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Un banquctc es un almuerzo o fiesta Pablica gcncralmcntc celebrada al aire libre,
que se comP]cta con Platos Principalcs y postres. Por rcgla gcncral sirve a un
Propésito festivo o de cclcbracién, tal ycomo Pucdc ser: la celebracion de un evento
Familiar, una boda, una ceremonia. Uno de los Principales ob_jctivos del banquctc es
la reunién en torno a una mesa y el deleite comdn de los scntidos, no es de extrafiar
que la imPortancia de un banqucte se "cguc a medir por el numero de invitados. La
persona que convoca, organiza y corre con los gastos del banquctc se denomina
anfitrién yesa 1a que se suele dedicar Yy agasajar en algunas de las cc]cbracioncs
culinarias realizadas sobre la mesa.

[ n realidad un Eanquctc abarca muchos conceptos diferentes como por cjcmPlo:
"tengo un banquctc el dia de hog"; “daré un banquctc para mi esposo en mi casa”;

u;irds al banquctc que dala empresa para celebrarla cuenta?’, Yy muchos otros.

| iteralmente la Palabra “banquetc" signilcica:

=5
=

<l

&g
Geogeet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

“C_omida o cena Prcparada csp]éndidamcntc para muchos comensales

o convidados®.

| a idiosincrasia del mexicano se basa cspcd{:icamcntc en darg Proporcionar todo
lo que se Puccla a nuestros invitados cuando hacemos un banquctc o una fiesta

para celebrar cualquicr evento ya sea familiar, cmPrcsarial, con amigos etc.

Historia
Un poco de todo

Un pavo mexicano tuvo el honor de ser € Primcr animal de su cspccic que Hcgé a
E_uropa en una fecha indeterminada, sin duda antes de 1550, ya que en 1570 se

tiene constancia que se hizo el Primcr banquctc, en celebracion de su boda, en la

corte del Kcy Carlos ]X de Francia.

Eni1791 se Pub]ica el Primcr libro de cocina dedicado a las distintas formas de
conclimentario, desbancando definitivamente la carne de los pavos reales, la amarga

CIC 105 cisncs (o] Ia durcza dc carne dC 105 Faisancs.

Como todo lo nuevo que triunfa, réPidamcntc aparecen sesudos invcstigadorcs que
nos intentan dcmostrar, como es éste caso, que su origcn es mas antiguo y
conocido por los antiguos curopeos. | os ]135 quicncs lo sitdan como marjar de la
antigua (irecia, basandose en escritos de dudosa intchrctacic')n Yy aun mas
desastrosa, intencionadamente o no, linea de investigacion. [ fectivamente, segun
esas teorias el pavo europeo es un animal extinto cuya Proccc]cncia se sitta en la
India. Fara apoyar dichos asertos se basan en escritos de Flinio e incluso de
Séfoclcs, los cuales si hablan de un animal de caracteristicas Parcciclas pero si se es
conocedor del medio Yy por poco que se sepa de la fauna europea répidamcntc nos

damos cuenta que se refieren ala Pintac]a.

Ing,,
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| o cierto es que no se tiene constancia seria sobre el pavo en E_uropa hasta 1 550,
afio en el que Brugcrin Champicr en su libro Insulis [ndiae’ nos describen a éste
animal. | o mismo hacen el Jesuita | udovicus Nonnius en su tratado ‘Diateticon
sive de re cibaria’ Yy los franceses dicen que el Primcr animal fue traido al continente

europeo por el navegante Jacqucs Coeur en 1432,

La légica nos indica que tuvieron que ser los cxpcdicionarios csPaﬁolcs de Hernan
Cortés los Primcros que tuvieron contacto con éste animal y por lo mismo, los que
los exportaran a a mctréPoli, aunque en PrinciPio, no tuvieron gran accPtacién por la
Poblacién dada la buena calidad de las carnes de la gaﬂina y el Po“o. | o cierto es

que los Primcros que se dedicaron a su cria fueron losjcsuitas en una grarja de

Bourgcs.

Fl pavo es un animal de extraordinarias dotes rcProductoras Yy daciles para ser
criados en domesticidad que, salvo cxccPcioncs, s6lo se consume en la cena de
Navidad en el vit:jo continente, quizé porque en el fondo su carne es bastante

insl'Pida Yy dura con relacién a la de sus Familiarcs las ga”inas.

Fl guajolotc, como se le ha conocido en México desde la época Prchispa’nica, o
pavo, como también se le conoce por la influencia cspaﬁola, es una de las aves
domésticas de mayor tamafio, Pudicndo alcanzar entre 14y18 l(ilogramos de peso a

los 6 meses de edad.

Fn Espaﬁa los Principalcs centros de cria estan en (astilla Yy Lcc’m, aunque segun
el gran gastrénomo Néstor Luja’n los mcjorcs son los criados en Aspc en la
Provincia de Alicante. Su Prcparacién es variada y circunscrita, cada receta, a
lugarcs gcogré{:ico. Por cjcmplo en Alicantc los emborrachan con vino blanco, lo que
le da saborala carne y hace que su muerte no sea tan dolorosa para el animal yaque

cae en la casi inconsciencia.
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Fn el siglo de oro de la cocina, siglo X\/]” francés, nos da, Grimod de la Keyniére,

la receta ideal para cocinar a éste animal: chc reflenarse e/ pavo con trufas antes
de ser dcsp/umado Y hacérselas tomar unos veinte minutos antes de matar/o, una vez
muerto se debe co{gar por as Patas durante tres cflias, a’cspués de los cuales se le
c/csp/uma Y se /c cﬁamusca. f']’cc/za ésta opcracién se e susb'tugcn las trufas por
otras frescas Yy entonces es cuando se Proccc/c a cocinarlo. E_] hecho de no
dcsPlumarlo lo razonaba de la siguiente forma: { os poros 7ucda[>an cerrados 4 no
habia la menor cvaporacio’n. [ ntonces las trufas calientes se combinaban con la
came Pa#ait‘antc Y a filtracién de sus Pcn‘bmcs es mds activa, mis intensa, mds

universal’

(Como dato anecdético contaremos que Bcrjamin Franklin queria cambiar la imagen
simbdlica del éguila calva por la del pavo en el escudo de F stados (nidos ynoes
nada Pcrcgrina esta intentona de sustitucién ya que fue el alimento basico de los

intcgrantcs del Mayﬁowcr tras su Piacloso dcscmbarco en 1620.
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Espaﬁa y México

\‘;
[ I

Si hubiera que buscar los remotos origenes de la cocina y gastronomia mexicanas,
habria que acudir, indudabicmcntc, alos siglos X\/g XV, época del descubrimiento
Yy colonizacién del Nuevo Mundo por parte de los cspaﬁolcs. | a cocina mexicana
representa, pues, la feliz unién de las scmi"as, frutos, lcgumbrcs Yy frutas originalcs
del Nuevo Continente con los variados comestibles que levaron a América los
conquistadorcs csPaﬁo]cs; fusién de dos civilizaciones que qucda Pchcctamcnte
simbolizada en el banquctc que Heman Cortés, para celebrar su victoria, organizd
en su residencia de Coyohuacén » Y que el historiador Bcrnal Diaz del Casti“o
narra en su “ [Jistoria de la Conquista”: “| e habian “cgado cerdos y vino. Ninguna
de estas cosas era ahi conocida. Pero no adn harina de trigo- cuyo cultivo
comenzaria Prccisamcntc en Cogohuacén ya Partir de ]os tres granos que un
esclavo negro del conquistador encontrd al azar en un saco de arroz-[Jubieron pues
de comer la carne de cerdo con este “Pan” de maiz, las torti”as, que era el alimento
Principal de los indios”. PBastante fueron los Productos que la cocina Primitiva
mexicana dio al Vicjo Mundo Yy que éste, al propagarse estas sustancias en la
gastronomia intcrnacional, parece que ha olvidado su real origen. [ ntre ellos
destacan por su imPortancia el famoso chile mexicano~ <chilli PcPPcr>, <Pimcnt>,
<Pcpcronc> o Pimicnto-, que debe la alteracion de su nombre genérico de <chilli> al
csPccial interés que el almirante Cristéba] Colén tenia en encontrar la codiciada

Pimienta: viendo comer a unos nativos unas vainillas, que al Probar]as halls muy
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Picantes, quec]é Persuac]ido de que aque"o era <una csPccie de Pimicnta>, y con
este nombre envié a Espaﬁa este fruto de sabor acre, Picantc Yy caliente, y de gran

valor nutritivo.

(na triste [Historia

Cuando Catalina Juércz sali6 de (Granada con destino al Nuevo Mundo
buscando casarse con algl'm hombre rico que le aportara Posicic’m econdémica y
social, poco Podia imaginar que su nombre qucdan’a ligado al de uno de los mas
grandcs conquistac]orcs cspaﬁolcs: Hcma’n Cortés. Fcro aun menos hubiera creido

que su final seria tan trégico yauna edad tan tcmprana,

Aquc”a noche del banquctc al que asistian los mas a”cgados del matrimonio
Cortés. Dien conocido de todos era el caracter irascible Yy violento del
conquistador, asi como las continuas discusiones conyugalcs entre Hcrnén Cortés
Y Catalina Juarcz, muchas de las cuales habian acabado en maltrato fisico por Partc
de ¢l También eran bien conocidas sus infidelidades de las que incluso se

vanagloriaba demostrando asi su rcPutacién de mujericgo.
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l_lcvaba cinco afios de matrimonio cuando tras la sangrienta concluista del Yucatan
conocié a la que seria su mas célebre amante: Malinchc. Adn con su esposa,
(Catalina, y su amante, Malinche, a quicn no se molestaba en ocultar, [eman

Cortés seguia manteniendo otras relaciones con nativas.

Tras el banquctc, celebrado en la casa de los Cortés en Cogoaca’m (México),
(Catalina discutié agriamente con Francisco de Solfs, caPitan de los soldados de
Cortés, Yy finalmente acabé en una clisputa verbal con su marido. Cuenta la Historia
que Catalina e csPcté ante todos: “yo os prometo que antes de muchos dias haré
de manera que no tenga nadie que entender con lo mio”, refiriéndose a su marido.
Estc, raPiclamcnte, le rcplicé también ante todos haciendo unjucgo de Pa[abras;

“conlo vuestro, sefiora, yo no quicro nada”.

Aquc"a noche del 1 de noviembre de 1522, Catalina fue encontrada muerta en su
ProPia cama con “os cﬂos abiertos y tiesos, salidos de fuera, como persona
a]'logada; los labios gruesos y negros y dos csPumarajos enla boca, una gota de
sangre en la toca sobre la frente”, segun la versién dada en cljuicio por su Principal
doncella. Junto a la cama estaban las cuentas csParcidas de un collar de Pcrlas con
el que Prcsuntamcntc habia sido cstrangulada. f:ucron varias las doncc“as y otras
personas que testificaron lo mismo; sin cmbargo, cljuicio, convocado afios dcsPués
contra [Jernan Cortés por el asesinato de su esposa adolecié de mlﬁlltiP]cs
irrcgularicladcs. Hubo declaraciones incongruentes: testigo que se desdecian de sus
declaraciones iniciales; tampoco hubo médico que certificase la muerte de Catalina
ni la causa por la que murid. Catalina Juarez fue enterrada raPidamcntc por orden
de su marido... Yy, por otro lado, estaba la Posici(’)n social y econdmica de [Hernan

Cortés, asi como su fuerte influencia en los altos estamentos.

Fra una éPoca df‘Fl’Cil, y aunque tampoco es que estuviera bien visto el maltrato
Fisico, lo cierto es que tampoco estaba castigacla la violencia doméstica Yy el pegar a

una ml,jcr era, dcsgraciadamcntc, algo harto habitual.
Todo ello hizo que finalmente el caso, a base de dilaciones y retrasos, acabara

cagcndo enel olvido, yque Hernan Cortés pasara a la historia como uno de los mas

grandcs conquistadorcs que ha tenido Espaﬁa.
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F | Jitomate

| os navegantes cspaﬁolcs del sig]o XVIi qucdaron imPrcsionados al encontrarse en
el Nucvo Mundo con el rosado Yy carnoso <_jitomatc> o, en el té&rmino adoPtaclo en
E_spaﬁa, tomate. Lo trajcron a Europa, donde sin cmbargo esta novcclad, con
muchas otras destinadas a triunfar con el ticmpo, tuvo en Principio Pésima acogida.
Fuc al Principio alimento convcntual, Yy hasta finales del siglo XIX no se cmPczc’J a
cultivar en [Francia, donde se lamaba < manzana de amor>, no porque fuera muy
aPreciado su sabor, sino porque se le considers fruto afrodisiaco Ys desde lucgo, no
conveniente a las damas de virtud. (on este tan erréneo convencimiento, los
hombres lo imPusicron como ingrcc]icntc delas salsas, csPcrando que éstas surtieran
secretos e inconfesables resultados. Fn realidad, el tomate no se imPuso en [rancia
ni en E_uropa hasta las crisis econdmicas Yy las implacablcs carestias obligaron a

consumirlas como Proc]ucto de bajo Prccio u fFacil cultivo.
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Luego el tomate invadié toda la cocina occidental Yy hoy es uno de los ingrcclicntcs
mas gcncra]izados en el mundo, Yy de manera muy Par’cicular en las cocinas

mediterraneas.

Junto al tomate, América presto al mundo una infinita gama de alimcntos, desde el
maiz al cacao, desde la calabaza al cacahuate, desde las ciruelas a la Piﬁa. Pero, en
contraparticla, la vicja E_uropa ha llevado a América una cantidad de comestibles
obviamente mayor: entre otros, el trigo, el arroz, el azdcar, el aceite, nararjas, Iimas,
reses, carneros y ccrdos, Y todos los Proc]uctos de estos animalcs, quesos y
mantecas, leche y embutidos. | a aPortacién europea determiné un mcstizajc, enlo
gastronomico, que adn hog subsiste Yy que es una caracteristica gcncral a casi todas
las cocinas americanas, entre ellas la mexicana. Dos elementos Prec!ominan en las
diversas cocinas rcgionalcs mexicanas y constituyen el nexo de unién entre ellas: el
maiz como alimento basico Yy el chile como condimento que sazona Précticamcntc
todos los Platos del Pafs, E_l maiz es el ingredicnte basico de las torti"as, que son
unas tortas hechas con la harina de este cereal Yy cocidas en un rcciPicntc de barro.
[ stas tortillas sustituyen en México al pan, aunque los Panccillos de trigo al estilo

CUI"OPCO gozan cac!a vez dc magor accPtacién.

| a Tortiﬂa

Historia

i origen de la tortilla en Mesoamérica se remonta antes del afio 500 A.C. For
cjcmplo, en la region de Qaxaca se tienen evidencias de que la tortilla empezo a
utilizarse al final de la E_taPa de \/illas (1500 a 500 AC), se sabe esto ya que las

Plancl’las de arcilla utilizadas para su cocimiento aParccicron en ese entonces. ! | as
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civilizaciones Prccolombinas de Mesoamérica usaban el maiz como su alimento base

al igual que la sociedad moderna de esta misma region.
Fn los Pucb]os de lcngua nahuatl se le denominaba tlaxcalli.

lLa tortilla, cspccia]mcntc la de harina, ha sido parte de la dieta de astronautas
Prcparada csPccialmcntc para misiones csPacialcs, pues ha sido Prcmccrida sobre el
pan tostado por la cantidad de migajas que este altimo Proch,jcrc Yy dcjarc flotar en el

cspacio interior de la nave.

E_l T aco

Fueron los conquistadorcs, los que realizaron la Primcra taquiza de la que el Nuevo
Mundo tenga memoria. bcrnal Diaz del Casti“o consigna la realizacion de un gran
banquctc que Hernan Cortés ofrecié a sus caPitancs. En Cogoacén, se frieron
varios cerdos traidos de (Cuba. | as carnitas fueron acomPaﬁadas de las hog

infaltables tortillas mexicanas.

Siendo su corazén la tortilla, eltaco es Figura Principal de una tierra c]istinguida por
la cultura del maiz. Su sencillez, origina]idad Yy facil manc?jo convierten al taco en

indispcnsablc alimento en la dieta del mexicano.

[ n su *Historia Vcrdadcra de la Conquista de la Nueva E_sPaﬁa“, bcrnal Diaz
del Castillo relata la fastuosidad del mercado de Tlatelolco. [ ntre la variedad de
Productos alimenticios destacaba, desde Iucgo, la tortilla. £l taco, en este sentido
era elemento de la dieta diaria de gobcrnantcs Yy Plcbcgos. Un chado de

alimentacion Prchispénica que ha Pcrmanccido hasta nuestros dias Yy que no sélo es
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de gran valor en la dieta del mexicano sino que asombra Y agrada a Paladarcs

extra njcros.

Hechos con tortillas Yy contenidos variados Yy aderezados con salsas, mayonesa o

crema, los tacos se caracterizan por su réPida elaboracion Yy facil adquisicién.

Al parecer, el taco tomé su nombre de la forma en que Ios csPaﬁolcs lamaban a los

bocadillos tomados entre las comidas.

[l taco tuvo su origen en el area rural, cuando las mujcrcs de los campcsinos
buscaban la forma de que éstos llevaran de una manera Préctica sus alimentos hasta
las tierras de labranza. Con el desarrollo urbano, los campcsinos llevaron consigo
estos habitos a las ciudades, Propagéndosc este tiPo de comida ligcra, que al paso

del ticmpo se convirtié en el Proc!ucto culinario Prcmccriclo de todos.

il Principal clemento del taco es la tortilla que al convertirse en taco, se
complcmcnta con variados guisos, aderezados con salsas, verduras y otros

ingrcdicntcs.
[ [ fuerte consumo del taco en el pais ha dado origen a infinidad de variedades:

De carnitas de cerdo: Provienen de Michoacan y Jalisco, Yy gcncraimcntc son de:
maciza, cuerito, buche, nana, ncncPil, trompa, orcja,

cachete, higado, triPa, 1fibron, Pulmén Yy cascara.

La salsas adecuadas para estos tacos es la de tomate rcjo

Yy el guacamolc Yy encima cebolla Yy cilantro Picados.

De cabeza de res: Son del bajio, se elaboran con cabeza
hervida o al vapor de la cspccic, Yy Pucdcn hacerse de:
cachete o maciza, trompa, orc?ja, lcngua, ses0s, nervio,

Paladar con hUCSO blando H Cﬂ’o. SC aclcrczan con cho“a

y cilantro Picados y salsa de tomate verde.

De barbacoa: Originarios del centro del pais (edo. de México, Tlaxcala, Hidalgo),

se hacen con carne de borrcgo que se cuece envolviéndola en pencas de maguey e
introduciéndola en un agujcro en la tierra yse acitronan con salsa "borracha" hecha

con chile Pasi"a yvan acomPaﬁaclos de consomé bien caliente.

14
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De canasta o "sudados™: (Caracteristicos de la caPitaI del pais. Se venden en
canastas, se hacen con tortilla chucﬁa yno estan cnro“aclos, sino doblados. Sc les
rellena de mole verde, carne de cerdo en PiPién, carne deshebrada, Picadi“o de res,

papa con chorizo, chicharron Prcnsado y Fryol

Al pastor: Provicncn de (Grecia Yy Turquia, donde se hacen con tortillas de harina
de trigo. Se trata de bisteces de cerdo adobados e insertados en una varilla que se
coloca en un asador giratorio. Se aderezan con trozos de Piﬁa, cebolla y cilantro

Picados. Se acompafian con salsa roja, quey verde.

]ndigcnas: lOS hay dC charalcs, gusanos dc magucg,camaroncs C!C agua C!UICC, hucva

de hormiga o escamoles Yy hasta de chapulincs

Yucatecos: Sin duda sobresalen los de cochinita Pibil, relleno o "but* negro y
escabeche oriental. Pero también son tradicionales los Papadzulcs Yy los codzitos, de

chicharra y castacan, que se aderezan con verdura y nararja agria.

e mariscos: Ios hay de camarones empanizados, de jaiba en ma onesa, de pescado
Y P » 9€ | Y P

frito y otros guisos de mariscos.

[l taco es la mas democratica de las comidas mexicanas, por ser Iigcra, réPida de

elaborar Y apta para reuniones informales con amigos o fiestas.
| a Etiqucta del Taco

(Comer un taco parece scnci“o, sin cmbargo, hasta "agarrar la tortilla® tiene su
ciencia. Jcsﬁs ]zlorcs Yy [:_scalantc, en su libro de "Brevisima [Historia de la Comida

Mexicana®, resume las rcg[as para Poc!cr disfrutar de un buen taco:

- E laborar o recibir el taco. T omarlo con los dedos Pulgarg mcﬁiquc aba}jo Yy anular

e indice arriba para que no se desdoble o vacie.

~ Rcalizar con el cuerpo un movimiento giratorio de 45 grados para evitar que se
manche la ropa , si se lleva corbata se recomienda guardarla en la abertura de la

camisa.

- Saber balancear e cuerpo Pchcctamcntc para sostener con el brazo izquicrdo, ya

sea el Plato o la bebida.
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~ Conocer al dedillo los nombres y acotaciones de cada forma Yy estilo de taco para
no incurrir en contradicciones con el taquero.
~ Estarpendiente de Pedir los tacos que siguen para no "Pcrclcr el ritmo*.

~ Ucvar bien la cuenta de tacos consumidos para avisar al final al taquero.

Un poco de Historia de México

| a historia del banqucte data desde muchisimo ticmpo atras. Desde antes de los
Egipcios con esas colosales comidas que organizaban los Faraones para darse
Placcr gastrondémico; los romanos con sus fantastico banquctcs para los césares Yy

sus invitados.
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Podemos hablar csPcchcicamcn’cc en México desde la época del Porl:iriato en donde
existié mucha influencia curopea tanto de la vestimenta de las mesas como de su
cocina. Pero sicmprc hubo una tendencia muy marcada a los Platillos complctamcntc
mexicanos en la mesa. Asi Poc!cmos ver que en un banqucte de la Presidcncia en el
afio 1912 existia una mesa adornada muy pomposamente al estilo francés con largos
manteles de seda, candelabros churrigucrcscos, vaji“a inglcsa Yy las tortillas en medio
de la misma. | as sillas antes eran de madera aPilablcs y nada mas llevaban una
chucﬁa funda en el rcsPaldo. Las mesas (nicamente tenfan un mantel yno levaban

cubre mantel.

Y es a Partir de la inchcndcncia de México, cuando las gastronomias mexicanas
fueron consolidando |a5 caracteristicas que hoy las identifican. Muchos de |os
sucesos histéricos que ocurrieron en México en el siglo XX dcjaron su imPronta en
la cocina de los mexicanos. chorc]cmos por cjcmplo, que la Primera |ntervencion
f:ranccsa en México es conocida también por Gucrra de Ios Fastclcs, conﬁicto
ocasionado ~segin la Icycnda—— por la deuda que c]cjaron unos soldados de la
chﬁblica a un Pastclcro francés de Tacubaya, Durante la |ntervencion
[ stadounidense, los soldados invasores inventaron el pan de caja; y afios mas tarde,
las tropas que acompafiaron a Maximiliano y (Carlota en su aventura imPcrial en

México introcll,jcron el consumo de la carne de res molida

Desde lucgo que no todos los contactos que cnriquccicron el rePcrtorio
gastronémico mexicano tuvieron que ver con sucesos bélicos. A Partir de la scguncla
mitad del siglo X]X, el gobicrno mexicano se cmPcﬁc') por convertir a México en un
destino de los emigrantes europeos, de un modo similar como habian hecho los
[ stados (nidos o la Argcntina. A pesar del poco éxito que tuvieron estos
cmPcﬁos, los cxtranjcros que ”cgaron al Pais trajcron costumbres culinarias que
Fucron intcgraclas alas nacionalcs. E_s el caso, por cjcmplo, delos Pastcs del estado
de Hidalgo, originados en las cmPanadas que acostumbraban los mineros inglcscs.
Otros casos similares, son los de los quesos franceses e italianos que comenzaron a
manufacturarse en ciertas regiones del oriente de México (como Chipilo) donde se
fundaron colonias imPortantes de origen ga[o o italiano. Por aqucﬂa misma época,
entraron al Pais trabajadorcs asiaticos que trajcron también sus Propias costumbres
alimenticias, que en México se rcProdujcron por generaciones. Proliferaron los
cafés de chinos en varias Par‘tes del Pafs, csPccialmcntc en la caPital y aquc“as

rcgioncs donde los orientales fueron llevados para trabajar en la construccion de
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ferrovias. De su cocina, ciuizé el pan es el que clcjc') una huella mayor en la
gastronomia mexicana, al grado que Pcrsistcn en muchos sitios del Pais los pancs
chinos, una csPccic de mantecada con nueces y ralladura de naranja. También en el
Porfiriato las clases altas comenzaron a mostrar Prcmccrcncia por las cocinas
europeas. E_ﬂo tra}jo como consecuencia el c]csprccio de la cocina mexicana mas
sofisticada a los ambitos de la comida casera, pero no imPIicé el abandono total de
costumbres antiqun’simas como la ingesta de tortillas de maiz. Al concluir la
Revolucion Mexicana, la gastronomia nacional fue ensalzada nuevamente como
parte del programa nacionalista de los gobicrnos emanados de esa guerra civil. E_I
tema de la gastronomia aParccié recurrentemente en el cine de la E,Poca de Oro
(décadas de 1940 yl 950), acompaﬁanc]o otros cstcrcotiPos de lo mexicano. Aﬁos
mas tardc, en la década de 1980, en el campo de la [itcratura, el tema de la cocina
Popular del Pais fue retomado por escritores como |_aura E_squivcl, que Publicé la
novela Como agua para chocolate. | a novela sinié de base para la Pcln’cula

homénima, filmada en el afio de 1992.

A Partir de la dltima década del siglo XX se ha desarrollado un movimiento
gastronémico conocido como A/ta (Cocina Mexicana. La Nueva Cocina Mexicana
—como también se le conoce— retoma una parte imPortantc del rcPcrtorio de
ingrcdicntcs de la cocina mexicana tradicional. Sin cmbargo, no se limita a la
rcProcluccién de recetas Popularcs: toma de ellas lo necesario, con el ProPésito de
reelaborarlo y dar nueva vitalidad creativa a la gastronomia del pais, rcsponclicndo a

los nuevos gustos de Ios comcnsalcs en cl contexto de la modernidad.

Para Principios del siglo XX], en varias ciudades de México es Posiblc encontrar
restaurantes de las mas diversas csPccialiclaclcs, [ xisten numerosos
establecimientos de comida réPida, Principalmcntc de origen estadounidense, que
conviven con establecimientos que cxPcndcn la tradicional garnacﬁcr/’a olo mcjor de
la cocina de todo el mundo. Sea como sea, la cocina mexicana PoPular Yy aquc"a
derivada de la intervencion de Promccsionalcs de la cocina en su manufactura siguen

gozanc]o de una gran vitalidad.

Muchos de nosotros hemos celebrado banquctcs o nos han invitado a alguno para
conmemorar un hecho cspccial. Ahora bien, gran parte de las personas ignoran el
origcn del banqucte aunque lo celebren a menudo. El banquctc sicmPrc ha estado
presente en las gré)cicas de todas las culturas imPortantcs: cgiPcios, sumerios,

griegos, romanos, mayas, etc.
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Definamos pues, al banqucte como la accién de reunir un grupo de personas para
comcrjun’cas, como signo y causa de unidad entre ellas. I sta razén Psicolégica,

unida a la obvia imPortancia dela

comida para la conservacién de la vida,)'usthcica que el banqucte ritual se registre en
numerosas culturas. (nas veces se trata de banquctc sacrificial (con sumisién de las
victimas ofrendadas a los dioses o de unas partes ofrendadas a las mismas); otras
veces, el banquctc funerario, chcndicntc de las ideas sobre la necesidad de una
manutencién de ultratumba para los c]hcuntos; Finalmcntc, se han 5c"ado
tradicionalmente con banquctcs los pactos, alianzas y convenios, las reconciliaciones
entre cncmigos, etc. For otra Partc, en el mundo actual de los ncgocios, es muy

comn la realizacion de banquctcs para cerrar acuerdos.

Se ha Podido notar a lo largo de la historia que la esencia mistica del banqucte ha
cambiado muy poco o nada. ]""]03 en dia su caracter ritual se Puede observar, por
cjcmplo, en la costumbre o tradicion de la cena que se le rinde al csPiritu de la
Navidad en algunos sectores de la sociedad, banquctc que conlleva un
Proccdimicnto donde se corjugan una serie de pasos ya cstablccic!os, que deben ser
cumPlidos por todos los presentes. También Podcmos mencionar la reunién de
familiares y amigos clcspués de dcspcdir al difunto dcjéndolo en su dltima morada -
con la misma esencia de los banquctcs funerarios antiguos - que se ha convertido en

motivo tradicional para todas las culturas.

Ademas hag que decir que el tema del banquctc a sido relacionado con momentos
de locura Yy desParPajo, donde el consumo de sustancias alucinégcnas es el PrinciPal
motivo de la reunién y sus integrantes estan mas orientados hacia la brlﬂ'cria, ritos

satanicos o cualquicr cosa inmoral.
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E_l Banquctc de los Monos

Fl hecho de c[cgir monos se debe a lo Parccic]o de esta cspccic con el ser humano.
|a necedad de los hombres es puesta de manifiesto por esos imitadores natos que

Pucblan este Banquctc.

En él qucc]a puesto de relieve el Pccac]o de la gu]a, alentado por multiplicidad de
sirvientes y lacayos, Los comensales llevan gorros de P[umas Y csPadas. Fnla sala
del égapc cuclga un Papcl que sirve de alcgorfa sobre lo que ocurre: lleva la fecha en

que se pintd el cuadro, 1660, y la ilustracién de un vicjo refran holandés:

:De qué sirven los antcczios Yy la vela si el buho no quicrc ver?.
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Il Banquctc de los Dioses

F 1T ema Mito lc')gico

[ ste tema, de marcado sensualismo, tiene su fuente en los [Fasti, un largo poema
clasico de Qvidio (43 aC~17dC), que narra los origenes de muchos ritos Yy
festivales de la antigua Roma. Fnsu poema QOvidio describe un banquete ofrecido

por el dios del vino Yy menciona un incidente que avergonzd a Friapo, dios de la

virilidad.

| a hermosa ninfa | otis, que aparece aqui rcclinada, en el extremo clerccho, se
adormece por Jos efectos del vino. Friapo, fleno de lujuria, ve la oportuniclac] de
aProvccharsc de ella y se inclina para levantarle la falda. 5u intento es Frustrado

cuando un asno, rcPrescntac]o ala izc]uicrcla, “con rebuzno estridente Produjo un
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cstréPito inoPortuno. Al clcsPerl:ar, la ninfa sorPrcnc!ic!a aparté de sia Friapo Y el
dios fue la burla de todos®. Friapo, herido en su orgu"o, se vengod demandando el

sacrificio anual de un burro.

F lasno esta Parac]ojunto a Silcno, deidad de los montes, que utilizé la bestia para
cargar lefia. Silcno fleva un pequefio barril Pcndicntc de la cintura, que lo identifica
como compafiero de Baco, dios del vino. F | mismo Baco, rcPrcscntado aqui por un
nifio, se arrodilla delante de ellos para decantar el vino en unajarra de cristal.

Frincipalcs Figuras de izquicrcla a derecha:

5ilcno, dios de los montes, servido por su burro

Baco, dios nifio del vino, coronado con hcjas de parra

Fauno o Silvano, vicjo dios de las sclvas, con una corona

de hcijas de Pino

Mercurio, el mcnsajcro de los dioses con su caduceo o varilla

de heraldo

Jﬂpitcr, rey de los dioses, acompaﬁado porun éguila

(Una diosa no identificada, con un membrillo en la mano, fruta que en el mundo
antiguo se asociaba con el matrimonio

Pan, satiro, con una corona de uvas, tocando su flauta NcPtuno, dios del mar,
sentado al lado de su tridente

Ceres, diosadela agricultura, con una corona de trigo

APolo, dios del 501 y de las Arl:cs, coronado con laurcl, sostiene un instrumento de
cuerda del Kenacimiento, la citara lira da braccio, en lugar de una lira clasica

Frl’aPo, dios de la virilidad Yy los vifiedos, con una hoz, colgacla de un arbol, encima de
su cabcza; herramienta usada para segar los huertos

| otis, una de las négadcs, ninfas de agua dulce, que representan la castidad.

