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Resumen: Este articulo analiza, con motivo de su 60 aniversario, el papel estructural de Mercasa (fundada en
1966) como el pilar logistico invisible que ha posibilitado el actual liderazgo gastronémico y turistico de Espafia. A
través de una perspectiva historica y socioeconémica, el texto examina como la implantacién de la Red de Mercas
bajo un innovador modelo de colaboracién publico-privada resolvié la inminente crisis de abastecimiento urbano
provocada por la presién demogréafica del éxodo rural y el boom del turismo internacional de los afios sesenta.

El articulo destaca como esta infraestructura mayorista de producto fresco logré concentrar la ofertay la deman-
da, garantizando la transparencia en la formacién de precios y la seguridad alimentaria. Asimismo, se describe
cdémo la excepcional capilaridad del sector HORECA espafiol —que ostenta la mayor densidad de establecimien-
tos por habitante del mundo— es consecuencia directa de la eficiencia de este ecosistema de distribucién. Final-
mente, el documento proyecta los retos futuros de la cadena agroalimentaria, abordando la transformacién de los
mercados tradicionales hacia formatos hibridos como el mercaurante (grocerant), la irrupcion de las dark kitchens
y el imperativo estratégico de la sostenibilidad.

Palabras clave: Distribucion comercial. Logistica mayorista. Sector HORECA. Gastronomia espafiola. Colaboracion
publico-privada. Grocerant. Mercaurante.
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uando un comensal toma asiento en un res-

taurante en Espafia —ya sea para disfrutar de

un honesto y reconfortante menu del dia en
un barrio periférico o para enfrentarse a un menu
degustacién de vanguardia en un templo galardo-
nado con tres estrellas Michelin—, se sumerge en
una experiencia que trasciende la mera alimenta-
cion. Hoy en dia, Espaia es unanimemente recono-
cida como una superpotencia gastronémica mun-
dial. Exportamos alta cocina, atraemos a millones
de turistas seducidos por nuestra oferta culinaria
y abanderamos con indisimulado orgullo la Dieta
Mediterranea, reconocida por la UNESCO como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.

En este escenario de éxito global, los focos suelen
iluminar, con merecida justicia, el talento de nues-
tros cocineros, la riqueza de nuestro recetario tra-
dicional y la excelencia de nuestro sector primario.
Aplaudimos la creatividad del chef, celebramos al
agricultor y al pescador, pero, victimas de una cu-
riosa ceguera estructural, solemos ignorar al es-
labon indispensable que conecta ambos mundos.
Rara vez el andlisis se detiene a examinar la colosal
maquinaria logistica que, mientras el pais duerme,
hace posible que la magia ocurra en los fogones
cada mafana.

El verdadero milagro gastronémico espafol no se
explica Unicamente por la genialidad creativa de
figuras como Ferran Adria, Juan Mari Arzak o los
hermanos Roca, ni surge de la nada por el mero
hecho de disponer de buenas costas y fértiles
huertas. La creatividad de un cocinero tiene una
frontera infranqueable: su despensa. Y es precisa-
mente en la construccion de esa despensa donde
reside el secreto mejor guardado de nuestro éxito.
Nuestra hegemonia culinaria actual descansa so-
bre un robusto esqueleto logistico disefiado hace
exactamente sesenta afios; una infraestructura
que, desde la mas absoluta discrecién, ha operado
como el arquitecto en la sombra de la restauracioén
espafola.

En el afio 1966, con la creacién de Mercasa, el
Estado espafol tom6 una decisién estratégica de
una audacia sin precedentes (Ministerio de Co-
mercio, 1966). Se sentaron las bases de lo que
hoy es la red de abastecimiento de alimentos
frescos mas eficiente, capilar y garantista de Eu-
ropa, y probablemente del mundo. Pero el gran
acierto de 1966 no fue Unicamente construir in-
fraestructuras de cemento y camaras frigorificas,
sino concebir un paradigma de gestién revolucio-
nario para su época: el modelo de colaboracion
publico-privada.

Este modelo partia de una premisa tan inteligente
como pragmatica. Las instituciones publicas (el Es-
tado a través de Mercasa, en alianza con los Ayun-
tamientos) no debian interferir en el libre comercio,
ni convertirse en vendedores. Su papel debia ser
el de garantes y facilitadores. Lo publico aportaba
el suelo, construia las grandes infraestructuras en
las afueras de las ciudades, garantizaba estrictos
controles higiénico-sanitarios y establecia unas
reglas del juego claras que propiciaban la trans-
parencia en la formacion de los precios. Una vez
construido el tablero, era la iniciativa privada —los
asentadores, mayoristas, transportistas, detallistas
y hosteleros— quien jugaba la partida, compitiendo
libremente, arriesgando su capital e impulsando el
dinamismo comercial.
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Seis décadas después, las cifras que arroja este eco- te distinta. No miraremos a las Mercas Unicamente
sistema de colaboracién publico-privada son impre- como poligonos mayoristas, sino como los cimien-
sionantes. La actual Red de Mercas, conformada por tos sobre los que se ha edificado la sociologia del
24 Unidades Alimentarias que vertebran toda la geo- ocioy la gastronomia en nuestro pais.

grafia nacional, comercializa actualmente mas de A lo largo de las siguientes paginas, analizaremos
9,1 millones de toneladas de alimentos al afo, con cémo pasamos del caos y la insalubridad del abas-
un valor econémico que supera la astronémica cifra tecimiento urbano de los afos sesenta al hito de
de 24.000 millones de euros. Mas de 3.200 empre- convertir, por ejemplo, a Madrid en el segundo lu-
sas operan diariamente en estas “ciudades del frio”, gar de abastecimiento y distribucion de pescado
generando un transito de decenas de miles de ve- del mundo. Estudiaremos cémo la logistica mayo-
hiculos cada madrugada (Mercasa, 2025a, 2025b). rista permitié a Espafia convertirse en el pais con
Sin embargo, mas alla de la frialdad de los datos ma- mas bares por habitante del planeta, sosteniendo a
croecondmicos, el legado de este modelo se mide miles de microempresas familiares.

en su impacto sociolégico. Sin la existencia de esta Repasaremos el salto hacia la hiperespecializacién
red capilar, habria sido materialmente imposible que demand? la alta cocina, la fascinante mutacion
sostener la explosién demogréafica urbana de los de los mercados de abastos tradicionales hacia el
afnos setenta, y mucho menos democratizar el acce- moderno concepto del mercaurante, y terminare-
so al producto fresco para las clases trabajadoras. Y, mos proyectando nuestra mirada hacia el futuro: un
en lo que respecta al tejido empresarial, sin la garan- horizonte 2030 marcado por las dark Kitchens, la in-
tia de un abastecimiento diario, variado, seguroy a teligencia artificial, la irrupcién de la Cuarta y Quinta
precios competitivos, el canal HORECA (Hosteleria, Gama y el desafio ineludible de la sostenibilidad.
Restauracion y Cafeterias) jamas habria alcanzado la Porque, en definitiva, celebrar las seis décadas de
densidad y diversidad que hoy lo caracteriza. vida de Mercasa no es solo conmemorar un éxito
El presente articulo, elaborado con motivo de este empresarial o institucional; es entender cémo una
60 aniversario, propone un viaje a través de la evo- decision logistica transformé para siempre nuestra
lucién de la distribucién comercial en Espafa, pero forma de comer, de relacionarnos y de presentar-
lo hace adoptando una perspectiva deliberadamen- nos ante el mundo.

FIGURA 1
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El kilometro cero. La Espaiia de 1966 y
el colapso del abastecimiento urbano

Para comprender la magnitud de la revolucién lo-
gistica que supuso la creacion de Mercasa, es im-

perativo realizar un ejercicio de memoria histoérica
y trasladarnos a la Espaha de principios de la dé-

cada de los sesenta. El pais se encontraba en una
encrucijada socioecondmica sin precedentes. Tras
el Plan de Estabilizacion de 1959, Espana aban-
donaba definitivamente la autarquia y abrazaba el
“Desarrollismo”, un periodo caracterizado por una
acelerada industrializacion y un brutal éxodo rural.

FIGURA 2

X LA TIJERA DEMOGRAFICA: MAS BOCAS URBANAS, MENOS MANOS EN ELCAMPO
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del INE, Censos de 1950, 1960y 1970.

Segun los registros histéricos del Instituto Nacio-
nal de Estadistica (INE), durante los afios sesenta
y principios de los setenta, mas de cuatro millones
de espaioles abandonaron el campo para instalar-
se en los grandes cinturones industriales de Ma-
drid, Barcelona, Bilbao, Valencia o Zaragoza. Las
ciudades crecian a un ritmo vertiginoso. Madrid,
por ejemplo, pasd de tener 1,6 millones de habi-
tantes en 1950 a rozar los 3 millones a principios
de los setenta. Esta explosion demografica urba-
na, concentrada en muy pocos afos y en espacios
muy reducidos, generd un problema critico que
amenazaba con paralizar el pais: ;cémo alimentar
diariamente a millones de personas hacinadas en
ciudades de asfalto, cada vez mas alejadas de los
centros de produccién agricola y pesqueros?

