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PRESENTACION



La alimentacién es una necesidad esencial del ser humano. En los relatos his-
toricos del mundo los tipos de alimentos han dado cuenta de la posicion de
un individuo dentro de los estratos sociales. La comida en si refleja podery
opulencia: mas alla de satisfacer una primera necesidad es capaz de conver-
tirse en un vano placer en exceso. Por otro lado, la comida también es el ros-

tro de la precariedad, una marca limitada por la economia.

Los alimentos, las comidasy las costumbres también conforman el perfil his-
torico de una nacion. Las expansiones territoriales junto con las migraciones
dieron piealaadquisicion de nuevas maneras de mezclar, preparar alimentos
o de consumirlos. Hablar de la alimentacion de un individuo y su profunda

relacion con su identidad cultural es posible gracias a la gastronomia.

En un caso particular la gastronomia es identidad, es lo que nos hace perte-
necer a este México vasto, tan provisto natural y causalmente de especias,
de especies, de mezclas, de picores, de dulzores asi como de historias en cada
platillo en toda la extensioén territorial. Es por el aprecioy admiracién ala gas-
tronomia que surge en mi el gran interés de realizar el presente reportaje, Los
Food trucks como escenario de nuevas expresiones gastronémicas, econémicas y de

consumo en la Ciudad de México.



Aunado a lo anterior, nace del gusto propio por la comida porque a través
de ella se desenvuelve un sinfin de experiencias: compartir, entablar conver-
saciones, intercambiar vivencias, estrechar lazos, trascender, evocar recuer-

dos. Todo ello hace de algun platillo una experiencia sensorial completa.

Al mencionar a México se podria contar su historia a sorbos de pulque, a pe-
dazos de tortilla, a cucharadas de caldos o a mordidas de dulces tradiciona-
les, y no solo a través del gusto sino también al transitar por sus calles, pues

los alimentos han tenido lugar en ellas.

En México la comida callejera ha estado sumamente arraigada a sus costum-
bres desde el surgimiento de la ciudad. En el primer capitulo de este reporta-
je, La comida callejera en la Ciudad de México. Un recuento histérico de su origen'y
evolucion, se hace un relato histérico de las practicas de venta y consumo de
comida enlas calles en distintas épocas para explicar laimportancia de cono-

cer el origen de las actividades que se mantienen en la actualidad.

La Ciudad de México esta repleta de calles con puestos de comida y se debe
tener en cuenta que no es algo que pueda combatirse, es importante que se
preste atencion a la historia. Hay que tratar de llegar al origen de lo que para
unos es un problema de normatividades o civilidad, mientras que para otros

es un mero componente de identidad y de pertenencia en la cultura.

Por consiguiente la comida en las calles también ha sido alcanzada porla ola
de la globalizacion del siglo XXI. El impacto ha sido de tal magnitud que la

comida ya no sélo es comercializada en puestos callejeros, ahora la nueva



modalidad de venta se hace sobre camiones adaptados a manera de restau-
rantes. No es que esto no existiera en la Ciudad de México, simplemente hay
que recordar el uso de animales o de |a bicicleta para transportar mercancias
en épocas de antano, eso evoluciond y se le atribuyé un nombre ademas de
caracteristicas que le permiten recibir el término de food truck (camién de co-

mida).

Lo anterior se expone en los capitulos dos, Food truck, un préspero negocio ro-
danteen la Ciudad de México para un chef creativo y emprendedor vy tres, Carroceria,
motor, color, disefio... jSi, es un food truck!, con el objetivo de dar a conocer las
caracteristicas de un food truck, mostrar quiénes se involucran en la prolifera-
cion dentro de la Ciudad de México como una forma de negocio, qué publico
es el consumidor, asi como informar laimportancia que han adquirido dentro

del ramo de la gastronomia.

Alolargode la historia la comida callejera ha estado presente como un recur-
so y un amparo al apetito del ser humano. Sin embargo, para algunos es la
antitesis de la buena alimentacién, es madre de padecimientos gastrointes-

tinales y pariente de una precaria educacién alimentaria en casa.

En el cuarto capitulo de este reportaje, Food truck: el peso de la alimentacion, se
cuenta la opinidon de especialistas en alimentacion y se describe el panorama
actual de salud nutricional en la Ciudad de México, ademas de ofrecer posi-
bles soluciones a la obesidad que aqueja a la poblacién a través de la comida

que sevende en las calles.



El concepto de los food trucks debe ser analizado y divulgado para entonces
tener una mejor vision acerca de los problemas o ventajas que generen en la
Ciudad de México.

Es por lo anterior que esta investigacion se desarrolla a manera de reportaje
porque éste hara ahondar y darle la amplitud necesaria para conocer a pro-

fundidad las cuestiones que se desprenden de los puntos tratados.

Pues como género mayor del periodismo, permite indagar y profundizar en
la investigacion a través de cuestionamientos ligados a la obtencion de infor-
macion a través de diversas fuentes y métodos para transmitir la veracidad
de ello. Me valdré de un analisis presencial, de recopilacién de datos por me-
dio de entrevistas a personas involucradas directa e indirectamente con los

food trucks; ademas de consulta bibliografica para dar sustento al tema.

En la prevision del proceso de elaboracion del presente reportaje existe la
oportunidad de trazar un sendero de informacién en un terreno nuevo, pues
los food trucks, en materia informativa, han sido tratados como un aconte-
cimiento de reciente introduccion al escenario de la vida urbana de la Ciudad
de México, sin anclar su posible origen en un marco histérico ni vislumbrar

los probables alcances de su existencia en el lugar donde proliferan.

Es asi que el concepto de food truck debe ser analizado y divulgado para en-
tonces teber una mejor vision acerca de los problemas o ventajas que gene-

ren en la Ciudad de México.



CAPITULO 1
LA COMIDA CALLEJERA
UN RECUENTO HISTORICO DE SU ORIGEN Y EVOLUGION
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Las manecillas de la catedral se mueven tan rapido como la vida en este lu-
gar. El impulso mecanico les hace avanzar de subito para guillotinar el dia.
Minuto uno. Cuando el sol aparece entre las calles del Centro Histérico ya se
esperan los 16 accidentes viales promedio de rigor; que en las mas de nueve
mil escuelas en todos los niveles se impartan clases; que alrededor de 25 mil
meédicos atiendan enfermos y heridos; que en el mundo subterraneo convi-
van y se desplacen mas de 130 mil personas sobre trenes que recorren vias
que suman 225.9 Km de longitud; hasta que recae el sol sobre la plancha de la
Plaza Mayor, la cruza, y después se esconde entre los edificios para resurgir.

En este sitio no se sabria cuando acaba o inicia un dia si no es porque el cielo
se hace cargo de marcar las transiciones. Aqui el tiempo es dual, tan valioso
e insignificante a la vez. Aqui tampoco hay descansoy se vive en reversiones:
mientras unos se acuestan otros ya se estan levantando para realizar activi-
dades que mantengan vivo el corazén de la Ciudad de México.

En este céntrico territorio la vida marcha de forma vertiginosa al paso agi-
gantado de los habitantes porque es una ciudad que no detiene su crecimien-
to estructural, econdmico, educativo y poblacional. Nadie debe quedarse
atras. Los que aqui habitan también conviven con la extraneza de quienes les
rodean; sinembargo, hay algo que les permite mantener un lazo de semejan-
za porque comparten lugares y experiencias. Comparten la vida aungque no
estén conscientes de ello.



La capital del pais, la Ciudad de México, es esa incontrolable marea de mas de
ocho millones de personas que continda escribiendo la historia a través de sus
distintos modos de vida, todo sobre una ciudad construida en las ruinas de
un imperio sometido. Sin embargo, adn se asoman algunos resquicios de ese
pasado, de aquello que fue y que sin duda alguna no se marchara. El tiempo
remotoy la modernidad conviven a diario a través de las costumbres, de tradi-
ciones, del paisaje, del lenguaje, de sus calles y sus alimentos.

Hay pruebas tangibles de otrora en la Ciudad de México, como lo es la Fuente
del Salto del Agua, originalmente construida por Nezahualcéyotl y después
reconstruida porlos espanoles, en la cual los habitantes del siglo XVIII se abas-
tecian delagua que era llevada hasta ese punto, en el actual Eje Central Lazaro
Cardenas, después de haber recorrido el acueducto desde Chapultepec.

Otra muestra de la prevalencia del pasado son quiza los sonidos y pregones
que hacen eco en calles de barrios populares a lo largo del dia. Los antece-
dentes provienen de aquel lejano siglo XIX, que fueron registrados en cartas
escritas por la marquesa Calderdn de la Barca, quien fuera esposa del primer
embajador de Espana en México, y enviadas a su familia. Maravillada por el
modo de vida en su nuevo lugar de residencia, lo que llamo su atencion fueron
aquellos vendedores que pasaban por las calles gritando, con sus productos a

cuestas: “jCarbon, senor!”, “iMantequia! jDe a real y di a medio!”, “jRequesdn y

nou

melado bueno!”,“Patos, mi alma, patos calientes”.

El pregdn hoy en dia varia, porque se hace uso de la tecnologia sonora vy el
vendedor ya no tiene que impostar la voz para que las personas en sus casas
lo escuchen, ahora sélo debe reproducir un audio y modular el volumen de su
aparato de sonido. Es evidente que los productos ofrecidos en aquel siglo XIX
no son los mismos de la actualidad. En la Ciudad de México del siglo XXI resue



na el afamado “jAcérquese y pida sus ricos tamales oaxaquenos! jHay tama-
les oaxaquenos, tamales calientitos!” o “jEl paaan!”. Las frutas también han
tenido lugar en la venta rodante: “jHay naranja, naranja para jugo! jSon 20
naranjas por 10 pesos! jSenora, mande al nifio con la bolsa, la canasta, la cu-
betal”

Son tan s6lo pequenos ejemplos de un sinnimero de pregones escuchados e
identificados en las calles de las colonias populares de la Ciudad de México,
cada uno con sus variaciones y su propia historia. Los gritos de los pregone-
ros sin duda resuenan en la memoria de muchos capitalinos.

=
b"

“Pasele, guero, icuantos ledamos?”. “Sus quesadillas, ;con salsa verde o roja?”,
son frases comunes que a diario resuenan en la algarabia de las banquetas de
algan punto de la Ciudad de México, para enganchar stbitamente la aten-
ciony el paladar del comensal“de a pie”.

En el paisaje urbano un sinfin de puestos de comida ocupan las calles de la
capital con sus caracteristicas estructuras y personalidades. Existen de todo
tipo, los provistos de los mas simples y necesarios enseres Como: un paque-
te de servilletas o cuadros de papel estraza, saleros de plastico, dispensado-
res de popotes, recipientes con las dos salsas que ponen en jaque a cualquier
mexicano; manteles hechos de palmas, otros plastificados o de tela con es-
tampados de cocing; las bolitas de masa que se aplastan una tras otraen una
desgastada maquina de tortillas de madera o metal.

Los distintos aromas que se desprenden del comal, de la parrilla, del cazo o
delaolla, que comienzan a llenarle el estdbmago al cliente a través de la nariz,
también son parte del folclore citadino.



Cierto es que la comida callejera tiene su encanto y pocos se le resisten, por-
que va mas alla de representar una inmediata satisfaccion del apetito en la
premura del tiempo. El encanto proviene de su contexto historico, geografico
y social, asi como del sentimiento de pertenencia, el de la identidad cultural,
el del nacionalismo culinario.

Cuando se piensa en el origen de dicha practica y modo de vida, pocos ima-
ginarian que la comercializaciéon de comida en las calles se remonta a épocas
antiguas, como cuando en el tiempo de la Conquista, en el siglo XVI, en la
gran plaza de Tlatelolco se vendian productos de diversas especies como ani-
males, cacao, lequmbres, frutasy, por supuesto, comida.

Aquella gran ciudad de Tenochtitlan estuvo desarrollada con base en inter-
cambios de produccién desde su fundacién en el afno 2 cana, en la visién de
los aztecas, o sea, en el ano 1324 de la era cristiana, en un islote del lago de
Texcoco. Dice el doctor Adolfo Sanchez Almanza en Panorama histérico de la
Ciudad de México, que por sus condiciones naturales, la gran ciudad estaba
conectada con distintos canales como Xochimilco, Iztapalapa, Chalco y Cul-
huacan, lo que permitia un eficiente modo de produccién agroagricolay la

practica de la cazay la pesca.

Dos siglos posteriores bastaron para que a
la llegada de los espanoles el panoramay las
costumbres cambiaran en la gran Tenoch-
titlan. El impacto e imposicién cultural fue
casi inmediato, pues tras la caida del impe-
rio azteca, la capital de la colonia espanola
se construy6 sobre sus ruinas por manda-
to de Hernan Cortés. Las mezclas raciales y
culturales estaban marcadas por la llegada
de nuevos preceptos, religiéon, lenguaje, asi
como vestimentas y nuevos alimentos.

:‘_",. - |
Mural La Gran Tenochtitlan. Diego Rivera.

Palacio Nacional.
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Habia que adaptarse al modus vivendi de ese otro mundo.

Tras el paso de los anos con la introduccién de ganado como vacas, borregos,
cabras y cerdos, se modificé la dieta alimenticia del mexicano, aunque aun
prevalecia la alimentacion tradicional del consumo de maiz, frijol y chile.

