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INTRODUZIONE

Se le tavole potessero parlare… quante cose racconterebbero! Retroscena di austeri pranzi di gala, cene romantiche o serrate colazioni di lavoro, eventi dove si consuma un cerimoniale, più o meno dichiarato a seconda delle circostanze. Le grandi intese tra capi di Stato o amministratori delegati non valgono più di quelle tra futuri sposi, e spesso la tavola è stata “galeotta” nel condurre in porto le trattative: forse, proprio per questa ragione, saper stare a tavola correttamente è fondamentale per la buona riuscita della nostra vita sociale.

Da sempre, mi scopro a osservare con attenzione le persone mentre sono a tavola: la postura, le movenze, i discorsi, le precedenze nel servirsi e la sollecitudine verso gli altri commensali... Qui, come in nessun’altra occasione, riveliamo la nostra natura, le nostre origini e la nostra educazione.

Nutrirsi è una necessità fisiologica, ma anche un piacere, e mettersi a tavola significa soddisfare tanto il bisogno di cibo quanto quello di socialità. Condividere il desco con qualcuno è un gesto intimo e formale al tempo stesso, che ci porta a svelare la nostra personalità, i nostri gusti, e le nostre abilità interpersonali. Per questo, un pranzo o una cena possono diventare meravigliose occasioni conviviali, ma anche faticose maratone, se non addirittura circostanze insidiose, dalle quali sfuggire con garbo. Questo libro è stato scritto proprio per offrire a voi lettori uno strumento utile a sciogliere dubbi e incertezze a riguardo.

Anton Cechov, nei suoi Quaderni, annotava che la buona educazione non sta tanto nel non versare della salsa sulla tovaglia, ma piuttosto nel non mostrare di accorgersene se un altro lo fa. Anche a tavola, la lezione numero uno da imparare è che il rispetto e l’attenzione verso il prossimo sono il punto di partenza imprescindibile del bon ton: tutto il resto verrà con un po’ di studio e tanto, tanto esercizio.





Capitolo 1

ACCOGLIENZA E OSPITALITÀ
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Dai banchetti omerici a quelli rinascimentali, dall’Ultima Cena ai pranzi di nozze, da che mondo è mondo, gli eventi importanti della vita si celebrano attorno a una tavola imbandita. Il riunirsi per condividere un pasto è il rituale sociale per eccellenza, uno dei pochi che sopravvivono nel mondo sempre più informale di oggi.

E se, come sosteneva il gastronomo Anthelme Brillat-Savarin, invitare qualcuno alla nostra tavola vuol dire incaricarsi della sua felicità per le ore che passerà sotto al nostro tetto, è anche vero che per tener fede a questa promessa non è necessario disporre di mezzi eccezionali, di doti culinarie sopraffine o di una casa lussuosa, men che meno di personale di servizio.

Certo, tutte queste cose possono essere di grande aiuto, ma ricevere con stile non vuol dire necessariamente sfoderare candelabri d’argento e calici di cristallo. Il senso più autentico dell’ospitalità sta nel prendersi cura di ogni dettaglio, per far sì che anche un invito semplice e informale sia organizzato e preparato con cura, senza lasciare nulla al caso. Solo così gli ospiti si sentiranno davvero accuditi e – si spera – felici di aver accettato l’invito.

MITI DA SFATARE


▸ Per ricevere adeguatamente degli ospiti serve avere una casa lussuosa o molto grande.

▸ Un’ospitalità perfetta comporta un alto livello di formalità.

▸ Un evento informale non può essere curato e raffinato.

▸ La vera ospitalità necessita di grandi risorse.

▸ Per ricevere in maniera elegante è indispensabile disporre di personale di servizio.

▸ Per invitare qualcuno alla propria tavola è necessario essere dei cuochi provetti.



I CINQUE PRINCIPI GUIDA
DELL’OSPITALITÀ

Oggi le regole dell’ospitalità non sono più rigide come un tempo, ma ci sono alcuni principi base che rimangono sempre validi e che dovrebbero guidarci come una bussola ogniqualvolta decidiamo di aprire la nostra casa a degli ospiti. Ecco quali sono i fondamentali.

1 - Accoglienza

La prima regola da tenere a mente quando si riceve a casa propria è che ogni persona che varca la nostra soglia si deve sentire benvenuta. Questo significa organizzarsi in anticipo, affinché le incombenze domestiche siano ridotte al minimo al momento dell’arrivo degli ospiti. Mai e poi mai l’ospite deve trovare i padroni di casa così indaffarati da avere la sensazione di creare un incomodo con la sua presenza o, addirittura, da sentirsi obbligato a chiedere “Posso dare una mano?”.

2 - Coerenza

In ogni casa esistono delle regole da rispettare, stabilite dai padroni di casa, e non c’è nulla di male nel comunicarle ai propri ospiti. Tuttavia, le regole andranno applicate allo stesso modo con tutti gli invitati e in ogni circostanza (per esempio, se non si consente all’amico A di accendersi una sigaretta in salotto, non si possono concedere deroghe all’amico B, nemmeno in un’occasione diversa). E, soprattutto, le regole andranno osservate dai padroni di casa per primi.

3 - Anticipazione

Come sostengo spesso, il bon ton si compone al 50 per cento di conoscenza delle regole, e per l’altro 50 per cento della capacità di non farsi cogliere impreparati. Quando si tratta di ospitalità, questo si traduce nella sensibilità necessaria a prevedere i bisogni degli ospiti e prevenire eventuali situazioni spiacevoli ancor prima che si presentino. Giocare d’anticipo è fondamentale: un ottimo esercizio è quello di immaginare tutti i “passi” che gli ospiti compiranno e chiedersi di che cosa potrebbero avere bisogno in quel momento.

4 - Attenzione ai dettagli

Spesso sono le piccole cose a fare la differenza. Un ricevimento semplice ma curato è infinitamente preferibile a un evento sfarzoso ma che rivela poca attenzione per i particolari. Quindi, è importante sviluppare un occhio critico per saper cogliere i dettagli in grado di rendere perfetta anche la situazione più informale. Piatti sbeccati, bicchieri con aloni di lavaggio, posate lucidate in modo approssimativo, tovaglie macchiate e tovaglioli di carta non devono trovare posto su nessuna tavola.

5 - Osservazione-azione

Chi ospita – l’abbiamo già detto – è responsabile del benessere dei propri ospiti. Per questo è necessario imparare a osservare i movimenti degli invitati, per poter “leggere” i loro bisogni (agendo in anticipo, come spiegato sopra). Per esempio, se ci si accorge che un ospite si guarda attorno, probabilmente starà cercando la toilette. Quando lo si nota, si dovrebbe avere l’accortezza di indicargliela prima ancora che sia lui (o lei) a chiederlo. Allo stesso modo, se notiamo che un ospite si sbottona il colletto e un altro si toglie la giacca, forse la temperatura della stanza è un po’ troppo alta e sarà opportuno regolare il termostato di conseguenza.

LE REGOLE TRADIZIONALI

Nel galateo tradizionale, quando si parla di ospitalità si fa sempre riferimento a una coppia di padroni di casa, che sono invariabilmente un uomo e una donna. Oggi (per fortuna!) le situazioni possono essere molto più variegate, ma conoscere le regole tradizionali può essere un’utile base da cui partire. Ecco dunque le principali.


▸ I padroni di casa sono sempre una coppia, composta da un signore e una signora.

▸ Il padrone di casa ha il compito di accogliere gli ospiti sulla porta e di occuparsi di eventuali giacche e cappotti.

▸ La padrona di casa attende gli ospiti in salotto e si occupa delle presentazioni.

▸ Il padrone di casa prepara i drink pre-dinner, la signora li offre agli ospiti.

▸ Gli inviti sono sempre a coppie, uomo-donna, anche se il signore e la signora non saranno fatti sedere al tavolo uno accanto all’altra.

▸ Le signore non devono maneggiare alcolici, quindi saranno sempre servite dai signori (questa regola vale anche per il vino a tavola).



LE REGOLE CONTEMPORANEE

Una volta definito come ci si dovrebbe comportare secondo il galateo tradizionale è bene sapere che nel mondo contemporaneo le regole sono molto più flessibili, per andare incontro ai nuovi modelli sociali di coppia. Tuttavia, osservare alcune linee guida può avere senso anche oggi. Ecco come interpretare in una chiave più attuale le disposizioni tradizionali.

SUGGERIMENTI SMART


Giocare d’anticipo, come abbiamo detto, è fondamentale per la buona riuscita di un invito. Per raggiungere questo obiettivo la parola chiave è pianificazione. In questi casi si rivela molto utile compilare delle liste che ci aiutino a semplificare i nostri compiti. Per esempio:


▸ menu delle portate e dei vini abbinati;

▸ lista dettagliata della spesa;

▸ lista delle stoviglie e degli altri elementi necessari all’apparecchiatura della tavola;

▸ lista degli invitati corredata dalle eventuali restrizioni o intolleranze alimentari di ciascuno.



Una scelta saggia è raccogliere queste informazioni in un quaderno dedicato, così da tenere traccia di cosa si è proposto nelle diverse occasioni ed evitare ripetizioni. Con il tempo, questo quaderno degli inviti diventerà un archivio prezioso.




▸ La coppia che ospita si suddividerà i compiti, a prescindere dal genere.

▸ Se chi invita è single, sarà opportuno individuare un ospite con cui si ha confidenza, a cui affidare il ruolo di “vice”.

▸ Gli ospiti saranno accolti a porte aperte, sulla soglia di casa.

▸ Ai padroni di casa spetta il compito di presentare l’un l’altro gli invitati che non si conoscono.

▸ Al momento del commiato, gli ospiti si salutano sulla soglia di casa e la porta si richiude solo quando tutti si sono allontanati.



OSPITARE: DOS AND DON’TS

Chi ospita assume di fatto un impegno nei confronti dei propri invitati: quello di regalare loro qualche ora piacevole da trascorrere insieme. Per questo esistono dei doveri precisi, così come dei comportamenti da evitare. Ecco cosa fare e cosa non fare quando si ricevono degli ospiti.

Cosa fare


▸ L’invito deve essere inoltrato con congruo anticipo.

▸ Più l’occasione è formale, maggiore anticipo richiede l’invito.

▸ È preciso dovere di chi ospita informarsi su eventuali intolleranze o restrizioni alimentari degli invitati prima di stilare il menu.

▸ Al momento dell’invito è dovere dei padroni di casa informare gli ospiti di eventuali regole della casa (per esempio, se è consentito portare con sé il proprio cane, o se è necessario lasciare le scarpe all’ingresso ecc.)

▸ Nelle occasioni formali spetta alla padrona di casa (o a chi ne fa le veci) condurre gli ospiti in sala da pranzo e sedersi a tavola per prima; sarà sempre lei a spiegare per prima il tovagliolo e a metterlo in grembo, seguita dagli altri commensali. Verrà servita (o si servirà) per ultima e sarà la prima a sollevare le posate.

▸ I padroni di casa saranno sempre gli ultimi a finire di mangiare: terranno dunque il ritmo del più lento dei commensali, per evitare di lasciare qualcuno a mangiare da solo una volta che tutti gli altri ospiti avranno terminato.

▸ I padroni di casa offriranno il bis delle portate principali. Se qualcuno degli invitati accettasse, avranno cura di servirsi nuovamente a loro volta per fargli compagnia.

▸ Aperitivi, caffè e liquori saranno serviti in salotto e non a tavola.



Cosa non fare


▸ A eccezione delle occasioni molto informali, è preferibile non includere mai nel menu piatti difficili da mangiare, che potrebbero mettere in imbarazzo gli ospiti. Tra questi, per esempio, figurano il pollo arrosto, i crostacei ecc.

▸ È opportuno evitare di proporre pietanze troppo particolari (come interiora, carne e pesce crudi, piatti esotici o molto piccanti) a meno che non si sia assolutamente certi che tutti gli invitati le gradiscano.

▸ Non si apparecchia mai la tavola con piatti, posate e bicchieri usa e getta, nemmeno nelle situazioni più informali. Allo stesso modo, è preferibile evitare anche i tovaglioli di carta.

▸ Non bisogna mai insistere affinché un ospite beva vino o altri alcolici oppure accetti una seconda porzione di una portata.

▸ Nessun comportamento dei commensali deve mai essere commentato o sottolineato dai padroni di casa (per esempio con frasi come “Come mai mangi così poco?”).

▸ I padroni di casa dovrebbero evitare di dilungarsi nella descrizione delle ricette proposte: potrebbe essere interpretato come il desiderio di ricevere un complimento.

▸ È assolutamente vietato far capire agli ospiti che è ora di andare via: l’ospitalità è sacra, e questo rimane ancora oggi un tabù molto presente, anche nelle situazioni informali.



ESSERE OSPITATI:
DOS AND DON’TS

Anche chi viene ospitato, dal canto suo, ha dei precisi doveri che dimostrano che ha apprezzato l’invito e che è conscio dello sforzo che i padroni di casa stanno mettendo in campo. Ecco alcune accortezze che l’ospite dovrebbe dimostrare e qualche comportamento che sarebbe opportuno evitare.

Cosa fare


▸ È buona norma rispondere sempre tempestivamente a un invito: l’ideale è non attendere più di 24 ore per gli inviti fatti a voce e non superare i 5-7 giorni per rispondere agli inviti inoltrati per iscritto.

▸ L’ospite deve arrivare all’ora indicata nell’invito. Il concetto di puntualità è molto legato alla cultura: se in Italia qualche minuto di ritardo è apprezzato, tanto da essere ritenuto una “cortesia” nei confronti dei padroni di casa, questo ritardo non sarà mai superiore ai 10 minuti.

▸ Se si hanno particolari allergie o intolleranze alimentari, è bene informare al più presto i padroni di casa, che potrebbero essersi scordati di chiederlo.

▸ Portare in dono un dolce, oppure del vino, è una scelta poco formale, che prevede di avere un grado di confidenza con chi ospita tale da informarsi sul menu, per poter scegliere qualcosa di appropriato.

▸ L’ospite dovrebbe sempre dimostrare il suo apprezzamento per l’invito ricevuto, facendo qualche commento positivo sulla casa e sul cibo e integrandosi nel miglior modo possibile con gli altri ospiti.

▸ Il telefono dovrebbe essere “dimenticato” in tasca o nella borsa, dopo averlo impostato in modalità silenziosa.

▸ Saltare una pietanza è scortese: anche se in piccole dosi, l’ospite deve servirsi sempre di tutti i piatti proposti. Per la stessa ragione si è tenuti a servirsi con moderazione, pensando anche agli altri commensali.

▸ L’ospite più apprezzato è quello in grado di capire qual è l’ora giusta per accomiatarsi: nel dubbio, meglio anticipare, perché non c’è niente di peggiore di un invitato che si attarda.

▸ Il giorno dopo l’invito è fondamentare ricordarsi di ringraziare i padroni di casa.



Cosa non fare


▸ L’ospite deve astenersi dall’indagare sugli altri invitati prima di decidere se accettare l’invito.

