, llegué a Madrid con diecisiete años, con dieciocho ya vivía sola en un apartamento —que mi siempre generoso padre financiaba— y este fue el principio de un experimento constante del que sigo aprendiendo. 




			Mis primeras convocatorias eran más bien para tomar copas, y con el tiempo fui añadiendo y variando formatos. Todos los que he probado los reflejo en los siguientes capítulos y mi experiencia sobre cómo hacerlo de manera sencilla y eficaz. 




			Lo que ves en casa suele ser lo primero que aprendes. Mi madre era una magnífica ama de casa y una gran cocinera. Aunque no cocinaba a diario, cuando se ponía a ello era siempre una gran expectación y nunca defraudaba. A la mesa le dedicaba el mismo esmero que a los fogones. 




			Otra cosa que siempre me fascinó en mi infancia fue que, como en la mayoría de casas de Jerez, la despensa siempre estaba preparada para dar de comer a treinta si aparecían sin avisar. Esa capacidad de improvisación tan de la generación de nuestras madres es algo que creo que es importante no perder. Es verdad que las familias de entonces eran mucho más grandes, entonces era lo de ¡donde comen catorce comen veinte! Hoy sería más bien ¡donde comen cuatro comen doce! Pero poder improvisar dignamente es también un arte. Hay una expresión inglesa que dice: The more, the merrier, que viene a significar «cuantos más, más alegría»; y no puedo estar más de acuerdo. 




			Empezar no es tan difícil, con una pequeña base puedes arrancar. Seleccionar con un poco de ojo los elementos que vas a usar, ya sea por lo que has visto en casa, en libros, revistas y ahora en redes sociales, o todo lo anterior junto, es el primer paso. Crear tu estilo y adaptarte a tus circunstancias, a los tiempos y a veces incluso a las modas, es clave para construir un buen fondo de armario para cualquier tipo de evento. Mi estilo es variado, depende más de cómo me levante esa mañana, pero por lo general es bastante informal, aunque nunca descuidado, y me gusta mucho mezclar antiguo con moderno. A base de probar también he aprendido truquitos que comparto contigo y que espero te faciliten algo tus próximas reuniones. 




			El color es otro tema que trataré en el libro, porque creo que tiene mucha importancia. Cómo combinar lo que tienes de forma bonita y estética, aunque a veces parezca algo loca y valiente, es otra de las cosas que pretendo reflejar y que puede servir para darte ideas. Yo soy fundamentalmente el polo opuesto del minimal, sin embargo, sé reconocer cuando menos es más. 




			Guardar lo que tienes con orden y sentido común te va a ayudar a la hora de arrancar. Abrir un armario y ver qué copas, vajillas o manteles tienes es siempre más fácil que rebuscar en cajas y altillos. Utilizar los armarios de fácil acceso para guardar los complementos de mesa harán que los uses. Es un poco como con la ropa: si no la ves, no te la pones. A veces, guardar en cajas facilita poder poner más objetos en un espacio, si lo haces, no olvides etiquetar la caja indicando su contenido. Recuerdo que mi madre también tenía decenas de cajas que forraba ella con papeles que compraba en Inglaterra y, cómo no, todos con su etiqueta, con esa letra ideal que tenía. 
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			Dentro de este orden agrupar es fundamental, tener todos los manteles en el mismo sitio, las copas juntas y las vajillas en la misma zona para no convertir el hecho de poner una mesa en una caza del tesoro. Si tiendes al despiste como me pasa a mí, el orden es tu mejor aliado. 
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			Muchas veces tenemos objetos que no usamos y pueden encontrar su sitio en la mesa. Si no los has tirado ya, es que te gustan, y si te gustan, ¿por qué tenerlos escondidos en una caja en el fondo de un armario? 




			Soy gran aficionada a darle una segunda vida a objetos bellos, principalmente y por mi profesión a vajillas antiguas. Siempre animo a mis clientas a desempolvar las guardadas, que por ser blancas les aburren y muchas me las traen para que, con mi pincel, les haga un make-over y vuelvan a recuperar su protagonismo en la mesa. 




			Igual pasa con tantos objetos decorativos o diseñados con una misión, pero que con un poco de imaginación puedes usar para otro fin. Echa un vistazo por tu casa, seguro que no soy la única que, como dice mi hermano Bruno, tiene síndrome de Diógenes de cosas bonitas. Un jarrón o unas figuras de pájaros que nunca has sabido dónde colocar pueden rematar una mesa. Si algo no te convence, quizás sea el momento de regalarlo o venderlo. 




			Hay que recordar la importancia de disfrutar tanto del proceso como del evento, y conseguir que tus invitados gocen, sea cual sea la ocasión y el formato. Quedar en restaurantes con amigos es divertido y fácil. Recibir en casa es igual de divertido y más personal, aunque requiere algo más de esfuerzo. Por mucho que lo simplifiquemos conlleva trabajo y gasto. Recibir es un acto de generosidad e implica cierta intimidad. Por fortuna solemos tener a mucha gente alrededor que nos importa y nos divierte, ¿por qué no invitarla y demostrar ese afecto? 




			Otra razón tan válida como las anteriores es devolver invitaciones. Hay personas más dadas a recibir o con más medios. No hace falta convertirse en la anfitriona del año, pero si hay casas que frecuentas mucho, de vez en cuando hay que corresponder. Una de mis recetas infalibles para disfrutar el pre es poner buena música mientras preparo todo. 




