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Historias de la calle

Resumen:

Este articulo pretende explorar como se ha configurado y opera un comer-
Cio gastronémico de comida de calle sobre ruedas en el centro histérico
de la ciudad de Puebla, México, y sus caracteristicas, entendiendo el centro
como un espacio culinario lleno de tensiones entre los actores que lo ocu-
pan y reproductor de clases sociales. Asi, desde un enfoque cualitativo-ex-
ploratorio del fendmeno se realizé un trabajo de campo haciendo uso de
herramientas como la observacion participante y no participante, la foto-
grafia y el relato, desde una perspectiva etnografica, bajo la metodologia
de los planos de realidad de Manuel Antonio Baeza. Con ellas se busca
dilucidar a ojos del lector las multiples formas de comercio gastronémico
sobre ruedas entretejidas en el centro historico de la ciudad, las narrativas
culinarias de los actores que las llevan a cabo y los desafios a los que se
enfrentan. Este apartado hace parte de una investigacion doctoral mas am-
plia sobre el comercio sobre ruedas en la ciudad como parte de economias
invisibles en lo cotidiano.

Palabras clave: centro histérico; comercio; modernizacion.

Abstract:

This article aims to explore how gastronomic street food commerce on whe-
els has been configured and operates in the historic center of Puebla (Mé-
Xico) and its characteristics, understanding the center as a culinary space
full of tensions among the actors who occupy it and a reproducer of social
classes. For this it used a qualitative-exploratory approach to the phenome-
non, involving fieldwork with tools such as participant and non-participant
observation, photography, and narrative, from an ethnographic perspec-
tive, under the methodology of Manuel Antonio Baeza's planes of reality.
These tools aim to elucidate for the reader the multiple forms of gastrono-
mic commerce on wheels that intertwine in the historic center of the city,
the culinary narratives of the actors who carry them out, and the challenges
they face. This section is part of a broader doctoral research on street com-
merce in the city as part of invisible everyday economies.

Keywords: Historic center; commerce; modernization.
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

Introduccion

La ciudad de Puebla, en México, es reconocida por su variada gastronomia.
Es considerada una precursora de la alta gastronomia, incluso desde antes
de la colonia, en el uso de ciertos ingredientes por parte de las comuni-
dades indigenas presentes en el territorio, como el maiz, frijol, chile, entre
otros.

Tales ingredientes se combinaron mas adelante con los procesos de
mestizaje, dando lugar a muchos de los platillos que se consumen actual-
mente. A partir de lo expuesto por Martinez (2003), la gastronomia puede
ser dividida histéricamente seglin sus usos en cocina burguesa, regional
y popular. Estos procesos tuvieron como escenario inicial lo que hoy se
considera el centro historico, en tanto que es el lugar de fundacion de lo
que hoy es Pueblay a partir de alli se inicia la ciudad. Alli confluyeron (y con-
fluyen) multiples actores sociales siendo considerado como espacio multi
social y poli clasista. Asimismo, es un lugar donde se concentran distintos
poderes que generan un tipo de organizacion social, tensiones y conflictos.

En el presente articulo se hace referencia a un tipo de gastronomia
desde lo local, colocando un especial énfasis a la comida callejera vendida
sobre bicicletas y triciclos. A su vez, se busca ahondar en el centro historico
como espacio culinario y las narrativas entretejidas entre los actores que
ocupan este espacio publico, en contraposicion a la oferta privada corres-
pondientes a fondas y restaurantes, entendiendo el espacio culinario como
reproductor de la diferenciacion social.

Para este fin se hace una breve contextualizacion de este espacio re-
conocido desde la informalidad, para posteriormente hacer énfasis en los
comerciantes de comida callejera local, haciendo uso de la observacion pre-
viamente realizada, la fotografia y sus relatos, con el fin de configurar el es-
pacio culinario sistémico del centro historico de la ciudad de Puebla desde
las calles. Se uso6 la metodologia propuesta por Manuel Antonio Baeza en
los planos de la realidad, para realizar un acercamiento a los comerciantes
sobre ruedas en distintos niveles, con el fin de no solo observar la venta
callejera, sino adentrarse en el recorrido de estos alimentos para llegar a
ser productos finales y las familias enteras como parte de esta cadena pro-
ductiva.

