
		
			Què és una sopa?

			Una sopa és una elaboració culinària líquida amb una viscositat variable que pot contenir ingredients sòlids. Segons la seva definició, l’etimologia de la paraula «sopa» prové del vocable germànic sūppa, que significa tros o llesca de pa que es mulla en un líquid. Sense fer un examen exhaustiu de la seva etimologia, es pot dir que a molts països el vocable germànic és el que s’ha adoptat majoritàriament: l’alemany suppe, l’anglès soup, el francès soupe, el grec soúpa, l’islandès súpa, el suec soppa, l’italià zuppa, el rus sup, el coreà supeu, el javanès sup, el japonès sūpu, el suahili supu o el vietnamita súp en són una bona mostra.

			Possiblement cap elaboració culinària representa més bé que la sopa el caràcter universal del menjar. Es tracta d’un plat que traspassa fronteres i, certament, qualsevol país del món el podria reclamar com a patrimoni propi o, vist d’una altra manera, potser estem davant del que podria considerar-se com un Patrimoni de la Humanitat. La seva grandesa s’evidencia perquè tots ens assemblem pel fet de compartir la sopa com un patrimoni comú, però al mateix temps tots podem tenir una sopa que ens faci diferents i ens distingeixi dels altres.

			Existeix una infinitat de sopes al món, que donen lloc a diverses receptes amb diferents ingredients, textures més o menys espesses i moltíssimes maneres de consumir-les, tant en fred com en calent; en bols o en plats fondos; amb cullera, forquilla, palleta o com a beguda; i com a aperitiu, primer plat o plat únic.

			Què considerem que és una sopa?

			Davant de la multitud de possibilitats que ens ofereixen les sopes, cal preguntar-se fins a quin punt considerem una sopa com una elaboració gastronòmica. Per si mateix, el caldo més senzill es considera una sopa, i per això, i per extensió, també anomenarem sopa qualsevol elaboració líquida més o menys espessa amb un nombre indeterminat d’ingredients sòlids que l’acompanyen.

			Al llarg de la història hi han hagut diverses classificacions de les sopes segons les seves característiques: els gastrònoms francesos Marie-Antoine Carême o Auguste Escoffier ja en van plantejar i, més recentment, la Bullipedia reflexiona sobre com definim els líquids segons el recipient i la manera de consumir-los (per exemple, un suc de tomàquet o una sopa de tomàquet).

			Tenint en compte tot això, hi ha dos factors que influeixen en la definició del que considerem una sopa: la textura i les proporcions entre els ingredients.

			
					Textura: hi ha sopes formades només per líquids, tant si són molt o poc espesses (un consomé, una infusió, una crema de verdures o un batut de fruites), o bé per líquids i altres ingredients (un caldo amb pilotilles, ramen coreà…). Per tant, una crema es consideraria una sopa si s’adapta a la forma del recipient que la conté. En canvi, un puré té la consistencia suficient com per mantenir la seva forma i estructura, per la qual cosa no es considera una sopa.

					Proporcions: es podria considerar com a sopa des d’un caldo fins a una sopa amb ingredients suspesos que no superin la meitat del pes total de la sopa. Si hi ha més ingredients sòlids que líquids, llavors la sopa deixa de percebre’s com a tal, com es mostra al primer bol de la fotografia anterior.
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				Sopes i cultura
				La sopa, instrument de cultura
			

			Menjar és un fet habitual i inevitable i té una doble apreciació, històricament discutida per les ciències socials, emmarcada entre el contrast natura-cultura. Per una banda, es distingeix una marcada característica biològica, o si es vol, fisiològica, en què ingerir aliments es descriu com una necessitat bàsica que als éssers humans ens permet obtenir els nutrients suficients per garantir la vida; però al mateix temps, i d’altra banda, el fet de menjar té una forta connotació cultural i també simbòlica. Desitgem un aliment o un altre, desitgem un plat o un altre en funció del valor que li donem i del plaer que és capaç de transmetre’ns, i al mateix temps no mengem tot el que es pot menjar bàsicament perquè no tot ens agrada. La sopa, sens dubte, està subjecta a aquesta doble possibilitat d’interpretació, ja que té la capacitat de nodrir les persones i té la capacitat de ser significativa culturalment. En aquest llibre, ens centrarem en el caràcter cultural i simbòlic d’aquesta meravella culinària que ha deixat i continua deixant una gran empremta en la humanitat.

