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ueden comprarse carnes de cabrito, buen baca-
2 Val d’Xalima (Av. Portugal), y el mejor aceite.

Y mientras regresabamos a casa, un tanto impresionados por la posi-
mi ) . ’

tiva realidad de esta tierra, recordibamos su dialecto }? fala 1()]ue Flal.)rltan
entre ellos. «Prometimus dir otra vez y daremus a conhocer bosas virtu-

cional y dulces caseros; p
lao, miel y polen de la Cas

dess.

LA CULTURA GASTRONOMICA
JUDIA EN EXTREMADURA

| Jornadas Sefarditas en el Parador Nacional
de Turismo de Céceres

EMILIO JARAIZ RIVAS

El Parador Nacional de Turismo de Ciceres celebré las primeras
Jornadas de Cocina Sefardi con el proposito de difundir y promover la cul-
tura sefardita, en especial la gastronomia, tan arraigada en Extremadura a
lo largo de los siglos y que aun pervive en los fogones de las amas de
casa y en las cocinas de los restaurantes, a veces sin que de ello se den
cuenta los cocineros.

Para celebrar el acontecimiento con autenticidad, el Parador de
Turismo de Caceres ha llevado a cabo una profunda investigacion recu-
perando una serie de recetas que fueron elaboradas durante las jornadas
¥ que han sido puestas a disposicion de quienes quieran utilizarlas en
€asa o0 en los establecimientos holeteleros. Y puestos a investigar el
Parador de Turismo ha creado «una Unidad de Investigacion y Desarrollo
sobre temas gastron6micos que ira recopilando recetas de la gastronomia
eXtremena, rica y amplia», segin apunt6 en la inauguracién el Director del
Parador José Manuel Pifa, quién en otro momento, refiriéndose a la
cocina sefardi dijo que «es muy variada, llena de aromas y sabo.res, ela-
borada con aceite de oliva y con dulces a base de almendras y miel, pro-
ductos que se dan en Extremaduras.

Para la elaboracion de los platos se cont6 con la cola.boracx.on y }()j{e-
Séncia de Ana Bensadon, descendiente sefardi, experta en cocina judia,
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’/ .. i
 quien dijo que fiocénpaﬁa tiene cada vez menos pe
el ulsados de Es J v P iderarla como
g existe el afan de ensedarla, transmitirla y cons
cer; porque

i0 eraCiOn S ]li—

» que se come los sabados, la ensalada cocha, los paste-
A fijuelas, el letuario de

ofardi, nacida de la nostalgia que vivieron los
R : ligro de desapare-

La “Adafina :
litos de patata, las burekas, los fartalejos, las

naranja..., son algunos de nuestros platos tradicionales.
%

Y que decir, de nuestras albondigas de pescado/con salsa de hmog
y huevo... salsa que bajo el nombre de agristada, esta presente, COmo si

de un tesoro se tratara, en las mesas sefardies.

La inauguracion de las Jornadas estuvo presidida por eldAI?ald:S?sei
Caceres, José Maria Saponi, como miembro de la Red de Ju erla§, ;
tiendo otros miembros de la misma, directores de Pafadores Nacionales
de Turismo, hosteleros extremefios y destacados gastronomos.

Durante la inauguracion el profesor y gastronomo Manuel ifartm
Cisneros, refiriéndose a la cocina extremefia de todos los tiempos dijo:

«La cocina extremena se gesta, como su territorio por las influencias de
sucesivas civilizaciones:. griegos, romanos, visigodos, arabes, judios, l.eone—
ses y castellanos; sobre la base de su inmensidad y var1€’d3d
geogrifica,.pasando de la alta montana al llano, de la huerta en regadio al
bosque umbroso, de la suave loma al roquedo imponente y por los nurzle-
10sos avatares historicos que hicieron agudizar la mente de los extremenos
y extremenas a la hora de aprovisionar las mesas en tiempos dificiles y de
los que nuestra Historia esta bien surtida: pestes, guerras, invasiones,
sequias, hambrunas e intolerancias religiosas.

