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Editorial

Nueva imagen y mas
dinamismo para afrontar los
retos del mercado del futuro

El Mercado Central de Zaragoza inicia una nueva etapa en la que busca hacer
crecer su protagonismo entre los zaragozanos y acercarse mucho mas a las
personas que vienen de fuera y que lo visitan. La nueva imagen corporativa que
se ha presentado en el mes de septiembre y el plan de dinamizacién que con-
templa numerosas actividades, son las piedras angulares de este nuevo impulso.

La asociacion de detallistas busca con el nuevo logo reflejar la vida diaria del
mercado, lleno de alegria y color. Un cambio de imagen, en definitiva, que forma
parte de un proceso integral de renovacion. De alguna forma, el espiritu de esta
nueva imagen incide en conservar lo clasico pero mirando al futuro, a esas nue-
vas generaciones sobre las que se tiene que asentar el dia a dia del mercado en
los préximos anos.

De nada servirdn las propuestas que se van a poner en marcha en forma de sor-
teos, visitas, charlas o bailes si finalmente los jovenes no se enganchan a acudir
de forma periédica al Mercado Central.

Estas actividades y la nueva imagen corporativa buscan acercarse a ellos, pero
hay muchas cosas mds por hacer. La digitalizacion y la nueva pagina web con
la posibilidad de realizar una cémoda compra “on line” son los siguientes pasos
que se van a dar de una forma decidida.

Cierto es que la presencialidad y la familiaridad son algunos de los rasgos que
mds y mejor definen la visita al mercado, pero hay que adaptarse a lo que la so-
ciedad demanda porque lo que estd claro es que en el futuro tienen que convivir
de forma arménica los dos formatos de compra: presencial y virtual.

Lo mas dificil, la reforma y puesta al dia del edificio historico, ya esté hecho. El
magnifico palacete en el que se ha convertido el Mercado Central va a ser para
muchos afios. También ha pasado lo peor de la pandemia y esperemos que no
vuelva a dar mds sustos. Ahora toca ir marcando el ritmo de los dos grandes
impulsos que laten en el corazén del Mercado Central: no perder las grandes
ventajas del trato presencial, y encauzar y potenciar el nuevo trato digital de la
mano de los clientes actuales y de los nuevos que se incorporen.
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Un Mercado Central mas
modernoy colorista para
atraer a nuevos clientes
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La asociacidon de Detallistas ha
presentado el nuevo logo que
dparece en und bolsa de tela
repartida entre los clientes por
compras superiores a 20 euros

La cercania de siempre y una vida mds vibrante que
nunca. Es lo que el Mercado Central de Zaragoza ha
querido reflejar en su nueva imagen corporativa, me-
diante un baile entre lo clésico y lo contemporéneo.
Esto es lo que busca el nuevo logotipo que se presentd
el 22 de septiembre en sociedad. “Busca reflejar la vida
diaria del mercado, lleno de alegria y color, un cambio
de imagen que forma parte de un proceso integral de
renovacion”, destacan desde la asociacion de Detallis-
tas del Mercado Central.

El estreno se enmarca dentro de un proceso integro de
renovacién, cuyo antes y después ha quedado mar-
cado por la digitalizacion y la reforma de este edificio
histérico, que forma parte de la vida de los zaragoza-
nos desde hace ya 119 anos.

DinamMismo

El objetivo principal del nuevo logotipo es mostrar, por
un lado, la vida interior del mercado, con su dinamis-
Mo, sus colores o el carisma de su gente y, por otro,
la imagen exterior, de manera que resulte facilmente
reconocible por el publico. Para ello, se ha incluido de
nuevo la silueta de la fachada que lo caracteriza, aun-
que de forma mds moderna y minimalista.

El nuevo logotipo busca reflejar
la vida diaria del mercado, lleno
de alegria y color, un cambio de
imagen que forma parte de un
proceso integral de renovacion

Ademds, en el disefio del logo, realizado por el estudio
Gritovisual de Zaragoza, se han tenido en cuenta las
formas geométricas bdsicas de las que se compone
dicha fachada, y que aparecen reflejadas en distintos
tonos. Es el caso, por ejemplo, de los arcos laterales.



Por lo que respecta a la tipografia, se trata de un juego
de letras donde el aire clésico, la esencia y la historia
se combinan también con el minimalismo y la con-
temporaneidad, dando como fruto una lectura limpia
y sencilla. El resultado es una nueva imagen que llega
de la mano de un mercado que ya se ha convertido en
toda una experiencia gastronémica en la ciudad y que
pone, cada vez mds, el foco en los jévenes.

Acto oficial

El jueves 22 de septiembre se celebrd un evento en el
que se llevé a cabo la presentacién oficial de la nueva
linea corporativa para mostrar todos los detalles de
interés. Al acto asistid la consejera de Economia, Inno-
vacién y Empleo del Ayuntamiento de Zaragoza, Car-
men Herrarte.

Durante todo el dia por cada compra superior a 20 eu-
ros, se entregd una bolsa de tela por persona con el
nuevo logotipo del mercado, hasta agotar existencias.
Dos azafatas se pusieron en las puertas centrales del
Mercado y alli repartieron las bolsas de tela a los clien-
tes tras la presentacion del ticket de compra. En total,
estd previsto repartir alrededor de 1.500 bolsas.

Entre los visitantes asiduos del Mercado Central la sen-
sacién general al contemplar la nueva imagen corpo-
rativa fue de “una mayor limpieza y alegria, ya que los
colores animan mucho la silueta del edificio”, destaca-
ron varias personas.

Objetivo final

Desde el primer momento, con esta renovacion se ha
buscado encajar en un mismo espacio cada uno de
los significados del Mercado Central, como las piezas
de un puzzle capaces de formar el encaje perfecto que
hacen que el mercado continle siendo lo que es: el
sabor de la cultura local zaragozana.



Sabores

antiguos, POR DENTRO ¥ POR FUERA
ailey T

visitaspara

activar el 5

Mercado g

| '] P i e i s i b il T
g il il Barsinhi o bbbl S5 N e ] e O
e % o B e e F e W Pk e

- b

—

VISITAS GUIADAS

al Mercado Central Lanuza

Daraclén aprasimads:
1 HO ER

s i By o ke v

El Ayuntamiento de Zaragoza y

la Federacioén de Asociaciones

de Galerias de Alimentacién y
Mercados Detallistas de Zaragoza
impulsan un plan para dinamizarlo

La nueva imagen corporativa del Mercado Central, que
se refleja en el logotipo que se presentd el 22 de sep-
tiembre en sociedad, ha sido como el pistoletazo de
salida del programa de dinamizacién del Mercado que
busca atraer a mds clientes. En definitiva, un cambio
lleno de alegria y color, que forma parte de un proceso
de renovacion integral que va a traer consigo el desa-
rrollo de numerosas actividades.

En este sentido, el Ayuntamiento de Zaragoza y la Fede-
racién de Asociaciones de Galerias de Alimentacion y
Mercados Detallistas de Zaragoza han firmado un con-
venio para materializar una subvencién directa para la
financiacién del proyecto de dinamizaciéon de merca-
dos publicos y privados en 2022.

El estreno de la nueva imagen corporativa del Mercado
Central ha sido como la vuelta al cole y ha llegado con
premio para todos los clientes. De esta forma, desde el
26 de septiembre, se sortean 69 vales de compra de 30
euros para adquirir en los puestos del mercado.

Los vales de compra serdn canjeables en el puesto que
figure en el mismo entre el 17 de octubre al 12 de no-
viembre. ¢Como funciona? Por compras superiores a 20
euros en el conjunto de los puestos se entrega un bole-
to de participacién en el sorteo. Y si se gastan mds de
40 euros, se entregan dos boletos, y asi sucesivamente.

Hay mads actividades de dinamizacion del mercado co-
mo la que se desarrolla durante las fiestas del Pilar en
el puesto 73 con la presencia de la imagen de la Virgen
del Pilar cedida por Polleria Olga y que Jara Garden de-
cora con flores. Sin duda, es un argumento festivo que
atrae a muchas personas.

Vigje a la Antigledad

‘Los sabores de la Antigua Roma’ es el nombre de uno
de los talleres que se van a poner en marcha durante
los Ultimos meses del afo. La arquedloga y especialista
en arqueograstronomia, Ana Royo, ha sido la encarga-
da de organizar esta iniciativa.

El objetivo, segln la promotora de esta actividad, es
“dar a conocer los alimentos y la forma de alimentarse
en la antigua Roma mediante la recreacién y degusta-
cién de recetas de la Antiguedad”.

La actividad estd dirigida a personas mayores y se va
a desarrollar en cuatro fechas hasta final de afo: 22
de octubre, 19 de noviembre y 3 y 17 de diciembre. En
cada experiencia se prevé contar con 30 participantes,
de forma que una vez que concluya habré llegado a
120 personas.

En total, son tres horas de taller (entre 11y 14 horas) y
para participar se solicita una inscripcidn previa. Las
inscripciones se deben realizar en el puesto de infor-
macién del Mercado Central hasta tres dias antes de
cada fecha. Se debe indicar el nombre, apellidos y te-
Iéfono de las personas que se inscriben, hasta un maéxi-
mo de cuatro.



