


%

=

LEA

Desde que era pequena, mi habitacion favorita de una casa ha sido la cocina.

"éNo quieres estudiar en tu habitacién o en el salén?’, me decia mi madre toddas las noches,
"Espera, que voy a apagar la radio, o no s&€ como vas a poder concentrarte’. Pero no, no
gueria irme a hacer mis deberes a otro sitio. Yo estaba bien, estudiando en la cocina de mis
padres. Se sentia cerca, el momento en que todos ibamos a comer juntxs. Donde podia
robarle la rebaonada de pan a mi padre. Tomarle el pelo a mi hermano. Compartir los
complicados postres que me pasaba horas preparando.

(En cambio, limpiar después de la comida, ese ultimo esfuerzo, casi el mas dificil, el menos
valorado, siempre lo hacia arrastrando los pies. Solamente para ayudar a mi madre).

Asi, me gusta cocinar y me gustan las cocinas. Las encuentro llenas de vida. Incluso entre
horas, cuando por fin estan tranquilas y descansan de las confidencias, de la energia que
han tenido que aportar para asar, hervir.

La idea de este proyecto nacio también con la imagen de la encimera, el fregadero, la pared
color frambuesa aplastada, donde todo estd ordenado, de la cocina de mis padres: es una
imagen que me calma.

Cuando llegué a Sevilla, a finales de noviembre de 2022, necesitaba desarrollar un proyecto
concreto para mi doctorado, que empecé en febrero de 2022, en Berna, Suiza, en Geografia y
Desarrollo sostenible. Cuatro afos por delante, dos paises de estudio (Ecuador y Espcma), un
tema general (*como transformar los sistemas alimentarios para gque sean mas sostenibles,
a partir del ejemplo del cacao ecuatorianc y el aceite de oliva andaluz”), cientos de
preguntas ante el vacio - scémo hacer, qué hacer y con quién?

Fui por primera vez a Ecuador. Intenté escuchar todo lo posible, probé, dudé (mucho) y lef
(doiguno vez leemos lo suficiente?). Conocil a gente gque me inspird. Que me empujaron a
buscar los defectos del mundo moderno, en el que domina sistematicamente lo occidental,
lo racional, lo blanco, lo masculino y lo todo escrito. Me di cuenta de que queria tratar de
abrir otros espacios, poner sensibilidad, colores, mujeres y dibujos en todas partes. Y utilizar
esto para estudiar las prdcticas alimentarias cotidianas de Ixs estudiantes.

Mi idea es que, antes de transformar nuestras prdcticas, debemos repensar juntxs coémo
obtenemos alimentos, cocinamos y comemos; es decir, cOmo experimentamos nuestros
mundos. Juntxs es una palabra importante : quiero hacer mi doctorado con (sentido, ganas
de aprender, la gente y el territorio). Por eso busqué vincularme con una asociacién
implicada en la transicién hacia sistemas alimentarios mds sostenibles en su territorio y que
trabaje en la sensibilizacién de Ixs jévenes, de una forma participativa y con un punto de
vista feminista. Un amigo de la Universidad Pablo Olavide me hablé de "El Enjambre Sin
Reina”. Recuerdo que me entusiasmé el contenido de su web, me puse en contacto con ellxs
Yy nos reunimos por primera vez antes de Navidad. Asi empezo.

RODRI

Mi vinculacién con Léa también empieza con este amigo en comn de la Universidad Pablo
Olavide. Conectamos desde el minuto uno y enseguida hablamos de mil y un temas. Uno de
s era su tema de tesis doctoral y ese gran fetiche ibérico, el aceite de oliva. Entonces,

endas sin conocernos, la invité a la campana de recogida de |la aceituna que iba a
comenzar en breve y de la que yo iba a ser padrticipe en mi pueblo de Toledo. Léa dcepto, y
fue asi como acab®d pasando varios dias de diciembre en un lugar de La Mancha, que ella
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espero) no podrd olvidar: su bautizo aceitunero comiendo una aceituna cruda, el ruido de la
madquindria y la monotonia del trabajo, la precariedad laboral, la explotaciéon de la tierra, la
cercanta y carifio de todas las compafieras y compafieros, los platos cocinados
expresamente por mi padre para ella “la francesita’, el dia de Navidad con su nueva familia
adoptiva. Fue en esos dias entre olivares manchegos donde compartimos algo mas, donde
fui conociendo mas el proyecto de tesis que estd creando, y que fui invitado a participar en

el.

