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Competitive advantages of economic kitchens in Mexico

Resumen

El estudio que se presenta tiene como objetivo analizar las
caracteristicas de las cocinas econdmicas de la ciudad de
Toluca, Estado de México, para la identificacion de aquellos
factores que le otorgan ventajas competitivas. Esto, con base en
la Teoria de la Competitividad de Michael Porter quien establece
que el liderazgo en costos, la diferenciacién y el enfoque son
las 3 estrategias principales que las empresas deben considerar
para determinar su capacidad de competencia ante otros
establecimientos de alimentos y bebidas. Para ello, el enfoque
seguido fue cuantitativo, con un alcance de investigacion
descriptivo, y empleando las técnicas de observacion y encuesta
tipo Likert, aplicada a 65 comensales de 5 fondas seleccionadas
como parte del método de Estudio de Casos. Entre los
principales resultados se reportan datos del surgimiento de las
fondas, origen del nombre, rasgos que las distinguen hoy en dia,
asi como las ventajas competitivas identificadas.
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Abstract

This study aims to analyze the characteristics of the economic
kitchens in the city of Toluca, State of Mexico, to identify those
factors that give them competitive advantages. This, based on
Michael Porter's Theory of Competitiveness, which establishes
that cost leadership, differentiation and focus are the 3 main
strategies that companies must consider to determining their
ability to compete with other food and beverage establishments.
The approach followed was quantitative, with a descriptive
research scope, and using Likert-type observation and survey
techniques, applied to 65 clients from 5 selected inns as part
of the Case Study method. Among the main results, data on
the emergence of the “economic kitchens”, origin of the name,
features that distinguish them today, as well as the competitive
advantages identified are reported.

Key words
Economic kitchens; inns, Competitiveness,
competitive advantages.
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Antecedentes

Las fondas o cocinas econémicas como actualmente se les conoce en México tienen una
historia que se puede rastrear hasta Espanay Francia. En 1571, el italiano Zanotti de Novara,
abrio un albergue llamado Santa Maria del Mar, por encontrarse en un barrio con el mismo
nombre; los barceloneses acostumbraban a nombrarlo /a botiga fonda de Santa Maria,
haciendo referencia a la ubicacién (bajos o fondos de las casas), dando como resultado
Fonda Santa Maria, produciendo un comun denominador para los establecimientos con las
mismas caracteristicas: el término “fonda” (Parras de Mas, 2008).

En Barcelona existian varias fondas dirigidas por italianos o franceses, con ideas de crear
establecimientos parecidos a los de sus paises natales; trattorias y traiteur respectivamente.
Una trattoria es un establecimiento de alimentos y bebidas de caracter popular, ubicado en
las ciudades, donde no se pretende servir comidas elaboradas o refinadas. Estos lugares
suelen ser administrados por familias, empleando recetas que se trasmiten por generaciones,
y caracterizadas por una cocina local — regional, precios econdémicos, simplicidad en el
servicio y en los decorados (Conociendo ltalia, 2020).

Por otra parte, el término traiteur se aplica a la persona encargada de cocinar los platos
del dia (comida cotidiana), especialista en cuestiones de la alimentacioén y restauracion. En
épocas anteriores se cocinaba en casa, y a ella llegaban los viajeros o personas a consumir
los alimentos del dia al hogar del traiteur; también podian llevarsela, y existia un precio fijo
que animaba a las personas a comprar la comida. De aqui que las fondas y las trattorias se
consideren el antecedente de los restaurantes (Puyuelo, et. al., 2017, pp. 87-99).

Para el siglo XIX empiezan a aparecer los primeros establecimientos de alimentos
zaragozanos bajo denominaciones como figones, casas de comida, posadas o fondas.
Existia un uso indistinto para las fondas y posadas, pero para la gente no era lo mismo,
aungue sus caracteristicas eran similares: en ambas habia alojamiento y comida; fue un
proceso lento en el cual la fonda se idealiza como un lugar que tiene comedor y sirve
comidas para llevar; son establecimientos mas esmerados, donde se alojan los viajeros;
quedando las posadas para arrieros, trajineros y personas modestas (Parra de Mas, 2008).
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Larra (1833), por su parte, menciona que en Madrid existian fondas que vendian alimentos,
pero se consideraban lugares de baja calidad, ya que los vasos, servilletas e inclusive los
mozos dedicados al servicio, presentaban un aspecto deplorable y muy sucio; reporta la
ausencia de menus y que, en ocasiones era una tortura para la gente consumir en estos
establecimientos.