A bailar

‘Dis-fruta y baila en el Mercado Central con
Salson’. Asi se denomina la actividad ludica
que busca acercar el baile al Mercado Cen-
tral. Como en el caso anterior, se han previsto
cuatro fechas para celebrarla: 8 y 29 de octu-
bre, 19 de noviembre y 23 de diciembre.

El horario de las primeras fechas seré de 11a 13
horas, mientras que el 23 de diciembre el baile
tendrd lugar de 17.30 a 19.30 horas.

El nimero méximo de participantes previsto
es de 20 parejas, es decir, 40 personas. Las
inscripciones se pueden realizar en el teléfo-
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Las visitas al Mercado Central ya se vienen
realizando desde hace tiempo, pero cono-
cerlo por dentro, y no solo por fuera, es una
| experiencia que merece la pena. Es lo que se
propone en las seis visitas guiadas que se han

’m"m ' |"] J Q- 12‘] ol 1-E5| v | )4 ”53 organizado para las siguientes fechas: 8 de

octubre, 12 de noviembre, 10 y 29 de diciembre

en el Mercado Central y 3y 4 de enero.

{0711 HE i 1:-',.[_'! | ]1 La organizacion ha previsto la participacion de
25 personas por visita y la duracién aproxi-
mada de cada una es de una hora. En cuanto
al horario, se han establecido dos turnos: el
primero a las 10.30 horas y el segundo, a las
12.30 horas.

Para poder participar en esta actividad es
imprescindible inscribirse llamando al teléfo-
no 658 774 682, o en el puesto de atencidn al
cliente del mercado. Tan solo se admiten dos
personas por inscripcion.

Otras actividades

p ,-5' A By 75 du cohebs, 10 T Finalmente, a lo largo del Gltimo trimestre del
%2 Home: D 11 8 13,00 Soris. 73 o ot ce 17,36 8 V130 hiwms ano se irén desarrollando en distintas fechas
W TP i T degustaciones gastronémicas de distintos
';‘ 1 ': CT ﬂ?ﬂ'ﬂﬁm* ﬂ‘ﬂrm” produ_ctos en formato tapa para dara conocer

: . 52 anciar los apofidon, nombrs i JeHons 3o un respongabls, la calidad con la que trabajan los detallistas.
También habré sorteos de pequeios electro-
domeésticos y de lotes de Navidad cuando se

Ademds, por cada participante inscrito se abonardn cinco eu- acerque el final de afio. La animacién en el

ros en concepto de fianza. Dicho importe serd devuelto en su Mercado Central tampoco faltard en fechas

integridad a la finalizacion de la experiencia y la no asistencia tan sefialadas como Halloween, Navidad y

supondrd la pérdida de la fianza depositada. Reyes.



An
Aragén,

LO QUE VES, ES. "nobles

=
e

-

- AT e
| ‘ AR 2
. | 'H‘:;-% |
3 Fo
@ ‘I |
. , ’{f /
Ft’l. . \
/ B
! 7 P4
aragonalimentos.es

F==GOBIERNO
——DE ARAGON




CIRCULO AGROALIMENTARIO DE ARAGON.
JUNTOS CONSTRUYENDO MARCA AGROALIMENTARIA

“Todos deberfamos ser embajadores
delos alimentos de Aragon
de calidad diferenciada’

La directora general de Promocion e Innovacion Alimentaria, Carmen Urbano,
quiere que el Mercado Central de Zaragoza tenga un gran protagonismo dentro
del Circulo Agroalimentario de Aragén, la red que une a todos aquellos agentes

que ponen en valor a los Alimentos de Aragon y especialmente a aquellos
con calidad diferenciada. Carmen estd empefiada en hacer crecer esa red
y que sirva para que la agroindustria siga desarrollGndose en el territorio

¢C6mo considera que deberia ser el papel de los de-
tallistas y del Mercado Central en el Circulo Agroali-
mentario?

El Mercado Central es un emblema, simbolo y estan-
darte de Zaragoza, y tiene que ser un lugar donde el
detallista sea un profesional que prescriba y tenga co-
nocimiento. Ademds, que se sienta parte de la mar-
ca agroalimentaria que estamos construyendo entre
todos en Aragén. En ese sentido creo que no se nos
reconoce suficientemente por nuestro potencial agro-
alimentario. Necesitamos contar con ellos.

éComo describiria el Circulo Agroalimentario?

Es una comunidad de trabajo en red. Somos todos
aquellos que aportamos valor en el sistema alimenta-
rio de Aragdn. Necesitamos desarrollar un sector que
es estratégico y ahi estamos en un circulo, que es una
forma de denominar el trabajo comun.

En la actualidad son mas de 350 entidades publicas y
privadas las que forman parte del Circulo. ;Va a se-
guir creciendo?

Es una forma de fomentar la colaboracion publico-pri-
vada. Formamos parte todos aquellos que queramos
aportar valor y construir marca juntos, y estoy segu-
ra de que seguird creciendo. El patrimonio alimentario
forma parte de nuestra idiosincrasia como pueblo.

éDe qué forma los detallistas pueden ayudar a los Ali-
mentos de Aragén?

Hay detallistas muy implicados vendiendo y prescribiendo
origen Aragén y alimentos con marcas de nuestra cali-
dad diferenciada, y esa deberia ser la ténica general. Me
gustaria que supiesen que estamos a su disposicion, que
tenemos un servicio de ayuda para todo lo que necesiten
a la hora de conocer nuestro patrimonio alimentario, para
respetar las reglas de origen y saber que la calidad dife-
renciada y las marcas tienen una proteccion legal. Ade-
mds, pueden contar con nosotros para lo que necesiten en
su proceso de mejora continua y profesionalizacion para
ser expertos en patrimonio alimentario de Aragén.

La calidad diferenciada solo la cumplen unos deter-
minados alimentos que han superado un proceso de



CIRCULO AGROALIMENTARIO DE ARAGON.
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certificacion y a mi me gustaria que hubiera un respeto
general hacia ellos tal y como hacen muchos detallis-
tas del Mercado.

éQué valor le da a la formacién a la hora de construir
marca juntos?

Me gustaria tener una jornada con los detallistas, el
equipo de promocién y yo misma en la que nos plan-
teen sus dudas técnicas y coémo poner en valor a los
Alimentos de Aragdn y su calidad diferenciada. Hay
que conocer en qué productos somos lideres, porque
al final por el Mercado Central pasan muchas personas
que son de fuera también y tienen que conocer bien de
qué somos capaces. En este sentido, nos ponemos a
disposicion de la asociacion de detallistas para organi-
zar las jornadas que necesiten. Y el servicio de asesoria
estd siempre activo en info@aragonalimentos.es.

¢Es compatible la idea de que el Mercado Central sea
de barrio y de cercania con la blisqueda de la exce-
lencia?

Tiene un patrimonio histérico importante en el edificio
y la mayoria de los profesionales con los que hablo
tienen una capacitacién grande que deben seguir de-
sarrollando. Y es un lugar de excelencia, sin duda. Tiene
que ser el estandarte de los Alimentos de Aragdn

é¢Hay contacto con la asociacion de detallistas para po-
ner en marcha iniciativas que persigan estos objetivos?
Siempre ha habido contactos. Hemos hecho campa-
Aas de colaboracion especificas con el Ayuntamiento
de Zaragoza. Hay una disposicién excelente por parte
del Consistorio, pero también del gerente y de la aso-
ciacién de detallistas. Cualquier propuesta la valora-
mos e intentamos caminar hacia esa excelencia. En
la mayoria de los puestos hay sefalizacion de los Ali-
mentos de Aragén a través de una pequefia campania
que hicimos. Y las denominaciones de origen tienen sus
propias campanas.

éQué importancia le da a Ila digitalizacion?

Los detallistas tienen que apostar por estar en todos
los canales porque en caso contrario las generaciones
mads jovenes a lo mejor estén mds desconectadas de
un mercado tradicional con el que, de entrada, igual no
se sienten tan identificadas. Por eso hay que conectar

con ese puUblico que predominantemente estd en el
canal on line. Son proyectos que ademds estén apo-
yados publicamente. Las instituciones tienen que dar
ese primer empuje y que todos sin excepcidn prueben
que son capaces de servir a un tipo de cliente distinto.

El Mercado Central es fundamentalmente local. ;C6-
mo encaja en este concepto la internacionalizacion?
Estar en internet supone estar en la tecnologia que nos
conecta. Si td tienes tus productos en internet a través
de cualquier canal de venta, comercio electrénico o
redes sociales, al final estés en un mundo muy amplio.
Y por aqui pasan también personas de otros paises
que vienen a conocer un edificio histérico muy repre-
sentativo de la alimentacién de este territorio, asi que
hay que conectar con ellas para que cuando vuelvan
a sus casas les podamos atender desde uno de estos
canales digitales.

El Circulo Agroalimentario va a ser lo que sus socios
quieren que sedq, ;no?