La agonia de los antiguos mercados y la
insalubridad

Hasta mediados de los sesenta, el abastecimien-
to de productos frescos de las grandes ciudades
recaia sobre los antiguos mercados centrales de

abastos, construidos en su mayoria a finales del
siglo XIX o principios del XX. Ejemplos paradigma-
ticos eran los Mercados de Legazpiy Puerta de To-
ledo, en Madrid, el Mercado del Born en Barcelona
y otros tantos similares en las grandes ciudades es-
pafolas, en muchos casos haciendo compatible la
actividad mayorista y minorista en diferentes plan-
tas de un mismo edificio.

Estas majestuosas obras de arquitectura del hie-
rro habian sido concebidas para poblaciones que
apenas superaban el medio millén de habitantes,
en una época donde el transporte se realizaba en
carros de traccién animal.

Medio siglo después, estas infraestructuras es-
taban colapsadas. Ubicados en el mismo corazén
urbano, los mercados se convirtieron en un cuello
de botella logistico insostenible. Cada madrugada,
cientos de camiones pesados colapsaban las es-
trechas calles del centro intentando descargar sus
mercancias. Sin embargo, el problema del trafico
era solo la punta del iceberg; la verdadera tragedia
era logistica y sanitaria.
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Estos viejos recintos carecian de cdmaras frigorifi-
cas adecuadas, muelles de descarga modernos o
controles higiénicos estandarizados. El producto
perecedero —especialmente el pescado y la car-
ne— sufria roturas constantes en la cadena de frio,
provocando altisimas tasas de mermasy pudricion.
Ademas, la falta de espacio fisico impedia la entra-
da de nuevos operadores, lo que generaba un oli-
gopolio de facto. La opacidad en la formacién de
los precios era absoluta, reinaba la especulaciéon y
las cadenas de intermediarios se alargaban artifi-
cialmente, encareciendo el producto final que pa-
gaba el consumidor.

El impacto letal en las “casas de
comidas” y el origen del menu del dia

Si este caos afectaba al concepto entonces social-
mente mayoritario del “ama de casa”, para el inci-
piente sector de la hosteleria suponia un estrangu-
lamiento diario. En la Espafia de los sesenta, con la
incorporacién progresiva de la mujer al mercado la-
boral urbanoy el alargamiento de las distancias en-
tre el hogar y la fabrica o la oficina, comer fuera de
casa dej6 de ser un lujo festivo para convertirse en
una necesidad laboral (Capel, 2019; Rivas, 2022).
Fue en este contexto, concretamente en 1964,
cuando el entonces Ministerio de Informaciény Tu-
rismo institucionaliz6é por decreto el famoso menu
turistico (germen del actual menu del dia). Esta
normativa obligaba a los restaurantes y casas de
comidas a ofrecer una comida completa (primer
plato, segundo, pan, vino y postre) a un precio fijo,
asequible y regulado (Ministerio de Informaciéon y
Turismo, 1964).

’ MERCASA/GASTRONOMIA

Pero, ;como podia el duefio de una modesta ta-
berna ofrecer un menu del dia rentable si el precio
de la materia prima fluctuaba salvajemente por la
especulacién mayorista? El hostelero de la épo-
ca debia levantarse a las cuatro de la madrugada,
pelearse en el colapsado centro de la ciudad para
conseguir cajas de tomates, cuartos de ternera o
pescadilla, rezando para que el producto estuviera
en buenas condiciones sanitarias y a un precio que
no arruinara el escaso margen de su negocio. La
restauracién popular espafiola, pilar de nuestra co-
hesién social, estaba amenazada por una cadena
de suministro disfuncional.

Abril de 1966: Nace el modelo de
colaboracion publico-privada

El Gobierno de la época era consciente de que el
colapso del abastecimiento urbano podia derivar
en inflacién descontrolada, problemas de salud
publica e incluso malestar social. La intervencién
estatal era urgente, pero la genialidad residié en la
forma de ejecutarla. Lejos de nacionalizar la dis-
tribucién o fijar precios por decreto (medidas que
habian fracasado estrepitosamente en décadas an-
teriores y en otros paises europeos), se optd por un
modelo estructural y facilitador.

En abril de 1966, se aprueba el decreto que autori-
za la constitucién de la Empresa Nacional Merca-
dos Centrales de Abastecimiento, S.A., naciendo
asi Mercasa (Ministerio de Comercio, 1966). El con-
cepto revolucionario que trajo bajo el brazo fue la
“Unidad Alimentaria”. Ya no se trataba de hacer un
mercado de abastos un poco mas grande, sino de
crear auténticas ciudades logisticas a las afueras
de las grandes urbes.

Para materializarlo, Mercasa diseidé un modelo
de gestion mixta (publico-privada) brillante por su
equilibrio:

X El papel de lo publico (El tablero de juego):
Mercasa y los Ayuntamientos respectivos
creaban una sociedad conjunta. Esta entidad
publica compraba enormes extensiones de
terreno en el extrarradio (donde el suelo era
barato y estaba conectado a carreteras y vias
férreas) y construia pabellones diafanos, na-
ves frigorificas, zonas de aparcamiento y con-
troles de inspeccidn veterinaria y calidad.

X El papel de lo privado (Los jugadores): La ad-
ministracion no compraba ni vendia productos.
Eran los empresarios mayoristas, agrupados
en asentadores, quienes alquilaban los pues-
tos dentro de estas nuevas infraestructuras. Al
haber espacio de sobra, entraron nuevos ope-
radores, rompiendo los antiguos monopolios.
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Para el sector de Ila restauracion, las
nuevas Unidades Alimentarias fueron
un balon de oxigeno vital. De repente, el
dueno de la casa de comidas madrileiha,
sevillana o zaragozana tenia a su dispo-
sicion una enorme superficie mayorista
donde podia comparar calidades, nego-
ciar precios en un entorno de libre com-
petencia y adquirir garantias sanitarias
absolutas.

Este movimiento supuso el kilometro cero de la
modernizacién comercial de Espana. Al concentrar
toda la oferta y la demanda en un recinto gigantes-
co, higiénico y bien comunicado, la formacién de
los precios se volvié transparente. La ley de la ofer-
ta y la demanda empez6 a funcionar con precision
suiza. La introduccién masiva de camaras de frio
industriales redujo drasticamente el desperdicio
alimentario (Ministerio de Agricultura, 2004).

Para el sector de la restauracion, las nuevas Uni-
dades Alimentarias fueron un balén de oxigeno
vital. De repente, el duefio de la casa de comidas
madrilefia, sevillana o zaragozana tenia a su dis-
posicion una enorme superficie mayorista donde
podia comparar calidades, negociar precios en un
entorno de libre competencia y adquirir garantias
sanitarias absolutas.

El modelo Mercasa salvo a las ciudades del co-
lapso logistico, pero hizo algo ain méas profundo:
garantizé que la recién inaugurada costumbre del
Menu del Dia pudiera sustentarse sobre producto
fresco, sentando las bases de una cultura gastro-
némica de masas que, seis décadas después, se
convertiria en la envidia del mundo (Kassam, 2019).

--L‘v 1-\

La vertebracién del territorio y la
consolidacién de la Red

Si la creaciéon de Mercasa en 1966 y el desarrollo
de las primeras Unidades Alimentarias sirvieron
para apagar el incendio del desabastecimiento en
los grandes epicentros demograficos, la verdadera
revolucion estructural del modelo estaba aln por
desplegarse.

El Estado comprendié rapidamente que Espafia no
era una entidad macrocefalica que pudiera soste-
nerse alimentariamente con dos o tres grandes no-
dos logisticos. El pais se enfrentaba a un doble de-
safio que exigia una solucién mucho mas compleja
y capilar: una orografia implacable y el estallido del
fenébmeno turistico.

Por un lado, Espaia es el segundo pais mas monta-
foso de Europa, caracterizado por grandes distan-
cias entre sus costas y su meseta interior. Un mo-
delo logistico excesivamente centralizado —como
el iconico mercado de Rungis en Paris, que abaste-
ce a gran parte de Francia— habria sido inoperante
en la Peninsula Ibérica. El tiempo de transito por las
precarias carreteras espanolas de los afios setenta
habria arruinado la frescura de los productos pere-
cederos antes de llegar a su destino.

Por otro lado, la “Espafa del Desarrollismo” es-
taba asistiendo al nacimiento de su mayor indus-
tria: el turismo de sol y playa. Segun los datos del
Ministerio de Informacién y Turismo de la época,
Espana pas6 de recibir 6 millones de turistas ex-
tranjeros en 1960 a mas de 34 millones en 1973.
Las costas mediterraneas, Andalucia y los archi-
piélagos experimentaron una presion flotante de
poblacién diversa. Millones de europeos llegaban
con la promesa del buen climay, por supuesto, de
la buena mesa.

+ < T5
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FIGURA 3

> ELBOOM DEL TURISMO. LA EXPLOSION DE LA POBLACION FLOTANTE
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Ministerio de Informacién y Turismo (Series Histéricas 1960-1973).

¢Coémo podia un pequefio pueblo pesquero de la
Costa del Sol o de la Costa Blanca, que multipli-
caba su poblacién por diez durante el verano, ali-
mentar a esos miles de turistas diarios solo con las
capturas de su modesta flota local o los cultivos de
su comarca?