En aquella época la Unica manera de documentar lo que alli sucedia era a
través de la escritura y qué gran aportacion tuvo Bernal Diaz del Castillo,
quien formara parte del ejército conquistador y ademas era su cronista, al
dar cuenta de todo lo experimentado. De lo relatado sobresalen las practicas
comerciales. El comercio existia, pero no habia flujo monetario, sino un inte-
resante intercambio de bienes. ] :

Mencionado asi por Bernal Diaz del Casti-
llo, que al acompanar a Hernan Cortés y a
los caciques de Moctezuma en un recorrido
por Tenochtitlany sus alrededores, describid
todo el panorama que observo en su visita
a la Plaza de Tlatelolco o Tatelulco, como él
mismo lo nombra en sus escritos que des-
pués darian forma al libro Historia verdadera

de la Conquista de la Nueva Espana. Maqueta del Mercado de Tlatelolco.
Museo Nacional de Antropologia.

“Quedamos admirados de la multitud de gente y mercaderias que en ella habia y del
gran concierto y regimiento que en todo tenian. (...) cada género de mercaderias es-
taban por si, y tenian situados y sefialados sus asientos. (...) Digamos de las fruteras,
de las que vendian cosas cocidas, mazamorreras y malcocinado, también a su parte.
(...)Y también los que vendian miel y melcochas y otras golosinas que hacian como
nuégados. (...) Vendian unos panecillos que hacen de una como lama que cogen de
aquella gran laguna, que se cuaja y hacen panes de ello que tienen un sabor a manera
de queso”, cuenta Bernal Diaz del Castillo en dicho libro.

M



Ese quiza haya sido el recuento mas remoto del consumo de comida en las
calles, en el propio origen de lo que hoy es México, de lo que es parte de los
mexicanos.

Las mezclas o mestizaje culinario continuaron afianzandose en el transcurso
de los siglos subsecuentes. En la dieta de los mexicanos de aquel entonces se
incluian sin mas las carnes, la manteca vy el habito de comer en forma abun-
dante que persistid hasta el siglo XVIII.

La pobreza y la marginaciéon han acompanado por siempre el desarrollo de la
ciudad. Como relata la doctora Enriqueta Quiroz, investigadora del Instituto
Mora, en el libro Historia de la vida cotidiana en México Ill. El siglo XVIII: entre
tradicién y cambio, "eran notables las diferencias en la vida material, las cuales
correspondian a las diversas actividades entre los habitantes del virreinato”.

También senala que “las clases mas bajas capitalinas se alimentaban sobre
todo en puestos callejeros, porque en las casas las situaciones eran precarias
y algunos vivian hacinados sin disponer de cocinas. Dificil es pensar que en la
vivienda popular existiera cierta especializacion de los espacios; sin embar-
go, la cocina podia coexistir junto a las herramientas en el lugar de trabajo
del padre de familia, o sea, todo en una sola habitaciéon”.

Debido al poco o nulo espacio para contar con una cocina dentro de una casa,
la comida se preparaba sobre fogones instalados al interior de las habitacio-
nes vy, frecuentemente, en los patios de las vecindades. La rustica estufa la
conformaban discos delgados de barro cocido que se podian colocar sobre
piedras después de encendidas las brasas.

La doctora Quiroz también afirma en el texto que “el habito de comer en la
calle no puede asociarse invariablemente a la pobreza, pues estudios antro-
pologicos han determinado que los habitantes muy pobres podian participar
s6lo de manera marginal en la compra de comida fuera de casa, ya que el gas-

12



to dedicado al consumo de alimentos fuera del hogar aumentaba en forma
variable”.

La estufa, como se ha sabido, no requeria de mayores caracteristicas de ins-
talacion y permitia su traslado a cualquier sitio. Esto también facilitaba que
algunas amas de casa trabajaran en la preparacion y venta de comida calle-
jera.

Muchas mujeres cocinaban por la noche los ali-
mentos para vendery, aprovechaban el fuego de
la lena para preparar también los guisos familia-
res. El doctor Adolfo Sanchez Almanza, miembro
del Instituto de Investigaciones Econdmicas de la
UNAM, indica en Panorama histérico de la Ciudad de
Meéxico que la existencia de cocinas callejeras y los
puestos de comida deben entenderse como Archivo Casasold.
resultado de los masivos flujos cotidianos de la poblacién entrante y saliente

de la ciudad. Considera que“en la calle se crearon las cocinas, con criterios y
movilidad de la comida, esto tal vez daba cierto sentimiento de estabilidad y
permanencia a las personas”.

Los puestos de las esquinas se adaptaron a las necesidades del pablico al ofre-
cer distintas comidas en el transcurso del dia, reproduciendo de alguna for-
ma los habitos alimentarios tradicionales, que marcaban el paso de las horas
y el acontecer cotidiano.

Los vendedores de comida cuidaban sus inversiones y ganancias; por ello,
economizaban los insumos en los que ofrecian los alimentos. La doctora Qui-
roz, investigadora del Instituto Mora, menciona en el libro antes mencionado
que en la propia Ciudad de México existian lugares donde se vendian sobrasy
recalentados de comidas, conocidos como“los agachados” porque los

13



clientes comian de pie junto a aquellos puestos que no disponian de mesas
ni sillas. La comida callejera era accesible a todo publico y a todos los presu-
puestos; alli se almorzaba o comia de manera abundante por poco dinero. En
aquella época la moneda que circulaba eran los reales.

Los que frecuentaban los negocios de comida callejera no sentian la nece-
sidad de sentarse a la mesa.En ciertos documentos se senala que a algunos
solo les bastaba extender sobre sumano una tortilla para que las vendedoras
les sirvieran los gquisados. Esimportante destacar la versatilidad de la tortilla:
ademas de toda la significacion en la cultura mexicana, constituye un sopor-
te que hace la funcién de plato e incluso permite prescindir de cubiertos.

En las plazas de la capital, en los portales de las iglesias y los mercados la
venta de comida era cotidiana, para los moradores de la ciudad y para una
importante poblacidon que todos los dias entraba y salia a vender, comprar
o realizar tramites. El doctor Adolfo Sanchez Almanza afirma en Panorama
histérico de la Ciudad de México que a la Plaza Mayor acudian diariamente mas
de 20 mil individuos que desayunaban, almorzaban, comian y permanecian
en el lugar.

Durante la comida no sé6lo se alimentaban sino también se identificaban con
otros y compartian sus experiencias, recreando sus tradicionales rutinas de
convivencia. Sin embargo, para algunos refinados ilustrados, esta costumbre
de vender comida en las calles se torné simplemente un habito vulgar.

En el transcurso del dia en los puestos de comida se ofrecian diversos platillos
para atender la demanda alimentaria de los clientes. Durante la manana se
vendian atole, tamales y bizcochos corrientes. Por la tarde, las cocinas ofre-
cian chiles rellenosy rebozados, moronga, menudo, entomatadas de puerco,
mole colorado, lomo enchilado, manitas de puerco, piltrafas de carney tri-
pas, nenepil (menudencias de toro y de carnero), librillo y cuajar de res.
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Por las noches la demanda de alimentos callejeros era igualmente impor-
tante y muchos cenaban tamales u otras comidas sencillas que el vendedor
también adaptaba para que fueran econémicos e invirtiera poco dinero en
cocinarlos.

Diversos cronistasy escritores dieron cuenta de sus vivencias a través de des-
cripciones que retratan en palabras todo el escenario en que vivieron. Uno
de ellos fue Guillermo Prieto, quien en Memorias de mis tiempos enmarca en su
prosa laforma devida que se desenvolvia en la Ciudad de México alrededor de
1833, donde también existian negocios de comida en las calles.

Cuenta que enaquella época existian los bodegones al aire libre situados bajo
los arcos del Portal de las Flores, actualmente una zona aledana a la Plaza de
la Constitucion, que consistian en una mesa cubierta por un mantel, adorna-
da con“un farolillo de papel y los vasos, platosy las comidas estaban expues-
tos alavistadelos clientes. En un extremo se encontraba el anafre que con la
lumbre de su carbén hacia brincotear la manteca hirviente en las cazuelas”.

Los vendedores del Portal de las Flores, vestidos de manera sencilla con de-
lantal y sombrero de palma, acostumbraban hacer de sus pregones el anun-
cio perfecto de las comidas que vendian para que a los caminantes cercanos
se les abriera el apetito. “Chorizones, pollo, flambre; pasen a merendar... Un vaso
de pulque de pifia”, senala Prieto que ese era de los mas destacados pregones.

Cabe senalar que el pulque, a diferencia de su origen divino y el derecho que
tenian las altas jerarquias de antiguas civilizaciones de ingerirlo, desde el si-
glo XVIII era la bebida mas popular y mayormente consumida por cualquier
persona, se bebia a todas horas e incluso se usaba para acompanar comi-
das, como lo explica la doctora Enriqueta Quiroz, investigadora del Instituto
Mora.
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El pulque era la bebida mas popular y mayormente consumida, la gente no
s6lo comenzaba el dia con unvaso de pulque sino que lo hacia a todas horas e
incluso lo usaba para acompanar sus comidas. Su popularidad se debi6 tam-
bién a que en aquella época no era sencillo tener acceso al agua potable.

Esa manera tan precisa que tuvo Guillermo Prieto, quien a través de la na-
rracion permite al lector imaginarse entre aquellos comensales de la escena
que describe, esos que se encuentran sentados en el suelo del Portal de Las
Flores sobre petates en pleno goce y jolgorio alrededor de alguna vendimia,
en donde hubo clientes asiduos que se entremezclaban en distintos estratos
sociales de aquel siglo XIX.

Por su parte, Salvador Novo también se encarg6 de registrar el acontecer co-
tidiano de la ciudad a través de su libro Cocina Mexicana. Historia Gastronémica
de la Ciudad de México, donde el cambio en el lugar era inminente por la in-
fluencia de las costumbres estadounidenses en México.

Menciona que en la primera mitad del siglo XX los periodos de labores habian
modificado su régimen, se habian creado las jornadas corridas de trabajo en
oficinas, comerciosy fabricas, lo cual favorecié que las comidas exprés se vol-
vieran una costumbre, asi como el comer fuera del hogar.

Asegura también que“los cambios sufridos en el régimen de las costumbres
mexicanas son el resultado de la influencia directa de los Estados Unidos, o
de la reforma sufrida en la estructura econdémica, o de la tendencia genera-
lizada en el mundo a la simplificacion de los habitos, o en fin a todos estos
elementos combinados”.

>

W
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La comida indigena tuvo distintos encuentros culturales a lo largo del tiem-
po. Primero con la llegada de la comida espanolay el hilo de modas gastrono-
micas que trajo consigo; vy, con la imposicién de Porfirio Diaz en el gobierno
de México, se dio paso a un afrancesamiento que también alcanz6 a la culi-
naria mexicana.

Lo que trajo consigo el Porfiriato fue un crecimiento tecnoldgico, como la in-
troduccion del ferrocarril, laampliacion de la red telegraficay el establecimien-
to de los teléfonos. Era una ciudad moderna para su época con inversiones
extranjeras, ademas de un gran crecimiento educativo. No obstante, fue un
desarrollo desigual y pocos gozaron de la estabilidad social y econémica real.
Ello desataria la furia de millones de habitantes y campesinos inconformes.
Mas tarde todo desembocaria en el levantamiento de armas que daria origen
a la Revolucion Mexicana.

En ese crudo momento de la historia mexicana la alimentacion también era
un asunto de clases sociales, mientras que un general se sentaba a la mesa
para consumir las mejores preparaciones, los revolucionarios o los campesi-
nos pasaban largas jornadas sin consumir alimentos, segun el portal infor-
mativo mexicano Mundo de hoy.

En tanto que sucedia la revuelta revolucionaria, la agricultura pasaba por
momentos dificiles a falta de campesinos que plantaran y cosecharan los
huertos. Era comun que los jévenes salieran a pescar para que después las
mujeres cocinaran y crearan platillos con los ingredientes que tuvieran a la
mano.

En los cuarteles de los revolucionarios también se pasaban penas de hambre
y ésta misma hacia que recurrieran al consumo alternativo de carne, nohabia
donde abastecerse de viveres, entonces sacrificaban caballos, perros u otros
animales para alimentarse.
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Antelas limitantes alimenticias de la época revolucionaria, las llamadas“Ade-
litas”, quienes muchas de ellas eran esposas de los soldados campesinos, for-
maron parte importante en la revuelta porque se encargaban de cuidar la
alimentaciéon de los combatientes.

Soldaderas preparan comida en el techo de un vagén de
tren. 1914. Archivo Casasola.

Gente en un puesto de comida. 1930. Archivo Casasola.

A pesar de sus condiciones precarias en
medio de la Revolucién, adaptaban foga-
tas, cargaban con un comal y encualquier
espacio prendian las brasas para cocinar.

Esto cred fuertes diferencias entre los crio-
llos y los indigenas, quienes mutuamen-
te se negaban a reconocer las tradiciones
gastronémicas de los otros como la carac-
teristica de la nueva nacién. Mientras los
criollos se alimentaban de carnes,caldos,
sopas, estofados, bizcochos y vinos, los
indigenas ingerian tamales, frijoles, camo-
tes y pulques, menciona Zulma Zumaya,
profesora del Colegio Superior de Gastro-
nomia, en el blog oficial del colegio.

