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COCINA, TRANSFORMACIONES SOCIALES  
Y NUEVOS CONCEPTOS PARA 

 NUEVAS PRÁCTICAS ALIMENTARIAS: 
EL CASO DE LA CUINA COMPROMESA  

(BURG, PIRINEO DE LLEIDA) 

Cuisine, Social Transformations and New Concepts  
for New Food Practices:The Case of “Cuina compromesa”  

(Burg, Lleida Pyrenees)

Neus Monllor, Jaume Guillamon, Carles Guirado,  
F. Xavier Medina & Ignacio L. Moreno*

UB / UAB / UOC / UAEM

Resumen
Cataluña ha experimentado en los últimos cinco años un aumento considerable de 
producción agroecológica y consumo consciente, ambos vinculados a una nueva 
concepción socialimentaria. Está tendencia está modificando algunas de las dinámi-
cas actuales en el territorio a favor de una integración de los ejes económicos, sociales 
y ambientales. El objetivo de este artículo es identificar las repercusiones del nuevo 
concepto de cuina compromesa en las dinámicas territoriales actuales y futuras en 
Cataluña. La cuina compromesa se basa en los siguientes cinco pilares irrenunciables: 
compra local, producción ecológica, alimentos de temporada, contacto directo y pa-
gos justos. La puesta en práctica de estos cinco elementos vincula la producción 
ecológica del nuevo campesinado a la generación de relaciones sociales más justas 
entre el campo y la cocina. Se potencian los canales cortos de comercialización, el 
cuidado del medio ambiente, el fomento de un turismo responsable y el manteni-

*  Neus Monllor es doctora en Geografía y Medio Ambiente por la Universitat de Girona y 
directora del Espai Tomata (Burg, Lleida); correo electrónico: neus@laccb.cat. Jaume Guillamón 
es geógrafo por la Universitat de Barcelona y miembro del Espai Tomata (Burg, Lleida); correo 
electrónico: aberaki@gmail.com. Carles Guirado es geógrafo e investigador de la Universitat 
Autònoma de Barcelona; correo electrónico: carlesguirado@gmail.com. F. Xavier Medina, es 
antropólogo y director del Departamento de sistemas alimentarios, cultura y sociedad de la 
Universitat Oberta de Catalunya (UOC), Barcelona; correo electrónico: fxmedina@uoc.edu. 
Ignacio L. Moreno es profesor de la Universidad Autónoma del Estado de México (Toluca, 
Mx); correo electrónico: ignacio.lopezmoreno@gmail.com. Fecha de recepción del artículo: 26 
de enero de 2014. Fecha de aceptación y versión final: 31 de marzo de 2014.
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miento de la cultura agraria y culinaria, entre otros. La integración del concepto de 
cuina compromesa en las nuevas dinámicas territoriales fortalece la consolidación y 
la generación de nuevas empresas tanto agrarias como turísticas de base ecológica.

Palabras clave: cuina compromesa, alimentación, cocina, prácticas alimentarias, 
cambio social

Abstract
Catalonia has experienced a strong increase in agroecological production and reflexive 
consumption in the last five years; the concept of cuina compromesa can be lined to 
both new realities. This tendency is changing current territorial dynamics in favour of 
economic. Social and environmental positive integration.The aim of this article is to 
identify the contributions of this new concept: “cuina compromesa” (committed 
cuisine) to the current and future territorial dynamics in Catalonia. Cuina 
compromesa, as a philosophical and ethical practice, has five main pillars: buying 
local, use organic products, use seasonal products, direct contact with producers and 
consumers, and assure fair price. The inclusion of these five pillars enhances new and 
fair and social relationships between country and the act of cooking, which facilitates 
the engagement of the new peasantry with alternative and safe new markets. At the 
same time, this practice strengthens short chain supplies, facilitates the creation and 
reproduction of greener agro-ecosystems, encourages responsible and sustainable 
tourism, and helps to preserve and enhances local gastronomies and farming styles. 
The inclusion of the new concept cuina compromesa in the analysis of new territorial 
dynamics enhances the consolidation and creation of new initiatives within the 
agricultural and tourist sectors with a positive ecological impact.

Key words: cuina compromesa, food, cuisine, food practices, social change 

El presente artículo1 analiza la necesidad de acuñar, desde un punto de 
vista multidisciplinario, nuevos conceptos para las nuevas prácticas que 
están naciendo en el seno de la nueva economía rural, partiendo del análisis 
de una experiencia concreta surgida en el año 2010 en el Pirineo catalán. 
En toda Europa están surgiendo movimientos sociales e iniciativas con 
múltiples enfoques como respuesta a la deriva socioeconómica del actual 
sistema agroalimentario. Estas prácticas, definidas desde la Academia bajo 

1  Una primera versión de este artículo fue presentada como comunicación en el simposio 
“Sociología de la alimentación” dentro del Congreso Español de Sociología que tuvo 
lugar en Madrid en julio de 2013. De allí surgieron comentarios y apreciaciones que va-
loramos, y que han servido como guía para la preparación del presente artículo. Desde 
aquí, queremos expresar nuestro agradecimiento a los participantes de aquel foro cientí-
fico por sus aportaciones desinteresadas. 
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el paraguas de “alternativas”, se caracterizan por una fuerte diversidad in-
terna, aunque responden a una misma lógica que nace de un nuevo pensa-
miento agroalimentario, y que redefine las relaciones socioeconómicas en 
un sentido amplio, así como entre las personas que producen y las que 
consumen. Estas nuevas perspectivas tienden a cuestionar de manera gene-
ral las prácticas alimentarias hegemónicas, a nivel institucional (gobiernos 
y autoridades), privado (consumo doméstico, pequeñas producciones…) 
o público (ámbito dentro del cual no parece pertinente destacar la restau-
ración). Por su parte, constatamos cómo las Ciencias Sociales y humanas 
no han prestado aún suficiente atención a los fenómenos que están suce-
diendo en el ámbito de la alimentación, el cual, a pesar de encontrarse en 
pleno proceso de desarrollo y de transformación, precisa de estudios que 
pongan de manifiesto tanto sus bases como sus perspectivas de futuro.

