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Prélogo

La Diputacién de Cérdoba viene apoyando proyectos
editoriales donde el talento de los ciudadanos de
nuestro territorio aflora a través de organizaciones
sociales y de instituciones. En este caso, con motivo
de la celebracién del quinto aniversario de la funda-
cién de la Cofradia Gastronémica del Salmorejo
Cordobés, se publica un libro de recetas basadas en
sus cinco ingredientes bdsicos.

Nos parece un acertada proposicion la vinculacién de
la cofradia gastronémica, que implica tradicién y
difusiéon de uno de los platos mds emblemadticos de
nuestra tierra y por ello parte de su patrimonio, con el
Grupo Gastronémico de Andalucia, GASTROARTE
que supone la modernidad y la innovacion de la tra-
dicién, proyectando un futuro abierto a nuestro sal-
morejo cordobés, fruto de las manos de los més reco-
nocidos cocineros de nuestra comunidad.

Por ello nuestro agradecimiento a la Cofradia
Gastronémica el Salmorejo Cordobés, al grupo GAS-
TROARTE y el reconocimiento a todos aquellos, como
estos cocineros, que desde cualquier &mbito y lugar
se comprometen en divulgar y defender todo aquello
que genera valor y riqueza para nuestro territorio.
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Presentacion

Cinco ingredientes bdsicos: pan, tomate, aceite, ajo y sal, dan
para multiples combinaciones; pero solo unas proporciones
determinadas hacen posible un plato o producto gastronémi-
co Unico y singular: nuestro salmorejo cordobés. Por ello, al
coincidir la celebracién del quinto aniversario de la fundacién
de la Cofradia Gastronémica el Salmorejo Cordobés, con este
nudmero cabalistico gastronémico de los cinco ingredientes bé-
sicos de su receta, nos hemos propuesto un reto; la colabora-
cion con el grupo GASTROARTE, una asociacion gastronémica
que retine a 25 de los mds reconocidos cocineros de la élite an-
daluza para que elaborasen a titulo individual y segtn sus es-
pecialidades, su visién de nuestra receta tradicional, sin quitar
ninguno de sus cinco ingredientes, pero dejando libertad crea-
tiva a sus posibles combinaciones.

Estas recetas, que ponemos a su disposicion con el apoyo de la
Excma. Diputacion Provincial de Cérdoba, a la que agradece-
mos una vez mas su apoyo a las actividades de nuestra cofradia
gastronémica, conforman el libro que pretende con sus arries-
gadas y modernas elaboraciones llevar el salmorejo cordobés a
la mesa de la alta cocina andaluza y espafiola.

Nuestra cofradia gastronémica quiere, igualmente, agradecer a
este grupo de cocineros el esfuerzo y el talento aportado en lo
que consideramos es un homenaje gastronémico a nuestro
plato de referencia el salmorejo cordobés.
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Salmorejo, identidad culinaria y
evolucion alimentaria

Con frecuencia me suelen preguntar si el salmorejo merece tantas
pdginas como se le han dedicado los tltimos tiempos. Sin duda al-
guna, desde aqui respondo que si, que por sus caracteristicas, los
estudios que se han realizado sobre €l eran necesarios. Por
supuesto que no de todos los platos se pueden escribir libros y de-
cenas de articulos, pero como la alimentacién ha sustentado nece-
sariamente al hombre alo largo de la historia, si se han generado al-
gunas preparaciones sefialadamente significativas que han
supuesto un hito en su desarrollo, en la evolucién de su ali-
mentaciény en el establecimiento de una clara identidad culinaria.

Platos que por sus caracteristicas, tipo de técnicas aplicadas, ingre-
dientes y combinaciones de estos, o bien por su continuidad
histdrica, representan algo especial para el hombre y su historia.
Enrealidad, no son demasiados, pero si los suficientes para que nos
permitan bucear a través de la historia de la alimentacién y asi
conocer lo que nos ha alimentado, cémo y porqué lo ha hecho.

El salmorejo es uno de estos platos, de ahi nuestro interés en su es-
tudio. Su historia nos cuenta el desarrollo técnico humano y su via-
je a traves del mediterrdneo, y como ha ido alimentando las ham-
bres milenarias, consolando apetitos y despejando cuestiones téc-
nicas como el uso de los morteros, el aprendizaje de la técnica de
emulsion y las propiedades nutritivas de aceites y panes combina-
dos, ademds de facilitar el adiestramiento del hombre en todas es-
tas materias.

Por otro lado, tendremos en cuenta que las historias de los platos
son muy dificiles de documentar, pero no imposibles. El salmorejo,
que ha ido pasedndose por todo el mediterraneo durante milenios,
ha dejado un rastro inequivoco en las contundentes mazamorras,
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a EL SALMOREJO CORDOBES EN LA COCINA CREATIVA

en los platos de pan, ajo y aceite, y en las técnicas de emulsion que provocan
su deseada cremosidad.

Hoy por hoy no podemos llamar salmorejo nada mas que a las cremas que in-
corporan tomate, ya que los otros, los antepasados, son muy diferentes: al-
gunos calientes, otros tibios; fuertes de ajo o dulzones; emulsionados con
aceites de oliva bravios, atrojados o defectuosos; el salmorejo antiguo era sin
duda mucho mas fuerte que el actual, suave y facil, infinitamente mas ade-
cuado a nuestros tiempos y a los gustos actuales.

La cocina, como el hombre, ha evolucionado, pero su fin sigue siendo el mis-
mo: nutrir, saciar, proporcionar placer. A veces los cambios solo son formales
y no tanto trascendentales: el hombre de hace cuatro mil afios es el mismo
que hoy. Sin tecnologia, desde luego, pero con capacidad de decidir cuales
serfan los platos que le alimentarian durante un dia, y que después han per-
durado durante milenios, transformandose con €l y aceptando de buen grado
la presencia de ingredientes intrusos, como es el caso del tomate en primera
instancia y actualmente una gran cantidad de frutas y hortalizas que afiaden
algunos cocineros, desde el aguacate a los esparragos.

En esta evolucion, el salmorejo seguird transformdndose, sin duda alguna.
Los platos sufren mds transformaciones en la medida en que se ponen en
practica por un mayor nimero de personas, y después de su apacible retiro
cordobés, el salmorejo se ha hecho universal, y hoy se consume en una gran
cantidad de lugares, preparado con mayor o menor acierto, pero lo mds im-
portante es que se tiene en cuenta, que existe. Aristételes buscaba en lo mud-
able lo que permanecia, la esencia dentro del movimiento, lo permanente.
Llamaba a esto la “naturaleza de las cosas”, y en este caso, el salmorejo ha
tenido y seguird teniendo diferentes aspectos, variaciones sobre su esencia,
pero esta —su naturaleza-, no cambiard mientras sea de verdad salmorejo,
mientras mantenga lo que ha sido comun a las distintas preparaciones a
través del tiempo.

Uno de los paraisos perdidos del hombre es el pensamiento de que todo,
antes de €l, fue mejor. Sin embargo, y en lo que respecta a la alimentacidn, sin
duda que en nuestro siglo no es asi. Ya casi no podemos hacernos a la idea de
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los tiempos en que no habia producto a placer durante todo el afo, la época
en que el alimento podia ser portador de virus y bacterias -por tanto de enfer-
medades-, no estd tan lejos. Y si bien hoy pagamos el precio de la seguridad y
la variedad con una epidemia de obesidad extendida a nivel mundial, y con la
diferencia abismal entre dos mundos, el del exceso y el de la necesidad, el es-
tado de la alimentacion en la actualidad es preferible al estado antiguo en
lineas generales. Y hay muchas cosas que mejorar, sin duda.

El salmorejo representa extraordinariamente esta mejora entre la ali-
mentacion antigua y la actual. Hoy es un plato de gourmets, de entendidos,
un exquisito aperitivo, entrante, guarnicion o salsa. Hace tan solo ciento cin-
cuenta afos era un plato sélido, y la clave para concebirlo era su capacidad sa-
ciante y su poder nutritivo. Lo que hoy entendemos como plato exquisito ayer
era tan solo un humilde plato de supervivencia. En realidad, lo auténtica-
mente extraordinario es que el salmorejo haya atravesado los tiempos adap-
tandose a las necesidades de cada momento, lo que nos dice que en realidad,
hemos sabido mantener su auténtica naturaleza, y que a pesar de que el tiem-
po se ha intercalado entre los salmorejos, la auténtica identidad se ha man-
tenido invariable.

Los historiadores de la alimentacién entendemos este proceso como evolu-
cién en gastronomia: la transformacion de un plato a través del tiempo, que
sigue existiendo en su mds profundo ser, pero que se adapta, manteniéndose
alavezinmutable en su naturaleza. Miles de preparaciones han alimentado al
hombre durante milenios, algunas de ellas han sobrevivido y otras han desa-
parecido. Bien por que los productos que las sustentaban ya no existen o bien
porque la necesidad que las creo no concurre.

Ahf estd la historia de la alimentacién para ayudarnos en el estudio, y también
para plantearnos interrogantes sobre qué han supuesto las diversas prepara-
ciones, técnicas, productos, combinaciones de ingredientes... en la evolucién
y el desarrollo humano. Para hablarnos de nuestra identidad culinaria como
parte de una identidad mds compleja, y para darnos las pistas de la propia
evolucion de la alimentacion. Y no tenemos duda alguna en asegurar que el
salmorejo es uno de los platos mds interesantes para conocer un poco mds de
la alimentacion del hombre mediterrdneo a través de la historia.
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y Presidente de Gastroarte

l!
0
1=
Q

o
©

°
0
3

©
°

o
£
c
£
1™
[

(M

@
©
R
(@]
ie)
)
C
=
w
(0]
©
©
N
=
o]
©
C
<
c
he]
K%
e
o)
O
©
D
ko)

Consejo Andaluz del Patrimonio Histérico

gastrodife

El salmorejo cordohés,
un gazpacho identitario

Nada nuevo hay en decir que la cocina de un pueblo, esa que
transforma su paisaje por la magia de los fogones y lo pone so-
bre el plato, es parte importante de su patrimonio y tan des-
criptivo del mismo como su arte, sus tradiciones y costumbres.
Esta cocina, por lo general humilde, histéricamente denostada
por las clases poderosas y empleada como proverbios jocosos,
donde el alimento es sinénimo de estatus - Entre pueblo y po-
pulacho hay la misma diferencia que entre jamaon y gazpacho-,
estd cargada de alimentos, ritos, costumbres que le son comu-
nes a los que la comen y, por ello, amplifica el valor del grupo,
del colectivo, del pueblo; ese es su cardcter de etnicidad que
sus habitantes usan con sentido identitario, aunque haya teni-
do que llegar la segunda mitad del siglo XX para comprenderlo.
Es decir, histéricamente ha servido para saber quién lo come y
es de nuestro pueblo, y quién no, y es fordneo.

A medida que la sociedad se fue alejando de las fuentes de ali-
mentos o, lo que es lo mismo, desde que la naturaleza de su en-
torno inmediato ya no es la suministradora de los productos
que consume y estos se recolectan, como viene a decir Jean
Baudrillard®, en los supermercados, los alimentos han perdido
parte de su cardcter identitario. Puede que sea la razén para
que se enfatice hoy mas el valor de lo comido, del plato, que el
propio producto; es decir, es esta la causa principal de la reva-
lorizacién que de la cocina tradicional y sus recetas emblema-
ticas ha habido en los tltimos anos. Lo positivo es que esta co-
cina evocadora del terrufio es la que estd tirando, recientemen-
te, de los productos locales, llegando a la sinergia perfecta. Es el
caso del salmorejo cordobés, uno de esos platos que, a pesar de
que en su forma actual es relativamente reciente, se ha conver-
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tido en abanderado de Cérdoba, tan significativo e identificativo de su comu-
nidad como su rio, su sombrero o su mezquita.

