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viintroducción

¡Hola! ¡Soy Hugh!¡Y yo soy Sarah!¡Bienvenidos a nuestro mundo del ramen!Hugh es chef y escritor.Y Sarah es ilustradora y dibujante de cómics.Alentados por una pasión compartida por los fideos tiernos, los caldos llenos de matices y los adere-zos sabrosos......Hemos unido fuerzas para guiarte por el delicioso camino que te llevará a preparar riquísimos tazones en tu propia cocina.Poderes de los gemelos del ramen... ¡Activados!Echaremos un vis-tazo a la historia y a la cultura del ramen......antes de adentrarnos en lo que tu despensa y tu cocina necesi-tan para preparar ramen.
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Incluso tenemos a varios gigantes del mundo del ramen que se pasarán por aquí para ilustrarte en tu camino.¡vamos! ¡En marcha!¡A todo sorbo!Así como el modo de obtener el máximo sabor, aroma y textura con unas cuantas recetas asequibles para aderezos y guarniciones.Qué debes tener en cuenta cuando compres fideos prepa-rados y cómo pre-parar los tuyos propios...Aprenderás a preparar cal-dos sencillos y a transformarlos en los más    sabrosos...Te explicaremos los planos para construir la mayoría de pla-tos caseros.Y luego pasaremos a las recetas de larga tradición, ¡y hasta te daremos unas cuantas de nuestra propia cosecha!
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Ramen 101
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2Breve historia del ramenEn 1868, Japón pasó del shogunato, sistema feudal del período Edo, al gobierno imperial del período Meiji.El país, que hasta ese momento había estado aislado social y económi-camente, se abrió al resto del mundo.La técnica delos lamian, fideos estirados a mano, llegó desde China......Y acabó derivando en los ramen cortados a mano.







[image: background image]


Con la llegada del siglo XX, en las ciudades portuarias aparecieron los vendedores ambulantes de fideos......Que hacían sonar sus características charumeras para anunciar su presencia a los trabajadores de la zona.Acostumbrada a los gruesos fideos udon y a los finos fideos soba junto con suaves caldos dashi......La clase trabajadora enseguida se aficionó a aquellos fideos más elásticos y alcalinos acompañados del sabor profundo del caldo de pescado o carne.El racionamiento que se impuso durante la Segunda Guerra Mundial hizo que el trigo escaseara (bueno, de hecho escaseaba toda la comida en general).Pero este llegó a raudales a través de la ayuda humanitaria de Estados Unidos, lo que propició que se disparara la popularidad de los fideos de trigo como el ramen.
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4A medida que el país se recuperaba, iban apareciendo locales de ramen, que ofrecían de forma accesible cuencos de este delicioso plato a un precio asequible.Con lo que se convirtieron en un producto económico, duradero y terriblemente popular en todo el mundo.Mientras tanto, en 1958, un taiwanés inmigrado a Japón llamado Momofuku Andodesarrolló un método para freír los fideos ramen de forma rápida, y así poderlos conservar...







[image: background image]


5De este modo, se ganaron la reputación de comida barata típica de residencia de estudiantes, a diez por un dólar.En la década de 1980, sin embargo, los cocineros empezaron a aplicar ciertos principios japoneses a los platos de ramen que creaban:Shokunin: El foco está en la singularidad de la habilidad del cocinero.Kaizen: El foco está en la mejora continua.Kodawari: El foco está en la pasión por perfeccionar el arte propio.El hecho de que el ramen no tuviera una larga historia en Japón propició que pudiera liberarse de las habituales ataduras de la tradición......Lo cual ha permitido que pudiera interpretarse y crearse con mayor flexibilidad.







