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LAS PALABRAS

En la actualidad, y de manera generalizada, entendemos
que la palabra sopa se refiere a todos aquellos platos que, con
un porcentaje elevado de liquido y con mas o menos cuerpos
sdlidos flotantes o sumergidos, se comen con cuchara. Asi, una
palabra que etimoldgicamente explicaba un solo concepto con-
creto, en este caso ‘pedazo de pan empapado de liquido’, del
germanico Suppa, ha pasado a lo largo del tiempo a acaparar
varios significados. Actualmente no sélo entendemos por sopas
aquellas en las que interviene el pan, sino todo tipo de purés,
sopas de verduras vistas, sopas a base de caldo, de arroz, de
pasta, de legumbres, etc. En cualquier caso, la lengua catalana
distingue esta palabra de otra muy conocida, escudella.

En principio, escudella es un recipiente de ceramica o tarri-
na que recoge el liquido que llamamos sopa. Hoy, y desde anti-
guo, esta palabra se utiliza para referirse especificamente a un
tipo de sopas en todas sus variantes: a aquellas que contienen
un caldo y se completan con las mismas carnes y verduras
dentro o comidas por separado, podriamos llamarlas cocidos.

Asi, el término sopa se ha convertido en un genérico vy la
palabra escudella, después de desplazarse de su lugar origina-
rio, de particular a general, se ha convertido en un especifico.

Por extension, llamamos gazpacho a un tipo de sopas frias
compuestas fundamentalmente por ajo, aceite, vinagre, pan y
otros productos vegetales como cebollas, pimientos, pepinos
y, sobre todo, tomates, de origen andaluz.

Aqui entenderemos este término para determinar también
ciertas sopas frias que, sin ser propiamente gazpachos tradi-
cionales, tienen una estructura similar.

Por crema entenderemos una sopa mas o menos espesada,
a partir de un farinaceo, a la que se pueden anadir guarniciones
distintas y que puede tener aplicaciones en frio o en caliente.

SITUACION HISTORICA

Si tuviéramos que decir cudl es el plato mas universal, ge-
neral y remoto de todos los que existen en las diferentes cul-
turas del mundo, deberiamos concluir que es la sopa, la sopa

J
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entendida como un liquido aromatizado que incluye diferentes
productos. Seguramente por estas mismas caracteristicas, ha
sufrido una evolucién que la ha diversificado, por lo que tene-
mos desde los ejemplos de sopas dulces de la Edad Media
hasta las de los siglos XVII-XIX, de las que todavia quedan
restos en algun ejemplo tradicional, o las sopas de influencia
extranjera, como las cremas y las frias, mas modernas.

Los gazpachos tienen un papel estrella en la cocina que ca-
racteriza el sur de la Peninsula Ibérica, entre Andalucia y Ex-
tremadura. Forman parte de una cocina de tradicion ancestral,
heredera de la huella arabe evidente en estas tierras. No habla-
mos ahora de los gazpachos manchegos o murcianos, que no
tienen nada que ver con éstos ni en la forma ni en el contenido,
mas parecidos a lo que entenderiamos por sopas o calderetas.

Hoy, estos platos, tanto los mas fieles a los origenes como los
mas nuevos inspirados en éstos, disfrutan de un lugar privilegia-
do tanto en la cocina de casa como en el restaurante y, por su-
puesto, mucho mas alla de las fronteras que les eran propias.

Las cremas, tal como las entendemos hoy, son platos muy
jovenes dentro de nuestros habitos. En todo caso, las entende-
mos como derivaciones de los conocidos purés o las mas anti-
guas y perdidas papillas. En las casas han entrado por la puerta
del restaurante, que, desde hace unos anos, las ha explotado,
sobre todo cuando se trata de menuds para banquetes. Las que
se comen frias son aun de arraigo mas nuevo, si cabe.

SITUACION ESTACIONAL

Diriamos que, segun el gusto de hoy, tanto las sopas como
los cocidos, platos calientes por excelencia, se reservan para el

‘ ‘ 01.Sopas.indd 10

invierno, y no tanto por los productos que incluyen, sino por la
sensacion y consuelo que dejan en la época de frio. Pero no po-
demos olvidar que la tradicion en la cocina de varios anos atras
los elaboraba también en verano, de modo que en el recetario
popular existe un buen numero de platos de este tipo con pro-
ducto estival. Por otro lado, hay que comentar, por la relevancia
que ha adquirido en los ultimos 10-15 anos, el fendmeno de las
cremas Yy las sopas frias, introducido mayoritariamente por el
mundo de la restauracién, concepto impensable hace treinta
anos y que en cambio ahora ha creado ya fuertes raices.