PAU

Y yo que me apunto a un bombardeo. Y mdas, si tiene que ver con reflexionar juntas y con
poner manos y corazon. No dude ni un solo segundo que queria participar de este fanzine
cuando llegaron Lea y Rodri a pedir colaboracion al Enjambre sin Reina, la asociacién de
educadoras ambientales en la que trabajo. Yo sabia que comer, o que se dice comer,
ibamos a comer poco (aunque alguna degustacién ha caido al final), pero sabia que frente
a aquel pesado "nifio, come y calla” de la infancia, esta era una gran oportunidad para
comer y hablar de lo que nos da vidg, lo que hace que podamos seguir en movimiento... Por
eso le dimos la vuelta, porque durante la comida, también se habla.

Lxs tres, juntxs, organizamos una serie de cuatro talleres participativos, de marzo a mayo de
2023, con alumnxs voluntarixs de la Universidad Pablo de Olavide, a Ixs que se fueron
sumando amigxs.

Este fanzine es el resultado de esta serie de talleres, concebidos a tres voces, como un
‘andar errante, indeterminado y de encuentros, desde donde indefectiblemente construimos
una historia de practicas, traducciones, producciones de territorio y siembras de nuevos
modos de hacer colectivo’, como escribe Juagn Manuel Diez Tetamanti, un amigo de Léa.

Queriamos habitar colectivamente nuestras experiencias alimentarias cotidianas de obtener
nuestros alimentos, cocinarlos y comerlos. Queriamos pensarlas juntxs, con amabilidad, pero
con una mirada critica. Queriamos contarlas de und manera sensible, haciendo de nuestro
cuerpo un territorio y de nuestro territorio un cuerpo.

Para esto, probamos. Olimos. Tocamaos. Escuchamos. Al buscar lo sensorial, lo no del todo
acional, que da forma e influye en nuestra manera de comer cada dia, compartimos
emociones que no se pueden medir. Para reflejarlas, experimentamos juntxs. En cada taller
dibujamos, pegamaos, recortamos, escribimos y coloreamaos. En varios lugares de distintos
barrios de Sevilla, surgieron obras, principalmente collages, realizadas individual o
colectivamente, Sin dudas, la casa "Pumarejo’, en el centro histoérico, autogestionada por sus
habitantes, el centro social de la Chispa en la Macarena, la sombra del parque publico del
Alamillo hasta la increfble terraza de Paulino fueron fuentes de inspiraciéon para las
producciones que se rednen aqui.

Asi gue ahi lo tenéis, nuestra pequefna receta para este fanzine - 10kg de hermosos

encuentros, 3L de sudor (y mdés de cervezo)‘ horneado a una media de 36 grados de calor

sevillano, espolvoreado con mucho carino. Estd dividido en cuatro partes, como todo buen
stel, como los cuatro talleres que creamos juntxs.

iDisfrutad de su lectural!




MENU

DE AUTORES

ENTRANTES

ELENA | PAPAS CON ELENA REVUERTA

Plato vegetarianio de emergencia con
patatas fritas, huevo revuelto o huevo
frito al gusto

LEA | QUESO FRANCES

Con sabores frutales del mundo: lulo,
mango vy fresas. Picante en lengua por su
energia

ALBA | ENSALADA

A base patatas solidarias, tomatitos
agroecolégicos y una salsa

aderezada por la lucha social

MATHILDE | PAIN TOASTE

Tranche de pdin de campagne avec
beurre salé, mozzarella ballerine et
une emulsion de cerises avec smile,
paprika doux et romance