Serd el valor que le demos al sistema alimentario de
Aragbn, que lo estamos aportando diariamente mu-
chos profesionales, entidades y empresas. Cuanto mds
valor aportemos, el Circulo mds valor tendrd. En este
sentido, me gustaria que los detallistas o su Asociacién
pertenezcan a dicho Circulo y pueden hacerlo a través
de la web www.alimentosdearagon.es, ya que ademds
tendrdn ciertos beneficios. Es un importante sistema de
comunicacion ya que estamos en multiples campanas
y eventos, y en temas que les podemos ofrecer como
miembros y que tienen prioridad. Todos los producto-
res estdn en el sistemaq, pero los que estdn en el Circulo
van a tener ventajas para ir a ferias, jornadas o si hay
que hacer un descuento especial por algo.

£Qué importancia tiene que mucha gente sea em-
bajadora de los Alimentos de Aragén y de su calidad
diferenciada?

Creo que el 100% de los detallistas tienen un compro-
miso con el territorio y con los Alimentos de Aragén.
Solo hace falta que nos unamos mds, nos comunique-
mos mejor y que todos seamos mejores embajadores,
o mds efectivos. Que se note nuestra presencia ya que
producimos mucho pero somos pocos.
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La Carniceria Hermanos Pueyoysu
apuesta por la calidad diferenciada

Ternasco de Aragon, longaniza
de Graus o ternera del Pirineo
son algunos de los productos
que se ofrecen en este puesto

El Circulo Alimentario de Aragon es una ini-
ciativa de la direccién general de Innova-
cidén y Promocién Agroalimentaria del Go-
bierno de Aragdn para aunar a los principa-
les actores del ecosistema agroalimentario
gque ponen en valor a nuestro sector y a los
alimentos de Aragén. Es una comunidad de
innovacién abierta y de trabajo en red para
construir marca y desarrollar el enorme po-
tencial de un sector estratégico para nues-
tra economia y territorio.

En ese Circulo hay en la actualidad mdas de

350 miembros y la idea es que la comu-

nidad siga creciendo. Uno de esos integrantes es la
Carniceria Hermanos Pueyo del Mercado Central, que
cuando se puso en marcha esta iniciativa no dudé en
sumarse a ella.

Al frente de este puesto, uno de los mds grandes de
carne del mercado, estdn los hermanos David y Erika
Pueyo. Estuvieron muchos afios trabajando con sus pa-
dres y ahora son ellos los que llevan las riendas.

Los dos tienen claro que pueden realizar un importante
papel como prescriptores de los alimentos de Aragén
de calidad diferenciada y eso es lo que intentan cada
dia. “El hecho de sumarnos al Circulo Alimentario fue,

precisamente, para fomentar esa idea de que tenemos
que apostar por lo nuestro y ver cdmo lo podemos ha-
cer cada vez mejor”, comenta Erika.

Ellos, desde luego, asi intentan con la mayoria de los
productos cdrnicos que venden. Especialmente, con el
ternasco de Aragén, la longaniza de Graus o la morcilla.
“La ternera la traemos del Pirineo de Huesca y de las
Cinco Villas —explica Erika—, no es tan conocida como
la gallega pero tiene una calidad increible”.

Este trabajo de dar a conocer los alimentos aragoneses
de calidad lo realizan con todos los clientes pero, es-
pecialmente, con los turistas. “Cada vez se acerca mds
gente de fuera que quiere comprar nuestros productos
y es muy importante que demos una buena imagen
ofreciendo aquellos que tienen mas calidad”, concluye.

Objetivos

Los principales objetivos en la estrategia de promocion
agroalimentaria son la apertura internacional y la digi-
talizacion. Internacionalizacién en un sentido amplio, ya
que el concepto implica no solo la comercializacion ex-
terior, sino saber aprovechar las oportunidades de in-
ternacionalizacién inversa, por ejemplo, con el ingente
turismo y los congresistas extranjeros que visitan Ara-
gén cada ano.

La digitalizacién, por su parte, supone una apuesta
por el uso de tecnologias y herramientas digitales que
aporten valor, asi como por la promocién en mercados
electronicos.
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Miguel Angel y Mariano Redondo,
hermanosy carniceros histdricos

Durante muchos anos han desarrollado en el Mercado
Central el oficio que les ensefié su madre

Los hermanos Miguel Angel y Mariano Redondo son his-
toria viva del Mercado Central. Conocen bien el oficio de
carnicero que les ensefid su madre. No fueron los Uni-
cos hermanos que se dedicaron a esta profesion, ya que
otros dos también se han ganado la vida alrededor de
este negocio.

Ahora es Alejandro, el hijo de Mariano, quien sigue llevando
el apellido en uno de los puestos del Mercado Central, asi
que la continuidad de esta familia estd garantizada.

Mariano se jubilé en noviembre del afio pasado, asi que
ha tenido la oportunidad de trabajar en su Gltima etapa
laboral en el mercado remodelado. Su hermano Miguel
Angel, que es un poco mds mayor, no tuvo esa posibili-
dad. Hablando con él, reconoce que echa bastante de
menos el ambiente que se vive en sus pasillos “y rara
es la semana que no me acerco dos o tres veces, y eso
que vivo en Delicias”.

A Mariano, sin embargo, la vida de jubilado le ha llevado
por otros derroteros. “La verdad es que el oficio de carni-
cero era duro —comenta—, te traian una canal y tenias que
partirla en 40 piezas; ahora todo es mds sencillo y la ma-
quinaria y las herramientas facilitan bastante el trabajo”.

Los dos aseguran que la forma de vender también
es muy diferente. “Hoy en dia todo va mds cortado y

elaborado, mientras que hace unos afos se vendian
muchas piezas enteras, como el redondo o la pierna”,
aseguran.

Los dos hermanos tienen claro que los clientes son la
principal razén de ser de su trabajo y que a lo largo
de su trayectoria en el Mercado Central han sido casi
como su familia. En cualquier caso, reconocen que su
acercamiento a ellos ha sido diferente. “Yo soy mas
distante —explica Mariano—, no tengo el cardcter tan
abierto que tienen, por ejemplo, mi hijo Alejandro o mi
hermano Miguel Angel, que han llegado a crear unos
vinculos muy cercanos con la clientela”.

Padre e hijo convivieron durante mds de 20 afos en
Carniceria Redondo “y la verdad es que fueron muy
bonitos, pero fue un tiempo de muchos cambios, de
adaptarse a una nueva forma de vender y eso también
generd tensiones”. Sobre todo, reconoce Mariano, “por-
que mi hijo venia con nuevas ideas y ganas de hacer
cosas y trabajar otros productos, y yo me movia en la
comodidad de cambiar lo menos posible, asi que cho-
cdbamos bastantes veces”.

Eso si, a dia de hoy Mariano Redondo tiene claro que
“el negocio necesitaba ese impulso, que le ha veni-
do muy bien para afrontar los nuevos retos de esta
profesiéon”.
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Un cuento para acercarse al Mercado
Central de una forma diferente

La guia turistica Karin Dunin von Przychowski ultima un relato
protagonizado por tres hermanas que trabajan de detallistas

La alemana Karin Dunin von Przychowski es guia de tu-
rismo y escritora de cuentos en su tiempo libre. Habi-
tualmente trabaja en Zaragoza y el Mercado Central es
uno de los escenarios que mejor conoce.

Hace unos anos vio los dos folletos cuento -"Corazén
de mercado’ y 'Un mercado de fabula™ dirigidos a es-
colares de 1° y 2° de Primariq, el primero, y el segundo,
a nifos un poco mds mayores, de 3°y 4° que ha edita-
do el Mercado Central. Estos folletos cuento llevan las
firmas de Antonio de Benito, autor de los textos, y del
ilustrador Manuel Romero, ademas de la maquetaciéon
y el disefio de Patricia Méndez.

Karin propuso a la gerencia del mercado realizar un
cuento diferente, con una estructura tradicional, ba-
sada en relatos como los de los Hermanos Grimm. “Me
gustan mucho los cuentos clésicos, las estructuras que
se repiten; en este caso, las protagonistas son tres her-
manas a las que les pasan las cosas tres veces, o no,
a la tercera les suceden, pero de otra forma”. Eso si,
aunque el punto de partida es clésico, no duda en in-
troducir elementos actuales.

4 F

La historia verd la luz a lo largo de este Gltimo trimestre
del afo con las ilustraciones de la disefiadora Valen-
tina Melero.

La trama se desarrolla a finales del siglo XIX, practica-
mente con el cambio de siglo y muestra el trabajo de
tres hermanas vendiendo en la plaza del mercado, al
aire libre, las verduras y hortalizas que cultiva su padre
en el campo. “Pasan frio, pero son muy queridas”, co-
menta la autora.

Dos de ellas se casan, pero no les va bien en su relacion
y asumen que su lugar estd trabajando juntas en el
mercado. Al ver la experiencia de las dos hermanas, la
tercera decide no casarse. En un momento dado de la
historig, la pequefia enferma y en esa parte del relato
es cuando entra en escena el arquitecto Félix Navarro,
que le promete que si se pone bien le va a construir un
palacio en forma de mercado para que ellay sus her-
manas no pasen frio.