▸ Elencare una lista infinita di sospette intolleranze alimentari rischia di mettere in difficoltà i padroni di casa. Sarebbe bene limitarsi a indicare i cibi che si evitano per motivi etici, religiosi o di allergie conclamate.

▸ Quando si riceve un invito, non si estende mai a qualcun altro senza che ci sia una specifica indicazione da parte dei padroni di casa.

▸ Mai presentarsi a un invito a mani vuote, tranne che nelle occasioni molto formali, nelle quali si ringrazierà per iscritto il giorno successivo.

▸ Non ci si presenta mai a una cena portando in dono un mazzo di fiori, poiché si obbligano i padroni di casa, già molto indaffarati, a doversi occupare della loro sistemazione. Nel caso si desideri offrire un omaggio floreale, meglio farlo recapitare nel pomeriggio.

▸ Vini, dolci o altre pietanze, dovrebbero essere portati in dono solo se sono stati concordati in anticipo con chi ospita.

▸ L’ospite non deve mai spiegare il tovagliolo o iniziare a mangiare prima della padrona di casa (o di chi ne fa le veci).

▸ Pillole e medicinali non devono mai essere esposti sulla tavola: se si devono assumere dei farmaci è opportuno farlo con discrezione.

▸ Nessun avanzo deve essere lasciato nel piatto, a meno che le pietanze non siano arrivate in tavola già porzionate, senza che l’ospite abbia potuto servirsi del quantitativo desiderato.

▸ È assolutamente vietato a ciascun ospite catalizzare su di sé l’attenzione, monopolizzare la conversazione o dare spettacolo.







Capitolo 2

STILI DI APPARECCHIATURA
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La mise en place è uno degli elementi chiave di ogni invito a pranzo o a cena. Chiunque si appresti a ricevere degli ospiti, prima o poi, si porrà la fatidica domanda “Come devo apparecchiare?”. Non è necessario scatenare il panico, sebbene un po’ di incertezza sia ben giustificata. Anche limitandosi soltanto alla tavola occidentale, infatti, esistono molti stili di apparecchiatura diversi: all’inglese, alla francese, alla russa, all’americana… Come se non bastasse, anche se esistono regole codificate e condivise (che vedremo a breve), quando si parla di tavola bisogna tener presente che esistono innumerevoli tradizioni che cambiano a seconda del Paese, dell’epoca storica e della famiglia alla cui tavola guardiamo. Partiamo dunque da una premessa fondamentale: non esiste un’apparecchiatura “giusta” in assoluto. Il numero e la tipologia di stoviglie, di posate e di bicchieri da disporre sulla tavola sarà sempre una conseguenza diretta del menu. Il principio che deve guidare la costruzione della mise en place è la sua funzionalità: sulla tavola dovremo trovare sempre e solamente ciò che è necessario al pasto. Non ci saranno posate “inutili” e ogni cosa sarà disposta in modo da renderne intuitivo l’utilizzo.

STILI DIVERSI, MA INDIPENDENTI


Per non incorrere in equivoci, è bene precisare che i diversi stili di apparecchiatura (mise en place), di utilizzo delle posate (dining), di servizio in tavola e di disposizione dei posti sono del tutto indipendenti l’uno dall’altro.

Nella stessa occasione, dunque, si potrà avere una tavola apparecchiata all’inglese, con una disposizione dei posti in stile continentale, un servizio effettuato all’italiana e dei commensali che adottano uno stile di dining francese. Il tutto senza trasgredire nessuna regola di galateo!



LE REGOLE BASE

Al di là delle differenze tra le diverse scuole di pensiero, esistono alcune regole base che sono comuni a tutte le tipologie di apparecchiatura.


▸ Sotto la tovaglia, va posto un mollettone per proteggere il tavolo e attutire il rumore delle suppellettili.

▸ Lo spazio tra ogni posto a sedere deve essere di almeno 60-70 cm.

▸ Al centro di ciascun posto è collocato il piatto, posizionato a circa 2-3 cm dal bordo del tavolo.

▸ Il sottopiatto ha unicamente una funzione decorativa. Se si sceglie di utilizzarlo andrà lasciato in tavola fino al termine della portata principale, e verrà sbarazzato solo prima di servire il dessert.

▸ Le posate sono poste ai lati del piatto, a distanza regolare le une dalle altre. La loro disposizione deve seguire la successione delle portate del menu, partendo dalla posizione più esterna.

▸ Le forchette sono posizionate alla sinistra del piatto, con l’eccezione delle forchette per ostriche o lumache che si dispongono a destra.

▸ Sempre a proposito di forchette, in Italia, dove sono comuni menu che prevedono primi piatti asciutti, può capitare di trovare alla destra del piatto anche la forchetta destinata al primo. Tuttavia, si tratta di un’usanza non codificata e considerata da molti poco corretta.

▸ I coltelli sono posizionati alla destra del piatto, sempre disposti con la lama rivolta verso l’interno (cioè verso il piatto).

▸ Il cucchiaio è collocato alla destra del piatto, solitamente in posizione più esterna rispetto ai coltelli (nelle mise en place inglesi formali, tuttavia, il cucchiaio da dolce è posizionato più internamente rispetto ai coltelli da pasto).

▸ Per ciascun commensale, possono essere disposte in tavola un massimo di 9 posate (e sono già moltissime). Se il menu ne richiedesse un numero maggiore, queste saranno fornite e sbarazzate insieme alle relative pietanze.

▸ La disposizione dei bicchieri varia a seconda dello stile di apparecchiatura.

▸ Ogni posto tavola può ospitare al massimo 5 bicchieri. Anche in questo caso, se ne servisse un numero maggiore, questi saranno portati in tavola insieme al vino di riferimento e successivamente sbarazzati.

▸ Le posate da frutta o da dessert sono solitamente collocate in orizzontale al di sopra del piatto, a ore 12 (a eccezione delle occasioni molto formali nelle quali sono posizionate ai lati del piatto, insieme alle posate da pasto). Il manico è rivolto verso la mano che dovrà impugnarle (quindi la forchettina sarà disposta con il manico rivolto verso sinistra, il coltello e/o il cucchiaio con il manico rivolto verso destra).

▸ Il piattino per il pane, quando presente, è posizionato alla sinistra del piatto, in alto, al di sopra delle forchette.

▸ L’eventuale coltellino spalmaburro, sarà disposto sul piattino per il pane e dovrà rimanere in quella posizione per tutto il pasto.

▸ La coppetta lavadita, o finger bowl è utilizzata sempre più di rado: se si sceglie di fornirla ai propri ospiti va portata in tavola solo dopo aver servito le portate che la richiedono. In questo caso, prende il posto del piattino per il pane.

▸ Il poggia posate è utilizzato solo sulle tavole informali, quando non è prevista la presenza di personale di servizio e le posate non vengono sostituite tra una portata e l’altra. In questi casi, è collocato alla destra del piatto.

▸ Il tovagliolo è piegato preferibilmente a libro e collocato alla sinistra del piatto, oppure appoggiato sopra questo. Il lato piegato è rivolto verso il piatto e i bordi liberi verso sinistra.

▸ La corretta posizione del tovagliolo è uno degli argomenti più dibattuti, anche tra gli esperti di galateo. A mio avviso, la regola essenziale è che la sua disposizione sia funzionale: spiegare il tovagliolo è il primo gesto che si compie quando ci si siede a tavola, per questo è importante che non sia mai posto sotto le posate, né annodato o posizionato sotto i piatti, poiché risulterebbe difficoltoso afferrarlo.

▸ Una piegatura semplice del tovagliolo, come quella a libro, è la più consigliata. Piegature troppo elaborate – sebbene abbiano una tradizione storica alle spalle – sono oggi considerate poco igieniche, perché implicano la necessità di manipolare a lungo il tessuto per realizzarle.



L’APPARECCHIATURA ALL’INGLESE

L’apparecchiatura all’inglese è senz’altro la più diffusa in Occidente, tanto da essere considerata la mise en place classica. È lo stile che – talvolta inconsapevolmente – usiamo ogni giorno nelle nostre case e troviamo più spesso al ristorante e si contraddistingue per alcune caratteristiche peculiari.

[image: Schema grafico dell'apparecchiatura inglese]


▸ In Inghilterra è comune apparecchiare la tavola senza utilizzare la tovaglia, disponendo posate e stoviglie su supporti chiamati placemat (simili alle tovagliette all’americana, ma generalmente decorati e dotati di una base in sughero). Le tovaglie sono invece riservate ai pasti più formali.

▸ Le forchette 1 sono disposte con i rebbi rivolti verso l’alto.

▸ I cucchiai 2 sono collocati con il dorso appoggiato sulla tavola e con la parte concava rivolta verso l’alto.

▸ I bicchieri sono disposti in alto a destra rispetto al piatto. Il bicchiere principale 3 si trova allineato alla punta della lama del coltello: in Italia, solitamente, questa posizione è occupata dal bicchiere dell’acqua. Tuttavia, questo dettaglio può variare da un Paese all’altro.

▸ I bicchieri per il vino sono sistemati in progressione di utilizzo lungo una linea diagonale, oppure in una posizione leggermente stondata (definita “a canna d’organo”). Il bicchiere per il vino bianco 4 è quello collocato più a destra, quello per il vino rosso 5 il più interno. La flûte 6, se presente, è disposta in alto a destra.

▸ Le posate da dessert 7 (cucchiaio e forchettina) o quelle da frutta (coltello e forchetta) possono trovarsi al di sopra del piatto, disposte orizzontalmente a ore 12, oppure, in situazioni più formali, ai lati del piatto, in posizione più interna rispetto alle posate da pasto.

▸ Il piattino per il pane 8, sempre presente e spesso accompagnato dal coltellino spalmaburro, può essere collocato in alto a sinistra rispetto al piatto, oppure, in situazioni più formali, a sinistra delle forchette.

▸ Le mezze lune da insalata, se presenti, sono collocate a sinistra del piatto, oppure, nelle apparecchiature più informali, a ore 12 del piatto.

▸ Il tovagliolo 9 è disposto a sinistra del piatto, oppure sopra a questo.



L’APPARECCHIATURA
ALLA FRANCESE

L’altro stile di mise en place diffuso in Occidente è quello alla francese, usato soprattutto in Francia e in alcune corti d’Europa. Ecco le caratteristiche principali che contraddistinguono questa tipologia di apparecchiatura.

[image: Schema grafico dell'apparecchiatura alla francese]


▸ Nella mise en place alla francese la tovaglia è d’obbligo. Le tovagliette all’americana sono ammesse solo per la colazione o i pasti informali.

▸ Le forchette 1 sono disposte con i rebbi rivolti verso la tavola e il dorso verso l’alto.

▸ I cucchiai 2 sono collocati con la parte concava rivolta verso la tavola e il dorso verso l’alto.

▸ I bicchieri sono allineati orizzontalmente oltre il bordo superiore del piatto. Il bicchiere per l’acqua 3 può essere collocato all’estrema sinistra (se ha lo stelo) o all’estrema destra (se è senza stelo), quelli per i vini sono disposti in ordine di utilizzo, come da menu, partendo da destra e spostandosi verso sinistra (quindi, generalmente, troveremo a destra la flûte 4, poi il bicchiere per il vino bianco 5 e più a sinistra quello per il vino rosso 6).

▸ Le posate da dessert (cucchiaio e forchettina) o quelle da frutta 7 (coltello e forchetta) si trovano al di sopra del piatto, disposte orizzontalmente a ore 12 e con il dorso verso l’alto, oppure, in situazioni più formali, sono portate in tavola insieme alla relativa portata.

▸ Il piattino per il pane non è presente nell’apparecchiatura alla francese tradizionale, anche se oggi è talvolta utilizzato poiché considerato di moda. Come nella mise en place all’inglese, in questi casi è collocato in alto a sinistra rispetto al piatto.

▸ Le mezze lune (o i piattini) da insalata, se presenti, sono collocate a sinistra del piatto.

LE POSATE

[image: Descrizione dei vari tipi di posate]

▸ Anche per questo stile di apparecchiatura, il tovagliolo 8 è disposto a sinistra del piatto, oppure sopra a questo. Tuttavia, in alcune grandi case (come, per esempio, Casa Savoia) era consuetudine posizionarlo a destra del piatto. Vale anche in questo caso quanto detto in precedenza rispetto alla funzionalità di questo elemento.







Capitolo 3

BUONE MANIERE E STILI DI DINING





[image: Tavola imbandita]





In che cosa consistono le buone maniere a tavola? Sicuramente, nel mangiare in modo elegante e il più possibile rispettoso nei confronti di chi ci sta intorno. La base fondamentale, come ci insegnavano le nostre nonne, parte da una postura corretta. Ma stare seduti in maniera composta e senza invadere lo spazio degli altri commensali non è sufficiente. Non conta quanto formale sia la circostanza, la buona educazione a tavola è una regola che va rispettata ogni giorno, anche in famiglia. Alcune indicazioni che troverete in questo capitolo potrebbero sembrare scontate per chiunque sia dotato di buonsenso, ma è bene comunque ribadirle; altre fanno parte di un linguaggio codificato, nato in tempi lontani, che coinvolge due attori principali – le posate e il tovagliolo – in una muta conversazione che, tuttavia, comunica molto più efficacemente di tante parole. Nel mondo occidentale, dove la maggior parte delle persone usano coltello e forchetta, esistono anche vari stili di utilizzo delle posate, definiti stili di dining. I più diffusi sono lo stile francese (o continentale) e lo stile inglese: analizzeremo entrambi dettagliatamente. È bene precisare che non esiste uno stile di dining “giusto” o uno “sbagliato”. Tuttavia, uno stile può essere più appropriato di un altro a seconda della circostanza. Esserne consapevoli è il modo migliore per scegliere quale utilizzare in ogni occasione, anche se nella quotidianità ognuno dovrebbe scegliere lo stile che lo fa sentire maggiormente a suo agio.

LA POSTURA CORRETTA


▸ La schiena non va mai appoggiata allo schienale della sedia: a tavola si sta seduti ben dritti, lasciando qualche centimetro di distanza tra la base della schiena e la parte posteriore della seduta.

▸ Durante tutto il pasto si mantiene una postura eretta.

▸ I piedi devono stare appoggiati al pavimento: vietato accavallare le gambe, distenderle o attorcigliarle alle gambe della sedia.

▸ La posizione delle mani dipende dallo stile di dining che si sceglie di adottare (ne parleremo tra poco), ma di certo i gomiti non devono mai stare sulla tavola.

▸ Le braccia devono essere mantenute aderenti al busto.

▸ Durante il pasto non è consentito “allargarsi”, invadendo lo spazio degli altri commensali.



QUALCHE REGOLA GENERALE PER INIZIARE

In Occidente, esistono alcuni capisaldi che caratterizzano lo stare a tavola in maniera dignitosa e composta. Molte di queste regole si sono stratificate e consolidate nel corso dei secoli. Senza la pretesa di voler indagare l’origine di ognuna (altrimenti questo libro diventerebbe un’enciclopedia!), accontentiamoci di riassumerle per punti.


