Puestos que son templos, bodegones
tentadores, lujosa exposicion de productos
selectos. Nuestros mercados aglutinan joyas de
nuestra despensa que esperan que un dedo las
elija y una mano las lleve a casa. Estos dignos
escenarios populares tienen en cada barrio el
reto de conquistar nuevos clientes.

Texto: Ana Montes

. iga que lo llevo fresco,
I mire que cosita tan nca,
que bueno...I Si esto nos

suena y disfrutamos rememorando el
olor, el aspecto y el colondo del buen
producto, saquemos el pulgar para
apoyar nuestros mercados donde la
oferta, calidad y precios reinan en sana
competencia. Los exquisitos de Cha-
martin, Chamberi y La Paz, asi como el
copiosisimo Maravillas en Madrid; los
concurridos y venerados La Boqueria,
Santa Caterina y La Barceloneta, en
Barcelona, los marineros de La Ribera
(Bilbao), O Berbés (Vigo), el Mercado
de Abastos de Santiago de Composte-
la (A Coruna), entre otros, que suelen
visitarse como monumentos consagra-
dos porque cada uno tiene su tipismo,
su sonido, su arquitectura de producto.
Alli coexisten la casqueria auténtica

de corazdn, sangre o librillo con la
careta salada del cerdo, la morcilla de

autoctonas, productos de temporada,
manjares populares por los que sélo
venian apostando los mercados de
abastos. Muy bien provistos; sin costa
ni lonja, Madrid es el pnmer mercado
del mundo en vanedad de pescados
y manscos; en frutas, nos igualamos
con Paris.

Abrir mercados desde el mercado
Pero necesitan clientes. (Nos tienen?
Los mercados municipales —mds de
1.000 con 80.000 puestos por donde
pasan anualmente 1,8 millones de to-
neladas de frutas y verduras, 250.000
de pescado y 120.000 de came- van
capeando la crisis mejor que las
tiendas de calle, pero algunos delatan
entre un 40% y un 50% menos de
recaudacion. Y eso que las remode-
laciones de las Gltimas décadas —con
una inversion superior a 160 millones
de euros— han ayudado a reinventarse
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En la pag. opuesta, un pues-

to de pescado en el madri-

puerros, el cabrto malagueno, el ca- en estrategia, oferta, instalaciones y lefio mercado Maravillas.

bracho, la zanahona morada... Rarezas  servicios.

|+-




l FENDENCIAS

L a3

tendencia es
iNntroducir

Mas
oroductos
COCINAdos v
preelaborados
DAra
complementar
la oferta de los
frescos

Fl recién rehabilita
do Mercat de Sant
Antom (Barcelona).

Pero las amenazas son tantas que e
que no corra ahora, tendrd que volar
después. Porque a una clientela, con
cada vez menos relevo generacional
fugada a las grandes superficies, con
habitos alejados de la compra medita-
da y tresca, 0 con poca experiencia, O
se lo ponen muy faal evolucionando
SU ntmo O seguiréd expuesta a esa
jungla de ensefias comerciales que
se apuestan en los entornos de los
mercados de abastos.
Necesario es ponerse en manos de
las redes sociales, por donde muchaos
de sus clientes trms-ta'ﬁ, sin hacer
ascos a Facebook, T Instagram
0 el comercio eln;*:*.rn:‘umf'f:- Hasta aqui
han llegado, en una apuesta personal,
algunos comerciantes cultivando a
veb propla como

Wi “"

la parroquia con v

las pescaderias madnlenas Lopez
Astorgano (Mercado de Chamartin

"

y Chamberi) desde {lamardefresco.

com). Pero vender todos juntos en |a

misma platatorma del mercado es otra
cuestion: por falta de consenso y por

‘ TLIF”*!: “J LHI!’“‘II’ dr— ida competencia.

A tanto el kilo en las redes sociales
El magnifico mercado Central de

“La catedral’, pio-
nero en la venta on line, anora es el
primero en apostar por la venta a nivel
europeo, mientras espera

Valencia, apodado

nacional y
el sello de Mercados Excelentes de
la Comunidad Valenciana, como las
alicantinos de |bi y Sant Vicent de Ras-
pelg. Cuenta <
nech, gque esta ventand

SU §5E nte. Luis Dome
ha sido abierta
porque "el norte de Espana nos pedia

productos de la huerta; desde Italia,
|lamon, y aunque la naranja es lo mas
vendido, junto con las frutas tropicales,
nos compran productos de charcute-
ria los estudiantes de Erasmus y los
emigrantes”

