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Resumen

El articulo busc6é comprender el proceso de transferencia de conocimientos
gastronomicos tradicionales entre portadoras de tradiciéon y aprendices de la
region del Pacifico afrocolombiano en Cali - Colombia, tomando como base teérica
las formas de conversion de conocimiento del modelo SECI y las estrategias de
personalizaciony codificacién delatransferencia de conocimiento. Lametodologia
fue cualitativa, bajo el paradigma interpretativo y el método etnometodologico. El
anélisis de datos es de tipo temaético y se apoy6 con la herramienta Atlas Ti. Como
resultado se encuentra que la oralidad y la personalizacién, son importantes en
el proceso de transferencia de la tradicion gastronomica afrocolombiana del
Pacifico, destacando la importancia de la afectividad y los lazos familiares en
el proceso de aprendizaje culinario. Entre los retos se encuentran las normas
contradictorias con la normativa sanitaria moderna y la falta de interés de las
generaciones mas jovenes.
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Transfer of traditional knowledge in the sector of
African-Colombian Pacific gastronomic tourism in
the city of Santiago de Cali

Abstract

The article sought to understand the process of transferring traditional
gastronomic knowledge between tradition bearers and apprentices in the Afro-
Colombian Pacific region of Cali, Colombia, taking as a theoretical basis the forms
of knowledge conversion of the SECI model and the strategies of personalization
and codification of knowledge transfer. The methodology was qualitative, under
the interpretative paradigm and the ethnomethodological method. The data
analysis was thematic and was supported by the Atlas Ti tool. The results show
that orality and personalization are important in the process of transferring
the Afro-Colombian gastronomic tradition of the Pacific, highlighting the
importance of affectivity and family ties in the culinary learning process. Among
the challenges are the contradictory norms with modern health regulations and
the lack of interest of the younger generations.

Keywords: Knowledge Management; Gastronomic Tourism; SECI Model;
Knowledge transfer strategies; Traditions; Affectivity

Introduccion

El turismo gastronémico y las cocinas tradicionales son el eje sobre el cual giran
aspectos comerciales y familiares, ademés hacen parte del patrimonio intangible de las
comunidades afrocolombianas y de un sector socioeconémico importante en la ciudad
de Cali. En este contexto, la transferencia de conocimiento gastronémico tradicional
es relevante dentro del sector turistico y, particularmente, para la gastronomia local de
Colombia, pues tiene el potencial de convertirse en un atractivo clave para el turismo,
atrayendo visitantes y generando oportunidades de inversion y empleo.

La gestidon del conocimiento, especificamente en su fase de transferencia, permite
generar valor al conservar y transmitir conocimiento, activo intangible, caracterizado como
recurso complejo y vital para las organizaciones (Herschel y Nemati, 2000). Por tanto, la
transferencia de conocimiento es el proceso de hacer accesible y vincular el saber a través
de personas y organizaciones; esta interacciéon es relevante dado que la experiencia de
transferencia y aprendizaje no se restringe a la difusion del conocimiento, sino que genera
una experiencia distintiva que depende de las propias caracteristicas de los involucrados.
(Nonaka, et al., 2000 y Szulanski, 1996)

Por consiguiente, la transferencia de conocimiento es un proceso, que implica una
gran participacion de la fuente que comparte el conocimiento y el receptor, quien adquiere
el conocimiento. Asi mismo, Hansen et al., (2005); Joia y Lemos, (2010); Tangaraja et
al., (2016) Hislop et al., (2018) y Bolisani et al., (2020), proponen evidenciar, como dicho
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proceso puede darse a través de dos estrategias la codificacion y la personalizacién’; estas
estrategias pueden llegar a ser complementarias (Greiner et al., 2007 y Ajith Kumar &
Ganesh, 2011).

El estudio se abord6 desde los marcos del paradigma interpretativo del método
etnometodologico, se trabajé con 45 mujeres portadoras de tradicion y aprendices de la
gastronomia tradicional del Pacifico afrocolombiano; el muestreo fue intencional a través
de la técnica Bola de nieve.

Finalmente, la investigacion busco reconocer el proceso de transferencia, entre
portadoras de tradicién y aprendices, en el sector del turismo gastronémico tradicional
del Pacifico afrocolombiano en Cali, basdndose en el modelo SECI y las estrategias de
personalizacion y codificacion. Es importante destacar que, si bien existen algunas
investigaciones que buscan relacionar el modelo de creacion de conocimiento SECI y las
estrategias de personalizacion y codificacion, estas se han realizado en areas diferentes al
turismo gastronémico y al conocimiento tradicional.

Turismo gastronémico

El turismo es una practica social que se ha transformado con el tiempo, pasando de
un sistema de produccion de consumo masivo a la singularizacion, la diferenciacion y la
busqueda de experiencias tnicas, auténticas y llenas de significado, rescatando elementos
tradicionales, como es el caso del turismo gastron6mico (Leal, 2016 y Richard, 2017).

De acuerdo con Berbel- Pineda et al., (2019), la gastronomia se ha convertido en uno
de los elementos mas importantes en el momento de escoger un destino turistico, a pesar de
que la investigacion sobre turismo gastronémico es un poco escasa. De igual manera, Mora
et al., (2021) afirman que existe una relaciéon sinérgica entre el turismo y la gastronomia,
que se evidencia: primero, en la existencia de alimentos locales y de calidad que mejoran
la imagen y la reputacion de un destino turistico; segundo, la especializaciéon de un destino
turistico hacia el turismo gastron6mico aumenta el gasto medio de los visitantes durante
su estancia; y tercero, los visitantes valoran mejor la experiencia en un destino si se ofrece
comida local y un servicio de calidad.

Henriques & Custodio (2010) consideran que el turismo gastronémico es una mezcla
entre gastronomia, cultura y turismo; partiendo de la gastronomia regional, comprendida
como el conjunto de “saberes — haceres” que agrupan ingredientes, técnicas culinarias y
recetas relacionadas con un contexto histérico — cultural (Sperandio 2011). En este sentido,
el turismo gastron6mico y las cocinas tradicionales del Pacifico afrocolombiano son el eje
sobre el cual giran aspectos comerciales y familiares, dichas cocinas, no solo hacen parte
del patrimonio intangible de las comunidades, sino también de un sector socioeconémico
en la ciudad de Cali, donde cobra relevancia por sus importantes aportes.

Considerando lo planeado hasta el momento, la gastronomia afrocolombiana del
Pacifico se caracteriza por sus platos a base de los pescados de la zona y mezclas inusuales?

1 Estrategias de codificacion (sistematizar y documentar saberes, experiencias o practicas para que puedan
ser compartidos) y la personalizacion (transferencia directa de saberes a través de la interaccion persona
a persona) Hansen et al., (2005); Joia y Lemos, (2010); Tangaraja et al., (2016).

