n pleno centro historico de la ciudad

gallega de Lugo se encuentran los
dos edificios que forman parte del es-
pacio comercial de alimentacion fresca
del que es responsable la administra-
cion publica.
Separados por una calle en proyecto
de peatonalizacion, tanto el “Merca-
do” como la “Plaza” componen un es-

LUGO

pacio discontinuo dentro de una mis-
ma institucion de mercado a la que
nos referiremos como tal de forma
unificada en este breve articulo.

El mercado tiene una historia antigua
en la ciudad desde mediados del siglo
XIX hasta la actualidad; casi dos siglos
de vida, enraizados al interior de los
dos milenios de historia de una ciudad
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con una muralla romana del siglo Il
que marca el espacio de referencia
natural del mercado; asi hay que verlo
cuando uno entra en este espacio no
replicable de la bella ciudad de Lugo.

Al interior del perimetro de la muralla
romana, declarada Monumento Nacio-
nal en 1921 y Patrimonio de la Huma-
nidad de la UNESCO en el afio 2000, se



desarrolla un ecosistema vecinal y co-
mercial con identidad propia. Por ello,
a finales del afio 2019 la asociacion de
comerciantes del mercado decidio di-
solverse para integrarse en la mas am-
plia Asociacion Lugo Monumental, que
representa al conjunto de los intereses
empresariales del casco historico.

La peatonalizacion de la zona comercial
donde esta incluido el mercado es uno
de los proyectos mas representativos;
pretende conectar los dos edificios,
plaza y mercado, convirtiendo la calle
con trafico rodado que ahora los separa
en un espacio transitable que actue de
puente entre ambos y permita el desa-
rrollo de distintas actividades de ocio y
gastronomia. Los comerciantes no ven
con malos ojos este proyecto, que re-
fuerza el ecosistema propio ya existente
al interior de la muralla romana; directa-
mente vinculado al enriquecimiento cul-
tural, el comercio de calidad, y el inter-
cambio vecinal basado en un ocio con
raices propias; en todo caso, alejado de
los neones de centros comerciales clo-
nicos de las periferias urbanas.

Sin embargo, como nos indica el presi-
dente de la asociacion Lugo Monumen-
tal, Luis Latorre, la peatonalizacion ha
de tener en cuenta las particulares de
la trama urbana y sus dinamicas de vida
propia. Por ejemplo, la mas importante
tiene que ver con la interaccion entre el
dinamismo del mercado y la cercania de
la estacion de autobuses, que funciona
como centro de transportes comarcal.
Esta cercania ha permitido durante
décadas una movilidad sostenible de
los productores locales llevando sus
productos propios, hasta las antiguas
bancas de piedra (hoy inexplicablemen-
te sustituidas), donde martes y viernes
ofrecen sus productos de cercania.

En la actualidad, esta practica de mer-
cado no estable se ha incorporado
como una tradicion identitaria del mer-
cado de Lugo, altamente valorada por la
ciudadania. De hecho, una parte de la
evolucion de las pautas de compra de
alimentacion fresca esta orientandose
hacia la puesta en valor de este tipo de
oferta de productos de cercania.

Numerosos mercados mayoristas es-
pafioles y de todo el mundo estan de
hecho incorporando naves propias para
albergar a los productores y productos
locales de cercania. En el caso de la
cadena comercial de alimentacion de la
ciudad de Lugo, no hay que inventarlo,
existe por si mismo; solamente habria
que reforzar y potenciar estos eficaces
sistemas de intercambio insertos en la
configuracion de las tramas urbanas.

