SW&S Axiomas de estar por casa: la matematica

Noviembre 2010, pp. 53-55 de la mesa perfecta

videntemente usted puede comer andando mientras
hinca el diente a un bocadillo de calamares, puede tomar un
desayuno de pie en la cocina o comer una hamburguesa den-
tro del coche. El afin de comer lleva a los humanos a aceptar
condiciones infrahumanas para cometer su ataque al cocido o
al croissant. Habrd observado en muchas ocasiones personas
devorando un sandwhich en un repleto vagén de metro o
tomar un café sentindose en la cama. Incluso hay personas
que hacen simulacros de comer en los aviones. El que suscri-
be pudo observar, hace anos, un matrimonio con dos hijos
comiendo en las butacas de un cine con fiambreras y tenedo-
res un guiso de bacalao con tomate y bebiendo vino con
gaseosa. Queda claro pues que los lugares de comer son muy
variopintos.

Pero, en principio, un esmerado ment bien merece sentarse a
una buena mesa en la que, junto al placer de comer todos los
platos preparados y beber vinos audaces o alegres cavas espu-
mosos, sea posible también dar al evento una dimensién
social. Si bien esto de las mesas bien preparadas tiene su
mdaxima expresion en reuniones protocolarias o en celebra-
ciones familiares especiales (aniversarios, bodas, Noche
Buena, Noche Vieja,..) también puede formar parte de ritua-
les cotidianos para gente de bien, comidas en restaurantes
adecuados, o comidas especiales que bien merecen un cierto
glamour.

Este clip le invita a explorar las componentes mateméticas
numéricas, geométricas o algoritmicas que se esconden
detrds de una buena mesa.

Medidas optimas de sillas i mesas

Esperemos que en casa no le ocurra lo que describe Lewis
Carroll en Alicia en el Pais de la Maravillas:

Aunque la mesa era grande, los tres se apretujaban en uno
de los extremos.

-iNo hay sitio! {No hay sitio! —exclamaron al ver llegar a
Alicia.

-iHay sitio de sobra!- dijo indignada Alicia y se sent6 en un
gran sillén, en un extremo de la mesa.
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De nada sirve preocuparse por una buena comida bien servi-
da si el mobiliario que le ha de dar soporte no es el adecuado.
No sirve cualquier mesa. Y tampoco sirve cualquier silla. De
entrada la mesa debe tener una superficie perfectamente
plana y es recomendable que tenga una altura de 75 centime-
tros. Las sillas (sin brazos) deben tener un asiento situado a
una altura de 45 centimetros, con una amplitud de 45 cm y 50
cm de profundidad cuyo respaldo llegard al menos hasta los
80 cm de altura (modelo Acevillo-Steagman).

Pueden darse otros modelos como el de Akerblom (mesa a
66—-68,5 cm; silla a 39—42 cm de altura de asiento y 42—46 cm
de profundidad ) pero en todos los casos debe respetarse alre-
dedor de 25 cm entre la base del asiento y la mesa para colo-
car las piernas.

Enfrente de cada comensal debe presuponerse un rectdngulo
para poder comer con dignidad (tomar cubiertos, poner vasos
y copas, tener platos, etc) de unos 65 cm de ancho por 35 cm
de profundidad.

El siguiente factor a tener en cuenta son las distancias alrede-
dor de cada comensal. Entre el borde de la mesa y la pared
deben quedar al menos entre 65y 70 cm para que la persona
pueda acceder a la mesa o levantarse y salir. Pero deben pre-
verse unos 95 cm si puede haber transito de personas por
detrds o hasta 120 cm si hay servicio por detras del comensal.

Por supuesto por debajo de la mesa se supone que la rodilla
del sentado puede llegar hasta 35 cm por debajo, y en el suelo
los pies pueden llega hasta los 40—45 cm, desde la proyeccién
del borde.

Las medidas son pues un factor importante de comodidad y
de funcionalidad en el momento de sentarse a la mesa.

