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Origen del Salmorejo

Difícil establecer el origen en un plato popular

Obviamente humilde

Campesinos

Pastores

Antecesores comunes

Gazpacho

Procedente de caspa, que es como los romanos llamaban 

a los trozos o restos

El sufijo ïacho puede ser mozárabe. 



Origen del Salmorejo

Posiblemente el origen arranque del uso de 

trozos de pan asentado (viejo), majados con 

agua, sal y ajo.

Estos son los ingredientes básicos de casi todos 

los gazpachos.

Es de suponer que los ajos eran más abundantes

Los romanos atribuían grandes propiedades a los 

ajos



Origen del Salmorejo

Durante siglos las bases de los antiguos 

gazpachos debieron quedar poco modificables, 

salvo por la guarnición usada.

Era una sopa fría a base de pan, ajo y sal que en 

algún momento incorporó aceite.

Servía para dar soporte a restos de

comida que nadaban en ella.



Origen del Salmorejo

En el quijote se hace mención al gazpacho

Obviamente aún si el ingrediente estrella: el tomate

El tomate aunque en España en el s. XVI no es 

aceptado popularmente hasta el XVIII.



Origen del Salmorejo

De los gazpachos el más similar por textura al 

salmorejo es la Mazamorra

Plato a base de abundante pan, ajo, aceite y sal.

Su nombre etimológicamente significa

Maza: golpear, amasar

Morra: morralla, piezas pequeñas

Por tanto ñmajarò en el dornillo piezas de pan.

Era un plato popular de olivareros.



Origen del Salmorejo

La palabra salmorejo parece derivar de 

ñsalmueraò

La primera aparición literaria es de 1737 en el 

diccionario de autoridades lo define:

Salsa a base de pimienta, sal y vinagre

Parece más emparentado con el salmorejo canario



Origen del Salmorejo

Primos cercanos y lejanos

El salmorejo canario (acompañante del conejo)

Es realmente una salsa tipo escabeche.

Tiene tan sólo el nombre en similitud.

Otros gazpachos

Mazamorra: ya comentada. Sin tomate.

Porra antequerana: tiene pimiento. Puede que de 

origen similar, común o próximo.

Gazpacho andaluz: con vinagre, más líquido y suele 

llevar pimiento, pepino y otros ingredientes.