Alacabarlaguerrarevolucionaria, décadas
después el pais se concentré en conseguir
la estabilizaciéon. Sin embargo, la desigual-
dad social se mantuvo y con ello resurgie-
ron actividades que servirian como recur-
so sustentable para muchas familias.
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Nadie ha logrado, afirma José Joaquin Blanco en su libro Espejos del siglo XX,
“ —ni los Borbones, ni don Porfirio— limpiar las calles y plazas, ni organizar
el comercio en limpias tiendas establecidas. Siempre la misma vendimia ca-
llejera, con puestos de tablas, trapos y papel de china picado, adornos con
hierba y flores, en un tiempo; con puestos de colorido plastico y alambres,
electrificados, gasificados, sonorizados, ya sin folclore voluntario”.

Es cierto que los vendedores pregoneros y aquellos con canastas experimen-
taron un progresivo cambio. Después de caminary gritar por las calles anun-
ciando sus productos, pasaron a usar la bicicleta como medio de transporte
y promocién. Con ella era mas sencillo trasladarse a otros lugares en menos
tiempo y menos cansancio. Asi se vendia el pulque, el pan, la leche, los tacos,

etcétera, etcétera.

El vendedor se habia converti-
do en un ciclista que al mismo
tiempo era versatil: mientras te-
nia las manos bien tomadas del
manubrio, los pies en los pedales
y sobre la cabeza, en equilibrio
magistral, un enorme canasto
con mercancia. Tiempo después
la necesidad de transportar ma-
yor cantidad de productos a las
casas, a las bicicletas les fueron
adaptadas cestas, rejillas o cajas
para llevar paletas, botellas de
leche o tamales.
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Como abejas a la miel, un grupo de nifios se disputa los
turnos para comprar manzanas caramelizadas.




Quienes vendian pan no sélo ponian a prueba su equilibrio también desafiaban la destreza de los automovilistas.

Sin embargo, el uso de la bicicleta como medio para transportar y vender
productos o alimentos fue reemplazado por algo mucho mas eficiente: el
automovil. Dicho sea de paso, que esta practica se mantiene en la vida ac-
tual en las calles de la Ciudad de México, en otro contexto, con diversos
propdsitos, pero conservando la misma esencia callejera.
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Parte de la evolucidon de la venta y consumo de comida en las calles, da cuen-
ta de como los habitantes de esta ciudad se han adaptado a lo largo de la
historia a lo que les ha sido ofrecido vy, sin duda alguna, esa misma evolucion
continuara. SOlo bastara observary ser testigos o consumidores del devenir.

Los comercios de comida callejera se
encuentran en lugares estratégicos
cercanos a zonas de oficinas, escuelas
u hospitales, los cuales siempre ofre-
cen alimentos a bajo costo y general-
mente son de rapida preparaciéon para
aquellos que necesiten comer fuera
de casa y no dispongan de suficiente
tiempo para preparar sus propios ali-
mentos. Pero la lupa de la salubridad
de quienes juzgan estas practicas esta
siempre detras de todos ellos, tanto
de los vendedores como de los con-
sumidores y es ahi donde se genera la
controversia.

e,

W

La bicicleta facilité la comercializacion de diversos
productos de manera rdpida.

Daniela prefiere la comida de la calle porque cree que “es mas rica, con mas
sabor, porque la de McDonald's tiene condimentos que son artificiales”, lo
dice con unasonrisay entrelaza nerviosamente sus manos como expresando
verguenza de su confesion espontanea. Es probable que Daniela ignore cifras
contundentes dadas a conocer a inicios de abril de este ano, 2015, por la
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Organizacién Mundial de la Salud, en donde se revela que los alimentos insa-
lubres han causado la muerte de dos millones de personas por ano alrededor
del mundo o que la comida que contiene bacterias, virus, parasitos o sustan-
cias quimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades que van desde la
diarrea hasta el cancer.

Daniela se despierta muy temprano para ir a la escuela, tiene 13 anos y unas
ganas inmensas de “ser alguien en la vida" porque a ella no le gusta el trabajo
de sus padres, “es aburrido estar tanto tiempo en un mismo lugar y ademas
es bien cansado” el vender tacos en la calle.

Después de terminar sus clases, ella se dirige al negocio de sus padres, alla
donde se cruzan las calles de Oaxaca vy Sinaloa en la colonia Roma de la Ciu-
dad de México. Ahi ayuda en la venta de tacos de los diferentes guisados que
sus padres preparan desde las cinco de la manana, para llegar a instalarse
desde Cuajimalpa y esperar a los clientes a la hora del desayuno que oscila
entre las 8 y 10 horas.

A media tarde Daniela ya luce apesadumbrada, debe ser que el cansancio, el
calory el uniforme de la secundaria que aun lleva puesto debajo del delantal
no le resulten nada agradables.

El puesto de sus padres no es diferente de los otros que existen por la zona,
apenasdispone de una mesa para colocarlas salsasy guarniciones que acom-
panan los tacos y una plancha que sirve para calentar los guisos. Cuenta con
algunos banquitos para las personas que vayan a comer. Sobre sus cabezas
hay una lona de color naranja que les protege de la caida de las hojas de los
arboles que les rodean, de la lluvia y también del sol. En lo que si destaca es
que a lalimpieza del puesto se le ha dado poca importancia.

Daniela es timida y asegura que el éxito de la comida callejera es el “sabor de
casa que tiene, eso que no le puede dar ningln restaurante”, y quiza como
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ella muchos consumidores compartan
su opinion.

El comercio informal en via publica o
ambulantaje es una actividad econ6-
mica creciente, que se ha degradado y
responde en gran medida a la falta de
opciones de desarrollo. Los comercian-
tes formales lo consideran un problema
econémico, social, politico y ambiental
asociado al desempleo, bajos salarios y
falta de oportunidades para la sobre vi-
vencia, asi como fuente de corrupcion,

corporativismo, evasion fiscal, inseguridad y delincuencia, afirma el doctor
Adolfo Sanchez Almanza.

Puesto de tortas en tianguis de la Ciudad de México.

“El ambulantaje opera de manera estrecha con otras actividades ilegales
como el contrabando, el robo, la falsificacién de productos y marcas (pira-
teria), la circulaciéon de mercancias fuera del control sanitario, ademas de
las implicaciones negativas sobre los derechos del consumidor, las normas
del medio ambiente y la degradaciéon de la imagen turistica de la ciudad.
No obstante, existen comerciantes que acatan las normasy regulaciones,
operan bajo la supervision de las autoridades que otorgan permisos vy re-
gistros y se apoyan en ellas en asuntos de vigilancia, transito y limpieza”,
senala en el libro Panorama histérico de la Ciudad de México.

Es portodo lo anterior que el consumidor encuentra importantey urgente que
se tome en serio el concepto de calidad, mismo que exige productos sanosy
libres de contaminantes, ademas de que se refiere conocer su procedencia.
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CAPITULO 2
FOOD TRUCK, UN PROSPERO NEGOCIO RODANTE EN LA CIUDAD DE
MEXICO PARA UN CHEF CREATIVO Y EMPRENDEDOR.
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Hace mas de una década un nuevo modelo de venta de alimentos en la calle
llegé a la Ciudad de México: el food truck (camidén de comida). Diversos datos
consultados coinciden en que se originaron en la Segunda Guerra Mundial,
en la primera mitad del siglo XX, y especificamente en Reino Unido. Por la
necesidad de alimentar prontamente a las tropas combatientes se usaron los
vehiculos del ejército a manera de comederos. Los alimentos eran prepara-
dos por cocineros quienes contaban con el equipo necesario para satisfacer
el apetito de los soldados.

Tras el término de la Sequnda Guerra Mundial, aquel método de trasladar ali-
mentos preparados a lugares especificos se hizo popular en territorio esta-
dounidense. En las primeras apariciones de los food trucks en el pais del norte,
éstos iniciaban sus labores porlas noches cerca de las fabricas pues hacian la
funcion de cenadurias para los trabajadores.

La popularidad de ese tipo de negocio fue aumentando hasta convertirse en
lo que es hoy: un automotor equipado a manera de cocina para preparar ali-
mentos de manera rapida y adecuada; esto es porque cuentan con depdsitos
para aqgua, refrigeradores, parrillas, sistema eléctrico, etcétera.

Tal fue su aceptacion y éxito en los Estados Unidos que se esparcieron en di-
versas partes del mundo como Espana, Francia, Bélgica, Alemania, Brasil,
Canaday, por supuesto, México.

En el territorio nacional la venta y el consumo de comida fuera de casa no es
algo novedoso, es parte de la historia. Alguno habra de preguntarse cémo
fue que el food truck ocup6 un lugar en las calles de la Ciudad de Méxicoy
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no resulta dificil encontrar una respuesta. Los food trucks llegaron a la ciudad
para refrescar la mirada de los consumidores con sus ingeniosos disenos y
convertirse en una alternativa gastronémica a los ya conocidos puestos am-
bulantes.

Esen el Ultimo punto que el auge de los food trucks continda en aumento pues
quienes se dedican a hacer de la gastronomia su quehacer profesional han
encontrado en ellos el medio justo para desempenarse.

Enlascallesdelacapital sedisputan unsinfin de negocios que ofertan comida
de todo tipo, desde las medianamente preparadas como la birria, el pozole o
la barbacoa, hasta las mas simples como las tortas y tacos. En ese ambiente
callejero la comida es vendida en puestos ambulantes fijos o semifijos, y que
seubicanenlosalrededores de las estaciones del metro, hospitales, escuelas,
edificios corporativos, entre otras construcciones.

En los food trucks la comida tam-
bién se ofrece en diversas versiones,
pero a otro nivel, como lo considera
Guillermina Torres Savin, directora
general del Colegio de Gastronomia
de la Universidad del Claustro de
Sor Juana, quien dice que la varie-
dad de opciones que se encuentran
en los food trucks son ofertas gour-
mets porque “gente reconocida en
Food truck Enchilados. Campo Marte, Ciudad de México. el medio (gastron()mico) estd mon-
tando ese tipo de negocios.
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En las aulas de distintas escuelas superiores dedicadas a la gastronomia ya
se forjan no solo aquellos futuros cocineros profesionales, también se for-
man los potenciales empresarios, asilo cuenta la propia directora general del
Colegio de Gastronomia de la ya mencionada universidad, “"hay materias en
donde los alumnos aprenden a hacer un plan de negocios e incluso ha habido
alumnos que ya han proyectado un food truck”. Aunque
no precisa el nombre del negocio movil, asegura que
una egresada de su universidad es propietaria de un
camion de comida y tiene éxito.

El negocio delos food trucks es algo que en México
Se encuentra en auge y en crecimiento constan- ) |
te. Segun una publicacién de CNN Expansion, a fi-
nales de 2014 eran mas de 100 unidades en toda la e
Ciudad de México.

Guillermina Torres considera que el food truck es una propuesta que esta lla-
mando la atencién porque un joven no requiere de una inversién tan fuerte,
como lo seria para abrir un restaurante, para emprender un negocio y sabe
que el sector de los alimentos se desenvuelve en un ambiente demandante
de largas jornadas “que generalmente no son bien pagadas”. Cree que tener
un negocio propio podria ser conveniente y satisfactorio para sus alumnos
porque ademas “tendrian esa satisfaccion personal de saberse capaces de
generar empleos, al hacerlo también pueden trascender en la vida de otras
personas”.

A este respecto, el chef Gabriel Echegoyen, director general del Instituto Gas-
trondmico Corbuse, campus Insurgentes, cree que representa una inversion
tan arriesgada como en cualquier negocio pues, al adaptar un camién para
crear un food truck podrian gastarse cientos de miles de pesos incluidas las
probables complicaciones de mantenimiento o de movilidad. Sin embargo
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considera que es un negocio que esta actualmente en auge y entonces debe
ser explotado.

En los food trucks los consumidores encuentran diversos platillos y estilos,
quiza también variedades distintas a las que podrian encontrar en el area
de comida dentro de las plazas comerciales. En su opinién, considera el chef
Echegoyen que los camiones de comida son una moda “dirigida a una clase
media alta que busca vivir una nueva experiencia de consumo, que trae con-
sigo propuestas gastronémicas interesantes porque en algunos hay maris-
cos o algunas otras especialidades que llevan tintes de algunos restaurantes

de renombre o de chefs reconocidos que estan deci-

Lo co ; didos a tener un food truck”.
u COMSUmidores quieye, W

uy‘ - ;-
A nugyq eXpeVienc Hoy en dia donde la mgdernl
1a. dad se une con la rapidez en

una ciudad exigente como

la capital mexicana, los ca-
miones de comida se adaptan a las necesidades de los tiempos actuales. En
palabras del chef Echegoyen, “la intencidn de un food truck realmente es la
propuesta de rapida movilidad porque es capaz de estar en diferentes espa-
cios para ambientarlos y todo con el fin de que la gente pase un momento
agradable con diferentes opciones culinarias de calidad”.

Hay quienes se han vuelto clientes asiduos y seguidores de los camiones de
comida, al analizar este hecho la revista Forbes indica a los millienals, personas
que en promedio oscilan los 30 anos de edad y que su poder adquisitivo les
permite cumplir cualquier capricho, ellos buscan rapidez, atencion, asi como
nuevos conceptos de comida gourmet.

