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Nishiki (Kioto). El mercado imperial
Texto y fotos: YANET ACOSTA

MERCADOS DEL MUNDO

S
e despereza tardío el merca-
do de Nishiki en Kioto. A las
nueve de la mañana comien-
zan a prepararse las primeras

tiendas. Disponen los encurtidos, em-
badurnan las berenjenas en miso, api-
lan el tofu y esperan a los primeros
clientes, que acceden a esta galería ba-
jo cristales multicolores como si de un
túnel del tiempo se tratase. Directa-
mente al imperio, cuando Kioto fue su
capital y este mercado, la despensa de
las delicatessen del emperador.
Kioto fue la ciudad imperial. De hecho
es famosa, además de por ser cuna de
geishas, por ser la ciudad más tradicio-
nal y que mejor conserva la arquitectura
de esta época.  El Gion, un pequeño
centro de calles recoletas, pequeños
santuarios y casas de madera, absorbi-

do por enormes torres de edificios, gale-
rías comerciales y luces de neón. Su co-
cina, la kaiseki. Su preparación sólo es
posible si el mercado ofrece los mejo-
res productos de temporada cada día.
En el mercado interior o ichiba, una pe-
queña fábrica artesanal prepara leche
de soja y sus derivados. Entre ellos, la
yuba, finas láminas de la piel creada por
la nata de la leche de soja, con las que
en Kioto se acompaña al sake.
Kioto es conocido por sus encurtidos y
uno de los más amplios puestos, entre
los 130 que tiene el mercado, es el de-
dicado a estos productos, que en japo-
nés se conocen como tsukemono. Entre
ellos, los de rábano blanco (daikon), de
raíces de loto, berenjenas y pepino. El
aroma que desprende la tienda nada tie-
ne que ver con el de una de encurtidos

occidentales. La clave, el vinagre, que
allí es de arroz. El aroma es el de un
suave fermentado agridulce. Los tende-
ros se afanan a prepararlo todo e invitan
a los primeros compradores a probar
sus elaboraciones. Entre ellas, las de
umeboshi o ciruela japonesa, que se
macera con hojas de shiso rojas, que im-
primen su color a estas frutas que se to-
man habitualmente con el arroz al vapor.

WASABI FRESCO

Los locales más habituales son los de
frutas y verduras frescas. Entre ellos un
elegante espacio con productos ecológi-
cos, entre los que se encuentra el wasa-
bi fresco, el rábano verde picante que
se utiliza para elaborar el sushi. Un pe-



queño chorrito de agua lo refresca con-
tinuamente para evitar su oxidación. En
la mayoría de restaurantes el wasabi
que se utiliza es en polvo, pero en los
grandes sitios lo rallan crudo encima de
las bolitas de arroz antes de tocarlas
con la lámina de pescado crudo.
Una tostadora no para de trabajar. Uno
de los dependientes pide ayuda a su
compañero ante el aluvión de clientes
atraídos por el aroma que embriaga to-
da la galería del té verde en hojas re-
cién tostado (ocha). Kioto es la capital
de la ceremonia del té, que se hace con
el exclusivo té matcha (brotes pulveriza-
dos). Sin embargo, son muchos los ti-
pos de té que se pueden adquirir, entre
los que destacan los que se sirven co-
mo acompañamiento de cada comida y
que en los restaurantes se sirven gra-
tuitamente.

ARROZ GOURMET

Y si el té es un producto habitual de la
dieta nipona, el arroz es básico. Entre
las tiendas de Nishiki, una especializa-
da en este cereal. En un pequeño espa-
cio exhiben más de 25 tipos, muchos
de los que se venden a granel. Otros en
pequeños sacos en los que se identifi-
ca la variedad y en qué parte de Japón
se ha cultivado. Sorprende el mimo con
el que tratan a este producto, al que
desde la filosofía zen agradecen la
energía vital de cada día.
Los pescados y mariscos cambian con
las temporadas. En invierno, el pulpo
(tako) y los cangrejos (kani) son las es-
trellas, mientras que en verano la angui-
la (unagi) es la que triunfa. Además de
otras especies en fresco, también los
puestos muestran sus salazones de
pescado y los pescados secos, como
los pequeños gueldes, tan habituales
entre los aperitivos y entradas.
La carne de buey sigue siendo la que
marca distancias. Al gusto nipón, con
una gran cantidad de grasa intramuscu-
lar. Este tipo de carne se ha dado a co-
nocer en todo el mundo como el buey

de Kobe, aunque las mejores piezas
son las de vacas y proceden de otra ciu-
dad (Matsusaka, cerca de Nara).
Los productos gourmet son la especiali-
dad del mercado Nishiki, quien conti-
núa proveyendo a los cocineros de Kio-
to desde el siglo XVII. Pero si importan-
te es el producto, a veces tanta impor-
tancia o más tiene la pieza en la que se
coloca. Entre los puestos del mercado,
ordenados en filas, también se encuen-
tran a ceramistas que artesanalmente
crean platos, vasos y bandejas.

BOCADOS DE MERCADO

Las cuchillerías también tienen su lu-
gar. Y entre unas y otras empiezan a
despertarse los aromas de los platos
de mercado listos para degustar. Los
clientes buscan un tentempié rápido
mientras continúan con la compra. Boli-
tas de arroz asadas (mochis), pasteles
de pescado al vapor, ostras recién
abiertas. Otros buscan un lugar entre
las pequeñas mesitas de varios de sus
restaurantes. Entre los platos, fideos
en caldo, arroz con anguila o fideos sal-
teados con arenque. Entre los comen-
sales, muchos turistas y es que este
mercado actualmente constituye un
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atractivo turístico comparable al de
cualquier templo de Kioto o incluso al
más conocido mercado de Japón, el de
Tsukiji en Tokio. 
Nishiki se fundó sobre un abundante
caudal de agua fresca que permitía
mantener la frescura del pescado y su
nombre hace alusión al brocado de se-
da, que se asocia al lujo. Y sólo mirar
los productos en un paseo tranquilo es
todo un lujo. La familia imperial fue
cliente habitual hace cuatro siglos, pero
incluso ahora se proveen de este mer-
cado pese a estar asentados en Tokio,
500 kilómetros al este de Kioto.
Tras el aperitivo, es imposible resistirse
a uno de los dulces que muestran varias
de sus pastelerías. Los postres están
elaborados con harina de arroz, corona-
dos por fresas o rellenos. Atraen las for-
mas y colores de estas golosinas que
sorprendentemente son mucho menos
dulces que las occidentales. 
Tras las horas de efervescencia del
mercado se acercan las seis, la hora de
cerrar. Todo se recoge con tranquilidad.
Mañana será otro día. Entre los pues-
tos, uno solitario en el que se venden
calcetines tejidos en seda con la forma
de todos los dedos. “Sus pies no volve-
rán a pasar frío, pregúnteselo al empe-
rador”. ■
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