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CAPITULO I

Antecedentes historicos del
Canton Macara




1.1. Antecedentes histéricos

Etimolégicamente se deriva de ma "este", ca "lugar hermoso" y ra"
digno de admirar" que en conjunto significan un lugar hermoso
digno de admirar. Los origenes de Macara se remontan a la época
incaica, pero su desarrollo significativo tuvo lugar en el siglo XX.
Este crecimiento estuvo impulsado por varios factores clave, como
la expansion de la produccién de arroz, la construccién del puente
Internacional y la firma de tratados de paz con el vecino pais Peru.

Estos eventos citados han catalizado el aumento demografico
acelerado, consolidando de esta manera a Macara como uno de
los principales centros urbanos de Loja. Hoy en dia se destaca
como un importante centro administrativo, econémico, financiero y
comercial de la region; pues sus actividades se hayan
estrechamente ligadas al comercio transfronterizo con Peru, la
agricultura del arroz y el turismo.

El cantdon Macara se encuentra ubicado al extremo sur occidental
del Ecuador a 79°57'49.39” de longitud Oeste y 4°23’13.11” de
latitud Sur, tiene 575 km?, constituyendo asi el 5.2% de la Provincia
de Loja; no obstante, es la subcuenca mas importante del
Catamayo-Chira.

Como el resto de la Provincia de Loja, Macara se encuentra situada
en los Andes Bajos, recibiendo una mayor influencia tanto del
Pacifico como también de la regibn Amazoénica. En esta zona, los
suelos son de origen terciario a diferencia de los suelos del norte,
los cuales proceden de cenizas volcanicas. En funcion de lo
argumentado, se dice que Loja es un “Sahel’, es decir “un borde o
escalon transitorio al desierto costero del norte de Perud” (GAD
Municipal del Canton Macara, 2024)



1.2. Origenes

La historia de Macara tiene sus raices en la era incaica, vinculada
a la tribu peruana conocida como Macara, por parte de la
nacionalidad Palta. Durante la época de la conquista, este territorio
albergaba un asentamiento indigena mismo que se registraba en el
mapa del Reino de Quito por parte del padre Juan de Velasco. En
los primeros afios de la republica, Macara estaba conformado en
un disperso conjunto de casas, hasta que en 1837 llegé el general
Juan Otamendi, patriota y héroe de la independencia, quien,
reconociendo su potencial, se propuso en la tarea de crear un
pueblo.

No hay datos precisos referentes a la constancia del tiempo en el
cual aparecieron las viviendas de los primeros habitantes de
Macard; el Unico vestigio que se conoci6é fue un caserio pequefio
denominado San Antonio, formado por chozas construidas de
manera desordenada, con techos de paja y paredes de varas,
habitado principalmente por familias de raza negra; encargados de
cuidar ganado vacuno del Curato de Sozoranga.

El general Otamendi, en su rol de protector de la frontera, asume la
responsabilidad de iniciar las labores de urbanizaciéon en Macara,
trazando en primera instancia las calles de la futura ciudad,
logrando asi establecer las principales regulaciones para el
ordenamiento de las construcciones. La fundacion de Macara de le
atribuye al capitan Juan Felipe Tamayo del Castillo, quien nombré
a la creciente poblacibn como “San Antonio de Macara”
(Pefiaherrera & Alfredo, 1980).

1.3. Ley de creacion o fundacion

En este apartado es importante mencionar que, para el afio de
1824, por la Ley de Divisién Territorial de la Gran Colombia se crea
3



el Canton Cariamanga, mismo que estaba constituido por las
parroquias de Cariamanga, Amaluza, Sozoranga y Macara. Afos
después, por gestion del Legislador macarefio el Dr. Manuel
Enrique Rengel, el 22 de septiembre de 1902 la camara del senado
aprobd la creacion del cantén Macara, actualmente cuenta con
alrededor de 19874 habitantes, su gentilicio es macarefio-a; su
superficie bordea los 8.64 Km?. Ademéas de las fiestas de su
cantonizacion, cada 10 de agosto se da apertura a la feria
Comercial de Integracion Fronteriza.

1.4. Divisién politicay administrativa

El cantébn Macara se divide en cinco parroquias, dos parroquias
urbanas y tres parroquias rurales, las cuales son: Macara, Eloy
Alfaro, Larama, Sabiango y La Victoria.

Figura 1.
Mapa politico del canton Macara
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Fuente: Plan de Desarrollo Turistico del Cantdn Macara (2021)



1.5. Ubicacion geogréfica

La ubicacion geogréfica de Macara se encuentra en la llanura de
piedemonte, tipicamente conformado por tierras bajas costeras en
el valle del Rio Macard. Esta region presenta un relieve
mayormente llano con algunas colinas, rodeado por varias
cordilleras.

Desde la perspectiva geografica, Macara forma parte de la zona de
los Andes Bajos en el Sur del Ecuador, donde recibe la influencia
directa del desierto costero del norte de Peru.

El relieve del cantén exhibe una marcada variacion altitudinal,
descendiendo desde los 2000 metros hasta los 200 metros en el
oeste. Esta topografia da lugar a 3 ecosistemas distintos dentro del
area; 1 de tipo templado, que se ubica entre los 2000 m.s.n.m.,
caracterizado por precipitaciones constantes; otro de caracter
subtropical seco, mismo que se sitla entre los 1000 y 1600
m.s.n.m., y finalmente, un ecosistema calido, con relieve
predominantemente llano ubicado entre los 250 y 600 m.s.n.m.
(Cabrera).

1.6. Temperatura

La localidad de Macara se encuentra bajo la influencia de un clima
tropical que se caracteriza por temperaturas promedio de 26°C y
un ambiente generalmente caluroso. Este clima se distingue por
presentar altas temperaturas, abundante exposicion solar, lluvias
estacionales y la influencia de las corrientes calidas del desierto de
Sechura en Perd.



1.7. Poblacién

Macara ha sido reconocido desde tiempos remotos como el hogar
de personas alegres, sencillas y compasivas; ha sido una
comunidad arraigada en actividades como la caza, la pesca, la
agricultura y el intercambio de bienes; actualmente el comercio por
la incidencia cercana del mercado peruano, pues el cambio de
moneda ha generado apertura para ello.

Este enclave se distingue por la generosidad de la naturaleza, que
lo ha bendecido con atributos Unicos e inigualables. Sus tierras
fértiles rodeadas de imponentes cerros y colinas, mismas que han
sido aprovechadas para el desarrollo 6ptimo de la agricultura.

Su valle célido y pintoresco atravesado por el rio Macara no solo
proporciona exquisitas aguas que nutren la region, sino han dado
apertura al desarrollo de actividades recreativas, con ello la
apertura del turismo para la dinamizacién econdmica de todos los
actores implicados en dicha actividad.

Su gente, mayormente mestiza, bordea ya los 19874 habitantes
(Alcaldia de Macara, 2021).

1.8. Limites

Este cantdn se encuentra a 195 Km de la ciudad de Loja, limita con
los siguientes cantones y Pais:

e Al norte: con los cantones de Célica y Paltas.

e Al sur: con la Republica de Perd.

e Al este con el canton Sozoranga.

e Al oeste con el canton Pindal y Zapotillo.



1.9. Hidrografia

Este valle es compartido con Perl y cuenta con dos cuencas que
bafian la ciudad, la cuenca més representativa es la del caudaloso
rio Macara que ocupa el 63,5% del area total del canton, este es un
rio se origina en los paramos y lagunas de Espinola; la segunda
cuenca es el Rio Catamayo con el 36,5% restante, al unirse estos
2 rios forman el rio Chira que desemboca en la bahia de Paita y
este es aprovechado para el riego de 150000 hectareas de cultivos
del canton (GAD Municipal del Cantén Macard, 2024).

1.10. Simbolos civicos de la parroquia

Los simbolos de Macara, tanto bandera como escudo fueron
declarados oficialmente mediante una ordenanza emitida el 11 de
junio de 1964.

