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. Editorial .
JULIO 2019

Casi 2 años de haber iniciado esta nueva etapa en la revis-
ta y  el turismo esta revolucionado, cada vez más personas 
viajando, cada vez menos fronteras... En todos los aspec-
tos. 
Hace un par de meses compartía con unos amigos y clien-
tes que se encuentran en Italia y Bruselas, itinerarios gas-
tronómicos (en todos lados amamos la comida) por que 
ellos viajarían a través de Maya Turistic y Universe Tra-
vel México en estas fechas a Tabasco,  mismo estado que 
1.-Hoy nos obsequia la portada de esta edición y 2.- Nos 
brindo en conjunto una experiencia extraordinaria que les 
contamos a detalle en el artículo de la misma.  
El Festival del queso en Tenosique, evento con el que 
iniciamos esta aventura y que ahora recorrimos de prin-
cipio a fin es apenas una muestra del nivel que esta ad-
quiriendo México en todos sus rincones,   queremos 
mostrarle la #RutaMaya a todo el mundo, todas las ciu-
dades tienen sus historia, cada espacio tiene su gente 
maravillosa y sus paisajes únicos. Y tan solo de vera-
cruz a   Quintana Roo hay casi cerca de 500 municipios 
afortunadamente en esta vida hay tiempo para todo! 
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Tiempo para trabajar.  
Tiempo para soñar.  

Tiempo para planear.  
Tiempo para hacer las cosas diferentes.  

Tiempo para cuidarnos y cuidar el planeta.  

Tiempo para viajar.  

Tiempo para crecer.  

Tiempo para disfrutar.  

Tiempo para agradecer.  

Tiempo para vivir... #AlEstiloMayaTuristic 

¡Que la aventura continue! 

Ahimara Nahaiví Suárez Ramírez



on este artí-
culo se cie-
rra la edición 
del mes, me 
d e t e r m i n e 

a esperar a que conclu-
yera el evento, no solo 
para contarles de prime-
ra mano de que se trato 
realmente si no con todas 
las ganas de ver primero 
los rostros de un grupo 
muy especial de clientes y 
ahora amigos que planea-
ron su viaje desde Europa 
con nosotros para asistir.  
 
Último municipio 
de   México... dicen.  
Y que durante tres días re-
cibió a cerca de 60,000 vi-
sitantes de toda la región, 
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real, todavía no es ese el atractivo del 
lugar seamos honestos, (y digo todavía 
por que el ambicioso proyecto del Tren 
Maya nos tiene boquiabiertos y a la ex-
pectativa) y saben algo, que bueno, el 
proceso de desarrollo a la velocidad que 
esta ocurriendo nos permite ver en serio 
que muchas cosas están cambiando en 
todos lados, muy rápido.  

Aún así con toda lo que pudieran decir 
que “falta” , mas de 250 productores, 
artesanos, empresarios y expositores 
se dieron cita para compartir Tabasco 
con... ¿Cuantos dije? ¿60,000 visitantes? 
Quiero que sepan que hace menos de 
10 años 64, 000 era la población aproxi-
mada del lugar, ahora es su número de 
visitantes. 

Con estos detalles lo que queremos 
es ponerlos en contexto de la mag-
nitud de lo que esta ocurriendo con 
el Turismo en el sureste del País. 
Ahora les vamos a explicar por qué.  
¿Porque de pronto esa cantidad de 
gente llega un sitio en el que decían 
que no había nada? ¿Porque personas 
de todo México y el mundo planea-
ron un fin de semana en Tenosique?  
Planearon, en serio, por que desde un 
mes antes del evento no había una sola 
habitación disponible en ninguno de los 