Buscar el cudndo, cémo y dénde del ADN del salmorejo cordobés, como de la
inmensa mayoria de los platos tradicionales, resulta una labor ardua y casi
imposible, pues nacieron y se gestaron en el pueblo, y de ellos y su alimenta-
cion, solo podemos encontrar vestigios para rastrearlos en la literatura, en las
crénicas, en la Biblia, en el refranero popular, etc. Pero lo que estd meridiana-
mente claro es que el salmorejo cordobés es uno mas de la familia de los gaz-
pachos, cuya trayectoria temporal si ha sido estudiada y seguida por diversos
historiadores de la gastronomia, entre ellos, y a la bisqueda de los origenes
del salmorejo, la cordobesa Almudena Villegas. Por ello, no vamos a exten-
dernos en exceso sobre los origenes de los gazpachos; tan solo dar unas pin-
celadas para asentar la profunda historia que albergan y seamos consciente
cuando los consumimos que, al llevarnos a la boca una porcién de gazpacho
—sea cual fuere-, no solo ingerimos un alimento, también estamos comiendo
un cacho de nuestra historia. Podriamos decir, emulando a Napoledn, sin
pretension alguna: tres mil afios de historia nos contemplan, pero no ante las
pirdmides, sino ante un gazpacho que, ademds, lo hacemos nuestro al co-
merlo.

El diccionario (DRAE) dice textualmente del término gazpacho: Género de so-
pa fria que se hace regularmente con pedazos de pan y con aceite, vinagre, sal,
ajo, cebolla y otros aditamentos -Sigue nuestro diccionario oficial aludiendo a
su etimologia y explica temeroso que gazpacho proviene- Quizd del
hispanodrabe gazpaco, y éste del griego gazofylakion cepillo de la iglesia, por alu-
sion a la diversidad de su contenido, ya que en él se depositaban como limosna
monedas, mendrugos y otros objetos. Puede que por ello en nuestra lengua, ri-
cay polisémica, gazpacho es sinénimo de desconcierto, revoltijo de cosas, al-
go lioso; es decir, algo abstracto, poco definido, como nuestros gazpachos -en
plural- pues son muchos y diversos los que deben llevar dicho calificativo.

Aun asf, la etimologia més difundida de gazpacho es la expuesta por Joan Co-
rominas que lo define: en portugués caspacho. Origen incierto, quizd derivado
del mozdrabe, del prerromano caspa “residuo, fragmento” (...) por alusion a los
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pedacitos de pan y verdura que entran en el gazpacho®. Es mas, en Portugal se
siguen llamando este tipo de sopas caspacho o vinagrada; de ahi nuestra cas-
pa por la semejanza a esa tradicional forma de cortar el pan duro en pequefias
rebanadas como escamas muy finas que se echaban en las sopas para reci-
clarlo.

El gazpacho, como tal, tampoco es de facil definicion; no obstante, intentare-
mos aclarar los aspectos comunes, aquellos que son constantes desde la Anti-
giiedad, y sacar algunas conclusiones. Aunque con matices, cualesquiera que
hayan sido las formas de denominar estas sopas a lo largo de la historia, los in-
gredientes que se repiten obligados, o fijos discontinuos como les llamo so
pretexto de versiones, son cinco: pan, vinagre, ajo, sal y aceite. Los invitados
aleatorios son los que les confieren la personalidad a cada gazpacho y su
nombre de pila, sean tomates, almendras, espdrragos, pifiones, habas, naran-
jas, cilantro, y un largo etcétera. Sin embargo, sus ingredientes podian estar
presentados crudos, tal como lo entendemos hoy, o -sorpresa para el gran pu-
blico cuando se habla de gazpachos- cocinados y calientes: el gazpacho ca-
liente, el gazpacho tostao, el gazpacho frito y un largo etcétera, muchos de los
cuales siguen siendo patrimonio vivo de nuestros pueblos. Eran la forma de
presentarlos en invierno cuando apetece llenar el estomago no solo de ali-
mento, sino también de algo caliente y reconfortante.

Los ingredientes que queramos afiadir al quinteto de fijos discontinuos, solo
son los matices que diferencian unos gazpachos de otros e, incluso, la manera
de prepararlos, pues no todos los gazpachos estdn labrados o molturados en
el mortero o dornillo, el equivalente hoy del turbinado; es el caso del gazpa-
cho de la siega, el gazpacho de habas verdes, el gazpacho de esparragos tri-
gueros o la ensalada de gazpacho a la que hace mencion, por ejemplo, Anto-
nio Gutiérrez Gonzdlez en su Manual de Diligencias. Carrera de Madrid a
Granada y Mdlaga (1842): La cena constard a lo menos de una sopa de caldo
de gallina, un par de huevos pasados por agua, una menestra, un guisado, un
asado, una ensalada de gazpacho, dos postres, una copa de aguardientey pan y
vino a discrecion. Esta singular ensalada de gazpacho no es mds que una ensa-
lada a la que se le anade agua y pan en lascas, a pellizcos o en picatostes. Mu-
cho mas gréfica es la descripcion que por los mismos afios (1846) Richard
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Ford, viajero e hispanista inglés, nos dejo en este texto donde describe el gaz-
pacho como una ensalada con agua: Any remarks on Spanish salads would be
incomplete without some account of gazpacho, that vegetable soup, or floating
salad, which during the summer forms the food of the bulk of the people in the
torrid portions of Spain. This dish is of Arabic origin, as its name, “soaked bre-
ad’, implies. (...) is composed of onions, garlic, cucumbers, chilis, all chopped
up very small and mixed with crumbs of bread, and then put into a bowl of oil,
vinegar, and fresh water®. (Ningtin comentario sobre ensaladas espafiolas es-
taria completo sin una mencion al gazpacho, la sopa de verduras o ensalada
flotante, que durante el verano constituye el alimento de la mayor parte de la
gente en las partes térridas de Espafa. Este plato es de origen drabe, como in-
dica su nombre, “pan remojado”. (...) se compone de cebollas, ajo, pepinos,
pimientos, todo picado muy pequeiio y se mezcla con las migas de pan, y se
coloca en un recipiente con aceite, vinagre y agua fresca).

Muchos son los testigos que la historia ha dejado tras de si que nos recuerdan
los antepasados mds o menos directos de la mazamorra y, por extension del
salmorejo cordobés. Los mds claros, aunque los hay anteriores como en el Li-
bro de Ruth (1.000 a.C.), son de la época romana. Los estudios sobre la alimen-
tacién de la antigua Roma que se desprenden, entre otros, de los escritos de
Virgilio Marén (Egloga, II) y, especialmente, Marco Gavio Apicio, dejan evi-
dencia de lo comentado en alguno de sus textos. Este es el caso del Moretum
atribuido a Virgilio donde describe una sopa densa hecha a base de ajos, que-
so salado, ruda, apio y cilantro, machacados en el motarium (mortero) y ali-
niado con aceite y un poco de vinagre. Por su parte, Apicio describe tres recetas
de nombre incomprensible llamadas sala cattabia pero que se nos hace reco-
nocible cuando lo leemos, muy especialmente la tercera:

3. Aliter sala cattabia: Panem alexandrinum excavabis, in posca macerabis.
Adicies in mortarium piper, mel, mentam, alium, coriandrum viridem, ca-
seum bubulum sale conditum, aquam, oleum. Insuper nivem et inferes®.

3. Otra sala cattabia: se ahueca un pan de Alejandria, se macera en aguay vi-
nagre. En el mortero se pone pimienta, miel, menta, ajo, cilantro fresco, que-
so de vaca condimentado con sal, agua, aceite. Se cubre con nieve y se sirve.



° EL SALMOREJO CORDOBES EN LA COCINA CREATIVA

Esta técnica a la que alude Apicio de vinagre y agua, que no es otra cosa que la
posca romana, remojado en pan, continda intacta en el recetario de Ruperto
de Nola en su Libro de los Guisados y Potajes (Toledo, 1529) al describir la re-
ceta titulada Buen escabeche: tomar un migajon de pan remojado con vinagre
blanco, que emplea para otras recetas como Escabeche de conejo o Como se
guisan las ostias, amén de que se mantenga en los actuales majaillos de la co-
cina tradicional.

Esta férmula de cocina humilde que, posiblemente, expandieron las legiones
romanas, permanece en el Mediterrdneo y en nuestra peninsula durante la
Edad Media. En los siglos de ocupaciéon musulmana, la gente humilde, la ‘am-
ma, solia alimentarse de un plato cuyo fundamento era pan, ajo y aceite, y, a
veces, con habas previamente cocidas (al-ful al-ziryabi), un plato que nos re-
cuerda nuestro popular ajoblanco de habas.

Con el descubrimiento de las Américas entre otros muchos y variados pro-
ductos lleg6 al viejo continente el tomate que, al ser tan abundante y barato,
revolucionaria los modos de guisar tradicionales, convirtiéndose en base de la
mayoria de los platos populares: el sofrito y la composicion de tomate, pan y
aceite de oliva que se extenderian de un extremo a otro de la cuenca medite-
rrdnea, como la Cancién del pirata, de Algeciras a Estambul, de nuestros gaz-
pachos al tabulé libanés. Sin embargo, la incorporacién de esta roja hortaliza
serd mucho mads tardia.

Asi, durante los siglos XVI y XVII se conoce por gazpacho una gran variedad de
sopas, mds o menos densas y de diversa composicion, como fija Sebastian de
Covarrubias y Orozco en su diccionario Tesoro de la Lengua Castellana o Es-
paiiola (1611): Cierto genero de migas que se hacen con pan tostado, y aceite, y
vinagre, y algunas otras cosas que les mezclan, con que les polvorizan (trituran).
Esta es comida de los segadores, y de gente grosera, y ellos le debieron poner el
nombre como se les antojé. Aparece en el Diccionario de Autoridades (1732),
siguiendo en parte a Covarrubias: Cierto género de sopa o menestra, que se ha-
ce regularmente con pan hecho pedacitos, aceite, vinagre, ajos y otros ingre-
dientes, conforme al guiso de cada uno. Es comida regular de segadores y gente
rtstica. De forma mds o menos parecida y sin muchas diferencias se van defi-
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niendo el término gazpacho en los diferentes diccionarios hasta bien entrado
el siglo XX.

Con frecuencia olvidamos la literatura para comprender mejor la forma de vi-
day, como en este caso, la gastronomfa. La literatura es un magnifico testigo
documental de la alimentacién de cada épocaYy, lo curioso, en torno al gazpa-
cho es que nos ha dejado escrito una muy singular peculiaridad que pasa in-
advertida. Veamos. En una gran mayoria de las referencias literarias en las que
aparecen los gazpachos durante los trescientos ultimos afos, se citan éstos
como parte o totalidad de la cena habitual de la gente sencilla e, incluso, mas
entrado el s. XIX de estatus posicionados. Es decir, los gazpachos en cualquie-
ra de sus formas, aparecen reflejado como plato, a veces tinico, de las cenas.

Leamos algunos ejemplos donde se ha reflejado esta singularidad, amén del
ya citado anteriormente como tal plato de cena por Antonio Gutiérrez y su
Manual de Diligencias (1842). Como es habitual, su referencia nunca es indi-
ferente y corre suerte desigual. Un plato digno es como lo relata en 1618 el
rondefo Vicente Espinel por boca de su famoso escudero: Yo cené un muy
gentil gazpacho que cosa mds sabrosa no he visto en mi vida, que tanto tienen
las comidas de bueno, cuanto el estémago tiene de hambre y de necesidad ©. No
desaparece de las pantagruélicas cenas como lo describe el jesuita José Fran-
cisco de Isla en su Fray Gerundio de Campazas, alias Zotes (1757): ...se aso
una pierna de carnero, se hizo una gran tortilla de torreznos y se guiso una bue-
na cazuela de estofado de vaca, que con unas sardinas escabechadas y una taja-
da de queso por postre, comenzando con su gazpacho de huevos duros, compo-
nia entre todo una cena substancial y solida ©. Pocos afios después, en 1789
aparece la primera cita -que yo conozca- en la que se hace referencia a un gaz-
pacho que incorpora tomates. Nos referimos a Ramon de la Cruz en la come-
dia El padrino y el pretendiente al describir la cena de una marquesa que to-
ma el gazpacho de tomates con pepino a finales del siglo XVIII, atin conside-
rado sopa de pobres (sic):

COMENDADOR. ;Y qué cend usté?
MARQUESA. Un gazpacho de pepinos y tomates, una trucha en escabeche, algo
de vaca fiambre...” Otros ejemplos, y no los tinicos, son Ferndn Caballero en
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Un servilon y un liberalito, o tres almas de Dios (1857) que recoge la tradicion
del majado: Una noche de dicho verano, estaba Dofia Liberata majando con el
mayor ahinco, la migaja, el ajo, la sal y el tomate para el gazpacho (cap. 11); o
Benito Pérez Galdés en Las bringas (1884) con una version de gazpacho pica-
do que no majado: ... un gazpacho para la cena. El lo sabia hacer mejor que
nadie (...): “Dice que piquéis dos cebollas en la ensaladera... que no pongdis
mds que un tomate, bien limpio de sus pepitas... Dice que cortéis bien los peda-
citos de pan... y que pongdis poco ajo... Dice que no echéis mucha agua...” ®.