1.10.1. El escudo

El escudo del cantén esta divido en cuatro partes, representando
en primera instancia el simbolo universal del comercio,
demostrando la riqueza del canton; como siguiente elemento el Rio
Macara, demostrando el limite fronterizo; una cabeza de buey
como simbolo de la riqueza agricola y pecuaria y al final una palma
con la silueta del territorio ecuatoriano, esto como simbolo de
pureza y union nacional. Ademas de ello, se divisan fusiles y un
casco militar como insignias bélicas de defensa nacional. (Radio
Urbemix, 2024)



Figura 2.
Escudo del Cantén Macara

Fuente: GAD Cantonal de Macara (2024)

1.10.2. La bandera

Su bandera consta de tres colores, amarillo, verde y rojo; de forma
rectangular en donde se divisa su escudo en el centro.

Figura 3.
Bandera del cantén Macara
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Fuente: GAD Cantonal de Macara (2024)



1.10.3. El himno

El himno del cantén Macara es una creacion del Dr. Carlos arrobo
Carrion, quien lo escribid la noche del 10 de agosto de 1930; afios

posteriores compondria también la masica

Coro

Centinela del Sur tu civismo
es preclara virtud que deslumbra;
Y t0 heroico, sin par patriotismo,

una estela de luz inmortal.

Estrofas

Nunca el oro ni el fausto han podido
del vecino tenaz seducirte;
y a pesar de vivir preterida
sigues siempre tu marcha triunfal.

Tus paisajes son graves y austeros
son tus noches de luna, esplendor;
y tus hijas cual claros luceros,
de belleza no tienen rival.

Macard, por tu fama y tu gloria
por los hechos que grande te aclaman,
quedara tu epopeya en la historia
esculpida con arte genial.

1.11. Aspectos econOmicos

La actividad productiva predominante en el canton Macaréa es la
agricultura, seguida por el comercio. La produccién agraria incluye
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cultivos de arroz, mani, maiz, yuca, cafia de azlcar, banano,
frutales como mango, citricos y guaba; asi también la crianza de
ganado bovino para aprovechamiento de su carne y leche, aves,
porcinos y cabras.

En término de recursos ambientales es notable la presencia del
Bosque Seco y la conservacion de relictos importantes que sirven
de refugio para especies en peligro de extincion como el 0so
hormiguero, el tigrillo y el venado.

Otro factor que ha tenido incidencia sobre el apartado econémico
del cant6n es la migracion de su poblacion hacia Estados Unidos y
Europa. Este proceso migratorio se ha intensificado como efecto de
las sequias y la crisis econémica nacional; las remesas enviadas
por sus migrantes han constituido el pilar fundamental en el
proceso de crecimiento de la ciudad.

10
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2.1. Identidad Gastronémica

La identidad culinaria de un pueblo surge de una combinacién Unica
de historia, geografia, cultura, ingredientes locales y técnicas
culinarias, que se entrelazan para crear una experiencia
gastronémica distintiva y significativa. Esta identidad se construye
a través de una interaccion compleja de diversos factores que
convergen para formar los sabores caracteristicos de una region.

Figura 4.
Identidad culinaria del cantén Macara

e

* Arroz
e Carne
* Vegetales y frutas
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2.1.1. Caracteristicas geogréficas

El cantdon Macara se encuentra a 195 km de la ciudad de Loja y
constituye un extenso valle caracterizado por terrenos
predominantemente utilizados para el cultivo de arroz. Ademés de
ello, se encuentra atravesado por el rio Macara, el cual hace de
limite fronterizo con el Perd; a lo largo de sus riberas se han
formado magnificos balnearios.

Macara se caracteriza por su diversidad significativa de
ecosistemas, destacando en este apartado al bosque seco, pues
esta en notable estado de conservacion. El ecosistema que
predomina es el bosque semideciduo pie montano del Catamayo-
Macard, el cual abarca el 58.59% del area, con una superficie de
33,751 Has; le sigue el bosque siempre verde estacional montano
bajo del Catamayo-Macara, mismo que cubre el 1.66% del
territorio, equivalente a 949 Has; si olvidar los ecosistemas
intervenidos, representando el 32.17%, con una superficie de
18436 Has.

Su clima varia segun la altitud y relieve. Entre los 1600 y 2000
metros el clima es templado, con precipitaciones que oscilan entre
500y 1000 mm anuales. En altitudes de 600y 1600 metros, el clima
es subtropical seco, con precipitaciones entre 400 y 800 mm
anuales; y por debajo de los 600 metros el clima es célido, y recibe
precipitaciones anuales de alrededor de 500 mm.

La ubicacion geografica del canton ha permitido el desarrollo
adecuado de la agricultura; en las que se destaca el arroz, el maiz,
la yuca, el mani, el mango, el camote, variedades de platano de
entre las que sobresale el guineo seda, la zarandaja, la cafia de
azucar, ademas de variedades de plantas medicinales vy
maderables como el cedro y el guayacan (GAD Municipal del
Canton Macara, 2024).
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2.1.2. Historia culinaria

La ubicacion geogréfica de Loja ha convertido a este territorio en
un lugar estratégico para el desarrollo del comercio nacional e
internacional principalmente; no obstante, este particular
situacional la ha hecho conservadora de diversas tradiciones
culinarias, fusionando influencias de las tres regiones del Ecuador
y también del hermano pais Peru.

Uno de los platillos mas relevantes dentro del contexto culinario es
la cecina, misma que refiere a una carne seca de cerdo, que se
sirve acompafiada de yuca cocida y encurtido de cebolla. Este
platillo es un referente dentro de todo el territorio lojano.

De las sopas que resaltan dentro del Canton Macara es sin duda
alguna el popular Repe, elaboracién se constituye principalmente
de guineo verde, leche y quesillo (Serrano, 2019).

El secado al sol de las carnes ha sido una de las practicas culinarias
de antafio; no obstante, tiempo después, se comenz6 a secar estas
mediante el humo de los fogones, tomando asi el ejemplo de la
cecina. Dentro de la practica gastrondmica ha influido también la
cultura peruana, ejemplo de ello, dentro del cantén fronterizo
Macara es la elaboracion del tradicional ceviche de carne, que, si
bien es cierto, el ceviche es una preparacion netamente costefia,
sin embargo, ha sido adaptada para su desarrollo con otra proteina,
en este caso muy en particular la carne de res.

Otra de las preparaciones endémicas dentro de la provincia de Loja
son los tamales, los cuales se elaboran a partir del maiz seco
amarillo y rellenos con algun tipo de carne, como la de cerdo y el
pollo. Esta preparacion se envuelve en hojas de achira; para su
coccion se emplea el vapor y tradicionalmente se sirven
acompafados de aji de pepa de zambo y el infaltable café, cultivo
propio de la zona.
14



Las sopas también constituyen el sello identitario del territorio, pues
su consumo es tradicional mediante el uso de granos como la
zarandaja y la arveja; ademas de variedades de platano, sin dejar
de mencionar la yuca, el quesillo y el aguacate como guarniciones
gue no puede faltar. Siendo asi que, el desarrollo de la ganaderia
ha sido importante para el canton Macara, muchos de los lugarefios
se han dedicado a la crianza de ganado vacuno principalmente
para aprovechamiento de sus derivados; siendo asi que el uso de
la leche para elaboracibn de quesos y mantequillas se ha
convertido en acompafiantes esenciales de sus platillos.

Ademas de ello, no hay que dejar de lado la bebida tradicional
regional, la horchata, una infusibn compuesta por multiples hojas
gue dan resultado una bebida aromética, la cual se sirve con unas
gotas de Ilimén. Antiguamente, debido a sus propiedades
nutricionales y medicinales se la conocia como “Agua que cura”.

La horchata esté preparada con flores, frutas y hierbas medicinales,
logrando de esta manera acreditase como una bebida con
propiedades estimulantes y relajantes; al no poseer cafeina ni
taninos es una bebida recomendada por homeopatas para tratar
condiciones como insomnio y malestares estomacales.

Esta popular bebida del sur del Ecuador esta constituida por 21
hierbas medicinales cultivadas organicamente dentro de todo el
territorio, de entre las que se destacan escancel, cedrén, hierba
luisa, albahaca, toronjil, menta, borraja, flores de malva,
manzanilla, llantén, congona, cola de caballo, violeta, shullo,
cadillo, malva olorosa, pimpinela, linaza, edeldo, ataco o
sangorache, entre otras (Ministerio de Turismo, 2021).
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2.1.3. Diversidad étnica

Es importante mencionar que, la provincia de Loja tiene en su haber
a la etnia de los Saraguro. Si al origen de la palabra Saraguro se
refiere, existen tres teorias. La primera es de origen migratorio,
pues, se cree que, durante la conquista, Incas Mitimaes*
provenientes de Bolivia, migraron y se asentaron en lo que hoy se
conoce como Saraguro; dada la abundancia del maiz, la
denominaron como “La Tierra del maiz”.