▸ Il segnale di inizio del pasto è dato dalla padrona di casa che, per prima, spiega il tovagliolo, lo ripiega a metà e lo mette sulle ginocchia. A questo punto, anche gli altri commensali spiegano il loro tovagliolo in grembo (per questo motivo non va mai posizionato sotto le posate).

▸ Nel corso del pasto, il tovagliolo si solleverà per tamponare le labbra prima di bere e ogni qualvolta sia necessario, usando la parte interna, in modo da non macchiare quella esterna.

▸ Prima di iniziare il pasto non si augura mai “Buon appetito”!

▸ Le posate, una volta prese in mano, non devono più essere appoggiate sulla tovaglia nel corso del pasto.

▸ Per mangiare si portano le posate alla bocca, senza mai avvicinare il viso al piatto.

▸ Il cibo si taglia a mano a mano che si mangia, solo per i bambini è concesso tagliare tutto prima.

▸ Le pietanze devono essere sezionate in bocconi di piccola dimensione, da masticare rigorosamente a bocca chiusa.

▸ Non si parla mai con la bocca piena e non si soffia sul cibo per raffreddarlo.

▸ I rumori non necessari devono essere limitati al massimo: questo vale sia per gli eventuali rumori che si producono mangiando e bevendo, sia per il tintinnio delle posate sui piatti.

▸ Le posate raccolgono il cibo rimanendo sempre nel piatto, non si sollevano mai a mezz’aria (per esempio per arrotolare gli spaghetti, o per mangiare formaggi “filanti”).

▸ Prima di servirsi di una portata, è sempre bene offrirla ai nostri commensali.

▸ Quando si preleva il cibo da un piatto comune, non lo si porta mai direttamente alla bocca: di qualunque alimento si tratti, deve fare sempre “tappa” nel nostro piatto individuale prima di essere mangiato.



L’USO DELLE POSATE

Ogni posata deve essere afferrata e utilizzata nel modo corretto. Per semplicità, parleremo di mano destra e mano sinistra, ma per essere più precisi potremmo sostituire il termine “destra” con “mano dominante”: chi è mancino, infatti, anche se troverà la tavola apparecchiata in maniera standard, non farà altro che invertire di mano le posate.


▸ Le posate si afferrano con grazia, mantenendo sempre le estremità dei manici dentro al palmo delle mani.

▸ Durante il pasto le posate si maneggiano in maniera composta e non si usano mai per gesticolare.

▸ Il cucchiaio da consommé, o da brodo (più rotondo di quello da minestra), si accosta alle labbra di lato. Quello da minestra (più diffuso in Italia) si avvicina alla bocca inclinato di ¾.

▸ Durante le pause, o al termine di una portata, i cucchiai non si lasciano mai dentro alle coppe: nel caso venga servita una minestra in scodella, o un consommé in tazza, il cucchiaio si appoggia nel piatto sottostante.

▸ Quando si tiene la forchetta con la mano destra, i rebbi saranno rivolti verso l’alto. Quando, invece, si afferra con la mano sinistra, i rebbi saranno rivolti verso il piatto.

▸ Ogni tre o quattro bocconi è buona norma concedersi una pausa, appoggiando le posate nel piatto senza che i loro manici tocchino la tovaglia.

▸ Il coltello non deve mai essere portato alla bocca. Lo si usa per tagliare un boccone alla volta, muovendolo solamente verso di sé.

▸ L’uso del coltello dipende dallo stile di dining che si è adottato (inglese o francese), ma va comunque limitato (non si utilizza mai per i primi piatti, né per mangiare le uova o l’insalata).

▸ Le posate da pesce, che sono un’invenzione vittoriana, quindi storicamente recente, si usano solo per mangiare il pesce inteso in senso stretto (ovvero per i pesci vertebrati, dotati di pinne e branchie): il loro design particolare serve a sollevare la polpa dalla pelle, evitando di prelevare eventuali lische. Non si utilizzano né si mettono in tavola, invece, per mangiare i molluschi, i crostacei e i frutti di mare in generale.

▸ Per il dessert si utilizzano le apposite posate (forchetta e cucchiaio, che sostituisce la funzione del coltello), oppure la sola forchettina da pasticceria. Le posate “in miniatura” (forchetta e coltello), uguali a quelle da pasto, sono riservate alla frutta.

▸ I cucchiaini da tè e da caffè servono solo per mescolare le bevande: non si portano alla bocca né si usano per raccogliere eventuali residui di zucchero nelle tazze. Una volta terminata la bevanda, non si lasciano all’interno della tazza ma si appoggiano nel piattino sottostante.



LO STILE DI DINING FRANCESE (O CONTINENTALE)

Lo stile di utilizzo delle posate sviluppato in Francia, e diffusosi poi in tutta Europa durante l’età napoleonica, è conosciuto come stile di dining francese o continentale. È leggermente meno formale rispetto a quello inglese, e si differenzia da questo soprattutto per l’uso ridotto del coltello. Ecco le sue caratteristiche principali.


▸ Durante il pasto le mani vanno tenute sempre in vista, appoggiando i polsi o gli avambracci (ma non i gomiti) al bordo della tavola.

▸ Quando si mangiano zuppe e minestre, la mano sinistra rimane appoggiata sulla tavola. La mano destra, invece, afferra il cucchiaio e lo muove dal centro della tavola verso di sé per raccogliere il brodo.

▸ Quando si mangiano cibi che richiedono l’uso di entrambe le posate, il coltello si tiene sempre con la mano destra, mentre la forchetta si afferra con la mano sinistra e si tiene con i rebbi rivolti verso il piatto.

▸ Per mangiare i secondi morbidi e le pietanze che non richiedono l’uso del coltello, quest’ultimo si appoggia lungo il bordo del piatto. In questo caso, la forchetta passa nella mano destra (con i rebbi rivolti verso l’alto) e si mangia utilizzando una sola posata.

▸ Quando si mangiano cibi che richiedono l’uso della sola forchetta, si può usare un pezzetto di pane per aiutarsi a spingere il cibo sulla posata.

▸ A pasto terminato, le posate si appoggiano sul piatto, una parallela all’altra e posizionate sulle 16.20 di un ipotetico orologio: la forchetta a sinistra, con i rebbi rivolti all’insù, il coltello a destra, con la lama rivolta verso sinistra.



LO STILE DI DINING INGLESE

Utilizzato soprattutto nelle occasioni più formali, lo stile di dining inglese è considerato il modo di mangiare più raffinato. Ecco che cosa prevede.


▸ Tra una portata e l’altra le mani si appoggiano in grembo.

▸ Per mangiare le pietanze che richiedono l’uso di una sola posata (come, per esempio, i primi piatti) si usa la mando dominante, l’altra rimane posata in grembo.

▸ Quando si mangiano zuppe e minestre, la mano destra afferra il cucchiaio e lo muove allontanandolo da sé, verso il centro della tavola.

▸ Per mangiare i secondi, anche se si tratta di pietanze che non necessitano di essere tagliate, si utilizzano entrambe le posate: la forchetta nella mano sinistra (con i rebbi rivolti verso il piatto) e il coltello nella destra. I bocconi di cibo si pongono sul dorso della forchetta aiutandosi con il coltello e si portano alla bocca.

▸ Per mangiare i dolci si utilizzano la forchetta e il cucchiaio da dessert. Quest’ultimo sostituisce la funzione del coltello e si usa per tagliare il dolce con il bordo.

▸ Alla fine del pasto, le posate si appoggiano sul piatto, posizionate sulle 18.30 del solito ipotetico orologio. Anche in questo caso, la forchetta è collocata a sinistra, con i rebbi rivolti verso l’alto, il coltello a destra, con la lama rivolta verso sinistra.



IL LINGUAGGIO
DI POSATE & TOVAGLIOLO

In passato, nelle occasioni molto formali, era considerato scorretto parlare con il personale di servizio durante un pasto. Per questo motivo, nel corso del tempo, si è sviluppato una sorta di “linguaggio” che impiega le posizioni di posate e tovagliolo per lanciare diversi messaggi. A dispetto delle molte fantasiose varianti che circolano online, è bene sapere che esistono solo due informazioni che si possono comunicare utilizzando questo codice, ovvero:

1 - Sto solo facendo una pausa

2 - Ho terminato il pasto

Tuttavia, il modo per inviare questi due messaggi è diverso a seconda che si sia adottato uno stile di dining inglese o francese. Vediamo quindi come “parlare” attraverso la posizione delle posate.

Se si stanno mangiando i primi:

[image: Sono in pausa]

Sono in pausa

[image: Ho finito (stile inglese)]

Ho finito (stile inglese)

[image: Ho finito (stile francese)]

Ho finito (stile francese)

Se si stanno mangiando i secondi:

[image: Sono in pausa (stile inglese e francese)]

Sono in pausa (stile inglese e francese)
quando si stanno usando entrambe le posate

[image: Ho finito (stile inglese)]

Ho finito (stile francese)

[image: Sono in pausa (stile francese)]

Sono in pausa (stile francese)
quando si sta usando una sola posata

[image: Ho finito (stile francese)]

Ho finito (stile inglese)

Anche il tovagliolo ha un suo linguaggio specifico, e può assumere tre significati diversi, indipendentemente dallo stile di dining adottato.


▸ Sono in pausa (ovvero, mi sono allontanato dalla tavola, ma torno per proseguire il pasto): il tovagliolo è appoggiato sulla sedia.

▸ Ho finito il pasto e il tovagliolo è da lavare: il tovagliolo è appoggiato a sinistra del piatto senza essere ripiegato.

▸ Ho finito il pasto ma il tovagliolo verrà utilizzato ancora al pasto successivo: il tovagliolo è appoggiato a destra del piatto, ripiegato e inserito nel portatovagliolo.







Capitolo 4

IL SERVIZIO





[image: Ristorante di lusso, servire il dessert]





I n quanti modi può essere servito il cibo? La risposta è: moltissimi. Nel corso dei secoli, infatti, vari Paesi hanno sviluppato stili diversi tra loro, e questo solo per limitare il nostro sguardo all’arte della tavola occidentale. Oggi, l’informalità regna sovrana, ed è sempre più frequente imbattersi in stili di servizio più formali solo in occasioni speciali, come matrimoni e cene di gala.

Tuttavia, esistono stili all’apparenza molto contemporanei, come il buffet, che hanno in realtà nobili antenati (in questo caso il banchetto alla francese settecentesco).

Ma qual è lo stile di servizio più adatto per una cena? Come sempre, dipende da tante variabili. La prima, e la più ovvia, è la presenza o meno di personale di servizio. Inoltre, lo stile viene scelto anche in base al tipo di pietanza che si vuole servire, ed è comune alternare stili diversi nel corso del medesimo pasto. Ognuno ha i suoi pro e i suoi contro, e solo dopo averli valutati tutti si potrà fare la scelta più adatta alla situazione e alle proprie esigenze.

SERVIZIO ALLA RUSSA

▸ Caratteristiche: è uno stile molto formale, utilizzato solo in alcuni ristoranti di alto livello. È definito anche servizio “al guéridon”, perché i piatti vuoti e le pietanze (spesso sistemate su uno scaldavivande) sono posizionati su un carrello chiamato, appunto, guéridon. Lo chef presenta le portate ai commensali e le porziona sul carrello, mentre un cameriere di supporto serve i piatti agli ospiti.

▸ Richiede personale di servizio: sì.

▸ Pro: è una tipologia di servizio molto scenografica, ideale per creare un’atmosfera raffinata e per dare valore a un’occasione speciale.

▸ Contro: è laborioso, per cui inadatto a banchetti con più di 15 commensali. Inoltre, richiede personale altamente qualificato.

SERVIZIO ALL’INGLESE

▸ Caratteristiche: è conosciuto anche come servizio al vassoio, poiché le pietanze, disposte su piatti da portata, sono presentate a tavola da un cameriere che si avvicina all’ospite da sinistra e lo serve. È uno stile utilizzato spesso in occasione di grandi banchetti, come per esempio ai matrimoni.

▸ Richiede personale di servizio: sì.

▸ Pro: è uno stile piuttosto formale, ma al tempo stesso intimo, perché consente al cameriere di interagire con l’ospite, informandosi sulla quantità di cibo che gradisce o su eventuali preferenze (come nel caso di un taglio di carne).

▸ Contro: questo tipo di servizio richiede personale adeguatamente formato e capace di interagire in maniera disinvolta con l’ospite. È inadatto per servire le zuppe, poiché i piatti da portata risulterebbero eccessivamente pesanti da sorreggere.

SERVIZIO ALL’ITALIANA

▸ Caratteristiche: è uno stile molto diffuso per la sua praticità, poiché prevede che l’impiattamento delle pietanze avvenga in cucina, e che queste siano servite all’ospite già porzionate (porgendo sempre i piatti da destra). Prima di essere portati a tavola, i piatti possono essere anche disposti su un vassoio (ed eventualmente coperti da una cloche).

▸ Richiede personale di servizio: non necessariamente.

▸ Pro: il vantaggio di questa tipologia di servizio è che consente di fare il “lavoro sporco” in cucina e di porzionare il cibo in anticipo. È uno stile elegante che, tuttavia, non richiede particolari abilità ai camerieri ed è adatto a proporre impiattamenti scenografici. Inoltre, è realizzabile anche senza personale di servizio, per cene in casa.

▸ Contro: la maggior parte del lavoro si svolge in cucina, dove è necessario avere a disposizione molto spazio. È una tipologia di servizio che genera potenzialmente un maggiore spreco, poiché non consente agli ospiti di decidere autonomamente la quantità delle porzioni.

SERVIZIO ALLA FRANCESE DIRETTO

▸ Caratteristiche: è uno stile molto formale ed elegante, che oggi si incontra sempre più di rado (per farvi un’idea vi basterà guardare qualche puntata della serie tv Downton Abbey). Simile al servizio all’inglese, prevede che le pietanze siano disposte su un piatto da portata e che il cameriere si avvicini all’ospite da sinistra. A differenza del servizio all’inglese, tuttavia, il cameriere porge le posate al commensale, che le utilizza per servirsi autonomamente.

▸ Richiede personale di servizio: sì.

▸ Pro: è uno stile molto raffinato, che contribuisce a creare un’atmosfera ricercata, soprattutto se eseguito da camerieri in livrea e con guanti bianchi.

▸ Contro: il servizio risulta lento e cerimonioso. Inoltre, richiede agli ospiti una certa disinvoltura nel prelevare il cibo dal vassoio. Il rischio di incidenti (come, per esempio, macchie sulla tovaglia o sugli abiti) è sempre in agguato.

SERVIZIO ALLA FRANCESE INDIRETTO

▸ Caratteristiche: è uno stile estremamente informale, dunque opposto al servizio alla francese diretto, e prevede che i vassoi con le pietanze siano posizionati direttamente sulla tavola. Saranno i commensali a servirsi autonomamente, ed eventualmente a passarsi l’un l’altro i piatti da portata. È adatto soprattutto alla dimensione domestica o a contesti informali, come in trattoria, dove spesso è usato per gli antipasti.

