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EL RADAR SUCULENT

SOPE

IPPUDO:

EL REI DEL RAMEN

ATERRA A BARCELONA

ra que ha arribat el fred de mane-
ra indiscutible, ve de gust menjar
una sopa fumejant. Podriem
recomanar llocs per fer una escu-
della, com la de caca que fan a
I’Alkostat o la del Haddock, que
els divendres en fan un ment tematic pantagrue-
lic, meravellds i no apte per a qui ha de treballar a
la tarda. Ara bé, si el que busquem és una opcio
rapida, economica i que sacii, tenim ’alternativa
del ramen, que a més esta dissenyat perque, com
fan molts japonesos, també te’l puguis cruspir sol.
I si parlem del moén del ramen a Barcelona hi
acaba d’haver una obertura molt significativa:
I’Tppudo.

L’Ippudo és una cadena familiar de Fukuoka.
Aix0 que vol dir? Que no és cap franquicia, sind que
és la mateixa familia la que gestiona tots els restau-
rants. A Europa en tenen cinc a Londres i cinc a
Paris. I feia temps que tenien al cap obrir-ne un (o
més) a Barcelona. Per queé aqui? Perque no és una
capital, de la mateixa manera que ells no provenen de
la capital del Japo, i perque és una ciutat de mar. En
aquest restaurant, ubicat al carrer Diputacié 164, hi
podeu trobar I'especialitat de la seva regio, Hakata,
en que la base és brou blanc d’ossos de porc. Pero
abans d’entrar en la carta i el seu economic menu de
migdia, una mica d’historia.

Ippudo neix a Fukuoka el 1985 i és una marca
reconeguda arreu del mdn. Shigemi Kawahara n’és
el fundador i rep el sobrenom de rei del ramen. El
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motiu és que ha guanyat en fins a tres ocasions el
premi Ramen Chef Championship. Aixo li va valdre
que un programa de televisid el coronés com el
millor mestre de ramen i el fes extremadament
popular al Japd. E1 2008 s’aventura a obrir el primer
establiment fora del seu pais, i en aquest cas la ciutat
escollida és Nova York. Alla les cues al carrer son
marca de la casa, com també els Hirata buns, uns
panets al vapor farcits que s’inventen alla i prenen el
nom del cuiner que els va idear. A Barcelona també
els podem tastar.

De fet, en el nou local es poden tastar molts dels
seus exits, pero també plats dissenyats per a la Ciutat
Comtal. Per exemple, la recepta del tantanmen, una
de les opcions que ofereixen de ramen i que han fet
per anosaltres. A la carta es pot trobar I'original de la
seva regio (al Japo es considera que hi ha 30 tipus
diferents de ramen). Aquest rep el nom de shiroma-
ru. El brou s’esta 48 hores fent xup-xup. També hi ha
la versié akamaru, en que la base és la mateixa pero
s’hi afegeix una barreja d’especies que li dona un gust
intens i un punt picant. D’altra banda, hi ha una ver-
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sio vegetal, i una de brou de pollastre i soja que ara
mateix esta molt de moda. Per als més valents i
amants del picant, hi trobareu el tantanmen abans
esmentat.

A banda de les sopes de fideus (que varien de
gruix en funci6 del ramen triat), al restaurant també
tenen un excel-lent karaage —que és el nom que rep el
pollastre fregit—, unes grans aletes de pollastre i una
amanida de verat. El menu de migdia de dilluns a
divendres val 15 eurosiinclou un dels panets al vapor
o pollastre fregit, un bol de ramen a escollir i la begu-
da. Una molt bona oferta. No reserven, aixi que
només cal anar-hi i esperar en cas que no hi hagilloc.

ALTRES NOVETATS QUE FUMEGEN

A banda de I'obertura de I'Ippudo, hem de recordar
que a Barcelona hi ha altres locals on serveixen un
bon ramen. Un d’ells és el Kobuta, que té dos locals a
la ciutat: un a Sants i un altre a la Gran Via. A més,
tenim el dega, el primer lloc que va popularitzar el
ramen a Catalunya i ens va obligar a fer cues al car-
rer. Es el Ramen-Ya Hiro. Els catalans intentem no
fer gaires cues, pero per aquesta sopa n’hem fet mol-
tes (aquesta i la dels gelats DelaCrem). Cal dir, pero,
que el restaurant ara accepta reserves per a I’hora de
sopar i és molt recomanable tenir-ne una. I, final-
ment, el Shoronpo, que acaba d’estrenar segon local.
A banda del de Gracia, en té un de nou a avinguda
Roma 1, ben a prop de I’Estacié de Sants. Aquest
segon espai és més gran que no pas el del carrer
Doctor Rizal, que sempre esta ple com un ou. ®



