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LAS AUTORAS

MARINA MONSONÍS Soy disléxica, pero sufro 
mucho más de discalculia. Tengo un ojo gandul, re-
petí 1.º de BUP tres veces, y pensé que lo de escri-
bir libros no era para mí. Sin embargo, siempre me 
ha gustado leer y he sufrido escribir y mucho más 
coescribir, aunque sea de malas formas. Trabajo con 
procesos híbridos y heterogéneos de microtransfor-
mación social arraigados en los territorios; en pro-
yectos colectivos, comunitarios y pedagógicos que 
relacionan las ciencias del mar, el diseño basado en el 
lugar, la gastronomía, el grafiti de recetas de cocina, la 
geografía radical y la memoria crítica, oral y gestual. 

Disfruto y padezco con los proyectos que conec-
tan la cocina con aspectos políticos, críticos, sociales 
y transgeneracionales para crear debates y trans-
mitir conocimientos sobre las complejidades y los 
conflictos que habitan en el km 0. En definitiva, 
cohabito tensiones. Estoy interesada en la convi-
vencia de espacios radicales donde las personas se 
constelan en las investigaciones, las técnicas, los  
saberes locales y globales, antiguos y emergentes, 
manteniéndose en un generoso y enriquecedor eco-
sistema, en el que, en la mesa, dominen el gozo, la 
magia, el intercambio y la armonía.
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CARLA BOSERMAN Dibujo en directo y en con-
texto, pero sobre todo dibujo cosas que me impor-
tan. Acuñé el término relatograma para definir un 
modo concreto de hacer relatoría gráfica, realizando 
procesos de acompañamiento y escucha gráfica. He 
dibujado en contextos de experimentación social, 
memoria vecinal y en comunidades de pastoreo. 
Combino la práctica artística con la docencia y la 
investigación.

Conocí a Marina en el CCCBarrio, dibujando en 
unas cenas sobre comida, política y territorio que 
ella organizaba. Allí dibujé. Unos meses más tarde, 
Marina me propuso acompañarla dibujando en un 
proyecto en su barrio ya hace seis años, durante los 
cuales he dibujado objetos, personas, alimentos y 
procesos. También me he nutrido del ambiente y de 
las atmósferas, y de esta forma situada de entender 
la alimentación, la memoria, la política, la vida y el 
compromiso de futuro.
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INTRODUCCIÓN Estoy una tarde senta-
da contemplando la huerta. Hemos jugado, dibujado, 
removido la tierra, sembrado, regado, sudado, coci-
nado; unos tomates, una zanahoria, medio pepino, 
un cuarto de cebolla, ajo: un gazpacho. Me acuerdo 
de mi madre, de ese frescor de las recetas sencillas 
penetrándome con sus vitaminas cada verano, esa 
sensación de reencarnación, de mutación. ¡Qué fá-
cil es hacer un gazpacho! ¡Y qué energía cuando te 
lo tomas! ¡Te salva! Contemplo esas paredes blancas 
desnudas que rodean la huerta. Son como huellas 
que dejan entrever que aquello habían sido pisos y 
fueron derribados. Parecen las páginas de un libro 
descompuesto. Año 2006, tengo sed, estoy cansada, 
y sentada en esa huerta de Baltimore, Estados Uni-
dos, deseo un gazpacho fresco.

Esa tarde empiezo a imaginar la primera página 
de un recetario descentralizado. Esa página será la 
grieta por la que vayan germinando los primeros 
trazos que, después de quince años y mucho proceso 
en torno y en la cocina, me llevarán a coescribir este 
ABC culinario.

El acceso a la alimentación fresca y de calidad es 
inexistente en esa zona de Baltimore. Me cuentan que 

la memoria culinaria se ha ido perdiendo debido a la 
agresividad de las lógicas de las políticas en mayús-
cula y la ceguera por el dinero. Lo que he aprendido 
sobre el funcionamiento del sistema alimentario me 
entristece, me rompe y se me hace una grieta espejo 
dentro de mí, que se refleja justo cuando miro esas 
paredes descompuestas.

Se me ocurre usar dos herramientas, el grafiti y la 
cocina, para abrir procesos de discusión sobre un lu-
gar. Ponernos a pensar una receta situada nos ayuda 
a entrar en una exploración más profunda sobre el 
espacio, nos ayuda a conocer mejor el lugar, a hacer 
conexiones y alianzas en el territorio. En torno a la 
cocina y los murales, compruebo que se hace comu-
nidad, se crea tejido social, se renueva la memoria y 
se habla del pasado y del presente continuo. Bautizo 
ese proceso, idea que aúna cocina, arte, política y 
ecología, como “Graffiti Recetas”.

