
En cada cuchara un mundo, las
sopas más fascinantes de los
cinco continentes

¡Vaya viaje culinario tan fascinante! Es
increíble cómo un plato tan simple como
la sopa puede llevarnos por un tour tan
rico y diverso alrededor del mundo.

Cada  receta  nos  cuenta  una  historia,
¿verdad? Desde el Tom Yum que despierta
tus  sentidos  en  Tailandia  hasta  el
reconfortante Sancocho en Venezuela, es
como  si  estuviéramos  viajando  sin
movernos de la cocina.
Sopas,  sopas,  sopas,  siempre  me  ha  intrigado  cómo  los
ingredientes locales y las tradiciones culturales dan forma a
estos  platos.  Por  ejemplo,  el  uso  de  hierbas  frescas  y
especias en el Pho vietnamita refleja una profunda apreciación
por los sabores naturales, mientras que el Gumbo de Louisiana
nos  muestra  una  increíble  fusión  de  culturas.  Es  un
recordatorio de que la comida es mucho más que nutrición; es
una expresión de nuestra historia, identidad y comunidad.

Y no olvidemos el aspecto reconfortante. No hay nada como una
taza de sopa caliente para levantar el ánimo en un día frío.
¿Has probado alguna de estas sopas? Si es así, ¿cuál es tu
favorita? Y si no, ¿cuál te gustaría probar primero?
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Tom Yum (Tailandia)
El Tom Yum es toda una celebración de los sabores intensos y
la diversidad culinaria de Tailandia. Cada cucharada es una
aventura: el paladar se encuentra primero con el picante y
ácido,  una  firma  inconfundible  del  plato.  Los  camarones
aportan una textura suculenta y un sabor del mar, mientras que
los hongos introducen una nota terrosa. La hierba de limón,
las  hojas  de  lima  kaffir  y  la  galanga  no  son  meros
acompañantes; son los artistas que pintan un lienzo de sabores
complejos  y  memorables.  El  Tom  Yum  es  una  experiencia
sensorial,  un  viaje  vibrante  y  refrescante  por  la  rica
tradición culinaria tailandesa.

Ver receta: https://www.canariasgourmet.es/sopa-tom-yum/

https://www.canariasgourmet.es/sopa-tom-yum/


Tom Yum (Tailandia)

Miso Soup (Japón)
La  sopa  de  miso,  originaria  de  Japón,  es  un  plato  que
ejemplifica la elegancia de la simplicidad junto con una rica
complejidad de sabores. Elaborada principalmente con pasta de
miso, que es un condimento fermentado de soja, se combina con
dashi, el caldo esencial japonés, para crear una base rica y
umami.



Miso Soup (Japón)
A esta mezcla se le añaden ingredientes como tofu suave y
algas,  que  no  solo  aportan  textura  sino  también  valiosos
nutrientes. Es un plato reconfortante durante los meses fríos,
también es apreciada en Japón por sus cualidades nutritivas y
su versatilidad.

Se  sirve  frecuentemente  como  parte  del
desayuno, así como en el almuerzo o la
cena, demostrando su rol fundamental en
la dieta japonesa.
La sopa de miso es más que un plato; es una expresión de la
cultura japonesa, celebrando la armonía de sabores simples
pero profundos, y una muestra de la cocina minimalista que
calienta el cuerpo y el alma.

Ver Receta: https://acortar.link/vLIflq



Pho (Vietnam)
El Pho, un emblemático platillo de Vietnam, ha trascendido
fronteras,  conquistando  paladares  globalmente  con  su  sabor
único y reconfortante. Esta sopa se caracteriza por su caldo
transparente y aromático, cuidadosamente preparado con huesos
de res y una selección meticulosa de especias, entre las que
destacan  el  anís  estrellado,  la  canela,  y  clavos,
infundiéndole  una  riqueza  de  aromas  y  sabores.

Pho (Vietnam)
Servido tradicionalmente con fideos de arroz delgados, el Pho
se personaliza con diversas opciones de carne, que van desde
finas láminas de res hasta pollo, haciendo de cada tazón una
experiencia nueva. Lo que verdaderamente distingue al Pho son
los acompañamientos: hierbas frescas como cilantro y albahaca,
brotes de soja crujientes, limón para un toque cítrico, y
chiles picantes, permitiendo a cada comensal adaptar la sopa a



su gusto.

El  Pho  es  una  experiencia  culinaria  que  invita  a  la
interacción y personalización, reflejando la rica diversidad
cultural de Vietnam.

Ver Receta: https://acortar.link/xOZDhV

Samgyetang (Corea del Sur)
El Samgyetang, sopa coreana de pollo y ginseng, es un plato
veraniego  que  combate  el  calor  con  sus  cualidades
refrescantes. Se prepara con un pollo entero relleno de arroz
glutinoso, jujubes y ginseng, ingredientes famosos por sus
propiedades revitalizantes.

