
		
			¿Qué es una sopa?

			Una sopa es una elaboración culinaria líquida con una viscosidad variable que puede contener ingredientes sólidos. Según su definición, la etimología de la palabra sopa procede de la voz germánica sŭppa, que significa pedazo o rebanada de pan que se empapa en un líquido. Sin hacer un examen exhaustivo de su etimología, parecería que en muchos países la voz germánica ha sido la mayormente adoptada: el alemán suppe, el inglés soup, el francés soupe, el griego soúpa, el islandés súpa, el sueco soppa, el italiano zuppa, el ruso sup, el coreano supeu, el javanés sup, el japonés sūpu, el suajili supu o el vietnamita súp son una muestra de ello.

			Posiblemente, ninguna elaboración culinaria como la sopa representa mejor el carácter universal de la comida. Se trata de una elaboración culinaria que traspasa las fronteras y, por qué no, cualquier país del mundo podría reclamarla como patrimonio propio o, si se prefiere lo contrario, quizás estamos frente a lo que podría considerarse como un Patrimonio de la Humanidad. Su grandeza se evidencia porque todos nos asemejamos por el hecho de compartir la sopa como un patrimonio común, pero al mismo tiempo todos podemos tener una sopa que nos haga distintos y nos diferencie de los demás.

			En el mundo existen infinidad de sopas, dando lugar a distintas recetas, con diferentes ingredientes, texturas más o menos espesas y un sinfín de maneras de consumirlas, ya sea en frío o caliente; en boles o platos hondos; con cuchara, tenedor, pajita o como bebida; así como aperitivo, primer plato o plato único.

			¿Qué consideramos una sopa?

			Ante la multitud de posibilidades que nos ofrecen las sopas, es necesario preguntarse hasta qué punto consideramos una sopa como una elaboración gastronómica. De por sí, el caldo más sencillo se considera una sopa, y por eso, y por extensión, también llamaremos sopa a cualquier elaboración líquida más o menos espesa con un número indeterminado de ingredientes sólidos que la acompañen.

			En la historia han existido varias clasificaciones de las sopas según sus características: los gastrónomos franceses Marie-Antoine Carême o Auguste Escoffier ya las plantearon y, más recientemente, la Bullipedia reflexiona sobre cómo definimos los líquidos según el recipiente y la manera de tomarlos (por ejemplo: un zumo de tomate o una sopa de tomate).

			Teniéndolas en cuenta, hay dos factores que influyen en la definición de lo que consideramos una sopa: la textura y las proporciones entre los ingredientes.

			
					Textura: encontramos sopas formadas solo por líquidos, ya sean más o menos espesas (un consomé, una infusión, una crema de verduras o un batido de frutas), y por líquidos y otros ingredientes (un caldo con albóndigas, ramen…). Por tanto, una crema se consideraría sopa si se adapta a la forma del recipiente que la contiene. En cambio, un puré tiene la suficiente consistencia para mantener su forma y estructura, por lo que no se considera una sopa.

					Proporciones: se podría considerar como sopa desde un caldo hasta una sopa con ingredientes suspendidos que no superen la mitad del peso total de la sopa. Si encontramos más ingredientes sólidos que líquidos, la sopa dejaría de percibirse como tal, como se muestra en el primer bol de la fotografía anterior.
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				Sopas y cultura
				La sopa, instrumento de cultura
			

			Comer es un hecho habitual e inevitable y tiene una doble apreciación, históricamente discutida por las ciencias sociales, enmarcada entre el contraste naturaleza-cultura, donde, por un lado, se distingue una marcada característica biológica, si se quiere fisiológica, en la que ingerir alimentos es descrito como una necesidad básica que nos permite a los seres humanos obtener los nutrientes necesarios para garantizar la vida, pero al mismo tiempo el hecho de comer posee una fuerte connotación cultural y también simbólica. Deseamos un alimento u otro, deseamos un plato u otro en función del valor que le damos y del placer que es capaz de transmitirnos, y a su vez no ingerimos todo lo que se puede comer básicamente porque no todo nos gusta. Como no podía ser de otra manera, la sopa está sujeta a esta doble posibilidad de ser interpretada, como es su capacidad de nutrir a las personas y su capacidad de ser significativa culturalmente. Centrémonos así pues en el carácter cultural y simbólico de esta maravilla culinaria que ha dejado y sigue dejando esta impronta en la humanidad.

