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VILLAFLORES, CHIAPAS A 08 DE NOVIEMBRE DEL 2020
Se llama comida callejera a aquella que puede obtenerse de un vendedor en la calle, a menudo de un tenderete portátil o improvisado. Aunque algunas de estas comidas son regionales, muchas no, al haberse extendido fuera de sus lugares de origen. La comida vendida en mercados de productores también puede caer en esta categoría, incluyendo la expuesta y vendida en ferias agrícolas o de otro tipo. La mayoría de la comida callejera es rápida y se toma con los dedos, siendo frecuente que resulte más barata que la disponible en restaurantes y supermercados. La comida callejera, a pesar de parecer un fenómeno de las grandes ciudades, es un hecho del que se tiene registro desde la época prehispánica. Un gran ejemplo es que los aztecas comían en el mercado de Tlatelolco. Caminar por nuestro país sin sentir la tentación de detenerse a probar un bocado de lo que están preparando junto a ti es casi una misión imposible.  Desde la típica taquería hasta el puesto de comida ambulante, las calles de México poco a poco se han convertido en pasarelas de exquisiteces culinarias para llevar. Nadie puede negar que la comida callejera ser parte de la cultura gastronómica mexicana y, si quieres conocer realmente el país, tienes que probarla. Hay diversidad de comida callejera y también son muy ricas como ejemplo de estas puede ser: los tacos, tlacoyos, sopes, esquites entre otros.
Lo puedes encontrar en las puestos ambulantes que se ponen en las calles u incluso en los mercados, pero te mencionare algunos donde puedes ir a degustar la comida callejera: Hot dogs gigantes (Av. San Antonio 352, Nonoalco, 03700 Ciudad de México, CDMX). Hechos con salchichas exclusivas para su local, los hot dogs de "Big Daddy" son perfectos para los amantes de los jochos. Su platillo principal es el hot dog de 50 centímetros, que además de contener los ingredientes tradicionales de un doggo, también lleva chile con carne; la razón por la que este puesto se ha vuelto famoso. Tacos de guisado
(06700, Av. Álvaro Obregón 206, Roma Nte., Ciudad de México, CDMX) Si buscas una opción barata y que sacie tu hambre en poco tiempo, no puedes dejar pasar por alto comer en una de las mejores taquerías callejeras de la Roma Norte: Tacos del gato volador. Si bien el ingrediente principal de estos siempre va a ser carne, frente a la tabla donde se pica la proteína hay una fila de cazuelas repletas de otros ingredientes como papa o nopales. Entre muchos más puestos hay donde podemos encontrar comida callejera.
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