Configuracion publico/privada del centro histérico de Puebla

La ciudad de Puebla se establece como un nucleo espafiol con una centrali-
dad importante, en un area rodeada de poblaciones indigenas como lo son
‘Tlaxcala, Tepeaca, Cholula y Huejotzingo encargadas de la provision de la
ciudad” (Milian, 1994, p. 38). Estas poblaciones se ubican alrededor; sin em-
bargo, dentro de la ciudad solo se encontraban espafioles, en su mayoria
dedicados a la agricultura.
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Historias de la calle

Mas adelante, debido a operaciones comerciales, aunque la ciudad estu-
viese pensada como nucleo espafiol, varios indigenas se trasladan a zonas
aledafias al trazo de ciudad. Como menciona Milian (1994), se agruparon en
siete barrios “Analco, Santiago, San Francisco, San Pablo de los Naturales,
San Miguel, San Sebastian, Santa Ana, mas dos arrabales: Xonacatepec y
Xanenetla” (p. 40). Inicia un proceso de integracion comercial, manteniendo
la diferenciacion social y tommando como punto de referencia e intercambio
la plaza central' . Es asf como se va configurando un entramado entre po-
dery territorio en el centro histérico “de los espafioles en contraste con los
indigenas, separados por el Rio San Francisco” (Cabrera, 2018, p. 44).

Enlo que se refiere al espacio comercial, a los indigenas les correspon-
dia vender en el tianguis? y a los espafioles en los portales, ningun grupo
poblacional podia invadir el espacio del otro. Mas adelante suceden cam-
bios importantes justificados como un mejoramiento urbano en la ciudad,
acentuando en el espacio una segregacion socio espacial principalmente
por motivos raciales (Cabrera, 2018). Inicialmente, en su mayoria se ubica-
ba a la poblacion indigena en la zona oriente y el intercambio se realizaba
en la plaza principal. La nueva morfologia urbana se ve influenciada por el
establecimiento de fabricas que provoca el desplazamiento de poblacion
indigena a zonas aledafias.

Estas diferencias se acrecentaron en siglos y décadas posteriores. Es
fundamental lo ocurrido en la década de 1980, con dos hitos importantes
que contribuyen a afianzar este cambio de rumbo de centro comercial a
centro cosmopolita patrimonial. La primera consiste en el decreto como
zona monumental en 1977; el segundo, en la declaracion por la Organiza-
cion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (Unes-
co) del Centro Histdrico como Patrimonio Cultural de la Humanidad el 11 de
diciembre de 1987 (Cabrera, 2018).

Esta organizacion inicia desde el virreinato, se afianza en el siglo XXy
se establece cada vez mas claramente un centro historico turistico patri-
monial que mantiene una diferenciacion entre clases sociales en el aspec-
to comercial. Por consiguiente, se privilegia la iniciativa privada y aparecen
compafias grandes que le dan una imagen mas moderna al centro. Enton-
ces, desde la informalidad inicia una disputa del espacio encaminada a la
reivindicacion de un uso colectivo, del caracter multi social del centro y el
derecho al trabajo en este lugar.

'Actualmente denominada zécalo.
2La palabra tianguis la cual viene del azteca tiamiqui haciendo referencia a vender.
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

A partir de este recorrido historico la configuracion del centro historico se
ve muy influenciada por iniciativas privadas. Asi, aparecen importantes fon-
das y restaurantes, algunos de ellos de caracter internacional como el VIPS
0 Burger King; mientras que los vendedores locales se ven relegados a la in-
formalidad. Entre estos comerciantes se encuentran quienes llevan a cabo
la actividad de venta de comida callejera, en ellos se enfoca el presente
estudio.

Narrativas culinarias locales desde la informalidad

En el escenario descrito aparecen dos grupos sociales diferenciados: los co-
merciantes de caracter privado, quienes se apropiaron de la plaza principal
y los ambulantes, quienes han sido expulsados de esta plaza y relegados
a la periferia. A su vez, los segundos se han subdividido, entre ellos se en-
cuentra un gremio amplio de personas quienes se transportan en bicicletas
y triciclos por ciertas zonas, ofreciendo un tipo de comida. A ellos se les
denominara en adelante como “comerciantes sobre ruedas”.