En la Ciudad de México los food trucks han ganado terreno por encima de los
tradicionales puestos que venden comida enlas calles. El hecho es simple, las
personas tratan de consumir alimentos en el lugar que ofrezca la mayor hi-
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giene. En ese sentido un food truck se puede considerar como una cocina
movil con los requerimientos para que los clientes coman de manera ade-
cuadapues, “aunque el camion esté en la calle, el cocinero esta en un cuarto
encerrado y no hay tanta propension a bacterias”, asi lo explica el director
general del Instituto Gastronémico Corbuse.

Esa esla razén por la que también cree Gui-
llermina Torres, directora general del Cole-
gio de Gastronomia de la Universidad del
Claustro de Sor Juana, que todos aquellos
que son duenos de un camién de comida
tienen unagranresponsabilidad pues al tra-
bajar con alimentos es de vital importancia
tener refrigeracion y en esos camiones es
posible tener un sistema de ese tipo.

Chef Gabriel Echegoyen, director del Instituto
Gastronémico Corbuse Insurgentes.

En el mundo de los food trucks las historias que les dan origen son intermina-
bles, ademas de que los emprendedores que estan detras de ellos suelen ser
jovenes avidos de aportar originalidad a la cocina tradicional.

Un claro ejemplo de ello es Mitzy Maldonado, socia de Favela Truck, en donde
vende comida tipica brasilena como coxinhas, un bocadillo hecho de masa fri-
ta rellena de pollo, risoles, una especie de empanadas con distintos rellenos,
baurus, emparedados hechos con cortes de carne tradicionales, asi como
postres y aguas de frutas tipicas brasilenas.

Mitzy Maldonado, disenadora grafica de profesion, cuenta que la idea de
crear Favela Truck fue porgue su novio y socio, quien es ingeniero en siste-
mas, es de ascendencia brasilenay es quien explota su talento culinario para
darvida a las parrillas del food truck.
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Esa no fue solamente la causa, también coincide con lo dicho en Reporte indi-
go, que los duenos de los food trucks encuentran ventajas en ellos en compa-
racibn con emprender un restaurante, ya que tienen costos mas competiti-
vos al no pagar renta o salarios de meseros, ademas tienen facil movilidad en
caso de que una locacién no resulte buena para su negocio.

“Nace de no tener una oportunidad de empleoy como es mas facil adquirirun
food truck que abrir un restaurante, aunque somos jévenesy no tuvimos el ca-
pital tan rapido, decidimos ir mas a lo seguro”, dice Maldonado apretandose
las manos al recordar el esfuerzo que hicieron para emprender su proyecto.

Muchos medios han analizado este modelo de negocio y han dado a conocer
las ventajas que tiene. “Los food trucks son un nicho de mercado con mucho
potencial, ya que permiten un espacio de convivencia familiar o entre ami-
gos, sanoy no tan caro”, explicd Maricarmen Linares, presidenta de la Asocia-
cion Mexicana de Food Trucks, para el periédico Excélsior.

Esa experiencia compartida por
Linares esalgo quelos duenos de
food trucks viven. A tres meses
de haber arrancado su proyecto
en conjunto, Mitzy Maldonado
asegura que no ha enfrentado
mayores dificultades para atraer
alosclientes pues la comida bra-
silena le ha ayudado mucho por
el interés que nace del mexica-
no por probar ese tipo de comi-
da, ademas de que cada vez les
atraen mas los food trucks y los
buscan para consumir en ellos.

Mitzy Maldonado al interior de Favela Truck.
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Una de las herramientas infalibles para la difusion de los food trucks en la Ciu-
dad de México han sido las redes sociales, como lo senalé en entrevista el
chef Gabriel Echegoyen, director general del Instituto Gastronémico Corbu-
se, “es una tendencia que se maneja a través de Twitter y de Facebook, esto
es importante porque alliinforman dénde se reinen y hacen sus festivales”.

Es innegable la utilidad de las redes sociales para dar a conocer o expandir
un negocio. En el caso de los food trucks, segun indica el sitio web Gastrobites,
Twitter es una herramienta basica, ya que los camiones anuncian a través del
microblogging los sitios en los que estaran o los eventos donde podran encon-
trarlos.

Esto es algo que reafirma Mitzy Maldonado, “nos anunciamos en redes socia-
les, en Facebook, como Favela Food Truck, tenemos también Twitter y publi-
camos en redes sociales lo que hacemos porque de pronto tenemos diferen-
tes platillos”. Actualmente participa en una agrupacion de food trucks llamada
Food Truck Central, la cual procura realizar eventos cada 15 dias con diferen-
tes food trucks invitados y desplazarse en diferentes puntos de la Ciudad de
México.

Otro ejemplo de que la tecnologia y las redes sociales son una herramienta
clave para atraer a los clientes es Primario, un camién dedicado a la comida
mexicana gourmet, cuenta con mas de mil seguidores, solamente opera en
eventos y es uno de los mas buscados. Asimismo, en las cuentas de los dis-
tintos food trucks se comparten actualizaciones de otros camiones, nuevos
platillos, nuevos integrantes a la comunidad, etcétera.
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“El simple hecho de vender en un carrito le ha llamado la atencién a mucha
gente”, asegurdé Humberto Sordo, dueno y chef de Kebabs El Sordo para una
publicacion de CNN. Agregd que las redes sociales han jugado papel impor-
tante para su difusion, ya que si alguien come con ellos y tienen una bue-
na experiencia lo comparte y sus sequidores lo replican, lo que se traduce en
nuevos comensales.“Las redes sociales nos han permitido un crecimiento ex-
ponencial que ni siquiera sabia que podria haber, con tuits o retuits de gente
gque nos conoce en eventos 0 aqui nos hemos dado mucho a conocer”, dijo.

Sordo también habl6 acerca de los montos de inversién que, en comparacion
con un restaurante, oscila entre los 100 y 150 mil pesos. “Es un negocio no-
vedoso, en otras partes del mundo se volvid popular. Estamos en medio, eso
hace que los precios sean mas accesibles a los de un restaurante”,

Debido al éxito que han tenido desde su apertura, Mitzy Maldonado y su pa-
reja, creadores de Favela Truck, han pensado en adquirir un segundo camién,
para ello estiman que la inversion iria de los 160 mil hasta los soo mil pesos,
todo dependeria de las necesidades que se tengan, pues entre mas adita-
mentos tuviera el food truck, mas alto seria su valor.

Sin embargo, es un negocio que vale la pena pues, segun afirma Mitzy esbo-
zando una sonrisa'y mostrando actitud positiva, “es muy buena opciéon siem-
prey cuando se quiera trabajar, porque el camino se abrey, ademas, se siente
el companerismo con los duenos de food trucks".

Mitzy, quien desde el interior de su Favela Truck y frente a la parrilla, pien-
sa en aquellos que aun no se han acercado a consumir en un food truck y les
hace un llamado para que prueben cualquier propuesta de los camiones de
comida porque cada unatiene algo interesante que mostrar.“jBienvenidos al
mundo de los food trucks!”, concluye entusiasmada.
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Favela Truck, dedicado a la comida brasilefia.

Esta reciente tendencia gastrondmica y empresarial se va fortaleciendo con
rapidez en la Ciudad de México. Para los consumidores, los food trucks ofrecen
la conveniencia de la comida de calle, veloz y sin necesidad de desplazarse
mucho,“con la calidad de la comida de un restaurante”, asilo asegura Reporte
Indigo en su portal de internet.

La mayoria de los food trucks se han introducido en la ciudad como influencia
de modelos de negocio extranjeros. Un claro ejemplo es el de Rockin'Taco, un
food truck dedicado a lo mas tradicional de México. La idea de crearlo surgi6
durante un viaje que hizo Carlos Guzman a la ciudad de Chicago, en Estados
Unidos. A suregreso no dudo de convencer a su hermano Salvador para darle
vida a su proyecto.

La creatividad de Carlos, publicista de profesion, y la musicalidad que su her-
mano lleva en la sangre, tuvieron esos dos fuertes elementos para que Roc-
kin'Taco rodara por las calles. La comida mexicana prehispanica es el elemento
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esencial de su propuesta gastrondémica, en su menu se pueden encontrar
preparaciones con chapulinesy acociles. El objetivo principal es ofrecer a sus
clientes productos creativos, algo que no sea comun encontrar.

El food truck de los hermanos Guzman tiene la particularidad de tener un es-
cenario en el toldo del vehiculo en donde varios cantantes han tocado. Cuen-
ta Salvador que el vocalista de la banda britanica Blur, Damon Albarn, hace
algunos meses subid al camién, no a cantar, sino a cocinar unos tacos. Roc-
kin'Taco puede atraer a cualquiera porque se ubica a un costado del Palacio
de los Deportes.

La vida laboral de un food truckero no tiene una constante. Debido a las nor-
matividades nulas para la funcion de los vehiculos, siempre se deben buscar
eventos en los cuales participary hacer que el negocio crezca. A pesar de que
las ganancias no sean las mismas ni las ventas sean tan frecuentes, Salvador
cree que en un par de anos podrian adquirir otro camién o quiza existiria la
posibilidad de abriralgan local de ventas.

e
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Rockin'Taco, food truck que mezcla la comida prehispdnicay
tradicional mexicana con la musica rock.
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La parrilla de Folklor by FA encendi6 por primera vez el tres de enero de este
ano, 2015, tras seis meses de planeacion. Sus creadores son Alicia Cedillo y
Fernando Olvera, una pareja de novios que después de graduarse decidié em-
prender un negocio en conjunto. Ella es economistay él abogado, aunque se
enfrentaron a diversos cuestionamientos de sus conocidos y familiares sobre
sus planes, nunca abandonaron sus deseos de “emprender un proyecto, de
pensar que la comida realmente es un buen negocio”, comparte Alicia.

El perfil de muchos de los entusiastas creadores de food trucks es el de profe-
sionistas que han decidido ponerle una pausa al ejercicio de sus carreras por
alguna circunstancia y también el de chefs que ven en este modelo de nego-
cio una alternativa de bajo costo que les permitira poder instalar de manera
mas sencilla un restaurante con su sello personal y experimental, asi lo anali-
za el portal deinternet dedicado a gente emprendedora, Vivo emprendiendo.

Cuenta Fernando Olvera, quien abandoné su antiguo empleo para dedicarse
a Folklor by FA, que la idea inicid en un viaje que tuvo junto a su pareja, “fui-
mos a Nueva York hace dos anos y vimos toda la oleada de este concepto que
hay alla en Estados Unidos, nos gustd mucho vy a la par de la necesidad de la
gente en mi trabajo (en Santa Fe), de la rutina del mismo menu del comedor,
de los mismos restaurantes que estan en el centro comercial, entonces fue
por eso que empezamaos a inmiscuirnos un poquito en el mundo de los food
trucks, empezamos a ver, a empaparnos de informacion, a investigar con per-
sonas, a acercarnos a gente que ya tenia uno”.
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Fue asi que poco a poco su proyecto tomo forma. Folklor by FA es un food
truck de comida mexicana, “la idea fue porque nos gusta mucho la comida,
nosotros no podemos vivir sin la comida mexicanay ala vez por la misma ne-
cesidad de la cultura del mexicano que son los ingredientes que come, COmMo
la tortilla”, dice Fernando.

Luego de haber asenta-
do su plan de negocios,
el paso siguiente fue
adquirir un vehiculo
para transformarlo en
un food truck. Al haber
encontrado el ideal que
se adaptd a todas sus
necesidades y el con-
cepto, comenzaron a
reclutar a su personal,
desde el chef hasta sus
demas ayudantes.

Alicia Cedilloy Fernando Olvera, creadores de Folklor by FA.

Humberto Sordo, el chef y creador de Kebabs El Sordo, un food truckero mas
experimentado considerd, en entrevista para CNN, que el ideal de este tipo
de negocios de comida seria cambiar de ubicacién todos los dias, tal como
ocurre en otras ciudades del mundo, sin embargo, por el momento y dado el
marco regulatorio en el Ciudad de México, estan en el mismo lugar, lo cual no
es del todo malo.

Por ello Alicia Cedillo, de Folklor by FA, comenta que el paso final fue elegir el
lugar para sus ventas de comida, “nosotros estamos en Santa Fe tres dias a la
semana, dependiendo del dia vamos rotando. A veces estamos en Guadalupe
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Inn, otro dia estamos en la calle de Rio Amazonas, en la colonia Cuauhtémoc,
y los fines de semana nos movemos en eventos. Hasta el momento ha tenido
buena aceptacion, a la gente le gusta la comida”, senala.

Aunque es un negocio fructifero para un emprendedor, las dificultades apa-
recen en cualquier momento. Admiten Fernando y Alicia que han sabido so-
brellevar todo tipo de situaciones, desde las inclemencias del tiempo, como
lluvias y fuertes vientos, asi como problemas mecanicos de su vehiculo, por
tener una maquinaria antigua o las modificaciones a su menu para atraer a
mas clientes.

Sin embargo, aclaran que una de las mejores recompensas de este tipo de
negocio es el ambiente que se vive, hay companerismo entre la comunidad
food truckera y los comensales que los visitan. Aseguran sonrientes estar con-
tentos y satisfechos con Folklor by FA.

