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Caso original de Vanessa Roger Monzé, Maria Pilar Llopis Amorés y Carmen
Torrecilla Moreno, desarrollado como base para discusion en clase y no como
ejemplo ilustrativo del manejo eficaz o ineficaz de una situacion administrativa.
Los datos utilizados en este caso se basan en informacion ptblica de la empresa,
obtenida a través de su pdgina web y otras fuentes de informacion y comple-
mentada con informacion obtenida en las entrevistas personales realizadas. Los
personajes y las situaciones expresadas son ficticios, excepto las declaraciones
publicas.

Original del 2 de diciembre de 2021. Ultima revisién 25 de enero de 2022.

1. Introduccion

Caia la noche y Sarah Collins se dirigia a casa mientras contemplaba c6mo el
atardecer daba paso a una oscuridad salpicada por el brillo de las hogueras que
las mujeres africanas avivaban en sus casas. Corria el afio 2008 y durante mas
de cuatro meses el suministro de electricidad en Sudafrica estaba restringido y
los apagones eran constantes.

El fuego era la Gnica alternativa en aquel momento, especialmente para coci-
nar. Y depender del fuego acarreaba numerosos inconvenientes. Era necesario
alimentarlo con lefia, lo que provocaba una progresiva deforestacion en la zona.
Las mujeres debian estar pendientes del fuego para alimentarlo y mantenerlo,
por lo que disponian de poco tiempo para hacer otras actividades. Cocinar con
lefia podia acaparar hasta ocho horas diarias para las mujeres en situacién de
pobreza en toda la regién, lo que también conllevaba un uso elevado de agua
para la coccidn de los alimentos. Y, ademas, ocasionaba problemas de salud por
la contaminacion del aire en el interior del hogar.

Sarah siempre habia sido una persona comprometida con el desarrollo social
de su continente y, pese a su ascendencia britanica, luch6 contra la diferencia, la
desigualdad y protest6 contra el apartheid. Crecié en una granja rural en Suda-
frica, y su caracter emprendedor la llevé a convertirse en empresaria filantropa y
activista humanitaria. De hecho, se implicé en el ecoturismo comunitario, fundé
una ONG y participé en un partido politico 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 solucion
para cocinar sin fuego y sin energia eléctrica. Estaba preocupada por la degra-
dacion medioambiental, por la pobreza, las injusticias que sufrian las mujeres en
Sudafrica... Sentia que debia contribuir para hacer del mundo un lugar mejor.

Sarah recordé que su abuela conservaba la comida caliente cubriéndola con
cojines y mantas. Cocinar con retencién de calor era un recurso muy antiguo, y si
lograba replicar ese proceso a gran escala podria brindar mas autonomia y cali-
dad de vida a las mujeres en las zonas rurales de Africa; ademas, se preserva-
rian los bosques, ya que se evitaria la tala para conseguir lefia; habria menos
contaminacién y menos accidentes. De este modo, decidi6 crear una bolsa tér-
mica que mantuviera el calor y permitiera la coccion de alimentos sin necesidad
de fuego o energia eléctrica. Por fin, tenia una solucién.

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 aparicién del fuego permiti6, en las sociedades primitivas, cocinar
alimentos a fuego abierto, esto es, con una fogata de lefia. Pero no es hasta el
siglo xvii cuando aparece la cocina de fuego cautivo, una camara de metal que
funcionaba con carb6n en vez de con lefia sobre la que se colocaban las ollas en
los orificios que esta tenia.

De la cocina con lefia y carbén, en el siglo xix, se dio paso a la cocina de gas,
gue era un sistema mas econémico, sencillo, limpio y menos voluminoso que la
cocina de lena, 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 dias.

Desde principios del siglo xx, la cocina de gas convive con la cocina eléctrica
y, desde mediados de siglo, con el microondas y la vitrocerdmica eléctrica que,
posteriormente, ha evolucionado a vitroceramica por induccién.

Sin embargo, a pesar de la transformacién descrita en las lineas anteriores, la
cocina a fuego abierto sigue utilizandose en nuestros dias. En el mundo occi-
dental es una forma de cocina tradicional que todavia persiste, bien porque es
como lo hacian nuestras abuelas, o bien porque es como mejor sabor tienen cier-
tos platos.

En paises en desarrollo y en zonas de extremada pobreza siguen cocinando a
fuego abierto, lo que implica ciertos riesgos. Asi, el humo provoca dafios en la
salud de las personas cuando se cocina en el interior de las viviendas y perjudi-
ca al medioambiente por las emisiones de diéxido de carbono. Por otro lado, es
necesario recolectar lefa para cocinar, lo que conlleva un paulatino proceso de
deforestacion. Ademas, en Africa, las nifias son las encargadas de recolectar lefia,
y se calcula que el 68% de las agresiones sexuales tienen lugar en ese momento.

Sarah segufa luchando para materializar su cocina portatil y ecolégica. En
uno de sus viajes, durante un vuelo conocié a Moshy Mathe, una mujer con la
que compartié sus inquietudes. La conversacion entre las mujeres fue tan efec-
tiva que Moshy fue la que le ayud6 a disefar y materializar su idea. En ese




