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Un negocio gastronomico diferente, los food trucks’

Nueva tendencia.

De la mano de emprendedores, en su mayoria jévenes, estos modernos restaurantes
sobre ruedas funcionan en festivales y eventos privados. Estan a la espera de una
legislacion que los regule.
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Quizas el nombre de Fabio Alberti no sea familiar para muchos, pero es probable que todos
recuerden a uno de sus personajes, el curita que en sus prédicas televisivas cita al “martir”
Peperino Pémoro, que nacié en la época de Cha Cha Cha. También quedd grabada, en
muchos, la imagen de su conductora televisiva Coti Nosiglia, aquella de “Boluda Total".
Companero de Diego Capusotto en la inolvidable “Todo x 2 pesos”, Alberti sigue
incursionando en la actuacién, pero ahora le agregd una veta emprendedora: vende
hamburguesas y papas fritas en un camién de comida o food truck, una casa rodante que

instalé en un predio privado del Bajo San Isidro.

Los food trucks son pequefios camiones o trdilers adaptados con cocinas para elaborar y
vender comida de manera itinerante. Hoy, por falta de una legislacion sélo pueden ofrecer

! Fuente: http://www.ieco.clarin.com/ Seccién: emprendedores / 21 de Septiembre de 2015 / Autora:

Laura Andahazi
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https://twitter.com/ElPuestodeFabio
http://www.ieco.clarin.com/
http://www.ieco.clarin.com/autor/laura_andahazi.html
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sus servicios en festivales, exposiciones y eventos privados, pero el plan de sus duefos es
salir a la calle, como en otras ciudades del mundo.

Casi todos estos emprendedores suelen ser muy jévenes, de entre 20y 35 afios —Alberti, vale
aclararlo, ya pas6 esa barrera—, quienes conocieron el modelo de negocio en el exterior.
Hasta ahora, ninguno de ellos ha podido asentarse en este negocio como actividad principal
y deben tener otros trabajos. “Para que los nimeros cierren necesitamos tener por lo menos
dos eventos grandes por mes, te diria de dos dias cada uno. Con eso pagas los gastos
basicos.”, dice Martin Bouquet, creador de Bon Bouquet Creperie.

El fendmeno de los vehiculos gastronémicos se replica en las principales ciudades del pais,
pero hasta ahora s6lo hay un proyecto legislativo en firme en Buenos Aires. La iniciativa,
presentada por el legisladorFrancisco Quintana, del bloque del PRO, responde a la

necesidad de ampliar la oferta gastrondmica ambulante, sobre todo de comidas saludables,
y a la generacidén de nuevos puestos de trabajo.

“Los clasicos carritos de la Costanera estan encuadrados dentro de la Ley 1.166 que regula la
actividad, pero limita las opciones gastrondmicas no sélo en cuanto a los espacios publicos
gue pueden ocupar sino también al tipo de alimentos que pueden vender. Por eso, los food
trucks hoy estan dentro de un vacio legal y sélo pueden funcionar en eventos privados”,
amplia Quintana.

Su proyecto prevé que los permisos de uso del espacio publico se otorguen mediante
concurso y que la habilitacion esté restringida a ciertos puntos de la ciudad, que
conformarian una ruta de circulacion. La idea, agrega Quintana, es que los food trucks vayan
rotando entre esos sitios de manera diaria, con puntos concretos y frecuencias reguladas
por el Gobierno. En principio, las habilitaciones serian por un afo, se otorgaria una por cada
persona juridica y los emprendedores deberian abonar mensualmente un canon de $ 1.115
por el uso del espacio publico.

Al cierre de esta edicidn, el proyecto de Ley se encontraba en tratamiento de la Comision de
Espacios Publicos y, segun estima Quintana, seria aprobado en el transcurso del afio con
vistas a que sea el préximo Jefe de Gobierno portenio quien la ponga en practica.

