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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo; Elaborar un plan de salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial, &mbito patrimonio alimentario y gastrondmico, de la parroquia Licto, cantén
Riobamba, provincia de Chimborazo. Para lo cual se realizé la validacion del registro del PCI
(Patrimonio Cultural Inmaterial), mediante entrevistas en donde se socializd con la gente de lo
gue se trata un Plan de Salvaguardia. Ademas, se analizé la vulnerabilidad del PCI mediante
entrevistas en donde se evalud usando una matriz de evaluacion por criterios tomando en cuenta
3 parametros: Herencia, Memoria e ldentidad, de tal modo que se ubicd de manera horizontal
cada manifestacion y se dio una calificacién numérica de 1 a 3 dependiendo el estado de cada
una. Posteriormente, se realiz6 la formulacion del planteamiento filosofico y estratégico del
Plan de Salvaguardia a través de las entrevistas realizadas a los actores involucrados, en donde
se generd una matriz FODA y a partir de esto se priorizo los nudos criticos y factores claves de
éxito. Luego se formularon los planes y programas en base a los ejes de proteccion,
revitalizacién, transmision, promocidn, difusion y dinamizacion. Se validé un total de 22
manifestaciones, y en el andlisis de vulnerabilidad un total de 55% se encuentran en
manifestaciones vulnerables y el 45% estan vigentes, no presenta manifestaciones altamente
vulnerables, a partir de ello y usando la priorizacion de nudos criticos y factores claves de éxito
se formularon 9 estrategias, 4 programas y 5 proyectos. Finalmente, se concluy6é que la
ejecucion de los 5 proyectos va a garantizar la transmision de saberes y conocimiento hacia las
nuevas generaciones y fortalecera su identidad gastronémica de la parroquia Licto. Por ltimo,
se recomienda la puesta en marcha del Plan de Salvaguardia por parte del Gobierno Auténomo

Descentralizado Parroquial Licto.

Palabras clave: <MANIFESTACION CULTURAL>, <SALVAGUARDIA>, <PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL>, <REVITALIZACION CULTURAL>, <HERENCIA>,
<MEMORIA>.

2069-DBRA-UTP-2022
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SUMMARY

This work aimed to elaborate a safeguarding plan for the intangible cultural heritage, foot and
gastronomic from Licto village, Riobamba Canton, Chimborazo province. For this purpose, the
ICH (Intangible Cultural Heritage) registry was validated through interviews in which people
were socialized about what a Safeguarding Plan is about. In addition, the vulnerability of the
ICH was analyzed through interviews where it was evaluated using an evaluation matrix by
criteria taking into account 3 parameters: Heritage, Memory and Identity, in such a way that
each manifestation was placed horizontally and a numerical rating was given from 1 to 3
depending on the state of each one. Subsequently, the philosophical and strategic approach of
the Safeguarding Plan was formulated through interviews with the actor involved, where a
SWOT matrix was generated and from this the critical nodes and key success factors were
prioritized. Plan and programs were then formulated based on the axes of protection,
revitalization, transmission, promotion, dissemination and dynamization. A total of 22
manifestations were validated, and in the vulnerability analysis a total of 55% are in vulnerable
manifestations and 45% are in force and do not present highly vulnerable manifestations. Based
on this and using the prioritization of critical nodes and key success factor, 9 strategies, 4
programs and 5 projects were formulated. To sum up, the implementation of 5 projects will
guarantee the transmission of knowledge and know-how the new generations and will
strengthen the gastronomic identity from Licto village. It is recommended that the Autonomous
Decentralized Government of Licto implement the Safeguarding Plan.

Keywords: <CULTURAL EVENTS>, <SALVAGUARDING>, <INMATERIAL CULTURAL
HERITAGE>, <CULTURAL REVITALIZATION>, <HERITAGE>, <MEMORY>.

Msc. Cristina Chamorro O.
0604237172
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INTRODUCCION

Segun la UNESCO (2019), sefiala que: el PCI es un importante factor de la diversidad cultural
frente a la creciente globalizacion que se estd viviendo. No obstante, la comprension del
Patrimonio Cultural Inmaterial de muchas comunidades contribuye a la plética entre culturas y

por ende promueve el respeto hacia la idiosincrasia de otras culturas

El Patrimonio Cultural Inmaterial genera un sentimiento de pertenencia y continuidad en las
comunidades y se considera uno de los importantes factores que impulsan la creatividad,

identidad y la creacién cultural (INPC, 2013).

El PCI es un conjunto de practicas, saberes y representaciones vivas y continuamente recreadas,
gracias a las cuales las comunidades pueden expresar libremente su identidad cultural, mediante

sistemas de valores y referencias éticas (INPC, 2013).

El turismo brinda la oportunidad a los viajeros en conocer aspectos culturales de un pais de su
interés, entre el cual esta el turismo cultural; es decir, la historia, arte y gastronomia. Este tipo
de turismo promueve el desarrollo de la identidad cultural local del destino, ya que las

principales actividades es la visita a museos, festivales o degustacion de la gastronomia local
(INPC, 2013).

Con respecto al Ecuador, existen entes reguladores como el INPC y el Ministerio de Cultura,
estos entes son los responsables en establecer directrices que garanticen y promuevan la
conservacion, preservacion y transmision de la memoria colectiva para las generaciones futuras;
ademas que se encuentra estrechamente relacionada con la identidad cultural de las

comunidades (Mora et al., 2019).

Riobamba es una de las ciudades de Ecuador con mayores potencialidades en cuanto a recursos
gastronomicos de diferentes platos tipicos y tradicionales, sin embargo, al mismo tiempo no
estan siendo aprovechados en su totalidad (Hidalgo, 2010). No obstante, la gastronomia de la
ciudad también radica en los diferentes cantones y parroquias, por ejemplo, Licto es una
parroquia perteneciente a la ciudad de Riobamba, su gastronomia es variada y la preparacion fue
heredada a través de generacién en generacion, convirtiéndose en un saber ancestral que se

conserva hasta la actualidad.

Segun Hidalgo (2010), indica que: EIl turismo gastronémico es uno de los principales ejes de la

promocion y difusion turistica de una regidn, se trata de uno de los atributos mejor valorados
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por los turistas que lo visitan. Y es precisamente en los destinos con mayor afluencia de turistas,
donde justamente se ha presentado menos atencion al desarrollo de la gastronomia; donde la
implantacion de estrategias para desarrollar este segmento puede dar lugar a los resultados mas
positivos, tanto para aumentar el gasto del visitante, como la estabilidad econdmica del lugar

Bajo el mismo contexto, en la parroquia no existen documentos e investigaciones que aporten a
la gastronomia de la localidad, especificamente en los diferentes platos tipicos y ancestrales. Por
lo cual, se ha propuesto realizar un plan de salvaguardia para recuperar, valorizar, transmitir y
promocionar la gastronomia de la parroquia, que con el transcurso del tiempo esta siendo
desvalorizada. Por tal razon, surge la necesidad de realizar el presente proyecto técnico titulado
plan de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, &mbito patrimonio alimentario y
gastronémico de la parroquia Licto, cantdn Riobamba, provincia de Chimborazo. Las
caracteristicas principales surgen de la necesidad de salvaguardar y realizar investigaciones que
aporten al patrimonio alimentario y gastronémico de la parroquia, que forma parte de la

identidad Lictefa.

Lo que busca el plan de salvaguardia es validar el patrimonio alimentario y gastrondmico de la
parroquia con el fin de analizar la situacion y wvulnerabilidad de la gastronomia local.
Posteriormente, se desarrollard programas, proyectos y actividades con el propésito de
salvaguardar, transmitir, promocionar y difundir los diferentes platos tipicos y tradicionales de
la parroquia, se realizard la revision bibliografica en fuentes primarias y secundarias. Con
respecto a la metodologia, se desarrollara a través de entrevistas a todos los actores involucrados
en la preparacion de los diferentes platos, con lo cual se realizard el analisis situacional del
territorio de los cuales se derivan programas y proyectos a partir de las entrevistas realizadas a

la comunidad local.

El desarrollo del presente trabajo de integracién curricular tiene los siguientes capitulos que se

detalla a continuacién.

En el capitulo I: Diagnostico situacional del territorio, mismo que se abordé en el desarrollo del
trabajo.

En el capitulo I1: Revision de la literatura mediante fuentes bibliograficas.

En el capitulo I1l: Marco metodoldgico mediante el tipo investigativo e inductivo.

En el capitulo 1V: Resultados a través de las entrevistas ejecutadas a los actores involucrados.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1. Antecedentes

Se ha revisado las distintas fuentes bibliograficas y se ha identificado las valoraciones de los
saberes ancestrales del patrimonio cultural intangible de la parroquia Licto. Segin Moreno (2016),
menciona que el principal objetivo es conseguir resultados de valoracion de los saberes
ancestrales existentes en la parroquia para fortalecer y conservar el Patrimonio cultural

intangible en la parroquia Licto con la finalidad de salvaguardar el mismo.

De acuerdo al Gobierno Autsnomo descentralizado Parroquial Licto (2020), se identificd que el 48% de la
poblacién tiene un bajo grado de conocimiento sobre los saberes ancestrales vigentes en la
parroquia debido a la migracion, desinterés, globalizacidn, religion, carencia de programas y

proyectos de revitalizacion cultural.

Dicha informacién revela que las comunidades y principalmente los jévenes en general buscan
cuidar y conservar el patrimonio cultural inmaterial, teniendo en cuenta su valor ancestral, con
lo cual mantienen viva su identidad cultural (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
Por su parte, las autoridades estan dispuestos a colaborar con la elaboracion del plan de
salvaguardia para fortalecer, promover y difundir el patrimonio cultural inmaterial de la
parroquia y asi evitar la pérdida definitiva. No obstante, se deberia motivar a las diversas
generaciones a averiguar sobre el patrimonio cultural inmaterial de la parroquia para

salvaguardar la misma (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

1.2.Problema

En la parroquia de Licto existe el desinterés por conservar los saberes ancestrales, ya que carece
de informacion en relacion al Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI), esto afecta a su identidad
cultural y aumenta las posibilidades de que se pierdan los conocimientos ancestrales sobre la
preparacion de la diversidad gastrondémica que existe en la parroquia y en la transmision a las

generaciones futuras.

El desinterés por conservar el patrimonio cultural inmaterial, principalmente se da por la escasa
informacién y porque las generaciones actuales no estan conscientes sobre la pérdida de la

manifestacion y su importancia para la parroquia, de acuerdo al Gobierno Auténomo descentralizado
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Parroquial Licto (2020), otro de los problemas es la migracion, misma que de acuerdo a la poblacion
es latente y persiste a través del tiempo lo que conlleva al abandono de la localidad y la pérdida
de sus saberes ancestrales.

1.3. Justificacion

De acuerdo al INPC (2013), indica que:

El proceso de salvaguardia tiene por objetivo prevenir y, en algunos casos, mitigar el riesgo que
enfrentan las manifestaciones del Patrimonio Cultural Inmaterial a través de la implementacién
de medidas e instrumentos idoneos para lograr su continuidad, respetando la propia dindmica

cultural que sostiene la practica del PCI.

Bajo el mismo contexto, el proposito de salvaguardar las précticas ancestrales del patrimonio
gastrondmico y alimentario, asi como la integracién a futuro de las manifestaciones culturales
vinculadas a los otros ambitos del PCI, permitira el fortalecimiento de la identidad cultural

Lictefa.

El sabor exquisito y Unico que posee cada plato tradicional de la parroquia son un atractivo
importante; tanto asi que su fama, tradicion y prestigio hacen que la gente llegue por su

diversidad gastrondmica.

Debido a esta problematica se planted acciones con el fin de conservar, proteger y transmitir el
conocimiento y la memoria colectiva de la comunidad, mediante el plan de salvaguardia se
busca evitar la disminucion de la riqueza cultural y por ende la pérdida de la practica

tradicional gastronémica.

El patrimonio cultural inmaterial serd debidamente registrado y programado a ser revitalizado,
protegido y conservado bajo criterios de politica publica que garanticen su puesta en valor para
la poblacion local. EI presente plan de salvaguardia estd encaminado a la proteccién y

conservacion del patrimonio intangible del &mbito patrimonio alimentario y gastronémico.

1.4. Delimitacion

1.4.1. Ubicacién Geografica

La parroquia San Pedro de Licto, estd ubicada dentro del espacio geopolitico del cantén

Riobamba, provincia de Chimborazo a 18 km de la cabecera cantonal en direccion Suroeste.
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1.4.2. Limites

Norte: Cantén y rio Chambo.
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Figura 1-1. Mapa politico de la parroquia de Licto

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo General

Elaborar un plan de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, ambito patrimonio
alimentario y gastronomico, de la parroquia Licto, canton Riobamba, provincia de Chimborazo.



1.5.2. Objetivos Especificos

> Desarrollar la caracterizacion espacial de la parroquia Licto, cantén Riobamba, provincia
Chimborazo.

» Registrar el Patrimonio Cultural Inmaterial, &mbito patrimonio alimentario y gastrondmico,
de la parroquia Licto, canton Riobamba, provincia Chimborazo.

» Establecer la vulnerabilidad del Patrimonio Cultural Inmaterial, ambito patrimonio
alimentario y gastronémico, de la parroguia Licto, cantén Riobamba, provincia
Chimborazo.

» Formular el planteamiento filoséfico, estratégico y operativo del plan de salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial, &mbito patrimonio alimentario y gastronomico, de la

parroquia Licto, cantén Riobamba, provincia Chimborazo.



CAPITULO II

2. REVISION DE LA LITERATURA

2.1.Cultura

De acuerdo a Guerrero (2002), indica que:

La cultura es una mirada critica a la identidad, diversidad, alteridad y diferencia que incluye
conocimientos, creencias, artes, leyes, moral, costumbres y cualquier habilidad adquirida por el
ser humano como un miembro de la sociedad, asi como los valores, creencias, habitos y

practicas culturales.

2.1.1. Heterogeneidad cultural

Es la diversidad de personas humanas que conviven dentro de uno o mas grupos culturales con
rasgos diferenciables como: etnia, idioma, costumbres, vestido, que permita variar de otras
culturas y a su vez cada pueblo desarrolla de manera autbnoma e independiente su propia

cultura (Guerrero, 2002).

2.1.2. ldentidad cultural

Son grupos sociales que comparten una historia y un territorio comdn: idioma, creencias,
religion, raza, que ayudan a identificarse a uno mismo dentro de una cultura respetando los

valores, creencias, simbolos y tradiciones (Guerrero, 2002).

2.1.3. Erosion cultural

Es el deterioro de las practicas y los conocimientos ancestrales de las culturas propias que se
caracterizan por su identidad cultural, por parte de la aculturacion y las nuevas tendencias
culturales, y que adoptan costumbres y creencia ajenas dando lugar a la extincion de su propia

cultura (Pérez, 2004).

2.2.Patrimonio cultural

Segun ILAM (s.f.) sefiala que el Patrimonio cultural
Es el conjunto de bienes tangibles e intangibles, que constituyen la herencia de un grupo
humano, que refuerzan emocionalmente su sentido de comunidad con una identidad propia y
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gue son percibidos por otros como caracteristicos. El Patrimonio Cultural como producto de la
creatividad humana, se hereda, se transmite, se modifica y optimiza de individuo a individuo y

de generacién a generacion.

El Patrimonio Cultural es el conjunto de bienes tangibles e intangibles, que constituyen la
herencia de un grupo humano, que refuerzan emocionalmente su sentido de comunidad con una

identidad propia y que son percibidos por otros como caracteristicos (Castilllo et al., 2018).

2.2.1. Patrimonio cultural material

Es un conjunto de bienes muebles e inmueble tangibles creados por los pueblos ancestrales y
gue tienen una relevancia histérica en la evolucion de una sociedad, la salvaguarda de estos

valores y bienes culturales es esencial para garantizar la transmisiéon de costumbres y valores
(INPC, 2014).

2.2.1.1. Bienes muebles

De acuerdo al INPC (2014), sefiala que:

Son objetos arquitecténicos, artisticos, cientifico documental, producidos por el ser humano,
ademas son nombrados asi porque se pueden movilizar de un lugar a otro entre ellos se pueden
encontrar: armamento, carpinteria, documentos relevantes, equipo industrial, equipo urbano,
escultura, filatelia, instrumentos cientificos, instrumentos musicales, metalurgia, mobiliario

utilitario, decoracion mural y numismatica

2.2.1.2. Bienes inmuebles

De acuerdo al INPC (2014), indica que:

Son objetos u obras que no se pueden desplazar de un lugar a otro ya que estan sujetas
intimamente al suelo, presentan caracteristicas especiales, estéticas, formales y técnicas con
valores que permiten interpretar la forma de pensar de la sociedad, aqui se pueden encontrar: los
pueblos y ciudades, parques, plazas, caminos, vias y puentes y las arquitecturas: civil, religiosa,
militar, monumental, moderna y vernacula; los cementerios, haciendas y molinos, que

provienen de diversos momentos de la historia, desde la época colonial



2.2.2. Patrimonio cultural inmaterial

Es representado por los conocimientos ancestrales, técnicas constructivas, gastronomia, rituales,
oficios, tradiciones y las memorias que pertenecen a la comunidad en la vida cotidiana y que

han sido transmitidos de generacién en generacion y fueron creados de acuerdo a su funcién
(INPC, 2014).

2.2.3. Manifestacion cultural

Es el conjunto de expresiones sociales que representa la identidad cultural de pueblos y
nacionalidades, entre las cuales se encuentra la musica, el folklore, danzas, artesanias, textiles;

las cuales son heredadas y transmitidas de generacion en generacion para su conservacion.

2.2.3.1. Tradiciones y expresiones orales

Conjunto de précticas, manifestaciones y representaciones culturales desarrolladas en un
contexto espacial y temporal, como celebraciones religiosas y profanas. Son ritualidades aso-
ciadas al ciclo vital de grupos e individuos que se transmiten de generacion en generacion con la

finalidad de propiciar la cohesion social de los grupos (Ley Organica de Cultura, 2018).

2.2.3.2. Usos sociales rituales y actos festivos

Conjunto de préacticas, manifestaciones y representaciones culturales desarrolladas en un
contexto espacial y temporal, como celebraciones religiosas y profanas. Son ritualidades aso-
ciadas al ciclo vital de grupos e individuos que se transmiten de generacion en generacion con la

finalidad de propiciar la cohesion social de 10s grupos (Ley orgénica de cultura 2018).

2.2.3.3. Conocimiento y usos relacionados con la naturaleza

Grupo de conocimientos, técnicas y practicas que las sociedades desarrollan y mantienen en
relacion con su ambito natural y que se vinculan a su sistema de creencias referentes a la
gastronomia, medicina clasica, espacios simbdlicos, técnicas productivas e inteligencia
ecoldgica, entre otros. Se transmiten de generacion en generacion y poseen un costo simbélico

para la sociedad (Ley organica de cultura, 2018).



2.2.3.4. Manifestaciones creativas

Categoria en cuanto a las representaciones del baile, la melodia, el teatro y otras expresiones
que poseen un costo simbdlico para la sociedad y que se transmiten para las generaciones
futuras (Ley Orgénica de Cultura, 2018).

2.2.3.5. Técnicas artesanales tradicionales

En cuanto a las técnicas artesanales y constructivas clasicos y a su dinamismo. Son un grupo de
ocupaciones de caracter en esencia manual que integran las herramientas para su preparacion.
Este entorno constituye el mas tangible del patrimonio inmaterial; no obstante, resalta los
conocimientos y el razonamiento que se transmite de generacion en generacion, mas que los

objetos o productos de la actividad artesanal (Ley organica de cultura 2018).

2.2.3.6. Patrimonio alimentario y gastronémico

Conocimientos y técnicas asociadas a la preparacion de alimentos que poseen un costo
simbdlico para una sociedad juntos a los paisajes y a los paises de patrimonio cultivo
biodiverso. Se incluye las técnicas y procesos agricolas artesanales, asi como los entornos de
produccién, transformacion, trueque y consumo de alimentos que por su trascendencia socio

cultural, econdmica, ambiental e identitaria sean considerados importantes (Ley orgénica de cultura
2018).

2.3.Salvaguardia

Se entiende por salvaguardia al grupo de actividades o medidas tomadas a partir de las
sociedades o conjuntos portadores encaminadas a asegurar la continuidad y vigencia del
patrimonio cultural inmaterial propendiendo a que sea practicado por las generaciones recientes

y futuras (Ley Organica de Cultura, 2018).

2.3.1. Proceso de salvaguardia

El proceso se concibe como el instrumento metodoldgico que se encamina en la revitalizacién,
dinamizacion, transmisién, valorizacion, comunicacion, difusién, promocion, proteccion del

PCI a través de tres momentos, los cuales son:

o ldentificacién

o Investigacion
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o Elaboracion, ejecucion y evaluacion del plan de salvaguardia

De acuerdo al lineamiento de la guia metodoldgica del INPC (2013) se ha determinado los

siguientes criterios:

o Registro
o Diagnéstico e inventario

o Plan de salvaguardia

2.3.1.1. Registro

Se entiende por registro al proceso preliminar de las manifestaciones para la indagacion que
implica el levantamiento de datos de diferentes fuentes y su sistematizacion. Todo proceso de
registro debe concluir con la devolucién de la informacién a las comunidades, conjuntos y

actores involucrados (INPC, 2013).

2.3.1.2. Plan de salvaguardia

El INPC (2013) indica que:

Es un instrumento metodoldgico que define las actuaciones correctas para la salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial. Es una herramienta de administracién participativa que fortalece
las habilidades locales ante la administracién del PCI y posibilita consolidar los compromisos
de los actores vinculados con la salvaguardia. En este sentido, no es de formulacion Unica de las

entidades del Estado, sino primordialmente de las sociedades y conjuntos relacionados

2.4. Caracterizacion espacial

2.4.1. Datos generales del GAD

En estos datos se mencionan los mas importantes, entre los cuales estan: el nombre del GAD,

fecha de creacidn, poblacion, extension, limites, rango altitudinal y un mapa de la zona
(SENPLADES, 2015).
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2.4.2. Componente biofisico

Constituye la base del estudio de la region debido a que examina el recurso natural sobre el cual
se encuentra la poblacion y lleva a cabo sus ocupaciones, y examina los potenciales

inconvenientes (SENPLADES, 2015).

2.4.3. Componente sociocultural

El centro de estudio es la poblacién, referente a composicidn, estructura y dindmica, ademas de

examinar cudl es la cobertura y calidad de los servicios sociales (SENPLADES, 2015).

2.4.4. Componente econémico

Comprende el desarrollo de las primordiales ocupaciones econémicas de la region y las
interacciones entre los componentes productivos que permiten el desarrollo de la economia del

territorio (SENPLADES, 2015).

2.4.5. Componente de asentamientos humanos

Permite conocer como se distribuye y ocupa la poblacion en el territorio (areas rurales, pueblos,
ciudades de administracion central, entre otros.). Ademas de analizar la cobertura y carencia de
los servicios basicos en las zonas urbanas y rurales (agua, alcantarillado, electricidad, teléfono,

entre otros) (SENPLADES, 2015).

2.4.6. Componente de movilidad, energia y conectividad

Permite conocer el acceso a servicios de telecomunicaciones, potencia instalada y tipo de
generacion de energia eléctrica, infraestructura de apoyo a la produccion existente en el

territorio (SENPLADES, 2015).

2.4.7. Componente politico institucional y participacion

Es una herramienta de planeacion y ordenamiento territorial vigente o que existe en el GAD, asi
como el marco legal vigente, composicion y del gobierno autonomo descentralizado para la

administracion de la region, incluye estudio del ingenio humano (SENPLADES, 2015).
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2.5.Vulnerabilidad del Patrimonio Cultural

En cuanto a la vulnerabilidad de las manifestaciones pueden ser ubicadas de acuerdo con las

siguientes categorias, basadas en su nivel de vigencia y vulnerabilidad (Ley organica de cultura
2018).

2.5.1. Manifestacién altamente vulnerable

De acuerdo a esta categoria se incluye expresiones que han perdido su valor en la realidad, pero

aun estan en la memoria colectiva (Ley orgénica de cultura 2018).

2.5.2. Manifestaciéon vulnerable

Dentro de esta categoria se integran las manifestaciones que poseen un grado elevado de
vulnerabilidad gracias a la deteccion de amenazas en la transmision de conocimientos, saberes,
técnicas o practicas inherentes a la manifestacion; impactos externos, condiciones del medio

ambiente o econémicas desfavorables; minima presencia de detentores o portadores, entre otras
(Ley orgénica de cultura 2018).

2.5.3. Manifestacion vigente

Con respecto a esta categoria se incorporan las manifestaciones que tienen un nivel bajo o nulo

de vulnerabilidad (riesgo) (Ley orgénica de cultura 2018).

2.6. Planteamiento filosofico

Un enfoque filos6fico es un conjunto de principios bien establecidos para explicar un
determinado tipo de evento, en el que se protege el marco legal que proporciona un plan de
defensa personal y, en consecuencia, la misidn, vision y valores del plan (Pilco, 2013).