Aguirregoitia y Fernandez establecen que existia una fuerte critica negativa a la gastronomia
espafola, afirmando que estaba atrasada, de hecho, incluyen a establecimientos como las
fondas en un nivel por debajo de la media francesa; una practica que se censuraba y se
recomendaba subsanar era la carencia de menus en las fondas; “...siempre saca el mozo
lo que el amo de la fonda le place, puesto que el que come no puede pedir porque no sabe
lo que hay en la cocina” (2015, p. 26).

Un aspecto que también poseian algunas fondas era: asar y freir todo tipo de alimentos a
puerta de calle, provocando densas nubes de humo que sofocaban y hacian mal contraste
al lado de lujosas tiendas; las cocinas de fondas, de las confiterias y obradores de reposteria
se caracterizaban por ser espacios de suciedad e insuficiente higiene.

Durante el siglo XIX, las fondas localizadas en Espafa eran difundidas a través de los
periodicos; en los anuncios se publicitaba el precio del cubierto (precio de la comida),
lugares proximos a inaugurarse y si contaban con algun reputado cocinero. Cuando se
trataba de este caso, se hacia amplia alusién a su trabajo y trayectoria. También a través
de estos medios impresos se daba cuenta de algunas innovaciones introducidas en
estos establecimientos, como por ejemplo el servicio -en funcién de un mayor numero
de cocineras, meseros contratados-; lujo y comodidad, asi como la variedad de platos
ofertados (Aguirregoitia y Fernandez, 2015).

Diferentes documentos procedentes de la hemeroteca de la Biblioteca Nacional de Espafa
dan muestra de la informacion antes mencionada, pudiéndose citar como ejemplos concretos:
la Fonda Simon que anunciaba su ubicacion y la forma de servicio (a la carta), asi como el
precio del menu de la época (2 pesetas); igualmente informaba del servicio de alojamiento
para familias o particulares, especificando que se brindaba con “gran esmero y economia”.
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Asimismo, se cuenta con el ejemplo de La Antigua Fonda Espariola, que en los periédicos
de la época se vanagloriaba de contar con Francisco Gallardé, Frances y Ramén Canalda
como encargado, mencionando la ubicacion y haciendo la atenta invitacion a sus clientes y
al publico en general a su reciente reapertura, presumiendo el consumo en mesas redondas y
su servicio a la carta, y haciendo énfasis en lo “esmerado, selecto y econdmico del servicio”.

Por otro lado, Brillat Savarin, reconocido autor por haber publicado el primer tratado de
gastronomia (Fisiologia del gusto, 1825), alude a que, en Francia, los fondistas eran las
personas cuyo comercio consistia en dar de comer a cualquier hora; y a que, en las fondas,
las viandas se repartian en porciones a un precio fijo. Menciona que existia algo llamado
“lista”, que era el indice de las comidas ofertadas y cuenta que, al final de ella, se le hacia
llegar al cliente el importe de la comida entregada.

De igual forma, este ilustre autor francés relata el posible surgimiento de dichos
establecimientos, situandolos en el afio 1770, después de los dias gloriosos de Luis XIV; en
dichos afos llegaban extranjeros a Paris, a quienes era necesario alimentar, pero no existian
establecimientos adecuados para ello. Por tal motivo, los foraneos comenzaron a llegar
en menor cantidad, y se cree que alguien reflexioné en torno a la oportunidad de vender
alimentos no costosos y accesibles para ellos, y de esa manera garantizar que se desplazaran
de forma mas frecuente y/o se quedaran mas tiempo en el lugar, para no tener que regresar a
su lugar de origen, creando de esa forma las fondas y dando lugar a los fondistas, profesion
que daria riqueza siempre y cuando se ejerciera de buena fe, con habilidad y orden.