De la misma época es la referencia de Juan Valera en su primera obra, aunque
inconclusa, Mariquita y Antonio (1861), que escribia en el periédico EIl Con-
tempordneo por entregas: No contento con esto, todo huésped cenaba en aque-
lla bendita casa. Constaba la cena de ropa vieja o estofado, lo cual traia siempre
consigo su correspondiente ensalada, y cuando no era tiempo de lechugas, apio
o escarola, o bien, si estos articulos estaban por las nubes, un gazpacho supleto-
rio®. Este referente culinario para cenar se refleja incluso en la novela del exi-
lio de postguerra, como aparece en la obra Milagro gitano en la que se cuenta
la vida en un pueblo de la Espafa profunda, hacia fines del siglo XIX (1890 a
1895): Ya se estd acabando el dia. Antes que anochezca del todo, voy a limpiar la
jaula a estos canarios y a majar el gazpacho para la cena "°. Tiene explicacion
que fuese el gazpacho un plato de cena en cualquiera de sus formas, incluso
para los primeros salmorejos pues, al recogerse después de las faenas, la cena
erala comida importante del dia de las familias de labradores y braceros que
llevaban sus taleguillas al campo. El jornalero vivia al dia; si habfia, se comia lo
que se podia y mejoraba algo su dieta, como recuerda Alberto Merino de To-
rres al describir a los jornaleros cuando tienen dinero para su alimentacion:
desayuna migas o sopas, come un mal cocido y cena un gazpacho; y fuera de es-
tas épocas, cuando les falta trabajo y, por consiguiente dinero, ha de resignarse
a pasarse los dias enteros con un pedazo de pan seco. " Se sigue asociando pan
y miseria a gazpacho. Por los mismos afios se publica en Madrid un estudio ti-
tulado Los Jerénimos (1919) y, al referirse al monasterio de Guadalupe, su au-
tor, Elfas Tormo y Monzo, describe como era la dieta diaria de los monjes del
convento en pleno siglo XIX. Al llegar a la cena, describe: La cena, a las seis, era
una ensalada o gazpacho, guisado con carne, vino a discrecion y postre; el pan,
cinco o seis cuarterones al dia... Por lo tanto, el gazpacho era cena habitual en
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los refectorios monacales, en las posadas de nuestras carreteras y en las hu-
mildes mesas de los labriegos.

Este hecho, esta relacién gazpacho-cena, se mantiene igualmente con los via-
jeros extranjeros que en sus libros, a modo de guias de viaje, reflejaron su par-
ticular forma de entender la vida de los andaluces. He aqui una muestra de
ellos, comenzando por Richard Twiss que en su Viaje por Espaiia en 1773
(Travels through Portugal and Spain in 1772 and 1773) narra el trayecto a Ca-
diz desde Gibraltar el 16 de julio de 1773 y, tras una agotadora y calurosa jor-
nada, llegada la noche, toma pie a tierra en Los Barrios donde solicita a una
mujer comida y cama por no haber fonda: Cené (...) gazpacho. Esta es una es-
pecie de soupe maigre excelente, que no puede ser mds reconstituyente o refres-
cante durante los calores intensos: esta se prepara vertiendo una cantidad sufi-
ciente de aceite, vinagre, sal y pimienta, en un cuarto de agua fria, afiadiendo
ademds mendrugos de pan, ajo y cebolla picados finos "?.

Théophile Gautier degusto por primera vez el gazpacho o, mejor dicho, engu-
116, segtin la opinién que nos dejo, al llegar a Vélez-Mdlaga en el verano de
1840 y lo describe como sigue: Nuestra cena fue frugal (...) Para hacer un gaz-
pacho hay que llenar una sopera de agua; a ella se agrega un chorro de vinagre
y después se ponen ajos, cebollas cortadas en pedacitos, rajas de pepinos, algu-
nos trozos de pimiento y un poco de sal. Se le aiiade pan cortado en pedazos,
que asi queda en remojo (...) El gazpacho se sirve frio. Los perros un poco refi-
nados de nuestro pais se negarian seguramente a meter su hocico en semejante
comida "®. Poco después, la emperatriz de los franceses, Eugenia de Montijo,
tras casarse con Napoledn III (1853), impondra el gusto por el gazpacho en la
corte francesa; dudo que siguiera opinando igual.

No deja de ser anecddético que no sea espafol el primer libro que se edit6 con
el titulo o parte de él con la palabra gazpacho (1801); este es obra de William
George Clark, Gazpacho: or, Summer months in Spain que describe al gazpa-
cho en la introduccién como sigue: It is a sort of cold soup, made of bread, pot-
herbs, oil, and water * -Este es una especie de sopa fria, hecha de pan, hierbas
aromdticas, aceite, y agua-.
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Pero centrémonos ahora en el salmorejo. No se ha de confundir la bisqueda
de ese ADN primitivo de los gazpachos con el origen del nombre del salmore-
jo. Mds o menos resuelto lo primero, intentemos aclarar lo segundo.

Las referencias del salmorejo hasta los tltimos afios del siglo XIX, sean estas
histéricas, literarias o de los diccionarios, son siempre la de una salsa para
acompafar las carnes, especialmente las de caza, fueran estas de pelo o plu-
ma, y asi lo define actualmente el DRAE en su primera acepcién: Salsa com-
puesta de agua, vinagre, aceite, sal y pimienta. Igual que el Diccionario de la
Academia, los diccionarios de nuestra lengua desde el s. XVII mantienen la
misma definicién. He aqui unos ejemplos, empezando por Francisco del Ro-
sal, un médico cordobés, en su diccionario etimolégico (1601-1611) que lo de-
fine como una salsa: Escabeche o adobo de carnes y pescados “*. Por su parte,
en el Tesoro de la lengua castellana o espaiiola (1611), Sebastidn de Covarru-
bias y Orozco lo especifica como tal salsa: Un cierto género de salsa o escabeche
con que suelen aderezarse los conejos, echdndoles pimienta, sal y vinagre y otras
especias. Covarrubias ya indica en su etimologia la procedencia del término
latino “moretum”: segtin claramente lo dice Virgilio, y notificando el necesario
uso del mortero o almirez.

Un siglo después, el Diccionario de Autoridades (1726-1739), lo sigue llaman-
do salsa y no difiere mucho de Covarrubias: Cierto género de salsa, con que
suelen aderezarse los conejos, que se compone de pimienta, sal, vinagre y otras
especias. El Diccionario de la Lengua Castellana de 1a Academia Espafiola de
1843, se mantiene en la definicién de salsa, pero ya solo la emplea para condi-
mentar conejos: Salsa compuesta de agua, vinagre, aceite, sal y pimienta con lo
que se suelen aderezarse los conejos y, pocos afios después, se repite en el Dic-
cionario enciclopédico de la lengua castellana (Paris, 1895) de Elias Zerolo:
Salsa compuesta de agua, vinagre, aceite, sal y pimienta, con la que se suelen
aderezar los conejos. En su etimologia sefiala: De salmuera.

Aunque solo algunos nombran el vinagre, es ingrediente obligado en todos,
dado que se les refiere como un escabeche, preparado impensable sin él. Y si-
gue siendo el conejo la principal carne que alimenta estos salmorejos en la ac-
tualidad como una salsa o forma de condimentar carnes, especialmente de
caza que se mantiene aun en el acervo popular de muchas regiones espafio-
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las: Canarias, Murcia, Aragéon, Extremadura... y, entre otras mds, en Andalu-
cia, donde es frecuente en casi todas las provincias: Huelva (Aznalcéllar o en
el propio Rocio donde era tradicién preparar un salmorejo con piezas cobra-
das de caza), Sevilla (Carmona, recoge Isabel Gonzalez Turmo en Comida de
rico, comida de pobre la tradicién de un salmorejo con carne de perdiz o co-
nejo), Mélaga (Serrania de Ronda, donde se mantiene en el acervo tradicional
tres formas distintas de salmorejo de carne en diversos pueblos de la comarca:
Benarrabd, Genalguacil y Gaucin, en cuya localidad se elabora el salmorejo de
buche, relacionado con la matanza, donde es el estémago del versatil cerdo
que, después de haberse cocido en los peroles con las morcillas, se trocea y se
sirve como los demds salmorejos de la zona, recogido en La cocina popular de
Midlaga por el autor de este prélogo) y la propia Cérdoba (en la comarca de
Los Pedroches, en Villanueva de Cérdoba, se elabora el salmorejo jarote, abso-
lutamente desligado del cordobés, pues aunque se trata de una sopa fria, lleva
carne de perdiz, conejo o gallina).

Amén de estos salmorejos, alifios de carne de caza, estdn las recetas tradicio-
nales, como la de Extremadura, que en nombre y en ingredientes sorprenden
por ser un poco de cada cosa; nos referimos al gazpacho manchego, también
llamado galianos, que incorpora carnes de cazay aves de corral; es un salmo-
rejo, pero se llama gazpacho. El DRAE dice de galianos: Guiso que hacen los
pastores con diversas carnes de caceria, troceadas y deshuesadas, extendido so-
bre un fondo de masa de pan. Lo que si es evidente es que se trata de una de
esas multiples variantes de los gazpachos calientes.

Pero porqué dos platos distintos con igual nombre, o fueron, quiz4, en origen el
mismo. Si atendemos a la definicién genérica del salmorejo observamos que en
un tipo de salsa a base de agua, vinagre, aceite, sal y pimienta; una especie de es-
cabeche. Sin duda son la base de nuestros gazpachos y del propio salmorejo
cordobés. Respecto del origen del nombre, son diversos los que se le atribuyen
al término salmorejo, segtin los autores que se consulten; no obstante, nuestro
Diccionario de la Real Academia se reafirma en la evolucién del término sal-
mueray este del latin sal muria (agua salitrosa o salina), base de las salazones y
escabeches con los que se relaciona el salmorejo. También se ha querido ver la
tradicion francesa de un guiso de caza, como evolucién del término salmis "°,
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para definir una salsa de estas carnes, especialmente aves. En El practicon,
(1893), al describir el Salmorejo de chochas, Angel Muro inicia la receta con estos
términos: No quiero decir salmis, porque nuestra habla castellana vale tanto co-
mo la francesa . Es decir, hablaban de la misma receta. No obstante, no falta
quien quiere ver su origen etimolégico en una especie de despectivo de la salsa
andalusi almori. Asi, segin Felipe Maillo, es una mezcla de harina y especias que
se amasaba con sal y agua y, mediante una manipulacion complicada, se expo-
nia al sol mucho tiempo. Era muy usada en la cocina musulmana de al-Andaluz
y el Magreb, y se aplicaba a muchas variantes y aditamentos de carnes y de pesca-
dos salados. En la etimologia afiade que proviene del drabe al-muriy este del la-
tin muria con el significado de salmuera "?. Realmente, el origen es comtin, pe-
ro no el camino que han seguido en su evolucién.

En Andaluciala continuidad de la tradicién culinaria morisca, que tenia como
base de muchos de sus platos el majado, ayudé a la consecucion y pervivencia
de los gazpachos, ya fuesen espesos como los actuales salmorejo cordobés,
zoque, porra, ajocolorao; mds licuados a la manera del gazpacho, los ajoblan-
cos, ajogazpacho, ajoporro; o hermanados con los que se confeccionaban con
sus elementos troceados como el gazpacho arriero, gazpacho de habas, gaz-
pacho de la siega, gazpacho de flojas, auténticas ensaladas que nadan en
agua.

También la literatura nos ha servido para entender su trayectoria. Segtin Co-
rominas, salmorejo aparece por vez primera en 1495 "'y, bien pronto, en 1528
ya se nombra cuatro veces en la obra de Francisco Delicado, cuando pone en
boca de su personaje mds conocido, Aldonza, una relacién de platos que sabia
realizar:

LOZANA.- Monsefior, yo sé hacer butifarros a la ginovessa, gatafurias y albondi-
gas, y capirotada y salmorejo.

