
RECETARIO VIVO



¿A qué olía por las mañanas 
la cocina de mi mamá?



“Vivo” significa que el recetario respira, cambia, se 
adapta y florece. 

Cada persona que lo usa puede transformarlo, nutrirlo y 
hacerlo crecer.

Así, cocinar deja de ser solo reproducir recetas, y se 
vuelve una práctica viva de memoria, creatividad y 

relación con el entorno.



Somos lo que comemos y 
comemos lo que somos 



• Los recetarios son una importante fuente de
conocimiento de la cultura alimentaria.

• Son una herramienta para preservar y
enseñar acerca de los saberes culinarios de
y nuestro un pueblo en si.



Recetas

Saberes

Prácticas y utensilios

Cultura, estacionalidad, personas y 
más

Territorio
¿A qué huele? ¿A qué sabe? 

¿A qué suena?¿Cómo se ve?

¿Qué comemos?

¿Qué aprendimos por experiencia en nuestro 

territorio?

¿Cómo lo hacemos y con qué?

¿Qué quiero documentar?

¿Quiénes somos?

¿Qué tenemos en cada estación?

¿Cómo festejamos?

¿Cuáles son nuestras historias en comunidad?



¿Cómo documentar?
Registros escritos

• Recetas echas a 
mano: 
ingredientes, 
cantidades y 
proceso.

• Formatos de 
apoyo que 
contengan las 
categorías.

Registros visuales

• Memoria 
fotográfica del 
proceso y el 
resultado

• Imágenes sobre 
prácticas 
culturales.

• Imágenes del 
contexto y 
espacio en el que 
se desarrolla.

Registros auditivos

• Entrevistas 
durante la 
preparación.

• Sentires sobre las 
memorias.

• Narrativas 
entorno a los 
alimentos.

• Sonidos del 
ambiente.



Recetas
Expresión viva, integral y conectada con el cuerpo, la 
memoria, la comunidad y la naturaleza.

Ingredientes
-Cantidades 
(gramajes o 
referencias)

-Pasos para 
realizarla

-Tips o 
recomendaciones

-Saberes -Tradición oral -Nombres de 
personas

-Datos culturales 
o históricos

-Prácticas 
ancestrales

-Festividades, 
festejos, 

deidades y 
ritualidad

-Estacionalidad



Como organizar por secciones

PRESENTE EN EL 
MERCADO

PLENA TEMPORADA
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Aspectos a recordar…

Mucha creatividad y disfrute del proceso que también se va a 
reflejar.

Diseño que refleje la identidad.

Imágenes representativas de la identidad 
alimentaria.

Lenguaje coloquial y sin tecnicismos en la redacción.
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