Bajo la metodologia de Manuel Antonio Baeza (2022) se realizd un
acercamiento a los comerciantes en distintos niveles. Inicia en un plano
aparente, el cual corresponde a aquello que ya esta determinado desde
una realidad observable por todos los actores, tanto directos como indirec-
tos al contexto social estudiado. Es decir, aquello que podemos ver a simple
vista en la practica del comercio sobre ruedas sin tener que indagar mas
alla de esa realidad percibida. Bajo este plano se llevd a cabo una primera
clasificacion de la oferta gastrondmica callejera en la ciudad obtenida a par-
tir de un proceso de observacion llevado a cabo durante el afio 2023.

Figura 1. Tipologia del comercio gastronémico sobre ruedas

Tepache
Panaderos Tamales

Tagueros Chicharrines,
de t papas y JURDS

e Comercio

gastrondmico
sobre ruedas en
Puebla

Eloteros Heladeros

Nota. Elaboracion propia.
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Este tipo de oferta corresponde a alimentos vendidos por medio de bicicle-
tas y triciclos. Quienes los venden se trasladan por toda la ciudad, haciendo
rutas comerciales a modos de espirales por colonias y fraccionamientos.
Posteriormente, adentrandonos en el segundo plano propuesto por Bae-
za, correspondiente al subyacente, es decir, un analisis mas profundo de la
practica, analizando el fendmeno desde la accion. A su vez, se obtuvieron
una serie de relatos, principalmente de personas que ofertan su producto
teniendo como destino final el centro historico. La informacion se obtuvo
con el fin de entretejer una narrativa culinaria de la manera como este lle-
ga al publico, las rutas comerciales que tienen, el tipo de clientes quienes
lo consumen y la representacion de un mundo culinario callejero desde la
locomocion.

Ahora bien, se inicia por enmarcar este tipo de comercio como uno
movible. Se establece como una alternativa en la venta de productos gastro-
némicos dentro del centro con capacidad de movilidad, lo que posibilita que
puedan trasladarse mas rapidamente a otros espacios, en contraste con el
ambulantaje fijo. Esta forma de movilidad también les permite comercializar
en los mercados y en zonas mas barriales y residenciales.

A partir del acercamiento con quienes realizan la practica comercial se
establece como ellos llevan a cabo rutas comerciales. Parten de su casa has-
ta el centro, no solo usan el triciclo como un simple transporte; en realidad,
inician su proceso comercial desde que salen de su hogary se ven ayudados
por megafonos con los cuales ofertan su producto. Como comenta Andrés
(tamalero):

Salgo de mi casa en la China Poblana, tomo por calles pequefias que
son menos peligrosas que el boulevard y la gente sale de sus casas a
comprarme cuando escucha el sonido de tamales, luego llego al centro
y tomo por el parque que hay muchas casas, paso por ahi como a eso
de las diez de la mafiana, y ya en el centro le vendo a gente de los loca-
les, voy por calles cerradas, hasta la 29 oriente, voy, vuelvo, doy vueltas
y asi. (A. Garcia, comunicacion personal, 20 de septiembre de 2024)

En ese sentido, se establece |a existencia de otra ¢ptica de ciudad comercial
en movimiento, y cOmo estas personas se adaptan al ritmo desde la cotidia-
nidad. Ellos establecen sus propios horarios con base en el movimiento de
la ciudad y rutas en espirales, pasando por los lugares segun los horarios de
la poblacion trabajadora, en el momento que salen de sus casas a tomar el
transporte, descansos de trabajo y culminando a medio dia. Al respecto de
los lugares y puntos de venta y la clientela, Luis (tamalero) comenta:
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

Salgo a las siete de la mafiana y voy vendiendo en el camino hasta aqui,
llego aqui mas o menos a las nueve de la mafiana, ya me conocen, me
vienen a comprar los trabajadores en la colonia y los de la escuela, lue-
go alas 11 de la mafiana me doy una vuelta por Ciudad Universitaria
y me voy regresando por las calles vendiendo hasta la casa. (L. Eliel,
comunicacion personal, 26 de septiembre de 2024)

Respecto a los perfiles de clientes también Adolfo (tamalero) menciona:

Este punto es importante porque por aqui pasan a la escuela, Los
clientes son los nifios de la escuela, pasan y compran gelatinas, tama-
les, atole, estos son entre semana. Los mejores dias con la gente son
los fines de semana, que la gente esta en su casa, no trabajan, y les da
pereza hacer el guisado entonces salen a comprar. (A. Espino, comuni-
cacion personal, 26 de septiembre de 2024)