SENOR.- Andd, hacedlo, y traédnoslo vos misma marfiana para comer. jCudnto
tiempo ha que yo no senti decir salmorejo! *”

Unos aiios después en la obra autobiografica de Alonso Enriquez de Guzmén
(1534), en el capitulo titulado: De cémo sali de la Corte de la Emperatriz espe-
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cifica claramente como el salmorejo es la salsa con la que se ha de degustar el
conejo: porque si un manjar, como tengo dicho, no va mezclado de dulce y
agrio, no lleva sabor ni sazon.Y si el conejo no lleva salmorejo, no le comen tan
bien @".

Es decir, el salmorejo era férmula habitual de preparar las carnes de cazay la
mas frecuente, el conejo, por su sencillezy economia. Lope de Vega en El niiio
diablo (1620), que recientemente atribuyen a Vélez de Guevara, describe c6-
mo se comen un gazapo con salmorejo, cuya salsa debia estar pasada de pi-
mienta: Déjeme asir un bocado // de este gazapo, y después // cuanto quisiera
hablard I/ que me ha picado, por Dios // el salmorejo. Por estos afios el maestro
del oficio de boca, Francisco Martinez Montifio, publica su (sic) Arte de cozi-
na, pasteleria, vizcocheria y conserveria (1611) una receta que titula Sopa de
perdiz, pero que, él mismo, en la descripcion de la receta la denomina sopa de
gazpacho calientey en cuya elaboracion estdn los mismos ingredientes (sic):
una sopa de pan blanco cortado a mano a bocadillos (...) échale un poco de
buen azeite y vinagre, que esté bien agrio, y pimienta y un poco de sal (...) esta
misma sopa podrds hazer de conejos, beneficidndola como la de las perdices.
Esta receta, con escasos variantes, se mantiene en la comarca de Antequera
(Mdlaga) con el nombre de Perdiz en caldo gazpacho.

El siglo de oro es prédigo en ejemplos, amén de Lope, Tirso de Molina en unos
verso octosilabos de El pretendiente al revés (1631) asocia, igualmente el co-
nejo al salmorejo: Ha dado en criar conejos, // y va a vellos al corral, // donde tal
vez, si se enoja, // el bdculo les arroja; // y al que alcanza por su mal, // le senten-
cia al asador // y a un salmorejo que el ama // hace *. También en la principal
obra de Luis Vélez de Guevara, El diablo cojuelo (1641) se lee, como en casos
anteriores, el uso del salmorejo como condimento para el conejo y, en este ca-
so ademds, para un perdigon: Ya, en esto, el Cojuelo y don Cleofds descubrian la
dicha venta, y, apedndose del aire, entraron en ella, pidiendo al Ventero de co-
mer, y €l les dijo que no habia quedado en la venta mds que un conejo y un per-
digon, que estaban en aquel asador entreteniéndose a la lumbre.

-Pues traslddenlos a un plato -dijo don Cleofds-, seiior Ventero, y venga el sal-
morejo, poniéndonos la mesa, pan, vino y salero ®.

La perdiz es otra suerte de caza, en este caso de pluma, que en los pueblos se
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sabia capturar de diversas e ingenuas maneras y granjearse una noble carne;
siendo el salmorejo de perdiz la manera més simple y habitual hasta bien en-
trado el s. XIX, receta que salia en todos los libros de cocina al uso, como he-
mos visto anteriormente en el Practicon, el best seller de los libros de cocina
de sus época, o en el anénimo Manual de cocinero (1837) que cataloga al sal-
morejo como una salsa (sic): Se mezcla con la salsa espafiola un vaso de vino
blanco, ajos, un manojo de peregil, afiadiendo los restos de perdices majados
con un poco de caldo: se desgrasay pone d punto, y se pasa por un cedazo de cer-
da. Aun se pueden afiadir criadillas en pedacitos menores .

Benito Pérez Galdés en 1891 publica su Angel Guerra que se desarrolla en ple-
na Castilla de finales del XIX. Galdés, como es habitual en todas sus obras, nos
aflora la cocina del entorno y, en este caso, salen a relucir las migas, el lomo
adobado y el salmorejo, por supuesto de carne de caza: Hasta las comidas en-
cantaban a Angel, pues la cigarralera le hacia unas migas de sartén, con las
cuales no habia ascetismo posible. Las tales migas, y el lomo adobado, y la olla
castellana, y algiin salmorejo, hacian del cigarral la mds deliciosa de las Tebai-
das *. Unos afios mds tarde, 1897, publica Misericordia, donde continua la
asociacion conejo/salmorejo: Ya; te dijo: “Benina, a ver como me pones marna-
na este conejo que me han traido...”

Sobre si habia de ser en salmorejo o con arroz, estuvieron disputando *.

No olvidemos que el hombre no es tiinico animal que migra, pero si es el tinico
que cocina y, cuando lo hace, se lleva sus peroles porque son parte de su for-
ma de entender su yo y su mundo social; por eso, es 16gico que el salmorejo
viajase en los primeros barcos con los espafoles al descubrimiento de la In-
dias Orientales de la mano, especialmente, de las esclavas blancas, las moris-
cas, que aportaron parte del bagaje culinario de la América hispana tales co-
mo el escabeche del que saldrd el actual cebiche, el bienmesabe, el turrén, y
un largo etcétera, e incluso donde perviven formas evolucionadas de platos
hoy desaparecidos en Espafia o casi olvidados como la capirotada, el uvate o
las almojdbanas. Una vez mds la mejor forma de refrendar este argumento se
encuentra en la literatura de la época; es el caso, entre otros, del poema hist6-
rico de Martin del Barco Centenera (1601) que en su canto nono podemos le-
er: También habia una especie de lirones // que al modo de conejos se guisaban,
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/l'y aunque faltaba aceite y vino afiejo (vino agrio o vinagre)//, la gran hambre
prestaba salmorejo . Es la adopcién o adaptacion de los productos de la tie-
rra a la manera y forma de guisar de los nuevos visitantes ante la ausencia de
los productos habituales espanoles; esto es, lirones por conejos para hacer el
tradicional salmorejo como el de las tierras extremefias donde hoy atin pervi-
ve.

Son frecuentes los ejemplos de guisos que recuerdan el salmorejo o, como en
Venezuela, es plato de la cocina tradicional y aparecen en la literatura hispa-
noamericana hasta nuestros dias. Excepcionalmente, el paraguayo Esteban
Cabafas en Juego Cruzado (2001) nos cuenta una escena donde describe un
salmorejo que recuerda mas una mazamorray se aleja del concepto de salmo-
rejo de carne; puede que por la coletilla final del texto reseiiado, en el que se
lee que era o podia ser una receta aprendida de su padre que era aragonés: Al
mediodia, tia Aleja prepard el almuerzo: otro salmorejo bastante licuado con
los ingredientes tradicionales; papas, huevos, aceite, una cuchara de harina y
una hoja de laurel. Comiamos salmorejo con salsa blanca y Adolfo decia: ‘A la
manera espaiiola. Hay que saborear el menti, sin duda.”Y recordando a su pa-
dre que emigro de Aragon .

;Como se podria entender que un plato caliente con trozos de carne se cam-
biase por uno frio y sin carne? En 1830 se publica Esquisses sur L'Espagne,
donde describe el modo de servir el gazpacho en un lebrillo y la tradicién de
sentarse a la mesa entorno él: Une nappe grossiére, mais propre, la couvrait, et
l'on y servit une énorme écuelle de terre, remplie de gazpacho. Chacun des habi-
tans de la maison s'assita l'entour sur des escabelles tres-basses; les valets et la
servante au bas-bout de la table. -Para continuar explicando qué es el gazpa-
cho- Espéce de ragolit frois, composé de tranches de mouton, de piment, de con-
combres, de vinaigre, d huile et d'aulx. Les espagnols font grand cas de ce mets
@), En la explicacion de los ingredientes del gazpacho, describe: Una especie de
guiso frio, hecho con trozos de carne de cordero, pimientos, pepino, vinagre,
aceite y ajos. Es decir, denomina gazpacho a una mezcla de éste con salmore-
jo, al sefialar que lleva trozos de cordero, terminando con la afirmacién de que
los espafioles tomamos mucho este plato. No es otra cosa que, o una equivo-
cacién de Huber, o que realmente los tasajos de carne se comian con el gazpa-
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cho, vinculando ambas formas y facilitando que cuando el salmorejo empez6
a comerse sin carne y se acompafo de tomates no fuese chocante la denomi-
nacién de salmorejo.

;A qué se debe que el salmorejo cordobés necesite llevar apellido? El gentilicio
con el que se acompanan los nombres de muchos platos tradicionales ha he-
cho las veces histéricamente de lo que denominamos hoy D.O. (Denomina-
cién de Origen); le otorga cardcter de etnicidad y de diferenciacién de otros
con nombres similares o productos similares. Es el caso del salmorejo que
aqui nos trae y que se apellida cordobés, con un valor claramente diferencia-
dor en la forma o en el fondo. Esta idea la refiere Azorin en el articulo Gazpa-
chos de su Con permiso de los cervantistas: ; Gazpacho o gazpachos? ;Singular
o plural? Los gazpachos son un guiso que nos sirve, como otros guisos, para de-
terminar la idiosincrasia de las regiones espafiolas ®.

El problema, el gran dilema, esta en saber cuando se le agrego el tomate al sal-
morejo, se le retiro la pimienta y se readapté en sus ingredientes, dejando de
ser un guiso para carne de caza y surgir como el salmorejo cordobés que hoy
degustamos. Aunque, bastante improbable de que se sepa con exactitud, lo
mds factible es que sucediese en el ultimo tercio del siglo XIX. El punto de infle-
xién lo podemos ver en la obra de Juan Valera (1824-1905), el novelista cordo-
bés, que llena como escritor el tltimo tercio del s. XIX. Valera refleja perfecta-
mente la sociedad de su época, aludiendo con mucha frecuencia a las costum-
bres culinarias del pueblo. En Dofia Luz (1879) diferencia salmorejo de gazpa-
cho; pero ;es, tal vez, porque atin no son parientes o porque, claramente, se re-
fiere a un salmorejo de carne como el que se sigue realizando en algunos pue-
blos de Cérdoba y hemos visto mds arriba?: Petra, el ama de llaves, hizo mila-
gros en aquellos dos dias. ; Qué pavos rellenos, qué cocido con morcilla, chorizo,
embuchados y morcones, qué tortillas con espdrragos trigueros, qué platazos de
pepitoria, qué menestras de cardos, morrillas y guisantes, qué jamon con huevos
hilados, qué tortas maimones, y qué deliciosas alboronias, picantes salmorejos,
frescos gazpachos y ensaladas, y variados arropes y almibares, no condimento o
presento en la mesa de su amo? ®". Al adjetivar al salmorejo como picante, es
evidente que se refiere a la tradicional manera de sazonar la salsa para carnes y
en especial la de caza. Sin embargo, no deja de ser contradictorio como el mis-
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mo autor en la novela corta de La cordobesa (1876) si parece indudable que se
refiere al salmorejo como un tipo de gazpacho, pues refiere juntos el gazpacho,
el ajoblanco y el salmorejo: Las habas, a pesar del anatema de Pitdgoras, que tal
vez las condend como afrodisiacas, son el principal alimento de los campesinos
de mi tierra. El guiso en que las preparan, llamado por excelencia cocina, es ri-
quisimo. Dudo yo que el mds cientifico cocinero francés, sin mds que habas, acei-
te turbio, vinagre architurbio, pimientos, sal y agua, pueda sacar cosa tan rica
como dicha cocina de habas preparada por cualquier mujer cordobesa. Del sal-
morejo, del ajo-blanco y del gazpacho, afirmo lo propio. Serd malo; hardn mil
muecas y melindres las damas de Madlrid si lo comen; pero tomen los ingredien-
tes, combinenlos y ya veremos si producen algo mejor. Se reafirma el concepto
del actual salmorejo cordobés en la continuacién del texto: Por lo demdis, el sal-
morejo, dentro de la rustiqueza del pan prieto, y los rojos pimientos y ajos duros,
de que principalmente consta, debe pasar por creacion refinada en las artes del
deleite, sobre todo si se ha batido bien y largo tiempo por fuertes pufios y en un
ancho dornajo. Esto es, para el tltimo tercio del siglo XIX el salmorejo cordo-
bés, mds o menos como se entiende hoy, era un hermano gemelo de la porra
antequerana pues como se lee en el texto de Varela, constaba de pimientos ro-
jos que si sigue aportando la porra antequerana y ha desaparecido del actual
salmorejo cordobés y, aunque no aparezca el tomate, es este el dltimo invitado
al salmorejo, tal como lo resefia Almudena Villegas: El posible origen del salmo-
rejo, entendido como lo es en la actualidad, se remonta a un periodo que va des-
de el siglo XIX o comienzos del siglo XX, donde el tiltimo ingrediente a incluir en
la popular receta fue el tomate “>.