“Esperamos esta ley, porque queremos hacer las cosas bien. Algunos duefios de food trucks
intentaron trabajar en predios como el de la Facultad de Derecho. La policia los corria,
daban una vuelta manzana y volvian. Nosotros no queremos eso; pensamos esto como un
negocio y, como tal, debe estar en regla”, dice Bouquet.


http://www.bonbouquet.com.ar/
https://twitter.com/franquintana
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Algunos de estos emprendedores se nuclearon en asociaciones. En la ciudad de Buenos
Aires se cre6 la Asociacion Argentina de Food Trucks y |a preside Ernesto Lanusse, duefio

de Nomade. También hay una en Cérdoba. “Nosotros presentamos a diferentes partidos
politicos un proyecto de Ley para Cérdoba. Esta basado, aunque adaptado a esta ciudad, en
el proyecto de Quintana. La idea es que otros colegas se vayan sumando para darle mas
empuje a la Ley”, cuenta Mariano Pierini, uno de los duefios de Black Pan y miembro de la
Asociacion Cordobesa de Food Trucks.

El afo pasado, en Mendoza, el empresario gastronémico Julio Funesorganizé el primer

festival de Food Trucks. “Este tipo de iniciativas ayuda a darnos a conocer y conocernos
entre nosotros. Alentamos a que se sumen mas food trucks en la ciudad, para que seamos
un grupo fuerte y logremos la reglamentacion. Todavia estamos muy en los inicios. Hoy, en
Mendoza seremos cuatro o cinco, pero la idea es juntarnos y colaborar porque queremos
hacer algo grande aprovechando el turismo de la provincia”, relata Samir Massud, que
junto a su hermano, Farid, fundé en octubre del afio pasado Arabian Food Truck.

VIDA PARALELA

El Puesto de Fabio, como llamé Alberti a su emprendimiento, es la seqgunda vida del actor.
“Me gusta comer, me gusta cocinar y me encanta compartir esos momentos. De alguna
manera, siempre estuve relacionado con la gastronomia. De hecho, cuando era joven -mas
joven- llegué a estudiar con Mariana Berger. Aunque hasta ahora nunca me dediqué a esta
actividad, el formato de food trucks es una idea que tengo en mente desde hace diez afios”,
cuenta el actor.

En sociedad con el chef Diego Garcia Tedesco y con Johnnie Giebert, el multifacético actor
logra saltar el vacio legal que hace de barrera para que los food trucks salgan a vender a la
calle. Se instalé en el predio de Salén del Bajo, donde funciona la empresa de catering y el
restaurante de Garcia Tedesco. “Para ser sincero, el carro es una fachada, porque en realidad
usamos la cocina del restaurante para lo importante. Tenemos camara frigorifica,
habilitaciones y todo en regla bromatolégicamente. Aunque tenemos mesas y sillas al aire
libre, para los que lo prefieran o para los dias de frio o lluvia, tenemos también el salén
adentro”, cuenta.

El trdiler del Puesto de Fabio es una vieja casa rodante que el actor encontrd, por casualidad,
hace dos afos. Llevo su auto al taller mecanico y volvié con la casa. La desguaz6 por
completo hasta que, poco a poco, a medida que le iba entrando algun dinero, la fue


https://www.facebook.com/Asociaci%C3%B3n-Argentina-de-Food-Trucks-512303645531627/timeline/
https://www.facebook.com/blackpanfoodtruck
https://www.facebook.com/MendozaFoodTrucks
https://www.facebook.com/MendozaFoodTrucks
https://www.facebook.com/Arabian-Food-Truck-1555530681343679/timeline/
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acondicionando. En mayo pasado, inauguraron otra; el plus que necesitaban para salir a
ofrecer su servicio a ferias y eventos privados.

Aunque reconoce que las ventas varian de acuerdo con los dias, Alberti calcula que
despachan alrededor de 300 hamburguesas por turno; sirven los sabados y domingos y los
lunes al mediodia. ;Qué comercializa? Su propio dueno y los ocho empleados que lo
acompanan ofrecen: las clasicas hamburguesas “Boluda con queso”, la “Peperino completa”
y la gourmet “Fasulo”, con hongos Portobello, queso Brie y cebolla caramelizada. Ademas,
para seguir agregando sabores, Alberti recomienda acompanarlas con la Peperino Pémoro,
una salsa de tomate hecha por él mismo.

“Todo el emprendimiento esta pensado con el corazén porque me gusta, me entretiene y
me divierte. Ademas, porque lo necesitaba como trabajo para tener un ingreso adicional al
teatro, que por supuesto sigo haciendo. Una cosa no desplaza a la otra. Por suerte, me
gustan muchas actividades y no quiero privarme de ninguna”, agrega, serio, el humorista.