			No es de extrañar que, por ello, la creatividad popular nos ensalce sus virtudes: «Siete virtudes tiene la sopa: es económica, el hambre quita, sed da poca, hace dormir, digerir, nunca enfada y pone la cara colorada». Incluso los más entendidos en las cosas del comer, los más distinguidos escritores, como lo fue el gastrónomo francés del siglo XIX Brillat-Savarin, otorgaron a la sopa un papel relevante a la altura de las carnes, el pescado, las trufas, el azúcar, el café o el chocolate: «La sopa es alimento sano, ligero, nutritivo, que sienta bien a todos y alegra el estómago, preparándolo para recibir otras cosas y digerirlas.»

			La comida y los alimentos en su conjunto tienen una gran capacidad evocativa. Enunciar un plato o percibir un olor activa la memoria, nos trae a la mente recuerdos, momentos vividos de experiencias tanto positivas como negativas, que son capaces de transportarnos en el tiempo y de revivir sensaciones. Cuando hablamos de la sopa, nos vienen a la mente momentos reconfortantes, de recogimiento en el hogar, combatiendo el frío a base de sorbos calientes, a menudo quemantes; también recordamos a los seres queridos, con más frecuencia a la madre o a la abuela. Es un recuerdo de cariño, entre la nostalgia y el reconocimiento. Si bien eso es cierto, no lo es menos que existen opciones de sopas que nos sugieran todo lo contrario, es decir, que nos ayuden a combatir el calor y nos refresquen. Así pues, el espectro de la variedad de sopas a lo largo del mundo es significativo, pudiendo ser tanto un plato caliente como frío, aunque nadie pondría en duda que la asociación más común de la sopa sea la de que se considere un plato caliente.

			Posiblemente la sopa sea uno de los platos más universales que conocemos; sin lugar a duda, podríamos asegurar que tiene presencia en todos los continentes del planeta y en la mayoría de los pueblos que lo habitan.

			«Agua y pan, sopas serán»: algo más que una simple sopa

			Algunos estudiosos podrían argumentar que la sopa no deja de ser la última de un conjunto de elaboraciones culinarias que tienen como objetivo cocer los alimentos en agua y extraer de ellos sus mejores jugos. Estas son el cocido, el caldo y obviamente la sopa, puesto que de no existir los dos primeros no existiría la última. Elaboración, pues, que depende de otras que le preceden. O eso es lo que defendió Brillat-Savarin, autor de uno de los títulos fundamentales sobre gastronomía en su Fisiología del gusto (1825): «Llamamos cocido al pedazo de vaca que se somete al agua hirviendo, con aditamento de poca sal, para extraer las partes solubles. El caldo es el líquido resultante, después de terminada la operación. Añádanse al caldo hierbas o raíces para realzar el gusto y pan o pasta a fin de hacerlo más nutritivo, de donde resulta lo que se llama sopa». No es menos cierto que las clasificaciones son caprichosas, y existen tantas como intelectuales de la gastronomía hay; la Guía culinaria (1902) del maestro Escoffier, gran codificador de la cocina moderna, también nos ofrece su orden particular, entre otros, de potajes, consomés, cremas, veloutés o sopas, con sus relaciones y jerarquías inevitables. Más allá de cuál sea más justa y pertinente, apostaremos por defender que la sopa puede ser tanto principio como final, que no necesita de elaboraciones previas de las que su linaje se separe. Ellas son en sí mismo un reino.

			«A una boca, una sopa»: lo que nos transmite la cultura popular

			Cabe aquí recordar la importancia de la comida según el filósofo francés Roland Barthes como sistema de comunicación, un sistema de significaciones, un campo semántico, es decir, un lenguaje con el que nos expresamos (1961). La comida que comemos, si lo analizamos, nos permite saber lo que se puede o no decir de lo que ingerimos, y no menos importante, lo que se dice con la comida. La relevancia de la sopa como elemento comunicativo queda muy bien reflejada en la cultura popular. La existencia de refranes y dichos, en este caso de la tradición española, son un buen ejemplo de ello: «De la cuchara a la boca, se pierde la sopa»; «De sopa, lo mismo da mucha que poca»; «Quien se quema en la sopa, sopla en la fruta»; «Sopa y amores, los primeros los mejores»; «Comer sopas y sorber, no puede ser»… Pero también cuentos y leyendas que tratan de hacer comprensible la misma existencia del ser humano.