Uno de los riesgos principales de los emprendedores interesados en montar
un food truck, es que no se cuenta con una legislacion que les respalde ni les
ayude a cuidarse de algunas situaciones a las que podrian enfrentarse al ocu-
par algun espacio en la via publica para realizar la venta de comida. Es por
ello que muchos de los duenos de food trucks buscan eventos privados para
no tener que lidiar con la propia autoridad ni caer en el soborno o ser llevado
a algun corralén.
Dice Fernando Olvera, en un tono serio y preocupado,
que ellos se sienten mas libres y seguros al desenvol-

Wna verse en eventos particulares pues, segln explica,
desventaja de log “uno no sabe los problemas que pueden generar
food trucks es vo el emprender algin negocio porque hay un tras-

ORI @) (e fondo muy grisylamentable, pero es poreso que

legislacion pava co-
mevcializay en lag
calles.

hemos buscado espacios distintos en los que

39



nos arropamos entre todos los colegas y procuramos la manera de salir ade-
lante. No afectamos a nadie, no somos ambulantes, no consumimos luz in-
debidamente, es por eso que nosotros estamos tranquilos”.

En lugar de combatir la informalidad de manera efectiva, expertos afirman
que el gobierno de México incentiva la informalidad gracias a sus politicas fis-
calesy su falta de autoridad regulatoria frente a los comerciantes informales
tradicionales, segln Reporte Indigo en una nota publicada.

En la Ciudad de México existen di-
versas agrupaciones de camiones
de comida, la primera en formar-
sefue Food Truck Bazar, su prime-
raedicion fueen2013. Otrascomo
Food Truck House Coyoacan,
Food Truck Corner, Food Truck
Central, Asociacion Mexicana de
Food Trucks, etcétera, realizan
eventos itinerantes en diversos
puntos de la capital. Aclara Alicia
Cedillo que no existen asociacio-
nes ni alguna figura legal que les
FESPa|de. no obstante las agrupa- Folklor by FA lleva la gastronomia tipica mexicana
ciones antes sefaladas han sido a santa fe.
benéficas y constantemente les

invitan a participar.

Los camiones organizadores se encargan de conseguir y rentar un espacio
como un estacionamiento en donde puedan permanecer quiza un fin de se-
mana trabajando durante varias horas continuas y a cambio cada food truck
invitado/paga una cuota para cubrir la renta del lugar.
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Por el hecho de ocuparlugares en las calles para laborar, muchos de ellos han
sido considerados como ambulantes, Aliciay Fernando no se consideran par-
te del ambulantaje porque no estan a la intemperie y afirman que todos los
camiones cuentan con el equipo apropiado para funcionar de manera correc-
ta. “Todos tenemos nuestro propio tanque de agua, tanque de gas, nuestra
planta de luz".

Aseguran también que el trato que les dan a los alimentos es mucho mas cui-
dadoso que en un puesto ambulante porque no hay automoviles circulando
cerca de ellosy, detalla Alicia en el caso de Folklor by FA, “todo esta refrigera-
do, las salsas estan cubiertas, o que esta en bano maria esta protegido con
plastico, nosotros tratamos de que esté todo tapado para que no se contami-
ne el alimento, aunque es dificil que algo pueda pasar”.

“Ademas de que realmente es una cocina, tiene cubiertas de aluminio, pisos
especiales para poder limpiar y desinfectar diario. Realmente se mantiene la
higiene, no tenemos esos problemas que un puesto de la calle podria tener:
estar expuesto al medio ambiente como tal”, puntualiza Alicia.

Un food truck, ademas de ser una confiable fuente de ingresos, también da
libertad de participacion a otras causas. Ser joven y emprendedor es una
tendencia que cada dia crece mas en México. Esto se vuelve un circulo que
fomenta la economia de pequenas y medianas empresas. Asilo coment6 Ma-
ricarmen Linares para Forbes, con su food truck Nham Nham, “fomentamos la
compra a proveedores locales, por ejemplo, yo compro pan artesanal porque
sabe mejor. Es un circulo que beneficia a los pequenos productores”.

Justo es el caso de Folklor by FA cuyos propietarios, Fernando Olvera y Alicia
Cedillo, son amantes de los animales y participan haciendo donativos a aso-
ciaciones protectoras. Por si fuera poco, su responsabilidad con el cuidado
del medio ambiente también esta ligada a los insumos que utilizan en su ne-
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gocio, pues aseguran que los desechables son 100 por ciento biodegradables
con el propdsito de reducir al maximo el uso de unicel.

En ese sentido, afirma Fernando, que las tendencias, compromisos vy las res-
ponsabilidades que se trazan las grandes empresas, ellos también las adop-
tany tratan de cooperar para hacer todo de la mejor manera posible y cuidar
el planeta.

Respecto al boom y tendencia que han generado los food trucks en la capital,
tanto Alicia como Fernando consideran que conforme aumente el crecimien-
to de este modelo de negocio sera mucho mejor. Ademas de que los jovenes
emprendedores tendrian una buena opcidn para iniciarse en su propio nego-
cio, enfrentar retos, dirigir a su personal, hacerse cargo de los insumos, hacer
relaciones publicas para generar clientes y también hacerse cargo de arreglos
que pudieran hacer en su camion de comida.

Fernando Olvera afirma que a través de un negocio como un food truck, se
desarrollan espontaneamente muchas aptitudes como el liderazgo, la orga-
nizacion, la responsabilidad, el compromiso, y todo ello se requiere para cual-
quier tipo de negocio.

Los creadores de Folklor by FA, Alicia Cedillo y Fernando Olvera, confian en
que en un futuro préximo sera regulada la figura de los food trucks en la Ciu-
dad de México para que“todas esas lagunas que existen y que impiden el fun-
cionamiento de los mismos, desaparezcan para que todo sea de una mejor
manera”. Creen que en México podrian implementarse leyes como las que ri-
gen en Estados Unidos."Alla les otorgan lugares especificos, pagan permisos
e impuestos, les dan los horarios especificos para trabajar, hasta en el mane-
jo de la basura tienen mucho control”, dice Alicia.

Sin lugar a dudas el food truck es una forma de negocio que llegb para quedar-
se, aunqgue los temas legislativos no se ocupen de ellos en este momento, los
emprendedores vy los proyectos ya formados deberan continuar con sus
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practicas de organizacién para no estancarse en sus labores y asi continuar
su crecimiento.

Claro es que un food truck es una manera rapida, aunqgue medianamente cos-
tosa, de introducirse al mundo de los negocios a través de la gastronomia.
Es una opcién muy fresca para jovenes, aquellos que buscan la entrada a su
primer empleo y qué mejor que sea en su propio negocio.

El éxito de los food trucks entre los consumidores se debe a que llama la aten-
cion por lo vistoso de sus disenos, porque apenas se esta conociendo en la
Ciudad de México, asi como también alimenta la curiosidad de los comensa-
les de probar sitios y sabores distintos a los que ya estan acostumbrados.

Habra que sequir las rodadas de los food trucks en la Ciudad de México como
un fendémeno que esta creciendo de manera exponencial, porque lo mejor
esta en sus parrillas y en sus mentes creativas.
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CAPITULO 3
CARROCERIA , MOTOR, DISENO ...iSI ES UN FOOD TRUCK!
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Encumbrado y radiante, el sol ofrece una fiesta de luz, mientras la musica
intenta alcanzarlo decibel a decibel. En un amplio espacio de estacionamien-
to publico o una vieja casona en colonias como Roma, Condesa o el Centro
Histérico, un vaivén de mascotas y gente de todas las edades se dan lugar
para visitar los bazares de disefo en la Ciudad de México. Son eventos que se
realizan quincenal o mensualmente con el objetivo de brindar al pablico nue-
vas opciones de consumo, revalorizar lo hecho en México y dar a conocer los
sellos nacionales, asi lo explicé Lilia Lozada, organizadora de Bazar Vanitas,
al diario Excélsior.

No sélo de diseno se trata cuando se organiza un bazar, también se destina
un area para que los asistentes consuman alimentosy los food trucks también
estan presentes para arrancar las miradas y atraer los olfatos de comilones
que merodean el perimetro. Por la practicidad de los food trucks, como lo dice
el chef Gabriel Echegoyen, director general del Instituto Gastronémico Cor-
buse, “éstos pueden llegar a cualquier lugar sin necesidad de ocupar un gran
espacio”.

[
¥

El drea de comida abarrotada gracias a la presencia de los food trucks.
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En los bazares de disefio también hay espacio para
las innovaciones gastronémicas.

Conforme transcurren las horas en los bazares, las parrillas no dejan de so-
nar. El tiempo de espera para un cliente es directamente proporcional a la
sazbn y creatividad del cocinero. Hay quienes que han permanecido hasta
treinta minutos para ser atendidos, porque en esos eventos lo que sobra es
tiempo, la gente va a relajarse y a observar todo con detenimiento. También
la mirada se pierde en las coloridas fachadas de las cocinas moviles, los suge-
rentes mends o sus creativos nombres que implicitamente informan de qué
van sus platillos.

A las cocinas orientales nadie se niega y menos si la prometedora comida ni-
ponaviene de Sushingén o al antojo dejarlo iren Chino Libre. Hay quienes dicen
que los verdaderos cortes son nortenos y los tiene Ta’ Con Madre al Carbén; ni
qué decir de la algarabia de sabores en Fandango o sentir las notas condimen-
tadas de las innovaciones de Rocki’n Taco. El paseo culinario sigue en Bus Eat
Oh!vy el apetito aumenta mientras la lista se alarga: El Tostén, Némada, Orale
Arepa, Orale Pepito, La Camaronetta, Huachilango, Gadus, Burros con Alas, Oui Oui
Baguette, Enchilados, Primario, Poseidon Sea, El Sapo Andaluz, Petit Roquefort, en-
tre muchos otros.
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Gadus encanta a los comensales con chapatas de bacalao, cochinita pibil y molotes de pldtano.

Para viajar a través de los sabores que ofrecen los food trucks no es necesario
moverse cientos de kildmetros para probar algo de las cocinas nacionales o
internacionales, sé6lo basta desplazarse algunos pasos para darse un festin
de baguettes, ensaladas, enchiladas, crepas, burritos, carnes, emparedados,
helados, cafés, tapas espanolas, carnes argentinas, antojitos mexicanos y
hasta mariscos. Ahi también radica el encanto de los food trucks en la Ciudad
de México.
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Para todo los gustos cada food truck ofrece aunténticos viajes de sabor.
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Quiero Mi Truck: la empresa que ensambla y disena food
trucks en la Ciudad de México

En la actualidad, segun datos publicados por el diario Excélsior, en la Ciudad
de México existen por lo menos 500 food trucks establecidos en su mayoria en
las delegaciones Cuauhtémoc, Coyoacan y Benito Juarez. Sin lugar a dudas
la venta de comida en las calles no sélo beneficia a los consumidores o a los
propietarios sino también a las empresas que los fabrican.

Sialguien sabe cdmo alcanzar el éxito empresarial es Alejandra Sanchez, una
joven que desde hace ocho anos esta al frente de Quiero Mi Truck, una firma
que ofrece los servicios de adaptacion, remodelacion, diseno y mantenimien-
to de food trucks.

Sanchez, con soltura y amplio conocimiento a bordo de un camién en proce-
so de construccion, afirma que desenvolverse en el medio no ha sido asunto
sencillo. Todo comenzd en un viaje que ellay una amiga hicieron a los Estados
Unidos en donde se dieron cuenta de que en la Ciudad de México tendria éxito
este llamativo negocio. Gracias a la experiencia
del padre de Alejandra, quien se ha encargado
por décadas de equipar cocinas de cadenas res-
tauranteras como Freedomy Yuppie's, fue dando
forma a su proyecto.

500

e la

Yico .

51



Con Quiero MiTruck, Alejandra Sdnchez ayuda a que los emprendedores materialicen sus suefios.
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“Empezamos a armar una cocina movil completamente eléctrica, s6lo com-
pramos una planta de luz porque no cocinabamos nada, eran bagels lo que
vendiamos y practicamente se preparaban al momento en un horno de mi-
croondas”, recuerda.

A partir de la primera cocina moévil que tuvo, la cual demoré un ano para
perfeccionarse y convertirse en un food truck con las caracteristicas que en la
actualidad tiene, le sirvid de aprendizaje para continuar con esa practica en
proyectos mayores.

“El primer evento en el que participamos fue un Vive Latino. Conforme pasa-
ron las horas habia mas afluencia, hubo un momento en que era dificil des-
pachary cobrar al mismo tiempo, mucha gente se iba sin pagar, por eso tuvi-
mos pérdidas econdmicas. Eso nos hizo ver que se necesitaba una estructura
dentro del food truck que nos permitiera estar al pendiente de todo”, recuerda
Sanchez.

Es asi como disend un sistema donde se permite tener una cabina de cobro
alejada de la cocina, gracias a una compuerta que separa los alimentos del
dinero. La cocina queda independiente y totalmente protegida.

“Siempre nos preocupamos porque
nuestros clientes tengan un sistema
protocolario, donde el funcionamien-
to en la cocina movil sea higiénico y
ordenado porque para manipular los
alimentos y hacer el cobro de los mis-
mos debe haber ciertas medidas de
seguridad”, dice Alejandra Sanchez.