[image: background image]


6Y a partir de ahí, alzó el vuelo... Aparecieron tiendas por todo Japón.Se probaron nuevas variaciones de caldos, se perfeccio-naron las recetas de los fideos, se intercam-biaron las guar-niciones...y por todo el mundo.El ramen se convirtió prácticamente en objeto de una cruzada.Siempre es posible preparar un ramen mejor.
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7Cómo disfrutar del ramenDe los tiernos fideos al crujiente menma, del intenso negi al sabroso e untuoso chashu, del caldo caliente a los huevos fríos: el ramen es raramente sutil.Un buen cuenco de ramen es una sinfonía de aroma y sabor, textura y temperatura.La mayoría de ingredientes desempeñan su papel sin ninguna discreción, cumpliendo su función con destreza en un equipo de bulliciosos camaradas.Así que, cuando un cuenco llegue ante ti, ¡adelante, entra en comunión con él antes de sumergirte!
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8En primer lugar, déjate maravillar por la belleza del conjunto.Un bonito tazón de ramen se compone de forma bastante simple:Deléitate en lo claro o espeso que es el caldo, en los fideos ondulados o rectos, en la textura del menma y el chashu.Los ingredientes que decoran unos deliciosos fideos enmarcados por un cuenco redondo forman una llamativa paleta visual.
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9Ya, lo sabemos... En la cultura occidental sorber la sopa y los fideos puede resultar de mala educación, ¡pero deshazte de esas inhibiciones y atrévete a sorber!El acto de sorber es parte integral de la experiencia del ramen y demuestra al cocinero (aunque seas tú mismo) que lo estás disfrutando.Y ayuda a enfriar el caldo y los fideos que entran ardiendo en tu boca y airea los componentes aromáticos del tazón, con lo que se acentúa tu experiencia de todos esos maravillosos ingredientes.¡Sorber es un arte!Deja que el vapor suba hasta tu rostro y nota la energía y el aroma del caldo en todo su esplendor.Y mientras te maravillas ante tan hermoso bol, acerca tu cabeza.Este golpe olfativo pone en marcha el motor del estómago, así que toma la cuchara, coge un poco de caldo y sórbelo.Se ha invertido mucho en la creación de este primer sorbo, así que disfrútalo a fondo.
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10A menudo, el bol estará tan cargado que quizá hasta olvides que los fideos están en el fondo.Utiliza los palillos para sacar unos cuantos del bol y saborear sus agradables líneas.Los hay curvados, ondulados y rectos. En todo caso, fíjate en sus interesantes granulados y texturas.Frotar los palillos entre sí se considera de mala educación: es como dar a entender que crees que te han servido palillos baratos (¡o incluso podría indicar que sueles comer en sitios de mala calidad!).Deja que el vapor que desprenden suba hasta ti, acércate y sórbelos.Los fideos para ramen tienen mucho cuerpo y se distinguen de los fideos no alcalinos por esa especie de gomosidad que hace que, en una sopa caliente, conserven su entereza. Disfruta de la satisfacción de masticar un buen fideo de ramen.
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Ahora a por la guarnición. Esta pueden variar mucho, pero normalmente suele haber un trozo grande y delicioso de chashu, que deberás coger con los palillospara saborearlo bocado a bocado.También debería contener un huevo: sácalo con la cuchara y, con cuidado, cógelo con los palillos y llévatelo a la boca para darle el primer bocado.En la cultura y las religiones de Japón, la ofrenda a los muertos suele ser un cuenco de arroz con un par de palillos clavados.Por ello, dejar los palillos en tu bol de ramen (o, para el caso, de cualquier otro plato) podría considerarse ofensivo.Según la cocción del huevo, este se mantendrá firme o darás con una fuente de yema dorada y líquida (especialmente con los huevos onsen).¡No te agobies! No hay forma de contener esta delicia en la cuchara: deja que se derrame sobre los fideos o los demás ingredientes o incluso en el caldo.Si el huevo está hecho hasta un punto más firme, puedes dejarlo en el caldo caliente entre bocados.¡O incluso espeluznante, dadas las implicaciones de hacerlo en tu propio plato!