			Per tot això, és normal que la creativitat popular ens lloï les seves virtuts: «Les sopes tenen cinc virtuts: bones per dormir, millor per pair, esmolen les dents, omplen el ventrell i fan posar vermell». Fins i tot els més entesos en les coses de menjar, els escriptors més distingits, com el gastrònom francès del segle XIX Brillat-Savarin, van atorgar a la sopa un paper rellevant a l’altura de la carn, el peix, les tòfones, el sucre, el cafè o la xocolata: «La sopa és un aliment sa, lleuger, nutritiu, que ve de gust a tothom i alegra l’estómac, preparant-lo per rebre altres coses i digerir-les.»

			El menjar i els aliments en conjunt tenen una gran capacitat evocadora. Enunciar un plat o percebre una olor activa la memòria, ens porta records, moments viscuts d’experiències tant positives com negatives, que ens transporten en el temps i ens fan reviure sensacions. Quan parlem de la sopa ens venen al cap moments reconfortants, de recolliment a casa, combatent el fred a base de xarrups calents, que moltes vegades cremen; també recordem persones estimades, sobretot la mare o l’àvia. És un record afectuós, entre la nostàlgia i el reconeixement. Si bé això és cert, també ho és que hi ha opcions de sopes que ens suggereixen el contrari, és a dir, que ens ajuden a combatre la calor i ens refresquen. En definitiva, l’espectre de la varietat de sopes arreu del món és significatiu, i tant pot ser un plat calent com fred, tot i que ningú posaria en dubte que l’associació més comuna de la sopa és amb un plat calent.

			És molt probable que la sopa sigui un dels plats més universals que coneixem, i sense cap mena de dubte podem assegurar que té presència en tots els continents del planeta i en la majoria dels pobles.

			«Aigua i pa, sopa farà»: alguna cosa més que una simple sopa

			Alguns estudiosos podrien argumentar que la sopa no és res més que l’última d’un conjunt d’elaboracions culinàries que tenen com a objectiu coure els aliments en aigua i extreure’n la millor substància. Aquestes elaboracions són el brou, el caldo i òbviament la sopa, perquè si no existissin els dos primers no existiria la sopa. Per tant, és una elaboració que depèn d’unes altres que la precedeixen. Això és el que va defensar Brillat-Savarin, autor de Fisiologia del gust (1825), un dels títols fonamentals en gastronomia: «Anomenem brou el tros de vaca que se sotmet a l’aigua bullint, amb una mica de sal, per extreure’n les parts solubles. El caldo és el líquid resultant, un cop acabada l’operació. Al caldo s’hi afegeixen herbes o arrels per ressaltar-ne el gust i pa o pasta per fer-lo més nutritiu, i d’això en surt el que s’anomena sopa». És cert que les classificacions són capritxoses, i n’hi ha tantes com d’intel·lectuals de la gastronomia; La guia culinària (1902) del mestre Escoffier, gran codificador de la cuina moderna, també ens ofereix la seva classificació particular, entre d’altres, de minestres, consomés, cremes, veloutés o sopes, amb les seves relacions i jerarquies inevitables. Més enllà de quina és la més justa i pertinent, apostarem per defensar que la sopa pot ser tant el principi com el final, que no li calen elaboracions prèvies. Les sopes en si mateixes són un regne.

			«Tantes boques, tantes coques»: el que la cultura popular ens transmet

			Segons el filòsof francès Roland Barthes, cal tenir present la importància del menjar com a sistema de comunicació, un sistema de significacions, un camp semàntic, és a dir, un llenguatge amb el qual ens expressem (1961). El menjar que mengem, si ho analitzem, ens permet saber el que es pot dir o no del que ingerim, i més important encara, el que es diu amb el menjar. La rellevància de la sopa com a element comunicatiu queda molt ben reflectida a la cultura popular. L’existència de refranys i dites, en aquest cas de la tradició catalana, en són un bon exemple: «De la boca al nas, no en tastaràs pas», «Les sopes i el sol a l’hivern donen consol», «A l’hivern, bona sopa i vi calent», «Gallina vella fa bon brou», «Les sopes i els amors, els primers són els millors», «Pel desembre, gelades i sopes escaldades»… Però també contes i llegendes que intenten fer comprensible la mateixa existència de l’ésser humà.