hoteles del municipio y de sus vecinos, 
Balancan y Emiliano Zapata, se de muy 
buena fuente que hubo quienes inclu-
so se hospedaron en Palenque, Chiapas 
que se ubica a 2 horas de lo que fue la 
sede, dejo el dato por si quieren venir 
el siguiente año, muchos se hospedaron 
en modalidad airbnb (casas comparti-
das) lo que a mi me parece extraordi-
nario (cuando yo era niña mis papás me 
decian: NO HABLES CON EXTRAÑOS. 
Ahora mi celular tiene diferentes apli-
caciones para pedirle a los EXTRAÑOS 
que pasen a buscarme en sus autos, 
que compartan su casa conmigo en un 
viaje, que me sugieran adonde comer 
o que lugares visitar... EL MUNDO ESTA 
CAMBIANDO). Entonces simplemente el 
lugar estuvo lleno los tres dias y no era 
para menos. 

¿Les gustan los quesos?  

En mi estilo de alimentación KETO son 
básicos y aqui había variedad, ojos abier-
tos como platos desde el minuto uno, 
queso de hebra o quesillo, poro, fresco, 
relleno, manchego, botanero, provolo-
ne y el tradicional queso ahumado del 
Tio Rodo, todo rico es decir poco, des-
de las 9 de la mañana y hasta cerca de 
media noche degustamos variedad y en 
serio los quesos eran la medula espinal 
y la inspiración pero el #CorazonChoco 
estaba puesto en todos lados.  Se vivie-
ron al menos 6 diferentes catas maridaje, 
nosotros asistimos a tres, ron san Emi-
liano de Comalcalco con queso de poro 
de Balancan, Cerveza Artesanal Olmeca 
y hasta mixologia con cocteles de au-
tor basada en ingredientes de la región, 
probar el tradicional pozol con cacao y 
mezcal Bruxa  dejo a propios y extraños 
conn cara de susto y cuerpo relajado, 
estas son solo algunas de las experien-
cias gastronómicas que se ofrecieron y 
no paro ahí, una cantidad de productos 
enalteciendo los sabores y las tradicio-
nes de cada parte de Tabasco estaba 
presente,  galletas de pozol, embutidos 
deliciosos como butifarras, jamones, etc. 

Entre otra infinidad de sorpresas, mu-
chos productos orgánicos y sin conser-
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Escribo esto mientras recorro el cañón del Usumacinta, majestuoso, impresionante, con sonidos de 
monos y aire puro, estoy en Tenosique, Tabasco, México.  

|  Por: Ahimara Nahaiví Suarez Ramírez | 

de todo el país y si, de varios puntos del mundo tam-
bién, dicen que Tabasco esta de moda, lo cierto es 
que para quienes lo conocemos siempre ha sido así, 
el gobernador del Estado el Lic Adan Agusto lo ex-
preso tambien durante la inauguración del mismo y 
el Secretario de Turismo, Pepe Nieves como le dicen 
todos los amigos y de verdad es amigo de todos ahí, 
como promotor incansable de las maravillas del edén 
lo sostiene y le creo, quienes ya conocíamos estos 
destinos sabemos de que se trata, pero para quienes 
no, para ustedes justamente es que Maya Turistic de-
cide entrar hasta la cocina, por ustedes hemos deci-
dido llegar al corazón de la Ruta Maya y compartirles. 
Hablemos lo que es, en Tenosique no les van a pre-
sumir edificios altos, infraestructura enorme, es lo 



vadores como miel, mantequilla de ca-
cahuates, artículos de belleza, en serio 
había de todo y aqui hay que hacer una 
mención especial al respecto de lo or-
gánico. #piensaverde y #sindesperdicios 
son ideas que hoy mas que nunca están 
firmes en todo el mundo y este festival 
en Tabasco es de los primeros en seguir 
la pauta de reducir al máximo el uso de 
plástico por lo que el ingenio se dejo ver 
por todas partes, cucharas de madera 
para los tamales, hojas de plátano y maíz 
como platos, maderas, papel y cartón 
para servir los platillos deliciosos y otras 
tantas opciones y para las bebidas? 