La respuesta era evidente: no podia. Las incipien-
tes cadenas hoteleras, los chiringuitos a pie de
playa y los restaurantes costeros se enfrentaban
a graves roturas de stock. La demanda superaba
abismalmente a la oferta local, amenazando con
generar una hiperinflacién en el precio de los ali-
mentos que habria matado a la gallina de los hue-
vos de oro del turismo espanol.

La formula de la descentralizacion: El
pacto municipal

Para resolver este rompecabezas logistico y verte-
brar el territorio, Mercasa ejecuté una estrategia
de expansion basada en el respeto a la autonomia
local, perfeccionando su modelo de colaboracién
publico-privada a tres bandas: el Estado, el Ayun-
tamiento y el empresariado local.

La férmula juridica y financiera fue indiscutible-
mente brillante. Mercasa no imponia la construc-
cion de un macro-mercado desde Madrid, sino
que ofrecia a los grandes ayuntamientos de toda
Espafa la constitucion de una sociedad andénima
mixta. Mercasa aportaba el know-how técnico, la
capacidad de financiacion estatal y el disefio de la
infraestructura; el Ayuntamiento aportaba los te-
rrenos en el extrarradio y el conocimiento de las
necesidades de su ciudad; y, finalmente, eran los
mayoristas y asentadores locales quienes, me-
diante régimen de concesién o alquiler, operaban
las naves e inyectaban el capital privado y el pulso
comercial.

Bajo este esquema, la década de los setenta y
ochenta presencidé un despliegue sin preceden-
tes. Se inauguraron infraestructuras fundamen-
tales como Mercazaragoza (cuyas operaciones
arrancaron en 1972), Mercabilbao, Mercasevilla,
Mercavalencia o Mercabarna, hasta tejer, de forma
progresiva, una red arterial que hoy cuenta con 24
Unidades Alimentarias distribuidas estratégica-
mente por toda la Peninsula, Baleares y Canarias.
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FIGURA 4

x LA TIJERA DEMOGRAFICA: MIAS BOCAS URBANAS, MENOS MANOS EN EL CAMPO )
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Esta red descentralizada funcioné —y funciona—
como el sistema cardiovascular del pais. Mercasa
operaba como el corazén que bombeaba el mode-
lo organizativo, pero cada Merca regional actuaba
como un nodo auténomo capaz de gestionar el
abastecimiento de su area de influencia, que solia
abarcar un radio de entre 100y 200 kildmetros.

Se calcula que, en la actualidad, esta capilaridad
permite que la Red de Mercas garantice el sumi-
nistro diario de alimentos frescos a mas de 30 mi-
llones de consumidores de forma directa, a los que
hay que sumar los mas de 80 millones de turistas
que visitan Espafia anualmente.

El impacto en la hosteleria local: La
democratizacion de la calidad

La consolidacién de esta red de 24 nodos logisti-
COS supuso un antes y un después para el tejido
empresarial del canal HORECA (Hosteleria, Restau-
racion y Cafeterias) en todas las comunidades au-
tébnomas. La literatura econdmica de la distribucion
suele centrarse en el impacto sobre el comercio
minorista (fruterias, pescaderias y carnicerias de

La Merca come nodo logistico:
Cada unidad actia como un centro
de influencia con un radio de accién
de entre 100 y 200 kilimetros.
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empresarial dinémich compuesio
por mayoristas, asentadores y
sefvicios logisticos due impulsan
la economia local.

T Capilaridad del sector horeca
Gracias a este red, Espafia mantlene la mayor densidad de establecimientos de
hosteleria por habitante del mundo

barrio), pero el efecto sobre los restaurantes regio-
nales fue, si cabe, aun més transformador.

Antes de la llegada de su respectiva Merca, un res-
taurante en Soria, Jaén o Caceres dependia de una
cadena de suministro fragmentada, irregular y so-
metida a los caprichos de la estacionalidad local.
Si habia una mala cosecha en la comarca, el precio
se disparaba; si un temporal impedia salir a faenar
a los puertos cercanos, el pescado desaparecia de
la carta.

La Red de Mercas rompid esta tirania geografica y
meteoroldgica. Al estar todas las Unidades Alimen-
tarias interconectadas comercialmente por los pro-
pios mayoristas privados, se generé un flujo de mer-
cancias a nivel nacional e internacional. De repente,
un asador en el corazon de Castilla podia ofrecer a
sus comensales marisco fresco de Huelva o verdu-
ras de la huerta murciana a precios competitivos y
estables durante todo el afo. Un chiringuito en la
costa levantina ya no temia el desabastecimiento en
pleno mes de agosto, porque su Merca de referen-
cia (como Mercalicante o Mercavalencia) actuaba
como un pulmoén logistico masivo capaz de absor-
ber los picos de demanda turistica.
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La expansion de Mercasa mas alla de
las grandes metropolis demostré que el
modelo publico-privado no sélo era una
solucion de emergencia para el caos ur-
bano, sino la herramienta de cohesion
territorial mas poderosa de Ila historia
comercial de Espaina. Habian construido
la autopista invisible; ahora solo faltaba
que por ella empezara a transitar la ex-
celencia de nuestra materia prima, sen-
tando las bases para que Espana diera
el asalto definitivo al liderazgo gastro-
nomico mundial a través del milagro del
mar y de la huerta.

Esta vertebracion territorial democratizé la calidad
gastronémica. Las diferencias de acceso al pro-
ducto fresco entre una gran capital, una ciudad de
tamafio medio y una zona costera se difuminaron.
La existencia de una infraestructura publica de
proximidad doté al hostelero espafiol de una segu-
ridad juridica y sanitaria que le permitié centrarse
en lo verdaderamente importante: cocinar, innovar
y atender a su clientela.

Ademas, desde el punto de vista del desarrollo eco-
némico regional, la Red de Mercas se erigi6 como
un formidable motor de fijacién de riqueza y em-
pleo. Segun los datos histéricos consolidados en
los informes anuales de la empresa publica, hoy
operan en el conjunto de la red mas de 3.000 em-
presas privadas (mayoristas, distribuidoras, empre-
sas de logistica y servicios). Estas corporaciones
generan decenas de miles de empleos directos en
sus respectivas provincias, configurando un eco-
sistema empresarial endégeno que reinvierte sus
beneficios en la economia local.

’ MERCASA/GASTRONOMIA

En definitiva, la expansion de Mercasa mas alla de
las grandes metropolis demostré que el modelo
publico-privado no sélo era una solucién de emer-
gencia para el caos urbano, sino la herramienta de
cohesioén territorial mas poderosa de la historia co-
mercial de Espafia. Habian construido la autopista
invisible; ahora solo faltaba que por ella empezara
a transitar la excelencia de nuestra materia prima,
sentando las bases para que Espafa diera el asalto
definitivo al liderazgo gastronémico mundial a tra-
vés del milagro del mary de la huerta.

La simbiosis perfecta. El pais con mas
bares del mundo

Si la Red de Mercas logré el prodigio de acercar el
mar a la meseta y dominar la estacionalidad de la
huerta, suimpacto méas visible a pie de calle se ma-
terializé en la configuracion de nuestras ciudades
y pueblos. La sociologia espafiola es inseparable
de su hosteleria. El bar, la taberna y el restaurante
no son meros despachos de comida y bebida; son
el 4gora publica, la extension del salon de nues-
tras casas, el epicentro donde se tejen las relacio-
nes sociales, se cierran los negocios y se celebra
la vida. Sin embargo, detras de este costumbrismo
tan arraigado se esconde una realidad macroeco-
némica y logistica que a menudo pasa desaperci-
bida por su propia cotidianidad.

Para dimensionar esta realidad, debemos recurrir a
la frialdad incontestable de los datos. Segun el Di-
rectorio Central de Empresas (DIRCE) del Instituto
Nacional de Estadistica (INE), Espaia es, con una
diferencia abismal respecto a sus vecinos euro-
peos, el pais del mundo con mayor densidad de es-
tablecimientos hosteleros. Las cifras registran mas
de 184.000 bares y cafeterias, a los que hay que
sumar decenas de miles de restaurantes puros. La
estadistica arroja una media asombrosa: existe un
bar o restaurante por cada 175 habitantes.
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FIGURA 5
X LA HIPERCAPILARIDAD DE LA HOSTELERIA EN ESPANA (2000-2023) )
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de DIRCE (INE) y Hosteleria de Espaiia.

Desde un punto de vista estrictamente empresa-
rial y logistico, esta hipercapilaridad constituye
una auténtica anomalia. En la inmensa mayoria de
los paises occidentales, el sector de la restaura-
cion tiende a la concentracién en grandes cade-
nas o franquicias de comida rapida, precisamente
porque el modelo de negocio de un pequefio res-
taurante independiente es extremadamente fragil.

El rompecabezas del almacenamientoy
el flujo de caja

El tejido hostelero espafol estd compuesto, en mas
de un 80%, por microempresas de caracter familiar
0 autébnomos con menos de tres empleados (Hos-
teleria de Espafia, 2023). Analicemos la anatomia fi-
sica de uno de estos establecimientos clasicos: un
bar de barrio, una casa de comidas en un poligono
industrial o un pequefo local de tapas en el centro
histérico. Suelen ser locales de dimensiones redu-
cidas (entre 50 y 100 metros cuadrados), donde el
espacio se exprime al milimetro para maximizar la
zona de mesas y la barra, en detrimento de la coci-
nay, muy especialmente, de la zona de almacena-
miento (Gallego, 2014).

