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La innovación social permite remontarnos a 
la década de 1960, cuando bajo el impulso 
de teóricos de la gestión como Peter Druc-
ker y emprendedores sociales como Michael 
Young (fundador de la Open University), se 
desdibuja la línea a veces borrosa entre las 
empresas y la sociedad civil.

La nueva conceptualización y las medidas 
aceptadas por los grupos impactados se pue-
den aplicar en un contexto determinado, lo 
cual contribuye a superar los retos sociales 
que se dan. La innovación social se constitu-
ye en la mejor forma de construcción de la 
comprensión y la producción de un cambio 
social duradero. Es, en sí, una de las estra-
tegias que proporcionan respuestas a proble-
mas como el desempleo masivo, la erosión 
del sistema de seguridad social o la intensifi-
cación de los riesgos ecológicos. 

Las innovaciones sociales influyen en el 
comportamiento y las prácticas sociales de 
la economía y el consumo, generando unas 

profundas reflexiones, especialmente a las 
generaciones futuras: ¿En qué tipo de mundo 
las sociedades libres vivirán? 

A la vista de la profundidad y el desarrollo 
del cambio en las sociedades modernas y la 
creciente disfunción en la práctica estableci-
da, las innovaciones sociales están adquirien-
do mayor importancia, incluso en términos 
de los factores económicos. Sobre todo, por 
su contribución al compromiso o redistribu-
ción que deben hacer las empresas a través 
de la Innovación Social Empresarial, según la 
cual no solo se pretende 

…unir la misión social y financiera 
en una sola, sino hacer que se sirvan 
mutuamente. Se trata de explotar las 
oportunidades de mejora social como 
oportunidades de mercado y obtener 
un impacto social positivo a la vez 
que aumentan los resultados financie-
ros. La Innovación Social Empresarial 
no implica una contradicción o cam-
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bio de modelo respecto a la Respon-
sabilidad Social Empresarial, sino que 
supone un paso más en el camino 
hacia la integración de misiones. (Co-
hen, 2011).

Mediante la Innovación Social Empresarial 
es posible crear productos o desarrollar una 
actividad comercial que genere una mejora 
social a la vez que recibimos beneficios eco-
nómicos. Bajo esta premisa, en el contexto 
de una ciudad como Cartagena, donde el 
turismo juega un papel fundamental dentro 
de su desarrollo económico y como apuesta 
productiva de ciudad, resulta imperativo dar-
le una mirada fuerte a la oferta turística desde 
la proyección que impulsa el componente 
cultural. La potencialización de los productos 
turísticos se da en virtud de resarcirnos con 
nuestro acervo cultural gastronómico, apro-
vechando la gran diversidad con la que cuen-
ta la región y, por ende, el desarrollo de un 
producto gastronómico todavía sin explotar.

Desde una mirada de oferta y demanda, los 
consumidores son ahora más sofisticados 
y tienen otras prioridades; son más experi-
mentados e informados, manifiestan moti-
vaciones más complejas y variadas. Así, en 
los países desarrollados, los cambios en la es-
tructura de la población, la aparición de nue-
vos valores y estilos de vida, los niveles más 
altos de educación, la mayor disponibilidad 
de renta y tiempo libre para el ocio, han dado 

lugar a viajeros más exigentes que buscan ex-
periencias y actividades enriquecedoras. No 
es extraño que haya aparecido una serie de 
nuevos productos que van más allá del turis-
mo masificado de sol y playa, y que intentan 
satisfacer diversos nichos de mercado. 

En los últimos años, el turismo gastronómico, 
o de alimentos, ha crecido considerablemen-
te y se ha convertido en uno de los segmen-
tos más dinámicos y creativos de turismo. 
Ambos, destinos y empresas turísticas, son 
conscientes de la importancia de la gastrono-
mía, con el fin de diversificar la oferta turísti-
ca y estimular el desarrollo económico local, 
regional y nacional. Además, incluyen en sus 
valores éticos y sostenibles un discurso basa-
do en el territorio, el paisaje, el mar, la cul-
tura y los productos locales; en fin, la auten-
ticidad, que es algo que tiene en común con 
las tendencias actuales de consumo cultural. 
En este punto es de resaltar lo que señala Ba-
rrial Martínez (2011), cuando dice que

…la alimentación no son sólo proce-
sos digestivos, sino que, en torno a 
ellos, encontramos una serie de valo-
res y expresiones culturales que tienen 
que ver con el hombre en disímiles 
contextos: en lo social, psicológico, 
económico, simbólico, religioso, ésta 
lleva implícitas cuestiones morales, de 
prestigio, de poder, estatus y es consi-
derado y apreciado como un arte.



Revista Cultural UNILIBRE Sede Cartagena

134

Cuando hablamos de una ruta gastronómica 
hacemos referencia a un itinerario con un 
origen, una dimensión territorial y una con-
figuración estructural específicas, que enlaza 
destinos, productos, atracciones, servicios y 
actividades fundamentadas en la producción, 
creación, transformación, evolución, preser-
vación, salvaguarda, consumo, uso, gozo, 
disfrute de manera saludable y sostenible del 
Patrimonio Gastronómico Mundial, Cultural, 
Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que res-
pecta al sistema alimenticio de la humanidad 
(Montecinos, 2012, p. 101).