			Es fundamental comprender que en cada ocasión que recibes no tienes que ser el anfitrión más sofisticado, creativo y ocurrente. Ese el primer paso para que tus convocatorias sean más habituales. Audrey Hepburn se retiró de la vida pública casi radicalmente durante una década. Después de años trabajando y asistiendo a todo tipo de eventos, pasó a ser una gran anfitriona de sus amigos y familiares. A pesar de su tremendo éxito, era una mujer de gustos sencillos, y con esa sencillez recibía, ofreciendo a sus invitados espaguetis al pomodoro o a la puttanesca, recetas que preparaba en quince minutos. Frecuentemente de postre hacía apple crumble, puede que por reminiscencia de su padre inglés y sus primeros años de vida en Inglaterra, o puede que fuera porque era lo que tenía más a mano en su huerto. Tanto en su cocina como en la decoración de sus casas era, como ella, sencilla pero exquisita, dos conceptos que no riñen. Cocinaba con amor y esmero, teniendo siempre en cuenta que lo importante es reunirse y disfrutar. 
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			Soy gran aficionada a darle una segunda vida a objetos bellos, principalmente y por mi profesión a vajillas antiguas. 
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			Tengo una amiga que cada vez que recibe sirve la misma cena. A nadie le importa porque es una comida rica, y como no recibe a los mismos más de una vez al mes, no resulta repetitivo. Que no te preocupe, si tienes una especialidad, hacerla siempre; puedes realizar pequeñas variaciones también sin salir de tu área de expertise, lo importante es que lo que hagas, esté bien hecho. Si es gazpacho, ensalada y filete empanado, bienvenido sea. Yo a veces daba una crema y solomillo al horno con una buena salsa y patatas. No puede ser más fácil. Iba cambiando la verdura de la crema y no hacía falta que pensara en el menú. Tener un buen congelador también ayuda, sobre todo, a la hora de improvisar una cena. 
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			Ottolenghi, que aunque es famoso por tener recetas complicadas, es una buena fuente de ideas para incorporar a tus platos. Por si no conoces a Ottolenghi, es un chef israelí que revolucionó la cocina británica y a medio mundo hace unos quince años. Al principio editaba sus recetas en The Guardian y The New York Times, ahora ya tiene muchos libros escritos. Su característica principal es que la verdura tiene máxima importancia en sus menús y hace mezclas curiosas y originales con verduras y especias que a primera pensada no son las obvias. Él recomienda mirar menos el móvil y la televisión y cocinar más, yo creo que no son solo esas dos cosas las que nos separan de la cocina, pero lo que me encanta de sus recetas es lo creativo y valiente que es. No obstante, como de lo que va este libro es de simplificar, dejaremos a Ottolenghi aparcado de momento y para ir calentando motores, los platos que te sugiero son fáciles y ricos, más del estilo de Audrey. 
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			Es fundamental comprender que en cada ocasión que recibes no tienes que ser el anfitrión más sofisticado, creativo y ocurrente 
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DE SOLERA A PÁTINA Y DE AFICIÓN A PASIÓN 




   




			En mi vida hay cuatro ciudades importantes que me han marcado y han dejado cierta pátina en la forma que hago las cosas. 




			Londres fue en la que nací. Por distintas circunstancias he vivido en total ocho años en Inglaterra y he pasado muchos veranos que, indudablemente, han dejado huella. Mi padre me recuerda siempre una anécdota de mi primer día en el colegio. Tenía tres años y ceceaba, me preguntaron al volver a casa qué había comido y contesté que «green zoup with creaturez in it»; claramente la sopa verde con criaturas no me había impresionado mucho, pero reconozco que la forma de hacer de los ingleses, su educación y respeto sí. La famosa puntualidad británica la tengo en mi ADN y tres años en un internado inglés son como un máster vital en independencia y en ser apañada, lo que aquí llamamos sacarte las castañas de fuego. 
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			Jerez de la Frontera es mi casa, mi familia, mi infancia y como un sello de denominación de origen que llevo con alegría y orgullo. La alegría, el entusiasmo y el disfrute de vivir rodeada de bodegas, con una tata que me llevaba a escondidas a comer caracoles al parque o al barrio de Santiago, donde se cuece el flamenco a fuego lento, ferias y Semanas Santas, zambombas y terrazas, Jerez me ha dado ser disfrutona, la querencia a jaleo, a las despensas grandes y la capacidad de improvisar, en gran parte porque es lo que he visto siempre en casa de mi abuela Luisa y luego en mi madre, que nunca sabían con certeza cuántos comerían cada día y no les preocupaba lo más mínimo. 




			Nueva York es la ciudad en la que más he aprendido, a pesar de ser en la que menos he vivido. Fueron tres años de constante prueba y error a la hora de recibir y donde supe que en la cocina me gusta estar acompañada. Preparar las cosas con alguien que, generosamente, te echa una mano, te da conversación y momentos de risas. No he conocido en ningún sitio a gente de tantas nacionalidades, divertidas y generosas. Muchas cenas, en casas y restaurantes, muchos intercambios de teléfonos y grandes amigos que llevo en el corazón. Las cenas más grandes que he preparado han sido allí. Nunca he pasado la barrera de los treinta cocinando yo. Para grupos muy grandes, sí hace falta tiempo y menos improvisación. 






			Finalmente, y no por ello menos importante, Madrid es mi ciudad de adopción. Me apasiona su gente, mucha, como yo, venida de otras partes. Madrid nos permite seguir creciendo y aprendiendo, trabajando y disfrutando en una ciudad que, de verdad, nunca duerme. Es aquí donde desarrollé mi carrera en Marketing y Comunicación y donde ahora la pintura ha pasado de ser mi afición a mi profesión. Gracias a esta gran ciudad, mucho trabajo, mucha suerte y mucho apoyo vivo de mi pasión y no puedo estar más agradecida. 
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			Gracias a esta gran ciudad, mucho trabajo, mucha suerte y mucho apoyo vivo de mi pasión y no puedo estar más agradecida. 
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