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Introducción

L a Cofradía el Salmorejo Cordobés tiene el honor de presentar 

este programa pedagógico “El Salmorejo Cordobés en la 

escuela” dirigido a más de 3.000 niños entre 10 y 11 años de 

87 colegios de Córdoba que consiste en talleres teórico

prácticos con el fin de consolidar en una generación de cordobeses

nuestro plato de referencia así como afianzar el interés por nuestra 

cultura gastrónomica

El salmorejo cordobés representa en sí 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 

jamón ibérico. Una saludable forma de difundir los valores sociales, 

culturales y turísticos más allá del punto de vista puramente 

gastronómico y que con el tiempo ha conseguido fortalecer una de 

las señas de identidad de Córdoba como ventaja competitiva.

Agradecemos el apoyo de nuestros patrocinadores: Diputación 

Provincial de Córdoba , 

Asociación de Pro uctores de Ajos de Córdoba, Makro Córdoba

Panaderías Hnos Roldán , , por su colaboración en 

transmitir los valores de nuestra rica herencia gastronómica y 
cultural a los más jóvenes reforzando así nuestro compromiso  de 
cara al futuro.

Miguel del Pino
Presidente de la Cofradía el Salmorejo Cordobés

 El salmorejo cordobés representa en sí mismo la variedad 
de productos agroalimentarios existentes en la provincia
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CARTA

C onseguir estar presentes en un programa educativo 

homologado para más de 3.000 niños de 87 colegios de 

Córdoba y provincia, sobre el Salmorejo Cordobés mediante la 

realización de talleres prácticos, es un hito tan importante que la 

Diputación de Córdoba quiere mostrar su apoyo una vez más a 

la Cofradía Gastronómica del Salmorejo Cordobés con la edición

de este magnífico cuaderno pedagógico. 

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 corazón de la dieta mediterránea. Educar 

a un niño desde su infancia a valorar la alimentación sana ligada 

a nuestra tierra con productos que tienen historia, es una labor 

gratificante con visión de futuro sobre la difusión de nuestra 

gastronomía y mejor cocina.

Desde la Diputación de Córdoba le damos la enhorabuena a la 

Cofradía del Salmorejo Cordobés por iniciativas tan interesantes 

como ésta, una actividad formativa y de concienciación y que 

auguramos un gran éxito en el desarrollo de la misma. 

 
 
 
Ana María Carrillo 
Vicepresidenta  Primera de la Excma. Diputación  Provincial de Córdoba

Educar a un niño desde su infancia a valorar la alimenta-
ción sana ligada a nuestra tierra con productos que tienen 
historia, es una labor gratificante con visión de futuro sobre 
la difusión de nuestra gastronomía y mejor cocina
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Breve Historia
Salmorejo Cordobés

del

El salmorejo cordobés tiene su origen en los 

países del Mediterráneo, como plato frecuente 

entre las gentes humildes, campesinos y pastores, 

que “engañaban” el hambre con unas gachas 

o sopa elaborada con pan, ajo, agua y,a veces, 

también con aceite, aderezada con sal y vinagre.

El tomate, responsable del color característico 

del salmorejo que conocemos ahora, empezó a 

añadirse en el siglo XVII, cuando llegó a España 

procedente de América.
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¿Sabías que...

...El primer mortero conocido se remonta a la 

Prehistoria, concretamente al Neolítico, 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 emulsión del agua con el aceite, dos líquidos con 

densidades muy diferentes y por tanto difíciles de 

mezclar. Este fenómeno es responsable de la textura 

cremosa tan característica del salmorejo cordobés.

Desde sus inicios, el salmorejo ha tenido múltiples 

versiones: 

SALADO-DULCE / FRÍO-CALIENTE / BLANCO-ROJO

Algunos “parientes” del salmorejo son la porra 

antequerana, la mazamorra, el ajoblanco, el gazpacho...
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Mapa del

Mediterráneo

M a r  M e d i t e r r á n e o
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L a Dieta Mediterránea está 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 científicos han puesto de manifiesto que la dieta 

mediterránea favorece un estilo de vida que es 

beneficioso para la salud y el bienestar de las personas.