2.7.Planteamiento Estratégico

Sobre la base de los puntos claves y los factores claves de éxito prioritarios, se formularan

objetivos estratégicos y politicos (Satan, 2016).
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

El presente trabajo de integracion curricular es de tipo investigativo e inductivo, donde se
utilizaron técnicas de recopilacion de informacion primaria y secundaria; ademas, se registré y
se valord la gastronomia tradicional y ancestral de la parroquia Licto; finalmente se propuso
programas y proyectos para la revitalizacién de la misma. A continuacion, se detalla cada uno

de los objetivos propuestos.

Para el logro del objetivo 1, se propone caracterizar la espacialidad de la parroquia Licto, cantdn

Riobamba, provincia Chimborazo, en los elementos: socio cultural, econémico productivo,

asentamientos humanos, movilidad, energia y conectividad, se hizo un estudio y sistematizacion

de informacion secundaria, teniendo como fuente primordial al Proyecto de Desarrollo y

Ordenamiento territorial (PDyOT) de la parroquia. Para cumplir con el objetivo 2, el cual

consiste en registrar el patrimonio cultural inmaterial de la comunidad, se desplegd las

siguientes actividades:

» Etapa de aproximacion: Se desarroll6 el primer acercamiento al territorio por medio de
entrevistas a los diferentes actores involucrados y se establecio los convenios y mecanismos
a implementarse a lo largo de todo el proceso, como son: coordinacion, socializacion de la
iniciativa y obtencién de consentimiento libre, previo e informado (Satan, 2016).

» Recopilacion de la informacion: En este periodo se determind, recopilé y analizé la
informacién documental como son fuentes primarias y secundarias; seguido se apoyd del
levantamiento y recopilacion de informacién en campo, o0 sea, obtener informacion
facilitada por los portadores de los conocimientos y por medio de la observacién directa de
las practicas socioculturales que aporté a la explicacion e importancia del patrimonio del
PCI objeto del registro, esto se hizo mediante la observacién directa y entrevistas a los
actores involucrados (Anexo B) (Satan, 2016).

» Sistematizacién: En esta etapa se analizd y sistematizéd por medio de la tabulacion de la
informacién recopilada, describiendo el Patrimonio Cultural Inmaterial por medio del
registro de las fichas del INPC (Satén, 2016).

Con respecto al objetivo 3, que tiene el fin de implantar el estado de vulnerabilidad del PCI de

la sociedad, que basado en una matriz se enlistaron todas las manifestaciones por orden de

ambitos en sentido vertical y se evalué considerando 3 criterios para la identificacion y

administracion del PCI, planteados en la Guia metodoldgica del INPC: 1) Transmision; 2)

Memoria; e 3) ldentidad; paralelamente los indicadores se evaluaron por medio de las

cambiantes expuestas en la tabla 1-3.
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Tabla 1-3: Matriz de evaluacion por criterios
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Fuente: Chicaiza, 2020.
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Tabla 2-3: Matriz de valoracion para las indicadoras herencia, memoria e identidad
Indicador Variable Valor Grado Criterio a | Elementos que define el criterio
considerar
Baja Desconocimiento e Se conoce solo el nombre de la manifestacion por ciertos portadores que llevan el
conocimiento en recuerdos y no realizan transmision.
1 ¢ La manifestacion ya no se da dentro de la periodicidad correspondiente (de acuerdo a la
periodicidad de cada manifestacion).
o Los factores ambientales, sociales y econémicos no son adecuados para continuar con la
practica cultural.
Media Conocimiento ¢ Se conoce el nombre de la manifestacion y sus caracteristicas a rasgos generales.
Herencia Transmision parcial o Esta sostenida por los portadores con transmision verbal y no practica, la gente se esta
olvidando la manifestacién.
2 o Es practicada por grupo reducido de personas.
e Los factores ambientales, sociales, econdmicos estan afectando a seguir con la practica
cultural.
Alta Conocimiento e Total, transmision verbal y practica por parte de los portadores a detentores.
3 ¢ Manifestacion en constante fortalecimiento debido a la practica constante.
e Los factores ambientales, sociales, econémicos benefician a seguir con la practica
cultural.
Memoria Representacion o | 1 Baja La poblacion no reconoce el sentido y simbologia de la manifestacion (menos del 33%)
sentido 2 Media La poblacion reconoce parcialmente el sentido y la simbologia de la manifestacion (del 34% al 66%)
3 Alta La poblacion reconoce totalmente el sentido y simbologia de la manifestacion (del 67% al 100%)
Identidad Apropiacion o1l Baja Es considerada una manifestacion no propia del grupo humano
pertenencia 2 Media Es considerada una manifestacion combinada a partir de la influencia cultural externa
3 Alta Es considerada una manifestacion propia que caracteriza el modo de ser del grupo humano

Fuente: Chicaiza, 2020.
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De acuerdo al puntaje de valoracion alcanzado, las manifestaciones se clasificaron en 3 equipos

macro para el estado de riesgo (Tabla 3-3).

Tabla 3-3: Ponderacién del estado de las manifestaciones

Estado de las manifestaciones Puntaje Color
Manifestacion altamente vulnerable 1-4 | Rojo
Manifestacion vulnerable 5-8 | Amarillo
Manifestacion vigente 9-12 | Verde

Fuente: Chicaiza, 2020.

Al final, para el logro del objetivo 4 que busca formular el planteamiento filosofico-estratégico
y operativo del proyecto de salvaguardia del PCI, para eso se establecieron 2 fases: la del
planteamiento filos6fico — estratégico que se desarroll6 en 3 instantes: El instante analitico en el
que se hizo la matriz FODA (Tabla 4-3), relacionadas al PCI de la parroquia Licto, canton
Riobamba, provincia Chimborazo, por medio de talleres participativos con los primordiales
actores relacionados y miembros de la misma, para mas adelante hacer la priorizacion de nudos
criticos y componentes claves de éxito logrados desde el estudio FODA, este estudio permitid
conocer los inconvenientes mas relevantes que se han presentado, en un orden de prioridad, para
obtener resoluciones futuras. Para la priorizacion de los nudos criticos se aplicd los valores

detallados en la tabla 5-3.

Tabla 4-3: Andlisis FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS

(interno) (externo) (interno) (externo)

Fuente: Satan, 2016.

Tabla 5-3: Valores de priorizacion de nudos criticos

Valor Dificultad Impacto Duracién/plazo
1 | Bajo Bajo Corto plazo
2 | Medio Medio Mediano plazo
3 | Alto Alto Largo plazo

Fuente: Satan, 2016.
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Tabla 6-3: Descripcion por valores de priorizacion de nudos criticos

Indicador Grado Valor Descripcion
Dificultad Bajo 1 | Accién a implementar es considerada facil solucién y
Se necesitan pocos recursos econémicos.

Medio 2 | Accion a implementar necesita conocimiento técnico y
recursos econémicos que van de 5 a 150 dolares.

Alto 3 | Accién a implementar se necesita, conocimientos
técnicos especializados y recursos econdmicos de mas
de 150 dolares.

Impacto Bajo 1 | Este nudo critico tiene un impacto relativamente
insignificante.

Medio 2 | Este nudo critico afecta a la poblacién local y causa
dafios considerables.

Alto 3 | Este nudo critico bien pudiera determinar la actividad
y causar dafios irreparables.

Duracion/plazo | Corto plazo 1 | Su solucidn puede ser inmediata en cuestion de uno o
mas de un trimestre.

Mediano plazo 2 | Su solucion puede ser en cuestion de no mas de un
afio.

Largo plazo 3 | Su solucién puede tardar mas de un afio y esta

dependera de terceros

Fuente: Satan, 2016.

Para la priorizacion de factores de éxito se aplico los valores detallados a continuacion (Tabla 7-

3):

Tabla 7-3: Valores de priorizacion de factores de éxito

Valor Calidad Productividad Exclusividad
1 | Bajo Bajo Frecuente
2 | Medio Medio Medio
3 | Alto Alto Unico

Fuente: Satan, 2016.

Tabla 8-3: Descripcion por valores de priorizacion de factores claves

Indicador Grado Valor Descripcién
Calidad Bajo 1 | Este factor clave de éxito no satisface las necesidades
del cliente/consumidor.
Medio 2 | Este factor de éxito satisface de alguna manera las
necesidades del cliente/consumidor.
Alto 3 | Este factor clave de éxito satisface las necesidades del

cliente/consumidor.
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Productividad | Bajo 1 | Este factor clave de éxito es considerado de baja
rentabilidad econdmica, ambiental, social y cultural
para la comunidad.
Medio 2 | Este factor clave de éxito es considerado de media
rentabilidad econdmica, ambiental, social y cultural
para la comunidad.
Alto 3 | Este factor clave de éxito es considerado de alta
rentabilidad econdmica, ambiental, social y cultural
para la comunidad.

Exclusividad Frecuente 1 | Este factor clave se puede encontrar en muchos lugares
de la localidad, de la regién o el pais.
Medio 2 | Este factor clave se puede encontrar en muchos lugares
de la localidad, de la region o el pais.
Unico 3 | Este factor clave se puede encontrar en esta localidad.

Fuente: Satan, 2016.

Con el proposito de detectar las instituciones publicas, privadas y los primordiales actores, que
conforman un componente clave en el proceso de trasmisién y conservacion de las
manifestaciones culturales de la parroquia Licto, canton Riobamba, provincia Chimborazo, se
hizo un estudio con el propésito de examinar la funcionalidad, el interés, las potencialidades y

las limitaciones.

El instante filoséfico fue util para verificar el marco normativo legal en el cual se enmarca el
Patrimonio Cultural Inmaterial, y la normativa que ampara el Proyecto de Salvaguardia, se
formul6 la mision y vision del Patrimonio Cultural Inmaterial de la parroquia Licto, cantén
Riobamba, provincia Chimborazo, considerando la colaboracién de los actores relacionados y
de la localidad.

El instante estratégico busco que, basado en la priorizacion de nudos criticos y componentes
claves de éxito, se formul6 los objetivos estratégicos que encaminaron el Proyecto de
Salvaguardia para posteriormente desarrollar programas y proyectos que contribuyan para

proteger las manifestaciones culturales de la localidad.

En la fase del planteamiento operativo se plante6 los programas y proyectos del plan de
salvaguardia, considerando los ejes rectores de salvaguardia del PCI: proteccidn, revitalizacién,
transmision, promocion, difusién, y dinamizacién. Los programas tienen los siguientes puntos
de vista: programas, proyectos, actividades y subactividades, con el fin de salvaguardar y dar

solucion a los principales problemas de la localidad.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS

4.1. Diagnostico situacional vinculado a la salvaguardia del PCI

Para el desarrollo del diagndstico situacional vinculado a la salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la parroquia de Licto se examind los siguientes elementos: componente
biofisico, componente socio cultural, componente econémico productivo, componente
asentamientos humanos, componente movilidad, componente energia y conectividad; y

componente politico institucional y participacion.

4.1.1. Componente biofisico

La parroquia de Licto cuenta con 6.004,81 hectareas, de las cuales 5.363,40 hectareas de
superficie representan la cordillera occidental, las 30,27 hectéareas corresponde al norte de la
Cordillera Oriental de los Andes, 115,83 hectareas representan el paramo y por ultimo las

495,36 hectareas pertenecen a valles (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

MAPA SECTORES BIOGEOGRAFICOS
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Figura 2-4. Mapa de los sectores biogréficos

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).
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4.1.1.1. Agua

En lo que respecta al recurso agua, en la parroquia Licto existen rios, quebradas y unidades
hidrogréficas, las mismas que conforman la cuenca del rio Pastaza y la subcuenca del rio
Chambo, como se evidencia en el siguiente mapa (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto,
2020).

MAPA DE UNIDADES HIDROGRAFICAS
- Parroquia Licto -
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Figura 3-4. Mapa hidrogréafico

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

De acuerdo con la figura 3-4, se muestra que la quebrada Gompuene tiene una cobertura de
165,44 hectareas, la quebrada Colorada 1.346,38 hectareas y por Gltimo a drenajes menores
corresponde 4.492,99 hectareas (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.1.2. Red hidrica

La red hidrica de la parroquia se tiene que la zona alta presenta 30,50 km de presencia de agua,
en la zona baja 43,29 km y en la zona media 26,45 km respectivamente.
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MAPA DE LA RED HIDRICA
- Parroquia Licto -
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Figura 4-4. Mapa de la red hidrica

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

La procedencia de agua que recibe las diferentes zonas de la parroquia esta distribuida de la
siguiente manera: en la zona alta 311 personas reciben agua del rio o vertiente, 150 de la red
publica, 71 personas de otros, 10 personas de pozos y 1 persona del carro repartidor. En la zona
media 395 personas reciben agua de la red pablica, 367 personas del rio o vertiente, 88 personas
de otros, 16 personas de pozos y 3 personas del carro repartidor. Y, por Gltimo, en la zona baja
se tiene que 537 personas reciben agua del rio o vertiente, 128 personas de la red publica, 26
personas de otros y 2 personas de pozos. Como se observa en la figura 5-4 (Gobierno Auténomo

descentralizado Parrioquial Licto 2020).
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MAPA DE PROCEDENCIA DE AGUA QUE RECIBE LA VIVIENDA
- Parroquia Licto -

Figura 5-4. Mapa de la procedencia de la red hidrica

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

Bajo el mismo contexto, la red hidrica de la parroquia de Licto es utilizada para el riego y

consumo humano, el mismo que se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 1-4: Sistemas de agua para consumo humano de la parroquia de Licto

Nombre del | Subcuenca | Sector Captacion | Organismo Numero | Caudal
sistema (Quebrada) | essistema | administrador | usuarios | total de
uso I/s

Tunshi San | Rio Chalan 1| Junta 600 1,21
Nicolds uso | Chambo Grande Administradora
domeéstico de Agua de

Consumo de

Tunshi San

Nicolas
Sulsul  uso | Rio Chalan 3 | Junta de Agua 300 2,39
doméstico Chambo Grande Entubada de la

Comunidad de

Sulsul
Lucero Rio Matus 2 | Directorio de 1.000 0,32
Loma Chambo Aguas de la
Tzaticahuan Comuna
uso Lucero Loma
doméstico Tzaticahuan
Licto uso | Rio Batan 4 | Junta 2.000 0,8
doméstico Chambo Administradora

de Agua

Potable Licto
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Nombre del | Subcuenca | Sector Captacion | Organismo NUmero | Caudal
sistema (Quebrada) | essistema | administrador | usuarios | total de
uso I/s

Tunshi Rio Tahuan 1 | Junta de Agua 505 0,51
Grande uso | Chambo Potable Tunshi
domestico Grande
Samalchaca | Rio Carrizal 4 | Junta 850 4,2
Pompeya Chambo Administradora

de Agua

potable

regional

Samalchaca

Pompeya
Licto uso | Rio San 9 | Directorio de 2.000 93
doméstico Chambo Francisco de Aguas de la

Chambo Parroquia de

Licto
Molobog, Rio Diablo Uco 1 | Regional de 2.000 3
Tulabug Chambo agua potable
Escaleray Tunshi San
Tunshi San Javier
Javier uso
doméstico
Cecelesuso | Rio Pilishuaico 1 | Junta 1.650 0,10
doméstico Chambo Administradora

de Agua

Entubada de

los Tres

Ceceles
Regional Rio Toma 1 | Junta 506 53
Licto uso Chambo Huayco Administradora
domeéstico de Agua de

Consumo

Regional Licto
San Pedro Rio Q. Chalan 1 | Directorio de 180 0,5
de Tunshi Chambo Aguas de la
uso Comunidad
doméstico San Pedro de

Tunshi
SanJosé de | Rio Q. Guanglur 1 | Directorio de 220 0,18
Guanglur Chambo Aguas de la
uso Comunidad
domeéstico San José de

Guanlur
Numero total de usuarios: 11.811
Caudal total de uso I/s: 111,51

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

En la parroquia de Licto, se puede evidenciar que no cuenta con agua entubada y por tal razén
no abastece a toda la comunidad, siendo un gran problema para la poblacion local. Ademas, se
puede evidenciar una contaminacion del agua a causa de los fertilizantes que se emplean en la
produccion agricola y por tal razén no puede ser consumida por el ser humano. Bajo el mismo

contexto, no existen estrategias para mejorar la calidad del agua en la parroquia (Gobiemo

Autdnomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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4.1.1.3. Clima

Con respecto al clima, se cuenta con 3 pisos climéticos los cuales se muestra a continuacion:
Ecuatorial frio de alta montafia, esta definido por la altitud y precipitaciones numerosas.
Ecuatorial mesotérmico semihimedo, la temperatura cambia de acuerdo con la altitud.

Ecuatorial mesotérmico seco, en el sector baja como se observa en el siguiente mapa.
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Figura 6-4. Mapa de indice Ombrotérmico

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

4.1.1.4. Residuos sélidos/saneamiento
Seguln el INEC (2010), la poblacion de Licto es de 7.807 habitantes por lo que se determind una

produccion total de 4.528,06 kilogramos de residuos solidos al dia. A continuacion, se observa
el promedio de produccion de desechos sélidos existentes en la parroquia.
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Tabla 2-4: Cantidad de desechos sélidos y cobertura de alcantarillado

Comunidades zona alta

N° Sector Poblacion Desechos sélidos Sistema de eliminacion de
(Kilogramos) aguas negras
1 | Cecel Grande 398 230,84 | Pozo septico
2 | Cecel Alto 200 116 | Pozo séptico
3 | Cecel San Antonio 241 139,78 | Pozo séptico
4 | Gueseche 243 418,97 | Pozo séptico
5 | Llugshibug 305 178,06 | Pozo séptico
6 | Guarufiag 250 145 | Pozo séptico
7 | Lucero Loma 323 187,34 | Pozo séptico
8 | Santa Rosa de 321 186,18 | Pozo séptico
Tzetzefiag
Comunidades zona media
9 | Nueva Esperanza 39 22,62 | Pozo séptico
10 | Pompeya 472 273,76 | Pozo séptico
11 | Tzimbuto- 415 240,7 | Pozo séptico
Quincahuan
12 | Resgualay 226 131,08 | Pozo séptico
13 | Guanglur 180 104,4 | Pozo séptico
14 | Cuelloloma 252 146,16 | Pozo séptico
15 | Chumug San 255 147,9 | Pozo séptico
Francisco
16 | Santa Ana de 221 128,18 | Pozo séptico
Guagiiag
17 | Sulsul 258 149,64 | Pozo séptico
18 | San José de Chalan 170 98,6 | Pozo séptico
19 | San Antonio de 248 143,84 | Pozo séptico
Guagfag
Comunidades zona baja
20 | Tunshi San 581 336,98 | Pozo séptico
Nicolas
21 | Tunshi San 330 191,4 | Pozo séptico
Ignacio
22 | Tunshi San Javier 449 260,42 | Pozo séptico
23 | Molobog 687 398,46 | Pozo séptico
24 | Tulabug Escalera 611 354,38 | Pozo séptico
Alcantarillado
25 | Cabecera 820 475,6 | Alcantarillado
Parroquial

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

Se observa el manejo de residuos de acuerdo con las zonas de la parroguia

26




MAPA DE MANEJO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS DE LA VIVIENDA
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Figura 7-4. Mapa de manejo de los residuos sélidos de la vivienda

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

De acuerdo con la figura 7-4, en la zona alta no se tiene presencia del carro recolector, sin
embargo, el 56% de las personas queman la basura, el 38% de personas arrojan al terreno, el 5%
personas entierran, mientras que, el 1% restante mantiene otras formas para el manejo de

residuos (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Mientras en la zona media el 79% de las personas queman la basura, el 13% de personas arrojan
al terreno, el 6% personas entierran, mientras que el 2% restante mantiene otras formas para el
manejo de residuos, entre las que se encuentran la disposicion al carro recolector (Gobierno

Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Y, por ultimo, en la zona baja se establece que el 67% de las personas queman la basura, el 15%
de las personas hacen uso del carro recolector, el 13% de las personas arrojan al terreno, y el 5%

restante lo realiza de otra forma (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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4.1.1.5. Relieve y suelos

> Relieve

Las caracteristicas del relieve en el territorio han permitido delimitar las zonas para la
produccion de la poblacidon, determindndose que en la zona alta se mantiene cultivos de cereales
como cebada, trigo, avena, maiz y quinua, mientras que en la zona media las heladas y sequia
orientan a que la poblacién genere otro tipo de productos (Gobierno Auténomo descentralizado
Parroquial Licto, 2020). Ademas, que el tipo de suelo de la parroquia Licto se encuentra catalogado

de la siguiente manera.

Tabla 3-4: Relieve de la parroguia

Relieve Localizacion Pendiente y altura Actividades
predominante

Coluvién antiguo, Llugshibug Tzetzefiag < 25% | Cultivos de ciclo largo,
relieve plano o pastoreo de animales
ligeramente inclinado
Garganta profunda y/o | Llugshibug Tzetzefiag >70% | Cultivos de ciclo largo,
barranco. Vertiente pastoreo de animales
abrupta irregular, muy
fuerte
Llanura de San Antonio Santa Ana < 25% | Cultivos de ciclo corto
esparcimiento de Chalan Sulsul y largo, pastoreo de
flujos volcénicos Guanglur Cuello Loma animales, maquinaria
laharitico. Superficies agricola
planas a onduladas
Garganta profunda y/o | Tzimbuto >70% | Cultivos de ciclo corto
barranco. Vertiente Cabecera Parroquial y largo, pastoreo de
abrupta irregular, muy | Tunshi San Javier animales, maquinaria
fuerte Molobog agricola

Tulabug

Chimbacalle

Chumug

Llugshibug

Cecel Grande
Garganta profunda y/o | Llugshibug Tzetzefiag < 25% | Cultivos de ciclo corto
barranco. Vertiente Cecel Grande y largo, pastoreo de
abrupta irregular, muy animales, maquinaria
fuerte agricola, actividades

agropecuarias
Vertientes regulares de | Llugshibug Tzetzefiag < 25% | Cultivos de ciclo corto
las colinas muy altas de | Cecel grande y largo, pastoreo de
la estribacion baja de la animales, maquinaria
cordillera. agricola, actividades
agropecuarias

Garganta media y/o Tunshi San Nicolas < 25% | Cultivos de ciclo corto
barranco. Vertiente Tunshi San Javier y largo, pastoreo de
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Relieve

Localizacién

Pendiente y altura
predominante

Actividades

fuerte irregular

Molobog

Santa Ana
Chalan

San Antonio
Sulsul

Cuello Loma
Guanglur
Resgualay
Chumug
Chimbacalle
Tulabug
Tzimbuto
Cabecera parroquial
Pompeya

Nueva esperanza
Lucero Loma

animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias.

Gueseche
Cecel grande
Garganta media y/o Tzetzefag < 25% | Cultivos de ciclo corto
barranco. Vertiente Cecel grande y largo, pastoreo de
moderada animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias
Relieve plano Cecel Alto < 25% | Cultivos de ciclo corto
ligeramente inclinado Cecel grande y largo, pastoreo de
cerca del volcan. animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias.
Relieve ligeramente Guarufiag < 25% | Cultivos de ciclo corto
ondulado a ondulado Tzetzefag y largo, pastoreo de
de las colinas medias Cecel San Antonio animales, maquinaria
de la estribacion baja Cecel Alto agricola,  actividades
de la cordillera. Cecel grande agropecuarias.
Pompeya
Nueva esperanza
Luceroloma Gueseche
Pungalbug Verde Cruz
Vertientes de las Guarufiag < 25% | Cultivos de ciclo corto
colinas medias de la Llugshibug y largo, pastoreo de
estribacion baja de la Tzetzefag animales, maquinaria
cordillera. Cecel grande agricola,  actividades
Pompeya agropecuarias.
Luceroloma Gueseche
Pungalbug Verde Cruz
Cecel San Antonio
Cecel Alto
Relieve ligero Chimbacalle < 25% | Cultivos de ciclo corto
fuertemente ondulado, | Tzetzefiag y largo, pastoreo de
de los relieves Cecel grande animales, maquinaria
colinados muy altos de | Sulsul agricola,  actividades
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Relieve

Localizacién

Pendiente y altura
predominante

Actividades

la estribacion baja de la
Cordillera

San Antonio Cuello
Loma Guanglur
Chumug
Resgualay
Tzimbuto
Pompeya
Luceroloma
Gueseche
Pulgalbug

Cecel San Antonio
Cecel Grande
Cecel alto

agropecuarias.

Vertientes regulares de
las colinas muy altas de
la estribacion baja de la
cordillera.

Tunshi Grande Tunshi
San Javier Santa Ana
Molobog

San Antonio Cuello
Loma

Chumug

Tulabug

Tzimbuto

Cabecera parroquial
Gueseche

Cecel San Antonio

< 25%

Cultivos de ciclo corto
y largo, pastoreo de
animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias.