El presente artículo analiza un proyecto nacido en 2010: La Caseta de 
la Coma de Burg, en la comarca pirenaica del Pallars Sobirà (Lleida), y que 
alberga en su seno el restaurante Espai Tomata. Sus promotores, al querer 
definir qué hacen y cómo lo hacen, encuentran limitaciones en las nomen-
claturas existentes dentro de la literatura y los discursos sobre prácticas 
agroalimentarias alternativas, lo que les lleva a acuñar un nuevo término: la 
Cuina Compromesa (Cocina Comprometida). Nuestro objetivo es definir, 
caracterizar y distinguir esta nueva propuesta de otras ya institucionaliza-
das y con mayor trayectoria, al mismo tiempo que esbozar el escenario en 
que las nuevas propuestas se manifiestan y tratan de responder a nuevas 
necesidades sociales y alimentarias. La metodología implementada en 
nuestra investigación se estructuró en dos momentos diferentes: una pri-
mera fase de revisión bibliográfica y de fuentes secundarias, y una segunda 
parte de trabajo de campo. Durante el trabajo de campo se utilizaron téc-
nicas clásicas, como la observación participante y la entrevista con infor-
mantes clave. Las entrevistas, informales en su mayor parte, fueron de ca-
rácter abierto, y se llevaron a cabo tanto con promotores como con 
proveedores y consumidores. 

Una consideración importante a tener en cuenta aquí, a nivel metodo-
lógico, es la interdisciplinariedad del equipo investigador, procedente de 
disciplinas tan complementarias como la antropología, la sociología, la 
geografía y el medio ambiente. Sin embargo, el hecho más destacable es, 
quizás, el de haber incluido dentro del equipo de investigación a los pro-
pios promotores del proyecto y artífices del concepto de Cuina compro-
mesa (ambos con un perfil académico destacado). Esta particularidad re-
sultó una interesante contribución metodológica, ya que permitió 
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explicitar y tomar conciencia sobre la naturaleza reflexiva de la investiga-
ción social participativa. Estos dos hechos, la complementariedad de las 
disciplinas utilizadas y la diferente naturaleza de relación de cada investi-
gador e investigadora con el objeto de estudio ha supuesto una doble con-
tribución. Por un lado nos ha permitido fomentar una reflexión interna 
coordinada desde las distintas disciplinas que nos ha facilitado una aproxi-
mación holística; y, por el otro, hemos podido conservar cierta proximidad 
y distancia teórica y metodológica al fenómeno estudiado, quedando enri-
quecido nuestro análisis con visiones internas y externas. 

1. CONSIDERACIONES NECESARIAS…

Nuestras alimentaciones contemporáneas son parte de las culturas y de las 
sociedades en las que se desarrollan y, como éstas, se encuentran en una 
constante y continuada reformulación y cambio. Está claro que hoy en día 
no comemos como hace cincuenta años, ni dentro de cincuenta años co-
meremos como hoy. Las transformaciones de los hábitos y de las estructu-
ras alimentarias afectan a todo el abanico social, independientemente del 
género, la clase social, la etnia o de la edad.

Si bien estas transformaciones, los cambios en la alimentación han exis-
tido a lo largo de toda la historia, pero podemos decir que durante casi 
todo el siglo xx, y muy especialmente a lo largo de la segunda mitad, las 
transformaciones en el terreno alimentario han tenido lugar de manera 
cada vez más acelerada. Las sociedades con un nivel de desarrollo econó-
mico más elevado se caracterizan por tener en general una producción y 
distribución mayor de productos a escala industrial, así como un acceso 
más fluido a mercados diversificados con alimentos más asequibles. En 
países en vías de desarrollo, con economías domésticas —y no únicamente 
domésticas— muy vinculadas a la pequeña producción y a una agricultura 
familiar o campesina, este proceso ha afectado de manera muy diferente. 
La realidad es que, según datos de la FAO, más de mil millones de perso-
nas siguen pasando hambre en el mundo, mientras otros varios millones 
sufren de enfermedades derivadas del sobrepeso (Patel, 2008).

Este sistema agroalimentario global, hoy más masificado e industriali-
zado que nunca en términos generales, se ha visto afectado por problemas 
de tipo sanitario y medioambientales asociados a las formas de producción 
y distribución, lo cual ha aumentado la desconfianza de la población hacia 
los alimentos que consume (Duch, 2010; Guidonet, 2010; Levenstein, 
2012). Por ejemplo, las crisis desarrolladas a partir de casos tan paradigmá-
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ticos como el de las “vacas locas”, la fiebre porcina o las gripes aviares, que 
han ocupado las páginas de los periódicos y los noticiarios en los últimos 
años, han afectado claramente el consumo de determinados productos en 
momentos específicos.

Las dudas, la sensación de inseguridad y el riesgo percibido por mu-
chas personas consumidoras ante la imposibilidad de controlar los proce-
sos de producción industrial de los alimentos son cada vez más acentuadas. 
Nos encontramos en un momento en el que el público urbano —la mayor 
parte de la población de los países industrializados— sólo tiene contacto 
con los últimos eslabones de la cadena alimentaria. Esto implica que, en el 
caso de la alimentación, se da por descontada la confianza del consumidor 
en fases del proceso que le son absolutamente ajenas, y obvia el descono-
cimiento de los procesos que llevan a cabo los expertos, en quienes se de-
lega el control de las diferentes etapas de recorrido del alimento, que se 
extiende desde los primeros pasos de la producción hasta la mesa, pasando 
por la fábrica, el intermediario, el distribuidor, el vendedor, el hipermerca-
do y/o las cocinas (en sus modalidades cada vez más decadentes: hornos de 
precocinados, microondas, etc.). El consumidor final, en definitiva, se ale-
ja cada vez más de la producción y transformación del alimento y pierde el 
control y la información sobre aquello que come (Medina, 2010).

Ante este tipo de situaciones, la opinión pública manifiesta ampliamen-
te y de diferentes maneras los miedos y las inquietudes que le asaltan. En 
palabras del antropólogo estadounidense Sydney Mintz (1996), la historia 
reciente y los medios de comunicación nos preparan para una catástrofe 
medioambiental, amenazados por la impureza en todo momento. La no-
ción de “riesgo” en referencia a alimentos que provienen de un mundo 
“globalizado” se encuentra cada vez más presente de manera subjetiva en 
nuestra cotidianidad (Beck, 1992) y, al mismo tiempo, las nociones de 
“sostenibilidad” y “localidad” parecen ganar terreno (Lozano y Aguilar, 
2010).