Por lo tanto, tal y como entendemos hoy el salmorejo cordobés, hubo de ser la
mazamorra que debia tener como primer colorante, posiblemente, el pimien-
to rojo, como refleja algo mds arriba Juan Valera en La cordobesa. La mazamo-
rra, gachas realizadas a base de aceite, ajo y pan molturados en el almirez, esta
perfectamente documentada como un término de procedencia del hispano
drabe y, muy posiblemente, es la madre tanto del salmorejo cordobés, como
dela porray de muchos de los gazpachos. La incorporacion del tomate no de-
bid ser mucho mds tarde de la referencia de Valera, aunque siga siendo una in-
cognita quién lo hizo por vez primera y cudndo, pues el dénde ya viene incor-
porado en el nombre.
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El salmorejo cordobés, como los restantes gazpachos, han pasado de ser un
plato propio de gafianes a delicia gastronémica. Cabria preguntarse qué cau-
sa o causas han motivado este cambio de forma tan radical. Realmente son
muchas las circunstancias las que aparecen y de forma mas o menso simulta-
nea o encadenada. Veamos.

Empezaria primero por preguntar quién tomaria hoy un salmorejo como se
hacia ante de los aflos sesenta, molturado en el dornillo a medias con el almi-
rez. Qué habria pasado sin la invencién de la Tirmix de vaso o de mano y el
consabido robot... si hoy nos molesta encontrarnos el mds simple de los gru-
mos cuando pedimos un salmorejo. La primera causa, sin duda, estd en la in-
corporacion ala cocina doméstica de estos instrumentos que han facilitado el
trabajo, ahorrado tiempo y convertido unas gachas densas y grumosas en una
crema ligera, suave y, ademas, fria.

En segundo lugar, hacer ver que coincide este fenémeno con un “nacionalis-
mo” gastronémico ala busqueda de la identidad de lo local, de lo identitario,
tras el cansancio de la cocina que se ofrecia en los afios precedentes con com-
placencia excesiva de la cocina europea, natas, mantequillas y gustos afrance-
sados. Paralelamente los cocineros de alta cocina empezaron a reivindicar los
productos y el recetario local, al que comenzaron a versionar de forma mo-
dernay convirtiendo la cocina tradicional y el producto de corto recorrido en
un fenémeno gastronémico.

Esto no habria sido posible sin la tercera de las causas: la excelente calidad de
los productos que el mercado nacional y, especificamente, local comenzaba a
ofrecer. Valera hablaba de gazpachos de aceites turbios y vinagres architur-
bios; esto hoy es impensable. Los aceites de nuestros campos son o mejores
del mundo y sus vinagres poco o nada deben envidiar a los mds reputados y,
como no, los tomates de huertos cercanos y de cultivos ecolégicos o mima-
dos, buscando la excelencia del producto. A esta idea ha ayudado los movi-
mientos que surgen a la busqueda de la comida sana, equilibrada, de tempo-
rada, sin caer en la ortorexia, pero cercana a Slow Food que han calado en la
poblacion. La gastronomia del siglo XXI, al menos en occidente, es como
nuestra constitucion: democratica, todo el mundo tiene acceso a una alimen-
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tacion digna; y laica, los principios religiosos que colmataban la alimentacion
han desaparecido. Se ha pasado, como decia Baudrillard de sdlo tenemos un
alma para toda la vida, hay que preservarla; a su contrario, es decir: sélo tene-
mos un cuerpo para toda la vida, hay que preservarlo “® y ha empezado la pre-
ocupacion por los alimentos naturales, a medir las kilocalorias y los hidratos
de carbono, a buscar los aportes de vitaminas, fibras y de grasas saludables
paralelo a la admiracion por nuestros aceites, y el salmorejo cordobés es todo
un compendio de todos esos valores que la nueva sociedad busca.

Todos estos argumentos se sumaron a la idea de patrimonio que encierran
platos milenarios en origen como éste; sentirse orgullosos de comer historia
en cada cucharada e identificarse con sus productos y con su receta como
parte de uno mismo, de su identidad y de su convivialidad.

Hoy, el salmorejo cordobés ha demostrado su gran versatilidad en la mesa,
apareciendo como un plato principal que se guarniciona de cualquier vianda
a la antigua usanza, sea carne, pecado u otras verduras; o como una singular
salsa fria que acompana otros preparados culinarios, con lo que ha sido un
comodin agraciado para la nueva cocina como una alternativa que aportaba,
tradiciéon y modernidad, como parte de esa génesis de renuevo constante sin
perder sus huellas de identidad, su esencia y convertirlo en embajador de
nuestra forma de entender la comensalidad, de parte de nuestro yo convivial,
un elemento mds identificativo y aglutinador del colectivo: el salmorejo cor-
dobés.
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El salmorejo cordohés, un alimento completo

El salmorejo cordobés es un alimento que puede definirse como
completo, pues incluye alimentos de distintos grupos: los cereales
del pan, las verduras y hortalizas con el ajo y el tomate, la grasa del
aceite de oliva virgen, amén del vinagre. Aparte de este compendio
variado de alimentos, el salmorejo cordobés aporta una gran va-
riedad de nutrientes, ademds de liquido: los hidratos de carbono
complejos de los cereales, la fibra, las vitaminas, los minerales y los
fitoquimicos -compuestos con actividad antioxidante y anticance-
rigena- de las hortalizas y verduras, la energia, los dcidos grasos
monoinsaturadosy los componentes bioactivos del aceite de oliva
virgen extra -antiinflamatorios, antioxidantes y anticancerigenos-.

El salmorejo cordobés es un alimento que suma pocas calorias,
pero tiene una alta densidad y calidad nutricional; es decir, la can-
tidad y calidad de los nutrientes con los que contribuye a nuestra
alimentacién por cada kilocaloria. Por estas caracteristicas el sal-
morejo cordobés puede incluirse en las dietas de todas las edades
y situaciones fisiolégicas: deportistas, embarazadas, lactantes, etc.

Para los nifios y adolescentes, que consumen poca cantidad de
verduras y hortalizas, es una forma muy adecuada de incorporar-
las en su dieta, ademds colabora en una correcta hidratacion y
aporta energia de f4cil utilizacién para la actividad fisica que des-
arrollan a esas edades.

Para el adulto es un alimento completo, no muy caldrico y con
componentes funcionales relacionados con la prevencion de en-
fermedades crdnicas -diabetes, enfermedades cardiovasculares,
cdncer-; por lo tanto, se recomienda su consumo diario, especial-
mente coincidiendo con la estacionalidad del tomate, primavera-
verano. En las mujeres embarazadas y durante el periodo de lac-
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tancia el salmorejo cordobés les aporta liquido, energia, micronutrientes
esenciales y componentes funcionales que favorecen esas situaciones espe-
ciales.

Por ultimo, en el adulto mayor juega un papel relevante en dos aspectos espe-
cificos; la importancia de una hidratacion correcta y el aporte de ingredientes
de un sabor importante (ajo, vinagre) para potenciar las sensaciones gustati-
vasy favorecer la ingesta de alimentos.

Debemos tener cuidado en la cantidad de sal. El salmorejo cordobés es un ali-
mento que por sus ingredientes tiene muy bajo contenido en sodio, por lo que
se indicaria para personas que tengan hipertensién. Un aporte moderado de
sal alareceta es lo deseable para no aumentar el consumo de sodio.

Aunque el salmorejo cordobés es un alimento que puede tomarse como pri-
mer plato, solo o con algtin ingrediente méds -jamén, huevo duro, etc.- o como
acompanante de otros platos de carne, pescados o mariscos, la recomenda-
cion dietética seria su consumo como un plato sin ningliin acompafiamiento,
aunque en aquellas dietas donde el aporte de proteina sea importante, como
en las etapas de crecimiento, en los deportistas, en las personas convalecien-
tes de enfermedades de una duracién larga o en las personas mayores, se pu-
de afiadir algin alimento proteico, siendo de eleccion el huevo duro (mejor,
solo la clara) y el jamén, la parte magra, que nos aportan una proteina de alto
valor biolégico.

Sin lugar a dudas, el salmorejo cordobés es un alimento completo, funcional y
adecuado para todas las edades y situaciones fisioldgicas.
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Salmorejo segun Ta-fiumi

Se ha realizado una receta tradicional cordobesa adaptando algu-
nos ingredientes a la cocina japonesa. Se ha sustituido el jamoén de
pata negra por la ventresca y del huevo, la clara por el tofu blanco y
la yema por el amarillo del takuan, un encurtido tradicional japo-
nés.

Ingredientes

(para 6 personas)

W Para el salmorejo

150 ml de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
1 kg de tomates

200 gr de pan de telera

c/c de ajo (al gusto)

c.s. de vinagre de arroz (al gusto)

c/c de sal

M Para guarnicion

300 gr de daditos de ventresca de atun

300 gr de daditos de tofu fresco

300 gr de daditos de takuan daikon marinado

Elaboracién

Macerar todos los ingredientes del salmorejo desde la noche ante-
rior y turbinarlos hasta obtener una textura homogénea. Reservar
en frio.

Emplatado

Servir la cantidad deseada en un cuenco o recipiente deseado.
Colocar por encima los daditos de ventresca, tofu, y takuan, rema-
tando con alguna hojita decorativa.
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Salmorejo servido con sandia, maiz y
queso de leche de cabra payoya

Ingredientes

1/2 kg de tomate maduro

1/4 de diente de ajo

1/4 de pimiento verde

2 dl de aceite de oliva virgen extra Cordoliva suave
4 dl de aceite de oliva virgen extra Cordoliva

30 cl de vinagre balsamico

15 cl de vinagre D.O. Montilla-Moriles

10 gr de sal fina

350 gr de pan cateto asentado

20 gr de mostaza de Dijon

50 gr de queso de leche de cabra payoya rallado
125 gr de sandia, cortada en brunoise

c.s. de cebollino picado

30 gr de maiz dulce
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Elaboracién

Triturar los tomates, ajo, pimiento verde, mostaza, pany vinagres
en laThermomix.

Anadir los aceites poco a poco para emulsionar y la sal.

Pasar por un chino y reservar en frié.

Emplatado

Servir la cantidad deseada de salmorejo en un plato de pre-
sentacion.

Decorar con el maiz, la sandia y con la ayuda de un microplane ral-
lar el queso de cabra, previamente congelado por encima del
salmorejo. Rematar con un poco de cebollino.

Restaurante
AMADOR

Harel Villa Guadalupe
Rehede
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Tarta crujiente de cigalas con salmorejo

Ingredientes

M Para la base de tarta

2 laminas de pasta filo; 200 gr de mantequilla; 200 gr de cascaras

de cigalas

M Para el carpaccio de cigalas

1 kg de cigalas; c.s. de papel sulfurizado; c.s. de aceite de girasol

M Para la esencia de cigalas

300 gr de cabezas de cigalas

B Para el salmorejo

1 kg de tomate de pera; 300 gr de pan; 200 gr de aceite de oliva virgen
extra Cordoliva; 1 diente de ajo; 10 gr de vinagre D.O. Montilla-Moriles

Elaboracién

La base de tarta: Saltear los caparazones de las cigalas y sumergirlos
en mantequilla. Dejar infusionar hasta que se clarifique la mante-
quilla y se obtenga una mantequilla de cigalas. Pintar las hojas de
pasta filo con una capa con la mantequilla de cigalas. Repetir la
operacion hasta 4 capas. Hornear con peso durante 20 minutos a
160° C. Sacar y reservar.

El carpaccio de cigalas: Pelar las cigalas, disponerlas en papel pinta-
do con aceite y espalmar de manera que quede una lamina no muy
fina de carne de cigala.

La esencia de cigalas: Saltear las cabezas de cigalas y apretar para
extraer toda su esencia.

El salmorejo: Disponer todos los ingredientes en la Thermomix,
menos el aceite, que se anadird poco a poco hasta obtener un sal-
morejo bien fino.