▸ Richiede personale di servizio: non necessariamente.

▸ Pro: veloce e informale, questa tipologia di servizio è perfetta per le cene in casa. Il piatto da portata va posizionato sulla tavola alla sinistra dell’ospite d’onore che, dopo essersi servito per primo, lo passerà al commensale alla sua destra.

▸ Contro: è uno stile che richiede abbastanza spazio sulla tavola per posizionare i vassoi, soprattutto in assenza di personale che si occupi di ritirarli. Quando è utilizzato per grandi tavolate, è necessario distribuire le pietanze in un numero maggiore di piatti da portata, affinché siano facilmente raggiungibili da tutti.

FAMILY SERVICE

▸ Caratteristiche: come facilmente intuibile dal nome, si tratta un servizio riservato alle situazioni familiari o, comunque, molto informali. Le pietanze vengono portate in tavola dai padroni di casa che provvedono a porzionarle nei piatti, prima di porgerle agli ospiti.

▸ Richiede personale di servizio: no.

▸ Pro: è uno stile che si rivela comodo soprattutto quando il vassoio o la zuppiera di servizio sono poco maneggevoli. Spesso è utilizzato per presentare il “piatto forte” (per esempio, l’arrosto), perché permette agli invitati di ammirare la pietanza prima che venga distribuita nei piatti.

▸ Contro: è una tipologia di servizio che non lascia spazio a impiattamenti accurati. Tuttavia, è richiesta una certa dimestichezza a chi si occupa di porzionare le pietanze, al fine di evitare spiacevoli incidenti.

LE PRECEDENZE NEL SERVIZIO


Quali ospiti si servono per primi, e quali in un secondo momento? Anche se si è seduti allo stesso tavolo, il servizio ha le sue precedenze. In occasioni informali, o se la cena si svolge in casa, basterà iniziare dall’ospite che si vuole onorare e procedere in senso orario. In situazioni più formali, invece, il personale effettua il servizio muovendosi intorno al tavolo in senso orario secondo questo ordine:


▸ i bambini (possono essere serviti prima dell’inizio del pranzo degli adulti, eventualmente anche con pietanze diverse);

▸ il festeggiato o l’ospite d’onore, indipendentemente dal genere;

▸ i membri del clero;

▸ le signore, a partire dalla più importante;

▸ i signori.





SERVIZIO A BUFFET

▸ Caratteristiche: il servizio a buffet prevede che i vassoi con le pietanze siano disposti su lunghi tavoli a cui gli ospiti si avvicinano per servirsi. Nella versione assistita, il servizio è affidato a un cameriere, mentre nella modalità self-service è l’ospite stesso a occuparsene.

▸ Richiede personale di servizio: non necessariamente.

▸ Pro: è il servizio generalmente utilizzato per le cene in piedi e rende molto più leggero l’impegno richiesto ai padroni di casa.

▸ Contro: se si sceglie questa modalità di servizio, è preferibile evitare le pietanze calde. Inoltre, è richiesta molta abbondanza e varietà di portate e i cibi proposti non devono necessitare di essere tagliati. È una tipologia di servizio che può indurre a comportamenti poco educati da parte di alcuni ospiti e produrre molti sprechi.

IL SERVIZIO IN CASA

Quando si riceve in casa, soprattutto se non si ha del personale che può dare una mano, il servizio può assorbire così tanto tempo ed energie da non permettere ai padroni di casa di godere della serata. Pianificare il modo in cui servire le diverse portate e predisporre in anticipo tutto ciò che servirà è fondamentale per ridurre al minimo le incombenze una volta che gli ospiti saranno arrivati. Vale comunque la pena ricordare che i padroni di casa non dovrebbero sostituirsi ai camerieri, girando intorno al tavolo per servire gli ospiti. La scelta dovrebbe cadere di preferenza su un servizio all’italiana, alla francese indiretto, oppure su un family service o un buffet.

TIPS & TRICKS
PER IL SERVIZIO IN CASA


▸ Predisporre in anticipo tutto il necessario, anche ciò che non deve essere posizionato in tavola fin da subito (per esempio, i piattini da dolce, le posate da portata o gli eventuali condimenti).

▸ Preparare un “kit d’emergenza” che contenga un paio di tovaglioli da tenere a portata di mano in caso di piccoli incidenti che causino macchie alla tovaglia.

▸ Per i pranzi seduti, prevedere un carrello di supporto da usare come appoggio per evitare continui andirivieni dalla cucina e sul quale disporre i piatti puliti da sostituire.

▸ Se il tavolo è rotondo, valutare l’opportunità di procurarsi un lazy Susan, cioè un vassoio girevole pensato per facilitare il passaggio dei piatti (si trova spesso sulle tavole orientali).

▸ Nel caso di un buffet, piatti e bicchieri dovranno essere abbondanti. In genere è bene calcolarne un numero almeno doppio rispetto a quello degli ospiti.

▸ Nelle situazioni informali, si può chiedere aiuto a un ospite con cui si è in confidenza. L’importante è farlo in anticipo, definendo dei compiti ben delimitati.

▸ Se si decide di organizzare una festa un po’ formale in casa, un’ottima scelta è quella di assumere del personale di servizio a ore (oggi si trovano facilmente offerte adatte a tutti i budget).

▸ Finché gli ospiti sono presenti, si sbarazza solo l’indispensabile e si attende che tutti se ne siano andati prima di spegnere le eventuali candele e procedere al rassetto vero e proprio della cucina.







Capitolo 5

DISPORRE I POSTI E DECORARE LA TAVOLA





[image: Tavola di Natale]





Stabilire la disposizione dei posti a tavola, a qualcuno potrà sembrare un lavoro inutile, altri potrebbero considerarla addirittura un’imposizione. Perché mai i padroni di casa dovrebbero decidere chi siederà dove? Non è più facile lasciare che gli ospiti si accomodino dove preferiscono? In realtà, si tratta di un preciso dovere dei padroni di casa, nelle loro vesti di “registi” della serata. Inoltre, un’accorta distribuzione dei posti può decretare il successo (o l’insuccesso!) di un pranzo o di una cena e, senza dubbio, è in grado di disinnescare frizioni imbarazzanti.

La corretta disposizione degli invitati – intorno a un tavolo, ma non solo – è uno dei temi più complessi di tutto il galateo, come sa bene chi ha avuto modo di lavorare nel settore degli eventi: anche nelle occasioni più formali (come le cene di Stato o, semplicemente, quelle di rappresentanza), quando la disposizione dovrà seguire strettamente l’ordine delle precedenze e il grado protocollare degli invitati, riflettendo il loro ordine di importanza, si pongono spesso delle questioni spinose, e assegnare i posti senza offendere nessuno può richiedere una buona dose di tatto e di diplomazia.

TRADIZIONI DIVERSE

Anche nelle occasioni meno formali e casalinghe, una disposizione accurata dei posti ha lo scopo di rendere più scorrevole la conversazione e di evitare che si formino “capannelli” o aree della tavola dove si parla di un solo argomento. Perciò, sfatiamo subito la leggenda che stabilire l’ordine dei posti a tavola sia un’imposizione per gli ospiti: al contrario, si tratta invece di una cortesia, un atto di cura in più di cui il padrone di casa – o, nel caso di eventi business, l’host – si fa carico. Ovviamente, quando parliamo di inviti sociali, più dei gradi protocollari e del ranking conterà la conoscenza degli invitati, dei loro gusti e delle loro attitudini, per creare una disposizione dei posti armoniosa e ragionata che possa aiutarci a decretare il successo della tavolata. Per rendere il tutto più naturale è bene ricordare che l’utilizzo dei segnaposto non è indispensabile: se gli invitati sono numerosi possono certamente essere uno strumento utile, ma l’informazione potrà essere veicolata anche a voce, in maniera informale (“Franco, pensavo che ti potresti sedere lì…”).

A CHI VA LA PRECEDENZA?


In occasione del 60° Giubileo del suo regno, la regina Elisabetta II ospitò un pranzo formale a cui erano invitati 26 sovrani, regnanti e non regnanti, di ogni parte del mondo. Quella storica occasione procurò non pochi grattacapi a chi si dovette occupare della disposizione dei posti a tavola.

Chi doveva avere la precedenza su chi? Secondo quale logica? Forse bisognava dare la precedenza in base all’età? O, forse, in base all’importanza dello Stato di cui il regnante era sovrano? Chi sarebbe venuto prima, tra il re dei Belgi e quello d’Olanda, per esempio?

La regina Elisabetta II, che in qualità di padrona di casa aveva diritto all’ultima parola in materia, in quell’occasione decise di sfoderare il suo intuito diplomatico e ordinò che re e regine fossero disposti intorno al tavolo in base alla data della loro ascesa al trono. Per questa ragione, sovrani non più regnanti come Costantino II di Grecia si trovarono seduti in posizioni molto più “prestigiose” rispetto a “colleghi” all’apparenza più blasonati, come re Juan Carlos I, all’epoca sul trono di Spagna.

Volendo trarre delle conclusioni da questa vicenda, possiamo affermare che nell’assegnazione dei posti l’essenziale è procedere con una logica, qualunque essa sia, e rispettarla rigorosamente per non dare adito a contestazioni.



Anche per la disposizione dei posti a tavola, come per il servizio e per l’apparecchiatura, esistono diverse tradizioni che vedremo in dettaglio, cercando di evidenziare i loro pro e contro. Tuttavia, bisogna tenere a mente che quelle di cui parleremo sono linee guida teoriche, basate su ideali tavole “perfette”, alle quali il numero di convitati uomini è uguale a quello delle donne, e sempre diverso da 8: lo scopo non è ricrearle esattamente, ma soltanto usarle come indicazione.

LA DISPOSIZIONE DEI POSTI
IN STILE INGLESE


▸ I padroni di casa siedono ai due capitavola.

▸ Alla destra del padrone di casa prenderà posto l’ospite femminile più “importante” (o quella che si desidera onorare).

▸ Alla sinistra del padrone di casa siederà, invece, la seconda signora in ordine di importanza.
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▸ Al capo opposto della tavola vige la stessa logica, ma con generi invertiti: alla destra della padrona di casa siederà l’ospite maschile di maggior prestigio, alla sua sinistra il secondo in ordine di importanza.

▸ La disposizione degli invitati lungo i lati del tavolo procederà in ordine di importanza “decrescente” a mano a mano che ci si allontana dal padrone di casa di genere opposto, sempre rispettando l’alternanza uomo/donna.

▸ La disposizione dei posti in stile inglese è quella adottata più di frequente per le occasioni conviviali, infatti è lo stile di seduta più utilizzato per pranzi e cene. Il suo principale vantaggio è l’inclusività: prevedibilmente, infatti, si creeranno due “poli” di conversazione attorno ai due capitavola, e le persone che si trovano al centro del tavolo potranno scegliere dove dirigere la propria attenzione, senza mai trovarsi escluse.

▸ Il principale svantaggio di questa disposizione, invece, è la sua possibile dispersività. Pensiamo, per esempio, a una cena d’affari, in cui le due persone più importanti – presumibilmente quelle che devono giungere a un accordo – sono sedute ai capi opposti della tavola, divise da tutti i junior dell’ufficio che saranno collocati lungo i lati del tavolo. Difficile pensare che si possa concludere qualcosa.



LA DISPOSIZIONE DEI POSTI
IN STILE FRANCESE


▸ I padroni di casa siedono al centro dei lati lunghi del tavolo, uno di fronte all’altro.

▸ Alla destra del padrone di casa prenderà posto l’ospite femminile più “importante” (o quella che si desidera onorare).
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▸ Alla sinistra del padrone di casa siederà, invece, la seconda signora in ordine di importanza.

▸ Sul lato opposto della tavola, vige la stessa logica, ma con generi invertiti: alla destra della padrona di casa siederà l’ospite maschile di maggior prestigio, alla sua sinistra il secondo in ordine di importanza.

▸ La disposizione degli invitati lungo i lati del tavolo procederà in ordine di importanza “decrescente” a mano a mano che ci si allontana dal padrone di casa di genere opposto, sempre rispettando l’alternanza uomo/donna.

▸ La disposizione dei posti in stile francese è quella adottata più di frequente nel business, nei banchetti di Stato, nei Consigli dei Ministri ecc. Il suo vantaggio principale è che raggruppa tutte le persone più “importanti” in un’unica area, al centro del tavolo. Questo può essere un elemento chiave se lo scopo della cena (o dell’incontro) è quello di stipulare accordi e prendere decisioni, perché consente a tutti gli “attori” principali di interagire direttamente.

▸ Il principale svantaggio di questa disposizione, invece, è legato al fatto che gli invitati con ranking più basso si troveranno in una posizione più marginale, che potrebbe farli sentire esclusi dalla conversazione.



I TAVOLI ROTONDI

I tavoli rotondi hanno un carattere più conviviale e informale: nascono infatti nel Settecento per i pranzi che le dame tenevano nei loro appartamenti, in contrapposizione ai banchetti pubblici che si svolgevano nelle corti, per i quali le tavole erano sempre rettangolari. Oggi il tavolo rotondo continua a essere molto presente in alcune culture asiatiche (in particolare quella cinese) perché la sua forma rappresenta l’armonia.

Tavolo da 6 o da 10

[image: I tavoli rotondi - schema del tavolo da 6 a 10]

Tavolo da 8
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▸ La sua caratteristica più evidente è che non ha un capotavola: il posto d’onore dipende, dunque, dalla collocazione del tavolo e sarà quello che consente di vedere la porta di accesso o che offre la visuale migliore sulla sala, oppure, se c’è una finestra, sul panorama.

▸ A una tavola rotonda i padroni di casa siedono uno di fronte all’altro (sfalsati di un posto se il tavolo è da 8 e si desidera rispettare l’alternanza di genere).

▸ Gli invitati sono disposti alla destra e alla sinistra dei padroni di casa di genere opposto, secondo la consueta logica di ranking decrescente.



QUALCHE REGOLA GENERALE

Quando si sceglie come organizzare i posti a tavola, ci sono delle regole tradizionali e altre più contemporanee a cui fare riferimento.


▸ In un contesto sociale, la tradizione imporrebbe di mantenere l’alternanza uomo/donna, poiché un tempo gli inviti erano sempre rivolti a coppie. Tuttavia, oggi non è più strettamente necessario osservare questa alternanza.

▸ In un contesto business l’alternanza di genere non è prevista, anche se a volte è comunque adottata.

▸ Le coppie sposate sono disposte a tavola in modo che i mariti non siedano accanto alle rispettive mogli, a meno che non si tratti di sposi novelli (entro un anno dalle nozze) o non si stia festeggiando il loro anniversario.