Samgyetang (Corea del Sur)
Popular  en  Corea  del  Sur  por  su  capacidad  para  reponer
energías y fortalecer la salud, el Samgyetang es un elixir



nutritivo para los días calurosos, ofreciendo tanto sabor como
beneficios para el bienestar.

Mientras  dejamos  atrás  los  sabores
vibrantes de Asia, nos encontramos en el
corazón de Europa, en Francia, un país
sinónimo de excelencia culinaria.

Francia
Las  sopas  francesas  son  un  testimonio  de  esta  tradición,
combinando simplicidad con elegancia y sabor.

Sopa de Cebolla (Soupe à l’oignon)
La Sopa de Cebolla Francesa, o ‘Soupe à l’oignon’ en francés,
es un clásico que ha calentado el corazón de muchos a lo largo
de los siglos. Originaria de París, esta sopa es una mezcla
humilde pero sofisticada de cebollas caramelizadas, caldo de
carne y un toque de vino.



Sopa de Cebolla (Soupe à l’oignon)
Coronada con una rebanada crujiente de baguette tostada y
queso derretido, es un ejemplo perfecto de cómo ingredientes
simples pueden transformarse en algo extraordinario.

Bouillabaisse
Desde  los  bulliciosos  puertos  de  Marsella  nos  llega  la
Bouillabaisse,  un  tradicional  guiso  de  pescado  provenzal.
Originalmente  una  comida  de  pescadores,  esta  sopa  ha
evolucionado hacia una refinada mezcla de pescado, mariscos y
hierbas aromáticas y especias, cocinadas en un rico caldo de
tomate y azafrán. Cada sorbo te lleva a las soleadas costas
del Mediterráneo.



Sopa bouillabaisse

Potage Saint-Germain
El Potage Saint-Germain, un deleite de la cocina francesa,
combina  guisantes  partidos  con  verduras  y,  opcionalmente,
jamón o tocino. Esta es un ejemplo perfecto de la comida
casera rústica de Francia, brindando una experiencia culinaria
que abraza las tradiciones y el sabor auténtico del campo
francés.



Potage Saint-Germain
Su preparación, sencilla pero llena de sabor, hace de este
plato  una  opción  ideal  para  los  amantes  de  la  cocina
tradicional,  ofreciendo  un  consuelo  gustativo  en  los  días
fríos o simplemente cuando se busca un toque de sencillez y
calidez en la mesa.

Estados Unidos
Nos toca saltar el charco en esta travesía culinaria que nos
lleva ahora a Estados Unidos, un crisol de culturas que se
refleja en su gastronomía. Aquí, las sopas cuentan historias
de  inmigración,  innovación  y  la  fusión  de  tradiciones
culinarias  de  todo  el  mundo.



Clam Chowder de Nueva Inglaterra
Es  una  sopa  emblemática  que  encapsula  la  esencia  de  la
tradición  marítima  de  la  región.  Esta  sopa  cremosa  y
reconfortante se prepara con una generosa cantidad de almejas,
junto con papas y apio, ingredientes que aportan textura y
profundidad al plato.

Clam Chowder de Nueva Inglaterra
Representa  un  símbolo  de  la  cultura  costera,  siendo  un
elemento  esencial  en  los  menús  durante  los  fríos  días  de
invierno. Su sabor rico y reconfortante no solo calienta el
cuerpo,  sino  que  también  ofrece  un  pedazo  de  la  herencia
culinaria de Nueva Inglaterra, haciendo de cada cucharada una
experiencia  única  que  celebra  la  abundancia  del  mar  y  la
tierra.



El Gumbo de Louisiana
Un plato distintivo que ejemplifica la rica fusión culinaria
de la región. Originario de Louisiana, este estofado espeso
entrelaza las tradiciones culinarias francesas, africanas, y
nativas americanas en una armonía de sabores. Se caracteriza
por su versatilidad en ingredientes, permitiendo combinaciones
de pollo, salchichas, y mariscos, cada uno aportando su nota
única al conjunto.

El Gumbo de Louisiana
El gumbo no solo es un reflejo de la diversidad cultural de
Louisiana, sino también una celebración de la comunidad y la
creatividad en la cocina. Servido comúnmente con arroz, este
plato se ha convertido en un símbolo de hospitalidad y sabor,
uniendo a las personas en torno a una experiencia gastronómica
compartida.



Sopa de Maíz
Popular en el Medio Oeste y el Sur, es un tributo a uno de los
cultivos  más  importantes  de  Estados  Unidos.  Con  su  base
cremosa y dulce, esta sopa combina maíz, crema, papas y a
menudo se adereza con trozos de tocino.

Sopa de Maíz

Manhattan Clam Chowder
A diferencia de la versión cremosa de Nueva Inglaterra, la
sopa Manhattan Clam Chowder es conocida por su caldo a base de
tomate,  lo  que  le  da  un  sabor  y  color  distintivos.  Esta
versión incluye almejas, tomates, papas, cebollas y apio, y a
menudo se condimenta con hierbas y especias. Es un reflejo de
la diversidad y el carácter distintivo de Nueva York, una
ciudad famosa por su fusión de culturas y sabores.



