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Resumen

Introduccion: el salmorejo cordobés esta tomando fama a nivel nacional y reconocimiento internacional. Sin embargo, son muy diversas las
formas de elaborarlo y, por tanto, las propiedades organolépticas y nutricionales del plato.

Material y métodos: con la intencion de realizar una estandarizacion del salmorejo y forma de elaboracion que permita una posterior proteccion
de su identidad, asi como su caracterizacion nutricional, se ha realizado una encuesta sobre el 83% de los establecimientos de restauracion de
Cordoba (excluidos barrios periféricos y zona industrial) para indagar su forma de elaborarlo, en cuanto a denominacion, ingredientes, preparacion,
precio, etc., mediante una encuesta administrada personalmente con 55 preguntas en 6 apartados.

Resultado: el resultado ha sido que s6lo un 21% de los establecimientos utiliza la denominacion “salmorejo cordobés”. Los ingredientes
usados de forma sistematica se ajustan estadisticamente a una propuesta previa de sistematizacion y valoracion nutricional, basada en datos
bibliogréficos y difundida en mas de 50 idiomas, que corresponde a: 1.000 g de tomate, 200 g de pan de telera, 100 g de aceite de oliva virgen
extra, 5 g de ajo de Montalban y 10 g de sal. Esto corresponde por 100 g de producto a 117,4 kcal, 1,8 g de proteinas, 8,1 g de lipidos, 9,9
g de carbohidratos, 1,2 g de fibra y 380,7 mg de sodio. Como ingredientes extra minoritariamente se usa el vinagre (18% de las encuestas) y
como guarnicion de forma mayoritaria, taquitos de jamon y huevo duro, en tanto que algo mas de un 25% afiade un chorro de aceite sobre el
producto terminado. Se elabora principalmente mediante vaso batidor o Termomix, siendo la receta usada de forma mayoritaria de origen familiar.
Si bien se ha considerado tradicionalmente un plato estival, un 78% de establecimientos lo tienen todo el afio. El 94% de los establecimientos lo
consideran entre los diez platos mas consumidos, y para el 18% es el mas consumido del establecimiento. No existe relacion entre la cantidad
de salmorejo servido con el precio del plato, siendo este Ultimo acorde a los deméas precios de cada establecimiento.

Conclusiones: con estos datos y 10s previos obtenidos por medios bibliograficos se esta en condiciones de estandarizar el salmorejo cordobgs,
tanto para un posible amparo de denominacion protegida como para establecer un valor nutricional que pueda ser recogido en bases de datos
composicionales y software nutricional, para la evaluacion de encuestas o elaboracion de dietas.

Abstract

Background: Salmorejo is gaining national reputation and international recognition. However, there are many different forms to prepare it and,
therefore, the organoleptic and nutritional properties of the plateful may differ.

Material and methods: In order to make standardization of salmorejo and its ways of production, which allow the protection of its identity
and, furthermore, its nutritional characterization, around the 83% of catering establishments were surveyed in Cordoba (excluding suburbs and
industrial area), to investigate how they produce this dish, as to name, ingredients, preparation, price, etc. They were personally given a survey
with 55 questions divided into 6 sections.

Results: The result is that only 21% of establishments used the name “salmorejo cordobés”, the ingredients used, consistently statistically
adjusted to a previous proposal of systematization and nutritional assessment, based on literature data and broadcast in over 50 languages which
corresponds to 1.000 g tomato, 200 g telera bread, 100 g of extra virgin olive oil, 5 g Montalban garlic and 10g of salt. Then, 100g of this product
corresponds to 117.4 keal, 1.8 g protein, 8.1 g fat, 9.9 g carbohydrate, 1.2 g fiber and 380.7 mg of sodium. A minority of the establishments
used vinegar like an extra ingredient (18% of surveys) and the majority used little pieces of ham and boiled egg as garnish. While more than 25%
add a trickle of oil on the finished product. It is made mainly through glass mixer or food processor, being the majority recipe used form of family
origin. Although salmorejo was traditionally considered a food for summer, 78% of establishments have it all year round. 94% of establishments
consider it among the ten most ordered dishes, and in 18% it is the most ordered dish of the establishment. There is no relationship between the
amount of salmorejo served with the price of the plateful, the latter being in line with other prices of the rest of establishment.