A estas deidades les sirven tres négac]es, ninfas de los rios, Iagos Y fuentes, y tres
satiros, Pobladorcs de los bosqucs, rcPrcscntados con patas de macho cabrio. A la
distancia, en la montafia que agregara Tiziano al cuadro de Bellini, dos satiros mas

retozan ebrios yun perro de caza Pcrsiguc un ciervo.
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E_l Eanquc’cc NuPcial de Sansén

| a historia de Sansén debis ser para Rembrandt una buena fuente de inspiracic’m
ya que también Pintc') Sanson ccgaclo por los filisteos a[gunos afios antes. Sanson
era un israelita famoso por su fuerza que se casd con una filistea a pesar de ser este
Pucblo enemigo acérrimo de los israclitas. nsu boda Plantcé un accrtﬁo a los
invitados: "Del que come se cxtrzﬂ'o carne y del fuerte se cxtrajo dulzura®. | os
asistentes al banquctc tenian una semana para rcsolvcr el accrtﬂo por lo que
decidieron utilizar a la esposa de Sansén para averiguar la respuesta. lLa solucién
era el ledn que habia matado Sansén en cuyo interior habia encontrado un rico
Panal de miel. Al verse cngaﬁaclo por su ml.jcr, el israclita maté a 30 filisteos.
Rembrandt cligc parasu comPosicién el momento del banquctc, obteniendo la mayor
animacion Posiblc. Sanson aparece a la derecha, rodeado de invitados que le
interrogan para conseguir Pistas; a su lado encontramos a su esposa y en la zona de
la izquicrda se sitlan varios grupos de comensales. | maestro se interesa por
ofrecer el mayor verismo en sus trabajos, colocando a todas las Figuras con vestidos
orientales e incluso reclinados sobre la mesa, segin la costumbre oriental. Sin duda,
la Juz vuelve a ser la Principal Protagonista; un fuerte foco luminico penetra por la

izquicrcla imPactando de lleno en el Protagonista Yy su esposa, qucdando el resto de
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)ciguras en scmiPcnumbra. [ sta técnica esta insPirada en el naturalismo tenebrista
que Kcmbrandt conocia a través de su maestro, Fietcr Lastman, Y del grupo de
Caravaggistas de (Utrecht. Otra de las grandcs Prcocupacioncs del Pintor seran
las calidades de las telas Yy el interés hacia los detalles, sin olvidar las cxPrcsioncs de

los Persona}jes, otorgando un realismo extraordinario al corjunto.
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| aVisita del Candidato
EJ Banqucte

Tras la Visita del candidato, se celebra el tradicional banqucte donde una vez mas
Hogart]'i nos presenta una acida y brutal satira de la sociedad de su ticmPo. Ambas
estampas forman parte de la serie titulada La campafia electoral con la que el Pintor
britanico Prctcndc desentrafiar los mancjos Polfticos que esconden las elecciones, la
compra de votos o los habituales "Puchcrazos“, [ n esta ocasién la escena se
desarrolla en un interior, Prcsidic]a la mesa por el candidato tras cngu”ir un amPIio
namero de ostras, necesitando la aguc‘]a del agua para salir de su chudicia] estado.
| os demas comensales disfrutan de la musica Yy de los marjarcs mientras en el fondo
parecen Producirsc movimientos de revuelta.

Fl colorido y el acertado dibujo permite al maestro individualizar las diferentes
{:iguras, destacando sus gestos, cxPrcsioncs Yy actitudes (Gracias a la sabia
iluminacion cmplcada, Hogarth ha sabido resaltar las diversas escenas que se
contienen en la composicién, Prcscntando un retazo de la corrupta sociedad de su
ticmPo que para é‘, ardiente defensor de la virtud Puritana, pronto debe ser
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Milagro en el Banquctc de Santo | omas

La riqucza narrativa de la hagiograﬁa es una de las aportacioncs mas singu]arcs al
Patrimonio de la cultura occidental y una fuente inagotablc de insPiracién para los
artistas, en un ambiente en el que el desarrollo de la iconogramcia era cﬂ'cmplo y
leccion. F incrédulo apéstol T omas, lcgcndario transmisor del cristianismo en las
[cjanas tierras de la India, donde seria martirizado, inicia con este cPisodio la
epopeya de su vida, segin la narracién de Jacobo dela Voréginc, T omas Partié de
Falcstina con destino a la |ndia para cumPlir el encargo del rey (Gondéforo, que
habia enviado a su ministro Abanés a buscar un arquitccto capaz de construir un
Pa[acio suntuoso. | a Prof:esién de T omas serfa la arquitectura de cuyo gremio,

como dcl de los canteros Y albaﬁilcs es Patrén, ycon esta discu]Pa se encamina ]'Iacia
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su destino. [ .n el viajc se detienen en la corte de un monarca que celebraba las
bodas de su hﬁa alas que debian asistir sabditos Yy viajcros. T omés se niega a comer
y por ello recibe un golpc del macstrcsala. El apéstol e rcsPondc que la mano que le
ha golpcado volvers a aparecer en la sala del banqucte traida por los perros. |La
crueldad de la respuesta ob[igé a que los exégetas buscaran una lectura moralizante
de la misma, para evitar ese matiz vengativo impropio de un discipulo de Cristo. | a
pintura rcncha por tanto el instante en que hace su aparicién el perro que clcPosita
en la mesa la mano del servidor, dcspcdazado por un ledn al ir a buscar agua para
atender a los comcnsalcs, de manera que asi se cumplia la Pro{:ccia del aPéstoJ. La
lcycnda dorada continta llenando de detalles el cPisodio, mostrando la cjcmplaric‘ac]
del castigo para acceder al Pcrclc')n, sefalando la bendicién de la boda por T omas,
remedo de Cana, Yy la Postcrior conversion de los novios, Fclagia Yy Dionisio, que

terminaran por alcanzar la gloria del martirio.

[ I denominado Maestro de los Ba]bascs, definido en su estilo yensu Procluccién
por Filar Siiva c]csPués de una larga tradicion historiogré{:ica, es el Pintor a quicn se
atribugc conjusticia la factura de esta tabla, que formaria parte de un Pcrdido
corjunto dedicado al aPéstol en la antigua colcgiata burgalcsa de Covarrubias,
donde se conservan tan sélo dos tablas. Con todos los condicionantes ProPios de
su Particular cstilo, el artista ha situado la escena en una ambientacion realmente
Palacicga, que sirve para ponernos en situacion de un banquctc de corte celebrado

en los afios finales del sl'glo XV.

El csPacio se reviste de ricas tclas, csPccialmcntc situadas tras el lugar Prcsidcncial,
que ademas de arropar la estancia, servian para ornar con ]ujo los csPacios mas
distinguido& Al fondo y con una curiosa intchrctacién de la Promcunclidacl, ajcna
todavia a los avances de Ia Pcrspcctiva, se obscrva una ga[cria, fuente referencial de
una luz que, sin cmbargo, no es cmplcada en la construccion compositiva del Iicnzo,
articulada con esa agruPacién de Pcrsonajcs tan caracteristica en la Produccién del

Macstro.

| a ceremonia del banquctc Pcrmitc reparar con todo lujo de detalles en la
clisposici(')n de los comensales Yy en su ]ujoso atuendo, acorde con las modas
contcmporéncas al mostrar a los Pcrsonajcs civi]cs, csPccialmcntc visible en el
vestido del Pcrsonajc chcnino, en el que se ha qucric]o ver una rcPrcscntacién dela
ProPia reina |sabel de Casti"a, No obstante se mantiene la anacronia del atuendo

biblico en el caso de Abanés Yy T omas, este nimbado, diferenciados también por el
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caracter gcstual del resto de los Participantcs en el evento. La mesa se ordena con
vaji”a de P]ata, saleros Yy cuchillos, que nos acercan a un instante en el que se
Pcr[:ilaba el Protocolo de la mesa incluso con textos escritos, de lo que fue buena
Prucba el Arte Cisoria, del Marqués de \/i“cna. | os servidores se encargan de
atender la mesa Por'tanc]o aguamanilcs Yy toallas, Poniénc!ola en comunicacién con
ese aParador de la Plata, auténtico mueble cxPositor, donde el anfitrion exhibia sus
mas selectas Piczas, que termino por convertirse en un signo de distincion de las
casas sefioriales. E_l uso y la ostentacién llevarian al incremento Yy la variedad
tipolégica de los objctos, para generar un Préspcro comercio de Plata Yy cristal, enel

que las ferias de Medina tendrian un extraordinario Protagonismo.
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Tcrco

chﬂm a mito]ogia griega cuando Pandisn gobcrnaba Altenas, su reino fue acosado

por los bérbaros, Y solo Tcrco rey de Tracia acudié en su agucla Y le libré de estos
ataquch

Tereo era h-ijo de Ares, Yy debido a su aguda Prcstada en Atenas el ch Pandién,
quién tenia dos hﬁas, Frocnca y Filomcla, le ofrecié como agradccimicnto que
c]igicra entre sus hﬂas una para que le dcsposasc.

Tereo cligic’) entonces a [rocnea, la mayor. Pero se dice que Erano bcnd_ijo esta
unién, asf que a gracia de este matrimonio no iba a ser buena. Pero T ereo hizo caso
omiso a estos Prcsagios Yy llevo a Procnea a T racia, consumando con ella su

matrimonio y teniendo un hﬁo, Jtis.
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Luego de largos afios sin ningina desgracia, Procnea ya estaba cansada de ese
Puebio de salvajcs, Yy su afioranza por su qucrida Atcnas hizo recordar los momentos
de gracia que vivia con su hermana. Kogéndo a | ereo que le dt:jasc visitarla, este

accedis al encuentro, pero solo si se llevaba a cabo en T racia.

Asf T ereo marché a Atenas, y tras convencer al rey que dcjasc que su otra hl'ja
fuese a T racia, embarcé con ella de vuelta a su reino. Pero de regreso a Tracia la
J'uvcntucl Yy la hermosura de ]:ilomcla hizo a T ereo interesarse en ella, Yy pese a las
suPIicas de la misma, se hizo de clla, y para que Procnea nunca se enterase de ello le
cortd la Icngua y la encerrd en una solitaria Prisién enel bosquc.

Lucgo d_ijo a Frocnca que su hermana habia muerto, noticia que al ”cgar a Atcnas
Provocé la muerte de su Pac]rc, quicn murié de pena. Por su parte, la tristeza de
Filomela la llevo a tc:jcr y tcjcr en su solitaria Prisién, y con aguda de un mcnsajcro,
logrc') que uno de sus tcjic]os “cgara a manos de su hermana, quicn inmediatamente
acudié a su ayuda,

Cuando al fin ]ogré [ibcrarlc, Procnea lallevo a su casa, y fue tal el arrebato de rabia
que tuvo, que al ver a su hﬁo ]tis, y su Parccido a su Pac]rc, le maté y cocind
organizando conélun gran banqucte. Tereo al ”cgamcuc recibido por su esposa con

la mesa Iista, y comid hasta saciarse.

Lucgo de la comilona, [Filomela y Procnea fe aparccicron de sorpresa con la cabeza
de [tis en sus manos, Yy le contaron lo que habian hecho. [ ste inc!ignado se lanzé
hacia ellas csPada en mano y las Pcrsiguic') por todo el bosciue, hasta que los dioses
intervinieron y convirtieron a Filomcla en un ruisefior y a Procnea en una golondrina
que volarian sicmPrc Pcrscguidas por una abubilla, que no era otro que Tereo a

quicn le otorgaron esa forma como castigo.
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E_l Banquatc

Pieter brucghcl el Vicjo
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Tipos de Banquctc

A\ veces existen banquctcs sacrificales (dedicados a hacer ofrendas o sacrificios de
animales: hecatombes, thgsia}, existen los banquctcs funerarios dedicados a
compartir entre familiares y amigos el tltimo recuerdo comiin de la persona que ha
muerto. | os romanos celebraban banquctcs de igua1 forma: saturnalia. [ xiste de
forma muy extendida por todas las culturas de la tierra el banquctc de bodas o
banquctc nuPcial en el que se congregan familiares y amigos de ambos cényuges y
celebran el matrimonio. F n algunas ocasiones el anfitrion quicrc mostrar el paso de
una ctaPa como es el banquctc de la fiesta de quincc afios en México, donde una
chica que pasa esa edad ofrece a familiares una comida para celebrarlo. En algunas
culturas el banquctc se celebra en Pcclucﬁas comunidades de vecinos entorno a una
barbacoa, como Pucdc ser el khorovats tan celebrado por los armenios o las

barbacoas turcas.

Algunos banquctcs son puramente familiares, en las que participan tan sélo los
integrantes de la familia como Pucdc ser: la cena de Accion de Gracias Yy la cena de
Navidad. Otros son puramente rcligiosos y su 5imbologfa trae a la memoria de los
asistentes ciertos recuerdos del Pasado, como Pucdc ser el Plato del ceder y la
conmemoracién de la Pascua Judia, con el mismo simbolismo mistico esta el Dziady

quc es un chtiva] cs]avo para conmemorar a Ios muertos.
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En la antigua Grecia se celebraban diversos banquctes con objcto puramente
festivo como Pucc]cn ser las solterias Yy los 5imposios que han clucc]ado rcﬁc?jados en
la literatura (“El banquctc" de los diélogos de Flatén) y los grabados dela época
(Por cjcmplo enlas rcPrcscntacioncs dela nccrépolis de Tarquinia)‘ Los banquctcs
de la [ dad Media Yy el Renacimiento europeo se celabraban en las clases mas
Pudicntcs yen a mayor:’a de los casos servian a fines Précticos al Podcr, en ellos se

cerraban pactos, alianzas y convenios, reconciliaciones entre enemigos, etc.
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Banquetes en el Mundo

Algunas gastronomias en el mundo usan de los banquetcs mas que otras, por
c_jcmPIO las gastronomias de los Pucblos némadas son mas reticentes a este tipo de
celebraciones. [ n las Asia se tiene frecuentemente la tradicion China en la que se
celebran dos tiPos de banquetes; el estilo hoe (ho tsai) Yy el formal giu shi); los
banquctcs en china Pucdcn ser muy elaborados Yy con muy diversas comidas. [ n
E_uropa uno de los banquetcs mas Popularcs se celebra en Alemania en forma de

adoracién a la cerveza: Old:obcrfcst en Miinchen.c.

|a ultima Cena

F nla fe cristiana, | a (',“tima Cena fue la dltima ocasién en la que Jcst’xs se reunid
con sus aPéstolcs para comPartir el pary el vino antes de su muerte. Sc considera
para la iglcsia catdlica que es el momento en que se instituye la eucaristia. | a ultima
Cena, ha sido el tema de numerosas Pinturas, siendo quizés la obra de | eonardo da

Vinci la mas conocida de todas.
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Banquctc de los Arcabua:ros

RcPrcscnta un banciuctc de una de las milicias civicas, de arcabuceros, de la ciudad,
con las que el Pintor estaba muy relacionado. [ stas asociaciones datan del 5iglo
X, rcPrcscntanclo el Podcr ciudadano frente al Podcr feudal; tuvieron gran
trascendencia en las luchas por la indcpcndcncia de los Paises bajos[l] A través
de estos retratos mostraban su Podcrio, asi como la bonanza econémica que vivia la
ciudad. [ stos aspectos son simbolizados, ademas de por el caracter afable de sus
miembros, por el hecho de que se encuentren inmortalizados durante un banciuctc.
[ sta documentado quién es cada uno de los rcPrcscntados, dandose la
circunstancia de que alguno de ellos, al continuar en la milicia en 1627, aparece en el
scgunclo retrato de grupo de la milicia de San Jorgc elaborado por Hals aqucl afio,

Yy similar a este.
| a luz destaca los rostros Yy las manos con la intencion de hacer mas notorio los
gestos de sus Figuras. Fl jucgo de luces, tomada del exterior, sirve para contrastar la

sobriedad de los ropajcs de esta asociacién civica de caracter Puramcntc calvinistas.

Destaca también la Posicic')n de las {:iguras, de forma manierista Yy que van mas alla de

[as meras personas sentadas en torno a una mesa.
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El Annillo de Boda

[l novio le da el anillo a la novia para simbolizar su amor sin final, por su forma
circular.

Aunque ha3 de muchos matcrialcs, los mas comunes estan hechos de oro y
diamantes, lo que signimcica que el amor sera tan fuerte

y puro como es0s materiales. Se lleva en el dedo anular por |a vicja creencia de

que la vena de ese dedo llcga hasta el corazén.

El Fastcl de Boda

[F sta tradicién nace en la antigua Roma. | os romanos

rompian un pan por encima de la cabeza de la novia

como simbolo de fertilidad. | os invitados recogfan

las migas y se las comian. [ sta costumbre fue

conservandose hasta Principios del siglo XV” que,

en ]nglatcrra seided que se hicieran muchas chucﬁas

tartas que lucgo se aPilaban. No era un Pastcl dulce

como los actualcs, sino que era una torta Plana, hecha

de harina, sal y agua.

Fn ]ng]atcrra las Primcras tortas también

eran Planas Y redondas, pero incorporaban frutas

Yy nueces, que simbolizaban la fertilidad. la Parcja debia besarse sobre la Pila de
tartas. | a tarta casi sicmPrc se desmoronaba, por lo que hacia mediados del siglo

XV”, se cambié la idea de las mlﬁltiplcs tartas por la de un Paste[ gigante. S
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E_l Vestido de Novia

lLa mayorfa de las novias se casan de ]:)lanco, como simbolo de su inocencia, pureza y
virginidad. Fcro no sicmprc fue asi: esa tradicién data del 5ig|o V], dado que antes
las chicas Prcmccrfan el color Platcado, hasta que la reina Victoria imPuso la nueva
tendencia.

| as alianzas empezaron a usarse en el siglo V, pero costd para que la ]glcsia las

aceptara como parte de la ceremonia.
P P

Cada cultura interpreta los colores con un signhcicado Particular, en las culturas
occidentales se considera el color blanco como simbolo de pureza, mientras que para

elislamismo es el negro. En Japén el color Prcc]ominantc es el rojo.

Por otra parte se considera mala suerte que la novia confeccione su ProPio vestido,
que el novio la vea vestida antes de ”cgar a la ceremonia Y llevar un vestido usado o
Prcstado. | a novia no debe usar complcto su trau'c antes del dia de la boda. Algunas

dt?jan una terminacion final en el vestido deshecha hasta tltimo momento.
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FlVelo

E_l velo simboliza la virginidad, la modestia Yy la inocencia de la novia, de ahi su color,

aunque en algunos ]ugarcs se utiliza el azul como simbolo de la Virgen Marfa.

Fon a]gunas culturas asiaticas Yy del Medio Oriente el velo se llevaba para ocultar
complctamcntc la cara de la novia a un novio qucjamés la habia visto. Solamente
dcspués de la ceremonia se le Pcrmitl'a al novio levantar el velo para ver el rostro de
su nueva esposa. Fn la rcligién islamica la ijCI" debe cubrir su cabeza con un velo
negro como simbolo de respeto a Mahoma. chfm otras tradiciones, por cjcmplo a
romana, el velo protegia a la novia de malos csPiritus, a los que se Pcnsaba, es
vulnerable. Sc hizo PoPular en ]nglatcrra en los afios 800. Fue alli donde se le

asocid con la modestia Yy la castidad.

Fnla actualidad, hay novias que se ponen velo Y cuando el cura dice aquc"o de
"shora ya Pucclc besarala novia®, el novio levanta el velo de la novia Yy lo aparta para
atras. En Oricntc, hoy en dia, todavia se usa para taPar la cara de la novia a la que

el novio no ha visto nunca. [l velo se retira una vez acabada la ceremonia.

R Tl e T T
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El Ramo de la Novia

s una costumbre que viene de los serrainos Yy fue llevada a Europa por los

cruzados. La flor que se utilizaba era el azahar que simbolizaba la pureza.

F n la actualidad, el ramo lo compra el novio Yy el Padrino lo entrega a la novia en la
casa de ésta antes de la ceremonia. [ as flores son de lo mas variado.

| as alianzas empezaron a usarse en el siglo V, pero costd para que la ]glcsia las
accptara como Partc de la ceremonia.

Originalmcntc, la novia no arrojaba un ramo, sino un zapato. Pero la costumbre

evolucién hacia las flores.

L R R R I

| anzar el Ramo de Novia

F s una costumbre muy utilizada en E F.(JU. el que la novia lance el ramo entre sus
amigas y familiares solteras. En F_spaﬁa, se suele entregar el ramo a alguicn
Prcviamcntc decidido por los novios. T ambién hag la costumbre de entregar los

"novios" del Pastcl ala Parcja que mas Pronto va a casarse de entre los invitaclos.

Hoy hay quicncs lanzan el ramo a las solteras y la Iiga a losjévcncs casaderos. Se

cree que quicn alcance estos o]:jctos sera el Préximo en casarse.
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| as Ligas

Hay quicncs afirman que, en realidad, todo comenzé con la liga, en el siglo XV, en
Francia. | os invitados corrian detras de la novia Yy le quitaban la Iiga como Podian, ya
que se Pcnsaba, trafa buena suerte. [ara evitar que la novia terminara con todos los

invitados bajo su falda, ellas empezaron a lanzar la liga voluntariamente.

E_l Arroz

Flarroz que se arrcja a la salida de la ceremonia rcligiosa simboliza la ProsPcridad Yy
la Fcrtilicilad, que se desea al nuevo matrimonio, para que tenga una gran familia y

abundancia en "todos |os sentidos".

Actualmcntc se arrojan también Pétalos de rosa, que
representan un futuro dulce Y Plcno. Arrczjar arroz alos
novios: [_s una costumbre que en F_uropa se conserva
desde la I dad Media. [ sta Préctica comenzd en
Orriente, donde el arroz esta considerado como

simbolo de fertilidad. [ n las bodas los invitados lanzan

arroz a[ novio y a Ia novia con [a esPcranza dC qUC Ia

Parc-:ja tenga muchos hﬁos.

Originalmcntc, la novia no arrojaba un ramo, sino un zapato. Pero la costumbre

evolucién hacia las flores.
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| al unade Micl

E_s una costumbre que cmPczé con los teutones, los
cualcs solamcntc celebraban bodas durante la luna
lena. | os novios debian beber licor de miel (una bebida
fermentada de miel conocida como aguamicD durante

los 30 dias que seguian a la boda. Hoy en dl’a, luna de

miel signhcica el Pcriodo Postcrior a la boda Yy
normalmente los novios van de viajc de "l__una de Micl"

a lugarcs exdticos Yy romanticos. i

| evantarala Novia en Brazos para Cruzarel Umbral

[ sta costumbre tiene sus origenes en la tradicion de algunas tribus que no tenfan
mujcrcs y tenian que ir a secuestrarlas a Pucblos vecinos y levarselas volaclas, sin

que éstas Puc]icran ni Pisar el suelo con los Pics.

[ sta costumbre se cxPlica también en la suPcrsticic')n que dice que la novia recibira
mala suerte si cae a la entrada. Otra alternativa es que la novia sera desafortunada
si entra al nuevo l'logar con el Pic izquicrdo. La novia Podria evitar ambos percances
si la llevan en brazos. (na tercera cxPIicacién es que simboliza la costumbre aquc"a
enla que el novio roba a su novia Yy la "cva, como si la raptara. | _os hindues tienen

una tradicién similar como hemos dicho anteriormente. | anovia es [levada.
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| anovia sesitiaala izquicrda del novio en el altar

E_sta costumbre se debe a que, cuando la novia era sccucstrada, se temia que los
familiares de ésta vinieran a rcscatarla, con lo que el novio debia tener la mano

dcrccha librc por si tenia que cmPuﬁar la csPadaQ

| as Arras

Son las trece monedas de lata, oro y alpaca que el novio pone en manos de la
P y alpaca q P

esposa durante la celebracion del matrimonio rcligiosa

En la antigﬂcclacl, las arras simbolizaban dos cosas: las Propicdadcs y bienes que el
futuro matrimonio comPartin'a y el rcgalo que el novio le hacia a la novia en

agradccimicnto asu virginiclac].

Fl Beso

Al besarse se mczclan los alicntos y Partc del alma de uno qucc‘a en el otro, para

chtcjar con esto, la union de dos seres que el amor vuelve uno solo.

| aDiadema

[ s una tradicién muy antigua que considera a la novia "reina por un dia®.

E_i Cochc arrastrando ]__atas

| a tradicion deriva de una costumbre de los T udor. Los invitados arrcijaban
zapatos a la nueva Parcja yse consideraba buena suerte si uno de ellos goipcaba en

el carruajc.
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El Padrino

Antiguamcntc el novio sicmPrc acompaﬁac]o de aigl'm amigo iba a secuetrar a la
novia. Actualmente, en algunas regiones existe la costumbre de que el Padrino recite

un verso a la novia. | ambién suele ser el Pac]rino el que rcgala el ramo a la novia.

| as Amonestaciones

Son el anuncio Pﬂblico de la futura boda, para que si hay alguicn que crea que no
debe celebrarse dicha boda Puccla imPcdirlo.

[ sta costumbre fue iniciada por el cmPcrador Carlomagno.

En aquc"a éPoca, se Producfan muchos matrimonios consanguineos, con lo que el
cmPcrador oEligc') alos novios a comunicar su comProml'so una semana antes de la
boda.

| as amonestaciones o avisos Pablicos se colgaban en la puerta de la iglcsia para

qUC tOdO Cl munc]o PUCliCI"a vcrlas.
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Historia de la Toga y el Pirrete

Toga es el traﬁc Principa[ exterior y de ceremonia, que usan los magistraclos, letrados,
catedraticos, etc., encima del ordinario y/o la Prcncla Principal exterior del trajc

nacional romano, que se ponia sobre la tunica.

il Birrctc es el gorro armado en forma Prismética y coronado por una borla que flevan

en Ios actos solemnes ]os Profcsorcs, magistrados,jucccs y abogaclos.

| a Bor‘a es el conjunto de hcbras, hilos o cordoncillos que, sujctos Yy reunidos por su
mitad o por uno de sus cabos en una csPccic de botén y sucltos por el otro o por
ambos, Pcndcn en forma de cilindro o se esparcen en forma de media bola.

ﬁ_sta es la insignia de los graduados de doctores y maestros en las universidades, que
consiste en una borla cuyo botén esta Fﬂo en el centro del bonctc, Y cuyos hilos se

csParccn alI'CClCClOF cagcndo POF’ IOS bordcs.

Fl nombre Univcrsidad tiene su origen en la Palabra latina universitas, que signilcica el
corjunto intcgra] y complcto de los elementos o seres constitutivos de un grupo
cualquicra (33 sea tanto de objctos como Pcrsonas).

Fn la [F dad Media la Palabra universitas cng]obaba a la totalidad de las personas que
tenian intereses comunes y que se agrupaban a fin de iograr determinados objctivos o
fines, esto se debia a que sus componentes cjcrcfan el mismo oficio o actividad, y merced
a esta unidad se Protcgfan Y defendian sus intereses

[ stas corPoracioncs tomaron distintos nombres, en [Francia se denominaba confréries,
en los Pafscs ang]osajoncs guilc]cs, en Espaﬁa gremios. F n todas estas asociaciones,
existian maestros y aPrcnc]iccs, cuya misiéon no solo era la de controlar la actividad de
sus miembros y su Protccci(’)n, si no que ademds se trataba de que los aPrcncliccs se
convirtieran con el ticmPo en maestros de nuevos aPrcndiccs para asegurar la

continuidad de la corporacién.
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Cuando el termino universitas comenzé a cmPIearsc en un contexto académico,
identificaba simplcmcntc a un conjunto de maestros Yy estudiantes, es decir que en un
comienzo las (Universidades, eran solo corPoracioncs de maestros y estudiantes,
similares a las corPoracioncs artesanales, que en Primcra instancia no tenian autoridad
en el ambito académico. Algunas agrupaban a maestros y estudiantes ((Jniversitas
magistrorum et 5c|—|olarium), otras 5010 maestros (Univcrsitas magistrorum), y otras
solamente estudiantes (Universitas scholarium).

[ | reconocimiento de las universidades como rcsponsablcs de imPartir conocimientos a
nivel suPcrior, hizo que quienes pasaran por sus aulas fueran c]istinguidos con distintos
titulos y grados académicos. | al situacion dio origen a que la vestimenta de los que
frecuentaban a los ambitos universitarios se diferenciara de la usada por el resto de la
comunidad, siendo simbolo de Perl:cncncia y estatus social.

Al rcsPccto es interesante dcstacar, que la vestimenta tanto de los hombres como de
las ijcrcs en el medioevo se caracterizaba por los colores vivos, que contrastaban
resueltamente con la sotana negra de los clérigos, o con el saga] Pardo de los frailes
mendicantes. No eran solo de vestimentas de lujo. | os simplcs camPcsinos se vestian
con colores claros, rcﬂ'os, ocres y azules.

| a E dad Media parece haber tenido horror por los colores oscuros; todo lo que nos
ha lcgaclo atestigua esta Pecu]iar riqucza de colorido.  Asi lo encontramos en las
Pin’curas, miniaturas, taPiccs, vitrales, etc., de la época. En las Primcras universidades
europeas creadas durante el mcc]iocvo, se cmPlcaba una vestimenta similar a la usada
por los clérigos en las acciones no litl’xrgicas, esta era una csPccic de capa de lluvia, que
recibia la denominacién de capa claussa.

Fnelafo 1622, por disposicién del Arzobispo de Cantcrburg, esta vestimenta paso a
ser el trajc académico de las universidades inglcsas. [ sta imPosicién fue adoPtado
Postcriormcntc por el resto de las universidades europeas dela éPoca.

En el siglo XV], esta vestimenta académica se oriento hacia formas mas simPlcs Yy
comcortablcs, acomPaﬁando de esta forma la moda de la éPoca. E_l roPa_jc cerrado Y
Pcsac!o fue rccmplazac!o por una tdnica con mangas. [ ste cambié sufrié en los distintos
Paiscs del continente europeo sucesivas transformaciones en los afios subsiguicntcs,
hasta llcgar ala toga actual. Algo scmcjantc ocurrié con el gorro académico, que tuvo
su origen en el Pilcus similar al sombrero cmplcado por los cardenales. Posteriormente

‘FUC recmPlazado POI‘ otras varicc!adcs CIC sombrcros Pl"OVCﬂiCntCS AC la moda Franccsa

del siglo X\/]
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(na caracteristica imPortantc de esta vestimenta la constituia el hecho que ademas

de ser un elemento distintivo de la actividad académica, Pcrmitia, merced a los colores
cmPlcados, identificar a la institucién académica que rcPrcscntaban. Asi por cjcmplo el
“l:acultg”, que dio origen al término de [Facultad, agrupaba a los Pro{:csorcs que
ensefiaban un mismo tema. Su vestimenta Pcrmitfa ser reconocidos por toda la
universidad Yy al mismo ticmPo evitar el ingreso a los recintos de las personas no
calificadas. | o mismo acontecia en los “Co”cgcs”, que eran cuerpos corPorativos que
gozaban de determinados beneficios econémicos, dedicados a la ensefianza de carreras
o c]isciplinas académicas, o en las “Naciones®. [_sta institucién, se constituia en defensa
a los derechos de los cxtranjcros que estudiaban en las (Jniversidades, ltjanas a sus
tierras de origen.

| a tendencia de la sociedad medieval a la corPoratizacién, es decir la unién de los
gremios segin su rama Jaboral, ya sea en el comercio o en las Pro{:csioncs, fue la razén
de que los miembros de estas corPoracioncs -ya sean facultades, colcgios y naciones -,
cmplcaran estas vestimentas de cortes Yy colores determinados, identificandose segun
sus grupos de Pcrtcncncia, Asi las universidades de Paris, Ox{:ord Yy Cambridgc,
utilizaban las togas negras para reconocer a la Facultad de Tcologl'a, mientras que la
(Universidad de Salamanca, la de Coimbra Yy la Fcrpignan, cmplcaban el color blanco
para identificar esa misma [Facultad.

Al Promcdiar el siglo XV], los colores distintivos de cada Facu]tad se fueron Pcrdicndo,
los académicos usaban cualquicr tiPo de color en sus vestimentas. [ sta situacion
origind que en este siglo se definieran los colores que caracterizarian a cada ]:acu]tad,
de esta forma se determinaba un simbolo de Pcr‘tcnencia a cada asociacién. Con el
transcurso del ticmPo, la tendencia a la diferenciacién en las vestimentas académicas se
fue consolidando en toda E_uropa.

Sucesivas transformaciones llevaron a la » toga y el birrete “ que se emplcan enla
actualidad en la mayoria de las casas de altos estudios de todo el mundo. s
costumbre, en las ( Iniversidades europeas en gcncral yen cada una de las [Facultad,
Colcgios o [ scuelas que la componen cmPIcar un disefio Yy color de toga que las
diferencien de las otras casas de altos estudios. A esta identificacion se la acompafia
con distintivos de colorcs, que indican el graclo académico o el cargojcrérquico que se
dcscmpcﬁa en el ambito de la universidad. Asi por cchmPlo se suele usar el dorado en
las solaPas Yy Frarjas de igual color en las mangas de las togas del Rector de la

universidad.
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En gencral determinados colores identifican a cada ]:acultad, asfi por ejcmP]o el azul
celeste simbolizan a las de Filosoxcia, | etras Yy Humanidades, el rcjo alade Derecho, el
verde a la de Biologia, el blanco a la de Tcologn’a Yy el marrén a la de Arquitcctura.
Resulta ademas muy comdn en el ambito académico el uso del escudo de la universidad

bordado en el frente o en la cspalda de la toga cmplcando para cllo hilos de oro.