En la época contemporanea, el término fonda es definido por la Real Academia Espafiola de
laLengua (2021), como: “Establecimiento publico, de categoria inferior a la del hotel, o de tipo
mas antiguo, donde se da hospedaje y se sirven comidas”; otra acepcion, especifica para
México es: “... todo establecimiento en que se sirve al publico alimentos condimentados,
frios o calientes, para ser consumidos dentro de la localidad” (Ayuntamiento Gobierno del
Distrito Federal, 1905, cit. En Zenteno, 2014, p. 74).

También se relaciona con el término “fondo”, tal vez porque en tiempos antiguos, y como
se ha reportado al inicio, los comedores estaban situados debajo de las casas, en los
semisdtanos o sétanos. Se considera un término “... analogo de posada o comedor” (Parra
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de Mas, 2008, p. 59), y fue hasta mediados del siglo XIX, cuando ya se introduce el término
restaurant como un lugar més formal, y con un menu a elegir (a la carta). Sin embargo, se
resalta el hecho de que fueron los “fondistas” quienes desarrollaron dichos negocios, después
de haber perfeccionado sus conocimientos de cocina en Francia y otros paises europeos.

Por otro lado, a principios de 1900, los registros del Ayuntamiento Gobierno del Distrito
Federal (cit. En Zenteno, 2014, p. 76), consideran como fondas una gran variedad de
establecimientos de comida: casas de huéspedes con comedor particular, comedor
particular; restaurante, restaurante provisional, reposteria; casa de huéspedes con fonda,
fonda provisional. Fonda con café, fonda. Tal y como ocurre en la actualidad: INEGI (2021)
clasifica a los establecimientos de alimentos y bebidas en 9 clases, derivadas de la industria
restaurantera, en el rubro “Servicios de preparacién de alimentos y bebidas alcohdlicas y
no alcohdlicas” (p. 6):

1. Restaurantes con servicio de preparacion de alimentos a la carta o de comida corrida
(donde podria considerarse a las fondas).

2. Restaurantes con servicios de preparacién de pizzas, hamburguesas, hot dogs y

pollos rostizados para llevar.

Restaurantes con servicio de preparacion de tacos y tortas.

Con preparacion de pescados y mariscos.

Restaurantes que preparan otro tipo de alimentos para llevar.

Cafeterias, fuentes de soda, neverias, refresquerias y similares.

Restaurantes con servicio de preparacion de antojitos (donde también podrian

caber las fondas).

Servicios de preparacion de otros alimentos para consumo inmediato.

9. Restaurantes de autoservicio.

NS kAW

®

En ambos casos resulta evidente que las fondas son versatiles, y pueden ubicarse -antes y
ahora- en las diferentes categorias de establecimientos, ya que los menus y tipo de alimentos
que ofrecen son variados, pero todos resaltan la gastronomia mexicana tradicional, a bajo
costo y precios accesibles que pueden pagar ciertos sectores econémicos de la poblacion.
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Fundamentos Teéricos y Conceptuales

En los aflos noventa, Michael Porter, catedratico de la Universidad de Harvard y reconocido
economista contemporaneo, es el primero en estructurar y sistematizar un cuerpo teorico
en torno al concepto de competitividad la que, para él se denomina la Teoria de la
Competitividad que consiste en: “la capacidad para sostener e incrementar la participacion
en los mercados internacionales, con una elevacion paralela del nivel de vida de la poblacién.
El Unico camino solido para lograrlo se basa en el aumento de la productividad” (Porter,
1990, cit. en Sufol, 2006, p. 181).

Para otros autores como Garcia (2015), la competitividad es: “la capacidad de una empresa
para ofrecer un producto o un servicio cumpliendo o rebasando las expectativas de sus
clientes, a través del manejo mas eficiente de sus recursos en relacién con otras empresas
del mismo sector” (p. 5). Se destaca que, esta necesidad de distinguirse de las demas,
propicia una mayor productividad lo que, a su vez, determina el crecimiento de la empresa,
dando como producto un bienestar (Cann, 2016).

De igual forma en su libro La ventaja competitiva de las naciones, Porter (1991, cit. en
Lombada & Rozas, 2009) argumenta que:

La competitividad esta fundamentada en las bases microeconémicas de una nacién:
la sofisticacion de las operaciones y estrategias de una compaiiia y la calidad del
ambiente microeconémico de los negocios en la cual las compaiias compiten.
Entender los fundamentos microeconémicos de la competitividad es vital para la
politica econdmica nacional (p. 6).