2 Inusuales por la combinacién de ingredientes en la preparacion de platos tradicionales del Pacifico
afrocolombiano, ya que es comtn unir pescados y mariscos con frutas exoticas como el borojo, el

Sitio Web: https://produccioncientificaluz.org/index.php/espacio
Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional (CC BY-NC-SA 4.0)
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0



Transferencia del conocimiento tradicional en el sector del turismo gastronémico del Pacifico afrocolombiano en la ciudad de Santiago de Cali
Transfer of traditional knowledge in the sector of African-Colombian Pacific gastronomic tourism in the city of Santiago de Cali
Neidy Lopez Eraso, Oscar Rosero Sarasty y Fernando Zeballos 119 /

con los sabores de las frutas exdticas de la region occidental del pais, a la que pertenecen
el departamento de Choco y las zonas costeras de Cauca, Valle del Cauca y Narifio, donde
existe una gran potencialidad para el desarrollo del turismo gastron6mico afrocolombiano.

Conocimiento tradicional

Entre lo que se considera conocimiento cientifico y tradicional, existe un sesgo
cientificista, que asume que el conocimiento cientificoy tecnolégico es el inico conocimiento
que puede impulsar el crecimiento de las economias y los avances sociales, dejando de lado
cualquier otro tipo de conocimiento, llamado tradicional. (Valladares et al., 2007). Bajo
ese tipo de consideraciones plantean que “los conocimientos tradicionales tienen un gran
potencial para el desarrollo econémico y social de América Latina, e incluso podrian
incorporarse a innovaciones comerciales, asimismo pueden contribuir al desarrollo
social de muchas maneras no comerciales” (2007, 69).

Segun Palacios (2020), el conocimiento tradicional en la cocina constituye una sintesis
de las experiencias de las relaciones entre generaciones que los grupos sociales establecen
con su entorno. Dichas experiencias tienen elementos histéricos, reinterpretaciones,
adaptaciones, innovaciones, experimentacion y validacion social. En la actualidad los
conocimientos tradicionales cobran gran importancia para muchas regiones y sectores que
dependen de estos, tanto para fortalecer su identidad como para dinamizar sus economias,
tal es el caso del conocimiento tradicional gastronémico del Pacifico afrocolombiano y el
turismo gastronomico presente en la ciudad de Cali.

Transferencia de conocimiento

El conocimiento a nivel organizacional en las empresas (publicas y privadas) juega
un papel crucial, ya que es visto como un intangible de gran valor, e inclusive se ha
considerado como una ventaja competitiva para las mismas. Sin embargo, este solo podria
considerarse asi, si estas organizaciones logran desarrollar los medios para gestionarlo
y lograr su aprovechamiento de manera adecuada. (Johan et al., 2001). Para la gestion
del conocimiento, este puede clasificarse en dos dimensiones, desde la dimension
epistemologica: tacito, implicito y explicito, y desde una dimension ontologica: individual
o colectiva (Polany,1967; Nonaka y Takeuchi, 1995 y Lam, 2000). Esta investigacion centro
su atencion en la clasificacion de conocimiento tacito y explicitos.

El conocimiento explicito puede expresarse facilmente, a través del lenguaje,
informes, codigos gramaticales o matematicos, este conocimiento es facilmente codificable,
facil de documentar y transmitir, por su parte, el conocimiento tacito, compuesto por
ideas, intuiciones y habilidades que incorporan las personas, tiene influencia en su
comportamiento. Dicho conocimiento se basa en la experiencia y se manifiesta a través de
la practica (Polanyi, 1967).

chontaduro, el naidi o el tamarindo, creando contrastes inicos de sabores.

3 La investigacion no abordo el conocimiento implicito de forma diferenciada, en primer lugar, por los
lineamientos teéricos en el que se basd la investigacion: Polanyi (1966) y Nonaka & Takeuchi (1995)
quienes definen el conocimiento como tacito y explicito en el proceso de transferencia. En segundo lugar,
es comun que en la literatura académica no sea clara la diferencia entre lo tacito y lo implicito, por tanto,
se reconoce esta omision [consciente] como una oportunidad para futuros estudios.
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En este sentido, Zeballos (2015) propone una taxonomia para el conocimiento tacito,
conformando un sistema de conocimiento de la siguiente manera: el saber hacer algo, el
saber resolver algo y desde donde se hace algo, es decir las estructuras desde las cuales se
realiza la toma de decisiones, todo esto de manera individual o colectiva.

De acuerdo con Dixon (2001), existen diversas maneras de transferir conocimiento
y la mas efectiva suele ser cuando el proceso se adapta al tipo de conocimiento que se
requiere transferir. Si bien, se reconoce la diferenciaciéon de conocimiento tacito y explicito
propuesta por Polanyi (1967), manifiesta que el conocimiento comin de las organizaciones
es una combinacion entre estos dos, y que cada uno requiere un proceso propio de
transferencia.

Por tanto, en el amplio espectro existente para el estudio de los procesos de gestion
de conocimiento, aprendizaje organizacional y particularmente de transferencia de
conocimiento, resultan de interés las comprensiones que puede brindar un modelo
seminal y clasico como es el modelo de “Socializacién, exteriorizacion, combinacion e
interiorizacion del conocimiento (SECI)” con sus formas de conversion entre conocimiento
tacito y explicito.

A este respecto se encuentran varias investigaciones precedentes que ratifican
la pertinencia de tal tipo de anéilisis formulando incluso contribuciones y desarrollos
importantes como los de Akbar, (2018); Avdimiotis et al., (2022); Winanti, (2022); Nuriadi
et al., (2023) y Sehgal, (2023) en donde la transferencia de conocimiento en el sector del
turismo se aborda a través de dicho modelo.

En consecuencia, la transferencia de conocimiento podria comprenderse a través
del modelo teoérico de conversion y creaciéon de conocimiento propuesto por Nonaka y
Takeuchi (2007), el modelo SECI, el cual pretende explicar como el conocimiento puede
crearse a través de las interacciones que hacen que se produzca la transferencia, conversion
y transformacion entre el conocimiento tacito a conocimiento explicito y viceversa.

Segun Liyanage, et al., (2009) la transferencia de conocimiento como proceso, cuenta
con dos estrategias, la personalizacion y la codificacidon; en su estrategia de personalizacion
promueve el intercambio de conocimientos, en su mayoria ticito, a través de redes o
interacciones persona a persona de manera unidireccional y bidireccional. Para el caso de
la estrategia de codificacion, se hace referencia al material codificado y no a un individuo
en particular, el conocimiento, en este caso explicito, puede capturarse, codificarse
almacenarse y difundirse en la organizacion.

Asimismo, seinfierela posiblerelacion entrelas formas de conversion del modelo SECI
y las estrategias de personalizacion y codificacion; la personalizacion podra evidenciarse en
las formas de socializacion e interiorizacion, y la codificacién corresponderia a las formas
de externalizacion y combinacion (Hansen et al., 2005; Joia y Lemos 2010; Tangaraja, et
al., 2016 y Bolisani et al., 2020).

Para concluir, el modelo tedrico base de esta investigacion sera el modelo de creacion
de conocimiento Modelo SECI, propuesto por Nonaka y Takeuchi, con cada uno de sus
elementos que lo componen y las estrategias de personalizaciéon y codificaciéon en la
transferencia de conocimiento, tal como se puede observar en la figurai.
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Figura 1. Estrategias de personalizacion y codificacion y modelo SECI

T EEH R AL R

Fuente. Adaptado con base a de Nonaka y Takeuchi (1995) y Hansen et al., (1999) y Joia y Lemos (2010)

De acuerdo con la figura 1, la investigacion busco reconocer el proceso de transferencia
del conocimiento gastronémico tradicional del Pacifico afrocolombiano a través de las
cuatro formas de conversion de conocimiento del Modelo SECI y conjuntamente se propone
evidenciar como en cada forma de dicho modelo pueden estar presentes las estrategias de
transferencia de conocimiento: personalizacion y codificacion.