La toga, se compone de tinica abicrta, nucota (cuc”o) y birrete.

La Univcrsiclad Nacional Auténoma de México restablecis el uso de la toga como
investidura académica de los universitarios que representa las dignidadcs Yy grados
conferidos por la |nstitucion. F luso de la toga es obligatorio en las solemnidades que la

(niversidad determina.

Tienen derecho a usar la toga universitaria los miembros de la Junta de Gobierno, el
chtor, el 5ccrctario Gcncral, el Abogaclo Gcncral, los intcgrantcs del Fatronato, los
directores de Facuitadcs, escuelas e institutos, los coordinadores de ciencias Yy
humanidades, los Pro{:csorcs e invcstigadorcs eméritos, los laureados con el Premio
(Universidad Nacional, los que hayan obtenido el grado de maestro o doctor,
Pro{:csorcs titulares de facultades Yy escuelas y los integrantes adscritos a alguno de los

institutos, sicmPre que unos y otros tengan graclo o titulo suPerior a bachillerato.

La toga se compone de tunica abierta, muceta y birrete. | a toga sicmPrc debeir puesta
sobre trajc oscuro, zapatos negros, camisa blanca Yy corbata gris. F_I birrete con borla Yy
flecos lo usan el Rector, los miembros de la Junta de (Gobierno Yy los universitarios que
posean grado de doctor; usan el birrete con botén quicncs no poseen el graclo de
doctor, salvo los directores de facultades Yy escuelas, que utilizan birrete con borla pero

sin flecos.

Las facultades Y cscuclas se diferencian por el color de |as cintas de la muceta (cuc”o) s
la borla o el botsn del birrete, de la siguiente manera: Filosoﬁ'a y | etras, azul marino;
Cliencias, ]ngcnieria Yy Cliencias Qufmicas, azul Pélido; Medicina |, Odontologia Yy
[ nfermeria, amarillo; Derecho y (iencias Foliticas y Socialcs, rojo; Arquitcctura,
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Artes Plasticas Yy Musica, gris Plomo; [ conomia Yy Contaduria Yy Administracion, verde
oscuro; Veterinaria, verde Pélido; Fsicologia Yy Trabajo Social, morado.

| as personas que poseen mas de un titulo o grado de facultades Yy escuelas distintas,
usan cintas en la muceta Yy Pucclcn c[cgir el color de la borla Y el boton del birrete. E_I
Rector usa adcmés, 5obrc el Pccho, la venera de oro, que es una cadena de doce
eslabones que termina en un monograma, de la Universidad Nacional Auténoma de

México, del cual Pcndc el escudo universitario.

Precedencias

Fn el orden de Prcccdcncia se establece que el sitio de
honor es el de la derecha de la persona que ocupa la mas alta
J'crarquia en el lugar donde se realiza un acto, comida, visita o

rcccpcién.

Va[c decir entonces, que la persona de mayorjcrarqun’a se

coloca siemPrc, de Pic o sentada, a la derecha de la persona

de menor jcrarquia. [a persona mas importantc tiene el
derecho al Primcr sitio, o sea que el Pcrsonajc de mayor
Jcrarqufa, marca el lugar de honor, ya Parl:ir de ahi se zjustaré el rango de los demas

asistentes.
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T odo tiene un signhcicado en este arte~ciencia que es el Protocolo. Y en cuanto al Iugar
de honor en la ubicacion de Ios asientos, parece que se ha tomado del blasén. En el
blasc’m, la Partc derecha del cscudo, esla izquicrda de la persona colocada cmcrcntc; o
sea, la diestra heraldica. | a parte izquicrcla, a la derecha de la persona, el puesto de

honor Prcvalccc en el centro del cscudo, Y las Puntas ocupan |a Porcién inferior.

Quiero hacer notar con esto que todo tiene su origen ysu Porqué. E_l lugar PrinciPal en

una mesa es aqucl que se encuentra frente a la Pucrta Principal, o frente a las ventanas.

[F ntonces marcaremos de la siguiente
manera, a Partir del sitio de honor, que lo
llamaré 1, colocaré de derecha a izquicrda

los demas sitios.

Todo esta dispucsto, los marjarcs los
vinos, ahora nos falta clisponcr los lugarcs.
Podemos dcsignarlos con sefialadores del lugar como ya sabemos, éstos deben de estar
situados a la derecha sobre la cabecera de los cuchillos. Los hay c[cgantes,
tradicionales o divertidos, segin el tono que le queramos darala reunion, pero lo mas
imPortantc esdarla Posicién correcta a cada invitado, para no
herir los sentimientos de nadie, no crear zonas muertas en la
mesa donde Jamcntablcmcntc falte la conversacién o crear

zonas de conflictos y molestias.

5cglin las rcglas de Prcccdcncias, lo correcto en la

distribucion es lo sl guicnte:

E_[ duefio de casa en una cabecera Y la dueia de casa en otra.

O él en el centro de un lado Y ella en el centro del otro lado.

| os ]ugarcs de Prcmccrcncia estan de derecha a izquicrc]a de los duefios de casa. F |l de
la derecha es el del lugar de honor, es el Iugar donde quicro que el invitado entienda lo

importantc que es él a mi mesa. Fs el puesto que corrcsponclc ala persona de mayor
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edad, la de magyor Posicién social, o aciue"a que qucremosjcrarquizar para obtener la
Posibilidad de algl’m acuerdo de negocios, es aciuc”a que queremos honrar
fundamentalmente. | os motivos son tantos, sentar a alguicn a mi mesa, es distinguirlo

con lo que he cultivado en esta vida, con amor.

En lo Posiblc alternaremos 5icmPrc los sexos, evitando que se sicntcnjuntos dos damas
o dos caballeros. Y efectuaremos la distribucion con mucha intcligcncia, teniendo en
cuenta la edad, el tiPo de personas y sus Posibilidac!cs de vivir en armonia, Yy de que la

conversacién  sea P[accntcra, al menos mientras dure la velada.

Si hag nifios evitaremos Poncrlos en lugarcs donde molesten al que tengan al lado, si
son varios los Pondrcmos en mesa aparte. Y si la comida es de cierta ctiqucta no deben

de estar Prcscntcs.

La duefia de casa se sentar4 en un lugar donc!c, si se tiene que lcvantar, no moleste a
nadie Yy Prcfcrcntemcntc cerca de la cocina, en caso de que reciba sin servicio. Pero
sicmPrc es recomendable que se levante lo menos Posiblc, para no distraer a los
invitados. [ n caso de que reciba con servicio doméstico, se sentara mirando hacia la

puerta de la cocina, de ese modo marcara al Personal del servicio el ritmo de la comida

Tipos de cabeceras

T enemos dos tiPos de cabeceras, a la francesa ya la inglcsa.

a) Cabeceraa la francesa

| _os anfitriones o los invitados de magorjcrarquia ocupan la parte central de la mesa.

[ ste sistcma,Jcrarquiza a los invitados de honor. Permite en una mesa de ocho
personas crear mas uniformidad en la conversacion. Si el anfitrién fuera uno solo éste
se siente m3s intcgrado, ya que el centro de la atencién se dirigc aél yes él quién c]irigc

el ritmo de la conversacion.
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E_n caso de que el duefio de casa sea uno solo (soltero o su sefora esté auscntc)
Puedc sentarse frente al invitado de mésjcrarquia ola esposa de éste. [F n comidas de
mujcrcs u hombres solos. El oella, Podrén Prcsic‘ir a mesa, 50105, en este caso, dcjarz'm

un CSPaCiO vacio {:rcntc a C“OS.

Dcsvcntajas del sistema francés
E_l centro de la conversacién es tnico Y favorece la charla de los comensales que estan

cerca C!C las cabcccras y aisla a IOS dc lO extremos.

| a mesa imPcrial o francesa es de dimensiones muy amp]ias. Aunquc no existe un

ntmero minimo de comcnsalcs.

Fon el Falacio del Oriente, en Madrid, encontramos una mesa de ese estilo. [ samesa
tiene 50 metros de largo Yy cuatro metros de ancf'lo, se Pucdcn disPoncr en c”a,

cémodamcntc, 150 comcnsalcs.

[ ntonces le decimos asi a la mesa tnica rcctangular u ovalada. [ sa mesa permite
Pchcctamcntc las dos Prcsidcncias clasicas, situadas una enfrente de la otra, dada su
extension y por naturaleza sélo admite Presic!cncias alafrancesa. Permite ordenarla
facilmente Y ubicacién de los comensales. Y por sobre todas las cosas,jcrarquiza al

invitado de honor.

sguema dc mesa con cabcccra a Ia
Csq

- francesa
b) Cabecera ing‘csa
Las cabeceras enlas Puntas estan
Prcccdidas por dos anfitriones: €l

= anfitrion y/o el invitado de honor o el

de magorjcrarquia.

Flcentrodela conversacidn, en una mesa con cabeceraala inglesa, se centra en las

dos puntas. Forma dos ntcleos de conversacion, ajcnos uno a el otro pero mas
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intcgraclos. | os invitados de magorjcrarquia no quedan aislaclos, no se hace tanta
diferencia en los invitados, de mcnorjcrarquia. E_I inconveniente existe cuando el
anfitrién es uno solo, éste tendra frente a &l dos comcnsalcs, en caso de que no hubiera
csPacio suficiente, para ello la cabecera qucdaré vacia, y los comensales del extremo

ciucclarén excluidos de la conversacion.

E_squcma c]c mesa con cabcccras a la inglcsa

[ n estas dos formas basicas de cabeceras 7 O
existen rcglas basicas que debemos cumplir

para que la comida que hemos organizado

sea un éxito.

Debemos lograr el cquilibriojusto porque la lcjanl'a o Proximidad del anfitrion Pucdcn
herir susccPtibilic]adcs, Debemos tener en cuenta las caracteristicas de los invitados, la

imPortancia del acto.

LO C.IUC CleCmOS haccr:

o Otorgar la misma Precedcncia ala ml,jcr que al marido.

e  Sentar scParados a los matrimonios, es lo que se llama, el descanso matrimonial.

No separo recién casados ellos Pucc]cn scntarscjuntos.

e Sentara los cxtrarjcros, enelcentrodela mesa, o cerca de la cabecera del

anfitrién.
e Debemos dar Prcmcc:rcncia a los invitados cxtrarjcros, sobre los de nuestro pais.
o chcmos sentar una mujer casada frente a una soltera.
e Debemos sentarauna mujcr casada frente a una divorciada.

e [ebemos sentar, una mLﬂ'cr divorciada, frente una soltera.
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e |a ml{jer viuda conserva lajcrarqufa de su marido.

e Sidos sefioras cierran la mesa (Por nimero de comensales), lo haran en el

extremo mas alcjado a Ia Pucrta c]cl comcdor.

LO quc no dCmeOS haccr

o Sentarjuntos alas Parcjas de novios, o alos

matrimonios.

o Scntarjuntas ados personas cxtrarjcras, oqueno

hablen el mismo idioma.

e Sentaralos compafieros de trabzﬂo, o alos socios de

negocios, en asientos contiguos.
e Sentarados scﬁorasjuntas.

e Sentara personas que hemos invitado por Primcra vez a nuestra casa en lugarcs

a]cijados ala Prcsiclcncia.

e PDar Prcfcrcncia a los familiares de los amcitrioncs, sobre los otros invitados.

(Salvo, a los ancianos.)
. Dtjar a dos sefioras en lo extremos de la mesa.
e Situarauna persona de rango inferior sobre otra de rango suPcrior.
e No prever que en altimo momento Pucda fallar un invitado.

o [ lanfitrion o los anfitriones ocupan las cabeceras Gas Prcsidencias). F ncaso

de que las cedan al invitado de honor, el anfitrién se sentara a su izciuicrda.

(u10
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e Si el anfitrién ocupa la cabecera (Primera Presidcncia), el invitado de honor se

sentara a la derecha del anfitrion (la scgunda Prcsidcncia}.

e | aseforaa quicn le corrcsponclc la Primcra Prcccdcncia se sittia a la derecha
del anfitrién, o del invitado de honor. F | sefior, lo haraala izc]uicrda de la

anfitriona.

. [l scgundo invitado en orden de Prcccc!cncia, sesientaala izciuicrcla dela

an{:itriona, ysu acomPaﬁantc lo hace ala izc]uicrda del anfitrion.

E_l resto de los comensales se distribugcn alternados a la derecha de la Primcra

Prcsic‘cncia, a la izcluicrda de la Primcra Prcsidcncia, y asi sucesivamente.

Banquctcs

Muchos de nosotros hemos celebrado banquctcs o nos han invitado a alguno para
conmemorar un hecho csPcciaL
Con motivo de la celebracion del banquctc elegircmos el Iugar. Siel banqucte fuera de
caracter oficial de [ stado, lo realizaremos en una cmbajada, en canci"cria, en salones
que el [F stado tenga dispucstos para tal comida. Sifuera de caracter 50cial, lo haremos

en un restaurante u hotel de luja

El banciuctc Pcrmitc a su término un baile o csPccta’culo. Todo sera acorde al motivo
de la celebracion. No debemos de olvidar que en toda reuniéon debemos de
confeccionar una Plani"a de acto enla que se disPondré de todo lo necesario para que
la reunién sea un éxito y que no suceda lo eventual. Asi que pensaré el motivo, el lugar,
la lista de invitados, las invitaciones y su envio, las vias de acceso, el estacionamiento,
médicos y enfermeras, y los disPositivos de scguridacl icomo dice mi maestrol, mi qucrido
Coronel, jno sea cuestisn que nos pase lo que le sucedis al Pobrc | eonardo da Vindi...

Sin querer... le sucedis lo eventuall

54

Ing,

YO
\\\

3
Geoncet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

| eonardo Da Vinci

A continuacién cuento la anécdota ocurrida a [ eonardo da Vinci, maestro de

banquctcs, en el Palacio de Ludovico 5lcorza, E_l Moro, duefio y sefior de Milén.

Fni1492, se le dala organizacion y celebracion de 1a boda de [_udovico con Beatrice
d'F ste. A | eonardo se le ocurrié hacer la fiesta dentro de una enorme tarta, que ubico
en el Patio del Palacio, era de 60 metros de longitud realizada con Pastelcs, bloqucs de
Polcnta y reforzada con nueces y uvas. A“i dispondria a los invitados sentados en
csPcctacularcs mesas y sillas de Pastcl. Simplcmcntc maravilloso... pero sucedié lo
incsPcraclo.

No tuvo en cuenta el Piacer que estos deliciosos marjarcs dcspicrtan en ratas y aves,
asi que la noche anterior sucedié una verdadera guerra campal. Hombres y animales
hambrientos se dieron un verdadero festin. | e sucedis lo eventual. Y qué pensd
nuestro Lconarclo, realizé la fiesta en la cxP]anada, al aire ]ibrc, frente al Palacio, enla
calle. Asi que como dice mi Coroncl, ja tener mas de un dispositivol For si sucede lo

eventual, iDios nos libret
APcritivo

Il banquctc Pucdc tener un aPcritivo
Prcvio. Fl aPcritivo es la reunién informal
que dura 5imPlcmcntc media hora, fue creada
para honrar al educado que “cgc') Puntual, Yy

csPcrar:én al mal CC]UCadO C,IUC FucimPuntuaL

En el apcritivo 5implcmcntc serviré una =
copa, y dos o tres delicadezas. [ s ideal para que los invitados se vayan conociendo. Y
no es necesario darle el inicio, con todos los asistentes. Se Podrén disPoncr mesas, o

se contratara servicio de mucamas.
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Menu

E_n cuanto al mend simPlcmcntc habra que tener en cuenta si se trata de un almuerzo o
una cena. Fara un mend correcto hoy dia, bastara con servir tres Platos Y Postrc, s
correcto y hermoso que dcsPués de un banquctc o cualquicr reunién formal o informal,
se realice un brindis. Mi abuelo al terminar la velada levantaba su copa —y me parece un
broche de oro cstuPcndo——, F n el brindis lo correcto es que el anfitrién levante la copa
a la altura de la frente Yy haga el gesto de chocarlas y asi dé inicio al brindis con algunas

Palabras Y siguicndo el ritual, el invitado de honor Iﬁaga el cierre.

For supucsto que habra que observar algunas rcglas, algunas saldran desde el corazén
y otras seran las que el ritual Pcrmita. [ sas rcg]as chcndcrén del motivo de la reunién
Yy de los que asisten. Si estuviera el matrimonio de anfitriones sera &l quien levante la

copaa la altura de su frente Yy diga, mi sefiora y yo... Y el invitado de honor rcsPondcré,

mi sefiora y yo, agradcccmos...

|as

| as Copas no se Cl"aocan

Se dice que Dionisio, el dios Baco, fue el Primcro en
cultivar la vid y extraer de ella el vino. A causa de este
quuisito c]ixirg las fiestas bacanales que se daban en
su honor, Yy por supuesto de sus borracheras
sobrehumanas, entraba en sopor. For eso era
necesario que Jos bebedores chocaran las copas y con
ello clcsPcrl:ar a su qucrido dios e invocar su
Protcccién. Por eso, todo con Prudcncia, que es la
madre de todas las virtudes. Y beber lo justo ]

necesario.
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Como ya hemos  dicho, el Banqucte es una comida csPléndida
Abhora bien, gran parte de las personas ignoran el origen del bancluctc aunque lo
celebren a menudo. E_l banquctc sicmPrc ha estado Prcscntc en las ima’gcncs de todas

las culturas, cgipcios, sumerios, griegos, romanos, mayas.

Al través de la historia vemos distintos tiPos de banquctcs, hag banquctcs de sacrificio,
donde se ofrecian a los dioses, victimas como ofrendas. |Los banquctcs funerarios, los
banquetcs para sellar Pactos, yen la actualidad en el mundo de los ncgocios banquctcs

Para cerrar aC‘UCl"C!OSQ

E_n la Ec]ad Mcdia era un serio Problcma agrupar 1% personas a la mesa, intentaron
numerosas Formas, la mesa con forma de media Iuna, la mesa redonda Y finalmente la

mesa rcctangular, vista de frente o en bisel.

| a mesa en forma de medialuna seguramente nacié del triclinio de los romanos que
comian echados en forma de semicirculo, ya lo cuenta Petronio, escritor latino de la
éPoca de Ncrén, cuando describe un banquctc en casa de un rico de la éPoca, que
seguramente dicen bajo este Pcrsonzjc imaginario queria ocultar la Figura del ProPio

cmPcrador.

Dice: “T rimalcion no habia “cgado aun, pero nosotros nos Pusimos igual areposar en el
triclinio. A]gunos criados nos echaban agua fresca para lavarnos las manos, en tanto
que otros nos lavaban los Pies. Mientras Presentaban estos servicios, los sirvientes
cantaban, qucria Probar si todos los siervos sabfan cantar y Pcdf a uno que me diera de
beber: aquc’l se puso a servirme y entretanto comenzé una cancion indicada para lo que
estaba haciendo. Parecia que nos encontrabamos en un coro de Pantomima, mas bien

que en cl banquc’cc de un sefior.”

| a mesa circular sin duda fue tomada de Oriente por el rey Arturo y los caballeros de
la mesa redonda, mesa en la cual el sitio de la derecha de Arturo Permanecia vacio
cspcrando al conquistador del Santo Grial. [ n cuanto a la mesa rcctangular, aparece
en Occidente a Partir del siglo X, que la ac]oPté simPlcmcntc porque se adecua a

nuestras costumbres, tanto litlirgicas como domésticas.
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En la antigijcdacl alrededor de las mesas se colocaban banquctas, ya medida que se
agrcgaban més invitados se disPom’an méas. Por eso la Palabra banquctc tiene su origen

en esa banqucta o asiento, fe) sea en ese banco.

il banquctc es la mesa informal, del uno al infinito de comensales, en ella pongo
adornos florales y candeleros, las velas las cambioy las dcjo encendidas toda la velada y

disfruto este maravilloso banquctc hasta que las velas no ardan mas.

[ stard en la memoria de muchos aqucl maravilloso restaurante de Buenos Aires. Lo
Prete, famoso por sus banqucbes de fin de afio, lo transité de nifia, donde con mi familia
comiamos marjarcs. Fasaron por sus saloncs, Luis Sandrini, E_va Fcrén, el gcncral
Peron, Quinqucla Martin, muchos artistas, Politicos Yy familias. Asi que para estos
granclcs de la cocina argentina, para Angcl, Valcntin, Migucl Yy Vicente lo Prete (mi

sucgro) que ya no estan con nosotros, mi recuerdo.

| a Propina

E_stél claro que los meseros que laboran en restaurantes lujosos hacen sicmPrc un gran
esfuerzo pero ino es esta acaso su obligacién? Con esto no Prctcnc]o decir que
desmerecen el reconocimiento monetario, pero lo cierto es que esos Porccntajcs
definidos se ven oPacados por la subjctividac] que reina sicmPrc en las actividades cuyo

Pi lar es el servicio.

Todo sibarita (dicho de una persona, que se trata con mucho rcgalo Yy refinamiento),
que acuda a recintos gastronémicos con relativa frecuencia se habra encontrado
seguramente con meseros que laboran en restaurantes casuales Yy que ofrecen un
servicio de Primcra, su trato es mas que correcto, la discrecion es su fuerte, gozan de
clcgancia, un buen porte, disposicién ilimitada, se esmeran en ser ra’Pidos y eficientes e

incluso ofrecen una agradablc Plética. T ambi¢n me ha sucedido durante largas
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estancias en hoteles o al regresar a alguno en los que ya me he alojado, que el Pcrsonal
de servicio hace ga[a de su buena memoria recordando las Prchrcncias de

loscomcnsalcs.

Los buenos meseros existen, si, y merecen una buena ProPina, es cierto, pero también
existen los camareros malos, clcsganados, a quicncs poco les falta para regafiar al
comensal por las preguntas que hacen sobre el ment o por Pcdir un cambio de Plati"o e
incluso aqucllos que denotan desinterés en su trato; tal vez el trabaﬂ'ar en up restaurante
no sea su vocacion pero esa no es culpa de los clientes, quicncs muchas veces dcjan ese

Porccntajc Prccstablccido de Pro]:)ina que, se dice, es el correcto.

E_l (ontexto |nternacional

| as estadisticas del turismo internacional demuestran
que es ese pais hcxagonal de c]cgantc Icngua: Francia,
la nacion receptora de turismo ntmero uno en el Plancta.
No obstantc, E_stados Unidos recibe el Primcr lugar en
ingresos turisticos. A qué  se debe esto? | os
economistas csPccia]izados en la industria turistica
cxPlican que en Francia el servicio esta inc]uiclo, los
Prccios de los Plati”os en los restaurantes llevan yaen el
monto la cantidad que el cliente debe aportar por el
“servicio”, lo que se expresa en su 1cngua como service
comPris. Fn la nacién americana esa regla de c:le-jar elio
ol5 por ciento de servicio ~que ha sido como 5icmprc
imitada en México-, de:ja abierta la Posibi]idad de las Propinas a que algunos que
quieren demostrar su Potcncia econémica entreguen a los meseros una generosa
ProPina que imPrcsiona alos acompafiantes, que da una imagen de Podcrg que al fin y

al cabo otorga estatus.
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Hay que observar que muy inteiigentcmente los americanos, a diferencia de los
Franccscs, Pucdcn elevar el Prccio de sus Plati”os, lo que no imPacta al comensal al
observar el ment ni al pagar la cuenta pero que determina una enorme comPcnsacién en
la ProPina, es decir, si el cliente decide consumir un corte de carne cuyo Prccio es de
300.00 pesos mexicanos y una bebida de 85.00, tendra en la cuenta un total de 385.00
pesos mas el 15 por ciento que dcjaré (una vez Iiciuidada la cuenta), aumentando el
monto a 442.75 pesos, lo que muchas veces no alcanza a ser caPtaclo por el comensal Yy
mucho menos si se encuentra en ese contexto de comida de negocios, reuniéon familiar o

amistosa, en donde la conversacién es lo mas importa nte.

Fn Francia, por supuesto, los que acuden como turistas se imprcsionan alver que en un
restaurante de mas bajo o similar nivcl, un corte de carne similar tiene un Prccio de 39.50
euros y una bcbida, digamos vodka por cjcmplo, se vende en 11.50 euros (cabc aclarar
que no son datos inventados sino coPiados de menus de aqucl pais g,alo), aunque fﬂay
que tomar en cuenta que en aqucl territorio en csPcchcico, los alimentos que se
consumen en restaurantes estan gravados conun 19.6 por ciento de imPucstos Y, por
supuesto, incluycn ese 15 por ciento de senvicio que Pcrmitc a los meseros ser casi unos
Patancs con los clicntcs, ahorrarse las sonrisas yestara Punto de azotar los Platos enla

mesa porque no necesitan comPIacer al  cliente csPeranclo la ProPina.

Por supuesto que todos esos meseros que ya tienen mafia en el medio y que conocen a
los turistas americanos se portan comP]acicntcs csPcrando “the tiP”, que los
estadounidenses nada menos que por accién mecanica, conceden a quicncs les

omcrcccn,un,scrvicio.

| a cercana cxPcricncia que tuve con los meseros en el 4mbito restaurantero ga]o, me
ayudé a conocer el comportamicnto de estos Pcrsonajcs e incluso de sus clientes: en el
Principado de Mc’maco los meseros comentaban entre si: “los csPaﬁolcs nunca dcjan
Propina, ni siquicra hay que esmerarse en atenderlos porque no lo hacen?, aunque una
de sus co[cgas afirmaba que al mencionar que ella sabia los ntimeros en csPaﬁol y recitar

del 1 al 10, c“a tenia su Propina ascgurada.
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| o cierto es que en E_uroPa, de la antigua rigiclcz que reinaba en el senvicio Yy el
abstenerse de dcpositar una o dos monedas en la mesa al momento de Par‘tir, las cosas
han ido cambiando Yy I'lay quicncs sin verlo como obligacién, reconocen el esfuerzo de los
camareros con 2 o 3 euros (]'135 que ver que no es poco tomando en cuenta su
cquivaicnte en pesos mexicanos y también al saber que el salario minimo de aquc”os

lares oscila entre los 13,000 Yy los 15,000 pesos mexicanos 5cg|.'m la nacién).

chresando

a

México

(Conociendo ya la situacion de este t(')Pico en otras latitudes Podcmos regresar a
México y tomar conciencia de que debemos ser mas criticos y tal vez, sélo tal vez, mas
exigentes en lo que a la actitud Yy destreza de los camareros concierne. [ so si, sin
olvidar la cocina ya que para quicncs no lo saben, los cocineros también reciben una
parte de las ProPinas. Asi que si se trata de utilizar la ProPina mas que como un
reconocimiento, como un lcnguav’c o medio de comunicacién entre comensal, cocinero Yy
mesero —incluso barman-, para hacerles saber nuestra insatisfaccién o nuestra

admiracion, el Ko’ o el 15 por ciento estan demas.

[F | saber dar una Propinajusta obedeciendo ciertos criterios, muestra a las que son
personas de mundo mas que a aquc”os que son derrochadores o que viven de las
aParicncias. E_I saber c]istinguir si las bebidas se retrasan por distraccion del mesero o
por una elevada demanda a los servicios del bar; si la comanda tuvo errores por falta de
cxPcricncia o falta de atencion eincluso si la Prcparacién de los Plati"os fue dedicada Yy
quuisita pero su ticmPo de confeccién rcquicrc de unos minutos mas que los
habitualcs, devela a un gourmet que sabe distinguir el esfuerzo de los anfitriones o sus
Faltas, por ende, en sefial de aplauso c]cja cierta cantidad en la que se Pucdc adivinar si

el servicio ha tenido ciertas deficiencias o si ha sido digno de ovaciones.
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| as Propinas signhcican también para meseros y cocineros un aPrcnclizaje, el recibir
cantidades monetarias considerables como resultado de un esfuerzo conciente los hace
saber cual es el camino que deben seguir y en caso contrario, si son intcligcntcs,
aPrcndcr a reconocer esos troPiczos que deben evitar. Asi, la ProPina Pucdc {:ungir
como un instructor, como un reconocimiento o advertencia, como un [cnguajc y como un
cstimulo, aunque también Pucdc ser motivo de engafios Hjugarrctas que los meseros
que no respetan su Pro{:csién, aclquicrcn con aguda de cancelaciones irjusthcicadas o
Productos no cobrados que aParcntan ante el comcnsal una cortesia que en realidad es
una adulacién para obtener un monto mayor de “Pourboirc” como dicen los franceses,

quicncs ~soy testigo-, también cjccutan esas trampas.

F n fin, el servicio a la mesa Yy la restauracién son un arte, aigunos la elevan al maximo
nivel mientras que otros la deforman y la extraen de ese marco de pureza en donde esta
inmersa. Salo qucda a los receptores, observadores o comensales, el decidir la
intensidad del aPlauso merecido pero sobre todo, el estar concientes de cuales son los

méritos que se estan reconociendo.

| as Gucrras

Me Prcgunto qué seria de la alta gastronomia {:ranccsa, ita]iana, Yy mundial si no
existieran el mousse de chocolate, el csPagucti ala bologncsa, el helado de vainilla, el
sachertorte, la Pizza margarita o los sencillos y muy mexicanos tacos al pastor o el
casero arroz con leche. [ stos Platos no existirian si guerras, conquistas, invasiones y

exilios no hubiesen tenido lugar.

Por razones casi magicas el chocolate vizjc') hasta E_uropa para encontrarse con su gran
aliada, la crema, y formar un Postrc etéreo conocido como mousse., La larga travesia de
Colon, las cxPcdicioncs Yy excesos de Cortés, el hundimiento de muchos barcos fueron
sucesos clave para dar por resultado ese postre que ahora es conocido en todo el

munclo(

Como este muchos Platos han sido colofén de complicados hechos histéricos que cual

telarafias se han ido tcjicndo con la Participacién de incontables Pcrsonajcs: chinos,
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4rabes, griegos, csPaﬁolcs, ibaneses, mexicanos, italianos Y franceses son sélo algunos

de los actores Principa[cs de la intrincada historia gastronémica.

[ lir descifrando el origen de cada Plati“o célebre Pucdc ser tan entretenido, laborioso
Yy sorprcndcntc que las Péginas de una cncicJoPcc]ia no serian suficientes para P[asmar

la historia culinaria en caracteres.

[ n un intento por dar una muestra de lo interesante que Pucdc ser el estudio de la
relacién que existe entre viajcs, migraciones y mcstizev’cs culinarios, desarrollaremos en
unos cuantos rcngloncs la evolucién de algunos Plati”os deliciosos que esconden tras

su sabor una rica historia.

E_scalas en (Grecia, Turquia Yy Libano, destino final México...

Tacos al Pastor

|niciemos con los tacos al pastor, tal vez uno de los casos mas interesantes: el Popular
Plati”o vio la luz a raiz del arribo de los migrantes libaneses que se instalaron en la ciudad
de Fuebla. | os viajcros trajcron con ellos la técnica del kebab (en Pcrsa), ‘ccPaP (en
hcbrco), gyros (en gricgo) o déner (en turco). | a base del Plati”o consistia en carne de
cordero o camero aderezada con especias orientales e insertada en una gran agl{ja

giratoria la cual estaba expuesta a una fuente de calor que Pcrmitia su coccidn, la carne
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era troceada con ayuda c!c un cucl'liﬂo y disPuesta sobrc un pan érabe o Pan Pita Y

acomPaﬁada por lcchuga,Jitomatc yuna salsa de yogur, tahine o harissa.

Esta es la forma esencial en la que dicha vianda es conocida, sin cmbargo, los estudios
parecen indicar que su origen es puramente hebreo Yy el know how fue transmitido a
turcos y griegos por medio tanto de las Poblacioncs némadas que circulaban por la
region como por diversos intercambios Pachcicos o bélicos que tuvieron en distintas
ocasiones. |_as nociones gcogrémcicas nos Pcrmiten imaginar por supuesto que fueron
turcos quicncs transmitieron a los libaneses el gusto por el Plato que mas tarde sufriria

una metamorfosis a manos de mexicanos.

Forzados a emigrar de su nacién debido a los conflictos que se enfrentaban en ésta, los
libaneses hicieron acto de Prcscncia en México en 1930, ocuPando sitios como
Tcl’luantcpcc, Mérida o Fuebla, se instalaron no sélo con cquipajc para su
suPcrvivcncia sino con un acervo cultural que comPar[:icron con la Poblaci(’)n oriunda Yy

que fue incorporéndose a la historia ya las tradiciones mexicanas.