Ese es el origen del Mercado Central de Zaragoza, que
se inaugurd en 1903 y en este cuento le sirve a la autora
para culminar una trama con final feliz.



Carlos Olmosysu programa

para perder peso en 28 dias

El wellness coach o entrenador
personal Carlos Olmos tiene una
experiencia de 37 anos ayudan-
do alas personas a estar mejor.
En la actualidad, uno de los pro-
gramas que dirige se llama 28
dias. Transformacién total’. Su
objetivo principal es ayudar a la
gente a perder peso reduciendo
la grasa corporal.

Carlos comenta que en este
programa la alimentaciéon es
muy importante, “centrada en
una correcta combinacién de los alimentos y sin utilizar
pastillas ni batidos”. Esta parte se combina con un en-
trenamiento fisico especifico para cada persona. “Me
adapto plenamente a la disponibilidad de los clientes
y a las posibilidades que tienen de hacer ejercicio”.

En este sentido, asegura que cada caso es un mundo
y no se puede hablar de unos resultados concretos en
estas cuatro semanas. “Lo que si garantizo es que las

personas que han participado en
el programa han dado un cam-
bio increible”. En cualquier caso,
prosigue, “los verdaderos resul-
tados se perciben una vez que
han pasado 10 u 11 semanas”.

Carlos Olmos trabaja de for-
ma presencial en Zaragoza en
el centro New Hércules (www.
newhercules.com) del barrio de
San José y en la clinica de fisio-
terapia Quiro-Tec (Paseo de los
Rosales, 32). Ademds, ofrece esta
formacién a través de video conferencia a clientes de
toda Espana.

Este entrenador personal insiste en que el desarrollo del
programa “estd totalmente individualizado, ya que no
es lo mismo intentar perder peso con 20 afos que con
50". “Lo mds importante —concluye— es que consigo in-
troducir el hdbito de hacer ejercicio para que se quede
porque la gente ve répido los resultados”.

28 DIAS Transrormacion TOTAL

¢Quién mas quiere perder de 4 a 12 Kilos de peso en 28 dias?

DE GF

"HO UNA DMETA GUE
ACABARAS DEJANDO",

ALIMEMTARTE PARA SIEMPRE

TO00 DE MANERA MNATURAL

SINBATIC

S NI PASTILLAS

EN EL GILE CREAREMOS UIN

CREAREMOS
HALCER EJE
MIMNIMG E

SOY CARLOS OLMOS
Y TRANSFORMO VIDAS

Més informaciénen: § Carlos Olmos - wellness Coach @ carlosolmos.welinesscoach |

| 658 974 404
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El simbolismo del mercado:
las fachadas ylas puertas laterales

El inventario de motivos ornamentales de las fachadas y las
puertas laterales del Mercado Central es realmente notable

Fachada principal (sur)

En los vanos entre las tres puertas, al pie de los paneles
de marmol blanco de los cuatro pilares fundamentales
hay cuatro “carteles’ de piedra alusivos al comercio, la
horticultura, la caza y la pesca. En todos ellos las figuras
se superponen a un tallo de acanto cldsico en forma
de granS.

En la fachada, de izquierda a derecha 1: Mulo enjaezado
y roscadero con frutas. 2: Tres frutas, granada, manza-
na y membrillo, colgados por sus pedinculos, azada y
regadera. 3: Anade muerto, colgado de las patas, ca-
beza abajo, un arco y una flecha y un fondo acuatico
con aneas. 4: Dos pescados colgados cabeza arriba,
un remo y una red.

Puertas laterales

Verjas de hierro con motivos florales de hojas sin especial
identidad botdnica y flores semejantes a las de girasol
adornadas con esferas intercaladas entre sus pétalos.

Dos pares de columnas, dos a cada lado. En sus ca-
piteles, sobre hojas de acanto, cestos de los que so-
bresalen frutas: granada, manzana y pera o membrillo.

En cada uno de los capiteles, un pequefio escudo con
una letra: Z, A, R, A en los de la puerta del lado izquierdo
Yy G, O, Z, A en los de la puerta del lado derecho. Entre
todos forman la palabra que hombra la ciudad: Zara-
goza.

Galerias de arquillos sobre los arcos laterales: sus re-
jas de hierro hacen motivos geométricos como en el
arte mudéjar. En ellas hay dos tipos de flores: girasoles
y rosas.

Cresterias sobre las galerias. Una central cabeza impo-
nente de carnero. A cada lado, cabezas de conejos, fru-
tos de alcachofa, peces, racimos de uva, todo ello uni-
do por tallos y hojas vegetales sin identidad boténica.

Sobre los pindculos, fruteros con frutas. Se trata, en
todos ellos, de un variado conjunto en el que pueden
distinguirse granadas, manzanas, higos, peras y uvas.
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Puerta central

A cada lado, un par de altas columnas. En sus capite-
les corintios cuelgan grupos de frutas: granadas, pe-
ras, higos, manzanas, limones, ciruelas, uvas... En estos
capiteles hay también pequefios escudos con las si-
guientes figuras:

pa—

: El ledn rampante del escudo de Zaragoza, que se
muestra dos veces al exterior y otras dos al interior,
sobre las cuatro barras de la bandera aragonesa. Ba-
jo estos escudos de los leones aparecen dos serpien-
tes irguiéndose entre las frutas.

2: Tres espigas y una hoz.

3: Un pez sobre un tridente y un anzuelo.

4:Una balanza romana con un ramo de laurel.

5: Un ave alcanzada en pleno vuelo por una flecha.

La puerta se cierra con verjas de hierro iguales a las
de las puertas laterales. Pero en estas, hay ademds en
la forja trazos de tipo vegetal y patentes flores y frutos
de granado.

Sobre el arco central estd esculpido en piedra, bajo la
corona del Reino de Aragén, el escudo de Zaragoza,
rodeado de espigas, pdmpanos de vid, racimos de uva
y tallos vegetales.

Del escudo cuelga una condecoracién en la que puede
verse tallada una estrella de seis puntas y en su interior
una figura humana, la imagen de la Caridad.

La inscripcidn "ARo 1903 es el de la fecha de la inaugu-
racion del Mercado. Sobre todo ello, en el centro, una
pequefa torreta cuadrangular para un reloj circular.
Sobre el reloj, una breve columna cilindrica sobre la

que brillan, superpuestas, dos pequefias campanas
con macillos exteriores.

La fachada norte

Repite la misma estructura y decoracién y los mismos
motivos ornamentales que la fachada sur, pero su me-
nor importancia queda patente al no contar ni con los
carteles simbélicos ni ninguna decoracion sobre el ar-
co central.

Fachadas laterales

No hay diferencias entre ambas fachadas laterales: al-
tas columnas de hierro en cuyas basas hay ramas de
olivo con frutos y en cuyos capiteles hay frutos de gra-
nadas y conchas con perlas. En la parte inferior de las
fachadas, entre las columnas, cierres metdlicos con un
motivo vegetal central en cada uno: una flor de cuatro
pétalos en el centro de cada plancha de hierro. Cree-
mos reconocer en ella la flor del berro de los prados,
planta brasicécea de la familia de las cruciferas, que
nace espontdneamente junto a fuentes y regatos, muy
difundida en la mitad norte de la peninsula ibérica. Sus
flores de cuatro pétalos y sus hojas fueron ya repre-
sentadas en el arte gotico, desde luego por su bonita
forma, pero también a causa de sus conocidas virtudes
medicinales.

En el centro de cada una de las fachadas laterales se
abre una entrada al Mercado, con rejas de hierro de-
coradas con los mismos motivos vegetales que vimos
en la entrada principal: hojas sin especial identidad
botdnica, flores inspiradas en las de girasol y frutos de
granado.

Los dinteles metdlicos que embellecen los arcos de es-
tas puertas laterales tienen una decoraciéon basada en
motivos vegetales: en el centro flores en las que cree-
mos reconocer la forma de la neguillg, y en los extremos
bucaros con flores cuyas figuras se han geometrizado
totalmente haciendo de ellas unos sencillos circulos

Sobre cada una de las entradas laterales, un a modo
de templete de cuatro columnas en cuyo vano central
se muestra una celosia de disefio arabesco de piedra
en la que hay una columna y tres cabezas aladas y un
fruto central: una pifia.

La palabra ZOCO y algunas hojas puramente decora-
tivas, sin especial identidad botdnica.

Sobre el templete, en el centro, se alza el simbolo del
dios Mercurio, dios del comercio: un caduceo y el casco
alado del dios. A ambos lados del caduceo, dos cuer-
nos de la abundancia que presentan frutas ente las
que distinguimos granadas, peras y uvas.

En los dos extremos laterales, sendos fruteros seme-
jantes a los que se ven sobre los pindculos de las fa-
chadas norte y sur.
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Nati Lacal regresa al Mercado Central para hacer esta entre-
vista un afo y medio después de haberlo pisado por Ultima
vez. Para ella resulta entranable este reencuentro y durante
la visita no deja de saludar a detallistas y clientes habituales.
En estos momentos todavia se recupera de una larga con-
valecencia por una operacion y recientemente se acaba de
jubilar, asi que ya no esté plenamente activa en la tarea de
dinamizar los mercados municipales que tanto le apasiona.