Metodologia

La investigacion se abord6 desde el paradigma interpretativo del método
etnometodologico (Garfinkel, 2018; Mohajan, 2018), profundizando en el conocimiento de
circunstancias y experiencias entre las portadoras de tradicion y las aprendices del sector
del turismo gastronémico del Pacifico afrocolombiano, identificando y reconociendo
narraciones alrededor de su gastronomia, cultura y el proceso de transferencia de
conocimiento tradicional.

Poblacion y muestra

La seleccion de las participantes fue intencional, estableciendo contacto mediante la
estrategia de bola de nieve (Martinez, 2012), teniendo en cuenta los siguientes criterios de
seleccion: Mujeres originarias del Pacifico colombiano (Zonas costeras del Choco, Valle, Caucay
Narifo), las portadoras con reconocimiento en sus comunidades por su tradicion gastronémica
y las aprendices fueron mujeres con el interés de aprender o estar estudiando gastronomia
tradicional del pacifico afrocolombiano. En total fueron 45 participantes, 20 portadoras de
tradicion y 25 apéndices de las tradiciones gastronémicas del Pacifico afrocolombiano.

Estrategias de recoleccion de informacion

Las estrategias de recoleccion de informacion utilizadas fueron: 5 Grupos focales (45
participantes) teniendo en cuenta la experiencia que tenian en la gastronomia Tradicional;
Sitio Web: https://produccioncientificaluz.org/index.php/espacio

Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional (CC BY-NC-SA 4.0)
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0



Espacio Abierto Vol 34 N© 4 (Octubre-Diciembre, 2025): 116-138

122/

entrevistas semiestructuradas (10 portadoras de tradicion y 10 aprendices) y la observacion
durante todo el proceso de recoleccion de informacion. Todo el proceso se registro a través
de audio, foto y video*.

Categorias de investigacion

De acuerdo con la revisiéon tedrica se construyeron las siguientes categorias y
subcategorias de investigacion:

Figura 2. Categorias y subcategorias de investigacion

Socializacién: Consiste en pasar el
conocimiento ticito a tacito sin necesidad

(_' del lenguaje, como ocurre cuando los
aprendices adquieren saberes observando,
imitando v practicando

Exteriorizaciéon: consiste en pasar el
conocimiento tacito a explicito a través del
uso de metaforas, analogias y modelos

mentales comunes.
Modelo SECI Nonaka y
Takeuchi (2005): Socializacion,

- " cxteriorizacién, combinacién e Combinacién: combinar di fuentes

Transferenc.a del interiorizacién de conocimiento explicitos que pueden

- - evidenciarse a través de documentos,
CO“OCImIentO material digital y formacion

- -
tradicional . — a
. . nteriorizacion: el conocimiento explicito
gastronomlco pasa nuevamente a ser tacito, es un

aprender haciendo. Se evidencia en
documentos. manuales e historias orales.

Proceso que involucra activamente a

uien transmite y a quien recibe el
q vad En la personalizacion: la transferencia es

conocimiento, ¥ puede de
) persona a persona, y puede darse de

comprenderse mediante el modelo &“tfa?eggsl_d: transfer;ﬂcilaéde - manera unidireccional y  bidireccional,
SEC| (Monaka y Takeuchi, 1995 e e e icipacid

( ¥ . )y P codificacion (Hansen, Nohria y Tierney, / donde la participacion del proveedor y el
de las estrategias de 1999; Joia y Lemos 2010; Tangaraja, et destinatario del conocimiento es crucial.
personalizacién vy codificacién al.. 2016).
(Hansen et al, 2005; Joia y Lemos, En la codificacién: la transferencia ocurre
2010). mediante materiales codificados, donde el

receptor asume un rol activo al interpretar
por si mismo contenidos como libros,

articulos o recursos digitales.

Fuente: elaboracion propia recurso Atlas TT 2023

Como se puede observar, la categoria de transferencia de conocimiento tradicional
gastronomico se comprendio a través de las subcategorias de socializacion, externalizacion,
combinacion, interiorizacion (Nonaka y Takeuchi, 1995) y la personalizacién y codificacion
(Hansen et al., 2005 y Joia y Lemos, 2010).

4 Proceso que se llevo a cabo teniendo en cuenta el Aval de ética del CIES codigo de sometimiento 006-022
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En relacion con el sistema de categorias propuesto, se construyeron preguntas guia
que orientaron el proceso de recoleccion buscando la complementariedad del conjunto
de la informacion. Se construy6 un instrumento sometido a validaciéon de 5 expertos en
funcion de la suficiencia, claridad, coherencia y relevancia de cada item y su pertenencia
a la categoria y subcategorias de investigacion; la observacion fue sistematica y se llevo a
cabo a través de una guia construida a partir de las categorias y subcategorias de acuerdo
con la validez de contenido que deben tener los instrumentos de investigacion: Escobar-
Pérez y Cuervo-Martinez (2008) y Supo (2013).

El analisis tematico de la informacién (Braun y Clarke, 2006 y Escudero 2020) se
realizo con apoyo de la herramienta Atlas Ti V 9, el proceso se dividi6 en tres fases como se
como se muestra a continuacion:

Fase 1. Organizacion y clasificacion de la informacion, se transcribieron los audios a
texto (Dragon v.6), y se organizaron, clasificaron e interpretaron los textos en btisqueda de
estructuras y significados para generar codigos iniciales relacionados con el objetivo de la
investigacion, que luego se introdujeron en Atlas Ti v.9 para su codificacion.

Fase 2. Se realizoé la codificacion abierta, axial y selectiva de la informacion,
considerando lo obtenido en la fase 1, teniendo en cuenta la categoria y subcategorias de
investigacion.

Fase 3. Se redactaron los resultados considerando la construccion de codigos y
su relacion con la categoria y subcategorias, utilizando la herramienta Atlas ti v.9 para
visualizar los hallazgos a través de la red de codigos, facilitando el analisis de la informacion.

Finalmente, el rigor del proceso de recoleccion de informacion se observa en la
validez de las preguntas orientadoras a través de expertos (Almenara et al., 2014), el
uso de diferentes métodos para recolectar informacion como grupos focales, entrevistas
individuales y observaciéon (Patton, 2002) y la saturacién de datos en la investigacion
(Marshall et al., 2013 y Guest et al., 2006).

Resultados

A continuaciéon, se describen los resultados del proceso de transferencia de
conocimiento gastronémico tradicional entre portadoras de tradiciéon y aprendices a la
luz de las formas de conversion de conocimiento del modelo SECI y las estrategias de
personalizacion y codificacion, tomando algunas citas de las participantes, como se observa
en la siguiente Tabla (1):
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Tabla 1. Resultados de la investigacion

Socializaciéon

Exteriorizacién

Se evidencia a través de la observacién, la imitacién y la
practica.
La observacion se vincula con:

s Experiencia directa

+ Compartir espacios (cocina)

e Preparacion con la madre

* |nteraccion con hermanas y amigas

“La primera forma que ti aprendes a cocinar es mirando. Por ejemplo,
cuando yo estaba pequeidiita, yo veia a mi mamd, que mi mamd cogia y
buscaba su orqueta y hacia su fogén para ah yponiay

(Adiela, comunicacién personal, 14 de mayo del 2022).

h hat

Observacion e imitacién actian vinculadas.