Conclusions: With these results and the previous data obtained by bibliographic means, we have conditions necessary to standardize the
salmorejo cordobés both for possible shelter of protected designation and to establish its nutritional value, that can be collected in compositional
databases and nutrition software, to evaluate surveys or development diets.
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INTRODUCCION

R. Moreno Rojas et al.

MATERIAL Y METODOS

El salmorejo cordobés es un plato tipico de la gastronomia cor-
dobesa en forma de gazpacho denso o sopa fria. Sus ingredientes
mas habituales son tomate, pan, ajo, aceite, sal y, segun el gusto y
la costumbre, algunos otros complementarios o incluso alternati-
vos a los citados. Su origen entronca con el resto de gazpachos y
posiblemente su nombre derive de caspa que es como los latinos
denominaban las porciones pequefias, y es posible que el sufijo
acho proceda de los mozarabes (1). Antes de la implantacion
del tomate, traido de América, se elaboraba como mazamorra,
basicamente igual pero sin dicho ingrediente. Ha sido un plato
humilde de pastores y campesinos, de aprovechamiento del pan
asentado (del dia anterior o varios dias).

En Cordoba es uno de los platos habituales que no falta en casi
ningun establecimiento de comida tradicional, familiar o casera,
pero que también en otros establecimientos de tematica diferente
podemos encontrar de forma original o versionado. Pero, ademas,
ha traspasado fronteras y hoy en dia se puede degustar practica-
mente en toda Espafia, e incluso en otros paises del mundo como
Japdn o Estados Unidos.

Fruto del interés y entrega de los cordobeses a su plato estre-
lla han surgido diversas iniciativas como la Cofradia Gastronomi-
ca del Salmorejo Cordobés (2), la Salmorejeria, la Salmoreteca
(3), asi como industrias que se dedican a la elaboracion y venta
de salmorejo a establecimientos y particulares. También son
habituales eventos que tienen el salmorejo como protagonis-
ta: se han celebrado ya 6 simposios del salmorejo cordobés
y se pretender continuar dicho evento anualmente, el dia del
salmorejo, etc. Y por supuesto existen recetas en libros y blog
e incluso varios libros dedicados a sus ingredientes (1,4-7).
En el afio 2007 en la universidad de Cdrdoba realizamos una
estandarizacion a partir de recetarios y recetas caseras reco-
piladas para hacer una primera estandarizacion del producto y
su valoracion nutricional mediante Nutriplato 2.08. La Cofradia
del Salmorejo ha difundido dicha estandarizacion y valoracion
nutricional mediante tarjetas que pueden encontrarse en 10s
establecimientos y centros turisticos de Cdrdoba y en el propio
sitio web de la Cofradia (9), habiendo sido traducida hasta el
momento a 52 idiomas (10), lo que la convierte en una de las
recetas mas traducidas del mundo.

Sin embargo, el salmorejo cordobés cuenta con una gran varie-
dad de formas de preparacion, en cuanto a los ingredientes que
lo integran, proporciones de los mismos, instrumentos culinarios
empleados para elaborarlo, guarniciones con las que se acom-
pafia y, por supuesto, hablando de establecimientos, precios a
los que se comercializa. Esta gran variedad, ocasiona a veces al
cliente de los establecimientos sorpresas, al no encontrar en el
producto servido lo que espera consumir.

El presente estudio pretende establecer la formulacion del
salmorejo cordobés en su presentacion mas frecuente entre los
establecimientos de los nueve distritos mas céntricos de Cdrdoba.
Con ella, se pretende colaborar a la estandarizacion de este pro-
ducto en aras de una posible conformacion de una figura regulada
y protegida de salmorejo cordobgs.

