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El trabajo de dar a conocer un
plato sencillo, pero de gran
trascendencia cultural, como
es el Salmorejo Cordobés, 1o
es tarea baladi. Para ello se
necesita gente dispuesta y bien
relacionada capaz de que,
mediante el trabajo de difusion
de este plato, pueda beneficiarse
el conjunto de una provincia,

1y por ende, prdacticamente el resto
del pais. Por eso, la creacion

de Entidades como la Cofradia
del Salmorejo Cordobés,
resultan fundamentales.
Hablamos con su presidenta para
que nos explique mds sobre su
creacion y sobre las delicias del
Salmorejo. Cordobeés, claro.

‘Se estd consiguiendo una gran

difusion de la cultura de Cordoba
a traves de este plato’
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Para que haya una Cofradia del Sal-
morejo Cordobés, primero debe haber
un Salmorejo Cordobés. {Qué es y
qué tiene de especial?

El Salmorejo Cordobés, es un producto
gastrondémico de fama que encierra en si
mismo mucho mas que una buena receta,
como son ingredientes naturales de pri-
mera calidad o unas manos virtuosas que
sepan imprimir la factura impecable de
presencia y sabor para dar a cualquier
plato un merecido lugar de honor entre
la cocina internacional. El Salmorejo Cor-
dobés representa ese “mucho méas” que
caracteriza a la buena cocina: cultura,
sabor, saber, salud y reconocimiento alla
donde vaya.

La receta lleva los siguientes ingredientes:
1 Kg. de Tomates, 200 grs. de Pan de
Telera Cordobesa, 100 grs. de Aceite
de Oliva virgen extra, 1 diente de Ajo de
Montalban y 10 grs. de Sal.

La preparacién es bien sencilla: Limpiar
y triturar los tomates, colar para quitar la
piel y las pepitas, volver a triturar anadién-
dole el pan, el aceite, los ajos y la sal.
Decorar con huevo duro picado y trocitos
de jamédn serrano.

¢Es una creacién unica cordobesa, o

podemos encontrar platos similares
en otras zonas de Espafa?

Existen varios estudios y publicaciones
sobre el origen y cualidades del Salmo-
rejo. Quizés el mas descriptivo sea el
Libro del Salmorejo de Aimudena Villegas
(premio nacional de gastronomia y cofra-
de nuestra).

Casi todos coinciden que su procedencia
es ancestral ya que desde el momento
que se tritura el grano y se hace masa
con agua comienza a configurarse lo que
en la actualidad es el salmorejo. Asi lo
refleja el Profesor Dr. Rafael Moreno Rojas
del Aula Cultural Gastronomia de la Uni-
versidad de Cérdoba: “Posiblemente el
origen arranque del uso de trozos de pan
asentado (viejo), majados con agua, sal
y ajo. Estos son los ingredientes béasicos
de casi todos los gazpachos.

Era una sopa fria a base de pan, ajo y
sal que en algin momento incorporé
aceite. Servia para dar soporte a restos
de comida que nadaban en ella. El tomate
aunque en Espana entra en el s. XVI, no
es aceptado popularmente hasta el XVIII,
que es cuando se incorpora. La palabra
salmorejo parece derivar de “salmuera”.
La primera aparicion literaria es de 1737

Salmorejo Cordobés

Receta / Recipe

Ingredientes:

1 Kg. de Tomates

200 grs. de Pan de Telera Cordobesa
100 grs. de Aceite de Oliva virgen extra
1 diente de Ajo de Montalbdn

10 grs. de Sal

Preparacién:

Limpiar y triturar los tomates, colar para quitar la piel y las
pepitas, volver a triturar anadiéndole el pan, el aceite,
los ajos y la sal.

Decorar con huevo duro picado y trocitos de jamén
serrano.

Ingredients:

1 kg of Tomatoes

200 grs. bread de Cordobesa Telera
100 grs. Olive Oil extra virgin

I clove Garlic Montalbdn

10 grs. Salt

Preparation:

Clean the tomatoes and stir with the blender, strain to
remove seeds and skin, adding to beat back the bread,
olive oil, garlic and salt.

Valores Nutricionales:

Ingredientes

Tomates 1000 170 7 3 31 1.5 90

Pan 200 470 168 38 98,6 452 1040

Aceite de Oliva 100 899 0 99.9 0 0 0

TOTAL 1315 | 15439 | 242 1067 | 1304 161 5006

Tofal/ 100 grs. 100 n7.4 18 81 9.9 12 3807

Tomatoes 1000 170 7 3 31 ns 90

bread 200 470 168 38 98,6 452 1040

Olive Ol 100 899 0 99.9 0 0 0

Garlic 5 49 0,39 0,03 081 0,08 02

salt 10 0 0 0 0 0 3876

TOTAL 1315 | 15439 | 242 1067 | 1304 | 161 5006

Total/ 100 grs. 100 174 18 81 9,9 1.2 3807

Decorate with chopped boiled egg and chopped
serrano ham.

en el diccionario de autoridades lo define:
Salsa a base de pimienta, sal y vinagre
(Parece mas emparentado con el salmo-
rejo canario)”

¢Coémo y porqué se creé esta Cofra-
dia?