Puebla, de forma mas concreta fue testigo de un nuevo escenario que ocuPaba sus
calles: espetones verticales exhibian la carne de carnero que estaba lista para caer
sobre “gruesas tortillas de harina®, dando como resultado deliciosos “tacos arabes”
como los identificaban los nacionales. La imagen insPiraba confianza, se trataba de algo
familiar que bien Podfa ser consumido por los oriundos Yy que lejos de limitarse a su
clcgustacién, los llevaron al laboratorio cxPerimental de las amas de casa Pob[anas para
adicionarles achiote, sustituir el carnero por cerdo e intentar Probarlos con tortillas de
maiz recién hechas. Seria Prcciso estar presente en cada paso de su evolucion para
Poc!cr decir con exactitud qué fue Primcro, lo cual tal vez sigan guardanc]o en secreto los

muros Poblanos Pcrmiticndo que sdlo el sabor sea conocido.

| o cierto es que el nombre adoPtado por este nuevo hibrido fue “tacos al Pastor”,
Provinicnc]o tal denominacién de un estilo de barbacoa que era Prcparac]a en el estado

de Hic]algo yque fue adoptacla por los tacos que hog monopolizan tal apclativo.

| a adicién de la Piﬁa fue Proclucto de la imaginacion de algl’m gourmet curioso y

arricsgado que si hubiese imaginado el éxito de su invencién la habria PatcntadoQ
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Actualmcntc al dar un paseo por el Barrio Latino de Faris, encontrarse en una
caminata por Atenas, (Grecia o incluso en Alcma nia —en donde la migracién turca que
ahi reside no olidé los utensilios culinarios en su tierra—, es facil sorPrcnc]crsc al
observarun “trompo” como aqui sele conoce, en el que la carne espera a ser envuelta en
un pan redondo de trigo. Al verlo nosotros decimos: “mira, como en México?, aunque lo

més indicado seria decir “como en el Medio Oriente?, pues es ahi donde se encuentra el

origcn de estos célebres tacos mexicanos.

65

Ing,

570
\\‘

&
Geoncet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

Arroz con lcchc, ciudadano del mundo

Dc Padrcs z'lrabcs, fnmigrantc que llcgé hasta los gricgos instalandose entre sus
habitantes, continuando su Pcrcgrinar por el mundo "cganc]o a los csPaﬁolcs Yy
haciendo un viajc a ultramar hasta ”cgar a México, Cuba y otros paises hispanos, el
arroz con leche ha conquistado a muchos y a través de la historia sus sabores Pcrsistcn

cntrcmczcla’anc]osc con Iati”os contemporaneos stronomia molccular.
P P y&

[ n efecto, encontramos mil hcﬁas de arroz con leche, espuma de arroz con leche,
carlotas de arroz con leche y lo vemos continuar sus viajcs Yy traslados con sus familiares:
arroz salvajc, arroz arborio, arroz para sushi, la familia crece, si, pero no de:ja de viajar
como lo hizo su ancestro, Pcrpctuando su Pcrsona]idad aventurera que inicié con los
lamados “moros” en Espaﬁa, quicncs habiendo descubierto el arroz en los territorios
que ocupasen a Ba}a McsoPotamia Yy E_gipto, lo incorporaron a su cocina cociéndolo

en leche de almendras dulces Y endulzandolo con miel.
Comprobado su éxito entre los consumidorcs, los arabes comParticron su secreto con

los Pobladorcs de ALAnclaluz —el territorio csPaﬁol que Pcrmanccié bajo sus dominios

durante nueve sigios———. Con el descubrimiento del azicar, la estructura de dicho Postrc

66

//\,‘//

(uio

&
Gioreet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

se vio modificada, evolucionando también cuando la leche de almendras fue sustituida
por leche de vaca Yy cabra Yy ni qué decir cuando en la modernidad se ided confeccionarlo

con ICC‘;‘IC condcnsada.

I n fin, cuando tuvo Iugar la cxpu]sién de los moros por los reyes catélicos de Espaﬁa,
era demasiado tarde para que los ibéricos fueran capaces de cxPulsar también los
sabores del arroz con leche, que fue uno de los pocos residentes moros que llcgé para

qucdarsc.

N

La historia no sefiala con exactitud si la canela Yy las pasas fueron incorPorados ala
receta tradicional por 4rabes o andaluccs, la légica nos emPL-lja a creer que esa version
del Plati"o Pudo haber existido desde su época inicial puesto que ambos Productos
tienen su origen en esa civilizacién, aunque todo —como es comdn en la historia— sigue

qucdando enuna suPosicién.

Siguicnclo los pasos de tan codiciado postre, encontramos en documentos de Cuba a
afirmacion de que el arroz con leche es representativo de su cultura. | n México todos
los libros que indagan el Pasado de nuestra culinaria no osan ni por error olvidar el arroz
con Icchc, tan mencionado en recetarios Poblanos Yy anto[ogl'as culinarias de tradicion.
E_n Grccia, los restaurantes turisticos ofrecen también un Postrc tx’Pico del Pal's que no

€s sino un arroz con ]cchc Posccclor de un tono un tanto mcclitcrrénco.

Fonsus Pcrcgrinajcs este postre va conquistando Paladarcs y trascendiendo el ticmpo,
vayamos a donde vayamos encontramos una deliciosa version de este cereal en postre
pero a pesar de portar diferentes nombres, nuestras PaPilas sicmPrc reconocen a ese

viajcro incansablc.
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Pizza margarita, pasta bologncsa... las hazafias c]cljitomatc

en ltalia.

Hay quicncs siguen afirmando que la pasta fue llevada desde China hasta ]talia por
Marco Folo aunque arqucélogos e historiadores han descubierto que aqucl ingrcdicntc
fue creado en suforma mas rastica por los etruscos Yy que tuvo una lenta evolucion hasta

ac]quirir laforma que posee en la actualidad.

Para Podcr expresar un veredicto Pcnccctamcntc fundamentado seria necesario
adentrarse en una investigacion Prowcunda Y metédica por lo que ese caso es Prcmccriblc
dfjar]o aislado Yy abordar la parte que concierne a la salsa de la pasta bologncsa. (na
vez consumado el descubrimiento de América Yy habiéndose familiarizado con las Piantas
comestibles del nuevo continente, los csPaﬁolcs Proccdicron a llevar estas cspccics
hacia F_uroPa. EI recibimiento de estas novedades no fue del todo hospitalario, en el
caso concreto clcljitomatc, —que llcgé alrededor de 1540 al vitﬁo continente—, se creia

que era téxico y se limité su uso a ser Planta ornamental en toda E_uropa.

(Centrandonos en ]talia, que fue la nacion que mejor aPrcnc]ié el aProvcchamicn’co de
este fruto, observemos que la ”cgada del nuevo visitante para ser cultivado Yy
rcProducido se regjstra hasta 1554. Pero la Particularidad de esos recién llcgados es

que Pcr’cenccn’an a la variedad de tomate amarillo gracias a lo cual los italianos le
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concedieron el nombre de “Pomo doro” cuyo signhcicaclo en italiano antiguo es manzana

de oro y que fue, por extension, adoptado mas tarde por cljitomatc rcﬁo.

Antes de la adopcic')n de este ingrcdicntc en la cocina, los Pcninsularcs acostumbraban
aderezarla pasta con queso y pimienta negra, obedeciendo la preparacién mas Popuiar
del Plati”o, aunque otros acompaﬁamicntos como sardinas, hongos Yy la muy aromatica

salsa de pesto ya daban paso a nuevas combinaciones.

No fue sino hasta finales del siglo XV que en la parte oriental de Sicdia, la salsa
bologncsa tuvo su origen e hizo sus Primcras aParicioncs en recetarios itélicos, siendo

sélo cuestion de ticmpo que su fama la inmortalizara.

En la actualidad, amantes y entendidos acerca del tema de las pastas cciuiparan este
ingrcc]icntc con una mujcr bella, aseverando que con la menor cantidad de ornamentos
es mas facil aPrcciar su bc"cza, lo cual es tan cierto como lo es decir que auna hermosa
mujcr no Je va mal un poco de rubornia la pasta un cucharén de salsa de tomate. Sin
duda la blanca tez de la dama y el niveo tono del csPagucti necesitan la Pasic’m del rcjo

para cnccndcr su scmblante.
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FPanaderias mexicanas, chinas y europeas

Al observar Panac‘crt’as de diversos paises he observado que la forma de exhibir sus
artisticas Piczas comestibles difiere entre cada cultura. Hace poco mas de 10 afios en
México acudia con mi madre a esas Panadcﬁas que abundaban en las colonias de clase
media y que se abarrotaban con numerosos comPradorcs que “hacian la fila” de hasta
20 personas cspcranclo que la cmP’cada de la barra tomase cada Picza con una Pinza y
la introdujera en una bolsa de estraza. [ sas imdgenes escasean cada vez mas aunque
somos numerosos los que guardamos los recuerdos del cristal que desde afuera nos
Pcrmitia aPrcciar cada Picza de pany al ingresar en ese recinto en donde los aromas del
pan recién horneado nos hechizaban, encontrabamos con tres niveles de cntrcPaﬁos en

c]onclc cada varicdac] clc Pan esPcraba ser clcgic]a POF Cl comPrador.

[ n México, son contadas las veces que me topo con una Panaclcria asf en la actualidad
y contindo afiorando los coco]cs, las chilindrinas Yy las Pa]omas. Sin cmbargo, hace seis
meses tuve un encuentro con el Pasado y no fue en México sino en (Canada, en un
rincén del barrio chino de Toronto, en donde las Panadcrias orientales mas que evocar
sus homénimos mexicanos, los rcProduccn Yy rcsPondcn a una duda que desde hace
tiemPo se alcjaba en mi mente: ipor qué en las Panac‘]crfas de E_uroPa todo el pan se
encuentra detras de una vitrina y el consumidor debe Pcdirlc al dcpcndicntc detras del
mostrador que lo tome e introduzca en las chucﬁas bolsas de PaPcl, mientras que en
México cada quien lo cligc Yy lo posa en la charola hasta el momento de "cgar ala barra,

en donc]c es cmPacado?

70

/Ny >,

(u10

o
Georeet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

Yo Pcnsaba que aquclla diferencia se debia a que los habitantes de E_uropa eran mas
conscientes de la higicnc, sin cmbargo, la respuesta se encuentra en la migracion
acaecida a finales del siglo Pasado, he ahi la cxPlicacic')n de que las Panadcrx’as chinas

sean tan Parccidas alas de México.

Remontandonos a la llcgada de los chinos a México, a PrinciPios de 1900, entrando a
México desde el norte del Pais, estableciéndose Primcro en Chihuahua Yy Sonora Yy
descendiendo poco a poco hasta ”cgar a la ciudad de México, los chinos trajcron con
ellos los bisqucts que habian aPrcndido a confeccionar durante su estancia en [~ _stados

(nidos, mientras construian las vias del ferrocarril.

Trajcron también el café con lcchc, los huevos con jamén Yy el conocido Panqué de
chino, tal Yy como se servian en los comedores de cmP]cados de las compafiias de trenes.
Pero los chinos imPortaron también a México esa moda de las Panadcrias con amPIios

cntrcpaﬁos en donde el pan era cscogido directamente por la clientela.

A la ”cgada de los csPaﬁolcs, quicncs a Partir dela década de 1 930 fueron los duefios
de la mayoria de las Panaderias enla metrépoli, la modalidad de exhibir de esta forma el

panen Meéxico estaba tan arraigada que fue imPosiblc retirar dicha costumbre.

Actualmcntc los visitantes de San ]:rancisco, T oronto o el mismo Farfs, Pucdcn darse
a la tarea de visitar las Panadcrias en los barrios chinos de estas urbes Y Pcrmitirsc
aPrcciar los exhibidores del pan, la manera de cmPacarlo por los chcndicntcs del Iugar,
la forma de cobrar, el ticket que nos entregan para pasar a la caja y hasta las largas
bolsas de Papc] de estraza, para Poclcr confirmar la analogfa existente entre la cultura

china y mexicana y su gusto por el pan dulce.
Sabores africanos en \eracruz

(na vez consumada la conquista, miles de esclavos Proccdcntcs de Africa fueron
traidos hasta el nuevo continente. [F n México los traba_jos rudos que debian realizarse
en climas troPicalcs como son los de Morclos y Veracruz, fueron destinados en su

mayoria a personas de raza negra, cluicncs tenian las Propicdadcs Fisiolégicas
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necesarias para soportar aquc”as situaciones extremas. |_o anterior no quicrc decir que
el trabajo de las personas Pcrtcnccicntcs a ese grupo racial las cxcluycra de ser traidos
hasta el actual territorio de la ciudad de México, en dondcjunto a los indl’gcnas,
construian las nuevas edificaciones y se hacian cargo de otros trabzﬂ'os Pcsados tal Y

como se acostumbraba en E_uropa.

[ n nuestros dias la mezcla de razas indl’gcna y negra es poco evidente debido a que
aquc“os esclavos fueron escaseando ya sea por enfermedades que no fueron
atendidas, por un maltrato excesivo o porque su descendencia se vio difuminada entre
numerosas mczclas que acabaron por borrar Ios rasgos caracteristicos de su etnia. No
fue sino hasta finales del sig]o XX que con el nuevo ingenio de Coscapa en \/cracruz,
para cuyo funcionamiento fueron cmplcados Proccdcntcs de Cuba Yy Jamaica, se
revivié no solamente la Prcscncia de dicha cultura enla chliblica Mexicana sino que se

reafirmaron las raices mestizas de la culinaria rcgional.

Actualmcntc las muy célebres tortitas de Plétano macho rellenas de carne de res o
cerdo mezclada con alcaParras, pasas y almendras son uno de los me:jorcs ejcmlalos del
mcstizajc acaecido en Veracruz, su sabor exético en donde tres civilizaciones hacen su

encuentro, Pcrc]ura en los recetarios caseros de aqucl estado.

| a utilizacién de la yuca y la mandioca marcan también el caracter ecléctico de esta
coquinaria, escoltadas por Plati"os como el caldo de res con malanga, el mogomogo con
mosmocho (estos dltimos no son mas que asientos de chicharrén disfrazados con un
nombre exético) Yy aquellos dulces de textura mas bien harinosa que fabrican las

comunidades autéctonas. Veracruz es tal vez el estado cuyo caracter afromestizo se
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deja sentir en los sabores que se ofrecen en su uerto, en las plagas e incluso en las
) q P pay
oblaciones mas apartadas a donde la globalizacion adn no ha alcanzado a hacer a un
P P g

lado las tradiciones.

Metamorfosis de la papa en vodka, gnoccis y french fries

', ——

Originan'a de México, Centro Yy 5udamérica, la papa salté a la fama dcspués del
descubrimiento de América. Cruzé el océano para ser convertida en vodka por los
Polacos, en una pasta un tanto gomosa para confeccionar los gnoccis italianos: para ser
cortada en bastones Yy Postcriormcntc ser frita para ser nacionalizada francesa en las
muy conocidas papas que aclquiricron dicho gcnti[icio. Pero se convirtié también en
papa bclga, [lamada irénicamente por los franceses “pommcs bclgcs” a lo mismo que

nosotros conocemos como PI"OPiO dc IOS galos.

|os inglcscs no Pucdcn vivir sin el fish & chips, ni los cspaﬁolcs sin tortilla de patatas y
los l-nﬁngaros, rusos y bﬂlgaros la incorPoran a sus comidas con la mayor naturalidad, sin
imaginar que hace cinco siglos sus antcPasados ignoraban la existencia de aqucl

tu bérculo.

73

570
\\\

/Ny '

Georeet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

De postre, para cerrar con broche de oro

Fs mucho lo que hay que contar acerca de la papa y de otros ingrcdicntcs
Protagénicos en los numerosos mcstizajcs acaecidos, sin cmbargo las Péginas se agotan
Yy la lectura corre el riesgo de volverse tediosa, lo cual conduce a dar por concluido este
breve recorrido por diversas latitudes, clcjando para otra ocasién temas tan
interesantes como el analisis del mcstizajc culinario acaecido en Mérida, tal vez uno de
los casos mas interesantes para ser analizados debido a la coexistencia de chinos,

érabcs, csPaﬁolcs y mayas, pero eso merece un caPitulo apartc...

Frotocola ala mesa

No sé si ha hecho falta que los Padrcs transmitan a sus e \ '
hijos un poco de la delicadeza que se rcquicrc al momento .

de comer por escasez de ticmPo o de interés, tal vez la -

- an
.y . J
desidia ha reinado en sus hogarcs, pero eso si, en el mio
nunca ha dcsaparccido, es por tal motivo que he decidido !
abordar dicho tema, tal vez en un tono mas coloquial, )

dcjando aunlado la “clcgancia” que un articulo de buenos
moc]alcs imp]ica pero con la intencion de hacer mas amena esta leccion de “detalles” que
son aPrcciac]os por los gourmets que atin observan todos los pormenores a la hora de

comer. (Comencemos a enumerarlos:

e “Cuando alguicn te Pic]c la sal, nunca debes darsela en la mano, debes tomar el

sa]cro y COIOCaFIO SO!DI"C la mesa Para qUC C] otro comcnsal lO tome”.
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Al terminar de comer un Platiuo algunas personas cruzan sus cubiertos sobre el
Plato, formando una csPccic de cquis y por la cxPrcsién de sus rostros observo
que creen que lo estan haciendo muy bien. Lamcntablc para ellos porque
desconocen que al terminar el Plato ]os cubiertos (tcncdor y cucl'ﬁ"o) se deben
colocar del lado derecho del Plato, en Posicién Para[cla el uno con €l otro,
digamos que marcando las 3:20 horas en lo cquivalcntc a las manecillas de un

rcloj.

Otra situacién curiosa es sentarse a la mesa de un restaurante que oxcrccc a los
comcnsalcs scwi“ctas de tela que estan colocadas sobre los Platos o sobre la
mesa, son muchos comensales los que toman asiento Yy no se Pcrcatan de la
existencia del textil o no saben cuando deshacer la estética Figura que los
meseros han formado Yy colocarla sobre su regazo, por lo que de manera que
Prctcnc‘cn hacer ver como csPonténca, toman la scrvi"cta scgundos dcspués de
sus acomPaﬁantcs Y la Posicionan en donde debe estar. N(’)tcsc que en algunos
casos los meseros colocan la senilleta sobre el regazo del comensal desde el
momento en que éste se sienta pero si no es asi, lo mas indicado es Posicionarla

SObl"C Ias PiCl’T\aS scgundos dCSPUéS dC habcr tomado asicnto.

Ya entrados en el tema hag que mencionar el momento del cierre de la comida,
cuando a]gunas personas retiran su servilleta del regazo y comienzan a doblarla
casi cuidadosamente para formar un cuadro o un rccténgulo. No Pucdo evitar
observarlas recordando una anécdota de mi madre que ain cuenta su
cxPcricncia de la nifiez: al terminar su comida en compafiia de su abuela y su tio
(Pcrsonas bastante exigentes en lo que a modales concierne, al parecer es
genético porque lo heredaron muy bien), mi madre se clisPuso a doblar su
scrvi”cta, acto que desencadens un “erdadero escandalo” en sus
acompafiantes quicncs le hicieron aPrcndcr para toda su vida (3 ella se encargd
también de cnscﬁérmclo) que al finalizar la comida yretirar la servilleta del regazo,
é&sta se debe tomar con los dedos Pulgarc indice de 1a Partc del centro y haiarla
sobre la mesa para Posarla, formado una csPccic de “camPana” ligcramcntc

cefiida.

Agrcgar sal y/o Pimicnta aun Plati“o antes de Probarlo también es otra accién

fatal. Cuando observo la cjccucic')n de tal atrocidad si me indigno realmente ya
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que denota que la persona que lo hace no tiene ni idea del signi{:icaclo de las
Palabras “Probar” o “dcgustar”. E_n €se caso pocas veces Pucdo abstenerme de
hacerles una observacion aunque hag algunos que todavia osan rcsPondcr “a mi
todo me gusta con mucha sal Yy Pimicnta”. Yo los clasifico simPlcmcntc como

casos Pcrclic]os.

| os ceniceros llevan su utilidad en el nombre, es decir, estan destinados para
COlocar la ceniza y no la envoltura cnro”acla de los Popotcs, la envoltura de la
crema para el cafe y mucho menos los hielos que segun nosotros, el mesero puso
de mas en el vaso, en tal caso se debe Pcdir al mesero que los retire y no
colocarlos en el cenicero para que sc¢ derritan y terminen convirtiéndose en agua
que Pucclc caer sobre la mesa al momento de retirar el rcciPientc. Ta[es actos no
los he obscrvaclo nunca en una cena de gala afortunadamente pero sf en las
cadenas de cafeterias cuyos nombres cmPiczan con “\/? y « S yen donde a

mucha gcntc se lc hace {:écil comPor[:arsc de porma un tanto mas irreverente.

[ n otras ocasiones, normalmente en restaurantes de csPccialidadcs y cenas de
gran ga]a me he Pcrcataclo de que nunca falta el comensal que asegura que su
Plato de pan es el que tiene a su derecha y niega categoéricamente que Pueda ser
el de la izc]uicrda, creando una confusién en la mesa que de un modo u otro
termina arrcgla’nclosc, aunque me qucda sicmprc esa imagen pintoresca de la

persona que erré frente a esa situacion.

Comlﬁnmcntc, al momento del arribo de la entrada a la mesa, ya sea un mil [')cjas,
camarones, ensalada o cualquicr otro tiPo de vianda, Yy encontrandose frente a
un cjército de cubiertos de distintos tamafios, algunos comensales preguntan
con tono de folclor: “ty con qué cubierto se come?. | a respuesta sicmPrc serala
misma: con los cubiertos que estan “afuera”, es decir, en los extremos de cada
linea, eso si, hay que cuidar de usar el cuchillo que corresPonc]c Ya que aunque a
veces no es indispcnsablc para Porcionar dicho Plati"o, esta colocado ahi tal vez
como aguc‘a para cmPLﬂ'ar el bocado y omitir su uso, aunado a un olvido del
mesero por rctirarlo, Pucdc crear una confusién a la llcgacla de la siguiente

vianda.
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. Otro Punto imPortantc es que al beber cofiac es muy bien visto ' {
tomar la copa por el cuerpo pero no es el caso al beber vino ni
champaﬁa ya que al tomar la copa por el cuerpo provocamos el v F 1 /
calentamiento del ]l’quido contenido, afectando su sabor. | o F{q\ﬂ, \J'\
] N \

mas correcto es tomar [a copa por c[ tauo.

e [ nocasiones, al ordenar una botella de vino, el mesero descorcha la botella a la
mesa y nos entrega el corcho en un Platito, lo indicado no es observarlo y asentir
con la cabeza o qucdarsc sin hacer nada, el objctivo de exponer el corcho ante el
comcnsal es que éste lo tome Y Pcrciba su aroma, comProbanéo que su estado es
(’)Ptimo y por ende, también el del Ifciuiclo contenido en la botella. Claro que en
México $0n pocos los restaurantes en donde se Practica tal accidon aunque es lo

mas correcto entre los entendidos de vinos.

e |a alcgria que transmite la burbujcantc chamPaﬁa al salir de la botella cuando
ésta se descorcha es tal vez gloriosa aunque nada bien vista, por ello al abrir una
botella de champaﬁa, cava o vino espumoso, ¢s Prcciso hacerlo con un cuidado
tal que se derrame la menor cantidad Posiblc de liquic!o yque el ruido sea minimo.
Hay que recordar que esas imadgenes de las Pcliculas en donde el bullicio de una
botella de champaﬁa causa el gozo de los invitados es ProPio anicamente de las

Pcln’culas.

YO
\\‘
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E_I Oro

Ala llcgada de los conquistadorcs a tierras mexicanas, les fueron ofrecidos objctos de
oro, joyas Yy obscciuios diversos, los cuales dcspcrtaron su codicia, interesandose
Particularmcntc en aqucl aprcciado metal cuya abundancia los asombré. Sin cmbargo,
es una desdicha o tal vez una fortuna que los cspaﬁolcs no hayan tenido la sabiduria de
cxPlotar el oro en todas sus facetas, invirtieron ticmPo y esfuerzo en transportar
cantidades exorbitantes del metal Prccioso hasta E_uropa, mas no se dieron el ticmPo

de guardar un poco para clcgustarlo...

En e]cccto, el oro es comestible aunque nada nutritivo, no Pucc]c ser considerado como
un alimento pero tal vez sf como una medicina por sus efectos aparentemente benéficos
para la salud. Desde hace cientos de afios algunas culturas han codiciado el oro no
solamente por su brillo y su pureza sino por su signhcicado en la alimentacién, el acto

simbélico de ingcrir un material Prccioso.

Panes de oro en Egipto e |srael

5cglﬁn numerosos documentos que han sido descifrados, los invcstigadorcs han
concluido queen el antiguo F_gipto se fabricaban panes con oro, uno de ellos poseia un
imPortantc signhcicado rcligioso: el Shem-an-na, un pan de forma cénica que contenia
oro en Polvo y el cual se encontraba estrechamente relacionado con las deidades.
Incluso, han sido halladas algunas imdgenes en las que el

pan sagraclo es ofrecido a los dioses.
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Fn la actualidad, los estudiosos de la alquimia se han interesado por este tiPo de panes
con oro que se consumian en la antigﬁcc‘ad, tanto entre los cgipcios como entre el
Pucblo israeli. chﬂn los descubrimientos histsricos, fueron los cgipcios Jos Primcros en
poseer el secreto de la fabricacién de este tiPo de pan el cual era conocido también con

nombres como ma-na, la Iégrima dorada del cjo de Horus o el oro de la recompensa.

En la cultura hebrea encontramos en documentos como la Eiblia la existencia de una
cspccic de pan [lamado mana, el cual ha sido cquiparac]o al pan cédnico cgiPcio y que al
parecer fue Producto de la herencia de los sabios cgipcios al Pucb]o de ]sracl. Cuenta
la historia que el mana fue confeccionado en una ocasién por un herrero, siguicnc]o las
ordenes de Moisés, asi es, la tarea no estuvo a cargo de un Panadcro sino de un
hcrrcro, esto se cxPlica al descubrir que aqucl pan era fabricado con oro triturado en un

mortero y reducido a Polvo, lo cual los cientificos hanjuzgac]o algo totalmente Posiblc.

A\simismo, es sabido que Moisés dcstruyé en una ocasién la Figura de un becerro de
oro que habia sido fabricada por los israclitas, dcspués de haberla qucmado Yy triturado
hasta reducirla a Polvo, agrego Ios copos de oro resultantes a unajarra de agua y dio a

beber la Pécima a su Pucblo con el fin de acercarlos csPin'tualmcntc a su deidad.

Dcsgraciadamcntc los vestigios no sicmprc son claros ni comProbablcs en su totalidad,
sin cmbargo existe otra Prucba sobre el consumo de panes con oro en esta éPoca ya
que en el Talmud se narra que a la "cgada de Alejandro Magno a Jcrusalén, el
conquistador visité una aldea habitada dnicamente por ml,jcrcs, quicncs lo recibieron

oFrcciénc]olc panes que contenian copos del metal Prccioso.

Oro en el lcjano Oriente

[ se metal que dcsPicrta abycctas Pasioncs fue codiciado en todas partes, pero lo fue
atin mas en el I__cjano Oriente en donde ademas de usarlo como moneda se le cmplcaba
como medicina Yy alimento, para tal efecto el brillante metal era csPolvorcaclo sobre las
viandas. ]gua]mcntc se creia que al Portarlo sobre la Picl el oro confcriajuvcntucl Y

Potcncia sexual.
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T anto en China como en la India era célebre una sustancia llamada soma, elixir de la
vida, chi o prana, la cual se decia que estaba elaborada con Polvo de oro ya la que se le
ac!juclicaban Propicdadcs mégijcas. Al parecer este Proclucto era una cspccic de pan o

ga”cta.

Micntras que muchos morjcs taoistas consagraban todas sus cncrgl'as para 1ograr
fabricar oro comestible a Partir de cinabrio con el objetivo de alcanzar la inmortalidad,
un a]quimista chino conocido como Wci~Fo~Yan5 escribié un documento sobre el cual
trata el tema de una Pildora para la inmortalidac] c]aborada conun Polvo de oro "amac‘o
Huan T an, esta Pildora ayudaba a los ancianos a rcjuvcncccr notablcmcntc, se decia
que los hombres rccuPerarfan la energja de sus 20 afios '] las ancianas Podrian incluso

tener de vuelta su virginidad.

Banquctcs Medievales y

Renacentistas

Medievo asi como del Renacimiento se caracterizaban
por su suntuosidad, la cual Podcmos imaginar con la
: ayucla de aquc”as clcscripcioncs de pavos reales listos

para consumirse pero vestidos con sus Plumajcs como si

A

mesa cisnes, Pastclcs—cspcctéculo de los que surgfan aves vivas Y fuentes de agua de

aln estuviesen vivos, asimismo eran Prcscntac]os ala

azahar. For suPucsto que entre tanta ostentacidn no Podrfa faltar el oro, el cual ornaba
esculturas hechas a base de mazapén yque formaban Partc de una extensa variedad de

postres.
Uno de los mas llamativos banquetes de aqueua época es el que ofrecié PBenedetto

5alutati a [Fernando ] de Népolcs en 1476, durante el servicio se sirvié un Pastcli“o de

PiﬁOﬂCS 9 dulcc c]c lCCl‘IC CSPO]VOFC&CJO con HOJ'uclas Cllc oro.
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Y aun mas oro...

F nla edad moderna no se abandoné el uso del oro en
el arte gastrondémico, por el contrario, el metal que
simboliza Podcr yriqueza se hizo presente en el campo
de los licorcs. E_n 1598 la casa Dcr Lachs fue
fundada en Danzig, Alcmania, territorio  que
pertenece actualmente a Folonia y que recibe el
nombre de (Gdansk. Dicha institucién se dio a la tarea

de crear un licor de oro que se Proclucc Yy comercializa hasta nuestros dias.

5iguicndo los pasos de esta dorada tradicién, nos troPczamos en Madrid, E_spaﬁa,
con el 531(’):1 del Choco]atc en el que se Prcscnta, entre otras dcliciosas novcda&cs,

una tableta con cobertura de oro de 24 qui latcs.

Y todavia en territorio europeo pero ahora en el Pais de la Pizza, |a Pasta ] el gc1ato,

Podcmos saborear nuestro helado favorito  con un toPPing de oro.

51’ deseamos algo todavia mas extravagante, en la ciudad del Big Bcn existe un
restaurante tan Particular que se clistinguc por ofrecer a sus comensales las carnes e
ingrcdicntcs mas exdticos del Plancta, entre los cuales llama la atencion un postre de

cscorpién cubierto con oro Yy chocolatc, totalmente comestible.

f\ :k ?:;_-j México

4Ry / For suPucsto que México no se qucc!a atras en las

o

modas culinarias, ya que hace algunos afios la exitosa

%

mend para celebrar la obra de un reconocido Pintor mexicano, en la ciudad Viena, aqucl

intora y gastrénoma Martha Chapa disefié un epictreo
P 48 P P

ll,_ljoso ment inclufa un Plati“o de enchiladas rellenas de huitlacoche, en el cual las

torti“as fueron rccmPIazac]as por finas hczjas de oro.
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E_n nuestros dias Podcmos deleitar nuestros Paladarcs con un poco de oro en sélo
unos cuantos restaurantes de la zona de Folanco, aunque seguramente no tardara en

ponerse muy a la moda en el ambito gourmet mexicano.

Claro que si o desea, es Posiblc cxPcrimcntar en su hogar
con{:cccfonando Plati“os Y Postrcs con hczjas de oro que se

adquicrcn en selectas tiendas de rcPosterfa.

;:Recomendaciones para maridar los Platillos confeccionados

con oro? Aunquc el ll{jOSO ingrcdicntc sea carente de sabor, su

me:jor acompafante serfa, sin duda, el champaﬁa.
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Tipos de Banquc’cc

Los Banquctcs se clasifican en:

-Bodas -Pailes de E_mprcsas -Desfiles de Moda

-(enas de GGala ~Homcna§cs ~Comic]as de Ncgocios

-Cenasde ]:in de afio Y Rcycs ~-Seminarios -Presentacion de Pcrsonajcs
~Congrcsos —Comccrcncias —Cumplcaﬁos
~C<’)ctc|cs con distintos motivos ~Rueda de prensa -]nauguracioncs

Podriamos definir los tiPos de banquctc en dos formas: por concepto y por personas

(pax)

Por concepto: Dcsayunos, Comidas, C enas, E_mPrcsarial, [ vento Espccial; que a su
vez se subdividen para abarcar: cmPlatado, un ticmpo, dos ticmPos, tres ticmPos, bufete,

ambigﬂ; yasuvez bodas, XV anos, grac!uacioncs, etc.

Por cantidad de personas: 2 personas (cena o comida intima V]F), 10, 100, 1000, 2000,

etc. platicar de eventos
P

Nota:

DcPcndc de las Poll’ticas de cada empresa la conccPtualizaci(’)n de los términos

anteriores rcsPctando sicmPrc el origcn de los mismos.