Compuerta interna para cuidar la higiene de los alimentos.
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~ El 90 pov ciento de log

accidentes suceden
en la COCivia,

Iniciarse en el mundo de los food trucks no s6lo depende de una buena logis-
tica, el emprendedor debe tener claro desde el principio lo que quiere vender
porque de eso dependera el disefio, el equipoy la inversién total para su coci-
na movil.

El costo de un food
truck va de los 180 mil
a W‘C/\S de BOO W\il PeS°S- —

EQUIPAMIENTO Y ENSAMBLAJE

Quiero MiTruck, empresa que encabeza Alejandra Sanchez, ofrece a los inver-
sionistas un sistema de pago a tres meses para quienes no tengan un minimo
de 180 mil pesos en efectivo para pagar de contado, aunque el precio podria
elevarse a mas de oo mil pesos. Durante ese plazo el food truck comienza a
armarse o adaptarse.

La primera recomendacion es hacer
uso de los tres materiales esenciales
para la estructura del food truck: el PTR
(perfil tubular rectangular) que sirve
como reforzador; el acero inoxidable
para aseqgurar lafacil limpieza del inte-
riory el cobre para el sistema eléctrico
y de gas.

Reforzar la estructura interna del food truck extiene su vida (til y
previene accidentes.
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Para prevenir accidentes o estar preparados para un acontecimiento de ese
tipo, los food trucks deben contar con algunos protocolos de seqguridad. Al tra-
tarse de un espacio de1.20 metros donde el personal se desenvuelve, es indis-
pensable, en caso de incendio, tener cercano un extinguidor o para evitar un
desastre se debe proveer al food truck de un extractor de humo, tal como exis-
ten en los restaurantes, segun Alejandra Sanchez, “el 9o por ciento de los ac-
cidentes suceden en la cocina por fugas en los sistemas de abastecimiento”.

La transformacion de un vehiculo
inicia al abrir la carroceria con ma-
quinaria especial para crear venta-
nasy la cabina de cobro. En interior
se cubre con PTR, se instalan tanto
las conexiones de electricidad como
las de gas con material de cobre
para proporcionar seguridad.

En el caso del tanque de gas, Quiero
MiTruck lo instala en la parte trase-
ra y lo cubre con una caja metalica
porque ademas de ahorrar espacio

. En el taller de Quiero MiTruck sucede toda la transformacion
o evitar que el tanque sea puesto en de los food trucks.

el pavimento, evita accidentesy ahorra espacio.

En sequida, el interior se cubre con laminas de acero inoxidable que garanti-
za hasta 30 anos de vida, ayuda a mantener la higiene en el interior, gracias
a su poca adherencia y su facil limpieza. El siguiente paso es colocar un piso
esponjoso que dé soporte blando para que los muebles no se maltraten con
el vaivén del food truck en marcha y ademas para ayudar a los cocineros a so-
portar muchas horas de pie.
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Enla parte trasera de un food truck se coloca, protegido, el El acero inoxidable proporciona higieney durabilidad.
tanque de gas para evitar accidentes y ahorrar espacios.

Los muebles se hacen previamente a la medida y necesidad de cada camién
de comida. Es algo personalizado porque depende de los productos que se
vendan, requeriran un equipo especifico. Si alguien decide vender hambur-
guesas, es probable que pida una parrilla o si desea vender pizzas lo que nece-
sitara sera un horno. Algunos clientes de Quiero Mi Truck han llegado a ellos
gracias a ese servicio que ofrecen, porque muchas empresas no satisfacen
al cien por ciento los requerimientos de sus proyectos, argumenta Alejandra
Sanchez.

Quiero Mi Truck cuenta con un equipo técnico especializado en el area de
electricidad y mecanica, el cual se encarga de dar mantenimiento al motor
del vehiculo. En ocasiones es cambiado completamente porque en general
son vehiculos con mas de 30 anos de antiguedad.

Cuando toda la maquinaria y la carroceria estan terminadas, el paso final es
la imagen del food truck. Gracias a su profesion, disenadora grafica, Alejandra
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Sanchez es quien crea la identidad, se encarga del disefio del logotipo o de
perfeccionar aquello que ya tienen en mente sus clientes. Sugiere que las im-
presiones sean en vinil porque son mas resistentes a la lluviay al sol, ademas
de ser duraderas.

Todo el equipamiento es hecho a la justa medida de En los acabados finales se aprecian detalles en madera.
cada food truck.

Se prepara la madera para integrar una barra exterior al En la pentltima fase se pinta el camién y se disefia su
food truck. identidad.
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Alejandra Sdnchez da forma y color a las ideas de Después de tres meses de trabajo, los clientes se van sa-
sus clientes. tisfechos con las funciones y apariencias de su food truck.

El paso final es que el cliente haga prueba de todo el funcionamiento de su
nuevo food truck y asi firmar una garantia de conformidad. A lo largo de ocho
anos Quiero Mi Truck ha ofrecido sus servicios y en las calles ruedan los food
trucks que han fabricado. Sin embargo, no s6lo son camiones los que se con-
vierten enfood trucks, en ese ramo también es posible encontrar motocicletas
y su costo es de al menos 70 mil pesos o remolques de 30 mil.

Aunque la inversion para apropiarse de un negocio rodante no sea pequena,
hay distintas opciones para diversos presupuestos. La clave esta en aprove-
char los recursos que se tengan porque si algin emprendedor ya cuenta con
algun vehiculo, la conversién en food truck sera mas econdémica.

58



LOS 360 GRADOS DE QUIERO MI TRUCK

Ningun evento seria posible sin la voz lider de un organizador. Para cubrir las
necesidades de logistica, han surgido asociaciones dedicadas a conjuntar los
food trucks con la musica a las afueras de conciertos; con el disefo y el arte en
los bazares de moda; para animar a las familias a vivir distintas experiencias
de consumo y convivencia, como en los eventos dedicados exclusivamente a
los food trucks.

Organizaciones como Food Truck House Coyoacan, Food Truck Center, Food
Truck Corner, Asociaciéon Mexicana de Food Trucks, Food Truck Bazar, The
Truck Revolution Polanco, Food Trucks Mx o Food Truck Park han ocupado
distintos puntos de la capital y dejan ver el éxito burbujeante que han alcan-
zado.

La empresa de Alejandra Sanchez, Quiero Mi Truck, no sélo se aboca a la fa-
bricacion, disefio y mantenimiento sino que ademas da cursos financieros
a los emprendedores para que recuperen su inversion en un periodo corto.
Por si fuera poco también consigue derechos de suelo para que un food truck
comercialice en cualquier punto de la ciudad, esto gracias a los diversos con-
tactos que tiene Sanchez en distintas delegaciones del Distrito Federal. Las
zonas que mas codician sus clientes se localizan en las delegaciones Miguel
Hidalgo y Benito Juarez.

Aunque Alejandra Sanchez recomienda a sus clientes
no entrar a ninguna agrupacion o asociacion de food
trucks porque esto implica abandonar el libre comercio,
atenerse a la aportaciéon de cuotas y participar en cada
evento, es miembro activo en una de las asociaciones

TRUCKS

mas importantes de la Ciudad de México: Food Trucks 7
DF, cuyo presidente es Fernando Reyes Lomeli. f#
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Dicha asociacién se encarga de organizar los mas grandes eventos nombra-
dos como Food Truck Fest, donde las cocinas moviles son los protagonistas.
Recuerda Sanchez que al primer evento realizado“asistieron mas de siete mil
personas en tan solo dos dias. Hasta el momento todo ha sido un éxito”".

En la asociacion Food Trucks DF se aprovechan los eventos para explicar al
publico asistente qué es un food truck, cdmo identificarlo, donde contactarlo
porque, segun Alejandra Sanchez, “no es un concepto que esté posicionado
en la Ciudad de México, hay que darlo a conocery explicarlo siempre”.

V“Disem €S igual a calidad "

LOS COLORIDOS FOOD TRUCKS DE LA CIUDAD DE MEXICO

En el diverso mundo de los food trucks que circulany laboran en los barrios de
la Ciudad de México, se aprecian un sinfin de estilos y formas, porque no
s6lo es posible transformar un camién, también existen los remolquesy
motocicletas para comercializar comida.

Alvisitar bazares o andar por avenidas transitadas de la capital, los comensa-
les avidos de nuevos sabores instantaneos identifican a los food trucks por sus
coloridas fachadasy el llamativo aroma que se disipa en el aire.

Para los no tan nuevos en esta manera de consumo de comida, la forma con-
fiable de asegurar la calidad en los productos es guiarse por el disefo del ca-
mion, asi lo dice la fotografa Andrea Rubio, porque“disefio es igual a calidad”.
Son pocos los food trucks que cumplen con su premisa y uno de ellos es Orale
Arepa, dedicado a la iconica comida venezolana a cargo del chef Jorge Udel-
man, quien comenta a la Revista Paladares que la identidad de su cocina movil
“se logro gracias la participacion de muchas personas y todo desembocé en
un simpatico final”.
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El chef Udelman a bordo de su food truck encanta el paladar de los capitalinos con la fusion de cocinas tradicionales.

Orale Arepa tiene como slogan “Sabor
venezolano con acento mexicano”, eso
se aprecia bien en el menu: arepas, que
es una tradicional preparacion de maiz
“como gorditas pero mas chonchas”, ex-
plica el propio food truck; son rellenas de
guisos tradicionales de ambas naciones.
Las hay de pollo con aguacate, cilantro y
queso gouda, la llamada Sifrina. También
de pollo con mole, cochinita pibil y de ca-
z6n hasta las tradicionales sudamericanas B e T e
de pelta, que es carne deshebrada guisada : - -
y domind platino, rellenas de frijoles negros, g . il
quesoy trozos de carne.

T

e f.'f
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Diversos food trucks han dejado huella con sus atractivas preparaciones vy
también con sus disefios que se fijan en la memoria de quienes los visitan. Sin
duda alguna cualquiera se los podria comer con los 0jos adentrandose en un
paseo visual y gastronémico.

Mucho se ha hablado de las diversas opciones de consumo y para muestra
los food trucks sobran. Tal es el caso de Rockin’ Taco que a bordo de un ca-
midn provisto con un escenario en la parte superior, equipado para recibir a
una banda, se inspira en la cocina prehispanica para ofrecer tacos de chapu-
lines, acociles, pollo y res mezclados con diferentes especias acompanados
de guarniciones. Se ubican en la zona Roma-Condesa y es mas facil saber su
ubicacién exacta a través de las redes sociales. Su Twitter es @rockintacofood
y en Facebook aparece como Rockin' Taco.

Tacos para rockear en serio.
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La cocina oaxaquena transita por las calles de la capital sobre Nanixhe, un
food truck que prepara tradicionales tlayudas con su inseparable asiento, se-
dimento de manteca de cerdo; hay de tasajo, cecina, chapulines, mole con
pollo, cuatro quesos y chorizo. Como el postre nunca debe faltar también
crearon la“tlayutella” que es servida con platano, nuecesy leche condensada.
Para saber donde estacionara sus delicias oaxaquenas s6lo basta con sequir-
lo enTwitter: @nanixheft. Nanixhe es integrante de la asociacion Food Trucks

Nanixhe es un vocablo de origen zapoteco y significa sabroso. Las personas esperan largos minutos para
probar algo de su mend.
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Para una tarde de futbol nada mejor que comer algun corte de carne en una
baguette 0 en un taco mientras se disfruta de un partido en la pantalla de El
Banquillo. Los aficionados se familiarizan pronto entre “El Pichichi”, baguet-
te de chorizo espanol, jamon serrano, arigulay vinagre;“El gringo”, también
una baguette de rib eye con queso cheddar, cebollas caramelizadas y pimien-
tos; hasta buscar un remate con unos “Taquinhos” de jugosa picanha, es un
tradicional corte brasileno, frijoles negros, tocino y longaniza ahumada. Si
es necesario un tiempo extra, nada mejor que rematar con guarniciones de
chiles toreados o papas gajo.

El banquillo rueda por la capital como bola en cancha, o mejor es seguirle la
marcha a través de sus redes sociales: Twitter: @elbanquilloFT e Instagram:
EIBanquilloFT.

El Banquillo para aficionados a los cortes de carne.
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También los veganos y todos aque-
llos que miden su consumo carnico
existen opciones como Meatless, que
ofrece todas sus preparaciones sin la
presencia de productos animales. Los
consentidos de este food truck son las
hamburguesas de portobello acom-
panadas de una crema de queso azul
y manzana caramelizada, asi como los

Con Meatless no se extrafia la carne.

tacos hechos con flor de jamaica. No esta de mas adentrarse al mundo de
las ensaladasy jugos naturales. Para dar el primer paso buscar en Twitter:

@Meatlessbus vy listo.

Para antojos de media tarde nada como los mexicanos y para eso Bueno Bo-
nito Bistrot se pinta solo. Sopes de escamoles, quesadillas de palma de ma-
guey, baguette de cerdo caramelizado en mezcal, gorditas de quelites, po-
llo en pulgue o tamal de chipilin son sélo una muestra de que la innovaciéon
mexicana abre el apetito. Para degustar su menu itinerante, Twitter siempre

tiene la respuesta: @BuenoBonitoBist.

Los consentidos populares mas recu-
rridos después de trasnochar son sin
duda las enchiladas y los chilaquiles.
En Enchilados son preparados con va-
riadas salsas como arbol-chipotle, la
tradicional verd e, habanero, borracha
y mole, ademas de que se les puede dar
un toque extra al agregar pollo, carne
deres, champinones, nopales, quesoy
crema. La imaginacion y el apetito se
encargan de hacer las combinaciones

necesarias.
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Enchilados retoma dos platillos populares de la gastronomia mexicana y conquista a los comensales.