La imitacion de lo observado se realiza en dos momentos:
* De manera directa
* Através del juego

“ibamos con unos canastos y cogiamos los camarones y solamente era
para hacer bodita - ;Qué es eso? - Bodita era cuando uno cocinaba con las
compaieritas, (Paulina, comunicacién personal, 16 de julio del 2022)

La practica, primera actividad dentro de la cocina, es
acorde a la edad de inicio; es entonces un asunto gradual y
progresivo.

La practica es clave para recordar las recetas de sus
ancestros y mejorar los platos que ellas preparan.

“Tenia unos nueve aiiitos, ella ya me metia en la cocina y yo me metia a
picar. Y asi aprendi a cocinar desde los nueve afios, ya me meti a la

Es comun el uso de metéaforas y analogias, vinculadas
con su sentido de origen y procedencia, con su mirada
ontologica.

“Ese olor de la cocina del Pacifico pues de mi casa, me enganché
en la cocina.”(Mariluz, Comunicacién personal 21 de mayo del
2022)

Metéaforas y analogias resultan de aspectos propios
del lenguaje comun establecido alrededor de la
cocina.

Se enfatiza en partes del proceso de coccion,
utensilios e ingredientes, como, por ejemplo, en el
uso de las hierbas de azotea.

“Para mi hablar de cocina es fortalecerme desde la raiz, es

hablar de lo que ya no estd, de lo que dejamos en nuestros

pueblos, es recordar y mostrar que adn existimos” (Tedfila,
comunicacién personal, 14 de octubre del 2022)

“yo le puedo ensefiar a usted, a usted y a usted, pero no cocinamos
igual porque cada una tiene como una esencia en las manos que
ese solo es nuestro”.(Grupo de portadoras de tradicién,
comunicacién personal 6 de agosto del 2022)

Los modelos mentales compartidos se refieren a
aspectos que les permiten interpretar los procesos
inmersos en la cocina.

“Cocinar es como aprender a trapear y a barrer” (Grupo de
portadoras, comunicacién personal 6 de agosto del 2022)

“la cocina no tiene que ser mecdnica, tiene que ser espontdnea”
(Grupo focal, portadoras de tradicién, comunicacién personal, 21

cocina, a rayar coco, a guisar, a cortar o picar la cebolla” (Mariluz, de mayo del 2022)
comunicacién personal, 14 de mayo del 2022).
Estrategia Estrategia

La personalizacion, estrategia utilizada en esta forma de
conversion de conocimiento, el estar persona a persona y
la oralidad tienen un papel importante en la transmision
de conocimientos.

Se recuerdan recetas en canciones e historias que
acompafaban los momentos de la practica de la cocina.

“Eso es lo que a uno se le queda, hay que practicarlo, eso queda
en la memoria, todo lo hacemos oralmente y en la prdctica.
(Edelmira, comunicacién personal, 14 de mayo del 2022)

La personalizacién continla siendo la estrategia
dominante a través de la oralidad.

La espontaneidad y el afecto por lo que se cocina y
cémo se cocina son clave en el proceso de
transferencia del conocimiento tradicional.

“Nosotros no tenemos la cultura de plasmar o escribir, sino de

comunicar, todo lo hacemos oralmente y en la prdctica” (Grupo de
aprendices, comunicacion personal, 6 de agosto del 2022)

La codificacion: acceso a herramientas tecnolégicas
esta transformando los modelos mentales con
respecto al compartir el conocimiento.

“la tecnologia es mds avanzada, ya que de todas formas nuestros
ancestros no tenian la facilidad que tenemos nosotros ahora de
aprender y tener un computador, de tener un teléfono.
Anteriormente, todo era en la mente que lo guardaban”. (Grupo
focal, comunicacién personal, 21 de mayo del 2022)
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Cont... Tabla 1.

Combinacién

Interiorizacion

Los relatos orales son el medio para poner a disposicion de
las y los aprendices el conocimiento tradicional
gastronomico.

Este conocimiento se combina con cambios del entorno,
modificaciones en ingredientes y utensilios. En las juntas o
reuniones se establece un nuevo conjunto de
conocimientos.

Através de las conversaciones entre portadoras y
aprendices se dan a conocer los procesos de la gastronomia
tradicional, que en su mayoria no estdn documentados.

“Me tocd que acudir a muchas compaiieras que tienen muchos
conocimientos mds que mi” (Grupo focal de aprendices, comunicacién
personal, 21 de mayo del 2022)

La tecnologia es una herramienta que les ha permitido, en
especial a las aprendices, tener un registro de sus
conocimientos traiciénales gastronémicos

“Ganamos un premio a nivel nacional, con el ministerio, vieron el libro
que estaba en Internet en la pdgina del ministerio y nos llamaron y por
eso vinieron a aprender a hacer eso hicieron la ruta” (Tedfila,
comunicacién personal, 9 de septiembre del 2022).

Se busca codificar el conocimiento tradicional gastronémico
a través de libros, grabaciones y videos.

“si, me tocd hace mucho tiempo reforzarme con un video, ya que nunca
habia preparado un encocado de jaiba, pues yo llamé, pregunté, pero
queria como mirar el paso a paso y me guie con base al video” (Grupo
focal de aprendices, comunicacion personal 8 de septiembre del 2022

Atlas ti: 12/69)

Los talleres les permiten fortalecer el conocimiento
gastronémico tradicional, evidenciandose en la mejora de
sus procesos, la utilizacién de nuevos productos y en la
manera de presentar sus platos.

“el pescado uno alld (en la cocina tradicional) lo tenia que coser con aguja
e hilo y me dice un muchacho: Dofia Maura y si no cocemos el pescado,
sino que lo hacemos cémo lo hacemos acd (actualmente en las escuelas
de cocina) ;no serd que nos queda mejor?, yo le dije: ;como lo hacen
ustedes aca?, Vea es que acd hay este papel filo y este uno forra y le dije:
Haga uno y lo vi y dije: Esto es, hagdmoslo asi, lo que ibamos a hacer tal
vez en cuatro horas, lo hicimos en media hora. (Maura, comunicacion
personal, 14 de octubre del 2022)

Existen nuevos conceptos en la cocina tradicional del
Pacifico afrocolombiano, resultado de la
transformacién del conocimiento explicito a tacito a
través de las historias orales compartidas.

Las “invenciones” que en gran medida son nuevos
elementos en las recetas tradicionales, nuevas
recetas o formas de “emplatar” resultado de
historias orales, lectura de recetas y el aprender-
haciendo.

