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Cumple medio siglo el alucinante mercado de San Juan

[l JUAN JOSE OLIVARES

Algunos dicen que solo falta que en e merca
do de San Juan-Ernesto Pugibet se pueda con-
seguir carne de unicornio o de pegaso. Lo cier-
to es que este sitio, ubicado en & Centro
Histérico de la ciudad de México, que mafiana
celebrard medio siglo de existencia (en su
actual local, ya que su historia se remontaala
época prehispanica), es “Unico en e mundo,
una joya para los mexicanos, un orgullo de la
capital, la cueva de Ali Babd”, coinciden loca-
tarios, cocineros y amas de casa que acuden
habitualmente a lugar, quienes lo califican de
alucinante, porque en é se consiguen produc-
tos que no se obtienen juntos en otros merca-
dos del mundo.

Alabado por chefs internacionales como €
vasco José Mari Arzak, este mercado es una
visita obligada en el Distrito Federal. Es un
centro de especiaidades culinarias donde la

Sitio obligado para el arte culinario;
Interminable mezcla de olores y sabores

gama de sabores, texturas, aromas y colores es
interminable. Hay carnes exdéticas, verduras
poco conocidas, productos de origen prehispéa-
nico, frutas finas, condimentos orientales, |ac-
teos de primera calidad que no se encuentran
en los supermercados, semillas singulares... en
fin, lo inimaginable, eso que alagente “quele
gusta € buen comer”, que quiere degustar y
obtener productos diferentes o que sélo quiere
experimentar nuevos sabores, puede encontrar
en San Juan, punto de reunion entre lo popular
delos mercadostradicionalesy lo més exatico,
donde conversar con los locatarios es en si un
aprendizaje.

“Es & mejor mercado del mundo”, asegura
Rey Medina, con 30 afios de ofrecer productos
exdticos como el lenguado holandés o el can-
grejo de Alaska. Medina atendié por mucho

JESUS VILLASECA

Cangrejo de Alaska, lenguado holandés, carne de cocodrilo, ledn y jabali, asi como gusanos
de maguey o chinicuiles, estan en el menu de ventas del mercado de San Juan

tiempo al chef de Emilio Azcarraga Milmo.

Bruno Oteyza, del restaurante Tezka, ase-
gura que San Juan es su “segunda casa. Es la
cueva de Ali Baba, porque encuentras de todo.
Lo que <&, lo he aprendido de ali, mas que lo
que me han ensefiado los libros. Llevo 11 afios
de frecuentarlo, cinco diariamente. Es impres-
cindible para cualquier chef”.

Para Chepina Peralta, quien tiene mas de
40 afos asistiendo a lugar, San Juan “es un
orgullo delaciudad, es representativo de nues-
tra cultura, es la cultura prehispanica del mer-
cado. Es un lujo, por como te atienden, como
te ofrecen, como saben de sus productos.
Cuando recibo a amigos extranjeros siempre
losllevo alli. Un chef espafiol dijo queir aese
mercado es una lujuria. Es una visita obligada
para creadores de ata cocina y alumnos de
gastronomia’.

Para Osvaldo Caldi, de El Asado
Argentino, es “una joya de la ciudad, un lugar
que tiene lamayor variedad en alimentos, aun-
gue un poco Caro paranosotros |os restaurante-
ros’.

Sin embargo, San Juan, dice el dirigente de
los locatarios, Pedro Herndndez, no es tan
conocido como deberia por las nuevas genera-
ciones de mexicanos. “Llegan muchos extran-
jeros, curiosos y amantes del buen comer, asf
como alumnos de gastronomia.”

Hernandez, quien hizo de guiapara € reco-
rrido junto con su hijo Felipe, comenta que en
este sitio se puede obtener carne de cocodrilo,
ledn, armadillo, iguana, zorrillo, venado, bifa-
lo, jabali, pato, faisan, codorniz, gallina de
Guinea, asi como escamoles, gusanos de
maguey, chinicuiles...

Su historia se remonta a la época prehispé-
nica; era un tianguis indigena ubicado en lo
que posteriormente fue la plaza de San Juan.
En la Colonia, |os espafiol es desautorizaron los
mercados indigenas por falta de suministro de
agua, con excepcion de éste, que estaba en el
barrio de Moyotlan. Lo que se comerciaba eran
animales y otros comestibles.

Su apogeo se debid a que e tianguis de
Tlatelolco se deterior6 por falta de agua pota-
ble. San Juan la recibia a través del Salto del
Agua, ademas de que por los canales que llega-
ban hasta ahi se transportaban los productos.
En la época de Porfirio Diaz se construyo6 €l
inmueble en la plaza de San Juan, quelo alber-
g6 hasta que un incendio lo destruyé.

En 1955 las autoridades trasladaron a los
comerciantes del antiguo mercado a un edi-
ficio de bodegas del industrial Ernesto
Pugibet, donde actualmente se encuentra, el
cual alberga 314 locales que fueron inaugu-
rados oficialmente el 26 de octubre.
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