“Hecho en casa es hecho bonito”, dice Knot & Loop Pretzels desde la calle de Du-
rango nimero 179 en la colonia Roma. Al interior del llamativo camién se cocinan
pretzels, son un tipo de bollos horneados en forma de lazo, sandwiches y pizzas.
Los mas buscados son los pretzels que se hacen de romero, queso parmesano, pe-
rejil y ajo, hasta los mas elaborados con rellenos de salchicha, roast beef, tocino,
pepperoni, entre otros. Para beber algo refrescante Knot & loop pretzels ofrece
cerveza de raiz con helado o solay café frio. @KnotLoopPretzel en Twitter.

Knot & Loop Pretzels innova el sabor tradicional
de los pretzels.
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Tostaderia Barra Vieja se enclava al sur de la capital como un oasis sobre el asfalto.

Los mariscos no sélo se antojan a la orilla del mar bajo el sol de verano, sino
también en medio del trajin citadino y por eso Tostaderia Barra Vieja surgio
en el asfaltode lazona surdela Ciudad de México. Especializado en ceviches,
los ofrece sobre tortillas o tostadas; los mas buscados son los de atln torea-
do y de callo de hacha. La ubicacién exacta y su participaciéon continua en
bazares se publican en su Twitter @Barra_Vieja.

Aungue su nombre esté escrito en inglés y fonéticamente suene a“busito’,
lo mejor es que las preparaciones son inspiradas en la cocina popular mexi-
cana. Sirven tacos de suadero al horno, tostadas de pata, tinga deresy de
chorizo, molletes con carne al pastory otras comidas rapidas. Seqguir a este
food truck en Twitter es facil en @BusEatOh.
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bignencd
| @ Talavena Tiuck.
| @ @lalavenaluck
© Talaveraluck 1= -
Talavera para los amantes de la gastronomia poblana.
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Tan poblano como su apariencia, las cemitas son la especialidad de Talavera.
Los rellenos son distintos como milanesa de res, pierna horneada, arrachera,
roast beef y para los que no comen carne las hay de portobello con queso
provolone. Sus puntos de venta, como la mayoria de los food truckeros, las dan
a conocer a sus seguidores a través de las redes sociales: facebook.com/tala-
veratruck y en Twitter @TalaveraTruck.

Rescatado de las profundidades del mar, Poseidon Sea emergid convertido
en un food truck dedicado a la comida de mar. Entre tostadas de atdn y cevi-
che, tacos de pescado y otros frutos, Poseidon también maravilla a su clien-
tela con sutamano einnovadora area de mesas en la parte superior. Para sa-
ber sus coordenadas exacta s6lo basta con sequirlo en redes sociales. Twitter
@poseidonseaft.

Poseidon Sea deleita a sus comensales con auténticos ceviiches.
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Un food truck encierra un sinfin de porqués en su origen. Cada persona que po-
see uno, o piensa tenerlo, se ha fijlado metas personales de crecimiento tanto
profesional como econémico. Para los que se sirven de ellos, los comensales,
representan la puerta perfecta al descubrimiento de innovaciones culinarias
yalaampliacion de sus escenarios vivenciales siempre al alcance del bolsillo,
porque consumir en un food truck es monetariamente mas accesible que la
cuenta en algln restaurante.

Aunque los camiones de comida todavia no sean considerados dentro de las
leyes, representantes de grupos de food trucks en la Ciudad de México hacen
esfuerzos constantes para proponer un plan regulatorio a éstos frente a las
autoridades gubernamentales.

Es importante destacar que des-
de las curules se crean propuestas
importantes como la anunciada
por la Asamblea Legislativa del
Distrito Federal en octubre de 2014
donde el diputado local del PRD,
Alejandro Robles Gémez, presen-
t6 una iniciativa con proyecto de
decreto por la cual se generara la

) L Alejandro Robles Gémez, diputado perredista, ha mostrado interés
Ley de Vehiculos Gastrondmicos en mejorar el comercio en la Ciudad de México.

de la Ciudad de México.

Mientras el tema regulatorio siga cocinandose, los food trucks siguen en au-
mento en las arterias asfalticas de la capital.
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CAPITULD 4
FOOD TRUCK: EL PESO DE LA ALIMENTACION
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La capital mexicana es una incesante megaldpolis que se extiende en mil 495
kildmetros cuadrados de territorio donde seis de cada 10 habitantes trabajan
en la informalidad, segin datos publicados por el Instituto Nacional de Es-
tadistica y Geografia (INEGI). La principal actividad que compone las labores
informales es el comercio ambulante, el cual tiene una tradicion historica de
intercambioy expresion cultural de la sociedad mexicana, como seapuntaen
el primer capitulo del presente reportaje.

“El comercio informal en via publica es una actividad econémica crecien-
te que responde en gran medida a la falta de opciones de desarrollo. El am-
bulantaje opera de manera estrecha con actividades ilegales ademas de las
implicaciones negativas sobre los derechos del consumidor, las normas del
medio ambiente y la degradacién de la imagen turistica de la ciudad”, asi lo
expresa Roberto Zapata, presidente de la Comisién Nacional de Turismo de
la Confederacion Patronal de la Republica Mexicana (COPARMEX) en el libro
Panorama histérico de la Ciudad de México.

De todos los hilos que une el comercio ambulante la venta de comida en las
calles es un tema que debe tratarse con delicadeza, pues con ello la salud de
las poblaciones a nivel mundial esta en riesgo, B
asi lo ha anunciado la Organizacién Mundial de Seisc:fla

la Salud (OMS): “cada ano millones de personas i0

mueren por ingerir alimentos contaminados”. capitalinog
trabaja de maneva

infoymal.
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En México las enfermedades intestinales figuran entre las principales causas
de mortandad, los males mas peligrosos son la amebiasis y la salmonelosis,
segun datos publicados por la Direccién General de Epidemiologia.

Elizabeth Samano, epidemidloga en servicios de salud publica de la Ciudad
de México, asegura que“si una persona se alimenta en las calles es mas vul-
nerable de adquirir salmonelosis a causa de algun alimento contaminado, en
especial carnes como pollo, res y pescado mal cocidas”.

Ademas laimportancia de desinfectar los alimentosy lavarse las manos antes
de manipularlos, en puestos ambulantes se vuelve el punto mas descuidado
al no contar con la estructura adecuada para hacerlo como es recomendado
por las autoridades sanitarias.

“Una senora que prepare alimentos en
la calle, portadora de un parasito, al
momento de ir al bano, no se lave las
manos y asi cocine, dejara el parasito
en la comida, por ende, causara una
enfermedad. Un padecimiento como la
salmonelosis genera dolor abdominal,
nauseas, vomito y diarrea, en los casos
mas graves se presenta perforacion o
hemorragia intestinal®, explica la docto-

Consumir alimentos en las calles puede representar un .
alto riesgo de adquirir pardsitos como la salmonelosis. ra Samano.

Si bien es cierto que la comida en las
calles representa una solucién alimen-
taria inmediata a bajo costo también
tiene implicaciones en el tema de salud
publica. Ante el inminente crecimiento
poblacional y urbano, el gobierno se en-
frenta a nuevos desafios como lograr
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Diversos puntos de la Ciudad de México estdn ocupados
por puestos de comida callejera.
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controlar la inocuidad en los alimentos que se venden en las calles. Entre ta-
cos, tortas, caldos y quesadillas existen ingredientes que no deberian formar
parte de la receta original: las bacterias.

La comida de calle en la Ciudad de México se oferta en puestos fijos o semifi-
jos con equipo precario para la conservacion y coccion de los alimentos, por
otro lado, existen también los food trucks, cocinas ambulantes las cuales tie-
nen una mejor estructura para cumplir con su objetivo, esto puede notarse
en el tercer capitulo del presente reportaje.

El nutriélogo Carlos Gbmez Madrigal, explica que la coccidn y refrigeracion
de los alimentos que se preparan en las calles tienen mayor riesgo de con-
taminacién debido a que éstos deben estar a temperatura adecuada para
conservar su calidad y no afectar la salud de los consumidores. Parte de la
responsabilidad de que eso suceda de manera correcta corresponde a los pro-
pietarios de los negocios.“No es facil que alguien (el responsable) al detectar
alimentos en descomposicion los tire y compre mas, tendrian una pérdida
econémica; el peligro esta en que laven los productosy asi los vendan”, aclara
Gomez Madrigal.

Ademas de representar un riesgo para la salud poblacional consumidora de
comida en las calles, “la contaminaciéon también impacta de manera consi-
derable en el sabor y en la textura del alimento”, ahade el nutridlogo Carlos
Gomez Madrigal.

La directora general del Colegio de Gastronomia de la Universidad del Claus-
tro de Sor Juana, Guillermina Torres Servin, considera que a pesar de que los
puestos en las calles y los food trucks no puedan obtener una certificacion ofi-
cial que avale el cumplimiento de los estandares de higiene, como el Distinti-
vo H, expedido por las secretarias de Turismoy de Salud, deben aplicarlos por
éticay conciencia."La idea de este tipo de certificaciones en el fondo esgene-
rar la cultura de la calidad, se debe cumplir por ética profesional al atender al
comensal con las mejores condiciones para que le eviten una enfermedad-
transmitida por alimentos”, senala.
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En los tiempos actuales todo se vuelve una moda, incluso en las nuevas alter-
nativas de alimentacion como los food trucks, la comida a domicilio, dinner in
the sky (una manera de alimentarse en una mesa suspendida a gran altura),
entre otras, es donde“parte del show es que te prepare la comida una persona
cool -explica el nutriélogo Carlos Gdémez Madrigal- esto hace que a veces im-
pacte de una manerainocua porque es aceptable que el alimento te lo cocine
un chavo tatuado, medio despeinado, entre hipstery alternativo, con pulse-
ras, etcétera. Entonces al tener una certificacién de cualquier tipo la persona
debe tener cofia, las manos limpias, las ufas recortadas, sin esmalte, maqui-
llaje, pero esta parte esta de moda también”, aclara.

La Secretaria de Salud, a través de la Comision Federal para la Proteccion con-
tra Riesgos Sanitarios (Cofepris), tiene el objetivo de proteger a la poblacion
contra riesgos de salud por el consumo de alimentos y bebidas, es por ello
que ha expedido diversas normas para quienes ofrecen servicios de dicho
ramo para garantizar la calidad e inocuidad alimentaria.

A pesar de que no hay una normatividad dirigida especificamente a los food
trucks de la Ciudad de México, el verificador sanitario de la delegacion Gusta-
vo A. Madero, Jesus Hernandez, considera que deben seguir los mismos re-
glamentos de los restaurantes.

Al consultar la“Guia de buenas practicas de higiene en establecimientos de
servicio de alimentos y bebidas”, se observa que la Cofepris indica de mane-
ra concisa todos los lineamientos que deben ser cumplidos para asegurar la
proteccion alimentaria de la poblacion vy, por ende, evitar sanciones para los
establecimientos.

76




Es primordial para el gobierno proteger a la
poblacién contra enfermedades causadas por
la ingesta de alimentos.

El equipo y utensilios son fundamentales para la elaboracién de alimentos,
es por ello que la Cofepris indica lavarlos y desinfectarlos adecuadamente,
ademas exige que sean libres de corrosion y no tengan roturas. Otro punto
que se vigila es el almacenamiento: el lugar donde se guarden las materias
primas debe ser adecuado al tipo de producto, esto es agruparlos de acuerdo
con su naturaleza, por ejemplo, los carnicos, lacteos, verduras, panes, etcé-
tera, deben estar en sus respectivos lugares de almacenamiento.

También serequiere de una buenacirculacion de aire dentro del almacén don-
de todos los productos deben ser identificados y marcados con las fechas de
caducidad para su mejor control. Es importante destacar que los materiales
y utensilios empleados para la limpieza general tienen que mantenerse fuera
del area de conservacion de los alimentos para evitar su contaminacion.

La elaboraciény conservacion delosalimentos es parte importanteenlanor-
matividad sanitaria. Ademas de ser supervisado por la Cofepris, Guillermina
Torres Servin, directora general del Colegio de Gastronomia de la Universi-
dad del Claustro de Sor Juana, explica que es importante que un negocio los
alimentos en refrigeracion se conserven a cuatro grados centigrados y en los
procesos de coccion se tenga un control riguroso de temperaturas donde la
comida ya preparada se mantenga por encima de los 60 grados centigrados
para mantenerla lejos de algliin agente bacterioldgico.
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Es de suma importancia que el lugar de preparacion de alimentos en general
se conserve limpio y se le dé mantenimiento constante. La “Guia de buenas
practicas de higiene en establecimientos de servicio de alimentos y bebidas”,
apunta que pisos, paredes y techos deben permitir la facil limpieza en el area
de cocina, ademas incluye el lavado continuo de depdsitos de agua para evi-
tar la generacion de bacterias.

El correcto apego a las normas sanitarias asequra el Los food trucks tienen gran ventaja sobre los puestos fijos
consumo de alimentos libres de bacterias. y semifijos respecto a medidas de higiene.