Grafiteamos la receta de gazpacho junto a la huer-
ta. Esa receta contiene todas las verduras que hemos 
sembrado y recogido en el huerto, y nos ilusiona la 
idea de que esas paredes se llenen de otras recetas 
que se conecten con los productos que nos da. Es un 
libro de recetas en las paredes km 0. Pero ese libro no w
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13INTRODUCCIÓN

va a materializarse en Baltimore; el proyecto vivirá y 
morirá mutando y adaptándose a otros paisajes.

Tras Baltimore, regresé a mi barrio natal, la Bar-
celoneta, en la ciudad de Barcelona, el barrio en el 
que también he crecido. Recibo invitaciones para 
trabajar con esta idea de Graffiti Recetas en pro-
yectos de microtransformación social en diferentes 
ciudades, pueblos y países, algunos en situaciones 
de conflicto extremas: Caracas, Tel Aviv, Palestina, 
Ecuador, Esmeraldas, Berlín, Argentina, Hungría, 
Casablanca… 

Cada vez que me invitan a otro país, tengo una 
crisis de decisión. ¿Ir o no ir? ¿Qué sentido puede te-
ner meterme en lugares que no conozco bien? ¿Para 
qué? No siempre voy. La inacción es también acción 
y decisión. Me siento siempre incómoda, colona, y 
necesito responsabilizarme y hacer un cambio, pero 
acabo viajando y siempre aprendo, y me doy cuenta 
de que, a través de la comida, alrededor del fuego y 
del plato, nos acercamos. Que las partículas del saber 
se van a conectar, las memorias, las alegrías, los dra-
mas y los conocimientos emergerán y se tejerán, a su 
manera, entre tierras, personas, animales, vegetales, 
minerales, aguas e insectos. Observo que hay algo 

muy específico en cada uno de esos lugares, pero 
algo muy común a todos, y desde cada uno de esos 
lugares se van a dar los debates específicos en torno a 
la alimentación y la nutrición. Eso siempre pasa, y es 
hermoso e importante, y pequeñito y grande a la vez.

En el momento en que decido volver e instalarme 
en mi barrio, ya no hay marcha atrás. Quiero actuar 
y sentir y pensar desde el barrio, y con todos los 
aprendizajes y herramientas que he tenido el privile-
gio de aprender, quiero honrar todo lo compartido. 
Con todas las dudas que cohabitan en mente y es-
tómago, empiezo a trabajar de nuevo en mi ciudad. 
A través de la memoria situada, de “lo personal es 
político” empiezo a cocinar para autogestionarme 
los proyectos, a cocrear cocinas colectivas, a apren-
der a través de familiares, amigas y nuevas amigas, 
a tejer redes y circuitos que conectan la comida con 
la calle, con la casa, con el mercado, con la mar. Una 
especie de proyecto de soberanía alimentaria de ba-
rrio. De ahí se generan proyectos con cantantes, bai-
larinas, dibujantes, escuelas, académicas, museos de 
arte. Mi legado son las mesas corridas en las fiestas 
populares, mi abuela cocinando en su fogón de car-
bón delante de su casa —planta baja— al tiempo que 

w
w
w
.editorialgg.com

http://www.editorialgg.com
http://www.editorialgg.com
http://www.editorialgg.com


14 INTRODUCCIÓN

pide a los coches que den la vuelta mientras cuece el 
arroz; la cocina de barca, el conocimiento de la mar 
y los pescados menos comerciales, desconocidos; las 
luchas por el territorio, autónomas y portuarias; y 
los espacios comunitarios de las mujeres que lucen 
mandil en la calle Pescadors; la sobremesa y la ben-
dición pagana de los alimentos a través de los can-
tos populares. Esos son mis orígenes. Ya hace años 
que en mi vocabulario están el calentamiento global 
y el final de las energías fósiles, el ecofeminismo, la 
micropolítica. Todo eso que suena complicado fuera 
del barrio, lo entiendo desde el barrio, localmente.

En este libro trato de compartir ese momento de 
toma de consciencia y puesta en acción que surgió en 
Baltimore, pero que conecta con la importancia que 
tuvo la cocina en mi infancia y en toda la memoria 
transgeneracional, y que despega justo un par de me-
ses antes del estado de alarma, continuando su escri-
tura a tropezones entre sustos, paciencia, desespero, 
fortalecimientos, mucha cocina de casa y esa calidez, 
la vulnerabilidad y la crisis de cuidados. Lo escribo re-
forzando y poniendo en el centro con mucha potencia 
la necesidad de replantearnos el sistema alimentario, 
porque COVID-19 y comida tienen sus relaciones.