Eso si, Nati no deja de pensar en las cosas que se podrian
hacer para atraer mds clientes. “Estoy bien y me encantaria
volver a coger las riendas. Aunque tengo un poco menos de
movilidad podria hacer muchas cosas y de alguna manera,
pienso que no dejaré de hacerlas. Voy a intentar colaborar
de alguna forma para seguir vinculada a los mercados”. Asi
de claro lo tiene y en los proximos meses se ird viendo de
qué forma se concreta esa colaboracion.

La trayectoria de Nati Lacal vinculada a la gastronomia se
inicié en Casa Emilio. “Alli estuve de pinche y aprendi a tra-
bajar los productos de Aragdn como el ternasco o las verdu-
ras frescas. Emilio Lacamlbra fue mi maestro en la hosteleria,
y en la cocina, mi madre. Era muy creativa, mezclaba todo
tipo de hierbas, setas y productos del campo”.

Junto a su marido, monté su primer negocio hostelero en
Cambirils “para ver si nos gustaba y, efectivamente, nos picd
el gusanillo y decidimos intentarlo en Aragén”. Con Carifiena

Nati Lacal ha sido en los Gltimos afos, hasta

su reciente jubilacion, una de las grandes

dinamizadoras de los mercados municipales

y, especialmente, del Mercado Central de

Zaragozd. Su pasion por la gastronomia le llevo

d redirigir su actividad desde el servicio de

Juventud del Ayuntamiento, donde trabajé como

técnico sociocultural, a los mercados. En ellos ha
dejado su impronta de trabajadora incansable. '

. |

no tenia ninguna vinculacién, pero de casualidad aparecid
ante sus ojos La Rebotica y no lo dudé. Era el afio 1989.

Los inicios del restaurante fueron dificiles, pero pronto se
consolidd, sobre todo a raiz del asentamiento en Carifiena
de la empresa Yudigar. En los afios 90, Nati ya empez6 a
colaborar en la promocién de los productos de Aragén en
distintas campanias, jornadas y talleres. De alguna forma,
fue su primera incursién en un terreno que le gusta mucho, el
de 'vender’ las propiedades de la rica despensa aragonesa.

Durante esos primeros anos, el trabajo en La Rebotica los
fines de semana lo compatibilizd con el de funcionaria del
Ayuntamiento de Zaragoza como técnico sociocultural de
Juventud. “Siempre intentaba introducir temas de gastro-
nomia enfocados a los jévenes”, recuerda.

Cuando llegd Yudigar y el trabajo aumenté en el restaurante
estuvo varios afos de excedencia, pero por temas de salud
decidi6 regresar al Ayuntamiento. Su puesto de trabajo lo
tenia cerca del mercado de San Vicente de Pall y fue en
este escenario donde empez6 a desarrollar mas activida-
des, talleres y festivales relacionados con la gastronomia
y la juventud. “De pequefia iba a comprar alli y casi era un
tema emocional”.

Esta semilla contribuyd a que le ofreciesen la posibilidad de
dedicarse en cuerpo y alma a los mercados del Ayunta-
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miento y no lo dudd. Empezd en el de San Vicente de Padl
y en el agroecolégico, pero luego esa responsabilidad se
amplié al resto. En un momento dificil en el que se cerraban
bastantes puestos y se perdia clientelg, a ella le toco intentar
revertir esa situacion.

El Mercado Central también formé parte de su dia a dia.
Nati recuerda como muy acertada la idea de montar el
provisional durante la reforma. “Era mds pequefo y tuvi-
mos que convencer a los detallistas para que no se fuesen
y de esta forma conseguir fidelizar a los clientes”, asegura.

Durante estos Ultimos afos, para desarrollar su trabajo
se ha tenido que rodear de un buen equipo para sacar
adelante el trabajo. “Solo para la campafa de Navidad —
rememora- hemos llegado a tener 165 actividades en un
mes en los 42 mercados, lo que suponia una gran com-
plejidad logistica y de organizacion”. A veces, reconoce,
“tenia la sensacién de que no podia llegar a todo, pero la
fuerza de voluntad y contar con ayuda me ha hecho salir
siempre adelante”.

Los meses de la pandemia, sobre todo los primeros, los
recuerda como especialmente duros. “Tuvimos que hacer
de todo para conseguir guantes, mascarillas..., también
me dediqué a ayudar en esa tarea porque la actividad
de los mercados y, especialmente, del Central, era un ser-
vicio esencial que habia que ofrecer con la maxima se-
guridad posible para detallistas y clientes”. Ala hora de
dinamizar los mercados municipales, Nati reconoce que

ha puesto mucho el foco en los jovenes. Para ello, no ha
dudado en recurrir a “influencers’ para que transmitiesen
sus mensajes y utilizar mucho las redes sociales. De ahi
que, por ejemplo, pusiera en marcha un canal de Youtu-
be con recetas. También destaca el apoyo que ha tenido
por parte de la asociacién de mercados y galerias co-
merciales. “Ellos son los que van a continuar con la labor
de dinamizacién de los mercados que es tan necesaria”.

Nati Lacal hace un balance “muy positivo” del trabajo que
ha desarrollo estos Ultimos afos. “No han sido muchos, pero
han sido muy intensos”. A su juicio, “la gente esté cambiando
de costumbres. Desde la pandemia ha vuelto a conocer los
mercados y a comprar mds productos de cercania”.

Ella lo observa en detalles como el siguiente: “Los jévenes
han aprendido que pueden comprar dos filetes, que se los
pueden hacer finos y que, si quieren, les van a deshuesar
un pollo para sacarle mucho partido, o van a recibir infor-
macién sobre las mejores frutas y verduras de temporada,
y eso es algo que en una gran superficie no lo van a tener”.

Durante la visita para esta entrevista se acerca a ver a de-
tallistas como Elena y José Luis, “que son casi de la fami-
lia”, y algo parecido le sucede con muchos clientes con los
que se cruza. “Al Mercado Central sigue viniendo mucha
gente de los pueblos que hace la compra para un mes o
pefias para sus comidas de las fiestas; se ha producido
una transmision generacional muy bonita y que es muy
importante para el mercado”, concluye.

[ Premio alos Detallistas de los mercados de Zaragoza

En el marco del convenio fir-
mado por el Ayuntamiento de
Zaragoza y la Federaciéon de
Asociaciones de Galerias de
Alimentacién y Mercados De-
tallistas de Zaragoza (ZAMAS)
para la dinamizacién de mer-
cados publicos y privados en
2022 se enmarca la convoca-
toria de la primera edicion de
los Premios a los Detallistas
de los mercados de Zarago-
za. El objetivo de esta iniciati-
va es que se incremente y re-
conozca la actividad comer-

Los candidatos podrdn ser
propuestos por las comu-
nidades de propietarios y/o
asociaciones de detallistas
o por propia iniciativa de los
detallistas. Se presentard una
Unica solicitud por solicitan-
te, pudiendo solicitar mds de
una categoria en la misma
solicitud.

- No ha sido sancionado, me-
diante sancién firme, por la
autoridad laboral compe-
tente por infracciones graves
O muy graves.

- No ha sido objeto de san-
cion administrativa firme
ni de sentencia firme con-
denatoria por acciones u
omisiones consideradas
discriminatorias por la le-
gislacién vigente por razén
de género.

Los candidatos cumplimen-
tardn un sencillo cuestionario
en el que indiquen las cate-
gorias a las que optan y una

cial que realizan los profesio-
nales de la venta al detalle de
los mercados de Zaragoza.

Los premios se convocan en
las siguientes categorias: Di-
gitalizacién, imagen visual del
establecimiento, especializa-
cién en productos aragone-
ses, compromiso social y so-
lidaridad, innovacion, y conti-
nuidad y relevo.

El 6rgano de seleccién podrg,
ademds, proponer un premio

extraordinario cuando consi-
dere que un detallista desta-
ca por su aportacién a la ac-
tividad comercial.

Ademds de las categorias
establecidas, podrdn recibir
menciones honorificas los
puestos con trayectoria fa-
miliar de un minimo de dos
generaciones.

breve exposicion de motivos
para justificar su candidatura.
En el impreso de solicitud, fir-
mardn una declaracién res-
ponsable indicando:

- Tener capacidad de repre-
sentacién de la microem-
presa solicitante, estar al
corriente en sus cuotas con
la asociacioén, con sus obli-
gaciones con la comunidad
de propietarios, asociacion
o mercado en el que desa-
rrolle su actividad.

Tanto el premio como las
menciones no tendrdn do-
tacién econdémica, al ser de
cardcter honorifico.

La resolucién de los premios
serd inapelable por parte de
los solicitantes y los premiados
cederdn gratuitamente sus de-
rechos de imagen para poder
aparecer en publicaciones de
ZAMAS, tanto en soporte fisico
como digital y del Ayuntamien-
to de Zaragoza.