Cecel Alto
Relieve montafioso. Tzetzefiag < 25% | Cultivos de ciclo largo,
Estribaciones medias pastoreo de animales.
de la Cordillera.
Relieve inclinado y
ondulado fuertemente
ondulado con
influencia coluvial.
Relieve montafioso. Llugshibug >50% | Cultivos de ciclo corto
Vertiente fuerte a muy y largo, pastoreo de
fuerte, irregular. animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias
Relieve montafioso. Llugshibug Tzetzefiag >70% | Cultivos de ciclo corto
Vertiente abrupta muy | Cecel grande y largo, pastoreo de
fuerte, relieve irregular animales, magquinaria
agricola,  actividades
agropecuarias
Terraza alta. Superficie | Tunshi grande < 5% | Cultivos de ciclo corto
plana ligeramente Tunshi San Javier y largo, pastoreo de
inclinada ondulada. Tunshi San Nicolas animales, maquinaria
Molobog agricola, actividades
Tulabug agropecuarias.
Chimbacalle
Cabecera parroquial
Llugshibug
Terraza media. Relieve | Tunshi San Javier <5% | Cultivos de ciclo corto
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Relieve Localizacion Pendiente y altura Actividades
predominante
plano ligeramente Molobog y largo, pastoreo de
inclinado. Tulabug animales, maquinaria

Cabecera Parroquial
Cecel grande

agricola,  actividades
agropecuarias.

Vertiente abrupta Tzetzefag >70% | Cultivos de ciclo corto
irregular, muy fuerte Cecel Grande y largo, pastoreo de
Tunshi Grande animales, maquinaria
Cabecera parroquial agricola, actividades
Tunshi San Javier agropecuarias.
Vertiente abrupta Tunshi San Nicolas >25% | Cultivos de ciclo corto
irregular, muy fuerte. Tunshi Grande y largo, pastoreo de
Santa Ana Llugshibug animales, maquinaria
Tzetzefag agricola,  actividades
Cecel Grande agropecuarias.
Vertiente fuerte Tunshi grande >25% | Cultivos de ciclo corto
irregular Tunshi San Javier y largo, pastoreo de
Santa Ana animales, maquinaria
Molobog agricola, actividades
agropecuarias.
Vertiente moderada Pompeya < 25% | Cultivos de ciclo corto
Tzimbuto y largo, pastoreo de

Nueva Esperanza
Tunshi San Javier
Molobog

animales, maquinaria
agricola, actividades
agropecuarias.

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

> Suelo

Con respecto al suelo, se tiene que 1.432,53 hectareas corresponden a textura gruesa, 219,33

hectareas a gruesa-media, 3.039,81 hectareas a media, 79,22 hectareas moderadamente gruesa,

1.161,39 hectéreas sin suelo y por ultimo 72,52 hectareas que corresponden a zona (Gobierno

Autdnomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

> Subsuelos

A continuacién, se detalla en la siguiente matriz la formacion geolégica de la parroquia

Tabla 4-4: Matriz de descripcidn de la formacion geoldgica de la parroquia.

Litologia Ubicacion Hectareas

Deposito Llugshibug, Tzetzefiag, Cecel Grande
aluvial 96,63
Depositos Chimbacalle
glaciares 13,62
Derrumbe Tzetzefiag

12,54
Granodiorita Tunshi Grande, Tunshi San Javier, Molobog




200,93
Piroclasticas Tulabug Escaleras, Molobog
66,47
Piroclasticas Cecel San Antonio, Cabecera Parroquial, Aso. Pungulpala, Cecel
Toba Grande, Pungalbug, Guarufiag, Chimbacalle, Llulshibug, Gueseche, 816,48
Tzetzefiag
Terrazas (1-3) | Tunshi Grande, Tunshi San Javier, Tunshi San Nicolas, Cabecera
Parroquial, Tulabug, Chimbacalle, Cecel Grande, Molobog, Tzetzefiag 117,7
Tobas La mayoria del territorio excepto: Guarufiag y Llugshibug
3.211,62
Tobas Tunshi San Nicolas
Andesitas 140,71

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

4.1.1.6. Cobertura vegetal

En relacion con la cobertura del suelo de la parroquia de Licto, es usada primordialmente en la

actividad agricola la que representa una expansion de 36,39 km2, un cambio primordial que se

dio es la utilizacion inadecuada de los fertilizantes quimicos, ocasionando efecto en la salud de

los pobladores que lo usan, en especial en el area bajo del territorio. La Cobertura de bosque

plantado posee una extensién de 726 hectareas, de especie introducida como el eucalipto.

Ademas, en lo que se refiere al Afloramiento Rocoso tiene una extension de 2 hectareas; la

cobertura de invernaderos es de 12 hectéreas, mientras que el residuo de los invernaderos es

arrojado a las quebradas constituyéndose en otro elemento contaminante, en el sector bajo de la

localidad (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Por otro lado, en cuanto a las especies de flora existentes en la parroquia se puede reflejar en la

siguiente tabla 13-4.

Tabla 5-4: Especies de flora existentes en la parroquia

Nombre comun

Nombre cientifico

Tipo de vegetacion

Chilca Baccharis Herbacea
Pishig N/A Herbécea
Taxo Pasiflora mollissima Herbécea
Canayuyo Cinnamomum verum Herbécea
Berro Nasturtium officinale Herbécea
Shumig N/A Herbécea
Tipo Salix alba Herbécea
Kikuyo Pecnisetum clandestinum | Herbécea
Borraja Borrago Officinalis Herbécea
Cola de caballo | Equisetum arvense Herbacea
Llantén Plantago major Herbacea
Carrizo Phragmites australis Herbacea
Ortiga negra Urtica dioica Herbacea
Chimbalo N/A Herbacea
Musgo Cetraria islandica Herbacea
Pepino Cucunis sativa Herbacea
Sangorache Amarantus Herbacea
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Nombre comun

Nombre cientifico

Tipo de vegetacion

Escancel

Aerva sanguinolenta

Herbéacea

Casamarucha N/A Herbacea
Santa Maria Tanacetum balsamita Herbacea
Manzanilla Matricaria chamomilla Herbacea
Grama Chloris gayana Herbacea
Taraxaco Taraxacu officinale Herbacea
Salmo N/A Herbacea
Paico Dysphania ambrosioides | Herbacea
Ruda Ruta graveolens Herbacea
Salbirre N/A Herbacea
Lengua de vaca | Hydnum rupandum Herbacea
Pajilla Stipa plumeris Herbacea
Alfalfa Medicago sativa Herbacea
Zanahoria Daucus carota Herbacea
P4jaro yuyo N/A Herbacea
Nabo Brassica rapa Herbacea
Trebol Trifolium repens Herbacea
Caballo chupa Menta piperita Herbacea
Zambo Cucurbita ficifolia Herbacea
Mostaza Sinapis alba Herbacea
Paja Estipa plumeris Herbacea
Natza N/A Herbacea
Milan N/A Herbécea
Hierba buena Menta sativa Herbécea
Toronjil Melisa officinalid Herbécea
Orégano Origanum vulgare Herbécea
Col Brassica oleracea Herbécea
Tamigyuyo N/A Herbécea
Apushaire N/A Herbécea
Sig sig Cardiospermun Arbustiva
Mora Morus nigra Arbustiva
Frutilla Fragaria vesca Arbustiva
Marco Ambrosia peruviana Arbustiva
Uvilla Physalis peruviana Arbustiva
Sébila Aloe vera Arbustiva
Espino Crataegus oxiacanta Arbustiva
Cactus Uncaria tomentosa Arbustiva
Retama Sarathamnus scoparius Arbustiva
Lupino Lupinus Arbustiva
Romero Rosmarinus officinalis Arbustiva
Silverial N/A Arbustiva
Gramalote Gramalote morado Arbustiva
Maiz Zea maiz Arbustiva
Trigo Solanum tuberoso Arbustiva
Cebada Hordeum vulgare Arbustiva
Avena Arrhenatherum elatius Arbustiva
Oca Oxalis tuberosa Arbustiva
Papas Solanum tuberosum Arbustiva
Melloco Ullucus tuberosus Arbustiva
Tomate Solanum lycopersicum Arbustiva
Jumo N/A Arbustiva
Chancapiedra Phyllanthus niruri Arbustiva
Tuna Opuntia ficus Arbustiva
Moripundio N/A Arbustiva
Sauco Sambucus nigra Arbustiva
Guanto Brugmansia arborea Arbbdrea

Cabuya Agave Arbérea
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Nombre comun

Nombre cientifico

Tipo de vegetacion

Eucalipto Eucalyptus glubulus labill | Arbérea
Malva Malva sylvestris Arborea
Capuli Prunus salicifolia Arborea
Durazno Prunus persica Arborea
Ciprés Cupressus sempervirens | Arborea
Guarango Prosopis pallida Arborea
Cedrén Malisa officinalis Arborea
Aliso Alysum maritimum Arborea
Chisuar N/A Arborea
Pino Pinus sylvestris Arborea
Arrayan Luma apiculata Arborea
Granadilla Passiflora caerulea Arborea
Yangal N/A Arborea
Laurel Laurus nobilis Arborea

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

4.1.1.7. Vida silvestre

presenta a continuacion.

En la parroquia Licto existe variedad de especies de vida silvestre, sin embargo, no se cuenta
con medidas para proteger las especies amenazadas en las zonas, por lo que la poblacién
considera que se ha reducido los espacios silvestres especialmente en habitats en los que se

encuentran los mirlos, tértolas, quindes y golondrinas (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial

La vida silvestre en la parroquia Licto se encuentra compuesta por las siguientes especies que se

Tabla 6-4: Especies de fauna existentes en la parroquia

Nombre comun Nombre cientifico Tipo
Yuto N/A Ave
Mirlo Luscinia megarhynchos Ave
Tortola Geopelia cuneata Ave
Curiguingue Phalcoboenus carunculatus | Ave
Gavilan Accipiter nisus Ave
Colibri Trochilidae Ave
Guarro N/A Ave
Kuso N/A Ave
Golondrina Hirundo rustica Ave
Huiracchuro Pheucticus chrysogaster Ave
Paloma Columba livia Ave
Buho Buho virginianus Ave
Torcaza Zenaida auriculata Ave
Gallinazo Coragyps atratus Ave
Pato Anser anser Ave
Gallina Gallus gallus Ave
Lechuza Tyto alba Ave
Pajaro Aves Ave
Perdiz Meleagris gallopavo Ave
Tzuc tzuc N/A Ave
Lobo Canis lupus Mamifero
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Nombre comun Nombre cientifico Tipo
Raposa Paris quadrifolia Mamifero
Zorro Vulpes vulpes Mamifero
Conejo Cavia porcellus Mamifero
Comadreja Mustela nivalis Mamifero
Ratén Mus musculus Mamifero
Ardilla Sciurus deppei Mamifero
Chucuri Mustela frenata Mamifero
Murciélago Pipistrellus pipistrellus Mamifero
Vaca Bos Taurus Mamifero
Cuy Cavia porcellus Mamifero
Borrego Ovis aries Mamifero
Cerdo Sus scrofa domesticus Mamifero
Llamingo Vicugna pacos Mamifero
Burro Equus asinus Mamifero
Perro Canis lupus familiaris Mamifero
Gato Felis sylvestris catus Mamifero
Caballo Equus caballus Mamifero
Chivo Capra hircus Mamifero
Sapo Bufo bufo Anfibio
Rana Rana peresi Anfibio
Timbul N/A Anfibio
Peces Poecilia reticulata Peces
Lombriz Citrus limonum risso Gusano
Lagartija Podarcis muralis Reptil
Escarabajo Oryctes Insecto
Hormiga Formica rufa Insecto
Mariposa Lepidoptera Insecto
Churo N/A Insecto
Mosco Musca domestic Insecto
Zancudo Ocimum basilium Insecto
Luciérnaga Lampyris noctiluc Insecto
Saltamonte Anacriduim aegyptum Insecto
Ciempiés Scolopendra cingulata Insecto
Abeja Apis mellifera Insecto
Escorpion Bothus occitanus Artrépodo
Taréntula Lycosa tarentula Artrépodo
Arafa Mastagosphora dizzydeani | Artropodo

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2. Componente socio cultural

4.1.2.1. Poblacién

En cuanto a la poblacién de la parroquia de Licto, estd compuesta tanto en el sector urbano

parroquial y el sector rural. A continuacion, se presenta en la siguiente tabla 15-4.

Tabla 7-4: Poblacion urbana y rural de la parroquia de Licto

Ao Urbana Rural Total
2001 653 6.846 7.499
2010 722 7.085 7.807

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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Se puede evidencia que la poblacion urbana con relacion al afio 2010 se increment6 en 10,57%,

a la vez que la poblacion rural para el afio 2010 se incrementé en 3,49%.

4.1.2.2. Composicion étnica

Con respecto al grupo étnico, el 96,30% del total de la poblacion se considera indigena,
mientras que, el 3,70% se considera mestiza, en la siguiente matriz se puede observar la

composicién étnica.

Tabla 8-4: Composicion étnica de la parroguia

Etnia No de comunidades Participacion
Poblacién indigena 26 96,30%
Poblacion mestiza 1 3,70%
Total 27 100%

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.3. Pobreza por necesidades basicas insatisfechas

De acuerdo al INEC (2010), la pobreza por necesidades basicas insatisfechas en la parroquia Licto

es alta, ya que representa el 94,70% de la poblacidn, a pesar de haber disminuido en 1,11%.

Una de las razones que influyen en el incremento de la pobreza en la parroquia es la falta de
fuentes de empleo que conlleva a la reduccion adquisitiva de la poblacion, por lo que no pueden

cubrir los gastos que tienen para poder solventar las necesidades (Gobierno Auténomo descentralizado
Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.4. Alimentacion

En cuanto a la alimentacion depende de la produccién generada en las unidades familiares en su
mayor proporcién. Sin embargo, no existen estrategias para asegurar el acceso de las personas a
una alimentacién sana, saludable, nutritiva y de calidad; por lo cual no se cuenta con acciones

que contribuyan a la reduccion de altos indices de desnutricion en la parroquia (Gobierno

Autdnomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

Bajo el mismo contexto, se tiene que el 42,84% del total de la poblacion adquiere sus alimentos
en los mercados de la ciudad de Riobamba, el 25,83% manifiesta que sus alimentos son de
produccion propia, el 23,79% adquiere sus productos en el mercado de Licto y por ultimo el

7,54% los compra en las tiendas. Entre los productos que se adquieren son harinas, verduras,
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frutas, lacteos, legumbres, cereales, carnes y tubérculos (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial
Licto 2020).

4.1.2.5. Salud

Con respecto a la salud, la parroquia de Licto cuenta con 3 centros de salud, uno de ellos se rige
al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social y los 2 restantes al Ministerio de Salud Publica, los
mismos que se encuentran ubicados en la comunidad Tunshi San Nicolas, Cabecera parroquial y

Santa Ana de Guagfiag (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.6. Educacién

En cuanto a la educacion, en la parroquia de Licto presenta una alta tasa de analfabetismo
especialmente en el género femenino, siendo de 35,12%, mientras que, por el otro lado el

género masculino es del 21,94%, dandonos como resultado un indicador de desigualdad

(Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

Bajo el mismo contexto, en la parroquia existen catorce instituciones de educacion intercultural
bilinglie que abastecen la demanda local, por lo que actualmente existe un total de 1208
estudiantes en todas las instituciones, de las cuales el 49,87% corresponde a estudiantes de

género masculino, mientras que el 50,13% corresponde al género femenino (Gobierno Auténomo

descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.7. Organizaciones del tejido social

En cuanto a la organizacion del tejido social, la parroquia de Licto cuenta con tres

organizaciones de mujeres que se presenta a continuacion.

Tabla 9-4: Organizaciones de mujeres de la parroquia

Sector Nombre de la organizacion Actividad Representante
Tzimbuto Asociacion de Mujeres Nueva Produccion Maria Del
Quincahlan Generacion organica Carmen

de hortalizas Tenelema Allaica
Tunshi San Asociacion Tunshi Produccidn agricola | Piedad Tenelema
Ignacio Grande y de especies

menores
Tunshi San Asociacion Estrellitas de Belén Produccidn agricola | Elena Remache
Ignacio y de especies

menores

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).
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De igual forma en la parroquia se cuenta con la presencia de fundaciones como World Vision y
Plan Internacional que contribuyen en la reduccion de brechas de pobreza, mediante el
apadrinamiento a nifios y nifias de escasos recursos econdmicos que se encuentran en situacion

de vulnerabilidad (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.8. Vestimenta

En cuanto a la vestimenta, cada comunidad de la parroquia de Licto cuenta con un distintivo que

resalta la identidad de esta.

Tabla 10-4: Vestimenta de acuerdo con el género

Género Masculino Género Femenino
Pantal6n de tela Sombrero de pafio 0
Sombrero de pafio sombrero de lana de
Poncho color blanco
Buzo, camisa Debajero
Zapatos Chalina
Bayeta
Washka
Tupo
Cinta en el cabello
Shigra

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.1.2.9. Bienes muebles

En cuanto a los bienes muebles de la parroguia, se tiene que:

Tabla 11-4: Bienes muebles de la parroquia

Parroquia Tipo Cantidad Nombre

Licto Pintura San Nicolas de Bari

Retrato

Virgen del Quinche

Sagrado Corazén de JesUs

Escultura JesUs del Gran Poder

Sefior del Buen Suceso

San José

Arcangel

San Pablo

Crucifijo

Santo “San Salvador”

Sefior de la Misericordia

Virgen del Rosario

Sefior de la Buena Esperanza

Virgen de la Presentacion

Santo Domingo

o o el el el e el e Lt e e Ll el el el el

San Pedro de Alcéantara
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Parroquia Tipo Cantidad Nombre

San Pedro Apéstol

San Juan

Cordero

San Ignacio de Loyola

Sefior de la Agonia

Virgen del Transito

Inmaculada

Sagrado Corazén de JesUs

Decoracién mural San Jacinto de Polonia

Alegoria de Cristo

La Ultima Cena

Alegoria de la Eucaristia

Conjunto Pictdrico del Presbiterio

San Pedro

Piedra San Pablo

Estacion Via Crucis

Pileta de Agua Bendita

Pila Bautismal

Metalurgia Molde para Hostias

Campana

Accesorios Venera

Copbn

Caliz

Llaves

Vinajera

Portacirio

Corona

Cruz Procesional

Bandejas

Porta Viaticos

e I N I L e T I N e I S e el T L e L L L e L L e e E L T T

Custodia

Utensillos 2 Crismero “Oleo de Enfermos”

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.2.10. Festividades y Tradiciones

En lo que se refiere a las festividades y tradiciones, los lideres de la parroquia, instituciones y

diferentes organismos buscan rescatar las festividad y tradiciones de la parroquia.

Tabla 12-4: Festividades tradicionales de la parroquia

Festividad Celebracién
Pawkar Raymi Carnaval
Inti Raymi Fiesta de Sol (agosto)
Koya Raym Celebracién Ancestral en agradecimiento a la

Pacha mama, es el inicio del afio agricola
ceremonial (septiembre)
Kapak Raymi Fiesta religiosa prehispanica en honor al Sol (Fin

de Afo Diciembre)
Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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En cuanto al patrimonio alimentario y gastronémico de la parroquia de Licto, ésta es muy

variada de acuerdo con cada comunidad. A continuacion, se presenta los platos tipicos que

posee la parroquia.

Tabla 13-4: Platos tipicos de cada comunidad de la parroquia de Licto

Sector Festividad Fecha Gastronomia
Tulabug Cristo Rey Noviembre Papas con cuy, mote,
caldo de gallina, chicha
Chumug San San Francisco Octubre Papas con cuy, chicha
Francisco
Guanglur Campafias Septiembre Papas con cuy, chicha
San José de Guarufiag | San José Marzo Papas con cuy, chicha
Tunshi San Javier San Javier Diciembre Papas con cuy, chicha
Santa Ana de Guagfiag | Santa Ana Julio Papas con cuy, mote,
chicha
Gueseche Padre Eterno Agosto Papas con cuy,
hornado, mote, chicha
Tunshi Grande San Ignacio Julio Mote con hornado,
papas con cuy, chicha
Tunshi San Nicolas San Nicolés Diciembre Hornado, papas con
cuy, chicha
Cabecera parroquial Virgen de la Septiembre Papas con hornado y
Dolorosa mote, vino, cerveza,
canelas
Sagrado Corazon Junio Papas con hornado y
de Jesus mote, vino, cerveza,
canelas
Corpus Junio Papas con hornado y
mote, vino, cerveza,
canelas
San Pedro de Licto Junio Papas con hornado y
mote, fritada, vino,
cerveza, canelas
Virgen de la Septiembre Papas con hornado y
Merced mote, fritada, vino,
cerveza, canelas

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

En la misma linea, la parroquia de Licto cuenta con los 6 ambitos del PCI los cuales son:

Tradiciones y expresiones orales, usos sociales rituales y actos festivos, conocimiento y usos

relacionados con la naturaleza, manifestaciones creativas, técnicas artesanales tradicionales y el

patrimonio alimentario y gastrondmico; esos ambitos han sido transmitidos para las

generaciones futuras.

Tabla 14-4: Manifestaciones del PCI de la parroquia

Ambito

Manifestaciones

Tradiciones y expresiones orales

Coplas del carnaval

Antun Aya Huactunguri

Wagra Huaico Fantasma

Usos sociales rituales y actos festivos

Fiesta del Cristo Rey
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Ambito

Manifestaciones

Fiesta del Inti Raymi

Fiesta Pawkar Raymi

Conocimiento y usos relacionados con la
naturaleza

Yachay

Fregadores

Hierbateros

Manifestaciones creativas

Danzas tradicionales

El género musical mestizo “carnaval”
(chimboracense)

La danza ritual del Capac Raymi

Banda de pueblo

Técnicas artesanales tradicionales

Tambores elaborados con cuero de borrego

Tiestos de barro
Sombreros de pafio

Tejido de shigras con la de borrego o fibra de cabuya

Patrimonio alimentario y gastronémico

Papas con cuy

Hornado

Chicha de jora

Bizcocho

Caldo de 31

Colada morada

Dulce de morocho

Jucho

Bufiuelos

Colada de Quinua de sal y de dulce

Colada de trigo

Colada de machica

Habas cocidas con mellocos

Habas con alverja y maiz tostados en tiesto

Purutucho (polvo de frejol) con cauca, nabo y cuy

Chicha de maiz

Chicha de quinua

Colada de Zambo de sal

Zamora

Tostado con mapahuira

Machica con mapahuira

Machica con raspadura

Colada de harina de alverja

Papas cocinadas con mapahuira

Jucho con capuli

Cuy asado en tiesto

Caca de perro (tostado de dulce)

Tostado de sal en tiesto

Humitas

Tortillas en tiesto

Chiguiltis

Aji de cuy en piedra

Aji de piedra

Locro de cuy

Choclos cocidos

Mashua y ocas cocidas
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Ambito Manifestaciones

Cuajada

Arroz de cebada

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3. Componente econémico productivo

La economia de la parroquia Licto esta altamente influenciada por la actividad agricola en la
totalidad de su poblacion, sin embargo, las complejas relaciones existentes en la localidad

impulsan una limitada condicidn socioecondémica por parte de la poblacién (Gobierno Auténomo

descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3.1. Actividades econdmicas — sectores productivos

En cuanto a las actividades econdmicas existentes en la parroquia dentro de los sectores

productivos, se detalla a continuacién.

Tabla 15-4: Actividades econdmicas conformadas por organizaciones

Sector | Actor/Organizacién | Actividades/Equipos
Centros de produccion
Molobog Asociacion Mushug Ashpa Produccioén de
Hortalizas

Tunshi San Nicolds | Comunidad Tunshi San Produccién de

Nicolas Hortalizas
Cabecera Federacion de comunidades campesinas de Licto | Produccion de
Parroquial (FEDECAL) Hortalizas
Tzimbuto Asociacion de Mujeres Produccién organica de
Quincahlan Nueva Generacion hortalizas

Centros de mecanizacién
Pompeya (Dr. José | Federacion de comunidades Tractor, motocultores
Maria Velasco campesinas de Licto
Ibarra) (FEDECAL)
Cabecera GAD Parroquial Licto Retroexcavadora,
Parroquial volqueta, maquina para
elaborar adoquines
Tunshi San Nicolas | Sr. Luis Remache Arado, Rastra
Tunshi San Nicolas | Sr. Adolfo Minta Arado, Rastra
Tunshi San Nicolas | Sr. Manuel Remache Arado, Rastra
Centros de acopio

Cabecera Asociacién de Productores Secadora, Clasificadora
Parroquial Agricolas y Pecuarios San

Pedro de Licto
Tunshi San Nicolas | Particular Tanque Pasteurizador
Molobog Particular Tanque Pasteurizador

Centro de faenamiento de pollos

Tunshi San Ignacio | Centro de Faenamiento Faenamiento de aves

Pollos Light

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)
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Las mencionadas asociaciones y centros se encuentras debidamente consolidadas juridicamente

por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, con el cual participan activamente en la

realizacion de ferias con la finalidad de promocionar y ofertar sus productos a los consumidores

(Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3.2. Agricultura

En cuanto a la agricultura, se puede evidenciar que en la parroquia se cuenta con diversos

productores en las comunidades y barrios, que se dedican especificamente a la agricultura. A

continuacion, se detalla en la presente tabla.