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12Ahora que todos tus sentidos trabajan a toda máquina, sentirás una inclinación natural a mantener tu cabeza agachada sobre el tazón y entenderás por qué el ramen es una experiencia más bien individual.El sufijo «-ya» significa que es un establecimiento que vende lo que la palabra que lleva delante indica.«Ramen-ya» significa simplemente «tienda de ramen».Aunque es divertido cocinar y compartir ramen con otras personas en casa, en un típico ramen-ya de Japón los asientos no están de cara a otros clientes: si no están en una barra de cara a la cocina, están en una barra de cara a la pared.No es un sitio al que vayas para quedar con un viejo amigo o a echar un buen rato tomando unas bebidas.Es una comida rápida, ya que lo suyo es comértelo todo mientras aún está caliente. Recuerda que, cuando el caldo está tan caliente que quema, los fideos siguen cocinándose.Las cosas pueden ir a un ritmo más lento en la experiencia casera, por supuesto, ¡pero siempre puedes charlar cuando el tazón ya esté vacío!¿Qué tal en el trabajo hoy?Ramen. No puedo hablar.
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13Y recuerda: ¡está bien levantar el tazón para sorber hasta la última gota y utilizar los palillos para acompañar hasta el último fideo hasta tu boca!¡Come a gusto! ¡Disfruta! Y cuando hayas llegado hasta el fondo del tazón, reincorpórate, límpiate la boca (¡y la cara!)...Y goza de la calidez que acabas de meterte entre pecho y espalda.Las cervezas más fuertes, tipo IPA, o un buen vino vale más disfrutarlos antes o después, de la comida.La cerveza de estilo japonés más ligera también desempeña bien este papel.En general, piensa en una bebida que sea refrescante y que no compita con los sabores de la sopa.El agua fría va genial para limpiar el paladar entre sorbos, aparte de que tu boca agradecerá ese alivio.¿Con qué bebida se puede acompañar?
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14Visita guiada  ramen-ya japonés Brian MacDuckston  Ramen AdventuresBrian MacDuckston es el experto que nos ayudará a comprender la amplia oferta de ramen de Japón.Lleva viviendo en Tokio desde 2006, sorbiendo fideos en más de mil establecimientos y ofreciendo tours por sus favoritos. Podéis leerle en el indispensable Ramen Adventures (ramenadventures.com).Este es su resumen de cómo aclararse en un ramen-ya japonés.¡Ramen!Compra un ticket en la máquina expendedora. Ante la duda, dale al botón de arriba a la izquierda, que suele ser el plato más fa-moso del estable-cimiento.¡Una larga cola es señal de que es un buen local!Cada uno de los asientos del local es muy pre-ciado. ¡No guardes el sitio mientras haces cola!En los ramen-ya solo se puede pagar en efectivo.Pregunta «Osusume?» para pedir por el plato recomendado del establecimiento.
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Recuerda: ¡no te entretengas! El tiempo total entre llegar al local, comprar el ticket, comer y marcharte debería ser de unos quince minutos.«Gochisosama» es una forma respetuosade dar las gracias al final de cualquier comida en Japón.Los fideos se pondrán pastosos al cabo de diez minutos. ¡Al sorber ya los irás enfriando! Céntrate en tu tazón y come deprisa para que la cola pueda ir avanzando.Decir «itadakimasu» es una forma de mostrar gratitud y reverencia cuando uno recibe comida.El cocinero anunciará tu plato mientras te lo sirve.Busca un asiento y presenta tu ticket.¡Disfruta observando cómo preparan el ramen!Escucha el murmullo silencioso del local de ramen en movimiento. ¡No hables de-masiado alto si estás con amigos!
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16La despensa

