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La gastronomia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales

Gastronomy as a means for the development of social innovations

Resumen

El objetivo del trabajo fue el comprender las
caracteristicas de la innovacién social, a partir
de la gastronomia. La investigacién tuvo un
enfoque cualitativo y un disefio comprensivo. Se
tuvo como unidad de analisis, las caracteristicas
de las innovaciones sociales dadas desde la
gastronomia, y como unidad de comprension: el
concepto, método y validacion de la innovacion
social realizada desde la gastronomia. Se realizé
la seleccién de un corpus textual de 21 articulos,
los cuales debian referirse a casos colombianos
y trabajar en procesos de innovacién social que
incluyeran la gastronomia. La herramienta para
el andlisis de informacién fue Atlas.ti. Los resul-
tados indican que, desde la gastronomia, pueden
promoverse procesos de innovacién social, y que
las caracteristicas atribuidas a la innovacién social
pueden ser también atribuidas a la innovacién
social desde la gastronomia. Se concluye que la
gastronomia es una herramienta o medio para el
desarrollo de innovaciones sociales, que puede
generar cambios en las costumbres alimentarias
de una comunidad; a la vez que una herramienta
para un problema actual y relevante, como es la
seguridad alimentaria.
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Abstract

This work presents the results of the research
on characteristics of social innovation based on
gastronomy. The research had a qualitative focus
and a comprehensive design. The characteristics
of the social innovations given from gastronomy
were taken as the unit of analysis and as the
unit of understanding the concept, method and
validation of social innovation carried out from
gastronomy. A choice was made from a textual
corpus of 21 articles. which should refer to
Colombian cases and work on social innovation
processes that included gastronomy. The tool for
the analysis of information was Atlas T. The results
express that processes of social innovation can be
promoted from gastronomy and that the charac-
teristics attributed to social innovation can also be
attributed to social innovation from gastronomy.
It is concluded that gastronomy can be a tool or
means for the development of social innovations
that can generate changes in the eating habits of
a community; as well as a tool for a current and
relevant problem such as food security.

Keywords: social innovation, gastronomy, food
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1. Introduccion

Este proyecto, que busca comprender las carac-
teristicas de la innovacion social desde la gastro-
nomia, parte del vacio conceptual relacionado con
la Innovacién social, en la cual la gastronomia ha
sido utilizada para su logro. Si bien la gastronomia
ha venido enriqueciéndose como campo de cono-
cimiento en tanto ha trascendido a los espacios de
la profesionalizacién, el vacio se da con relacién al
uso de la gastronomia en el campo de las innova-
ciones sociales.

Se encuentra que tanto a nivel nacional como
internacional, existen proyectos que hacen uso
de la gastronomia para el desarrollo de las inno-
vaciones sociales. Ejemplo de ello es el trabajo de
Mascarenhas y Gandara (2010), cuyo objetivo era
realizar un andlisis de la produccién y transforma-
ciéon territorial, a través de la gastronomia como
atractivo turistico. Asimismo, Mercado-Afanador
y Rey-Patino (2015), en su trabajo buscaban forta-
lecer el turismo a partir de la innovacién social,
desarrollando productos gastronémicos que
aporten soluciones sociales, a la vez que garan-
tizan la seguridad alimentaria de la poblacién
de Cartagena de Indias. En Colombia también se
encuentra el estudio de Villa y Melo (2015), cuyo
objetivo fue la realizacién de un estado del arte
sobre el impacto de la innovacién social en el pais.

A nivel internacional, se puede citar el trabajo
de Jaeger y Erbe (2015), quienes sefalan que las
innovaciones sociales tienen un alto potencial
para promover el desarrollo sostenible, asi como
la transformacién de practicas de consumo mas
sostenibles. El trabajo de Ortiz y Raquel (2015),
un estudio comparativo, con el propoésito de
establecer el Insights del Chocolate Organico,
en el Distrito Metropolitano de Quito. También
se encuentra el trabajo de Ademola y Adende
(2016), cuyo objetivo era reorientar las estrategias
de desarrollo agricola del continente africano,
promoviendo: un crecimiento econdémico rapido
y sostenible, la seguridad alimentaria y la elimina-
cién de la pobreza en Africa. Por su parte, Martin y
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Upham (2016), publicaron un modelo conceptual
para determinar la movilizacién de los valores
ciudadanos a través de innovaciones de base,
desde la teoria de valor de Schwartz y la teoria
sobre la promulgacion colectiva de valores.