YO
\\‘
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Conccptos Pasicos

Fara Podcr conocer mcjor y adentrarnos en lo que es un banc]uctc en gcncral,
necesitamos conocer dos conccptos fundamentales basicos para la realizacion Y

oPcracic'Jn del mismo.
Flancacién

chucrimos establecer un programa a seguir clcPcndicndo del tiPo de banquctc a
realizar con un objctivo ya sea Propucsto por el cliente o por nosotros mismos ademas
de las diversas ctapas que hay que mancjarjunto con la estructuracion de organismos

adecuados para esta realizacion.

Logi stica

Necesitamos una técnica a seguir con todos Yy cada uno de los banquctcs y eventos que
realicemos con la finalidad de obtener 5icmPre un mismo resultado inchcndicntcmcntc
del banquctc o evento a realizar. chcmos ser muy estrictos en cuanto al seguimiento

dela logistica ya que de ella dcpcndc el éxito de nuestro senvicio.
Funtualidad

Fs muy imPortantc la Puntualidad en nuestro rubro. No es admisible que ninguno delos
factores (humanos o no humanos) que intervienen en un evento o banquctc sea
impuntual debido a que Provocaria un efecto dominé ya que darfa al traste con todo el

trabzﬂ'o que se realiza en cquiPo.
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ch evento es
]:ccha de evento
Sede 5alénjardi’n locacion
Mem’;
Flaneacio’n Fax
Costos ~ Compras

Decoracion [” xterna—» ]ntcma

Shows - GPos. Musicales

horarios ——» inicio de evento ticmpo para mor\tajc
inicio de servicio —» tiempo —» bebidas

—

Logistica ticmPo —  alimentos Preparacio’n

Piso horario de ”egada y salida

cocina horario de ”ega&a y salida 77— ticmPo de

Preparacién
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uienes |ntervienen en un Panquete
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E_quipo

:Quees equipo?

Litcralmcntc cquipo signhcica: “,..corjunto de personas, utcnsilios, instrumentos o
aparatos csPccialcs para un fin determinado...2.

Podemos decir entonces que nuestro cquiPo basico para traba_jar un banquctc de
cualquier tiPo Yy clase sera: mesas, sillas, utensilios para apoyo de Piso y cocina. Otros

tipos de cquipo los Veremos un poco méas adelante.
Sillas

= n esencia, necesitamos un Iugar obviamente para sentar a nuestro comensal.

Hablamos de la silla, que Provicnc del latin sella , que signhcica: asiento con rcspaldo.
Por lo gcncral con cuatro patas, y en que solo cabe una persona. s indispcnsablc
mencionar que solo cabe una persona porque en otras culturas existian sillas
comunitarias que daban cabida a dos, tres o mas personas.

(Una silla es un mueble con rcspaldo, cuya finalidad es senir de asiento a una sola
persona. Suc]c tener como ya dfjimos, cuatro Patas, aunque Pucdc haber de una, dos,
tres o mas. [ueden estar elaboradas en diferentes materiales: madera, hicrro, Fonja,
Pléstico o una combinacién de varios. 5cgl'm su disefio Pucdc ser clésica, rustica,
moderna, de oficina, etc. | as que cuentan con descansa brazos se denominaban
sillones.

También una silla se Puccle referir a una cama, gcncra[mcnte hecha de tela, colgada
entre dos arboles o Palos que la sostienen, también [lamada cama de campo, silla de

ca mPO o ha maca.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Respaldo
http://es.wikipedia.org/wiki/Madera
http://es.wikipedia.org/wiki/Hierro
http://es.wikipedia.org/wiki/Forja
http://es.wikipedia.org/wiki/Pl%C3%A1stico
http://es.wikipedia.org/wiki/Hamaca
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| a silla era un mueble habitual entre la nobleza del Antiguo E_gipto, rcPrcscntada en
bajorrclicvcs Yy Pinturas desde las Primcras dinastias, en el tercer milenio antes de

nuestra era.

bajorrclicvc de Nchrctiabct, conmesay silla.

Las sillas de (GGrecia Y EsPaﬁa se conocen por los relieves y las Pinturas que las
representan con pics, ya encorvados, ya normales, o con garras de lesn, cuyo rcsPalclo
curvo y oblicuo se remata con una Pa]mcta- | as sillas romanas imitaban a las griegas, y
cuando tenfan rcsPaldo se llamaban catedras. Dc las sillas de honor sin rcsPalc]o ycon
asiento mullido, se conocen dos clases:

o bisclum, se trataba de una silla muy alta, recta y con caPacidad para dos

personas.
o silla curulis (silla curul), tenia los Pics encorvados yera P[cgablc ode ’cﬁcra. Fra

utilizada por los cénsulcs y ediles.

tut-ankh-amen's thione, pygmy chair,
14th century B.C., egvpt <a. 1920, africa

aegean folding stool, bas-relief ‘diphros okladias’ from the
ca. 2000 B.C., greece ‘basier arztrefief 490 B.C., greece
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http://es.wikipedia.org/wiki/Antiguo_Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Bajorrelieve
http://es.wikipedia.org/wiki/Grecia
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Desde PrinciPios del siglo XVI aparecen la silla Yy el sillon clasicos esPaﬁolcs
rcctangularcs, sobrios, levando telas bordadas, tcrciopclos o guadamccilcs sujctos con
clavos de adorno en el asiento y rcsPaldo Yy que tan extendidas se encuentran en
E_spaﬁa en los siglos siguientes. Fn el XVl con la dinastia borbénica se va
imPonicndo el gusto francés de las butacas Yy demas sillas o sillones con acolchados.

| as sillas de Paja o anea en el asiento se usan desde el 5ig|o XVI Yy las de rcji"a desde el
X\/” En este 5iglo Yy el siguiente estuvo muy en boga para reyes y nobles la silla

Portétil ode manos, a modo de coche.

Actualiclad

Si vamos a comprar el cquipo de sillas, es necesario pensar en 6 puntos muy

imPortantcs para evitar el alto costo de mantenimiento asi como la durabilidad de la silla.

Quc sean:

o Resistentes: Mientras mas ticmpo nos duren, ahorraremos en el mantenimiento Yy
al mismo ticmpo comprar mas ccluipo.

. [:_conc')micas: No Poclcmos gastarnos una fortuna al comprar este tiPo de
cquiPo (sobre todo si vamos cmPczando con nuestro ncgocio).

o Flcgablcs: Para economizar csPacio en nuestra futura bodcga.

. ]_igcras: El transporte y movilidad de las mismas debe ser facil para agilizar
nuestro montajc.

o E_stibablcs: Ya P[egadas es mucho més facil su acomodo.

o FPracticas: E_l uso de este tipo de sillas nos facilitan en mucho el transporte,

montaje, desmontaje, vestida almacenaje.
) ) Y .}

| as I')ay de todos los tiPos Yy materiales:
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http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVI
http://es.wikipedia.org/wiki/Terciopelo
http://es.wikipedia.org/wiki/Guadamecil
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVIII
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Butaca&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Paja
http://es.wikipedia.org/wiki/Anea
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Rejilla&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVII
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Tipo Fiesta Pléstica

Tubular redondo de 3,/4" Cal. 18,

Kcspalclo Yy Assiento anatémicos ingcctados en Polipropilcno de alta resistencia
para 50Portar un uso rudo.

Pintura automotriz micro—}:ulvcrizacla (Polvo) cPoxi~Poliéstcr 100% ccolégica,
hormeada a 2002 con rayos in{:rarrojos, resistentes a la intcmpcric Yy al uso
rudo.

F xclusivo refuerzo inferior de acero que evita que el asiento se curve cuando la

si"a esté en uso, dando asi un mayor con{:ort al usuario Yy una mayor vida a 1a silla.
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Verona Flcgacliza

Tubu'ar cuadrado de 3 /4" Cal. 18, conun refuerzo extra inferior en Cal. 14,
Kcspaldo Anatémico acczjinaclo, con una curvatura que no lastima la csPalcla Yy
ofrece un maximo confort. f:orrado en vinilo & tela con diferentes colores.
Asicnto estructurado en madera aglomcrada, accjinado y taPizado en vinilo
lavable.

Cromado de alta calidad que le garantiza afios de senvicio.

E xclusivo refuerzo inferior de acero que evita que el asiento se curve cuando la
silla esté en uso, dando asi un mayor confort al usuario y una mayor vida a la silla.
Refuerzo de acero extra en la Partc inferior del asiento, dandole mayor

resistencia Yy vida a la silla.
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Si“a Tiﬁ:ang

La sila modelo Tthang, es muy csPcciaL Desde el mismo nombre de origen griego
ctimolégicamcntc hablanc‘]o, 5ignhcica "manifestacion de Dios".

Tiene un signhcicac]o mégico: Quien adopta este nombre adquicrc el carisma propio de
los sabios y el brillo interior como exterior de la divinidad. Aludc ala caPacidad de
ayudar a las personas, de transmitirles aguda Yy Proteccién, brindarles contencién y
aPaciguar su ira o dolor. Quicncs toman contacto con la una persona lamada Tl’gany,
dtjan de sentirse solos o confundidos.

= s un término demasiado suntuoso para una silla.

Las hay de diversos matcrialcs, las originalcs por asi dccirlo, son de madera fina y
Prov?cncn de ]nglatcrra. Fn a]gunos casos se imPortan directamente desde ése pais y

las traen, gcncralmcntc, sin armar.

Son caras y si sumamos el flete Yy el armado en el .
destino, usted decide. —
[s por eso que existen en México de diversos

materiales (la mayoria Plésticas) de colores

diferentes. Tienen sus pros y sus contras. Son ’%g'p
9 T . i
muy bonitas pero no son resistentes. A la vista /'

laman mucho la atencién, pero son dificiles de

almaccnary su mantcnimicnto €5 caro.

il

433333 !
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[ xiste una Particularmcntc, que es de mctal, su disefio no es
muy agradablc a la vista pero tiene la vcnta?ja que es super
resistente,

Sus caracteristicas son:

. Tubular redondo de 1 1/4" Cal. 18, con super-
refuerzos en toda la silla. [ sto le garantiza muchos
afios de servicio.

) Rcspaldo anatdmico con una curvatura.

e Asiento estructurado en madera MDF, accﬂinado Yy
tapizado en diferentes colores.

o [ smaltado epoxico y horneado de alta calidad.

Otro modelo TimCFany es el llamado “|ce”, que es Pla'stica transparente.
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Las hay de muchos colores y so muy Fécﬂcs de combinar con un sinfin de mantclcria ya
sea, Jisa o cstampada. Dcpcndc mucho de nuestra creatividad para ofrecer calidad Yy

buen gusto en nuestra ambientacién con este tiPo de cquiPo.
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“Vcrsa"cs”.

Sus caracteristicas son:
. Fabricada en Kcsina, Aluminio Yy Madcra
e 100% aPilablc Yy |igcra

e No requicre de mantenimiento de Pintura

[" s mas resistente que la Tiﬁcang y su disefio es medio curvo y esto hace mas facil su

almacenamiento.

51O
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Ava nt Gard

S5t O de silla se uttliza mucho en {ardaines, plazas o cuaiquier lugar al aire hbre.
E ste tipo de silla se utiliza mucho en jardines, pl lquier hugar al aire fib

Tiene sus cualidades como son:

o ]:abricada en Madera Alder (tiPo de a'rbol) imPortacla
e 100% Plcgablc Yy Iigcra
o Alta resistencia y durabilidad 'k

=]

He NN A

NEGRO BLANCO MADERA ROJO CHOCOLATE  MAHOGANY
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Silla Dubai

[ ste tiPo de silla es relativamente nueva.

Su diserio es muy bonito Yy clcgantc. Fs muy
delicada para su transPortacién y su trato debe

ser mug cuidac]oso Para quc no sc rayc cn la

transPortacién.

5i“a Mexicana

Su disefio es el clasico mexicano.

Su mantenimiento es caro debido a su matcrial, ya
que como es de tiPo mimbre, con el uso se va
deteriorando con bastante facilidad y por ende,

gravoso.

Se utilizan para fiestas tema mexicanas Yy camPiranas
] "egan a tener bastante éxito Pucsto que no es muy

comin su utilizacién,

(UTo
)
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[ xisten otros tiPos como son:

5quarc Meonarch
(ranada 5cvma
Morisca Marrakesh
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| as anteriores son sillas basicamente “hoteleras”. Casi no se utilizan en banquctcs
uesto que son costosas. Oe estila manejarlas en conferencias privadas que
p 9 i) p 9

gcncralmcntc son dc POCO$ comcnsalcs.

| as de batalla en hoteleria son las llamadas de “Forum? o Cancﬂn”. Son aPilachs,
accjinadas Yy de diversos colores y muy livianas. Favorecen mucho su almaccnzﬂ'c y

ma ncjo.

uto
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Historia de una Silla

Fui creada por el trabajo Yy el ingenio del hombre para ofrecerle un semvicio solidario:
Proporcionar[c una postura en la que parte de su cuerpo Podria estar descansando
mientras que la otra parte Podria estar trabajando. Mi Primcr disefio fue sencillo: un
soporte de madera y tres patas. No hag Pilar mas firme que tres patas para una
suPchicic. Nunca cojcaba Y sélo una dcsProPorcién muy granclc entre una pata y
otras me hacia cumPlir mal mi funcién. iQué sencilla era entonces; Yy cuanto Podfa servir
asialas Pcrsonasl

i{Cuanto mas débily cansado Y vicjo Y enfermo era mi duefio, mas atil Y bonito Yy bello era
el servicio que yo le Prcstaba! Se Podia decir con verdad lo que dﬁo de mi el carPintero
que me creo:” iVenid a mi los cansados Yy agobiados!”

Pero el hombre, en su afan de desbancar la Pcricia de mi Primcr creador, me fue
rehaciendo guiado de sus ProPias tendencias. Necesitaba que fuera mas segura y mas
fuerte. Y entonces me puso otra Pata. Y desde entonces no paro de ccjcar.
Necesitaba que fuera mas cémoda para su comodidad. Y entonces me hizo un soporte
mas granclc Yy lo forré de mullidos y csPonJosos materiales. Necesitaba que fuera
distinguicla Yy diferenciada en el caso de que quicn se sentara en mi fuera c!istinguido. Y
me empezd a adornar con todo tiPo de ridiculos adornos.

Al cabo del ticmpo ya no éramos sillas para las personas sino que eran personas para
las sillas. | as personas, a base de sentarse en estas si“as, se hicieron casi a su imagen y
scmcjanza: seguras de si mismas, fuertes Yy Frias, comodonas Yy Figuronas.

Poreso ya casi nadie cae en la cuenta cuando me ponen en un autobus, y enunparque,
y en el metro, y en una sala de cultura... de que fui hecha en Primcr lugar para los
cansados, los agobiados en la Iucha, los mayores, los que trabajan. Y con frecuencia
tengo que soPortar ser el soPortc de los descansados y ver frente a mi a los cansados

que siguen estando de Pic..
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& designboom illustrated folding chairs history
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| aMesa

Una mesa s un mueble con Patas o soportcs y tablero Plano que se utiliza para dcjar
objctos, Suclc tener, al menos, cuatro Pa’cas, pero Pucclc tener tres o incluso un solo
Pic agarranc]o la mesa. EI tablero determina su forma y dimensiones Pudicndo ser

cuadrado, rcctangular, ovalado, rcdondo, triangular, ctc.
Historia

| a mesa tl'Pica Yy Primitiva se halla por Primcra vez en la época de las antiguas dinastias
de E_giPto, desde la éPoca Predinéstica, unos treinta siglos antes de (risto. Tiene
forma rcctangular con un soportc ccntral, o Patas en sus cuatro éngulos. Las de tﬁcra
con Pics cruzados y articulados estuvo en uso entre los cgipcios y Pucblos antiguos,
siendo muy frecuente en unas yotras el remate de los Pics en su Parl:c inferior a manera

de garra de tigrc, o Pczuﬁa de rumiante.

| a mesa de tres Pics Yy la redonda de un solo Pic fueron conocidas por los cgiPcios y
otros Pucblos orientales. Sin embargo, fueron los griegos y romanos los que las
utilizaron en mayor medida. | os trl'Podcs o mesas délficas se cmPlcaban Principalmcntc
para realizar los augurios y sacrificios paganos y las mesas de un solo Pic el cual a veces
rcPrcscnta Ia Figura de un csclavo en otras remata por c!cbajo en tres chucﬁos Pics,
servian Principa[mcnte en los trichnios o comedores. [ ntre los griegos y romanos
también fueron utilizadas las de dos Pics constituidas por un tablero rematado en los
extremos en dos Figuras de animales. | os cgipcios y mas adn los griegos fabricaban las

mesas con Pics encorvados, uso que muchos siglos méas tarde siguiod el estilo barroco Y

sobre todo, el rococs de | _uis X\/

Fnlas antiguas civilizaciones no se destinaba la mesa a escritorio, pues los escribas
cjcrcian su oficio en el suelo sobre sus rodillas. Pero desde los Primcros sig[os de la
[F dad Media, se usan mesas también para este fin aunque sicmprc revisten formas muy

sencillas.
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En el Renacimiento, se presentan mesas [L_ljosas, adornadas con incrustaciones y con
los pies torneados o csculpidos. A mediados del sig]o X\/” aparece en la Corte de
]:rancia el ]ujoso bufete (cl burcau) o mesa de escritorio con cubierta a veces cilindrica Yy
otras Parccicla ala de un Piano que se abre facilmente. A finales del siglo XIX se

cmpicza a utilizar la mesa ministro que en lugar de Pics tiene filas de cajoncs a un lado Yy

otro.
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Mesa Redonda
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Fn la Icycncla del rey Arturo, la Mesa Rcdonda fo) Tabla chonda era una mesa

mistica de Camclot, alrededor de la cual el rey y sus caballeros se scntaban para
discutir asuntos cruciales para la scguridac] del reino. En algunas versiones, el mago
Merlin también tenia un asiento.

No hag ningn lugar Privilcgiado en una mesa redonda, por lo que ninguna persona
sobresale del resto. Asi, los caballeros que se reunfan a su alrededor eran todos igua[cs
y no habia ningdn «liders como los de tantas otras mesas medievales. Hay indicios de
otras disposicioncs de asientos en circulo para evitar conflictos entre los antiguos
grupos celtas. Sin cmbargo, Poclfa inferirse la imPortancia de cada sitio en funcién del
nimero de asientos que lo 5cParaba del rey. Quizé en cada reunidn el rey Arturo
dcjaba que sus caballeros se sentaran aleatoriamente sin saber déonde se sentaria ¢l

cada vez. E_l Asicnto Fcligroso estaba reservado a caballeros de corazén puro.

Hay muchas estimaciones dhccrcntcs del ndmero
total de caballeros de la Mesa Rcc!onda. Si
hubieran sido 25 caba"eros, entonces el diametro
de la mesa tendria que haber sido de unos 8 m, que
es una scparacic')n bastante grandc para Poc]cr
mantener una conversacién educada. Si hubieran

sido 100 caba“cros, el diametro habria subido a
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unos 30 m. Algunos estudiosos de este antiguo tema dicen que la mesa estaba
construida en segmentos y tenia un centro hueco. Dc esta forma se habria ahorrado
mucho material en su fabricacion y se habria facilitado el servir comida a los caballeros.
Dado que no se conserva ningun retrato de la Mesa Redonda de la ¢poca en la que se

dice que Avrturo reiné, todo elasunto es pura csPcculacién.

Tipos de mesas.

Ya hemos hablado de cémo los romanos comian echados en sus triclinios. Ahora,
recordemos cuando los barbaros invadieron el impcrio Yy fundaron diversos reinos sobre
sus ruinas, las costumbres romanas se fueron alterando; y una de las Primcras que
dcsaparccicron, fue la de comer echado. | os barbaros comian sentados y en mesas

bajas,. [ sto se gcneralizé en todo el Occidente.

Fnla Primcra mitad de la [ dad Media es decir, en todo el Pcriodo anterior a las
cruzadas y al nacimiento del arte gotico, las costumbres en la mesa fueron bastante
groseras. | as mesas eran rcctangularcs, redondas o semicirculares. [ n éstas los

COI’]’ICHSBICS s¢€ scntaban ecn scmicx’rculo 9 lOS criac‘os servian POF Cl lado recto.

570
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Sobre la mesa Yy en su contorno, se ponian unos rebordes a modo de bandas de biﬂar,
para evitar que las cosas cayeran al suelo. T odo esto lo conocemos gracias a miniaturas

de la época, sobre todo de La Biblia, que al mostrar escenas de la época, rcproc]uccn,

traﬂ' es y costumbres.
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Siglos XIV y XV

En los siglos XV y XV se usaron varios tiPos de mesas para comer. Para diario las
personas de c]ignidac] solian usar unas mesas muy estrechas llamadas bir]ongas, [ stas
mesas iban acomPaﬁadas de un banco sofs, y a veces de un dosel. Cuando los
invitados eran muchos, se Ponian varias mesas en forma de herradura. | a de las
personas Principalcs ocuPaba el testero (Partc alta), bajo un c!oscl, estaba Provista de
Platamcorma, de modo que los comensales qucdaban mas altos. | as demas mesas iban

bajando scgl’m a catcgoria de las personas que las ocupaban.

Fonlos grandcs festines dados por reyes o sefiores dela época, las mesas se disPonian
de esta forma en inmensos salones. Un Pajc a caballo introducia los servicios, o los
Platos los cntrcgaba a un sirviente, el cual, de rodi“as, los Prcscntaba a su sefior. Lucgo
eran trinchados, esto era considerado un arte noble. Sc dcscmpcﬁaba, solo en casas
reales, por un gcntil hombre, que era dcsignado para esta tarea. Consu csPacla enla
cintura, este caba"cro cumplia sus funciones. Dcspués de estos Proccdimicntos, los
criados Prcscntaban el Plato ya servido a cada comensal, por el lado libre de la mesa.
Otros sirvientes se colocaban detras para servirles de beber, Yy atenderlos en lo que

necesitaran.

51’ el festin era de nochc, encendian vclas en las arafias de metal que colgaban de los
tcchos, Yy los acomPaﬁaban Pajcs que en sus manos también llevaban velas. | a masica,
acompaﬁaba los festines, entre uno y otro servicio entraban bufones, cantantes,

histriones, yen gcncral toclojuglar Posiblc que describian lo que sucedia en las mesas.

E_stas rcPrcscntacioncs, son uno de los origcncs del teatro. E_n Francia se llamaba

entremets o sea, intermedio de comida. Dc ahiviene en castc”ano la Palabra entremés.
T erminada la comida daban gracias a Dios, se levantaban los manteles Yy scjugaba o se

bailaba, Iucgo se tomaban cspccias y vinos, del mismo modo que hog tomamos café y

licores.
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A pesar de lo costosos de estos festines se rcPetian con frecuencia entre reyes y
grandcs sefiores, se usaban mesas birlongas para pocos comcnsales Y cuadradas, como

las quc }103 tenemos Para mas comcnsalcs.

También las hubo redondas. Durante el siglo X\/, en a[gunos banquctes las mesas eran
sumamente anchas, entonces losjuglarcs (gcntc que hacia rcir), se subifan en ellas para
sus rcPrcscntacioncs, en vez haccrlo, como lo hacian cuando las mesas estaban en

Forma C!C hcrraclura,

Mesas Fortétiles

Otras mesas caracteristicas de la [T .dad Media eran las Portétilcs, csPccic de
bandcjas, con asas que se colocaban sobre Pics de tﬁcra. F stas mesas solian ser de
metal ]abrado, a veces de P]ata y oro con Pcdrcrl’a. Una de éstas le rcgal(') don chro el
Crucl al Principc de (Gales, cuando fue a Pcclirlc aguda contra don F_nriquc de Tras
Tamara: era de oro yse dcsplcgaba en cruz; su labrado rcPrcscntaba a Koldén Yy los 12
Pares que murieron en Roncevalles. | a adornaban Pcrlas de oriente, diamantes, un
carbunclo, que segun cuenta la ]cgcnda brillaba en la oscuridad, y una Picc!ra
maraviﬂosa, que cuenta la historia, ennegrecia si sobre la mesa se Ponia algt’m marjar
venenoso. iQué maravilloso! [ sta Prcciosa Yy valiosa a"'laja del rey don Pedro Proccdia

de los moros granaclinos.

Otra mesa Portétil con historia, la del rey Arturo. | a tabla redonda ofrecida por Merlin
a (Ginebra, alrededor de la cual se reunian lo mas esclarecidos caballeros de la
cristiandad. Cerca del trono de Avrturo, estaba el asiento misterioso, el cual permanecia

vacio a la derecha de Arturo, destinado al conquistac]or del Santo Griai,
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Algunos Otros Tipos de Mesa

Mcsa rcctangular

Mcsa rcctangular, comin y tradicional. Frcscnta el inconveniente de sentar a dos
personas en la cabecera. [ sindicada para més de 10 personas. ]:acilita la ubicacion de

los comcnsalcs en sus latcralcs.

F s uno tiPo de mesa donde la conversacién se hace diﬁcil, y de ninguna manera es atil
para la negociacion. Por estos motivos, aun en las reuniones mas Formalcs, se reserva
una dnica mesa rcctangular para la cabecera Principal y los demas comensales toman
asiento en mesas redondas concéntricas. F n la mesa rcctangular Pucdcn c]isl:)oncrsc

ClOS Formas clc cabcccras.

(Cuando el anfitrion se ubica en el centro de cualquicra de los dos lados mas ]argos de

la mesa, la clisposici(')n de la cabecera se denomina a la francesa como vimos al PrinciPio.

Cuando la Prcsidcncia la ocupa un solo anfitrion éste se siente mas intcgrado yaquees

el centro de la atencion de la velada Yy quicn debe de marcar el ritmo de la conversacion,
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T ienen sus inconvenientes:

*El centro de la conversacién es tnico, favoreciendo la Participacién de los comensales

qUC se encuentran cerca dC la PFCS;C]CHCEE 5 rc]cgando a IOS dCl extremo.

*Si la mesa es grandc, los invitados de los extremos Participan de forma Pasiva o sdlo

Pucdcn hacerlo con su vecino.
Mesa ovalada

]:acilita la definicién de la cabecera Principal. [ n ambas, cabeceras Podrcmos situar a

dos comensales.
Mesa redonda

Es muy Préctica, Pcrmitc adaPtar bien el csPacio entre los comensales, favorece la
conversacion. ]c‘cal para sentar ocho, 0o 12 comcnsalcs. Es Probablcmcntc la mas
utilizada hog dia. E s una mesa Pra'ctica Yy facil de entender para los comensales y para
los organizadorcs, ademas Pcrmitc mejor ubicacion de csPacio como mueble. T ambién
es Préctica porque Pcrmitc en caso de que alg{m comensal no asistiera, disimular la

ausencia con un simple corrimiento de los sitios de los presentes.
P P

110

//\,‘/

y1O
\\\

Geoncet ™

o



INSTITUTO GEORGETTE ROA

Mesa cuadrada

ldcal para restaurantes, cuando es chUcﬁa, es ideal para ccmidas intimas. No Prcscnta

Problcmas de cspacio central, para apoyar vaji”a, o decorar con mas elementos la mesa.

E | inconveniente que presenta a pesar de ser ancha, es que no se Pucdcn ubicar

comodamente a los comcnsa]cs cuando son varios.
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Mesaen (]

Destinada a banquctcs o ceremonias. Oi la mesa en () estuviera destinada para mesa
de trabzijo as personas se dispondrén en distinta forma que para una mesa en U
destinada a una comida. Para trabajo, es el corjunto de una mesa con cabecera a la

{:ranccsa 5 dOS mesas con cabcccras inglcsas.

Mesa Hcrraclura

Variante de la anterior y tiene la misma finalidad. s ideal cuando Prcsidc cljcfc de

E_stac]o.
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E_quipo Basico

Mesa o Tablen REDONDO

Mesa redonda de cubierta en fibra de vidrio

* Cerchade aluminio

**Hcgablc

-Resistente base de estructura metalica

~CaPacidacl aprox. de 10 personas

Altura: 75 cms.
Diametro: 1.50 mts.
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Mesa o Tablen RECTANGULAR

-Mesa rcctangular de cubierta en fibra de
vidrio

-(ercha de aluminio

Plegable

~Pintura aPIicada electrostaticamente

-Resistente base de estructura metalica

Alto: 75 cms
Largo: 1.50cms

-Mesa rectangular de cubierta en fibra de vidrio

-(ercha de aluminio

Plegable

~Pintura a Plicada electrostaticamente

-Resistente base de estructura metalica

Alto: 75 cms
Largo: 244 cms
Ancho:76 cms

Ancho:76 cms

Mesa rcctangular de cubierta en fibra de vidrio
~(ercha de aluminio
Plegable
~]>intura aPiicada electrostaticamente

-Resistente base de estructura metalica

A]to: 75 cms
Largo: 244 cms

£
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Mesa redonda de cubierta en fibra de vidrio
-Cerchade aluminio

Plegable

-Resistente base de estructura metalica | —"
~Capacidad aprox. de 12 personas

Altura: 75 cms.
Diametro: 1.80 mts.

Mesa cuadrada de cubierta en fibra de vidrio
-(ercha de aluminio

Plegable

~Pintura aplicada electrostaticamente
-Resistente base de estructura metalica
—CaPacidad aprox. de 8 personas
MEDIDAS:

Al’cura: 75 cms,

Diametro: 1.50 mts.
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(nra Buena Mesa Bien Vestida

Una mesa es simbolo de hogar, de reunién Yy de convivencia. 5cgan sea la forma en la

que la arrcglcmos, daremos un toquc cspccial a cada momento.

De la vista nace el amor, por €s0 ¢s imPor{:antc que nuestra mesa esté bien ivestida?;

hablara de usted Yy de su Pcrsonalidacl.

Existcn mil yuna Formas de arrcglarla, pero hay algunas rcg]as para acomodar]a vajf“a y

los cubiertos que consideramos imPortantcs que conozca.

La ocasion, el cspacjo disponiblc Yy la cantidad de personas que acompaﬁan le indicaran

tus Posibilidaécs.

Utilizarcmos flores de distintos colores que den ambientacién y luzca su mesa.
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Distribucion del Flaqué en la Mesa.

Al centro de cada Pucsto, cercano al borde de la mesa, ubiquc el Plato basc.

Para ubicar los cubiertos ~-moviéndonos de izquicrc]a a derecha- siga este orden:

A a izquicrda del P]ato ponga los tenedores, en el orden en que senvird los
Platos: Primcro (hacia el exterior) el de entrada, ]ucgo (chado al Plato) el del
segundo Plato.

A la derecha del Plato, ponga los cuchillos con el filo hacia adentro Y la cuchara
de sopa (si es necesaria).

DisPonga los cubiertos de manera que sigan una misma linea en la parte inferior
(Paralcla al borde de la mesa), dcjando el desnivel Producido por los diferentes
tamafios de los cubiertos en la parte suPcrior.

Fonga los cubiertos de postre por encima del Plato central, con los mangos
ubicados en la misma direccion en que seran usados: el mango de la cuchara
hacia la derecha Yy el del tenedor hacia la izquicrda y mas cerca del Plato.

Fl Plato del pan debe ir en la parte 5uPcrior Yy hacia la izquicrcla del Plato
ccntra], muy chado a éste.

|as copas van a la derecha. En las comidas, utilice 3 copas: la mas alta para el
agua, la mediana para el vino tinto y la mas baja para el vino blanco. No cflcjc

servidos el agua ni el vino: Ios ofrecera el Pcrsonal de servicio.
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I. Flato para pan.
2. Cuchillo para untar.
3. Salcro.

4. Pimentero.

5. Copa de agua.

6. CoPa de vino tinto.
7. Copa de vino blanco.
8. Copa de champagnc.
9. Cuchara de Postrc.
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10. Tencc]or de Postrc.

1. Cuchara Sopcra.
12. Cuchillo de entrada.

13. Cuchillo Principal.
14. Plato Base

15. Plato T rinche

16. Senvilleta

17. T enedor Carne
18. Tcncclor Ensalada
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Dcta“cs ]mPortantcs de Mcsa

Sicmprc considere  cubiertos de  recambio, Pucclcn ser  necesarios.

Ascglﬁrcsc que los cubiertos, Platos y copas estén Pchcctamcntc limPios Yy relucientes.

:FPordénde servir y retirar los Platos de la Mesa?

Deben empezar sirviendo a la anfitriona por su lado izquicrdo Yy seguir con los demas
invitados avanzando en esa misma direccién; Primcro las ijcrcs y Iucgo los hombres.
| os Platos usados (mucrtos), deben retirarlos por ellado derecho Yy los limPios Poncrlos
por el izquierc]o.

Con el postre, el Plato base se retira.

Ala hora del café Yy el digcstivo es también la hora de los fumadores.

Nunca se fuma en la mesa hasta dcspués del Postrc.