Se realizd una encuesta que previamente habia sido pilotada
por los alumnos del grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimen-
tos de la Universidad de Cordoba. El cuestionario de 55 preguntas
tiene 6 apartados: a) identificacion del establecimiento, b) canti-
dad de ingredientes usados, c) preelaboracion, d) orden para la
elaboracion, e) presentacion, y f) otros. La encuesta fue desarro-
llada por 50 alumnos de la titulacion mencionada especialmente
entrenados en la encuesta que trabajaron por parejas. El objetivo
de muestreo era abordar la totalidad de los establecimientos
censados en los distritos objeto de estudio, aportando pruebas
documentales (fotos y/o ubicacion GPS) de sus visitas. El formato
de la encuesta podia elegirse entre papel, fichero MS Excel o
cuestionario Google Drive, segun la disponibilidad de medios de
los alumnos, usando referencias de modelos fotograficos cuando
no se pudieran recabar exactamente las cantidades empleadas,
para una mejor orientacion del entrevistado. En todos los casos
los datos se volcaron a una hoja de calculo para su depuracion y
estudio estadistico posterior.

Como poblacion se partio de los 1.441 establecimientos de
restauracion (restaurantes, bares, tabernas y cafeterias) censados
en la ciudad de Cordoba. Se seleccionaron los distritos postales
mas céntricos (14.001-14.009) con un total de 907 estableci-
mientos censados (63% del total). Los distritos no seleccionados
corresponden a zonas industriales y barriadas periféricas, alguna
de ellas separada fisicamente del nticleo urbano de Cordoba. Del
total de establecimientos seleccionados los entrevistadores visita-
ron 754 (83% de los censados en los distritos de estudio). Los no
contactados corresponden a que algunos de los establecimientos
censados ya no estaban en funcionamiento, o tenian horarios de
apertura que no coincidian con el momento en que se realizaban
las rutas de encuesta. De los establecimientos abordados un buen
nimero corresponden a actividades de restauracion donde no es
habitual servir este tipo de comidas (cafeterias, pubs, etc.), 0 bien
simplemente no tenian salmorejo en la carta o por algun motivo no
quisieron participar en el estudio. Por tanto, el total de encuestas
validas sobre el salmorejo han sido finalmente 323 (43% de los
establecimientos contactados y 36% de los censados). Sobre el
total de establecimientos censados en toda la ciudad de Cordoba
y teniendo en cuenta el cierre de establecimientos en este afio, las
encuestas realizadas sobre el salmorejo suponen mas del 22%,
lo que resulta una cantidad suficientemente representativa de
los usos y costumbres sobre este plato en los establecimientos
de la ciudad.

Los resultados de las encuestas fueron agrupados y depurados
en MS Excel y su posterior estudio estadistico se realizd con
SPSS v.20

RESULTADOS

A continuacion se presentaran los resultados estadisticos obte-
nidos del total de encuestas en aquellos aspectos mas relevantes
de la encuesta.

[Nutr Hosp 2016;33(1):111-117]
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EL SALMOREJO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION DE CORDOBA

NOMBRE DEL PLATO

Tras los datos de contacto, la encuesta indaga sobre el nombre
que recibe el plato en la carta de los diferentes establecimientos.
El més habitual es “Salmorejo” (73%), seguido de “Salmorejo
cordobés” (21%). En el resto de establecimientos (6%) el nombre
hace alusion a algiin componente extra (melocoton, esparragos) y
en alguin caso se denomina como crema salmorejo. Es frecuente
que el topénimo no se use en la propia ciudad, donde se da por
hecho el origen. Por ello, el hecho de que un 21% de los estable-
cimientos lo usen resulta muy relevante.

INGREDIENTES

A partir del estudio previo (9) realizado sobre recetarios y rece-
tas caseras de salmorejo, se establecieron 5 ingredientes basicos
que se encuentran en la totalidad de los salmorejos documen-
tados. Se comprobd que son también los empleados de forma
constante en todos los establecimientos: tomate, aceite, pan, ajo
y sal. No obstante, la encuesta recaba también informacion sobre
otros ingredientes que ocasionalmente se pueden utilizar.

Dado lo heterogéneo en cuanto a la cantidad de producto a
elaborar, aunque se ha preguntado la cantidad fisica utilizada de
cada ingrediente y el nimero de raciones que se elaboran, para
estandarizar los resultados y que sean comparables, se ha esta-
blecido un porcentaje de los tres principales ingredientes (tomate,
aceite y pan), considerando la sal y el ajo como cuantitativamente
poco relevantes en el porcentaje del producto (< 1%). Ademas
se hace una equiparacion a efectos de proponer una receta tipo
de dichos porcentajes a la elaboracion a partir de 1.000 g de
tomates.