Es importante entender la gastronomia como una
practica inherente a todas las culturas humanas,
desde la antigliedad hasta la actualidad (Acle-
Mena, Santos-Diaz & Herrera-Lépez, 2020). Esta ha
generado espacios de socializacién y sociabilidad
de las comunidades, desarrollando habitos de
alimentacion, pero mas alla de ello, espacios en los
que se pueden generar lazos entre los miembros
de las comunidades. Ademads, la gastronomia se
ha convertido en un campo de conocimiento que
recibe aporte de ciencias como: la quimica, la fisica
o la biologia, asi como de las ciencias sociales y
humanas (Reyes-Uribe, Guerra-Avalos & Quinte-
ro-Villa, 2017).

En los siguientes apartados se expone el marco
tedrico, resaltando las principales teorias que se
recogieron con respecto a la innovacién social.
Luego se expone la metodologia, sefalando
las categorias y subcategorias trabajadas para
analizar los resultados. Posteriormente, se efectua
la discusion y se presentan las conclusiones del
estudio.

2. Marco teérico y metodologia
2.1 Sobre el concepto de innovacion

Aunque hay distintas definiciones acerca de la
innovacion, en todas ellas existe un elemento en
comun: la innovacién implica la generacién de
ideas y la materializacién de estas en productos,
bienes o servicios. A continuacion, se presentan
algunas definiciones de innovacién, aclarando
que no se encontraron textos que hablaran
especificamente de la innovacién social desde la
gastronomia, como un campo de conocimiento o
de aplicacion. En este sentido, se llevé a cabo una
revision general de las teorias de la innovacién
social.
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Rogers (1962), indica que: “an innovation is an idea,
practice, or object that is perceived as new by an
individual or other unit of adoption”. Esta definicion,
tiene su base en la idea de novedad, aspecto del
significado que ha atravesado gran parte de la
del desarrollo histérico de la innovacién. Por su
parte, Visser (2002), presenta la agricultura como
la primera innovacioén realizada por la humanidad,
en la medida en que esta generé cambios en las
practicas alimentarias. Luego vendrian una gran
cantidad de desarrollos innovadores, como la
electricidad y la bombilla; sin embargo, con el
surgimiento de la ciencia moderna, se ha presen-
ciado un desarrollo mas acelerado delainnovacion
en nuestro mundo, la cual estd vinculada a una
amplia capacidad de intervenir en sus leyes. Esto
también se relaciona con: la determinacién de las
estrategias, métodos y las practicas para la crea-
cién de ideas, productos o servicios novedosos,
asi como a la generaciéon de conocimiento nuevo.
No obstante, la velocidad con la que se producen
dichos cambios, ha llevado a la obsolescencia de
algunas ideas, productos o serviciosy, por lo tanto,
cada vez se hace mas necesario innovar.

Arbonies (2006), vinculé a la idea de innovacién la
de gestion del conocimiento, sefialando que: un
concepto universal y fundamental dentro y para
el desarrollo de la innovacién, es el conocimiento.
Este autor también indica que: “no necesitamos
mas optimizaciéon de recursos, sino recuperar el
discurso sistémico, humano, social y contextuali-
zado que cuestione y reconstruya el pensamiento
dominante, y nos ayude a entender la innovacién,
la creatividad como clave de evaluacién en las
organizaciones”. Igualmente, se hace énfasis en la
importancia de los individuos que conforman el
colectivo, en tanto la “innovation is people process”
(Rotwell, como se citd en Arbonies, 2006).