La segunda teoria tiene lugar dentro de la etimologia, puesto que,
su traduccion al espafiol de las palabras kichwas: Sara (Maiz), y
Kuru (Gusano); es decir Gusano del maiz.

La ultima teoria conocida es la mas legendaria, en donde se dice
gue el maiz lleg6 desde territorios aztecas hasta lo que se conoce
como Saraguro; en donde se desarroll6 como en ningln otro
territorio por los que habia transitado, denominando a esta tierra en
lengua Kichwa como Sara Wuru (Maiz puro); traduccién que con el
pasar del tiempo y el proceso de castellanizacion se quedd
definitivamente como Saraguro (Chalan, 2011).

Bajo lo argumentado, dentro de la cosmovision de la etnia Saraguro
el maiz es un sello identitario de la cultura que ha influido
directamente en los saberes y sabores del territorio; siendo en este
caso la chicha una de las bebidas emblema que posee.

La gastronomia del territorio macarefio se ha caracterizado por una
rica variedad de platillos, como efecto de su posicidn geogréafica
Unica como la localidad méas al sur del pais. Este particular ha
propiciado la fusion de sabores y saberes de las tres regiones

1 Gente encargada de promover y expandir su cultura.
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continentales del ecuador, dando paso a una gastronomia variada
y extensa.

2.1.3.1. Influencia de la Region Costa

La cocina tradicional del Cantén Macara demuestra una marcada
influencia de la cocina costefia especialmente con el uso del
platano y el mani, principalmente introducidos al territorio por
habitantes y mercaderes que transitan cantones limitrofes con la
Provincia del Oro. Logrando asi exponer al Repe como una
demostracion del mestizaje culinario Serra costefio, ademas de
platos como la sopa de Arveja con Guineo o su variante con
zarandaja o frejol; ademas de bolones, majado de platano verde y
platano maduro con queso son comunes dentro del canton.

Asi también se exponen las técnicas culinarias que reflejan
claramente la influencia costefia sobre el territorio lojano; citando
en este apartado el popular Chivo al hueco, donde la carne de chivo
se macera y cocina en un hoyo con brasas, similar técnica a la
empleada para el seco de cabrito costefio. Ademas de ello, el
consumo de bebidas alcohdlicas que parten de la mezcla de agua
de coco con puntas y la tradicional natilla (Serrano, 2019).

Estas expresiones culinarias ponen en contexto el mestizaje con la
cocina costefia, pues es notorio el uso de ingredientes de la region
costa para construccion de muchos de sus platillos, dando paso a
una pluriculturalidad gastronémica rica en historia y tradiciones.

2.1.3.2. Influenciade la Regi6on Andina

Productos propios de la region andina como la papa, ciertas
variedades de leguminosas son elementos basicos dentro de la

17



cocina macarefa. Es comun encontrar dentro del apartado culinario
platillos constituidos por estos ingredientes, ciertos locros y sopas;
ademas del consumo de animales como el cuy.

El cerdo es una de las proteinas mas cotizadas, pues se ha
destinado para elaboracion de la chanfaina, la fritada, las morcillas
y la famosa cecina; platillo compuesto de carne fileteada, sazonada
con achiote, sal ajo y comino que, posteriormente se seca al sol o
con el humo de los fogones, se prepara tradicionalmente en la
parrilla y se sirve en Macara con yuca y encurtido de cebolla.

2.1.3.3. Influencia de la Regiébn Amazénica

Dentro del cantébn Macara también es palpable la influencia de la
cocina amazonica, pues el uso de productos como la yuca, el
platano y la papa china acreditan esta amalgama gastronémica; asi
también el consumo de ciertos pescados como el bagre y el
bocachico. Técnicas culinarias como la coccién al vapor, el asado
en el rescoldo de la brasa y la fermentacién han dado paso a esta
interesante fusién gastronémica.

Esta amplia fusién culinaria no solo resalta la riqueza cultural del
Canton Macard, sino que también pone a disposicién de los
visitantes locales y extranjeros una experiencia gastronémica muy
particular, reflejando asi la convergencia de las regiones del
Ecuador.

2.1.4. Mercados y comercio

La produccion local y la comercializacion de los diversos productos
alimenticios son parte esencial en la construccion de la identidad
culinaria de un territorio, pues son estos, los que constituyen la
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base como materias primas para el desarrollo de los diversos
platillos.

Estos elementos marcan el punto de partida en la elaboracion de
diversos platillos, entendiendo que, si se comercializan
habitualmente dentro del canton, son productos que los lugarefios
codician para su dieta diaria, y con ellos fundamentan el almanaque
gastronémico.

2.1.4.1. Investigaciéon exploratoria de la Agricultura

La actividad agricola es la mas importante dinamizadora
economica y social del canton Macara, convirtiéndose en el
principal motor de empleo. Entre los principales cultivos se
cosechan: el arroz, arveja seca, haba, maiz, mani, yuca, cebolla,
cafia de azlcar, café y el frejol; y de los cuales el arroz, el maiz y
el fréjol son los que se destacan y se producen a mayor escala,
siendo asi estos los que forman parte de una fuente de identidad
cultural por ser elementos frecuentes en la dieta diaria de las
familias.

La principal produccién en el canton es el arroz, con una superficie
cultivada de 900 hectareas y el promedio de produccion es de 100
guintales por hectarea.

El arroz constituye el principal rubro econémico y cuenta con
empresas piladoras de arroz como: Piladora del Pueblo, Piladora
Don Lucho, Piladora Gallito, Piladora Macard, Piladora
Sedamanos, Piladora San Miguel, Piladora 22 de Septiembre, que
transforman la materia prima en un producto apto para la
alimentacion. Finalmente cabe recalcar que el arroz macarefo es
de excelente calidad por lo tanto es el mas consumido en toda la
provincia de Loja y este es comercializado a nivel nacional.
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Cultivos transitorios
Los cultivos transitorios son el frejol, maiz, mani, habas,
yuca; por mencionar los principales.

Tabla 1.

Cultivos transitorios de Macara

CULTIVOS UPAS HECTAREAS PORCENTAJES
Arroz 902 2660 51,09
Arveja seca 180 210 4,03
Fréjol seco 22 0
Haba seca 37 32 0,61
Maiz choclo 159 241 4,63
Maiz duro 461 1438 27,62
seco
el SUEYE 110 142 273
Seco
Mani 325 434 8,34
Yuca 52 49 0,94
TOTAL 2248 5206 100%

Fuente: Censo Nacional Agropecuario (2000)

e Cultivos permanentes
Los cultivos permanentes del cantén son el platano, café, la
cafia de azucar; ademas de ello, se cultiva frutas como
limén, pifia, chirimoya, papaya, entre otros.

Tabla 2.
Cultivos permanentes de Macara

CULTIVOS UPAS HECTAREAS PORCENTAJES
Banano 247 177 25,47
Café 240 293 42,16
Cafna de 423 225 32,37
azUcar
TOTAL 910 695 100%

Fuente: Censo Nacional Agropecuario (2000)
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2.1.4.2. Investigacion exploratoria de la ganaderia

Segun los datos obtenidos del Censo de Poblacién y Vivienda
2010, el 35,63% de la poblacion de Macara se dedica a laborar en
el sector agricola y ganadero; motivo por el cual el 37, 06% de la
superficie del suelo cuenta con importantes areas de pasto natural
gue se utilizan para desarrollar la actividad ganadera.