Desde hace décadas la antropologia
economica analiza y describe este tipo
de sistemas de intercambio productor-
consumidor, que en Lugo tienen su epi-
centro en este mercado, son modelos
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eficaces y necesarios basados en la re-
ciprocidad y otras formas de intercam-
bio. Si me permiten una moraleja de un
antropologo al que el van saliendo ca-
nas: no pocas veces queremos inven-
tar lo ya existente dafiando su propia
inercia; los verdaderos protagonistas
del dia a dia del comercio de cercania
de Lugo tenian este conocimiento en
sus practicas diarias, solamente hace
falta escuchar y aprender de ellos, un
eficaz design thinking basado en una
respetuosa etnografia aplicada de los
mercados. Me lo aplico a mi mismo...

Desde siempre las placeras se insta-
laban en el mercado los martes y vier-



nes, en las llamadas piedras, que eran
largos trozos de granito habilitados
para exponer los productos recogidas
de buena mafiana en las huertas de las
comarcas aledanas. Los productos que
hoy en dia siguen ofreciendo son to-
mate de temporada, nabos, grelos, etc.

En estos dias de mercado tradicional,
la clientela en el mercado se multiplica
y acude también a los puestos esta-
bles de la Plaza, terminando de llenar
la cesta en los seis puestos de frutas
y verduras.

Junto a frutas y verduras, el gremio de
carniceria es destacado también en el
mercado. Sobresale sin duda la ternera
gallega y el porco celta con denomina-
cion de origen. Algunos de los placeros
tienen sus propias cabafias de ganado
y distribuyen sus propios productos.
Hay placeros cuya labor comercial en el
mercado se remonta a cuatro genera-
ciones, lo que les otorga un conocimien-
to exhaustivo de las diferentes calidades
y variedades del producto; el valor de la
experiencia y el conocimiento aprendido
es su curso de formacion presencial.

Todo ello repercute en el excelente trato
de los productos, procedentes de las ca-
bafas que se crian de forma natural en
las comarcas de Becerrea, As Nogais,
Navia, destacando la raza de ternera
rubia gallega procedente de la zona de
los Ancares. A esto se suman carnes de
cabrito, pollo, conejo, cerdo y embutidos
artesanos. El cerdo y sus derivados tam-

bién tienen en el mercado de Lugo un
expositor principal, destacando, los ja-
mones serranos curados en bodega, sin
conservantes, producidos de forma na-
tural. Calidad y cercania de los produc-
tos se entremezclan con diversificacion,
de tal forma que algunos de los puestos
han abierto obradoiros propios donde
se preparan hamburguesas y productos
elaborados artesanalmente.

La relacion del mercado con las ca-
bafias ganaderas se completa con los
lacteos, quesos y leches. En este cam-
po no podemos dejar de subrayar la
interaccion excelente entre el sector, el
mercado y el campus de la universidad
de Lugo, que desarrolla una investiga-
cion aplicada especifica al campo de
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la alimentacion, aprovechando asi la
puerta abierta que ofrecen los campos
y cabanias de la region. De hecho, en
Lugo tiene su sede en Centro Tecnold-
gico Alimentario (CETAL), dependiente
del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion. El campus, dependiente
de la Universidad de Santiago de Com-
postela, se especializa en formacion
superior vinculada a la sostenibilidad
medioambiental y la tierra (https://
Www.usc.gal/campusterra/).

Todo ello da una idea de la importancia
de los productos de la tierra en Lugo,
siendo su mercado el referente distri-
buidor de todo este valor. Algunos de
estos puestos especializados en quesos
y lacteos fueron fundados hace mas de
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setenta afios, longevidad impensable en
otros formatos de distribucion. Destacan
los quesos artesanos gallegos de leche
cruda de vaca, la leche ecoldgica, las
mantequillas artesanales, productos que
se entremezclan con otros propios de
puestos de variantes que incluyen, setas
en conserva y naturales de temporada, o
miel pura de abeja de los Ancares.

