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1. BIENVENIDA
MENSAJE, DE
MARICAR

iBienvenidas y bienvenidos a Nuevo Leén!

Soy Maricarmen Martinez Villarreal, Secretaria de Turismo de Nuevo Ledn,
y es un honor para mi darles la mas calida bienvenida a nuestro hermoso
estado.

Nuevo Ledén es considerado el polo industrial de México. Se encuentra
estratégicamente ubicado en el Noroeste del pais colindando al norte con el
Estado de Texas en Estados Unidos de América y de México con Coahuila de
Zaragoza y Tamaulipas. Esta privilegiada ubicacion nos posiciona en la
columna vertebral del comercio norteamericano y que gracias a nuestra
infraestructura carretera y conexidon aeroportuaria nos permite ser la
principal puerta de entrada al norte de México.

Quien visita Nuevo Ledén no puede menos gque sorprenderse con nuestra
diversa y fascinante gastronomia que se ha convertido en un emblema para
el noreste de México misma que nos distingue por su calor, aroma y sabor.
Ademas su historia, tradiciones, arquitectura, recursos naturales y 5 pueblos
magicos complementan la fuente de su riqueza turistica que aunada a su
infraestructura hospitalaria nos permite ofrecerle al visitante una experiencia
memorable donde converge lo moderno sin perder de vista lo tradicional.

Estoy muy feliz de darles la bienvenida a Nuevo Leén, un destino que lo tiene
todo, en donde se respira energia, creatividad, modernidad, calidez humana.



2.COMITE PARA LA Pl
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“La gastronomia tradicional de Nuevo Leon es un legado cultural
que refleja la riqueza de su gente y el cardcter de su tierra. Ubicado
en el noreste de México, el estado posee un entorno marcado por
montanas, desiertos y canadas, donde [la vida cotidiana ha
ensenado a aprovechar con ingenio lo que brinda la naturaleza.
Cada platillo guarda una historia ligada al territorio: desde el uso
del cabrito y la carne seca, resultado de las condiciones dridas,
hasta el maiz y el frijol, simbolos de resistencia y comunidad.
Reconocer el talento de cocineras y cocineros tradicionales es
esencial para preservar los conocimientos que han dado identidad
a la regidn. En sus recetas se resguarda el patrimonio culinario y en
su sazon late la memoria colectiva. La cocina de Nuevo Ledn es
identidad, orgullo y herencia, un puente entre pasado y presente
que, al compartirse, enriquece al mundo entero.”
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“La gastronomia tradicional de Nuevo Leon es mucho mas que un
conjunto de recetas; es la memoria viva de nuestra identidad y el
reflejo del espiritu de una comunidad que honra sus raices mientras
mira al futuro. Cada platillo —del cabrito al asado de puerco, de la
semita al machacado— cuenta la historia de nuestro territorio, de
sus productores y de las familias que han transmitido saberes de
generacion en generacion. Preservarla significa reconocer la fuerza
cultural que nos une, y a la vez impulsar su valor como motor
economico y turistico para nuestro estado. Desde el comité,
asumimos con orgullo la tarea de proteger y proyectar nuestra
cocina, porque en ella se encuentra el alma de Nuevo Ledn y el
legado que debemos resguardar para las proximas generaciones.”
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“La gastronomia tradicional de Nuevo Ledon es mi raiz y mi horizonte.
En cada brasa encendida, en cada maiz nixtamalizado, en cada
aroma de cabrito al fuego, late una historia que nos ha hecho
quienes somos. No es solo recetario: es memoria, es tierra trabajada
por productores que con sus manos sostienen la identidad de un
pueblo. Yo creo que la cocina moderna no existe sin esa raiz, cada
gesto contemporaneo que hago en mi cocina es un eco de lo que
aprendimos en los fogones de antes.