MARIOLA | PISTO CON HUEVO
Berenjenas, calabacin y tomates

pochados en aceite con un huevo cuajado

CLAUDIA | PEBRE DE MERKEN

Pan de la casa acompafado con
salsa picante chilena

EDUARD | ALINO DE LEGUMBRES &

Garbanzos catalanes aderezados con
caceite de oliva andaluz

NUESTROS GUISOS

JAVI ESQUIVIA | PUCHERO CON PRINGA

Guiso de garbanzos con verduras y pollo, un
jarrete de ternura, tocino fresco y un hueso
de vaca

PAULINO | POTAJE SERRANO

Tradicional plato de judias con morcilla, con
mucho sabor, picante, denso y muy de la
tierra

PASTAS Y ARROCES

IMKE | IMKURRY PICANTE CON ARROZ

Pedazos medianos de arte, medio-
ambiente y literatura con jengibre con
toques de perfeccionismo y amor por los
animales

IVAN | TAGLIATELLE

Tagliatelle al dente con crema de queso
suave con un poco de pimienta y salmén

RAUL | ARROZ CON VERDURAS

Cocinado con berenjenas, calabacines y
zanahorias cultivados en el huerto familiar,
con toques dulces de fresas e higos

PAULA | CUESTIONAMIENTO REBOZADO

Rellena de lucha ecosocial y critica.
Guarncicion de alegria al horno y un
chorrito de dulzura. Servida en una base
de perfeccionismo

POSTRES

ANAELLE | CREPE BRETONNE

Avec une généreuse dose de caramel au
beurre salé

CHRIS | PANDEBONO

Esponjoso amasijo colombiano, que se
disfruta caliente con arequipe o dulce de
guayaba

RODRI | BIZCOCHO GLASEADO

Relleno de dulce de leche argentino y
empapado en cambio social y sociologia

HICHAM | CHEBAKIA

Dulce tradicional de Ramaddan con harina
y frutos secos frito en miel, con sésamo

JAVI G. BORBOLLA | COCTEL DE FRUTAS

Con el sabor agridulce del Tropico de
Cdéncer...5e adereza con yogurt de soja
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"Siempre mi abuela nos
contaba historias
relacionadas con el
hambre, ha pasado

su infancia fue
relacionada con el
hambre, y de hecho el
hambre ha sido algo que
la ha marcado a ella
muchisimo, porque
cuando dejo de ser pobre,
empezd a comer mucho,
tuvo mucho sobrepeso.

»

"Todos los domingos,
almorzébamos en casa
de mi abuela. O sea iban
« mis tios con sus hijos, yo
y mi mama@, y todo eso
era re bien. Pero cuando
mi abuela se fue
haciendo viejita, ya no
cocinaba, asi que eso se
fue perdiendo.”

“‘Mi madre tiene recetas
muy raras y curiosas,
pero es la anica
referencia que tengo asi
porque mis abuelos,
tampoco mi padre eran
ellos que cocinaban. Y
creo que si ella odié la
cocina es porque ella
estaba metida en la
cocing, todo el tiempo,
todas las mananas.”

¢de dén
5US P I.an:,

ias de nuestros antepasado

familia. Recordamos los sonidas, olores y texturas que nos transportan a la cocinas

5.Y para contarlo, hicimos un co

eriencia alin mas intensa, rod

cate de los olares de la cocina de tus padres

 cilantro, de coliflor, del vino de lerez, del alor de un

mucha hambre, que toda 1







~desvela la

- tragedia

que marcoy
su vida_ -
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= entrar en la cocing y

=LTNIANr Co T LUV, ©

Nos inspird mucho el trabajo de las

en particular de Delmy Tanla Lruz Hernandez,
antropdloga soclal de México. Can nuestra adaptacion de la
metodologia del : rIto . Nos cuestionamas Ggifio
las emociones y las sensaciones influyen en nuestras
practicas alimentarias, comeo nuestras formas de comer se
ven afectadas por ellas, v donde se sitlan en nuestros

CLUErpos,

En parejas, sobre grandes hojas blancas, dibuj

contorno de nuestros cuerpos, y llenamos poco 3 poco sus
exteriares e interiores, con dibujos, palahras, flechas, colores.
Eran las respuestas & wvarias preguntas: jcrees gue la
percepcion gue tienes de tu cuerpo ha sido o es influenciada
por algo? ;donde situas en tu cuerpa tus saberes culinarios®

¢donde va lo que comes sano en tu cuerpo, y Lo insano 7 ; hay

Re-creamos
de

nuestros cuerpos individuales.