Como destaca J. Mauleón (2011), el estudio de la alimentación desde el 
enfoque del sistema alimentario implica tener en cuenta todos los agentes 
que participan en la elaboración y distribución de un alimento: desde el 
sector primario hasta el consumidor pasando por la industria alimentaria y 
las empresas mayoristas y minoristas de distribución. Si la globalización 
de la alimentación condena las explotaciones menos “competitivas” a des-
aparecer, el acto de “localizar” un alimento puede protegerlas en un terri-
torio específico al concederle la “exclusividad” para elaborarlo (Espeitx, 
2000; Tregear et al., 2007). Y de esta constatación surge el debate actual 
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entre alimentos globalizados y locales que se enriquece con la introduc-
ción del concepto de sostenibilidad. De este modo, los alimentos de un 
sistema local permiten cumplir dos de los objetivos que debe tener un mo-
delo sostenible: el aprovisionamiento local y el menor impacto ambiental 
(Nygard and Storstad, 1998).

Pero el desconocimiento mencionado del origen de los alimentos hace 
desconfiar al consumidor del sistema industrial y de los intermediarios que 
los crean, transforman, envasan o transportan. Una de las consecuencias 
más importantes es un intento cada vez mayor, por parte del consumidor, 
de recuperar el control y de volver, aunque sea mentalmente, a aquellas 
etapas en las que este proceso era más o menos conocido, en el que el pro-
ceso industrial estaba más controlado, en el que las cosas eran “puras”, 
“sanas”, “naturales”, “auténticas” y se hacían manualmente y con tiempo, 
en definitiva, a la manera “tradicional”.

Las bases mismas de la visión actual del producto “ecológico” se en-
cuentran inmersas dentro de este mismo marco social. Tal y como destaca 
Esther Vivas (2010), una causa importante del aumento del consumo de 
producto agroecológico ha sido la creciente toma de conciencia del impac-
to negativo del actual modelo agroalimentario y sus efectos en la salud. De 
este modo, aunque sea a partir de una preocupación individual y antropo-
céntrica, más personas optan por consumir productos ecológicos. Lo que 
los productos ecológicos ofrecen al consumidor es, precisamente, un cier-
to retorno a métodos de producción preindustriales, si bien no en la apli-
cación del conocimiento agroalimentario, sí en cuanto a la utilización de 
productos de origen orgánico. En este sentido, lo que se está ofreciendo al 
consumidor es, nuevamente, un cierto “control” y “seguridad” en relación 
con lo que está comiendo. 

Parece considerarse, además, que el alimento, por medio de un proce-
dimiento que Paul Rozin (1994) relacionó con el antiguo concepto antro-
pológico de la “magia simpática”, traslada al cuerpo de quien lo consume 
sus particularidades (salud, pureza, naturalidad, etc.) y el cuerpo las asimi-
la. Pero no podemos olvidar que, tal y como señalaba Mintz (1996), mucha 
de nuestra añoranza por lo que es puro mira con nostalgia hacia un pasado 
en vías de desaparición, un pasado que aporta calidad y naturalidad a un 
presente incierto. 

La búsqueda de los platos “tradicionales” y “auténticos”, la valoración 
de las “cocinas familiares” o la recuperación de los recetarios antiguos de 
las recetas de transmisión oral se produce, muy particularmente, en un 
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momento social e histórico como el actual, lleno de incertidumbres, ries-
gos y miedos alimentarios. El retorno a los viejos “saberes” culinarios, a 
aquello cuyo origen es conocido, o en cuyos procedimientos de transfor-
mación se confía, se convierte en un valor íntimamente ligado tanto al dis-
frute culinario como a la alimentación en términos generales, sobre todo 
en los aspectos relacionados con la calidad de los productos, así como con 
la salud percibida.

Esta valoración implica una demanda social de este tipo de productos, 
que revierte en diversos y amplios ámbitos sociales, culturales y económi-
cos, como puede ser el caso de los individuos y las familias —sobre todo 
las que pueden permitirse anteponer una cierta calidad al precio—, los 
gourmets o los críticos gastronómicos —con su influencia mediática—. 
Esta demanda social también se percibe desde el mundo de la publicidad, 
del ámbito editorial, de los operadores turísticos y de los cocineros y res-
tauradores, que desde sus respectivos ámbitos profesionales han contri-
buido y contribuyen a su difusión, dentro de un proceso social general que 
no parece, al menos en un futuro próximo, que deba terminar. De hecho, 
la transformación de los valores sociales catalogados como “posmoder-
nos”, detectados ya a partir del inicio de la década de los ochenta del siglo 
pasado (Andrés, 1991; Andrés y Roque, 2001) a través de la Encuesta Eu-
ropea de Valores, muestra ya en aquel momento un aumento progresivo de 
las opciones más comprometidas con el entorno, con el medio ambiente y 
la sostenibilidad, con la calidad de vida más que con la economía —carac-
terística de la modernidad— y con el compromiso social.

En ese sentido, y junto con los consumidores —en tanto que actores 
directamente implicados—, las instituciones —cuya acción en relación con 
las políticas públicas alimentarias juega un papel decisivo en muchos mo-
mentos— y con la industria —que recoge y transforma de manera práctica 
las demandas del resto de actores involucrados, quizás sea el mundo de la 
restauración el que de manera más visible ha intentado materializar esta 
“necesidad” de cambio de tendencias (en plural) en relación con las distin-
tas opciones alimentarias. 

En los últimos años, una parte de la restauración, sobre todo la alta res-
tauración gastronómica, ha asumido un cierto compromiso por la calidad 
—real y percibida—. Esta apuesta se ha visto representada de varias mane-
ras, apareciendo en algunos casos como revalorización de lo local, en otros 
por medio de distintivos geográficos y/o de calidad, o bien a través del 
consumo de productos de temporada, locales o ecológicos… Sea como fue-
re, es de destacar la necesidad percibida desde el sector de ofrecer elementos 



238  ][  N. Monllor, J. Guillamon, C. Guirado, F. X. Medina y I. L. Moreno Cocina…

STVDIVM. Revista de Humanidades, 20 (2014) ISSN: 1137-8417, pp. 231-256

distintivos que redunden tanto en la calidad del producto como de sus re-
descubiertas cualidades organolépticas, así como de las prácticas culinarias 
y de su relación con el entorno, especialmente desde un punto de vista 
medioambiental, aunque, como veremos más adelante, no únicamente.

2. PRÁCTICAS ALIMENTARIAS “ALTERNATIVAS”: 
 APROXIMACIONES DESDE LA ACADEMIA

A finales del siglo xx surgió un intento de conceptualizar las nuevas prác-
ticas y políticas que estaban surgiendo a nivel internacional (Ploeg et al., 
2000), intentando articular un nuevo paradigma de desarrollo rural que 
implicaba un giro hacia la calidad, denominada como quality turn. Esta 
transición consistiría, en esencia, en el paso de una agricultura de produc-
ción en masa o productivista, a otra centrada en la calidad como elemento 
definitorio; cosa que, por otro lado, supone también la redefinición del 
concepto y de las funciones del mundo rural.

