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			No podría ser objetivo a la hora de redactar esta dedicatoria, pues no soy objeto. Por ello seré totalmente subjetivo, pues soy sujeto, y estoy sujeto a una gratitud infinita hacia todas las personas que han creído en este libro y han trabajado duro en él. Sin ellos no hubiera sido posible, desde la editorial por su apuesta arriesgada a Miguel Ángel Oliva por «dibujar con la luz» esas fotos preciosas, y por esos días de sesiones de 8 de la mañana a 4 de la madrugada, hasta que salía perfecto: sencillo, bello, sin artificios. También a Reme Romero, sin ti este libro lo habría acabado mucho antes, por esas negociaciones que siempre pierdo, pero por las que tanto te quiero.

			 

		  Juanjo Ruiz
Cocinero
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					INTRODUCCIÓN


			
			

		


		
			LA SALMORETECA:

		  UN CONCEPTO GASTRONÓMICO ÚNICO


			[image: ]

			 

			 

		  LA SALMORETECA es un concepto gastronómico único, suma de ideas, ilusiones y pensamientos que se mezclan y destilan alrededor de tres de los platos principales y más representativos de la gastronomía española, andaluza y cordobesa. Tres platos con nombre y apellido: salmorejo cordobés, gazpacho andaluz y tortilla española.

			Trabajando durante años en el desarrollo de los gustos y evoluciones de estos platos, así como en el conocimiento profundo y la trazabilidad de sus ingredientes, los hemos reinventado, sabiendo comprender y respetar su contenido, y también desobedecerlos para volver a interpretarlos bajo un nuevo prisma culinario, eso sí, sin olvidar sus componentes fundamentales: tomate, pan, aceite de oliva virgen extra, ajo y sal en el caso del salmorejo; tomate, aceite de oliva virgen extra, ajo, sal, vinagre, pepino, cebolla y pimiento verde en el caso del gazpacho; y huevo, patata, aceite de oliva virgen extra y sal en el de la tortilla.
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		UN CONCEPTO BASADO EN TRES PRODUCTOS TÍPICOS ESPAÑOLES CON NOMBRE Y APELLIDO:

			SALMOREJO CORDOBÉS, GAZPACHO ANDALUZ Y TORTILLA ESPAÑOLA.
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		Hemos acumulado durante años un amplio bagaje, buscando y probando cada uno de los ingredientes de nuestros productos, trabajando desde el origen con nuestros proveedores, procurando obtener lo mejor que nos dan la tierra y el mar, interpretando fórmulas y variantes, colaborando junto con la Universidad de Córdoba, el CSACG (Centro Superior de Artes y Ciencias Gastronómicas) y el IMIBIC (Instituto Maimónides de Investigación Biomédica de Córdoba), encontrando las mejores propiedades y el punto exacto de cada materia prima. Hemos creado más de mil recetas distintas de estos productos… Platos llenos de sabor y color, sanos y muy nutritivos. Por eso, nuestro lema es:

				 

			SALUDABLES POR TRADICIÓN.

				 

			Bajo este concepto, en La Salmoreteca nos expresamos como cocineros, innovando, mezclando sabores, estilos culinarios e ingredientes, jugando con ellos para poder trasladar a nuestros comensales una experiencia única, llena de colores y sabores diferenciadores, nuevos y contemporáneos. Con todo ello, y gracias a la suma de pasiones de un equipo de más de veinte personas, conseguimos que el sueño La Salmoreteca se convirtiera en proyecto, y el proyecto, en realidad.

			¡Y sin olvidarnos de nuestra gastronomía líquida! Complementamos nuestros platos con bebidas clásicas y tradicionales como el rebujito, la sangría, el tinto de verano, el vargas, el fifty-fifty y el vermut, algunas de las cuales solo salen a relucir en fiestas típicas como nuestras veneradas ferias. Son, sin embargo, bebidas que pueden disfrutarse durante todo el año y no solo en verano.

			A día de hoy, contamos con varios locales abiertos bajo esta temática, estamos empezando nuestro proyecto de franquicia y muy pronto esperamos llenar España de color y sabor con platos tan típicos y saludables como los nuestros y que, ya puestos, puedan conocernos en todos los rincones del mundo. ¡No todo van a ser pizzas y hamburguesas!
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			¡LA REVOLUCIÓN DE LOS SALMOREJOS HA LLEGADO!
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			JUANJO RUIZ,

			COCINERO
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			Hola, mi nombre es Juanjo y mi profesión es cocinero. Desde pequeño me ha llamado el mundo de la cocina, desde que ayudaba a cocinar a mi abuela Isabel, una gran guisandera, de quien aprendí muchas de las recetas en las que hoy baso mi cocina. Ella me hizo comprender cómo con ingredientes sencillos e indispensables se pueden conseguir grandes elaboraciones que son, en la mayoría de los casos, la base de la cocina andaluza.