Manhattan Clam Chowder

Ahora  bien,  hablar  de  las  sopas  desde
Venezuela hasta la Patagonia nos llevará
por  un  viaje  culinario  a  través  de
América  del  Sur,  una  región  rica  en
sabores intensos y tradiciones.

Venezuela

Hervido o Sancocho
El Hervido, también conocido como Sancocho en Venezuela, es
una sopa rica y reconfortante que juega un papel central en la
gastronomía del país. Se prepara con una base de carne, a la
que se añaden Jojoto (maíz), yuca (tapioca) y una variedad de



vegetales,  ofreciendo  una  combinación  nutritiva  y
reconfortante.

Hervido o Sancocho
Esta sopa es una tradición familiar, frecuentemente disfrutada
en reuniones familiares y momentos de celebración. El Sancocho
venezolano es un reflejo de la hospitalidad y calidez del
país,  uniendo  a  las  personas  en  torno  a  una  experiencia
culinaria compartida que destaca por su sabor y sustancia.

Perú

Chupe de Camarones
Originario  de  la  cocina  peruana,  es  una  sopa  robusta  y
reconfortante. Cada sorbo ofrece una explosión de sabores,
combinando la frescura de los camarones con la riqueza de la
leche y los huevos.



Chupe de Camarones
Los  vegetales  andinos,  como  la  papapa  andina  y  el  maíz,
aportan textura y profundidad. Popular en la costa y en las
montañas,  cada  región  le  da  su  toque  único,  pero  siempre
manteniendo  ese  característico  picante  que  despierta  los
sentidos.

Chile

Caldillo de Congrio
Esta sopa tradicional chilena es un homenaje a la generosidad
del océano. El congrio, un pescado de carne firme y sabor
suave, se combina armoniosamente con la frescura del tomate,
el aroma del ajo y el toque distintivo del cilantro. Cada
ingrediente aporta su esencia, creando un caldo que no solo
nutre el cuerpo, sino que también reconforta el alma, evocando
imágenes de la vasta y azulada costa chilena.



Caldillo de Congrio

Argentina

Locro
Este guiso tradicional es un verdadero tesoro de la cocina
boliviana, representando la rica fusión de culturas indígenas
y europeas. El Locro se destaca por su base de maíz, que le
otorga  una  textura  espesa  y  satisfactoria.  La  carne  y  el
chorizo aportan una robustez en sabor, mientras las verduras,
cuidadosamente seleccionadas, introducen un balance y frescura
únicos.



Locro Argentino
Cada cucharada es un viaje por la historia y la diversidad
culinaria de Bolivia, un plato que no solo alimenta sino que
también cuenta una historia de encuentro cultural.

Bolivia

Sopa de Maní
Un plato de Sopa de Maní es descubrir una faceta esencial de
la  gastronomía  boliviana.  En  su  corazón,  el  maní  molido
transforma el caldo en una experiencia cremosa y envolvente.
La  carne,  cocida  a  la  perfección,  aporta  profundidad  y
sustancia, mientras que las papas y zanahorias añaden textura
y dulzura terrenal.



Sopa de Maní
Comúnmente  acompañada  de  arroz,  esta  sopa  es  un  plato
reconfortante, que entrelaza sabores para crear un deleite
culinario único.

Ecuador

Locro de Papa
En el corazón de la cocina ecuatoriana, el Locro de Papa se
presenta como una sopa que abraza el alma con cada cucharada.
Las  papas,  cuidadosamente  seleccionadas,  se  cocinan  hasta
alcanzar una suavidad que se funde en una textura cremosa.



Locro de Papas
El  queso  se  derrite  lentamente,  aportando  una  riqueza
inconfundible,  mientras  que  trozos  de  aguacate  añaden  una
suavidad y frescura únicas. En algunas variantes, la carne
enriquece el caldo, ofreciendo un contraste de sabores. El
Locro de Papa es un refugio gastronómico reconfortante, un
símbolo de hospitalidad y calor hogareño en Ecuador.

Cada sopa un mundo
En nuestra travesía culinaria a través de sopas del mundo,
hemos descubierto no solo sabores y técnicas, sino también
historias y tradiciones que se entrelazan en cada caldo, crema
o guiso. Desde el reconfortante sancocho venezolano hasta el
robusto locro argentino, las sopas reflejan la diversidad y
riqueza de las culturas que las crean.

Nos recuerdan que, sin importar nuestras diferencias, todos



buscamos esa sensación de calor y satisfacción que solo una
buena sopa puede brindar. Así, cada cucharada se convierte en
un acto de conexión, un lazo invisible que une a las personas
a lo largo y ancho del mundo. Las sopas no son solo alimentos;
son narrativas en un plato, invitándonos a explorar, aprender
y, sobre todo, a disfrutar.