A partir de estos fragmentos, se puede entender el espacio culinario mas
gue un espacio geografico, como un campo social de fuerzas en donde hay
desigualdades, distinciones y, en si, una representacion del mundo social.
Como menciona Licona (2023) “el consumo de alimentos necesariamente
reproduce la diferenciacion existente en la sociedad, es decir, la desigual-
dad social de clase y de grupo se refleja inevitablemente en los gustos ali-
mentarios de los mismos” (p. 135). En el caso del consumidor final de esta
comida callejera se perfila en personas entre trabajadores y estudiantes. El
vendedor lo sabe y, como menciona, esta alineado con los horarios en que
se mueven estas personas dentro de la sociedad. El reconoce el campo
social en el gue se mueve y las personas a las cuales dirige su alimento. El
valor de este Ultimo también es bajo, de acuerdo con las capacidades eco-
nomicas de la poblacion a la cual lo dirige, llegando un tamal y/o un atole a
costar menos de lo equivalente a un dolar (15 pesos mexicanos).

Aunque parecen sencillos y no se incluyen en la alta cocina poblana,
estos alimentos hacen parte integral de la comida tradicional, en tanto com-
binan ingredientes prehispanicos en su preparacion. Al igual sus procesos
de coccion inician, para algunos de ellos, incluso el dia anterior a su venta e
implica a familias enteras quienes se han dedicado a esta labor desde hace
mas de 30 o 40 afios. Como menciona Luis:
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Esto esta desde mis abuelos, yo naci en esto y ya tengo 30. Ahi don-
de preparamos es la casa de mis papas, yo vivo en San Felipe, por la
CAPU. Me vengo en la moto o en la bici, la dejo en la casa de mis pa-
pas, agarro el triciclo y me vengo a recorrer. Cuando termino, a las 5
de la tarde empezamos a cortar la carne, moler el maiz, para hacer de
nuevo los tamales para el otro dia, y al otro dia muy temprano hace-
mos el atole. Tenemos varios puntos en la ciudad. (L. Eliel, comunica-
cion personal, 26 de septiembre de 2024)

En otros casos varia la cocciéon en horarios:

Lo preparo en la madrugada a las 3:30am me levanto y me pongo a
preparar los tamales y el atole, junto con mi esposa. Lo preparamos
desde la mafiana porque cambia mucho el sabor cuando uno los pre-
para el dia antes (...) Este negocio es herencia de mi papa, aprendi,
cuando era pequefio, vefa como se hacia y ahora yo trabajo en esto.
Ahora mi familia esta en puesto fijo, también venden tamales. (L. Eliel,
comunicacion personal, 26 de septiembre de 2024)

Estos alimentos implican una cadena de produccion que combina ingre-
dientes basicos de la dieta mexicana, tiempo de preparacion, familias ente-
ras en su realizacion y estrategias de venta para su distribucion. Asimismo,
como mencionaron algunos entrevistados también estrategias para pro-
veerse de sus materias primas. Algunos de ellos van a los mercados en sus
triciclos y han desarrollado formas de trasporte innovadores para cargar
con bultos de harina o naranja para sus preparaciones.

Entonces, los triciclos y bicicletas adquieren dos dimensiones en cuan-
to a su uso. La primera, como un vehiculo de transporte por la ciudad, y la
segunda como un elemento comercial en el cual se lleva a cabo la venta
de productos, funcionando como un local movil. Como menciona Carlos
(juguero) “la utilizo para vender y también para ir por la mercancia, hay dias
que voy hasta la central de abastos” (C. Quiroz, comunicacion personal, 23
de septiembre de 2024). En el caso de puesto comercial, Adolfo (tamalero)
opina: “me gusta el triciclo porque le da una buena imagen, el puesto fijo es
muy estorboso, el triciclo es mas practico, me voy y solo recojo estoy ya, lo
arrastro hasta la casa” (A. Espino, comunicacion personal, 26 de septiembre
de 2024).

De ahi que el triciclo pasa no solo como un elemento, sino como parte
integral de la cadena de produccién comercial. En ocasiones el vendedor,
quien pedalea el triciclo, crea un lazo afectivo con este y lleva a cabo una
metamorfosis del objeto de acuerdo con sus necesidades de venta, soldan-
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

do, colocando tablas, sombrillas, cuerdas y tubos. Asimismo, adecuando
grandes ollas para el traslado de sus alimentos, o en el caso de los tacos
de canasta la parte trasera para la colocacion de su canasta, la cual puede
contener hasta 500 tacos para ser vendidos en la mafiana.