Ahí se lucio un grupo de jóvenes ofer-
tando vasos 100% orgánicos de bam-
boo que además podían an ser per-
sonalizados, todo el mundo los traía 
, por que además en muchos stands 
ofrecían relleno de diferentes elixires 
deliciosos para apagar la sed, agua de 
pitahaya, chocoavena, pozol, horchata, 
agua de cacao, cocoa, coco, la variedad 
natural iba perfecto con los Boombú. 
Y en comida ay la vida... En comida ha-
bía de todo, la cocina de humo se lucio 
por todos lados, las cocineras tradicio-
nales prepararon uliche, puerco en ado-
bo, mone, pishul o pizza tabasqueña, 
tortillas de mano de sabores, frijol con 
chicharrón, salsa mexicana y puedo se-
guir, los ingredientes de la región y sa-
bores tradicionales me hicieron pensar 
en 1940 y mi bisabuela y a un costado 
me encontré de pronto en 2019, había 
encontrado un tamal dulce muy tabas-
queño, que buen chocolate el de estas 
tierras. 
En la página web de la revista compar-
timos videos de mucho más al respec-

to, y para concluir he de decirles que 
otra de mis partes favoritas de viajar 
es el factor humano, conocimos perso-
nas muy comprometidas con compartir 
sus tradiciones y sabores,   resumidos 
en un solo mordisco, ah y en modo 
contemporáneo, como el panetelon 
de queso de poro de la Panadería Sal 
& Mir en Tenosique, benditos carbohi-
dratos para ocasiones tan especiales.   
Ha sido un fin de semana EXTRAOR-
DINARIO, y mientras el aire delicio-
so me regresa al catamaran, me sir-
ven un pozol bien frio en jicara y 
estoy rodeada de personas increíbles .  

Esta la razón principal de que viajar sea 
mi estilo de vida, las infinitas posibili-
dades de conocer personas talentosas 
compartiendo su arte, países distin-
tos que convergen alrededor de una 
tabla de quesos, un café o buen vino. 
Charlas espontáneas , histo-
rias que nacen, negocios que cre-
cen, amistades que perduran.  

DE PORTADA: Tabasco www.mayaturistic.com

En la naturaleza, rodeados de edificios, 
cerca de la arena o en medio de rio más 
caudaloso de   México nosotros hemos 
decidido que siempre hay tiempo para 
todo, para disfrutar los sabores y recor-
dar los olores, para generar y guardar los 
más gratos recuerdos, para creer, para 
soñar, para construir, y asi compartimos 
el turismo nosotros, desde adentro, en 
serio y los invitamos a vivir así.... #AlEsti-
loMayaTuristic. 
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. El sabor de Veracruz en la carne Chinameca.

l estado de Veracruz es vas-
to y en sus tierras y costas se 
encuentran diversos ingre-
dientes que hacen de su gas-
tronomía una de las más va-

riadas del país. La carne de Chinameca 
es típica del municipio de Chinameca, 
Veracruz del que toma su nombre. Te 
vamos a antojar un viaje a esta tierra 
prometida con esta exquisita receta.

El estado de Veracruz es vasto y en sus 
tierras y costas se encuentran diversos 
ingredientes que hacen de su gas-
tronomía una de las más variadas del 
país. Como tal, es un tesoro que vale 
la pena celebrar y, desde luego, disfru-
tar cuando se tenga la oportunidad. Y 
entre tantos sabores hay unas que re-
saltan la cultura de su lugar de origen 
como lo es la carne chinameca.