En el mismo orden de ideas, en el Diario Oficial de la Federacién del Gobierno de México,
(DOF, 2019) se describe a la competitividad como:

La calidad del ambiente econémico e institucional para el desarrollo sostenible, y
sustentable de las actividades privadas y el aumento de la productividad; y a nivel
empresa, la capacidad para mantener y fortalecer su rentabilidad y participacion de
las MIPYMES en los mercados, con base en ventajas asociadas a sus productos o
servicios, asi como a las condiciones en que los ofrecen.
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Como puede observarse, la competitividad no es algo nuevo, tiene antecedentes desde
hace décadas, y podria entenderse desde un nivel macro con las reflexiones de los grandes
economistas en términos de la posicién dominante de un pais sobre otro, pero también
desde un nivel microeconomico, donde se puede distinguir el espacio en el cual los agentes
economicos se desarrollan. Y aun cuando la Teoria de la Competitividad que aporta Porter
se concibe para empresas grandes y formales en un nivel macroeconémico, el componente
fundamental del cual habla esta presente en cualquier negocio, y es: la ventaja competitiva,
que proviene fundamentalmente del valor que una empresa logra crear en sus clientes y que
se puede originar a través de cualquiera de las tres estrategias siguientes: el liderazgo en
costos, la diferenciacion y el enfoque, las cuales fueron identificadas a través del trabajo de
campo realizado, y que se reporta en el apartado de Resultados.

Metodologia

Para el caso de la presente investigacién se consideré un enfoque cuantitativo, ya que
Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) establecen que este paradigma se basa en casos
“tipo”, con la intencién de obtener resultados que permitan hacer generalizaciones; parte
de planteamientos acotados, se emplea para medir fenédmenos, y utiliza la estadistica para
la definicion de la poblacién y muestra de estudio.

En cuanto al alcance de investigacion, éste es descriptivo; Hernandez, Fernandez y Baptista
(2010, p. 80) mencionan que: “Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades,
las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o
cualquier otro fenédmeno que se someta a un andlisis”. Esto es, se considerd necesario
identificar las caracteristicas de las cocinas econémicas para luego determinar cuales han
sido las estrategias empleadas para garantizar su competitividad, en funcion del modelo
genérico propuesto por Porter.

Porque dicha caracterizacion contribuye a un conocimiento mas cercano de la realidad que
puede hacer posible, propuestas de conservacion o proteccién de las cocinas econdmicas
a través de politicas publicas, o bien, su reconocimiento como establecimientos que
promueven una cocina tradicional mexicana.
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En relacion con el método de trabajo, se considerd la aplicacion del Estudio de Casos, que es:
“una investigacién empirica que investiga un fenédmeno contemporaneo en su contexto real,
donde los limites entre el fendmeno y el contexto no se muestran de forma precisa, y en él,
que multiples fuentes de evidencia son utilizadas” (Yin, cit. en Jiménez, 2012, p. 142). Asi, se
pudo tener un acercamiento al contexto real y contemporaneo de las cocinas econémicas o
fondas que no habian sido visibilizadas hasta ahora, a través de estudios formales.

Giménez y Heau (2014) mencionan que existen diferentes tipos de disefos para aplicar a
los Estudios de Caso, y para efectos de esta investigacién se consideré6 el “disefio para
multiples casos”, ya que cada uno de ellos se debe estudiar holisticamente; la razén de
esta decision fue el contar con un panorama mas amplio de informacién, y asi librar los
obstaculos que suelen presentar los estudios de este tipo en funcién de su especificidad.

En cuanto a los sujetos de estudio, se eligié a 65 comensales de 5 cocinas econémicas,
quienes aportaron sus opiniones en torno alos elementos que consideran hacen competitivos
a estos espacios de alimentos y bebidas.

En relacion con las técnicas de investigacion, la primera que se aplicé fue la Observacion
participante, ya que se asistié presencialmente a las cocinas econémicas o fondas para ir
identificando los casos a considerar. Aparte de que, como comensal se pudieron identificar
actividades de diferenciacién de las cocinas -en relacién con otros establecimientos de
alimentos y bebidas- en las areas de operaciones, mercadotecnia y ventas, asi como en el
servicio ofertado en las cocinas seleccionadas.