Karl Sveiby, citado en Arbonies (2006), explica que
"la principal fuente de ventaja competitiva reside
en la innovacién continua y esta se consigue a
través de la creacion del conocimiento” (p. 214).
Asimismo, en cuanto a “Innovacién y gestién del
conocimiento’, Carballo (2006), indica que: “La
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escasez no es mas que la condicién necesaria para
la innovacion; solo si es acompafnada de una idea,
de un sentido, del sentido comun, de un proyecto,
de una estrategia” (p. 4). En este sentido, se pone
de frente una condicién especifica para promover
el desarrollo de las innovaciones.

En el Manual de Oslo, la innovacion se define
como:

(...) la introduccién de un nuevo, o signi-
ficativamente mejorado producto (bien o
servicio), de un proceso, de un nuevo método
de comercializacién o de un nuevo método
organizativo en las practicas internas, de la
empresa, la organizacién del lugar de trabajo
o las relaciones exteriores. (Echeverria, 2008,
p. 56)

Aunqgue en este manual la innovacion se define
desde el marco organizacional, es de resaltar su
universalidad, y el concepto de “mejora significa-
tiva”, que nos conduce a pensar que la innovacién
no solo es novedad, sino es ademds perfecciona-
miento o cambio.

2.2 Delimitaciéon del concepto y alcance de la
innovacién social

En tanto los estudios acerca de la innovacidn social
son relativamente nuevos, aun se encuentran
vacios semanticos que dificultan la delimitacién y
socializacion de lo que es la innovacién social. No
obstante, segun la revisién realizada, el término
surgié en el siglo pasado. Encontramos entonces
que, durante”la década de los sesenta, pensadores
como Peter Drucker —un referente indiscutible del
management-, Michael Young -fundador de la
Open University- y los escritores franceses Pierre
Rosanvallon, Jacques Fournier y Jacques Attali,
hayan aportado a su estudio (Chambon, David
& Devevey, 1982). La innovacién social puede
entenderse como: un proceso que tiene como
propésito la generacién de valor social, por medio
de practicas, modelos de gestién, productos o
servicios novedosos que satisfacen necesidades,
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aprovechan oportunidades y resuelven problemas
de forma mas eficiente y eficaz que otros, produ-
ciendo un cambio estructural favorable en el
sistema en operacion (Departamento Nacional de
Planeacién, 2013).

Echeverria (2008), destaca otro elemento impor-
tante sobre la innovacién social, el del interés
social:

(...) La innovacién social ha de referirse a los
valores sociales, por ejemplo, el bienestar, la
calidad de vida, la inclusién social, la solida-
ridad, la participaciéon ciudadana, la calidad
medioambiental, la atencién sanitaria, la
eficiencia de los servicios publicos o el nivel
educativo en la sociedad. (p. 610)

Asimismo, para Easteal (2013), las innovaciones
sociales corresponden a: nuevas ideas, productos,
servicios y modelos, que tienen como propésito
la satisfaccion de necesidades, e implican las rela-
ciones y/o colaboraciones sociales. Abreu-Quin-
tero (2011), quien realizé un estudio acerca de las
teorias de la innovaciéon social, sefala la impor-
tancia de orientar estas innovaciones para que
aporten: al desarrollo y promocién de los valores
sociales, a la economia, al desarrollo social en
general, a la productividad y a la competitividad
de las empresas.

En su trabajo, Abreu-Quintero (2011), referen-
ciando a Murray, Mulgan y Caulier, sefala que la
innovacion social puede cambiar tanto al Estado
como al mercado, con lafinalidad de contribuirala
mejora de condiciones sociales tanto individuales
como grupales; sin embargo, en la innovacion
social no solo intervienen el Estado y el mercado,
también lo hace el hogar y la macroeconomia,
de manera que estos cuatro aspectos deben ser
tenidos en cuenta de manera interrelacionada. La
importancia de esta consideracion, se da en tanto
que la innovacion social no depende solo de un
sector especifico.

La gastronomia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales

Mulgan, Tucker, Rushanara y Sanders (2007),
sefalan que la“Social innovation refers to new ideas
that work in meeting social goals”. Ellos ponen el
acento en que las innovaciones sociales pueden
ser desarrolladas y difundidas por organizaciones
que tienen propdsitos sociales.