La carne de Chinameca es típica del 
municipio de Chinameca, Veracruz del 
que toma su nombre. Consiste en bis-
tecs de lomo o pierna de cerdo que se 
preparan con un adobo en crudo que 

E
lleva achiote, ingrediente que le da su 
característico color rojo, chile guajillo, 
vinagre, ajo, sal, pimienta y especias. 
La carne ya preparada reposa durante 
la noche y se ahúma el día siguiente 
generalmente en leña encino. El proce-
so del ahumado dura hasta dos horas. 
La carne puede ser de color blanco o 
rojo intenso dependiendo de la canti-
dad de ingredientes utilizados.

la carne de chinameca hace honor al 
pueblo donde la realizan. Según sus 
pobladores, aunque es desconocido su 
origen, la preparación de la carne de 
Chinameca es una tradición milenaria. 
Incluso, fue probada por Hernán Cor-
tés a su paso por el sur de Veracruz, en 
los inicios de la conquista

Con la carne de Chinameca se prepa-
ran algunos platillos y antojitos típicos 
del sureste de Veracruz como las pica-
ditas, garnachas, tacos o memelas.

Se comercializa principalmente en 
Coatzacoalcos, Minatitlán, Jáltipan, en-

tre otros municipios aledaños. Las fa-
milias suelen consumirla frita o asada 
y acompañada de arroz o frijoles refri-
tos. Como parte de su ritual de prepa-
ración
Te vamos a antojar un viaje a esta tierra 
prometida con esta exquisita receta.

Deliciosa Carne Chinameca

Ingredientes para toda la receta

1/4 cucharita de canela en polvo
6 piezas de bistec de res
aceite de oliva al gusto
1/4 cucharita de orégano seco
2 cucharadas de vinagre blanco
sal al gusto
6 piezas de chile guajillo
papel aluminio al gusto
50 gramos de achiote en pasta
2 dientes de ajo

Preparación

Para preparar el adobo, retirar el rabo 
de los chiles guajillo con una tijera, 
abrir por la mitad y retirar las semillas 
y las venas. Poner a hervir la piel de 
los chiles durante 5 minutos. Apagar el 
fuego y dejar reposar 5 minutos más.

Escurrir los chiles y colocar en el vaso 
de la licuadora. Moler junto con la ca-
nela, el orégano, el achiote y el ajo. 
Agregar un poco de agua limpia si 
fuera necesario, debe quedar una pas-
ta espesa. Sazonar con sal al gusto.

Untar los bistecs con el adobo por am-
bos lados, colocar en un refractario y 
tapar bien con papel aluminio. Dejar 
marinando al menos dos horas dentro 
del refrigerador. Se puede dejar mari-
nando desde un día anterior.

Sofreír los bistecs durante un par de 
minutos de cada lado.

Servir acompañados de frijoles refritos, 
arroz y tortillas.

Esta carne es legendaria y pasara en 
generaciones, es un patrimonio de 
Veracruz y es un deleite al paladar de 
todo el que lo prueba

|  Por: Maya Turistic | 
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. Las letras de  Jaime Sabines .

Amor mío, mi amor, amor hallado 
de pronto en la ostra de la muerte. 
Quiero comer contigo, estar, amar 
contigo, 
quiero tocarte, verte. 

Me lo digo, lo dicen en mi cuerpo 
los hilos de mi sangre acostumbra-
da, 
lo dice este dolor y mis zapatos 
y mi boca y mi almohada. 

Te quiero, amor, amor absurdamen-
te, 
tontamente, perdido, iluminado, 
soñando rosas e inventando estre-
llas 
y diciéndote adiós yendo a tu lado. 

Te quiero desde el poste de la esqui-
na, 
desde la alfombra de ese cuarto a 
solas, 
en las sábanas tibias de tu cuerpo 
donde se duerme un agua de ama-
polas. 

Cabellera del aire desvelado, 
río de noche, platanar oscuro, 
colmena ciega, amor desenterrado, 

voy a seguir tus pasos hacia arriba, 
de tus pies a tu muslo y tu costado.

CULTURA: Chiapas www.mayaturistic.com
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Me encanta Dios. Es un viejo mag-
nífico que no se toma en serio. A él 
le gusta jugar y juega, y a veces se 
le pasa la mano y nos rompe una 
pierna o nos aplasta definitivamen-
te. Pero esto sucede porque es un 
poco cegatón y bastante torpe con 
las manos. 