Ser chef en Nuevo Ledn es abrazar el orgullo de pertenecer a un
lugar donde |la cocina nacio de la necesidad y se convirtio en simbolo.
Mi tarea es honrar esa herencia y, desde mi trinchera, transformarla
en un lenguaje nuevo que preserve la tradicion al darle nuevas
formas. Cocinar, para mi, es tender un puente entre el ayer y el
manana. No existe nada moderno que no parta de lo tradicional”
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"Ser descendiente de la cultura del trabajo en Nuevo Ledn es honrar
un legado nacido en tierras semidridas, donde cada logro fue fruto
del esfuerzo y la creatividad. En ese paisaje de montes sobrios y
cielos amplios, nuestros antepasados aprendieron a mirar con
respeto lo que la naturaleza ofrecia y a multiplicarlo con ingenio. La
gastronomia surgiéo como un acto de gratitud, un puente entre el
trabajo diario y el gozo de compartir. Cada receta guarda Ia
memoria de manos que sembraron, criaron y cuidaron, convencidas
de que el alimento es también raiz y esperanza. En esta cocina late el
orgullo de quienes no se rindieron ante la dureza del clima, sino que
lo convirtieron en fuente de inspiracion. Ser parte de esta herencia es
abrazar la dignidad de construir, dia a dia, un porvenir donde la
mesa sigue siendo simbolo de union, gratitud y amor por la vida".




3. MAPA DE LAS
REGIONES DE NUEVO LEON

Un recorrido lleno de Calor, Aroma y Sabor
Nuevo Ledn te invita a descubrir y recorrer su gastronomia a lo largo de sus 6
regiones turisticas incluidos sus 5 pueblos magicos en donde podras
disfrutar de la gastronomia tradicional de los municipios, calidez de su gente
y del calor, aroma y sabor de cada region del Estado.

6 REGIONES
TURISTICAS
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RUTA GASTRONOMICA 1:
REGION NORTE

"Sabores del desierto y la tradicion néomada”

En las vastas llanuras de la Regién Norte, |os viajeros pueden disfrutar de
recetas iconicas como el cabrito al pastor, que simboliza la herencia
ganadera, combinada con técnicas ndmadas de coccion al carbdn. La carne
asada y la barbacoa del noreste son platillos emblematicos de reuniones
familiares, donde el asador se convierte en un punto de encuentro. Ademas
en esta region encontraras 1 de los 5 pueblos magicos de Nuevo Leodn,
Bustamante que te enamorara con sus verdes paisajes, calidez de su gente
y espectaculares grutas.

IMPERDIBLES

Platillos:

e Cabrito al pastor (Sabinas Hidalgo)

e Cabuches con Huevo (Sabinas Hidalgo)

e Cabrito al Horno (Bustamante)

e Caldo de Res / Bistec Ranchero (Cd.
Andhuac)

e Pansaje (Paras)

e Fritada de Cabrito (Lampazos de Naranjo)

e Lonche de Cabrito (Villaldama)

e Barbacoa del Noreste / Asado Rojo
(Vallecillo)

Postres:
e Semita y Hojarascas (Bustamante)
e Dulce de Frijol (Agualeguas)
e Coyota Rellena (Villaldama)

Bebidas:
e Mezcal (Bustamante)
e Cerveza Artesanal (Bustamante)
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RUTAIGASTRONOM,ICA 2:
REGION ARQUEOLOGICA

"Un viaje a las Raices de la Gastronomia"”

En la Regidon Arqueolégica, encontrards lugares como Boca de Potrerillos
e Icamole, que destacan la conexion entre los primeros habitantes y su
entorno natural. Aqui, el asado de puerco y las enchiladas nortenas
representan la adaptacion de técnicas indigenas y coloniales, utilizando
ingredientes locales como el chiley el maiz. Las bebidas tradicionales como
el café de olla y postres como los bufiuelos evocan la simplicidad y el valor
de compartir en comunidad. En esta ruta invitamos a los visitantes a
explorar paisajes y sabores que han sido testigos de miles de ahos de
historia cultural.

Imperdibles

Platillos: e Cabrito en fritada (Hidalgo)

» Asado de puerco (El Carmen) « Manitas de Puerco en Salsa (Salinas
e Chicales (El Carmen) Victoria)
¢ Menudo Rojo (Ciénega de Postres:

Flores) e Semitas, Conchas, Hojarascas (Mina)
e Machacado con huevo (Ciénega e Nieve de Pitaya (Mina)

de Flores) e Dulces de leche quemada (General
e Guisado de Cabrito con sopa de Zuazua)

arroz (Mina) e Postre Pan de Elote y Pan de Platano
* Empalmes (Gral. Zuazua) con Aguardiente de la casa

e Barbacoa de Pozo ( Garcia)

e Empalmes de Frijoles (Hidalgo)
e Empalmes (Higueras)

e Cabrito al Acero (Higueras)