Figura 2. Formas de adecuacion de triciclos y bicicletas para venta

COMERCIO CALLEJER

SOBRE RUE
OBSERVACION Y FOTOG

Nota. Fotografias tomadas por Mdnica Rivera (noviembre 2023).

Estas comidas también tienen horarios de venta. Se realizaron observacio-
nes en horas de la mafiana en donde se identificaron principalmente a ta-
maleros y jugueros, en la media tarde a repartidores de garrafones y vende-
dores de fruta debido a que, al ser una hora de mas sol, estan a disposicion
alimentos mas refrescantes para el consumidor; por su parte, en horas de
la noche se encuentran vendedores de botanas, elotes y esquites. Asimis-
mo, en cuanto al centro histérico se evidencio como los vendedores de la
mafiana se ubican en calles del cercanas a sitios turisticos como el zécalo
de la ciudad, la calle del parian y la calle de los sapos; asi como calles cerra-
das y residenciales, al igual que los de media tarde. Mientras que el cambio
se da en la noche, donde los vendedores se ubican en calles concurridas
por turistas y poblacién local, con lugares emblematicos del centro, ya que
las otras se encuentran solitarias, algunas sin luz eléctrica y en mal estado.

Otra categorizacion producto de la investigacion corresponde segin
la modalidad de negocio. Como se menciono, existen casos en donde in-
terviene la familia entera en la cadena productiva, pero en otros la persona
esta subcontratada de modo verbal por un patrén quien le provee del tri-
ciclo y los alimentos para vender. Este ultimo caso se encontré en mayor
medida en quienes se dedican en la noche a la venta de elotes y esquites.
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De lo anterior también surge un dato a resaltar como lo es que varias de
estas personas iniciaron con esta labor siendo menores de edad. Asi lo co-
menta Angel (vendedor de elotes y esquites): “comencé a vender a los 12
afios, cuando llegué solo a Puebla, ya que vengo de Oaxaca, ahorita tengo
18 afios, siempre he vendido esto” (A. Cuellar, comunicacién personal, 20
de septiembre de 2024).

Con el regreso de una vision patrimonial al centro histérico desde una
perspectiva turistica, de manera paraddjica en los Ultimos afios algunas de
estas labores han pasado a ser instrumentalizadas. Un ejemplo de ello se
observa en la colocacion de triciclos tamaleros en la zona del Parian, los
cuales son traidos en camionetas, para colocarlos como sustituto de un
local comercial. Teniendo en cuenta que esta es una zona turistica, estos
funcionan como escenograffa de imagen de centro historico y como parte
de una experiencia (real y auténtica) para los turistas.

En general, quienes se dedican a la venta de productos de comida ca-
llejera hacen un reclamo del espacio publico hacia los grandes restaurantes
quienes se han apropiado, especialmente del centro histérico. Por tanto, al
llevar a cabo la practica en el dia a dia resisten a estos modelos de privati-
zacion de las calles, impuestos por grandes cadenas.

Caso practico: tacos de canasta

A continuacion, se aborda de manera mas profunda uno de estos produc-
tos transportados en bicicleta, con el fin de ejemplificar las formas como
opera, sus origenes y las caracteristicas gastronoémicas de este producto. El
origen de los tacos de canasta se ubica en la comunidad de San Vicente de
Xiloxochitla, en el municipio de Nativitas dentro del estado de Tlaxcala, lu-
gar conocido como la cuna del taco de canasta. Se presume que surgen de
modo local como alimento para la clase trabajadora durante las extensas
jornadas de trabajo en el campo, ya que es de bajo costo, facil de preparar
y de cargar. Dentro de este municipio tienen un alto valor identitario y esta
cargado de relatos afectivos desde la cotidianidad en familias completas
que se han dedicado a este oficio.

Su elaboracién implica un proceso laborioso que comienza con la coc-
cion desde el dia anterior, cuando se cocinan los ingredientes como papa,
frijol, chicharron y adobo, los cuales son los sabores caracteristicos, para
tener el guisado listo en la mafiana. A muy tempranas horas se rellenan
los tacos, se meten en la canasta, se organizan de tal modo que vayan de
acuerdo con sus ingredientes pues cada taquero tiene su propia forma de
organizarlos. Mientras se realiza este procedimiento se coloca cebolla y
aceite, asf como los ingredientes secretos: “El uso de cebolla y aceite en los
tacos de canasta, hace que sean muy suaves y que los sabores se concen-
tren en la tortilla. Casi siempre van acompariados de guacamole, chiles en
escabeche y salsa roja” (Hernandez, 2020, parr. 2). Por ultimo, la canasta es
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

cubierta de un plastico azul, los tacos con papel y un trapo. Esto permite
que se mantengan calientes y el vapor haga el resto de trabajo para darles
Su textura caracteristica.