(Cada Pais tiene sus Propias costumbres, Yy muchas de nuestras normas de buena
educaciénenla mesa, Pucdcn considerarse gestos de Pésima educacién en otros
PaisesQ

No esta de mas conocer algunos dcta“cs csPcciaICS:

e [ nChinalos invitados de honor "cgan muy Puntuales y se retiran pronto, antes
que nadie, pues el resto de los invitados no se va si el homcnajcado no lo hace.

e [ nEstados (Jnidos utilizan un pequefio tenedor para comer las ensaladas. F s
habitual clc?jar durante la comida el cuchillo Yy el tenedor colgando del Plato.

e [ nGrecialas comidas son actos sociales. Se suele comer y beber antes de
hablar de negocios.

o En los Pax’scs arabes se usa sélo la mano derecha para comer. La izquicrda esta
reservada para la I'ﬁgicnc.

e [ nFrancia el escudo familiar solia estar grabado enla parte de atras de los
cubiertos. Por esto, en muchas partes todavia se disponcn los cubiertos boca
abajo.

e [n Japén se sirve "sake” en las comiclas, que es un vino de arroz. Nunca se

debe servir uno mismo el "sake".
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AlgUnos buenos modales a la Mesa.

e (Conversarenvoz bzﬂa con los comensales.

. Los brazos se ponen hasta la mitad del antebrazo mientras se esta comicndo;
nunca los codos sobre la mesa.

o | .asenlleta se lleva usualmente encima del muslo izquicrdo o sobre el cuello en
determinadas ocasiones, segun las comidas, yse utiliza discretamente sélo en la
boca.

e | osalimentos se levan ala boca, no la boca a los alimentos.

e | os cubiertos se utilizan exclusivamente para comer, y las copas y vasos para
beber. Rcsulta de mal gusto entretenerse con estas Piczas mientras se espera la
comida.

e (Cuando se termina de comer, no se retira el Plato, ni se aparta hacia un Iado;

sencillamente se dcja en su lugar.

2(Coémo se usan los cubiertos en la Mesa?

| a utilizacion es muy sencilla: se cmpicza utilizando los cubiertos mas alcjados del Plato
(de fuera hacia adentro).

Procurar no utilizar los mismos cubiertos durante toda la comida o cena.

Cambiar]os, sicmPrc que sea Posiblc, para cada Plato.
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2(Como se clejan los cubiertos al terminar de comer en la

Mcsa?

Actualmcntc muchas personas no saben que cuando se asiste a un restaurante,
Podcmos comunicar a los mozos a través de los cubiertos, aqui les d?jamos los mcnsajos

méas usados mundialmente.

Fosta Posicién muestra al mesero que atn no has terminado Yy que sé]o estas haciendo

una pausa, con esto el mozo no deberia Prcguntartc si ya acabaste.

[ sta Posicién muestra al mesero que estas csPcrando el siguiente Plato.
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T e

./ /EXCELENTE

[ sta Posicién muestra al mozo que ya terminaste Yy él Pucdc retirar los P]atos.

TERMINO

[ sta Posicién muestra al mozo que ya terminaste, pero que no deseas comentar si
estuvo bueno o malo el mendq, simPlcmcntc “terminaste” ... esto no es descortesia o mala

educacion.

[ sta posicién muestra al mozo que ya terminaste y que no te gusto el ment, esto
tampoco es descortesia o mala educacion, simPJcmcnf:c es tu oPinién sobre la

preparacion de la comida.
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Mesa |nformal

Fara los cuates, las amigas Yy los familiares cercanos que no sean més de 6. Fara los

clcsagunos, comidas ycenas informales.

(Una vez puesto el mantel o los mantelitos individuales continda acomodado los Platos y

los cubiertos siguienclo estas sencillas normas:

EI tenedor sicmPrc ala izquicrda Yy acomPaﬁado de una senvilleta de PaPCL claro que

una de tela viste mcjor.

EI cuchillo sicmPrc ala derecha con el filo aPuntanclo hacia el Plato Yy acomPaﬁado de

la cuchara ( en caso de que vayas a servir sopa).

E_I Platito para el pan a la izquicrda o en una cesta en el centro de la mesa, acornada

conuna scrvi”cta que convine con el color de tu mantel.
Flvaso o copa de vino a la derecha y enfrente del Plato.
Si es cena, le recomendamos colocar dos candelabros bonitos con velas. Ademas de

ofrecer un ambiente acogcdor, las velas son un buen método para eliminar el humo de

los cigarri”os tan clasicos después de comer.
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Mesa Formal (Familiar)

Para los suegros, gente de trabajo, una cena intima con tu Parcja o un comPromiso

imPortantc manc_jarcmos una comida o cena formal.

Gcncralmcntc se ofrece un ment mas elaborado que en otras ocasiones.

Si acompafias tu ment con vino:

No olvides vino tinto para acompafiar carnes ro_jas .Vino blanco frio, de Prcmccrcncia no
muy dulce, para el Pcscado.

E_n una cena de éste tiPo coloca un mantel blanco o de
color liso y si tiene un poco de cncajc o tira bordadsa,
mucho mcjor; hards tu cena c]cgantc a la vista.
Saca los cubiertos mas bonitos que tengas y cuida que
todas las copas  sean del  mismo J'ucgo.
Las charolas Platcadas conun mantclito blanco se veran
c]cgantisimos.

T e recomendamos revisar las copas y cubiertos antes de
Poncrlos en la mesa porque a veces tienen manchitas casi
transParcntcs de agua o Polvo. ]__jmpialos con un trapo
suave y seco.

Como ya vimos, los cubiertos que se usan Primcro se
colocan mas aPartaclos del Plato. Por cjcmplo, si lo
Primcro que sirves es un coctel de frutas deberas colocar
el tenedor al extremo derecho. Lucgo, la cuchara para
sopa y por altimo el cuchillo sicmprc con el filo

aPuntando hacia el Plato.

| tenedor para la carne y/o el Pcscado ird a la
izquicrdajunto a la servilleta en e orden en que seran utilizados.

Gcncralmcntc se sirve Primcro el Pcscado y lucgo la carne porque su sabor es mas
fuerte.

Fl tenedor Yy la cuchara del postre ofrécelos dcsPués. Assi evitaras la confusion de

cubiertos a la hora de comer (recuerda que es familiar el evento).
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Te sugerimos que en este tiPo de comidas coloqucs un Platito para el pana la izquicrda
del Plato de cada persona.
| as copas se colocan enfrente ya la derecha de cada Plato comenzando por la copa de

aguay lucgo, la de vino blanco y/o tinto de izquicrcla a derecha.

Sugcrcncias

El arrcglo de la mesa: debe ser sencillo, se admiten las mantelerias de color Y las
vaji”as Y cristaleria de fantasia. E_] centro de mesa Pucdc ocuPar[o un centro de flores,

frutas, o bien el servicio de entremeses.

Se debe e]cgir con cuidado a los invitados, a fin de que, en lo Posiblc, simPaticen, no
haga entre ellos personas enemistadas Ys hasta donde sea Posiblc, pertenezcan a un

mismo nivel social ,, sobre todo, posean el mismo nivel educativo.

Las senvilletas se deben doblar de manera scnci”a, recta o triangular, pero sin

Fantasia.
]_a regla mas segura para los comensales es:

Comcr con dclicaclcza, cosa que esta al alcancc de todos.

A] sentarse procurara no qucdar demasiado chos ni demasiado cercadela mesa, sino
a una distancia conveniente para conservar ibertad Yy naturalidad de movimiento, no se
debe apoyar en el rcspalc]o dela si"a, no se acodara e inclinars sobre la mesa.

TamPoco dCbC cmPczara comer hasta C.lLlC lﬁaga comcnzado la PC!"SOI"\a C.lUC Prcsidc.

| a senvilleta no se Prcnclc del cuc”o; simplcmcntc se dcja a medio desdoblar sobre las

rodillas.
E_l panse debe cortar con la mano, nunca con el cuchillo.

(Una taza de caldo o consomé Pucdc tomarse con igual correccién a cucharadas que
tomando la taza por el asa (]as que tienen) Yy bebiendo. Si se inclina el Plato de sopa

para tomar las dltimas cucharadas de su contenido (lo que esta Pcrmitido sélo en
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comidas de cierta intimidad), no se hara inclinando el Plato hacia el comcnsal, sino en

sentido contrario.

F n una mesa bien servida, los cubiertos se hallan ya colocados a ambos lados del
Plato en el orden en que deben usarse, comenzando por las Piczas exteriores. [ n caso
de duda, espere un momento y vea como lo hacen los demas.

E_l tenedor se sostendra en la mano derecha para comer los alimentos que no se cortan
con cuchillo: hucvos, lcgumbrcs, etc. Fara las carnes, frutas carrozas, quesos duros,
Pastcicrfas , etc,, que necesitan cortarse, se tendra el cuchillo en la mano derecha y el
tenedor en la iz.quicrda para stjctar el trozo de alimento que se corte. Se cortara cada
vez el bocado que se leva a la boca mediante el tenedor sujcto por la mano izciuicrcla. E_l
Pcscaclo requicrc de cubierto esPeciaJ: tenedor de tres Pﬂas Yy Paia para Partirio, que se
usan del mismo modo que el tenedor y cuchillo corrientes. Si no existen cubiertos

csPccialcs Pucdc utilizar el tenedor corriente y un trozo de pan.

E_I cuchillo no se debe llevar ala boca por ning(in motivo.

(Como vimos anteriormente, al terminar cada Plati”o, se dcjarén el cuchillo Yy el tenedor
sobre ¢l (segﬂn su sentir) y nunca aPoyados contra el Plato y menos aun sobre el

ma ntcl.

Nada mas dcsagradablc que un comensal silcncioso, excepto otro comensal que

char]c POF lOS COC!OS‘
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MONTAJL

LQué es un montejc?

Combinacién de las diversas Par’ces de un todo
Supongamos que tenemos un evento para 200 pax. Con’camos con todo el eciuipo
necesario como es: sillas, mesas, vaji”a, cristaleria, P]aqué, fundas, servilletas, manteles,

cubrcs, bamba!inas, etc.
(;Q/uc hacemos con eso?
Necesitamos realizar una combinacién de las diversas Partes anteriores para manejar un

todo en Particular. A ese todo en Particular lo lamaremos montajc‘ Juntando las Partcs

por medio de la P]aneacic’m Yy la ]ogfs’cica Previa tendremos un montaje espechcico.

Tipos de Montajc

[~ xisten varios ’cipos de montaje, depcndiendo el evento Yy la cantidad de personas.

Auditorio o Conferencia
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Escuela
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]mpcrial

APcritivo o Coktail
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banquctc
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E_s importante destacar que al momento de montar un evento, las mesas tienen que

estaren Pencccta alineacic’m, asi como simetria Yy encuadre.

(na mesa regu]armente tiene 1.50 mts. de diametro. | a sillas deben estar acomodadas

de manera que al caer el mantel éste tiene que estar al ras del mismo.

La distancia minima entre la silla de una mesa y otra debe de ser de 50 cm,, de talforma

que el diametro total de una mesa ya montada sea de %.00 mts. con todo Yy sillas.

Kopa

[~ xisten diversos tipos de mesas. [ De maderas finas, vidrio, marmol, Plésticas, ete. [ n
nuestro rubro de banquetes las mesas son Portéti]es, méviles. [~ s por ello que ahora son
de materiales muy resistentes Yy ligcros para su transPor'tacic'm.

[~ stos materiales tienen la Particu]aridad de no ser muy agradablcs alavista y por tanto
tenemos necesidad de "vestir’ mesas y sillas. Como hemos visto anteriormente, las

mesas no ”Cvaban mas que un mantel 3 las 51“85 un FCSPaIClO cle tela l’lOFY‘Ol’OSO.

LQpe ropa (mante!cria) debe llevar una mesa?

Manteleri a

antel. — ue cupra completamente la mesa. O cDen verse las atas c amisma
Mantel | b Plt te | No deb ]Ptd! y

debe ”egar alras del Piso. For lo general estos manteles son de %.00 mts. de diametro.

Cubrcmantcl. ~ No es necesario que cubra las 3/4 Partes de la mesa. Algunos cubres
“egan a caer alrededor de 5a 12 cms. de la base de la mesa dandole un realce muy
signhcicativo‘ | os hay de diversos materiales (deshilado, lino, tergal), los hag circulares y

cuadrados da’nclole Cl thUC qUC Cl C]iCﬂtC dCSCC.
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Servilletas - Que sean del mismo disefio que el mantel aunque no necesariamente del
mismo color. Existcn muchos y muy variados tipos de manteles y texturas como son ]ino,
terga!; en algunos casos dcpenc{e mucho del material de la servilleta para realizar sus

Figuras

Mitra de obispo, Capi”o de rosa, Abanico, Corona, Firémide
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Funda para silla - Depencliendo la silla Podemos utilizar el tiPo de funda. También
lamada "fantasma® o "calzén", generalmente son de colores lisosj pero en su magorn’a son

blancas para Poder resaltarla Cintilla

—
[ —

Cintilla - Sirve para darle un toque signipicativo al monta}'e de la mesa. Depende de la
habilidad del Persona! asignaclo para la colocacion y remate de la Figura de la cintilla

para que ésta resalte de manera espectacu]ar.
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71.12 X 71.12 hasta
101.6 X 101.6
(mesa cuadrada)

9144 hasta 121.92 de didmetro
(mesa redonda)

71.12 X 116.84 hasta
101.6 X 147.32
(mesa rectangular)

7112 X 116.84 hasta
101.6 X 147.32
(mesa oval)

116.84

hasta

147.32

(mesa redonda)

91.44 X 1524
hasta

121.92 x182.88
(mesa rectangular)

9144 x147.32
hasta

121.92 x177.8
(mesa rectangular)

162.56

hasta

193.04

(mesa redonda)

91.44 x198.12
hasta

121.92 x228.6
(mesa rectangular)

91.44 x198.12
hasta

121.92 x228.6
(mesa oval)

91.44 x243.84
hasta

121.92 x274.32
(mesa rectangular)

4

4a6

4a6

6a8

6a8

6a8

8 al0

8 al0

12a14
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132.08
(mesa cuadr‘ada)

152.4 de
(mesa redonda)

132.08 X
(mesa rectangular)

132.08 X
(mesa oval)

177.8 de
(mesa redonda)

152.4 X
(mesa rectangular)

152.4 X
(mesa oval)
228.6 de

(mesa redonda)

152.4 X
(mesa rectangular)

152.4 X
(mesa oval)
152.4 X

(mesa rectangular)

132.08

didmetro

177.8

177.8

didmetro

213.36

213.36

didmetro

259.08

259.08

304.08
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Ahora existen infinidad de materiales para manteles que Pcrmiten cubrir las mesas en
todo su didmetro. Los hay de diversas formas Y tamanos, circulares Y rectangu]arcs‘
Adema’s de cubrir la mesa con el mantel, se adorna con un "cubremantel® para darle una
e]egancia extra. Se jucga mucho con los diferentes tiPos de manteles, colores Yy
texturas, clepenc{ienc{o del tiPo de evento.

Al mismo ticmPo, la servi”e’cajuega un Pape] esPecial, ya que se Pueclen hacer Figuras

varias con la misma, dando un aspecto muy elegante alavestida de la mesa

Almaccnajc

E_l depar’camento de montaje esta conformado por unjmcq almacenistas Yy Personal de
montaje, quiencs son los encargados de mantener y guarc{ar el equipo necesario con la
finalidad de no estropear]o al momento de almacenarlo y también de colocarlo en Piso
de salon. Ademés tiene a su cargo el lavado Y P]anchado de la ropa de Piso, asi como la
limpicza, recoleccion Yy ubicacion de las mesas, sillas Yy manteleria en generaL

[~ xisten diversas herramientas que ayudan a este clePartamento a realizar mcjor su
trabajo. Tienen a su cargo varios "carritos" que tienen caPacidad de transportar hasta
15 mesas (redonclas o rectangulares) para ayuc’ar en tiempo Y forma al montaje de un

evento espechcico.

A suvez utilizan "diablitos” esPecialmentc disefiados para la transPortacic'm de 10 sillas
de cualcluier tiPo, para colocarlas en el lugar asignado. T ambién tiene a su cargo los
uniformes del Personal de Piso (mcseros y garrotcros) con la finalidad de tenerlos
siemPre en Per‘Fectas condiciones ya la mano.

\/entas se apoya mucho en este departamento para la obtencion de mcjores resultados

en cuanto a distribucion de comensales en Piso, ya que son los expertos en la materia.
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Pista de Bailc

La Pista de baile que es Por’céti], debe ser de dimensiones esPechCicas. [T s decir, si
tenemos un evento de 300 pax, sabemos que no todas bailaran al mismo ticmpo. E_s por
€so que, con una sencilla formula Podremos tener las medidas necesarias para obtener
los metros cuadrados en donde Puedan bailar nuestros comensales.

Multip]icamos los 300 comensales por un factor de .20 Yy obtendremos 60 metros
cuadrados de Pista suficientes para bailar ho]gaclamcnte. (_abe mencionar que es al
gusto del cliente o en su caso al cle!jmce de montaje la distribucion de los metros
cuadrados, ya que también depenclc de la ubicacion en Particular de la pistaJ o sies un

evento a domicilio.
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CarPas

| as medidas Pucdcn ser muy variadas y al estilo que se requicran. " s necesario

Personal muy esPccia!izado para la colocacion de las mismas.

[~ xisten diversos tiPos de carpas.
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Stcwa rd

Depar‘tamento encargaclo de proveer a Operaciones, lo relacionado a cualquier ’ciPo
de [ vento o Banqucte como: persona] de limPicza en cocina, material de trabajo

(P]aquéJ vaji”a, cristaleria, etc.).

Almacén

E_l encargado de almacén del depar’camento de Stcward, debe ser una persona que
sepa archivar, organizar y almacenar en Pcmcecto orden todo el equipo del cual esta
comPuesto este clePartamento, ya que de ¢l dePcnclc el montaje correcto de cada uno

de ]os eventos.

Si tenemos un evento de 2500 pax g}clc’mde almacenariamos 10,000 cubiertos entre
cuc}wi”o, cuchara sopera, tenedor, cucharita cafetera? (;Cémo encontrariamos este
Plaqué Iimpio Yy listo para que el garrotero junto con el mesero lo colocaran de
inmediato? Y eso no es todo. Hab!amos de 2500 pax que se alimentaran en cuatro
tiempos yusaran 5 Platos diferentes. I” ntonces también reclueriremos de i 2,500 Platos
en total para montar nuestro evento, %500 vasos de vidrio ya que utilizaremos 1,000

para lavar al momento y reutilizar.

Organizacién
Supongamos que tenemos el evento anterior para 2,500 pax. Ya tenemos listo el
equiPo contado, en]igado Yy encharolado para salir a Piso en cuanto den la orden.

Nuestro amigo almacenista tuvo que hacer una lista de lo siguiente:

140

1O
\\\

l/\,‘/

&3

N
Gioreet ™



INSTITUTO GEORGETTE ROA

2500 cuchara sopera
2500 tenedores
2500 tenedor ensalada
2500 cuchillos
2500 tenedor Postre
2500 P!ato trinche
2500 Pla’co sopero
2500 Plato Pastclcro
2500 Plato medio
2500 Plato base
2500 ternos de café
3500 vaso high bool
2500 copa agua
500 saleros
i25 (Charolas de servicio
125 Charolas de bar
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De esta ]ista, cnligaré en paquetes de 10 €l Plaqué. Rcspcc’co ala crista]crt’a, debera
tenerla en contenedores de 25 Piczas, tanto en copa de agua como vaso high booi, con
la finalidad de que el mesero-garrotero lo recoja. | es dara un recibo Firmaclo, para llevar

el control total clcl cquipo que cntrcga.

Al final del evento, el equiPo se recibe tal y como se entregod (en algunos ]ugares obligan
al mesero a que lave su P]aqué, pero no la cristaleria), enligac}o Yy contado. [T | mesero
debe esperar a que el agudante de steward vcrixcique que efectivamente estan comP]etos
los equiPos individuales. | os Platos se recogen y se mandan directamente al lavado.
T odo el equipo debe estar limpio) entrcgado Yy emPaquetado antes de que termine el

evento.
E_scamochc

Al terminar su P]ati”o el comeﬂsa], es retirado el servicio por el garrotero-mesero y pasa
al escamoche, que consiste en eliminar los residuos de comida, para su mcjor lavado.

(Cabe hacer notar, que el término esta mal emPleado, ya que la Pa]abra escamoche
signhcica quitar las hojas no comestibles a una legumbre y escamocho signhcica residuos

de comida.
Vaji"a

| a vaji”a es un elemento imPrescinclib]c en la mesa, tanto a cliario, como en ocasiones
esPeciales. Aunque existen diversidad de materia]esJ los mas habituales son: Porce]ana
Yy loza. ]gual ocurre con los disefios Yy tamanos. Las modas Y los Fabrican’ces, han dado
lugar a una libertad (dentro de ciertos !l’mites) en cuanto a tamafios y disefios. | o mcjor
sera escoger, algdn disefio clésico, valido para cualquier ocasion, pues pasan menos de
moda, y son mas faciles de combinar. Para diario o reuniones informales Puedc contar

con una vaji”a de disero mas moderno Yy atrevido.
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ComPosicién.

(na vaji”a debe contener, al menos en su formato mas basico: Platos hondos, P]atos
lanos y P]a’cos de postre. | as veji”as mas comP]etas Pueden ”egar a tener un nimero de
Piezas elevado, aunque muchas de ellas no se suelen utilizar, mas que en contadas
ocasiones.

Fodemos encontrarnos vaji”as con: Pla’cos y tazas de consomé, soperas, salseras,
banclejas de los mas diversos tamafios y formas, P]atos esPcciales para esPérragos,
caracoles, cuencos diversos, etc. (_uidado con utilizar elementos extrafios de la vaji”a

CiUC PUCdaﬂ POﬂCr cn un comPromiso a nuestros invitados.

Algunos elementos que inicialmente no componen la vaji“a, son los bajo~Platos o Platos
de Prcsentacién, cada vez mas utilizados y muy elegarstcs. Se colocan como elemento
decorativo, y como base de la vaji”a tradicional. [T n comidas formales procuremos
utilizar vaji”as de calidad (tiPo Sevre, Limoges, Kosenthal ). Cuando coloque los
Platos enla mesa, recuerde que nunca se colocan dos Platos igualcsjuntos (dos lanos o
dos hondosjuntos, por cjcmp]o). Tampoco se coloca directamente sobre el mantel (o el

Plato~base> un Plato hondo.

Los Platos se colocan scparados entre si, 45 cms. y a unos 5 cms. del borde de la mesa
(Para no medirlo, unos % dedos, mas o menos). | os P]atos deben colocarse limPios,
libres de saltones o ragados. Se Puede colocar un Piato de "relleno® que se retira
cuando se va a servir la comida. Si utiliza un P]ati”o para el pan, éste se coloca en la
parte 5uPerior izquicrc{a,justo en la parte supcrior de los cubiertos de la izquicrda.
Fuecle ir acomPaﬁado de un Pequeﬁo cuchillo (’ciPo Postre) para untar la mantequi”a,

junto al bollo de pan.
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Flatdn redondo Flatdn ovalado Ensaladera
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Sopera Salsera Taza de café Taza de b
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Tetera  Azxucarera  Cremera
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Cristaleria

LY

Brandy Champagne Vine Irish Coffe Okl fashioned
@auta) {vase bajo)
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Copa de vino blanco
Copa de Jerez (ﬂ

Copa de champan

L |

Copa de vermouth

Old Fashioned

Tulipén champén Collins

Highball

Licor o cremas

5011 casi tan numerosos y variados como sus contenidos habituales. E_l entendido

sicmpre insistird en el vaso «correcto» para una bebida en Particu]ar, pero a nosotros lo
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que nos impor’ca de momento, es la bebida. Hag cinco ’cipos clasicos de vasos o copas

con lOS qUC comenzar:

I. La copa de céc’ccl, Pequeﬁa yen forma de “\/”, porque cuanto mas grancle sea la

copa, se calentara mas répido |a bebida.
2. E_l vaso para wlﬂiskg.
3. El vaso alto Y recto para las bebidas «Iargas».

4. [l vaso o copa normal de vino, para una amp]ia variedad de bebidas.
5.1 a copa ancha de cl‘rampa’n tradicional, lo suficientemente amP]ia como para aceptar
los adornos del coctel de champa’n, y nuestros labios al mismo tiemPo.
Aﬁéclasc a todo esto una media docena de Jarras para cerveza, y tendremos los

elementos basicos de un buen bar.

Flaqué

Al igual que la vaji”a, es un elemento imPrescindible en cualquier mesa, ya sca formal o
informal. " n cuanto a sus disefios y tamafios, Podcmos decir que l‘lag tantos como
fabricantes. Aunque la mayorfa sigue una linea basica, nos Podcmos encontrar
verdaderas "rarezas" o maravillas. E_l material mas utilizado es, genera!mente, el acero
inoxidable, aunque existen otros materiales, que aunque menos utilizados, son también
de gran calidad, como la Plata y la alPaca. [ stos ultimos suelen ser solo utilizados en

ocasiones Puntuales.

Si solo tiene una cuberteria, clﬁa una de disefio sobrio Yy
e]egante, la cual le Puede valer para cua]quier ocasion. d
[ vite clcgir formas raras o disefios incomodos. | a gran

variedad de cubiertos existentes, Podemos decir que es,

casi ilimitada. Cada P]ato tiene un cubierto csPecial‘
Fodemos encontrarnos cubiertos para marisco, caracoles,
para cortar tartas, para servir legumbrcs, etc. Aunque
raramente se utilicen, algursos Pucdcn ser verdaderamente utiles. [~ sta totalmente

Prohibiclo utilizar, bajo ningun concepto, cubiertos de Pléstico o madera. Ni en comidas
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con amigos o familiares; salvedad, aiguna comida en el campo o finca, Y, aun asi, si
Podcmos evitarlo, mucho mejor.
En nuestra cuberteria deberiamos contar al menos con: cucharas, ’ceneclorcs, cuchillos Y
cucharillas de postre. Algfm cucharon Yy cazillo para servir. Oi queremos adquirir algo
mas sofisticado o necesitamos tenerlo por los compromisos que acuden a nuestra casa,
seria
bueno contar con: cubiertos para Pescado, cucharillas para helado o sorbete, cuchara
salsera (Para acompafiar a la salsera) y alguna otra Pieza. Sisu grado de sofisticacion
es muy alto, Puec{e comp!ctar su cuberteria con los mas diversos "arti!ugios" que haran
las delicias del mas "snob", pero seguramente no, la de

algunos de sus invitados.

[ 1 cuchillo se coloca a la derecha del Pla’coJ con el filo hacia
adentro. | a cuchara se situa a la derecha del cuchillo con la
concavidad hacia arriba. Y el tenedor se ubica a la izquierda

del Plato, con las puntas hacia arriba. | a utilizacion es muy

sencilla: se emPieza con los cubiertos mas a]ejados del P]ato
(de fuera hacia adentro). Los cubiertos de Pos’cre se colocan
en la parte superior del Plato, Yy en otras ocasiones solo se
ponen en el momento de servir los postres. | os cubiertos se
colocan a 3 & 4 cms. de distancia a cada lado del Plato. Frocure no utilizar los mismos

cubiertos durante toda la comida. (Cambielos, siempre que sca Posib!e, para cada Pla’co
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La Cocina de México se caracteriza por ser a veces muy condimentada y reunir
diversas tradiciones gastronomicas. Si aqui se Propusiera el rastreo de todas las
influencias que recibié la cocina mexicana, esta introduccion se convertiria en una lista
de gastronomias nacionales. Paste con sealar que la cocina mexicana no es ajcna alas
de Asia, el Medio Oriente, el resto de América | atina e incluso, de las cocinas

africanas.

No existe un concepto Unico de cocina mexicana ya que, aunque se mantienen ciertos
ir\greclientes Yy tendencias comunes, entre la diversidad se establecen diferencias de

region en region, y cada estado mexicano posce sus Propias recetas y tradiciones

culinarias. [T xisten ciertas obras de la gastronomia local que se han extendido por
regiones mas extensas o incluso a nivel nacional. [ ste es el caso de P!ati”os como la

cochinita pibil (5ucateca), el mole poblano, el pozole (identifzicado con Ja]isco Yy

(Guerrero), el cabrito (coahuilense de origen y erroneamente atribuido a origenes

nucvo]eoneses) y asi por el cstilo, en una lista inacabable.

For todo lo anterior, siemprc es méjor definir a la gastronomia mexicana en P!ura!, como
las gastronomias de México. De entre ellas, sobresalen algunas por su riqueza Yy
clhcusio'n, pero la relacion de las ID/’/I‘IC/}DE/CS tradiciones gastrondmicas del Pal's clePendc

de cada gusto. [~ ste conjunto inmenso de cocinas regiona]es bien diferenciadas, se
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caracterizan todas ellas por un compomente imdigena basico en sus ingreclicntcs y

formas de Preparacio’n.

Fero la gastronomia mexicana no solo estad constituida por sus Plati”os tradicionales.
n las dltimas décadas ha florecido un movimiento que se ha dado en llamar Nueva

cocina mexicana, que retoma las recetas, técnicas e ingredicntcs nacionales y las

combina con los ProPios de la alta cocina internacional.

Recientemente, la gastronomia mexicana fue candidata a convertirse en Fatrimonio
Cultural de la Fumanidad, Isin embargo, la UNESCO rechazé la candidatura al no

encontrarla suficientemente sustentada)

TiPos de Menus

Exis’cen Principalmente 3 i'/'Pos de mendzA la carta: ES un menu arreglaclo segun el
analisis de mercado, aprecianclo una variedad de items. (Cada uno de ellos tiene un
Prccio y es vendido por scparado. A su vez, los Platos estan agrupados segun sus
funciones gastrondmicas Yy caracteristicas, los cuales se preparan a Peticién del cliente y

se necesita un tiemPo Pru&encia] para que estén listos.

* Plato del dia (Mcnlﬁ chcutivo): Al igua] que el ment “Plato del Dia” este tipo de
mend por lo gcneral tiene un solo precio y es Prcparac{o CsPCchCicameﬂtc para un

Per:’oclo de tiemPo yuna cantidad de invitados determinada.

Dentro de sus caracteristicas mas imPor’cantes se encuentran: Ment con pocas
opciones, consta con entrada + [lato principal + Fostre bebida ya estipulados, 4 no
P ) princip 9 Y P Y

se cobra servicio de mesa.

* Menu Cfclico: Fara los comedores se utiliza un menu ciclico que es un listado de menus
Fﬂos para un ciclo de ticmpo determinado. | os ments son P]anhcicacﬂos por dias de la
semana, comidas o en Periodos Prccstab]ccidos. (na vez que el ciclo esta comp!cto,

comienza nuevamente POF Cl Primer item.
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[ ste tiPo de ment se ap]ica Principa]mcntc en comedores de fabricas, colegios y afines.

Cocina ]ntcrnacionalg Nacional

| a cocina mexicana al igual que la internacional, es muy rica en sus diferentes
Prescntaciones I alimento es una de las necesidades basicas que el hombre busca
solucionar. Una vez que ¢ste lo descubrio para sobrevivir, traté de darle un saborgrato)
para que el sustento no fuera solo un medio de subsistirj sino también, que se convirtiera

enun Placcr diario.

Dia con dia, los diversos Pueblos del mundo fueron dandose a conocer a través de sus
comidas, unas muy elaboradas y otras mas senci”as, pero cada una de ellas con
identidad Propia. Actua]mcnte, no es necesario viajar a diversos destinos del mundo
para disfrutar un P]ato en csPecial, ya que MEX]CO ofrece gran diversidad de

centros gastronomicos, donde se Pueden clegustar las famosas comidas internacionales.

Bufmcctc

U gran desconocido en nuestro pais, hace relativamente poco tiemPo que, ha sido muy
Populariza&o por muchos hoteles y restaurantes. Fodemos describirlo como un
"intermedio” entre la comida Yy el coctel. [T s una comida con autoservicio, " Self-service.
E_l ProPio comensal es quicn debe servirse. A diferencia de otro tiPo de comidas (Como
el lunch o el coctel que se toman de Pie) el "buffet” se toma sentado. Una de las
ventajasj es que les Pcrmite una gran ibertad para moverse y sentarse donde lo descen.
[T n muchos restaurantes, existe un "buffet® para cada tipo de comida. Especipican

desaguno "}Dugct", comida ihuffet fe) cena sbuffet.

E_l ihuffet” cuenta habitualmente con dos madulos Principales: uno donde gencralmentc
se c{isPone la comida Yy los cubiertos, y otro donde se colocan las bebidas, la cris’ca!eria,
la vaji“a Yy las servilletas. Muchos hoteles y restaurantes cuentan con una nisleta” central
donde se dispone todo en un solo Hoquq Yy debemos tomar todo (comic{a} cubiertos,
vaji”a, etc.) icirculando” alrededor de la misma, eligienc{o los Platos de nuestro agrac[o.

unca s¢ CIC]DCﬂ ”enar IOS 1atos clemasiaclo, €S rCFCl"ib;C lCV&ﬂt&FS@ ara repetir.
P P P P
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VERDURAS:

E_l ihuffet Puec{c ser Frio, caliente o mixto (Platos frios y calicntes). | os alimentos
Presentados deben ser sencillos de servir Yy de comer. Seguramcntc no encontrara en
1huffets” caracoles, sopas y P]atos un poco engorrosos de servir o de transportar.
(Como caracteristica Principa], Podemos indicar que, aqui se Pcrmitc servir varios
alimentos en un mismo P!ato. A la hora de servirse, utilice los cubiertos que hay en las

banclejas, no utilice sus Propios cubiertos.