MAS BARATA QUE UN LOCAL

Martin e Ivan Bouquet son hermanos, chefs y socios de Bon Bouquet Creperie, un food truck
especializado en crepes, que puso su primer rueda en un evento a principio del ano pasado.

Aunque los Bouquet tienen amplia experiencia en el rubro -desde 2005 son los
responsables de las cocinas de Madame Croquet-, Martin, que también cociné en Barcelona,
tuvo que cerrar su parrilla a pesar de estar dentro del circuito gastrondmico de Palermo. En
Matarife, como se llamé su emprendimiento, tenia 30 empleados. Y, aunque asegura que le
iba bien, no le fue suficiente.

“Entre los sueldos de los empleados y el alquiler del local, los costos son enormes. En
cambio, con el food truck, el riesgo es menor y los costos se reducen a una cochera, el
seguro y los empleados (en mi caso, son tres). La inversion inicial para abrir un restaurante
puede arrancar en $ 150.000 y un camién. Dependiendo cual y qué arreglos le hagas, puede
arrancar en $ 20.000”, compara.

Sin embargo, mas barato no significa necesariamente mas facil. Para los Bouquet, el mayor
desafio fue conseguir los primeros clientes y la inversién en tiempo es un factor que se debe
tener en cuenta. Las redes sociales fueron su principal aliado para dar a conocer la marcay la
oferta gastronémica que ofrecen. Pero, dice Bouquet, también hay que estar muy atento a la
agenda de ferias y exposiciones. “Hay que moverse mucho y generar las oportunidades. Yo
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veo un anuncio y les mando un mail presentando la propuesta. Nuestro debut se dio de esa
manera. Mientras aun tenia el camidén en construccion, le mandé un mail a la productora
Fénix y les dije que queriamos estar en el recital Lollapalooza del afio pasado. Y nos
aceptaron”, cuenta.

El concepto que los hermanos promocionan es comida rica, sana y gourmet. Las crepes son
protagonistas, aunque la oferta se complementa con sandwiches, ensaladas y quiche (una
tarta francesa). “Por el mismo precio al que te venden un choripan yo te doy un crepe de
jamoén ahumado y queso Philadelphia”, enfatiza Bouquet.

El emprendimiento consiste en dos trailers motorizados, tal como se presume que los va a
exigir la Ley. El primero es un Chevrolet Grumman Olson que, dice Bouquet, les demando
alrededor de $ 40.000. En el segundo, un Chevrolet P10, invirtié la mitad. “La gente que me
hizo el primero me cobré muy caro y, por inexperiencia, cai. Me ‘mataron’, pero lo cierto es
que quedd increible. El segundo también estd bueno, pero las diferencias las notas en las
terminaciones. Por ejemplo, uno esta forrado con acero inoxidable y el otro es remachado.”

Entre los emprendimientos que tienen en comun -y los que tienen previstos para mas
adelante- los hermanos Bouquet confian en que cuando la Ley los habilite podran vivir
tranquilos de los food trucks. “Nuestra idea es trabajar en la calle de lunes a viernes y dejar
los fines de semana para los eventos y festivales, que son los que realmente hacen la
diferencia”, concluye Martin. Estima que, en cada dia instalado con su trdiler en un festival,
puede facturar alrededor de $ 10.000.

NUEVOS, PERO NO INFORMALES

Matias Pellegrini viajo especialmente a Estados Unidos para investigar qué requisitos o
permisos debia tramitar para tener en la calle un carro de venta de medialunas. Su viaje
termind antes de lo previsto, ya que el dinero que necesitaba superaba sus posibilidades,
pero la semilla ya estaba brotando y el negocio le seguia pareciendo “espectacular”, segin
su propia definicion. Volvié a la carga con una propuesta a su hermano, quien ya tenia La
Comarca Pizzas, una pequefia empresa de catering de pizzas. Juntos, en enero de 2014,
armaron La Comarca Sobre Ruedas.