Figura 4. Taquero de canasta en Mercado 05 de mayo (Puebla)callejera

Nota. Fotografia tomada por Mdnica Rivera (enero 2024).

La canasta en la que se transporta permite que se mantengan calientes y
se transporten de forma mas rapida y sencilla. A partir de busquedas de
manera general y aleatoria por internet, estas canastas se encuentran en
$200 pesos® mexicanos para capacidad de 100 tacos y $500 pesos* para
capacidad de 300 tacos. En el imaginario de las personas “todo mexicano
sabe gque unos tacos de canasta que no tienen plastico azul y no vienen
transportados en bicicleta no son de fiar” (Excélsior, 2019, parr. 14).

El publico es en su mayoria clase trabajadora y estudiantes. Se venden
en la mafiana y su precio es mas econdémico en comparacion con otros ti-
pos de tacos. Para su transporte generalmente se hace en bicicleta, ya que
esta permite llegar a un mayor numero de clientes de forma mas rapida
alrededor de la ciudad y no estar en un solo lugar.

En palabras de un vendedor de tacos de canasta en la Ciudad de México,
en relacion con el transporte y la cultura vial en la ciudad: “no existe, espe-
cialmente entre los microbuseros y taxistas, esos tipos no respetan a nadie;

SEquivalente a 12 USD.
“Equivalente a 30 USD.
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los particulares son un poco mas respetuosos, pero eso no ha evitado que
en un par de ocasiones me hayan tirado de la bicicleta” (Excelsior, 2019,
parr. 10). No obstante, el uso cotidiano de la bicicleta comenta este mismo
vendedor que, aunque ha sido por eleccion le ha generado problemas en
las rodillas y en la espalda.

En Xiloxochitla cada primer domingo de diciembre se lleva a cabo anual-
mente la feria anual del taco de canasta. Un evento local que redne a las
personas de la comunidad para incentivar la union y dar a conocer el taco
de canasta. El evento incluye presentaciones, una eucaristia en torno a quie-
nes venden el producto, algunas personas incluso con mas de 30 afios en
el sector; asi como bendicion de los productos y las bicicletas, y muestras
gratuitas de tacos a los asistentes al evento. Es de ingreso libre.

Figura 5. Logo feria del taco de canasta 2023

Nota. Red social oficial feria del taco de canasta San Vicente Xiloxochitla.

Este tipo de taco se ha dado a conocer en la republica mexicana gracias a la
migracion de personas quienes se dedican a este oficio. Sin embargo, han
existido otras formas de difusion, una de ellas corresponde al programa de
Netflix Las cronicas del taco (2019). Alli se le da a conocer con la siguiente
leyenda “Soy fruto del hambre y el ingenio, soy sencillo, pero siempre genui-
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no; soy el mejor taco que conoce a la tortilla” (parr. 6). También se incluye
en el programa a Lady Tacos de Canasta “la famosa muxe que todos ubica-
mos por su inconfundible grito: tacos, tacos, tacos de canasta” (Hernandez,
2020, parr. 7)

En este programa se hace referencia al taco como un elemento uni-
ficador de la cultura mexicana sin profundizar como tal en las diferencias
entre las distintas tradiciones culturales gastronémicas regionales y locales
(Ayora, 2021). En cuanto al taco de canasta, no se hace referencia a su lugar
natal, colocando un énfasis especial en Ciudad de México, como menciona
Ayora (2021) promoviendo “practicas de colonialismo cultural interno que
privilegia el uno sobre lo multiple, y que prometen re estabilizar lo que la
globalizacion cultural ha desestabilizado” (p. 389).

Figura 6. Convocatoria de entrega de bicicletas y triciclos en el
municipio de San Vicente de Xiloxochitla 2023

El GOBIERNO DEL ESTADO DE TLAXCALA a traves del
INSTITUTO TLAXCALTECA DE LA JUVENTUD

3 CONVOCAN €

& Ios JGVENES del Estado de Tloxcala que desempenan algin oficio, para ¢l cual
bes &5 fundamental un medio de fronsporte como un “"TRICICLO & BICICLETAS, coma
herramienta importante para brindar un buen servicio y atencibn a sus clientes.

