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INTREDUCCIEN

¢¢ El salmorejo cordobés representa en si mismo la variedad
de productos agroalimentarios existentes en la provincia ”»

a Cofradia el Salmorejo Cordobés tiene el honor de presentar

este programa pedagogico “El Salmorejo Cordobés en la

escuela” dirigido a mas de 3.000 nifos entre 10 y 11 afios de
87 colegios de CérdobaldID000I00OIque consiste en talleres tedrico
préacticos con el fin de consolidar en una generacion de cordobeses
nuestro plato de referencia asi como afianzar el interés por nuestra
cultura gastrénomica

El salmorejo cordobés representa en si mismo parte de la variedad
de productos agroalimentarios existentes en la provincia, como son
el aceite de oliva virgen extra, el pan, el tomate, el ajo, la sal o el
jamon ibérico. Una saludable forma de difundir los valores sociales,
culturales y turisticos mas alld del punto de vista puramente
gastrondmico y que con el tiempo ha conseguido fortalecer una de
las senas de identidad de Cérdoba como ventaja competitiva.

Agradecemos el apoyo de nuestros patrocinadores: IIDiputacion
Provincial Ide [Coérdobal, O0000000000000I00000NC0N000000000
000000010000 000M00N0 0001000000 00000000000000mo 000000
Asociacion delProductores delAjoslidelCordoba,/MakrolCérdoba

PanaderiasiHnosIRoldanl, O010000000000000,ipor su colaboracion en
transmitir Jlos valores [dellnuestra Irica herencia [gastronémica y

cultural a los mas jévenes reforzando asi nuestrolcompromiso de

cara al futuro.

I

I

Miguel del Pino

Presidente de la Cofradia el Salmorejo Cordobés



CARTA

€€Educar a un nifio desde su infancia a valorar la alimenta-
cion sana ligada a nuestra tierra con productos que tienen
historia, es una labor gratificante con visién de futuro sobre
la difusion de nuestra gastronomia y mejor cocina )

onseguir estar presentes en un programa educativo
homologado para mas de 3.000 nifios de 87 colegios de
Cordoba v provincia, sobre el Salmorejo Cordobés mediante la
realizacion de talleres practicos, es un hito tan importante que la
Diputacién de Cérdoba quiere mostrar su apoyo una vez mas a
la Cofradia Gastronémica del Salmorejo Cordobés con la edicion
de este magnifico cuaderno pedagdgico.

El salmorejo cordobés se elabora con cinco ingredientes que se
producen en nuestra provincia (aceite de oliva, ajo, pan, tomates y
sal) formando parte del corazén de la dieta mediterranea. Educar
a un nino desde su infancia a valorar la alimentacién sana ligada
a nuestra tierra con productos que tienen historia, es una labor
gratificante con vision de futuro sobre la difusién de nuestra
gastronomia y mejor cocina.

Desde la Diputacién de Cérdoba le damos la enhorabuena a la
Cofradia del Salmorejo Cordobés por iniciativas tan interesantes
como ésta, una actividad formativa y de concienciacién y que
auguramos un gran éxito en el desarrollo de la misma.

Ana Maria Carrillo
Vicepresidenta Primeradela Excma. Diputacion Provincial de Cordoba
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El salmorejo cordobés tiene su origen en los
paises del Mediterrdneo, como plato frecuente
entre las gentes humildes, campesinos y pastores,
que ‘enganaban” el hambre con unas gachas
o sopa elaborada con pan, ajo, agua vy,a veces,
también con aceite, aderezada con sal y vinagre.
El tomate, responsable del color caracteristico
del salmorejo que conocemos ahora, empezoé a
anadirse en el siglo XVII, cuando llegd a Espana
procedente de América.

o
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{0abias gle.

.. .El primer mortero conocido se remonta a la
Prehistoria, concretamente al Neolitico, y se utilizaba
principalmente para moler el cereal.

Gracias al movimiento repetitivo de la maza en el
mortero, o al efecto de una batidora, se consigue
una emulsion del agua con el aceite, dos liquidos con
densidades muy diferentes y por tanto dificiles de
mezclar. Este fendmeno es responsable de la textura
cremosa tan caracteristica del salmorejo cordobés.

Desde sus inicios, el salmorejo ha tenido multiples
versiones:
SALADO-DULCE / FRIO-CALIENTE / BLANCO-ROJO

Algunos “parientes” del salmorejo son la porra
antequerana, la mazamorra, el ajoblanco, el gazpacho...

4



M3aPd. DEL
MeDITERRANCS




L a Dieta Mediterranea esta basada en el consumo
de alimentos poco procesados, frescos y de temporada,
en las elaboraciones tradicionales, y raciones
moderadas, principalmente cereales y derivados (pan,
pasta, arroz etc. preferiblemente en sus variedades
integrales), verduras y hortalizas, legumbres, aceite de
oliva, pescado, frutas y frutos secos.