Bebidas:

e Vino tinto (Higueras)

e Atole de pinole (Mina)

e Agua de Chocolate (Garcia)
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RUTA GASTRONOMICA 3:

REGION CUNA DE NUEVO LEON

"El origen de los sabores neoleoneses”

La Regién Cuna, con su vinculo a la herencia rural, se convirtieron en el
corazon de la gastronomia tradicional. Los tamales de maiz quebrado y el
menudo blanco, preparados con recetas transmitidas oralmente, son
prueba de la riqueza cultural. Dulces como el ate de membrillo, hechos con
frutas locales, y bebidas como el vino de granada reflejan una profunda
conexion con los recursos del entorno. Este ruta ofrece a los turistas una
inmersion en la autenticidad de los pueblos rurales, sus festividades y el
significado historico de cada platillo.

Imperdibles

Platillos:

Postres:

Bebidas:

Cochinita Pibil / Tacos Rojos (Cerralvo)

Gorda de Elote / Cabrito en Salsa (Dr. Gonzalez)
Asado / Nopales con Chile Rojo (Los Herreras)
Tacos de Carne Asada (Los Aldamas)
Quesadillas de Guisados (Dr. Coss)
Chicharrén de Puerco (Los Ramones)
Asado Rojo (Gral. Treviio)

Dulce de calabaza (Marin)
Dulce de Frijol (General Trevino)

Vino de granada (Dr. Coss)
Atole de masa (Melchor Ocampo)
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RUTA GASTRONOMICA 4:
REGION METROPOLITANA

"La tradicién en el corazon de lo moderno”

La Regién Metropolitana combina la modernidad de Monterrey con la
preservacion de recetas tradicionales como el cortadillo de res y la carne
zaraza, que han evolucionado para adaptarse a la vida urbana. Las flautas
nortenas, junto con las hojarascas, ofrecen una experiencia que une el
pasado con el presente en cada mordisco. Las bebidas frescas como el
agua de zanahoria reflejan el espiritu innovador que caracteriza a esta
region. Este circuito invita a los turistas a explorar mercados, restaurantes y
hogares donde la tradicion aun vive en medio de la vida cosmopolita.

Imperdibles

Platillos:

e Guacamole Norteno con
Chicharrén (Apodaca)

e Cabrito al pastor (Monterrey)

e Empalmes de Cabrito (Monterrey)

e Turcos a la Parrilla / Asado de Boda
/ Cortadillo de Rancho (Monterrey)

e Cortadillo Norteno (Santa Catarina)

e Asado de Puerco (Santa Catarina)

e Cortadillo de Res (Pesqueria)

e Cabrito al Pastor (San Nicolas de
los Garza)

e Chamorro de Puerco (Guadalupe)

e Quedadillas de flor de calabaza
(Gral. Escobedo)

e Tamales Tradicionales (Juarez)

Postres:
e Hojarasca (Guadalupe)
e Turcos a la Parrilla (Monterrey)
e Pan de Mezquite / Bolitas de Leche
en Hojaldre (Apodaca)
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DIRECTORIO DE RESTAURANTES
REGION METROPOLITANA

« Cabrito al pastor / Agujas de Rib eye:
Restaurante “El Mirador” Ubicacion: Constitucion #1257, Mirador,
Monterrey. Tel: 83 45 2168 / 83 43 6894,

« Garnachita sabrosa / Migada de costilla:
Fonda “San Francisco” Ubicacion: Manuel Gonzalez #115, Casco
Urbano, Monterrey. Tel: 811957 7070

» Carne asada / Ribeye / Infladitas / Guacamole:
Restaurante “El Gran Invernadero” Ubicacion: Av. Ignacio Morones
Prieto #2808, Del Carmen, Monterrey. Tel: 81 8143 0369

» Cabrito/Cabreria:
Restaurante “Gran Pastor” Ubicacion: Av. Gonzalitos #702 Sur Col. San
Jeronimo, Monterrey. Tel: 818 356 2462

e Chicharrén en salsa verde / Costillar adobado:
Restaurante “/ndio Azteca" Ubicacion: Av. Francisco |. Madero #1101,
Centro, Monterrey. Tel: 81 8375 5146

e Turcos a la parrilla / Asado de boda / Cortadillo de rancho:
Restaurante “Jabalinag” Ubicacion: Padre Mier #859, Barrio Antiguo,
Centro, Monterrey. Tel: 81 2572 2060

