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1. Introducción

Caía la noche y Sarah Collins se dirigía a casa mientras contemplaba cómo el
atardecer daba paso a una oscuridad salpicada por el brillo de las hogueras que
las mujeres africanas avivaban en sus casas. Corría el año 2008 y durante más
de cuatro meses el suministro de electricidad en Sudáfrica estaba restringido y
los apagones eran constantes. 

El fuego era la única alternativa en aquel momento, especialmente para coci-
nar. Y depender del fuego acarreaba numerosos inconvenientes. Era necesario
alimentarlo con leña, lo que provocaba una progresiva deforestación en la zona.
Las mujeres debían estar pendientes del fuego para alimentarlo y mantenerlo,
por lo que disponían de poco tiempo para hacer otras actividades. Cocinar con
leña podía acaparar hasta ocho horas diarias para las mujeres en situación de
pobreza en toda la región, lo que también conllevaba un uso elevado de agua
para la cocción de los alimentos. Y, además, ocasionaba problemas de salud por
la contaminación del aire en el interior del hogar. 

Sarah siempre había sido una persona comprometida con el desarrollo social
de su continente y, pese a su ascendencia británica, luchó contra la diferencia, la
desigualdad y protestó contra el apartheid. Creció en una granja rural en Sudá-
frica, y su carácter emprendedor la llevó a convertirse en empresaria filántropa y
activista humanitaria. De hecho, se implicó en el ecoturismo comunitario, fundó
una ONG y participó en un partido político sudafricano para mejorar las condi-
ciones de vida de la mujer rural. 
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Aquella noche, ya en casa, Sarah reflexionaba sobre una posible solución
para cocinar sin fuego y sin energía eléctrica. Estaba preocupada por la degra-
dación medioambiental, por la pobreza, las injusticias que sufrían las mujeres en
Sudáfrica… Sentía que debía contribuir para hacer del mundo un lugar mejor.

Sarah recordó que su abuela conservaba la comida caliente cubriéndola con
cojines y mantas. Cocinar con retención de calor era un recurso muy antiguo, y si
lograba replicar ese proceso a gran escala podría brindar más autonomía y cali-
dad de vida a las mujeres en las zonas rurales de África; además, se preserva-
rían los bosques, ya que se evitaría la tala para conseguir leña; habría menos
contaminación y menos accidentes. De este modo, decidió crear una bolsa tér-
mica que mantuviera el calor y permitiera la cocción de alimentos sin necesidad
de fuego o energía eléctrica. Por fin, tenía una solución.

2. Entorno, marco del caso

Un poco de historia

La forma de cocinar los alimentos ha ido evolucionando a lo largo de nuestra
historia. La aparición del fuego permitió, en las sociedades primitivas, cocinar
alimentos a fuego abierto, esto es, con una fogata de leña. Pero no es hasta el
siglo XVII cuando aparece la cocina de fuego cautivo, una cámara de metal que
funcionaba con carbón en vez de con leña sobre la que se colocaban las ollas en
los orificios que esta tenía. 

De la cocina con leña y carbón, en el siglo XIX, se dio paso a la cocina de gas,
que era un sistema más económico, sencillo, limpio y menos voluminoso que la
cocina de leña, pero no estaba exenta de riesgos, como escapes y explosiones.
No obstante, este es el sistema que se impuso para cocinar y es el que ha per-
durado hasta nuestros días. 

Desde principios del siglo XX, la cocina de gas convive con la cocina eléctrica
y, desde mediados de siglo, con el microondas y la vitrocerámica eléctrica que,
posteriormente, ha evolucionado a vitrocerámica por inducción.

Sin embargo, a pesar de la transformación descrita en las líneas anteriores, la
cocina a fuego abierto sigue utilizándose en nuestros días. En el mundo occi-
dental es una forma de cocina tradicional que todavía persiste, bien porque es
como lo hacían nuestras abuelas, o bien porque es como mejor sabor tienen cier-
tos platos. 

En países en desarrollo y en zonas de extremada pobreza siguen cocinando a
fuego abierto, lo que implica ciertos riesgos. Así, el humo provoca daños en la
salud de las personas cuando se cocina en el interior de las viviendas y perjudi-
ca al medioambiente por las emisiones de dióxido de carbono. Por otro lado, es
necesario recolectar leña para cocinar, lo que conlleva un paulatino proceso de
deforestación. Además, en África, las niñas son las encargadas de recolectar leña,
y se calcula que el 68% de las agresiones sexuales tienen lugar en ese momento. 

Sarah seguía luchando para materializar su cocina portátil y ecológica. En
uno de sus viajes, durante un vuelo conoció a Moshy Mathe, una mujer con la
que compartió sus inquietudes. La conversación entre las mujeres fue tan efec-
tiva que Moshy fue la que le ayudó a diseñar y materializar su idea. En ese
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