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n los tiempos en que la 
comida era una actividad 
absolutamente casera 
que ocupaba buena parte 

del tiempo de algunos de los 
miembros de la familia 
(básicamente la mujer, receptora de 
ese controvertido concepto de "ama 
de casa"), la visita a los 
restaurantes estaba considerada 
como una coyuntura extraña, 
esporádica por definición, y que 
solía asociarse con algún motivo 
de celebración en el entorno de un 
grupo que se identificaba más 
bien por sus vivencias internas. 
 
Los locales de comidas públicas se 
convertían, por lo tanto, en una 
especie de escenarios de lujo, un 
tanto inaccesibles y cuyo umbral tan 
sólo se traspasaba en situaciones 
muy concretas o excepcionales, 
los llamados acontecimientos, 
enormemente alejadas de una 
cotidianeidad que, en el aspecto 
alimenticio, se caracterizaba por 
un rígido horario de comidas 
domésticas, que todos habían de 
respetar. 
 
Aunque la aureola de 
acontecimiento que rodea a la visita 
puntual a un determinado 
restaurante se mantiene, en los 
últimos tiempos asistimos a una 

reivindicación de las casas de comidas 
como servicio público, es decir 
como lugar de celebración, pero 
también de simple satisfacción de 

una necesidad. Esta nueva 
definición se sustenta en el hecho 
de que muchos ciudadanos (sobre 
todo los que residen en las grandes 
urbes) tienen que recurrir a ellas 
prácticamente todos los días a 
causa de las exigencias 
profesionales y al precio que en 
cuanto a distancias entre el hogar y 
el lugar de trabajo tenemos que 
pagar habi-tualmente quienes 
vivimos en una gran ciudad. 
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«En los últimos tiempos 
asistimos a una 

reivindicación de las 
casas de comidas como 
servicio público, es decir 

como lugar de 
celebración, pero 
también de simple 
satisfacción de una 

necesidad.» 

 
El restaurante (sobre todo, 
aquellos que diseñan su oferta 
para quienes trabajan en empresas 
situadas en sus proximidades) 
ejerce, por lo tanto, como una 
respuesta puntual y adecuada a la 
necesidad de comer fuera de casa, e 
incluso como el marco que también 
se aprovecha para seguir 
desarrollando nuevas 
actividades profesionales. Son las 
controvertidas "comidas de 
negocios" en las que el objetivo 
meramente alimenticio queda 
superado con creces y donde la 
cocina reafirma sus infinitas 
posibilidades de seducción. 
 
Ante las diferentes características 
de los potenciales clientes, han 
ido abriéndose casas de comidas 
adecuadas para todos los bolsillos 
y al calor de un público fiel y 
variado, los promotores de este tipo 
de negocios han sido capaces, en 
muchos casos, de aquilatar 
extraordinariamente los costes para 
proponer unos "menús del día", 
ideales para quienes 
prefieren controlar su 
presupuesto alimenticio 
cotidiano. Intentan apostar por 
la buena relación calidad-



precio, pero también por la 
suficiente variedad como para 
atraer a paladares exigentes. 
 
Esto es válido para quienes 
comen fuera de casa y también 
en el exterior del lugar de trabajo, 
porque otro de nuestros 
fenómenos contemporáneos 
más llamativos es la prolifera-
ción de los llamados "comedores 
internos" en los que diferentes 
colectivos encuentran una 
respuesta asequible y cómoda a 
sus necesidades alimenticias 
cotidianas fuera del hogar fami-
liar, sin que sufra merma ni el 
tiempo de dedicación laboral a la 
empresa ni, en su caso, el de 
enseñanza o instrucción. Pero 
esta restauración masiva tampoco 
parece que amenace en exceso el 
mercado de los empresarios 
hosteleros particulares. 
 
Entre unas cosas y otras, hemos 
ido construyendo una 
restauración a la medida de cada 
cual, que ha contribuido a 
engrandecer las posibilidades del 
sector y a reforzar su carácter de 
servicio público. Si visitar un 
restaurante llevaba implícita 
desde hace tiempo la idea de 
placer, hoy ésta tiene que 
convivir también con la de 
necesidad, que el ritmo de la vida 
moderna ha contribuido a 
incorporar de lleno. 
 
Seguimos recurriendo al local 
público para homenajear a 
nuestros amigos, seducir a nuestros 
amores o darnos un gustazo a 
nosotros mismos, pero además, 
el restaurante, la tasca, la casa de 

comidas, el figón o la taberna 
nos son cada vez más 
necesarios tan sólo para seguir 
viviendo. En esta doble vertiente 
radica la importantísima labor 
social que desarrolla el amplio y 
heterogéneo colectivo de nuestros 
cocineros profesionales y, por 

eso, merecen todo el apoyo y 
mucha más atención por parte de 
quienes tienen en la mano la 
posibilidad de aportar soluciones 
a sus problemas, que no son otros 
que los poderes públicos. 