En el informe de Buckland y Murillo (2014), se
seflala que las innovaciones sociales tienen
un caracter social de principio a fin, y que los
beneficios que generan abarcan a quienes las
implementan, las replican, asi como a las comu-
nidades. Es importante resaltar que no todas las
innovaciones sociales generan beneficios econé-
micos, hay innovaciones que generan beneficios
culturales, cambios en practicas ancestrales trans-
mitidas generacionalmente o reordenamiento de
estructuras sociales, entre otras.

En sintesis, se puede decir que la innovacion social,
puede ser: un proceso, una idea, un producto o
un servicio, que tiene por objeto cubrir o satis-
facer necesidades o resolver problemas de las
comunidades.

2.3 Aproximacion al concepto de gastronomia

La gastronomia es el conocimiento razonado
de todo lo que se relaciona con el hombre, en
lo que a su alimentacion se refiere (Gutiérrez,
2012). El concepto de gastronomia se encuentra
en estrecha relacién con dos aspectos cotidianos
de la vida humana: la cultura de la alimentacién
y el acto mismo de la alimentacidn. Cecilia Isabel
Gutiérrez de Alba (2012), en su libro “Historia de
la gastronomia’, expresa que: “La gastronomia rige
toda nuestra vida. Asi como el llanto de un recién
nacido busca el seno materno para alimentarse, el
moribundo busca el alimento espiritual antes de
partir”.

Este hecho abarcante sobre nuestras vidas, ha
puesto cada vez mas a la gastronomia como un
objeto de estudio que busca responder no solo
a los aspectos sociales y culturales que la rodean,
sino también a la crisis alimentaria cada vez mas
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urgente para la humanidad. Ello ha implicado que
su estudio haya influido en la transformacién de
los métodos de produccion de toda la cadena
alimentaria, asi como en la transformacion de las
practicas alimentarias ancestrales, permitiendo la
generacion de politicas publicas de caracter social
y medioambiental. Es importante reconocer que
la gastronomia es un campo de conocimiento
que se construye desde la multidisciplinariedad,
donde las ciencias basicas y las ciencias sociales y
humanas contribuyen a su construccién.

(...) La busqueda de raices gastronémicas, asi
como la forma de como entender la cultura de
un lugar por medio de su cocina, estan adqui-
riendo cada vez mayor importancia. La cocina
tradicional estd siendo reconocida como un
componente valioso del patrimonio intan-
gible de los pueblos. (Nunes, 2007, p. 239)

Desde la perspectiva de las ciencias basicas, vemos
como la cocina nuclear ha alcanzado un fuerte
auge en la actualidad, a partir del conocimiento de
la fisica y quimica de los alimentos, y los procesos
a que estos son sometidos (Casas-Mateus, Alba-
rracin-Tunjo & Cortés-Gonzalez, 2017). Pero el
estudio fisico-quimico de los alimentos, no solo
contribuye al desarrollo de productos gastroné-
micos novedosos, también permite, por ejemplo,
un conocimiento de estos desde sus propiedades
nutricionales.

2.4 Metodologia

La investigacion se realizé con un enfoque cuali-
tativo, donde la interpretacion implicé una apro-
ximacién a textos de innovacién social desde la
gastronomia, contrastados a la luz de las teorias
sobre la innovacién social. Esto permitié realizar
generalizaciones inductivas de caracter interpre-
tativo, acerca de las caracteristicas de la innova-
cién social desde la gastronomia. Se trabajé con
un andlisis comprensivo de dieciséis textos, que
dan cuenta de la inclusién e innovacion en gastro-
nomia. Para ello, se tomé como unidad de analisis
a las caracteristicas de las innovaciones sociales
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dadas desde la misma; mientras que la unidad de
comprensién fue: el concepto, método y valida-
cion de la innovacion social desde la gastronomia.