			En aquest sentit, tal i com s’ha citat al pròleg, hi ha una faula que diu que un soldat que fugia de l’horror de la guerra, va arribar a un poble petit, humil i castigat per les lluites, i va demanar un tros de pa. Els veïns, desconfiats i empipats, el van menysprear i li van negar l’aliment amb l’excusa que no tenien res per donar-li. Famolenc i esgotat per la negativa dels veïns, va seure al costat de la font de la plaça del poble i, desconsolat, es planyia de la seva desgràcia. Els nens, que van sentir les seves lamentacions, s’hi van acostar preocupats. «Què li passa? Per què està tan trist?», li van preguntar. Ell va respondre: «Voldria menjar una sopa de pedres, però no tinc res per fer-la». «Una sopa de pedres?», van preguntar els nens, estranyats. El soldat va assentir amb el cap i va dir: «No n’heu tastat mai? Jo la faig molt bona, però necessito pedres i un recipient per coure-les». «Al riu hi ha pedres!», va respondre de seguida una nena; «Jo puc portar una olla!», va dir una altra. Van omplir l’olla amb aigua de la font, van fer una petita foguera i quan l’aigua va arrencar el bull hi van tirar les pedres. Impacients, els nens van preguntar si ja estava feta. El soldat la va tastar i va dir que encara no estava a punt, que potser hi faltava una mica de sal, i un nen de seguida en va anar a buscar i l’hi va portar. El soldat va tornar a tastar la sopa davant dels nens expectants. «És bona?», van preguntar tots. «Sí, força», va respondre el militar, «però encara ho seria més amb unes quantes verdures». «A casa hi ha cebes», es va afanyar a dir un nen. «A mi em sembla que a casa meva tenim alguna patata», va afegir un altre. Quan van tornar, van tirar cebes i patates a l’olla. «Ja està feta?», van preguntar una altra vegada, i el soldat va contestar que encara no, «però si hi poguéssim afegir una mica de carn, n’hi hauria prou». I li van portar uns quants ossos. L’anar i venir dels nens va crear tanta expectació que sense adonar-se’n la plaça estava plena de gent al voltant de l’olla. «La sopa ja està a punt! Qui en vulgui tastar que porti un plat!», va exclamar el soldat.
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			Desconeixem l’origen d’aquest relat, però el podem trobar a finals del segle XIX i principis del XX en la tradició oral d’alguns països europeus com Alemanya, Suècia o Gran Bretanya, i ha acabat convertint-se en una història pròpia de la tradició popular amb moltes variants a tot el món. Per exemple, al Marroc són uns pidolaires que arriben a la cabila de Beni Bu Ifrur, al Rif; mentre que a la tradició sueca, semblant a l’alemanya i a la suïssa, el personatge és un pelegrí vagabund que es dirigeix cap a Jerusalem; a Espanya i a França és un soldat que torna de la guerra; a Portugal, és un monjo i la història passa pels voltants d’Almeirim; a la Xina els protagonistes són tres monjos; i a Colòmbia és un simple viatger. A Espanya i a Hispanoamèrica l’element central és una pedra (sopa de pedres), a l’Europa de l’Est i a Rússia és una destral (sopa de destral), i als països escandinaus són claus (sopa de claus).

			Potser la sopa de pedres més sorprenent, perquè converteix la faula en realitat, és el caldo de pedra que es prepara a la comunitat chinanteca d’Oaxaca, a Mèxic. Aquesta elaboració prové de la conca del riu Papaloapan, a les muntanyes de Sierra Madre. Gràcies a la sinuositat del terreny rocós, els indígenes aprofiten les concavitats naturals que es formen a prop de la llera i les fan servir d’olles per fer una sopa de peix a la qual afegeixen unes pedres candents perquè es cogui. És una pràctica que es desenvolupa en un context ritual en què només els homes poden cuinar-la per oferir-la a les dones, els vells i els nens, i intenta reflectir els valors de l’altruisme, la solidaritat i la unió.

			Aquesta singular preparació culinària per a molts podria ser el reflex de la manera més primitiva de cuinar la sopa. És la que aprofita els accidents del terreny, els forats a les pedres com a olla i les pedres roents com

			
			«Pel juliol, molt soroll i poc brou»: de la influència del calendari i el paisatge

			
			
			
			
			«Qui menja sopes se les pensa totes»: saviesa i coneixement

			
			
			«Qui té la cuina a prop menja la sopa calenta»: allò domèstic és el que la defineix
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			«Xarrupem o no xarrupem la sopa?»: qüestió de protocol

			
			
			
			
			
			
			«A la sopa del convent, tant n’hi mengen vint com cent»: per acabar
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