Emplatado

Disponemos de las bases de philo, encima ponemos el salmorejo y
después el carpaccio de cigalas el que alifiaremos con la esencia de
cigalas y una cucharada de sus propias huevas crudas.
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Bombon helado de salmorejo-con
cobertura de Tanzania al (5%

Ingredientes

(aprx. 100 bombones)

900 gr de tomate maduro

100 gr de pan de masa dura

100 gr de pimiento rojo

1/2 diente de ajo

c.s. de sal

150 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva

W Por cada 300 gr de salmorejo terminado
2 hojas de gelatina

2 cargas de sifon

c.s. de chocolate de Tanzania al 75%

Elaboracion

Remojar el pan con el tomate troceado, el pimiento y el aceite.
Turbinar finamente poniendo a punto de sal y ajo y pasar por el chi-
no.

Hidratar 2 hojas de gelatina y derretirlas e incorporarlas a 300 gr de
salmorejo e introducirlo en un sifén con 2 cargas de gas.

Rellenar los moldes de bombones yllevar a congelacion.
Desmoldar los bombones y bafiar congelados con cobertura de
Tanzania al 75%.

Mantener los bombones en el congelador de helados.
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BoDEGAS (IR CAPoS

Salmorejo y ensalada de
bacalao en aceite

Ingredientes (4 personas)

B Para el salmorejo: 1kg de tomates rojos; 10 gr de ajo morado de
Montalban; 100 gr de pan de telera cordobesa; 80 gr de aceite de oliva
virgen extra Cordoliva; c.s. de sal

B Para el salmorejo de aguacate: 3 aguacates maduros; 1 diente de
ajo; 30 gr de miga de pan blanco; c.s. de vinagre de manzana; 60 gr de
aceite de oliva virgen extra Cordoliva ; c.s. de sal

B Pan de aceitunas negras: 1.250 gr de harina de fuerza; 20 gr de sal;
80 gr de azucar; 150 gr de mantequilla; 4 huevos; 500 gr leche; 40 gr
levadura; 250 gr pasta de aceituna negra

Il Otros: 320 gr de bacalao curado en aceite de oliva virgen extra Cor-
doliva; 40 gr de aceite de aceituna negra; 8 unidades de semilla de to-
mate; c.s. de hojas de cebolleta tierna; c.s. de brotes tiernos

Elaboracién

Para los salmorejos: Triturar los tomates con los demads ingredientes
en la thermomix hasta obtener una crema. Rectificar de sal y refrige-
rar. Triturar los aguacates con el resto de los ingredientes en la ther-
momix hasta obtener una crema. Rectificar y refrigerar hasta su uso.
Para el pan de aceitunas negras: Poner en la batidora con el gancho
la harina, la sal y el azticar. Disolver la levadura en leche. Incorporar
los huevos, la leche y por tltimo la mantequilla fundida. Cuando se
obtenga una masa homogénea, mezclar con la pasta de aceitunas
negras. En un molde de plumcake, fermentar y hornear a 180° du-
rante 45 minutos. Enfriar, desmoldar y reservar. Cortar dados pe-
quefios, pintarlos con AOVE y hornear hasta que estén crujientes.
Emplatar

Disponer el bacalao en aceite cortado en dados, las semillas de to-
mate y las hojas de cebolleta tierna. Poner tres puntos de salmorejo
y dos de salmorejo de aguacate. Al lado de cada trozo de bacalao
unos dados de pan de aceitunas. Terminar con los brotes tiernos y
aceite de oliva virgen extra.






e EL SALMOREJO CORDOBES EN LA COCINA CREATIVA

®
£
)
£
1
q
(3]
o
1=
Q
£
(3}

©
Pl
(0]
>
o
O
2
C
<
©
c
N
o
@)
[0
©
[©]
©
<
(O]
o
c
©
P
>
©
3
0n
[0
o
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Croquetas de salmorejo y falso alioli
suave de hierbabuena

Ingredientes (4 personas)

B Para el salmorejo

1/2 kg de pan cateto asentado; 1 kg de tomates rojos y maduros;

1/2 pimiento verde; 1/4 pimiento rojo; 1 diente de ajo; 1 hoja de hierba-
buena; 1/4 | de aceite de oliva virgen extra Cordoliva; c.s. de sal; c.s.
de vinagre D.O. Montilla-Moriles

M Para el rebozado

100 gr de harina blanca; 100 gr de panko; 50 gr de jamon ibérico; 50
gr de almendra cruda; 3 huevos; c.s. de AOVE Cordoliva para freirlas

M Para el falso alioli

1/2 | de aceite de girasol; c.s. de huevo liofilizado; 3 6 4 hojas de hier-
babuena; 1/2 diente de ajo; unas gotas de zumo de lima; ¢.s. de sal

Elaboracién

Meter todos los ingredientes en la batidora, menos el aceite y el vi-
nagre y batirlos hasta alcanzar una pasta homogénea.

Pasar la pasta resultante por el chino.

Volver a meter en la batidora y batir lentamente, incorporandole el
aceite y el vinagre y rectificar de sal.

Verter en moldes de silicona con forma de bolas del tamafio desea-
do yllevar a congelacién.

Desmoldar las bolas de salmorejo y enharinarlas. Pasarlas por el
huevo batido y, a continuacién, emborrizarlas en la mezcla de pan-
ko con las almendras previamente trituradas y el jamén secado en
el horno en tiras e, igualmente, triturado. Freirlas en abundante
aceite de oliva. Retirar y dejar sobre papel absorbente.

Hacer la mahonesa con todos los ingredientes.

Emplatar

Colocar una lagrima del falso alioli y, sobre éste, unas croquetas de
salmorejo.

Manchar el plato con dos gotas de aceite de hierbabuena.
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Salmorejo de pimienlos “asacs’
con sardinas y reganads

Ingredientes (Para 8 tapas)
M Para las sardinas

12 sardinas grandes

c.s. de sal gorda

c.s. de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
M Para el salmorejo de pimientos asaos

5 pimientos rojos

2 tomates pera

100 gr de pan

1 diente de ajo

180 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c. s de vinagre D.O. Montilla-Moriles

c.s. de sal

M Para las reganas

1 bollo de pan duro

c.s. de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de ajonjoli
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Elaboracién

Las sardinas: Descamar las sardinas y cubrirlas de sal gorda durante
12 horas. Lavar bajo el grifo, filetear y cubrir de aceite de oliva.
Salmorejo de pimientos ‘asaos’: Asar los pimientos y tomates. Una
vez frios, pelar y mezclar con todos los ingredientes menos con el
aceite, macerar 24 horas. Montar en la Thermomix, anadiendo el

2 l aceite poco a poco, rectificar de sal y pasar por el chino fino.
ke Las regafids: Cortar el pan en la mdquina corta fiambres y pintar
[‘5)\ con el aceite en el que se ha frito el ajonjoli triturado. Meter al hor-

no a 100° C durante 30 minutos.

Emplatado

En un plato hondo poner un poco de salmorejo, en el centro unos
lomos de sardina con una picada de pimientos rojo y verde y rema-

tar con unaldmina de regafid y unas hojas de mitzuna.
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SOLLO

Restaurante

Salmorejo de melocoton con sollo
confilado y caviar ecologico

Ingredientes

(para 4 raciones)

2 kg de tomate maduro

500 gr de melocoton

1 bote de sollo confitado

1 lata de caviar ecoldgico

200 ml. de almibar TPT

c.s. de pan duro remojado en agua
c.s. de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de sal y pimienta

c.s. de alma de caviar

Elaboracion

Triturar los tomates junto con los melocotones previamente pela-
dos. Reservar un tomate y sacar sus semillas.

Emulsionar la mezcla de melocotén y tomate con el aceite y el pan
remojado hasta que se obtenga la textura deseada y sazonar con la
salyla pimienta.

Pasar por un colador y reservar en frio.

Cortar un melocotén en gajos y escaldarlos en un almibar TPT y re-
servar en ese caldo.

Emplatado

En un plato hondo hacer un circulo con el salmorejo y anadir los
gajos de melocoton en almibar.

Disponer por encima el sollo confitado, las semillas de tomate y el
caviar ecoldégico. Sobre ellos colocar unas hojas de borraja y algu-
nos brotes de tréboles para aportar acidez.

Terminar con un toque de sal de caviar y un cordén de aceite de oli-
va.
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Restaurante Manducare - Mélaga

Salmorejo con pipirrana de berberechos
y espuma de clara al limon

Ingredientes (para 4 personas)

B Para el salmorejo

1/2 kg de pan cateto asentado; 1/2 kg de tomates rojos maduros;

1 pimiento verde; 2 dientes de ajo; c.s. de vinagre D.O. Montilla-Mori-
les (al gusto); 1/4 | de aceite de oliva virgen extra Cordoliva; ¢.s. de sal
M Para la pipirrana de berberechos

3/4 kg de berberechos frescos; 1 tomate no muy maduro para ensala-
da; 1 pimiento rojo; 1 pimiento verde; 1 cebolleta fresca pequena

M Para la espuma de clarita al limén

11 de agua; 1 cana de cerveza; 200 gr de azucar; 1 piel de limon; 4
bolsas de té verde; 7 hojas de gelatina

Elaboracion

El salmorejo: Turbinar los tomates, el pan, los ajos pelados, lasal y el
vinagre hasta obtener una mezcla homogénea a la que se le vierte
poco a poco el AOVE, hasta que quede una masa fina y lo més ho-
mogénea posible. Poner a punto de sal y reservar en frio.

Para la pipirrana de berberechos: Escaldar los berberechos en varias
tandas de pocas cantidades, sacarlos del agua justo cuando empie-
cen a abrirse. Extraer de las conchas y reservar. Picar los tomates,
los pimientos y la cebolleta, alifiar con una gota de vinagre, sal y
aceite. Anadir los berberechosy reservar.

Para la espuma de clara al limon: Llevar a ebullicion el agua con el
azucar. Introducir la piel del limoén y las bolsas de té. Infusionar 10
minutos. Colar la infusién y agregar las hojas de gelatina, ya hidra-
tadas, disolverlas y, batiendo rdpidamente, afiadir la cerveza. . Re-
servar en frio. Una vez frio, batir la gelatina, introducirla en el siféon
con dos cargas y mantener en frio.

Emplatado

En un vaso muy frio, servir dos cuartas partes de salmorejo, cubrir
con la pipirrana de berberechos escurrida. Coronar con la espuma
de claralimoén, sobresaliendo un par de dedos sobre el vaso.
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Israel Ramos

Salmorejo de albaricoques y
navajas salleadas

Ingredientes (para 4 personas)

B Para el salmorejo

150 gr de tomates maduros; 2 gr de ajo; 25 gr de rebanada de pan;

20 gr de pulpa de albaricoque; 2 ml de aceite de oliva virgen extra Cor-
doliva; 5 ml vinagre D.O. Montilla-Moriles; ¢.s. sal; agua para el pan

M 200 gr de navajas

W Para la brunoise de albaricoque

40 gr de albaricoque o melocotén

 Otros: 20 gr de yogurt; 10 gr de cebollino

Elaboracién

El salmorejo: Turbinar en la Thermomix los tomates y el pan remo-
jado en agua. Cuando la mezcla esté homogénea, afiadir la pulpa.
Verter el aceite, el vinagre y la sal hasta ponerlo al punto deseado.
Pasar el salmorejo por colador fino y reservar en frio.

Las navajas: En una olla grande con agua hirviendo se introducen
las navajas de tres en tres con la ayuda de una arafia. Cuando se em-
piecen a abrir, se sacan. Una vez abiertas, se les quita las valvas y se
limpian, si tienen tierra, con agua de mar a ser posible.

La brunoise de albaricoque: Pelar la fruta y cortarla en la maquina
con un grosor de 0,5 cm y, a continuacion, se cortan las laminas en
cubos de 0,5x 0,5 cm. Reservar con un papel mojado por encima.
Otros: Batir el yogur e introducirlo en un biberén. Picar el cebollino.