			En ese sentido, y tal y como se ha citado en el prólogo, cuenta la fábula que un soldado, huido del horror de la guerra, llegó a un pequeño pueblo, humilde y castigado por la contienda, pidiendo un tarugo de pan. Los lugareños, desconfiados y enojados, le despreciaban y negaban el alimento argumentando que no tenían nada para ofrecerle. Agotado por la negativa de los vecinos y famélico se sentó a la vera de la fuente de la plaza del pueblo y, desconsolado, se lamentaba de su infortunio. Los niños, atentos a los lamentos se acercaron preocupados por su trágica circunstancia. «¿Qué le pasa, porque está tan triste?», le preguntaron. Él les respondió: desearía tomarme una sopa de piedras, pero no tengo con qué hacerla. «¿Una sopa de piedras?», preguntaron los niños extrañados. El soldado afirmó con la cabeza y añadió: ¿No la habéis probado nunca? Yo la hago muy buena, pero necesito piedras y un recipiente con que cocinarlas. «¡En el río hay piedras!», se apresuró a responder una niña; «¡Yo puedo traer una olla!», replicó otra. Llenaron la olla con agua de la fuente, hicieron una pequeña hoguera y cuando el agua empezó a hervir introdujeron las piedras. Impacientes, los niños preguntaron si ya estaba lista. El soldado la probó y dijo que todavía no estaba acabada, pero que quizá le faltaba una pizca de sal, y un niño se ofreció a traérsela. El soldado la probó ante la expectación de los niños. «¿Está buena?», preguntaron todos. Eso parece, respondió el militar, aunque quizá con unas pocas verduras aún estaría mejor. «En casa hay cebollas», se apresuró un niño a decir, «Yo creo que en la mía tenemos alguna patata», añadió otro. Una vez regresaron las introdujeron en la olla. «¿Ya está lista?», volvieron a preguntar. A lo que les respondió que todavía no, aunque si le pudiéramos añadir un poco de carne con eso ya bastaría. Y le trajeron algunos huesos. El ir y venir de los niños levantó tanta expectación que sin darse cuenta la plaza estaba llena de gente alrededor de la olla. ¡La sopa ya está lista! ¡Quien quiera probarla que acerque su plato!, exclamó el soldado.
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			Desconocemos ciertamente el origen del relato, aunque a finales del siglo XIX y principios del XX lo podemos encontrar en la tradición oral en algunos países europeos, como Alemania, Suecia o Gran Bretaña, convirtiéndose en una historia propia de la tradición popular y que comprende muchas variantes a lo largo del mundo. Así pues, en Marruecos son unos mendigos que llegan a la cabila de Beni Bu Ifrur, en el Rif; lo mismo que en la tradición sueca y parecida a la alemana y a la suiza, donde el personaje es un peregrino vagabundo camino de Jerusalén; en España y Francia se trata de un soldado que regresa de la guerra; en Portugal se trata de un monje y la historia sucede en los alrededores de Almeirim; algo parecido en China, donde los protagonistas son tres monjes; y en Colombia se trata de un viajero. En España y Latinoamérica el elemento central es una piedra (sopa de piedras), en Europa del Este y Rusia se trata de un hacha (sopa de hacha) y en los países escandinavos son clavos (sopa de clavos).

			Quizá la sopa de piedras más sorprendente, porque convierte la fábula en realidad, sea el caldo de piedra que se prepara en la comunidad chinanteca de Oaxaca, en México. Esta elaboración proviene de la cuenca del río Papaloapan, en las montañas de Sierra Madre. Aprovechando la sinuosidad del terreno rocoso, los cuencos naturales que aparecen cerca del cauce son aprovechados por los indígenas como ollas para cocinar una sopa de pescado a la que se le añaden unas piedras candentes para que la sopa cueza. Es una práctica que se desarrolla en un contexto ritual en el que solo los hombres pueden cocinarla como ofrenda a las mujeres, a los ancianos y a los niños, tratando de reflejar los valores del altruismo, solidaridad y unión.

			Esta singular preparación culinaria para algunos podría ser el reflejo de la forma más primitiva de cocinar la sopa. Es la que aprovecha los accidentes del terreno, los agujeros en la piedra como recipiente a modo de olla y las piedras candentes como la fuente de calor con la que se cocina

			
			«Junio, julio y agosto, ni rosas, ni sopas»: de la influencia del calendario y el paisaje

			
			
			
			
			«Qui menja sopes, se les pensa totes1»: sabiduría y conocimiento

			
			
			«Quien tiene la cocina cerca, come la sopa caliente»: lo doméstico la define
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			«¿Sorbemos o no sorbemos la sopa?»: cuestión de protocolo

			
			
			
			
			
			
			«Se acabó la sopa de fideos, nomás quedó la de jodeos»: para concluir
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