La ganaderia macarefia se caracteriza por la crianza de ganado
vacuno, porcino, ovino, asnal, equino, mular, caprino, conejos,
cuyes y aves de corral; sin embargo, las especies predominantes
son el ganado vacuno representado pon 15787 cabezas de
ganado y las aves de corral representadas por 39472 gallos,
gallinas y pollos. (MAGAP, 2010)

Tabla 3.
Ganaderia de Macara

RAZAS CABEZAS PORCENTAJE
Porcino 9692 25,60
Ovino 165 0,46
Vacuno 15787 41,71
Cuyes 713. 1,88
Asnal 2163 5,72
Conejos 15 0,03
Mular 643 1,70
Caprino 7260 19,18
Equino 1409 3,72
TOTAL 37847 100

Fuente: Censo Nacional Agropecuario (2000)
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Tabla 4.
Aves de Macara

AVES CABEZAS PORCENTAJE
Gallos, gallinas y 39472 91,31
pollos
Patos 2547 5,89
Pavos 1210 2,8
TOTAL 43229 100

Fuente: Censo Nacional Agropecuario (2000)

2.1.5. Sabores predominantes

Gastronomia tradicional no solo tiene relaciéon con la comida, sino
también con las distintas culturas que existen en cada uno de los
pueblos, por esto es que se sefiala que cada region tiene su propia
gastronomia y se identifica por ellos, al referirse a la riqueza
gastronémica que posee Macara es sin duda hablar de una gran
variedad de platillos; a continuacién se describe la preparacién de
algunos de ellos y para quienes deseen degustar estos platos lo
pueden hacer visitando el amplio patio de comidas del Mercado
Municipal Macara.

Este cantdn posee una exquisita y variada gastronomia que se
viene elaborando desde hace mucho tiempo atras, ya que forma
parte de las tradiciones y costumbres que han heredado de sus
antepasados, las personas que deseen degustar estos exquisitos
platos pueden visitar principalmente el mercado municipal ya que
la mayor parte de los restaurantes ofrecen este tipo de comidas,
especialmente el ceviche de carne y otros platos tipicos que se
detallan a continuacion:
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Tabla 5.
Gastronomia cantén Macara

GASTRONOMIA DEL CANTON MACARA
PLATOS TIPICOS BEBIDAS
Ceviche de carne
Conserva de mango
Dulce de papaya
Picado de chivo

Naparo de chivo Chicha de maiz
Aguado de gallina criolla Agua de panela

Estofado de pato Café filtrado

Cecina con yuca Aguado de leche con licor

Repe de arvejas con guineo
Sango de maiz o pepian
Gallina criolla con pasta

2.1.5.1. Picado de Chivo

Para la preparacion de este plato se cocina la cabeza, higado,
corazén y la lengua del chivo y cuando estos, estén bien cocidos y
suaves se procede a picarlos. A parte en una paila se realiza un
refrito con tomate, pimiento y cebolla y luego se incorpora el chivo
picado; finalmente se le agrega culantro. Este plato se lo puede
acompafiar con arroz y yuca.

2.1.5.2. Naparo de Chivo

Es muy comun encontrarlo en el mercado municipal, por lo general
en las mafianas ya que es muy apetecido por los habitantes y
visitantes; en su preparacion se aprovecha la sangre, los huevos y
los rifiones del chivo. Se empieza cocinando la sangre hasta que
se compacte y pierda toda su humedad, luego se incorpora los

huevos y los rifiones previamente cocinados y picados y me mezcla
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todo. A parte se prepara un alifio y se lo incorpora a la mezcla
anterior, terminandolo con un poquito de perejil y cebolla blanca
picada. Se lo puede acompafiar con arroz o yuca.

2.1.5.3. Aguado de Gallina Criolla

Se debe tomar en cuenta que la preparacion de este plato tarda
varias horas puesto que la carne de la gallina criolla tarda en
ablandar es una sopa muy tradicional y conocida en la gastronomia
ecuatoriana. Es quizas una de las sopas mas degustadas en toda
la mancomunidad se la prepara tanto en restaurantes, huecas,
mercado y especialmente en los hogares del cantén Macara, ya
gue la gallina criolla es un animal doméstico. Esta sopa se la puede
consumir durante todo el afio.

2.1.5.4. Estofado de Pato

Hablar del estofado de pato es hablar de una tradicién ya que se lo
lleva preparando desde hace cincuenta décadas, especialmente en
la época navidefia donde se reemplaza el pavo por el pato. Las
presas del pato son condimentadas con naranja dulce, naranjilla,
sal, pimienta y comino y se marina durante 24 horas. Después de
transcurrido este tiempo el pato se cocina a llama baja
aproximadamente durante 2 horas. Cabe recalcar que a esta
preparacion no se le agrega agua para su coccion.

2.1.5.5. Cecinacon yuca

Este plato generalmente se lo prepara en fiestas y reuniones
familiares. Su elaboracion es muy sencilla se debe filetear la carne
muy fina, para lo cual los habitantes utilizan el termino de cecinar;
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luego se la chanca en una batea de piedra y se la condimenta con
pimienta, sal, achiote, ajo, vinagre y naranja agria. Luego la carne
es expuesta al sol durante varias horas para posteriormente ser
asada en una. Se la acompafa con arroz, yuca y una ensalada
fresca.

2.1.5.6. Repede arvejas con guineo

Este platillo es muy comun en las mesas de los macarefios y tiene
mucha demanda en los restaurantes. Para la elaboraciéon de este
platillo se realizan dos preparaciones diferentes, por una parte, se
cocinan las arvejas y en una olla aparte se realiza un refrito con
aceite, cebolla, ajo, comino y achiote y a esto se le agrega el guineo
picado en cuadros y cuando se 42 hayan cocinado estoy
ingredientes se mezcla con las arvejas cocina, y finalmente se
agrega quesillo y culantro finamente picado.

2.1.5.7. Sango de Maiz o Pepian

Se dice que esta fue una preparacion inca posiblemente se habria
llamado sangu ya que el idioma quichua no existe la vocal “0”, para
su preparacion se debe realizar un refrito con cebolla, ajo y achiote
y luego se agrega agua tibia. Cuando el agua empieza a hervir se
incorpora poco a poco el maiz molido removiendo constantemente,
se deja cocinar por aproximadamente de 10 a 15 minutos y se
termina agregando queso desmenuzado. Este peculiar plato se

sirve con un verde asado que se coloca en el centro del plato.
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2.1.5.8. Gallina hornada con tallarines

Es un plato tipico tradicional del cantén Macard, la mayoria de los
pobladores y visitantes lo consumen por su excelente sabor, su
preparacion en hornos de lefia le da a este producto su valor
culinario, se lo sirve con tallarines y yuca.

2.1.5.9. Ceviche de Carne

Este platillo se lo encuentra todo el tiempo, es decir, se lo puede
encontrar todos los dias en el mercado municipal de Macara. Cabe
mencionar que la produccién de este se triplica en las fiestas de
septiembre debido a la demanda de los turistas que visitan el
canton.

Es un plato tipico de Macara, preparado con carne de res, la
particularidad de este plato es la fusion que existe entre el conocido
ceviche de pescado, con los productos de cultivo y crianza que
poseen en la localidad, sus ingredientes base: la carne de res,
limén, cebolla colorada, cilantro y rabano, que se lo acompafia con
maiz tostado y yuca; esta receta es Unica dentro de la variada
gastronomia ecuatoriana y tiene un gran valor cultural y social, ya
gue su preparacion es un referente del diario vivir y la hospitalidad
de su gente. (Ord6fiez, 2016)

e Breve historia del ceviche de carne Macara

Cuenta con una extensa gama de platos tipicos, este delicioso plato
es una leyenda ya que su elaboracion data de los afios 40. La
historia relata que la sefiora Leonor Rodriguez, oriunda del cantén
Macard, a quien le encantaba cocinar un cierto dia cansada de
consumir la carne de res ya sea esta frita, apanada y seco, de
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repente tuvo la idea de consumir la carne de una manera diferente;
es asi que influenciada por la gastronomia peruana (cabe recalcar
gue el cantdon macara es una ciudad fronteriza con el pais Per()
decidi6 experimentar y elaborar el que hoy es el plato
representativo de la gastronomia macarefia, el ceviche de carne.
En sus inicios la carne cruda era curtida con jugo de limén sin
embargo tenia un buen sabor y decidi6 agregarle algo de sal,
cebolla, rabano y cilantro, para esto ella lo sirvié con algo de arroz
a su familia. Todos le preguntaban cémo habia preparado la carne
y ella entre risas les relatdé que fue un experimento.

Al poco tiempo este plato se hizo conocido en el pueblo y fue asi
como abrieron sus puertas al publico las conocidas fondas en
donde los habitantes acudian para saborear el famoso ceviche.
Con el transcurrir de los afios se mejoré la receta del ceviche de
carne, pues la carne es sancochada en agua hirviendo y fueron
agregandole mas ingredientes como la yuca, y tostado.