Este pequeno empresario carece de espacio fisi-
co para instalar grandes camaras frigorificas o al-
macenes de seco, y tampoco dispone del musculo

I Restaurantes

Como es posible que cientos de miles
de microempresas, sin capacidad de al-
macenamiento ni poder de negociacion
frente a las grandes multinacionales de
la alimentacion, puedan ofrecer comida
fresca a diario y a precios populares? La
respuesta es que el bar espanol no so-
brevivio por ciencia infusa; sobrevivio
porque encontré en la Red de Mercas a
su “nevera externalizada’.

financiero (flujo de caja) necesario para inmovili-
zar miles de euros en inventario comprando palés
enteros de mercancia. Su supervivencia depende
de una rotacién altisima: necesita comprar hoy la
materia prima exacta que va a cocinar y vender
mafana.

Ademas, a diferencia de un fast-food anglosajén
que opera con productos ultraprocesados y con-
gelados de larga duracién, el bar espafol basa su
oferta en la frescura: la tortilla de patatas diaria, la
ensaladilla, los calamares fritos, el pincho de tortilla
o el guiso del menu del dia exigen un suministro
constante de perecederos.
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iCbédmo es posible que cientos de miles de microem-
presas, sin capacidad de almacenamiento ni poder
de negociacion frente a las grandes multinaciona-
les de la alimentacion, puedan ofrecer comida fres-
ca a diario y a precios populares? La respuesta es
que el bar espafnol no sobrevivié por ciencia infusa;
sobrevivié porque encontré en la Red de Mercas a
su “nevera externalizada”.

La Merca como despensay escudo
protector

Aqui es donde el modelo de colaboracién publi-
co-privada disefiado por Mercasa demostré su ge-
nialidad como escudo protector de la pequefia em-
presa. Al establecer una Unidad Alimentaria en la
periferia de cada gran nucleo urbano (esas 24 Mer-
cas que vertebran el pais), el Estado construyé la
gran infraestructura de almacenamientoy frio que el
pequeno hostelero no podia permitirse en su local.
Y, simultdneamente, los cientos de mayoristas y
asentadores privados que operaban en su interior
asumieron el riesgo financiero de comprar grandes
volimenes en origen para, posteriormente, fraccio-
nar esa mercancia (el famoso break bulk logistico)
y venderla al detalle a los hosteleros.

Se forj6é asi una simbiosis perfecta. El asentador
privado de la Merca necesita a esa legion de pe-
quenos hosteleros para dar salida a los miles de
toneladas de producto fresco que llegan cada no-
che asus muelles. Y, a su vez, el pequeno hostelero
necesita al asentador para comprar exclusivamen-
te los diez kilos de tomates, los cinco kilos de bo-
querones y las dos piezas de lomo de ternera que
su negocio demanda para la jornada siguiente, be-
neficiandose ademas de unos precios mayoristas
que se forman de manera transparente por la brutal
competencia que existe dentro de la propia nave.
Esta relacion de codependencia es la que impidié
que las grandes cadenas transnacionales de comi-
da estandarizada barrieran del mapa al restaurante
independiente espafnol. La Red de Mercas demo-
cratizé las economias de escala. Gracias a esta in-
fraestructura logistica de proximidad, el duefio de
una modesta taberna de barrio adquirié la misma
competitividad en el aprovisionamiento de produc-
to fresco que una gran corporacion.

La coreografia nocturna: El nacimiento
de la distribucion HORECA

El funcionamiento diario de esta simbiosis genera
uno de los espectaculos sociolégicos e industria-
les mas fascinantes del pais, una coreografia noc-
turna que se repite milimétricamente seis dias a la
semana mientras el resto de la sociedad duerme

(Cuatro, 2016; El Pais Semanal, 2018; Madrid Se-
creto, 2023; Telemadrid, 2015).

En los afios setenta y ochenta, era el propio duefio
del bar quien, de madrugada y al volante de su fur-
goneta, acudia personalmente a la Merca para pa-
sear por los pabellones, negociar cara a cara con el
asentador, palpar el género y cargar la mercancia.
Este rito, que forjé relaciones de lealtad comercial
inquebrantables que pasaban de padres a hijos,
sigue existiendo en la actualidad, especialmente
entre los restauradores mas puristas que exigen
seleccionar personalmente la materia prima.

Sin embargo, a medida que la hosteleria espafola
creciay se profesionalizaba, el modelo logistico de-
mostré una asombrosa elasticidad para adaptarse
a los nuevos tiempos. El hostelero moderno, asfi-
xiado por los extensos horarios de apertura de su
negocio, ya no podia permitirse perder tres horas
de suefio cada madrugada acudiendo fisicamente
a la Unidad Alimentaria.

Para cubrir esta necesidad, las propias Mercas
incubaron en su seno el nacimiento de un nuevo
actor fundamental: las empresas especializadas en
distribucion HORECA y los formatos Cash & Carry.
Emprendedores privados, operando bajo el para-
guas de seguridad e higiene de la infraestructura
de Mercasa, comenzaron a actuar como el nexo
definitivo de ultima milla.

Estas empresas compran a gran escala en los pa-
bellones contiguos de pescado, carne y fruta, con-
solidan los pedidos personalizados de decenas
de restaurantes en sus propias naves dentro del
recinto, y a primera hora de la manana despliegan
un ejército de pequenas furgonetas frigorificas que
irrumpen en las ciudades para entregar la mercan-
cia directamente en la puerta de las cocinas.

Hoy en dia, las avenidas interiores de Mercabarna,
Mercamadrid, Mercavalencia o Mercasevilla son
un hervidero donde confluyen camiones articula-
dos de gran tonelaje llegados de Europa o del norte
de Africa, junto a miles de vehiculos ligeros de re-
parto capilar. Este trasiego constante, este engra-
naje de relojeria que conecta el gran volumen inter-
nacional con la pequefia porcion que llega al plato,
es el verdadero milagro de la distribucion espafola.
El pais con mas bares del mundo solo puede enten-
derse si se comprende que, detras de cada barra de
acero inoxidable, detrds de cada vitrina de tapas y
detras de cada menu del dia, hay una red mayorista
operando ininterrumpidamente. Mercasa no fundé
los bares de Espafa, pero al organizar el caos del
abastecimiento mediante una alianza estratégica
entre lo publico y lo privado, les entregé la red de
soporte vital que les permitié florecer y multiplicar
nuestra incomparable cultura gastronémica popular.
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De la materia prima a la vanguardia.
La Alta Cocina Espanola

El relato del abastecimiento alimentario suele es-
tar dominado por la épica del volumen: millones
de toneladas, miles de camiones, aprovisiona-
miento masivo para alimentar a una poblacién en
constante crecimiento. Y, como hemos analizado
en los apartados precedentes, esa fue precisa-
mente la misién fundacional de la Red de Mercas.
Sin embargo, el modelo publico-privado disefiado
en 1966 demostrd albergar en su interior una in-
sospechada plasticidad. Cuando la gastronomia
espafola decidié dar el salto desde la honestidad
de la casa de comidas hasta la élite de la vanguar-
dia mundial, la infraestructura logistica no solo
acompafnod el movimiento, sino que actu6é como el
propulsor necesario para hacerlo posible.

Para entender esta metamorfosis, debemos si-
tuarnos a finales de la década de los ochenta y
principios de los noventa. Espafa, ya plenamente
integrada en la modernidad democratica y euro-
pea, comenzo6 a experimentar una efervescencia
cultural que encontré en los fogones una de sus
expresiones mas brillantes. EI movimiento de la
Nueva Cocina Vasca, capitaneado por figuras pio-
neras como Juan Mari Arzak y Pedro Subijana, ha-
bia sembrado la semilla de la renovacién, mirando
de reojo a la nouvelle cuisine francesa, pero rei-
vindicando el producto autéctono.

’ MERCASA/GASTRONOMIA

Poco después, la irrupcion teltrica de Ferran
Adria y su equipo en elBulli dinamité todos los pa-
radigmas conocidos, inaugurando la era de la co-
cina tecnoemocional o de vanguardia, un camino
de excelencia que seria continuado por referentes
mundiales como los hermanos Roca, Andoni Luis
Aduriz, Martin Berasategui o Dabiz Mufoz.
Espaia se convirtié en el epicentro absoluto de la
gastronomia global. La lluvia de Estrellas Micheliny
los liderazgos continuados en las listas de los mejo-
res restaurantes del mundo pasaron a ser una cons-
tante. Sin embargo, este asalto a los cielos culina-
rios planteaba un desafio logistico formidable que
rara vez se cuenta en las cronicas gastrondmicas.

El limite de la creatividad es la despensa

La genialidad de un chef de vanguardia opera en
el terreno de las ideas, pero se materializa inexo-
rablemente en el terreno de la materia fisica. Un
menu degustacién compuesto por treinta pases
milimétricos, que busca sorprender y desencajar
al comensal en cada bocado, no puede construirse
recurriendo exclusivamente a la oferta estandar de
un mercado tradicional.