Los extremenos supieron dar utilidad a la rica variedad de productos
naturales como las hierbas: poleos, berros, achicorias, acerolos, verdolagasy
cardillos, espirragos trigueros, trufas y criadillas con las que componian
ensaladas, guarniciones y potajes. A los productos de los 4rboles autoctonos
como el olivo y el acebuche, la encina, el madrono, el nogal, el castano, el
cerezo, el granado, la higuera y los citricos: naranjas amargas y dulces y 1as
: sutiles limas y sin olvidar almendros, avellanos y pinos pifioneros de cuy©
\ uso nos quedari la maestria 4rabe. Y c6mo no, la huerta, bien provista de
\ coles, lechugas, espinacas,

1
nabos, cebollas y calabazas y tras €
Descubrimiento de tomates, pi

mientos y patatas,

B
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El pescado aparece representado POr especies endémicas como la
sabrosa y nunca bien ponderada tenca, pez de aguas templadas y lodosas
de las numerosas charcas de los Llanos de Caceres; de rio, como percas, bar-
bos, truchas, carpas y pardillas y sin olvidar al sabroso cangrejo que salva-
ron durante generaciones las obligadas abstinencias cuaresmales de muchas
mesas y agudizaron el ingenio dando lugar a los riquisimos escabeches que
eran la semiconserva mas idénea para cuando la abundancia daba paso a la
escasez. De los pescados de mar el rey seri el bacalao, unico pescado que
por su salazén soportaba los largos y penosos desplazamientos desde las
costas, aunque algunas veces sardinas, anchoas o arenques en salmuera se
dejan caer de vez en cuando y que aparece representado una y mil veces
en los recetarios de las monacales cocinas de Guadalupe, San Benito o
Yuste.

Las carnes de ternera, cabra, cabrito y cordero, mas esta tltima, darin
cumplida respuesta a las exigencias mas altivas. El cordero, asado o en frite;
despiezado o con patatas en caldereta y aderezado de los tomillos, romeros
y oréganos de nuestras tierras seguira en el corazon sefardi, salvado el ritual
de su sacrificio. Aunque hay que decir que en las carnes, en Extremadura,
el rey, mejor el emperador, es el cerdo. Su aprovechamiento integral
mediante el ritual de la matanza ha sido el soporte alimentario de gran can-
tidad de poblacién extremena en todos los tiempos, siendo ahora una punta
de lanza de su vida industrial: la chacinera.

La caza se aduenara de gran parte de los recetarios y asi corzos, cier-
vos, jabalies, conejos y liebres, perdices, faisanes, becadas, palomas, térto-
las, codornices o los sencillos y exquisitos pajaritos daran la razén al refran
de que «todo lo que se mueve, nada o vuela, a la cazuela-.

La charca entregari sus sabrosas ancas de rana. El roquedo el exqui-
sito lagarto y el riachuelo la sabrosa sopa de galdpago y aun el caracol de
las umbrosas paredes del Norte alegrara alguna pitanza.

Pero las legumbres en forma de garbanzos, lentejas y alubias, solas o
en miltiples combinaciones con verduras o carnes se constituirin en parte
importante de la dieta que, andando el tiempo veremos como la mejor, la
‘mediterraneas. En un proceso inquisitorial seguido contra Joana Libiana,
una judia de Gerona, cuenta como en su casa se preparaba el <hamin», plato
de carne, garbanzos y espinacas, que se guisaba del viernes para el sibado
O una «olla de hamin con garbancos, salsa verde, carne, e otras cosas...», que
NO son diferentes de los potajes y estofados de ahora mismo.