Se aplicaron 65 encuestas disefadas en Escala de Likert, otorgando a los comensales
seleccionados al azar, 5 opciones: dos positivas, una neutral y dos negativas que
iniciaban con “Totalmente de acuerdo”, luego “Mas o menos de acuerdo”, “Ni de acuerdo
ni en desacuerdo”, “Mas o menos en desacuerdo” y “Totalmente en desacuerdo”. Los
instrumentos empleados fueron libreta de notas, y cuestionarios impresos, entre otros, que
permitieron registrar los resultados, algunos de los cuales se presentan a continuacion.
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Principales resultados

Las tres estrategias que menciona Porter en su Teoria de la Competitividad, y que podrian
dotar a los negocios o en este caso pequefias empresas de una ventaja competitiva son:
liderazgo en costos, diferenciacion y enfoque; para efectos de este estudio, se tratd de
identificar las tres en conjunto, las cuales se describen brevemente a continuacién en
funcién de los hallazgos de investigacion.

¢ Liderazgo en costos
Esta estrategia suele ser la mas claramente identificable en las empresas puesto que se
trata de ofrecer los costos mas bajos en su ramo, lo que garantiza a un mismo tiempo llegar
a un gran numero de clientes. Porter (1990, cit. En Sufiol, 2006) postula dos formas para
lograr dicho liderazgo:

1) Controlar los factores de costos, es decir, aquéllos que rigen el comportamiento de
las actividades cotidianas. En el caso de las cocinas econémicas objeto de estudio,
es un hecho que son lideres en costos, ya que los menus que ofertan suelen estar
entre los $50 pesos (M/N, Moneda Nacional), y los $80 pesos M/N, lo que los hace
accesibles a toda la poblacion, especialmente aquella cuyos salarios son minimos.
De aqui su popularidad entre los segmentos poblacionales de obreros, empleados
de fabricas y comercios; estudiantes, jubilados o retirados, profesionales, entre
otros. Y esto lo logran a través del control de sus insumos: son adquiridos
directamente de los productores, o bien, de proveedores locales que los entregan
a domicilio, o que se ubican en céntricos tianguis, mercados y centrales de abasto
donde se adquieren diaria o semanalmente. Asimismo, los duefios de las fondas o
las cocineras principales encargadas de las compras conocen perfectamente su
menu y el consumo diario aproximado de sus clientes, por lo que las mermas o
desperdicios se reducen al minimo.

2) Reconfigurar la cadena de valor, lo que se puede traducir en adoptar un procedimiento
distinto y mas eficiente para producir, distribuir o comercializar el producto o servicio.
En el caso de las cocinas, se pudo identificar que esto se ha logrado por medio
del disefio inicial de un menu fijo -no a la carta, como lo ofertan la mayor parte de
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los restaurantes de la ciudad-; éste no se repite durante los 5 dias de la semana,
y se ofrece al comensal con dos opciones de entrada o sopa, dos o tres guisados
distintos, asi como diversas guarniciones o acompafnamientos simples. Al comensal
sélo se le presenten elecciones determinadas que suelen denominarse “menu del
dia” lo que facilita y agiliza las compras de insumo, los tiempos de elaboracion
y presentacion. Ademas, las cocinas no hacen difusién de sus servicios a través
de redes sociales u otros canales de comercializacion porgue no lo requieren. Su
promocion suele ser de “boca en boca”, y a través de estrategias sencillas como
el uso de un pizarrén, letrero o folleto, lo que implica una inversién minima en este
procedimiento.