Nos ha enviado a algunos tipos ex-
cepcionales como Buda, o Cristo, o 
Mahoma, o mi tía Chofi, para que 
nos digan que nos portemos bien. 
Pero esto a él no le preocupa mu-
cho: nos conoce. Sabe que el pez 
grande se traga al chico, que la la-
gartija grande se traga a la pequeña, 
que el hombre se traga al hombre. Y 
por eso inventó la muerte: para que 
la vida -no tú ni yo- la vida, sea para 
siempre. 

Ahora los científicos salen con su 
teoría del Big Bang... Pero ¿qué im-
porta si el universo se expande in-
terminablemente o se contrae? Esto 
es asunto sólo para agencias de via-
jes.

A mí me encanta Dios. Ha puesto or-
den en las galaxias y distribuye bien 
el tránsito en el camino de las hor-
migas. Y es tan juguetón y travieso 
que el otro día descubrí que ha he-
cho -frente al ataque de los antibió-
ticos- ¡bacterias mutantes! 

Viejo sabio o niño explorador, cuan-
do deja de jugar con sus soldaditos 
de plomo y de carne y hueso, hace 
campos de flores o pinta el cielo de 
manera increíble. 

Mueve una mano y hace el mar, y 
mueve la otra y hace el bosque. Y 
cuando pasa por encima de noso-
tros, quedan las nubes, pedazos de 
su aliento. 

Dicen que a veces se enfurece y hace 
terremotos, y manda tormentas, 
caudales de fuego, vientos desata-
dos, aguas alevosas, castigos y de-
sastres. Pero esto es mentira. Es la 
tierra que cambia -y se agita y crece- 
cuando Dios se aleja. 

Dios siempre está de buen humor. 
Por eso es el preferido de mis pa-
dres, el escogido de mis hijos, el más 
cercano de mis hermanos, la mujer 
más amada, el perrito y la pulga, la 
piedra más antigua, el pétalo más 
tierno, el aroma más dulce, la noche 
insondable, el borboteo de luz, el 
manantial que soy. 

A mí me gusta, a mí me encanta 
Dios. Que Dios bendiga a Dios.

Me encantas Dios

Amor mío, mi amor...



ara relajarte, comer rico, 
admirar el bello atarde-
cer, sentir cómo corre por 
tu rostro la brisa del mar y 
refrescarte con sus frescas 
aguas; algunos le llaman el 

“Tulum” de Campeche, se trata de 
Bahía de Tortugas, un hermoso lugar 
que te dejará un buen sabor de boca, 
literalmente.

Este restaurante se encuentra cerca 
de la playa, a menos de una hora del 
municipio de Champotón, y cuenta 
con todo lo necesario para que pases 
un día estupendo con tu pareja, fami-
lia o amigos.

Bahía de Tortuga cuenta varias pala-
pas, camastros, una alberca para los 
pequeños y toldos para disfrutar de 
los deliciosos platillos del mar. Ade-
más tienen servicios como regaderas, 
baños, renta de toallas, entre otras 
cosas que harán cómoda tu estancia.

El restaurante ofrece una gran varie-
dad de platillos desde mariscos hasta 
los más tradicionales, todos hechos 
al momento y de buena calidad, aun-
que es importante que realices un 
consumo mínimo de 100 a 250 pesos. 
Pero créenos, vale la pena. Además 
los meseros son muy amables y te 
atienden rápido. No olvides dejarles 
una buena propina, porque aguantar 
todo el día con arena en sus zapatos 

P
con tal de que los clientes estén bien 
atendidos es digno de reconocer.

Los expertos señalan que una bue-
na dosis de “playaterapia” es lo ideal 
para reducir tus niveles de estrés, y 
con el calor fulminante con el que 
contamos en la Península de Yucatán, 
se agradece poder acudir a un lugar 
que cuente con una hermosa vista 
digna de una postal, que te permi-
ta caminar por la suave arena que se 
impregna en tus pies cansados, y una 
playa limpia y refrescante que haga 
que por un instante te olvides de tus 
problemas.