No obstante, a partir de esa conceptuali-
zación, ha habido productos gastronómi-
cos que han tenido una gran relevancia a 
nivel mundial. Tenemos, por ejemplo las 
Rutas del Vino, las cuales se han diversifi-
cado en rutas enoturísticas y enogastronó-
micas. Otras que han ido teniendo mayor 
importancia son las rutas alimentarias, las 
rutas gastronómicas por producto, las rutas 
gastronómicas por plato, las rutas étnico-
gastronómicas, la ruta por productos gas-
tronómicos temáticos (tequila, café, cacao, 
piña), las rutas paisajísticas (Sembradíos de 
Agave Azul en Tequila, Jalisco), la ruta por 
menús temáticos (Yerba Mate, Argentina), la 
ruta por productos con denominaciones de 
origen y certificados de calidad (España), la 
ruta étnico-gastronómica (cocineras tradicio-
nales, ruta de Don Vasco, Michoacán, etc.), 
y así un sinnúmero de opciones.

Cartagena y su área de influencia, aprove-
chando la riqueza cultural de la ciudad y de su 
gastronomía (la cual se asienta en tradiciones 
llegadas de España y de varios sitios del África, 
que más tarde se convertirían en la base para 
la creación de su propia gastronomía), puede 
contribuir a desarrollar un turismo gastronómi-
co que ofrezca una oferta adicional dentro del 
portafolio turístico de la ciudad. Esto brindaría 
alternativas que permitan atraer nuevos turis-
tas o hacer que quienes ya han venido quieran 
regresar para probar novedosas experiencias a 
nivel gastronómico. 

Es importante resaltar que antes de la crea-
ción de estos productos hay una gran corres-
ponsabilidad, y es lograr que sean sosteni-
bles. Deben ser planificados con una meto-
dología científica que evite el crecimiento 
desordenado, que sólo genera males a la 
comunidad local. La idea es impedir fenóme-
nos como la transculturación gastronómica, 
el desordenamiento territorial, la fluctuación 
de precios, la insuficiencia y el encarecimien-
to de servicios, entre otros. En este sentido, se 
debe buscar la creación de un producto gas-
tronómico que no deje de lado la innovación 
social; por el contrario, hay que propender 
por la creación de productos gastronómicos 
que ayuden a solucionar los problemas so-
ciales de las áreas donde estos se desarrollen.

Bajo estos lineamientos, es importante pro-
curar que el desarrollo del turismo gastronó-
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mico ayude a fortalecer la seguridad alimen-
taria de la ciudad y de la región. En el caso 
de Colombia, la Seguridad Alimentaria y Nu-
tricional (SAN) es un compromiso de Estado, 
enmarcado en el enfoque de derechos, en el 
abordaje intersectorial e interdisciplinario y 
en la gestión del riesgo. Intenta garantizar la 
disponibilidad suficiente y estable de alimen-
tos, el acceso y el consumo oportuno y per-
manente de los mismos, tanto en cantidad, 
calidad e inocuidad, por parte de todas las 
personas, bajo condiciones que permitan su 
adecuada utilización biológica para llevar así 
una vida saludable y activa.

Podemos decir entonces que, mediante la in-
novación social y, más específicamente, en 
el campo de las empresas, sí es posible que 
Cartagena y su área de influencia desarrollen 
o potencien productos turísticos a través del 
fortalecimiento de su turismo gastronómico. 
Direccionar esfuerzos hacia la seguridad ali-
mentaria, en la correcta gestión de los abun-
dantes y diversos recursos agrícolas con los 
que cuenta la región; provocará, sin lugar a 
dudas, un impacto positivo sobre el sector 
agropecuario, elevando la demanda de ce-
reales, tubérculos, carnes, embutidos, frutas, 
hierbas, etc. Por supuesto, tal situación no 
puede darse sino en beneficio de las perso-
nas que viven en el campo, dando además, 
a los consumidores, la posibilidad de incre-
mentar la disponibilidad y el acceso, consu-
mo y aprovechamiento de los alimentos. 

En consecuencia, se podrían conseguir pre-
cios más competitivos para los insumos y 
se llevaría a desarrollar cultivos con mejor 
calidad. Lo más importante, quizás, es que 
también puede haber una revalorización de 
muchos de los productos emblemáticos de 
las comunidades campesinas de las zonas 
costeras y rurales. En ellas se elaboran pro-
ductos nativos o propios de la región que la 
cocina cartagenera demandaría, adquiriendo 
un creciente reconocimiento en el ámbito 
internacional, puesto que el beneficio de 
posicionarse como una alta cocina es incal-
culable.

En últimas, Cartagena ha comenzado a tra-
bajar para convertirse en una ciudad soste-
nible. Esos esfuerzos ya tienen sus primeras 
repercusiones en el tema turístico. Dada la 
abundancia, diversidad y riqueza de Carta-
gena en materia cultural y gastronómica, así 
como la fortaleza del Departamento de Bolí-
var en temas agropecuarios, la combinación 
de estos factores hará posible que, desde la 
innovación social, podamos fortalecer la po-
lítica de seguridad alimentaria, al tiempo que 
potencializamos el turismo gastronómico y 
redescubrimos nuestra propia gastronomía.
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