Los nuevos popes de la cocina empezaron a deman-
dar ingredientes que, hasta ese momento, resulta-
ban exdéticos o directamente inexistentes para el
canal HORECA convencional. Necesitaban mini-ver-
duras cultivadas con especificaciones de tamafio
exactas, flores comestibles, brotes germinados, se-
tas silvestres de temporada efimera, algas frescas,
pescados de latitudes remotas capturados median-
te técnicas de maximo respeto (como el ikejime ja-
ponés), cortes de carne inéditos como el wagyu o el
angus, y un sinfin de productos de importacién que
requerian una cadena de frio ininterrumpida y un
mimo logistico de precisién quirurgica.

¢;Doénde podia acudir un chef triestrellado para con-
seguir este nivel de hiperespecializacién de forma
diaria y con garantias sanitarias absolutas? La res-
puesta volvié a estar en la Red de Mercas, pero esta
vez, exigiendo una profunda reconversién de sus
operadores privados.

La reconversion del asentador:
De mayorista a “cazador de tesoros”

Es en esta etapa donde la vertiente privada del mode-
lo Mercasa (los asentadores y empresas mayoristas)
demostrd su inmenso valor estratégico. Si la empre-
sa publica proporcionaba el ecosistema inquebran-
table de seguridad, frio e infraestructura, fueron los
empresarios privados quienes asumieron el riesgo
comercial de reinventar sus propios catalogos.
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Pasear por los pabellones de Mercamadrid o Mer-
cabarna en la década de los 2000 dej6 de ser un
ejercicio exclusivo de compraventa de patatas, ce-
bollas, merluzasy cuartos de ternera por toneladas.
Empezaron a proliferar puestos altamente especia-
lizados que operaban més como “boutiques de alta
cultura gastronémica” que como almacenes mayo-
ristas al uso.

Muchos asentadores comprendieron que el futuro
de la rentabilidad no pasaba unicamente por mover
cientos de palés con margenes de céntimos, sino
por convertirse en socios de innovacion (I+D) de
los grandes cocineros. Se transformaron en autén-
ticos exploradores, tejiendo intrincadas redes de
importacion a nivel global. Si un cocinero con Es-
trella Michelin en Madrid necesitaba trufa blanca
del Piamonte (Tuber magnatum) fresca en menos
de 48 horas, el mayorista de la Merca movia cielo
y tierra para traerla. Si un restaurante de vanguar-
dia precisaba erizos de mar de un calibre idéntico
para estandarizar el emplatado de sus creaciones,
el asentador del mercado de pescados asumia la
laboriosa tarea de seleccion manual.

Pasear por los pabellones de Mercama-
drid o Mercabarna en la década de los
2000 dejo de ser un ejercicio exclusivo
de compraventa de patatas, cebollas,
merluzas y cuartos de ternera por tone-
ladas. Empezaron a proliferar puestos
altamente especializados que operaban
mas como “boutiques de alta cultura
gastronomica” que como almacenes

mayoristas al uso.

Esta hiperespecializacion generé un ecosistema
de retroalimentaciéon fascinante (Hosteleria Ma-
drid, 2024). Los chefs desafiaban a los mayoristas
pidiéndoles productos cada vez mas raros o de una
calidad mas extrema; y los mayoristas, al conseguir
establecer y estabilizar esas rutas de suministro,
ponian esos mismos productos a disposiciéon de
otros restaurantes de un escalén econémico infe-
rior.

De este modo, ingredientes que originalmente se
importaron en exclusiva para la élite de las tres Es-
trellas Michelin (como el plancton marino, el yuzu,
ciertas variedades de chiles orientales o las carnes
maduradas extremas) comenzaron a permear ha-
cia los restaurantes gastrondmicos de clase media
y hacia el tapeo de autor, elevando de forma irrever-
sible el nivel general de la restauraciéon espanola.

La Merca como gran laboratorio
tecnolégico de I+D

El impacto de las Mercas en la alta cocina fue tan
determinante que alter6 la propia morfologia de los
recintos y la relacién fisica entre el proveedor y el
cliente. Las grandes Unidades Alimentarias incor-
poraron instalaciones punteras que rivalizaban con
las mejores cocinas del mundo.

Surgieron los laboratorios de despiece, donde
maestros carniceros empezaron a operar en salas
blancas con temperatura y humedad controlada,
envejeciendo lomos de vaca en sofisticadas cama-
ras de maduracién durante cientos de dias bajo la
estricta supervision de los propios chefs.

En el sector de los productos del mar, se instalaron
inmensas cetareas (piscinas de agua de mar purifi-
cada) en el interior de los recintos de interior, per-
mitiendo que el marisco vivo (bogavantes, langos-
tas, centollos) reposara en condiciones 6ptimas
de oxigenacion hasta el instante exacto en que el
restaurante solicitaba su entrega.

En paralelo, las Mercas se erigieron como foros de
formacién e intercambio de conocimiento. Nacieron
aulas gastronémicas y espacios de showcooking
integrados en el corazén de los mercados mayo-
ristas. Los cocineros dejaron de acudir a la Merca
Unicamente a comprar; iban a investigar. Pasaban
madrugadas enteras junto a los productores y asen-
tadores testeando la textura de nuevos cruces de
citricos, catando las primeras cosechas de tomates
RAF de Almeria, o descubriendo cortes de pescado
que tradicionalmente se desechaban y que la alta
cocina estaba dispuesta a sublimar.

El ecosistema invisible del éxito

Cuando la critica internacional alaba la inagotable
creatividad de la vanguardia culinaria espafola,
rara vez advierte que ese milagro creativo descan-
sa sobre una sofisticada e innovadora logistica.
Ningun restaurante de élite puede mantener su es-
tatus si su proveedor falla en la entrega de un ingre-
diente critico a tres horas de comenzar el servicio
de cenas.

El modelo de colaboracién publico-privada de
Mercasa garantizé que la cadena de suministro
de la hiper-excelencia fuera tan robusta, puntual y
profesional como la cadena de suministro de gran
volumen. Las sdélidas infraestructuras publicas
avalaron la instalacion de esa tecnologia de con-
servacion extrema, mientras que la agilidad del
empresariado privado, libre de las rigideces buro-
craticas del Estado, permitié importary comercia-
lizar cualquier producto imaginable al trepidante
ritmo que exigia el mercado.
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Espana construy6 asi una ventaja competitiva in-
salvable frente a otros paises. Mientras que en
otras potencias culinarias la alta restauracion debe
depender de una miriada de pequenos productores
o importadores independientes, asumiendo sobre-
costes logisticos astrondmicos y una gestién de
proveedores cadtica, el chef espafnol cuenta con
un formidable hub unificado a las afueras de su ciu-
dad.

Este salto cualitativo hacia la excelencia cerr6 el
circulo en el ambito mayorista. No obstante, este
fascinante proceso de sofisticacidon que experimen-
t6 la gran distribucion pronto desencadenaria un
tsunami en la vertiente minorista. Ante un consu-
midor cada vez méas educado gastronédmicamente
e inmerso en la cultura de la conveniencia, los tradi-
cionales mercados de abastos y supermercados se
vieron abocados a emprender su propia revoluciéon
estructural. Era el momento de que la frontera entre
comprar alimentos y sentarse a comer colapsara
definitivamente, dando lugar al nacimiento y auge
del fendmeno del mercaurante.

La metamorfosis minorista. El nacimiento
y auge del mercaurante

A lo largo de los capitulos anteriores, hemos ana-
lizado como el modelo publico-privado de Merca-
sa revolucioné el eslabon mayorista de la cadena
alimentaria, garantizando el suministro masivo y
propulsando a la hosteleria espafiola hacia la élite
mundial. Sin embargo, el ecosistema alimentario
es un continuo organico; cualquier alteracion tec-
tonica en la retaguardia logistica acaba, inexorable-
mente, transformando el escaparate minorista. Y es
precisamente en este Ultimo eslabdn, en la frontera
final donde el producto se encuentra con el ciuda-
dano, donde el comercio espafol ha experimenta-
do su metamorfosis mas fascinante de las ultimas
décadas: la hibridacién de los formatos tradiciona-
lesy la eclosion del mercaurante.

Para comprender este fenémeno, debemos retro-
traernos a la severa crisis de identidad que sufrie-
ron los histéricos Mercados Municipales de abas-
tos durante los afos noventa y principios de los
dos mil. Estas agoras del comercio local, cuya via-
bilidad, modernizacion y remodelaciéon estructural

han contado histéricamente con el apoyo técnico e
institucional de Mercasa, se enfrentaron a una tor-
menta perfecta.

La irrupcién masiva de los hipermercados perifé-
ricos, la agresiva expansién de las cadenas de su-
permercados de proximidad y la drastica reduccion
del tiempo disponible para cocinar en los hogares
urbanos amenazaban con convertir a las plazas de
abastos en romanticos museos vacios.

El consumidor moderno exigia conveniencia, rapi-
dez y soluciones integrales (one-stop-shopping).
Comprar el pescado en un puesto, la carne en otro
y la verdura en un tercero exigia un tiempo del que
las nuevas generaciones de trabajadores urbanos
carecian. La respuesta del sector minorista, im-
pulsada y canalizada por las directrices de moder-
nizacion de Mercasa y los Ayuntamientos, no fue
competir en una guerra de precios perdida de ante-
mano contra la gran distribucién, sino cambiar las
reglas del juego. Asi nacié en Espafa el concepto
del mercaurante (mercado+restaurante, traduccioén
del término anglosajén grocerant, acrénimo de gro-
ceryy restaurant).