La existencia real o no de este giro hacia la calidad ha sido debatida en 
la academia durante los últimos quince años (Ploeg et al., 2000; Goodman, 
2002, 2003, 2004; Lockie, 2002; Renting, et al., 2003; Sonnino y Marsden, 
2006; Ploeg y Marsden, 2008; Winter, 2003). En relación con dicho debate 
se han analizado numerosos casos que evidencian la realidad de esta situa-
ción a lo largo de toda Europa (Knickel y Renting, 2000; Ploeg et al., 
2002). La corriente crítica que cuestiona este cambio de paradigma se ha 
centrado principalmente en tres puntos:

(1) Los conceptos utilizados (Sayer, 1997, 2001)
(2) La aproximación analítica realizada (Goodman y DuPuis, 2002; 

Lockie, 2002)
(3) La metodología utilizada (Goodman, 2004)

A su vez, estas críticas han sido respondidas por los autores que defien-
den su existencia analizando la propia naturaleza de las transiciones socia-
les (Ploeg y Renting, 2004).

Nuestra posición en este artículo es profundizar en esta discusión, subra-
yando cómo estas nuevas prácticas —debido precisamente a su naturaleza 
local— son únicas, tal y como señalaron Ploeg y Renting en su respuesta a 
las críticas vertidas por Goodman (Goodman, 2004; Ploeg y Renting, 2004). 
El nacimiento y la supervivencia de estas nuevas prácticas dependen de la 
existencia de un contexto institucional adecuado, tal y como demostraron 
Miele y Pinducciu (2001) en su investigación sobre la aparición de nuevos 
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movimientos alimentarios. Es más, el bagaje previo que ha hecho posible la 
institucionalización de determinadas prácticas alternativas —como por 
ejemplo la agricultura ecológica, o los canales cortos de comercialización—, 
ha servido para que las nuevas prácticas aumenten en complejidad. 

Este es el caso de la Cuina Compromesa, que partiendo de la misma 
esencia que otras prácticas, va más allá e incluye muchas de ellas, aumen-
tando la coherencia interna del proyecto y la sinergia de este con el terri-
torio al que se une (Brunori y Rossi, 2000). Por lo tanto, la Cuina Compro-
mesa debe ser considerada dentro del contexto general de este giro hacia la 
calidad en su globalidad (no sólo en relación a los alimentos), pero con un 
cariz e identidad propia que le concede justamente su naturaleza local y su 
capacidad de adaptación a un territorio y cultura específicos. La Cuina 
Compromesa es una apuesta integral de cambio a partir del acto cuotidiano 
de comer que tiene repercusiones sociales, económicas y ambientales en 
los territorios donde se estructura. 

3. EL NUEVO CAMPESINADO, LA BASE DE LA CUINA  
 COMPROMESA: TRANSFORMACIONES SOCIALES  
 Y TERRITORIALES EN EL ÁMBITO RURAL

El espacio agrario (rural y periurbano) lleva experimentando profundas 
transformaciones territoriales, ambientales, sociales y culturales desde 
hace ya algunas décadas (Woods, 2005). La conformación durante la se-
gunda mitad del siglo xx de una nueva sociedad postindustrial, en la que la 
industria dejó de ser el sector económico dominante, dio paso a una gran 
expansión de los servicios, ocasionando un cambio drástico en la base eco-
nómica de los territorios rurales (y también urbanos) de los llamados paí-
ses occidentales (Oliva, 1997). La terciarización de la economía rural se ha 
caracterizado por una importante presencia de la actividad turística y el 
sector de la construcción, con sus consecuentes impactos sobre las comu-
nidades locales y el medio ambiente, al tiempo que se ha perpetuado una 
dependencia paralizante de los diversos sistemas de subvención pública, y 
que se han visto acrecentados a raíz de la actual situación de crisis econó-
mica y social (Barrachina et al., 2009). El proceso de reestructuración de 
estos territorios ha provocado, según Cloke (2006), un proceso de “mer-
cantilización del campo”, evolucionando de los “paisajes de la produc-
ción” a los “paisajes del consumo”, dirigiendo el uso de los recursos rura-
les (agrarios y no agrarios) en un único sentido. En este contexto, la 
práctica agraria que antaño definía la naturaleza de los espacios rurales, y 
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que durante siglos había dominado su base económica, actualmente ocupa 
un lugar residual. En España, por ejemplo, el sector agrícola únicamente 
ocupa a un 4,5% de la población activa, según datos de la Encuesta de 
Población Activa del último trimestre de 2012 (INE, 2013).

La industrialización de la agricultura después de la Segunda Guerra 
Mundial, o lo que algunos autores han denominado “Tercera Revolución 
agrícola” (Bowler, 1996) o “Revolución Verde” (Lockwood, 1999), com-
portó importantes cambios en el espacio rural y en el sistema de produc-
ción agroalimentaria, y resultó ser la forma más evidente en que el sistema 
capitalista penetró, de manera más agresiva, en los territorios rurales hasta 
dejarlos sumidos en una profunda crisis (Arqué et al., 1982). La necesidad 
de crear un sector agrario más competitivo, eficiente y productivo hizo 
incorporar una serie de avances técnicos y el uso masivo de productos 
químicos, con el fin de adaptar las explotaciones tradicionales a las exigen-
cias que imponía el mercado. Estos cambios modificaron profundamente 
los sistemas agrarios y las formas de cultivo tradicionales, dando lugar a 
una agricultura y unos productores al servicio de imperios agroalimenta-
rios (Ploeg, 2003; 2009).

Las pequeñas explotaciones familiares que conformaban la base de la 
economía agraria de subsistencia fueron desapareciendo progresivamente 
por la dificultad de ser mecanizadas y por sus bajos índices de productivi-
dad en relación a aquellas tierras que ya incorporaban el uso de maquinaria 
agrícola y tratamientos químicos para controlar y hacer más eficientes los 
cultivos (Ploeg, 2006). Los cambios en los sistemas agrarios y en la organi-
zación del trabajo agrícola provocaron en muchos territorios rurales una 
profunda crisis estructural, frente a la cual muchos de sus habitantes opta-
ron por migrar hacía las áreas urbanas —las cuales se encontraban en pleno 
proceso de industrialización—, en búsqueda de nuevas oportunidades, 
principalmente aquellos que no gozaban de recursos y del poder suficiente 
para resistir en sus lugares de origen (Camarero, 1993). La despoblación 
del campo tuvo dramáticos efectos sobre la organización social, la cultura 
local y el territorio, impactos que hoy en día aún se pueden observar como 
una huella en el paisaje y en la sociedad rural (Aldomà et al., 2004).