Arrancaron con una casa rodante porque, cuenta Matias, para un trailer o food truck le
pedian desde $ 200.000. Por eso, decidieron empezar poco a poco y sumar a medida que el
negocio comenzase a funcionar. Compraron el rodado y en abril reinvirtieron para una Van
que consiguieron en La Pampa y que ya estan acondicionando.



https://es-es.facebook.com/LaComarcaPizzas
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“Si bien es mas chica, lo bueno es que va a entrar en cualquier espacio. Ademas, para
nuestros productos, solo necesitamos un horno industrial, no es necesaria una gran cocina.
En el local de mi hermano, hacemos las masas y las precocinamos”, justifica Pellegrini.

El gran debut de la Comarca Sobre Ruedas fue en el Lollapalooza 2014, al cual fueron
convocados a través de su Facebook. Hasta entonces, habian trabajado para casamientos y
cumpleanos. En el Hipédromo de San Isidro, donde se desarroll6 el festival, conocieron a
otros duefios de food trucks con los que decidieron agruparse para trabajar en conjunto y
fundaron la Asociaciéon Argentina de Food Trucks. “Una vez por semana nos juntarnos para
ver qué eventos tenemos, donde podemos ir y pensamos estrategias que impulsen el
modelo de negocio. Decidimos formarnos como asociaciéon para darnos un poco de
organizacién para ir a hablar con el gobierno de la Ciudad y pedir la Ley”, cuenta.

El camién de Hollywood Dogs en plena accion.
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Un detalle fundamental, enfatiza Pellegrini, es poder mostrar a clientes y organizadores de
eventos, que el emprendimiento cumple con las normas de seguridad e higiene que se
exigen a los restaurantes formalizados. De igual manera, exhiben a quien les pida los
comprobantes que muestran que estan al dia con el Fisco, como responsables inscriptos (en
el caso de La Comarca, una Sociedad de Responsabilidad Limitada). “Tenemos controlador
fiscal, los empleados tienen su ART, emitimos facturas y contamos con posnet para cobrar
con tarjeta de crédito o débito”, agrega.

HECHO COMO EN USA

Los socios de Hollywood Dogs, Alejo Pérez Zarlenga y Santiago Sabaté, ofrecen desde

sus trdilers —tienen dos- hot dogs americanos con carne cien por cien vacuna. “No fue nada
facil al comienzo. Trajimos la receta desde California, pero nos costé mucho convencer a los
frigorificos para que la elaboren, porque nadie queria parar su produccién para abastecer a
un food truck”, cuenta Pérez Zarlenga. La oferta se completa con una salsa de Chili a base de
solomillo y cuadril, que también trajeron de Estados Unidos. “La historia de esa salsa es muy
importante para nosotros, porque la receta original es de un restaurante muy famoso de
California, adonde iban a comer las grandes estrellas de Hollywood y que cerré hace muchos
anos. Tuvimos la suerte de que un socio capitalista norteamericano es amigo del duefioy la
consiguiod para nosotros”, cuenta, entusiasmado.

Como muchos emprendimientos, éste nacié en una cena entre amigos. Entre bocado y
bocado, salié el tema de los food trucks, que ambos habian visto en Estados Unidos.
Cuentan que, casi si darse cuenta, cuando llegaron al postre, tenian un plan de negocio
armado. “Entendimos que Buenos Aires es una ciudad con un ritmo muy similar al de Nueva
York, donde la gente tiene poco tiempo para almorzar y que los food trucks son una
solucién rapida y de calidad. Los eventos y festivales son, por ahora, un parche. O, mejor
dicho, un camino organico que hay que transitar para que la gente nos vaya conociendo y
también para que este rubro vaya ocupando un lugar en la agenda politica. Porque somos
un negocio pensado para salir a la calle”, dice Pérez Zarlenga.

Desde su punto de vista, lo importante es tener una buena administracion del negocio ya
gue, asegura, es bastante estacional. “De septiembre a abril, se trabaja mucho. Pero, de
mayo a agosto, la actividad baja por el frio, de modo que hay que prepararse bien para
soportar los meses malos.”


https://www.facebook.com/hollywoodperros
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MEDIO ORIENTE CUYANO

Los hermanos Samir y Farid Massud son mendocinos descendientes de sirios libaneses vy,
aunque ninguno estudié formalmente cocina, aprendieron de la familia las delicias de la
comida arabe. Cuando el ano pasado decidieron incursionar en el negocio de los food trucks
no dudaron de cudl iba a ser su especialidad: shawarma, empanadas y dulces arabes.