Los cientificos han puesto de manifiesto que la dieta
mediterranea favorece un estilo de vida que es
beneficioso para la salud y el bienestar de las personas.
Ademas, contribuye al mantenimiento de una
agricultura sostenible y a proteger el medio ambiente.

9
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My CoRDEDES.
o6MaS PRADUCTARES

.. .T;dos los ingredientes que componen el salmorejo
cordobés se producen en nuestra provincia; son
productos de gran calidad, nutritivos y saludables.
Producidos de forma sostenible y ecolégica, son
accesibles y locales, estimulando nuestra economia y
ayudando a crear puestos de trabajo.

DENEMINACION DE RUEN. Qe 6P

Es el reconocimiento de la calidad de un producto, por
caracteristicas propias que le diferencian de otros en
cuanto al medio geografico, forma de elaboracion y la

influencia del hombre en los procesos.

Denominaciones de Origen de nuestra provincia son:

Consejo Regulador D.O. Baena
Consejo Regulador D.O. Priego
Consejo Regulador D.O. Montoro-Adamuz
Consejo Regulador D.O. Lucena
Consejo Regulador de la D.O. Protegida Los Pedroches
Consejo Regulador de la D.O. Montilla-Moriles
Consejo Regulador de la D.O. Protegida Vinagre Montilla-Moriles

il






EL PAN

’ A limento basico en nuestra dieta, ’
 derivado del trigo y otros cereales. Harina, %
' levadura, agua vy sal bastan para elaborar .
un pan delicioso y muy nutritivo.
’ Fuente de carbohidratos, vitaminas y
minerales, y en contra de lo que muchos
piensan, no tiene demasiadas calorias:
52 kcal una rebanada de pan.
La telera cordobesa, elaborada de forma
artesanal, con corteza crujiente y miga
densa, es la ideal para elaborar el
salmorejo cordobés.

Salmorejo para celiacos: personas con

intolerancia al gluten pueden elaborar
un rico salmorejo sustituyendo el pan por
zanahoria... jj Queda estupendo !




EL TOMATE

En la huerta cordobesa se producen un gran
numero de variedades de tomate magnificas propias
del Valle del Guadalquivir
Rico en fibra, vitaminas y antioxidantes lo hacen un

imprescindible en nuestra alimentacion. El licopeno,

pigmento responsable del color rojo del tomate es
un potente antioxidante que nos ayuda a prevenir
enfermedades y el envejecimiento.




VaREDADEs De TAMATES Del, Valle DeL, claDal QUvIR
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EL ACEITE

@ase de la dieta mediterranea, es la grasa
mas saludable, fuente de 4cido oleico (beneficioso

para sistema circulatorio) y vitamina E, con
efectos antioxidantes, de refuerzo para el sistema
inmunitario y muy buena para la piel.

B —

Para saber mas. AOVE.
¢{Qué significa?
Aceite de Oliva Virgen Extra, es el aceite
de mejor calidad, que conserva intactas las
caracteristicas organolépticas y nutritivas
de la variedad de la aceituna y con una
acidez menor o igual a 0.80

&




En Cordoba contamos con cuatro
Denominaciones de Origen para
nuestros aceites:

D.O. Baena
D.O. Priego
D.O. Lucena
D.O. Montoro-Adamuz

El aceite se produce en almazaras,
donde se le extrae el zumo a la
aceituna que previamente se ha

recogido en los olivares.

&
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Tenemos en Coérdoba al principal productor de '
‘ ajo de Andalucia, un pueblo llamado Montalban ’
y que representa el 37% de la exportaciéon de ajos
espafioles a Europa. j
f' El olor del ajo se debe a la alicina, responsable .“.
también de sus propiedades saludables, sobre
todo en crudo. '

q

El Ajo es antibidtico natural,
nos protege contra infecciones
y ayuda a controlar el colesterol



| LA AL

Porque hay que saber algo de
quimica.... La sal es cloruro sédico
(NaCl), v es responsable del aporte de
sodio a nuestro cuerpo, un elemento
imprescindible para la vida (equilibrio
interno, impulsos nerviosos, relajacion
muscular...), aunque también se
encuentra de forma natural en
diferentes alimentos.

En la sal, el cloro es el responsable de la
percepcion del sabor salado.

No olvides que en exceso puede resultar
perjudicial para la salud, dando lugar a
hipertension arterial y problemas

en los rinones, entre otros.

*4 Se obtiene de las salinas por
’ ’ evaporacion del agua marina o bien
de la extraccién minera de rocas con
cloruro sédico (halita).




Pelar y trocear
los tomates y el ajo

]

~"  Migar el pan en
trocitos pequerios




Majar en el mortero
con la sal, mezclando
los ingredientes hasta
conseguir una pasta
homogénea.