Además, contribuye al mantenimiento de una 

agricultura sostenible y a proteger el medio ambiente.
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...Todos 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 ecológica, son 

accesibles y locales, estimulando nuestra economía y 

ayudando a crear puestos de trabajo.

Denominación de Origen. ¿Qué es?
Es el reconocimiento de la calidad de un producto, por 

características propias que le diferencian de otros en 

cuanto al medio geográfico, forma de elaboración 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

Muy Cordobés…
SOMOS PRODUCTORES
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1 kg. de tomates

200 grs. de pan de telera 

cordobesa

100 grs. de Aceite de 

Oliva Virgen Extra

1 diente de ajo

5 grs. de sal

INGREDIENTES

LA RECETA EL PAN
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A limento básico en nuestra dieta, 
derivado del trigo y otros cereales. Harina, 
levadura, agua y 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 calorías: 

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 celíacos: personas con 
intolerancia al gluten pueden elaborar 

un rico salmorejo sustituyendo el pan por 
zanahoria... ¡¡ Queda estupendo !!

EL PAN
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En la huerta cordobesa se producen un gran 

número de variedades de tomate magníficas propias 

del Valle del Guadalquivir

Rico en fibra, vitaminas y antioxidantes lo hacen un 

imprescindible en nuestra alimentación. El licopeno, 

pigmento responsable del color rojo del tomate es 

un potente antioxidante que nos ayuda a prevenir 

enfermedades y el envejecimiento.

EL TOMATE
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EL TOMATE

Variedades de TOMATEs del Valle del Guadalquivir

Rama

Pera

Anairis

Caramba
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Para saber más. AOVE. 
¿Qué significa? 

Aceite de Oliva Virgen Extra, es el aceite 

de mejor calidad, que conserva intactas las 

características organolépticas y nutritivas 

de la variedad de la aceituna y con una 

acidez menor o igual a 0.80

Base de la dieta mediterránea, es la grasa 

más saludable, fuente de ácido oleico (beneficioso 

para sistema circulatorio) y vitamina E, con 

efectos antioxidantes, de refuerzo para el sistema 

inmunitario y muy buena para la piel.

EL ACEITE
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EL ACEITE En Córdoba 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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EL AJO
Tenemos en Córdoba al principal productor de 

ajo de Andalucía, un pueblo llamado Montalbán 

y que representa el 37% de la exportación de ajos 

españoles a Europa.

El olor del ajo se debe a la alicina, responsable 

también de sus propiedades saludables, sobre 

todo en crudo.

El Ajo es antibiótico natural, 

nos protege contra infecciones 

y ayuda a controlar el colesterol
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EL AJO
LA SAL

Porque hay que saber algo de 

química.... La sal es cloruro sódico 

(NaCl), y es responsable del aporte de 

sodio a nuestro cuerpo, un elemento 

imprescindible para la vida (equilibrio 

interno, impulsos nerviosos, relajación 

muscular...), aunque también se 

encuentra de forma natural en 

diferentes alimentos. 

En la sal, el cloro es el responsable de la 

percepción del sabor salado.

No olvides que en exceso puede resultar 

perjudicial para la salud, dando lugar a 

hipertensión arterial y problemas 

en los riñones, entre otros.

Se obtiene de las salinas por 
evaporación del agua marina o bien 
de la extracción minera de rocas con 

cloruro sódico (halita).
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A cocinar

1

2

Pelar y trocear 

los tomates y el ajo

Migar el pan en 

trocitos pequeños
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A cocinar 3

4

Y NO OLVIDES QUE...

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

Añadir el aceite 
poco a poco, 
así conseguiremos 
una textura suave 
y cremosa.