Desde hace algunos anos, muchos de
los que venimos trabajando en el sector
de la promocién turistica de destinos, y
en nuestro caso de Cérdoba, estamos
apreciando que existen ciertas marcas
turisticas cordobesas que pueden perder
sus raices.

Por ejemplo en Cérdoba tenemos marcas
gue nos identifican en este sentido como
son: El “Sombrero cordobés”, La filigrana
y “Joya cordobesa”, El “pastel cordobés”,
El Rabo de toro de Coérdoba, El Flamen-
quin Cordobés, El Vargas de Cérdoba
(tinto de verano), La Taberna Cordobesa,
Los Patios de Cérdoba, etc,... y por su-
puesto el Salmorejo Cordobés.

De esta manera, con el objetivo de pro-
mocionar la provincia y la ciudad de Cér-
doba, a través de su gastronomia y usan-
do como el mejor instrumento
identificativo al Salmorejo Cordobés, un
pequefo grupo de trece personas ilusio-
nadas le dimos forma a esta novedosa
idea de ir creando la Cofradia Gastroné-
mica del Salmorejo Cordobés a finales
de 2008, siendo la primera investidura
de la Junta Directiva, apradinados por la
Cofradia Amigos del Olivo de Baena, el
13 de febrero de 2009.

La Cofradia ha pasado a formar parte de
la Federacion Andaluza de Cofradias Gas-
trondmicas (FECOAN), de la Federacién
de Espaniola de Cofradias Enogastrono-

micas (FECOES) y del Consejo Europeo
de Cofradias Gastronémica (CEUCO).

¢Qué lugar ocupa el salmorejo en la
gastronomia espaiiola y en la andalu-
za, particularmente?

Un lugar importante. Esto es facilmente
demostrable simplemente con ver en nues-
tra Web www.salmorejocordobés.com
los casi 300 restaurante y tabernas que
hemos detectado que en su carta ponen
durante todo el ano “Salmorejo Cor-
dobés”, {Ojo! Con el apellido “cordobés”
y proceden de toda Espana y parte del
extranjero. Ilgualmente tenemos recogidas
casi 100 direcciones Web sobre recetas
que describen el “Salmorejo Cordobés”,
también con este apellido que nos iden-
tifica al destino Cérdoba.

El salmorejo, como otros platos es-
panoles, tiene un origen humilde y ha
sido adoptado por la alta cocina.
¢Qué significa para la cocina tradicio-
nal alcanzar este status de reconoci-
miento?

La promocién del Salmorejo por la Co-
fradia, para todos aquellos negocios de
restauracion de Cérdoba especialmente,
ha logrado ser una iniciativa sin prece-
dentes que esta consiguiendo la difusién
de la riqueza cultural de Cérdoba a través
de este sencillo plato, y a la vez ser un
valioso exponente de su gastronomia.
Es por esto que los principios basicos de
la cofradia son:

a.- Aportar todo su apoyo a la difusién y
conocimiento del Salmorejo Cordobés y
de todo lo que representa la Gastronomia
Cordobesa.

b.- La difusion de los valores culturales
y de salud asociados al Salmorejo
¢.- La Promocién en general de Cérdoba
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como cuna del Salmorejo Cordobés, asi
como la promocion turistica a través de
la difusién de su cocina y de su gastro-
nomia.

El papel de los cocineros, como difu-
sores de la cocina espaiola es esen-
cia. ¢Como colaboran con ellos en la
tarea de difusion del salmorejo?

Te pongo como ejemplo que entre las
acciones de la cofradia que llevamos este
ano resaltamos la difusion de mas de
2.000 recetas del salmorejo en FITUR
2011 junto con la degustacién de otras
tantas tapas del mismo. Cabe mencionar
que el espacio social del stand del Patro-
nato Provincial de Turismo de Cérdoba
se denomind “Taberna, Rincon del Sal-
morejo Cordobés”, en el que nos dimos
cita numeroso cofrades a lo largo de la
feria.

Y todo ello es gracias a los cocineros
cofrades. Igualmente en varias ocasiones
nos hemos puesto de acuerdo para ce-
lebrar ciertos eventos provinciales con la
degustacion gratuita de salmorejo en
establecimientos o incluso en plazas
publicas.

¢Y con qué podemos acompaiiar el
salmorejo? ¢Puede servir de plato
unico o es un entrante?

La guarnicion que deslumbra y ensalza
al plato se basa en ponerle encima taqui-
tos de jamon ibérico D.O. de Los Pedro-
ches y huevo duro, picado o en juliana,
regado por un chorrito de aceite de oliva
virgen extra por encima.

Por supuesto que puede servir tanto de
entrante como de plato Unico y ademas
de “salsa” para acompanar a otros platos,
preferentemente las berenjenas fritas es-
tilo Cérdoba, la tortilla de patatas, el
flamenquin cordobés, etc. Lo dltimo que
he visto por ahi son croquetas de salmo-
rejo e incluso salmorejo defragmentado,
es decir, es un plato que permite toda la
innovacion que se le quiera dar.

Por tiltimo, recomiéndenos,
junto al Salmorejo, qué no
podemos perdernos si vamos
a Cordoba a probar este
delicioso plato.

Para mds informacion
www.cordobaturismo.es
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