Sin embargo, a partir de la década de 2000, y aunque no es una tenden-
cia nueva (Nogué, 1988), se percibe una importante revitalización demo-
gráfica de los territorios rurales, que han ayudado a revertir la situación de 
abandono y crisis en la que estaban inmersos (Guirado, 2011). La llegada 
de población neorrural, a pesar de no ser, en términos cuantitativos, un 
fenómeno comparable al éxodo rural precedente, ha contribuido a recupe-
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rar y rehabitar núcleos abandonados y a construir modelos de desarrollo 
económico alternativos, entre los que se inscriben los proyectos agroeco-
lógicos iniciados por jóvenes agricultores y agricultoras que apostaban y 
apuestan por un entorno rural vivo (Cantarero, 2002; Monllor, 2011; Ploeg 
et al., 2002). Es en este contexto general en el que podemos hablar de un 
nuevo campesinado, un fenómeno emergente a escala global basado en la 
recuperación del modelo agrario previo a la revolución verde, combinado 
con múltiples innovaciones y las ventajas que ofrece las tecnologías del 
siglo xxi. Su emergencia es global y nace en respuesta a la industrialización 
de la agricultura y a la progresiva pérdida de autonomía de las personas 
que la hacen posible. (Ploeg, 2008; Monllor, 2011)

El nuevo campesinado son todas aquellas personas que se dedican a la 
actividad agraria desde un paradigma renovado, donde el compromiso 
con la tierra, los alimentos y las personas que los consumen son el moti-
vo principal y declarado, de su dedicación. Los agricultores y las agricul-
toras que forman parte del nuevo campesinado se caracterizan por ven-
der sus productos tan cerca como pueden, por apostar de una manera 
rotunda por la producción ecológica y por mantener una escala de pro-
ducción pequeña y adaptada al territorio que habitan. Estos tres rasgos 
son comunes en buena parte del nuevo campesinado, así como también 
la confianza en el futuro del mundo rural en la producción de alimentos 
saludables y en el surgimiento de prácticas económicas alternativas, so-
cialmente más justas y ambientalmente más sostenibles. También es rele-
vante la estima que plantean en sus tareas y el respeto al trabajo, dos 
vínculos que se considera que la agricultura industrial destruye con su 
modelo dominante y agresivo. 

El nuevo campesinado se emociona cuando habla de lo que hace y de 
cómo lo hace, y la ilusión por avanzar por un camino con sentido lo 
caracteriza y le da confianza hacia el futuro, con un importante compro-
miso con el territorio. Es por este motivo que el nuevo campesinado se 
presenta en sociedad como la piedra angular que sustenta la Cuina 
Compromesa.

Aunque aún queda un largo camino por recorrer, aparece una sensibi-
lidad creciente por estos temas, y en los últimos años el consumo de pro-
ductos agroecológicos procedentes del nuevo campesinado ha aumentado 
significativamente. (Verbeke, 2005) Estas pautas están emergiendo sobre 
todo en los países del mundo occidental, en los cuáles los hábitos de con-
sumo de una parte de la sociedad muestran un interés creciente por la com-
pra de alimentos ecológicos, éticos, saludables y de calidad. Este acto se 
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concibe como respuesta y crítica al modelo alimentario agroindustrial, que 
ha dado lugar a una agricultura que perpetúa situaciones de pobreza y de 
acceso desigual a los recursos, que genera efectos nocivos para el medio 
ambiente y que desposee al campesinado del control sobre lo que produce 
y como lo produce. (Duch, 2010) 

Este segmento del consumo reclama un acceso directo a los productos 
agroalimentarios, valorando que sean locales y de temporada, que se hayan 
producido de manera ecológica, orgánica o biodinámica y que garanticen 
un trato justo entre productor y consumidor. Los establecimientos con-
vencionales, en la mayoría de los casos, no ofrecen un acceso a estos pro-
ductos, lo que ha llevado a una parte de la ciudadanía a organizarse a través 
de grupos y cooperativas de consumo para poder abastecerse de este tipo 
de productos y materializar un consumo responsable como acción de crí-
tica y denuncia al sistema agroalimentario imperante. (Renting et al., 2003; 
López y Fernández, 2003; Carbone et al., 2007)

4. EL CAMINO HACIA LA CUINA COMPROMESA2

Pese a que el consumo de productos procedentes del nuevo campesinado 
es una práctica social emergente en algunos segmentos de la sociedad, no 
está demasiado extendida en el sector de la hostelería y la restauración, 
aunque sea en este sector donde estas tendencias sean más visibles. Aun así, 
está creciendo de manera significativa la presencia de restaurantes que 
ofrecen menús compuestos por platos con ingredientes procedentes de la 
agricultura ecológica y/o de proximidad, debido a la demanda de los con-
sumidores, los cuáles valoran consumir en base a unos criterios éticos y de 
responsabilidad social. 

Sin embargo, y como apuntábamos antes, esta opción aún representa 
un porcentaje muy reducido de todo el sector de la hostelería, y por exten-
sión, de todos aquellos lugares donde se ofrecen alimentos cocinados (co-
cinas centrales, catering, hospitales, residencias de la tercera edad, escuelas, 
etc.), y son pocos todavía los que defienden y divulgan los valores de una 
cocina con compromiso en completa y perfecta simbiosis con el nuevo 
campesinado. Sin embargo, y pese a ser todavía relativamente escasos, su 

2  Creemos que el concepto de Cuina Compromesa se ha forjado en un entorno geográfico 
y social concreto, y por este motivo hemos creído conveniente utilizar su forma en cata-
lán. Pensamos que en la traducción al castellano no se incorporarían todos los matices 
que incluye en su forma original.
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visibilidad y capacidad preceptiva es ampliamente superior a su escasa pre-
sencia, factor éste que les ha concedido un cierto papel protagonista dentro 
de estos procesos de cambio. 

Es, precisamente, desde el consumo de alimentos en la restauración 
donde se está gestando la nueva práctica social que en este artículo defini-
mos como Cuina Compromesa. Un concepto que asienta sus bases en cin-
co pilares irrenunciables: (1) compra local, (2) producción ecológica, (3) 
alimentos de temporada, (4) contacto directo y (5) pagos justos. 