En este sentido, hemos de aclarar que el nimero de encuestas
validas que ofrecen informacion completa para poder realizar la
valoracion cuantitativa de la receta ha sido de solo 75. Para esta
valoracion cuantitativa se han estimado y corregido valores como
el paso de volumen de aceite a gramos del mismo (0,92 g/ml), o
la estimacion cuando se indicaban piezas de pan (telera, barra,
etc.) como los pesos habituales de las mismas y en el caso del
ajo como una media de 5 g/diente.

Los resultados obtenidos de proporcion de ingredientes son
muy variables, como se puede apreciar en la figura 1, donde se
representan los datos estandarizados en porcentaje en todos los
establecimientos que han aportado datos validos.

Tomate

El tomate mas empleado es el de pera (62%) seguido por el
denominado cordobés (12%), rama (8%), canario (2%) y raf (1%).
No obstante, a un 12% de los establecimientos les resulta indife-
rente el tipo de tomate y menos del 1% usan ecoldgico. El 44%
usa el tomate sin pelar, el 29% lo pela en frio y un 8% lo escalda
para pelarlo. Los datos de la proporcion de tomate en la receta
calculado es de una media del 72,5%, si bien dada la variabilidad
en este dato (Fig. 1), proponemos cdmo estadisticos de posicion
la mediana que se sittia en el 73,5% del peso final del producto.
Dado que la estandarizacion en peso la realizaremos con este
producto, el peso estandar seria de 1.000 g.

Aceite

El aceite mas empleado es el de oliva virgen extra (61%), de oliva
virgen (17%) y de oliva (17%). Sélo en un establecimiento se usaba
aceite de girasol y en otro mezcla oliva y girasol. El porcentaje de
aceite en la receta es de un 9,5% de media, si bien con el esta-
distico de posicion propuesto, la mediana, se quedaria en un 8%.
Este es el ingrediente, de los tres principales, con menor dispersion
absoluta, aunque en términos de cogficiente de variacion es muy
alto (50%), a lo que se une el hecho de que a veces se Utiliza tam-
bién aceite como guamicion para adornar y edulcorar el producto
final. Sobre la base de 1.000 g de tomate, el porcentaje que supone
la mediana corresponde a unos 108 g de aceite (117 ml).

Pan

En cuanto al pan el 46% usa telera, un 15% de pueblo o
miga dura (especialmente del Vacar con un 4% del total), un
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Figura 1.

Porcentaje de los ingredientes basicos
(tomate, aceite y pan) en la formulacion

1 3 5 7 9 1113 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51 53 55 57 59 61 63 65 67 69 71 73 75

del salmorejo.
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11% indicaban que les resulta indiferente y el resto incluyen
barras, molletes, chapatas, pitufos, bollos, etc. Habitualmente
el pan que se emplea es el que queda duro en el estableci-
miento. El 50% emplean pan seco, bien asentado (37%) o bien
del dia (11%). Por el contrario, sélo un 30% humedece el pan,
siendo el asentado un 16% y el del dia un 11%. Respecto a la
proporcion de pan en el producto final, una vez extrapoladas
las medidas en unidades de piezas de panificacion (telera,
barra, molletes, etc.), la media indica un 17,5% del total, si
bien la mediana lo rebaja a un 16,2%. Junto al aceite, el pan
es un ingrediente con enorme variabilidad relativa (CV% =
51%), lo que causa la diversidad de texturas encontradas en
los establecimientos. Sobre 1.000 g de tomate, la cantidad
de pan correspondiente a la mediana en porcentaje supone
197 g.

Ajo

Respecto al ajo, el mas usado es el de Montalban (44%), para
un 38% resulta indiferente 0 no sabria indicar cual usan. Sélo un
2% indica usar ajo chino y un 3% indica emplear ajo poco picante
y en cambio un 1% ajo picante. El 42% no quita el corazon al ajo,
frente al 39% que si lo hace. Al resto o le resulta indiferente, o
lo hacen segun circunstancias. La media de cantidad de ajo por
1.000 g de tomate es de 5,8 g, lo que supone aproximadamente
un diente, segun la estandarizacion usada.