Generalmente se lo acompafia con canguil y un vaso de jugo
helado de mora o de pifia. Hoy en dia el ceviche de carne es un
plato emblematico del cantén ya que es muy consumido por lo tanto
en el mercado central es ofertado en mas de 12 locales y demas
restaurantes de la localidad.

2.1.5.10. Conserva de Mango

Los habitantes de macara optaron por realizar esta preparacion
para aprovechar la abundante produccion de esta fruta en los
meses octubre, noviembre y diciembre. Para su preparacion el
mango debe ser remojado durante un dia para que asi pierda una
sustancia lechosa que este contiene, luego se lo rebana y agrega
azucar para luego cocinarlo a fuego lento en una paila removiendo
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todo el tiempo para evitar que se pegue. Esta conserva esta lista
cuando haya espesado.

2.1.5.11. Dulce de papaya

Este es un postre muy apetecido en el cantobn Macara, los
pobladores lo consumen todo el afio y se lo elabora especialmente
en los hogares, lo consumen directo al paladar.

2.1.5.12. Chicha de maiz

Esta bebida ancestral, consumida en toda la regién interandina, es
un referente de la historia y cultura de los pueblos indigenas del
Ecuador. En Macar& se la consume como una bebida hidratante
especialmente durante los dias muy calorosos. Otra forma de
consumir la chicha es como bebida para acompafiar las comidas
tipicas, especialmente en fiestas religiosas, fiestas de
cantonizacion o compromisos familiares. Es una bebida muy
apetecida que se la prepara en los hogares y restaurantes

2.1.5.13. Biranga de Panela

Esta es una tradicional bebida consumida especialmente por los
campesinos macarefios, ya que la llevan a los campos para
hidratarse al largo del dia mientras realizan sus labores, es muy
facil de prepararla se debe mezclar agua, limén y panela.
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2.1.5.14. Cafeé filtrado

Macara también se caracteriza por ser productor de un café de
excelente calidad, es muy consumido por sus habitantes y turistas
que visitan el canton, el café molido se coloca en un filtro de lienzo
y una vez hervida el agua se procede a colarlo; por lo general se
lo bebe en las mafianas con el desayuno, en los entredias
(costumbre de tomar café con pan durante las tardes) y también lo
beben durante la noche con las meriendas.

2.1.5.15. Aguado de Leche

A esta bebida también se la conoce como “cortado de leche” ya
gue se la corta cuando se le agrega la punta (licor destilado de
cafia de azlcar). Se consume mucho en los carnavales ya que es
una bebida caliente.
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CAPITULO I I I

RECETAS TRADICIONALES
DEL CANTON MACARA
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3.1 Sopas

Es de esperarse que Loja al ser una provincia fronteriza
absorba mucho de la cultura gastrondmica del pais vecino
Peru por lo que tiene mucha fusion de los alimentos, mas aun
la ciudad de Macara que es la que puede ver parada en su
estribo a la poblacién vecina es por este motivo que muchas
de las sopas que se consumen en este lugar tengan
caracteristicas similares al vecino contiguo, pero también
recepta mucho de la cultura ecuatoriana en las cuales las
opas que se preparan tengan rasgos de la sierra y costa sin
llegar a ser de alto impacto social, sopas que se preparan en
el resto del pais tales como: sopa de fideo, sancochos que se
lo elaboran con guineo verde, encebollados que se lo hace en
la costa, yaguarlocro por tener a los chivos y borregos, sopa
de morocho, quinua, arroz de cebada, coladas o cremas
usando las harinas de los granos que se comercializan en la
ciudad, entre otras tantas que son del consumo diario, que
tienen importancia alimenticia mas no una relevancia de
identidad.

31



3.1.1. Repe

Su elaboracién se la realiza con guineo verde al que también se le
conoce en algunas partes de la sierra como platano seda, quesillo
y cilantro. Es un manjar exclusivo, exquisito que se elabora en la
provincia fronteriza de Loja y que de a poco se ha ido conociendo
a nivel nacional, por lo que de cierta manera ha convertido en una
influencia en todas las ciudades de la provincia y mas aun en la
gastronomia macarefia que se encuentra colindando con él vecino

pais de Peru que lo convierte en un referente de sabor.

e Quesillo: queso que se realiza con leche sin pasteurizar y
gue es muy tierno, teniendo una vida muy corta antes de

gue madure
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e Receta

REPE

PESO PORCION: 278 gr N° PORCION 8

MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Guineo verde 3 taza 0,900 Kg
Quesillo 1% taza 0,250 Kg
Cilantro Yataza 0,020 Kg
Leche 2 taza 0,500 Kg
Cebolla blanca 15 taza 0,100 Kg
Ajo Yataza 0,050 Kg
Sal C/N
Aceite o achiote C/IN
Aguacate 1 unidad 0,200 Kg

PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito con la cebolla y el ajo en cortes muy finos.

2. Colocar al guineo cortado en cuadros pequefios y se los sofrie

parcialmente para que durante la coccion no se vuelva oscuro.

3. Se aflade sal sobre el platano y agua hasta cubrir por completo
el guineo dejandolo cocinar hasta que se vaya deshaciendo,

culminar colocando la leche.

4. Una vez espesa la preparacion se aumenta el quesillo y se

rectifica de sal.

5. Para servir se acompafia con mas quesillo, aguacate y cilantro

muy picado.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas

Grasas

Carbohidratos

Kcal

REPE

9

14

30

296
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3.1.2. Repe blanco

Segun el gobierno de Macard aqui se presenta un gran dilema
porque el repe tiene su coteja como se diria en el argot popular y
es el repe blanco que a diferencia del repe como tal este en sus
ingredientes lleva la noble papa que le da otra caracteristica mas
centrada en sabores andinos. Este plato a diferencia del repe su
densidad en menor pero no por esto deja de tener un sabor muy

apreciado.
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e Receta

REPE BLANCO

PESO

PORCION: 278 gr N° PORCION 8
MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Guineo verde 3taza 0,900 Kg
Papa 3 taza 0,900 Kg.
Quesillo 1% taza 0,250 Kg
Cilantro Yataza 0,020 Kg
Leche 2 taza 0,500 Kg
Cebolla blanca 5 taza 0,100 Kg
Ajo Yataza 0,050 Kg
Sal C/N
Aceite o0 achiote C/N
Aguacate 1 unidad 0,200 Kg

PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito con la cebolla y el ajo en cortes muy finos.
2. Colocar al guineo tanto como las papas cortadas en cuadros
pequefios y se los sofrie para que la preparacion final tenga mas
cuerpo.

3. Se afiade sal sobre el platano y las papas luego agua hasta
cubrir por completo los ingredientes dejandolo cocinar hasta que
se vayan deshaciendo, culminar colocando la leche.

4. Una vez espesa la preparacion se aumenta el quesillo y se
rectifica de sal.

5. Para servir se acompafia con mas quesillo, aguacate y cilantro
muy picado.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal
REPE 9 14 30 396
BLANCO

35



3.1.3. Sopa de arveja con guineo

Al igual que su hermano mayor el REPE es una de las sopas
mas representativas de toda la provincia de Loja y se prepara
siguiendo las indicaciones que les dejaron los antepasados
con el fin de mantener los sabores, cual es la diferencia con
el repe es que a esta sopa se le aumenta arveja seca
cocinada que le da una caracteristica mas fuerte y sabores
definidos de la siembra. A este plato es muy comun
acompaniarlo con un aji sea hecho en piedra o un aji de pepa
de sambo.

e Aji de pepa de sambo: se realiza con la pepa de
sambo a la cual primero paso por un proceso de
secado, para luego ser pelada, llevarla a tostar en un
recipiente de barro, para al final procesarla en una
licuadora conjuntamente con el aji un toque de leche y

sal, para ya servir se lo acomparia con cebolla y perejil.
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e Receta

SOPA DE ARVEJA CON GUINEO

PESO

PORCION: 280 gr N° PORCION 8
MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Guineo verde 3 tazas 0,900 Kg
Quesillo 1% tazas 0,250 Kg
Leche (opcional) 2 tazas 0,500 Kg
Arveja seca 1 taza 0,200 Kg
Cebolla blanca 1 taza 0,100 Kg
Ajo Yataza 0,030 Kg
Achiote Yataza 0,060 LT
Sal C/N
Comino CIN
Cilantro C/N
Aguacate 1 unidad 0,200 Kg

PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito con la cebolla y el ajo en cortes muy finos.
2. Colocar al guineo cortado en cuadros pequefios y se los sofrie
parcialmente.