Imagina por un momento que te en-
cuentras en un camastro, bronceán-
dote, mientras cierras los ojos y te 
dejas llevar por el sonido de las olas 

del mar, la brisa que regulariza tu 
respiración, mientras esperas pacien-
temente que preparen tus sagrados 
alimentos. 
En este momento no existe trabajo, 
presiones, pendientes o problemas, 
eres solo tú y el sonido del mar que 
te está diciendo que seas feliz, que 
disfrutes de tu vida, que vivas el mo-
mento ¿Lo sientes?

Bahía de tortugas es, sin duda, una 
de las playas majestuosas de Campe-
che que tienes qué visitar durante tu 
estancia por el Estado. Estamos se-
guros que todo tu recorrido, todo el 
calor y todo lo que hiciste para poder 
llegar ahí habrá valido la pena. 

Un lugar excelente para disfrutar el 
atardecer.

Si sueñas con olvidarte por un momento del ajetreo del fin de semana, el trabajo, las respon-
sabilidades y todo lo que te aqueja, te tenemos un lugar imprescindible que tienes que reali-

zar en tu próxima visita al Estado de Campeche

|  Por: Maya Turistic | 
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. Bahia de Tortugas .
un paraiso Campechano





. Disfruta de Snorkel en Xcalak .
con Journey App

calak es popular por ser uno de 
los mejores destinos, y de los 
mejor preservados, del Caribe 
Mexicano. La ubicación de este 

pequeño pueblo justo en frente de la 
Reserva Marina de Xcalak ha contri-
buido enormemente a que sea de gran 
interés entre viajeros independientes y 
buzos certificados de todo el mundo. 

La parte del sistema del arrecife me-
soamericano es adecuado tanto para 
buzos recién certificados como para 
aquellos que cuentan con cursos avan-
zados. Se tienen bellos sitios de poca 
profundidad, así como una gran varie-
dad topográfica en los sitios de buceo 
más profundos, más allá del límite de 
-18 metros / -60 pies. Aquí encontra-
rá un sistema de arrecife único en el 
mundo. 

Xcalak al estar en un sitio remoto, 
cuenta con unos lugares espectacula-
res para hacer snorkel.

En el tour de snorkel, visitaras 2 sitios 
diferentes dentro de la Reserva Marina 
de Xcalak. También visitaras la zona, 
que se le llama “reserva de manatíes” 
con la frontera de Belize y la Bahía de 
Chetumal para visitar la Isla de las Aves 
con prismáticos para poder observar y 
tomar fotos de las poblaciones de aves 
endémicas de la zona y migratorias.

¿QUÉ INCLUYE?
Embarcación
Equipo de snorkel
Entrada al parque marino de Xcalak
Snacks
Bebidas no alcoholicas
Sandwiches

¿QUÉ DEBES TRAER?
Traje de baño
Toalla
Protector solar biodegradable

Disfruta de lo que Journey App tiene 
para ti, vive a cada momento Al Estilo 
Maya Turistic

X
|  Por: Maya Turistic | 

DESTINOS: Q. Roo www.mayaturistic.com

14 MAYA TURISTIC Edición #74 Julio 2019 / Año 5



. Restablece Cultur el espectáculo de Noches de Kukulkán.

ras 25 días que de que un 
rayo averió componentes 
electrónicos que contro-
lan parte de la iluminación 
de “Noches de Kukulkán”, 

espectáculo de Chichén Itzá, el pro-
blema ya está resuelto de manera 
que todo vuelve a la normalidad en 
cuanto a los horarios y a los precios, 
informó el director del Patronato de 
las Unidades de Servicios Culturales y 
Turísticos de Yucatán, Mauricio Díaz 
Montalvo.
 