La compra local hace referencia a la escala territorial, es decir, a la dis-
tancia que recorren los alimentos desde que son producidos hasta que se 
consumen. El concepto de Cuina Compromesa plantea que es necesario 
establecer un número de kilómetros para identificar si un alimento es local 
o no. Son las dinámicas propias de cada territorio las que definen la cohe-
rencia del ámbito geográfico de las materias primas que se consideran cer-
canas. Por lo tanto, la Cuina Compromesa incluye una reflexión del terri-
torio de referencia de tipo cualitativo, frente a posiciones más cuantitativas 
basadas en la extensión o en el número de kilómetros.

La producción ecológica es la que, según el concepto de Cuina Compro-
mesa, identifica un proceso limpio de insumos químicos de síntesis o ex-
ternos al agroecosistema de referencia. El compromiso con la calidad del 
entorno (tierra, agua y aire) y la salud de las personas que consumen y 
producen los alimentos pasa por un sistema libre de contaminantes. El 
sistema puede estar certificado, bien por un organismo regulador, bien por 
una relación de confianza entre quien produce y quien consume. 

Este pilar busca preservar una relación saludable y de cooperación 
entre el ser humano y su medio, evitando la aparición de prácticas noci-
vas, de dominación o dependencia. La Cuina Compromesa fomenta la 
combinación de conocimientos tradicionales y modernos para alcanzar 
este objetivo.

Cada territorio se caracteriza por un sistema estacional específico que 
condiciona la producción y recolección de alimentos. Los alimentos de 
temporada son aquellos que siguen el ritmo natural de la tierra y de las 
estaciones, los que el ciclo natural de la agricultura puede producir sin 
necesidad de romper el principio anterior. Este es el potencial que caracte-
riza una cocina vinculada a la temporalidad de cada lugar, en la cual los 
alimentos que se utilizan sean acordes con lo que los campesinos y campe-
sinas cultivan en cada momento sin necesidad de alterar el ciclo natural del 
territorio. La temporalidad también hace referencia a alimentos frescos, 
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aquellos que no han necesitado cámaras ni conservantes artificiales para 
llegar a la cocina y luego a la mesa. 

El contacto directo implica que las personas que comen los alimentos 
conocen el origen de lo que llega a la mesa. La relación directa comple-
menta la compra local y es importante tenerla presente aquí, ya que es 
posible que se pueda comprar cercano, pero no de manera directa. Al sal-
tarnos este paso, el concepto de Cuina Compromesa considera que se pier-
de la trazabilidad del proceso y dejamos de comprometernos con el primer 
eslabón de la cadena. Específicamente en el ámbito de la restauración el 
conocer el origen de los alimentos debe de ser compartido por todos: co-
cina, comedor y dirección.

Los pagos justos están muy vinculados a las relaciones entre las perso-
nas y al valor del dinero, del trabajo y de lo producido. Es muy importan-
te que durante todo el camino, desde el campo hasta la mesa, que las rela-
ciones laborales de las personas que trabajan sean justas y adecuadas a las 
responsabilidades de cada una de ellas. Dentro de estos criterios éticos 
también es de vital importancia trabajar con precios justos, y no ajustados, 
en todos los niveles de la cadena desde el inicio hasta al final.

Estos cinco criterios son los que la Cuina Compromesa entiende como 
adecuados para que el acto cotidiano de comer sea positivo para todas las 
personas involucradas y su contexto. De esta forma, cocinar pasa a ser un 
acto reflexivo, consciente y político (Vivas, 2010), y se posiciona sobre las 
formas deseables de relación entre el territorio y las personas que forman 
parte del mismo. 

Este es el paso que, según la Cuina Compromesa, hace posible un cam-
bio real de paradigma. En cada plato servido en la mesa participan un sin-
fín de relaciones sociales y económicas que merecen ser tenidas en cuenta. 
La Cuina Compromesa las identifica, las valora, las muestra y las materia-
liza para que cada comida sea una nueva aportación diaria a la mejora del 
entorno agrario y alimentario3.

3  De la misma forma que la multifuncionalidad devuelve a la agricultura aquellas externa-
lidades positivas que el reduccionismo productivista le arrebató poco a poco (Sevilla-
Guzmán y González de Molina, 1990), la cuina compromesa supone un apoyo para ce-
rrar el círculo económico y fomentar la recuperación de externalidades desde el consumo.
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5. ESTUDIO DE CASO: EL ESPAI TOMATA

El Espai Tomata, restaurante de cocina campesina situado en Burg, un 
pueblo de 20 habitantes, ubicado dentro de La Caseta de la Coma de Burg, 
un innovador centro cultural de alta montaña, en la comarca del Pallars 
Sobirà (Pirineo de Lleida), nace en la primavera de 2010 con un objetivo 
muy concreto: vincular la comida con el campesinado (Imagen 1). Un 
tema que a simple vista parecería lógico, pero que su puesta en práctica ha 
convertido este espacio en una propuesta vanguardista y en la semilla de 
una nueva forma de ver y practicar la alimentación. 

El Espai Tomata se define como “Un laboratorio vivo para experimentar 
el placer de la comida local, ecológica y de temporada.”4 En este mensaje 
descubrimos el deseo explícito e implícito de trabajar directamente con el 
entorno del que forma parte, y crear relaciones personales intensas, así como 
de ser una propuesta sin concesiones a elementos que puedan distorsionar la 
filosofía que le dio origen. Por ejemplo, no han dejado entrar ninguna em-
presa multinacional ni en la barra de bar, ni en la despensa del restaurante, y 
en su lugar se encuentran sólo productos artesanos y/o ecológicos, con 
nombre y apellidos, con historia y, sobre todo, con compromiso.

Si continuamos leyendo su página web descubrimos el concepto de 
salud, que se articula desde un punto de vista amplio, tal y como expresa la 
frase Te sugerimos alimentos saludables, tanto para ti como para tu entor-
no. Este concepto de salud es integral e incluye a las personas y al entorno 

4  Excepto aquellos fragmentos de entrevista con los responsables del proyecto, todos los 
ejemplos de texto citados provienen de la página web del restaurante y de los diversos 
materiales (folletos, manteles ilustrados, elementos pedagógicos, etc.) editados por el 
propio Espai Tomata. 

Imagen 1. Localización geográfica del Espai Tomata e imagen corporativa.
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que les rodea, lo que rompe el antropocentrismo de otras visiones más 
reduccionistas. Encontramos una relación fuerte con la producción y re-
producción del entorno, así como de las personas que forman parte de él. 
Esta salud también se traduce en términos económicos y de viabilidad, tal 
y como relatan sus responsables:

Trabajamos con el campesinado cercano, que es quien nos alimenta y nos 
ofrece productos de calidad cerca de casa. Al mismo tiempo, reforzamos la eco-
nomía local a partir del acto cotidiano de alimentarnos. Por eso practicamos 
cocina local de kilómetro cero y formamos parte del movimiento de Slow Food 
en Cataluña.