El mercaurante no es simplemente una tienda de
alimentacion que ofrece comidas, sino un formato
hibrido complejo donde la compra de ingredientes,
la oferta de platos preparados y el consumo in situ
se entrelazan de forma indisoluble. Para entender
el calado de esta revolucion en el tejido comercial
espanol, es imprescindible diseccionarla a través
de tres perspectivas fundamentales: la estratégica,
la del consumidor y la operativa.

La perspectiva estratégica: Innovaciény
convergencia competitiva

Desde un punto de vista estratégico, el auge del
mercaurante ilustra una profunda convergencia
competitiva entre dos sectores histéricamente
separados: la distribucion minorista y la restau-
racion. Tradicionalmente, el mercado municipal
vendia ingredientes crudos para ser cocinados en
casa (cuota de despensa), mientras que cadenas
de establecimientos minoristas de alimentacién y
restaurantes vendian platos terminados para ser
consumidos fuera (cuota de estémago).
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FIGURA 6

x EL MERCAURANTE COMO EVOLUCION DE LA COMPETENCIA EN EL RETAIL ESPANOL

?

Anatomia del mercaurante

El mercaurante representa una evolucidn del mercado tradicional hacia un formato
hibrido que borra las fronteras entre el comercio minorista y la restauracion. Este
modelo responde a las nuevas demandas de conveniencia y experiencia de un
consumidor urbano con poco tiempo pero alta cultura gastrondmica.
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Sin embargo, las fronteras de la industria se difu-
minaron. Los detallistas comprendieron que para
sobrevivir debian competir por las llamadas oca-
siones de consumo. La remodelacién de espacios
icénicos como el Mercado de San Miguel en Ma-
drid, La Boqueria en Barcelona, el Mercado Cen-
tral de Valencia, el Mercado de Triana en Sevilla o
el Mercado de la Victoria en Cérdoba, ejemplifica
esta audacia estratégica. Con el respaldo del mo-
delo publico-privado, estos recintos abandonaron
su estricta funcidon de despensa para convertirse
en gastro-mercados.

El pescadero tradicional instalé una pequena plan-
cha para freir o cocinar al vapor sus propias captu-
ras frente al cliente; el carnicero habilitd una zona
de degustacién de cortes premium acompafados
de una copa de vino. El mercado minorista dej6 de
ser un lugar de paso o de pura transaccion econo-
mica para convertirse en un destino en si mismo,
compitiendo de tu a tu con la hosteleria tradicional
y revitalizando los centros urbanos.

El modelo demostré tal fortaleza que, afnos mas
tarde, las grandes cadenas de hipermercados y
supermercados se verian obligadas a imitar esta
estrategia, incorporando zonas de listo para comer
y mesas en sus propias superficies para no perder
comba frente a este nuevo formato hibrido.

La perspectiva del consumidor: El valor
multidimensional y la experiencia

Si la estrategia trazé el camino, fue la abrumadora
respuesta del consumidor la que consolido el éxito
del mercaurante en Espafa. El cambio sociolégico
del cliente contemporaneo es profundo: sufre de
escasez de tiempo, pero simultdneamente posee
una cultura gastronémica mas elevada que nunca.
Exige conveniencia y rapidez, pero se niega a re-
nunciar a la calidad, a la saludabilidad y al placer de
la buena mesa.

El éxito de estos formatos radica en su capacidad

Comprar y comer en el mercado se ha
transformado en una experiencia ludi-
ca, un acto de inmersion sensorial. El
bullicio de los puestos, la estética de los
alimentos frescos expuestos en mostra-
dores impecables, el olor de las cocinas
en vivo y la interaccion directa con el
tendero-cocinero generan un ecosiste-
ma vibrante que ningun hipermercado
estandarizado puede replicar.

’ MERCASA/GASTRONOMIA

para ofrecer un valor percibido multidimensional.
El cliente que entra hoy en un mercado municipal
remodelado busca, en primer lugar, un valor fun-
cional: resolver la comida del mediodia de forma
rapida y con alimentos frescos, mitigando la fatiga
de cocinar en casa. Pero, crucialmente, busca tam-
bién un valor hedénico y social.

Comprar y comer en el mercado se ha transforma-
do en una experiencia ltdica, un acto de inmersion
sensorial. El bullicio de los puestos, la estética de
los alimentos frescos expuestos en mostradores
impecables, el olor de las cocinas en vivo y la in-
teraccion directa con el tendero-cocinero generan
un ecosistema vibrante que ningun hipermercado
estandarizado puede replicar.

El mercaurante ha devuelto al mercado de abastos
su estatus de plaza publica. Es el lugar donde los
oficinistas se relnen para un almuerzo rapido entre
semana, y donde las familias y los turistas acuden
el fin de semana en busca de ocio gastronémico,
generando unos niveles de fidelidad y apego a la
marca del mercado sin precedentes.

La perspectiva operativa: De la materia
prima a la omnicanalidad

Evidentemente, transformar un mercado de abas-
tos tradicional del siglo XX en un mercaurante del
siglo XXI plantea un desafio operativo colosal. No
se trata Unicamente de colocar taburetes altos fren-
te a una vitrina frigorifica. La perspectiva operativa
de esta revolucion ha exigido una reingenieria com-
pleta de los procesos internos de los detallistas,
algo que habria sido insostenible sin el respaldo
logistico ininterrumpido de la Red de Mercas en la
retaguardia.

Para que un puesto de mercado pueda operar si-
multdneamente como tienda y como pequeno res-
taurante, necesita garantizar una rotacién de inven-
tario perfecta, gestionar sistemas de trazabilidad y
seguridad alimentaria muchisimo mas estrictos, y
dominar la manipulacién de alimentos en espacios
reducidos. Es aqui donde la conexién con el esca-
I6n mayorista se vuelve critica.

Los detallistas de los gastro-mercados se apoyan
fuertemente en las empresas de Cuarta y Quinta
Gama instaladas en las grandes Unidades Alimen-
tarias (Mercamadrid, Mercabarna, etc.). Estas em-
presas mayoristas actian como las cocinas de los
mercaurantes, proveyéndoles diariamente de vege-
tales ya cortados y lavados, bases de caldos, salsas
elaboradas o productos pre-porcionados. Esta ex-
ternalizacion de los procesos mas tediosos permite
al minorista del mercado centrarse en el ensambla-
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je final, el toque de autor y la atencion al cliente,
maximizando la rentabilidad de sus escasos metros
cuadrados.

Ademas, la dimensién operativa del mercaurante no
se detiene en el mostrador fisico. La digitalizacion
ha irrumpido con fuerza en los entornos de los mer-
cados tradicionales. El mercaurante moderno esta
inmerso en una transformaciéon omnicanal: el mis-
mo puesto que sirve unas ostras frescas a un turis-
ta acodado en su barra, esta gestionando simulta-
neamente pedidos a través de plataformas digitales
(Delivery) para llevar esa misma experiencia gastro-
ndémica al salén del hogar del consumidor local.

El nacimiento y auge del mercaurante es, en esen-
cia, la demostracién empirica de la extrema resi-
liencia del comercio alimentario espafol. Ante la
amenaza de la obsolescencia, los mercados mino-
ristas, apoyados por la red institucional y la visién
modernizadora de Mercasa, supieron leer los cam-
bios de la sociedad.

Al fusionar la frescura innegociable de la plaza de
abastos con la conveniencia y la experiencia de la
hosteleria, Espafia ha consolidado un formato hibri-
do que hoy se estudia internacionalmente como un
caso de éxito. El mercaurante ha salvado el alma de
nuestros mercados, demostrando que, en el eco-
sistema publico-privado de la distribucién espafo-
la, la tradicién y la vanguardia no son conceptos ex-
cluyentes, sino ingredientes de una misma receta
en constante evolucién.

Resiliencia y transformacién. La prueba
del siglo XXI

La historia de las infraestructuras estratégicas de
un pais suele escribirse en tiempos de bonanza,
pero su verdadera validez Unicamente se demues-
tra cuando el sistema se enfrenta al abismo. A lo lar-
go de las décadas, la Red de Mercas habia demos-
trado su solvencia para acompanar el crecimiento
demogréfico, vertebrar el territorio, democratizar la
Dieta Mediterranea e impulsar a la vanguardia gas-
tronémica hacia el liderazgo mundial. Sin embargo,
en los albores de la tercera década del siglo XXI, el
modelo publico-privado de Mercasa iba a enfren-
tarse a la prueba de estrés mas severa y global de
su historia contemporanea: la irrupcion de un “cis-
ne negro” logistico.

La pandemia de la COVID-19, que paralizé el mun-
do en la primavera de 2020, supuso un colapso sin
precedentes en las cadenas de suministro interna-
cionales. En cuestiéon de dias, las fronteras se cerra-
ron, el transporte global de mercancias se fracturé y
el panico se apoderé de los mercados. En muchos
paises de nuestro entorno occidental, el ciudadano

asistio atonito a imagenes de desabastecimiento es-
tructural en los supermercados, estanterias vacias y
roturas dramaticas en la provision de alimentos fres-
COS.