Tener una despensa bien provista es más fácil de lo que parece. Aparte de tener siempre preparados caldos, tare, carne para la guarnición y fideos en la nevera y el congelador, disponer de estos ingredientes de uso común te facilitará enormemente la experiencia de cocinar ramen.Todo lo aquí descrito puede encontrarse en supermercados japoneses y asiáticos, o si no también en internet.Shoyu (salsa de soja)Las variedades de salsa de soja van desde marcas tiradas de precio a las superartesanales.Las salsas shoyu y tamari japonesas son más claras que las salsas de soja chinas, así que ten en cuenta la intensidad de sabor y ajusta su uso en consonancia.Para guisos y cocina en generalLa salsa de supermercado normal, ya sea de Japón o China o de cualquier país, servirá. Pero comprueba que esté elaborada con soja fermentada, no con proteínas hidrolizadas.Para tare: Vale la pena invertir un poco más de dinero en productos artesanales para resaltar las sutiles diferencias de sabor.GochujangEsta pasta coreana de chile fermentado se emplea, además del miso o en sustitución de este, cuando queremos que esa suculencia salada sea un poco más picante.En el tare básico de miso (pág. 48) se emplean dos tipos de miso, pero, al igual que sucede con el shoyu, el mundo del miso es de una bella complejidad y amplitud, por lo que las posibilidades son infinitas.MisoEl miso está hecho con semillas de soja fermentadas con un hongo llamado kojiy luego se deja envejecer.
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17Granos de pimienta de Sichuan y de sanshoEstas dos bayas secas y estrechamente relacionadas aportan un elemento acidulado y agradablemente entumecedor. Se suelen utilizar para equilibrar la potencia del chile en los platos picantes, con un efecto extrañamente encantador. A nosotros nos gusta moler las bayas en el momento de usarlas.Shichimi togarashi(Chile de siete sabores)Una mezcla de especias que incluye chiles, sansho, nori, semillas de sésamo, piel de naranja y otras especias, según el fabricante. ¡Es perfecta para espolvorearla sobre el ramen!Fideos secos para ramenPor si te quedas sin fideos caseros para ramen (pág. 79), no viene mal tener también fideos secos en la despensa.Usa entre 56 y 85 gramos de fideos secos por cada bol de ramen y recuerda que tardan más en hacerse. Sigue las instrucciones del paquete.SalEn nuestra cocina, preferimos la sal marina natural a la sal tipo kosher —y en especial para nuestro tare de shio (pág. 46)— por sus sutiles diferencias de sabor entrelos distintos tipos. No es obligatorio, pero hay un inmenso océano de sal ahí fuera: ¡explóralo!
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EL SUFIJO SIGNIFICA
QUE ES UN ESTABLECIMIENTO QUE
VENDE LO QUE LA PALABRA
QUE LLEVA DELANTE INDICA.
SIGNIFICA SIMPLEMENTE
«TIENDA DE RAMENY.

