El gazpacho, que lo mismo se toma al principio como al final
de las comidas es un plato tipico de las tierras calientes de An-
dalucia. Y la razén de que se use y se abuse de este fresco
iiquido tanto, no se debe a un mero capricho de los andaluces,
sino a una imperiosa necesidad originada por el clima. En las
tierras en que el termdmetro marca a menudo en el verano los
38 y 40 grados centigrados, se produce una abundante pérdida
de agua y de sal por medio del sudor, que es la causa fundamen-
tal de la fatiga veraniega- Para contrarrestar esta fatiga los que
tienen que soportar grandes calores deben ingerir sal comun en
abundancia, bien en bebidas o salando los alimentos. Aunque
los cientificos aconsejan como procedimiento de eleccion la
bebida de agua salada al 2 6 3 por 1000. El gazpacho es una
combinacion mejor y muchisimo méas agradable- No es otra cosa
que agua salada en abundancia, con muchas vitaminas acumu-
ladas en el tomate, pepino, pimiento, majados en crudo que con-
tienen.

Cada regidn posee sus platos tipicos. En Catalufia, donde se
escribié “El libro de Guisados” uno de los primeros tratados de
cocina del mundo, destacan la tortilla de monchetas, el estofa-
do de buey, las judias con pato, los pavos rellenos y la famosa
butifarra catalana.

Un plato espafiol muy tipico, valido en todas las regiones, es
la tortilla de patatas, que también contiene los tres principios
fundamentales, puesto que los huevos representan las protei-
nas (las de mas alto valor biolégico por su rigueza en aminoa-
cidos esenciales, asi como también en &cidos grasos insatura-
dos esenciales); las patatas, proporcionan los hidratos de carbo-
no; y el aceite de oliva con que se frie todo ésto, las grasas. Esta
tortilla espafiola es uno de los platos que mas aceptacion tiene
entre los turistas, y a través de ellos se estad introduciendo en
Europa- También la llamada tortilla francesa es de origen hispa-
nica, pués viajé a Francia entre las recetas de cocina de algu-
na dama del cortejo de una princesa de la Casa de Austria, re-
tornando luego con otra princesa de la Casa de Borbon, y ya con
gala de cocina francesa. Es uno de los platos mas nutritivos y
de facil digestion.

Por ultimo los cientificos nos dicen que un ambiente calu-
roso y seco, los mayores resultados se obtienen con la ingestion
de pequefias cantidades de agua cada cuarto de hora. Esto es,
nada mas y nada menos, que ese vaso de agua que saboréan
los andaluces parsimoniosamente en los cafés y caminos, o en el
patio de sus casas, durante las ardientes tardes de estio.
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