
 الرامن.. كون مليء بالاحتمالات
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أطباق ساخنة من الشعرية الغارقة في الحساء، مع قطع صغيرة من البصل الأخضر، وحبات الذرة
الصفراء المبهجة.

في اليابان.. من لا يحب “الرامن”!

كثر الأكلات الشعبية يعود أصل ابتكار “الرامن” إلى الصين، لكنه انتقل إلى اليابان وأصبح واحدًا من أ
اليابانيــة. وتســتطيع أن تجــد محلات الرامــن في كــل مكــان باليابــان، يقــدمون أطبــاق سريعــة وشهيــة
ومختلفــة، لكــن هــذا الرامــن يختلــف عــن الرامــن “سريــع التحضــير” كالإنــدومي الــذي تــم اختراعــه في

كثر المنتجات المتداولة حول العالم. كثر من  سنة، وأصبح الآن من أ اليابان منذ أ

يعمل طباخو الرامن على اختراع العديد من النكهات، وإضافة الكثير من اللمسات الجديدة لأطباق
الرامن، على سبيل التجديد أو من باب المنافسة؛ حيث إننا نجد في اليابان ما يقرب من ألفي مطعم
للرامن! وإذا نظرنا إلى طبق حساء الرامن سنجد أنه يتكلف من  إلى  ين، ويُعتبر وجبة

كل الرامن كل يوم ولا يمل منه. لكل الأعمار، كما أن هناك من يأ

مكونات الرامن

الرامن وجبة بسيطة للغاية، تتكون من ثلاثة عناصر أساسية: الحساء، الشعرية، الإضافات.
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الحسـاء هـو مـا يشكـل النكهـة الأساسـية، ويـأتي بشكلين: الأول: حسـاء شفـاف شهـي ورقـراق، ويتـم
صنعه من عدة أشياء مثل: عظام الدجاج، فواكة البحر، الخضروات.

الثاني: حساء سميك قليلاً يميل إلى بياض اللبن، يعرف بـ”تونكوتسو” Tonkotsu، ويتم صنعه عن
طريق غلي العظام لفترة طويلة جدًا، وهذه الطريقة البطيئة في طهيه تسبب ذلك اللون الأبيض.

ما إن يجهز الحساء حتى يتم وضع القليل من الصوص كطبقة أولى في طبق الرامن، وهذا الصوص
الابتدائي يكون في ثلاثة أشكال أساسية:

– صوص الصويا.

– صوص الشيو: وهو عبارة عن ملح.

– صـوص الميزو: والميزو نـوع مـن التوابـل اليابانيـة، يحـضر مـن تخمـير الصويـا أو الأزر أو الشعـير، ويمتـاز
بنكهته القوية.

ثم تأتي خطوة وضع الشعرية، والشعرية تأتي أيضًا في شكلين أساسيين: مموجة أو مستقيمة.

الشعرية المستقيمة تنزلق داخل الفم بخفة ورشاقة، سريعة في الأكل، ولا تكلفك الكثير من الوقت،
كبر في التذوق والمضغ، لكن في كبر بالحساء، وتعطي لك وقت أ أما الشعرية المموجة، فتمتزج بشكل أ

الحالتين ستتمكن من تناول الشعرية بشكل سميك قليلاً، وقد امتصت نكهة الحساء الطيبة.

بعدما ننتهي من وضع الشعرية يكون الوقت قد حان لوضع “الإضافات الأخيرة”، والتي تختلف
حسـب الـذوق الخـاص؛ فـالبعض يحـب إضافـة عُشـب البحـر أو الــ “نـوري”، والبعـض يحـب إضافـة
الــبيض المســلوق، أو أنــواع مــن الأســماك المجففــة كــالسردين، والخــضروات الطازجــة كــالذرة والبصــل

الأخضر والسبانخ والكرنب، أوChashu Pork الذي يعتبر من أشهر الإضافات اليابانية.

كيف تتم صناعة الرامن؟

نجـد محلات الرامـن في كـل ركـن في اليابـان، لكـل مطعـم وصـفته الخاصـة، الرامـن يتكـون في الأسـاس
من الشعرية، البعض كان يشتريها جاهزة، لكن الآن معظم المطاعم تقوم بعمل الشعرية الخاصة

بها، معتمدة على الدقيق كمكون أساسي.

أما بالنسبة للحساء، فالبعض يستخدم عظام الدجاج، وأحيانًا يخلطه بأحد أنواع الحساء الأخرى



كالسمك، حيث إن عظام الدجاج تنتج حساءً شهيًا، عالي الجودة، مع وجود كمية أقل من الدهون،
كذلك يتم إضافة الخضروات كالبصل للحصول على مذاق حلو قليلاً.