3. Se aflade un poco de sal sobre el platano y agua hasta cubrirlo
por completo el guineo dejandolo cocinar hasta que se vaya
deshaciendo.

4. En este momento se coloca la arveja previamente cocinada,
culminar colocando la leche.

4. Una vez espesa la preparacion se aumenta la mayor parte del
quesillo y se rectifica de sal.

5. Para servir se acompafia con el resto del quesillo, aguacate y
cilantro muy picado.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal

Sopa de arveja 12 16 20 282
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3.1.4. Caldo de gallina criolla

En cada una de las provincias del Ecuador se resalta como uno de
los principales platos consumidos por propios y foraneos el caldito
de gallina, y claro si es de gallina nacional o criolla como se lo llama
en la costa mucho mejor, ya que este tiene un sabor muy particular
por la alimentacion que tiene en las casas o pequefias granjas que
se dedican a criarlos de forma muy doméstica es decir con muchos

granos.

En la presentacion haciendo referencia a otras provincias no varia
mucho, pero al momento de servirlo es que se le da su toque
caracteristico en donde aparte de acompafarle con el tradicional
picadillo se hace uso de la yuca, el guineo verde, mote y arroz que
puede ser puesto directamente en el caldo o ser servido en un plato
por separado; otra de las caracteristicas que resalta al preparar el
caldo de gallina es que en muchas ocasiones lo cocinan entero y
luego lo porcionan, ademas en los mercados de Macara
acostumbran a poner un huevo cocinado en el caldo como parte de
su presentacion.

e Picadillo: cebolla, perejil y cilantro picados muy finamente

gue se sirve sobre una sopa o preparacion.
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¢ Receta

CALDO DE GALLINA CRIOLLA

PESO
PORCION:

INGREDIENTES

Gallina (entera)
Cebolla blanca

Ajo

Mote cocinado

Arroz

Yuca

Apio

Arveja tierna
Zanahoria
Huevos
Perejil
Cilantro

sal

Comino

12

MEDIDA
CASERA
1 gallina
2 tazas
1 cabeza
4 tazas
2 tazas
2 unidades
2 ramas
1Y% tazas
1 taza
10 un
Ystaza
Vitaza
C/IN
C/N

N° PORCION

CANTIDAD

2,500
0,220
0,060
0,750
0,400
1,000
0,050
0,320
0,200
0,600
0,020
0,020

515

UNID
MEDIDA
Kg
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PROCEDIMIENTO:

1. Poner a cocinar la gallina entera con abundante agua,
condimentado con la cebolla picada muy finamente al igual que
el ajo, las ramas de apio, sal y comino, aunque estas dos Ultimas
no en abundancia, este proceso se lo hace hasta que ablande la
carne que puede llevar entre 45 minutos a 2 horas dependiendo
de la edad del ave. Si es necesario hidratar cuando se reduzca
demasiado el agua

2. Al momento que este suave el ave se coloca en este orden el
arroz y se lo deja cocinar ligeramente, luego la arveja, la
zanahoria.

3. Cuando la gallina esta lista o cocinada se la retira del caldo se
porciona, para servir una porcion por plato, se rectifica el caldo.
4. Si ya esta cocinado todo se sirve acompafado cada plato de
la yuca cocinada, el mote cocinado, un huevo y el picadillo

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal
Caldo de 61 67 29 989
gallina
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3.1.5. Sango de maiz

La caracteristica de este manjar es su espesor ya que al cocinar la
harina su densidad es mucho mayor, por su caracteristica también
lo suelen servir como un plato fuerte, también se lo elabora con
harina de mote lo cual hace que se torne de un color méas blanco,
en ocasiones se sirve con huevos cocinados y partidos con rodajas.
e Achiote: es una preparacion que tradicionalmente se la
elaboraba con manteca de chanco a la cual se le calentaba

y se le colocaba varias pepas de achiote para dar color a

las preparaciones, en la actualidad ya la venden elaborada.
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e Receta

SANGO DE MAIz

PESO

PORCION: 250 gr N° PORCION 8
MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Harina de maiz =~ 1% taza 0,375 Kg
Grasa de puerco 3 cucharas 0,080 Kg
Cebolla 1 rama 0,050 Kg
Ajo 1 cabeza 0,020 Kg
Achiote 1 cuchara 0,005 Kg
Queso 1 taza 0,200 Kg
Huevos 5 unidades 0,300 Kg
Sal C/IN
Comino C/N

PROCEDIMIENTO:

1. Realizar un refrito con la grasa de chancho, el achiote, la
cebolla y el ajo.

2. Anadir dos litros de agua y llevar a ebullicion.

3. Colocamos la harina y no la dejamos de batir hasta que espese
y se cocine, se notara un 50% de reduccion.

4. Se aumenta el queso muy bien desmenuzado y se rectifica
con los condimentos.

5. Se sirve con un huevo frito y en algunas ocasiones con
aguacate.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal

Sango 16 17 36 357
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3.2 Platos fuertes
3.2.1. Ceviche de carne

Su peculiaridad es un motivo de orgullo para Macara incluso al
punto de ser auto denominado como patrimonio alimentario de la
ciudad ya que se ha convertido en el plato insigne de la ciudad y de
la region, sus multiples formas de preparar lo han vuelto Unico y
apreciado, el ceviche de carne mas que un patrimonio es un deseo
de toda la gente de tener un representante gastronomico que
identifique a esa regidbn y a su gastronomia sus principales
ingredientes son el lomo fino —por su suavidad—, limones, cebollas,
rabanos, como partes fundamentales y como guarniciones o
acompafnamientos el canguil, camote cocinado, yuca, chifle y

tostado.

Se debe tomar en cuenta que para elaborar este plato se debi6
basar en mucho de los mestizajes que se presentan por estar
rodeado por provincias costaneras, asi como de otro pais con
culturas gastronémicas diferentes que se quiera o no influyen en
sus preparaciones y este es el caso del ceviche que tiene muchos
de los rasgos del emblemético ceviche peruano que al igual que el
macarefio su proteina también es expuesta a la acides de una fruta

para facilitar su digestion al llegar al consumidor.
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e Receta

CEVICHE DE CARNE

POPRECSI(C?)N: 350gr  N° PORCION 15
MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Lomo fino 5 libras 2,000 Kg
Cebolla 3 tazas 0,600 Kg
Limoén 3 tazas 0,700 LT
Rabano 4 tazas 0,200 Kg
Cilantro 1 taza 0,050 Kg
Canguil 8 tazas 0,400 Kg
Tostado 2 tazas 0,350 Kg
Chifles 4 tazas 0,100 Kg
Camote 4 tazas 0,800 Kg
Sal C/N
Pimienta C/N
Aceite C/N
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PROCEDIMIENTO:

1. Se corta la carne en tiras muy finas para que su parcial coccién
sea muy adecuada. Se corta la cebolla y el rabano en tiras muy
delgadas o julianas.

2. Colocar sobre la carne una buena cantidad de agua hirviendo
suficiente hasta que la cubra por completo, mas la cantidad de
carne que sal que crea conveniente de una a dos cucharadas por
kilo y se la mezcla usando ligeros apretones que ayudaran a que
se pre cocine.

3. Luego se escurre el agua, pero no se la elimina se la reserva
para hacer uso posteriormente.

4. Con el jugo de limén se bafia la carne y se la deja encurtir para
gue su fibra sea mas digerible.

5. También se encurten las cebollas con el rdbano usando el
limon que se usé en la carne.

6. Se mezcla la carne encurtida con la cebolla, el rdbano y el
perejil cortado muy finamente

7. Se aumenta el agua con que se pre cocino la carne hasta
disminuir la acides, se rectifica con sal, pimienta y se sirve
acompafado de canguil, tostado, chifle hasta camote

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal

Ceviche de 34 13 35 414
carne
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3.2.2. Seco de gallina criolla

La gallina criolla representa una parte importante en la alimentacion
de los macarefios que incluso en la cabecera cantonal todavia se
mantiene la costumbre de criarlas de forma natural usando granos
y dejandolos servirse de la naturaleza pequefios insectos esta
forma de criar a las aves es que le da ese sabor tan cotizado a las
gallinas criollas, que no solo se la prepara en seco sino en caldo,
asados como la gallina cuyada o el hornado de gallina que también
son parte de la gastronomia macarefia.

