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Editorial 
Somos gente PACÍFICA y NO nos gusta GRITAR
Hay viajes que comienzas una y otra vez, casi sin darte 
cuenta, el siguiente paso parece el primero. Hay pasos 
que cuesta dar, los pies pesan como una losa y el cielo 
azul ese día no te acompaña... esperar sin moverte 
mucho, reclamar un poco de sol que caliente tus mejillas. 
Pacífica ha calentado sus mejillas, se ha rodeado de más 
gente para compartir su camino, no nos cansamos de 
dar las gracias a las personas que nos dan su confianza. 
Tomamos un nuevo rumbo en el mismo camino, no 

queremos que se acabe, disfrutamos tanto haciéndolo, 
creemos tanto en ello... 
Este número 10 cambiamos el formato (al doble) y es 
el primero que contamos con patrocinadores. Hemos 
tomado la decisión de introducir esta sección para 
poder, aunque sea de manera simbólica, remunerar el 
trabajo de la gente que colabora y hace posible este 
fanzine. PACIFICA debe seguir creciendo y con su nueva 
cara comienza una nueva etapa para conseguirlo.
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El debut del trío barcelonés –formado 
en 2009 más en broma que en serio para 
amenizar la fiesta de cumpleaños de unos 
amigos– se ha convertido en una de las 
grandes sorpresas del patio indie esta 
temporada. Tiene su lógica, porque las 
canciones de Aias –Laia Aubia, Miriam 
García y la ex-Sedaiós Gaia Bihr, todas en 
las lindes de la treintena– constituyen un 
bocado tan imperfecto como delicioso. Su 
aproximación al pop ruidoso de bajísima 
fidelidad –similar al de grupos como 
Vivian Girls o Harlem– bascula entre la 
genuina alegría de vivir –en canciones 
como “Moto” o “Aias”– y los primeros 
debes de la edad adulta: estupendas 
“Quan tornis demà” o “La truita”. Sí, 
cantan en catalán, lo cual no les ha 
impedido fichar por un sello neoyorquino 
con cierto pedigrí –Captured Tracks–, 
girar por Japón o llenar su agenda 2011  
con un montón de compromisos.  
César Luquero

La publicación del estreno en largo de 
Magnetic Man, en octubre pasado, fue 
uno de los grandes acontecimientos de 
la escena electrónica reciente. Por lo que 
el disco encierra –una hora de dubstep 
fácil de digerir y disfrutar–, pero también 
por ser la primera tentativa multinacional 
de acercar dicho género –subterráneo 
por vocación e historia– a las orejas del 
gran público. Misión más que cumplida: 
“Magnetic Man” llegó al Top 5 de las listas 
británicas propulsado por el atractivo de 
sencillos fascinantes como “I Need Air” 
o “Perfect Stranger”. Junto a ellos, una 
docena de piezas con muy poco relleno y 
algunos ganchos incontestables, caso de 
los cameos de la renacida Ms. Dynamite 
en “Fire” o del ubicuo John Legend en 
“Getting Nowhere”. No les quepa duda, 
estos tres tipos de la periferia londinense 
–Skream, Artwork y Benga–, lo tienen. 
Ojalá les dure..  
César Luquero

Acaban de echarse a andar, aunque sus 
miembros hayan acumulado galones en 
formaciones del rock independiente 
madrileño como Idioterne, The Suns o 
Sperm. Lo de The Rebels –un power-trio 
como dios manda, capaz de defender su 
vigorosa propuesta sin que le tiemble 
el pulso y sin renunciar a los matices– 
no tiene demasiado misterio, pero está 
muy bien hecho. Tanto, que resulta difícil 
poner pegas a su estreno en largo, en el 
que encontramos vibrantes ejercicios 
pop –“Ding Dong Ding Dang!”–, atinadas 
incursiones en terreno sixties –“I’m So 
Sorry”–, licencias skatalíticas –“Gold!”– y 
medios tiempos de excepción como “It’s 
Time When It’s Time”. Pero donde más 
brillan es en los dominios del alt-rock 
y alrededores. Temas como “Dad (I’m 
Down)”, “Worldmakers”, “Let’s Try Again to 
Change the World” o “Everybody Should 
Love You” lo confirman con creces.  
César Luquero