« Diferenciacion

La diferenciacion consiste en la busqueda de la empresa por distinguirse de otras dentro de
su sector, especificamente en aspectos que puedan ser apreciados por los compradores;
los negocios suelen elegir uno o mas atributos que juzgan importantes y adoptar un
posicionamiento especial para lograr esta distincion en su segmento de clientes. Para el
caso de las cocinas, se pudo identificar que existen 2 elementos diferenciadores:

1)

2)

El menu, que suele ser nutritivo, sencillo, y variado; pero tal seleccion de platillos,
de acuerdo con los comensales encuestados, se suele elegir con base en la sazon
de la cocinera, y en la posible abundancia de la racion que se ofrece. Y en este
sentido se recalca que cada negocio oferta una carta distinta, aunque no muy
alejada de la cocina tradicional mexicana. También se resalta que en las cocinas se
busca ofertar platillos cuyos insumos sean de bajo costo, y que a un mismo tiempo
ayuden a multiplicar las raciones. Es el caso comun de las entradas, sopas o
guarniciones como el arroz, los frijoles, las lentejas, las sopas de verduras, o
caldos; o bien, el espaguetti, los “coditos”, las verduras cocidas y la ensalada mixta
que estéan presentes en casi todos los menus.

Los bajos precios, especialmente en comparacion con los negocios del ramo que
suelen ser restaurantes de diversos tipos; el hecho de que los precios de los menus
fluctiien entre los $50 y los $80 pesos M/N, dependiendo del tipo de platillos, hacen
que cada cocina econodmica se distinga claramente de los demas establecimientos
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de alimentos y bebidas de la zona que se trate, donde cada platillo -no todo el
menu-, presenta dicho costo. Se resalta que el salario minimo en México (CONA-
SAMI, 2021) es de $213.39 pesos diarios -por una jornada de 8 horas-, por lo que
destinar una cuarta parte de esa cantidad al servicio de alimentos -sélo de la comida
principal- constituye un gasto considerable.

Enfoque

En cuanto al enfoque, que se considera la tercera estrategia que otorga la ventaja competitiva
a las empresas, se refiere al segmento de interés y, en consecuencia, los clientes que se
pretende atraer con base en el bien o valor que se oferta. Es decir, de acuerdo con la Teoria
de la Competitividad, esto se relaciona con dos aspectos principales, aplicados al caso de
las cocinas: con el perfil de los comensales, y con el tipo de cocina -menu-.

A) Ya se ha venido reportando en este estudio, desde el apartado de Antecedentes,

B)

que el tipo de comensales al cual se dirige el concepto de una fonda consiste en
grupos especificos de poblacion; sectores populares que desde siempre han
demandado un servicio de alimentos accesible, de bajo costo, pero al mismo tiempo,
sabroso. Es el caso de obreros, empleados, personas con discapacidad; adultos
mayores, estudiantes universitarios, e inclusive viajeros o visitantes “de paso” por
la ciudad, cuyos recursos econdmicos son limitados.

El bien o producto que se oferta en las fondas es la cocina tradicional mexicana.
Esta llamada “cocina de las abuelas” recibe tal denominacién porque las personas
de mayor edad solian, y alun lo hacen en la época contemporanea, ensefiar a las
hijas, y éstas a las suyas, los guisos de antafio. De aqui también que estos espacios
gastrondmicos estén conformados por mujeres en su mayoria: de los 5 empleados
que como maximo se ubican en estos establecimientos, 3 son del sexo femenino y
son ellas quienes acostumbran estar inmiscuidas en la preparacion de los alimentos.
Y los clientes antes sefialados, atraidos por una parte por la sazén de la cocina,
otra por los precios, se acercan a las fondas buscando “el calor de hogar”, aquellos
alimentos que les recuerden la comida casera, aquélla que les hace sentirse
“en casa”, donde también, por razones culturales, quien solia cocinar era -o sigue
siendo- la madre, o alguna figura femenina.
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Con base en esta informacién, se puede afirmar que las tres estrategias que le otorgan la
ventaja competitiva a las cocinas econémicas han coadyuvado sin duda, a su permanencia
durante décadas en el mercado nacional y en el gusto del publico, especialmente de los
sectores mas vulnerables de la poblacion en términos econémicos. Toda vez que estos
establecimientos de alimentos y bebidas considerados microempresas con base en su
numero de trabajadores (DOF, 2019), siguen encontrandose en diferentes zonas de cualquier
ciudad del pais, especialmente en los alrededores de fabricas, comercios, escuelas y
negocios cuyos empleados y trabajadores buscan opciones alimenticias saludables,
sabrosas y econémicas para el dia a dia.