Sal

En relacion a la sal, la mayoria sélo distinguen los matices de
grosor: el 34% la usan gruesa y el 28% fina. Un 18% indican
usar sal marina, 7% yodada, y 1% hiposddica. Para el 11% de los
consultados resulté indiferente. Este ingrediente ha sido el mas
dificil de cuantificar, pues en muchas ocasiones, las cantidades
expresadas han sido “un pellizco” o “a 0jo”. En los casos que en
la encuesta recogia su peso en gramos, nos ofrece un valor de
9 g por cada 1.000 g de tomate, si bien en muchos casos se
aclaraba que era frecuente corregir la mezcla o incluso usar sal
en escamas como decoracion.

INGREDIENTES EXTRA

En cuanto a los ingredientes extra el mas habitual es el vinagre
que supone el 18% de los encuestados. Un 7% utiliza pimiento,
un 2% cebolla'y en cantidades inferiores al 1% todo tipo de ingre-
dientes como fresa, naranja, melocotén, manzana, esparragos,
pepino, patata asada, remolacha, tomate asado, huevo crudo,
etc. En muchos casos los establecimientos indican que tienen un
ingrediente secreto.

Las cantidades indicadas de vinagre son muy variables y de
media (en los casos que se usa) suponen 10-15 ml por 1.000 g
de tomate.

R. Moreno Rojas et al.

GUARNICION

En la guarnicion, el ingrediente mas usual es el jamon (79%)
en sus diferentes variantes (serrano o ibérico) habitualmente en
taquitos o picado. Seguido del huevo duro (66%) casi siempre de
gallina, pero en alguna ocasion también de codorniz. El uso de un
chorro de aceite también es frecuente (28%). Los demas ingre-
dientes mencionados tienen una relevancia baja, citandose entre
otros berenjenas fritas, tortilla de patatas, esparragos, pifiones,
sésamo, pan tostado, perejil, queso, hierbabuena, pepino, patatas,
maiz, bonito, chocolate, pimientos, anchoa, etc. La cuantificacion
de estos ingredientes ha sido practicamente imposible, pues habi-
tualmente se hace sobre plato servido y no sobre la totalidad de
la elaboracion del salmorejo.

VALORACION NUTRICIONAL

Las proporciones de los ingredientes principales concuerdan en
gran medida con la propuesta de estandarizacion a partir de recetas
domésticas que se realizd en el afio 2007 y sirve de base para la
valoracion nutricional difundida mediante la Cofradia del Salmorejo
Cordobés (9), consistente en 1.000 g de tomate, 200 g de pan,
100 g de aceite, 10 g de sal y 5 g de ajo. Tomando estos valores de
referencia se realizaron dos pruebas estadisticas. La primera con-
sistio en comprobar si los valores de referencia se situaban entre los
dos cuartiles centrales de los valores obtenidos en nuestro estudio,
lo cual ocurrid para todos los ingredientes. En segundo término se
utilizaron los valores de referencia y obtenidos de cada ingrediente
para realizar pruebas T que permitieron comprobar que 10s valores
obtenidos se correspondian en todos l0s casos a poblaciones que
tuvieran por media los valores de referencia usados.

Por tanto la valoracion nutricional difundida por dicha Cofradia
Se ajusta a la realidad de la formulacion habitualmente servida
en los establecimientos de restauracion de Cordoba y puede ser
utilizada en el calculo de dietas o encuestas de consumo de ali-
mentos que se realicen en las que se incluya el salmorejo.

La valoracion nutricional de dicha receta estandar se refleja en
la tabla I'y como se puede apreciar es un plato bajo en calorias;
no contiene colesterol (si no se afiaden guarniciones animales);
es una fuente muy interesante de vitaminas hidrosolubles y lipo-
solubles; y tiene una proporcion muy elevada de acidos grasos
monoinsaturados. Aunque no se refleja en la tabla es sabido que
por sus ingredientes es una excelente fuente de licopeno (tomate) y
fitosteroles (aceite de oliva, que principalmente se usa virgen extra).

No se han usado ni los ingredientes extra (por su baja inci-
dencia), ni las guarniciones (por la dificultad para cuantificarlas)
en el calculo de la valoracion nutricional de lo que denominamos
salmorejo estandar.