Activo desde hace años aunque sujeto 
a sucesivas mutaciones y cambios de 
alineación, el grupo tinerfeño publicó en 
2010 las dos primeras entregas de una 
trilogía que debería cerrarse durante 
el ejercicio que acabamos de estrenar. 
En el segundo episodio de la misma –el 
primero, también recomendable, fue 
“La sociedad del bienestar”– parecen 
decantarse por lo jazzístico –el título 
del álbum homenajea a Sun Ra y John 
Coltrane– pero nunca renuncia a las señas 
de identidad que modelan su discurso. 
Rítmica alemana de los setenta, apuntes 
post-rock –“Run Champion Run”–, 
misticismo eléctrico a lo Spiritualized 
–atentos a los 19 minutos de “Shine”: 
dejan sin aliento–, paisajismo cósmico 
–“Decata Na Sunceto”– y prospecciones 
free-jazz son los componentes principales 
de un disco magnífico, impar y mucho 
más empático de lo que pueda parecer a 
priori. Arrímense a él, no tengan miedo.  
César Luquero

Recomendación Pacífica...

Escrito // por Aída Herreros Ara
cuaderno de campo. las plantas comestibles de mi balcón
Viernes, 15 de octubre de 2010

Hoy, a las 12.45 h, con día lluvioso, termino de plantar en 
mis tres jardineras y un tiesto (hondo) lo que me ha dicho 
Arancha, la de la tienda (que se cuida solo, como digo yo), 
planto: 2 acelgas (duran para siempre si les vas quitando 
las hojas); 2 coliflores; 2 brócolis; 1 repollo; 1 berza (le 
quitas las hojas a medida que salen).

En enero, si todo va bien, tendré algo para comer. 

Echo 5 kilos de tierra nueva y abonada y riego con 
regadera, después de plantarlas apretando la tierra 
alrededor. Pasarán el finde ellas solas a su propio cuidado.

Lunes, 18 de octubre

Están bien, quizás alguna con las hojas un poco 
pachuchas. Corto una que amarillea a la planta del envase 
pequeño. Creo que o es el repollo o es la berza (porque 
son únicas). Lo cierto es que no distingo muy bien, por la 
hoja, a cada planta.

Miércoles, 3 de noviembre

Se ha perdido alguna hoja más, pero parece que todas han 
agarrado, las hojas ya están tiesas y no algo lacias como 
los primeros días. 

Para no mojar al vecino de abajo intento coincidir en los 
riegos con los días de lluvia, y siempre las riego antes del 
fin de semana y al llegar el lunes.

Lunes, 8 de noviembre

Si mis verduras, como dicen los entendidos, necesitaban 
un golpe de frío, ya lo tienen. Ha hecho tres días 
infernales de viento y lluvia que tuvieron tumbada 
la aguja del barómetro hacia la izquierda, las bajas 
presiones. Lo cierto es que se las ve de buen color y 
tiesitas.

Martes, 16 de noviembre

Me como mi primera hoja de acelga. Estaba un poco 
negra por los bordes, no sé si de la helada o de tener 

mucho agua. La añado al resto de sofrito de verduras 
quitándole lo negro, claro. Las acelgas son las que antes 
y más crecen. Podría decirse que es la que da resultados 
visibles más pronto. En un mes, ya puedes quitarle unas 
hojillas.

Viernes, 26 de noviembre

Ya he cogido cinco hojas de acelga en total: yo me he 
comido tres y dos se las he dado a Carlos para el puré de 
los niños. Lo demás crece muy despacio.

Viernes 17 de diciembre
 
Tras unos días dejadas al cuidado de mis sobrinos, a mi 
vuelta de Argentina están estupendas, y creciendo. Vuelvo 
a coger hojas de acelgas para mis purés o para echarlas a 
los guisos de carne.

Lunes, 3 enero 2011

Con el nuevo año pongo abono de “palitos” en las 
verduras, a ver si crecen más y se ponen más verdes.

Re-tomando lo Postal // por Sara Morante

Sara Morante desde San Sebastián-Donostia (www.saramorante.com)

César Poyatos. On a slow boat to China, 2011

LaPIEZA // por César Poyatos

Inquietud, deseo, blanco y negro. Empezó en un bosque de líneas donde 
nada parecía y todo estaba. Sonia Higuera se siente a gusto jugando con los 
materiales, la fotografía y el grafismo que le regala la técnica del grabado 
a la que recurre sin cesar. Mujer en continua búsqueda y en continuo 
descubrimiento. Gracias por mostrarte en Pacífica. 