Breves

Colaboracion con
el baloncesto de base

El Mercado Central de Zaragoza y Old School
Basket Zaragoza han sellado un acuerdo de co-
laboracién y patrocinio para los 38 equipos de
baloncesto que forman parte de esta entidad
deportiva. En total, son alrededor de 700 nifios
y jovenes deportistas los que van a lucir en sus
camisetas uno de los simbolos icénicos y cora-
z6n de la ciudad como es el Mercado Central.
Con esta colaboracién se busca mostrar a los
jovenes deportistas las bondades de comprar en
este mercado y que las difundan en las compe-
ticiones deportivas en las que participan.

El Mercado Central, protagonista

del cupén de la ONCE

El Mercado Central de Zaragoza ha sido el
motivo principal del cupdn de la ONCE del
martes 27 de septiembre perteneciente a la
serie ‘Este es tu mercado’. Cinco millones de
cupones difundieron la imagen de este edifi-
cio que va a cumplir tres anos de su remode-
lacién y por el que cada afio pasan mds de
dos millones de personas, convirtiéndolo en
uno de los referentes turisticos de la ciudad.

Con esta propuesta se quiere apoyar a este
tipo de espacios comerciales cercanos al pa-
blico, especialmente en tiempos de crisis, en
los que la compra cercana es apreciada por
los consumidores.

Anunciate en el Mercado

Desde hace unas semanas se pueden ver en los pa-
sillos del Mercado Central unos mupis de publicidad
donde se ofrece la posibilidad, a cualquier anunciante,
de difundir sus productos o servicios a la ciudadania.

“¢Una mirada diferente?” Este es el lema que se ha ele-
gido para intentar captar el interés de anunciantes que
quieran difundir sus mensajes a las mas de 15.000 per-
sonas que semanalmente pasan por el popular mer-
cado zaragozano. Las condiciones para anunciarse
en este panel interactivo se pueden conocer llaman-
do al teléfono 692 879 318 o contactando en el correo:
granpantalla@granpantalla.es
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Breves

Apoyoalalll Correria
de la Guardia Civil

La Guardia Civil de Zaragoza, en colaboracién con Unesco Ara-
goén Deporte, organizé el 11 de septiembre la Il Correria de la
Guardia Civil, una carrera ladico deportiva abierta a toda la
ciudadania. El evento tuvo lugar en el Parque Grande José An-
tonio Labordeta de la capital aragonesa y conté con la cola-
boracion del Mercado Central de Zaragoza.

La carrera consistié en una prueba 10K y una andada popular
de 5 kilbmetros, ademdas de carreras infantiles, cuyos beneficios
obtenidos a través de las inscripciones se han destinado a la
Asociacién de Pacientes de Enfermedades Hematoldgicas Ra-
ras de Aragén (Aspher). Se trata de una asociacién sin @nimo
de lucro cuyo principal fin es fomentar, desarrollar y promover
la mejora de calidad de vida y el bienestar de los pacientes y
personas afectadas por enfermedades hematolbégicas raras.

El Mercado se suma
alapoyoalajota

El Mercado Central se ha sumado a #yoapoyoala-
jota, y a que esta tradicion tan arraigada en nuestra

historia tenga el reconocimiento como Patrimonio #}Yﬂ ﬂp ﬂy’ﬂ alﬂi ﬂtﬂ

Cultural Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO.

El Gobierno de Aragén fue el impulsor de la candi- I aJﬂ.ta

datura de la jota. Y no son pocos los guifios que se
han llevado a cabo para apoyar esta candidatu-
ra. La Direccién General de Patrimonio Cultural o el
Ayuntamiento de Zaragoza han sido algunos de los
impulsores. Una iniciativa que lidera Aragén y a la N T,
que ya se han sumado otras 15 comunidades auto-

nomas, adema@s del respaldo de la Red de Escuelas

Asociadas de la Unesco.

Pamrimeomin Culoeral
Inmaieriad de la Houmpnidad

Asamblea de Mercados
en Alicante

La Confederacion Nacional de Mercados tradiciona-
les de abastos celebra en octubre una asamblea en
Alicante a la que asistird una representacion del Mer-
cado Central de Zaragoza. En este encuentro se con-
memorard el centenario del Mercado Central de Ali-
cante. Ademds, se debatird sobre la puesta en marcha
de distintas medidas para reivindicar la aportacién de
estos espacios comerciales al desarrollo e impulso de
los municipios.




Hoy entrevistamos a...

Martin de Pablo.

“El cliente cada vez demanda mas variedad”

Frutas Martin&Marifé apuesta por la calidad de

frutas y verduras con una buena seleccion

Discretamente ubicados en uno de
los laterales del Mercado Central,
Marifé Castifieira y Martin de Pablo
llevan mds de 50 afos atendiendo a
la clientela. Su fruta y verdura entra
por los ojos, llama mucho la aten-
cion, “pero lo que aprecia la gente,
sobre todo, es su sabor, que se pue-
de degustar en su momento 6ptimo
de maduracion”.

El puesto Martin&Marifé cum-
plird 60 anos de actividad en 2023.
Buena parte de ellos los ha vivido
Martin con sus padres, de los que
aprendié el oficio. “La verdad es que
ha cambiado mucho; antes apenas
habia fruta y ahora la clientela de-
manda cada vez mds variedad”,
comenta.

Ese es su lemaq,
precisamente, po-
der dar respuesta
a todo el mundo y
hacerlo, ademads,
“poniendo la cali-
dad por encima de
todo; aunque haya
que pagar un poco
mads, nos gusta hacer una buena
seleccidn porque, al final, es algo
que merece la pena”.

Martin y Marifé han visto varias
reformas del Mercado Central, “pero
esta Gltima es la que ha quedado
mds bonita; tenemos mercado para
mucho tiempo”.

El tipo de venta también ha evo-
lucionado, “de comprar mucho a

Francisco Gavin.

volumen a hacerlo por piezas para
no tener que tirar nada”. Ademads,
esperan que la venta ‘on line” se de-
sarrolle y vaya a mas. Mientras tan-
to, estos tres profesionales llevan los
pedidos mds cercanos a las casas
de bastantes clientes. “Son perso-
nas mayores a las que les cuesta
salir de casa, asi que lo hacemos
encantados”, concluyen.

OESTo

76 &8

“Laforma de vender nos ha obligado a renovarnos”

Carnes Paco el Riojano ofrece productos de esta region como el chorizo
‘mata demonios’y el protagonismo de los elaborados ha crecido mucho

Francisco Gavin y Ana
Calleja regentan esta
carniceria en el Mercado
Central desde 1988. Son
la quinta generacién de
carniceros, cuyos antepa-
sados llegaron a Zaragoza
desde la localidad riojana
de Arnedo.

Ana destaca que
el trabajo ha cambiado
mucho en estos afos. “La
clientela es mds exigente, pide cor-
tes diferentes y novedosos; antes
el ternasco se vendia por cuartos y
ahora solo las costillas”. Lo dicho, “la
forma de vender ha evolucionado y
nos ha obligado a renovarnos”.

Lo que no se ha modificado en
esta carniceria es la apuesta por la

calidad. “La ternera que vendemos
es la Xata Rosa, la auténtica astu-
riana, ademds del cerdo ibérico de
Coren o de Teruel".

Francisco y Ana trabajan tanto
delante del cliente como en el obra-
dor, donde preparan todo tipo de
productos elaborados. Cachopos,

flamenquines, hamburguesas,
salchichas y bastantes embu-
tidos. Una mencion especial
merece el chorizo teniendo la
familia sus origenes en La Rioja.

El chorizo picante que
venden es el tipico riojano "y
hacemos uno que es el ‘'ma-
ta demonios’™ que hace falta
bastante valor para comerlo”.
Es el de la cuerda azul, aun-
que hay otros mds llevaderos.
“Tenemos muchos clientes en toda
Espana que nos los piden, hasta de
las Islas Canarias”.

Lo que mds valoran de su tra-
bajo es la fidelidad de la clientela.
“Se han ido incorporando las nuevas
generaciones y eso es lo mas boni-
to”, concluyen Paco y Ana.
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Cocina de tiempo de vendimia

INGREDIENTES (4 personas)::

¢ Un conejo partido a trozos no muy grandes
¢ 150 cc. de AOVE

¢ 2 cucharas de harina

* 200 cc. de vino blanco

* Hierbas provenzales

¢ Saly agua

ELABORACION:

v En un sartén grande o cazuela baja poner
el aceite y freir el conejo, previaomente
salado, a fuego fuerte para que se dore sin
hacerse por dentro. Reservar en una fuente.

v Quitar la mayoria del aceite de la
sartén y echar los ajos picaditos a
fuego lento para que se confiten sin
dorar anadir el conejo y las especias.

v/ Cuando todo esté caliente aradir el vino
blanco y medio litro de agua de agua.