PREPARACION

El 53% tritura directamente los ingredientes, en cambio un 26%
los macera un tiempo. El 96% asegura que es necesario un orden

[Nutr Hosp 2016;33(1):111-117]
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EL SALMOREJO EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION DE CORDOBA

Tabla I. Aporte nutricional (estimado por tabla) del salmorejo cordobés estandarizado

Nombre Pan blanco | Aceite oliva Tomates Ajo Sal comun Total Total/100 g
Cantidad (g) 200 100 1.000 5 10 1315 100
Agua % 74,60 0 931,00 3,22 0,02 1009 76,72
Energia (Kcal) 470 899 170 5 0 1544 117
Proteinas (g) 16,80 0 7,00 0,40 0 24 1,84
Lipidos (g) 3,80 99,90 3,00 0,03 0 107 8,12
Carbohidratos (g) 98,60 0 31,00 0,82 0 130 9,92
Fibra (g) 4,52 0 11,50 0,08 0 16,10 1,22
Ca (mg) 220,00 0 70,00 0,95 2,40 293 22,31
Mg (mg) 48,00 0 70,00 1,25 0,10 119 9,08
P (mg) 182,00 0 240,00 8,50 0 431 32,74
Na (mg) 1040 0 90 0 3876 5006 381
K (mg) 220 0 2500 31 1 2752 209
Fe (mg) 3,20 0,40 5,00 0,10 0,03 8,73 0,66
Cu (mg) 0,38 0 0,10 0,00 0 0,49 0,04
Zn (mg) 1,20 0 1,00 0,05 0,01 2,26 0,17
Mn (mg) 1,00 0 1,00 0,03 0,01 2,04 0,15
I (ug) 12,00 0 20,00 0,15 0 32,2 2,44
Tiamina (mg) 0,42 0 0,90 0,01 0 1,33 0,10
Riboflavina (mg) 0,12 0 0,10 0 0 0,22 0,02
Niacina (mg EN) 6,8 0 11,0 0,1 0 17,9 1,4
Pantoténico (mg) 0,60 0 2,50 0,00 0 3,10 0,24
Vit B6 (mg) 0,14 0 1,40 0,02 0 1,56 0,12
Biotina (ug) 2,00 0 15,00 0,00 0 17,0 1,29
Ac folico (ug) 58 0 170 0,25 0 228 17
Vit B12 (ug) 0 0 0 0 0 0 0
Ac Ascorbico 0 0 170,00 0,85 0 171 13,0
Vit A (ug ER) 0 0 1066 0,02 0 1066 81,1
Vit E (mg a-TE) 0 510 12,20 0 0 17,30 1,32
Ac gr. sat (g) 0,80 14,00 1,00 0,01 0 15,81 1,20
Ac gr. mono (g) 0,80 69,70 1,00 0,00 0 71,50 5,44
Ac gr. poli (g) 1,00 11,20 2,00 0,02 0 14,22 1,08
Colesterol (mg) 0 0 0 0 0 0 0

especifico de inclusion de los ingredientes, aunque sdlo el 85%
indicaron el orden especifico. El tomate suele ser el ingrediente que
se incorpora en primer lugar en el 57% de los entrevistados y en
segundo lugar en un 15%; el segundo ingrediente a usar suele ser
el pan (27% en segunda posicion y 48% para las dos primeras);
el ajo es mas frecuente en tercer lugar (27%) o alrededor de esta
posicion (61% entre segunda y cuarta posicion); el aceite hacia el
final (62% de la mitad hacia el final); la sal mas frecuentemente al
final (27%) o en torno a ella (63% en las tres Ultimas posiciones).

Respecto al triturado, aunque existen establecimientos en los
que usan consecutivamente varias técnicas para el mismo, lo
mas frecuente es usar batidora de vaso (37%); la Termomix es la
segunda mas empleada (28%); mientras que un 8% usa Minipi-
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mer, un 5% robot de cocina, un 4% batidora industrial y menos
del 2% usan mortero en su totalidad o en alguna fase.

Los tiempos de batido, aunque son dependientes del medio
de batido y la cantidad a elaborar, suelen encontrarse entre 10
y 15 minutos.