«Otro de nuestros 
fenómenos contemporáneos 

más llamativos es la 
proliferación de los 

llamados "comedores 
internos" en los que 
diferentes colectivos 

encuentran una respuesta 
asequible y cómoda a sus 
necesidades alimenticias 

cotidianas fuera del 
hogar familiar.» 

 
Además, se puede añadir una 
nueva aproximación al tema. 
Incluso los restaurantes de lujo 
más inaccesibles, con sus reser-
vados y su servicio de excelsa 
calidad, constituyen una necesi-
dad para cualquier ciudad que 
aspire a convertirse en una gran 
capital y que pretenda tratar con 
esmero a sus visitantes. En nuestro 
caso concreto, no se concebirían 
Madrid ni Barcelona sin esos 
restaurantes de gran "stan-ding" 
que han sido posibles gracias al 
esfuerzo de entusiastas 
promotores. No se puede soste-
ner la idea de que esos restau-
rantes sean un exceso del que se 
podría prescindir sin traumas, 
sino que llevan implícito idéntico 
carácter de servicio público, y no 
sólo para el turismo, sino 
también para los viajeros que 
nos visitan por razones de trabajo 
o de negocios, por no mencionar 
que se han convertido en el 
marco para las cada vez más 
habituales comidas de trabajo y 
para toda clase de festejos y 
celebraciones. 
En el mismo sentido podríamos 
insistir con los restaurantes de 
tipo intermedio y las casas de 
comidas más populares, elementos 
indispensables en ese entramado 
de servicios que configura lo que 
llamamos calidad de vida. Porque la 
oferta restauradora de que 
dispongan ciudades y pueblos es 



un elemento determinante en 
relación a las posibilidades que 
tienen los habitantes de cada uno de 
esos lugares para alcanzar un mayor 
bienestar. 
 
Por eso, el esfuerzo de los 
restauradores y los profesionales 
debe ir siempre acompañado del 
apoyo y colaboración de las 
administraciones públicas. En 
las reuniones de los responsables 
políticos con los hosteleros han de 
surgir iniciativas que hagan 
posible que los clientes 
paguemos menos y que los 
restaurantes sigan ganando dinero 
y superen las incertidumbres 
que los convierten en uno de los 
negocios más efímeros y 
cambiantes en función de las modas. 
En este sentido, una de las 
medidas que podrían 
proporcionarse sería la de adecuar 
su tratamiento fiscal; otra 
consistiría en establecer las líneas 
de crédito necesarias para hacer 
posible la modernización de sus 
instalaciones, la mejora de los 
establecimientos en sí y la reducción 
de sus gastos financieros. También 
se podría estudiar una política 
flexible para adaptar las plantillas a 
las necesidades de los locales, en un 
sector cuya reconversión se hace 
cada vez más necesaria. E 
igualmente mejorar los sistemas de 
distribución y de acceso a las 
materias primas, evitando los 
precios astronómicos en algunos 
productos alimenticios, que 
terminamos pagando nosotros 
mismos con las subida de los menús. 
Y más importante que todo lo 
demás sería sensibilizar a la 
sociedad para que los clientes de los 

restaurantes exijan calidad y precios 
adecuados, pero reconozcan 
también el esfuerzo que están 
llevando a cabo nuestros 
profesionales y acepten incluso 
algunos errores que éstos pudieran 
cometer. En este sentido, 
siempre será bueno llevar a cabo 
campañas informativas que pro-
muevan una mayor afluencia a los 
establecimientos y mejoren la 
cultura de los clientes. 

OCIO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

«Una de las medidas que 
podrían proponerse sería 

la de adecuar su 
tratamiento fiscal; otra 
consistiría en establecer 

las líneas de crédito 
necesarias para hacer 

posible la modernización 
de sus instalaciones. 
También se podría 

estudiar una política 
flexible para adaptar las 

plantillas a las 
necesidades de los 

locales, e igualmente 
mejorar los sistemas de 
distribución y de acceso a 

las materias primas. Y 
más importante que todo 

lo demás sería 
sensibilizar a la 

sociedad.» 

 
El extraordinario desarrollo 
alcanzado en el curso de los últimos 
tiempos por las actividades 
hosteleras y restauradoras, 
incluyendo la revitalización de las 
cocinas regionales, de los 
productos más representativos de 
cada comarca y hasta de la 
Imaginación como elemento 
fundamental a la hora de entrar en 
contacto con los fogones, ha 
provocado un intenso y hasta 
sorprendente florecimiento del 
hecho gastronómico que, de 
paso, ha contribuido a elevar el 
nivel de la profesión. Pero todos los 
esfuerzos son escasos cuando el 
objetivo es tan ambicioso como 
contribuir al perfeccionamiento y la 
pulcritud de un universo 
esencialmente rico en el que a 
cualquier desviacionismo 
imaginativo se le debe ofrecer la 
posibilidad de encontrar su 
espacio, porque siempre contribuirá 
al beneficio de la colectividad. 
 
 
 
 


