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Cocina cacerena i
&‘ Cocina cacereiia Fiestas populares cacerenas

UNA PROVINCIA QUE ES ZONA, REINO Y
PARAISO DEL BUEN COMER

dos por algunos ilustres escritores, se atrevan a decir
nuestra cocina es pobre y poco variada. Aus

EL TORO DE CORIA, EL ENTIERRO DE “MANOLO”
LAS Cf\RNESTOLENDAS DE VILLAR DEL PEDROS ,
LAS “CORRIDAS” DE GALLOS, EL “PERO-PALO”O,
LOS “EMPALAOS” .. ,

Gastronémicamente laregion extremefia constituye
una sola zona, un solo reino y un solo paraiso; zona, reino
y paraiso del buen comer. Saliendo al paso a tan mala informacién y echand
sélo-una rapida ojeada por nuestros pueblos e o J

i a

Todos los dones de la naturaleza se esparcieron por
dar ejemplo de como se cocina por la provincia cacerefa

esta tierra. Por eso extrana que algunos comentaristas,
Muchos y muy antiguos son los

insignes maestros de la gastronomia espanola, ayuda-

> lebran en la geografia cacerefa. p
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festejos que a lo largo del afo se ce-

den gentes de todos |
S 0s lugares de

Junio—Ju|io 1980

comienza cada afo el dia de| Cor-

"ALCANTARA ~ 45