En Espafa, sin embargo, el escenario fue radical-
mente distinto. A pesar del acaparamiento inicial
impulsado por el miedo, el suministro de productos
perecederos (frutas, verduras, carnes y pescados)
nunca lleg6 a quebrar (Mercasa, 2020).

El mayor stress test de nuestra historia
logistica

¢Por qué el sistema alimentario espanol resistié el
embate pandémico con una solidez que fue objeto
de estudio por parte de organismos internaciona-
les? La respuesta reside en la arquitectura misma
del modelo concebido en 1966. La Red de Mercas
demostré ser una infraestructura hiper-resiliente
gracias, precisamente, a su naturaleza hibrida y
descentralizada (Zhao et al., 2024).

Porunlado, la titularidad publica de las 24 Unidades
Alimentarias (Mercasa y Ayuntamientos) garantizé
que los recintos permanecieran abiertos, imple-
mentando en tiempo récord protocolos sanitarios
de maxima seguridad, garantizando la desinfeccion
de los pabellones y asegurando el funcionamiento
ininterrumpido de los servicios esenciales de frioy
control veterinario.

¢Por qué el sistema alimentario espanol
resistio el embate pandémico con una
solidez que fue objeto de estudio por
parte de organismos internacionales?
La respuesta reside en la arquitectura
misma del modelo concebido en 1966.
La Red de Mercas demostro ser una in-
fraestructura hiper-resiliente gracias,
precisamente, a su naturaleza hibrida y
descentralizada.

Por otro lado, la miriada de empresas privadas que
operan en su interior (asentadores, mayoristas,
transportistas) desplegé una agilidad asombrosa.
Al no depender de un monopolio estatal ni de una
Unica mega-corporacidn corporativa, los miles de
empresarios privados activaron sus redes de con-
tactos alternativos, diversificaron sus fuentes de
aprovisionamiento en origen y redisefiaron sus ru-
tas logisticas en cuestién de horas.

El reto, no obstante, presentaba una complejidad
diabdlica. De la noche a la manana, el decreto de
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estado de alarma obligd a cerrar drasticamente
el canal HORECA. Cientos de miles de bares, res-
taurantes, hoteles y comedores escolares —que
absorbian una cuota inmensa del volumen comer-
cializado en las Mercas— bajaron la persiana. Si-
multdneamente, la demanda en el canal minorista
(supermercados, mercados municipales y tiendas
de barrio) se disparé a niveles estratosféricos, pues
toda la poblacion pasé a realizar el 100% de sus in-
gestas en el hogar.

La plasticidad del modelo permitié una reasigna-
cion masiva de los flujos de mercancia. Los mayo-
ristas especializados en alta restauracion rediri-
gieron sus stocks hacia el comercio minorista de
proximidad, salvando miles de toneladas de pro-
ducto fresco de la destruccién y garantizando que
el ciudadano confinado siguiera teniendo acceso a
una dieta saludable. La Red de Mercas actu6 como
un colosal amortiguador logistico, absorbiendo el
impacto del cierre de la hosteleria e inyectando esa
materia prima en las arterias del retail.

El dia después: La crisis de personal y la
industrializaciéon de la Merca

La superacion de la fase aguda de la pandemia
no supuso, ni mucho menos, un retorno a la vieja
normalidad. Cuando la hosteleria espafiola volvio
a abrir sus puertas, se encontré6 con un paisaje
sectorial profundamente alterado. A las tensiones
inflacionistas globales derivadas de la crisis ener-
gética y de materias primas, se sumé un problema
estructural aun mas grave para el canal HORECA:
la escasez crénica de personal cualificado en las
cocinas (Hosteleria de Espaia, 2023).

Tras los confinamientos, miles de profesionales de
la hosteleria abandonaron el sector en busca de
horarios mas conciliadores en otras industrias. Los
restaurantes se encontraron con salones llenos
de clientes avidos de recuperar el tiempo perdido,
pero con plantillas de cocina diezmadas. Para el
dueno de un restaurante, dedicar a dos ayudantes
de cocina durante cuatro horas diarias a pelar pa-
tatas, limpiar calamares, eviscerar pescado o pre-
parar fondos y caldos basicos se volvié financiera-
mente insostenible.

Ante esta emergencia de rentabilidad y recursos hu-
manos en la hosteleria, las Unidades Alimentarias
experimentaron una profunda metamorfosis. Las
Mercas aceleraron su transicién: dejaron de ser ex-
clusivamente grandes mercados de compraventa de
materia prima cruda para consolidarse como poten-
tes hubs industriales de procesamiento alimentario.
Las empresas mayoristas instaladas en Mercama-
drid, Mercabarna, Mercavalencia o Mercasevilla

’ MERCASA/GASTRONOMIA

asumieron el rol de back-office de los restaurantes.
Se multiplicaron las naves dedicadas a la produc-
cién de la llamada Cuarta Gama (vegetales y frutas
frescas, lavadas, peladas, cortadas y envasadas en
atmosferas protectoras, listas para consumir o coci-
nar) y de la Quinta Gama (alimentos cocinados, pas-
teurizados o esterilizados, que solo requieren una
minima regeneracién térmica antes de ser servidos).
Hoy, el mayorista no solo vende el lomo de ternera
o el salmoén entero; vende la ternera ya porciona-
da al gramo exacto que demanda el escandallo del
chef, y el salmén desespinado y cocinado a baja
temperatura (sous-vide). Las Mercas se han con-
vertido en las grandes cocinas preparatorias en la
sombra de Espafa, asumiendo los procesos mas
intensivos en mano de obra para que el hostelero
pueda concentrar su reducida plantilla en el en-
samblaje final, el toque de autor y la experiencia
del cliente en la sala.

El auge del Delivery y las Cocinas
Fantasma (Dark Kitchens)

El segundo gran seismo post-pandémico que ha
reconfigurado el papel de Mercasa en el siglo XXI
es la explosion del consumo extradoméstico en el
hogar: el fenémeno del Delivery (comida a domici-
lio a través de plataformas digitales). Lo que antes
era un recurso ocasional limitado a pizzas o comida
asiatica, se ha convertido en un habito de consumo
transversal que abarca desde menus saludables
hasta alta cocina.

Esta transformacion de los habitos de consumo ha
propiciado el nacimiento de un nuevo actor en el
ecosistema de la restauracion: las Dark Kitchens o
cocinas fantasma. Se trata de instalaciones indus-
triales equipadas con multiples puestos de cocina
que no disponen de salén para comensales, ca-
mareros ni escaparate a la calle; estan disefiadas
exclusiva y milimétricamente para preparar comida
destinada al reparto a domicilio.

En un primer momento, estas cocinas fantasma
buscaron ubicarse en los centros neuréalgicos de
las ciudades para minimizar los tiempos de entrega
de la ultima milla. Sin embargo, pronto se toparon
con los prohibitivos costes inmobiliarios urbanos,
las quejas vecinales por ruidos y olores, y el caos
circulatorio provocado por el enjambre de reparti-
dores (Federacién Regional de Asociaciones Veci-
nales de Madrid, 2021).

La evolucién logicay estratégica de este modelo ha
devuelto el protagonismo a las infraestructuras pe-
riféricas (Jones Lang LaSalle (JLL), 2022). ;Qué me-
jor lugar para instalar una gran Dark Kitchen que el
interior o el anillo perimetral de una Unidad Alimen-
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taria de la Red de Mercas? Al trasladar las cocinas
fantasma a las instalaciones impulsadas por Mer-
casa, los operadores de Delivery resuelven de un
plumazo sus mayores cuellos de botella operativos.
En primer lugar, alcanzan el kildmetro cero logisti-
co: la materia prima fresca (carne, pescado, verdura)
viaja literalmente en carretilla desde el pabellon del
mayorista hasta la puerta de la Dark Kitchen, elimi-
nando los costes econdmicos y medioambientales
del transporte en camién por la ciudad. En segundo
lugar, se benefician de infraestructuras publicas di-
sefadas especificamente para el sector agroalimen-
tario (gestion de residuos, depuracién de aguas, su-
ministro energético industrial y bioseguridad).

De este modo, la Red de Mercas del siglo XXI no
solo alimenta a las casas de comidas, a los restau-
rantes de vanguardia y a los pujantes mercauran-
tes, sino que se ha erigido en el epicentro fisico de
la revolucion digital del FoodTech.

El modelo nacido en 1966 ha demostrado que la
verdadera resiliencia no consiste en resistir estatica-
mente los golpes del destino, sino en poseer una es-
tructura lo suficientemente agil y colaborativa como
para metamorfosearse en el motor industrial y tecno-
I6gico que la nueva hosteleria exige para sobrevivir.

El horizonte 2030. Sostenibilidad,
Inteligencia Artificial y el futuro del
modelo

Celebrar el sexagésimo aniversario de Mercasa en
este 2026 no debe entenderse Unicamente como
un ejercicio de nostalgia o de complacencia insti-
tucional, sino como el punto de partida ineludible
para afrontar la préoxima gran revolucién del sector
alimentario. Si en 1966 el desafio era ordenar el caos
urbano mediante el cemento y la cadena de frio, y
en las décadas posteriores el reto fue abastecer al
canal HORECAy a los pujantes mercaurantes, el ho-
rizonte de 2030 plantea una disyuntiva de caracter
existencial: la digitalizacién predictiva y la descarbo-
nizacion absoluta de la cadena de suministro.