 Vemos cómo, desde la montaña, en un pequeño pueblo del Pirineo 
catalán, también han sido capaces de articularse dentro de una red de ca-
rácter internacional como es Slow Food. En este sentido, se demuestra 
cómo la realidad global puede cambiar, a través de su articulación, con las 
diferentes prácticas y proyectos que se gestan a escala local.

El Espai Tomata nos da más información de su propuesta y nos deja 
claro que los alimentos con los que trabaja son ecológicos y procedentes 
de una agricultura campesina: 

En el plato encontrarás alimentos cultivados y elaborados con toda la fuer-
za de la naturaleza. Son alimentos ecológicos que crecen sin verse rodeados de 
productos químicos contaminantes. De hecho, provienen de la cultura campe-
sina de toda la vida, anterior a los procesos industriales. Una manera de hacer y 
de trabajar la tierra acorde con los ciclos naturales. 

La apuesta de sus impulsores es clara a favor de un modelo sostenible 
lejos de agroquímicos y casas comerciales invasoras e innecesarias. Defien-
den el saber hacer de los campesinos y campesinas, y confían en la agricul-
tura y ganadería local ecológica para abastecerse y componer sus menús.

El respeto por los ritmos naturales y por la temporalidad es otro de los 
elementos intrínsecos a la propuesta gastronómica del Espai Tomata. Se 
adaptan de una manera fiel a lo que la tierra ofrece en cada momento, sin 
forzar la incorporación de alimentos que estén fuera de temporada: 

Te ofrecemos una carta diferenciada para cada estación del año. El creci-
miento y la maduración de las raíces, las flores, las hojas y los frutos que acaba-
mos comiendo son distintos para cada temporada. En el Espai Tomata creemos 
que es importante respetar el ritmo de la tierra. 

Con esta afirmación queda claro que la sintonía que muestran con la 
temporalidad de los alimentos identifica la propuesta. De hecho no encon-
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tramos ni tomates ni lechuga hasta que el calor permite su maduración. 
Este planteamiento supone una defensa desde la práctica de dos consabi-
das pero olvidadas tríadas: agricultura-medioambiente-territorio y agri-
cultura-salud-nutrición.

Finalmente, existe un tema que también es relevante, y sobre todo 
transformador, que es el carácter pedagógico del proyecto. Lo encontra-
mos escrito: Cocinamos y, al mismo tiempo, educamos en valores, pero lo 
que más nos llama la atención es todo el material didáctico y comunicativo 
que han elaborado para explicar su propuesta gastronómica. Estos mate-
riales son: 

1. Unas tarjetas para cada estación del año, con un diseño original 
donde se explica qué alimentos son característicos de cada tempora-
da (Imagen 2). Los clientes del restaurante se las pueden llevar a 
casa. Este material es divulgativo y también de promoción. En la 
parte del texto se explica qué es el Espai Tomata y cómo se entien-
den los conceptos local y Km0, ecológico y de temporada, donde se 
nombran los alimentos propios de cada estación en la alta montaña.

Imagen 2. Tarjeta divulgativa de Espai Tomata.
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2. Unos manteles de papel que utilizan cuando los comensales se sien-
tan a comer donde gráficamente queda reflejada la filosofía del Es-
pai Tomata (Imagen 3). En estos manteles se pueden identificar al-
gunos de los elementos que identifican la Cuina Compromesa, 
como son la producción local y ecológica, o la voluntad de incitar al 
diálogo con el cliente a través de los materiales pedagógicos.

3. Un libreto-menú donde explican detalladamente qué se puede comer, 
quien lo cocina, de dónde viene el alimento, para quien es apto, etc. 
(Imagen 4). Este material, además de ser original, es muy útil para 
poder identificar a las personas que cultivan y elaboran los alimentos 
que se consumen en el restaurante. Además, han inventado unos dis-
tintivos que identifican valores tales como la procedencia de los pro-
ductos (si es o no del Parque Natural, por ejemplo), si es apto para 
vegetarianos o celíacos, si es artesano, etc. Pero quizás la parte más 
interesante es la final, donde encontramos a todas las personas a quie-
nes compran directamente, ordenadas por la distancia que les separa 
de Espai Tomata. Este material permite visualizar de manera muy 
clara los nombres y apellidos de las personas que hay detrás de cada 
alimento, al mismo tiempo que los pone en valor. Además, muestra 
un compromiso claro del restaurante con sus proveedores. 

Imagen 3: Manteles divulgativos del Espai Tomata.
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Estos materiales se han podido elaborar, en parte, gracias a una ayuda del 
Parque Natural de l’Alt Pirineu, para proyectos de educación ambiental y 
divulgación de los valores naturales y culturales del Parque Natural. Esta es 
otra innovación de Espai Tomata, que busca aliados también en la adminis-
tración pública para comunicar su mensaje y darse a conocer. La creación de 
redes entre los agentes y actores locales supone una fuerte herramienta que 
contribuye a aumentar la sinergia y la coherencia territorial, dos elementos 
imprescindibles para alcanzar la cohesión interna y externa del territorio.

Otro tema que marca tendencia es la financiación del proyecto. El di-
nero con el que se ha emprendido esta aventura proviene de la banca ética, 
en este caso FIARE. Este tema responde a la voluntad de sus promotores 
de mantener la coherencia ética en toda la globalidad del proyecto. Nos 
encontramos con otro ejemplo de articulación de lo global y lo local. La 
apuesta de FIARE por el proyecto local de Espai Tomata demuestra que la 
transformación social no puede hacerse de manera aislada; actores globales 
como los que encontramos en la banca ética, requieren de actores locales 
como los que protagonizan este proyecto, y viceversa. 

El Espai Tomata continúa esta estrategia de articulación en cuanto a la 
participación de redes del sector de la restauración, al formar parte de la 

Imagen 4. Hoja del libro-menú.
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red de cocineros Km0-Slow Food5. Esta red se creó y nació de la voluntad 
de un pequeño grupo de cocineros y cocineras a lo largo y ancho de Espa-
ña que, basándose en la idea del sindicato de productores Coldiretti de 
Italia, quisieron crear una red de restaurantes que siguieran de una manera 
muy clara los criterios de Slow Food. Actualmente esta red se organiza a 
nivel territorial, y Espai Tomata se vincula a los restaurantes de Slow Food 
Catalunya, a través de los diferentes Convivia. 