Tabla 16-4: Principales productos generados en la parroquia

Comunidad

Zona

N° de
productores

Superficie
(ha)

Costo produccién
($)/ha

Rendimiento
(tn/ha)

Maiz suave

Pompeya

Tzimbuto
Quincahlan

Resgualay

Guanglur

Cuello Loma

Santa Ana de
Guagfiag

Sulsul

San José de
Chalén

Zona
media

Tunshi San
Nicolas

Tunshi San
Ignacio

Tunshi San
Javier

Molobog

Tulabug
Escalera

Cabecera
Parroquial

Zona
Baja

907

346

$958,63

5,8

Maiz seco suave

Cecel Grande

Cecel Alto

Zona
alta

843

201

$1.248,94

1,2

Cecel San
Antonio

Pungalbug
Verde Cruz

Gueseche

Guarufiag

Luceroloma

Santa Rosa de
Tzegtzenag

Pompeya

Tzimbuto
Quincahtan

Zona
Media
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Resgualay

Guanglur

Cuello Loma

Santa Ana de
Guagfag

Sulsul

San José de
Chalan

San Antonio
de Guagfiag

Molobog

Tulabug
Escalera

Cabecera
Parroquial

Zona
Baja

Cebolla colorada

Tzimbuto

Quincahtan

Zona
media

Tunshi San
Nicolas

Tunshi San
Ignacio

Tunshi San
Javier

Molobog

Tulabug
Escalera

Banderas

Zona
Baja

50 12

$3.000,00

10

Col

Tzimbuto
Quincahlan

Zona
media

Tunshi San
Nicolas

Zona
Baja

200 30

$1.500,00

Tunshi San
Ignacio

Tunshi San
Javier

Molobog

Tulabug
Escalera

Banderas

Tomate rifién

Tzimbuto
Quincahlan

Zona
media

Tunshi San
Nicolas

Tunshi San
Ignacio

Tunshi San
Javier

Molobog

Tulabug
Escalera

Banderas

Zona
baja

50 10

$5.000,00

100

Papa

Cabecera
Parroquial

Zona
baja

100 30

$2.500,00

14

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

44




4.1.3.3. Actividad agropecuaria

En cuanto se refiere a la actividad agropecuaria, engloba cultivos de granos, hortalizas, frutales,
entre otros; en cuanto al sector pecuario contiene animales como bovinos, avicola, porcinos,
ovinos, etc. Ademas, el sector apicultor que se refiere a todos los productos que se puedan

obtener de las abejas principalmente (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3.4. Trabajo

Con respecto al trabajo, se considera la poblacién econémicamente activa de la parroquia, la
misma que para el afio 2010 fue de 1.884 personas, evidenciando un ndmero mayor en

comparacion al género masculino que fue de 1.733 personas, representando el 52,09% del total

(Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Bajo el mismo contexto, en cuanto a lo referente a las actividades a las que se dedica la

poblacién econdmicamente activa, se lo detalla a continuacion.

Tabla 17-4: Poblacion econémicamente activa de la parroquia

Categoria Femenino Masculino
Asalariados comercio 0,20% 0,57%
Asalariados manufactura 0,71% 1,15%
Sector publico 1,81% 2,10%
Agricultura, silvicultura, caza y pesca 12,90% 13,72%
Comercio 2,47% 2,62%
Ocupados en agricultura, silvicultura, caza y pesca 80,60% 77,79%
Ocupados en manufactureras 1,31% 2,05%

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Adicionalmente, se puede observar que, en la parroquia no existe trabajo forzoso e infantil
debido a que la poblacién considera que los nifios, nifias y adolescentes trabajan como una
forma de ayudar en el hogar sin sentirse obligados a hacerlo por lo que se trasladan a la ciudad a
limpiar zapatos y en festividades a vender caramelos. Sin embargo, no existen medidas para
erradicar y disminuir el trabajo infantil e insertar a los nifios, nifias y adolescentes en programas

de educacion (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3.5. Sistema de produccion

El sistema productivo existente en la zona es marginal, debido a que en los procesos se utiliza

tecnologia ancestral tradicional, combinado de un sistema mercantil debido a que su ambito
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de accion es la subsistencia y autoconsumo para posteriormente comercializar el excedente

(Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.3.6. Sector turistico

Referente al turismo se tiene que la parroquia de Licto cuenta con los siguientes sitios

emblematicos, los cuales poseen una riqueza cultural que atraen a turistas.

Tabla 18-4: Sitios turisticos de la parroquia

Parroquia Sitios turisticos

Licto Quebrada San José de Chaléan
Huella del Mastodonte

Volcan Tulabug (Cono de Escoria)
Cerro Bellavista

Iglesia Padre Eterno de Gueseche

Cerro Tulabug
Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

Dichos atractivos turisticos constituyen en una primicia de la parroquia, puesto que son un

potencial para promover la dinamizacién econdmica de la localidad.

4.1.4. Componente asentamientos humanos

En cuanto al asentamiento humano, en la parroquia se ha podido palpar el decrecimiento
poblacional durante el periodo 1991- 2001, el mismo que disminuy6 en 7,10% en comparacion
al afo inicial, mientras que para el afio 2010 en comparacion al afio 2001 se incrementd en
4,11% (Gobiemno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020). La densidad por asentamientos
humanos determina las fluctuaciones que ha tenido la parroquia en cuanto a la composicion
poblacional, la misma que se incrementa para el afio 2001 y disminuye para el afio 2010

teniendo como una causa la migracion de las personas hacia las diferentes ciudades.

Tabla 19-4: Densidad poblacional de la parroquia de Licto

ARo Poblacion Superficie Densidad (m2)

2001 7.499 67,75 km2 9,03

2010 7.807 8,68

Fuente: (Gobierno Autdnomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

4.1.4.1. Centros poblados

Con respecto a los centros poblados, los asentamientos humanos en la parroquia se encuentran

consolidados, existen viviendas en zonas de riesgo y por ende ponen en peligro la vida de los
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pobladores; ademas, no se evidencia que exista un crecimiento poblacional hacia areas
prohibidas ni que se cuente con propuestas para incrementar la urbanizacion inclusiva y

sostenible y la capacidad para una planificacién y gestion participativa de asentamientos

humanos (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Tabla 20-4: Asentamientos humanos de la parroquia

N° | Asentamiento humano [ Tipo de comunidad
Comunidades zona alta
1 Cecel Grande Comunidad rural
2 Cecel Alto Comunidad rural
3 Cecel San Antonio Comunidad rural
4 Pungalbug Verde Cruz Comunidad rural
5 Gueseche Comunidad rural
6 Llugshibug Comunidad rural
7 Guarufiag Comunidad rural
8 Luceroloma Comunidad rural
9 Santa Rosa de Tzetzefiag Comunidad rural
Comunidades zona media
10 | Nueva Esperanza Comunidad rural
11 | Pompeya Comunidad rural
12 | Tzimbuto-Quincahtan Comunidad rural
13 | Resgualay Comunidad rural
14 | Guanglur Comunidad rural
15 | Cuello Loma Comunidad rural
16 | Chumug San Francisco Comunidad rural
17 | Santa Ana de Guagfiag Comunidad rural
18 | Sulsul Comunidad rural
19 | San José de Chalan Comunidad rural
20 | San Antonio de Guagfiag Comunidad rural
Comunidades zona baja
21 | Tunshi San Nicolas Comunidad rural
22 | Tunshi San Ignacio Comunidad rural
23 | Tunshi San Javier Comunidad rural
24 | Molobog Comunidad rural
25 | Tulabug Escalera Comunidad rural
Barrios de la cabecera parroquial
26 | Barrio Santa Barbara
27 | Barrio Sefior de la Buena Esperanza
28 | Barrio San Blas
29 | Barrio la Merced
30 | Barrio Chimbacalle Sector urbano de la parroquia
31 | Barrio Central
32 | Barrio Panecillo
33 | Barrio La Dolorosa

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.4.2. Relaciones entre asentamientos humanos

Los asentamientos humanos establecidos en la parroquia mantienen un rol productivo, debido a
que se dedican a cultivar los campos, por lo que no existe jerarquia en cada poblacion existente
en los barrios y comunidades, a la vez que la relacion que mantienen los mismos es
complementaria, puesto que se ayudan entre comunidades y barrios para abastecerse de

productos y vivir en armonia (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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4.1.4.3. Servicios de acceso
De acuerdo con los servicios de acceso, cuenta con informacion referente a los servicios a los
que tiene acceso la poblacién en la parroquia de Licto, a continuacion, se detalla en la siguiente

matriz.

Tabla 21-4: Servicios de acceso de la parroquia de Licto

Variable | Frecuencia/Cantidad | Descripcion

Cecel Grande

Escenarios deportivos 1 | Se cuenta con una cancha deportiva de cemento
Cobertura celular 3G 3 | Operadoras Movistar y Claro
Unidad Educativa 1 | La Libertad

Tunshi San Nicolas

Unidad Educativa

1

Escuela Tedfilo Saez

Cobertura celular 3G

3

Operadoras Movistar y Claro

Television y radio

11 | Las frecuencias de radio y television son 6ptimas, pero

en invierno la sefial es intermitente

Molobog

Unidad Educativa 1 | Cacique Pintag

Centro de Desarrollo 1 | Enanitos de Molobog

Infantil

Escenarios deportivos 1 | Cancha de tierra

Restaurante o puesto 1 | Se brinda servicio de lunes a viernes y los dias

de comida domingos

Cobertura celular 3G 4 | Operadoras Movistar, Claro y CNT

Television satelital 1 | DirecTV

pagada

Televisién y radio 11 | Las frecuencias de radio y television son optimas, pero

en invierno la sefial es intermitente

Tulabug Escalera

Escenarios deportivos 1 | Cancha de césped

Cobertura celular 3G 3 | Operadoras Movistar, Claro y CNT

Television satelital 1 | DirecTV

pagada

Television y radio 11 | Las frecuencias de radio y television son 6ptimas, pero

en invierno la sefial es intermitente

Tzimbuto

Television y radio

11

Las frecuencias de radio y television son dptimas, pero
en invierno la sefial es intermitente

Unidad Educativa

1

Manuel Elicio Flor

Escenarios deportivos

1

Estadio deportivo ubicado a 3056 msnm

Pompeya

Television y radio

11

Las frecuencias de radio y television son 6ptimas, pero
en invierno la sefial es intermitente

Unidad Educativa

1

Guayna Palcon

Cobertura celular 3G

1

Operadora Claro

Pungalbug Verde Cruz

Television y radio

11

Las frecuencias de radio y television son 6ptimas, pero
en invierno la sefial es intermitente

Cobertura celular 3G 1 | Operadora Claro
Luceroloma
Television y radio 11 | Las frecuencias de radio y television son optimas, pero
en invierno la sefial es intermitente
Centros informaticos 1 | Funciona en el establecimiento educativo
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Variable Frecuencia/Cantidad Descripcion
Cobertura celular 3G 1 | Operadora Claro
Unidad Educativa 1 | Mayaucu
Llugshibug
Television y radio 1 | Las frecuencias de radio y televisién son dptimas, pero
en invierno la sefial es intermitente
Cobertura celular 3G 1 | Operadora Clarol

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

Como se puede observar en la matriz, los servicios a los que tiene acceso la poblacion son
limitados por lo que la mayoria se concentran cerca de la cabecera parroquial. Ademas, que los
servicios de cobertura celular, televisién y radio son afectados por los vientos y lluvias

constantes existentes en el territorio.

4.1.,5. Componente movilidad, energia y conectividad

4.1.5.1. Movilidad, transporte y transito

La parroquia de Licto cuenta con una Cooperativa de Transporte Licto, la misma que cubre
varias frecuencias; incluso otra de las cooperativas que circula es la Cooperativa Pungald misma
que cumple otro recorrido dirigiéndose hacia la parroquia. No obstante, por la parte superior de
la parroquia circulan otras cooperativas de transporte que son: Mushuc Yuyay, Unidos y Macas.
Sin embargo, para que la poblacion pueda dirigirse a las comunidades lejanas es necesario el
uso de camionetas y camiones, ya que los buses de transporte no cubren el acceso en todas las

comunidades (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

Por su parte, el transporte utilizado en la parroquia son buses y camionetas, de los cuales los
buses ingresan apenas a 15 comunidades y a la cabecera parroguial, mientras que las camionetas
si tienen acceso a todos los sectores, sin embargo, estas Gltimas no cuentan con permisos de

transporte para la movilizacion de personas y animales (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial
Licto, 2020).

4.1.5.2. Conectividad

En cuanto a la conectividad, en el territorio si existe conectividad, pero también se detecté la
falta de mantenimiento vial esto debido a que existen vias en las que solo se utiliza lastre.
Ademas, se cuenta con sefializacion vertical y horizontal en todo el territorio y se evidencia el
reducido cumplimiento en la delimitacion de las aceras en las vias de la parroquia para la
movilizacidn peatonal, por lo que se ha suscitado accidentes con afectacion al peaton (Gobierno

Autdnomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).
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Ademas, la parroquia Licto cuenta con un total de 153,47 kildmetros de via, divididos en 49,9
kilbmetros de via asfaltada, 71,85 kilometros de via de lastre, 5,00 kilémetros de via
empedradas y 2,9 kilometros de via de tierra (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.5.3. Telecomunicaciones

Con respecto a las telecomunicaciones, en la parroquia de Licto se establecié la cobertura de

servicios que poseen cada una de las comunidades y que se detallan a continuacion.

Tabla 22-4: Acceso a medio de comunicacion de la parroquia

Comunidad | Medios televisivos |  Medios radiales | Medios escritos
Zona alta
Cecel Grande RTS Radiofdnicas No
Populares, Radio
Colta
Cecel Alto RTS Radio Coltay No
Estéreo Familiar
Cecel San Antonio Radiofdnicas No
Populares, Radio
Colta
Pungalbug Verde Gama TV, RTS, RTU | Radiof6nicas No
Cruz Populares, Radio
Colta
Gueseche TVS Radiofdnicas No
Populares, Radio
Colta
Llugshibug RTS Radiofénicas No
Populares
Guarufiag RTS Radio Tricolor, No
Radio Colta
Lucero Loma RTS Radio Colta, No
Radiofdnicas
Populares
Santa Rosa de Tzetzefiag Radio Tricolor No
Zona media
Nueva Esperanza RTS Radio Colta, Tricolor No
Pompeya RTU, RTS Radiofénica, No
Radio Coltay
Buenas Nuevas
Tzimbuto Quincahtan TVS, RTU, Gama Tricolor, Buenas No
TV Nuevas
Resgualay Gama TV, RTS, RTU | Radiof6nicas populares | No
Guanglur TVS, Gama TV Radio Tricolor No
Cuello Loma TVS, Gama TV, Tricolor, Buenas No
RTU Nuevas
Chumug San RTS, TVS Radio 101.7 No
Francisco
Santa Ana de RTU, RTS Radio Tricolor, No
Guagfiag Buenas Nuevas
Sulsul TVS, Ecuavision, Buenas Nuevas, No
Gama TV Tricolor, Estéreo
Familiar,
Radiofénicas
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San José de Telerama, RTU, Emisoras FM y No
Chalan RTS Volcan
San Antonio de RTU, RTS Radio Tricolor, No
Guagfiag Buenas Nuevas
Zona baja
Tunshi San Nicolas Gama TV, RTS, RTU | Tricolor, Andina, No
Canela
Tunshi San Javier Gama TV, RTS, Tricolor, Andina, No
RTU, DirecTV Canela
Tunshi San Ignacio Gama TV, RTS, Tricolor, Andina, No
RTU Canela
Molobog RTS, Gama TV, Tricolor, Andina No
DirecTV
Tulabug Escalera RTS Radiofdnicas No
estéreo familiar
Cabecera Parroquial RTS, TVS, Gama Canela, Andj
TV, Telerama, RTU

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020)

En lo que respecta al servicio y cobertura de telecomunicacion, se tiene que:

Tabla 23-4: Servicios y cobertura de telecomunicaciones de la parroquia

Parroquia Servicio Acceso
Licto Telefonia fija Claro, Movistar y CNT
Telefonia
movil
Acceso a Tres locales disponen de servicio de internet (exclusivamente en la
internet cabecera parroquial)

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020)

4.1.5.4. Energia

En cuanto a la energia en la parroguia, no se encuentra estaciones ni subestaciones de
transmision de energia; es decir, la parroquia de Licto no tiene el sistema interconectado
nacional 69 KVa, pero si presenta postes de alumbrado publico. Ademas, que el servicio de

energia eléctrica domiciliaria todavia no cubre el total de hogares existentes en las comunidades

(Gobierno Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020).

4.1.6. Componente politico institucional

4.1.6.1. Marco legal
Dentro del marco constitucional expuesto por la Asamblea Nacional del Ecuador, en funcién de
los derechos que posee la ciudadania de conocer su patrimonio, identidad y memoria viva; es

deber del Estado garantizar la exhibicidn, conservacion, promocidn y difusion de la gastronomia

de su pueblo. Bajo este contexto, el patrimonio alimentario y gastronémico de la parroquia de
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Licto estd alineado a contribuir en la preservacion, proteccion, valorizacion, transmision,

promocion y difusion del patrimonio gastronémico de la parroquia.

En cuanto a las funciones de los estados, este tomara medidas necesarias para garantizar la
salvaguardia del PCI presente en su territorio, con la participacion activa de las comunidades,

los actores involucrados y las organizaciones no gubernamentales pertinentes.

Por otra parte, enmarcados en la ley de Participacion Ciudadana dentro de sus atribuciones el
GAD Parroquial Rural de Licto constituyé el Sistema Parroquial de Participacién Ciudadana en
el afio 2019, con la presencia de la poblacion y de un representante del Consejo de Participacion
Ciudadana y Control Social con el fin de cumplir con los parametros de este ente rector (Gobierno

Auténomo descentralizado Parroquial Licto, 2020). A continuacién, se detalla en la siguiente matriz.

Tabla 24-4: Representantes del sistema parroquial de participacion ciudadana

CARGO

Presidente

Vicepresidenta

Vocal 1

Vocal 2

ESTRUCTURA ORGANICO FUNCIONAL
DEL GOBIERNO AUTONOMO
DESCENTRALIZADO DE LA PARROQUIA
LICTO

Vocal 3

Presidenta de la ALC-Licto

Vicepresidente ALC-Licto

Secretario

Tesorero

Sindica

Técnica MAG-Licto

Subcentro Licto

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

De la misma manera, en la parroquia de Licto cuenta con actores publicos y privados que
contribuyen a las acciones que se ejecutan en beneficio de la poblacion, puesto que, se
encuentran trabajando en la misma. De tal manera, se tiene las siguientes instituciones que

evidencian mayor participacion en la parroquia.

Tabla 25-4: Relacion del GAD parroquial con las instituciones presentes en la parroquia

N° Institucion Acciones Relacion

1 Ministerio de Agricultura y Ganaderia Acompafiamiento y Alta

(MAG) asesoria técnica
2 Policia Comunitaria Seguridad ciudadana
3 Cooperativa de Ahorro y Crédito Acciény | Servicios bancarios Nula

Desarrollo
4 Cooperativa de Transportes Licto Transporte publico Media
5 Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social Puesto de salud,

(IESS Seguro campesino) medicina general y

odontologia
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6 Ministerio de Salud Publica (Centros de Centro de salud,
salud) medicina general y
odontologia
7 Gobernacion de Chimborazo (Tenencia Resolucion de Alta
Politica) conflictos sociales
8 Ministerio de Educacion (Instituciones Educacion Media
educativas)
9 Didcesis de Riobamba (Pastoral indigena Doctrina cristiana Alta
de Licto)
10 Asociacion de productores San Pedro de Centro de acopio
Licto de leche y produccion
de quesos
11 Junta Administradora de Agua Potable y Control y dotacion
Saneamiento de Licto de agua

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

Por lo cual, la parroquia de Licto tiene la presencia de 11 instituciones que cuentan con oficinas

en dicha parroquia. De la misma manera, se cuenta con instituciones que mantienen el apoyo

técnico a la parroquia de acuerdo con cada una de sus competencias.

Tabla 26-4: Instituciones externas que intervienen en los procesos de la parroguia

N° Instituciones Acciones Relacién
1 Fundacién World Vision Atencion a la nifiez y
adolescencia
2 Ministerio de Inclusién Econémica y Social Convenios para grupos de
(MIES) atencion prioritaria Alta
3 Ministerio del Ambiente (MAE) Dotacion de plantas
nativas
para reforestacion
4 Consejo Nacional de Gobiernos Parroquiales Apoyo técnico Media
Rurales del Ecuador
(CONAGOPARE)
5 Corporacién Nacional de TelecomunicaciOones Dotacién de servicio Nula
(CNT) telefonico e internet
6 Gobierno Autbnomo Descentralizado de la Vialidad, produccion, Media
Provincia de Chimborazo (GADPCH) ambiente, turismo, riego
7 Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal Salud, educacion, Alta
del Cantdén Riobamba (GADMR) mejoramiento urbano
parroquial, uso de suelo

Fuente: (Gobierno Auténomo descentralizado Parrioquial Licto 2020).

4.2.Registro del patrimonio cultural inmaterial alimentario y gastronémico

Para el desarrollo del segundo objetivo de la investigacion: Registrar el Patrimonio Cultural
Inmaterial alimentario y gastronomico de la parroquia Licto, se desarrolld las siguientes

actividades para su debido registro:
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4.2.1. Acta de consentimiento libre previo e informado

En cuanto al acta de consentimiento se realiz0 a través de un oficio entregado al presidente del
GAD parroquial de Licto, el Sr. Gustavo Bonifaz, el dia 17 de noviembre de 2021 se establecid
el Acta de consentimiento libre previo e informado para la ejecucién del trabajo de integracion
curricular, con lo cual facilitd la informacion de las comunidades que se encuentran

involucrados en el patrimonio alimentario y gastronémico (Anexo A).

4.2.2. Proceso de recoleccion primaria

4.2.2.1. Entrevistas

De acuerdo a los lineamientos de la guia metodolégica del INPC, se procedio6 con las entrevistas
a los diferentes actores de las comunidades en lo que respectas en la preparacion de los platos
tradicionales y ancestrales de la parroquia Licto, ya que los talleres participativos no se pueden
desarrollar a causa de la pandemia del COVID-19, que imposibilita la afluencia y vulnerabilidad
de los actores.

Por tal razon, se formuld un modelo de entrevista para recolectar informacion relevante con los
diferentes actores involucrados dentro del patrimonio cultural alimentario y gastrondmico de la

parroquia Licto (Anexo B).

4.2.2.2. Seleccion de personas para la entrevista

En este punto se tom6 en consideracion el criterio del presidente del Gad parroquial de Licto, el
Sr. Gustavo Bonifaz, quién facilité los nombres, documentos, lugares de los actores
involucrados quienes proporcionaron informacion relevante para que el patrimonio alimentario
y gastrondmico sea revitalizado y se transmita de generacion en generacion, porque representa

la identidad cultural Lictefa.
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Tabla 27-4: Seleccion de personas entrevistadas

Nombrey Edad | Dia/Hora Tema Co6mo se contacto Direccién/Localidad Duracién Medio de verificacion
Apellido
Margarita 69 Jueves Hornado Personalmente Riobamba y Bolivar 40 min Se realiz6 mediante un audio de 40
Picsi 02/12/2021 a las Caldo de 31 minutos y fotografias
11:20 am
Aracely 58 Jueves Bizcochos Personalmente Ecuador y Gonzalo 40 min Se realiz6 mediante un audio de 40
Gomez 02/12/2021 a las Suéarez minutos y fotografias
11:45 am
Mariana 60 Jueves Chicha de Jora Personalmente Bolivar y Gonzalo Suarez | 45 min Se realiz6 mediante un audio de 45
Ramos 02/12/2021 a las minutos y fotografias
12:30 pm
Manuel 75 Jueves Colada Morada Personalmente Oriente y Calderon 1h Se realiz6 mediante un audio de
Guaman 02/12/2021 a las Bufiuelos (Panaderia Carmita) una hora y fotografias
13:30 pm
Maria Teresa | 68 Martes Colada de Quinua Personalmente Comunidad Santa Anade | 2h Se realiz6 mediante un audio de 2
Sucuy 04/01/2022 a las Colada de Trigo Guagfag horas y fotografias
09:00 am Colada de Machica de sal
Habas con Melloco
Angel 60 Martes Mote Personalmente Comunidad Santa Anade | 1h Se realiz6 mediante un audio de 1
Yungéan 04/01/2022 a las Papéas con Cuy Guagfiag hora y fotografias
11:00 am
Carmen 59 Martes Chiguiltis Personalmente Comunidad Santa Anade | 30 min Se realiz6 mediante un audio de 30
Quishpe 04/01/2022 a las Guagfiag minutos y fotografias
12:00 pm
Maria Pilataxi | 57 Martes Habas con Alverjay Maiz | Personalmente Comunidad San Antonio 2h Se realiz6 mediante un audio de 2
04/01/2022 a las tostado de Guagfiag horas y fotografias
12:30 pm Purutucho
Colada de Zambo
Zamora
Maria Pilataxi | 67 Martes Colada de Harina de Personalmente Comunidad San Antonio 1h Se realizé mediante un audio de 1
Simbafia 04/01/2022 a las Alverja de Guagfiag hora y fotografias
14:30 pm Jucho
Cuy Asado en tiesto
Maria Yungan | 72 Martes Locro de Cuy Personalmente Comunidad Santa Anade | 1h Se realiz6 mediante un audio de 1
04/01/2022 a las Aji de Cuy Guagfiag hora y fotografias
15:30 pm

Realizado por: Quishpi, F; 2022.
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En base a lo obtenido en la tabla anterior, se presenta los resultados de las entrevistas a los

diferentes actores involucrados en la preparacion de los platos tradicionales de la parroquia de
Licto (Anexo C).