[ambién la mitad de los comerciantes
del monumental mercado de La Ribe
ra, en Bilbao, templo de la alimenta-
cI0n vasca y paraiso de muchos chefs
locales, vende on line conjuntamente:
un buen escaparate ademads, que
tienta a quienes prefieran comprar en
vivo, como algunos jdvenes que estan
retornando al mercado gracias a

remodelacion del inmueble y a inno
vaciones como esta Quiere irlﬂhll'i;”,fﬂf
plataforma de venta a finales de ano
eno mercado Maravillas, con
mads grande
de Espana y Europa, dispuesto a ven-

mas de 200 puestos, e

der hasta cajas de refrescos de cola
para recuperar clientes, ya que consi-
deran su standard de calidad superior
a cualquier supermercado. “El 98% de
los productos que venden los merca-
dos de Madnd viene de Mercamadnd.
donde se estan comercializando al

dia siguiente de su llegada por lo que,
en los pu l—"%ll"‘-':- llevan como mucho

24-48 horas’, explica su gerente, Luis
Pulido.
Una higura entranable creada por el
Mercado de Veronicas (Murcia) —con
15 comerciantes vendiendo on lne
bajo el mismo rubro- es la de “el
tendero”, un protesional multifaceta
que atiende los [Jr?‘dlt'll’"'w teletonicos,

conocedor del mercado, el género de

cada tie

2nda, 10s cortes, las tempora-
das... Los tenderos son un reclamo de
valor a quienes Barcelona, en concre
to, tiende la alfombra roja. El botiller,
que sale a la calle en octubre, en el
Mercat de Mercats, es una institucion
que acerca producto. Por eso se le
promociona en |a red del Institut de
Mercats de Barcelona y se le forma
en redes sociales, para que €l mismo

trabaje tambien sus propios canales ya




que el organismo no contempla abrir
ninguna plataforma de venta on line
en sus 40 mercados, ni siquiera en los
recientemente renovados —Sants, Ni-
not y Sant Antoni, el mas grande de la
cludad-, que esperan abnr sus puertas
entre finales de este mes de mayo vy el
Proximo Junio.

En clave concepto

Los mercados piden actividad. Tienen
claro que son un modelo eficiente y
que generan una microeconomia en
el barrio y lo dinamizan. Juan Roig,
presidente de Mercadona, estima que
el unico deéficit de su imperio es no
tener el expertise de los tenderos de
I0s mercados tradicionales y su despa-
cho de frescos. Y este valor pretenden
relanzarlo también nueve ciudades
europeas, entre otras, Londres o Tou-
louse con el fin de recuperar, a traves
del proyecto Urbact Market (urbact.
eu), su misidon como vertebradores
de |a oferta de los productos de |3
tierra y de proximidad, esencial para
fomentar la alimentacién saludable y la
educacién de los futuros clientes, los
niNos, a los que muchos de nuestros
mercados Instruyen en sus aulas.

La Bretxa y San Martin —en San Se-
bastian— son dos ejemplos de cdémo
modernizar una oferta tradicional
remodelando un edificio obsoleto a

la vez que se reciclan los propios co-
merciantes. También lo ilustran los tres
de Burgos (Norte, Sur y Gamonal), el
del Fontan (Oviedo) y La Esperanza
(Santander), cuya oferta de pescado
(38 puestos de los cien que tiene), es
su alma.

Neomercados, espacios de
degustacion

Una de las grandes apuestas es
aumentar y regularizar las degustacio-
nes cotidianas habiltando espacios
para ellas en los puestos de siempre,
adaptando normativas, actividades en
las que destacan los capitalinos San
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|. La cublerta multicolor del Mercado de Santa Catenna, en Barcelona; 2. El bilbaino de

La Ribera es de los pocos que cuentan ya con venta on line; 3. Las degustaciones son una
actividad en alza, como es el caso del madnlefio San Anton: 4. El mercado murciano de
Verdnicas, ha creado la figura del tendero, que atiende y orienta en los pedidos telefénicos

Miguel y San Anton —posicionados
como mercados del siglo XXI—. Para
algunos, son como grandes bares
resurgidos de las cenizas de mercados
tradicionales, aunque hay ensefas de
calidad liderando el producto fresco
como la charcuteria Mas (también en
La Boqueria), Homo San Onofre o |l

Pastaio, en el pnmero, y Hamburguesa
Nostra, la Casa del Bacalao, panaderia
Viena la Baguette, o la carniceria La
Finca, en el segundo.