Este libro se hace principalmente con Carla Bo-
serman, que ilustra procesos de aprendizaje, inti-
midades y vida compartida con corazón, precisión 
y entendimiento de los espacios, objetos, peces, mi-
croorganismos, personas, las prácticas y los contex-
tos de este diccionario —que contiene una treintena 
de recetas— de estos últimos años de cocina situada. 
Este libro está hecho con ella y con pan, como en 
la palabra compañera. Está escrito con agroecólo-
gas, periodistas especializadas en gastronomía, an-
tropólogas de la alimentación, payesas, pescadoras, 
pastoras, apicultoras, cocineras, ecologistas, amigas, 
artistas, poetas, científicas y proyectos respetados, 
imprescindibles y muy amados por mí. Se lo agra-
dezco infinito a todas, aunque me dejo muchas pa-
labras, como “S” de Supermercado cooperativo o “C” 
de Cooperativa de consumo, “T” de Tempeh de garban-
zos, "V" de Vino o “G” de Granel; también me dejo a 
personas necesarias e importantes, ¡tantas! 

Este libro se abre para continuar lo mucho que 
me dejo, pero comparte un trozo de lo coaprendido, 
lo ‘aprendido con’. Comparto herramientas, dudas, 
preguntas y debates, algunos de los textos son para 
abrir y expandir y reflexionar, y no para encerrar; w
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15INTRODUCCIÓN

algunos de los debates pueden emerger de la contra-
posición de dos o más conceptos. Es un libro ecléc-
tico y “raruno”, pero que quiere ser cercano y sin-
cero. También es un tributo a las cocinas que, tal y  
como dice Silvia Rivera Cusicanqui, son espacios  
y comunidades de afectos que irradian hacia fuera y  
se conectan con otras fuerzas e iniciativas lejos de la 
competencia. ¡Y es que en mi barrio dicen lo mis-
mo, pero haciendo un uso diferente del lenguaje! 

Estas son las cocinas que el movimiento antirra-
cista ha liderado durante la pandemia, dándonos 
una lección de solidaridad y del saber hacer. Esas 
cocinas donde participo de formas diversas desde 
hace tantísimos años porque ellas mismas también 
son diversidad, esas cocinas que veo florecer cada 
vez más en la ciudad de Barcelona, espacios que, 
además de nutrir y conectar a las personas, aten-
diendo en momentos de crisis y emergencia, se preo- 
cupan por generar nuevos imaginarios políticos, 
creativos; tienen en cuenta la crisis global y ener-
gética, el calentamiento global, el sistema racista y 
colonial que maltrata las vidas humanas y no huma-
nas que producen los alimentos; ponen en el centro 
las tradiciones que tienen sentido aquí y ahora de 

forma táctica; usan las técnicas culinarias de apro-
vechamiento heredadas de nuestras antepasadas a 
través de sus recetarios y de la memoria oral y do-
méstica; hibridan costumbres y culturas gastronó-
micas; hackean los alimentos que viajan demasiado 
lejos por productos agroecológicos; conectan los 
fogones con proyectos de espigueo, luchan contra 
el derroche alimentario, recuperan plantas y peces 
olvidados, fermentan, cuestionan el consumo de la 
carne y, si la cocinan o consumen, es de ganadería 
extensiva.

Tal y como dice el prólogo escrito por Anna Bofill 
al maravilloso libro Cocinas de Barcelona, de Isabel 
Segura Soriano, la cocina ha sido un trabajo no reco-
nocido de las mujeres durante siglos; pero, además, es 
uno de los legados transgeneracionales más creativos, 
importantes y valiosos que nos han transmitido las 
mujeres. La cocina es memoria viva, se ha adaptado 
a los tiempos, a las estaciones del año, a la naturale-
za, a la economía, a las penurias, a las celebraciones y 
a las vidas vividas. Honra la memoria del cuerpo y la  
de la piel, la del tacto y la de los gestos, la que huele,  
la que apesta y la que aromatiza, la que está llena de 
faltas de ortografía, la ninguneada y la expropiada.
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16 INTRODUCCIÓN

Este libro expone formas de diseño y de construc-
ción de la cocina y respeta las vidas de los cuerpos 
que las habitan y habitarán; sabemos que por siglos 
no ha sido así. 

Contiene recetas y manuales orientativos para ser 
transformados con sentido y al gusto de las que lo 
deseen. 

Rindamos tributo a las cocinas que “con-jugan”, 
como dice Donna Haraway en Seguir con el problema: 
mezclan, revuelven, verbalizan, imaginan, piensan, 
hacen. “Con-jugan” en el sentido de ‘jugar con’: pro-
pician el deseo, las prácticas y el placer para generar 
nuevos imaginarios políticos orientados a esta civili-
zación. En esto consistiría una aptitud contraapoca-
líptica. “Con-jugando” se oxigenan las tensiones y se 
convierten en grietas llenas de esperanza, como esa 
pared blanca grafiteada de gazpacho en Baltimore. Lo 
de “con-jugar”, usando otro tipo de lenguaje, tam-
bién lo reivindicamos en nuestras cocinas colectivas 
de barrio.
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