Las bases sobre las que se sustentan los restaurantes Km0-Slow Food 
son muy cercanas al concepto de Cuina Compromesa. De alguna mane-
ra, muchos de los criterios que Slow Food defiende son la base para poder 
cocinar con compromiso. Entre otros atributos, los alimentos son sanos 
en tanto que se han producido de una manera sostenible; son buenos en 
tanto que aseguran una calidad organoléptica que se consigue con la tem-
poralidad y la frescura de la proximidad, y son justos en tanto que man-
tienen unas relaciones saludables con las personas implicadas en el acto 
gastronómico.

Entonces ¿por qué surge el concepto de Cuina Compromesa? Según 
sus impulsores, surge de la necesidad de trabajar un concepto que integre 
realidades más heterogéneas, tanto desde la práctica gastronómica como 
desde la teoría académica. Por ejemplo, Slow Food supone, en algunos 
casos, la creación de una cocina de carácter gastronómico para niveles 
adquisitivos altos a la que no todas las personas tienen acceso. Por su 
parte, la Cuina Compromesa tiene como reto el hecho de integrar múlti-
ples modelos de restauración, desde las opciones más sencillas a las más 
elaboradas, siempre teniendo en cuenta las cinco esferas esenciales que la 
identifican. 

Sea de forma implícita o explícita, siempre queridamente inclusiva y 
abierta, la Cuina Compromesa lleva consigo un mensaje político de trans-
formación social y económica, en el sentido más noble de la acepción. Es-
coger unas prácticas implica dejar otras de lado. Y ya nada es casual. Inclu-
so así, la Cuina Compromesa atesora también un estilo participativo, 
desenfadado y abierto, Invita a caminar hacia la utopía agroecológica y 
ofrece herramientas para caminar hacia ella.

5  Slow Food es una organización internacional ecogastronómica sin ánimo de lucro, naci-
da en Italia en 1989, que defiende la producción y el consumo de alimentos sanos, lim-
pios y justos. Puede seguirse su ideario en el libro Buono, polito e giusto. Principi di 
nuova gastronomia, de Carlo Petrini (2005), fundador del movimiento.
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6. A MODO DE CONCLUSIÓN

La crisis global que vivimos en la actualidad, no sólo es económica y finan-
ciera, sino también ambiental, alimentaria y de valores. Este hecho ha cam-
biado los referentes e imaginarios sociales, de modo que una parte de la 
población se acaba interesando por aquellos elementos que les inspiran 
confianza, retornando a la tradición, lo auténtico, lo local y lo natural. 

En algunos sectores sociales, la calidad se antepone a la cantidad, y el 
cuidado del producto que se ofrece pasa a ser un factor determinante. El 
suministro de alimentos procedentes de cualquier parte del mundo se ha 
visto matizada —cuando no directamente sustituida— por la puesta en 
valor y el auge de lo local, fenómeno en el que la valoración del territorio 
convierte en único aquello que sólo puede ofrecerse y degustarse local-
mente frente a aquello que, debido a su disponibilidad global, está al alcan-
ce de la población en general, a través de medios de transporte cuya soste-
nibilidad está en tela de juicio. 

La responsabilidad social y personal en relación tanto con el producto 
como con el medio ambiente que lo procura y del que depende, ha permi-
tido el crecimiento de opciones de consumo responsable, basadas en parte 
o totalmente en productos ecológicos y/o de comercio justo. Algunas de 
estas opciones han tratado, más recientemente, incluso de ir más allá de 
estos términos, buscando alternativas aún más comprometidas, como la 
producción biodinámica, que hace hincapié en el equilibrio del desarrollo 
integral del producto, teniendo en cuenta la interrelación sistémica de los 
agentes físicos y biológicos y respetando los ciclos naturales que intervie-
nen en su producción. 

Aparece también el compromiso social y ético en relación con las personas 
que se encuentran implicadas en los diferentes eslabones de la cadena alimen-
taria, desde el inicio hasta el consumidor final. Dicho compromiso lleva a pen-
sar en el producto final en relación a su origen y en la manera en que ha sido 
producido, teniendo en cuenta a aquellos que lo producen. El consumo de 
productos de proximidad conecta al consumidor con el productor y con su 
entorno, estableciendo un contacto directo que permite valorar y dignificar su 
trabajo y establecer relaciones comerciales justas y satisfactorias. 

En este contexto y parafraseando a Cavazzini (2007), la Cuina Com-
promesa es considerada como una tendencia emergente promovida so-
cialmente, y eso hace que se nutra de valores específicos como los que se 
han apuntado anteriormente. Ahora bien, hay que ser conscientes de 
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que, conforme más avance el movimiento emergente, distintas limitacio-
nes pueden aparecer en su horizonte: su institucionalización, por ejem-
plo, tal y como ha sucedido en parte con la producción ecológica o con 
la marca Km0, puede suponer su transformación en un producto de con-
sumo más masivo (no olvidemos que, como hemos señalado más arriba, 
una de sus premisas fundacionales es que este tipo de alimentación debe 
de estar al alcance de toda la población). Estas dinámicas son propias del 
capitalismo, que identifica nichos de mercado y los subsume en articula-
ciones que desvirtúan la idea original y crean un producto nuevo. Esto 
nos lleva a alertar del riesgo que supone la fagocitación por parte del 
sistema, lo que puede conllevar la pérdida de los valores sobre los que se 
sustenta alternativas como la Cuina Compromesa, desvirtuando sus ca-
racterísticas iniciales.

Sin embargo, en las últimas dos décadas la restauración ha parecido si-
tuarse, debido a su visibilidad, como una parte especialmente activa de esta 
nueva tendencia. Si bien sigue siendo aún una minoría dentro del panora-
ma general de la restauración, el cambio experimentado por parte de algu-
nos restaurantes, basados en la vinculación con el territorio, empieza a 
proliferar en la dirección a un compromiso cada vez más firme con unos 
principios que van más allá de lo estrictamente alimentario. 

En este sentido la Cuina Compromesa no solamente tiene en cuenta el 
acto alimentario sino que su contribución se amplía a diferentes ámbitos: 
impulsa la cohesión social, fomenta la creación de modelos económicos 
alternativos, garantiza la soberanía alimentaria, dignifica el campesinado y 
crea nuevos empleos que contribuyen a la fijación de población en el terri-
torio, dando lugar a un mundo rural vivo y dinámico. 

El interés de su estudio se basa, además, en un elemento importante: es-
tamos asistiendo a su consolidación como espacio alimentario al mismo 
tiempo que a su nacimiento como posible movimiento social; y, en tanto que 
proyecto, nos permitirá observar su evolución y perspectivas en el futuro.
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