Las maravillosas mieles de Jara, de tomillo o de romero d:«.‘lran gust.o a
los postres atin antes de la llegada del aztcar. La mezcla de harinas, ?cenfes
Y mieles dari recetas como los coquillos a los que no se puede pedir mas.
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che, miel y aceite se inventan las torrijas.

hay mas que pan, le
Donde no hay 4 las migas. De donde no hay

Donde no hay mas que pan y aceite, se sacan : :
mas que calor y sudor del trabajo de sol a sol, tomates, aceite, vinagre y sal

nace el gazpacho.
Y si se tienen unas pocas tencas y hay que aumentar para dar de

comer a muchos se prepara un escabeche de patatas y tencas a la cacerena

que es ejemplo de sencillez y senorio.

La suavidad del clima ha dado unos caldos recios, con cuerpo y gra-
duacion. Anadas que no han de envidiar a los vinos mas afamados. Vinos
de cosechas cortas, familiares, que decimos pitarras, de las sierras de Gata,
Canamero, Montanchez, de Ceclavin y Cilleros pero tambien las exuberan-
tes de las Tierras de Barros que por su calidad y extension han servido para
completar las producciones de otras zonas aunque ahora despegan con luz
y calidad propia, internacionalmente reconocidas.

Y donde hay ovejas y cabras hay quesos que desde el fresco de suave
paladar a las tortas de la Serena, Valdefuentes o el Casar no tienen, hoy por
hoy, igual. Esta Gltima, manjar de mesas reales, tiene reputaciéon de uno de

los mejores quesos del mundo-.

DEMOSTRACION PRACTICA Y DEGUSTACION

El jefe de cocina del Parador Nacional de Caceres, Ricardo Mufioz, y
la asesora de las jornadas, Ana Bensadén, realizaron una demostracion
préctica sobre cémo elaborar un plato, en este caso la Adafina, plato del
S?bat que se come los sabados en el mundo judio, que se cocina de un
dia para otro y en el que emplean garbanzos, carne, huevos jaminados,
patatas, jarretes, cebollas y se condimentan con variadas especias.

” En la jornada inaugural fueron servidos, como degustacion, todos los
platos 'prepa.u"ados para las jornadas. Sus recetas, tal cual, se las ofrecemos
a continuacién:
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Ensabade Guisada. de Reelges y Funahoria
Ongredientes: (6-8 personas)

& aeis. Ranahorias Median
3 U.als. gialu‘.as Zs;'o ica.das“
1 Cack! pimuzta’u de .au;
aca oming
72 cezu.dl %u.nw dee Limén
4 2020 ,Q_:::Z: dgua:, ‘( ver elaboracicn en Notas de eacuu.)

pquudﬁu-adn-dﬁ

Pelar Cas 2anahoni i ; cortar en dadss
ias y herir, dejdnd, i
4 teserwaz. £av¢.l e«ls aa:esa.;, !zo::n.y.;i“ﬁ:n:::z ::."‘"-u: s .
’_gmuw,.,_ agua con sal, escurria
n un sartén sofretr los ajos picados, aiadia [ i
SAZ::: : agregat una cucharadita de ,umer:bﬁ:zi;:ﬁaml:iu ‘-“{5‘1
con e limon curado, una Piaca de coming y el 3umo de Gimdn, ejat unos

glua.&da de %un[n amnga;
Dngredientns: (6- 8 passomas)

4 LLds. ?la.zu:,a.; A,n.gg.,;
se uede naan; i
2 u.ds. gieuées u[:!e’ jo % % Sagale PR f“”"-‘e”)

e/s Sal, Vinagre de /N

7 ; , ’U\agte -C ankana

3540 Gu:/t pun’enéfn de cham ( ver elaboracidn en Qlo{a.s de Gacuu)
1 Reeite de Oliva

1 Qal.na. R]é d
6-8 Uds. ﬂ;:bm < 51.;514;
(C/ s: cantidad su.éiciené:j

e‘ﬂefl a ciscara de Cas naxanias, panerlas en wemajo dutante-wra hora pata
Gue pierdan parte del amaigoe, (desechar Ca 1alladura). Cortarlas en cuabro
Ratles, ptensar, tetirar la pudna de las naranjas, salar, enjuagat, escureia
‘iglucdl muy pequens.