▸ La padrona di casa dovrebbe essere seduta in una posizione che le consenta di vedere la porta da cui il personale di servizio (se è previsto) accede alla sala, oppure in una posizione comoda per raggiungere la cucina (se lo staff non è presente).

QUESTIONI CONTEMPORANEE


Le regole classiche del galateo sono state scritte in epoche lontane, tuttavia, se interpretate correttamente possono essere adattate anche a situazioni molto contemporanee. Vediamone qualcuna.

▸ Cosa fare se il padrone di casa è single?

Chi è single può scegliere, se lo desidera, di affidare il ruolo di secondo padrone di casa a un amico di genere opposto, qualora voglia rispettare l’alternanza di genere a tavola.

▸ Cosa fare se si tratta di una cena aziendale?

In questo caso i padroni di casa sono sostituiti da host e co-host: si tratta di due persone che “presiedono la tavola” ricoprendo il ruolo dei padroni di casa, a prescindere dal genere. In contesti business, l’alternanza di genere tra gli invitati spesso si traduce in un’alternanza tra membri dei due diversi staff (cliente e fornitore), o tra diversi team.

▸ Cosa fare se i padroni di casa sono dello stesso genere?

Se i padroni di casa sono due uomini, oppure due donne, e desiderano comunque rispettare la classica alternanza di genere nella disposizione dei posti, affideranno a un amico o a un’amica di genere opposto il ruolo di secondo padrone di casa, mentre l’altro componente della coppia prenderà il posto dell’ospite d’onore.

▸ Cosa fare se tra gli ospiti ci sono dei bambini?

I bimbi difficilmente si godono pranzi interminabili. L’ideale è creare per loro un tavolo a parte, che verrà servito prima del tavolo dei grandi. In alternativa, i piccoli andranno collocati a un’estremità del tavolo, in prossimità di adulti che possano eventualmente assisterli. A loro si darà il permesso di alzarsi dopo la portata principale, per tornare a tavola al momento del dessert.



▸ Gli ospiti d’onore dovrebbero sempre godere della vista migliore e non avere la visuale sulla porta della cucina.

▸ Se tra gli ospiti è presente un prelato, sarà fatto sedere alla destra della padrona di casa.

▸ Eventuali coppie di amici, parenti stretti o colleghi andrebbero fatte sedere in posizioni separate: lo scopo – come nel caso dei coniugi – è quello di favorire la conversazione con gli altri invitati.

▸ Se tra gli ospiti è presente un mancino (e si è a conoscenza della cosa), si cercherà di collocarlo all’estremità sinistra del tavolo.

▸ In un evento che preveda la presenza di più tavoli, come per esempio un banchetto di nozze, anche questi hanno un ranking: più sono vicini al tavolo d’onore, maggiore sarà il loro prestigio. In alternativa, è possibile “distribuire” gli ospiti d’onore per dare importanza a ciascun tavolo.



LA DECORAZIONE DELLA TAVOLA

Quando invitiamo qualcuno a pranzo o a cena, la decorazione della tavola è un altro elemento che rivela la cura e l’attenzione che dedichiamo ai nostri ospiti. Non è necessario disporre di grandi mezzi o di oggetti preziosi: quello che è importante è la cura dei dettagli. L’arte della decorazione della tavola, o table styling, può rivelarsi un terreno scivoloso perché, come la moda e il design, non esistono soltanto le regole classiche. L’apparecchiatura, infatti, è spesso argomento di creatività e sperimentazione. Le tendenze – com’è naturale – a volte sfidano la tradizione. Tuttavia, esistono alcune norme di buon senso che possono orientarci nella scelta.


▸ Identificare un “tema” è sempre d’aiuto, perché tutti gli elementi della scenografia dovrebbero idealmente dialogare tra loro.

▸ Un ottimo punto di partenza per la decorazione della tavola è la stagionalità: utilizzare fiori, frutta e altri elementi tipici della stagione in cui ci si trova (come piccole zucche in autunno, oppure l’agrifoglio in inverno) aiuta anche a ottimizzare il budget.

▸ La funzionalità è irrinunciabile: qualsiasi decorazione o scelta di styling non dovrà mai interferire con il corretto svolgimento del pasto.



LE LINEE GUIDA
DEL TABLE STYLING


▸ Le tovaglie più eleganti sono quelle bianche di fiandra, oppure quelle ricamate a intaglio (queste ultime richiedono, naturalmente, un sotto-tovaglia in tinta unita). Scendendo nella scala della formalità troviamo le tovaglie in tinta unita pastello, per finire con quelle più informali, in tessuti fantasia. I tovagliati scuri sono un’invenzione recente: storicamente erano evitati perché una tovaglia candida era sinonimo di igiene. Oggi, naturalmente, si può scegliere di utilizzarli ma saranno sempre un’opzione più legata alla moda che di gusto classico.

▸ La caduta ideale della tovaglia è di 40-50 cm circa. Le tovaglie lunghe fino a terra ‒ sebbene molto utilizzate nel banqueting per camuffare tavoli “provvisori” ‒ andrebbero usate solo per tavoli da buffet o d’appoggio, ai quali non è previsto sedersi.

▸ Secondo il galateo tradizionale, le tovagliette all’americana e i runner sono adatti solo a pranzi di tono informale.

▸ L’apparecchiatura senza tovaglia è tipica dell’Inghilterra, dove viene usata per valorizzare i preziosi tavoli da pranzo in mogano. In questo caso, sotto ogni coperto viene posizionato un placemat, una sorta di tovaglietta all’americana con una base in sughero e la parte superiore decorata. Oggi, apparecchiare senza tovaglia è una scelta molto di moda anche in ristoranti di alto livello.

▸ I tovaglioli, secondo le regole classiche della tavola, dovrebbero sempre essere abbinati alla tovaglia: oggi, tuttavia, è molto frequente l’uso del mix-and-match. In questo caso, è sufficiente che tovaglia e tovaglioli siano armonizzati tra loro.

▸ I piatti più eleganti sono quelli in porcellana bianca, decorati da un filo d’oro o di platino. Nella scala della formalità, seguono i piatti con piccoli motivi disposti lungo il bordo, mentre i piatti interamente decorati sono considerati meno formali. Inoltre, la decorazione sarà tanto più informale quanti più colori contiene.

▸ La sistemazione corretta dei piatti deve sempre tenere conto degli eventuali decori, che devono essere disposti nella stessa posizione per tutti i commensali. Per esempio, se sul bordo del piatto è dipinto un medaglione, questo dovrà essere posizionato a ore 12 in tutti i coperti.

▸ Secondo il galateo classico esistono regole precise per l’abbinamento di tessuti e stoviglie: i piatti decorati si accompagnano a tovagliati in tinta unita; quelli bianchi, invece, possono essere accostati a tovaglie in tessuti fantasia. Oggi il table styling è molto più flessibile, tuttavia conoscere le regole classiche può essere uno strumento utile per chi ha dei dubbi.

▸ Secondo la tradizione, i piatti dovevano essere tutti uguali. Oggi, invece, si ama mescolare stili diversi purché armonici tra loro.

▸ Tra i bicchieri, quelli a stelo lungo sono considerati i più eleganti, seguiti dai bicchieri con stelo corto e, infine, dai tumbler. I materiali più pregiati sono il cristallo (più è sottile e pesante, maggiore è il suo valore) e il vetro soffiato a mano, che si può riconoscere per le tipiche “sbavature”.

▸ I bicchieri per il vino dovrebbero sempre essere trasparenti, per permettere di apprezzare il colore della bevanda, sebbene oggi si tenda a privilegiare l’aspetto scenografico ammettendo la scelta di bicchieri in vetro colorato.

▸ Per favorire la funzionalità, è bene evitare di affollare l’apparecchiatura con troppi bicchieri, scegliendo, se necessario, di farli portare in tavola insieme al vino di riferimento.

▸ La scelta del centrotavola dovrebbe tenere conto della forma del tavolo: allungato per i tavoli rettangolari oppure ovali, tondo per i tavoli rotondi o quadrati.

▸ Per la composizione del centrotavola si utilizzano solo fiori non profumati, in modo da non interferire con gli aromi delle pietanze.

▸ Le candele sono ammesse soltanto la sera, con l’eccezione dei pranzi di Natale e delle domeniche di Avvento. La loro presenza viene esaltata dall’abbinamento con elementi in vetro e specchio. In nessun caso, tuttavia, è consentito l’uso di candele profumate.

▸ Candele e centrotavola possono essere bassi oppure alti, l’importante è che non arrivino mai all’altezza degli occhi dei commensali per non intralciare la conversazione.

▸ I segnaposto si collocano al di sopra del piatto, a ore 12, oppure sulla destra.

▸ I menu si possono sistemare oltre il piatto e le posate da frutta, a ore 12, oppure sul piatto: in questo caso, tra il piatto e il menu dovrà essere posto il tovagliolo.

▸ Menu e segnaposto calligrafati a mano si prestano a diventare graziosi souvenir dell’evento.







Capitolo 6

CONVERSAZIONE E CONVIVIALITÀ
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La conversazione a tavola è parte integrante di ciò che chiamiamo “convivialità”. Oggi, la parola convivio è usata come sinonimo di banchetto o di lauto pasto: come se il cibo fosse l’unica componente. L’etimologia del termine (cum + vivo = vivere con, vivere insieme), tuttavia, ci svela che il nutrimento non basta a definire il convivio: riunirsi attorno a una tavola è un vero e proprio momento di condivisione, nel quale – dagli antichi simposi in avanti – la conversazione gioca un ruolo fondamentale. Nell’era in cui comunicare non è mai stato così facile, per ironia della sorte è proprio l’arte della conversazione a languire inesorabilmente. Passiamo parte delle nostre giornate a postare commenti sui social, mandare messaggi WhatsApp, scrivere e-mail, eppure l’idea di chiacchierare con qualche sconosciuto per il tempo di una cena è in grado di gettare nel panico la maggior parte di noi. Ebbene, nelle prossime pagine scopriremo che intrattenere una conversazione socievole è un’arte che, come tutto, si può imparare, basta capire quali sono le guideline da seguire e fare pratica.

LA CONVERSAZIONE SOCIEVOLE

Quando conversiamo con gli amici intimi, i familiari e le persone che conosciamo bene, possiamo affrontare qualunque argomento, e – nel rispetto reciproco – sono ammessi anche scambi d’opinione accesi e discussioni animate. A tavola, tuttavia, le cose dovrebbero andare un po’ diversamente, soprattutto in quelle occasioni sociali in cui si riuniscono persone che non si conoscono poi così bene. In queste circostanze è opportuno osservare qualche cautela in più, proprio perché non abbiamo una conoscenza approfondita dei nostri interlocutori. In termini tecnici ci si dovrebbe attenere a quella che viene definita una “conversazione socievole”, che ha delle caratteristiche ben precise:

IL REGISTA OCCULTO


Tradizionalmente, ai padroni di casa (o a chi presiede la tavola) sono affidati doveri specifici. Chi riceve, infatti, è paragonabile al regista di uno spettacolo, al quale spetta un ruolo di prim’ordine. Ancor prima di recarsi a tavola, i padroni di casa devono occuparsi di presentare tra loro gli ospiti che ancora non si conoscono.

Durante il pasto, poi, come dei direttori d’orchestra, dovranno “dirigere” la conversazione, invitando i commensali a esprimere la propria opinione, smorzando gli attriti, proponendo argomenti graditi, oppure sviando abilmente il discorso qualora dovesse prendere una piega sbagliata.




▸ È inclusiva, poiché affronta temi su cui tutti possono avere qualche cosa da dire.

▸ È varia, quindi non si sofferma su un unico argomento per tutto il tempo, ma alterna argomenti diversi.

▸ Evita gli attriti, pertanto non affronta temi scomodi e minimizza le eventuali divergenze di vedute tra i partecipanti.

▸ È leggera, non gravosa, dunque si tiene alla larga dalle tematiche stressanti, dalla negatività, dalle disgrazie.

▸ È d’intrattenimento: il suo scopo è quello di essere piacevole e arricchire ognuno dei partecipanti.



SEI SUGGERIMENTI PER CONVERSARE ABILMENTE

1 - Praticare l’ascolto attivo

Epittèto sosteneva che abbiamo due orecchie ma una sola bocca perché dovremmo ascoltare il doppio di quanto parliamo. Senza voler stare con il cronometro alla mano, prestare attenzione autentica a ciò che dicono gli altri è il primo e il più essenziale ingrediente per una buona conversazione. Ascoltare attentamente ogni dettaglio ci fornirà infiniti spunti per fare domande non scontate e ci aiuterà a fare un inventario di argomenti che potremo a nostra volta utilizzare nelle conversazioni future.

2 - Fare domande aperte

Le domande sono fondamentali per “passare la palla” agli altri nel corso di una conversazione. Tuttavia, per funzionare davvero devono essere domande aperte, alle quali non è possibile rispondere semplicemente “Sì” o “No”. Alcune tipiche domande aperte sono quelle che si rivolgono all’interlocutore con “Dimmi…”, “Raccontami…”, “Descrivimi…”. Un trucco per rendere inoffensivo qualunque argomento è quello di fare domande relative a situazioni irrealistiche: parlando per pura ipotesi, chiunque si sentirà più libero nel formulare una risposta. Per esempio, anziché chiedere “Quale viaggio vorresti fare?”, provate a porre questa domanda: “Se avessi due settimane libere e un budget illimitato, quale viaggio faresti?”.

3 - Mostrare curiosità

Spesso, il fatto di non conoscere a fondo uno specifico argomento è vissuto come un grande deterrente alla conversazione. Al contrario, si tratta di un’ottima opportunità: basta non aver timore di dichiarare la propria ignoranza, e mostrarsi interessati a saperne di più. Le persone amano sentirsi competenti e, in genere, saranno ben liete di raccontare a chi non ne sa nulla i sommi capi di un argomento che conoscono. Senza contare che questo ci permette di ascoltare e di imparare qualcosa di nuovo. Ovviamente ci si limiterà ad argomenti di ordine generale, le domande personali non sono curiose: sono invadenti.

4 - Eliminare le distrazioni (ovvero i telefoni)

Per essere presenti, curiosi e attenti nel corso di una conversazione è evidente che le distrazioni dovranno essere evitate. Per questo motivo, i telefoni non dovrebbero mai comparire a tavola o, quantomeno, ci si dovrebbe dimenticare della loro esistenza per tutta la durata del pasto, se non per scattare una foto ricordo davanti alla torta o al momento del brindisi. A meno che non si tratti di una questione di vita o di morte, possiamo tranquillamente sottrarci alla cattiva abitudine di estrarre il telefonino per chiedere a Google di risolvere qualche diatriba tra gli ospiti, tipo l’anno esatto di uscita de I sette samurai…

5 - Non temere il silenzio

Il silenzio spesso causa imbarazzo, poiché è percepito come una mancanza, un vuoto da riempire a tutti i costi. Sono proprio queste le occasioni nelle quali, pur di dire qualcosa, ci produciamo in uscite infelici, o quantomeno banali. Il ruolo del silenzio, invece, andrebbe rivalutato, per restituirgli la dignità che gli spetta: è lo spazio che permette alla conversazione di esistere e dovrebbe essere riempito solo con ciò che serve.

