
tercera

“A quatre potes”, un projecte de Nyamnyam que pren la taula 
com a artefacte d’acció i reflexió i que ha activat per tercera 
vegada a la ciutat de València.



El Grup de lectura sobre pedagogies d’UBA (Universitat de Barri Autogestionada) va proposar 

l’organització d’una biblioteca espontània i col·lectiva a partir de l’aportació de llibres de les 

persones que assistissin a la plaça.

La proposta sorgia de les reflexions i debat al voltant de la lectura del llibre de Francesco 

Tonucci La ciudad de los niños, de la qual es va voler compartir aquest fragment com inici per 

a un possible debat sobre els usos pedagògics (individuals o col·lectius) de l’espai públic.
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Aquest projecte és el resultat de la participació i/o conversa amb les persones 
i col·lectius:

‘Al 10 de Santa Teresa’ - Ràdio Klara

Anaïs Florin - Falles populars i combatives

Assc. de dones africanes de Paterna i la Comunitat Valenciana

Clara Boj

Cuines Migrants

Dario Riccobono - Restaurant Al Paladar

David Estal

Esther i Toni - La barraka de la Llum / Col·lectiu Trellat

Fermín Jimenez Landa

Grup de Pedagogies UBA - Meme

Jodie Dinapoli - Creixem al Carme 

La casita de la Huerta - CSOA Benimaclet

Lluc Mayol

Mariví Martín

Mijo Miquel

Mireia Juan - Makea tu vida

Paula Roselló - Col·lectiu de mares i pares de 
ciutat vella

PERMEA - Programa Experimental de Mediación 
y Educación a través del Arte

Pilar Ferrero - Escoltem velluters 

Roser Colomar - Idensitat

Vorasenda Agroecología

A quatre potes és un projecte de Nyamnyam 
que forma part d’Estètiques Transversals - 
Ecosistemes de l’Oci, un projecte d’Idensitat en 
col·laboració amb el Consorci de Museus de la 
Comunitat Valenciana.

Aquesta publicació es va iniciar sobre una taula 
a la plaça del Carme, el dia 2 de març de 2019 
i es va tancar i imprimir l’endemà al Centre del 
Carme Cultura Contemporània.

www.acuatropatas.info











per Mijo Miquel



Abans de menjar, construïm una 
taula; abans de xerrar, construïm 
una taula; abans de fer una 
publicació, construïm una taula; 
abans de jugar, construïm una 
taula; abans de fer ràdio, construïm 
una taula; abans de crear una 
biblioteca col·lectiva, construïm una 
taula; per a coneixe'ns, construïm 
una taula. I aquesta taula, com 
a element vehicular i dispositiu 
per a crear un cúmul de situacions 
per a celebrar l’acció quotidiana 
d’estar juntxs. Situacions per a crear 
o recuperar  maneres de relacionar-
se en un entorn que reivindiqui l’oci, 
potser aquesta vegada a quatre 
potes. Perquè pensem que  
‘A quatre potes’ és també 
una qüestió d'actitud. Potser si 
recordéssim aquella reminiscència 
de bèstia quadrúpeda, ens 
acostaríem una mica més al que 
menjàvem i al que érem.





artístics i institucionals), es troba la 
burocràcria, travessant igualment a agents 
socials, culturals i institucions. Poder habitar 
espais públics de la ciutat d’altra forma 
que no tingui a veure amb el consum en 
terrasses o amb la celebració de grans 
esdeveniments urbans, no hauria de ser tan 
complicat. Hauria de ser fàcil, accessible i 
quotidià. Però sembla que la burocratització 
de l’espai públic (places, carrers, 
institucions, i ens administratius) sigui una 
de les maneres més habituals i potents de 
minvar la creativitat.
L’espai públic va més enllà d’una 
d’un permís, d’un llistat d’horaris o una 
descripció d’activitats, va més enllà d’un 
“dins o fora” de casa, del museu, o de la 
falla. És (o hauria de ser) un generar vida 
i transformació de forma col·lectiva; de 
forma quotidiana; això és el que converteix 
una plaça en un espai públic.
Avui, passarem un dia a la plaça mentre 
està en “ús faller” i ens mimetitzarem amb 
un dia de festa més. Perquè al final, això és 
el que volíem; celebrar-nos. Roser, Idensitat.