Tabla 28-4: Registro de los platos tradicionales de la localidad

No | Denominacion Ambito Sub-ambito | Detalle del sub-ambit
1 Hornado Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
2 Caldo de 31 Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
3 Bizcochos Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
4 Chicha de Jora Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
5 Colada Morada Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
6 Bufiuelos Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
7 Colada de Quinua Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
8 Colada de Trigo Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
9 Colada de Méachica de sal Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
10 | Habas con Melloco Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
11 | Mote Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
12 | Papas con Cuy Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
13 | Chiguiltis Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
14 | Habas con Melloco y maiz | Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
tostado gastronémico ritual
15 | Purutucho Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
16 | Colada de Zambo Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
17 | Zamora Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
18 | Colada de Harina de Alverja Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
19 | El Jucho Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
20 | Cuy Asado en Tiesto Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
21 | Locro de Cuy Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual
22 | Aji de Cuy Patrimonio alimentario y | Gastronomia | Gastronomia festiva o
gastronémico ritual

Realizado por: Quishpi, F; 2022.
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4.3.Valoracion de la manifestacion cultural, ambito patrimonio alimentario y

gastronomico

De acuerdo con el cumplimiento del tercer objetivo de la investigacion: Establecer la
vulnerabilidad del Patrimonio Cultural Inmaterial, ambito patrimonio alimentario vy

gastrondmico, de la parroquia Licto.
Se realiz6 a partir de las entrevistas a los actores involucrados quienes aportaron en la

valoracion de cada uno de los platos tradicionales de la localidad, por el cual se procedi6 con el

planteamiento de una tabla que se puede apreciar a continuacion.
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Realizado por: Quishpi, F., 2022.
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En base a la puntuacion de la calificacion obtenida para cada manifestacion, se establecio la
ponderacidon del estado de los diferentes platos tradicionales y ancestrales de la parroquia Licto,
de acuerdo a las entrevistas realizadas a los diferentes actores. A continuacién, se muestran en la

siguiente matriz

Tabla 30-4: Ponderacion de cada plato tradicional

Estado de las manifestaciones Puntaje Color
Manifestacidn altamente vulnerable 0 | Rojo
Manifestacion vulnerable 12 | Amarillo
Manifestacion vigente 10 | Verde

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

A continuacidn, se representa en forma grafica el estado de las manifestaciones;

Manifestacion
vigente
45%

Manifestacion
vulnerable
55%

Gréfico 1-4: Estado de las manifestaciones
Realizado por: Quishpi, F., 2022.

En la grafica 1-4, se observa que el 55% corresponde a las manifestaciones vulnerables,

mientras que el 45% corresponde a las manifestaciones vigentes.
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4.4. Formulacion del planteamiento filoséfico y estratégico del plan de salvaguardia del
PCI

Conforme al desarrollo del cuarto objetivo de la investigacion: Formular el planteamiento
filosofico, estratégico y operativo del plan de salvaguardia del PCI, ambito patrimonio

alimentario y gastronémico, se desarroll¢ las siguientes actividades:

4.4.1. Analisis situacional

La informacidn que se presenta a continuacion es el resultado del trabajo de campo

Tabla 31-4: Analisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES DEBILIDADES AMENAZAS
(interno) (externo) (interno) (externo)

F1. Platos tipicos | Ol. Facilidades para la | D1. Se estan perdiendo | Al. Incorporacion de
tradicionales comercializacion de los | la gastronomia | nuevos elementos en la
reconocidos o | platos tradicionales a | ancestral propios de la | preparacion de los
difundidos en toda la | nivel nacional localidad. alimentos

localidad

F2. Variedad de platos | O2.  Personas con | D2. Inexistencia de | A2. Escasez de turistas
tipicos y ancestrales en | experiencia para la | documentacion sobre la | nacionales y
la parroquia preparacion de los | gastronomia de la | extranjeros para el

platos tradicionales vy
ancestrales

parroquia Licto

consumo de los platos
tradicionales de la
localidad

F3. La gastronomia | O3. La participacién en | D3. Falta de apoyo por | A3. Desinterés de parte
forma parte de la | las ferias | parte del GAD | del GAD parroquial
identidad Lictefa. gastronomicas 'y el | parroquial de Licto en | hacia las comunidades
interés  del GAD | emprendimientos  de | relacionada con la
parroquial, en | ferias gastrondmicas gastronomia
promocionar, innovar y
fortalecer el
conocimiento
gastronomico de la
parroquia
F4. Empleo de | O4. Identificacion de la | D4. Falta de | Ad. Recesion

elementos tradicionales
en la preparacion de los
alimentos como: tiesto,
hornos de lefia, barros,
entre otros.

parroquia Licto por sus
platos  gastronémicos
(bizcochos a lefia)

involucramiento de
instituciones superiores
y del Gad Parroquial en
investigaciones sobre
la gastronomia de la
localidad

econémica de la
localidad

F5. Existe una
produccion local de
verduras, frutas que
son elementos
necesarios para la
elaboracion 0
preparacién de platillos
tradicionales

O5. Iniciativa de los
emprendedores  para
innovar en un nuevo
producto a base del
existente

D5. Inexistencia de
ferias  gastrondmicas
que promocionen los
platos tradicionales vy
ancestrales de la
parroquia

A5, El COVID
dificulta la
comercializacion de los
platos de la localidad
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F6. Crianza de
animales que son
necesarios para la
preparacion de los
platos tipicos de la
localidad  (cuy, el
cerdo)

06.
parroquial en trabajar y
promover el desarrollo
agropecuario de la
parroquia Licto

Interés del GAD

D6. Falta de valoracion
de los platos tipicos y
ancestrales por parte de
la localidad, debido al
desconocimiento  del
sentido

A6. Aculturacion

F7. El mercado de la | O7.
conectan a Licto con el

parroquia Licto, es un

medio por el cual los | canton Riobamba
pobladores facilitan la
comercializan los | comercializacién de los
platos tipicos y | platos tipicos

ancestrales del lugar

Las vias que

F8. Aprovechamiento
en las fiestas | la
parroquiales para la
promocion de los
platos tradicionales de
la localidad

platos
ancestrales

08. Interés por parte de
localidad de wuna
feria gastronémica para
la difusion de todos los
tipicos y

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Luego, se desarroll6 los nudos criticos que se presenta a continuacion:

Tabla 32-4: Evaluacién de debilidades

DEBILIDADES

DIFICULTADES

IMPACTO

DURACION

TOTAL

D1. Se estan perdiendo la
gastronomia ancestral
propios de la localidad.

3

2

2

D2. Inexistencia de
documentaciéon sobre la
gastronomia de la parroquia
Licto

D3. Falta de apoyo por parte
del GAD parroquial de
Licto en emprendimientos
de ferias gastronémicas

D4. Falta de
involucramiento de
instituciones superiores 'y
del Gad Parroquial en
investigaciones sobre la
gastronomia de la localidad

D5. Inexistencia de ferias
gastrondmicas que
promocionen los  platos
tradicionales y ancestrales
de la parroquia

D6. Falta de valoracion de
los platos tipicos vy
ancestrales por parte de la
localidad, debido al
desconocimiento del sentido

Realizado por: Quishpi, F., 2022.
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Tabla 33-4: Evaluacién de amenazas

AMENAZAS DIFICULTADES IMPACTO PLAZO TOTAL
ALl. Incorporacion de nuevos 3 2 2 7
elementos en la preparacion
de los alimentos

A2. Escasez de turistas 3 2 3 8
nacionales y extranjeros para
el consumo de los platos
tradicionales de la localidad
A3. Desinterés de parte del 3 2 2 7
GAD parroquial hacia las
comunidades  relacionada
con la gastronomia

A4. Recesion econémica de 2 2 2 6
la localidad
A5. El COVID dificulta la 3 2 3 8

comercializacion de los
platos de la localidad

A6. Aculturacion 2 2 2 6
Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Evalua las debilidades y amenazas segun los criterios de duracion, impacto y dificultad, y se

identifican como nudos criticos aquellos que alcanzan puntuaciones de 7 y 8 respectivamente.

Mientras tanto, los factores claves de éxito basados en las fortalezas y oportunidades son:

Tabla 34-4: Factores claves de éxito - Fortalezas

FACTORES CLAVES DE | CALIDAD | PRODUCTIVIDAD | EXCLUSIVIDAD | TOTAL
EXITO

F1. Platos tipicos 3 3 1 7
tradicionales reconocidos o
difundidos en toda la
localidad

F2. Variedad de platos 3 3 1 7
tipicos y ancestrales en la
parroquia

F3. La gastronomia forma 2 2 2 6
parte de la identidad Lictefia.

F4. Empleo de elementos 3 3 1 7
tradicionales en la
preparacion de los alimentos
como: tiesto, hornos de lefia,
barros, entre otros.

F5. Existe una produccién 3 3 1 7
local de verduras, frutas que
son elementos necesarios
para la elaboracion o
preparacion  de  platillos
tradicionales

F6. Crianza de animales que 3 2 2 7
son necesarios para la
preparacion de los platos
tipicos de la localidad (cuy,
el cerdo)
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FACTORES CLAVES DE
EXITO

CALIDAD

PRODUCTIVIDAD

EXCLUSIVIDAD

TOTAL

F7. El mercado de Ia
parroquia Licto, es un medio
por el cual los pobladores
comercializan los  platos
tipicos y ancestrales del lugar

3

2

2

F8. Aprovechamiento en las
fiestas parroquiales para la
promocion de los platos
tradicionales de la localidad

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Tabla 35-4: Factores claves de éxito — Oportunidades

FACTORES CLAVES
DE EXITO

CALIDAD

PRODUCTIVIDAD

EXCLUSIVIDAD

TOTAL

O1. Facilidades para la
comercializacion de los
platos tradicionales a nivel
nacional

3

2

2

02. Personas con
experiencia para la
preparacion de los platos
tradicionales y ancestrales

03. La participacion en las
ferias gastronémicas y el
interés del GAD
parroquial, en
promocionar, innovar y
fortalecer el conocimiento
gastronémico de la
parroquia

O4. Identificacién de la
parroquia Licto por sus
platos gastronémicos
(bizcochos a lefia)

O5. Iniciativa de los
emprendedores para
innovar en un nuevo
producto a base del
existente

O6. Interés del GAD
parroquial en trabajar y
promover el desarrollo
agropecuario de la
parroquia Licto

O7. Las vias que conectan
a Licto con el cantén
Riobamba facilitan la
comercializacion de los
platos tipicos

08. Interés del GAD
parroquial en trabajar vy
promover el desarrollo de
la gastronomia de la
parroquia Licto

Realizado por: Quishpi, F., 2022.
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Se identificaron como factores claves de éxito de fortalezas y oportunidades en términos de

calidad, productividad, exclusividad y aquellos que obtuvieron una puntuacién de 6y 7.

Posteriormente, se desarroll6 los objetivos estratégicos a partir de los nudos criticos

Tabla 36-4: Objetivo estratégico

NUDOS CRITICOS

OBJETIVO ESTRATEGICO

D2. Inexistencia de documentacion sobre la

gastronomia de la parroquia Licto

D4. Falta de involucramiento de instituciones
superiores 'y del Gad Parroquial en
investigaciones sobre la gastronomia de la
localidad

OE1. Elevar el nimero de investigaciones que
registren el patrimonio gastronémico de la
parroquia.

D1. Se estan perdiendo la gastronomia ancestral
propios de la localidad.

Al. Incorporacién de nuevos elementos en la
preparacion de los alimentos

OE2. Revitalizar el conocimiento ancestral
vinculado al patrimonio gastronémico de la
parroquia.

D3. Falta de apoyo por parte del GAD parroquial
de Licto en emprendimientos de ferias
gastronémicas

D5. Inexistencia de ferias gastrondmicas que
promocionen los platos tradicionales y ancestrales
de la parroguia

A3. Desinterés de parte del GAD parroquial hacia
las comunidades relacionada con la gastronomia

OEs. Fortalecer los emprendimientos
comunitarios para que participan en las ferias
gastronémicas.

A2. Escasez de turistas nacionales y extranjeros
para el consumo de los platos tradicionales de la
localidad

OE4. Aplicar estrategias de Marketing para
ofertar el patrimonio Gastronémico de Licto.

A5. El COVID dificulta la comercializacién de
los platos de la localidad

OE5. Ofertar productos turisticos culturales
considerando la gastronomia local.

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Tabla 37-4: Objetivos estratégicos a partir de factores claves de éxito

FACTORES CLAVES DE EXITO

OBJETIVO ESTRATEGICO

F2. Variedad de platos tipicos y ancestrales en la
parroquia

F4. Empleo de elementos tradicionales en la
preparacién de los alimentos como: tiesto, hornos
de lefia, barros, entre otros.

F1. Platos tipicos tradicionales reconocidos o
difundidos en toda la localidad

O2. Personas con experiencia para la preparacién
de los platos tradicionales y ancestrales

F3. La gastronomia forma parte de la identidad
Licteda.

OEL1. Revitalizar, gestionar la preparacién de los
diferentes platos tipicos y ancestrales para el
aporte a la revalorizacion de la gastronomia
Lictefia

F8. Aprovechamiento en las fiestas parroquiales
para la promocion de los platos tradicionales de la
localidad

O6. Interés del GAD parroquial en trabajar y
promover el desarrollo agropecuario de la
parroquia Licto

O4. ldentificacion de la parroquia Licto por sus
platos gastronémicos (bizcochos a lefia)

F7. El mercado de la parroquia Licto, es un medio
por el cual los pobladores comercializan los
platos tipicos y ancestrales del lugar

OE2. Exhibir, promocionar, degustar los
diferentes platos tipicos ancestrales para que sean
valorizados por la poblacién
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O1. Facilidades para la comercializacion de los
platos tradicionales a nivel nacional

F5. Existe una produccion local de verduras,
frutas que son elementos necesarios para la
elaboracion o  preparacion de  platillos
tradicionales

F6. Crianza de animales que son necesarios para
la preparacién de los platos tipicos de la localidad
(cuy, el cerdo)

O5. Iniciativa de los emprendedores para innovar
en un nuevo producto a base del existente

gastronomia
parroguia.

OES3. Apoyar la gestion de emprendimientos de la
tradicional

y ancestral de la

O7. Las vias que conectan a Licto con el cantén
Riobamba facilitan la comercializacion de los
platos tipicos

Lictefia para el

08. Interés del GAD parroquial en trabajar y
promover el desarrollo de la gastronomia de la
parroquia Licto.

OE4. Promover el desarrollo de la gastronomia
beneficio tanto al
Riobamba como al Gad parroquial Licto

cantén

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Posteriormente, se desarrollé la matriz de todos aquellos actores involucrados

Tabla 38-4: Matriz de involucrados

MATRIZ DE INVOLUCRADOS

ACTORES INTERES ACCIONES POTENCIALIDADES
Pobladores Obtener nuevas fuentes | Aprovechando la | Humano
de ingresos y plazas de | afluencia de turistas | Econémico
empleo en el sector | especialmente en las
turistico fiestas parroquiales
GAD Parroquial de Salvaguardar, proteger, | Velar por la | Técnico
Licto promocionar y difundir | preservacion, Econdémico
el patrimonio | mantenimiento y
alimentario y | difusién del patrimonio
gastronomico de la | alimentario y
parroquia gastronémico para el
beneficio de la
localidad
INPC Investigar, normar, | Salvaguardando los | Técnico
asesorar, restaurar, | bienes  patrimoniales | Humano
regular y promocionar | para beneficio de las
el patrimonio cultural | personas y nuevas
material e inmaterial | generaciones
del Ecuador; para la
preservacion, Realizando estudios y
conservacion de | trabajos de
acuerdo a la ley investigacion
Ministerio de Culturay | Fortalecer la identidad | Promoviendo la | Técnico
Patrimonio nacional y la | salvaguardia de la | Econémico
interculturalidad, memoria social y el
proteger y promover la | patrimonio cultural del
diversidad de las | pais.
expresiones culturales,
garantizando el
ejercicio pleno de los
derechos culturales
Politécnicas y Realizar practicas | Realizando estudios y | Técnico
Universidades preprofesionales y | trabajos de | Humano
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académicas investigacion

ONGs Fomentar el | Realizando Técnico
emprendimiento capacitaciones en el | Econdmico
comunitario sector turistico

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Finalmente, se realiz6 el mapeo de los actores involucrados en la manifestacion
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Se presenta a continuacion la leyenda del mapeo de actores en el patrimonio alimentario y

gastronémico

Relaciones fuertes: de dependencia (linea negra gruesa)

de colaboracion (flecha doble punta azul)

A
v

Relaciones débiles: de desinterés (linea verde fina)

puntual (linea punteada naranja)

Relaciones de conflicto: linea morada gruesa

Sin relacién: ninguna linea

Figura 8-4: Mapeo de los actores involucrados en el Patrimonio alimentario y gastronémico de

la parroquia Licto
Realizado por: Quishpi, F., 2022.

4.4.2. Formulacion filoséfica

4.4.2.1. Mision

Fomentar el conocimiento, preservacion, proteccion, valorizacion, transmisién y promocion del
patrimonio alimentario y gastronémico, con el propoésito de sensibilizar a la comunidad sobre la
importancia de los platos tradicionales y ancestrales de la localidad para salvaguardar y

fortalecer la memoria colectiva de la misma.

4.4.2.2.Visién

En un lapso de 5 afios, fortalecer el conocimiento sobre la preparacion de los platos
tradicionales y ancestrales de la parroquia Licto, con el propdésito de que la comunidad Lictefia
se familiarice con el patrimonio alimentario y gastrondmico; y puedan promocionarlo y
difundirlo a los turistas y visitantes, aportando el desarrollo econdmico y sostenible de la

parroquia.

4.4.3. Formulacion estratégica

4.4.3.1. Objetivos estratégicos

» Fortalecer y consolidar la vigencia del patrimonio alimentario y gastronémico, mediante su

revitalizacion, transmision, profundizando la investigacion de la gastronomia tradicional y

ancestral con el fin de innovar en emprendimientos para el desarrollo de la parroquia.
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> Gestionar con los actores involucrados mecanismos de aprovechamiento para mejorar la

gastronomia tradicional y ancestral de la parroquia a través de nuevas propuestas.

4.4.3.2. Politicas que regiran la ejecucion del Plan de Salvaguardia

» El plan de salvaguardia se regiré a cargo del GAD parroquial de Licto, ademas promovera
la produccién de los alimentos necesarios para asegurar la vigencia del patrimonio
alimentario de la localidad.

» EIl método a utilizar para implementar el plan de salvaguardia serd la IAP mediante la
aplicacion de técnicas y talleres participativos.

» El proceso de implementacion del plan de salvaguardia sera socializado recurrentemente a
los pobladores de la parroquia de Licto.

> El plan de salvaguardia fortalecera las redes de participacion ciudadana y organizaciones

sociales para la salvaguardar y revitalizar el patrimonio gastrondmico de la parroquia Licto.

4.4.4. Determinacion de programasy proyectos

De acuerdo con el analisis situacional y las estrategias se ha definido los siguientes programas y

proyectos.

4.4.4.1. Descripcion de programas y proyectos

Programa 1: Desarrollo de un tour turistico gastronémico de la parroquia Licto

Tabla 39-4: Descripcion del programa 1

Nombre del programa Desarrollo de un tour turistico gastronomico de la parroquia Licto

Descripcion El programa lo que busca es desarrollar un circuito turistico en el que se
involucre a toda la gastronomia tradicional y ancestral de la parroquia para
difundir a turistas nacionales y extranjeros

Objetivo Promover un circuito turistico gastronémico con el fin de dar a conocer
toda la variedad de platos que existe en la localidad

Actores involucrados ESPOCH, GAD parroquial de Licto, pobladores, INPC, ONG

Beneficiarios Las comunidades de la parroquia Licto

Tiempo de ejecucion 5 meses

Costo estimado de $5.200,00

implementacién

Proyecto 1.1. Proyecto Desarrollar un circuito de turismo gastronémico de la

parroquia Licto

Posibles fuentes de GAD cantonal de Riobamba, GAD parroquial, INPC, ONG, comunidades
financiamiento
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Se detalla a continuacion el presupuesto aproximado para el proyecto

Tabla 40-4: Detalle del presupuesto aproximado del proyecto 1.1

RECURSO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
PERSONAL TECNICO
Lic. Ecoturismo Global 1 $600,00 $3.000,00
Cartégrafo Global 1 $1.200,00 $1.200,00
EQUIPOS DE OFICINA
Computador | Global 1] $600,00 | $600,00
MATERIALES DE OFICINA
Materiales y Global 1 $400,00 $400,00
suministros
TOTAL $5.200,00
Realizado por: Quishpi, F., 2022.
Tabla 41-4: Descripcion de los proyectos
PROGRAMAS | PROYECTOS | ACTIVIDADES | SUBACTIVIDADES METAS
1.1 Circuito 1. Contratarun | 1. Gestionar fondos | Para
turistico Licenciado publicos para mediados del
Desarrollo de gastronémico en Turismo contratar al afio 2023 se
un tour turistico | de la parroquia para el Licenciado en desarrollara
gastronémico Licto desarrollo Ecoturismo y el un circuito
de la parroquia del circuito Cartografo turistico
Licto turistico 2. Georreferenciar gastronémico
gastronémico los puntos dtiles | con el fin de
2. Desarrollar para el circuito promover la
el circuito turistico. gastronomia
3. Evaluar el 3. Desarrollar tradicional y
circuito itinerarios en ancestral de
4. Difusién del cada punto de la parroquia
circuito parada de los
circuitos
4. Socializar el
circuito turistico
gastrondémico

Realizado por: Quishpi, F., 2022.
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Programa 2: Curso de manipulacion e higiene de los alimentos y atencion al cliente

Tabla 42-4: Descripcion

del programa 2

Nombre del programa

Curso de manipulacion e higiene de los alimentos y atencion al cliente

Descripcion El programa lo que busca es capacitar a las comunidades en la
manipulacion e higiene de la preparacion de los alimentos; y brindar una
buena atencion al turista que visite la parroguia

Objetivo Contribuir al manejo higiénico en la preparacion de los alimentos para

evitar enfermedades a la poblacién y proporcionar una buena atencién a
los turistas

Actores involucrados

ESPOCH, Gad parroquial de Licto, poblacion

Beneficiarios

Las comunidades de la parroguia

Tiempo de ejecucién

2 meses

Costo estimado de
implementacion

$5.500,00

Proyecto

2.1. Proyecto capacitacion a las comunidades en la manipulacién e
higiene de los alimentos
2.2.Proyecto capacitacion sobre la atencion al cliente

Posibles fuentes de
financiamiento

GAD cantonal de Riobamba, GAD parroquial, ONG, INPC, Misterio de
cultura y patrimonio

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Tabla 43-4: Detalle del presupuesto aproximado del proyecto 2.1y 2.2

RECURSO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
PERSONAL TECNICO
Nutricionista Global 1 $600,00 $1.200,00
Lic. en Global 1 $600,00 $1.200,00
Gastronomia
Especialista en Global 1 $600,00 $1.200,00
atencion al cliente
LOGISTICA
Alimentacion | Global 100 | $5,00 | $500
EQUIPOS DE OFICINA
Computador Equipo 1 $600 $600
Proyector Equipo 1 $400 $400
MATERIALES DE OFICINA
Materiales y Global 1 $400 $400
suministros
TOTAL $5.500,00
Realizado por: Quishpi, F., 2022.
Tabla 44-4: Descripcion de los proyectos
PROGRAMAS PROYECTOS ACTIVIDADES SUBACTIVIDADES METAS
Curso de 2.1 Proyecto de 1. Prepararelcurso | 1. Gestionar el uso de | Para el afio 2023 las
manipulacion e capacitacion a las en la las instalaciones comunidades
higiene de los comunidades en la manipulacion e del GADP Licto estaran capacitados
alimentos y manipulacion e higiene de los para las para la
atencion al cliente | higiene de los alimentos capacitaciones manipulacion e
alimentos 2. Seleccionaralos | 2. Contratar personal higiene de los
actores técnico productos
3. Ejecutar el curso especializado gastronoémicos de la
4, Evaluarelcurso | 3. Convocatoriaalos | localidad
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pobladores a
talleres
participativos
Desarrollar las
capacitaciones con
las comunidades
Entregar
certificados a las
comunidades por la
participacion en el
Curso

cliente

2.2 Proyecto 1.
capacitacion sobre
la atencion al

Preparar el curso

sobre la atencion

al cliente

2. Seleccionar a los
actores

3. Ejecutar el curso

4, Evaluar el curso

Gestionar el uso de
las instalaciones
del GADP Licto
para el curso de
atencién al cliente
Contratar personal
técnico
especializado
Convocatoria a los
pobladores a
talleres

Desarrollar las
capacitaciones
Entregar
certificados a las
comunidades por la
participacion en el
curso

Para el afio 2023 las
comunidades
estaran capacitados
en atencion al
cliente con el fin de
emprender e innovar
en un producto
turistico
gastronémico

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Programa 3: Fortalecimiento del Patrimonio Cultural Inmaterial en la elaboracién artesanal de

los bizcochos de la parroquia Licto

Tabla 45-4: Descripcion

del programa 3

Nombre del programa

Fortalecimiento del Patrimonio Cultural

artesanal de los bizcochos de la parroquia Licto

Inmaterial en la elaboracion

Descripcion

El programa lo que busca es contribuir que la elaboracién de los bizcochos
de la parroquia Licto forme parte del listado del Patrimonio Cultural

Inmaterial del Ecuador

Objetivo

Consolidar la elaboracidn artesanal del bizcocho de la parroquia Licto para
su certificacién como Patrimonio Cultural Inmaterial del pais.