n un nlwztgw, nreparar el alino con los ajos, la sal, el vinagre, el pimentsn
% el asicar, anadis a Ca ensalada. h agregando a la ensalada ol aceite
Reo a poco. Seavia muy trla con el apio verde picado y aceitunas negras.
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Ensabada Cocha.
ngradiontus: (6- 8 Pessmss)

wesos Alsados y Pelados
B e e Vi P
200 r.s.. Lomate Natuwral “Criturade
‘I gdx 9@.&; de a}a ;eun.uudas
te de OC:
f/ a gﬁ; aiicar (7 ¢ 2 wdazadas)
(t/ s: cantidad sa.tw.ultr.)

Prausadin- Elaboractin:

Corrtar los. pimientos. en tiras finas, eliminat las pepitas y dejar muzt.it varias
horas. En un recipiente adecuads, a fuego muy Centa, frelr en o aceite los
ajos, y el tomate triturads, 9nr.a'qwut a la meacla Ca sal, la pimienta y ol
eualu;;v Oa 5alsa esté hecha, y se haya evaporado ol agua, atadir los pimientos.
Seguit cociendo a fuego lonts hasta que el aceite flote solre el guiso.

Esta ensalada se sitve fria.

‘tmru&r_s ”Lulutos pe@ula; 4 Escu.umlos
&. leeite de Obiva.

isca  Pimienta Nobida
Cucharadita Coming /Mobido

Raicar

TP gl;as Picados

s
Z/&' cantidad suticimh)

Prparadén- Etabactén:

Cortar Cas cebollas en juliana % tefreir en abundante acoite.

i+ los. tomates pelados. 4 d&mqu.&das el ajo y ol aziicas. szeq todo

a fuego muy Centy hasta que 5o haga una especie do mewnelada.
/I‘Uf.ntu;hnta, a.;n.&slmwtwu;m& SI
pz&z@-; 4 cortarlas en dados. A5

4 el comino, 2 ¢
Suvud- BENS o

4 : i

g Uds. Cebollas thdas
. ;

1

tas en el howno sin pasarlas en exceso.
adivlas al sofrity junto con la sal, Ca
que se evapore tods el agua.

La cultura gastrondémica judia en Extremadura
Burekas de Patate

:: 25:2: de Girasol

250 25, %Wu

Z/Q uch. m;a.e

/?lu.cea.t todos &7; m.gudunb.s naa oltener una masa tipo empanadilla.

pa.u. el eeeeuw
ebolla ,umz.)
700 anzs
( 00 g1s.) aplastadas
Quaso g. Je:dj trnhb.ve)
(C/s a. y au; i ,un hornear

Eldn.&.-

9:;:.:. Ca cebrolla hasta dau.té;, retizar el aceite, anadic Cos pifones, el puré

de patata fwuv_-.,umto sazonamients de sal, » pimienta, nues moscada y
e queso p.h.tum

Cortar en clrculos de_masa. estivada de 8 cm. de didmetro, de
ellenc en el centro. Doblar en dos y cerrar bien los Imﬁmtﬂcs’m

hornear con el cierre para aveiba,
lb.z cauwude ’twmyesﬂaewmtcmwefb&ma,;’w!mtn 180°C
% ienen c;ue q.u.uln doradas.