Este manjar consiste en un estofado de gallina que se lo acompana
con arroz o tallarin, asi como también lleva en su plato yuca
cocinada, guineo cocinado o al horno y ensalada fresca, estas
guarniciones no distinguen entre arroz o tallarin igual se involucran
en su presentacion.

e Gallina cuyada: es un tipo de asado que se le realiza a la
gallina a la cual se le ha macerado en el mismo alifio que
se lo hizo al cuy, se la prepara en un generador de calor que
previamente también fue usado en la elaboracion de cuyes
y de esta manera se impregnan los sabores de tan peculiar
animal.

e Guarnicion: elementos alimenticios que acompafian a una

proteina
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e Receta

SECO DE GALLINA CRIOLLA

PESO

PORCION:
INGREDIENTES
Gallina criolla

Tomate

Cebolla blanca
Cebolla paitefia

Ajo

Arroz cocinado

Tallarin listo
Yuca
Guineo
Achiote
Comino
Orégano

Sal y pimienta

440 gr

MEDIDA
CASERA
1 unidad
2 tazas
1 taza
1taza
1 cabeza
5 tazas
5 tazas
4 tazas
4 unidades
2 cucharas
C/IN
CI/N
C/N

N° PORCION

CANTIDAD

1,800
0,350
0,080
0,120
0,030
0,750
0,750
0,800
0,400
0,050

10

UNIDAD
MEDIDA
Kg
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PROCEDIMIENTO:

1. Porcionar y sazonar al pollo con sal, pimienta, comino y
orégano, dejandolo reposar por unos 30 minutos.

2. Se corta los ajos, cebollas, tomates en cuadros muy pequefios
0 brunoise fino.

3. En una olla con aceite de achiote caliente se sofrie el pollo y
sobre es el ajo, las cebollas y finalmente el tomate se los deja
que suelten los jugos naturales y de ser necesario se aumenta
un poco de agua se lo lleva a ebullicién se tapa y se deja cocinar
lentamente hasta que la carne ablande si es necesario se hidrata
con agua caliente cada vez que seque sin exagerar la cantidad
porque la preparacion se vuelve muy liquida.

4. Una vez suave la carne se rectifica de sabores se afade el
perejil y se sirve sobre el arroz pato o tallarin segun el gusto del
comensal. Y se pone guarniciones como la yuca cocinada y el
guineo verde asado.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal
Seco de gallina 57 54 85 1056
con arroz

Seco de qalllna 56 54 84 1071
con tallarin
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3.2.3. Cecina de chancho

Este manjar es popular en cada uno de los rincones de Loja por su
sabor tan atractivo que lo obtiene de su proceso de fileteado,
sazonado y secado al humo o ahumado, para luego ser hidratado
y llevado a la parrilla para servirlo acompafiado de yuca y un
encurtido de cebolla con tomate.

Macara no podia quedarse atras y ellos también lo preparan por lo
gue consta como uno de los platos tradicionales de este canton que
por tradicion se lo encuentra en casi todos los restaurantes,
mercados y lugares de paso de macara y de la provincia entera.
Encurtido: ensalada que se prepara con cebolla en tiras a la cual
se le macera con limdn, luego se le afiade el tomate, mas limén, sal

y para rectificar un poco de cilantro, perejil y aceite.

3
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e Receta

CECINA DE CHANCHO

PESO

PORCION: 380 gr N° PORCION 6

MEDIDA UNIDAD

INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Carne de cerdo 2 libras 1,000 Kg
Comino 2 cucharas 0,050 Kg
Pimienta 15 cuchara 0,010 Kg
Achiote 4 cucharas 0,100 Kg
Sal 1% cuchara 0,035 Kg
Kg
Yuca cocinada 2 tazas 0,500 Kg
Cebolla 1 taza 0,180 Kg
Tomate 1Y% tazas 0,300 Kg
Limoén 3 unidades 0,100 Lt
Aceite C/N Kg

PROCEDIMIENTO:

1. Se corta la carne en filetes muy delgados y se los condimenta
de inmediato se los lleva a secar en una camara de humo por un
dia entero.

2. Para servirlo se hidrata en abundante agua que ayuda a
eliminar el exceso de sal, llevandolo a la parrilla, para que vuelva
a ablandar.

3. Se sirve acompafiado de yuca cocinada y un encurtido de
cebolla y tomate.

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal
Cecina de 31 61 27 787
chancho
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3.2.4. Naparo de chivo

El Naparo de chivo al igual que el ceviche de carne es una
exclusividad de Macara ya que es el Unico lugar en el que se lo
prepara y esto ha hecho que se vuelvan en platos representativos
de la regién, siendo una de los manjares infaltables en los
establecimientos de todo el canton, el lugar donde mas
comunmente se lo encuentra es en el mercado centra de Macara
como todos los platos mas tradicionales de los pueblos, si una
persona quiere conocer lo que realmente come los pobladores de
una region determinad lo Unico que se debe hacer es visitar un

mercado.
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e Receta

NAPARO DE CHIVO

PESO

PORCION: 300 gr N° PORCION 10
MEDIDA UNIDAD
INGREDIENTES CASERA CANTIDAD MEDIDA
Sangre de chivo 4 tazas 1, 000 Kg
Cebolla blanca 1 taza 0,080 Kg
Ajo 2 cabezas 0,060 Kg
Manteca achiote 4 cucharas 0,100 Kg
Comino % cuchara 0,010 Kg
Orégano % cuchara 0,010 Kg
Sal C/N Kg
Tomate 1Y taza 0,350 Kg
Cebolla 1 taza 0,200 Kg
Limoén 3 cucharas 0,080 Kg
Papas 4 tazas 1,000 Kg
Aguacate 1 unidad 0,200

PROCEDIMIENTO:

1. Previo su uso se cocina la sangre a bafio de maria y se
reserva.

2. Realizar un refrito en la manteca de achiote con la cebolla y el
ajo picados muy finamente.

3. Colocar la sangre desmenuzada previamente ir mesclando
hasta que se incorporen todos los elementos

Cuando ya esta lista la sangre se puede servir de dos maneras,
mezclado con las papas 0 a estas por separado

4. Servir en el plato un encurtido y en algunos casos aguacate

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal

Naparo de 15 30 27 443
chivo

52



3.2.5. Alinado de cabeza de chivo

Su nombre puede dar a pensar cosas diferentes pero su verdadero
contenido son las visceras del chivo las cuales se cocina y sirve de
una manera muy similar a la chanfaina que se elabora de chancho
y esta con las visceras del chivo. Se volvio muy popular entre los
jornaleros o trabajadores del pueblo macarefio los cuales
aprovechaban la proteina que le pueden brindar las visceras con el
fin de continuar en las duras jornadas laborales, su forma de servir
varia dependiendo de las familias o lugares donde lo preparan,
acompafandolo incluso con el naparo de chivo, papas, motes
guineo incluso arroz. Es un plato que se ha mantenido guardado
entre las familias que lo elaboran cuando faenan a este animal, no

se lo comercializa por completo, pero, todos lo saben preparar.
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e Receta
ALINADO DE CABEZA DE CHIVO

PESO 350 gr N° PORCION 8

PORCION:

INGREDIENTES | Medida Peso en kilos | Unid medida
casera

Visceras 4 tazas 1,000 Kg

Papas 4 tazas 1,000 Kg

Cebolla paitefia 1 taza 0,180 Kg

Tomate 1 taza 0,350 Kg

Ajo - 2 dientes 0,060 Kg

Sal CIN Kg

Comino ' CIN

Perejil |

PROCEDIMIENTO:

1. Lavar las visceras en abundante agua, limoén, hierba buena,
sal.

2. Una vez bien lavado ponerlo a cocinar en agua con ajos,
cebolla y perejil.

3. Cuando ya esta suave sacarlo y picarlo muy finamente.

4. Realizar un refrito con el ajo, cebolla y tomate hasta que
caramelicen aumenta las visceras cocinadas y las papas, dejar
que se cocinen, rectificar sabores y servir

e Aporte nutricional

Plato Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal
Alifio de cabeza 28 3 32 269

Nota: caramelizar es la accion del calor fuerte que provoca
que los vegetales se tornen transparentes que es un

indicativo de que las azucares naturales se han activado.
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3.2.6 Seco de chivo

L
Este manjar al igual que muchos secos son muy populares en
todo el territorio ecuatoriano, pero este en particular raya en
la explosion de sabores por el uso de elementos como el aji
la panela, el jugo de naranijilla incluso se hace uso de la chicha
0 cerveza que le da un sabor caracteristico, Macara por su
amplia actividad econdémica en la crianza de los chivos este
plato se vuelve una preparacion casi infaltable en toda la
region que es el producto mas vendido en los mercados
locales junto a otros platillos ya mencionados.