ORIGEN DE LA RECETA

El origen de la receta en la mayoria de los casos es familiar
(50%). Un 24% indica una férmula propia; un 4% le atribuye un
origen tradicional; un 4% aprendida en escuelas de Hosteleria; y
un 4% la adquiere de libro de cocina.
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ESTACIONALIDAD

Siempre se ha identificado el salmorejo como un plato tipico
del verano, en el que se consume fresco. También coincide con la
maxima disponibilidad tradicional del tomate que era en verano,
si bien ya lo tenemos disponible todo el afio. En la tabla Il se
indica las estaciones del afio en que se ofrece salmorejo en los
establecimientos. En total un 78% de los establecimientos indica
mantener el salmorejo todo el afio, lo cual coincide a su vez con
los que lo mantienen incluso en invierno. Si excluimos a los que
no se pronunciaron en este dato (ns/nc) podemos considerar que
el 83% de los establecimientos mantienen el producto todo el afio.

POPULARIDAD

Un 15% de los entrevistados indica que el salmorejo es el
plato mas consumido, el 50% lo sitta entre los tres platos mas
servidos y el 75% de entre los diez primeros. Sdlo un 2% indica
una demanda baja. Excluyendo el 20% que no se pronuncia al
respecto para el célculo de porcentajes, las cifras con respecto a
los que indican prelacion quedarian en un 18% el mas consumido,
el 63% entre los tres mas consumidos, el 94% de los diez mas
consumidos, mientras que el 3% indica que es poco demandado.

PRECIO

Se ha solicitado el precio por racion (Fig. 2), obteniendo una
media de 5,43€ y una mediana de 5,50€ y el precio mas frecuen-
te 6,00€. Los precios oscilaban desde O€ (tapa gratis con la bebi-
da), hasta los 14€/racion. El 77% de los establecimientos ofrecian
la racion por un precio entre 4€ y 8€. También ha de tenerse en
cuenta que en ocasiones, los precios mas bajos corresponden en
realidad a tapas al no tener en carta raciones.

TAMANO DE LA RACION

El tamafio de las raciones ha sido de los elementos mas dificiles
de precisar por el uso de medidas casera, que podian oscilar
enormemente en cuanto al llenado de las mismas, lo cual varia
en el mismo establecimiento. Las cantidades mas habitualmente

Tabla Il. Epocas del afio en las que
se tiene salmorejo en carta de los

restaurantes
Estacion % Si % No
Primavera 88% 3%
Verano 93% <1%
Otofio 83% 7%
Invierno 78% 10%

R. Moreno Rojas et al.

referidas han sido entre 200 y 350 g, siendo los recipientes de
servicio, plato hondo, cazuela y cuenco. Tan sélo en 94 esta-
blecimientos se ha podido estimar el tamafio de la racién. En la
figura 3 podemos comprobar cémo no existe una relacion entre
cantidad vs. precio, por lo que el valor de este plato se establece
en funcion de los precios del establecimiento (caché) y no real-
mente por el coste del mismo.

CONCLUSIONES

La receta obtenida a partir de los resultados estadisticos obte-
nidos de las encuestas y calculada para un kilogramo de tomates
es la siguiente:

— 1.000 g de tomate tipo pera (66%), sin pelar (44%).

— 108 g (117 ml) de aceite de oliva virgen extra (61%). Pro-
ponemos estandarizar a 100 g.

— 197 g de pan de telera (46%) no del dia, ni humedecido
previamente. Proponemos estandarizar a 200 g.

— 5,8 g de ajo de Montalban (44%). Proponemos estandariza
a5 g (un diente de ajo).

— 9 g de sal (gruesa). Proponemos estandarizar a 10 g.

30% Precio de la racion de salmorejo

25% /\
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10% // \
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Figura 2.
Distribucion de los precios por racion de salmorejo.
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Figura 3.
Distribucion de precios en relacion a la cantidad servida de salmorejo.
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— Triturados en batidora (45%) o Termomix (28%) por un tiem-
po de entre 10 y 15 minutos.

— El orden de triturado se considera importante y deberia ser:
tomate, pan, ajo, aceite y sal por este orden.

— En la guarnicion el jamoén (79%) y el huevo duro (66%) son
los ingredientes mas usados, siendo mucho menos frecuen-
te otros como el chorro de aceite (28%).
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