AHORA QUE TODOS TUS
SENTIDOS TRABAJAN A
TODA MAQUINA, SENTIRAS
UNA INCUNACION NATURAL
A MANTENER TU CABEZA
AGACHADA SOBRE EL
TAZON Y ENTENDERAS
POR QUE EL RAMEN
ES UNA EXPERIENCIA
MAS BIEN INDIVIDUAL.

AUNQUE ES DIVERTIDO COCINAR Y COMPARTIR RAMEN CON
OTRAS PERSONAS EN CASA, EN UN TIPICO RAMEN-YA DE
JAPON LOS ASIENTOS NO ESTAN DE CARA A OTROS CLIENTES:
SI NO ESTAN EN UNA BARRA DE CARA A LA COCINA,
ESTAN EN UNA BARRA DE CARA A LA PARED.

NO ES UN SITIO AL
QUE VAYAS PARA
QUEDAR CON UN
VIEJO AMIGO O A
ECHAR UN BUEN
RATO TOMANDO

UNAS BEBIDAS.

ES UNA COMIDA RAPIDA, YA QUE LO SUYO ES COMERTELO LAS COSAS PUEDEN IR A UN RITMO MAS

TODO MIENTRAS AON ESTA CALIENTE. RECUERDA QUE, LENTO EN LA EXPERIENCIA CASERA,

CUANDO EL CALDO ESTA TAN CALIENTE QUE QUEMA, POR SUPUESTO, \PERO SIEMPRE PUEDES

LOS FIDEOS SIGUEN COCINANDOSE. cHA;uIAa CUANDO EL TAZON YA ESTE
vAcio!
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LA DESPENSA

SHOYU (SALSA DE SOJA) PARA GUISOS Y COCINA EN GENERAL
LAS VARIEDADES DE SALSA LA SALSA DE SUPERMERCADO NORMAL,
TENER UNA DE SOJA VAN DESDE MARCAS YA SEA DE JAPON O CHINA O DE
DESPENSA BIEN TIRADAS DE PRECIO A LAS CUALQUIER PATS, SERVIRA, PERO
PROVISTA ES MAS SUPERARTESANALES. COMPRUEBA QUE ESTE ELABORADA
FACIL DE LO QUE CON SOJA FERMENTADA, NO CON
PARECE. APARTE LAS SALSAS SHOYU'Y TAMAR/ PROTEINAS HIDROLIZADAS.
DE TENER SIEMPRE JAPONESAS SON MAS CLARAS
PREPARADOS CALDOS, QUE LAS SALSAS DE SOJA PARA TARF: VALE LA PENA INVERTIR
TARE, CARNE PARA CHINAS, ASI QUE TEN EN UN POCO MAS DE DINERO EN PRODUCTOS
LA GUARNICION ¥ CUENTA LA INTENSIDAD DE ARTESANALES PARA RESALTAR LAS
FIDEOS EN LA NEVERA SABOR ¥ AJUSTA SU USO SUTILES DIFERENCIAS DE SABOR,
Y EL CONGELADOR, EN CONSONANCIA,

DISPONER DE ESTOS
INGREDIENTES DE USO
COMUN TE FACILTARA
ENORMEMENTE LA
EXPERIENCIA DE

COCINAR RAMEN.
TODO LO AQUI
DESCRITO PUEDE
ENCONTRARSE EN
SUPERMERCADOS
JAPONESES Y
ASIATICOS, O SI
NO TAMBIEN
EN INTERNET.
B ot et . USSR R
MISO
EL MISO ESTA HECHO
CON SEMILLAS DE SOJA EN EL TARF BASICO DE MISO
FERMENTADAS CON UN (PAG, 48) SE EMPLEAN
HONGO LLAMADO y DOS TIPOS DE MISO, PERO,
LUEGO SE DEJA ENVEJECER. AL IGUAL QUE SUCEDE CON GOCHULJIANG
EL SHOYU, EL MUNDO DEL
MISO ES DE UNA BEULA ESTA PASTA COREANA DE
COMPLEJIDAD ¥ AMPUTUD, CHILE FERMENTADO SE
POR LO QUE LAS EMPLEA, ADEMAS DEL MISO
POSIBILIDADES SON INFINITAS. O EN SUSTITUCION DE ESTE,

CUANDO QUEREMOS QUE ESA
SUCULENCIA SALADA SEA UN
POCO MAS PICANTE.
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INDICAR QUE SUELES COMER
EN SITIOS DE MALA CALIDAD!).

y SORBELOS.

LOS FIDEOS PARA
RAMEN TIENEN
MUCHO CUERPO
Yy SE DISTINGUEN
DE LOS FIDEOS NO

ALCAUNOS POR
ESA ESPECIE DE
GOMOSIDAD QUE

HACE QUE, EN UNA

SOPA CALIENTE,
CONSERVEN
SU ENTEREZA.
DISFRUTA DE LA
SATISFACCION DE
MASTICAR UN
BUEN FIDEO
DE RAMEN,
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