En estas dos maneras de consumo en las calles, puestos ambulantes y food
trucks, estos Ultimos tienen mayor probabilidad de alcanzar una mejor con-
servacion de limpieza y calidad en los alimentos por estar provistos de un
equipamiento para la conservacion y preparacion de alimentos. Guillermina
Torres Servin apunta que “un buen food truck que cuida a su comensal si tiene
que cumplir con todos los estandares que son basicos para dar un servicio de
calidad”.
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ALIMENTACION Y NUTRICION EN LA CALLE

El consumo de comida en las calles de la Ciudad de México se debe a una serie
de factores marcados por el estilo de vida de muchos de sus habitantes. En
diversos puntos de la ciudad los puestos de comida se abarrotan a las afue-
ras de escuelas, hospitales, estaciones de metro, tianguis, calles de barrios
populares, supermercados, entre otros. Debido a su limitada estructura para
preparar platillos elaborados, de manera general ofrecen comidas rapidas
con poca higieney altos contenidos de grasa.
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Con la fdcil accesibilidad alimentaria en las calles se pierde la Paraddjicamente los puestos de comida cercan hospitales
atencién en elementos importantes como la higiene. y centros de salud.

Para el nutriélogo Carlos Gbmez Madrigal existen dos factores principales
para que a pesar de que existan campanas de prevencion del gobierno, Méxi-
co sume cifras alarmantes de obesidad: “el horario de trabajo continuo oca-
siona que algunos usuarios dediquen periodos de alimentacién cada vez mas
reducidos y saltarse la comida mas importante del dia, el desayuno”, sefala.
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Datos obtenidos de la dltima Encuesta Nacional de Salud y Nutricién, rea-
lizada en 2012, indican que las personas mayores de 20 anos tienen una alta
prevalencia de sobrepesoy obesidad (69.4%) vy la poblacién femenina en obe-
sidad (73%). Estas caracteristicas indican“que en México los habitos nutricio-
nales son inadecuados y se vea reflejado en los resultados alarmantes a cau-
sa del incremento del indice de masa corporal por la ingesta inadecuada de
macronutrientesy la ausencia de uno o varios tiempos de comida”, considera
Gomez Madrigal.
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Resultados publicados por la Secretaria de Salud donde se muestran los porcentajes de obesidad y
sobrepeso en adultos de la Ciudad de México.

Otro tema que preocupa al sector salud en México es la obesidad infantil
que ha aumentado de manera desproporcional en los daltimos anos. En ello
México es quien ocupa el primer lugar mundial en obesidad infantil. Nifos de
cinco a once anos a nivel nacional, segun los resultados obtenidos de dicha
encuesta en 2012, presenta el 19.8% sobrepeso y el 14.6% obesidad.
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Si prevalecen dichas cifras también podrian incrementar en afos posteriores
padecimientos tales como diabetes, infartos, altos niveles de colesterol o in-
suficiencia renal, entre otros. La educacién nutricional en México podria ha-
cer frenar la situacién. Sin duda la opinién de los especialistas también es un
punto clave para ello.

“Las personas que no desayunan estan condicionados a que su primer ali-
mento sea un atracon, por lo general se va a tener antojo de un pastelillo o
un yogurt dulce, esto no quiere decir que las personas no se cuiden, es que el
cuerpo querra compensar el desayuno porque necesita glucosa o hidratos de
carbono simple. Ahi es donde empiezan a fluctuar factores como los antojos
y lo que se tiene al alcance”, afirma el especialista en nutricion Carlos Gomez
Madrigal.

El gobierno ha puesto en marcha diversas campanas como “Chécate”, la cual
fue creada desde 2008 a través de la Secretaria de Salud para promover un es-
tilo de vida saludable entre la poblacién mexicana, con el objetivo de fomen-
tar la actividad fisica y la buena alimentacion. Senala el nutriélogo, Carlos
Gomez Madrigal que en el tema de educacion alimentaria y nutricional
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“a México le falta mucho por perfeccionar”. Con el vertiginoso estilo de vida
de los capitalinos quiza lo que debe hacerse es que los especialistas trabajen
en conjunto con el gobierno y los vendedores de comida en las calles.

9 CDMX

CIUDAD DE MEXICO
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El gobierno ha sumado esfuerzos para mejorar la salud de los mexicanos, sin embargo
aun hace falta hacer hincapié en la educacién alimentaria y nutricional.

De acuerdo con Gémez Madrigal, “una buena herramienta para las empresas
que se dedican a servir alimentos como restaurantes o food trucks es que un
nutridlogo esté presente porque es quien tiene el conocimiento de la infor-
macion nutrimental y del impacto que ésta genera en una persona, porque el
especialista va a controlar muchos factores como el econémico (presupues-
to), factor ambiental (temporadas de los alimentos), legislacion de higiene”.

Alimentacion y nutricion no siempre van de la mano. De acuerdo con lodicho
por Gémez Madrigal, “quienes inician un food truck generalmente son chefs
que van a vender la experiencia de probar un platillo en el que no van a cuidar
ningun factor que cuidaria un nutriélogo”.
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Sobre ésta tematica, la Asociacion
Mexicana de Diabetesy la Fundacién
Midete incentivan un movimiento
llamado “Restaurantes por la salud”,
cuyo objetivo es crear espacios salu-
dables a nivel nacional con el fin de
prevenir enfermedades cronicas en
ninos y adultos a través de la crea-
cion de menus saludables que con-
tienen pocos azucares, platillos bajos
en grasa, agua simple gratuita, infor-
maciones de contenidos caléricos,
asi como opciones vegetarianas, se-
gunseexplicaenelsitiowebdedicha
Asociacion.

Con“Restaurantesporlasalud”,ademasde beneficiaraloscomensalesal mos-
trarles opciones alternasyayudar a mejorar sus estilos de vida, los restauran-
teros apoyan el tratamiento integral de nifios con obesidad y diabetes que no
cuentanconaccesoauntratamientode calidad; ademas reciben recomenda-
ciones de un equipo de nutriélogos para la creacion de mends nutritivos ade-
cuadosaltipoderestaurante, deducciondeimpuestos, entre otros beneficios.
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Sin embargo, todo esfuerzo para lograr cual-
quier mejoria debe ser constantey las asesorias
nutricionales para los food trucks ain no han
sidodeltodo promovidas. Traslageneraciénde
campanas de salud y publicacién de encuestas
de nutricion, Gbmez Madrigal asegura que la
poblacion en general debe involucrarse en su
propia nutricion al preparar sus alimentos por-

Carlos Gémez Madrigal es un profesional en-

tusiasta que confia en que se pueden cambiar e gsi“la gente se hace mas consciente de lo
los hdbitos alimenticios en México siemprey

cuando la poblacion se involucrey asuma el que se metea la boca”.
compromiso.

Los esfuerzos del gobierno por exhortar a la poblacién a participar en progra-
mas de salud han dado frutos, pero no han generado el impacto esperado.
“También hay que involucrar a los consumidores porque tal vez el gobierno,
el nutriélogo vy el food truck hacen su trabajo, pero si al final esa persona no
quiere comer bien, ¢de qué sirve que los tres hayan trabajado en conjunto?”,
asevera el nutridlogo.

Un estudio publicado por la cadena informativa
CNN México, dice que los mexicanos consumen
mayormente refrescos y quienes aseguran pre-
ocuparse por su nutriciéon consideran que comer
de forma sana es caro. Sin duda la respuesta
contrasta con datos arrojados por el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) don-
de se muestra que del 30 por ciento del ingreso
mensual de una familia mexicana, mil oo pesos
son usados para comer en la calle.

Consumir con frecuencia antojitos mexicanos
puede ser la principal causa de sobrepeso y
obesidad si no se tiene una dieta balanceada.
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Explica Gomez Madrigal que comer sano no es del todo costoso porque el
precio de los alimentos varia en distintos puntos de la ciudad, pero cada uno
debera cuidar susintereses.”"Doy consulta en lugares contrastantes, cerca del
Pedregal y proximo al Bosque de Tlahuac, a mis pacientes les oferto la misma
dieta; los cercanos al Bosque de Tlahuac tienen posibilidades mas amplias de
conseqguir los productos pues tienen cercano Xochimilco, en cambio para los
del Pedregal lo mas accesible es Superama”.

Para alimentarse de manera adecuada con poco presupuesto, la comida ca-
llejera es una buena opcidn, aunque no sea sencillo creerlo. El nutriélogo ex-
plica que los alimentos se dividen en tres grupos: verduras y frutas, cerealesy
de origen animal, para su ingesta siempre se deben equilibrar los alimentos.
Para tratar de combatir los malos habitos alimenticios cuando no hay otra
manera de comer si no es la calle, lo mas efectivo es saber elegir bien. “Si se
llega al puesto de quesadillas y se pide una frita de chicharrén con crema,
seran soOlo grasas con hidratos de carbono; pero si se pide un sope con queso
y frijoles a la plancha es una excelente opcién donde ni siquiera se romperia
una dieta. Los food trucks también son una buena opcién porque son tan dife-
rentes que bien podria encontrarse un falafel como una opcion vegetariana”,
explica Gbmez Madrigal.

Una familia meXicana gasta en
promedio mil 500 pesos mensuales
para comey ew la calle.

VERDADEROS!
TACOS PARA!

F (Wah ROCKSTARS!
i 1

Una manera de atacar la
obesidad y el sobrepeso en la
Ciudad de México es mejorar

las opciones en los mends
de negocios con servicio de
alimentos.




El poder de decision esta en cada consumidor. El poder del cambio esta en
la coordinacion del equipo de trabajo que conformen sectores de comercio,
consumo vy salud. Ayudar a detener y disminuir las cifras que mantienen al
pais en alerta por el bienestar de quienes lo habitan, es facil si se considera
que uno de los males esta en el tipo de comida que se consume. Vigilar lo que
se comercializa en las calles seria la garantia para retirar el nombre de México
de la cima de padecimientos cardiovasculares.
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CONSIDERACIONES FINALES

Los restos de un petate en el centro del mercado de aquel Tlatelolco ancestral
fueron arrastrados por el viento de los siglos hasta caer en las brasas de un
anafre en época revolucionaria. Después, al paso del tiempo, se convirtio en
el gas que daba vida al fogdn de un puesto de quesadillas en la década de los
ochenta, para entonces darle vida a la parrilla del mas reciente food truck en
la colonia Condesa en la Ciudad de México.

La capital mexicana con su portentosa estructura citadina tiene enclavados
resquicios de su propia historia en cada centimetro de concreto. Ecos de vo-
ces y hechos antiguos se proyectan en un segundo plano en los cristales del
presente siglo XXI.

Pensar en la evolucién de las practicas ancestrales de consumo de comida,
invita a pensar en la adaptacion de los ejecutantes en cada etapa historica
de esta ciudad. Ese proceso evolutivo lleva consigo rasgos culturalesy son un
reflejo de la busqueda de sobrevivencia. Actualmente se vive en la moderni-
dad donde ampliar los horizontes es fundamental para adaptarse a la época.

Sin embargo, la profesionalizacion es requerida. La venta de comida en las
calles ya no sélo es tema de madres o padres de familia que buscan a través
de ello el sustento para sus familias, ahora también lo hacen quienes se for-
man en las aulas universitarias e intentan elevar el legado culinario tradicio-
nal a niveles alternos: platillos dignos de restaurantes, vendidos en camiones
estacionados en via publica.

Diversos intereses circundan la figura de los food trucks: hay quienes se encar-
gan de darles color, formay equipo; otros, de reunirlos en grupo para buscar-
les un lugar seguro en la ciudad para realizar sus ventas y otros tantos
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cultivan o elaboran productos para convertirse en los abastecedores de los
camiones de comida.

Por otro lado, se han vuelto tema de discusion a falta de un marco legal para
su regulacién en la Ciudad de México. Los objetivos son evitar que sean vic-
timas de abusos de lideres de barrio, que se creen conflictos con la policia de
transito, ademas de organizarlos en horarios, tener un control en medidas
ambientales, asi como el pago de impuestos. Sin embargo, aln queda mu-
cho por hacer en esos temas.

Lo cierto es que si se realizara dicha regulacién, serian un punto clave del
gobierno para atacar el problema de sobrepeso y obesidad en adultos y ni-
nos de la Ciudad de México. Permitiria reformar el consumo de comida en
las calles al proponer nuevas maneras de alimentacién vy, dicho sea de paso,
ya comienza a haber cambios en los menus de algunos restaurantes en pro
de las dietas nutritivas. S6lo falta esperar a que la oleada de la alimentacion
saludable inunde la comida de calle.

Es por todo lo anterior que el presente trabajo me dio la satisfaccion de acer-
carme a una de las expresiones culturales mas representativas de México: su
gastronomia, y no sélo eso, también me permitié admirar a mi ciudad en va-
rios aspectos porque me adentré en lecturas que me ofrecieron paseos histo-
ricos haciéndome entenderla mejor, quererla mas.

Por si fuera poco, también me dio la oportunidad de alcanzar los objetivos
planteados al inicio. Este reportaje es una herramienta de difusidon que per-
mite ampliar y conocer los alcances del food truck como via de independen-
cia econémica para potenciales empresarios o futuras figuras del quehacer
gastronémico. Ademas, permite a los consumidores conocer las diversas op-
ciones culinarias que ofrecen y la importancia de informarse para prevenir
padecimientos generados por el consumo de alimentos contaminados.
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