Sobre com hem arribat a poder habitar  
la plaça. Reflexions del dins i fora del 
periple burocràtic.
Estar a la plaça menjant, jugant, generant 
un espai col·lectiu ha obert una interessant 
reflexió sobre què sentim com a públic i 
privat, i quines possibilitats tenim de poder 
generar espais urbans vertaderament públics 
on poder treballar des de l’art i la cultura.
Tot i que urbanísticament parlant estem 
en un espai públic, La plaça del Carme, 
poder-lo habitar ha passat per demanar-
ho a un espai privat: una falla. I ha estat 
un viatge curiós, ja que, en trobar-nos dins 
dels dies fallers, el carrer passa a estar al 
servici de les festes falleres, fet que anul·la 
la gestió habitual dels permisos d’espai 
públic. Han estat dies de trucades, d’intents 
per aconseguir permisos, de formularis, 
d’incertesa. Però també de molta xarxa, 
molta cadena de sabers, de cures, d’ajuda 
entre uns i altres, per a finalment trobar una 
solució que permetés realitzar una cosa 
molt senzilla: trobar-nos a la plaça.
De nou, al bell mig de totes les propostes 
que plantegen altres usos dels espais 
públics (no només urbans, sino també 





Thiebou Guinar

Arroz con pollo 

Ingredientes

Arroz- pollo- Cebolla- Tomate- Yuca- Col rizada- Okra- Zanahoria- 
Berenjena- Ajo- Pimienta negra- Pimiento verde o amarillo- Laurel- 
Concentrado de caldo (avecrem, jumbo...)- chile (jorontó)- Sal- Aceite.

1_En un mortero mezclamos perejil, ajo, un poco de chile, sal y medio 
cubo de caldo concentrado.

2_En una olla grande freímos el pollo hasta que esté dorado. Retiramos 
y reservamos.

3_En el mismo aceite que hemos utilizado para el pollo añadimos 
cebollas y tomate troceado, la salsa de tomate, ajo, pimienta negra, 
pimiento verde o amarillo, laurel, caldo concentrado, chile y sal. 
Cocinamos a fuego medio durante 15 minutos.

4_Añadimos de nuevo el pollo junto con el resto de la salsa de tomate y 
verduras.

5_Añadimos agua y dejamos cocer durante 15 minutos o hasta que el 
pollo esté hecho. Retiramos de nuevo el pollo y reservamos.

6_Añadimos al caldo de tomate el resto de las verduras (todas ex-cepto 
la okra): yuca, berenjena, zanahoria y col rizada. Añadimos agua y 
cocinamos durante 20-30 minutos o hasta que las verduras estén muy 
tiernas.

7_Una vez cocidas todas las verduras, las sacamos del caldo y las 
reservamos.

8_Agregamos un poco más de agua y las okras y dejamos hervir de 
nuevo.

9_Una vez cocinadas las okras las retiramos del caldo y añadimos el 
arroz en el caldo de las verduras. Cocemos el arroz a fuego lento, si es 
necesario podemos darle vueltas para que todas las partes que-den 
bien cocidas.

10_Una vez el arroz está cocinado, en su punto, servimos en una fuente 
y colocamos las verduras y el pollo encima. Ya está listo para comer

Fuente: Recetario Soninke. Asociación de Mujeres Africanas de Paterna 
y la Comunidad Valenciana. 2017hasta que tome la consistencia de 
una miel espesa (entre 7-10 minutos). Colar para eliminar los clavitos (y 
además, la panela usualmente viene con impurezas)

Apreciem els tresors que ens dóna la 
nostra terra

La meua taula auxiliar apila propostes 
que un dia serán llegides i mes 
endavant procesades

Un llibre sobre les relacions entre 
pràctiques artístiques, col.laboracions 
i institució (o sobre com una taula pot 
habitar una plaça)

Este es un libro de comida chilena 
que mi esposa y yo hemos querido 
compartir con ustedes!