Las categorias analizadas se tomaron de Buckland
y Murillo (2014), quienes expresan como caracte-
risticas de la innovacién social: el impacto social,
la sostenibilidad econémica, el tipo de innovacién,
la colaboracién intersectorial y la escalabilidad
y replicabilidad. Las subcategorias emergentes,
surgieron del andlisis comprensivo de las defini-
ciones de las categorias iniciales y del andlisis de
los textos. La informacién se registré mediante el
andlisis sistémico de texto, que mostraba informa-
cién sobre innovacion social en el drea en cuestion.
Se elaboraron fichas que identificaban cada uno
de los textos, que se sometieron a analisis textual
comprensivo, con la herramienta ATLAS.ti versidn
1.6.0.

Para la presentacion de resultados y el andlisis, se
hizo uso de la teoria de soporte de cada una de
las categorias, la cual surge de acuerdo con las
necesidades entregadas en la revision de las cate-
gorias. Para ello se tuvo en cuenta lo expresado
por, Herndndez-Sampieri, Fernandez-Collado y
Baptista-Lucio (2006):

(...) al finalizar el andlisis y elaborar el reporte
cualitativo, el investigador debe vincular
los resultados con estudios anteriores, esto
es con el cuerpo del conocimiento que se
ha generado respecto al planteamiento del
problema. (...) Asi mismo, algunos descubri-
mientos pueden ser soportados por la litera-
tura (Creswel, 2000). Pero, finalmente, el grado
en que se incluya a la literatura en el reporte,
es un asunto sobre el cual cada investigador
hard su propio juicio y tomard su decision. (p.
729)

3. Resultados y discusion
En cada uno de los textos revisados, se encon-

traron al menos 3 de las categorias analizadas.
Esto debido, posiblemente, a que los textos no
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estaban exponiendo estas innovaciones desde
una perspectiva tedrica de la innovacién social,
sino presentando los aspectos mas relevantes de

experiencias de innovacién social. En la figura 1,
se presentan las categorias y subcategorias del
estudio.

S : : Preservacion
Impacto PamC|paIC|on Mejcla_ga gn Impacto I Mejc;_[jasdeéw patrimonio
social SOC'E-lt Y I I-Ca' ta - econdémico aca !da € " cultural
comunitaria alimentaria vida ; :
alimentario
o Sostenibilida Generacion APt Emprendimiento
Ol Ndieconémica medios de - Comercializacién social
© subsistencia
E
| . Sistema . .
= Tipo de 3 . . Economia Economia
= : -~ Disruptiva (— Abierta — producto - 3 .
% innovacion T circular colaborativa
& | colaboracion
intersectorial
Escalabilidad
-1 Y SUBCATEGORIAS
replicabilidad

Figura 1. Categorias y subcategorias analizadas.

La categoria de impacto social tiene como prop6-
sito principal, el de lograr mejoras en la calidad de
vida. Para ello, esimportante la participacion social
y comunitaria, que implica que las comunidades
0 grupos sociales se involucren en el proceso de
innovacién, a partir de objetivos comunes que
buscan la solucién a: problemdticas sociales,
econdmicas, politicas y culturales, entre otras. En
este sentido, la participacién social comunitaria
implica que:

(...) La apropiacion del proceso se consolida
en la medida en que las comunidades que
han participado en la metodologia, estan en
capacidad de compartir el aprendizaje con
otras comunidades, asi como liderar réplicas
de menor escala en sus regiones. (Gutiérrez,
2010, p. 527)

Por su parte, las Mejoras en la Calidad de Vida
pueden evidenciarse a través de: “un estado de
satisfaccion general, derivado de la realizacion
de las potencialidades de la persona” (Ardila,
2013). Esta sensacién de satisfaccion puede ser de
caracter tanto subjetivo como objetivo, e implica
aspectos fisicos, emocionales y sociales. Ejemplo
de esta subcategoria, es el Proyecto Social Necocli,
que tenia como objetivo:

(...) Fortalecer el componente educativo y
los procesos de formacion y produccion de
cacao, para contribuir al mejoramiento de la
calidad de vida de la poblacién, en la zona de
influencia del proyecto productivo. (Funda-
cién Luker, 2017, p. 49)