			Como cocinero, podría prescindir de ingredientes tan sofisticados y tan valorados como la trufa, el foie gras, el caviar, las ostras, el champán… pero si me quitaras el tomate, la cebolla, el ajo, el pimiento, un tiento de aceite de oliva virgen extra o una hojita de laurel… ¡no sabría ni por dónde empezar!

			Son los ingredientes que conforman la base de cualquier sofrito, guiso, salpicón, gazpacho o salmorejo, así como muchas de nuestras grandes salsas. ¡Por no hablar de la patata! Que tanta hambre ha quitado y también forma parte de muchos guisos marineros y de interior, como guarnición o como ingrediente principal.

			Estamos hablando de ingredientes humildes y esenciales que llenan nuestras cocinas de color, sabor y salud. En este libro te los voy a presentar para que puedas jugar con ellos y crear nuevos platos, recetas fáciles y divertidas que quiero te atrevas a hacer. También quiero animarte, por qué no, a crear otras nuevas siguiendo estos patrones.

			A lo largo de mi carrera he tenido la suerte de viajar y aprender de cocinas de otros países como Estados Unidos, Francia, Italia y Portugal, así como el privilegio de colaborar con grandes chefs que me han abierto en alguna etapa de mi vida las puertas de sus cocinas: Jesús Sánchez (tres estrellas Michelin); Carme Ruscalleda (tres estrellas Michelin); Dani García (tres estrellas Michelin), Martín Berasategui (tres estrellas Michelin), etc. Mi agradecimiento a todos ellos, a quienes considero mis maestros.

			Tras varios años trabajando en la alta cocina, lo dejé todo para apostar por una pequeña start-up que nace del sueño de innovar con estos platos de toda la vida… ¡y en ello estamos!

			Dando un paso más, creando un pequeño obrador en el que hacemos salmorejos y gazpachos de forma muy artesana, sacando al mercado nuevos productos que puedes encontrar en muchos supermercados. Sin renunciar a la calidad de las materias primas y haciendo especial hincapié en la salud, sin usar conservantes ni aditivos, utilizando etiquetas limpias y un producto fresco, cien por cien natural y con los mejores ingredientes.

			No dejamos de innovar e investigar con nuestros salmorejos, que se vuelven más saludables gracias a la combinación de ciencia y gastronomía.
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¡QUEREMOS OFRECER EL 


			PRIMER SALMOREJO PROBIÓTICO 
DEL MERCADO!
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			Además de trabajar con este formato más divertido e informal que tiene La Salmoreteca, también volvemos a la alta cocina, pero siempre respetando el carácter tradicional de nuestros platos, con un restaurante más clásico: La casa de Manolete bistró. La que antaño fuera la casa de personajes tan ilustres como Ortega y Gasset y Manuel Rodríguez, Manolete, es ahora un lugar en el que disfrutamos muchísimo: cocinando lo que nos apetece, cambiando la carta cada día y rescatando recetas tan antiguas como la de nuestro rabo de toro estofado a la antigua (receta de 1890), con la que en 2019 ganamos el premio al mejor rabo de toro de España.

		  Impartimos formaciones tanto de cocina como de sala en el CSAG cordobés, un espacio para desarrollarse profesionalmente en estos oficios y desde donde transmitimos nuestra pasión por la gastronomía, siempre partiendo de los patrones de calidad y exigencia de nuestra marca.

			Sin más, deseo que disfrutes de este libro tanto como nosotros mientras lo escribimos, y que cocines de forma sana, fácil y divertida teniendo en cuenta lo siguiente:

			 


			
¡EL MEJOR BOTIQUÍN DE CASA 


			PUEDE ESTAR EN TU COCINA!
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			BREVE HISTORIA DE

		  NUESTROS TRES PLATOS
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		  EL SALMOREJO

			 

			Es difícil sintetizar en unas líneas más de tres mil años de evolución de un plato. Sin embargo, y para que los amigos de La Salmoreteca puedan comprender la esencia de nuestros salmorejos, lo intentaremos plasmar a partir de la bibliografía existente.

		  Según explica Jean Bottéro en su libro La cocina más antigua del mundo, centrado en la gastronomía de la antigua Mesopotamia, ya en aquella época existían unas «papillas» a las que llamaban espiku, que pueden tener cierto parentesco con el salmorejo cordobés actual, sobre todo por la composición de sus ingredientes y lo variado de los mismos (ojo, sin tomate, que llegó mucho más tarde).

			Desde ahí hasta la actualidad, podemos decir que este plato ha acompañado al hombre durante milenios, en diferentes formatos, variantes, composiciones y texturas.
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			Existió la mâza griega, que era una especie de papilla de cebada o trigo (u otros vegetales) consumida cotidianamente en la sociedad griega antigua. De hecho, en La Ilíada y en La Odisea, de Homero, se hace referencia a este alimento que se comía en forma de tortas, las cuales se machacaban y mezclaban con agua, ajo y sal para producir una especie de papilla a la que se incorporaban múltiples ingredientes.
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