Dos de sus dedos brincan sobre la 
mesa Dibujando en el aire en el 
movimieto

Hem triat aquest llibre perquè a casa 
nostra l’acte de menjar no es limita a 
la ingesta d’aliments. És un moment 
per a compartir el nostre temps i, 
sense adonar-nos, tenim un ritual que 
comença preparant l’escenari; en 
aquest cas, parar la taula.

Biólogos e ingenieros de Montes 
conviviendo en el centro Valenciano

Els espais pensats pels infants  ens fan 
viure millor

Abans que ens mengem els uns als 
altre

J’abandonne cette histoire, c’est 
decidé. Finalement, qui veut etre le 
héros d’une histoire pour enfants?

Per a Nielsen, la construcció de parcs 
infantils il·legals era una alternativa a 
altres formes de protesta

O Souvlaki y bocadillo de tortilla 
patata para compartir



Chicha del Putumayo (Colómbia)

Versión boniato

Ingredientes

1 kg de masa de boniato, 1 taza de melado de panela, 4 litros de agua, 
hojas de plátano.

Se pelan los boniatos y se cocinan por 20 minutos, se sacan, se escurren, 
se pican y se pilan. Se les incorpora 1/2 taza de melado, se revuelve y se 
toman porciones de la masa, que se envuelven en las hojas de platano, 
se amarran y se ponen a cocinar en agua que apenas las cubra, por 
4 horas a fuego lento. Se baja el fuego y se dejan enfriar, se sacan y se 
desenvuelven, se muelen y se cuelan con el agua. Se pone la colada 
en una olla de barro, se le agrega la otra ½ taza de melado, se le 
vierten los 4 litros de agua fresca y se deja fermentar, mínimo 24 horas, 
revolviendo cada 2 horas.

Melado 

Para hacer el melado de papelón (una especie de miel o sirope), se 
pica en pedacitos la panela (unos 250 g) y se pone en una olla con 
una taza de agua y varios clavos. Se cocina a fuego medio-alto, 
revolviendo para disolver, hasta que tome la consistencia de una miel 
espesa (entre 7-10 minutos). Colar para eliminar los clavitos (y además, 
la panela usualmente viene con impurezas)

“La meua història del moniato és molt senzilla. La història és que el moniato 
és un tubercle que es gasta molt a la cuina valenciana, tant en plats salats 
com en els dolços. Però ma mare va menjar només que moniato una gran 
part de la seua infantesa, perquè era post guerra, fam, i aleshores ella 
quan es va fer major i es va casar, va tindre fills i va pujar l’estatus social, va 
decidir desterrar el moniato de la cuina familiar per a no recordar aquella 
època. A les hores jo vaig descobrir el moniato a la cuina de casa - a 
banda dels pastissets i això, però això era una cosa de fora - vora a 30 
anys. Vaig descobrir el moniato, una cosa que es podia gastar per a fer 
una crema, per fer un pollastre al forn, per a lo que fora, com la creïlla o 
qualsevol altra cosa. Però en la meua història gastronòmica, el moniato 
ha sigut un aliment negat, no existe el moniato, aquesta era la idea de 
ma mare, si no existe el moniato, tampoc existeix aquella part de la meua 
vida en què jo no tenia més que moniato per a menjar. Era una manera 
de conjurar la fam, eliminant eixos aliments de la taula de casa.” [Mariví 
Martín, fragment extret del ràdio/cafè d’OCI ACÍ]



Algarroba a la taza 

Ingredientes:

1 cucharada sopera colmada de Kuzu, 200ml de Leche de avena, 1 
cucharada sopera de Harina de Algarroba, Pizca de Canela y Pizca de 
Jengibre.

 

Diluir el kuzu en la leche de avena en un cazo y lo ponemos a fuego 
lento, removiendo con unas varillas, añadir la harina de algarroba , 
un poco de canela y una pizca de jengibre en polvo al gusto y seguir 
removiendo. Para que espese subir un poco el fuego unos segundos 
para que hierva unos minutos, sin parar de remover, retirar y servir.