Actores involucrados

ESPOCH, GAD cantonal de Riobamba, GAD parroquial, INPC,

Ministerio de Cultura y Patrimonio y las comunidades

Beneficiarios

Las comunidades de la parroquia

Tiempo de ejecucion

1 afio

Costo estimado de
implementacién

$8.200,00

Proyecto

3.1. Proyecto certificar como Patrimonio Cultural Inmaterial a la
elaboracion artesanal de los bizcochos de la parroquia Licto

Posibles fuentes de
financiamiento

GAD cantonal de Riobamba, GAD parroquial, INPC, Ministerio de

Cultura y Patrimonio

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Se detalla a continuacion el presupuesto aproximado para el proyecto

73




Tabla 46-4: Detalle del presupuesto aproximado del proyecto 3.1

RECURSO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
PERSONAL TECNICO
Lic. en Ecoturismo | Global | 1] $600,00 $7.200,00
EQUIPOS DE OFICINA
Computador | Global | 1] $600,00 | $600,00
MATERIALES DE OFICINA
Materiales y Global 1 $400,00 $400,00
suministros
TOTAL $8.200,00
Realizado por: Quishpi, F., 2022.
Tabla 47-4: Descripcion del proyecto
PROGRAMAS | PROYECTOS ACTIVIDADES | SUBACTIVIDADES METAS
Fortalecimiento | 3.1 Proyecto 1. Contratar al 1. Gestionar fondos | Para el afio 2024
del Patrimonio | certificar como Licenciado en publicos para se entrego la
Cultural PClala Ecoturismo contratar al certificacion por
Inmaterial en la | elaboracién 2. Ejecutar Licenciador en parte del INPCy
elaboracion artesanal de los mediante la Ecoturismo el Ministerio de
artesanal de los | bizcochos de la ficha del INPC | 2. Desarrollar la Culturay
bizcochos de la | parroquia Licto sobre la investigacion Patrimonio como
parroquia Licto elaboracion sobre la PClala
artesanal del elaboracion elaboracion
bizcocho artesanal del artesanal del
3. Certificar en el bizcocho bizcocho de la
listado del PCI | 3. Solicitar al parroquia Licto
la elaboracion director ejecutivo
artesanal del del INPC la
bizcocho por certificacion
parte del INPC | 4. Difundir por
y el Ministerio medios
de Culturay comunicativos
Patrimonio sobre la ficha de
4. Publicary la elaboracion
socializar artesanal del

bizcocho

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Programa 4: Planificacion de un restaurante con la participacion de las comunidades de la

parroquia Licto

Tabla 48-4: Descripcion del programa 4

Nombre del programa

Planificacion de un restaurante con la participacion de las comunidades de
la parroquia Licto

Descripcion El programa lo que busca es contribuir a la planificacion de un restaurante
innovador con la participacion de las comunidades
Objetivo Desarrollar un estudio de mercado que aporte a la planificacion de un

parroquia

restaurante innovador con gastronomia tradicional y ancestral de la

Actores involucrados

ESPOCH, GAD parroquial, y las comunidades

Beneficiarios

Las comunidades de la parroquia

Tiempo de ejecucion

1 afio

Costo estimado de

implementacién

$10.000,00

Proyecto

4.1. Proyecto planificar un restaurante con la participacion de las
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comunidades de la parroquia Licto

Posibles fuentes de

financiamiento

GAD parroquial, INPC, Ministerio de Cultura y Patrimonio, ONG

Realizado por: Quishpi, F., 2022.

Se detalla a continuacidn el presupuesto aproximado para el proyecto

Tabla 49-4: Detalle del presupuesto aproximado del proyecto 4.1

RECURSO UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
PERSONAL TECNICO
Lic. en Ecoturismo | Global | 1] $600,00 $7.200,00
EQUIPOS DE OFICINA
Computador | Global | 1] $600,00 | $600,00
MATERIALES DE OFICINA
Materiales y Global 1 $400,00 $400,00
suministros
PUBLICIDAD
Plan de marketing | Global 1] $1.800,00 $1.800,00
TOTAL $10.000,00
Realizado por: Quishpi, F., 2022.
Tabla 50-4: Descripcion del proyecto
PROGRAMAS | PROYECTOS ACTIVIDADES SUBACTIVIDADES METAS
Planificacion de | 4.1 Disefio de 1. Desarrollo del 5. Gestionar fondos | Para el afio 2024
un restaurante implementacion estudio de publicos para el se desarrollé un
con la de un mercado sobre estudio de estudio de
participacion de | restaurante con la planificacion mercado mercado con el
las la participacién de un 6. Contratar un fin de planificar
comunidades de | de las restaurante personal técnico un restaurante
la parroquia comunidades de 5 Plande especializado en | innovador que
Licto la parroquia ' Ketin disefio de ofrezca a los
Licto 6 gwar_ eting productos y de turistas
. Posibles . :
financiamientos marketing nauon_ales y
7. Desarrollar el extranjeros una
estudio de atencién de
mercado calidad con la
8. Publicary participacion de

promocionar a
través de los
medios de
comunicacion

las comunidades
de la parroquia
Licto

Realizado por: Quishpi, F., 2022.
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CONCLUSIONES

» En el diagnostico situacional se determind que el &rea de estudio es un lugar apropiado para
la visita de los turistas nacionales y extranjeros que visitan la parroquia para degustar los
diferentes platos tradicionales que posee la localidad. Ademas, es un lugar estratégico para
la comercializacion del reconocido y tradicional bizcocho Lictefio, el Hornado, chicha de

jora, que son productos exportados a nivel nacional.

» De acuerdo al registro del Patrimonio alimentario y gastronémico en la parroquia Licto, se
registré 22 platos tradicionales en la localidad, entre los cuales tenemos: Hornado, caldo de
31, bizcochos, chicha de jora, colada morada, bufiuelos, colada de quinua, colada de trigo,
colada de méchica de sal, habas con melloco, mote, papas con cuy, Chiguiltis, habas con
melloco y maiz tostado, Purutucho, colada de zambo, Zamora, colada de harina de alverja,
el jucho, cuy asado en tiesto, locro de cuy, aji de cuy; los mencionados platos es el

patrimonio alimentario y gastrondmico de la parroquia y representa la identidad Lictefia.

» Dentro de la valoracion del Patrimonio alimentario y gastronémico de la localidad, se
determind que existen 12 platos en estado vulnerable, mientras que 10 platos en estado
vigente, y finalmente, no existen platos en estado altamente vulnerable.

» Finalmente, se determiné 4 programas y 5 proyectos para salvaguardar el patrimonio

alimentario y gastronémico de la parroquia, con el fin de proteger, valorar, transmitir,

promocionar y difundir la gastronomia Lictefia para las generaciones futuras.
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RECOMENDACIONES

» Se recomienda a los gestores del PCI de la parroquia Licto fortalecer la promocion y
difusion de los diferentes platos tradicionales y ancestrales de la localidad, que no sea

solamente a nivel local sino también a nivel nacional y beneficie a toda la localidad.

» Se recomienda a los gestores del PCI de la parroquia Licto tomar en consideracion los
programas y proyectos mencionados en esta investigacion, con el fin de aportar a la
salvaguardia del patrimonio alimentario y gastrondmico de la parroquia para su debida

promocién y difusion de su gastronomia.

» Se recomienda trabajar en aquellas manifestaciones que estan en estado vulnerable, con el
propésito de salvaguardar los platos tipicos y ancestrales de la parroquia para transmitir de

generacién en generacion.

» Se recomienda a los gestores del patrimonio trabajar conjuntamente con instituciones
superiores como la ESPOCH o UNACH para las investigaciones y estudios sobre el

patrimonio alimentario y gastrondmico de la localidad.
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GLOSARIO

INPC: Instituto Nacional de Patrimonio Cultural.

PC: Patrimonio Cultural.

PCI: Patrimonio Cultural Inmaterial

PCM: Patrimonio Cultural Material

UNESCO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacién Ciencia y Cultura.

SIPCE: Sistema de Informacion del Patrimonio Cultural Ecuatoriano
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ANEXOS

ANEXO A: ACTA DE CONSENTIMIENTO LIBRE, PREVIO E INFORMADO

ACTA DE CONSENTIMIENTO LIBRE, PREVIO E INFORMADO

Por medio personal, el dia 17 de noviembre del 2021, en conjunto con el Gobierno Auténomo
Descentralizado Parroquial de Licto, por una parte, el Sr. Luis Alberto Naula presidente de
Licto, y por otra, mi persona Fausto Armando Quisphi Pilataxi, estudiante de la carrera de
Turismo del trabajo de titulacion denominado “PLAN DE SALVAGUARDIA DEL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL, AMBITO PATRIMONIO ALIMENTARIO Y
GASTRONOMICO DE LA PARROQUIA LICTO, CANTON RIOBAMBA, PROVINCIA
CHIMBORAZO”, en representacion de la ESPOCH; acuerdan suscribir la presente Acta de
Consentimiento libre, previo e informado, para la ejecucién conjunta de dicho trabajo de

titulacion curricular, con la participacién de sus actores involucrados del siguiente contenido:

1. NOMBRE DEL ESTUDIO

“PLAN DE SALVAGUARDIA DEL PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL, AMBITO
PATRIMONIO ALIMENTARIO Y GASTRONOMICO DE LA PARROQUIA LICTO,
CANTON RIOBAMBA, PROVINCIA CHIMBORAZO”

2. NATURALEZA

El trabajo de titulacion curricular pretende poner en valor el patrimonio alimentario y

gastronémico de la parroquia de Licto, a través de un plan de salvaguardia.

3. ALCANCE

El trabajo de titulacion curricular cubre toda la parroquia de Licto

4. UBICACION

Se ubica en el Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial de Licto



5. OBJETO DEL ESTUDIO

El trabajo de titulacion curricular se centra en la elaboracién de un plan de salvaguardia del

patrimonio cultural inmaterial referido a la gastronomia de la parroquia de Licto.

6. DURACION

El trabajo de titulacion curricular tendra una duracion de 5 meses, teniendo como fecha de
inicio el 17 de noviembre de 2021, y fecha de finalizacion el 18 de marzo de 2022.

7. PERSONAL REQUERIDO

El trabajo de titulacion curricular lo ejecutara el estudiante Fausto Armando Quisphi Pilataxi
que cursa su trabajo de titulacion con la ayuda del Gobierno Auténomo Descentralizado
Parroquial de Licto para la realizacion de dicho trabajo.

Cargo Cédula de Nombre Correo electrénico Teléfono
Ciudadania completo

. Fausto
Estudiante de Armando
la carrera de 060548003-7 Quisphi fausto.quishpi@espoch.edu.ec | 0967861546
Turismo Pilatapxi

8. METODOLOGIA DE TRABAJO

El trabajo se llevara a cabo mediante la siguiente metodologia:

» Etapa de aproximacion: Se realizara el primer acercamiento al territorio mediante talleres
participativos a los diferentes actores involucrados alli y se estableceran los acuerdos y
mecanismos a implementarse durante todo el proceso, como son coordinacion, socializacion

de la propuesta y obtencion de consentimiento libre, previo e informado.

» Recopilacién de la informacién: En esta etapa se identificara, recopilard y se analizara la
informacién documental como son fuentes primarias y secundarias; seguido del
levantamiento o recopilacion de informacion en campo, es decir, obtener informaciones
proporcionadas por los portadores de los conocimientos y a través de la observacion directa

de las préacticas socioculturales que aportaran a la descripcion y significacion del patrimonio



mailto:fausto.quishpi@espoch.edu.ec

cultural inmaterial referido a la gastronomia objeto del registro, esto se realizard por medio

de la observacion directa y entrevistas.

Sistematizacion, categorizacion: En esta fase se analizard y se sistematizard mediante la
tabulacion la informacion recopilada, describiendo el patrimonio cultural inmaterial

respectivamente a la gastronomia de la parroquia de Licto

El trabajo se basara en la metodologia del instructivo para la Normalizacion del Patrimonio

Cultural del INPC. Los parametros a desarrollar serdn los siguientes:

YV V.V VYV V VYV V

Datos de ubicacién: provincia, canton, parroquia, cddigo, etc.

Datos de identificacion: comunidad, lengua, ambito, subambito, etc.
Descripcion: resefia del bien, fecha o periodo, alcance

Portadores/Soportes: importancia para la comunidad, sensibilidad al cambio, etc.
Valoracion-Observaciones

Anexos: referencias bibliograficas, video, audio, registro fotografico, etc.

Datos de control: nombre universidad, fecha de registro

Por otro lado, valorar el patrimonio cultural inmaterial referido a la gastronomia de la parroquia

de Licto, se tom0 en cuenta las caracteristicas propuestas por el INPC, se ejecutara a partir de:

Taller participativo donde se realizaré el planteamiento de una matriz que enlistara de forma

vertical toda la gastronomia registrada y de forma horizontal evaluara cada plato tradicional a

partir de tres indicadores, los cuales son: 1) Transmision; 2) Memoria; e 3) ldentidad.

Para constancia, firman de comun acuerdo:

AONOATS

\ / "."‘;‘\

"2

. U -~ O3

T“’ g 7 o % ’ of g ;
le g U xpind
i( “Qustivo 1T BOMYaz Ch = LA Sr. Fi m{m Ar !)'mdu()m'(phl Pilatax
SIDENTE DEL GAD ESTUDIANTE DE LA ESPOCH

l’:\RR()()I IAL DE LICTO



ANEXO B: MODELO DE ENTREVISTA

Modelo de entrevista del Patrimonio alimentario y gastrondmico de la parroquia de Licto.

Buenas tardes, reciba un cordial saludo, mi nombre es Fausto Quishpi estudiante de la
ESPOCH, estoy cursando la carrera de turismo y realizando mi trabajo de integracién curricular
sobre el tema denominado: Plan de salvaguardia del PCI, &mbito patrimonio alimentario y
gastronémico de la parroquia de Licto, cantén Riobamba, provincia de Chimborazo. Me
gustaria contar con su colaboracion para poder comprender mejor la manifestacion cultural del

patrimonio alimentario y gastronémico de la parroquia, para lo cual le pido me permita

realizarle algunas preguntas sobre el tema mencionado.

© © N o g bk~ N E
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o

¢Cual es su nombre?

¢A qué grupo étnico pertenece?
¢Cual es su edad?

¢ Cual es su lugar de residencia?
¢Como se prepara los bizcochos?
¢Quién elabora los bizcochos?

¢ Cudles son los ingredientes?

¢ Cudl es el proceso?

¢ Cuanto tiempo tarda?

. ¢Quién o quiénes los preparan?
11.
12.
13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

¢Qué insumos o instrumentos se utiliza?

¢ Cuanto reposa la masa?

¢ Coémo fue el proceso de transmisién del conocimiento?

¢Hace cuanto tiempo estima, que existe ese conocimiento?

¢Lo preparan todas las familias?

¢A qué hora se vende?

¢ Tuvo o tiene trascendencia local el bizcocho tradicional?

¢ Se distribuye solamente en la parroquia o también en los cantones aledafios?
¢Por qué es especial el bizcocho tradicional?

¢Cuanto cuesta?

¢Cual es la historia?

¢ Se venden o vendian en las comunidades o s6lo en la cabecera parroquial?
¢En las comunidades aledafias también se prepara?

¢ Cual es la importancia cultural de los bizcochos para la comunidad?



ANEXO C: FICHA DE REGISTRO DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO Y
GASTRONOMICO DE LA PARROQUIA LICTO
Ficha 01. Hornado

@ Citmaicane oo INSTITUTO NACIONAL DE A& INPC
T PATRIMONIO CULTURAL ~ | cODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000001
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x| Rural

Localidad: Riobamba y Bolivar, cerca de la cabecera parroquial de Licto

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 766459 Y(Norte) 9800195 Z(Altitud) 2853 msnm

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

v
" N

Descripcion de la fotografia: Imagen del plato tradicional del Hornado

Cadigo fotografico: IMG-20211204-WA0007.jpg

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Hornado

Grupo Social Lengua (s)

Mestizo Castellano, Kichwa

Ambito

Patrimonio alimentario y gastronomico

Sub-ambito | Detalle del Sub-ambito




Gastronomia | Gastronomia festiva o ritual

4.

DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Margarita Picsi menciona que el conocimiento de la preparacion del tradicional hornado viene desde la
ensefianza de sus padres, quienes le inculcaron este saber gastronémico, desde los 12 afios inicié el
negocio del hornado y hoy en dia ella transmite este legado de sus padres a sus hijos para que se mantenga
vigente.

El hornado es uno de los platos tradicionales de la parroquia de Licto, segin Margarita el hornado le
prepara en horno de lefia, ya que adopta un sabor Gnico y exquisito segun el alifiado con el que se prepara.
Ademas, el hornado se puede servir con mote, papas, lechuga, cebolla colorada, chicha de jora fermentada,
el aji y adicionalmente el chiriucho,

La preparacion del hornado se realiza de la siguiente manera:

» Ponga la carne de chancho en una fuente grande para marinar (aseglrese de que tendra espacio en la
refrigeradora).

» Vierta el jugo de limon sobre el chancho o cerdo.

> Prepare el aliio mezclando el ajo, el comino, la sal y la pimienta en una procesadora de alimentos
pequefia. Si no tiene procesadora, puede triturar el ajo con un machacador y luego mezclarlo con el
comino, la sal y la pimienta.

» Haga varias incisiones profundas (de 2-4cm) en ambos lados del pedazo de carne y rellénelas con el
adobo o alifio, también frote la carne con el alifio. Vierta las 3 tazas de cerveza encima de la carne y
deje reposar durante la noche en la refrigeradora. Si tiene tiempo puede dejarla reposar durante 24
horas, si no durante la noche esta muy bien.

» Voltee la carne de chancho cada 8-12 horas.

> Pre-caliente el horno a 400C (200C) y coloque el lomo o espaldilla de chancho -con la salsa en que se
adobo- en un molde para hornear. Coléquelo con la piel o el cuero hacia arriba, y asegurese de que la
bandeja o molde de hornear sea lo suficientemente profunda para el adobo y que también tenga
espacio para afiadir las papas durante la Gltima hora.

» Hornee la carne de chancho a 400C durante 30 minutos.

» Mientras tanto, en una olla pequefia, derrita 4 onzas de mantequilla o manteca a fuego lento, agregue 1
cucharada de achiote molido y mezcle bien.

> Baje la temperatura del horno a 350 ° C y vierta la mezcla de mantequilla y achiote derretida sobre la
carne de cerdo.

» Para evitar que la carne se seque hay que bafar la carne con el adobo liquido aproximadamente cada
20-30 minutos.

» Continle asando a 350C y bafiando la carne con el liquido durante aproximadamente 1 % horas.
Luego baje la temperatura del horno a 325C.

» Cuando el liquido de la bandeja se empiece a reducir derrita las 2 onzas restantes de mantequilla o
manteca a fuego lento. Agregue las 2 tazas de cerveza y la cucharada restante de achiote molido,
caliéntelo, pero no deje que hierva. Use esta mezcla seglin sea necesario para seguir bafiando la carne
de chancho.

» Continte horneando y bafiando la carne durante 1 %2 hora. En este momento puede agregar las papas y
asarlas con la carne durante una hora mas.

» El tiempo total de coccidn es alrededor de 4 ¥ horas para una pierna de cerdo 8 -10 libras, més o
menos son 25-30 minutos por libra. Es recomendable usar un termémetro de cocina para verificar que
la temperatura interna de la carne de chancho sea 160 C.

> Para hacer que el cuero reviente y se ponga crujiente, rocié con agua bien helada la piel justo unos
minutos antes de sacar el chancho del horno. También puede encender la parrilla superior del horno
durante unos minutos. Otra opcion es después de sacar la carne del horno, retire la piel de la carne y
quite la grasa de debajo, luego corte la piel en trozos medianos y pdngalos bajo el asador o la parrilla
superior del horno durante unos 3-5 minutos o hasta que comience a reventar.

» Sirva el hornado de chancho con mote, las papas que asaron con el hornado o llapingachos de papa,
platanos maduros fritos, tomate y salsa de cebolla curtido, agrio, rodajas de aguacate y aji criollo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion del tradicional hornado se lo realiza los dias
x | Continua domingos y lunes.
Ocasional
Otro
5. PORTADORES/SOPORTES




Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad | actividad

X | Individuos Margarita | 69 Hornadera Riobamba y Bolivar Parroquia
Picsi de Licto

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

El hornado representa uno de los platos tradicionales que posee la parroquia de Licto, ya que turistas
nacionales y extranjeros visitan la parroquia para degustar del hornado, incluso en algunos casos se explica
la manera de preparacion del plato para el conocimiento del turista, y por otro, la poblacion se beneficia
econémicamente.

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente El tradicional hornado en la actualidad esta vigente, ya que la
vulnerable ensefianza proviene desde sus antepasados y se va conservando la
Manifestacion vulnerable preparacién especial para ser transmitida de generacion en
X | Manifestacion vigente generacion.
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
Manuel Guaman Oriente 'y  Calderon Masculino 75

(Panaderia Carmita)

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-ambito
Ficha de la Chicha de | Patrimonio Gastronomia Gastronomia festiva o ritual
Jora alimentario y
gastrondmico
9. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi Fecha de registro: 02/12/2021

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel Fecha revision: 21/12/2021
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: IMG-20211204-WAO0007.jpg




Ficha 02. Caldo de 31

@i‘im}:i&m'&m INSTITUTO NACIONAL DE o
’ PATRIMONIO CULTURAL CODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000002

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: Riobamba y Bolivar, cerca de la cabecera parroquial de Licto

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 766459 Y(Norte) 9800195 Z(Altitud) 2853 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen del plato del caldo de 31

Cadigo fotografico: IMG-20211204-WA0004.jpg

Denominacion

Caldo de 31
Grupo Social Lengua (s)
Mestizo Castellano, Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




15. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Segun Margarita Picsi cuenta la historia de como surgioé el nombre del Caldo de 31, menciona que en una
hacienda habido unos patrones que sabian tener mucho ganado, ademas tenian varios sirvientes que
trabajaban para ellos. Cada 30 o 31 de cada mes el patrén ha sabido matar un chancho o un ganado y la
tripa cocinarlo; no obstante, Ilegd un afio en el cual no lo preparé y los sirvientes le mencionan: “patrén
que fue ya llevamos 31 y porque no ha matado al animal para servirnos”, desde alli surge el denominado
plato tradicional caldo de 31 que en la actualidad sigue siendo un plato apetecido por los turistas que
visitan la parroquia.

El caldo de 31 es un plato preparado a base de la menudencia del chancho, a este plato se le acompafia con
leche, cilantro, limén, mote; su preparacion se lo realiza de la siguiente manera.

> Para comenzar debemos limpiar y lavar muy bien las visceras (corazon, tripas y panza).

» Luego las ponemos a cocinar en una cacerola con suficiente agua, le agregamos sal, comino y
pimienta al gusto y los pedazos de cebolla roja y blanca, el ajo y dejamos cocinar por unas 2 horas, de
ser necesario le vamos aumentamos mas agua.

» Cuando las visceras ya estén bien cocinadas la retiramos y las cortamos en porciones medianas, y las
reservamos.

» Seguido de esto, cernimos el caldo y ratificamos el sabor. Para servir ponemos los trozos de las
visceras en un plato hondo y luego el caldo, esparcimos la cebolla, el perejil y el cilantro por encima.
Y nos podemos servir.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion del caldo de 31 se lo prepara todos los dias
X | Continua

Ocasional

Otro
16. PORTADORES / SOPORTES

Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad

de actividad actividad

X | Individuos Margarita | 69 Hornadera Riobamba y Bolivar Parroguia
Picsi de Licto

17. VALORACION

Importancia para la comunidad

La preparacién del caldo de 31 es muy tradicional en la serrania ecuatoriana y para el pueblo Lictefio, ya
que se lo realiza con los ingredientes necesarios para que el sabor sea Unico y exquisito. En la actualidad
sigue siendo un plato tradicional de la localidad y que hasta el dia de hoy sigue siendo representativo para
la parroquia

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente El caldo de 31 en la actualidad esta vigente, ya que la ensefianza
vulnerable proviene desde sus antepasados y se va conservando la preparacion,
Manifestacion vulnerable sabor, sazon, para ser transmitida de generacion en generacion.

