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  ¿Cuándo nacieron los primeros platos? En los banquetes del siglo XVII se acostumbraba a servir la mesa varias veces con distintos manjares; los comensales elegían según sus preferencias y apetito. Esta tendencia empezó a ser cuestionada a lo largo del XVIII, pero hasta mediados del siglo siguiente la comida no fue considerada una sucesión jerárquica de platos. Igual que había ocurrido hasta entonces, el estilo de vida de las clases altas se convirtió en un modelo para las de menos recursos. La burguesía, la nueva clase social que estaba consolidándose, simplificó el menú de la nobleza, que se redujo a tres o cuatro platos, precedidos de unos entrantes. El primer servicio fue ocupado por una serie de platos que constituían el sustento básico de la mayor parte de la población: pasta, arroz, sopa, purés...




  El grupo de los primeros incluye platos calientes y fríos, secos, caldosos y líquidos, mezclados con todo tipo de ingredientes. Esta es la amplia gama de posibilidades que se presentan al pensar en un primero, en el plato más frecuente de las mesas, que constituye muchas veces un plato único.




  La importancia fundamental de este tipo de platos se remonta a mucho a tiempo atrás en la historia de la alimentación de la Europa mediterránea. En efecto, a lo largo de muchos siglos los cereales y las verduras fueron el alimento básico de la población: primero fue el farro —una variedad de trigo— y luego se añadieron el mijo y otros granos. Posteriormente, se difundió el centeno, que se adaptó con éxito a las zonas frías, y, con el descubrimiento del Nuevo Mundo, el maíz.




  En las regiones en las que las condiciones del suelo y del clima no permitían cultivar grano la fuente de hidratos de carbono estaba garantizada por las castañas y, en algunos casos, por las bellotas.




  Normalmente los cereales se preparaban en forma de papilla o de puré. Otra posibilidad era elaborar una masa más sólida, que se cocía en piedras candentes. En la época romana era bastante frecuente utilizar una masa hecha con harina y agua, que se estiraba formando láminas finas que se cortaban antes de cocerse en el condimento. Esta preparación era, en cierta manera, la precursora de la lasaña actual. En cualquier caso, se partía de una base de hidratos de carbono a la que se añadía gran cantidad de verduras (generalmente, silvestres) y legumbres (lentejas, habas, garbanzos, judías).




  En la Edad Media, probablemente por influencia de la cultura musulmana, se difundió el uso de la pasta seca y las pastas largas, ampliando así la variedad de presentaciones. El desarrollo del comercio terrestre y marítimo aceleró la difusión de este alimento en Europa. En favor de la pasta seca destaca su extraordinaria capacidad de conservación, el poco peso, la facilidad con que se transporta y se prepara, la variedad de formas de cocción y las posibilidades casi ilimitadas de combinarse con cualquier tipo de condimento. Tanto es así que la pasta se convirtió en el alimento básico para los italianos, que hoy son los principales productores y consumidores.
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