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Mercado de la Encarnacion.

I mercado de la Encarnacion tiene una peculiar

historia; es quizas el Unico de toda Espana que

ha sobrevivido en una ubicacion provisional du-
rante cuarenta afos, desde 1973 hasta el afio 2010.
Es un ejemplo de resiliencia absolutamente pasmo-
so. Uno se pregunta qué es lo que permanece duran-
te todo este tiempo que justifique que lo fue, sigue
siendo, es decir, una continuidad en el tiempo que
haga reconocible la identidad del mercado de la En-
carnacion. La respuesta lleva a encontrar el corazon
que hace del mercado lo que es a lo largo del tiempo.

Parece que este elemento reconocible no es tanto el
edificio y su arquitectura, al menos no solamente. El
antiguo edificio fue construido en 1820, es por tanto
considerado uno de los mercados municipales mas
antiguos de Andalucia y de toda Espafia. Fue derri-

bado por dafos estructurales en 1973. Tras varios
proyectos fracasados, solamente la voluntad politica
del ayuntamiento de Sevilla gobernado en aquellos
anos por el socialista Alfredo Sanchez Monteseirin,
logré sacar adelante el proyecto de edificio que fue
inaugurado en el afio 2010.

Si el mercado de la Encarnacién sevillano demuestra
que no es el edificio en si mismo el elemento deter-
minante de la identidad y continuidad del mercado,
queda responderse que quiza sea entonces su em-
plazamiento y las gentes que lo dan vida dia a dia. Sin
duda ésta es la clave. Durante estos cuarenta afios,
los comerciantes del fisicamente desaparecido mer-
cado siguieron vendiendo de forma precaria en la
plaza, compartiendo ubicaciéon con un polvoriento
parking para vehiculos.
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Los clientes y vecinos del mercado siguieron identifi-
cando la plaza de la Encarnacién con los comercian-
tes de la Encarnacion. De hecho, cuando cuarenta
anos mas tarde (dos generaciones en términos antro-
poldgico-socioldgicos), los comerciantes volvieron a
abrir sus puestos en el nuevo edificio, lo primero que
hicieron valer fue que eran los hijos e hijas de las ge-
neraciones de comerciantes anteriores y de los que
habian aprendido el oficio.

Queda claro, por tanto, que el pegamento y la identi-
dad de un mercado se construye sobre el edificio so-
cial que conforman los pequefios comerciantes au-
ténomos en su relacion con los clientes que semana
a semana, mes tras mes, afo tras afio, compran sus
productos de alimentacién en los puestos. Si quere-
mos ciudades cohesionadas y seguras, el pequefo
comercio debe tener un sitio.

Y qué ofrecen hoy en dia estos comerciantes en
sus puestos? Los diez puestos de frutas y verduras
del mercado de la Encarnacién han encontrado un
compromiso de calidad entre productos de cerca-
nia procedentes de Andalucia, Extremadura, etc., y
productos mas exéticos procedentes sobre todo de
la cesta de frutas y verduras latinoamericanas. Entre
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los productos de proximidad destacan las frutas de la
huerta sevillana, peras, manzanas, brevas, por ejem-
plo. Los frutos secos de la Sierra estan presentes en
casi todos los puestos.

Como deciamos, mas de la mitad de los comer-
ciantes de frutas y verduras destacan en sus perfi-
les que representan entre la terceray cuarta gene-
racion de tenderos que se hacen cargo del puesto.
Se percibe asimismo el recambio generacional,
madres trabajando con sus hijos que poco a poco
van haciéndose cargo del comercio, una edad me-
dia de unos 40-50 afios entre ellos/as. También se
hace evidente que la clientela va evolucionando
al hilo de la afluencia del turismo a la plaza de la
Encarnacién: zumos recién hechos y fruta corta-
da son productos que denotan la venta a turistas
de paso por el mercado. Evidentemente, la nueva
cubierta de madera, la més grande del mundo de
este material, se ha convertido en un atractivo tu-
ristico mas de la apretada oferta de Sevilla, que el
mercado ha sabido aprovechar. Bajo su sombra y
pasarelas bulle el mercado de la Encarnacién.

En el gremio de carniceria las carnes ibéricas son
las estrellas indiscutibles. En carnes de vacuno,
en temporada de lidia, algunas de las carnicerias
venden las carnes de los toros de lidia que pasa-
ron por la Maestranza. Es una particularidad muy
especial del mercado.

Cerdo ibérico, terneras y cordero destacan por la
calidad y el conocimiento en su manejo por parte
de las/os carniceros/as del mercado. Algunas de
las carnicerias ofrecen packs de las tres carnes.

Las pollerias o recovas son también un gremio
destacado. Pollos, huevos y toda una serie de
derivados, necesarios para el funcionamiento co-
tidiano de una cocina con escaso tiempo para la
preparaciéon y que tiene que recurrir a productos
semielaborados pero de la maxima calidad arte-
sanal: flamenquines, hamburguesas, albéndigas,
etc. Una especialidad es el pollo relleno con ba-
con, huevo duro, picada y claro est3, pollo.

Directamente desde las lonjas andaluzas, las nue-
ve pescaderias del mercado de la Encarnacién son
un balcén de los productos de la costa: mariscos,
como gambas de la costa gaditana, cigalas, cama-
rén, cangrejo, etc. De altura los atunes rojos estan
en todas las pescaderias, junto con un surtido com-
pleto de pescados blancos y azules. Como en el
caso de los gremios mencionados anteriormente,
todas las pescaderias son llevadas por comercian-
tes de tercer y cuarta generacién en el mercado.
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Finalmente, dos tiendas de ultramarinos, una jo-
yeria y una cafeteria completan la oferta del mer-
cado.

Es indudable que la remodelaciéon de la céntrica
plaza de la Encarnacién ha jugado a favor del mer-
cado. La espectacular cubierta de madera se ha
convertido en un atractivo para la ciudad del que
se alimenta también el mercado. Sin embargo, no
seria posible su consolidacién sin la calidad y ex-
periencia que atesoran sus comerciantes desde
hace generaciones. El mercado de la Encarnacién
es desde su inauguraciéon un nuevo referente de la
ciudad de Sevilla. ®

Juan Ignacio Robles Picén
Profesor de Antropologia Social
Universidad Autonoma de Madrid
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