Aunque Lugo se identifica con tierra
de gallega de interior, sin embargo, al
norte se sittia la comarca de A Mariia,
que envia desde sus lonjas, diariamen-
te y directamente a Lugo y sus catorce
pescaderias, el pescado fresco del Can-
tabrico. Son las lonjas de Burela, Riba-
deo y Celeiro completadas por las de
A Coruiia y otras poblaciones costeras
fuera de la provincia. De alli proceden el
bonito del norte, los centollos, pescados
y mariscos de la Ria, merluza de prime-
ra calidad, langostinos, bacalao, pulpo
gallego, camarones, nécoras, mero,
rodaballo, lubina, sardina, anguila, y un
largo etcétera.

Nuevamente encontramos la experiencia
de muchos de los comerciantes, que co-
nocen a la perfeccion el tratamiento de
su producto, y a su clientela. Algunos de
ellos empezaron haciendo venta ambu-
lante por los pueblos y montafias de Lugo
hasta recalar en el mercado. Imaginen el
conocimiento que tienen de su clientela.
Una clientela que ha ido variando, in-
cluyendo los vecinos de los barrios del
casco historico que hacen su compra
de forma presencial hasta los nuevos
clientes jovenes con nifios que se han ido
acercando cuando menos se esperaba, a
partir del confinamiento provocado por la
COVID19. Curiosamente, esta crisis les
ha hecho redescubrir la calidad, profe-
sionalidad y compromiso de los comer-
ciantes del Mercado y la Plaza.

Las nuevas generaciones en el merca-
do son como una lenta marea que va
filtrandose del lado de la clientela y de
los comerciantes, introduciendo leves
pero visibles cambios de pautas que
impulsan el mercado. Por ejemplo, la
distribucion a domicilio, que emprenden
individualmente algunos de los comer-
ciantes, es un ensayo del futuro proyec-



to colectivo del mercado. Es tendencia S

la vuelta de jovenes bien formados pero

desilusionados con el sistema, hacia la

cadena de produccion tradicional resig-

nificada en los eslabones de la produc- M
Diaz Femeiro

cion o del comercio. De hecho, algunos
de los puestos del mercado han sido
puestos en marcha en los Ultimos afios
por jovenes expulsados del mercado la-
boral 0 cansados del circulo vicioso de
la dependencia y la precariedad. No ol-
videmos que una de las virtudes y atrac-
tivos del pequefio comercio, no siempre
referenciado por los especialistas, es la
autonomia y la independencia del traba-
jo por cuenta propia.

Cada una de estas pinceladas que hemos
destacado en este breve articulo, hacen
del mercado Quiroga Ballesteros de Lugo
un referente del comercio de la provincia
y de la comunidad gallega. Un adecuado
retoque de las obras de modernizacion
emprendidas en 2013 y 2014, junto con
algunos cambios siguiendo las pautas
de sus mejores conocedores, Sus co-
merciantes, amarraran su desarrollo
en el futuro. Un futuro siempre unido al
despliegue del valor cultural y comercial
intramuros de la ciudad.

Por eso, tiene todo el sentido la inte-
gracion de la asociacion del mercado
en Lugo Monumental, que potencia
todo el espacio incluido el mercado, a
través del comercio como epicentro.
Un ejemplo son los vinos de la zona,
potenciados a través de la original re-
significacion de la fiesta de Santa Mar-
ta, patrona de los hosteleros lucenses.
En el mes de julio, la fuente barroca de
San Vicente, mana vino por sus tres
canos. Todo vecino y visitante puede
regalarse un buen vaso, rodeado de la
fiesta, la historia y la hospitalidad de la
ciudad. Es una fiesta tnica y peculiar.

Asi es el mercado Quiroga Ballesteros
de Lugo, una mezcla de historia, ale-
gria, calidad y gente que sabe. Sola-
mente hay que seguir el camino que
ellos y ellas marcan, es el futuro.

Juan Ignacio Robles
Profesor de Antropologia Social
Universidad Auténoma de Madrid.
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Yo soy el nuevo mercado mayorista de productos ecoldgicos de Mercabarna. Un nuevo espacio
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