INGREDIENTES (6 personas)::

¢ 2 litros de mosto de la vendimia o un litro de
mosto embotellado lo mas natural posible

¢ 100 ml. agua para la harina

* 150 gramos de pasas de uva sin pepita

* 200 gramos de higos secos

ELABORACION:

v Poner el mosto en una cazuela en
el fuego bajo a reducir hasta que
quede un poco mdas de un litro.

v Mientras tanto, picar finamente las
almendras, higos y nueces dejando 6
medias de cada para el adorno. Pelar
con un pelapatatas la naranja para
no coger la parte blanca y picar estas
peladuras finamente y en trozos pequenos.
Pelar las manzanas y cortarlas a trozos
menuditos, quitando el corazén. Reservar.

v Anadir al mosto la naranja picada,
las almendras, nueces, higos,
manzanas picadas y hervir a fuego
medio-bajo durante 20 minutos.

v En un bote de cristal vacio (tipo
mermelada) poner 100 ml. de
agua fria y las tres cucharadas de
harina. Cerrarlo y agitarlo hasta
que se disuelva bien la harina.

v Bajar el fuego y anadir el contenido
del bote, dando vuelta répidamente
con una cuchara o paleta de madera
para mezclar. Se cuaja muy rapido,
pero para que se cueza bien la harina
hay que tenerlo al fuego por lo menos
10 minutos sin parar de remover.

El Recetario Del Mercado

Estamos en tiempo de vendimia, asi que en este nimero proponemos aprovechar el vino
como un ingrediente principal. Para la cocinera Nati Lacal lo es. Propone dos recetas muy
pegadas a la tradicién. Sobre todo, el mostillo de vendimia. jA cocinar y a disfrutar!

CONEJO AL VINO BLANCO

¢ 2 dientes de ajo

¢ Una guindilla pequenia seca

¢ 15 granos de cilantro

¢ 15 granos de pimienta negra

¢ una cucharita de cominos enteros.

Poner a fuego lento durante 30 minutos
o hasta que se vea tierno, anadir agua
si es hecesario durante ese tiempo.

v Poner en un frasco vacio de conservas
las dos cucharadas de harina y 200 de
agua y agitar, afadir al guiso de conejo
y rectificar la sal. Dar vueltas al conjunto
y mantener a fuego medio durante 10
minuto para que se cueza la harina.

v/ Se puede acompanar con un poco de arroz
blanco, puré de patata o patatas asadas.

MOSTILLO DE VENDIMIA

* 150 gramos de nueces

¢ 150 gramos de almendras

* 3 manzanas reineta o golden

¢ 4 cucharadas colmadas de harina floja
* Una naranja grande

¢ Canela molida al gusto.

v/ Antes de terminar, anadir una
cucharadita de moka llena de canela
o mds dependiendo del gusto.

v Volcar en una fuente onda
para que se enfrie.

v Cuando se haya enfriado anadir gajos de
la naranja peldndola de la parte blanca
y las almendras y nueces reservadas.

v/ Como es un postre dulce se puede
acompanar con un poco de nata
montada sin azcar o smartana rumana
o crema agria. Si no hay manzanas,
se puede poner memobrillo ya que es
un postre de aprovechamiento.

v Se puede guardar en la nevera
una semana sin problema.

v Sise aiade un poco de nuez moscada
rallada tiene un gusto muy especial,
0 un poco de pimienta negra.



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.
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Flara de LANUZA

ALIMENTACION VARIA &5

e ALBERTOY
YOLANDA

"'J
i 2. 1 Encurtidos, conservas
ol y salazones

©® 615 850 085

" P
"

GADEA

e®Q

QUESTo

%, FRUTOS SECOS
— SOLANILLA

/ROLANILL . i,

lex@®@ x> Establecimiento especializado en la venta de

frutos secos a granel de alta calidad. Amplia

seleccion de frutas deshidratas, legumbres
nacionales, especias, semillas, dulces y productos de Aragn

©® 623 037 267

Q B solanillamercadocentral@gmail.com

T roras seett]
p

QUEST

EL BUEN SABOR

Productos tipicos de Aragdn. Entre otras
especialidaddes: Mieles y sus derivados, Frutas
de Aragon, reposteria, vinos y souvenirs

© 976 298 576
©®627 127 544

% @ @ B rosymirynay27 @hotmail.com

PAGO CON PAGO CON
TARJETA MoviL

<87 n recorrido por el recetario universal, basado en ingredientes
27 frescos del propio Mercado en formato ensalada o cocinados bajo
inspiracion oriental.

Todo ello, gracias a nuestra gran plancha de acero, la

verdadera protagonista de este espacio al mas puro

estilo TeppanYaki.

SERVICID
ADOMICILIO

q\)ES To

ENCURTIDOS
CESAR GADEA

Bacalao, encurtidos
y conservas
© 976 443 447
®655 474 724

QUEST,

PANADERIA
SAN BLAS

Pan, reposteria,
herboristeria

©®662 335 917
@@Q £« admin@mipanaderiaonline.com

QUEST

=2 BACALAOS PIL PIL

Puesto de venta especializado
en bacalao en salazon, lo importamos
directamente de Islas Feroe desde 1989

©® 661351308
%@e B luisargonr@hotmail.com

‘2= LATIENDA DE IDOYA

Frutos secos, especias,

Lo e do legumbres, infusiones y tés,
e (cfogor™ productos Gourmet, mieles,
CuieA T S comida liofilizada

©®639 164 743
@ @ Q = latiendadeidoya@gmail.com

&°  REZUSTA

Amplia seleccion de conservas vegetales

y de pescado, legumbre seca, encurtidos,

salazones... V/ino nacional e internacional,
cerveza Estrella Galicia y toda su gama

©976 211 471
©®652 533 223

Ped sara@rezusta.com

AEEUATA

e®Q

QUEST QUEST,

68 69

[GOUANILE
(ex =)
Tftorgs seets]
i

FRUTOS SECOS
SOLANILLA

Establecimiento especializado en la venta de
frutos secos a granel de alta calidad. Amplia
seleccion de frutas deshidratas, legumbres
nacionales, especias, semillas, dulces y productos de Aragdn

©® 615 924 320

@ 5= solanillamercadocentral@gmail.com

RESTAURACION [

8% Comenzar la mafiana con un chocolate con churros recién hechos,
con el sabor y la calidad de siempre. Todo un ritual que cobra sen-

tido en esta parada obligatoria del Mercado Central de Zaragoza.

Una parada que, sin darnos cuenta, puede alargarse
todo el dia.

El desayuno deja paso al vermd, la comida y también

Disfruta de unas sabrosas y saludables verduras, car-

nes o pescados a la plancha, combinados con arroz

iY no te pierdas nuestra especialidad: una deliciosa

hamburguesa de sepia!

la cena, con una sabrosa carta de bocadillos y raciones,
ademas de patés gourmet, dulces y la marca de la casa:
una amplia carta de tortillas rellenas de autor.

Y todo con materiales de primrera calidad, donde el
sabor a lo auténtico define todas nuestas recetas.

www.rombozentral.com n@rombozentral @rombo_zentral
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DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.

QUEST,

ELENA LUMHINITA
NICOARA

Panaderia, pasteleria y
alimentacion varia

©® 642 963 331
@ @ G Ded electronico-elenaluminitanicoara@gmail.com

ST,

CARNICERIA
M.M. MIRANDA

Elaboracion de embutidos
casera. Ternasco propio, criado y

sacrificado a mano. Ternera propia,

criada y sacrificada en casa

© 976 047 366
@@Q © ™ 645 843 284

QUEST

CARNICERIA
HNOS. PUEYO

ﬁ\ Elaboracion propia de embutidos.
IRy Carne de potro. Especialidad en chuletones
{Angus, potro, Carnes La Finca)

© 976 438 683
©®Q ©®652848548
VALENTIN

CANTALAPIEDRA

Ternasco y ternera de Aragon.
Cogemos pedidos por Whatsapp
de un dia para otro, sin esperas

© 976 441 427
e®O ©®630449289

>2> MARIANO REDONDO
BELENGUER

Cerdo Duroc, Ternera
11 delPirineoy productos
de Soria (Olvega).

© 605 219 327
@ ©®615 409 692

=

QUEST,

4r  MONTORI

I} Venta de productos de Charcuteria
,% Tradicional al Corte. Jamon Serrano.
i Jamon Ibérico. Jamon D.O Teruel.

©976 438 298 © (686 710 245
@ @ Q B« montoriybarranco @gmail.com

e
CARNES -
QUESTo

1 CARNES LORVI

E Especialistas en carne y servicio

a domicilio propio. Pedido
_iles

por whatsapp o tienda online.
©976 442 409
e®o

©®625 496 989

b« info@carneslorvi.es

QOEST,

CARNICERIA
M.M. MIRANDA

Elaboracion de embutidos
casera. Ternasco propio, criado y
sacrificado a mano. Ternera propia,

criada y sacrificada en casa

© 976 047 366
@@O © 645 843 284

%7’ ANTONIOY MERCEDES

Maestros del corte en Ternasco de Aragan, vaca,

a m
e’

cerdo D.0. Teruel. Disponemos de pago con tarjeta
fisica, movil, pulsera, Bizum. Pedidos por Whatsapp
en horario comercial, con 24 horas de antelacion.

© 976 441 353
©®691 483 181

B langoan37 @gmail.com

QUEST

frescos y cocidos, de fabrica-
cion propia y carnes frescas

a5 CARNICAS
DUBON
e ——— Embutidos artesanales,
{ ouson I
de ternera y cerdo
© 976 440 998
©e®Q ©®608 032360
CHARCUTERIA .