Arabian Food Trucks comenz6 a funcionar en octubre de 2014, representando a El Libano en
las ferias gastronémicas culturales. “La idea es que la gente se traslade al Medio Oriente vy,
para eso, acompanamos el servicio con musica y con la danza de una odalisca”, describe
Samir.

El constante turismo de Mendoza es, para los socios, una oportunidad que les permite
trabajar sin brechas estacionales. En verano tienen la Fiesta de la Vendimia y la de la Cerveza,
pero también casamientos, cumpleafios o eventos de empresas. Ahora, con el frio y la nieve,
los Massud trabajan para hacer temporada en los centros de esqui de la provincia. Sin
embargo, como los portefios, esperan una ley que les permita salir a la calle.

“Yo soy administrador de empresas y mi hermano es contador. Ambos estamos ejerciendo
las profesiones, pero la idea es ir dejandolas de lado a medida que vayamos creciendo con
Arabian; o, en todo caso, ejercerlas para este negocio”, dice Samir. El tinte de sus profesiones
se ve reflejado en un plan de negocios, en el que se proponen expandirse al resto de las
ciudades del pais y, aprovechando las cortas distancias, desembarcar en Chile.

Mientras esta tendencia se asienta, Samir asegura que ya recuperaron los $ 150.000 de
inversion inicial y, con el mismo negocio, lograron comprar otra maquina para shawarma y
estar al dia con los sueldos de sus colaboradoras, que son las parejas de cada uno. “Sabemos
que es asi y mas a los comienzos. Por ahora, mi hermano y yo no retiramos dinero porque
seguimos reinvirtiendo, pero que el negocio sea autosustentable es una buena senal”,
destaca.

EN CORDOBA Y PARA CORDOBA

Los cuatro socios que lanzaron Black Pan, en Cérdoba, dicen ser de los primeros en tierra
mediterranea.

Ademas, conformaron la Asociacién provincial, para convocar a otros emprendedores de la
regidon que se estén iniciando en los food trucks y trabajar en conjunto para conseguir una
ley que los habilite. “Vamos a necesitarla para poder vivir de este modelo de negocio,
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porque con los eventos no alcanza. Necesitamos que esto funcione de lunes a viernes.
Podés dedicarte exclusivamente a los eventos grandes que convocan mucho publico, pero
se pierde el concepto del food truck como se conoce en el mundo, que es estar en la calle”,
explica Marcelo Pierini, uno de los socios.

Pierini, Gastdn Zabala, Sergio Blanco y Sebastian Judrez, los cuatro socios de Black Pan, son
todos chefs. Sus recetas de hamburguesas, asegura Pierini, son de carne vacuna, con bajo
contenido de grasa y no tienen aditivos ni conservantes. Otra es vegetariana y
proximamente lanzaran una libre de gluten, apta para celiacos. El pan también lo elaboran
ellos y uno es el que le inspiré el nombre del emprendimiento. “Una de las hamburguesas
viene con un pan negro, con el mismo sabor que el blanco de las hamburguesas, pero
negro”, cuenta. A diferencia del proyecto de Ley presentado en Buenos Aires, el de Cordoba
reclama que sean habilitados también los trailers, en tanto puedan demostrar que cumplen
las normas de seguridad e higiene. “Acd, son muy fuertes los carros de choripan, que estan
muy afianzados desde la década de 1980. Por lo tanto, lo que pedimos es poner la menor
cantidad de barreras a los food trucks y cuidar mucho la estética de nuestros puntos de
venta”, cuenta.

Ademas de las hamburguesas gourmet, los socios plantean una propuesta con packaging y
cubiertos reciclables. También se manejan exclusivamente con proveedores cordobeses
para valorizar y promocionar a los productores locales. Pierini, ademas de Black Pan, es el
fundador de Seta Gourmet, un bazar profesional con ocho sucursales en el pais y una en
Montevideo, Uruguay. Ademds de ofrecer el equipamiento que otros emprendedores
pueden necesitar, Pierini estd armando una nueva unidad de negocios que incluye el
asesoramiento para la puesta en marcha de un food truck.
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