ZARAGOZA

| Mercado Central de Zaragoza, o

Mercado de Lanuza segun su deno-
minacion oficial, es un espacio arquitec-
tonico y social emblematico en la capital
aragonesa. Siendo Monumento Histori-
co Nacional desde 1978 y Bien de In-
terés Cultural desde 1982, su mas pre-
ciado reconocimiento es ser reconocido
como patrimonio material e inmaterial
emblematico y simbdlico en la ciudad.

Es un mercado de hierro, piedra y cristal
disefado en 1895 por el arquitecto de

origen aragonés Félix Navarro. En 1903
abrié sus puertas y desde entonces ha
sido la referencia de oferta de alimentos
frescos que siempre tuvo su ubicacion
en la plaza de Lanuza, a la que debe su
sobrenombre, Mercado de Lanuza.

El mercado ha sido referencia de los
productos de alimentacion de las co-
marcas aragonesas desde su fundacion.
A dia de hoy, esta viviendo un profundo
proceso de reforma para mejorar los
elementos arquitectonicos y sociales
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del mercado, incidiendo especialmente
en un profundo reajuste de su significa-
cion comercial para la ciudad.

El proyecto que finalmente va a reali-
zarse fue llevado a cabo con la partici-
pacion de los colectivos y los expertos
que constituyeron una comision téc-
nica para elegir la propuesta definiti-
va. El objetivo de la rehabilitacion del
Mercado Central se piensa como “una
oportunidad para adecuar y dignificar
una pieza clave de la ciudad, por su



valor patrimonial, historico, turistico
y comercial, contribuyendo al mismo
tiempo a revitalizar el Casco Historico”.

Tras afios de dificultad ante la compe-
tencia comercial de grandes superficies
y la transformacion de las pautas de
consumo de los vecinos fieles al mer-
cado, la idea central es orientarse hacia
“la comercializacion y distribucion de la
huerta de Zaragoza y del producto agro
ecoldgico, para garantizar la estabilidad
en el empleo, sensibilizar a la ciudadania
sobre el consumo responsable o incorpo-
rar habitos de alimentacion saludable.”

En este momento, existen 133 puestos
que con la nueva disposicion del mer-
cado se transformaran en 80 puestos.
La idea es ofertar productos de calidad
pero accesibles a la poblacion y no caer
en un elitismo alimentario, necesario
pero excluyente socialmente. Entre los
productos que oferta el mercado desta-
can, por ejemplo, los huevos de corral
de Polefiino, producidos en las comar-
cas de Huesca. Las gallinas productoras
son alimentadas a base de “productos
naturales, tales como el maiz, el trigo y
la cebada que son cultivados en los mis-
mos campos de la finca, garantizando la
calidad de los mismos. Ademas, el apor-
te diario de raciones de fruta y verdura
de temporada suponen el complemento
ideal para conseguir una carne con un
sabor excepcional”. Estas carnes se
adaptan a una de las recetas mas reco-
nocidas de la gastronomia aragonesa: el
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pollo al chilindrdn, con una salsa a base
de pimiento rojo, tomate, cebolla y ajo.

La huerta aragonesa es excepcional-
mente rica en productos como la alca-
chofa, el bracoli, la acelga y uno de sus
productos mas reconocidos: la borraja.
Los puestos del mercado son especia-
listas en la comercializacion de estos
productos y su distribucion a vecinos
y restaurantes, lo que establece una
conexion imprescindible entre produc-
tores, vecinos y hosteleria.

Otro de los productos que se ofertan en
los nuevos puestos del Mercado Cen-
tral son los aceites del Bajo Aragon.

La interaccion entre este tipo de co-
mercio responsable en el eslabon de
productores locales es muy impor-
tante. De hecho, esta relacion esta
estimulando la puesta en cultivo y
transformacion de explotaciones pro-
ductoras de frutas, como el melocoton,
hacia la agricultura sustentable.

La labor del mercado en los ultimos
afios ha sido muy sensible también a
la difusion de la cultura de alimentacion
responsable de mercado. De hecho, el
Mercado Central de Zaragoza es pieza
fundamental del impulso global que el
municipio esta desarrollando. Por ejem-
plo, Zaragoza forma parte de la Red de
Ciudades por la Agroecologia. “ES un
proyecto basado en el intercambio de
informacion y experiencias. Se trabaja
en la conversion de terrenos, en la in-
formacion de productores, en redes de
comercializacion de productos de proxi-
midad y, en general, en informar a la po-
blacion”. Es en este contexto donde ha
nacido la marca “Huerta de Zaragoza”.

En esta linea, el Mercado Central forma
parte de los programas de sensibiliza-
cion sobre culturas de mercado en los
colegios. Es ésta una iniciativa impres-
cindible para transmitir a las generacio-
nes mas jovenes esta cultura en la que
el Mercado Central de Zaragoza esta
destinado a jugar un rol protagonista.

Juan Ignacio Robles
Profesor de Antropologia Social
Universidad Auténoma de Madrid.
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* Ibéerica

de Patatas \

Las vemos nacer y crecer.
Y, claro, al final nos cogen carifio.

Sembrando confianza. Las vemos nacer, utilizando las mejores semillas y siguiendo prdcricas de cultivo sostenible.
Observamos como crecen, frescas, ricas en nutrientes y sanas. Las almacenamos y ransporramos €n unas condiciones de climarizacién
éptimas. Muestra de ello es que contamos con sistemas internos de control APPCC de seguridad y sistemas de gestién de calidad

ISO 9001:2000. Y, por dltimo, antes de entregarlas al consumidor, las vestimos con las mejores galas. En definitiva, en Ibérica

de Patatas hacemos lo imposible para que sigan siendo las mejores patatas. Y es normal. Al final, también nos cogen carino.
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