La subcategoria: mejora en la calidad de vida
alimentaria, se puede describir como las buenas
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practicas alimentarias para mejorar la nutricién
de las personas o comunidades, asi como también
en las buenas practicas de la produccion de
alimentos que conducen a la seguridad alimen-
taria. El proyecto de Mercado-Afanador y Rey-Pa-
tino (2015), muestra cdmo la innovacién social
puede impactar de manera positiva, tanto a la
agricultura como al sector turistico, a través del
desarrollo de recetas gastronémicas de regiones y
ciudades como Cartagena de Indias. Este impacto
puede generar nuevas opciones para el consumo
y aprovechamiento de los alimentos, lo cual afecta
de manera directa las costumbres alimentarias de
las poblaciones nativas, asi como de los turistas.
Esta subcategoria es importante en tanto es un
elemento propio de la innovacién social, dada
desde la gastronomia, ya que se hace impacto
directamente sobre aspectos gastronémicos.

La subcategoria de impacto econdmico, se
presenta cuando se mejoran las condiciones
econdmicas de las personas a través de actividades
relacionadas con la produccién y comercializa-
cién de productos, en este caso gastronémicos.
Ejemplo de esto, es:

(...) Comproagro, una plataforma tecnoldégica
gue elimina los intermediarios en el proceso
de compra y venta de productos agricolas y
un centro de acopio para los agricultores de
Boyacé, que reldne a pequefos campesinos
para vender productos en masa a grandes
superficies. (Avellaneda, 2017, p. 2)

La subcategoria: preservacién del patrimonio
cultural alimentario, implica el conocimiento de las
tradiciones alimentarias. A partir de alli, se generan
innovaciones que permitan la potenciacién de
los productos gastronémicos tradicionales de las
comunidades. Reconocer esta tradicion, implica la
comprensién identitaria de las comunidades. Con
el proyecto de la Fundacién Leo, se pretendia:

Reforzar el uso del arroz como materia prima y su
consumo con el fin de generar empoderamiento
en esta comunidad, por medio de un laboratorio
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creativo que aportara a la consolidacion de
procesos sociales y econdmicos, utilizando los
ingredientes locales. (Fundacién Leo Espinosa, s.f)

Referente ala categoria Impacto social, se encontré
que esta responde, desde sus subcategorias, a lo
propuesto por Libera-Bonilla (2007), y esta estre-
chamente relacionada con la idea de cambio que
manifiesta este autor. El elemento novedoso de
esta categoria, corresponde a la subcategoria de la
preservacion del patrimonio cultural alimentario,
la cual podemos considerar como propia de la
innovacion social dada desde la gastronomia.

La categoria de sostenibilidad econémica, busca
la generacién de practicas con impacto en las
economias individuales y grupales con la finalidad
de generar mejoras en la calidad de vida. En esta
categoria, emergieron 5 subcategorias. La primera,
generacion de medios de subsistencia, consiste en
el desarrollo de actividades que generen activos
para una subsistencia sostenible en el tiempo.
Ejemplo de ello es el trabajo de Mercado-Afanador
y Rey-Patifio (2015), que pretendia:

(...) Direccionar esfuerzos hacia la seguridad
alimentaria, en la correcta gestion de los
abundantes y diversos recursos agricolas con
los que cuenta la regién, provocard, sin lugar
a duda, un impacto positivo sobre el sector
agropecuario. (p. 134)

La subcategoria comercializacién, implica el desa-
rrollo, planeacién y realizacién de actividades que
permitan llevar los productos gastronémicos al
mercado, para darlos a conocer y ser vendidos. Un
caso exitoso de comercializacién, es el de FresOta,
donde los productores suprimieron la interme-
diacion para la comercializacion del producto;
ademads, determinaron politicas de pago a socios
y proveedores, lo cual generé cambios en la
estructura de costos y la apertura de nuevos
mercados. Esto se refleja en que: “En Cali se logran
alianzas formales, expresadas en contratos con los
almacenes de grandes superficies y otros distribui-
dores” (Camacho-Veldsquez, s.f, p. 50).
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Otra subcategoria es El emprendimiento social,
con la cual se busca, desde el liderazgo social, dar
solucién a problemas sociales. En un informe de
Casa Luker, la fundacion muestra los impactos
generados en la sociedad desde diferentes tipos
de proyectos, incluidos los gastronémicos. Se
ha logrado llegar a comunidades afectadas por
el conflicto armado, las cuales erradicaron los
cultivos ilicitos y los reemplazaron con el cacao
(Fundacién Luker, 2017).