El hecho de comer sin calentar, es decir, en frio —aparte
de las ensaladas—, es un habito bastante reciente en nuestra
cultura. La poblacion de mas edad lo admite aun con ciertas
reticencias. Sin embargo, en otras capas de gente mas joven,
“lo frio” ha calado hondo. Es en verano cuando este tipo de
platos tienen mas utilidad y apetecen por la ligereza y la fres-
cura que conllevan.

TECNICAS BASICAS UTILIZADAS

La técnica fundamental para hacer sopas es, indiscutible-
mente, el hervido.

Hervir: cocer los alimentos en liquido a 100 °C, en este
caso, por la via de la expansidn: comenzar la coccién del o
de los productos sumergiéndolos al principio en el liquido frio
y dejar que, progresivamente y poco a poco, vaya llegando a
los 100 °C, y después continuar la coccion. Esto facilita que
la mayor parte de las sustancias de los alimentos pasen al
liquido —agua—, que, después de la cocciéon, recogemos en
forma de sopa.
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PARTICULARIDADES DEL PRODUCTO/
PREPARACION

CLASIFICACION DE LAS SOPAS

Segun el sabor de base

De caldo: - de pescado
- de carne
- vegetal

Con sofritos o rehogados: - tomate, puerro
- cebolla
- ajo
- otros
— carnicos: jamon, tocino, chorizo

Con picada: - ajo y perejil
- frutos secos

@ - otros

Infusién de hierbas: - tomillo
- apio
- otros
De verduras: - verduras vistas

- triturados: purés

Mezclas y combinados de dos o méas formas

Segun la finalizacion

De pan: el pan crudo o tostado espesa y da sabor a un liqui-
do.

De pasta, de arroz, de legumbres o de harina: la pasta, en las
multiples formas que ofrece, espesa mas o menos.

De verduras: el almidén de la patata da un cuerpo muy apre-
ciado en las sopas, y también el sabor de las verduras.

Combinadas: a menudo se combinan los anteriores y dan
lugar a las escudellas.

Tipo puré: las verduras picadas se pueden hacer mas o me-
nos espesas segun la preferencia.

] 7
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COMPRA'Y ALMACENAMIENTO

Dependiendo del tipo de sopa que se quiera preparar hay
qgue hacer una compra a conciencia o no. Las sopas senci-
llas, de verduras, de pan, etc., se resuelven normalmente
con los restos que quedan en la nevera o en la despensa,
ya que se pueden improvisar facilimente. Cuando se trata
de caldos o sopas mas completas hay que elegir las carnes,
el pescado o los vegetales con cuidado, aungue luego estos
elementos no destaguen visiblemente.

Una vez hechas las sopas, en general, se guardan bien en
recipientes tapados de plastico, dirlamos que:

- en la nevera: 3-4 dias.

- en el congelador: 3 meses, a -20 °C vy, a ser posible, con
congelacion rapida.

Estas preparaciones, es comodo y practico hacerlas en
grandes cantidades, es decir, para varias comidas, ya que da
el mismo trabajo. Después, cada cual lo almacena o lo con-
gela segun las raciones que utiliza cada vez. Los platos un
poco largos de preparacion deben llevarse a cabo asi para
ahorrar tiempo.

UTENSILIOS Y APARATOS

— Olla bien grande: las ollas de las sopas deben ser enor-
mes, con cabida para hacer cantidad.

— Escurridor: de tamano grande, también para los caldos.

- Pasapurés o trituradora: para los purés, para afinar las
cremas.

— Colador chino: sobre todo para los caldos de pescado,
para poder exprimir sus jugos.

- Barrefos o recipientes grandes de plastico: para reco-
ger los jugos colados de los caldos.

— Olla a presiéon: segun el caso, es una ayuda importante
por la rapidez que conlleva en la fase de elaboracion.

- Batidor manual de varillas: es necesario, sobre todo,
para afinar las sopas de pan.

f ). /
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Sopa o[e ajo
y tomillo

mjam

Ingredientes para 4 personas -

6 ajos, aceite, 1 |y 1/2 de agua, 150 g de pan tostado, una
rama de tomillo, sal.

Productos

Estas sopas se pueden elaborar con pan tostado o con pan
blanco. Si se opta por la primera posibilidad, hay que tostar
el pan en el horno para que quede crujiente. La diferencia
radica en la textura final de la sopa, el pan blanco la deja mas
gelatinosa y gruesa.