<& MONTORI
Y BARRANCO

& Venta de productos de Charcuteria
,.% i Tradicional al Corte. Jamén Serrano.

i Jamon Ibérico. Jamon D.OTeruel.
©976 438 487 ©(®686 710 245
% @ @ B+J montoriybarranco @gmail.com

e CONSTAN
Embutidos,
A jamones y quesos
COMETAM  ©976 440 688
©®»658 036 373

e®Q

Q\)F-Sro <z\)F-Sro

CARNICERIA
HNOS. PUEYO

ﬁ\ Elaboracion propia de embutidos.
o]y Carne de potro. Especialidad en chuletones
w (Angus, potro, Carnes La Finca)

© 976 438 683
©®MO ©®™652848548

QUEST,

25 CARNICERIA
OSCAR

Carnes de ternera asturiana y gallega.
Ternasco de Aragon.
Embutidos artesanos, fabricacion propia

©®600 892 642
e®o “°

QUESTo

CARNICERIA
ANGEL PUIG

Especialistas en ternera y
gj Q ternasco de Aragon. Elaboracion
propia de embutidos selectos

© 976 440 835
©®686 807 795

e’

QUEST,

>%  CARNES PACO
" ELRIOJANO

Embutidos y adobos caseros, salchichas trufa natural, cerdo
Ibérico, ternera Asturias nacida y criad, toro de lidia

©976 441 141
©®639 762 402

5= anacalleja12@gmail.com

QOEST,

25 LA CHARCUTERIA
DE ANTONIO

Especialidad en jamén D.0. e Ibérico.
Quesos nacionales y de importacion.

©976 440 162
©®627 435 932

% @ Q B asg100111 @hotmail.com

5> CHARCUTERIA
MIGUEL ANGEL

Venta de embutidos,
jamones, quesos y fiambres
Servicio de envasado al vacio.

©®677 153 968
e®Q



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sabados: de 9.00 a 14.30 horas.

QUEST,

75 CHARCUTERIA
CARMEN

Jamones y quesos

©® 663 490 055
e |’

FRUTAS Y VERDURAS

QUEST,

50

FRUTAS PATRI
Y JUAN-K

Gran apuesta en calidad precio,
aqui ademas de comprar con confianza
pasara un rato muy entretenido

©®608 765 689
%@e P«d patri_ara20@hotmail.com

‘=4° GARDENIERS Centro especial
de empleo de Atades

Agricultura ecoldgica en Zaragoza.
o i © 689 471272

P« gardeniers.mcentral@atades.org

QUESTG QUEST,

FRUTAS
LOS POCHOLOS

Frutas y verduras

©®675 740 498

£« omadbel@gmail.com

e®Q

MENUCELES

QUEST,

MENUCELES
CRISTINA

Madejas, callos,
cabezas, higados...

© 976 442 397
©®610 756 990

é@e

7 Un suculento mordisco de auténtica brasa para los paladares

PAGO CON
TARJETA

m

PAGO CON
MovIL

SERVICI
ADOMICILIO

QUEST,

52 FRUTAS y
, VERDURAS
EVA MAQUEDA

Frutas selectas

©® 652 067 753

QgEsro q\)ES To

55 56 FRUTAS

JAVIY SILVIA

Fruta y verdura del campo a su mesa.
Calidad a buen precio para el disfrute de su paladar

sudi © 976 536 019
©®630451519
% @ Q D«J javiandfamilycentral@gmail.com

63  FRUTERIA
JUAN PEREZ
Frutas y verduras
©®648 532 582
e®Q

% ANTONIO
ﬁv MERCEDES

©976 440 640

27 447 62
a.m ©o8 623
e s’

5= tobescar1974@gmail.com

‘&  FLORES JARA

Flores Jara es un espacio
donde puedes encontrar plantas,
centros de flores y ramos

© 876 041 582
©®625 075 500
© ® 654 886 529

e B« mvalera@jarajardineria.com

(3ara\

e

=T EL REY
DEL CARACOL
EL REY )
Ajos, frut.
DELE
FRUTAS ¥ VEROURAS

= LUIB Y TORI = @6677 88 88 36
% @ Q 5 lugrape@telefonica.net

QUEST QUEST,

57 58 FRUTAS

FURRUCHAGAS

Frutas y verduras

©976 316 303
en © ®645 013 521

QUEST

MARTIN & MARIFE

Mas de 50 afios de antigiedad en el Mercado Central,
Comercializacion de frutas y verduras locales,
nacionales e internacionales de primera calidad

© 976 280 565
© ® 665 836 249

e®Q

B« marife-sati@hotmail.com

QUEST

#  MENUCELES
LUMI

WL,
- uﬁ Menuceles y casqueria
N gt © ®666 809 439

e’
RESTAURACION [

V&0 E| puesto mas “canalla”, donde disfrutar de una

amplia carta de cocteleria premium y los bocados

mas exquisitos. jY con la mejor carne de la ciudad! Para algo
de sabrosuras mas selectas.

estamos ubicados dentro de un mercado...

Hamburguesas, brochetas, pizzas, chuletén
sagital y un sinfin de opciones para los mas

carnivoros jy también los mas veggies! Y para
acompaiiar: huevos rotos, papas o unas ricas
gambitas.

iVive una explosion de sabor bajo el crepitar
del fuego!

www.rombozentral.com @rombozentral @rombo_zentral

Empanadillas de sorprendentes sabores, coquetos
postres y mucha inspiracién aragonesa para ma-
ridar con las formulas liquidas mas chispeantes.
El rincdn perfecto para disfrutar del vermu, el af-
terwork y de la primera (segunda, tercera,...) co-
pa de tarde o de noche. Cualquier hora es buena
para “un poco de mambo”. Y avisamos: produce
adiccion...



DIRECTORIO PUESTOS DEL MERCADO CENTRAL

Horario comercial: De lunes a viernes de 9:00 a 14:00 h y de 17:30 a 20:00 h (pescaderias cerradas los lunes). Sébados: de 9.00 a 14.30 horas.

PESCADOS &«
@595 DEGCADOS
¥ ¥ JOSE LUIS

7 Les Pescados, mariscos y
) congelados. Tres
generaciones a su servicio

©976 281 959

©e®mQ ©Mm685 745428

9 20 PESCADOSY
MARISCOS
CHUECA

Pescados, mariscos y congelados

© 976 441 671

MmO ©o600433271

q\)ES To

>4 MARE SANCHEZ

Amplia gama de alimentos
MARE  congelados, especializados en
=“net®s.__ . mariscos y pescados. Ademas
P de diferentes tipos de croquetas

SAMCHEZ
©®683 278 307
@ @ @ s« congeladosmaresanchez@gmail.com

POLLERIA
““Eé’ MAMATERE
Polleria y
platos cocinados
© 976 405 939
©®676 112 978
e®o
= MAMATERE
Polleria y
platos cocinados
©976 405 939

©®676 112 978

@ PESCADOS
® ® JoséLuis

e L Pescados, mariscos y
¥ i .Y congelados. Tres
generaciones a su servicio

© 976 281 959
©@®Q ©™685745428

QUESTG QUEST,

PESCADOSY
MARISCOS PEDRO

Especialidad en vender y trabajar pescado
= ey marisco selecto nacional e importado,
Pedro y la mejor relacion calidad precio

©976 441180y © (® 683 552 724
% @ e b« pedrohuerta1996 @gmail.com

| A

F b

Q\)\ES To

2> PABLOMAR

Pescados y mariscos

© 976 441 438
PABLZAR @ ®635 866 530

£=J pmvalnotivol@gmail.com
e®o

‘ POLLERIA JULIA

Venta de aves, caza, elaboracion
J de productos caseros,
salchichas, hamburguesas,
precocinados y rellenos

© 9764 40 105
©®618 127 376

D1 jegran@gmail.com

e®Q

<  POLLERIA
OLGA
Polieras W Polleria
T ¢ © 976 444 739

OLGA
e®Q

©®625 881 869
©®645 372 176

“5°  JUANJO

Y BEGONA
Pescados y mariscos
©976 433 823
©®675 906 812
e®Q
%  PESCADOSY
MARISCOS MATOSAS
Gran variedad de pescados
T 680127 364

=— ©®680 127 365
e®Q

b david_raquel@hotmail.es

QUEST,

MAMA TERE

Polleria'y
platos cocinados

© 976 405 939
©®676 112978

<& POLLERIA
® OLGA

_ Polleria
SIBERY ¢ 876 041399
©®652 035 552
e®e
LA FLOR
DE ARAGON
o A | ,
el e sasero
»  y platos preparados

#(®699 001 207

b« taca74@gmail.com

e®Q




Repite conmigo...

fy oo
@docampodeborja

n Aragén,
alimentos
nobles

El mundo habla

gamacha

CAM PO DEBORJA

DENOMINACION DE ORIGEN

THE FMPIRE OF GARNACTIA #elmundohablagarnacha

Financiado por:
GOBIERNO
FEADER
Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural: DE AMGON
Europa invierte en zona: ales
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www.bodegasaragonesas.com
#Miprimervino

f1v]o

ARAGONESAS

BODEGAS/WINERY