Uno de los Principales ”Prob]emas" que nos solemos encontrar cuando nos vemos en un
"buffet” es como movernos. Si las mesas se encuentran Pegadas ala Parecl debemos
empezar por la Par’ce izquierda e irnos clcsplazar\c{o hacia la derecha. For el contrario, si
la mesa se encuentra en el centro (la nisleta” comentada anteriormente), debemos
empezar por la derecha e irnos dcsplazando hacia la izquicrcla, hasta complctar toda la
vuelta. Una Pista de donde empezar, nos la Pueclen dar las servilletas Y los cubiertos,

que suele indicar el Punto de comienzo del "buffet.
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Distintivo [

LQué es el Frogra ma “H"?

Con el Propésito fundamental de disminuir la incidencia de enfermedades transmitidas
por los alimentos en turistas nacionales y extrarﬂeros, y mejorar la imagen de México a
nivel mundial con respecto a la scguri&ad alimentaria, desde 1990, se imP]emcnto' en
nuestro pafs, un programa Nacional de Manejo Higiénico de Alimentos, Distintivo
s para todos los establecimientos Fﬂos de alimentos y bebidas

[ I Distintivo "[]" es un reconocimiento que otorgan la Secretaria de | urismo y la
Secretaria de SHalud, a aque”os establecimientos %os de alimentos Yy bebidas:
(rcs’caurantes en gcncral, restaurantes de l‘lotclcs, caFetcrfas, fondas etc.), por cumpiir

con los estandares de higicnc que marca la Norma Mexicana NMX~F60§
NORMEX 2004.

E_l programa “r‘i” es 100% FKE_\/E_NT]\/O, lo que asegura la advertencia de una

contaminacién que Puc{iera causar alguna enfermedad transmitida por alimentos; este
programa contemp]a un programa de caPacitacién al 80% del Persona] opera’civo Yy al
100% del Pcrsonal de mandos medios Yy altos, esta capacitacién es orientada por un
instructor registraclo con PerFil en el area qufmico~méc{ico~biolc')gica, Yy los conocimientos
que se imParten estan estructurados bajo lineamientos dictados por un grupo de

expertos en la materia.
En que consiste la capacitacion:

La asesoria del instructor consiste en ofrecer al Pcrsona! que labora en los
establecimientos Fﬂos de alimentos y bebidas que asi lo so!iciten, una serie de
recomendaciones Yy técnicas para el lavaclo, desin{:eccién, limPiczaJ almacenamiento,

congclacién, reFrigeracic’mJ desconge!acién, higiene Persona!, etc.

[” sta informacion esta regida por una lista de verificacion que se debera cumP]ir en un

90% de satisfaccion y que contempla los siguientes puntos:
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B chcpcic’m de alimentos

B Almacenamiento

1~ Man(ﬁjo de sustancias quimicas
B Rc)crigeracién Yy congelacién

B Area de cocina

a Freparacién de alimentos

= Area de servicio

1~ Agua y Hielo

B Servicios sanitarios para empleados
B Manejo de Basura

B Contro] de Plagas

2 Fersonal

B Bar

(Cuando el establecimiento se sujeta a estos estandares Yy los cumple, la Secretaria de

T urismo entrega el reconocimiento Distintivo *[*, mismo que tiene vigencia de un afio.

ViP’s

Los eventos \/ip‘s como su nombre lo dice, los contratan determinadas personas que
descan agasajar a otras, con un servicio y alimentos muy sofisticados. (Generalmente no
pasan de 10 comensales Yy el equipo es de lo mejor. Se realizan en salones especiales

con Personal sofisticado y bien Preparado para satisfacer en todo alos comensales.
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OPcracioncs

DePartamento encargado de maniobrar todo lo relacionado a un evento o banquctc

esPeChCico para Proclucir ]os e)cectos clescaclos por el departamcnto de ventas.

Director de Opcracioncs

Maitre

(ocina
Stewarcl

Meseros
Chef
Lavalozas

Ga rroteros

Subchef
Cochambrcros

]ntendencia

Aguclante |
Almacenista |

SCguridad
Aguclante 2
Almacenista 2
Ga!opinas
Aguclante i
Aﬂudante 2
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Maitre ~Je1cc de Salc')n Comcclor

Mesero- Qpe asiste las mesas
Garrotero~ Aguclante del mesero

]ntcndcncia~DcPartamento Encargado de atender las funciones elementales del Piso

(aseo y ]impicza)
Chef- Jefe de Cocina

Galopine&[}inche de cocina-Mozo de Cocina

E_vaiuacioncs

(na evaluacién tiene la finalidad de conocer la oPinio’n de nuestros clientes en genera].
\entas se encarga de enviar el formulario a oPcraciones, y éste a su vez lo entrega al
final del evento al clicnte, para conocer los comentarios tanto Positivos como negativos
de todo lo que acontecié durante el mismo, lo que nos Permite levar a cabo mejorl'as
internas.

Abarca desde la atencion inicial del ejecutivo, Pasando por servicio del Pcrsonal,
alimentos CtemPeratura, textura, sabor, Prcscntacién), ambientacién (i!uminacién, shows,
musica viva o grabada, tiempos, etc.), asi como instalaciones en general, sanitarios,

seguridad, estacionamiento, etc.

[ scamoche

Al terminar su Plati”o el comensal, es retirado el servicio por el garrotero-mesero y pasa
al escamoche, que consiste en eliminar los residuos de comida, para su mejor lavado.

Cabe hacer notar, que el término estd mal cmpleado, ya que la Pa]abra escamoche

signhcica quitar las hojas no comestibles a una fruta, lcgumbre o vegcta].
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SERVICIO

LQué es Senvicio?

| a mayoria de las personas en todos los ambitos, requieren de llenar y satisfacer las
diversas necesidades que se les presentan. Fara cubrirlas, deben de servirse de ciertos

sectores o PCFSOﬂaS<

Alguien que por su trabajo deba de estar demasiado tiemPo en la calle y necesite
transPortarse de un lugar a otro, no le basta el ’cransporte pdblico, ya que este es
deficiente y muy tardado. Por lo que, buscara satisfacer la necesidad de ”egar a tiempo
y comodamente a sus diversas labores, adquiricnclo un automévil. | a empresa que vende
autos, le Proveera’ ése SER\/IC]O, con la venta de un automovil. Otra persona que
desee contraer matrimonio Yy quiera celebrar ése acontecimiento, buscara quien le

satisFaga c€sa nccesidad CJC acuerdo a !O qUC requicra cspcchcicamcntc.

[ ntonces SERVICIO simplementc es la satisfaccion de necesidades Publicas o
Privadas‘ Ahora bien, iqué es satisfaccion? [T s tener un gusto, un Placer, estar
contento de a]go o por algo. For lo tanto, satisfaccion de servicio es: estar gustoso

porque se cumPlié una necesidad csPechcica.

| Servicio es una de las Palancas competitivas de los negocios en la actualidad.
Fra’cticamente en todos los sectores de la economia se considera el servicio al cliente
como un valor adicional en el caso de Productos tangibles y por supuesto es la esencia

en los casos d empresas de servicios.

Las empresas deben de caracterizarse por el alto nivel en la calidad de los servicios que
entrega a los clientes (sean internos o ex’cemos), que nos compran o contratan. La

CALIDAD de los servicios depende de la ACTITUD de TODQO el Personal

CiUC ]abora cecn C] ﬂCgOCiO.

[" | servicio es en esencia, el deseo y conviccion de aguclar a otra persona en la solucién
de un Probicma o en la satisfaccion de una necesidad. El Persona! en todos los niveles y

(uio
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areas debe de ser conciente de que el éxito de las relaciones entre la empresa y cada
uno de los clientes (cxtcmo o intcrno), dcpendcn de la conducta que se observe en la

atenciéon dC las demanclas dC 185 PCFSO!’!aS qUC SONn O qUC rePreseﬂtan 8! C]iCﬂtC.

| as motivaciones en el trabajo constituyen un aspecto relevante en la construccion Yy
fortalecimiento de una cultura de servicio hacia nuestros clientes. | as acciones de los
integrantes de la empresa son realizadas por ciertos motivos que son Complejos yen
ocasiones, contradictorios. | o que es una realidad es que cuando actuamos a favor de
otro, seca compaficro de trabajo, sea cliente, lo hacemos esperando ser ttiles para ¢lo
ellos. El estritu de colaboracion es imPrescindib]e para que brinden la mejor aguda en

las tareas de todos los dias.

Tipos de Senvicio

Fara satisfacer ese corﬂ'unto de necesidades y cxpcctativas tenemos que considerar en

su disefio los siguientcs tiPos:

a) Minimo exigiblc
I que es directamente relacionado con la satisfaccion de la necesidad.

E_JCIT]P!O:

° Scr educado en el trato

° Cumpiir con los compromisos adquiridos
e  Solucionarlos Problemas

° Froporcionar la informacion solicitada

o E_scucl'xar con atencion

o Mostrarinterés

L] Atender un solo cliente ala vez
b) | os que estan relacionadas con la satisfaccion

Son las orientadas a la satisfaccion simultanea de otros sentidos no relacionados

directamente con la necesidad.

(uio
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E:ijPlO:

e Mostrarinterés y amabilidad

o (Ofrecerinformacion Yy alternativas adicionales

° E_mpatizar. FPonerse en lugar del cliente

e Dar seguimiento a los Problemas e informar de los avances
L] Tener detalles con el cliente

° Agraclecer la llamada o visita y la oportunic{acl de servirle

c) TiPo éPtimo
Son los directamente relacionados con la necesidad Yy deseos del consumidor, atienden
a la satisfaccion directa de la necesidad como a las aspiracioncs de mantener un nivel de

vida mas alto.
Uln viaje aun lugar donde nos dé¢ descanso, Placery estatus
;Por qué dar Servicio?

Simplemcnte, porque todos estamos para servir. Necesitamos de todas las personas y
cllas a nosotros para Pocler manejarnos en nuestras vidas. (Jn chofer de taxi ira a un
restaurante donde lo atendera un suPervisor o unjmcc de Piso‘ | e llevara los alimentos
una vendedora que a su vez se los dara un cocinero que sirvié los alimentos en un P]ato
donde un lavaloza trabajc') arduamente para que estuviera limpio. Y al salir cualquiera de
los emP]caclos del restaurante tomara un taxi que quiza sca del chofer que ingreso al

restaurante desde un Principio.

Toclos necesitamos de todos. E_] que vende las Pe]icu]as fuera del metro, la taqui”era
del mismo sistema, el oPerador del tren, los que se encargan de llevarla energia eléctrica
al stc para que no se detenga desde alguna hidroeléctrica, Y todo para que Po&amos

transpor’carnos‘

ervir es simplemente ser (til para algo o para alguien.
S P para algo o para alg
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Senvicio es:
o (Jnestado mental para realizar bien nuestro trabajo
e (Unaactitud o forma de ser y hacer nuestro trabajo

e [ s un sistema de trabajo disefiado para satisfacer las necesidades Yy

expectativas del cliente.
Froceso del Servicio

Il proceso de servicio es una serie de pasos que necesitamos realizar para lograr la
satisfaccion de las exPectativas de nuestros clientes

:Quiénes lo hacen?

Toclos, el Personal administrativo que se encarga de abastcccr, administrar los recursos
de la empresa, el Persona] de contacto directo con el c]icntc, los que estan frente al
cliente, como son losjarc{ineros, el Personal de scguridac{) los vendedores, unos hacen el
contacto Previo ala ]legada de nuestro invitado, otros lo reciben y lo atienden durante
su estancia y otros mas se encargan dela despedicla

(omo Podcmos ver la responsabilidac{ es de todos; si uno falla por un pequefio detalle

la caclcna s¢C romPe H POdeOS Provocar una ma]a experiencia a nuestro invitaclo.

ANT S (Reservacion)

Cuando se hace el contacto con el c]iente, es la oPortunidad de conocer sus
necesidades Yy expec’cativas y tenemos la obligacio’n de detectar sus necesidades no
imP(icitas para saber cuales son sus exPecta’civas. E_] contacto Puecle ser via telefonica
o Persona!mente dentro de sus instalaciones o de las nuestras. LQ,uién realiza el
contacto?

FPuede ser el de reservaciones, el de ventas, ¢l o la telefonista.

(uio
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COSTANCIA

Cuando nuestro asociado ya se encuentra disfrutando de sus vacaciones, aun
entonces nosotros tenemos la obligacién de asegurarie que ’codo esté como se le
Promctié Yy velar por su seguridad. [T n este momento nuestro asociado tiene la

OPOFtUﬂidad CIC comProbar nuestras Promesas 9 hag riesgo dC qUC no !C satismcagan‘

SALIDA (despedida)

Nuestro invitado esta por c{ejar nuestras instalaciones, es el momento de la liquidacién,
dela despedida del Personal de contacto directo, de evaluar si le satisfizo o no nuestros
servicios, de ofrecerle disculpas, de agradecerlc su visita y de brindarle nuevamente
nuestra casa.

Fosterior a la salida Poclemos realizar el servicio post venta, el asociado regresa a su
lugar de residencia habitual y para conservar y asegurar]o como cliente Yy fuente de
Promocic’m nuestra obiigaciéﬂ €s ponernos en contacto con ¢l para Prcguntar]c cémo le
fue en su viaje Yy aProvechar la oPortuniclacl de ofrecerle disculpas si hubo a[gt’m

inconveniente.

NECESIDADES

]mplfcitas:
Son las evidentes como:
e comida
e bebida
e descanso
e vestido
® casa
L4 saluc}

° dcscanso, etc.

(uio
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No implicitas:

Aque”as que no se ven o demuestran a simP]c vista, por ejemplo:

° Seguridad

° Status

e Moda

e Soledad

o (_onveniencia

e vanidad

e necesidad de reconocimiento
L4 cclcbrar

o simplc dCSCO dC conocer otros lugares

Nuestro invitado esta por clejar nuestras instalaciones, es el momento de la liquidacién,
dela despedida del Personal de contacto directo, de evaluar si le satisfizo o no nuestros
servicios, de ofrecerle clisculpas, de agradeccrlc su visita y de brindarle nuevamente

nuestra casa.

Fosterior a la salida Po&emos realizar el servicio post venta, el asociado regresa a su
lugar de residencia habitual y para conservar y asegurarlo como cliente Yy fuente de
Promocién nuestra obligacién es ponernos en contacto con él para Prcguntarle como le
fue en su viajc Yy aProvechar la oportuniclad de ofrecerle disculpas si hubo algb’m

inconveniente.
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ACTITUD

Qué es una Actitud

Fero lograr esto, no es tan sencillo. 56 requiere de varias aP]icaciones, tanto
Personales como de equipo para ”egar a un fin comun: que el cliente esté satisfecho

integramente. éCémo lograrlo?

[~ xisten diferentes tiPos de actitudes. Actitud clesa?iante, actitud agresiva, actitud
tolerantc, actitud negativa, etc. Si ponemos atencion, actitud es un simple Yy lano

estado de animo.

Nosotros nos abocaremos a tener una manifestacion de animo Positivo, ciento por

ciento o sea,una AC T TUD FOSITIVA.

" ntonces, si queremos tener a nuestro cliente con una satisfaccién de servicio al ciento

por ciento, necesitamos tener actitud Positiva para servir.

Y servir, como ya vimos, es ser atil en algo, hacer algo a favor de otra persona (nuestro

clien’ce) obteniendo un beneficio <no econdmico en este caso).

For lo tanto, necesitaremos tener una ACTITUD de 5ER\/]C]O para Poclcr

satisfacer las necesidades de nuestro cliente y asi conseguir su satisfaccion P!ena,

garantizanclo que nuestro trabajo sea el mejor.

No es facil tener Actitucl de SCrvicio. Depende mucho del estado de animo de las
personas. S5i algdn trabajaclor, un vendedor de Piso

por ejemplo, tiene Problemas en su casa el dia que va a laborar, estos los llevara en su
Pcnsamiento, lo que no le Permitira’ concentrarse totalmente y por lo tanto, su
c{esempeﬁo se vera a]cectaclo, ysu trabajo no alcanzara el 100 %, ya que se distraera en
sus funciones y realizara de mala gana sus labores. [ ntonces se hace un efecto dominé

ya que al estar molesto, los clientes lo notaran y por ende se qucjarén.
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Forlo que se requicre, tener conciencia total del trabajo que realizamos. [ n este rubro
es muy importante siempre estar con actitud Positiva, asi estén las cosas como estén.
| os clientes esperan una sonrisa y trato amable durante todo el ’cicmPo. Si bien es
cierto, que existen varios ’ciPos de clientes; desde los que hacemos amigos por siemPre,

hasta los dificiles que deseamos que nunca regresen. Ante todo, una sonrisa cortés.

lmPortancia dela Actitud de Servicio

E_s aqui donde entra un concePto muy interesante. La seguriclacl en uno mismo. (‘156 ha
Puesto a pensar Porciué los clientes estan a gusto o no, con nosotros, sus Provec&ores
de servicio? ;Sera porque les "caemos bien™ Varios factores intervienen en este

conceP’co‘

Se realizd un exPcrimcnto en el cua], a un sujcto que lamaremos Fedro, actor de
Prochic’m, se le Pidic’) que representara el Papc], en una Primcra ocasién, de ser un
sujeto seguro y en una seguncla ocasion de ser inseguro, ante otro sujeto “X”. E_]
objc’civo era ver la respucsta de la otra persona ante las diferentes actitudes, y como a

su vez, se Puede influir en la Pcrcepcién, el concepto y por ende enla conducta.

E_l exPerimento consistia en que Fcc[ro espera en un cuarto la ”egacla de “X” para
iniciar unjuego de apuesta, ninguno sabe la cantidad de apuesta del otro, pues una
barrera lo impide. (_ada uno tiene la misma cantidad de paquetes de monedas, Yy deben
de apostar a una carta, sobre la Probabi!iclacl de que sca la siguiente en aparecer.
Antes de iniciar con la apuesta deben de llenar un formulario. | a situacion se desarrolla
de la siguiente manera: en la Primera ocasién, cuando entra “X” ala l‘labitacién, Fedro
esta sentado con las Piernas cruzadas, las manos sobre las rodillas y recargando su
esPalda sobre el resPaldo en actitud de estar cémodo, saluda a “X”. Al lenar el
Formulario] lo hace de manera répida Yy muestra impaciencia Paseéndosc por la
habitacién Yy Presiona a “X”, Prcgunténdo]e si ya termino mas de una vez Yy mirando su

reloj. Fedro viste de ropa Forma], limPia y de calidad.
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n la segunda ocasion, ¢l esta sentado con los brazos cruzados Yy el cuerpo cncorvaclo,
cuando intenta saludar a “X” casi tira la silla al levantarse. Durante el llenado del
Formulario, pasa las Paginas y se mece el cabe”o, mira de reojo las respuestas de “X”,
como querien&o coPiar, tira en dos ocasiones su Pluma y es el ultimo en terminar, se
muestra Preocupado Yy ansioso por no saber las respucstas. \/istc de manera informal Yy
desalifado. | os resultados de las apuestas en la Primera situacion son muy bajas ante

Fedro yen la segunc{a son del maximo Permitido.

| a conclusion es que, al Pcrcibir una actitud de inseguridad, tendemos a tomar vcntaja
del otro. [ ste ejcmp!o nos muestra la imPortancia de tener y transmitir la seguriclad en

nosotros mismos en el diario acontecer. s por eso que, si estamos seguros de lo que

somos, de lo que vendemos y lo rcﬁejamos en la actitud que FROYECTAMOS

hacialos demés, los resultados seran Positivos y con gran beneficio laboral Yy Personal‘
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CALIDAD

T odo sobre la Caliclac{.

“ a calidad es sélo un camino hacia la excelencia”

| a calidad la Poclemos definir como el corjunto de requisitos que el cliente solicita y que
se le cumPIa siemPre; cuando ha aclquiriclo un Producto 9/0 servicio, por tal razén en
este tema estableceremos los rcquisitos que debemos cump!ir para realizar nuestro
trabajo y ]ograr la excelencia y por supuesto la satisfaccion de nuestros clientes. Dar
servicio signhcica, satisfacer oportunamente las necesidades y exPectativas de nuestros
clientes, en nuestro caso la informacién veraz y oportuna satisfacera las dudas que
tienen nuestros clientes de los servicios que ofrecemos, y si lo hacemos a ’cicmPo, conun
tono amigab]e, cortés y educado nuestro invitado tendra una exPericncia agraclable y
nosotros estaremos cumplienc{o con las dimensiones que implica el servicio.

Fara dar un servicio superior necesitamos trabajar en equipo, la direccion, los mandos
medios Y el Pcrsonal de contacto, cada uno de nosotros tenemos una rcsponsabilidad
directa con nuestro cliente que es satisfacer su necesidad excediendo sus exPectativas‘
Aqui definimos el proceso del servicio en tres pasos, antes, es el contacto Previo ala
”egada de nuestro invitado, durante cuando ya estd en nuestra casa y final, o la
c{esPeclicla es exactamente como su nombre lo indica al final de su estancia, de tal forma
vemos que todos somos resPonsab]cs de nuestro invitado en el momento que nos toca
atenderlo.

Nuestra ob]igacic’m es que disfrute de momentos magicos de un servicio supcrior, si la
exPeriencia es clcsagraclable, corremos el riesgo de Perclcr nuestro emPleo, el cliente ya
no ”egara’ con nosotros y lo peor es que Perclcremos clientes Potencia]es por la mala

recomendacion de un cliente insatisfecho.

La calidad en el servicio imPlica definir nuestras necesidades por 4rea de trabajo para
establecer mecanismos de satisfaccion de clientes internos para que estos a su vez
Proporcionen un servicio superior a nuestros invitados faciles o dificiles el beneficio es
que

nos reducira tension, rctrabajos, costos, tiempo Yy esfuerzo de cada uno de nosotros; te
invitamos a Participar en este proyecto de mejora que nos asegurara mas clientes y por

su Puesto nuestro cmpleo.
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E_speramos que te sea atil Yy lo aPliqucs no sdélo en tu trabajo sino también en tu vida

Privada‘
Calidad es un corjunto de cualidades de personas, Productos o servicios.

| a calidad somos todos, decia un slogan veremos que tan cierto y como se aP]ica a
nuestras actividades. (|n servicio de calidad es sa’cisncacerg exceder las expectativas de

nuestros invitados, siempre.
[ standar de Caliclad

E_l estandar de calidad es el modelo de trabajo que nos sirve de guia para Proporcionar
siempre un servicio de calidad que cumPla con los requisitos de nuestros clientes por la

cual fuimos elegidos.
g,Cc')mo se logra la calidad?

[Haciendo las cosas bien desde la Primera vez para evitar Pérdida de tiempo, duplicar el
mismo, y no Percler el esfuerzo Yy recursos materiales que encarecen el Producto Yy
servicio, ademas nos hacen quedar mal con nuestro invitado porque solamente tenemos
una sola opor’cuniclacl para c{cjarlo contento, hacerlo esperar, ofrecerle otro Producto o)

rcpetir el mismo, causa descontento y por supuesto insatisfaccion.
[” ntonces la Calidad se logra realizando el servicio que satisgaga las necesidades de

nuestros clientes, dandole un beneficio que supere

sus exPectativas.
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(;Qpé es un estandar de calidad?
| a empresa investiga las necesidades de sus clientes Po’cenciales Yy disefia los
satisfactores que requiere ese nicho de mercado para hacerlos suyos. (na vez que

determina las caracteristicas, las convierte en un estandar de calidad.

A Par’cir de ese momento es nuestra guia de oPeracién, se dice que una actividad que se

rcpite con frecuencia se convierte en un estandar.
E_Jemp(o de un estandar de calidad:
| os requisitos para un Pla’ci“o son:

e buensazon

e buena Presentacién

caliente por arriba de 60°(

suficiente Ua misma cantidad siemPrc)

° I—u’giénico

Servicio del vendedor:
® seca réPido
L4 amable
° ]impio
° oPortuno
® queconozca muy bien su Proclucto

e cortés Yy educado

LCac{a cuando tenemos que hacer nuestro trabajo bien?

iOIEMPRE!

SEDERENCUMPLIRCONLOSESTANDARES DE
SERVICIOYHACERLOBIENDESDE | APRIMERAVEZ

g
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LOQUE COMPFRANREALMENTE LOS CLIENTES.

La compra de bienes y servicios se encuentra en la funcion final de los beneficios que

Puecle darnos un Proclucto o servicio Podemos citar los siguien’ces ejemPlos:

] Cuanclo voy de vacaciones a un hote!, en realidad no est09 a]qui]anéo un cuarto,
estog comPrando un descanso.

e (Cuando se adquicre un viaje no se esta compran&o un boleto sino un suefio.

E_l cliente realmente compra Productos o servicios que le den un beneficio basico que
consiste en la benevolencia de los Produc’cos o servicios que ofrecen a sus clientes o

consumidores.

El beneficio basico delos ejemplos antes mencionados es el mismo,

satisfacer una necesidad un deseo, cumplir con u suefio.

CLIENTE

E_s aque”a persona que establece contacto con la empresa en busca de un Producto )

servicio y que paga por él.

MODELQO de CALIDAD
[ nlos Servicios.

Nosotros ofrecemos un Proclucto tangible con servicio es decir, le damos a nuestros
clientes externos Productos que Pucden ver, tocarg sentir como un P]ati”o, una bebida,

una habitacion, un viajc (el boleto) un pasco, etc.

LC(’)mo lo ofrecemos? con raPidez, amab]emente, conuna disposicién de ayudarlo, como
si fuera nuestro invitado Personal. Fara lograr un servicio de excelencia necesitamos
todo un cquipoj un sistema de ’crabajo orientado hacia la calidad y con cmcoque al

cliente.

(uio
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1. Dimensiones de la calidad del servicio

(atributos) 5. (alidad del servicio Prcstaclo
2. Servicio csperado 6. Nivel de satisfaccion

3. actores de influencia 7. Nuevas actitudes

4. Servicio Pcrcibido 8. Nuevo comportamiento

i. E_I Primcr elemento son las dimensiones y/o atributos de la calidad. | a calidad en el
servicio es un compuesto de varios atributos o dimensiones tanto objetivas como
subje’civas. | a comPosicién de todas las Posibies dimensiones describe el servicio por
entero. [ s importan’cc entender las dimensiones de la calidad para que Poclamos saber

como nuestros clientes la definen

° Disponibi]idad: I grado con que un servicio esta disponiblc, siemprc que los
clientes necesitan (Por cjemplo, 24 horas por dia, 365 dias al aﬁo)

° Accesibilidad: EJ graclo con que los clientes consiguen contactar al Provecc[or
en el Periodo en que esta disponible (Por ejemplo, n® de tentativas para obtener
una conexion con éxito).

L] Cor‘tesx’a: E_l grado con que el Proveeclor demuestra un comPortamiento cortés Y
Proﬁcsiona] (Por ejemplo, cuando llamo por telefono al Servicio de Atencion al
(liente, los que atienden son siempre corteses y Proxcesionales?).

° /\gilic{ac{: E_! graclo con que una Urxidad de Atencion réPidamente satisface la
solicitud de los clientes (Por ejemplo, Porcentua] de casos resueltos en la linea
por el que atiende).

o (onfianza: [ grado con que el Provcedor demuestra poscer las habilidades
para prestar el servicio Prometido, de manera Precisa Yy confiable (Por ejemP]o,
clespués de solicitar un servicio por teléxcono, yo tengo confianza de que mi caso

sera tratado de manera Precisa enel Plazo combinado).

(uio
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° Compctcncia: il grado con que el Provceclor demuestra poscer las habilidades
Yy los conocimientos necesarios para prestar el servicio (Por cjemp]o, la persona
que me esta atendiendo es capaz de resPonclcr amis Preguntas?).

o Comum’cabiiidad: EI grado con que el Proveedor se comunica con sus clientes a

través de un icnguaje simp!e, claro y de facil entendimiento.

2. E_l scgunclo elemento es el servicio csperado. (Conocerlo que los clientes esperan en
relacion a los varios atributos del servicio es Posiblcmente la ctapa mas critica para la
Prestacién de servicios de

alta calidad.

3. El tercer elemento es el factor de influencia. Varios factores estan constantemente

influenciando y moldeando las expectativas de los clientes en relacion al servicio.

Sors ellos: las comunicaciones "boca a boca"; las necesidades Persona!cs (Por cjcmp]o,
en un hotel Prolongar la estancia a una horas c{espués del check out sin cargo adicional,
en un agencia de viajes pagar antes del viaje rcspetanc;o su reservacion), las
experiencias vividas con un mismo Provceclor 3/0 con otros Provcedores ( concurrentes
), Yy las comunicaciones externas ( que incluyen una variedad de mensajes, directas e

indirectas, emitidas por las empresas a sus clientes actuales o futuros comPradores)

4. Flcuarto elemento es el servicio Percibic{o.
E_ste elemento es resultante del contacto del cliente con el Proveeclor del servicio.
[~ stas Perccpciones contribugen para la evaluacion de la calidad del servicio Pres’cado

(el cluinto e]emento).

5. E_l quinto elemento es la calidad del servicio Prestado. | a Percepcién general que los
clientes tienen sobre la calidad de una determinada empresa de servicios esta basada en
diversos atributos que los clientes consideran imPor’cantes‘

Fara cada atributo, ellos notan la diferencia entre la clasificacion que dieron para la
calidad recibida y la calidad que esPeraban recibir. [ sa diferencia es entonces
Ponderada por el grado de importancia que los clientes establecieron para cada

atributo.
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6. Ll nivel de satisfaccién, derivado de la calidad del servicio nos define la calificacion

que el cliente nos da porsu experiencia vivida con nuestros servicios.

7. Nuevas actitudes son el resultado de las experiencias vividas que nos garantizara el

regreso o no del c!iente) su buena o mala recomendacién sera su nuevo comPortamiento.

8. Nuevo comPortamicnto gcnerado por el nivel de cxperiencia que se demuestra con la
buena o mala recomendacion lo cual dafa o beneficia nuestra reputacio’n de servidores
[" ntonces, aunque una insatisfaccion de los clientes no siemPre resulta en un cambio de

compor’camiento no deseado.

[" n resumen, el conocimiento sobre el cliente y el mercado, derivados de la calidad del
servicio recibido, Yy la medicion del imPacto de esas acciones, favorables o
desfavorables, aumentara signi]cicativamente la oPor’cunidad de una empresa de tomar
mcjores decisiones de negocios, de elevar la lealtad de sus clientes Yy de fortalecer su

Posicic’m comPetitiva‘

TIFOS DE EXFERIENCIA QUE VIVE UN INVITADO CUANDO
ADQUIERE NUESTROS SERVICIOS

. Momento de \/erda&

E_l cliente recibe solamente lo que solicito y Pagé por ello.

e Momento magico ST RVICIO SUFERIOR

Cuando las expectativas del cliente son suPeradas porun excelente servicio en calidad
y atencion Pcrsonalizaclaj nuestro invitado se lleva sorpresas gratas de nuestro servicio

extraordinario.

e Momento de miseria ANT]SER\/]C]O

(uio
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[T s cuando el cliente recibe menos de lo Pagado Yy contratado, mal servicio, mala

atencion, informacion insuficiente o errénea.

SATISFACCION
Quées Satisfaccion

E_s tener un gusto, un P]acer, estar contento de a]go o por algo. For lo tanto,

satisfaccion de servicio es: estar gustoso porque se cumPlié una necesidad espcchcica.
g/Qyé es la Satisfaccion del (liente?

Se Puede definir la satisfaccion del cliente como la Proporcién o grathcicacién de todos
los descos, que colma todos los anhelos o como un sentimiento o estado de animo

Placentero. E_star contento con lo que recibe o logra.
gEscdchamel

E_scuclﬂamc soy tu cliente

° Tengo mucho dinero Yy necesito gastar]o

e  Siusted me trata bien y me comPlace, con mucho gusto gastaré mi dinero en su
negocio.

e Si me considera un cliente seguro sin hacer nada por ganarme o me trata
indebidamcnte, me iré con mi dinero.

o Como clﬂe, tengo mucho dinero, pero cada vez me Fﬂo mas donde lo gasto.

e [de descubierto que tengo muchas oPciones para e]egir donde comprar, son
muchas las personas que quieren que gaste mi dinero con ellas.

° Y a bastantes no parece interesarles si queclo complaciclo o no.