» Brasa / Empalme de cabrito:
Restaurante “Koli* Ubicacion: Rio Amazonas #225, Del Valle,
Monterrey. Tel: 81 9688 7333

» Cabrito / Ribeye:
Restaurante “San Carlos* Ubicacion: Av. Ignacio Morones Prieto #2803
Pte, Loma Larga, Monterrey. Tel: 81 8344 4114

» Enchiladas rojas / Tacos de papadillo:
Taqueria “Juarez* Ubicacion: Galeana Nte #123, Centro, Monterrey. Tel:
818342 1936

e Comida tradicional de Nuevo Leén:
Restaurante “Manolin® Ubicacion: Av. Francisco |. Madero #1975,
Centro, Monterrey. Tel: 81 2261 4682
Restaurante “AL“ Ubicacion: Calzada Madero #520, Monterrey. Tel: 81
83 75 37 66.
Restaurante “Rubio” Ubicacion: Av. Francisco |. Madero #3517, Acero,
Monterrey. Tel: 81 8354 0517.

PESQUERIA
» Gorditas de maiz / Caldo de res / Chiles rellenos / Antojitos
mexicanos:
Restaurante “Las Cazuelas” Ubicacion: Carretera a Pesqueria #306 Col.
Ladrillera, Pesqueria. Tel: 81 2235 6974 y 81 2351 9472.
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RUTA GASTRONOMICA 5:
REGION CITRICOLA

"Sabores de los Valles de Nuevo Ledn"

La Region Citricola es el escenario ideal para disfrutar de platillos frescos
como el pollo en pipian y los nopales guisados, que resaltan la abundancia
de hortalizas y frutas locales. Los postres como las empanadas de calabaza
y el ponche destacan el aprovechamiento de los productos de temporada,
recordando las tradiciones de compartir en familia. Este ruta turistica invita
a recorrer los huertos y disfrutar de una experiencia culinaria ligada
directamente a la tierra y las manos que la cultivan, promoviendo el vinculo
entre naturaleza y cultura.

Imperdibles

Platillos: Postres:

e Pollo en pipian (Montemorelos) e Glorias (Linares)

e Pollo en salsa estilo Rio Ramos e Marquetas ( Linares)
(Allende) e Dulces de Leche (Cadereyta

e Longaniza (Montemorelos) Jiménez)

e Nopales guisados con chile e Turcos (Santiago)
colorado (Santiago)

e Asado de Puerco (Santiago) Bebidas:

e Mahuacata o Maguacata( Gral. e Atole de aguamiel (China)
Teran) e Licor de manzana (Santiago)

e Tacos Agachados Tradicionales
de Linares (Linares)

e Longaniza (General Teran)

Cuajitos (Cadereyta)
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RUTA GASTRONOMICA 6:
REGION SUR

"Montanas y Tradicion: Rutas Culinarias de Altura”

La Regién Sur aprovecha sus recursos silvestres para crear platillos Unicos,

como el venado en barbacoa y los guisos de cabuche, que reflejan la
relacion entre los habitantes y su entorno montanoso. Dulces como la
cajeta de cabra y bebidas como el aguamiel de maguey capturan la esencia
de las tradiciones transmitidas por generaciones. Este circuito invita a los
turistas a explorar los paisajes extremos y la autenticidad de una cocina
gue honra tanto la supervivencia como el ingenio de las comunidades.

Imperdibles

Platillos:

e Cabrito en Salsa (Miery
Noriega)

e Asado de Puerco y Cortadillo de
Puerco en Salsa Verde (General
Zaragoza)

e Nopalito Embotados ( Galeana)

e Tortas de cabuche en salsa
(Rayones)

e Asado Verde (Rayones)

Postres:
e Cajeta de cabra (Gral. Zaragoza)
e Mermelada de chabacano

(lturbide)
e Nogada Dulce ( Aramberri)

Bebidas:
e Mezcal Choneno (Aramberri)
e Té de naranjoy canela /
(Mier y Noriega)
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http://www.culturaspopulareseindigenas.gob.mx/
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