Antes de iniciar el recorrido por

emaociones v sensaciones gue glberga tu cuerpg, Lo mejor

]
L

m
(]

estar relajadx! Es aconsejable recibir v tar un masaje de
espalda a unx companerx, descalzxs.

G u
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“Pero esto es el
espiritu del
capitalismo. Y al
final, compras ni el
barato ni el caro.
Compras lo del
medio.

"Si, mucho se
vende en ltalia y
luego ponen la
etiqueta del "Made
in Italy” porque se
embotelle ali, en
fin_"

“En los olivares,
recuerdo mucho un
sonido muy
monodtono, tipo
“brerreerrerere” todo el
tiempo.*

AFENES @ cmblematico aceite de oliva
canstimimoes a diario, hemos querido vincular nuestro
CUBFE@ERostro territorio

andaluZ, que

DIBMEMBS colectivamente un mural para contar el
CEMIAGNEE (o5 aceitunas andaluzas hasta convertirse
ERNElNEEe tc de oliva que ponemos en nuestras
LOSIEEESN O |2 mariana. Para ercontrar le inspiracion,
BEMErANEL scamos [os olores, tomamos nota de los
ssbores te varios aceites de oliva, antes
g Bertirge nuestros sentidos, experiencias y practicas,
8 Hietaris | del aceite de oliva en Andalucia, como una

cle construir

RIStarie subetive del territorio gue habitamos,
SHEEIERRE s e cata: Leer las sigulentes paginas z la
sambrattde un arbol, con una rebanade de pan vy
MBERESEE te de oliva para merendar

buenisimo.

Huul este si, a este
voy air con la
cucharal®

"Raspa mucho, si.
Este es caro,
seguro.”
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"No hay ric» 5. Bailamos todxs
junxs, despueés nos vamos al parque, a
comer un asado, una sie 1Yy algunos

5! Hocemos la revolucion

La utopia es un regalo, es la
"E'_I!f\_ oMo !'!(]“:J un TE‘EJ{'_\I['J

masaj
Lallan
saciéon d
y te pone feliz.

sSen

"Para cambiar la socledad aprendemos a
hacer las cosas de otra manera y
aprendemos a ser ciudac r
de ser consumidores. Entor S aqui se
1de a hacer la outo-gestion, la
produccion, distribucion y sensibilizacion
ambiental la horizontalidad, el nsumo
cons nte, los cuidados.Tambien
aprendemos a cocinar, y la agricultura.”
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"Tenemos una alimentacion
antica fuera del mercado

Sofamos 1 un territorio en el que, dentro de 30 anos, en 2053,

podriarmaos obtener alimentos, cocinar, comer (en breve: vivirl) de

oa nuestros deseon. Gracias a la
“artos aprendida con Juan Manuel

Argentina, nos convertimos en cartografos de

manera sostenible y gue satisfa

metodologia de la
Diez Tetamanti, de
un futuro entusiasmante.

En grandes hojas de papel blanco, me

nuestro territario y creamos suefios colectivos de lugares para
comer y vivir bien. Dibujamos las emociones, los olores, los
sanidos, las texturas gue encontramos en estos lugares. Pero,
¢ como alcanzar nuestras utoplas? y jcudles son las emociones de
los cambios, gue los apoyan y acompafian? Por eso reflexionamos
sobre las acciones necesarias pare hacer realidad nuestros
¢ /quién actla, con guién? jcéma? ;donde tienen lugar las

acclones?

ncias de ¢

sta: Pon musica de cumbia de fondo para ponerte

recomendamos bailar con la "Cumbia de los trapos'de

las pilas. |

Yerha Brava, con los ojos cerrados
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