El modelo publico-privado que vertebra la Red de
Mercas se enfrenta a un escenario donde la efi-
ciencia ya no se medira exclusivamente en tonela-
das comercializadas por minuto, sino en el impacto
medioambiental y en la gestidn inteligente del dato.
La despensa del milagro gastronémico espafol
debe transformarse, obligatoriamente, en un eco-
sistema verde, circular y tecnolégicamente hiper-
conectado.

FIGURA 7

3 Los NUEVOS RETOS A LOS QUE SE ENFRENTA MERCASA 2

Horizonte 2030 de Mercasa: el futuro de la alimentacion sostenible\g

Mercasa evoluciona su modelo de gestidn publica-privada hacia una plataforma de servicios logisticos inteligentes. El plan “"Horizonte 2030" busca garantizar
la soberania alimentaria mediante la digitalizacidn extrema, la descarbonizacion total de la red y la optimizacidn de la distribucién urbana.
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El imperativo de la Economia Circulary el
Desperdicio Cero

La alimentacidon mundial se encuentra bajo un es-
crutinio medioambiental sin precedentes (Willett
et al., 2019). En un contexto de emergencia clima-
tica, sequias recurrentes que amenazan las cose-
chas y una presiéon creciente sobre los recursos
hidricos, el desperdicio alimentario ha dejado de
ser una ineficiencia econdémica para convertirse
en una falla ética inasumible.

Las Unidades Alimentarias, por su inmenso volu-
men de operaciones, son el escenario critico don-
de se debe librar esta batalla. El futuro de Mercasa
pasa por la consolidacion de la Economia Circular.
La infraestructura publica debe redisefarse para
garantizar que ninguna fraccién de materia organi-
ca termine en un vertedero. El objetivo del desper-
dicio cero implica que aquellos productos frescos
que, por razones estéticas o de maduracion, pier-
dan su valor comercial para la alta hosteleria o el
mercado minorista, sean automéaticamente canali-
zados, en primera instancia, hacia redes de dona-
cién social (bancos de alimentos) operando dentro
de los propios recintos.
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En segunda instancia, la materia organica no apta
para el consumo humano debe convertirse en el
combustible del propio mercado. Las Mercas del
futuro ya estan implementando —y deberan gene-
ralizar— plantas de biometanizacién y compostaje
industrial en sus anillos perimetrales. Los restos de
frutas, verduras y despojos de pescado se transfor-
maran en biogas para propulsar las flotas de trans-
porte pesado, o en fertilizantes de alto rendimiento
que retornaran a las huertas de origen, cerrando asi
un circulo biolégico perfecto.

Simultdneamente, la inmensidad de las cubiertas 'y
tejados de los pabellones mayoristas constituye el
mayor parque fotovoltaico potencial de las perife-
rias urbanas. La alianza publico-privada permitira
que los asentadores operen sus voraces camaras
frigorificas alimentadas por energia solar autoge-
nerada, aislando al sector de la volatilidad de los
mercados energéticos globales y reduciendo dras-
ticamente la huella de carbono de cada kilogramo
de alimento.

La Inteligencia Artificial y el Data Space
agroalimentario

Si la sostenibilidad es el fin, la digitalizacion es el
medio. En la préxima década, la infraestructura mas
valiosa que Mercasa proporcionara a sus operado-
res privados no sera el asfalto ni el suministro eléc-
trico, sino la soberania y la arquitectura del dato.
La irrupcion de la Inteligencia Artificial (IA) va a re-
configurar la relacién entre la oferta mayorista y la
demanda de los restaurantes y mercaurantes. Has-
ta ahora, el asentador compraba en origen basan-
dose en su intuicién, su experiencia histérica y los
pedidos consolidados. Mafana, algoritmos predic-
tivos alimentados por Big Data analizaran variables
en tiempo real: desde la prevision meteoroldgica
que afectara a las cosechas en Almeria, hasta los
flujos de reservas en los restaurantes de Madrid o
Barcelona, pasando por las tendencias de consu-
mo en plataformas de Delivery o eventos multitudi-
narios en la ciudad.

Esta predicciéon milimétrica de la demanda permiti-
r4 ajustar las compras en origen con una precisién
inédita, eliminando el sobre-stock y el consiguiente
desperdicio. Ademas, la implementacion de tec-
nologia Blockchain garantizara una trazabilidad in-
quebrantable. El consumidor que se siente en un
mercaurante o en un restaurante con Estrella Mi-
chelin podra escanear un cédigo QR y conocer no
solo la lonja exacta donde se capturd su pescado,
sino la ruta logistica que siguid, la temperatura a la
que viajo y la huella de carbono exacta de su plato.
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Si la sostenibilidad es el fin, la digitaliza-
cion es el medio. En la préxima década,
la infraestructura mas valiosa que Mer-
casa proporcionara a sus operadores
privados no sera el asfalto ni el suminis-
tro eléctrico, sino la soberania y la arqui-
tectura del dato.

Micro-hubs y logistica urbana de cero
emisiones

Finalmente, el horizonte 2030 exige resolver el ulti-
mo gran cuello de botella: la distribucién urbana de
mercancias (DUM). Las ciudades estan blindando
sus centros histéricos con Zonas de Bajas Emisio-
nes (ZBE), limitando el acceso a vehiculos de com-
bustion. Para que el pequefio bar de barrio, el res-
taurante y el mercado municipal sigan recibiendo
su mercancia fresca cada mafiana, la Red de Mer-
cas debe actuar como el gran hub de consolidacion
nocturna.

El modelo publico-privado evolucionard hacia
la creacién de plataformas de ruptura de carga
(cross-docking) en los limites de la ciudad. Los
grandes camiones descargaran en la Merca, y des-
de alli, algoritmos de optimizacién de rutas agrupa-
ran los pedidos de multiples mayoristas en flotas
compartidas de vehiculos eléctricos ligeros o ciclo-
gofurgonetas de frio pasivo, que realizaran el repar-
to capilar de ultima milla sin emitir un solo gramo
de CO, ni generar ruido.

Conclusiones: El legado de seis décadas
y el motor del porvenir

A lo largo de este recorrido histérico, sociolégico
y economico, hemos constatado una verdad irre-
futable: la posicion hegeménica de Espafia como
primera potencia gastrondmica mundial no es un
accidente geografico ni un mero golpe de suerte
cultural. Es el resultado directo de una de las politi-
cas logisticas mas audacesy exitosas emprendidas
en la historia contemporanea de Europa.

El nacimiento de Mercasa en el mes de abril de
1966 supuso un punto de inflexion. Al sustituir el
caos, la insalubridad y la especulacién de los viejos
mercados céntricos por una red capilar de Unida-
des Alimentarias hiper-profesionalizadas, se salvo
el abastecimiento de unas ciudades al borde del
colapso. Pero, sobre todo, se sentaron las bases
materiales para que la incipiente sociedad espafo-
la del bienestar pudiera sentarse a la mesa.

El modelo de colaboraciéon publico-privada demos-
tr6 ser la férmula magistral. El Estado y los Ayun-

tamientos actuaron como arquitectos y garantes,
construyendo el tablero, asegurando la higiene y
dictando reglas claras de competencia. A cambio,
miles de empresarios privados (asentadores, mayo-
ristas, transportistas y detallistas) inyectaron su ca-
pital, su agilidad comercial y su incansable capaci-
dad de trabajo para importar, conservar y distribuir
el mejor producto del mundo en un tiempo récord.
Esa despensa invisible, que cobra vida cada madru-
gada mientras el pais duerme, fue la que permitio
democratizar la Dieta Mediterranea y consolidar el
famoso Menu del Dia. Fue la infraestructura indis-
pensable que posibilité la supervivencia de cientos
de miles de pequefios bares y casas de comidas,
otorgando a Espafa la mayor densidad hostelera
del planeta.

Fue, en el cambio de milenio, el laboratorio de |+D
y la boutique de ingredientes exdticos que sostuvo
el despegue de nuestra Alta Cocina y nuestra lluvia
de Estrellas Michelin. Y ha sido, en la época més re-
ciente, el facilitador estructural para la reinvencion
de los mercados municipales en vibrantes mercau-
rantesy el escudo protector que nos libr6 del desa-
bastecimiento durante la mayor crisis sanitaria del
siglo XXI.

Al celebrar su 60 aniversario, Mercasa no mira ha-
cia el pasado, sino que se proyecta hacia un futuro
donde la digitalizacion, la inteligencia artificial y la
sostenibilidad medioambiental marcaran las reglas
de la supervivencia. En un mundo globalizado cada
vez més convulso, fragmentado y sometido a cons-
tantes tensiones en la cadena de suministro, la for-
taleza de la Red de Mercas se erige como la mejor
garantia para nuestra soberania alimentaria.

El socio invisible del chef, del tendero y del ciuda-
dano sigue operando en la sombra. Y mientras esa
gigantesca ciudad del frio siga encendiendo sus
luces cada noche, el milagro gastronémico espa-
Aol seguira sirviéndose, impecable y puntual, cada
mahnana.
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