Otros resultados de interés

Otros de los hallazgos obtenidos con este estudio que se consideran de interés, son los
criterios empleados para la seleccion de las fondas que igualmente arrojan datos relevantes
tanto documentales como obtenidos in situ. Dichos parametros fueron:

a) Antigliedad: tiempo de permanencia en el negocio de la alimentacion, ya que los
afos que lleva un negocio en el mercado, se considera también una ventaja
competitiva siendo que, 75% de los emprendimientos suele fracasar en los primeros
dos afos (El Financiero, 2016).

b) Tamafo: que se puede determinar a través de distintos parametros como el nimero
de mesas que se ofrecen en el lugar, en consecuencia, la cantidad de comensales
que puede albergar, asi como el nimero de empleados.

c) Afluencia de clientes: criterio que, aun cuando pudiera relacionarse con el tamafo,
se estudié aparte ya que permitié observar la mayor aceptacién de los clientes.

d) Zona geografica: ubicacién y/o concentracién de un mayor nimero de cocinas
econdmicas, en este caso en la ciudad de Toluca.

e) Area tematica: tipo de alimentos ofertados, capacidad de compra del consumidor
(decision y precios).

Para la eleccion de los casos se partié de la informacién que se pudo encontrar en el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), especificamente en el DENUE (Directorio
Estadistico Nacional de Unidades Econémicas, 2020), el cual concentra la informacion de
los establecimientos que operan en todo el pais. Para dicha identificacion, se resalta que la
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busqueda se centré en “cocinas econémicas” y “fondas”, y Unicamente en aquéllas que se
encuentran en la cabecera municipal del municipio de Toluca, es decir, de Toluca de Lerdo,
Estado de México, México. El total de establecimientos identificados en dicho Directorio
fue: 308 cocinas econdmicas y 56 fondas.

Continuando con los “filtros” de eleccidon de casos aplicado, se tomd como primer
criterio de seleccién la temporalidad, identificandose en los registros del INEGI aquellos
establecimientos registrados desde 2010 y fechas anteriores, encontrandose un total de
124 unidades econdmicas que cubrian dicho requisito.

El segundo criterio de eleccién fue la zona geogréfica; para ello se llevd a cabo un filtrado
en planos de la ciudad de Toluca, descartando en primera instancia a las fondas o cocinas
econdémicas localizadas en sitios diferentes a las demas, como el caso de mercados
populares y/o plazas comerciales, ya que se debe garantizar un criterio de igualdad o
generalidad, siendo que la mayor parte de este tipo de lugares para comer se encuentran
fuera de tales comercios. Asi, el nUmero fue reducido a 109 unidades.

Se continu6 aplicando el tercer criterio relativo al tamafio, el cual se siguié con base en
el nimero de empleados que se reporta en la informacion del Instituto, descartando a
aquéllas que superan los 5 empleados, puesto que una cocina econémica o fonda tiene
como rasgo principal la ausencia de una fuerza laboral grande o mediana, y el hecho de
estar constituidas como negocios familiares; asi, se identificaron 101 unidades.

Otro de los criterios aplicados para la eleccién de los casos a investigar, fue el de area
tematica, haciendo énfasis en la oferta de alimentos que se ofrecen, y descartado aquellos
que no ofrecieran un menu de comida corrida, o que no fuera de comida tradicional
mexicana, propio de estos lugares. De esta forma, se encontraron 99 unidades econémicas,
segun datos del DENUE (2020).

Se enfatiza que, con base en la informacién obtenida del INEGI y de Google Maps, se llevé

a cabo una visita de campo, en forma fisica, a las cocinas econdémicas censadas, con la
intencion de corroborar los datos obtenidos. Con base en este trabajo de campo se fueron
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descartando aquéllas que, aun cuando estan reportadas en el Censo, ya desaparecieron;
esto especialmente a raiz de la pandemia; otras mas cambiaron de giro -si se encuentra
la direccién y el lugar, pero éste ya no funciona como fonda; y otras mas se descartaron
porgue no cumplian los requisitos previamente descritos.