“A ese arroz le voy a poner ese nombre, tiene de todo, yo le puse
a mi arroz "Arroz sobre las olas” por todas esas cosas que mi
abuela y mi papd me contaban, que el mar y todo eso, ésea, yo
me hacia una imaginacién en mi cabeza” (Karen, comunicacién
personal 14 de mayo del 2022)

“uno ahora cocina con aceite, por ejemplo, en ese tiempo no se
hacia la salsa de chontaduro, uno se lo comia asi, ahora acd
aprendi a hacer la salsa de chontaduro, lo mismo la pepepan, la
pepepan se comia con miel y se le daba a los cerdos, acd se
utiliza la pepepan para hacer harinas, para hacer hasta
encocado de pepepan, el encocado de pepepan sf se hacla alld,
pero salsa no y acd se hace salsa de pepepan, cosas que uno va
innovando” (Obeida, comunicacién personal 21 de mayo del
2022)

Estrategia

Estrategia

La personalizacién continta a través de la narracion de
historias orales y la asistencia a talleres.
La codificacion en los procesos escritos existentes,
ademas de los videos y programas sobre gastronomia
regional, nacional e internacional.
“las mamds, las abuelas y las tias, todas van diciendo “esto se van a
preparar para la familia®, y se va narrando la historia con cada elemento,
preparacién o ingrediente que se le eche a la comida. (Nanci,
Comunicaciéon personal 14 de mayo del 2022)
La tecnologia facilita el acceso al conocimiento tradicional
gastronomico a cualquier persona interesada.
“Yo he hecho videos de mis platos, cuando hago por ejemplo
mariscos, yo subo mis platos, yo trato de irles sacando foto a cada

plato y los voy subiendo a la pagina”.( Paulina, comunicaci6n
personal, 14 de mayo del 2022)

La gran mayoria de portadoras prefieren continuar
con los relatos orales, antes que escribir manuales.

Consideran que el escribir manuales o libros de sus
conocimientos gastronémicos tradicionales, es
importante para la continuidad de sus tradiciones.

Se evidencia que la estrategia de transferencia de
conocimiento es una combinacién entre la
personalizacion a través de la oralidad y la
codificacion.
“ya hemos disefiado un médulo, a eso ya hemos hecho varias
cartillas, saque un libro que se llama Las azoteas, recetario
cultural, el arte de pianguar, es otro libro también que

tenemos” (portadora de tradicién, comunicacién personal 14 de
octubre del 2022)
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Cont... Tabla 1.

Facilitadores

Barreras

La voluntariedad de las portadoras por transmitir sus
conecimientos a las nuevas generaciones, la voluntariedad
de quien aprende, (sea familiar) o no, el espacio donde se
ensefia y la afectividad en el proceso, son aspectos
importantes que facilitan la transferencia de conocimiento.

“La arganizacidn de cocineras tr pr
nuestros servicios o los COI, I y hasta vniversidades, replicond:
Ia importancia de lo que 3 lo gostronomia del pacifice y la importante
que es comer un buen plate de pescado, el gobierno nos ho certificedo
para paderlo hacer, las clases las damas tedeicas y prdctions, (Maribel,

comunicacidn persanal 14 de octubre del 2022)

La voluntariedad de quien aprende va ligado a la afectividad
inmersa en la practica y continuidad de las tradiciones
gastronémicas tradicionales.

“Lo mds importante de la cocina, &5 une colecarle amor y si usted hoce
mmmmuﬁmmhmn va @ natar” (Grupa focal,
portadoras de tradicitn, comunicocién personal, 21 de mayo del 2022)

Mo solo aprenden las nuevas generaciones de mujeres y
hombres afrocolombianos, sino también toda persona con
ese interés, voluntariedad y afectividad por la cocina del
pacifico, como lo menciona

Se observan barreras temor de compartir recetas,
otras con los intereses de las nuevas generaciones
que no tienen nada que ver con la gastronomia
tradicional afrocolombiana.

Perciben barreras a nivel institucional que ponen en
riesgo el proceso de transferencia del conacimiento
gastronomico tradicional del pacifico
afrocolombiano.

“A nasotros no nos respetan nuestras trodiciones, y ;qué pasa
can lo secretaria de cultura?, elfos dicen que 51, pero en realidad
no hocen nada para que lo Secretorio de saled nos deje mostrar

nuestros utensilios antiguos” (Grupo focol portadoras de
tradicidn, comunicecidn personal 21 de mayo del 2022).

Fuente. Esta investigacion

datos presentes y su relevancia. (Figura 3):

Figura 3. Diagrama Sankey de los flujos entre el modelo SECI y
las estrategias de Personalizacion y codificacion en el proceso de
transferencia de conocimiento tradicional gastronémico del pacifico

afrocolombiano.
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Fuente: elaboracion propia recurso Atlas TI 2024
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En el diagrama se observa que el flujo de la categoria de personalizaciéon es mas
amplio que el flujo de la categoria de codificacion, lo que significa que en la transferencia
del conocimiento gastronémico tradicional del Pacifico afrocolombiano, la estrategia de
personalizacion es mucho mas frecuente en todas las formas de conversion de conocimiento
del modelo SECI que la estrategia de codificacion, que solo se evidencia en las formas
de exteriorizacion, combinacion e interiorizacién. Esto puede estar relacionado con las
caracteristicas propias del conocimiento tradicional afrocolombiano, que en su mayoria es
tacito.

Discusion

En el proceso de transferencia del conocimiento tradicional entre portadoras de
tradicion y aprendices del sector del turismo gastronémico del Pacifico afrocolombiano en
Cali, se reconoce la importancia que tiene el conocimiento tacito, no solo por su relevancia
en las cuatro formas de conversion del conocimiento del modelo SECI (socializacion,
externalizacion, combinacion e interiorizacidon), sino también en las estrategias de
personalizacion y codificacion (oral y escrita) que son utilizadas en dicho proceso.

En la forma de socializacién, que contempla la imitacion, observacion y practicas,
los hallazgos son congruentes con lo mencionado por Von Krogh et al., (2000), quienes
sostienen que en dicha etapa la observacion directa y la descripcion oral de lo que se
observa permite la transferencia de conocimiento técito; de igual forma, Zeballos (2015)
sostiene que el conocimiento tacito es contextual y se adquiere por la experiencia; esto
puede observarse en los estudios de Nor et al., (2012), Shariff et al., (2021), Winanti (2022).

Para el caso de la imitacion, las llamadas “casitas de boda” o “boditas” era el juego
que introducia a las ninas en el Pacifico colombiano al oficio de la cocina, tanto en zona
rural como urbana, con lo cual iniciaban su practica, en algunos casos atendiendo también
las instrucciones orales de las que mas sabian (Gutiérrez, 2019).

Por su parte, Vigotsky (2003) sostiene que la esencia del juego se encuentra en una
situacion imaginaria, en donde las interacciones y el lenguaje es el principal instrumento
para la transmision cultural. La tradicion gastronémica entonces se articula al desarrollo
sociocultural, con claras vinculaciones al mundo imaginario y desde alli seguramente
al componente de creatividad que se refiere constantemente por parte de portadoras y
aprendices al hablar de lo que significa y demanda la actividad de preparar la comida del
pacifico colombiano.

La practica, a través de la cual el conocimiento tacito se transfiere por las experiencias
compartidas y repetidas (Hoffman, et al., 2018 y Suleiman et al., 2023), no solo es el medio
para recordar la receta aprendida, sino también la forma en que mejoran sus habilidades
culinarias.