° No tengo por que aguantar su brusqueclacl ni sus bostezos.

o ;[iensa que soy injus’co y que Pido demasiado?

(uio
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LOQUE BUSCAES QUE:

e Me reciban bien yme hagan sentir comodo.

L] Mc valoren y me Iwagan sentir que soy imPortante.

e Me pregunten en qué Pucdcn servirme.

° de escuchen y comPrendan mis necesidades.

e Me aﬂuden a obtenerlo que quieroo a resolver mi Problema.

e  Me inviten a volver y me hagan saber que sicmpre seré bienvenido. [~ s todo lo
que Pido

o  Mire, si usted me cuida yo lo cuidaré a usted. | e aguc{aré a ganar mas dinero, a
tener mas éxito y mas satisfaccion ensu carrera.

e Y lo unico que tiene que hacer es Complaccrmel Atenderme como me lo

MereczZco 3 ademés Pago POF C”O‘

LO QUE ESFERA:

DC:
Consejo Profesional:

e Sus amplios conocimientos veraces, oportunos y suficientes.

DC:
E_l Producto adecuado a sus necesidades:

° SUS Procluctos ac{ecuados, evite Prometer el sol Y las estrellas

DC:
Servicios comP]etos:

e  Suatencion oportuna

DC:
Rapic{ez:
o Resuelva las necesidades de informacion lo mas pronto Posible, avise si se va a

tardar.

(uio
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DC:
churidacl:
° Comcianza y garantia

DC:
Sentirse imPor’cantes:

e [TJacerlos sentir tinicos e imPortantes; mencionar su nombre 9/0 aPe”iclo

DC:

Satisfacerun caPricho:
° E_star atentos a sus sefiales
T écnicas de Servicio

Algunos puntos que nos aguc{arén a mcjorar el Ser\/icio Fcrsona] que rea izamos son

los siguientes:
i. Competcncia‘

[ star apto para realizar la funcion que se c[esempeﬁa de la mejor manera Posibic,

evitando cquivocacioncs Yy Pérdida de tiempo para el cliente.
2. Conocimientos.

[~ sto nos Permite ofrecer un buen servicio ya que mostramos la seguriclad de un

PCFSOﬂal caPacitaclo.

§.~APariencia Fersonal.
E_s uno c{e los as[:)ectos imPortantes que Progectamos Yy genera comcianza o

desconfianza. Cuida tu aspecto Personal que habla también del nivel de autoestima que

tienes de ti mismo.
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4. Orgu”o.

Signhcica sentirse imPortante de la empresa en que se labora y defenderla como si fuera
ProPia.

5. Cortesia.

| a amabilidad que mostremos trae muchas satisfacciones para el
cliente. Hablar y escuchar con atencion mirando de frente al cliente sin intcrrupciones,

mostrar interés por nuestro invitado.
6. sfuerzo extra.

Mejorar y dar el maximo esfuerzo de nuestra persona nos Permite una mayor
satisfaccion en nuestra Propesio’n. Sonreir, atender al cliente como si fuera el unico y el

mas importaﬂtc.
Se recomienda hacer los siguientes tipos de preguntas:
Freguntas de f’iistorial.

Nos serviran para entender las necesidades Yy deseos Primarios de los clientes.
" nocasiones los clientes se resisten a este tipo de preguntas; para ello Podemos

apogarnos cn PngUﬂtaS COmo:

“I" ntiendo su inquietu& Sr...,lo Pucdo ayuc!ar con magorpacilidacl si (Jsted me

resPonde lo siguiente .....
Fregun’cas de SOndeo.

Nos ayuclarén a “esclarecer’ la queja o Problema del cliente para identificar el Problema
real y la mcjor solucion. Como Parte de un buen inicio Poclemos usar “quién, como,
cuando, dénde y evitar usar el qué y por qué”, esto invitara al cliente a ofrecer

respuestas mas cxPlicitas que un simP]e 5] o NO

(uio
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Freguntas de Confirmacion.
FroPorcionan una estabilidad y equi]ibrio por verificacién.

Nos aguda a confirmar que entendimos la inquietud de nuestro cliente. E_! tono de voz

es muy imPor’cante ya que en ocasiones ]os c]ientes consicleran que los tratamos de

“tontos”. “[”_ntiendo que su oficina comenzara a funcionar el dia 20,y usted necesita los

boletos para ”egar antes del dia 10, ;es correcto?

LASREGLAS DE SERVICIO AL CLIENTE

_ Demuestre alos clientes que usted los escucha con interés.

_ Demues’cre alos clientes que usted los comPrencle.

_ Demuestre a los clientes que ellos le agradan a usted.

_ Demuestre alos clientes que a usted los resPeta.

_ Demuestre alos clientes que usted le interesa que se sientan comp!acic}os.

_ Demuestre alos clientes que usted los aPrecia

T écnicas de Venta

Clicntes [F xternos

(n cliente externo es toda persona que desece satisfacer alguna necesidad de cua]quier

indole.
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Cli entes |nternos

(n cliente interno es todo compafiero de trabajo, asi como Provcedores y Pcrsonal de

servicio qUC co!aborc cn la OPCFaCiéﬂ CJC la cmPrcsa dOﬂdC laboramos

;For qué lamarlo cliente interno? Debido a que tenemos que tener con ¢l a pesar de
ser un compafiero de trabajo, la misma calidad y actitud de servicio que se maneja con
los clientes externos. E_sto fortalecera la confianza en nuestro Producto Y al mismo

ticmpo fomenta un ambiente agraclab]e de equipo.

Comunicacidn No \/crbal

Al abordar un cliente Yy manejar la salutacion de rigorg cortesia resPectiva, se Procecle a
la indagacién de sus necesidades, pero de manera no verbal.

s decir, que al sondearlo Podremos saber que es lo que realmente requiere sin
necesidad de que nos los diga. [~ sto no es de manera rcgu!ar ni facil de hacer, pero con
la Pra’ctica Yy Pcrseverancia es Posible‘ Al darse cuenta el cliente, que el ejccu’civo

conoce las necesidades que tiene, logra su confianza Yy la negociacion es mas Probable.

(alidad y (alidez

(n servicio de calidad es, conocer los requisitos que el cliente demanda Yy satisfacerlos
con los recursos que se nos Proporciona para ello.

[" ntanto que la calic{ez, es hacer sentir bien al cliente mediante un trato amable, natura],
empa’tico Yy alegre durante la Prescn’cacién del servicio.

| os clientes compran “funciones” no Proc}uctos; no compra un automovil sin todo
aquc”o que Pueda hacer con el automc')vi], no compra una ’celevisic’m, sino el esPectécu!o;
no compra un caballo sino todo el tiemPo que Puede disfrutar monténdo]o; no compra
un boleto para viajar en un medio de transporte, sino todas las comodidades, ventajas Ys

servicios para cump]irlc el suefio que esté Proporciona.

Falabras claves en el trato.
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Nombre de la persona. E_s poca la gente que no responcle Positivamcnte cuando es
saludado por su nombrc; ala gente le agrada oirlo. E_! nombre de una persona es
csPecia[ para e”os, por lo tanto los hace sentir que ellos son esPecia]cs, Particularmcnte

cuando se an’cepone el Sr.J Sra., Lic., etc.

For favor. Sin el frecuente uso de esta Palabra, la cortesia no sera distintiva de nuestro

servicio. [or favor, es cortesia. usela cuando sea necesario y correctamente.

(;Cua'nclo dar Gracias? E_s otra variable de cortesia. LSabfa que existen 7 momentos
aProPiaclos para darlas gracias?

i. Cacla vez que el cliente Pise nuestras instalaciones

2. Cuando se queja

3. (Cuando te dan sugerencias.

4. (uando te recomiendan.

5. Cuando ellos esperan Pacien’cemente.

6. Cuando ellos te aguclan a servirles mejor.

7. Cuanclo te regala una sonrisa

“(5racias”, muestra respeto y sinceridad. USela cuando sea necesario y se presente

cua]quiera de estos siete momentos.

Disculpe.

El clisculparse siemPrc serd una cortesia en nuestro servicio cuando no tengamos la

caPacidaCJ de satisfacer una demanda por la Falta de Productos en nuestra empresa.
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Tips en el Servicio

Atiende Yy satisface a tu cliente yaqueese ndmero uno en ese momento (interrumpe lo

que estas haciendo).
| rata al cliente como si estuviera en casa y fuera tu invitado.
o [ xcedesus cxpccta’civas. Realiza algo que el no espere.

o Trata a cada c!iente como PCFSOHa, no Como una molestia‘

L Siempre saluda y agradece al cliente.

o Asegtjratc que el Puede oir tu sonrisa a través del teléfono.

e Siexiste una larga linea en el mostrador de atencion, aseglrate de clisculparte
por la inconveniencia.

° Sé educado con tus comPaﬁeros de trabajo, esto crea una atmésfera de
cordialidad Yy amistad.

° Abre la puerta a los clientes siemPre que sea Posible.

° “omo em ]caclo, tus esfuerzos deben llegar todavia mas le'os, recuerda que tu
P & ) 9

como rePresentante dela empresa le sirves a toda Socieclad
(;Qpé signhcica esto?

| a respuesta es muy senci“a)
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TUACTITUDENESCENALADEBES MANTENER
SIEMPRE.

COMPETENCIAFPROFESIONAL

Capacic{ad necesaria de las personas para Proporcionar un servicio de calidad que se
mide en términos de conocimientos habilidades y actitudes requeridos para las distintas
funciones que exige un puesto de trabajo para satisfacer las cxpectativas de nuestros
invitados.

Algunas de las cualidades o caracteristicas que debe tener cua!quier persona

Prestaclora de un servicio compromctido con la calidad son las siguientes:

° ]niciativa ° A]:)ierto al aPrenc{izaje
° Flexibi]ic{ad o Actitud Positiva
° Disponibi]idacl o \/a]ores

[~ xisten también actitudes que favorecen la calidad enla Prestacic’m de un servicio:

o Actitud de servicio o Actitud de apoyo
o Orgu”o por su trabajo y por la o Actuar para beneficiar a otros

organizacién donde labora

CLIENTESDIFICILES
;Como seguir siendo Hospitalario con gente dificil?

Ser hos[:)ita]ario con gente educada y amable es muy facil, pero con personas
cléspo’cas, oFensivas, Prepotentes, etc., esunreto que hag
que enfrentar con mucho Prochionalismo, para lo cual es conveniente:
e [ vitarsituaciones que generen conflicto.
e Sabercomo manejar conflictos.
| a mejor manera de mancjar un comqicto, es “evitarlo. I~ xisten
ciertas acciones que de antemano generan reacciones negativas en

cua]quier c]icntc, incluso en nosotros mismos.

YO
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Acciones que generan reacciones negativas:

o Recibir ala gente sin interés o atenciones.

e Dar la imPrcsién de estar cansado, malhumorac{o, apético, etc.

e Mantenerse alejado del cliente o demasiado cerca. Discutir con
o clienteso comPaﬁeros de ’crabajo.

° Qpcjarse de la institucion, de compafieros, o Problcmas Personalcs.
o (_omunicarse por medio de gritos, silbidos, apodos, sefias, etc.
e [ starinactivos porque “no le toca”

e Jratarala gente con demasiada familiaridad.

e [altade Puntua]ida&, honradez, confianza, higiene, etc.

° Mancl‘:ar ala gente al servir alimentos o bebidas.

° APresurarlos con mal modo.

° Dar respucstas sarcasticas, cortantes o descorteses.

e [Jacerbromaso dirigirsc a ellos de manera irrcspctuosa.

o Desatendera personas con necesidades especiales.

e Reaccionarante una exigencia irjusthcicada o una agresion.

| ratar con las quejas de clientes c{i{:ici]es, no tiene que ser una cxPerECﬂcia negativa, Yy si
se maneja en forma aProPiada) estas situaciones ademas de ser un reto para el
empleado, son una oportunida& para tornar a un cliente Po’cencialmcnte Perdido en uno
leal.

A este resPecto, no debe Perclcrse de vista que tanto el cliente como el emP[eado
Pcrsiguen el mismo objetivo: resolver el Prob]ema saber como manejar estas situaciones,

facilitara el trabajo Yy aguclara’ a encontrar soluciones satisfactorias para ambas Partcs.

Los casos mas frecuentes son:

- Frepotente —> Ca“ado
- E_xigente - ]ndeciso
—d ]ncomcorme - Conversaclor
- ]mPacicn’cc — Ofensivo
- Temcroso - Sabe]otoc{o
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A\ continuacién se encuentran algunas ideas para mantener la calma al enfrentarse con

un cliente muy enojado:

I~ Mantenga la calma: Si usted siente que se empieza a poner tenso y a enojarse,

resPire ProFundamente Y célmese antes dc actuar.

2.~ Féngasc en el ]ugar del cliente: | e agudaré recordar las veces que usted mismo

recibié un servicio deficiente o una mercancia defectuosa.

5~ ] ome el tiempo para escuchar: | as personas enojaclas usualmente se empiezan a

k cxplotar”. I~ scuchar mientras el

calmar después de que han tenido la oPortunidacl de
cliente "exPlota" no es Féci], pero le dara tiemPo para pensar cual serd su mejor

respuesta.

4~ ]ﬂvcstiguc lo que el cliente realmente quicre: [” n una situacion donde usted tiene una
qucja, iqué es lo que usted cspera del cajero o del gerente con quién habla? ;No es
ésta una oPortunidad para expresar sus sentimientos?, ;No espera usted que
comprendan sus sentimientos, una cliscuipaj y un deseo de arreglar las cosas? Sus
clientes no son diferentes.

Tan Pronto como usted se cliscuIPa y convence al cliente que usted sinceramente quiere
arreglar las cosas, el cliente emPezara’ a calmarse. Cuando el cliente se tranquilice, sera

mucho mas facil para usted mantenerse calmado y contestar adecuadamente.
Otros tiPos de clientes:
> E_l discutidor: Discutira por toclo; debemos mantener firme nuestra Posicién; no
contestar de la misma manera, mantener la calma, escuchar con cortesia, no

’ci’cubear, mostrarse firme.

> E_l que pospone: No resuelve situaciones, duda de todo; sefialarle las

so]uciones) guiarlo.

(uio

7.

/Ny

185

Gioreet ™

4



INSTITUTO GEORGETTE ROA

il comparador de Precios: sefalarle que ¢l conoce los costos, que no regale sus

ganancias.

El mezquino: necesita Prueba Para Pagar lO qUC cSs. Hay qUC hacerle ver la

calidad del Proclucto.

La almeja: Nos hace pensar que hablamos de gusto, pero en realidad nos

escucha; 1‘xa9 que P]antearle preguntas para conocer su oPinién.

E_l comPrador: Siempre esta miranclo a su alrecledor; no dejarlo escaPar POFqUC

compraré en otro lado.

E_l qUC Sl !85 sabe todas: E_S Cl qUC no s¢ IC PUCC!C dCCir nac{a que él no SCPa;
1’189 qUC clejar qUC nuestro PrOClUCtO Sl vencla SO]O y cuanclo mencione una }Duena

caracteristica de nuestro Producto clogiarlo por descubrirlo.
E_l deliberado: Qyiere considerar todas las oPciones; hay que darle su tiemPo.

il impulsivo: Tiene dificultad para concentrarse en lo que le decimos; hag que

hacerlo ParticiPar mediante Preguntas.

E_l ’cipo duro: [ s comciablc, Positivo, decisivo, gencralmente egoista y altanero;
lfxag que hacerlo hablar, no mostrarnos NUNCA superiores ael, no Probarlc

que esta equivocac{o, buscar algo para elogiar]o, guiar]o.

E_l amigablc: Divertido para hablar con él; se debe igualar a su sonrisa y

oPtimismo, pero no signi{:ica que acepte lo que sugerimos.
[l fiel: Puede ser cua]quiera de los anteriores, el Problcma es que es dificil de

reconocer. Si logramos esto desde el Principio lo tendremos con nosotros

siempre.
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Fara lograr un trabajo eficaz y de calidad con cualquicra de los topos de clientes

anteriores Podemos;

> Ser Acogcdor (Crearun clima de simpatl’a, sonreir.

> Ser E}Cicaz CaPtar el objetivo del cliente al momento.
> Scr Cortés AL’m cuando exista un Prob!ema

> Ser Positivo n cualquicr situacion.

> Saber Concluir Despedirse genti]mente después de

”egar a un acuerclo.

También nos FC{:OFZEFCmOS a[ hablarga qUC 1’183 qUC hacerlo:

= Sin gritar
= No hablar bajo
= No hablar réPido

- Fronunciar correctamente cada Palabra
. Hablar siemprc con un mismo tono de voz. Sinos dan su nombre recordarlo para

usarlo cuando nos Clirigimos aél.
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Necesidades del Ser Fumano

[~ xisten 5 Niveles de Necesidades

Necesidad de Autorrealizacién
Sentirse [leno, Satisfecho con nuestra vida

Necesidad de Autoestima

Lograr ser reconocido, sentirse util

Necesidad Social

Sentirse acompaﬁado

Necesidad de churidac}
Casa Propia, estabilidad laboral

Necesidades Fisio!égicas
Alimentos, vestido

| a auto estima la Poc}emos manejar como el corjunto de sentimientos Yy emociones

entregadas y recibidas; quien tiene autoestima, tiene fe; es su Propia fuente creadora.

- \/alorar nuestra persona como - Saber resPctar
tal »  Sersolidario
- Kespetamos - Tener esperanza

- Creer en uno mismo

- No damarnos

. Conocer nuestras virtudes
*  Sercreativo

. Cornciar en uno mismo

" Ser Positivo

. chonocer errores
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CONCLUSION

1 nivel de calidad del servicio es Pcrcibida de manera diferente por cada uno de
nuestros invitados que han vivido cxPCriencias de servicio en nuestras instalaciones con
la cual nos evaluan la caPaciclac{ de respuesta, la calidad de nuestras ins’calaciones, la
forma de cémo los recibimos, los tratamos, les resolvemos sus Prob]emas y son a la vez
informacién con la que cllos acttan y se comportara’n dcspués de consumir nuestros
servicios.

| a empresa clesPués de definir sus necesidades nos establece un patron de conducta,
una serie de Procedimicntos de trabajo, un estandar de calidad para los Productos con
la cual nosotros trabajamos para que nuestros invitados nos sigan e]igicndo dentro de
varios Pres’cadores de servicios. El servicio es un satisfactor formado por dos
componentes, un bien tangiblc y otro in’cangible resultado de un comportamicnto y serie
de actividades realizadas en un sistema de trabajo cuyo cmcocluc es satismcacerg exceder
las exPcctativas de nuestros clientes.

Fodemos resumir que los ingre&ientes Principa]es para ofrecer lo mejor de nosotros es

Proc{ucto de nuestra Propia filosofia de calidad DAMOS 1O MEJOK QUE

TENEMOS”, ;como se logra? Con actitudes de cortesia, buena disposicic’m,
valores y Principios basados en la honcstidad, responsabi]ic{ac{ y hospitalidad‘

Solamente necesitamos querer hacer un servicio, saber como hacerlo y decidirnos a

Proporcionar]o.
«|_a calidad es un camino hacia la excelencia?

“F xito es Iograr lo que deseamos Yy la felicidad es disfrutar lo que tenemos”
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CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS DE EVENTOS SOCIALES DENTRO DE LAS INSTALACIONES
DE , QUE CELEBRAN: POR UNA PARTE: ,
S.A DE C.V. REPRESENTADO POR A QUIEN EN LO SUCESIVO SE LE
DENOMINARA EL PRESTADOR DEL SERVICIO, Y POR LA OTRA PARTE
A QUIEN SE LE DENOMINARA EL CONSUMIDOR AL TENOR DE LAS

SIGUIENTES

DECLARACIONES Y CLAUSULAS.
DECLARACIONES

|.-Declara EL PRESTADOR DEL SERVICIO.

PRIMERA.-Ser una sociedad constituida conforme a las leyes mexicanas, como consta en la escritura publica
numero 61,122 de fecha 11 de octubre de 1984,pasada ante la fé del Notario Publico nimero 42 del distrito Federal,
Lic. Salvador Godinez Viera, inscrita en el Registro Publico de la Propiedad y del Comercio del Distrito Federal, en el
folio mercantil nimero 75726,el dia 28 de marzo de 1985

SEGUNDA.- Que su representante esta facultado para la celebracién de este acto, lo que acredita con el
testimoniode la escritura publica namero 74,565 de fecha 16 de julio de 1987 pasada ante la fe del Notario Publico
ndmero 42 del Distrito Federal, Lic. Salvador Godinez Viera, inscrita en el Registro Publico de Comercio en el folio
ndmero 75726,el dia 25 de septiembre de 1987

TERCERA.- Que cuenta con el registro federal de contribuyentes nimero HFP-841017-8N7, y tener su domicilio en
Av. Revolucion 333, Colonia Tacubaya, Delegacion Miguel Hidalgo, Codigo Postal 11870, en esta Ciudad de México,
Distrito Federal .

CUARTA.-Que el presente contrato esta debidamente inscrito en el Registro Publico de Contratos de Adhesién de
la Procuraduria Federal de Consumidor bajo el N0.29129 libro 1, Volumen 10, a fojas 23 de fecha 14 de Abril de
1998. en cumplimiento a lo que establece la NORMA OFICIAL MEXICANA 111-SCFI-1995, Practicas Comerciales
Elementos Informativos y Requisitos para la Contratacion de Servicios para Eventos Sociales.

QUINTA.- Se autoriza a Gerente de Banquetes y/o Ejecutiva de Banquetes a firmar en representacién de mi
poderdante el presente contrato en términos del Articulo 2554 del Cadigo civil.

Il.-Declara EL CONSUMIDOR

PRIMERA.- Que es su deseo obligarse en los términos y condiciones del presente contrato, manifestando que
cuenta con la capacidad legal para la celebracién de este acto.

SEGUNDA.-Que su domicilio es en _
y su teléfono es el

lIl.-Declaran ambas partes

UNICA.-Que con fundamento en las declaraciones que anteceden, convienen en otorgar las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.-EI objeto del presente contrato es la prestacion de servicios para la organizacién de un evento social
conlas caracteristicas detalladas en la orden de servicio, que forman parte del presente contrato como anexo 1.
SEGUNDA.-Considerando los servicios contratados en la clausula Primera ( orden de servicio anexo No. 1), ambas
partes han acordado que el precio del servicio sera de por persona y que la asistencia sera de
personas, por lo tanto el precio total del evento o sesién sera de iva desglosado total a Pagar

TERCERA.-EL CONSUMIDOR acepta que el precio sefialado en la clausula Segunda como Total a Pagar es el
precio de garantia para la celebracién del evento o la sesién, por lo que en el caso de ser menor la asistencia de
personas, no se hara deduccién alguna por parte de EL PRESTADOR a ésta garantia.

CUARTA.- EL CONSUMIDOR acepta pagar una cantidad igual a la del precio del servicio por persona sefialado en
la clausula Segunda. por cada persona extra que asista al evento bajo su autorizacion. (sobre-demanda).

QUINTA.-EL PRESTADOR se obliga a contar con un margen de excedente de cuando menos un 10% sobre el total
contratado, para estar en posibilidades de atender la sobre-demanda autorizada por EL CONSUMIDOR. En el caso
de que la asistencia adicional exceda del 10% del total de personas garantizadas, EL PRESTADOR se reserva al
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derecho de hacer cambios en el mend, o de servir diferentes platillos a los contratados. Igualmente si la sobre-
demanda excede el 10% mencionado y en consecuencia se excede el aforo del sal6n contratado, EL PRESTADOR
se reserva el derecho de cambiarlo y adicionar al costo por persona convenido, la diferencia en el costo del nuevo
salén, aceptando EL CONSUMIDOR que cubrira dicha diferencia al finalizar el evento.
SEXTA.-Para conocer el niumero de personas que asistan al evento o sesion, EL CONSUMIDOR debera manifestar
la cantidad de boletos o invitaciones que elabord, la cual no podra exceder a la cantidad de personas garantizadas al
hotel y estipuladas en la clausula segunda, y que deberan ser entregadas a la entrada al salén por los asistentes al
evento. A la mitad del evento se solicitara la presencia de EL CONSUMIDOR para que conjuntamente con el
personal de EL PRESTADOR realicen el conteo de personas asistentes, y se confrontara con la cantidad de menus
servidos y de sillas ocupadas para obtener el nimero total de asistentes.
SEPTIMA.- EL CONSUMIDOR se obliga a dejar totalmente desocupado el salén a las

horas de lo contrario acepta cubrir la cantidad de por persona por concepto de renta de salén, por
cada hora que exceda de la hora sefialada anteriormente.
OCTAVA.- EL CONSUMIDOR acepta pagar todo consumo o servicio adicional que se haga servir durante la
celebracion de su evento, y que no esté contemplado en este contrato, al finalizar el evento.
NOVENA.-EL CONSUMIDOR se obliga a liquidar su evento en el domicilio de EL PRESTADOR de la siguiente
manera:

1.-El ___ % del precio total a la firma de este contrato con el objeto de reservar la fecha y el espacio en que se
realizara el evento.

2-El % dias antes de la fecha del evento o sesion.

3.-El __ % restante dias antes de la fecha del evento o sesion.

4.-EL CONSUMIDOR se obliga a depositar una cantidad equivalente al 10% del costo estipulado para garantizar el
pago de servicios excedentes, imprevistos o dafios o perjuicios en su caso. Dicho deposito sera devuelto a EL
CONSUMIDOR si al finalizar el evento no sucedié ninguno de estos supuestos

5.-La empresa no acepta cheques personales. Todo cheque debera ser certificado

6.-Los pagos en efectivo deberan hacerse en moneda nacional y en caso de ser en délares se aceptaran éstos al
tipo de cambio que publique el Banco de México en el Diario Oficial de la Federacion el dia en que se realice el
pago.

7.-Por todo anticipo o dep6sito que realice EL CONSUMIDOR, EL PRESTADOR debera expedir el recibo o
comprobante respectivo, mismo que contendran por lo menos la informacion siguiente: Razén social, Fecha,

importe, concepto, nombre y firma del cajero, sello del establecimiento, nombre de EL CONSUMIDOR, la fecha, hora
y tipo de evento.

8.-Al pagar EL CONSUMIDOR el evento, EL PRESTADOR debera expedir la factura correspondiente, misma que
debera cumplir con todos los requisitos fiscales aplicables y en la que se haran constar detalladamente el nombre y
precio de los servicios, para su debida verificacion por EL CONSUMIDOR.

DECIMA.-EL CONSUMIDOR cuenta con un plazo de cinco dias habiles posteriores a la firma del presente contrato,
para cancelar la operacion sin responsabilidad alguna de su parte, en este caso EL PRESTADOR se compromete a
reintegrar todas las cantidades que EL CONSUMIDOR, le haya entregado. Lo anterior no sera aplicable si la fecha
de la prestacién del servicio se encuentra a diez dias habiles o menos de la celebracién del evento.

DECIMA PRIMERA.-En el caso de incumplimiento del presente contrato por cualquiera de las dos partes, el que
incumpla se hara acreedor a las siguientes penas:

A).-Si se da por terminado cuando haya transcurrido sélo una tercera parte del tiempo faltante para la fecha de
celebracion del evento, contado desde la fecha de firma de este contrato, se aplicara una pena correspondiente a
una cantidad igual al 20% del precio total a pagar

B).-Si se da por terminado cuando haya transcurrido la mitad del tiempo faltante para la fecha de celebracién del
evento, contado desde la fecha de firma de este contrato, se aplicara una pena correspondiente a una cantidad
igual al 35% del precio total a pagar.

C).-Si se da la terminacién cuando hayan transcurrido dos terceras partes del tiempo faltante para la fecha de
celebracion del evento, contado desde la fecha de firma de este contrato, se aplicara una pena correspondiente a
una cantidad igual al 70% del precio total a pagar.

D).-Si se da la terminacion cuando falten solamente 48 horas para la fecha de celebracion del evento, se aplicara
una pena correspondiente a una cantidad igual al 100% del precio total a pagar.

E).-Los incisos A,B,C Y D de esta clausula no seran aplicables en caso de que sélo existan diez dias habiles entre la
fecha de firma del presente contrato y la fecha del evento, para este supuesto, la parte que incumpla debera pagar
una pena convencional del 10% del costo total del servicio.

DECIMA SEGUNDA.- EL PRESTADOR sélo se hara responsable de los objetos de valor que sean depositados para
su resguardo en las cajas de seguridad que para tal efecto tiene el hotel en el area de cajas de la recepcién, cuyo
uso tendra el mismo costo que se cobra a los huéspedes del hotel y el cual asciende a la cantidad de
$

En el caso del guardarropa, EL PRESTADOR se hace responsable por la ropa depositada en ella hasta por un

50% del costo total de la prenda que pueda ser comprobado por EL CONSUMIDOR en caso de dafio parcial, y

hasta por un 100% del costo total de la prenda que pueda ser comprobado por EL CONSUMIDOR en caso de

dafio total o desaparicién de la prenda. Lo anterior siempre y cuando EL CONSUMIDOR exhiba su contrasefia, que
se le entregara por el personal de EL PRESTADOR encargado del guardarropa al recibir su prenda. En caso de
pérdida de la contrasefia, EL CONSUMIDOR afectado debera proporcionar copias de una identificacion y un
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comprobante de domicilio para que se le pueda entregar la prenda, ademds de ser necesario que la describa por
escrito.

DECIMA TERCERA.- EL CONSUMIDOR acepta cumplir con lo establecido en el reglamento interior del
establecimiento de EL PRESTADOR, del cual se entregara una copia a la firma del presente contrato.,y forma parte
del mismo como anexo 2.

DECIMA CUARTA.- EL CONSUMIDOR se responsabiliza y se obliga a cubrir totalmente los gastos derivados de
cualquier dafio o perjuicio debidamente comprobado, que los asistentes al evento contratado, ocasionen al salén o a
las areas publicas del establecimiento o al equipo empleado en la prestacion del servicio. Asimismo exime a EL
PRESTADOR de cualquier responsabilidad por:

1.-El manejo de los boletos o invitaciones por parte de EL CONSUMIDOR

2.-El cobro a los asistentes del evento por parte de EL CONSUMIDOR

3.-Por accidentes que pueda llegar a tener EL CONSUMIDOR o los asistentes al evento, por causa de exceso en el
consumo de bebidas alcohdlicas, o por rifias que sucedieran entre los asistentes

4.-Cualquier responsabilidad adquirida por EL CONSUMIDOR con algun tercero respecto del evento contratado.
DECIMA QUINTA.-El presente contrato podra ser rescindido por las siguientes causas:

1.-Por incumplimiento de cualquiera de las dos partes a lo previsto en este contrato.

2.-S| EL PRESTADOR llega a tener conocimiento de que el evento no se efectuara conforme a lo convenido en este
contrato y se cause por consiguiente escandalo, o transgresion de la ley, o se atente contra la moral y las buenas
costumbres.

DECIMA SEXTA.-EL CONSUMIDOR acepta que si el evento contratado no pudiera celebrarse por disposiciones
gubernamentales o por circunstancias fuera de control de la empresa, tales como: casos fortuitos o causa de fuerza
mayor, se cambiara la fecha de celebraciéon del evento, a la mas cercana posible y, de no poderse celebrar en el
lugar contratado, se proporcionara el servicio en otro similar y dentro de las caracteristicas pactadas.

DECIMA SEPTIMA.-Para todo lo relativo a la interpretacion y cumplimiento o ejecucion de este contrato las partes
se someten a la competencia de la Procuraduria Federal del Consumidor.

Conociendo ambas partes los alcances del presente contrato, lo aceptan y firman de conformidad en la Ciudad de
México, Distrito Federal, el dia_ __ delmes ____ del

Por el Prestador del Servicio El Consumidor
Empresa SA DE CV

Nombre y Firma Nombre y Firma

ANEXO?2

REGLAMENTO INTERIOR

PARA EL SERVICIO DE BANQUETES

De acuerdo a la clausula décimo tercera del contrato de prestacion de servicios de eventos sociales, dentro
de las instalaciones de fulano de tal, “el Consumidor’se obliga a cumplir con lo aqui establecido:

1.- Avisar con 3 horas de anticipacién como minimo los aumentos de garantia, siempre y cuando no
excedan del 10% o cualquier cambio de horario.

2.- Entregar sus bebidas para el servicio de descorche 6 souvenirs 72 horas antes de la fecha del evento.
3.- Registrar su equipo o0 material en la caseta de seguridad, guardando el comprobante para mostrarlo a su
salida.

4.- Entregar toda la informacién para su evento con 7 dias de anticipacién, por escrito.

5.- No podra introducir a las instalaciones ningun tipo de alimento o bebida, salvo por la que haya
contratado el servicio de descorche.

6.- Mantener la o las puertas de su salén cerradas.

7.- Realizar las actividades de su evento exclusivamente en el salén que contraté, no utilizando areas
publicas.

Por el Prestador del Servicio El Consumidor

SA DE CV

Nombre y Firma Nombre y Firma
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