X | Manifestacion vigente

18. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

19. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-a&mbito

20. ANEXOS




Audios Videos Fotografias Audios

X X

Registrado por: Fausto Quishpi Fecha de registro: 02/12/2021

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel Fecha revision: 21/12/2021
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20211204-WAQ004.jpg




Ficha 03. Bizcocho

L}ﬁ Ciitnstcaoe s INSTITUTO NACIONAL DE ;2: ITI!E_C :
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000003
23. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x| Rural

Localidad: Ecuador y Gonzalo Suarez, parroquia de Licto

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 766573 Y(Norte) 9800252 Z(Altitud) 2847 msnm

24, FOTOGRAFIA REFERENCIAL
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Descripcion de la fotografia: Imagen del bizcocho, junto con la sefiora Aracely Gomez

Cadigo fotografico: 20211202 114358.jpg

25. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominaciéon

Bizcocho
Grupo Social Lengua (s)
Mestizo Castellano, Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

26. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION




Con mucho amor y paciencia es lo que pone en sus manos Aracely Gomez que es primordial para la
preparacion de los bizcochos tradicionales de la parroquia de Licto, los ingredientes principales que se
necesitan son: harina, manteca, aceite, mantequilla y levadura. El sabor inconfundible de los bizcochos es
incapaz de igualar el arte que posee esta sefiora en sus manos.

En la actualidad, la preparacion de los bizcochos se lo realiza a mano y principalmente en horno de lefia,
por tal razon el sabor radica en la manera en como lo preparan.

Preparacion

> Lamasa del bizcocho se prepara con harina, agua tibia, sal, azdcar y se amasa por diez minutos.
» Se aumenta levadura y se deja reposar la masa por 30 minutos
> [Esa masa leudada es cortada en pequefios trozos y se las pone en las latas para hornearlos
» Se meten los bizcochos en un primer momento por 15 a 30 minutos a altas temperaturas.
> Se los saca después de este tiempo, y se los deja enfriar.
» Luego se los vuelve a meter en otro horno, a menor temperatura y se los hornea por 10 a 12 minutos
mas hasta que doren.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion del bizcocho se lo realiza todos los dias a partir de
X | Continua las 5am hasta las 11pm.
Ocasional
Otro
27. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre | Edad/Tiempo Cargo,
de actividad funcién o Direccion Localidad
actividad
X | Individuos Aracely 58 Comerciante Ecuador y Parroquia
Goémez Gonzalo Suarez de Licto

28. VALORACION

Importancia para la comunidad

La preparacién de los bizcochos es un gran atractivo culinario importante para la parroquia de Licto,
porque representa el tesoro cultural intangible de la parroquia, incluso mantiene las tradiciones
ancestrales y la forma de trabajo artesanal del pueblo, que se sigue utilizando en la técnica de su
preparacion que es valorada por los turistas. A tal punto, que su tradicion y prestigio hizo que no tenga la
necesidad de salir a vender, sino que las personas lleguen al negocio “La Morenita” para comprar sus
bizcochos.

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente El bizcocho en la actualidad esta vigente, ya que la ensefianza
vulnerable proviene desde sus antepasados y se va conservando la preparacion
Manifestacion vulnerable para ser transmitida de generacion en generacion

X | Manifestacion vigente

29. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

30. ELEMENTOS RELACIONADOS

Caodigo / Nombre Ambito Sub- A&mbito Detalle del sub-ambito
31. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios

X X
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Ficha 04. Chicha de jora

@:rm:;:mrm INSTITUTO NACIONAL DE e
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000004

Provincia: Chimborazo Canton: Riohamba

Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural
Localidad: Bolivar y Gonzalo Suarez, parroquia de Licto

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 766589 Y(Norte) 9800180 Z(Altitud) 2846 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de la chicha de jora
Cadigo fotogréfico: IMG-20211205-WA0001.jpg
Denominacion
Chicha de Jora

Grupo Social Lengua (s)
Mestizo Castellano

Ambito
Patrimonio alimentario y gastronomico




Sub-ambito Detalle del Sub-ambito

Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

37. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

La Chicha de Jora se elabora principalmente en la sierra ecuatoriana, los ingredientes para su elaboracion
son: el maiz colorado, la jora, miel, guayaba, naranjilla, panela; esta bebida se la utiliza en las fiestas
parroquiales de Licto, en actos ceremoniales, mingas, carnaval, fiestas familiares de cada pueblo.

Preparacion

» Colocar en una sartén la cebada y el maiz de jora y tostar durante 25 minutos.

> En una olla grande, colocar 5 litros de agua, la cebada, el maiz de jora y los clavos de olor. Dejar
hervir, revolviendo constantemente la mezcla para que no se espese.

» Cuando la mitad del agua se haya reducido, agregar los 5 litros de agua restantes y dejar hervir
durante 1 hora y media més.

> Retirar del fuego, dejar reposar hasta que se enfrie, colar y afiadir azdcar al gusto. Colocarlo en una
jarray dejarlo fermentar durante 5 dias.

»  Servir la chicha de jora frio.

Segin Marianita Ramos, ella trabajaba en donde una sefiora que preparaba la chicha dentro de la
parroquia, a sus 15 afios aprendio a elaborar la chicha de jora y con el pasar del tiempo fue adquiriendo
dicha habilidad. A tal punto, que su experiencia en la preparacion de la chicha fue importante en la
gastronomia de la localidad, ya que los turistas degustan de esta bebida y se distribuyen para las
comunidades aledafias, incluso existe turistas de Machala, Guayaquil y Quito que llevan en galones dicha
bebida.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion de la chicha de jora se lo realiza todos los domingos

Continua
X | Ocasional

Otro
38. PORTADORES / SOPORTES

Tipo Nombre | Edad/Tiempo Cargo,
de actividad funcién o Direccion Localidad
actividad
X | Individuos Mariana 60 Comerciante Bolivar y Gonzalo | Parroquia
Ramos Suérez de Licto

39. VALORACION

Importancia para la comunidad

La chicha de jora es una bebida que representa la identidad cultural del pueblo Lictefio y principalmente de
la serrania ecuatoriana, ya que se sigue utilizando las técnicas ancestrales de los antepasados en la
elaboracion de la bebida sin perder el toque especial que cada uno de ellos lo agrega.

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente La chicha de jora en la actualidad esta vigente, ya que sigue siendo
vulnerable transmitida de generacion en generacién para la ensefianza y
Manifestacion vulnerable valoracion.

X | Manifestacion vigente

40. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

41. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-a&mbito
Ficha del Hornado Patrimonio Gastronomia Gastronomia festiva o ritual
alimentario y
gastronomico




Audios Videos Fotografias Audios
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Ficha 05. Colada morada

Provincia: Chimborazo

@tﬁ’"‘m‘;ﬂiiﬁm‘:?m INSTITUTO NACIONAL DE RO INPC :
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000005

Cantoén: Riobamba

Parroquia: Licto

| | Urbana [x]  Rural

Localidad: Oriente y Calderdn, parroquia de Licto

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 766731 Y(Norte) 9800296 Z(Altitud) 2838 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de la colada morada

Cadigo fotografico: IMG-20211205-WA0003.jpg

Denominacién

Colada Morada

Grupo Social

Lengua (s)

Indigena

Castellano

Ambito

Patrimonio alimentario y gastronomico

Sub-ambito

| Detalle del Sub-ambito




Gastronomia | Gastronomia festiva o ritual

48. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Segun la historia, la colada morada representa principalmente la sangre del difunto; por su parte, la guagua
de pan simboliza su cuerpo. Ademas, en la tradicién familiar la colada morada tiene mucha relacion con la
cultura andina; es decir, parte del patrimonio cultural inmaterial del Ecuador.

Con mucho esfuerzo y amor Manuel Guaman prepara la colada morada con sus manos, él comenta que los
ingredientes principales son: guayaba, naranjilla, mora, babaco, pifia, frutilla y principalmente la harina de
maiz morado 0 maiz negro.

Preparacion

Y

Ponga las céascaras de pifia, el centro de la pifia, la canela, clavo de olor, pimienta dulce y la panela en
una olla grande con 8 tazas de agua. Hierva esta mezcla durante unos 20-25 minutos.

Afiada la hierba luisa, el cedron y la cascara de naranja.

Reduzca la temperatura y cocine a fuego lento durante 10 minutos. Retire y cierna.

En una olla aparte, afiada las 4 tazas de agua restante con los mortifios y las moras, hierva durante
unos 20 minutos. Retire del fuego, deje enfriar. Luego licue esta mezcla y ciérnala.

Mezcle la taza de la harina de maiz morado con una taza del liquido de pifia hasta que esté bien
diluido.

Agregue la mezcla las frutas licuadas y cernidas, el jugo de naranjilla, el liquido de pifia con especias
y la harina morada diluida a una olla grande.

Cocine a fuego medio, revolviendo constantemente para evitar que se pegue, hasta que hierva.
Agregue los cubitos de pifia y cocine a fuego lento durante unos 10 minutos.

Retire del fuego y agregar las rodajas de fresa (y frutas adicionales). Sirva caliente o fria.

YV YV VVYVY

Y V VY

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion de la colada morada se lo realiza todos los

Continua domingos

X | Ocasional

Otro

49. PORTADORES / SOPORTES

Tipo

Nombre

Edad/Tiempo
de actividad

Cargo,
funciéno
actividad

Direccion

Localidad

X | Individuos

Manuel
Guaman

75

Comerciante

Oriente y
Calderon

Parroquia
de Licto

(Panaderia
Carmita)

50. VALORACION

Importancia para la comunidad

La colada morada representa la tradicion cultural del pueblo Lictefio, ya que tiene relevancia en su
patrimonio alimentario y gastronémico. Es una de las bebidas tipicas de la localidad con el cual se debe
conservar, proteger, transmitir y promocionar la riqueza cultural culinaria que tiene la parroquia

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente
vulnerable

La colada morada en la actualidad est4 vigente, ya que la ensefianza
proviene desde sus antepasados y es transmitida a las generaciones

Manifestacion vulnerable futuras.
X | Manifestacion vigente
51. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
52. ELEMENTOS RELACIONADOS
Codigo / Nombre | Ambito ‘ Sub- ambito Detalle del sub-ambito
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Ficha 06. Bufiuelos

lﬁrxmtwmm INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000006

Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: Oriente y Calderdn, parroquia de Licto

Coordenadas WGS84-Z17S UTM: X(Este) 766732 Y (Norte) 9800296 Z(Altitud) 2838 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de los bufiuelos
Cadigo fotografico: IMG-20220103-WAQ003.jpg

Denominacién
Bufiuelos




Grupo Social Lengua (s)
Indigena Castellano
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

59. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

La preparacion de los bufiuelos es una tradicion familiar que esta arraigada desde los antepasados, Manuel
Guaman comenta que su conyuge fue la persona quien le ensefié a realizar los bufiuelos con todos los
detalles, los ingredientes principales son: manteca, mantequilla, huevo, esencia de vainilla, royal, la cola
Fanta y principalmente la harina de maiz.

Preparacion

Y

En una sartén de teflon profunda o cacerola de fondo grueso, mezcle muy bien el agua, la mantequilla
reblandecida, la harina y la sal.

Lleve a fuego medio hasta que la masa esté cocinada.

Remueva con una cuchara de madera.

Retire del fuego y ponga esta preparacion en un tazén, deje que repose por 5 minutos.

Afada uno a uno los huevos batiendo muy bien después de cada adicion.

La masa debe quedar como para emborrajados o pancakes.

Tome porciones por cucharadas y fria en abundante aceite caliente hasta que estén dorados.

Sirva con miel de panela aromatizada con licor.

VVVVVVY

Ademas, el sefior Manuel menciona que la tradicion de los bufiuelos es especialmente en la época del nifio
Dios en fiestas de Navidad, dicha tradicién lo han transmitido de generacién en generacion.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X | Anual La preparacion de los bufiuelos se lo realiza para las fiestas de
Continua Navidad
Ocasional
Otro
60. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre | Edad/Tiempo Cargo,
de actividad funcion o Direccion Localidad
actividad
X | Individuos Manuel 75 Comerciante Oriente y Parroquia
Guaman Calderdn de Licto
(Panaderia
Carmita)

61. VALORACION

Importancia para la comunidad

La preparacién de los bufiuelos es un gran atractivo importante para la parroquia de Licto, porque
representa la forma de trabajo culinario del pueblo y que es valorado por los turistas que visitan la
localidad. Su fama hizo que todas las personas conocieran su trabajo y esfuerzo con el cual se sustenta
econémicamente.

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente El bufiuelo en la actualidad estd vigente, ya que la ensefianza
vulnerable proviene desde sus antepasados y es transmitida a las generaciones
Manifestacién vulnerable futuras.

X | Manifestacion vigente

62. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres




Cédigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-ambito

Audios Videos Fotografias Audios
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Ficha 07. Colada de Quinua

lﬁn’mmmtrw INSTITUTO NACIONAL DE o INPC :
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DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 000007
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x| Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfiag
Coordenadas WGS84-Z17S UTM: X(Este) 765213  Y(Norte) 9803615 Z(Altitud) 3115 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Colada de Quinua
Cadigo fotografico: IMG-20220107-WAQ006.jpg

Denominacién
Colada de Quinua

Grupo Social | Lengua (s)




Indigena Kichwa

Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

70. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales para la preparacion de la colada de quinua son:

- 2 litros de leche

- 1/2 taza de quinua molida

- 1/2 taza de quinua entera (grano)

- 1/2 panela

- 1/2 litro de agua

- Canela, clavos de olor, menta y oréganos

En lo que respecta a su preparacidn, los pasos a seguir son los siguientes:

Se lava muy bien la quinua entera y se pone a hervir durante 20 minutos con el agua, se retira del fuego, se
deja enfriar un poco y se licua con un poco de leche. Licua por 2 a 3 minutos, el resto de la leche se coloca
al fuego con la panela, la canela (3 astillas), los clavos (3), la menta (2) y el orégano (una ramita). Cuando
la leche esté hirviendo se agrega la quinua tanto la molida como la que se licu6 (no cernir), revolviendo
continuamente con el fin de que no se pegue, no se formen grumos y no se ahime. Se deja cocinar 30
minutos y al cabo de este tiempo se retira del fuego, se sirve caliente o fria. Se la puede acompafar con
galletas, pan o solamente le agrega mas canela.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacién de la colada de quinua se lo realiza una vez a la
Continua semana.
X | Ocasional
Otro
71. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria Teresa | 68 Agricultora | Comunidad Santa Comunidad
Sucuy Ana de Guagfiag Santa Ana
de Guagfiag

72. VALORACION

Importancia para la comunidad

La colada de quinua es uno de los platos representativos y mas consumidos en las comunidades de la
parroquia de Licto, ya que los pobladores cultivan el producto para luego ser consumido y vendido a las
ciudades o parroquias aledafias

Sensibilidad al cambio

Manifestacidn altamente La colada de quinua en la actualidad esta vulnerable, ya que la

vulnerable ensefianza se esta perdiendo y la preparacion a las generaciones
X | Manifestacion vulnerable actuales no esta debidamente practicada.

Manifestacion vigente

73. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

74. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-ambito

75. ANEXOS




Audios Videos Fotografias Audios

X X
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Ficha 08. Colada de Trigo
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78. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765213 Y(Norte) 9803615 Z(Altitud) 3115 msnm

79. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Colada de Trigo

Cadigo fotografico: IMG-20220107-WA0007.jpg

80. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Colada de Trigo

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

81. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION




Los ingredientes de la colada de trigo son:

- 1litro de leche

- 1%de harina de trigo
- 1/8 de panela

- 3rajitas de panela

En cuanto a la preparacion, los pasos a seguir son los siguientes:

Se pone a cocinar la leche

Se diluye la harina en media taza de agua

Cuando la leche ya esta hirviendo se afiade la harina diluida conjuntamente con la canela y la panela
Se tiene que estar moviendo con la cuchara constantemente para que no se hagan bolitas de masa y se
la deja cocinar aproximadamente por diez minutos.

5. Se la pasa por un colador y queda lista para el consumo de los que deseen probar esta deliciosa colada
de trigo

PowbPE

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion de la colada de trigo se lo realiza una vez a la
Continua semana
X | Ocasional
Otro
82. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 68 Agricultora | Comunidad Santa Comunidad
Teresa Ana de Guagfag Santa Ana
Sucuy de Guagfiag

83. VALORACION

Importancia para la comunidad

La colada de trigo representa para la comunidad uno méas de los platos ancestrales de sus padres, ya que
los pobladores lo preparan para su consumo Yy es nutritivo para la salud de las personas con su sabor
exquisito que deleita el paladar de quien lo consuma.

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente La colada de trigo en la actualidad esta vulnerable, ya que la

vulnerable ensefianza sigue manteniéndose, sin embargo, la transmision se esta
X | Manifestacion vulnerable perdiendo poco a poco

Manifestacion vigente

84. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

85. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
86. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

87. OBSERVACIONES

88. DATOS DE CONTROL
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Ficha 09. Colada de Machica de sal

ﬁl uoine s twe  INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

CcODIGO

IM-06-01-56-000-18-
000009

Parroquia: Licto | | Urbana

| x| Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765213 Y(Norte) 9803615 Z(Altitud) 3115 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Colada de Méchica de Sal

Cadigo fotografico: IMG-20220107-WA0008.jpg

Denominacién

Colada de Méchica de Sal

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronomico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




Los ingredientes principales de la colada de machica son:

- Sal

- 3ltdeagua
- 1udecebolla larga
- 400 gr de machica

- 1 cda de manteca de chancho

- 1cdtadeajo

- Comino

La preparacion se lo realiza de la siguiente manera:

N

3. Agregamos la sal y servimos

En una olla sofreimos la manteca, el ajo, el comino y la cebolla picada durante 5-10 minutos
Afiadimos el agua mezclada con la harina de machica y dejamos hervir durante 20-25 minutos

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion de la colada de machica de sal se lo realiza una vez
Continua a la semana
X | Ocasional
Otro
93. PORTADORES / SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 68 Agricultora | Comunidad Santa | Comunidad
Teresa Ana de Guaghag Santa Ana de
Sucuy Guagfiag

94. VALORACION

Importancia para la comunidad

En cuanto a la colada de méchica de sal representa para la comunidad la gastronémico propia de la
localidad, ya que su preparacidn es Unica y exquisita para quien lo consume, y es uno de los alimentos méas
nutritivos para las personas

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente

La colada de machica de sal en la actualidad esta vulnerable,

vulnerable porque la preparacion del plato ain sigue siendo consumida por los
X | Manifestacion vulnerable pobladores
Manifestacion vigente
95. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
96. ELEMENTOS RELACIONADOQOS
Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
97. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

98. OBSERVACIONES

99. DATOS DE CONTROL
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Ficha 10. Habas con mellocos
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100. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | X Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765213 Y (Norte) 9803615 Z(Altitud) 3115 msnm

101. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

B

Descripcion de la fotografia: Imagen de las Habas con Melloco

Cadigo fotografico: IMG-20220107-WA0004.jpg

102. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Habas con Melloco

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronomico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

103. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION




Los ingredientes principales son:

- 1 libra de habas con cascara
- 1 libra de melloco
- Sal

La preparacion de las habas con melloco se lo realiza de la siguiente manera:
1. Cologue en una olla con agua y sal al gusto las habas, en otra olla los mellocos, y cocinelas hasta que

estén suaves.
2. Cuando estén listas deseche el agua y coloque una tapa o mantel sobre la olla para mantener caliente

la comida.
3. Sirvase en un plato las habas con melloco, adicionalmente puede agregar queso.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion de las habas con melloco se lo realiza una vez al
Continua mes.
X | Ocasional
Otro
104. PORTADORES /SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 68 Agricultora | Comunidad Santa | Comunidad
Teresa Ana de Guagfiag Santa Ana de
Sucuy Guagfiag

105. VALORACION

Importancia para la comunidad

Las habas con melloco son muy tradicionales en la comunidad, ya que es consumida en cualquier
festividad, minga o reunién familiar; con lo cual la localidad se deleita con este exquisito plato tipico de la
serrania ecuatoriana. Desde los antepasados hasta la actualidad se sigue consumiendo las habas con
melloco, ya que tiene muchos beneficios para la salud

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente Las habas con melloco en la actualidad estan vigentes, ya que el
vulnerable plato es consumido y preparado hasta el dia de hoy, y se transmite
Manifestacion vulnerable de generacién en generacion

X | Manifestacion vigente

106. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

107. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
108. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

109. OBSERVACIONES

110. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi Fecha de registro: 04/01/2022




Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220107-WAO0004.jpg




Ficha 11. Mote

@:‘xm:;f:mrm INSTITUTO NACIONAL DE o INPC :
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000011
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | X Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765125 Y(Norte) 9803583 Z(Altitud) 3114 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen del Mote

Cadigo fotografico: IMG-20220103-WAQ007.jpg

Denominacién

Mote

Grupo Social Lengua (s)

Indigena Kichwa




Ambito

Patrimonio alimentario y gastronémico

Sub-ambito Detalle del Sub-ambito

Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

114. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

La preparacion del mote se lo realiza de la siguiente manera:

La elaboracion del mote es larga y las técnicas para su preparacion son ancestrales y transmitidas de
generacion en generacion en toda el area andina

Empieza con la cosecha de las mazorcas de maiz, sigue con el secado de las mismas por varios meses.
Luego se desgrana y se cuecen los granos en grandes ollas por casi una hora, se debe mezclar agilmente
con una cuchara de palo para que la cascara empiece a desprenderse, para facilitar la pelada del grano, se
usa la ceniza de los fogones de lefia donde se esta cocinando. Una vez cocido y pelado, se pone al sol y se
seca.

El dia anterior al reparto, se lo cocina, por aproximadamente de 3 a 4 horas hasta que esté blando.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion del mote se lo realiza en ocasiones especiales como
Continua en matrimonios, bautizos, entre otros.
X | Ocasional
Otro
115. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Angel 60 Agricultor Comunidad Santa | Comunidad
Yungan Ana de Guagfag Santa Ana de
Guagfiag

116.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El mote es muy representativo para la comunidad ya que se consume en matrimonios, bautizos, fiestas
comunales. Su exquisito sabor es acompafiado tanto con hornado, cuy, entre otros; y es uno de los platos
tipicos de la serrania ecuatoriana.

Sensibilidad al cambio

Manifestacidn altamente El mote en la actualidad sigue vigente, ya que el plato hasta el dia
vulnerable de hoy es preparado y consumido por los pobladores de las
Manifestacion vulnerable comunidades

X | Manifestacion vigente

117. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

118. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
119.  ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

120. OBSERVACIONES




121. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revisién: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220103-WAO0007.jpg




Ficha 12. Papas con cuy

Yﬁ! Cititicane « e INSTITUTO NACIONAL DE 2o IN_PC '
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000012
122. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: Santa Ana de Guaghag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765125

Y(Norte) 9803583 Z(Altitud) 3114 msnm

123. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Imagen de las Papas con Cuy

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WAO0012.j

Pg

124.  DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion

Papas con Cuy

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-a4mbito Detalle del Sub-ambito

Gastronomia

Gastronomia festiva o ritual

125. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION




La preparacion de las papas con cuy se lo realiza de la siguiente manera:

Alifar el cuy con 5 dientes de ajo, el comino y sal. Dejarlo reposar hasta el dia siguiente.

Calentar en una sartén 6 cucharadas de aceite con el achiote. Barnizar el cuy con el aceite de achiote.

Asar el cuy en carbo6n, pinchandolo para que vaya cocindndose homogéneamente.

Calentar en una sartén 2 cucharadas de aceite y afiadir la cebolla, los 3 dientes de ajo restantes, las

cebolletas, el cilantro, el orégano, la pimienta y sal. Cocinar durante 5 minutos.

5. Agregar las papas y suficiente agua hasta cubrirlas. Esperar hasta que el agua hierva, reducir la
temperatura y cocinar a fuego lento hasta que las papas estén blandas.

6. Servir el cuy sobre las papas cocidas acompafiado de hojas de lechuga, tomate y curtido de cebolla.

Eall A

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X | Anual La preparacion de las papas con cuy se lo realiza en fechas
Continua especiales como bautizo, fiestas, ceremonias, entre otros.
Ocasional
Otro
126. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Angel 60 Agricultor Comunidad Santa | Comunidad
Yungan Ana de Guagfiag Santa Ana de
Guagfiag

127.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El tradicional “papas con cuy” es uno de los platos tipicos de la serrania ecuatoriana, es consumida y
preparada hasta la actualidad, su ensefianza fue gracias a los antepasados que con su sabiduria dejaron el
legado para sus hijos. Y aln mas es representativo para la cultura indigena, ya que su preparacién también
se lo realiza en tiesto o en parilla para que el sabor sea Unico y exquisito para los turistas nacionales y
extranjeros que degusten del plato

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente Las papas con cuy en la actualidad estan vigentes, ya que adin se
vulnerable sigue preparando y consumiendo en la localidad.