En la forma de exteriorizacion, las metaforas, analogias y modelos mentales
compartidos, buscan trasmitir no solo los conocimientos culinarios, sino también aspectos
propios de su cultura y sus tradiciones. De acuerdo con Buenahora, (2018) “el patrimonio
alimentario afrodescendiente traduce, por un lado, una relacion intrinseca con el territorio,
y por otro con los diferentes sectores de la sociedad que se articulan con la alimentacién”
(p-81). Segun se encontro en las participantes, hablar de cocina, no solo implica el hecho
de cocinar, hablar de cocina es hablar de su historia, de sus abuelas, madres, tias e hijas,
es hablar del territorio donde nacieron y de sus vivencias en el desplazamiento (sea este
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forzado o no) hacia las grandes ciudades, es hablar del pasado, presente y futuro de sus
tradiciones gastronémicas.

Dado lo anterior, no es facil hacer explicito todo ese conocimiento tacito, por tanto,
a través de los modelos mentales compartidos, se evidencia la convergencia entre la
espontaneidad y la afectividad en la forma de exteriorizacion del conocimiento tradicional.
Porque quien cocinalo hace teniendo en cuentalos conocimientos tradicionales aprendidos;
pero son esos modelos mentales compartidos los que posibilitan comprender que la
gastronomia tradicional del pacifico afrocolombiano, permite combinar maneras propias
de experimentar y vivenciar su cocina, como el “porcionar” (tener medidas propias de las
porciones de los ingredientes), los utensilios, ingredientes tradicionales y otros elementos
que se adaptan en el proceso; para generar un plato en esencia tradicional, pero dotado con
todas aquellas transformaciones y emocionalidades del entorno de quien cocina.

En este sentido, se observa el papel de las metaforas, analogias y modelos mentales,
no solo es facilitar la transferencia de conocimientos; sino para el caso de la gastronomia
tradicional afro facilita la transferencia de la “esencia” de dicha gastronomia. Como lo
mencionan Amon, et al., (2005), Bezerra, (2020); Nieto (2022); Kenett (2019) y De Rooij
et al., (2024) la cocina es mas que seguir instrucciones, en ese acto se expresa la manera
de interiorizar los habitos y practicas culturales, involucra una mezcla de sabores, olores,
formas, colores y sonidos, que trasciende de la dimension nutricional a una experiencia
simboélica y significativa que hacen de la dimension afectiva un elemento importante,
dado que los pensamientos que no se basan en reglas establecidas, como por ejemplo,
las estandarizaciones de la cantidad de ingredientes a utilizar, son particularmente
beneficiosos y conducir a ideas creativas e innovadoras.

Enla forma de combinacion, estan presentes, los relatos orales, las juntas o reuniones,
los procesos documentados y material digital del proceso, siendo estos relatos y reuniones
la manera predominante de evidenciar el conocimiento explicito y combinarlo con el
conocimiento explicito existente a través de la oralidad; debido posiblemente a aspectos
socio historicos propios de la cultura afrocolombiana. Como lo mencionan Portocarrero
& Bruckner (2022), la tradicion oral de las comunidades negras es una forma popular de
transmision de conocimientos, practicas, creencias y tradiciones desde la palabra. A estos
aspectos se suman las dificultades que muchos de los habitantes del pacifico colombiano,
en especial mujeres, tienen en el acceso a la educaciéon formal, generando una alta tasa de
analfabetismo, la oralidad juega un papel importante.

Los procesos documentados y el material digital existente, de acuerdo con los
resultados, se evidencia que, algunas participantes escriben o dibujan sus recetas y métodos
de coccidon de los alimentos. Otras, en cambio, lo guardan en su memoria, y desarrollan la
idea de sus platos teniendo en cuenta el contexto en el que se encuentren (la ciudad o en
zonas rurales), utilizando o no las modificaciones existentes en la actualidad; en esta etapa
la tecnologia es importante dada la facilidad que algunas portadoras y aprendices tienen en
el acceso y manejo de herramientas como grabaciones de sus recetas y redes sociales que
utilizan para compartir y conocer nuevos, ingredientes, utensilios y procedimientos en el
intercambio de conocimientos con otras mujeres que también estdn dedicadas a la cocina.

De acuerdo con, Natek y Zwilling (2016); Surgenor et al., (2017); Flores et al., (2021)
y Winanti (2022) las tecnologias apoyan las formas de conversion del conocimiento del
modelo SECI, por ejemplo, en la forma de socializacion se utiliza la videoconferencia; en la
externalizacion, son frecuentes los grupos de chat; en la combinacion, se usan los depositos
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de informacién (videos y grabaciones), y para la internalizacion se utilizan simulaciones
por ordenador, que permite aprender a cocinar a través de videos. Sin embargo, no todas
las participantes tienen el acceso a este tipo de herramientas, ademas, algunas de ellas
no cuentan con el conocimiento necesario para utilizarlas y asi fortalecer la forma de
combinacion en el proceso de transferencia del conocimiento tradicional gastronémico.

Las particularidades encontradas en el sector del turismo gastronémico del pacifico
afrocolombiano resaltan, en la forma de combinacién, la importancia de la oralidad, los
videos, fotografias y las reuniones, marcando la diferencia con lo cominmente desarrollado
por otro tipo de procesos de transferencia, particularmente aquellos que ocurren al interior
de las organizaciones.

La forma de interiorizacion, de acuerdo con los resultados encontrados, las historias
oralesylos talleres son elementos importantes en esta forma de conversion de conocimiento
(Ramirez, & Girén, 2013y Gaurav, 2023); por su parte, los talleres posibilitan el encuentroy
la generacion de las nuevas historias a partir de las conversaciones alrededor del proceso de
la cocina, estas a su vez evidencian como se han interiorizado y adaptado los conocimientos
tradicionales aprendidos generando asi nuevo conocimiento. Como lo menciona Von Krog
et al., (2000) las conversaciones no solo permiten la creacion y justificacion de conceptos,
sino también al disefio y elaboracion de prototipos; para el caso del proceso de transferencia
de conocimientos tradicionales gastronémicos, se observa que las participantes reconocen
que el resultado de estos talleres e historias compartidas son la adaptacién y la generacion
de nuevas recetas.

Enestesentido, Dixon, (2001) sostienequeel procesodetransferenciade conocimiento,
la adaptacion y no simplemente la adopcion del conocimiento puede constituir en si misma
una innovaciéon o al menos una mejora gradual. Asilo menciona también el Ministerio de
cultura 2016: “las tradiciones culinarias son en realidad matrices basicas sobre las que se
preparan los alimentos. Hay comidas que se cifien de manera estricta esa matriz, pero en
la vida cotidiana las personas suelen cocinar con lo que hay, y a falta de un ingrediente lo
sustituyen por otro” (p. 56).

De acuerdo con Sarasvathy (2001) la “effectuation” permite analizar mejor este
proceso de cocinar con lo que hay disponible, este concepto posibilita comprenderlatoma de
decisiones desde una logica de control no predictivo y generar soluciones que satisfagan las
restricciones existentes generando nuevas realidades. En este sentido, las modificaciones
y adaptaciones, muchas veces motivadas por las sugerencias de los clientes, la dificultad
de encontrar ingredientes o utensilios en la ciudad, las exigencias de las normatividades en
salud y los cambios socioeconémicos y ambientales, permiten reconocer que las personas
tienen la capacidad comprender y luego adaptar sus conocimientos a diversas situaciones;
evidenciando la interiorizacion del conocimiento explicito (Dixon, 2001); sin embargo,
estos nuevos conceptos, en su mayoria, no se encuentran documentados y contindan como
historias orales.