Emplatado

Colocar en un plato sopero un circulo irregular de albaricoque. Lle-
nar una jarra ola con la cantidad necesaria de salmorejo. Al mo-
mento de salir, sazonar y saltear con un poco de AOVE muy caliente
las navajas, procurando que queden medio crudas, solo calientes.
Poner un bouquet de navajas en el centro. Poner un poco de aceite
y sal en escamas a las navajas. Terminar con un cordén de yogury
cebollino por encima de la fruta.
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L3 CaLs

Salmorejo campestre de remolacha con
almendra tostada y conejo escabechado

Ingredientes

B Para el salmorejo

1/2 kg tomate rojo de ecoldgico; 1 diente de ajo; 2 bolas de remolacha
cocida; 4 hojas grandes de hierbabuena; 150 gr aimendra; 2 pimientos
verdes cuerno de cabra; 1/2 vaso de aceite de oliva virgen extra Cor-
doliva; 1/2 vaso de aceite de girasol; c.s. de miga de pan cateto asen-
tado; c.s. vinagre D.O. Montilla-Moriles; c.s. de sal, pimienta y azicar.
l Para el conejo en escabeche

1 conejo troceado; 4 dientes de ajo; 1 cebolla; 2 zanahorias; 1 vaso de
vinagre D.O. Montilla-Moriles; 2 vasos de agua o caldo de pollo; 2 ho-
jas de laurel; c.s. de tomillo; ¢.s. de sal y pimienta; c.s. de AOVE
Elaboracion

El salmorejo: Mojar la miga con un chorrito de vinagre y reposar.
Turbinar los tomates, el pimiento, el ajo y la remolacha cocida en la
thermomix durante cinco minutos a maxima velocidad. Tostar las
almendras y afiadir. Incorporar el pan, la hierbabuena, la sal, la pi-
mienta y una pizca de azicar y turbinar dos minutos, afladiendo el
AQOVEYy alfinal el girasol. Reservar en frio.

El conejo en escabeche: Cortar la cebolla en juliana y la zanahoria en
rodajas. Hacer un corte transversal a los dientes de ajo sin pelar.
Salpimentar el conejo y sellar en una cazuela con aceite abundante.
Reservar. Freir en la misma cazuela y el mismo aceite los ajos sin
pelar; afadir la cebolla y pochar, tapada y con un poco de sal para
que sude. Afiadir las zanahorias y rehogar junto con las hojas de
laurel y el tomillo. Incorporar los trozos de conejo y se vierte el vina-
grey el resto de liquido de coccién. Cocinar a fuego lento entre 15y
20 minutos. Una vez cocinado, retirar la verdura, dejar enfriar, des-
migajar el conejo y reservar en frio.

Emplatado

En una copa de martini dry, poner el salmorejo, encima una por-
cién de conejo y adornar con brotes de remolacha, un par de al-
mendras para aportar crocante y una hoja de hierbabuena frita.
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El Restaurante del Candado Golf - Mélaga

Salmorejo asado con aliin de
almadraba y pan frito

Ingredientes (4 personas)

1 kg de tomates maduros

3 dientes de ajo

2 pimientos rojos

300 gr de pan cateto asentado

c.s. de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de sal

c.s. de vinagre D.O. Montilla-Moriles
c.s. de pimienta negra machacada

c.s. de lomo de atun rojo de almadraba
c.s. de salsa de soja

Elaboracion

En una placa de horno, se asan los tomates y los pimientos, durante
30 minutos. Una vez asados, cubrir con film transparente y reservar
tanto la verdura como el agua que sueltan en la coccién, que es el
agua de vegetacion con el sabor de la verdura asada. Por otro lado,
cortar el attin en trozos cuadrados de 4 cm de lado, marcar en una
sartén bien caliente y enfriar en una salmuera de aguay salsa de so-
jaal 50%. Secar bien y pasar por pimienta machacada. Reservar.
Una vez fria las verduras asadas, colocar en un bol el pan, los ajos,
las verduras peladas el vinagre, el A.O.V.E., la sal, el agua de la coc-
cion de las verduras y dejar macerar unas 8 horas, removiendo cada
hora para que el pan se humedezca bien con los demds ingredien-
tes. Transcurrido el tiempo de maceracion, verterlo en la Thermo-
mix y triturar hasta obtener una fina crema que se emulsiona con
un chorreén de A.O.V.E. Rectificar de sal y pimienta al gusto.

Por otro lado, cortar pequenios dados de pany freirlos para la guar-
nicién junto con unos tacos de attin macerado en pimienta.
Emplatado

En un plato hondo disponer las guarniciones, el attin y los picatos-
tes de pan, y verter con una jarra el salmorejo sobre la guarnicion.
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Salmorejo de maiz con
palomitas y polvo de kikos

Ingredientes (para 4 personas)

1 tomate de color amarillo

150 gr de pan cateto asentado

50 gr de maiz de mazorca

1 trozo de pimiento amarillo

1 diente de gjo

75 cl de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de palomitas de maiz

1 paquete de kikos

c.s. de vinagre D.O. Montilla-Moriles
c.s. de Sal
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Elaboracion

Triturar los kikos y reservar.

Cocer bastante la mazorca con poco agua y sacarle el maiz una vez
cocido. Reservar el agua.

Poner el pan sin corteza en el agua de la coccién de la mazorca.
Saltear muy suavemente el maiz para darle mds sabor con un poco
aceite de AOVE, sal y pimienta. Reservar el maiz y el agua de la coc-
cién un poco mads reducida. El maiz se pasa por un chino para qui-
tarle el pellejo y se reserva (guardar algunos granos enteros para de-
corar).

Verter en la Thermomix el ajo, el pimiento pelado, el maiz, el toma-
te, el pan asentado en el agua de la coccidén y la sal y turbinar hasta
lograr una masa suave. Terminar emulsionando con el AOVE.
Obtener la consistencia deseada con el agua de la coccion.

Emplatado

Colocar en un vaso tipo “chato” la porra, disponer sobre ella algu-
nas palomitas y granos cocidos de maiz y espolvorear con el polvo
de kikos.







e EL SALMOREJO CORDOBES EN LA COCINA CREATIVA

Salmorejo con escabeche de
gamba roja y pan de algas

Ingredientes (para 6 personas)

B Para el salmorejo

500 gr de tomate Tomazur; 250 gr de pan duro; 1/2 diente de ajo; 100
cl de aceite de oliva virgen extra Cordoliva; 24 cl de vinagre de manza-
na; 100 cl de agua; c.s. de sal.

M Pan de algas: c¢.s. de molla de pan blanco; c.s. de algas; c.s. de sal.
M Escabeche de gamboén rojo

50 cl AOVE Cordoliva; 1 ajo; 1 zanahoria; 1/2 cebolla; 50 cl de vinagre
de sidra; 50 cl de vino blanco; 100 cl de agua; 1 manzana; 1calabacin;
20 gr de pimienta rosa; las cabezas y pieles de las gambas; 12 gambo-
nes rojos de Garrucha; c.s. de sal; ¢.s. de vinagre de manzana.

José Alvarez

Para el salmorejo: Trocear los tomates y el pan y anadirles aceite, vi-
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nagre, aguay sal. Macerar 12 horas en frio. Cuando haya transcurri-
do este tiempo, pasar por un chinoy poner a punto de sal.

Para el pan de algas: Infusionar las algas durante una hora. Cortar el
pan en trocitos y pulverizar con esa infusién. Hornear a 160° C du-
rante seis minutos, volver a pulverizar con la infusién y repetir la
operacidn hasta que esté tostado. Envolver con las algas.

Para el escabeche de gambodn rojo: Calentar el aceite con los ajos.
Anadir la zanahoria, la cebolla, el puerro y rehogar. Agregar las ca-
bezas de los gambones y las pieles y, cuando estén rehogados y per-
fumado el caldo, incorporar el vinagre de manzana, el vino y el
agua, y dejarlo cocer durante 20 minutos al minimo. Cortar el cala-
bacin y la manzana en trocitos pequenos de igual tamafoy echar-
les la pimienta rosa en grano. Enfriar el escabeche, filtrar y afiadir-
selo al calabacin yla manzana. Calentar durante un minuto a 60°.

Presentacion

Poner el salmorejo en el fondo de un plato, colocar las colas de
gamba roja con sal de vinagre de manzana en el centro y junto a es-
tas tres tostaditas de pan de algas y el escabeche de gamba roja.
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&sfera de salmorejo

Ingredientes (para 4 personas)

800 gr de agua de tomate transparente

10 gr de meldn

30 gr de pan seco y tostado suave

1diente de ajo

1 cucharadita de vinagre D.O. Montilla-Moriles
50 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de sal

Elaboracién

Licuary colar tomates hasta obtener cantidad suficiente de agua de
tomate, decantada la pulpa.

Mezclar el agua de tomate con el vinagre, el aceite y sal.

Para hacer la esfera es necesario un globo y una célula de congela-
cion.

Se llena el globo y se pone a congelar. Se le pincha una vez congela-
dala parte superficial y se le extrae el liquido que se reserva.

Emplatado

Rellenar la esfera de mds agua de tomate alinado y colocar en el
centro del plato, disponer a su alrededor corazones de tomate con
los panes crujientes y los trozos de melon.

Romper delante del comensal, dando un cucharetazo sobre la esfe-
ra de agua de tomate.
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Juan Andrés Morilla

Restaurante El Claustro - Granada

f.|

V" mestaucante

i_ El Claustro

&afera helada de salmorejo con guarnicion

Ingredientes (para 6 personas)

M Para el salmorejo: 1 kg de tomates pera maduros; 1y 1/2 dientes de
ajo; 10 gr de pan ; 5 gr de sal; 15 gr de vinagre; 150 gr de aceite de oli-
va virgen extra Cordoliva

M Para el caviar de pimientos: Caviar de pimiento rojo: 500 gr de pi-
miento rojo licuado; 2 gr de alginato sodico; 1.3 gr de citras

Caviar de pimiento verde: 500 gr de pimiento verde licuado; 2 gr de al-
ginato sodico; 1.3 gr de citras

M Bano de calcio: 11 de agua; 5 gr de cloruro célcico

M Para el resto de la guarnicion

200 gr de pan frito; 2 huevos cocidos; 200 gr de jamon ibérico

Elaboracién

El salmorejo: Turbinar los ingredientes a excepciéon del AOVE en la
Thermomix a médxima potencia cuatro minutos. Bajar a cuarta po-
tencia y verter el AOVE a hilo fino dos minutos mds para montar.
Las esferas: Introducir un cazo de unos 8 cm de didmetro en nitré-
geno liquido y, cuando esté bien frio, sumergirlo en el salmorejo
por la parte baja del cazo, volviendo a pasar por nitrégeno liquido,
para posteriormente desmoldar. De esta forma se obtienen unas
medias esferas huecas de salmorejo.

El caviar de pimiento: Mezclar todos los ingredientes para el caviar
de pimiento con la ayuda de una batidora de mano; una vez mez-
clados, extraerle el aire con la ayuda de la envasadora al vacio. La
mezcla resultante se tira gota a gota sobre el bafio de calcio para ob-
tener un caviar. Antes de emplatar hay que enjuagar en agua fria.

El pan frito, pasado por la Thermomix soportard la esfera de salmo-
rejo.

Emplatado

Disponer un poco de tierra de pan frito. Colocar media esfera hela-
da de salmorejo, que se rellenard con el caviar de los dos pimientos,
el jamén picado, el huevo picado y se completa llendndola de sal-
morejo liquido. Tapar con otra semiesfera de salmorejo, obtenien-
do una bola helada con su interior liquido y guarnicion.
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Salmorejo de verano 2013

Ingredientes (4 personas)

300 gr de tomate; 1 ajo pequerno.; 100 gr de aceite de oliva virgen ex-
tra Cordoliva; 25 gr de aceite de hongos; 1 codorniz; 1 puerro; 1 cebo-
lla; 1 zanahoria; c.s. de hiervas frescas (tomillo, romero y salvia); 10 ml
de vino Montilla Moriles; 10 ml vinagre D.O. Montilla-Moriles; 16 pifo-
nes garrapinados; 4 laminas de trufa de verano; c.s. de aceite de oliva
virgen extra Cordoliva; ¢.s. de sal; c.s. de cristales de sal

Elaboracion

El salmorejo: Poner los tomates junto con el ajo en la Thermomix,
turbinar a media velocidad hasta conseguir un puré de tomate lo
mas fino posible; subir la velocidad e ir emulsionando como si de
una mayonesa se tratase con el aceite de hongos y, posteriormente,
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con el AOVE. Poner a punto de sal, colar y refrigerar.

La codorniz escabechada: Fondear las verduras junto con las hier-
bas en AOVE lentamente hasta que queden caramelizadas.

Marcar la codorniz en una sartén hasta que esté dorada por todas
sus caras. Reservar.

Afadir el vinagre y el vino a la sartén donde hemos marcado la co-
dorniz, reducir a la mitad y reservar.

Disponer en una bolsa de vacio las verduras caramelizadas, la co-
dorniz salpimentada y la reduccion del vino y del vinagre, envasar y
cocinar a baja temperatura a 65° C durante dos horas. Enfriar en
agua con hielo. Abrir la bolsa, escurrir el jugo de la coccién y reser-
varlo para conservar la codorniz.