Algunos utensilios de cocina, 

como los cuchillos, pueden 

ser peligrosos. Úsalos con 

precaución y pide ayuda 

a las personas mayores

!
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Valores
Nutricionales
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Muy Bien
Acompañado…

MMMM... Superior

...El salmorejo cordobés es un plato 

tan “apañao” que hace buenas migas con muchos 

tipos de guarnición.

La más habitual, con huevo duro picado y jamón 

ibérico Puro de Bellota D.O. Los Pedroches 

Algunas más originales son:

Atún / Remolacha / Manzana verde

Daditos de tomate cherry / Pimiento de piquillo

En Córdoba es muy frecuente acompañar el 

salmorejo con otros platos, como tortilla de patatas 

o con berenjenas fritas
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Para Todos… 

…Es un plato para todos, chicos 

y grandes, apto para todos los bolsillos... 

Incluso para personas que siguen una dieta 

para bajar de peso. Basta con disminuir la 

proporción de aceite y de pan.

Adecuado para cualquier ocasión y 

momento del día, como entrante o plato 

principal, tentempié ideal y saludable, con 

el que además podemos dejar volar nuestra 

imaginación y preparar ricas recetas.

LUNES
MARTES MIÉRCOLES

JUEVES

VIERNES SÁBADO
DOMINGO

5 6 7 8

9 10 11

Salmorejo c
ordobés 

y f la
menquín Salmorejo cordobés 

y berenjenas

Tortilla de patatas
y salmorejo cordobés

Salmorejo cordobés 
con trigueros

Papá dice que el 

salmorejo co
rdobés

lo hace él
¡ ACAMPADA !
Llevar el salmorejo

cordobés
¡ de TAPAS !

¿ qué pediremos ?
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PASATIEMPOS

SOPA DE LETRAS

Encuentra 10 palabras relacionadas con el salmorejo 

cordobés. Pueden ser: ingredientes, platos similares, 

guarniciones o utensilios de cocina y están colocadas 

en cualquier dirección. 

(Horizontal, vertical, diagonal y al revés) ¡SUERTE!
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PASATIEMPOS

SOPA DE LETRAS Dibujo Oculto

Une los puntos y encontrarás un símbolo

(Soluciones en página 31)
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PASATIEMPOS

las 7 DIF ERENCIAS

Entre esta imagen y la de la página siguiente 

hay 7 diferencias. ¿Te atreves a encontrarlas?
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PASATIEMPOS

las 7 DIF ERENCIAS

(Soluciones en página 31)
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PASATIEMPOS

¿Cuánto Sabes? 

Relaciona las palabras de la columna izquierda con su 

palabra correspondiente en la derecha.

Protector 
cardiovascular 

Alicina

Licopeno

Cloruro sódico

Fuente de 
carbohidratos

Ajo

Sal

Telera 
cordobesa

Tomate

Aceite de Oliva 
Virgen Extra

(Soluciones en la página siguiente)
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SOLUCIÓN A LOS PASATIEMPOS

¿Cuánto Sabes? 

Protector 
cardiovascular 

Alicina

Licopeno

Cloruro sódico

Fuente de 
carbohidratos

Ajo

Sal

Telera 
cordobesa

Tomate

Aceite de Oliva 
Virgen Extra

Tomate - Pan de Telera - Ajo - Sal 
- AOVE - Mortero - Mazamorra - 

Ajoblanco

Pág. 26

Págs. 28-29

Pág. 27

Pág. 30

¡Enhorabuena si las has encontrado 
todas! ¡NO ERA NADA FÁCIL!

¡EFECTIVAMENTE! Se trata del 
símbolo de nuestra Cofradía del 

Salmorejo Cordobés

¿ACERTASTE? 
Si has leído sobre los ingredientes 
del salmorejo cordobés, ¡las habrás 

adivinado¡



Diputación 
de Córdoba 

www.salmorejocordobes.com 
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