Procedimiento

Sofreimos los ajos, troceados, en aceite, sin que tomen un
color excesivo. Anadimos el agua y el pan y lo hervimos 20
minutos. Lo batimos con las varillas manuales para romper el
pan y que se integre en el agua. Al final, ahadimos el tomillo,
apagamos el fuego, tapamos la olla, lo dejamos reposar de 5
a 10 minutos en infusidon y lo servimos.

Comentarios

En muchas ocasiones, cuando se elabora esta sopa, se hace
con los ajos hervidos con la piel al mismo tiempo que el pan.
Si se sofrien, pues, que No sea en exceso, porgue si no predo-
mina su sabor fuerte. Si se prepara con antelacion, es mejor
dejarla un poco clarita, ya que el pan, al cabo de un rato, es-
pesa mucho.

22
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;scucle a catalana

v - /
Ingredientes para 12 personas v j %

1/2 gallina, 1 pollo, 1/2 kg de morciillo de ternera, 1/4 de kg
de tocino, 1 butifarra culana negra, 1 butifarra culana blan-
ca, 3 huesos de ternera, 3 huesos de cerdo, 4 6 5 hojas de
col, 100 g de garbanzos, 4 patatas, 5 zanahorias, 2 nabos,
4 puerros, 2 ramas de apio, 1 chirivia pequena, 2 cebollas,
300 g de pasta de caracolas grandes, sal, 5 | de agua. PiLo-
7A: 300 g de carne magra de cerdo, 300 g de carne de pollo
triturada, 25 g de pifones, la miga de pan de 2 rebanadas
grandes mojadas en leche, 1 huevo, harina, sal.

Productos

La pilota o albondigdn es un elemento comun en los cocidos y
caldos en Cataluna. Consiste en un picadillo de uno o dos ti-
pos de carne (ternera, cerdo, pollo) amasado y ligado con hue-
VvOs y pan rallado o miga de pan mojada en leche. Este ultimo
recurso la deja mas blanda que si se utiliza el pan rallado.

Procedimiento

Ponemos agua fria en una olla grande y echamos los garban-
zos y las carnes, a excepciodn de la pilota y las butifarras. Lo
hervimos 2 horas a fuego lento. Después anadimos las verdu-
ras y lo hervimos media hora mas. Formamos la pilota amasan-
do bien todos los ingredientes, la enharinamos y la anadimos a
la olla. Continuamos la coccidon media hora mas y lo salamos.
Finalmente, anadimos las morcillas o butifarras. Al cabo de 20
minutos, lo escurrimos y separamos las carnes de los vege-
tales en dos bandejas. Cocemos la pasta con el caldo. Una
vez hecha, servimos primero la sopa, y de segundo plato las
carnes y las verduras con un buen aceite.

Comentarios

Esta es una receta un poco larga, conviene tenerlo todo pre-
parado con antelacion. En todo caso, las carnes y las verdu-
ras se pueden calentar mas tarde o bien en el microondas,
o bien con el mismo vapor de la olla o en el horno, todo bien
tapado. Hay que cocer la pasta justo antes de servir la sopa.
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Sopa G[e s¢émola
con apio

2 \/’: .
Ingredientes para 4 personas .-/ ¢ ****

Una buena rama de apio, 75 g de sémola de trigo, sal, aceite,
11y 1/2 de agua, 2 huevos duros.

Productos

La sémola se hace a partir de los restos de las pastas de
harina de trigo molidas en un tamafo muy pequehno. Puede
elaborarse de la misma forma con sémola de arroz.

Procedimiento

Llevamos el agua a ebullicion con el apio a trocitos y la sal.
Vertemos la sémola en forma de lluvia, para que no se pegue.
Bajamos el fuego y removemos de vez en cuando, durante una
media hora. La coccidon debe de ser lenta. Al final, echamos
los huevos duros a trozos y, de forma opcional, un chorrito de
aceite.

Comentarios

La sémola tiende a pegarse, por lo tanto, hay que remover,
vigilar y cocer a fuego lento. Si sobrara, se podria guardar,
pero habria que afadir bastante agua para aclararla, ya que a
medida que se enfria y pasa el rato espesa.

26
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SOP& (1@ ca AO

con lluevo mo[[et

2 \/’: .
Ingredientes para 4 personas .-/ ¢ ****

11y 1/2 de caldo, 50 g de pasta de pistones o maravilla, 4 hue-
vos, las migas del pollo, 50 g de queso rallado, sal.