Ya se observa la tendencia a introducir
en los mismos puestos cada vez mas
productos cocinados y preelaborados
para complementar la oferta de fres
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5. El Mercado Central de Valencia, apodado “La catedral” fue
pionero en |la venta on line; 6. El madnleno de San Miguel
abandero la aparncion de los neo-mercados; 7. Victona, el
gastro-mercado de Cordoba; 8. Puesto de marnisco en el bien
provisto mercado madnleno de Chamber

hamburguesas. ..),

“0s como [ino Mora que en su puesto  gas, 5anjacobos,

le Trutas y hortalizas del mercado

—

0 singies (carnes gourmet vueilta y

N PO , = Q| prpmemm o gy i
vuelta). Y en el Mercado 11 de Octu

condal de |-1 |i.“'.'r.f'r”[:':". COCINg, al vapor

) al horno, salteados, ensaladillas

ofreces el producto preparado puede tendercs han hecho cursos de cocina

=

animar a consumirio tampien fresco para poder atender mejor a un cliente

;
A = PR

Lo que demanda el cliente es que cada vez mas sofisticado que pide
r._‘?-'.*&' lf‘.rtl: _ !')1_" ]I:]I,J,r;""-,'-] ;'_'In[: W 1as F‘;r,.-.q}l__..“
taciones iInnovadoras como las bom sector talle en conocimientos basicos

)m Leon, o tsta pnmavera habra un boom de

bas cremosas of cecina fre

el Flautin of Black Angus and Cabrales Nit de Tapes en Barcelona: clientes

® ™ — | ey .F ' = —, - I-.- N i i 1 g ¥ x93 a1 5 | N I ™ Y ™ i 3 BTkl g T
de Flet&Son (Mercado de Chamartin) tapeando 10s sabados por la noche

del grupo carnico Moran, en vez de entre los puestos, cuando el mercado

limitar su oferta a meros filetes. En

e e

l0s mercados de Ventas v Maravillas Anton ha ideado el Ticket Master de

Isidoro ofrece packs carnivoros a 35 2 y 5 euros, que el cliente puede can

5

€ los 5 kilos compuestos por varnas |ear en cada puesto, algo que, a decrr

bandejas en version familiar (filetes, de los organizadores, crea comunidad

carne picada, para guiso...), infantil, } semejanza de las semanas gastro-

con productos elaborados (albondr- nomicas. Actividades comao el teatro,

bre (Barbera del Vallés, Barcelona) los

productos de igual calibre, aunque otro

m—tmrra [ » e Al Kdarssdes An € o
cierra. Para grupaos, el Mercado de Sant

4 Midgld las catas o los flashmob no
e quedaran solo en mercados

Nds CHi¢ d tendencia es incremental
ld superficie de ocic Yy restauracion
INCluso en algunos tradicionales como
el Central de Alicante, que Sl Dasta
nuevos puestos gourmets y de
nosteleria, o el multicultural de Los
Mostenses, en Madnd, que a finales
de 201

COn restaurantes

5 sumara dos nuevas plantas
coctelerias

Sugiere Sergio Gonzalez, director de la
Fundacion Comercio, que otra tenden
c1a posible es importar la costumbre
nordica de comprar producto fresco
en distintos puestos, hacer gue nos o
cacinen en otro diterente y CONsurmino
en el recnto. "Una solucion estupenda
para hacernos un menu fresco y sani

a medida” —todavia no hay excesivo




interes por l0s puestos de productos
ecologicos—, sin despreciar la moda
nacional del "tapeo pijo” como algunos
laman al picoteo en el madrilefio de
San Miguel. En la misma linea de este
mercado de exquisiteces, se cree que

no proliferaran muchos mas. Pero ahi

estan algunas réplicas como Estacion
Gourmet, en Valladolid -40 puestos
con precios Justos y escuela-; el Mer
cado Victona, en Coérdoba, el primer
gastromercado de Andalucia con pro
ductos autdctonos como los tomates

de la vega del Guadalquivir y puestos

onginales como la Flamenqueria y |3

Salmorejeria, dispuestos a vender los
\bores de toda la provincid.

A lo grande estrena en mayo Platea

Madnd en clave de mercado gas-

roexpenence —Ccon showct J".l-'k”?';c'-

afterworks, cabaret, talleres.. . — que

situara en sus 5.800 metros cuadra
L

Vichelin y 11 Soles
Repsol: Pepe Solla, Marcos Moran,

dos a 6 estrellas

Paco Roncero y Ramon Freixa, en
lo nacional, y en lo internacional, el
iaponés Shikku (Rafael Sanchez), el
peruano Vird (Kiko Zeballos), un cor
ner mexicano y otro italiano. Al cierre
de este numero, Mama Framboise ha
sido la primera firma que ha abierto
SUS puertas en este espacio. La idea
ato de

cuchara a un antojito o llevarselo 3

es poder tomar desde un p

casa, como también propone el nuevo
gastromercado sewvillano Lonja del Ba
[ranco. La cuestidn es atraer al merca
do a un publico que sabe comer pero
apenas sabe comprar y mucho menos

cocinar. Pero, todo es empezar. ]

3B DI GOUR

Arriba, el Mercado de Abastos
de Santiago de Compostela
0tro monumento arquitectont-
€0, abajo, los 4 cocineros galar-
donados con estrellas Michelin
que tendran un espacio en e
nuevo Platea Madnd; a la dcha,
el popular mercado barcelones
de La Boqueria.
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