Serdinas Rellenas
M(sm...,)

.2 Satdums equ.ena.s

3 L(.ds Patatas QUervidas)

1 LLd ema. de vo

1 Ul A Dicads

7 qua pete.pe pt.ca.ula
ejorana

c /‘ Sal'y Pimienta QNegra Motida
/s

arina y Huevo para el Reborads
Alecite de Oliva /l,uu heu.)
(:/s cantidad suﬁ:uanie)

Descamar Cas sardinas, quitarles Ca cabesa y akivlas por Ca mitad. Quitar
Ca espina, Mrocurando que na se abran los filetes, sasonar y reserwar. Pu,uu:
el welleno con Ca ratata cocida machacada, ¢@ ajo picado, el perejil, Ca sal,

Ca pimienta, 0a meforana y Ca yema de huevo.

oner sobre una. sardina akierts una capa de re@lenc y otra de sardina encima
cubriéndola, pasar pot harina y hueve pata frele en el aceite.
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aza. o Qalsa:
Pl SMerluza P; G%@V—

8 aceiéo. de Oeiua.
ado ‘
’ GMA g:’;g‘gwa 3 Uds. Dientes de A;o
i %zrc 8 i Laminadas

q ua ua
Cuch. q{izbu

Ud.  Limdn en 2umo

2 Ulds. gﬂ"“ Qlsevs 8"&15‘;
/i 5 ol

atido
c/ /h.!_‘;otuu pica.zfn, 8_)0 U.Js q".dn.as e ﬂ-iat!au
Si@, Pimienta. %511 SMabida (Y]

( oo Srbidad ;u&ir.ien&)

-

Duepasacién- Elaboracién:

Pones en un bol el pescads hiturads cuds, anadiv el /luzva latida, el pan
1allads, el perejil y la mejorana. Sa.@]lim.cuta.t 4 meaclar bLien. o
Formar las allondigas con la masa, procurands que estén perfectamente Uisas
pata que asi ng se abran. Oe reserwan.

Elaboracicn de la salsa: o

En una. sartén freimos los ajos en ol aceite y Ce ‘ec/launas @A- hatzfz’a, e~ a.gu.a.
e? azafrdn. Ligamos la salsa moviendo la. sartén, y a continuacion a.n'a,xiunas
las n@bv'ndiga.s,kqu estin crudas y sin enharinar. Elevamos a ehu@&'uon. y
una vex hechas apartandolas del calor, siadimos as yemas de huevo batidas,
a Uas que previamente halremos aiadido el aumo de Cimgn, sin parar de
maoverlas, pata que no se corte la salsa.

Mess en Sabsa de Vioras y Vainas de Habas Sresces

Ohgradesiic: (6 pusisnid)
12 Qtlnns ( /htc.wwn Pid

2 Wi
12 ldj& imiento Uerde
1%L Grilpu.
Z/ pwu Picads Comino
4 Y
B Auon.
2 K Qadas Verdes
s g éﬁzs Curados ( ver elaboracidn en Notas de Gowu)
Z ' Gudl- P Punr:)ltm de Noras (uu elaboracisn en Notas de C‘ocbu)
5: cantidad suficie
E 2bén ee‘ Ca. colrolla pochada,
‘onet en una sa aceite ; ar un
g“ﬂ“‘sviwbmn:bu& Mnym::"&w Sbmﬁzf‘;uzq “’5
e, Mt n maade d o, inenti d s y b, Ridin s han

>az ._;llqgwugamp&ucnmamﬂe,ut\dd jo fileteads, anadir el
degmﬁwﬂf@febﬂu&mhdayw, d:“.l‘;:&ﬂ&m;uﬂut;%&t
7 pimentsn de igras, 4 wws troeitos dgi:ﬂggrl&eemm n curads.
o ar Luﬂ%mmlmc&:&w&:m:ewu&:ddzm"we‘j‘*‘e
nicads. cinca minutas y despuss dejar lssuging
mm%amguwmmauﬁulmw?Jw-
%Eshp&bhnﬁézunudcc&bm‘xmzpnsm

g
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Pmapm%usae.ua%m
Ohgrodiasig:

: Rellons.
;} %Js. ga.\‘.a.tds z:;/z piaﬂ ’/ 2 Kg e&uw ,Dtu.dg
iaca imienta anca
1 ) Wd. ma de ;v 1 Ud. C'eb:;er
/s uea oscada 1 Ud. D; :
Ralladura de Limn 4 Sat ke At
7 C’u.cll #lceiﬂe J:&oZiuA ks 5 C/s

a.
1 De. floo.ég de oei.va.
2 Uds. Qevos Duros
& def : (c/ 5 cantidad sujuun&)

efrels Ua cololla picada y ol ajo en el aceite, anadiy la i
mosecada, sal, pimienta, un vass de agua y se deja m"- ic:me I'-"-‘:: f‘m"m

de saaon.
aitadiz los huevos dusos picados.

