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trabajo previo preparación 
del 
laboratorio

dinámicas

mapeo digital:  
mirada a vuelo de pájaro 
sobre el territorio

diagnóstico:  
entrevistas con la 
comunidad (necesidades, 
forma de trabajar, 
entorno…)

búsqueda de alianzas 

búsqueda de 
experiencias como 
modelo

hule:   
afectos, herramienta 
de trabajo, documento 
de trabajo siempre a 
mano

convocatoria 
de comensales: 
plato equilibrado, 
representamos a 
todos los agentes

acogida:   
compartir nuestra 
relación emocional con 
la comida 

mapamundi: 
representar, reflexionar

mapeo colaborativo: 
buscar éxitos y 
carencias, dar voz

panal de la transición 
agroecológica:  
diseñar soluciones, 
contrastar sabores

compromiso:  
asumir la construcción 
del proceso



¿Cómo se cocina 
un laboratorio colaborativo 
de soberanía alimentaria?

territorio

agentes 

feedbacklas facilitadoras: 
mirada externa, 
catalizadoras

la comunidad  
de wikitoki:  
las comensales

las aliadas:  
redes, investigación 
militante, 
colaboradoras, 
fuentes

primera semilla 
de un proceso 
en marcha, 
degustación

valorar lo cercano, 
compartir los 
flujos, los cambios 
y los lazos



• El agronegocio que 
envenena, principal 
responsable del Cambio 
Climático.

• Pérdida de biodiversidad.

• Extorsión, hambruna y 
expulsión de poblaciones 
en el Sur global.

• La perversión del 
mercado: la comida 
cotiza en la bolsa.

• La ganadería industrial 
y los monocultivos 
intensivos de soja y maíz.

Elaboración
Se toman todos estos elementos que impactan sobre nuestra salud, 
la supervivencia de las comunidades y el planeta y se procesan 
lentamente, generando una conciencia personal que afecta a los hábitos 
de cada unx. Este primer paso es esencial y no importa el tiempo que 
pueda requerir, ni las incoherencias o baches que puedan surgir en 
el proceso. La transformación está en marcha cuando se reconocen 
las verdaderas necesidades y prioridades para poder poner la vida de 
todxs en el centro.

En un caldero con brasas a fuego lento disponer poco a poco los cambios 
personales y añadir un puñado de afecto y cuidado y un chorretón de 
entusiasmo. Con el tiempo se irá desprendiendo el aroma tanto de 
la situación ecológica y social global, como de las circunstancias del 
territorio y de la comunidad que se habitan. También surgirán recuerdos 
vividos o ancestrales de saberes y sabores gastronómicos que se 
transmitieron a través de nuestras abuelas y de las comunidades. 
A medida que se vayan cocinando estos nuevos principios, se irán 
asentando de manera permanente en nuestro cuerpo. Ya no hay 
vuelta atrás. Adiós a los procesados del supermercado, a la carne 
de producción industrial y a los vegetales apestados de productos 
sintéticos y faltos de vida.

Tómese su tiempo en la disposición y preparación del plato. Es el 
momento de procesar todo lo aprendido y de contarlo a los demás 
comensales, el emplatado es importante. Que sea claro y conciso, pero 
que refleje la experiencia y personalidad del que lo cuenta. Habrá gente 
a la que no le agrade o se resista a probarlo en principio. No se debe 
insistir, cada unx necesita su momento. Ya habrá otras ocasiones para 
compartir en torno a la mesa estos platos de sabores transformadores 
que invitan al cuidado y la escucha. Con su hule, por supuesto.

Aperitivo de modelo agroalimentario 
globalizado y sus impactos



 • Masa leudada de 
proyectos y experiencias 
agroecológicos

 • Conocimiento del tejido 
agroecológico de Bizkaia

 • Búsqueda de información 
en redes

 • Aportación de las 
comensales

Elaboración

Ingredientes

El mapa agroecológico es un plato combinado, que mezcla recetas que 
otras cocinaron antes, aportándonos los nutrientes de sus mapeos.

A estas recetas añadimos ingredientes que encontramos a través 
de búsquedas en la red y otros, más silvestres, que se añaden en el 
propio cocinado colaborativo, desde el conocimiento que llevamos con 
nosotras y que nos viene a la memoria por esos lazos que mantenemos 
con el mundo rural y la alimentación. 

La combinación de estas recetas e ingredientes debe cocinarse 
minuciosamente, el fuego lento es importante para que se puedan 
saborear las diferentes capas del mapa, mezcladas pero reconocibles, 
de manera que los aromas sean perceptibles, interpretables... que nos 
permitan paladear bocados a medida de nuestra comunidad.

El emplatado será virtual, suavemente pixelado, y en hule colaborativo 
garabateado de vivos colores.

El mapa agroecológico de Bilbao



• Vivencias y experiencias 
en proyectos 
agroecológicos

• Implicación en el tejido 
asociativo

• Conocimiento del 
ecosistema de economía 
social y solidaria

• Lazos con el mundo 
rural

Elaboración

Ingredientes

Las vivencias y experiencias de todas las participantes, sobre su 
relación con la alimentación y la agroecología se sofríen a fuego muy 
lento, hasta que adquieren ese color dorado caramelizado que nos 
habla de sus propiedades desintoxicantes.

Con la mente despejada, es el momento de generar el “panal de la 
transición ecológica”. De la masa caramelizada extraemos nuestro 
horizonte de transición, y vamos añadiendo conocimiento, implicación 
y lazos, hasta que emulsionen Acciones, Recursos, Colaboradoras/es, 
Barreras y Oportunidades.

Removemos bien y esparcimos nuestros compromisos con atención, 
de manera que sirva de base para concretar los siguientes pasos. Las 
delicias del panal se podrán saborear durante años.

El panal de la transición agroecológica



Sopa de letras a la comunidad soberana

EHNE
EHKOLEKTIBOA
MAPEO COLABORATIVO

CARRO DE COMBATE
URBANBAT
SURCOS URBANOS

WIKITOKI
HISTERIA KOLEKTIBOA
LA TRANSMISORA
BASURAMA
IKER OLABARRIA
JOSUNE URRUTIA
PEZESTUDIO
ARTAZIAK
HIRITIK-AT
ISA (HOST)
IDEATOMICS
MONTERA34
CANICCA
VIOLETA CABELLO
KARRASKAN
COLABORABORA

BUTROIBIZIRIK 
EN TRANSICIÓN
AMILLENA
ORTUTIK AHORA
EHKOLEKTIBOA
TOLOGORRI

ERROTIK
SUSTRAIAK
SAREAN
LABORE
KIDEKOOP



AUTORÍA Y 
FACILITACIÓN 
DEL LABORATORIO: 
SURCOS URBANOS
PROMOTORA: 
WIKITOKI, 
PROGRAMA DE 
RESIDENCIAS 
WIKIRIKI
A LOS FOGONES: 
SUSTRAIAK 
CATERING
DISEÑO: 
CUATROTUERCAS
ENTIDADES QUE 
FINANCIAN LA 
RESIDENCIA: 
GOBIERNO VASCO, 
DIPUTACIÓN 
FORAL DE BIZKAIA, 
AYUNTAMIENTO 
DE BILBAO 
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