Deshuesar la codorniz, reservar.

Emplatado

Disponer en un plato el salmorejo y de forma aleatoria la codorniz
escabechada, los pifiones y la ldamina de trufa, terminar con unos
cristales de sal.

\._,u’r:((f,‘ &h Ki.d’h_u

Linares
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Salmorejo califal con coca de
anchoas del Canldabrico

Ingredientes (Para 4 tapas)

B Para el salmorejo

1.200 gr de tomate en rama

350 gr de pimiento rojo

1 pan cateto

125 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
1 diente ajo

c/s sal

M Para el gel de amontillado

1 I de vino amontillado

8 gr de goma xantana

M Otros ingredientes

4 cocas de masa de pizza

4 filetes de anchoas del Cantabrico
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Restaurante Choco - Cérdoba

Elaboracién

Triturar los tomates con el pimiento rojo y el ajo en la Thermomix,
afiadir el pan poco a poco y terminar de emulsionar afiadiendo el
AOVE.

Para el gel colocar los ingredientes en un cazo y batir hasta que
mezcle.

Emplatado
Colocar en un pequefio cuenco una porcién de salmorejo y apoya-
do enlos bordes una coca sobre la que se dispone una anchoa

Restaurante

6“04/
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MIESSINA

Merengue de salmorejo

Ingredientes (para 4 personas)

M Para el merengue de salmorejo

250 gr de tomate cherry de rama; 5 gr de vinagre D.O. Montilla-Mori-
les; c.s. de sal; Albumina en polvo (6 gr por cada 100 gr de jugo filtrado
de tomate)

M Para la pasta de ajo

1 cabeza de ajos; 100 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva

Ml Para el panecillo de ajo

80 gr de pasta de ajo tostado; 6 huevos; 60 gr de harina; 40 gr de azu-
car; c.s. de sal; 2 cargas nata

Elaboracién

Merengue de salmorejo: Pasar por licuadora los tomates. Colar el ju-
go por superbag o un filtro muy fino.

Poner a punto de sal y vinagre, agregar la albimina y montar con
batidora hasta lograr un merengue denso

Pasta de ajo: Cortar la cabeza de ajo por la mitad. Dorar en el aceite,
bajar el fuego y terminar de cocer a fuego lento durante 40 minutos.
Enfriar, retirar la pulpa de ajo y reservar.

Panecillo de ajo: Introducir todos los ingredientes en la Thermomix,
turbinar muy bien, pasar por un colador fino.

Cargar el sifén, rellenar 2/3 partes de un vaso pldstico pequeno con
dos cortes realizado con tijera en la base y llevar a microondas 35
segundos a potencia maxima.

Dejar boca abajo y desmoldar con una puntilla, cortar con cuchillo
labase.

Emplatado

Sobre un plato hondo pequerio colocar una base de panecillo y so-
bre la misma una cucharada de merengue. En un lateral disponer
dos trozos pequenos de panecillo y unas lonchas muy finas de mo-
gote ibérico.

Al final anadir sobre la base del plato una cucharada de AOVE.
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Salmorejo de kumalo, higo,
anchoa y quesco de cabra

Ingredientes (para 6 personas)

B Para el salmorejo

1/2 kg de pan cateto asentado

1/4 kg de tomates maduros y rojos

1/4 kg de tomate kumato

1 pimiento verde

1 diente de ajo

5 gr de vinagre D.O. Montilla-Moriles

1/4 1 de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.sdesal

Pachu Barrera

M Para la guarnicion
c.s. de anchoas

c.s. de queso de cabra
c.s. de higos;
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Elaboracion

El salmorejo: Poner en remojo el pan unos minutos para que empa-
pe bien en un recipiente con algo de agua. Dejar escurrir.

Verter en la Thermomix todos los ingredientes, previamente lim-
pios, menos el AOVE y triturar a velocidad mdxima hasta obtener la
pasta deseada.

Incorporar el aceite y emulsionar. Guardar en frio.

La guarnicién: Sobar las anchoas, cortar el queso en dados de apro-
ximadamente 1,5 cm e, igualmente, pelar los higos y cortarlo por la
mitad.

\ Emplatado
Disponer en un plato el salmorejo, colocar en el centro medio higo

| . yjunto éste un dado de queso y una anchoa de forma estética.
‘\ coc Inﬁ Decorar con cilantro, unas escamas de sal y una linea de AOVE.

MA LAGA
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Tnalalambre

TABERNA

Salmorejo de pistachos con Tartar de
cenlollo y granizado de maracuya

Ingredientes

M Para el salmorejo de pistachos

500 gr de tomates verdes (raff); 300 gr de pasta de pistachos; 1 diente
de ajo; c.s. de aceite de oliva virgen extra Cordoliva; c.s. de vinagre
D.O. Montilla-Moriles; ¢.s. de sal

M Para el tartar de centollo

200 gr de carne de centollo limpia; 20 gr de mostaza de Dijon; 35 gr de
cebolla nueva; 20 gr de pepinillos; 2 yemas de huevo; c.s. de aceite de
oliva virgen extra Cordoliva; c.s. de sal, pimienta y jugo de limén

M Otros: c.s. de pulpa de maracuya

Salmorejo: Trocear los tomates, quitando las pepitas y triturarlo con
el resto de los ingredientes menos los pistachos hasta obtener una
crema muy fina (si fuese necesario tamizar). Montar en la Thermo-
mix la crema de tomate con la pasta de pistachos hasta obtener la
textura deseada. Poner a punto y enfriar

Tartar de centollo: Desmigar la carne de centollo. Picar los pepini-
llos y la cebolla muy finos e incorporar a la mezcla anterior. Con las
yemas y aceite mezclar hasta obtener una emulsién. Por tltimo in-
corporar la emulsién a la mezcla del centollo. Poner a punto y reser-
var.

Emplatado

Colocar en un plato hondo una base de salmorejo de pistachos.
Con ayuda de un molde colocar el tartar en forma de cilindro en el
centro.

Rallar un poco de pulpa de maracuy4d, colocdndola encima del tar-
tar. Por dltimo decorar con un cordén de aceite de oliva.
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Salmorejo tradicional con tataki
de alitn, huevo y hierbas

Ingredientes (6 personas)

B Para el salmorejo

1,3 kg de tomates rojos de peras ecoldgicos; 1 hogaza de pan cateto
asentado (solo la miga); 1/4 | de aceite de oliva virgen extra Cordoliva;
3 dientes de ajo medianos; c.s. de sal

M Para el tataki de atun

300 gr de lomo de atun rojo; ¢.s. de aceite de oliva virgen extra Cordo-
liva; c.s. de salsa de soja; c.s. de vinagre de arroz; ¢.s. de mirin

M Para el huevo: 2 huevos

Elaboracién

Salmorejo: Trocear los tomates, pelar los ajos, verterlos en un vaso
de tirmix y darles unos golpes para romperlos un poco. Agregar la
miga de pan, previamente remojadas en aceite y volver a turbinar.
Pasar por el pasapurés para que le dé una textura no demasiado
cremosa. Poner a punto de sal y reservar en frio.

Tataki de atiin: Disponer el attin para que quede como una barra de
seccion cuadrada. Marcarlo a fuego muy vivo y el aceite bien ca-
liente de manera que quede sellado y completamente crudo en el
interior. Enfriar por unos minutos en agua con hielo, secarlo.
Preparar una marinada con la soja y el vinagre a partes iguales y
una décima parte de mirin. Debe ser cantidad suficiente para cu-
brirlo por completo. Mantenerlo enfrio de 20 a 24 horas.

Huevos: Cocer los huevos de manera habitual, refrescar en agua con
hielo y meter seguidamente en el congelador. Reservar.

Emplatado

En un bol o plato con algo de fondo disponer cantidad suficiente de
salmorejo. Cortar dos trozos de atin y colocarlos encima. Rallar el
huevo, recién sacado del congelador, lo que le dard una textura de
hebra gruesa y colocarlo por encima de los trozos de attin. Por ulti-
mo, decorar con unas hojas frescas y un chorrito de aove.
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Falao coulant de salmorejo y
bacalao ahumado

Ingredientes (4 personas)

1 kg de salmorejo

200 gr de bacalao ahumado

Puré de patatas con lima

B Para el salmorejo

1 kg de tomate colorao a ser posible tipo perilla
250 gr de pan blanco

1 diente de ajo

150 gr de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de sal

M Para el puré de patatas con lima

2 patatas medianas

c.s. de agua

c.s. de sal

2 limas

Elaboracién

El salmorejo: Triturar todos los ingredientes menos el aceite y la sal,
cuando esté emulsionado y ligado, afiadir el aceite y poner a punto
de sal, colar por un chino que sea fino y reservar en la nevera.

Puré de lima: Cocer las patatas peladas y troceadas con la peladura
de una lima. Cuando estén tiernas, dejar que se pongan tibias y tri-
turar con el zumo de las limas. Poner a punto de sal.

Emplatado

En un molde cilindrico con la ayuda de una cuchara disponer el pu-
ré de patatas, haciendo una base y subiéndolo por las paredes hasta
la mitad aproximadamente.

Forrar el molde con las ldminas de bacalao ahumado, dejando que
sobresalgan bastante, y rellenar el interior con el salmorejo.

Tapar con el resto de las laminas de bacalao, dejar enfriar seis horas
antes de servir.
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Willy Molla

Restaurante Poncio - Sevilla
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Salmorejo con remolacha asada y
langoslino frito con pan de gamba

Ingredientes (Para 4 personas)

B Para el salmorejo

3 tomates maduros

1 remolacha

1 diente de ajo

200 gr pan de Boba

c.s de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
c.s. de vinagre D.O. Montilla-Moriles y c.s. de sal
M Para la guarnicion

50 gr de queso feta rallado

4 langostinos

c.s. de cebollino

c.s. de pan de gamba

1 clara de huevo

Elaboracion

Introducir la remolacha en el horno a 180° C, envuelta en papel de
aluminio con unas gotas de vinagre. Cocinar hasta que esté blanda.
Enfriar. Cortar el pan del dia anterior y reservar en un bol con la re-
molacha a rodajas. Triturar los tomates y el ajo con el vinagre y la
sal. Colar con la ayuda de un chino o colador el liquido obtenido so-
bre el pan y la remolacha. Dejar reposar hasta que el pan haya ab-
sorbido toda la humedad y volver a triturar todo, afadiendo el acei-
te. Reservar en nevera.

Para la guarnicion: Congelar el queso feta la noche anterior y con la
ayuda de un rallador fino sacar el polvo de queso. Cortar el cebolli-
no. Triturar el pan de gamba. Pelar las gambas, pasarlas por clara de
huevo y el pan de gamba triturado. Freir en aceite de oliva.

Presentacion
Servir el salmorejo en un platito sopero con un langostino frito con
pan de gamba, polvo de queso y cebollino.
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Acanthum

&spumoso de salmorejo, coco y
Pedro Ximénez, con polvo de jamon

Ingredientes (8 personas)

500 gr de tomate rojo maduro

450 gr de pan de 2 dias de masa dura

150 ml de aceite de oliva virgen extra Cordoliva
100 gr de puré de coco

50 ml de Pedro Ximénez

100 gr de jamon de Jabugo de bellota, sin tocino
c.s. de sal

2 dientes de ajo

1 sifon de 1/2 litro

2 cargas

1 patata violeta

Elaboracion

Pelar los tomates a fuego y quitar las pipas. Con el agua de las pipas
y de pelar los tomates mojar el pan para que quede mds tierno. Po-
ner los ajos previamente escaldados durante un par de segundos en
agua caliente, en un vaso de Thermomix y turbinar con el tomate y
un poco del AOVE. Agregar poco a poco el pan frio, pues al triturar
se calentard la masa, verter el Pedro Ximénez y a velocidad cons-
tante ir echando poco a poco el AOVE restante para emulsionar la
mezcla. Rectificar de sal. Cortar muy fina la patata, a modo chips, y
frefrla. Secar el jamoén en el microondas hasta quedar crujiente,
quitar la grasa restante y picar en trozos pequenos.

Emplatado

Pasar el salmorejo por un colador fino y verter en un sifén con las
dos cargas. Disponer en la base de una copa un poco de espuma,
una cucharada de puré de coco con un poco de sal y terminar de
llenar la copa con mds espuma.

Decorar con unas gotas de AOVE y un poco del polvo de jamon, re-
matando con un chip de patata violeta.
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