1 5 Cuch. Dar Rallads

oluer a picar la carne guisada,

e hierven las patatas con piel sal, una. ves cocidas y calientes se quita 0a
Wiia: 2

priel y se pasa por ol rasaputé. Oe incorpora una pisca de pimienta
yema. de huevs, la nuez moscada, Ca 2allady de liman, . cucharadil
de aceite y otra de pan r.aﬂ@uz;. o b g e

_ forman unas bolas y Cuego se aplastan, se pone un poco de 1ellang, se
cietra, se redondea, se es;wéu

orea ligeramente con pan rallade muy tine, se
rasa por clara de huevo y se frio en of aceite.

ge acompaiia con una salsa de tomate,

Cotdero con Gmma%m(‘?wm)
Dngredientas: (-6 pessonas)

3 s Paletillas de Corders
2 (C').u(.:; zi;}tcs de Ao
elre. i
s B it bt b
200 Gas, Curmas (Criadillss de Ciersa)
1 iaca  Pimienta Negra Molida

Prepasacidn- Eaboractén:

g'-ﬂll los troaos de cordero en ol aceite, sacar, y en el mismo aceite frelr
os. ajos picados, anadic ol azajrdn, retirar del fuego y mojar con agua.
gregar a la cacerola que tendremos con el cordero, dejar cocetr hasta que

Qlaumestécnci&ypgvu_ Al&uu.e, anadir las turnas ticeadas y reclificar
de sal y pimienta nega.

Qloh:semiewumubuzéummpmdmdnmshw,mah
caso, se agrega media celolla con los ajos.
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Fastalejos.

Ongrediontns:

300 Ges. 8‘“‘” 9""“" )
300 Ges. equeson i
1 Ud. Qluevo Duro

/s Sat

1 Cuch

Almikar (uu’o,d:bvudin en Notas de e"‘"‘")
2 e A e Obiva (frect)
/Jh&;swww (ver elaboracion en receta %F“e“)

Duparacién- Eabruacitn:

in, aiadi oceads, el azicar
M&tﬂuzﬂb&dwu@lc@wfuwh- 5
y el huevy cacido. ﬂgugu&minuu(quzmuu.,uud‘ y Ca
&:&mw&smﬁwmtmmiéﬂdzu@o;p&gnL
Gretr en el aceite, mojar en el almibar frio y tomarlos recidn tritos.

Frjuetas (Wojuetas)
Ongradionins: (Pare 20 picnas apase.)

2 Uds. QUevos

2 Casearones leeite de Oliva
1 ascarin l‘lgua de Aaahar
7/ 2 i Limén (aums

1 Cascarén Agua.

iaca al
1/2 Quch. Royal
400 9-1& (imvx)%wu g&ria. (Ca que admita hasta. textura de casi ,m.u)
nibar (vu elakoracidn en Q'I.o&a.s de Gocbu.

Prepataciin- Etaburacisa:

/h.e.u!urw; bien todos los ingredientes hasta oltener una masa homagénea.