OBJETIVO

Impulsar ¢l desarrells de les emprendedores jdvenes y otergaries un tricicls o bicicleta
gque les permitird mejorar sus condiciones de trabaje, abarear mds puntos de venla y
aumeniar fus ingreses.

PERFIL DEL ASPIRANTE

@ Tonas enlre 18 o 30 ofcs de edod

@ Procticor olgin oficle que requisre de um
tricicle o biciclelo (pjempicc vendedor de
tamoles, repartidor o domiciie, reporiidor
do comida, vendedor do jugos, vandedor da
hedadas, vendedar dir bt frutas, brinda ® Credonciol de slecior (INE)
wrvicio o demigilia, vendedor di focos, elc) & Clovp (i da registrs de peblociin (CURP)

@ Erconirorse en gdlodo o wulnerabbdad oy z
@ Comprobonte de domicilio oclualizodo
@ Cumplr con lo dedumentosion reguernida Ermnwmr:;ﬂmn g =

pare i regitirg
3 : Z @ Acia do Nocimienso
@ Registrorse o irovés del Formulasio IT) . — =y
@ No hober 6ids bessficiads an progromas I:rn:;?m ncli s b ved procticando s

anlericres por parte dal IT)

Nota. Red social oficial del municipio de San Vicente Xiloxochitla.
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El uso de la bicicleta es promovido por entes estatales para la reparticion
de este producto. Esta es una de las comidas ambulantes mas comunes y
caracteristicas que se pueden observar en distintos puntos del centro his-
torico.

Conclusiones

El centro historico se establece como un espacio de luchasy tensiones des-
de su configuracion histérica, en donde siempre se llevé a cabo una dis-
tincion entre comerciantes espafioles e indigenas dentro del tianguis. Ha
tenido transiciones histoéricas las cuales lo han llevado de ser un espacio
comercial, a serinvadido por instituciones que le dieran un caracter moder-
no y cosmopolita, para posteriormente reavivar su valor patrimonial y crear
la imagen escenografica actual.

En este escenario han ido transitando diversos actores dentro de una
hegemonia espacial, unos son excluyentes de otros. Aqui se ubica el co-
mercio sobre ruedas, como un ambulantaje en resistencia. Asimismo, los
productos gastronomicos que ofrecen también es comida a bajo costo con
ingredientes basicos de la gastronomia mexicana que resisten a su desa-
paricion.

La oferta gastrondmica que ofrecen va dirigida a clases populares, en
especial a estudiantes y trabajadores quienes no poseen ya sea el tiempo
0 el dinero para consumir otro tipo de producto. Frente a los grandes es-
tablecimientos este tipo de forma de trabajo se convierte entonces en una
forma de resistencia social frente al espacio escenografico del centro.

Hay una clara distincion entre el tipo de comida ofrecida del ambulan-
taje sobre ruedas vy la de los establecimientos tradicionales, y aungue los
productos gastronémicos ofertados en este tipo de vehiculos se vean como
algo sencillo; su compra, elaboracion y distribucion conllevan procesos no
solo individuales, sino colectivos y en ocasiones incluyen a toda la unidad
familiar. Por tanto, este tipo de productos se le pasa a denominar en este
articulo como alimentos culturizados (Licona, 2023), al implicar maneras cul-
turales de alimentarse correspondientes a determinados grupos sociales
llenos de significaciones.

En todo este entramado la academia juega un papel fundamental al
visibilizar este tipo de formas culinarias. Desentrafiar otras formas de infor-
malidad y resistencia en las calles y llevarlos a espacios no convencionales
en los que puedan ser visibilizados. Aunque su existencia data de muchos
afios, se escribe y se habla poco de los procesos que estan detras de aque-
llos personajes que vemos en el dia a dia pasar, pero sin ser valorizados,
como partes de economia invisibles.
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Monica Viviana Rivera Tabares, Salvador Pérez Mendoza

Por ultimo, solo queda preguntarnos como lectores: scuantas formas de co-
mercio gastrondmico callejero sobre ruedas existen en la zona que habita-
mos y pasan tan desapercibidas que nos cuesta identificarlas en un primer
momento? Este articulo invita a la reflexion del reconocimiento de estos
seres en el imaginario de ciudad.
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