Productos

La pasta de sopa que existe en el mercado en mil y una for-
mas es una de las maneras mas habituales de espesar la
sopa. Aqui no se utiliza en gran cantidad porque hay mas in-
gredientes que le dan consistencia.

Procedimiento

Llevamos el caldo a ebullicion y lo salamos. Echamos la pasta
y, al cabo de 7 minutos o los indicados en el paquete, anadi-
mos el pollo desmigado y el queso. Ponemos la sopa en los
platos. En cada uno colocamos un huevo mollet un poco abier-
to y servimos. Huevos mMoLLET: ponemos los huevos, a tempe-
ratura ambiente, en el agua hirviendo. Los cocemos 4 minutos
contados. Los sumergimos en agua fria hasta que estén frios
y los pelamos con cuidado para no romperlos.

Comentarios

Es una sopa sin problemas, sélo hay que tener en cuenta que
Nno espese en exceso con la pasta. Hay que tener siempre
caldo a mano, en la nevera o en el congelador, lo que permite
mil transformaciones.
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P ureé o[e vercn[uras

con tropezones

2 v’: >
Ingredientes para 4 personas Nl f‘ f it

2 patatas, 1 zanahoria, 2 calabacines, 2 hojas de col, 1 puerro,
1 cebolla, 1 rama de apio, aceite, sal, 2 | de agua, 1 rebanada
de pan tostado. TRoPEzONES: 2 rebanadas de pan de medio kg,
aceite abundante.

Productos

El apio es un vegetal muy aromatico que transmite un sabor
muy apropiado para caldos y sopas de verduras. En el mo-
mento de triturar el puré, es mejor quitarlo, ya que es la Unica
verdura que dejara residuos y obligaria a colarlo.

Procedimiento

Ponemos aceite en una olla y sofreimos un poco la cebolla y
el puerro, siempre sin que adquieran color. Echamos el agua,
las verduras, con el apio entero y el pan tostado, todo cortado
en trozos medianos. Le echamos sal y lo cocemos 30-35 mi-
nutos. Retiramos el apio y trituramos el resto hasta que esté
bien fino. TRoPEZONES: cortamos las rebanadas de pan en cu-
bitos, los freimos por inmersién en aceite caliente, los escurri-
mos bien y los colocamos en una fuente para que cada uno
se sirva a su gusto.

Comentarios

En un puré se pueden utilizar todas las verduras que se quie-
ran y, sobre todo, las que se tengan, ahora bien, el calabacin
es comodo porque no hay que colarlo. Los purés se pueden
elaborar con antelacion. Resulta comodo elaborarlos en gran
cantidad y almacenarlos. Se conservan en la nevera 4 6 5 dias
y en el congelador 3 meses.

jo
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Crem& (l@

espérragos con 1[01'6

grasy tru{a
(75 < fon

Ingredientes para 4 personas

1 puerro, 1 kg de esparragos frescos, 2 patatas, 1 trufa de
verano, 4 escalopes de foie, aceite, sal.

Productos

La trufa es un hongo muy apreciado en la cocina por el aroma
que desprende y por su capacidad de transmitir sabor. En-
tre las mas conocidas destacan la trufa blanca o de Bolonia,
poco consumida en la cocina casera, vy la trufa negra o Tuber
melanosporum, seguramente la mas conocida y consumida,
aungue actualmente su elevado precio provoca que se tenga
que recurrir a la trufa marrén o de verano, Tuber aestivium,
de muy buena calidad y sin punto de comparacién con otras
especies, como la Tuber indicum, mas bien insipida.

Procedimiento

Cortamos el puerro en rodajitas y lo salteamos con un chorrito
de aceite, sin que adquiera color. Limpiamos los esparragos
y anadimos sus tallos, la patata y el puerro. Lo cubrimos con
agua y lo cocemos 30 minutos. Lo trituramos procurando que
quede fino. En caliente, anadimos la trufa rallada y su jugo,
si es de conserva. Antes de servir la crema, salteamos las
yemas de los esparragos con un chorrito de aceite. Marca-
mos los escalopes de foie en la plancha caliente, solo vuelta y
vuelta. En los platos, colocamos un escalope, unas puntas de
esparragos, y vertemos la crema con una jarrita.

Comentarios
El foie se cocinara justo antes de servir el plato. Hay que

tener los escalopes ya cortados en la nevera o incluso en el
congelador. En este caso, el fuego tendra que ser potente.
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