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¡Domina el arte de sorber!

Divertido e instructivo, este híbrido entre libro de cocina y novela gráfica 
nos introduce EN la historia del ramen, uno de los platos más populares 

de Japón, con más de cuarenta recetas Y todo lo que necesitas para 
preparar el ramen perfecto en casa, incluyendo caldos shio, shoyu, miso 

y tonkotsu, tare, fideos, ingredientes como huevos onsen,
 chashu y menma y platos derivados como mazemen, tsukemen

 y yakisoba, así como aderezos y acompañamientos.

Un cómic lleno de color y humor que resulta fácil de seguir y que ilustra 
de forma completa todos los pasos e ingredientes necesarios. En el proceso, 

 LOS AUTORES OFRECEN atajos para poder preparar un ramen improvisado, ofrecen 
información jugosa sobre las tradiciones culinarias japonesas 

y comparten palabras sabias, anécdotas personales y aportaciones 
culturales de GRANDES chefs del ramen.

«Lo que me encanta de ¡Ramen! es que se 
basa en la tradición al tiempo que ofrece 
formas prácticas de recrear sus platos 

propios y únicos en casa.» 
WTory Miller, galardonado 

por la fundación James Beard, 
chef y lanzador de fideos

«no solo explica cómo preparar ramen
 de manera accesible, sino que también 

contiene una gran cantidad de información 
sobre la cultura japonesa. Después de leerlo, 

comprendes realmente qué es lo que hace 
que el ramen sea tan especial.»

Ivan Orkin, autor de Ivan Ramen

«Como aficionado al ramen y amante de 
los cómics, ¡llevo toda la vida esperando un 
libro como este! Leer ¡Ramen! resulta una 

experiencia tan exquisita y satisfactoria como 
sorber un riquísimo bol de ramen.»

Robin Ha, autor e ilustrador 
de Cook Korean

«¡Ramen! expone desde la técnica hasta 
la etiqueta, ¡toda una revelación sobre 
el ramen! ¡Imprescindible para todos los 

fanáticos del ramen como yo!» 
Keizo Shimamoto, chef 

y propietario de Ramen Shack
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Breve h istoria del ramen
En 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 de
los lamian, fideos
 estirados a mano, 

llegó desde 
China...

...Y acabó 
derivando en los 
ramen cortados 

a mano.

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...

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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Breve h istoria del ramen

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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A 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 Ando
desarrolló un método 
para freír los fideos ramen 
de forma rápida, y así 
poderlos conservar...
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A 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.

De 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.
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Y 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.

C ó m o  d i s f r u ta r  d e l  r a m e n
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C ó m o  d i s f r u ta r  d e l  r a m e n

De 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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En 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.

Ya, 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!

¡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.
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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.

Ya, 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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A 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.

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 palillos 
para saborearlo 
bocado a bocado.

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.
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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!).

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 palillos 
para 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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Ahora 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.

¿Con qué bebida se puede acompañar?
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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».

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!

Y 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?