Para el caso de los nuevos conceptos documentados y manuales, es importante
destacar de acuerdo a los resultados, que si bien no son frecuentes, existen algunos libros,
videos y grabaciones que permiten conocer las adaptaciones e innovaciones realizadas a la
gastronomia tradicional del Pacifico afrocolombiano y de esta forma facilitar a las nuevas
generaciones el material paraque contintieel proceso detransferencia, deacuerdo con Novoa
y Quintero (2022); Attard, et al., (2022) la lectura de documentos o manuales acerca de su
trabajo y de la organizacion, los aprendices también pueden internalizar el conocimiento
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explicito escrito en estos documentos para enriquecer su base de conocimiento tacito.

De acuerdo con Zeballos, en la forma de interiorizacion “El conocimiento explicito
debe ser incorporado en la accién, hecho que permite, a su vez, actualizar otros conceptos
o métodos” (2015, 125), esta incorporacion puede darse a través de la experimentacion;
las personas aprenden y difunden conocimiento a través de la practica, en la cocina y la
preparacion de alimentos las demostraciones en directo o a través de videos en donde
se permita la interaccion y la retroalimentacion es importante para la interiorizacion de
conocimiento (Overcash, 2017 y Winanti, 2022).

Asi mismo, el “aprender haciendo” da cuenta de la aplicaciéon del conocimiento
aprendido y de la creacion de nuevas formas de hacer las cosas teniendo en cuenta dicho
conocimiento, todo esto a través de la tradicion oral, aspecto que por su maleabilidad puede
facilitar la espontaneidad y la flexibilidad en todos los procesos que involucra el realizar un
plato tradicional del pacifico afrocolombiano.

Los resultados evidencian que los vinculos familiares y la relacion de género existente
entre portadoras de tradicion y aprendices son elementos importantes en el proceso de
transferencia de conocimientos gastronémicos tradicionales; Quezada y Palacios (2006)
identifican que los lazos familiares entre las familias afrocolombianas son fuertes, tanto
que sobrepasa lo familiar. Por su parte, la afectividad esta relacionada con los roles dados
culturalmente a quien cocina, en el caso de las participantes, la mayoria son abuelas,
madres, tias quienes ademas de cocinar son las encargadas del cuidado en las familias,
como lo manifiesta Sdnchez “las madres manifiestan su afecto cocinando” (2020, 74).

En este sentido, el “espacio psicologico comiin” ademas del espacio fisico compartido,
puede facilitar o no el proceso de transferencia de conocimiento tradicional gastronémico,
de acuerdo con Von Krog et al., (2000): El “Ba™ es el espacio compartido presente en
creacion de conocimiento, este no se reduce a un espacio fisico, sino que unifica los espacios
fisicos, virtuales y mentales implicados en dicho proceso, y esta presente en cada forma de
conversion, sea en la interaccion persona a persona, en las conversaciones grupales, en los
documentos que se comparten y finalmente en la interiorizaciéon de estos documentos y
conversaciones.

Asi la cocina se concibe como un espacio de interaccion entre grupos generacionales
y entre los géneros, donde se transmiten no solo los conocimientos tradicionales, sino
también los valores culturales, esta afectividad y espontaneidad en la cocina tradicional
afrocolombiana hace parte de esa mezcla inica que cada portadora de tradicion y cada
aprendiz tiene, lo que hace que el resultado del proceso de transferencia no sea una férmula
magistral, sino particular para cada una de las participantes.

En cuanto a las estrategias de personalizacion y codificacion, estas se encuentran
presentes en cada una de las formas de conversion de conocimiento del modelo SECI,
siendo predominante la estrategia de personalizacién en las formas de socializacion,
externalizacion combinacién e interiorizaciéon; en la socializacion, la gran mayoria de
las participantes mencionan que no escriben sus recetas, en este sentido, la oralidad y
consecuentemente la interaccion personal cobra un papel importante no solo a nivel
cultural, sino también en la transferencia del conocimiento tradicional; ademas se evidencia
la cercania familiar de quien aprende: madres, hijas, tias; la edad del aprendiz (muchas

5 “Ba” concepto japonés existente en la teoria de creacion del conocimiento organizacional (Nonaka y
Takeuchi, 1995) y se refiere al espacio compartido, sea fisico, virtual o mental.
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de ellas inician desde los 5 afos) y el espacio donde se aprende, la cocina, como elementos
importantes.

De acuerdo Stein (1999); Quezada (2006); Amaya (2016) y Colorado (2023) cumple
un papel importante en la integracion familiar, presentdndose como un fenémeno narrativo
que va mas alla de ser una habilidad comunicativa. Asi mismo, para Hurtado - Garcés
(2020); Portocarrero y Bruckner (2022) manifiestan que el papel de la tradicion oral de las
comunidades es una forma popular de transmisién de conocimientos, practicas, creencias
y tradiciones, més alla de las palabras, también contempla la danza, la musica y los cantos.

Para el caso de la exteriorizacion, combinacién e interiorizacion, la oralidad busca
vincular a las personas entre si para fomentar el intercambio de conocimiento en lugar de
almacenarlos, en este sentido, las participantes manifiestan que las reuniones entre ellas
son importantes para mantenerse en continua comunicacién, no solo para compartir como
comunidad afro, sino también para transferir el conocimiento tradicional gastron6mico a
quienes estén interesados en aprender. La importancia de la continuidad de sus tradiciones
atravésdelaoralidad, del aprender haciendo, de la espontaneidad yla originalidad de quien
aprende, no solo entienda las recetas; sino también comprenda los significados que tiene
el cocinar, asi como cada ingrediente, su historia, sus utensilios y como la combinacién de
estos factores puede dar como resultado un plato tradicional Gnico, creativo y en algunos
casos innovador.

Laestrategia de codificacion esta presente en la forma de externalizacion, combinacion
e interiorizacion a través de las conversaciones grabadas, video, talleres, manuales y
participando en la escritura de libros de recetas, lo que se hace evidente en el material
bibliografico publicado hasta el momento.

Finalmente, de acuerdo con los resultados se puede determinar que en el proceso
de transferencia del conocimiento tradicional gastronémico del pacifico afrocolombiano
la estrategia de personalizacién es predominante en las formas de socializaciéon y
exteriorizacion, y presente en menor grado en la combinacion e interiorizacion, a
diferencia de lo propuesto por Hansen, et al., (1999); Liyanage, et al., (2009) Tangaraja,
et al., (2016) quienes manifiestan que la personalizacion podra evidenciarse en el proceso
de socializacion, (transferencia de conocimiento de tacito a tacito), y para el caso de
la estrategia de codificacion, esta se manifiesta de en mayor grado en los procesos de
combinacion e interiorizacién y en menor grado en la exteriorizacién, lo cual también
difiere de lo propuesto por los autores donde la codificacién corresponde a los procesos
de externalizacion y combinacién (transferencia de conocimiento de tacito a explicito y de
explicito a explicito).