¿Si fueras un objeto?
Esponja.

¿Una película?
Magnolia, Paul Thomas Anderson.

¿Un libro?
Plataforma, Michel Houellebecq.

¿Tu comida preferída?
Me gusta casi de todo, no sería capaz de definirme por una 
comida, pero si podría decir, que nunca digo que no a un 
buen plato de huevos con patatas fritas y chorizo.

¿Una influencia?
Rubén.

¿Una debilidad?
Dormir.

Tu última sorpresa.
Un casco.

Un sueño. Una ilusión.
Crecer junto a mi padre.

¿Qué cambiarías? (respecto al arte, bien sea en Cantabria, 
España... en el mundo en general...).
Espacios expositivos estatales debidamente acondicionados 
y debidamente publicitados en los circuitos de coleccionis-
tas que contribuyan a una igualdad de oportunidades para 
los artistas. Además, un respaldo económico en política 
social para garantizar su futuro. Se me ocurren muchas otras 
propuestas que invertirían este sistema piramidal, pero no 
creo que esas sean soluciones para el buen hacer de los 
artistas, prefiero un sistema-arte igualatorio. 

¿En qué estás trabajando ahora?
Un proyecto “Érase una vez”, SNAP gallery, Alberta, Canadá.

¿Cómo describirías tu trabajo?
No lo describiría.

¿Qué es lo que te inspira para crear?
Vivencias, observaciones, emociones.

¿Qué es lo que más te gusta o disfrutas del proceso 
creativo? 
Realmente disfruto mucho de todo el proceso creativo, 
empiezo a sufrir una vez que todo este proceso ha dado 
a luz un resultado, ahí comienzan las incertidumbres 
venenosas.

¿Con quien te gustaría colaborar artísticamente?
Anish Kapoor, Ernesto Neto, Carmen Calvo.

Blanco y negro o color
B/N.

¿Qué te gustaría ser si no fueras artista? 
Arquitecta.

Dinos una exposición actual, que para tí merezca la pena 
ver y por qué
“On&On” en La Casa Encendida, porque es de las pocas 
ocasiones que este centro comisaria un espacio en 
condiciones, un contenido interesante que hace honor a 
unas buenas instalaciones. Considero que hay que resaltar 
una buena gestión para fomentar la calidad de futuras 
intervenciones expositivas.

Si tuvieras que gritar una frase a los cuatro vientos, ¿qué 
gritarías?
Como desees.

www.soniahiguera.com

AIAS
A la piscina
El Genio Equivocado

MAGNETIC MAN
Magnetic Man
Columbia/Sony

THE REBELS
Worldmakers
Maldito Digital

GAF
The Love Supreme Arkestra
Foehn

Flaman en Pacífica. www.flaman.es

Cómo se Hace // por DelaO*
Salmorejo con amor Ingredientes:

1 kilo de tomates de pera.
1 viena de pan, menos de media barra (puede 
estar duro).
1/4 de vaso de aceite de oliva del “güeno”.
3 cucharadas de vinagre de vino, de Jerez.
2 cucharillas de sal, se prueba y quizás pida 
más.
1 diente de ajo mediano. 
1 puñado de amor.

Proceso:
Se pelan los tomates, mientras se pone el pan 
en remojo. Se trituran los tomate muy bien 
(cuanto más mejor), añadimos el aceite, el 
vinagre y la sal.

Una vez hecho lo anterior se echa el ajo, se 
sigue triturando y se añade el pan (importante 

escurrir bien de agua), seguimos con la 
operación. El punto es que quede la mezcla 
uniforme, con una consistencia más bien 
espesa.

Lo típico es servirlo con unos taquitos de 
jamón, huevo picadito y un chorrito de aceite. 
A mi sólo me encanta, para gustos colores. 
Los ingredientes varían arriba o abajo según 
el gusto de cada cual, y si incrementamos la 
cantidad de tomate, pues se aumentan los 
demás en proporción. El ajo se suele remontar 
(subir de sabor) de un día para otro, hay que 
tenerlo en cuenta. Es importante que no esté 
soso y hacerlo con mucho amor.

Y poco más, 
espero que lo disfrutéis.
Salud, paz y suerte. m

Portada
SONIA HIGUERA
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