6 - Fare i “compiti a casa”

Quando siamo invitati a un evento conviviale nel quale dovremo condividere la tavola con persone poco conosciute, possiamo giocare d’anticipo. Se sappiamo già chi saranno i nostri commensali, basterà fare un giro sui social per farci un’idea degli argomenti di loro interesse. Un altro suggerimento, valido anche per le situazioni in cui non abbiamo idea di chi saranno gli altri ospiti, è quello di scorrere i giornali nei giorni precedenti alla cena a caccia di qualche notizia leggera di attualità che si presti a diventare uno spunto di conversazione.

IL SEMAFORO DEGLI ARGOMENTI DI CONVERSAZIONE

Ci sono argomenti che – come tutti sanno – a tavola non si devono affrontare: dettagli intimi, faccende di salute e cose apertamente disgustose non vanno mai menzionate mentre si mangia, così come non si dovrebbe discutere di soldi e di politica. Tuttavia, anche se il modo in cui si parla di qualcosa è importante quanto il soggetto della conversazione, ci sono argomenti che presentano un “indice di rischio” più alto di altri. Quale rischio? Quello di travalicare i limiti della conversazione socievole, dando luogo a imbarazzi, dissidi o, semplicemente… annoiando a morte gli altri interlocutori. Per questo, ho pensato a un “semaforo” che esprima i diversi livelli di sicurezza degli argomenti da trattare nel corso di un pasto in compagnia.

Semaforo rosso: stop!


▸ Politica: è l’argomento divisivo per eccellenza. A meno di non conoscere perfettamente chi si ha intorno, la probabilità di scatenare discussioni è altissima.

▸ Denaro: in Occidente è un tema tabù fin dal Medioevo, quando per definirlo venne coniata l’espressione “sterco di Satana”.

▸ Fede (religiosa, calcistica, vegan…): se non si è certi di essere in perfetto accordo con i nostri interlocutori, discutere delle scelte dettate dalla fede altrui (di qualsiasi tema si tratti), è un campo minato.

▸ Temi divisivi: argomenti come la bioetica, le droghe e altre questioni morali si prestano a prese di posizione estreme e, quindi, allo scontro.

▸ Salute & funzioni corporee: secoli di cultura ci chiedono di alienare le funzioni corporee dalla dimensione conviviale, evitando di menzionarle.

▸ Informazioni troppo personali: anche se non abbiamo peli sulla lingua, i nostri interlocutori potrebbero sentirsi in imbarazzo se sveliamo loro dettagli intimi della nostra vita.

▸ Cose raccapriccianti e disgustose: questa non c’è bisogno di spiegarla, vero?

▸ Disgrazie & lamentele: se lo scopo della conversazione è quello di divertire, le notizie funeste e le lamentele vanno tenute lontane dalla tavola.

▸ Richieste di pareri professionali: medici e avvocati sono solo due tra le categorie professionali che si trovano più di frequente a essere vittime di richieste estemporanee da parte di sconosciuti.



Semaforo giallo: da affrontare con cautela


▸ Cucina: parlare della propria cucina preferita è un ottimo argomento di conversazione, ma evitiamo di commentare ciò che mangiamo o di intavolare discussioni su intolleranze e diete.

▸ Calcio: il colore del semaforo in questo caso dipende dal contesto. Se si è un ultrà della Lazio a una cena di romanisti questo argomento è rosso. Se, invece, la tavolata è composta da persone moderatamente appassionate di calcio il semaforo è verde.

▸ Religione: è un argomento di cui si può parlare, ma sempre con rispetto, senza fanatismi e, soprattutto, senza la convinzione di essere dalla parte del giusto.

▸ Argomenti eccessivamente tecnici: i temi strettamente settoriali possono essere un argomento di discussione in una cena tra colleghi. Tuttavia, se risultano incomprensibili per alcuni commensali, sono da evitare.

▸ Attualità: le notizie potenzialmente stressanti (come la crisi economica, le novità sulla prossima pandemia, la cronaca nera ecc.) andrebbero sempre evitate.

▸ Terze persone: il pettegolezzo è bandito. L’unica occasione in cui è consentito parlare degli assenti è per lodarli. Se si raccontano storie capitate a qualcuno che non è presente, è bene evitare di fare nomi.



Semaforo verde: prevalentemente sicuri


▸ Arte: parlare dell’ultima mostra vista o del genere di arte che si preferisce, così come del quadro che si vorrebbe in salotto o dell’artista più sopravvalutato di tutti i tempi, sono tutti perfetti spunti di conversazione.

▸ Ricorrenze annuali: il Natale, le vacanze estive, i ponti e le ricorrenze offrono sempre l’occasione di chiedere “Che piani hai?” oppure “Hai fatto qualcosa durante…?”.

▸ Letteratura: non occorre essere lettori accaniti per parlare del proprio romanzo preferito o dello scrittore che si vorrebbe invitare a cena, e l’argomento offre sempre spunti piacevoli.

▸ Attualità “leggera”: le notizie curiose e divertenti sono sempre un ottimo argomento di conversazione, da introdurre con la formula “Hai sentito che…?”.

▸ Musica: generi, artisti, concerti a cui si è stati. Anche in questo caso, non c’è che l’imbarazzo della scelta.

▸ Hobbies e passatempi: che si sia appassionati di ricamo o di running, parlare dei propri passatemi preferiti permette di concentrarsi su qualcosa di piacevole.

▸ Indovinelli ed enigmi: sono un grande classico delle cene sociali perché permettono di coinvolgere tutta la tavolata e stimolano la conversazione.

▸ Viaggi e curiosità: il viaggio dei sogni, la città preferita, il Paese con le usanze più strane che si è visitato o quello con la cucina migliore, sono tutti spunti di conversazione piuttosto universali.

▸ Interessi personali: le persone, spesso, si entusiasmano per le cose più singolari. Chiedere ai commensali cosa li appassiona può rivelarsi una fonte inesauribile di scoperte.

▸ Cultura pop (serie tv, riviste, celebrities): dalle ultime uscite sulle piattaforme di streaming online all’intervista della star che ha fatto scalpore, dal libro di una famosa influencer al nuovo podcast da non perdere, la lista degli argomenti è infinita.

▸ Usanze e tradizioni locali: quando ci troviamo lontano da casa, informarsi sulle usanze e la cultura del luogo è un segno di interesse che sarà sempre gradito.







Capitolo 7

IL MENU





[image: Ingredienti in cucina]





La buona riuscita di un invito a pranzo o a cena non è necessariamente determinata dalla proposta di un menu elaborato. Ben più importante della scelta di offrire ai nostri ospiti pietanze sofisticate o ingredienti esotici è la capacità di dedicare un po’ di tempo e di attenzione alla pianificazione del menu, inteso come successione armonica di sapori, colori e texture diverse, il tutto condito da un pizzico di creatività.

Tra i molti aspetti da tenere in considerazione, i più ovvi sono la stagione, il numero degli ospiti, il tipo di invito (a pranzo o a cena), le eventuali limitazioni alimentari degli invitati (sulle quali, come già abbiamo detto, ci dovremo informare nel momento in cui l’invito viene accettato). Altri aspetti, non meno importanti, sono la presenza o meno di personale di servizio, il budget a disposizione, le nostre capacità in cucina e la quantità di tempo che siamo disposti a passare tra i fornelli. Infine, è bene ricordare che alcune occasioni necessitano per tradizione di cibi specifici: l’esempio classico sono i tortellini a Natale o la torta ai matrimoni e alle cerimonie.

La pianificazione del menu dovrà iniziare con un congruo anticipo e sarà accompagnata, contestualmente, dalla compilazione della lista della spesa, che andrà controllata più volte, ricette alla mano, per essere certi di non dimenticare nulla. Le quantità saranno calcolate in funzione del numero degli invitati, prevedendo sempre un 25 per cento di cibo in più del necessario: non c’è cosa peggiore del non avere più nulla da offrire a un invitato che chiede il bis.

LA SUCCESSIONE DELLE PORTATE

La struttura dei menu è cambiata moltissimo nel corso dei secoli e il numero delle portate si è ridotto notevolmente con il passare del tempo. Tuttavia, da oltre un secolo, la struttura di base (e la successione delle portate) è sempre la stessa:

I NOMI DEI PASTI


Oggi, quasi ovunque in Italia, si utilizzano i termini colazione, pranzo e cena per indicare la successione dei pasti principali. Con la parola colazione ci si riferisce al primo pasto della giornata, mentre i termini pranzo e cena sono usati, rispettivamente, per indicare i pasti che si consumano tra le 12 e le 14 e tra le 19 e le 21 circa. Tuttavia, in contesti formali e in alcune zone del nostro Paese, la denominazione dei pasti è leggermente diversa: il primo pasto della giornata è chiamato prima colazione, mentre con il nome di colazione si indica il pasto di mezzogiorno. Motivo per cui, chi riceve un invito formale per una colazione alle 12 non deve aspettarsi di trovare croissant e cappuccino. Il pasto serale, in questi contesti, è indicato come pranzo (i manuali di galateo di inizio Novecento parlavano di “pranzo di etichetta”). La cena, invece, soprattutto in passato, era un pasto più leggero, consumato in famiglia, che si svolgeva generalmente a tarda sera (per esempio, dopo il teatro). Questa distinzione esiste anche in altre lingue, come il francese, che utilizza due termini diversi per definire la cena: dîner e souper. Anche l’inglese ha due vocaboli per indicare il pasto serale: dinner per il pasto in compagnia, supper per quello più leggero, che si consuma in famiglia. Come si intuisce dalle parole souper e supper, la zuppa era storicamente la portata regina di questi spuntini a tarda sera.




▸ Antipasti o hors-d’oeuvre: come dice il termine francese (letteralmente “fuor d’opera”) non fanno tecnicamente parte del pasto, anche se nella tradizione italiana possono essere molto sostanziosi.

▸ Primo piatto o entrée: all’estero questa portata è sempre costituita da una zuppa o da un’insalata, oppure da un soufflé. In Italia, più frequentemente, si tratta di un primo piatto asciutto a base di pasta, oppure di un risotto.

▸ Piatto principale, o secondo piatto (in francese “pièce de résistance”) con relativo contorno: tradizionalmente è una pietanza a base di carne. In Italia, tuttavia, è spesso utilizzato anche il pesce (che in altri Paesi, invece, era storicamente riservato ai giorni “di magro”). Oggi è comune servire come portata principale anche piatti che un tempo sarebbero stati considerati “poveri”, come quelli a base di uova.

▸ Formaggi: in passato si trattava di alimenti comuni e (relativamente) economici, che pertanto venivano offerti dopo la carne per non dare l’impressione di voler saziare gli ospiti prima del piatto forte. Ancora oggi, per la stessa ragione, in contesti formali non vengono serviti, oppure prendono il posto del dessert.

▸ Dessert o frutta: in francese “dessert” è la terza persona singolare del verbo “desservir”, cioè sparecchiare. Il dolce, quindi, va portato in tavola solo dopo aver sbarazzato piatti e suppellettili (posate eventualmente non utilizzate, sottopiatti, pane e relativi piattini ecc.) usati per il pasto.



LE REGOLE DI COMPOSIZIONE DEL MENU

Non tutti i pasti prevedono necessariamente l’intera sequenza delle portate elencate sopra, mentre in occasioni più importanti, come banchetti e cene di gala, le portate potrebbero addirittura “sdoppiarsi”, dando luogo a menu che prevedano due o più entrée, oppure due secondi. All’interno di queste possibili variazioni, è comunque necessario tenere a mente alcune regole della gastronomia che renderanno più armonica la successione delle portate e consentiranno agli ospiti di apprezzare maggiormente i cibi proposti.


▸ Il menu del pasto di mezzogiorno è più leggero di quello serale: a pranzo si servono di preferenza pesci e carni bianche, mentre la sera è usuale proporre carni rosse, cacciagione ecc.

▸ Le pietanze fredde sono servite prima di quelle calde: se il menu prevede diversi antipasti, saranno proposti prima i crudi (per esempio, il salmone affumicato o le tartare) e poi gli hors-d’oeuvre caldi (come i crostacei al vapore o le polpettine di baccalà).

▸ Le pietanze più magre sono servite prima di quelle grasse: quindi, se si propongono due secondi di pesce, uno alla griglia e l’altro fritto, il pesce grigliato precederà quello fritto.

▸ Per lo stesso principio, nel caso sia previsto più di un primo piatto, si serviranno prima i consommé, poi i soufflé e, in seguito, paste, risotti e pasticci.

▸ Le pietanze dal sapore delicato precedono quelle di gusto più intenso. Per questo motivo:

- il pesce si serve prima della carne;

- le carni bianche si servono prima delle carni rosse;

- la cacciagione, l’uccellagione e le altre carni dal sapore molto intenso rappresentano di solito la portata conclusiva.

▸ L’insalata, tradizionalmente, segue la portata principale. Oggi, tuttavia, è comune servirla in accompagnamento a questa.

▸ I formaggi andrebbero sempre proposti in una selezione. Il tagliere ideale ne comprende uno fresco (mozzarella, ricotta ecc.), uno non stagionato (per esempio, Asiago o taleggio), uno stagionato (pecorino, Grana Padano) e uno erborinato (come gorgonzola e Roquefort).

▸ Il dessert, tradizionalmente, era una portata a scelta tra frutta e dolce. Oggi, tuttavia, non è inusuale servire entrambi. In questo caso, si porta in tavola prima il dolce e poi la frutta, che ha la funzione di “ripulire” il palato al termine del pasto.



COME COMBINARE LE PORTATE

Essenziale o fastoso, un menu ben strutturato deve essere quanto più possibile variegato, e accostare piatti che si esaltino e si valorizzino a vicenda, per creare un’armonia di sapori e aromi nella quale il risultato finale sia superiore alla somma dei singoli elementi. Ecco qualche suggerimento in proposito.


▸ Fondamentale è, innanzitutto, la qualità delle materie prime, che devono essere selezionate con cura da fornitori di fiducia, privilegiando sempre frutta e verdura di stagione.

▸ La chiave di un menu ben riuscito è la varietà, non solo perché rende più piacevole il pasto, ma anche perché permette all’ospite che non dovesse gradire particolarmente qualche ingrediente o qualche tipo di cottura di avere a disposizione delle alternative.

▸ La ripetizione di un ingrediente all’interno dello stesso menu andrebbe evitata (a meno che non si tratti di un pranzo con un menu “a tema”, cosa della quale gli ospiti andrebbero comunque informati in anticipo).

▸ Le pietanze proposte dovrebbero presentare un’alternanza di tipologie di cottura: al vapore, al forno, fritte, alla griglia ecc. Un menu che preveda lasagne al forno, arrosto con patate e crostata è certamente tradizionale… ma forse un po’ scontato.