Se puede afirmar que todas las categorias corres-
pondientes a la sostenibilidad econdémica, se
encuentran en las innovaciones sociales dadas
desde la gastronomia. Desde esta perspectiva, se
puede afirmar que los hallazgos son coherentes
con lo referenciado en el marco teérico. Es de
anotar que el emprendimiento, necesita de la
colaboracién intersectorial, lo cual se encuentra
en los casos revisados; ademas se evidencia la
importancia de los emprendimientos como motor
de desarrollo empresarial, social y cultural.

La categoria Colaboracion Intersectorial, sefala
que: “La Innovacién Social es un modelo que
permite construir nuevas formas de relacién entre
la sociedad civil y las instituciones, para la gene-
racién de valor publico compartido” (Domanski,
Monge & Quitianez, 2016, p. 24). Esta subcate-
goria, muestra la importancia de las alianzas
entre diferentes actores para el desarrollo de la
innovacion, en tanto se aunan esfuerzos y forta-
lezas que permiten garantizar el éxito de la misma.
En los trabajos revisados, se encuentran: alianzas
Estado—-empresa- organizaciones, academia-so-
ciedad civil, Estado-Ongs, entre otras. Ejemplo
de ello son las huertas caseras, en las cuales hay
asociacién entre los padres, comunidad y agentes
educativos comunitarios e institucionales; todos
trabajan asociativamente para la produccién y
comercializacién de alimentos, lo que conduce a
la “vinculacién de las comunidades a las mesas de
articulacion y concertacion” (Instituto Colombiano
de Bienestar Familiar, 2010, p. 21).

La gastronomia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales

Para la categoria tipos de innovacion, se tomaron
las subcategorias de: innovacion disruptiva,
abierta, producto servicio, economia circular y
economia colaborativa.

La Innovacion disruptiva, es un“tipo de innovacién
que ayuda a crear nuevos mercados y cadenas de
valor y que, eventualmente, reemplaza la tecno-
logia anterior con nuevos productos o servicios no
esperados por los mercados” (Buckland & Murillo,
2014, p. 60). Un ejemplo de este tipo de innovacion
lo constituye Comproagro, plataforma tecnolégica
mencionada anteriormente (Avellaneda, 2017).

La innovacién abierta: “asume que las organiza-
ciones deberian utilizar ideas externas e internas
para avanzar en sus productosy servicios, donde el
flujo de conocimiento puede ser hacia la empresa
o hacia sus grupos de interés externos” (Buckland
& Murillo, 2014, p. 37). Esta innovacion implica
la apertura de las comunidades, para generar y
recibir ideas de otros sectores. Un ejemplo de este
tipo de innovacion, se observa en la implementa-
cion de la metodologia Innovacién Rural Participa-
tiva en la zona andina central de Colombia, donde
la academia, a través de sus investigadores, realizd
un trabajo de participacion con las organizaciones
de productores y la comunidad:

(...) Mediante el trabajo colectivo, se iden-
tifican las cadenas productivas donde los
grupos pueden participar con los productos
de innovacion derivados de las investiga-
ciones. A partir de este proceso, se contactan
aliados y se formulan proyectos conjuntos.
(Gutiérrez, 2010, p. 530)

La subcategoria de producto o servicio, corres-
ponde a un “Modelo de negocios que ofrece
soluciones para satisfacer necesidades a través de
una combinacién de servicios y productos, que en
muchos casos consiste en la desmaterializacién
y la reduccién del consumo” (Buckland & Murillo,
2014, p. 38). Con relacién a esta subcategoria, no
se encontrd un ejemplo claro de la misma en el
material revisado.
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La subcategoria de economia circular, se refiere
a una clase de economia que nace con el fin de
buscar diferentes soluciones en el uso de todo
tipo de residuos, que afectan al medio ambiente.
El caso de las huertas caseras es un ejemplo de
esta economia, en tanto se hace reutilizacién de
la materia orgdnica; una de las practicas de la
comunidad consiste en:”la preparacién de abonos
compuestos, a partir de los desechos de la cocina,
papel y otros materiales organicos” (Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar, 2010, p. 5). Esto
no solo permite dar solucién al manejo de resi-
duos, sino que también permite la disminuciéon
de costos en la inversién de nutrientes para los
cultivos.