Para Scheepers, et al.,, (2004) dependiendo de la naturaleza del negocio, las
organizaciones deberian elegir su propia combinacion de estrategias (personalizacion,
codificacién) para hacer uso eficaz del conocimiento, para esto lo mas recomendable es
la estrategia 80-20, es decir, el mayor porcentaje de esfuerzos deberian centrarse en la
estrategia dominante. En este caso, en el sector del turismo gastronémico es importante
tener en cuenta que en la transferencia del conocimiento tradicional gastronémico es
importante la estrategia de personalizacion y buscar como la tecnologia puede fortalecer
la codificacion.

En cuanto a los facilitadores encontrados, para el caso de la voluntariedad de
algunas portadoras de tradicion de brindar sus conocimientos a las nuevas generaciones
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ha permitido que en ciudades como Buenaventura y Guapi las cocineras tradicionales
puedan llevar sus conocimientos tradicionales gastronémicos a las escuelas, y estos
puedan ser parte de procesos de etnoeducacion, en donde posibilitan el acercamiento a
estas tradiciones a las nuevas generaciones. A esto se suman estudios como Buenahora
(2017); Tapia- Barrera (2021) y Angarita et al., (2022) donde buscan promover diversos
procesos educativos a través de la transferencia de la cocina tradicional. De acuerdo con,
Oberschall y Seidman (2005) y Zeballos (2015) manifiestan que dentro de las condiciones
para que se dé la transferencia de conocimiento, la voluntad de utilizar ese conocimiento
es importante.

Para el caso de las barreras como lo son las normas de salud aplicadas a la
gastronomia, Uggioni et al., (2010); Almansouri et al., (2022) manifiesta que, para cumplir
con las normas pertinentes, es necesario ajustar los ingredientes, equipos o métodos de
coccidon de algunas preparaciones tradicionales, lo que puede afectar la autenticidad de
los alimentos tipicos y puede poner en riesgo el patrimonio alimentario. Por lo tanto, es
importante que se busque un equilibrio entre mejorar las condiciones de salud de los
alimentos y preparaciones de la gastronomia tradicional afrocolombiana y las practicas,
ingredientes y utensilios tradicionales, que permita mitigar la desapariciéon radical de
recetas y preparaciones tradicionales.

Conclusiones

El proceso de transferencia del conocimiento tradicional gastronémico del Pacifico
afrocolombiano puede evidenciarse desde las cuatro formas del modelo SECI, siendo la
personalizacion la forma donde se evidencia més informacion, teniendo en cuenta que el
conocimiento tradicional gastronémico en su mayoria es de caracter tacito.

La forma de socializacion del conocimiento se realiza de persona apersona, a través de
la observacion, la imitacion y la practica, pasando de generacién en generacion a temprana
edad. Por lo general la socializacion se desarrolla en la cocina, espacio compartido para el
aprendizaje gastron6mico, asi también, sus utensilios, ingredientes y recetas, las cuales
guardan la sabiduria del pueblo del pacifico afrocolombiano.

En cuanto a la forma de externalizacion el conocimiento tacito se vuelve explicito
a partir de las metaforas, analogias y modelos mentales compartidos en las reuniones o
talleres, estos elementos no solo tienen como objetivo la transferencia de conocimiento de
nivel individual a nivel grupal, sino también transmitir elementos culturales importantes
para la continuidad de sus tradiciones gastronémicas. Aqui la codificacion de tipo oral es
un elemento para tener en cuenta, ya que la escritura de recetas es poca comparada con las
grabaciones realizadas.

En la forma de combinacion, a pesar de las diferencias generacionales existentes
entre portadoras de tradicién y aprendices; la transferencia de conocimiento se da, en
su mayoria, a través de juntas, reuniones y materiales audiovisuales del proceso, si bien
la oralidad continta siendo un elemento importante, el material escrito, aunque escaso,
también hace parte en esta forma del modelo SECI.

En la forma de interiorizacion, el conocimiento explicito vuelve a ser tacito a
través de los elementos codificados que permite al aprendiz acceder a los conocimientos
explicitos que le guiaran en el “aprender haciendo”en la cocina; en esta forma de creacion
de conocimiento es importante resaltar los nuevos conceptos que se presentan y que
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permiten fortalecer y dar continuidad a las tradiciones gastrondmicas, que en su mayoria
se contintian transmitiendo de manera oral, en este proceso los manuales del proceso son
escasos, sin embargo, el material audiovisual es abundante.

Las estrategias de personalizacion y codificacion en el proceso de transferencia del
conocimiento tradicional gastronémico del pacifico afrocolombiano se evidencian en
cada uno de los procesos del modelo SECI de la siguiente manera, la personalizacion es
mas utilizada en los procesos de socializacién, exteriorizacién y combinacién, y en menor
medida en la interiorizacion. Por su parte, la codificacion esta presente en la combinacion
e interiorizacion.

En este sentido, el papel de la oralidad en cada una de las formas del modelo SECI es
importante en la transferencia del conocimiento gastronémico del Pacifico afrocolombiano.
Ya que la transmision oral permite preservar la autenticidad de las recetas tradicionales
y las técnicas culinarias, asegurando que se transmitan de generacion en generacién sin
perder su esencia y sabor caracteristicos. Asi mismo, permite una mayor adaptabilidad y
flexibilidad en el proceso de transferencia del conocimiento.

Laoralidad vamas alla dela transferencia de las recetas y técnicas, también comprende
la narracion de historias, anécdotas y saberes relacionados a la comida, que enriquecen
la comprension y apreciacion de la cultura gastronémica. Este elemento narrativo, no
solo busca preservar la memoria colectiva, sino que, ademas, favorece la creaciéon de
experiencias turisticas tinicas e incluso con gran contenido cultural en el sector del turismo
gastrondmico.

Se destacan los facilitadores como la voluntariedad para transmitir y aprender, el espacio
de ensenanza y en especial la afectividad como un aspecto importante en la transferencia del
conocimiento gastronomico tradicional dado el impacto significativo en la forma en la que se
transmiten y se reciben los conocimientos culinarios, ya que la transferencia se ve respaldada
por una relacion afectiva entre quien ensefia y quien aprende, con el orgullo y la valorizacion de
la cocina tradicional y la satisfaccion y el disfrute de la cocina.

Las barreras incluyen el temor a compartir recetas, como también el que se diluya
la autenticidad cultural y se puedan apropiar indebidamente, o la falta de interés o
apreciacion por parte de las nuevas generaciones. Si no se promueve la importancia de
la cocina tradicional afrocolombiana, el conocimiento puede perderse con el tiempo y los
aspectos normativos en el proceso de la cocina tradicional, ya que estas normativas a veces
pueden entrar en conflicto con los métodos tradicionales de preparacion y transmision del
conocimiento, lo que genera barreras para su transferencia.

El comprender el proceso de transferencia de conocimiento gastronémico tradicional
a partir de las formas del modelo SECI y las estrategias de personalizacion y codificacion,
permite no solo reconocer las dinamicas, facilitadores y barreras, que inciden en el
fortalecimiento del proceso y la continuidad de estas tradiciones gastrondmicas, sino
también destacar su valor cultural tnico e inimitable. Esta comprension es importante
para orientar estrategias que busquen el fortalecimiento de del proceso y contribuyan al
desarrollo del turismo gastronémico tradicional del Pacifico afrocolombiano.
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