Agregó que, nuevamente, el espec-
táculo inicia, si el clima lo permite, 
a las 8 de la noche con el recorrido 
nocturno previo al “Vídeo Mapping” 
y el costo de entrada es de $510, que 
abarca las cuotas del INAH y de la 
AAFY.

-Se afectaron los datas, que son los 
que envían la información que con-
trola todas las luces; los “switch” sir-
ven para mandarle la información a 
los datas -que son de fibra óptica-, y 
las fuentes de poder -añadió.

Como se recordará, el 6 de julio pa-
sado informamos que a consecuencia 
de una intensa tormenta eléctrica que 
se produjo el día anterior en Chichén, 
varios componentes electrónicos del 
referido espectáculo se dañaron, aun-
que no se suspendió el “Vídeo Map-
ping”, ya que los equipos que lo pro-
yectan quedaron a salvo.

Esto propició que, por instrucciones 
del gobernador del Estado, Mauricio 
Vila Dosal, el costo de entrada fuera 
50% menos; es decir, en vez de $510 
sólo se estuvo cobrando $255, hasta 
que se repararán los desperfectos.

También se determinó que el “Vídeo 
Mapping” se inicie a las 8:30 de la 
noche, media hora antes, para que 
la gente espere menos, pues normal-
mente comienza a las 9 p.m.
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í, sabemos que Yucatán tie-
ne platillos famosos como la 
cochinita pibil y el recado ne-
gro. Tiene también las famo-
sas marquesitas de Mérida, 

pero no solo eso, el castacán es uno de 
los alimentos consentidos de esta pe-
nínsula.

Imagínate una mezcla entre carnitas y 
chicharrón con chilito habanero y ce-
bolla morada ¡eso es el castacán!

Cómo preparar el castacán

Para hacer castacán es necesario tomar 
un trozo del estómago, la parte que 
tiene una capa de grasa y otra de carne.
Esta carne hay que cortarla en tiras y a 
su vez hacer cortes profundos a cada 
una. Esto con la intención de que la 
carne quede cocida uniformemente.

Una vez preparada la carne, se colocan 
las tiras en un sartén con agua y se co-

S
cinan durante 15 minutosde cada lado.
Cuando el castacán esté cocido viene 
lo divertido: hacerlo crujiente por fuera 
y suave por dentro.

Para que quede perfecto hay que qui-
tar el agua de la cocción y calentar otro 
sartén. A fuego muy alto se cocinan las 
tiras y solito suelta la grasa que hará su 
trabajo de volverlo crujiente.

Ya que la carne esté completamente 
cocida se fríe en la misma grasa y un 
poquito más de manteca -para que 
pueda sumergirse-. Debe ser poco 
tiempo, sólo el suficiente para hacer 
crujiente el exterior.

El sabor del castacán sí es distinto al 
chicharrón. 

TEYA, Gastronomía Yucateca Viva es la 
representación, en el presente, del Yu-
catán del futuro: moderno, innovador 
y desarrollado, conservando la riqueza 
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. Castacán.
Una tradición Yucateca
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de su identidad gastronómica y cultu-
ral Y ellos tienen un homenaje a este 
delicioso platillo.

X’kekén de Xcalachén: 

Castacán de la región acompañado de 
ensalada de pepino, tomatillo, cebolla 
morada curtida, plátano macho, agua-
cate y alioli de orégano.

La gastronomía yucateca, signo distin-
tivo y privilegio de la Tierra del Mayab, 
es, desde sus inicios, una mixtura de 
sabores mayas, europeos y caribeños 
que se han transformado a lo largo del 
tiempo para lograr un enriquecimiento 
que ha dado lugar a su cocina actual 
y reflejan en su menú “Un Homenaje 
a Yucatán” realizado en colaboración 
con Roberto Solís.

La Revista Maya Turistic te invita a dis-
frutar de el sabor de Teya siempre al 
Estilo Maya Turistic 

Calle 60 346, Zona Paseo Montejo, 
Centro, Mérida

01 999 948 8242




