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Una sopita de clase mundi

POR SEGISMUNDO

las tradicionales sopas,
A sopitas cazuelas o caldi-

llos les ha surgido una
competidor internacional que
llegd ya hace algin tiempo de
oriente, la sopa ramen. Estaso-
paviene de Japon y se ha con-
vertido también en otro boca-
do “bandera” de ese pais, co-
mo el sushi.

Desde siempre en este lado
del mundo hemos consumido
alimentos vinculado a algin li-
quido. Eso es la sopa, la famo-
sasopa de cebolla francesa, la
soupe a loignon, sopade ave, la
sopade guaguao la sopita para
los enfermos. Curioso, sor-
prendente para los nedfitos es
el gazpacho, una sopa fria de
verduras grataen verano. Ade-
mas, encontramoselsabroso y
reponedor borsch, que viene
de Europa Oriental adaptadoa
nuestros gustos. Lo disfruta-
mosen el restaurante Hambur-
go, calle O’Higgins de Valparai-
s0, ¥ en casa de Rosita Robino-
vich, periodista, cocinera y
precursora cronista gastrono-
mica.

Esta también la ofensiva
“sopita de agua”, aquel potaje
etéreo que sirven en algunas
pensiones de estudiantes.

Y no podemos olvidar la
tradicional carbonada, de ori-
gen italiano, un encuentro de
carne de vacuno, posta negra
generalmente, con verduras
nacionales y, por cierto, papas.

En una categoria superior
esta la cazuela de vacuno o
de ave y también la cazuela
de chancho con chuchoca,
un indigesto manjar invernal
que exige la compania de vi-
no tinto.

MNERUDA
Nosencontramos también con
los caldillos, preparados en ba-
sea productos del mar y uno
de ellos, el de congrio, consa-
grado en una de las odas ele-
mentales de Pablo Neruda.
“Lleven alacocina
el congrio desollado,
supiel manchada cede
como un guante
yaldescubierto queda
entonces
el racimo del mar,
el congrio tierno

refuce

yadesrudo,
preparado

pard nuestro apetito.
Mientras tanto
secuecen

con el vapor

los regios

camarones marinos”.

Y el vate entra en materia:

“Que entre el congrio
ysesumerja en gloria,
queen la olla

seaceite,

secontraiga y se impregne.
Yasdlo es necesario
dejaren el manjar
caerlacrema

COMO UNATosa espesa,
yal fuego

lentamente

entregar el tesoro
hasta que en el caldillo
secalienten

las esencias de Chile,
yalamesa

leguen recién casados
los subores

del mary delatierra
paraque en ese plato
Hiconozeasel cielo™.

Apetitoso, sin duda, pero
volvamos a la sopa ramen que
se ha convertido en algo més
que un componente de la car-
ta gastronomica de Japon. Es
una atraccion turistica mas del
pais, tal ocurre con el caldillo
de Neruda, y en una expresion
también de la invasion culina-
ria que nos llega de oriente,
una de cuyas expresiones esla
ya muy popular comida china.
En verdad por este lado del
mundo solo conocemos una
cara de esa comida, pues las
viandas del gigante asitico son
multiples y por aca, dicen los
expertos, sélo disfrutamos del
modelo cantones, por cierto,
adaptado a nuestros gustos.

COBERTURA UNIVERSAL
Volviendo a lasopita aquella de
Japdn, afirman los conocedo-
res que ha logrado una cober-
tura universal y se arriesgan a
ofrecerla locales gastronémi-
cos de todo el mundo, inclu-
yendo en algunos de este lado
delmundo y hasta en Valparai-
soy Vifa del Mar.

En Japén mismo es parte
de la dieta diaria y solamente
en Tokio hay 2.587 locales de-
dicados a ofrecer esa, afirman,
deliciosa y nutritiva sopa.

Su preparacion es un desa-
fio, pues uno de sus ingredien-
tes es el tiempo. Tiempo para
reunir los ingredientes y tiem-
po para prepararlos con esa
minuciosidad, delicadezay ca-
sireligiosidad propia de los au-
ténticos cocineros orientales.

Compontes, entre muchos,
son los pescados, mariscos fres-
cos y secos, pollo, cerdo, hue-
vos, vegetales, fideos especia-
les, salsa de soja y huesos de al-
gunos animales. Larecetanoes
rigida, pues en oportunidades
incluye hasta nuestro conocida
jamon serrano, segin afirma,
conunamirada nacionalista, el
diario espafiol El Pais.

Enalgunos locales de la ca-
pital niponase forman colas de
turistas con el fin de degustar la
Sopa ramen en su origen y de
mano de sus mejores cocine-
ros. Los precios varian entre 8
y 15 euros, multiplique usted

por mil, y se acepta la espera
con ansiedad y resignacion.
Uno de los tantos locales haga-
nado con esta sopa una de las
codiciadas estrellas Michelin.
Sefiala un reportaje de El Pais
que no hay gran lucro tras la so-
pa ramen, sino que mas bien el
orgullo nacional de hacer bien
las cosas.

La sopa no es un “plato
conversado”. Se devoraconra-
pidezy el comensal expresa su
felicitacion al cocinero levan-
tando con manos, sobre su ca-
beza, el plato vacio.

No tenemos informacion
sobre la bebida que tradicional-
mente debe acompariar ala so-
pa. Con gusto chileno creemos
que le viene el blanco, tal vez
un souvignon blane. Es posible
que en sus origenes la compa-
fiia alcohoélica sea considerada
un sacrilegio... En fin, para gus-
to se hicieron colores y los co-
cineros tradicionales ya le han
incorporado al preparado en
sus horas de maceracion un
cheorrito de vino.

Existe, ademas, una oferta

EL MERCURID

de “ramen instantineo”, algo
asi como nuestras conocidas
sopitas de sobre, exitosas en
medio de las exigencias a que
estan sometidas las duenas de
casa mas all de las proclamas
feministas.

Si suamigo cocinero ama-
teurleinvita a disfrutar de “su”
sopa ramen, no le queda otra
que aceptar, pues siempre
acepta cuando lo invitaa com-
partir un asado en su bien
montado quincho.

Claroque una cosaes el asa-
dito, donde los factores son s6-
lo calidad de la carne, manejo
delfuegoy tiempo -algunos pu-
ristas no loaceptan dentrode la
excelencia  gastronémica-,
mientras la sopa ramen es fru-
to, como se dijo, de delicada
elaboracion. Cuando llegue el
momento de probar el potaje
preparado por suamigo, elogie
Ia “explosion de sabores”, ex-
presion de los criticosgastroné-
micos, y asuma el sacrificio,
pues estd ante un bocado de
clase mundial y, total, la moda
no incomoda. 3
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