Asi, se fueron eliminando 49 establecimientos, identificandose 50 cocinas econémicas; y
utilizando el criterio de muestreo por conveniencia (muestreo no probabilistico basado en la
facilidad de acceso y la disponibilidad de los duefios de las fondas de ser parte del estudio),
se eligieron 5 casos representativos para la realizaciéon de la presente investigacion: Cocina
Econdmica Mary; Fonda Chuy, Cocina Econdmica Lety; El Rinconcito y La Mesita del Castillo.
Asi, de acuerdo con los comensales encuestados, se resaltan los siguientes resultados:

- En cuanto al concepto de cocina econémica o fonda, los comensales reportaron
que se trata de establecimientos de alimentos y bebidas pequefios, enfocados en la
venta de comida corrida; todas presentan un cartel o pizarréon con el menu del dia,
que es modificado diariamente.

- Entérminos del personal, éste suele ser pequefio: por lo regular el equipo de trabajo
se encuentra encabezado por una cocinera y dos ayudantes que suelen ser
mujeres, quienes se dedican a las labores de lavado de equipo menor y servicio al
comensal.

- Bajos precios, y durante afios, ha sido minima su variacién. De acuerdo con los
comensales encuestados, las fondas que presentan un precio mas elevado (que
oscila entre los $75 y los $120 pesos), es porgue ofrecen algin platillo o bebida
adicional, como refresco (soda) o postre.

- Men rotativo. Este tiene la ventaja de que le da idea clara al comensal de lo que
hay disponible para comer; al no tener muchas opciones, le facilita la decision.
Aparte de que normalmente, no se repite el menu durante la semana, aunque si
puede ser el mismo la siguiente semana.
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Conclusiones

Con base en este estudio, se destacan algunos rasgos importantes que caracterizan a las
fondas y que las hacen tener una presencia importante en México, asi como diferenciarse
de otros establecimientos de alimentos y bebidas:

Al tener su origen en Francia e irse expandiendo de ahi a todo el continente europeo,
comenzaron a aparecer nuevos productos comestibles, mejorandose los antiguos, vy
combinandose unos con otros, lo que abrié todo un panorama gastronémico de posibilidades;
paralelamente, gracias a esta expansion de las fondas, comenzaron a importarse platillos
extranjeros, contribuyendo a promover alimentos procedentes del mundo entero.

Desde ese entonces, los precios de los platillos ofertados eran econémicos; esto, gracias
a que algunos fondistas se propusieron presentar comidas de buena calidad a bajo costo,
buscando ingredientes cercanos, de estacion y que fueran susceptibles de mejorar con un
buen condimento. Ello también facilitaba el dar a conocer con antelacion el precio fijo de
cada plato, lo que a un mismo tiempo daba la seguridad a los clientes -de entonces y de
ahora- de que no habria cobros excesivos relacionados con el consumo.

Otro aspecto para resaltar ha sido la variedad de alimentos ofertados en las cocinas; en el
caso de México, aunque se han basado en la cocina tradicional, los duefios o “fondistas”
han tratado de aprovechar frutas, verduras y legumbres de estacion, asi como diversos
ingredientes locales, aprovechando todos de formas creativas, novedosas e incluso
saludables, lo que también ha impactado en el costo, el cual siempre ha sido bajo y ha
tenido poca variacion a lo largo de los afios.

Las 3 estrategias que le han dotado de ventaja competitiva a las fondas, han sido; una,
el liderazgo en costos, tanto por ofrecer menus a bajo precio, lo cual es posible por los
insumos locales empleados; como por evitar los gastos de comercializacién, ya que la
recomendacién de persona a persona constituye su mayor fuente de promocién. Dos, la
diferenciacion, entendida ésta como el rasgo o caracteristicas que distinguen este tipo de
establecimientos, y lo destacan entre los demas, lo que sin duda ha sido el tipo de menu
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y los precios accesibles de éste. Y estrategia tres, el enfoque, centrado en comensales
pertenecientes a grupos vulnerables de la poblacién que buscan comida casera sabrosa,
saludable y accesible.

Con base en todos estos rasgos, se considera que tales ventajas competitivas seguiran
contribuyendo a la permanencia de las cocinas econémicas en el gusto de la poblacién vy,
en consecuencia, en la oferta culinaria de la regién apoyando de esta forma la difusién y
popularizacién de la cocina tradicional mexicana.
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