LE MINUTE DEL MENU


I primi menu scritti apparvero in Francia verso la metà del Settecento ma si affermarono solo dopo il 1810, per merito del principe Borissovich Kourakin, ambasciatore russo a Parigi, che cominciò a presentare le portate in una successione prestabilita, e non tutte contemporaneamente, come era in uso fino ad allora. I menu divennero presto una “guida” indispensabile al pasto e riportavano, oltre ai piatti, anche i vini di accompagnamento. Oggi le minute del menu appaiono solo in circostanze formali, e sono dei cartoncini calligrafati a mano o, più spesso, stampati. Si può prevedere una minuta per ciascun ospite, da collocare sul piatto principale, oppure a sinistra delle forchette o, ancora, posta in verticale, a ore 12 del piatto (se è realizzata con apertura a libro). In occasioni più raccolte si preferisce prevederne solamente una (o due, poste alle estremità del tavolo), da collocare su un sostegno rialzato, che consenta a tutti di vederla.



▸ Un altro modo per rendere vario il menu è proporre preparazioni di forme diverse. Evitiamo dunque di servire, nello stesso pasto, olive all’ascolana, gnocchi, polpette e profiteroles. Al termine della cena, gli invitati potrebbero essere autorizzati a dire: “Che palle”!

▸ Anche le consistenze andrebbero diversificate il più possibile: se proponiamo un soufflé come primo, evitiamo la mousse al cioccolato come dolce; se l’arrosto è accompagnato dal purè, prevediamo un dessert che non sia cremoso… e via dicendo.

▸ Un altro trucco è giocare con la temperatura delle pietanze servite, proponendo sia piatti caldi sia freddi.

▸ Anche l’occhio vuole la sua parte: un menu armonioso deve prestare attenzione anche all’abbinamento dei colori all’interno dei piatti. Evitiamo quindi gli accostamenti monocromatici di pietanze: un pesce bianco sarà mortificato dall’associazione con il purè di patate, molto meglio accompagnarlo con delle carote al forno e degli spinaci, o con dell’insalata fresca. Il purè, invece, non sfigurerà accostato a uno spezzatino di carne in rosso, oppure a delle polpette al sugo o a un arrosto farcito.



IL PANE

Nella cultura occidentale, il pane è un alimento dai fortissimi connotati simbolici, per questo motivo non dovrebbe mai mancare sulla tavola e richiede particolari attenzioni.


▸ Mai disporre il pane “a faccia in giù” sulla tavola: nella cultura cristiana questo alimento rappresenta il corpo di Cristo e sistemarlo in questo modo, oltre a dimostrare scarsa cura, potrebbe essere ritenuto offensivo da alcuni ospiti.

▸ I panini individuali si collocano sul piattino da pane, posto in alto a sinistra rispetto al piatto. In assenza del piattino, il pane, anche durante il pasto, deve essere appoggiato comunque in quel punto, al di sopra delle forchette.

▸ Se è presente, il coltellino per il burro deve essere sistemato sopra il piattino del pane per tutta la durata del pasto.

▸ Se viene servito del burro (in accompagnamento al pane), se ne preleva un pezzetto dal vassoio comune e lo si appoggia sul proprio piattino del pane, prima di utilizzarlo. Il modo corretto di servirsene è quello di appoggiarlo sul pane, senza spalmarlo.

▸ Se viene proposta una degustazione di olio, ogni ospite dovrà avere a disposizione la sua ciotolina personale in cui intingere delicatamente i bocconcini di pane.

▸ Il pane non si addenta né si taglia con il coltello, ma si spezza con le mani per prelevarne piccoli bocconi.

▸ Alcuni tipi di pane (come pagnotte e filoni) si servono già affettati. Il taglio non deve mai avvenire in tavola.

▸ Il pane non andrebbe mai mangiato prima che sia servita la portata principale, e nemmeno nella pausa tra due portate.

▸ Il pane non si sbriciola nelle minestre (a meno che non siano stati serviti gli appositi crostini).

▸ Il pane non si dovrebbe usare per raccogliere il sugo dal piatto. Fare “scarpetta” è un gesto estremamente informale, anche se la tentazione qualche volta è irresistibile. Se il contesto lo consente e si decide di cedere, allora è preferibile avere il coraggio di farlo fino in fondo: usare la forchetta per strusciare il pane nel piatto nel tentativo di essere più educati è in realtà un errore doppio, perché per il pane non si usano mai le posate.







Capitolo 8

CIBI DIFFICILI E ALTRE INCERTEZZE





[image: Dettaglio della tavola e della tovaglia]





Ècapitato a tutti, almeno una volta, di trovarsi in difficoltà a tavola. Vuoi per una mossa maldestra che ha causato il rovesciamento di un bicchiere, vuoi per una pietanza che non sapevamo bene come affrontare, oppure per un boccone andato di traverso: abbiamo tutti qualche episodio imbarazzante da raccontare. Mentre mangiamo, gli imprevisti sono sempre dietro l’angolo. Anche in questo caso, il rimedio migliore è farsi trovare preparati!

I padroni di casa – quantomeno quelli più premurosi – nelle occasioni formali eviteranno di offrire cibi che potrebbero mettere in difficoltà gli ospiti. A Buckingham Palace, per esempio, esiste una lunga (anzi, lunghissima) lista di cibi che non vengono serviti proprio per questa ragione: dalle zuppe scure (poiché un’eventuale piccola goccia sfuggita al cucchiaio creerebbe un’irrimediabile macchia) ai crostacei, dalle more (che macchiano i denti) ai volatili non disossati (che sono notoriamente complicati da gestire). Conoscere quali sono i cibi potenzialmente difficili da affrontare è utile per due motivi. Il primo è che possiamo esercitarci a mangiarli a casa, in privato, per migliorare la nostra tecnica e sentirci meno in imbarazzo quando saremo in pubblico. La seconda ragione, non meno importante, è che conoscendoli potremo tenercene alla larga – qualora non fossimo certi dei nostri dining skills – soprattutto in contesti formali. Ordinare degli spaghetti al pomodoro quando si indossa una camicia bianca è una prova destinata solo ai più coraggiosi.

Un’altra tradizionale fonte di incertezza a tavola è l’uso degli accessori. “Posso tenere il cappello?”, “La borsa dove va messa?”, sono solo alcune delle domande più ricorrenti. E poi, ovviamente, ci sono tutti gli imprevisti che possono capitare durante una cena: dal boccone che proprio non si riesce a deglutire alla posata caduta, dalla macchia sulla tovaglia alla lisca di pesce finita accidentalmente nella nostra bocca. In questo capitolo affronteremo molti di questi dubbi, per essere certi di non farci mai più cogliere impreparati.

CIBI “DIFFICILI”
E COME MANGIARLI


▸ Asparagi: raramente vengono serviti interi nelle occasioni ufficiali perché sono complicati da mangiare. Non si dovrebbero tagliare con il coltello, ma afferrare con le apposite pinze (in realtà assai poco comuni). In situazioni informali è ammesso usare le dita (pollice, indice e medio).

▸ Caviale: si serve in una coppa di cristallo, con un cucchiaino d’osso o di madreperla per prelevalo, e si accompagna con toast, cracker, uova sode o bliny. Ci si serve della quantità desiderata e la si depone sul proprio piatto, da lì si prelevano piccole porzioni per creare mini canapé da mangiare con le dita.

▸ Carciofi: i cuori si mangiano usando forchetta e coltello. Se sono serviti interi, invece, si prelevano le foglie esterne con le dita; una volta giunti al cuore è necessario passare alle posate.

▸ Lasagne, ravioli, tortelloni e tutta la pasta ripiena: si tagliano con il lato della forchetta, senza usare mai il coltello.

▸ Risotto: si mangia con la forchetta e non con il cucchiaio.

▸ Spaghetti: si avvolgono sulla forchetta, ruotandola in senso antiorario, senza sollevarla troppo dal piatto. Non ci si aiuta con il cucchiaio ed è assolutamente vietato tagliarli.

▸ Consommé: se è servito in tazza, si beve direttamente da lì. Il cucchiaio è usato solo per mescolare, poi si appoggia sul piattino sottostante.

▸ Crostacei: sono complicati da mangiare, per questo nelle occasioni formali vengono proposti in insalata o in bellavista. Se sono serviti con il guscio già inciso (cosa che consiglio sempre di chiedere esplicitamente al cameriere) si scava la polpa servendosi di forchetta e coltello, oppure dello scovolino. Nelle occasioni molto informali, tra amici, si possono usare le dita.

▸ Formaggi: quelli a pasta dura si dovrebbero tagliare con il coltello (ne esiste uno apposito, con una punta biforcuta rivolta all’insù) e appoggiare su un pezzettino di pane. Per quelli a pasta morbida si usa la forchetta.

▸ Frutta: alcuni frutti, come le fragole, le ciliegie, le albicocche, i mandarini e l’uva, si mangiano semplicemente con le mani. Altri, come le arance, le mele, le pesche, le banane e i fichi, andrebbero mangiati con forchetta e coltello, per questo motivo raramente sono proposti in occasioni formali, nelle quali si preferisce servire macedonie, coppe di frutta già tagliata e carpacci. Meloni e angurie si offrono già divisi a spicchi, avendo cura di praticare un’incisione tra la polpa e la buccia prima di servirli.

▸ Insalata: non si taglia mai con il coltello, che può essere usato solo per ripiegare le foglie prima di raccoglierle con la forchetta (nello stile di dining inglese) oppure si lascia appoggiato sul piatto mentre ci si aiuta con un pezzetto di pane (nello stile di dining francese).

▸ Molluschi: si staccano dalle valve utilizzando la forchetta e tenendo la conchiglia con la mano sinistra. I mitili (cozze) si possono mangiare utilizzando una valva vuota come pinza per prelevare i molluschi successivi al primo. Sulla tavola va prevista una coppa per raccogliere le conchiglie vuote.

▸ Ostriche: si staccano dalla valva utilizzando la forchetta (ne esiste una apposita, con il bordo leggermente arrotondato) e si fanno scivolare in bocca appoggiando la conchiglia alle labbra. La valva vuota si riappoggia nel piatto, con la parte esterna rivolta verso l’alto.

▸ Lumache: si afferrano con l’apposita pinza sferica (tenuta nella mano sinistra) e si estrae il mollusco usando la forchettina a due rebbi, tenuta nella mano destra.

▸ Pollo e volatili: si dovrebbero mangiare sempre usando forchetta e coltello ma l’operazione può essere disagevole. Per questo motivo, in occasioni formali, si servono soltanto preventivamente disossati (in gelatina, oppure sotto forma di insalata o di medaglioni). In occasione di un barbecue è consentito fare uno strappo alla regola e usare le dita (con grazia, mi raccomando!).

CIBI CHE SI MANGIANO CON LE MANI


▸ Pane e grissini.

▸ Alette di pollo: sono un cibo molto informale.

▸ Sandwich, tramezzini e panini: è possibile tagliarli a metà per renderli più maneggevoli.

▸ Patatine fritte: solamente se vengono servite come contorno a un panino.

▸ Pizza: se non è troppo sottile.

▸ Grana: quando è proposto a schegge.

▸ Vol-au-vent e altri salatini.

▸ Biscotti da tè e altri dolcetti: macaron, madeleine, cannelé ecc. (si usano le dita per staccare piccoli bocconi).

▸ Pasticcini e praline.

▸ Alcuni tipi di frutta: fragole intere, ciliegie, albicocche, frutta secca e uva.

▸ Pomodori ciliegini: soltanto quando sono serviti interi.

▸ Piadine, pita, kebab e street food in generale: nasce per essere mangiato con le mani, in situazioni evidentemente informali.

▸ Alcuni dolci: torte secche, pandoro, panettone.

▸ Pannocchie: quando sono servite intere.

▸ Cosce di pollo e costine di maiale o di agnello: soltanto in occasione di un barbecue.



▸ Uova: non si dovrebbe mai usare il coltello per tagliarle. Frittate, soufflé e uova all’occhio di bue si mangiano soltanto con la forchetta. In caso di difficoltà ci si può aiutare con un pezzetto di pane. Tuttavia, per preparazioni come le Eggs Benedict e il Croque Madame il coltello diventa indispensabile.

▸ Pasticcini e salatini: si prelevano sempre insieme al loro pirottino di carta e si appoggiano sul proprio piattino prima di mangiarli.

▸ Salse: quelle calde devono essere versate direttamente sul cibo, quelle fredde vanno posizionate al suo fianco.

▸ Dessert: non si usa mai il coltello per tagliarli. Quelli morbidi si mangiano con il cucchiaio, quelli di media consistenza con il cucchiaio e la forchetta.

▸ Crostate e torte: si utilizza l’apposita forchetta e le si taglia con il lato affilato.



IMPREVISTI E OPPORTUNITÀ

Prima di parlare dei possibili imprevisti che si possono generare nel corso di una cena è bene ricordare due consigli: il primo è quello di fare sempre tappa alla toilette prima di sedersi a tavola. Oltre a lavarci le mani (gesto assolutamente indispensabile) potremo approfittarne per sistemare tutte le necessità fisiologiche prima di rilassarci e goderci al meglio il pasto. Il secondo suggerimento è quello di avere sempre con sé un fazzolettino di carta: può tornare utile in moltissime occasioni, come vedremo tra poco.


▸ Gestione del rossetto: è fondamentale giocare d’anticipo, scegliendo formule matt e no transfer, o tinte labbra. Prima di sedersi a tavola è bene comunque tamponare le labbra con un fazzolettino di carta e inserirne uno pulito anche all’interno del tovagliolo, per evitare di macchiarlo. Un altro accorgimento è quello di bere sempre dallo stesso punto del bicchiere.

▸ Rimuovere qualcosa di indesiderato dalla bocca: ciò che deve tornare dalla bocca al piatto, dovrebbe farlo utilizzando lo stesso mezzo con cui è giunto alla bocca. Per cui, i noccioli delle ciliegie saranno raccolti con discrezione nella mano sinistra e posizionati nel piatto. Le lische di pesce, invece, che sono state portate alla bocca con le posate, dovranno essere sputate discretamente sul dorso della forchetta prima di essere depositate nel piatto.

▸ Bocconi difficili: ci sono due alternative per liberarsi di un pezzettino di cibo che non si riesce proprio a deglutire. La prima è sforzarsi di deglutirlo comunque (alla fine è sempre una questione di forza di volontà). La seconda è recuperare il provvidenziale fazzolettino di carta, nasconderlo all’interno del tovagliolo e usarlo per liberarsi del boccone in incognito. Sarà poi nostra cura far sparire con discrezione il fazzolettino dopo cena.

▸ Tosse e starnuti: è fondamentale allenarsi a contenere questi episodi, minimizzando i rumori e i gesti. La mano sinistra deve essere usata per coprire naso e bocca, ovviamente utilizzando un fazzolettino di carta. Se siamo vittime di un accesso di tosse o di una serie infinita di starnuti, meglio allontanarsi dalla tavola.