Manifestacion vulnerable

X | Manifestacion vigente

128. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

129. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
130. ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X

131. OBSERVACIONES

132. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel Fecha revision: 11/01/2022




Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAQ012.jpg




Ficha 13. Chiguiltis

!ﬁtﬁ"‘ﬁ.ﬁtﬁi;}.‘:m:ﬁ‘m INSTITUTO NACIONAL DE SR
’ PATRIMONIO CULTURAL CODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000013

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765090 Y (Norte) 9803905 Z(Altitud) 3110 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen del Chiguiltis

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WAOQ011.jpg

Denominacion

Chiguiltis
Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-a4mbito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




Los ingredientes principales para la preparacion de los Chiguiltis son:

1 Ib Harina de maiz
20 tz Agua
3 huevos
1 cda Manteca de cerdo
1 cda Mantequilla
1 u Queso
20 hojas de maiz
Y cdta Sal

En cuanto a su preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

1. Enuna olla grande cocine el agua con la cebolla, la sal y una cucharada de manteca.

2. Cuando hierva, afiada la harina y deje reposar unos minutos antes de mezclar.

3. Durante cinco minutos haga movimientos envolventes con la cuchara de madera hasta integrar todos
los ingredientes.

4. Baje laintensidad de la llama y siga mezclando la masa.
5. Para saber si esté lista, verifique si en el fondo se ha formado una costra.
6. Cuando esté, agregue la cantidad de manteca necesaria que le dé a la masa una textura consistente

para amasar con la mano.

7. Tome un poco de masa, forme una bolita con un pequefio orificio y rellénelos con abundante queso
desmenuzado y mezclado con achiote.

8. Para darle forma de chigtil, cologue la masa en la palma de la mano y con la otra mano, trabajela
hasta que adquiera forma concava.

9. Coloque la masa en la hoja, ponga en medio de la hoja de maiz el chiguil y se hace el doblez.

10. Una vez envueltos, lleve a una tamalera por 45 minutos o hasta que la hoja se vuelva amarillenta.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X | Anual La preparacion del Chiguiltis se lo realiza en semana santa.
Continua
Ocasional
Otro
137. PORTADORES /SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Carmen 59 Agricultora | Comunidad Santa | Comunidad
Quishpe Ana de Guagfiag Santa Ana de
Guagfiag

138.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El Chiguiltis es uno mas de los platos tradicionales que posee la localidad por su sabor y nutricion. Se
sigue consumiendo el Chiguiltis en cada comunidad de la parroquia de Licto, y esta registrada en la
gastronomia de la parroquia como un alimento ancestral.

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente El Chiguiltis en la actualidad est4 vulnerable, ya que la preparacion

vulnerable se esta perdiendo y la transmision a las generaciones futuras se esta
X | Manifestacion vulnerable olvidando.

Manifestacion vigente

139. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

140. ELEMENTOS RELACIONADOS

Caodigo / Nombre Ambito Sub- A&mbito Detalle del sub-ambito




Audios

Videos Fotografias Audios

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel

Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAQ011.jpg




Ficha 14. Habas con alverja y maiz tostado en tiesto

@t&’:&“’ut’.::iftu"z':t?m INSTITUTO NACIONAL DE o
T PATRIMONIO CULTURAL cODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000014

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764446 Y(Norte) 9804364 Z(Altitud) 3052 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de las Habas con alverja y maiz tostado en tiesto

Cadigo fotografico: IMG-20220117-WA0008.jpg

Denominacion

Habas con alverja y maiz tostado en tiesto

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-dmbito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




147.  DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales para la preparacion de las habas con alverja y maiz tostado en tiesto son:

1,5 kg. de arvejos

1 kg. de habas tiernas
2 ramitas de menta
Aceite

Manteca

Sal

Pimienta

Maiz

Menta

4 tazas de maiz seco para tostado
papel absorbente

En cuanto a la preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

Calentar dos o tres cdas. de aceite en una cacerola,

Afadir las arvejas desgranadas y las habas también peladas.

Cuando el liquido comience a hervir, tapar y cocinar a calor suave durante 20 minutos.

Retirar del fuego, afiadir una cda. de manteca fresca y un poco de menta fresca cortada con tijera en

tiritas.

5. Enuna olla gruesa echamos un chorro de aceite, 4 a 5 cucharas, y ponemos al fuego. Luego afiadimos
el maiz para tostado.

6. Cuando este caliente vamos moviendo, ayudandonos con una cuchara de madera. Podemos tapar por
unos 30 segundos y seguimos moviendo. A ratos podemos levantar la olla tapada con guantes para no
quemarnos y remover todo.

7. Debemos estar atentos para que no se nos queme. Cuando vea que el maiz ha tomado color dorado,
significa que ya esta listo.

8. Luego echamos sobre papel absorbente para quitarle el exceso de aceite.

PobdE

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion de las Habas con alverja y maiz tostado en tiesto se

Continua lo realiza de dos a tres veces a la semana
X | Ocasional

Otro
148. PORTADORES /SOPORTES

Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 57 Agricultora | Comunidad San | Comunidad San
Pilataxi Antonio de Antonio de
Guagfiag Guagfiag

149. VALORACION

Importancia para la comunidad

Desde nuestros antepasados se prepara el alimento conocido como habas con alverja y maiz tostado, es
uno de platos tradicionales de la gastronomia de la parroquia de Licto y de cada una de las comunidades,
su sabor es Gnico y nutritivo; y se consume para el beneficio en la salud de las personas.

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente En la actualidad las habas con alverja y maiz tostado estan en el

vulnerable rango de vulnerable, ya que su preparacién ha disminuido y no esta
X | Manifestacién vulnerable siendo transmitida por las generaciones futuras

Manifestacién vigente

150. INTERLOCUTORES

Apellidosy | Direccion | Teléfono | Sexo | Edad



https://www.recetas.com/ingredientes/habas.html

nombres

Cddigo / Nombre Ambito Sub- &mbito Detalle del sub-ambito

Audios Videos Fotografias Audios

Registrado por: Fausto Quishpi

: ;

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: IMG-20220117-WAO0008.jpg




Ficha 15. Purutucho

CUMIEIND NACKANAL Le INPC
Yyl e b e INSTITUTO NACIONAL DE AR
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000015
155. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Canton: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | x|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764446 Y(Norte) 9804364 Z(Altitud) 3052 msnm

156. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Imagen del Purutucho

Cadigo fotografico: IMG-20220114-WA0000.jpg

157. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Purutucho
Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronomico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




158.  DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales del plato de Purutucho para su debida preparacion son los siguientes:

- Harina de frejol
- Papas

- Nabo

- Col

- Cebolla blanca
- Ajo

- Alverja

- Cilandro

En cuanto a la preparacion, el Purutucho se lo prepara de la siguiente manera:

1. Primeramente, se coloca la harina de frejol
2. Luego se procede a mezclar con agua fria
3. Se coloca las papas, col, nabo, y carne
4. Se le deja cocinar en lefia aproximadamente 45 minutos
5. Se puede servir con queso para su deguste
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacién del Purutucho se lo realiza de dos a tres veces a la
Continua semana
X | Ocasional
Otro
159. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 57 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Guagfiag de Guagfiag

160. VALORACION

Importancia para la comunidad

El Purutucho es un plato tradicional de la parroquia de Licto, es consumida por los pobladores por su
nutricion. Ademas, es representativo para las comunidades ya que la ensefianza del plato se remonta desde
sus antepasados (abuelitos) y su legado sigue siendo practicado, sin embargo, en la actualidad se esta
perdiendo su preparacion.

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente El Purutucho en la actualidad esté en el rango de vulnerable, ya que

vulnerable la poblacion se est4 olvidando de su preparacién para conservar la
X | Manifestacion vulnerable tradicion

Manifestacion vigente

161. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

162. ELEMENTOS RELACIONADOS

Caodigo / Nombre Ambito Sub- A&mbito Detalle del sub-ambito

163. ANEXOS

Audios Videos Fotografias Audios

X X

164. OBSERVACIONES




165. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revisién: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220114-WAO0000.jpg




Ficha 16. Colada de Zambo

ﬁ Lo e INSTITUTO NACIONAL DE :2: INPC
G PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000016
166. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764446 Y(Norte) 9804364 Z(Altitud) 3052 msnm

167. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Colada de Zambo

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WA0010.jpg

168. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Colada de Zambo

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




169. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales para la preparacion de la colada de zambo son:

- Zambo maduro
- Panela

- Canela

- Clavo de olor

- Leche

En cuanto a la preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

Se pela el zambo tierno, se quitan las semillas y se corta en cubos. Se pone en una olla con la canela, el
clavo de olor y los alifios dulces que se deseen agregar. Se deja que se cocine a fuego bajo, asi el zambo
libera sus liquidos y toma el gusto de los alifios. Cuando esté hirviendo se afiade la panela y se deja hervir
hasta que ésta se disuelva. Se revuelve de vez en cuando hasta lograr una consistencia algo espesa. Si se
quiere, se agrega un poco de jugo de naranja y al final se ralla su cascara. Luego se deja hervir con los
alifios para que agarre gusto y se agrega la panela para el dulce y la consistencia. También hay quienes
incorporan durante la coccion un poco de leche. En este caso, la mezcla debe hervir hasta que la leche esté
completamente cocinada junto con el zambo.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion de la Colada de Zambo se lo realiza una vez al mes
Continua
X | Ocasional
Otro
170. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 57 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Guagfiag de Guagfiag
171. VALORACION

Importancia para la comunidad

La colada de zambo es un plato representativo en los pobladores de la parroquia de Licto, ya que es un
alimento nutritivo desde sus antepasados, su preparacion fue un legado que dejaron sus abuelitos para ser

conservado y transmitido.

Sensibilidad al cambio

vulnerable

Manifestacion altamente

X | Manifestacion vulnerable

Manifestacion vigente

La colada de zambo en la actualidad est4 en un rango de vulnerable,
ya que se sigue con la preparacién, sin embargo, la transmision se

esta perdiendo.

172. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
173. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-a&mbito
174.  ANEXOS
Audios Videos Fotografias Audios
X X
175. OBSERVACIONES




176. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacién:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAO0010.jpg




Ficha 17. Zamora

@ Catmscane oo INSTITUTO NACIONAL DE A INPC :
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000017
177. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764446 Y(Norte) 9804364 Z(Altitud) 3052 msnm

178. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

T

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Zamora

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WA0009.jpg

179. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion




Zamora

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

180. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales de la Zamora son:

- Polvo de maiz

- Canela

- Pimienta de dulce

- Leche amarilla (primera leche de la vaca)
- Clavo de olor

En cuanto a su preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

La tradicional Zamora es una bebida que se prepara principalmente con el calostro, que es la primera leche
de la vaca parida o de los tres primeros dias, mezclando especias, entre los cuales estan: la canela,

pimienta de dulce, clavo de olor y se cocina por tres horas para poder servirla.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X | Anual La preparacion de la Zamora se lo realiza una vez al afio
Continua
Ocasional
Otro
181. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 57 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Guagfiag de Guagfiag
182.  VALORACION

Importancia para la comunidad

La Zamora es una bebida tradicional desde nuestros antepasados, la preparacion fue gracias a la
transmision de los abuelitos quienes fueron los promotores a realizar dicha bebida nutritiva, y es muy

representativo para la comunidad por su preparacion.

Sensibilidad al cambio

vulnerable

Manifestacion altamente

X | Manifestacion vulnerable

Manifestacion vigente

La Zamora en la actualidad est& en un rango de vulnerable, se sigue
preparando, mas no se esté transmitiendo.

183. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
184. ELEMENTOS RELACIONADOS
Caodigo / Nombre Ambito Sub- A&mbito Detalle del sub-ambito




Audios Videos Fotografias Audios
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Ficha 18. Colada de harina de alverja

mamwmm INSTITUTO NACIONAL DE 32‘!;!5
PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL B%Adggigl_%_ooo_l&

FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-717S UTM: X(Este) 764363 Y(Norte) 9804324 Z(Altitud) 3053 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen de la Colada de harina de alverja

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WA0008.j

Denominacion

Colada de harina de alverja

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




Los ingredientes de la colada de harina de alverja son:

Y% taza de harina de arveja Camari

4 onzas de carne a su eleccion
% rama de cebolla blanca

2 cucharadas de cebolla paitefia

1 cucharadita de ajo

2 papas picadas en cuatro
Y4 pizca de comino

1 litro de agua

Sal al gusto

Su preparacion se lo realiza de la siguiente manera:

1. Haga un sofrito con las cebollas y el ajo
2. Hierva 2 tazas de agua y afiada la harina de arveja disuelta en media taza de agua
3. Meza hasta que hierva
4. Afada a la colada de arveja la carne picada, las papas y cocine a presion durante 4 minutos Apague la
hornilla y permita que termine su tiempo de coccién
5. Ponga el resto de agua, sal pimienta, comino y termine la coccién por 5 minutos mas, en
procedimiento normal
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion de la Colada de harina de alverja se lo realiza una
Continua vez a la semana
X | Ocasional
Otro
192. PORTADORES /SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 67 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Simbafia Guagfiag de Guagfiag
193. VALORACION

Importancia para la comunidad

La colada de harina de alverja es consumida hasta el dia de hoy ya que es representativo para la
comunidad, su preparacion se remonta desde nuestros antepasados quienes dejaron el legado y que en la
actualidad es consumida por los pobladores quienes se deleitan del plato

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente
vulnerable

La colada de harina de alverja en la actualidad esta en un rango de
vulnerable, ya que hasta el dia de hoy se esta perdiendo su

X | Manifestacion vulnerable preparacion y consumo

Manifestacion vigente
194. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad

nombres
195. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-a&mbito
196. ANEXOS

Audios Videos Fotografias Audios

X X

197. OBSERVACIONES




198. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacién:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAO0008.jpg




Ficha 19. Jucho

@t‘("&i;‘(mt?m INSTITUTO NACIONAL DE =
i PATRIMONIO CULTURAL CcODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000019

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural
Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764363

Y (Norte) 9804324 Z(Altitud) 3053 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen del Jucho
Cadigo fotografico: IMG-20220110-WAQ0007.jpg

Denominacion

Jucho
Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual



El Jucho es una bebida tradicional de la serrania ecuatoriana, ya que es considerada sagrada en
agradecimiento a la fertilidad de la Pachamama y se puede degustar en las fiestas del Tayta Carnaval. Se
prepara a base de frutas exoticas como los capulies y duraznos cocidos en almibar y su sabor es delicioso
ya que combina lo dulce de las frutas con lo aromatico de las especies

Los ingredientes del Jucho son:

- 10 duraznos pelados sin la semilla
- 2tazas de capulies

- 100 gr de panela

- 1%]litros de agua

- b5astillas de canela

- 8granos de pimienta dulce

- 8clavos de olor

- 100 gr de almid6n de camote

- 2tazas de azUcar

En cuanto a la preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

En una cacerola, coloque a hervir el agua con el azlcar y los clavos de olor, pimienta y la canela.
Afada los duraznos y cocine hasta que estén tiernos.

3. Luego incorpore los capulies y el almidén disuelto en un poco de agua. Siga cocinando por unos 10
minutos hasta obtener una consistencia un poco espesa.

Endulce con panela.

5. Puede consumirse frio o caliente

N

Ea

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
X | Anual La preparacion del Jucho se lo realiza en el mes de febrero en la
Continua festividad del Tayta Carnaval.
Ocasional
Otro
203. PORTADORES/SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcioén o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 67 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Simbafa Guagfiag de Guagfiag

204.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El Jucho es una bebida tradicional de toda la serrania ecuatoriana, representa la identidad cultural de los
pobladores y es considerada sagrada en agradecimiento a la fertilidad de la Pachamama. Dicha bebida se
lo puede consumir en la festividad del Tayta Carnaval. Ademas, es un alimento consumido por todas las
comunidades.

Sensibilidad al cambio

Manifestacidn altamente El Jucho en la actualidad estd en un rango de vigente, ya que su
vulnerable preparacion, consumo y transmision aun sigue siendo conservado.

Manifestacion vulnerable

X | Manifestacion vigente

205. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

206. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cédigo / Nombre | Ambito ‘ Sub- ambito Detalle del sub-ambito




Audios Videos Fotografias Audios

Registrado por: Fausto Quishpi

: :

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAQ007.jpg




Ficha 20. Cuy Asado en Tiesto

ﬁ Lo e INSTITUTO NACIONAL DE :2: INPC
G PATRIMONIO CULTURAL CODIGO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000020
210. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Chimborazo Cantoén: Riobamba
Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural

Localidad: San Antonio de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 764363 Y (Norte) 9804324 Z(Altitud) 3053 msnm

211. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Imagen del Cuy Asado en Tiesto

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WAO0003.jpg

212. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacién

Cuy Asado en Tiesto

Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual

213.  DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

Los ingredientes principales del cuy asado en tiesto son:

- Cebolla
- Cilantro
- Ajo
- Comino
- Sal




Su preparacion se lo realiza de la siguiente manera:

Un dia antes de cocinar al cuy se lo deja alifiando el cuy (previamente pelado y sacado todas las visceras)
con el ajo, comino y sal.

Antes de asarlo, se lo bafia en achiote junto con la cebolla blanca.

Una vez listo, con un palo o algo similar, se atraviesa el cuerpo del cuy desde la cabeza hasta las patas y se
coloca encima del tiesto, es decir, primero se pone el tiesto luego unas varillas encima y por Gltimo los
cuyes para asarlos. Es importante asar de manera uniforme y untando de achiote y cebollas para evitar
perder los jugos del animal. Este proceso tarda entre 45 minutos a 1 hora dependiendo del tamafio del cuy.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion del Cuy Asado en Tiesto se lo realiza en eventos
Continua familiares, fiestas, entre otros.
X | Ocasional
Otro
214. PORTADORES /SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcion o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 67 Agricultora | Comunidad San Comunidad
Pilataxi Antonio de San Antonio
Simbafia Guagfiag de Guagfiag
215. VALORACION

Importancia para la comunidad

El cuy asado en tiesto es uno de los platos tipicos de la serrania ecuatoriana, desde su preparacion hasta su
asado, representa la identidad cultural del pueblo indigena. Su ensefianza se remonta desde sus
antepasados y es un legado de sus abuelitos, sin embargo, la utilizacién del tiesto se esta perdiendo y hoy
en dia se prepara en parillas.

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente
vulnerable

El cuy asado en tiesto en la actualidad esta en un rango de
vulnerable, el cuy asado se sigue conservando, mientras el tiesto se

X | Manifestacién vulnerable esta perdiendo.

Manifestacion vigente

216. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad

nombres
217. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-d&mbito
218.  ANEXOS

Audios Videos Fotografias Audios

X X

219. OBSERVACIONES
220. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel

Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revisién: 11/01/2022

Apr

obado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAO0003.jpg




Ficha 21. Locro de Cuy

@z‘:marmm INSTITUTO NACIONAL DE
i PATRIMONIO CULTURAL

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL

CcODIGO

IM-06-01-56-000-18-
0000021

Parroquia: Licto | | Urbana

| X|  Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfiag
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Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765221 Y (Norte) 9803603 Z(Altitud) 3117 msnm
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Descripcion de la fotografia: Imagen del Locro de Cuy

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WA0006.jpg

Denominacién

Locro de Cuy
Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




Los ingredientes principales son:

- Cuy (1 und)

- Papachola (200 gr)

- Paico (20 gr)

- Leche (1/4 tazas)

- Comino y Sal (Al gusto)
- Cebolla blanca (40 gr)
- Achiote (1 cucharada)
- Orégano (Al gusto)

- Aceite (1 cucharada)

- Agua (1 litro)

- Cilantro (10 gr)

La preparacion del locro de cuy es de la siguiente manera:

1. Enun sartén hacer un refrito con el aceite y achiote para cristalizar la cebolla
2. Agregar el comino, orégano, paico y sal al gusto
3. Agregar la leche y 50 gr de papa al refrito, dejar hervir
4. Lavary cortar el cuy en cuartos
5. Agregar los cuartos de cuy al refrito y dejar hasta que se dore de todo lado
6. Enuna olla aparte cocinar las papas picadas de 20 a 30 minutos hasta que estén suaves
7. Probar los sabores
8. Dejar cocinar por unos minutos méas a fuego medio y apagar
9. Dejar reposar por unos minutos antes de servir.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La preparacion del Locro de Cuy se lo realiza una vez al mes

Continua
X | Ocasional

Otro
225. PORTADORES /SOPORTES

Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 72 Agricultora | Comunidad Santa | Comunidad
Yungan Ana de Guagfiag Santa Ana de
Guagfiag

226.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El locro de cuy es representativo para la comunidad ya que forma parte de la gastronomia ancestral de la
localidad, y que hasta la actualidad se sigue preparando y consumiendo por las personas que degustan de
dicho plato

Sensibilidad al cambio

Manifestacién altamente El locro de cuy en la actualidad esta en un rango de vulnerable, ya

vulnerable que el plato se sigue preparando, sin embargo, la transmision se
X | Manifestacion vulnerable esta perdiendo.

Manifestacion vigente

227. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

228. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-a&mbito




Audios Videos Fotografias Audios

Registrado por: Fausto Quishpi

Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel
Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Fecha revision: 11/01/2022

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAQ006.jpg




Ficha 22. Aji de Cuy

Vﬁtﬁ"‘ﬁ;ﬂii.ﬁm‘:ﬁm INSTITUTO NACIONAL DE e
’ PATRIMONIO CULTURAL CODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-06-01-56-000-18-
FICHA DE REGISTRO 0000022

Provincia: Chimborazo Cantén: Riobamba

Parroquia: Licto | | Urbana | X|  Rural

Localidad: Santa Ana de Guagfiag

Coordenadas WGS84-217S UTM: X(Este) 765221 Y (Norte) 9803603 Z(Altitud) 3117 msnm

Descripcion de la fotografia: Imagen del Aji de Cuy

Cadigo fotografico: IMG-20220110-WAO0005.jpg

Denominacién

Aji de Cuy
Grupo Social Lengua (s)
Indigena Kichwa
Ambito
Patrimonio alimentario y gastronémico
Sub-ambito Detalle del Sub-ambito
Gastronomia Gastronomia festiva o ritual




Los ingredientes del aji de cuy son:

- 1cuy pelado y limpio

- 2ramas de cebolla blanca

- 2 dientes de ajo machacados
- 2ajies

- achiote (manteca de color)

- sal, pimienta y comino

En cuanto a su preparacion, se lo realiza de la siguiente manera:

1. Comience lavando cuy o conejo y extraigale todas las visceras si las tiene todavia.
2. Alifie con sal, pimienta, comino y ajo machacado.
3. Muela una rama de cebolla blanca y refriéguelo bien.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La preparacion del Aji de Cuy se lo realiza una vez a la semana
Continua
X | Ocasional
Otro
236. PORTADORES /SOPORTES
Tipo Nombre Edad/Tiem Cargo,
po funcién o Direccion Localidad
de actividad actividad
X | Individuos Maria 72 Agricultora | Comunidad Santa | Comunidad
Yungan Ana de Guaghiag Santa Ana de
Guagfiag

237.  VALORACION

Importancia para la comunidad

El aji de cuy es muy tipico para acompafiar las comidas con este exquisito aji, su legado se remonta desde
nuestros antepasados, representa la identidad del pueblo indigena. La preparacion es Unica ya que se lo
realiza de las menudencias del cuy y quienes lo preparan ponen su mayor conocimiento y sabiduria

Sensibilidad al cambio

Manifestacion altamente El aji de cuy en la actualidad est& en un rango de vulnerable, tanto

vulnerable su preparacién como su transmisidn se esta perdiendo y por ende no
X | Manifestacion vulnerable se estd conservando

Manifestacion vigente

238. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres

239. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cddigo / Nombre Ambito Sub- ambito Detalle del sub-ambito

240.  ANEXOS

Audios Videos Fotografias Audios

X X

241. OBSERVACIONES

242. DATOS DE CONTROL

Registrado por: Fausto Quishpi Fecha de registro: 04/01/2022

Revisado por: Ing. Erica Estefania Andino Pefiafiel Fecha revision: 11/01/2022
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Ing. Claudia Patricia Maldonado Erazo

Aprobado por:

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: IMG-20220110-WAO0005.jpg




ANEXO D: FOTOGRAFIAS DE LAS ENTREVISTAS A LOS ACTORES
INVOLUCRADOS EN EL PATRIMONIO  ALIMENTARIO Y
GASTRONOMICO DE LA PARROQUIA LICTO

s . ~——— T N

Fotografia 2: Entrevista a la Sra. Margarita Picsi junto a la elaboracion del Hornado



Fotografia 4: Entrevista con la Sra. Carmen Quishpe sobre los Chiguiltis



Fotografia 6: Entrevista a la Sra. Maria Pilataxi sobre el Purutucho y otros platos
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