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Introducció
En l’actualitat, i d’una manera generalitzada, entenem que la 

paraula sopa anomena tots aquells plats que, amb un tant per 
cent elevat de líquid i amb més o menys cossos sòlids flotants 
o submergits, es mengen amb cullera. D’aquesta manera, un 
mot que etimològicament explicava un sol concepte concret, 
com és en aquest cas ‘bocí de pa xopat de líquid’, del germà-
nic Suppa, ha passat, al llarg del temps, a acaparar diversos 

so-
pes aquelles en les quals intervé el pa, sinó tot tipus de purés, 
sopes de verdures vistes, sopes a base de caldo, d’arròs, de 
pasta, de llegums, etc. En tot cas, la llengua catalana distingeix 
aquest mot d’un altre de prou conegut, com és escudella.

En principi, escudella és un recipient de ceràmica o terrissa 
que recull el líquid que anomenem sopa
aquesta paraula s’utilitza per anomenar específicament un ti-
pus de sopes en totes les seves variants: aquelles que con-
tenen un brou i que es completen amb les mateixes carns i 
verdures a dins o menjades per separat.

sopa ha esdevingut un genèric, i la paraula 
escudella, després d’haver sofert un desplaçament del seu lloc 
originari, de particular a general, s’ha convertit en un específic.

Per extensió, anomenem gaspatxo un tipus de sopes fre-
des compostes fonamentalment d’all, oli, vinagre, pa i altres 
productes vegetals, com cebes, pebrots, cogombres i, sobre-
tot, tomaques, d’origen andalús.

-
tes sopes fredes que, sense ser pròpiament gaspatxos tradi-
cionals, tenen una estructura similar.

Per crema entendrem una sopa més o menys espessida, a 
partir d’un farinaci, a la qual es poden afegir acompanyaments 
diversos i que pot tenir aplicacions tant en fred com en calent.

Si haguéssim de dir quin és el plat més universal, general i 
remot de tots els que existeixen en les diferents cultures del 
món, hauríem de concloure que és la sopa, la sopa entesa com 
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l’hivern, i no tant pels productes que inclouen, sinó per la sen-
sació i reconfort que deixen en l’època de fred. Tot i així, no 
podem oblidar que la tradició a la cuina d’uns quants anys en-
rere les feia anar també a l’estiu, de manera que, en el recep-
tari popular, existeixen un bon volum de plats d’aquest caire 
amb producte estival. D’altra banda, hem de comentar, per 
la rellevància que ha adquirit en aquests últims 10-15 anys, 
el fenomen de les cremes i les sopes fredes, introduït majori-
tàriament pel món de la restauració, concepte impensable fa 
trenta anys i que, en canvi, ara ha creat ja unes fortes arrels.

El fet de menjar sense escalfar, és a dir, en fred —a ban-
da de les amanides—, és un hàbit força recent en la nostra 
cultura. La població més gran ho admet encara amb certes 
reticències. En altres capes de gent més jove, però, “el fred” 
ha calat a fons. És a l’estiu quan aquests tipus de plats tenen 
més utilitat i vénen més de gust per la lleugeresa i la frescor 
que comporten.

La tècnica fonamental per fer sopes és, indiscutiblement, 
el bullit.

Bullir: coure els aliments en líquid a 100 °C, en aquest 
cas, per la via de l’expansió: començar la cocció del o dels 
productes submergint-los de bon principi en el líquid fred i 
deixar que, progressivament i a poc a poc, vagin arribant 

major part de les substàncies dels aliments passin al líquid 
—aigua—, que, després de la cocció, recollim en forma de 
sopa.

un líquid aromatitzat que inclou diferents productes. Segura-
ment per aquestes mateixes característiques, ha sofert una 
evolució que l’ha diversificada; per això tenim des dels exem-
ples de sopes dolces de l’edat mitjana fins a les dels segles 
XVIII-XIX, de les quals encara queden restes en algun exemple 
tradicional, o les sopes d’influència estrangera, com les cre-
mes i les fredes, més modernes.

El cas dels gaspatxos ocupa un paper estrella dins la cuina 
-
-

cestral, hereva de la petjada àrab evident en aquelles terres. 
No parlem ara dels gaspatxos manxecs o murcians, que no hi 
tenen res a veure ni en la forma ni en el contingut, més sem-
blants al que entendríem per sopes o calderetes.

com els més innovadors inspirats en aquells, gaudeixen d’un lloc 
de primer ordre tant a la cuina de casa com al restaurant, i, per 
descomptat, molt més enllà de les fronteres que li eren pròpies.

Les cremes, tal com les entenem avui, són plats força 
joves dins els nostres hàbits. En tot cas, les entenem com 
derivacions dels coneguts purés o de les més antigues i per-
dudes farinetes
del restaurant, que, d’uns anys ençà, les ha explotat, sobretot 
quan es tracta de menús per a banquets. Les que es mengen 
fredes són encara d’arrelament més nou.

Diríem que, segons el gust d’avui, tant les sopes com les 
escudelles, plats calents per excel·lència, es reserven per a 
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Segons el gust de base

De caldo:      – de peix

       – de carn

       – vegetal

       – ceba

       – all

       – altres

       – carnis: pernil, cansalada, xoriç

       – fruits secs

       – altres

Infusió d’herbes:     – farigola

       – api

       – altres

De verdures:      – verdures vistes

       – trinxats: purés

Barreges i combinats de dues o més maneres

Segons l’acabament

De pa: el pa cru o torrat espesseix i dóna gust a un líquid (té 
el mateix que “segons el gust de base”).

De pasta, d’arròs, de llegums o de farina: la pasta, en les múl-
tiples formes que ofereix, espesseix més o menys.

De verdures: el midó de la patata dóna un cos molt apreciat 
a les sopes, i també el gust de les verdures.

Combinades: sovint es combinen els anteriors i donen lloc a 
les escudelles.

Tipus puré: les verdures trinxades i afinades es poden fer 
més o menys espesses segons el gust.