▸ Soffiarsi il naso: sarebbe opportuno evitare questo gesto a tavola e limitarsi, quando necessario, a tamponare il naso con discrezione. In situazioni più informali e domestiche, se la necessità è impellente, è comunque fondamentale cercare di non produrre rumori, oppure allontanarsi dalla tavola.

▸ Cibo sulla tovaglia: anche in questo caso, basta pensarci prima. La maggior parte delle macchie, infatti, possono essere evitate semplicemente avvicinando un po’ di più il piatto di portata, quando ci si serve. Se, nonostante tutto, facciamo cadere un pezzettino di cibo sulla tovaglia, possiamo raccoglierlo con la lama del coltello e posizionarlo sul bordo del nostro piatto.

▸ Rovesciare un bicchiere: in questi casi è necessario innanzitutto scusarsi, senza drammatizzare, e lasciare che sia la padrona di casa a gestire l’emergenza. Al temine del pasto, è cortese scusarsi nuovamente e offrirsi di pagare la tintoria. Se il bicchiere si fosse rotto, è buona norma ricomprarne una coppia.

▸ Far cadere una posata: al ristorante si avvisa il cameriere dell’accaduto, senza raccogliere la posata. In una casa privata, invece, la si raccoglie (a meno che non sia andata a infilarsi in posti difficili da raggiungere) e si porge al padrone di casa, che provvederà a fornirne una sostitutiva.

▸ Conversazione: se ci viene rivolta una domanda mentre abbiamo la bocca piena, faremo cenno al nostro interlocutore di attendere. A scopo preventivo, portare alla bocca bocconi piccoli e intervallarli con delle pause è fondamentale per facilitare la conversazione.

▸ Cibo tra i denti: avvisare le persone di dettagli potenzialmente imbarazzanti è un gesto di carità. Se ci accorgiamo che qualcuno ha un pezzetto di cibo infilato tra i denti, basta un contatto visivo e un cenno eloquente, senza dare troppo nell’occhio. In occasioni importanti, sarebbe opportuno assicurarsi preventivamente di poter contare su un alleato che possa pronunciare una parola concordata se ci troviamo con una foglia di insalata sugli incisivi o con il rossetto sbavato sulla guancia.

▸ Gaffe: di fronte a una clamorosa gaffe di un commensale (ancor più se inconsapevole), chi saprà portare con disinvoltura l’attenzione altrove farà l’interesse dei padroni di casa. Anche a costo di rovesciare “distrattamente” un bicchiere d’acqua sulla tovaglia…

▸ Ospiti in ritardo: se un ospite ha un ritardo di oltre 15 minuti, il padrone di casa è autorizzato a fare una chiamata di controllo. Trascorsi circa 20 minuti dall’arrivo dell’ultimo ospite, ci si accomoda comunque a tavola, per non penalizzare chi è arrivato in orario. I ritardatari si uniranno al pasto al loro arrivo, senza “recuperare” le portate già servite.

▸ Avanzare il cibo: quando si è ospiti in una casa privata si dovrebbe assaggiare un po’ di tutto, senza avanzare nulla. Rifiutare una portata è considerato scortese. Tuttavia, al ristorante, oppure quando il piatto è servito già porzionato, è consentito non terminarlo. In alcune zone d’Italia, esiste la tradizione contadina della “crianza”, ovvero un piccolo boccone di cibo lasciato nel piatto a fine pasto per dimostrare al padrone di casa che non si era troppo affamati.

▸ Bis: secondo il galateo tradizionale non ci si serve mai due volte di minestre, formaggi, insalata, frutta e caffè. In ogni caso, spetta ai padroni di casa offrire il bis, e non agli ospiti chiederlo. Se qualcuno si serve una seconda volta, i padroni di casa gli faranno compagnia.

▸ Cibi ustionanti: la prudenza è fondamentale per evitare spiacevoli incidenti. Zuppe e minestre sono più fredde in superficie e vicino ai bordi del piatto: raccoglierle tenendo il cucchiaio parallelo alla tavola, anziché tuffarlo in verticale nel piatto, aiuta a evitare le scottature. Tuttavia, se si porta alla bocca un boccone troppo caldo, la cosa migliore da fare è inghiottirlo il più velocemente possibile e bere subito dell’acqua.



GLI ACCESSORI A TAVOLA

Borse

La borsa non si appende mai alla spalliera della sedia, perché intralcia il servizio ed è a rischio di essere rubata. A tavola, la borsa formale (che è piccola) va posizionata sulla sedia – tra la nostra schiena e lo schienale – oppure in grembo, sotto al tovagliolo. Nella quotidianità, invece, quando abbiamo borse più grandi, la faccenda si complica. Il primo suggerimento è quello di tenere sempre dentro alla maxibag una bustina che possa contenere le cose essenziali che desideriamo portare a tavola con noi. Prima di accomodarci, preleveremo queste cose indispensabili dalla borsa e, a seconda della situazione:


▸ domanderemo alla padrona di casa dove possiamo appoggiare la borsa (se siamo in una casa privata);

▸ appoggeremo la borsa su una sedia vuota (se siamo al ristorante e la sedia è disponibile). Alcuni ristoranti offrono mini-sgabelli per reggere le borse, in mancanza di questi l’alternativa è sistemarla sul pavimento, vicino ai nostri piedi (anche se in alcune culture appoggiare la borsa a terra è considerato di cattivo auspicio). I ganci per appendere le borse al tavolo possono essere utili, ma è bene tenere presente che funzionano solo con borse piuttosto piccole e dotate di manico corto.



MAI A TAVOLA


Sulla tavola apparecchiata non si appoggia mai nulla che non sia funzionale al pasto. Purtroppo, è frequente vedere sulle tavole oggetti che mai dovrebbero starci, come:

▸ chiavi (di casa o della macchina);

▸ occhiali da sole (meglio in tasca o in borsa, please!);

▸ telefoni cellulari;

▸ borsette, per quanto piccole;

▸ portafogli maschili;

▸ fazzoletti.



Cappelli


▸ I signori non si siedono mai a tavola con il cappello: lo tolgono all’ingresso di qualsiasi posto chiuso.

▸ Se sono abbinati all’abito, le signore possono tenere i cappelli anche all’interno, quindi anche a tavola. L’unica accortezza è quella di evitare di indossare cappelli così grandi da essere d’intralcio agli altri commensali.



Guanti


▸ Con i guanti indossati è consentito bere, ma non mangiare.

▸ Le signore che li indossano, appena arrivate a tavola li sfilano con grazia e li mettono in grembo, ripiegati sotto il tovagliolo. A fine pasto si possono infilare al tavolo oppure recandosi alla toilette.







Capitolo 9

DRINK E BEVANDE
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Le bevande rivestono un ruolo autonomo rispetto al cibo nei rituali dell’ospitalità. Nella cultura occidentale sono le bevande alcoliche e il vino, in particolare, ad avere maggiore rilievo nei contesti sociali, poiché sono accompagnate da ritualità precise. Associato al dio Bacco nella Grecia classica, impiegato per sacrifici e libagioni, il vino ha ricoperto un ruolo centrale nella cultura occidentale, ancor più da quando la cristianità l’ha associato al sangue di Cristo, caricandolo di significati simbolici che lo hanno reso una bevanda quasi sacra, usata per suggellare patti, unioni e alleanze. Vino e alcolici, tuttavia, non sono le uniche bevande a meritare attenzione. Tralasciando il tè, che per la sua importanza in moltissime culture richiederebbe un intero capitolo, anche il caffè, in alcuni Paesi (come l’Italia), ha una ritualità ben precisa: dapprincipio bevanda dei filosofi e degli intellettuali, oggi è l’ingrediente essenziale per la formula meno impegnativa di invito: un “vediamoci per un caffè” non si nega a nessuno.

MAI E POI MAI


▸ Bere se si ha ancora il cibo in bocca (a meno che non si sta rischiando di soffocare).

▸ Alzare il mignolo mentre si beve.

▸ Produrre rumori e risucchi quando si beve.

▸ Sollevare il calice verso chi ci sta servendo da bere, rischiando di causare un incidente.

▸ Mettere la mano sopra il bicchiere per evitare che venga riempito: si dice semplicemente “No, grazie”.

▸ Bere senza essersi tamponati prima le labbra con il tovagliolo, mentre si è a tavola. L’operazione va ripetuta anche dopo aver bevuto.



SERVIRE LE BEVANDE A TAVOLA

Complemento indispensabile di ogni pasto, le bevande hanno delle ritualità ben definite. Eccone alcune.


▸ I bicchieri di un eventuale aperitivo servito prima di accomodarsi, non si portano in tavola.

▸ L’acqua non deve mai mancare sulla tavola e può essere già stata versata nei bicchieri quando ci si siede.

▸ Non si versa mai l’acqua solo per sé, ma si riempie sempre prima il bicchiere del proprio vicino di sinistra.

▸ I bicchieri di acqua e soft drink si possono rabboccare. Per il vino, invece, si attende che il bicchiere sia vuoto prima di versarne altro.

▸ Secondo il galateo tradizionale, le signore dovrebbero evitare di versarsi il vino da sole: è compito del cameriere, o dell’ospite alla loro destra, riempire il loro bicchiere.

▸ I bicchieri non si riempiono mai fino all’orlo: l’acqua si versa fino a ⅔ del bicchiere, così come i succhi e i soft drink. I bicchieri destinati al vino rosso si riempiono per ⅓, quelli per il vino bianco per metà, mentre flûte e coppe per ⅔.



IL PROTOCOLLO DEL BRINDISI


▸ È compito del padrone di casa introdurre il primo brindisi.

▸ Chi annuncia il brindisi può alzarsi in piedi, assicurandosi prima che tutti i commensali abbiano il calice pieno, mentre gli altri ospiti rimangono seduti.

▸ È vietato annunciare un brindisi tintinnando con il coltello sul bicchiere.

▸ Ogni eventuale discorso di accompagnamento al brindisi deve essere breve e leggero.

▸ In situazioni formali si brinda alzando i calici, in contesti meno formali si avvicinano senza farli tintinnare. Se si desidera far toccare i calici, è meglio farlo nella parte inferiore della coppa, per minimizzare il rischio di romperli;

▸ È vietato brindare con il calice vuoto: chi partecipa a un brindisi dovrebbe bere almeno un sorso (o, perlomeno, fingere di farlo).

▸ Espressioni come “Cin cin” andrebbero evitate, preferendo un semplice “Auguri” o “Alla salute”.

▸ Se qualcuno brinda a noi, non dovremmo né alzarci in piedi né bere, almeno fino a quando tutti gli altri ospiti non abbiano riappoggiato il bicchiere sul tavolo.



IL SERVIZIO DEL VINO

Il servizio del vino prevede delle accortezze particolari, che ogni sommelier conosce bene. In casa, le cose sono più semplici, ma è necessario rispettare alcune regole. Ovviamente, anche la moda gioca la sua parte. Basti pensare agli spumanti, tradizionalmente serviti nella flûte e oggi, invece, presentati di preferenza nei calici a tulipano.


▸ Le bottiglie portate in dono dagli ospiti devono sempre essere aperte e servite in tavola.

▸ Il vino si porta in tavola nella sua bottiglia e si stappa davanti agli ospiti. Alcuni vini necessitano di essere aperti in anticipo, per farli respirare. In questi casi, si utilizza un decanter, ma la bottiglia va tenuta comunque in vista.

USARE CORRETTAMENTE I BICCHIERI


▸ I bicchieri con lo stelo vanno afferrati con tre dita, possibilmente vicino alla base. Non si devono, invece, appoggiare le dita sulla coppa, per non alterare la temperatura del vino e non lasciare ditate sul vetro.

▸ I bicchieri con lo stelo corto si afferrano tra lo stelo e la base della coppa.

▸ Il Napoleon, usato esclusivamente per servire brandy e cognac, è l’unico bicchiere che si afferra infilando il corto stelo tra l’anulare e il medio. Questo gesto serve a scaldare leggermente il liquore per permettere agli aromi di sprigionarsi.

▸ I tumbler si afferrano nella metà inferiore, vicino alla base, usando tutta la mano. Tenere le dita distese e unite renderà la presa più elegante.



▸ Ogni vino necessita di un bicchiere adeguato, preferibilmente di vetro incolore: i vini bianchi giovani e quelli mossi si servono nei calici a tulipano; i vini bianchi fermi e più strutturati si servono nel calice renano; prosecchi, spumanti secchi e champagne si servono nella flûte; gli spumanti dolci nella coppa; i vini rossi giovani si servono nel piccolo ballon, quelli più strutturati nel calice Bordeaux, mente il calice Borgogna si utilizza per i rossi molto strutturati; il grand ballon si utilizza per i rossi più pregiati e invecchiati; per i passiti da dessert si usano piccoli calici panciuti, mentre le birre si possono servire in grandi calici a stelo corto.

▸ Quando si serve del vino, anche se si tratta di un aperitivo, è bene accompagnarlo sempre con qualcosa da mangiare, anche semplicemente delle mandorle salate.

▸ Quando si offre da bere, è necessario prevedere sempre un’alternativa analcolica, come soft drink, succhi di frutta e cocktail analcolici.



IL CAFFÈ

Immancabile conclusione del pasto, nella tradizione italiana il caffè segue una ritualità propria. Secondo il galateo tradizionale, nelle case private – a differenza che al ristorante – il caffè non si serve al tavolo, ma in salotto, insieme agli amari, ai digestivi e a piccoli dolci come scaglie di cioccolato, praline o zuccherini “spiritosi”. Sempre secondo la tradizione, il caffè non si presenta direttamente nelle tazzine, ma in una caffettiera possibilmente termica. L’onore di versarlo spetta alla padrona di casa, anche in presenza di personale di servizio. Tuttavia, la grande diffusione delle macchine per espresso casalinghe sta velocemente cambiando questa abitudine.


▸ La tazza con il caffè viene porta agli ospiti dalla padrona di casa, con il manico collocato a ore 15 dell’ospite (quindi a ore 21 rispetto a chi lo serve) e il cucchiaino appoggiato sotto, con l’impugnatura rivolta verso chi riceve la tazza.

▸ Con il caffè si offre, di preferenza, lo zucchero di canna grezzo, che si sposa meglio con l’aroma della bevanda.

▸ Se il caffè viene servito al tavolo, per sorseggiarlo si solleverà solo la tazza. Se, invece, viene servito in salotto, su un tavolino basso, si solleverà anche il piattino.

▸ Il cucchiaino si usa solo per mescolare, possibilmente senza farlo tintinnare contro i bordi della tazza e senza creare mulinelli. Non si porta mai alla bocca, né per assaggiare la bevanda né per raccogliere eventuali residui di zucchero sul fondo della tazza.

▸ Una volta mescolata la bevanda, il cucchiaino si appoggia sul piattino, parallelo a noi e posto dietro la tazza.

▸ I padroni di casa accorti avranno a disposizione anche del caffè decaffeinato, ed eventualmente una tisana da offrire a chi non gradisce il caffè.
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