Anadir el aceite
poco a poco,

asi conseguiremos
una textura suave
y cremosa.

Algunos utensilios de cocina,
como los cuchillos, pueden

ser peligrosos. Usalos con

precaucioén y pide ayuda
a las personas mayores




Prot.

Ingredientes (ar) Lip. (or.)

Tomates 1000 170 7 3 31 11,5 90
Pan 200 470 16,8 3.8 98.6 4,52 1040
Aceite de Oliva 100 899 0 99.9 0 0 0
Ajo 5 4,9 0,39 0,03 0.81 0,08 0,2
Sal 5 0 0 0 0 0 1938
TOTAL 1315 1543.9 24,2 106,7 130,4 16,1 3068
Total/ 100 grs. 100 1174 1.8 8,1 9.9 1.2 233.3

Estudio realizado por el Prof. Dr. Rafael Moreno Rojas.
Aula de Cultura Gastronémica Universidad de Cérdoba



Muy DieN
A CEMPANADS.

el El salmorejo cordobés es un plato
tan “apanao”’ que hace buenas migas con muchos
tipos de guarnicion.
La mas habitual, con huevo duro picado y jamén
ibérico Puro de Bellota D.O. Los Pedroches

Algunas mas originales son:
Atun / Remolacha / Manzana verde
Daditos de tomate cherry / Pimiento de piquillo

En Cérdoba es muy frecuente acompanar el
salmorejo con otros platos, como tortilla de patatas
o con berenjenas fritas

JMWM éﬂP@ﬁ[@fﬁ
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www priegodecordoba.org
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www.dnaczitedelurena.es
wwrwvalledelguadalquivir as

www.montillamarilesss

www.gabcladesal.com



PASATIEMPES

OfPA DE LETRAS
ONEITAMOITIZ AS O
P CILIOOBI/UN|T|J|Z|D|C
AU I FIRIXIGIO QA ME
N J FIRIOEB|/PCAAD
DIUAWE|IL T/ I K/R|B|D
EIQNJABPRRAMA
TIGIGIN|S/O 100/ X|G|O
EICIC/HVIPMNLMZV
LIOLEVAAAOCLE
EIFIUH Z|J SIGKMO Q
RIHGAOD|Z CINIYA|Y
AIHMH V D VIWK|P|S|J

Encuentra 10 palabras relacionadas con el salmorejo
cordobés. Pueden ser: ingredientes, platos similares,
guarniciones o utensilios de cocina y estan colocadas
en cualquier direccion.
(Horizontal, vertical, diagonal y al revés) (SUERTE!

oI
L0



PASATIEMPES

Une los puntos y encontraras un simbolo

(Soluciones en pagina 31)

/4



PASATIEMPES

Entre esta imagen vy la de la pagina siguiente

hay 7 diferencias. ; Te atreves a encontrarlas?

20



PASATIEMPES

ERENCIAS
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PASATIEMPES

5CUANTE abes?

Protector Ajo
cardiovascular

Sal
Alicina

Telera
Licopeno cordobesa
Cloruro sodico Tomate

Fuente de Aceite de Oliva
carbohidratos Virgen Extra

Relaciona las palabras de la columna izquierda con su
palabra correspondiente en la derecha.

(Soluciones en la pagina siguiente)

90



SALUCIEN A L8s PASATIEMPAS

Pag. 26 Pag. 27
ONE/TAMO|IT Z/AS|O
P/ C/ILIOB|UNT| J Z|D|C
AU I FRX GOIQAME
N J FIR OEB/PCAA|D
D UAWE|L T/ I KR|IBD
E/Q N/ J AIB PIRRIAIM A
TGGNS O 1,0/0X GO -
E C/C/H VIP MIN/LIM|Z |V O
LIOLIEV|AIAAIOC|L|E
E FIUH Z|J S|GKIMOQ
RIH|G|A O/D|Z|C N Y|A|Y
AIHMHVIDVWK|P|S|J
iEnhorabuena si las has encgntrado {EFECTIVAMENTE! Se trata del
todas!iNO ERA NADA FACIL! simbolo de nuestra Cofradia del
Tomate - Pan de Telera - Ajo - Sal Salmorejo Cordobés
- AOVE - Mortero - Mazamorra -
Ajoblanco
Pags. 28-29 Pag. 30

Protector
cardiovascula

Alicina
Licopeno
Cloruro sédico

Fuente de Aceite de Oliva
carbohidratos Virgen Extra

Si has leido sobre los ingredientes
;ACERTASTE? del salmorejo cordobés, jlas habras
adivinadoj

il



Diputacion

de Cérdoba
n\uu/m\ JUNTA DE ANDRLUCIA
Cajasur CONSEJERIA DE EDUCACION

Dieiegacion Tenoss en Cérsons

VD

www.salmorejocordobes.com
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