Distribuciones de cubiertos y vajilla

Veamos un ritual geométrico, homenaje a la simetria. Una vez
colocado el mantel de la mesa bien plano (sobre una manta
fina que evite ruido de platos o cubra emergencias de derra-
mes liquidos) el ritual de servir la mesa se pone en marcha. Se
aplican aqui los axiomas pertinentes: las reglas candnicas para
poner la mesa.

Reglas de platos, vasos y copas

Un plato (esencialmente decorativo) indicara el lugar de cada
comensal, debiendo estar los platos colocados a igual distan-
cia entre ellos. Un vaso de agua debe estar delante del plato y
las copas precisas para vinos (blanco y tinto), cava, etc, a la
derecha del vaso, ordenadas segtin su uso a lo largo del dgape.
El famoso platillo para el pan que siempre preocupa a comen-
sales salvajes que ante la simetria de la mesa no saben si deben
usar el platito de la derecha o el de la izquierda se situara
siempre a la izquierda del plato, arriba de los tenedores.

Reglas de los tenedores

Los tenedores se colocardn a la izquierda del plato (a 3 0 4 cm),
debiendo estar mas alejados del plato los que primero tengan
que usarse (carne, pescado,...). Los tenedores deben colocarse
con las puntas hacia el centro de la mesa. Como maximo se
colocaran 3 tenedores (si hay mas se iran llevando).

Reglas de los cuchillos

Los cuchillos van a la derecha del plato (a 3 0 4 cm), debiendo

estar mas alejados del plato los que primero tengan que usar-

se (carne, pescado...). Los cuchillos se colocan con la punta

hacia el centro de la mesa y con el filo hacia el plato. Como
mdaximo se colocaran 3 cuchillos
(si hay mds se iran llevando).




A la derecha de los cuchillos se colocan los otros artilugios
que sean precisos (pinzas de marisco, pinchos...).

Reglas de las cucharas

La cuchara de sopa a la derecha precediendo a los cuchillos
(podria estar arriba). Las cucharas se colocan con concavidad
hacia arriba.

Reglas de los cubiertos de postre

Los cubiertos de postre deben venir en el momento del pos-
tre y ser colocados como sus antecesores. Si se colocan los
cubiertos de postre al principio de servir la mesa se situaran
paralelos en la zona superior del plato con las puntas del tene-
dor hacia la izquierda y el filo del cuchillo hacia la derecha.

Reglas funcionales

Una vez usado un instrumento de la cuberteria debe ir a parar
al plato correspondiente, nunca debe regresar a la mesa.
Elementos para servir iran apareciendo luego.

Adornos centrales o bien distribuidos segtn los ejes de sime-
tria de la mesa completaran la preparacién de la misma.

Las servilletas se colocaran sobre el plato o a la izquierda de
los tenedores. El plegado de servilletas aporta creatividad a la
mesa: el origami textil merece ser explorado.

Para comensales zurdos deben intercambiarse los elementos
de la izquierda con los de la derecha.

Los alimentos pueden venir emplatados desde la cocina (estilo
americano), ser las raciones distribuidas por el cabeza de mesa o
personas encargadas o ser preparadas delante de los comensales.
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En la tradicién europea se come con tenedor en la mano
izquierda y cuchillo en la derecha, pero en el estilo americano
los tenedores se intercambian de mano para comer una vez ha
actuado el cuchillo y éste reposa en el borde del plato.
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Como sentenci6 Keith Floyd:

Cocinar es un arte y la paciencia una virtud...Compra cui-
dadosa, ingredientes frescos y una aproximacion sin prisas
es casi todo lo que necesita. Hay una cosa mas: amor. Amor
por la comida y amor para aquellos que usted invita a su
mesa. Con la combinacién de todas estas cosas puede ser
un artista...

La idea de axiomatizacion queda pues graficamente explicada
con este ritual tan simple y repetido de poner la mesa.
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