لكن العامل الأساسي في كل هذا هو “السرعة”، كيف يستطيع الشيف سلق الشعرية، في الوقت
الذي يكون قد قام بتحضير الحساء، ثم يضع الإضافات بشكل سريع دون أن يفقد الحساء مذاقه

الشهي، وتبدأ الشعرية في الانتفاخ.

يـة تسـتغرق فقـط دقيقتين في النضـج، في هـذا الـوقت يجـب ن يكـون الشيـف قـد قـام بإعـداد الشعر
الإضافة، من تقطيع الخضروات اللازمة، أو اللحوم أو تجهيز السمك، وما إلى ذلك كي تظل النكهة
يــة مــن الميــاه طازجــة بقــدر الإمكــان، يبــدأ بوضــع الصــوص، ثــم يصــب الحســاء ببــطء، ينتشــل الشعر
المغليــة، يصــفيها جيــدًا قبــل وضعهــا في الحســاء، حــتى لا تُذهــب مياههــا نكهــة الحســاء المضافــة إليــه،
يـة بشكـل سريـع مـا إن يضـع وبشكـل سريـع يضـع بأناقـة الإضافـات المطلوبـة، ولا بـد أن تقـدم الشعر

الشيف الإضافة، قبل أن تبرد الشوربة، أو تبدأ الشعرية في الانتفاخ والتحول إلى عجين.

لهذا نجد كل مكان يقدم الرامن في اليابان لديه خاصية مميزة لا توجد في غيره، يحاولون التنافس
للحصول على أفضل مذاق للرامن، لذلك ومن أجل إبراز تاريخ الرامن، تم إنشاء “متحف للرامن”
في “يوكوهاما”، يوجد به منطقة مخصصة لمحلات الرامن من كل أنحاء اليابان، تم ابتكارها لتبدو

مثل مشهد من الشا الياباني في الستينات.

نشأة الرامن

.إذا عدنا للنظر لجذور الرامن؛ سنجدها تعود إلى الصين في النصف الثاني من القرن الـ

الشعرية الصينية تختلف عن اليابانية، حيث يتم تشكيلها ومطها باليد، كذلك تُسمى “لاميون”،
وكان لها الفضل في اشتقاق لفظ “رامن”، كانت أطباق الشعرية مشهورة في اليابان في ذلك الوقت،

كالـ”أودون” و”السوبا”، لكن الرامن كان “نسيج وحده”.

يـة الصـينية كـان توكوجـاوا ميتسوكـوني، وقـد كـان في أول شخـص قـام بتـذوق هـذا النـوع مـن الشعر
يارة إلى “جوجي يو” وهو باحث في كونفوشيوسية، وقد قدم له “الرامن” للمرة الأولى. ز

يـة “الأودون” اليابانيـة إلا أنـه فشـل فشلاً ورُغـم قـرب طبـق الرامـن أو “اللاميـون” الصـيني مـن شعر
يعًا في اليابان بهذا الوقت، رُبما لاعتماده على مكونات لا تناسب الذوق الياباني. ذر

تطور الرامن

في أواخر القرن الـ  بدأت اليابان في الانفتاح على العالم، وبدأ الرامن ينتشر انتشارًا كبيرًا، وقد أعاد
اليابانيون تكوين هذه الوصفة لتتناسب مع الذوق الياباني، لكن الرامن لم يتوقف فقط على تطوير
كيـاس “سريعـة التحضـير” مـن الشيفـات لـه، بـل عـام  قـام المخـترع “موموفوكـو آنـدو” بابتكـار أ



الرامن، فقط القليل من الماء المغلي وصحن، وتكون وجبتك جاهزة.

كلهــا دون ميــاه مغليــة، يــة مقليــة مخلوطــة بنكهــة الحســاء، تســتطيع حــتى أ فهــو يتكــون مــن شعر
 وبسـبب سـهولته أصـبح مـن الأكلات اليوميـة المعتـادة في اليابـان، ثـم قـاموا بعـد ذلـك في عـام
كواب “الرامن”، التي بدأت اليابان في تصديرها إلى باقية الدول الآسيوية، ثم انتشرت بعد بابتكار أ

ذلك في أوروبا وأمريكا والعالم العربي.

كله رائد الفضاء الياباني انتقل الرامن من اليابان وأصبح عالميا، حتى إنه وصل إلى الفضاء! لقد قام بأ
ــم تطــويره ليناســب الفضــاء، وانعــدام ــه بالفضــاء، حيــث ت ــاني ل ــوم الث “ســوتشي نوجــوتشي” في الي

الجاذبية، فالشعرية لا تفقد شكلها، كما تم توفيره بأربعة نكهات لرواد الفضاء!

وهكـذا نـرى أنـه رُبمـا يكـون للرامـن أصـول صـينية، لكـن مـع دخـوله إلى اليابـان أصـبح يابانيـا خالصًـا،
يضع الشيفات أرواحهم في طهيه؛ فهو بالنسبة إليهم “كون كامل” مليء بالاحتمالات.
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