Pasaremss per el laminador de pasta e iremos pasands la masa al menos diez
weltas, aiadiends harina hasta. que. la masa q,u.ede compacta. £a. iltima. vuelta
Ca haremos mds fina y cortaremss Oa masa a medida de Oy que queramos. hacer.
Con ayuda de un pincha tenedor se van friends paniends una parte de la tira
4 sujetdndolo con Ca mang iaquierda se va en2ollindola en el tenedor y en la

hitura a medida e se va dorands se va. dindole forma. de flor. WMo se deben
dorar demasiads,

. vea bodas fritas se pasan ror el almikan,

| RN
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%mm;w

400- t5. él{i?uu “Camisada
1 iaca Sal

it (scm
R&m&maﬁ. ((::Twm) &"mum en Notas de Cocina)
Prpasadida- Elaboracién:

Ga.@mhtequnqduu&t&mtgum una vex frlo aiadic la sal y ol
ua de azahatr.
gmzwm&vecum‘.diuuia&hwu,wwamhshvﬂaummm
me.mawuommwm;u&m
cortar mt&;guﬂasmuyla;:@nquu&sdamdwcu&slmgi&din;&;
mehgatt&sbm&gmeaudmtw;uvmhjudomm’t&u
de hatina.
tdtue@;ui&d‘nda&fmhﬂm,wzdtsduww

mmtﬁh&b&mummdcﬁm&nt;umhw
blancs.

Reventones
Ongredianing: (60 piesas apas)

300 5. Allmendras Crudas con Piel
125 25, Nueces Peladas
dica

1 Ud :’:uu de :eunén Rallada

Criturar las almendras y despuds Ca nues, dejar las. doy muy brituradas, casi
hatina.
M:muh@égn&na&u;&mm con el azicar, la valladura
de limdn, la canela y Cos huevos. ‘tquty-{q’n teposar el dia antes a la
elaboracion en folo.

owmar unas bolites del tamaig de una nues, pasar pot azicar lustre y disponer
wmm@awmmamwmmuamu

horno 4 hornear a C, unos 8 minutos.

Nota: Con ol calor, las bolitas estallardn, de ahi su nombre.
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MNeotas de Cocine

dan dos cortes al limin, en los extremas, se introduce en un tario con

bien prensado. -
gf d;jA’n:.u mes en el tario y una vex pasado este tiempo, se conserva en Oa

nés";u;;nuwa. tue adoptada por los. judios sefardies que vivieron en el Noate
de Aprica.

Elaboracién dot de : i
Oiminar las semillas de las ioras, triturarlas y dejar polvo. Conserrar

en aceite de oliva.

% dot Rlbndus
o vasos de asdcar, ung de agua, medio limgn troceads y unas cucharadas

de miel, cocer hasta dejar a punto de heba.

DIFUSION DE LA COCINA SEFARDI

La Cocina Sefardi, después de las jornadas iniciadas en Caceres, serd
divulgada en todos los Paradores Nacionales de Turismo de Espana y en
especial en los que estén situados dentro de la Red de Juderias.

Pero también existe la idea que estas jornadas gastronOmicas se rea-
licen en las ciudades y pueblos de la comunidad extremena, en cualquier
establecimiento hostelero. El Parador Nacional de Turismo de Caceres
estard dispuesto a prestar todo el apoyo necesario para que asi sea.

En Extremadura son muchas las ciudades y puehlos que cuentan con
b‘arrios judios. La riqueza cultural que heredamos del mundo sefardi no
tiene limites en estas tierras. Reconocido este principio y viendo el auge
que estd tomando cuanto se relaciona con los sefarditas, se estdn reali-
f:clgoez: eSt;SS morrllentos importantes campanas para atraer al turismo

S rutas que los a i - ; ‘
Extremadura po?encian, Zl;: %:Zlilrﬁzslyocshiztrig(s)r'leii’y . proplatjur::jg:
POCO a poco se les va dando vi : judios son restau g

4 dando vida con la instalacién de talleres artesana

les, tiend. y ;
W ndas con objetos propios de esa cultura, establecimientos y hoste-
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Por este y otros motivos, sobre todo de tipo cultural, la divulgacién
de la gastronomia sefardi iniciada por el Parador de Ciceres y la Red a
que pertenece, son primordiales cara a ese desarrollo potencial del
turismo medio-alto, econémica y culturalmente hablando, que se pre-
tende atraer hacia las juderias extremenas, en concreto hacia Extremadura.