Con respecto a los tipos de innovacion, se observa
que las innovaciones sociales dadas desde la
gastronomia, pueden ser: abiertas, disruptivas o
de producto servicio, lo cual es coherente con la
teoria que se refiere a los tipos de innovacién.

La economia colaborativa, segun Buckland y
Murillo (2014), estd “basada en la redistribucién
de poder desde las instituciones centralizadas
hacia las personas y las comunidades, en la cual
el consumidor llega a ser coproductor, co-creador
y redistribuidor” (p. 39). Un ejemplo de economia
colaborativa, lo constituye la experiencia de
FresOta, ya que esta asociacion apoyada por
entidades, como: el SENA, la alcaldia municipal de
Sotard y la Fundacion Smurfit Cartén de Colombia,
permiten la apropiacion de la cooperativa por
parte de la comunidad que la conforma.

En cuanto a las categorias de escalabilidad y repli-
cabilidad, se encuentra que: la primera implica la
apertura de nuevas filiales, mientras que la replica-
bilidad sefiala la transferencia de las innovaciones
sociales a otros grupos sociales. Es dificil separar
la escalabilidad de la replicabilidad, casi se podria
decir que hay cierta interdependencia entre ellas.
Ejemplos de innovaciones que fueron replicables
y escalables, se encuentran en muchos de los
trabajos de la Fundacién Leo, donde las practicas
realizadas a partir de pequefas comunidades

Mariana Mejia-Rivas
Luz Guiomar Maldonado-Pérez

pueden ser llevadas a otras, a través de procesos
formativos.

Otro ejemplo es el caso del Interno, experiencia
Suiza retomada por Johana Bahamén, que es un
trabajo:

(...) en torno a un propésito comun, al crear
una novedosa forma de resocializacién, mate-
rializada en esta iniciativa Unica, abriendo las
puertas de una carcel para brindar un servicio
de restaurante de la mejor calidad y lograr para
las internas una segunda oportunidad, para
reinsertarse en el tejido social y productivo.
(Restaurante Interno, s.f)

4. Conclusiones

Estainvestigaciéntuvo como objetivo comprender
las caracteristicas de la Innovacién Social a partir
del andlisis de trabajos publicados sobre innova-
ciones sociales, en el campo de la gastronomia.
Se encontré que las categorias de andlisis iniciales
que pueden dar cuenta de las innovaciones
sociales, estan poco desarrolladas teéricamente.
Es decir, se encuentran definiciones basicas de
las mismas, por lo cual las categorias emergentes
permitieron comprender a mayor profundidad el
concepto de innovacién social.

Las innovaciones sociales que hacen uso de la
gastronomia, cumplen con los conceptos basicos
de lo que es una innovacién social, ya que en
términos generales buscan la satisfacciéon de nece-
sidades de las comunidades desde las categorias
trabajadas, sin embargo, el factor diferenciador de
una innovacién social dada desde la gastronomia,
se encuentra en los cambios alimentarios de las
comunidades, con miras a favorecer aspectos
nutricionales y de seguridad alimentaria. Esto
se une a la preservacién del patrimonio cultural
alimentario, como elemento identitario funda-
mental de las comunidades.
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Se concluye que para el desarrollo de las innova-
ciones sociales, en especial las que se dan desde la
gastronomia, es importante el uso de metodolo-
gias participativas, pues ellas promueven la parti-
cipacion comunitaria. En este sentido, se logra
que las comunidades apropien las innovaciones,
permitiendo su perdurabilidad en el tiempo.
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