SECO DE CHIVO
APORTE CALORICO POR PORCION: 680 Kcal

55



PESO N° PORCION

PORCION:

INGREDIENTES | Medida Peso en | Unid medida
casera kilos

Carne de chivo 2 libras 1,000 Kg

Papa 2libras 1,000 Kg

Arroz cocinado 3 tazas 0,800 Kg

Ajo 2 cabezas 0,080 Kg

Cebolla 2 unidades 0,150 Kg

Pimientos 1 unidad 0,080 Kg

Tomate 4 unidades 0,200 Kg

!\laranjllla en 1taza 0,200 Lt

jugo

Cerveza 1ltaza 0,200 Lt

Panela 1taza 0,250 Kg

Clavo de olor 5 unidades 0,002 Kg

Laurel 3 unidades 0,002 Kg

Aguacate 1 unidad 0,200 Kg

Aji 1 unidad 0,015 Kg

Perejil C/N

Sal CIN

Pimienta C/N

Comino C/N
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PROCEDIMIENTO:

1. Cortamos en cubos de tamafios medianos (3.5 a 4 cm) los
sazonamos con sal, pimienta, comino y llevamos a sellar.

2. Sobre la carne sellada colocamos el resto de condimentos y
ponemos a sellar el ajo, la cebolla, el pimiento y el tomate.

3. Dejamos que se caramelicen los ingredientes anteriores y
colocamos el aji entero sin lastimarlo para que aporte sabor no
picante colocamos la mitad del jugo de la naranjilla, la cervezay
agua hasta que cubra la preparacion, cuando ya ha empezado a
hervir bajamos la llama a un 35% tapamos y dejamos cocinar
hasta que ablande la carne.

4. Si es necesario hay que hidratar cuantas veces sea con jugo
de la naranijilla, la cerveza o agua.

5. Retiramos el aji a media preparacion y colocamos la panela
de a poco hasta encontrar el punto deseado e hidrata con el resto
del jugo, la cerveza, volvemos a tapar y que se termine la
coccion.

6. Antes de servir colocamos el perejil cortado muy finamente.
7. Para servir lo acompafiamos con arroz, papa y aguacate.

Plato Proteinas | Grasas | Carbohidratos | Kcal

Seco de chivo 29 29 69 680
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3.2.7 Chanfaina

La chanfaina es un plato popular que se sirve en toda Loja la
preparacion dista mucho de la conocida ya que una vez
cocinados los ingredientes y realizado el estofado de las
visceras estas se mezclan con el arroz y las papas, pero en
Macara se sirve acomparfado con el arroz y el mote todo por
separado. También hay que tomar en cuenta que esta
preparacion se la puede realizar con las visceras del chivo,
pero su nombre ya cambia y se las conoce como el alifio de
cabeza

CHANFAINA
APORTE CALORICO POR PORCION:
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PESO 380 gr N° PORCION | 757

PORCION:

INGREDIENTES | Medida Peso en | Unid medida
casera kilos

Visceras de | 2 libras 1,000 Kg

cerdo

Papa 2 libras 1,000 Kg

Ajo Y% taza 0,100 Kg

Achiote de cerdo | Y2 taza 0,100 Kg

Pimiento rojo 1 tazas 0,300 Kg

Cebolla 1 taza 0,100 Kg

Mani (opcional) | 1taza 0,120 Kg

Leche 2 tazas 0,250 Lt

Comino C/N

Pimienta C/N

Sal CIN Kg

Cilantro C/N

Arroz cocinado 3 tazas

PROCEDIMIENTO:

1. Lavar muy bien las visceras, incluso se puede realizar una
coccién previa eliminando el agua con la que se le hizo

2. Cocinar las visceras con agua cebolla, ajo y los tallos de las
hierbas. Hasta que estén suaves, retirarlas del liquido y cortarles
finamente, reservar una parte del caldo de la coccion

3. Realizar un refrito con ajo, cebolla y los pimientos cortados
muy finamente aumentar las visceras cocinadas, las papas
cortadas en cuadros de 2 centimetros el reservado del caldo y
agua hasta que los cubra. Y dejar cocinar hasta que las papas
ablanden.

4. se licua el mani y la leche se le aumenta se deja hervir se
rectifica y se sirve acompafiado de arroz y en algunos casos de
mote

NOTA: en Loja no se realiza este Ultimo proceso, sino que se
mezcla el arroz con la preparacion sin afadir la leche con el
mani. Y se sirve con huevo cocinado
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Plato

Proteinas

Grasas

Carbohidratos

Kcal

Chanfaina

41

14

113

757
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CAPITULO I V

Turismo en
Macara
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4.1. Investigacion exploratoria del turismo

La actividad turistica en los actuales momentos vive un marcado
cambio en lo referente a las preferencias al momento de visitar un
determinado pais, puesto que se est4d dejando de lado los
tradicionales destinos turisticos como las grandes ciudades y
monumentos, y mas bien se concentra en sitios que ofrezcan
contacto con la naturaleza y la oportunidad de relacionarse con las
comunidades para asi vivir una experiencia que les permita
conocer otra clase de culturas, en otras palabras aprovechar el
turismo comunitario.

Macara cuenta con diversos lugares turisticos que pueden ser
visitados, segun el inventario del Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural INPC, en el cantobn se registran 26 yacimientos
arqueoldgicos entre los que se destacan la presencia de petroglifos
en las parroquias Numbiaranga y Hornillos (Ordofez, 2016).

Atractivos turisticos de Macara

Macaréa cuenta con diferentes atractivos turisticos que pueden ser
visitados por propios y extrafos, entre los atractivos se destacan
los siguientes:

Balneario La Lajilla

Balneario Fondos Azules

Reserva Natural Laipuna

Reserva Jorupe

Bosque Protector Cardo Palto

Bosque Protector Jatumpamba Jorupe
Parque Amazonas

Parque Lineal Santa Marianita
Templete Maria Auxiliadora
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Rio Macara

Puente Internacional
Petroglifos de Numbiaranga
Petroglifos de Jorupe
Mirador de San Antonio

4.1.1.1. Reserva Natural Laipuna

En este lugar se puede practicar el aviturismo? ya que se pueden
observar mas de 120 especies de aves entre ellas la perdiz,
pacharaca, gallinazo blanco, perico macarefo, pericos cabeza roja;
ademas 8 especies de colibries, 39 especies de aves endémicas
(es decir solo existen en los bosques secos de Ecuador y Pert) y
finalmente 13 especies que se encuentran en especie de extincion.
Cabe recalcar que la fundacion Naturaleza y Vida es la encargada
del cuidado de esta reserva, esto con el afan de preservar las
especies de aves (Bravo, 2010).

Fuente: Iwanatrip (2024)

2 Actividad turistica centrada en la observacion de aves silvestres.
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4.1.1.2. LaLajilla

Se encuentra ubicado a 3 Km. del cantdn y es el balneario natural
mas concurrido por los turistas especialmente en las fechas de
carnaval ya que se encuentra en las riberas del rio Macara por el
sector llamado La Lajilla; de alli proviene su nombre. En este sitio
las personas preparan platos tipicos para el deleite de los
visitantes; especialmente el ceviche de carne y seco de chivo. En
el afio 2015 la actual administracion municipal desarrollo un
proyecto de implementacién de infraestructuras en el atractivo
turistico (Armijos & Mufiéz, 2022).

4.1.1.3. ReservaJorupe

La reserva es protegida y administrada por la Fundacion de
Conservacion Jocotoco, posee tres tipos de bosque debido a su
altitud, la parte alta esta cubierta de neblina que mantiene al
bosque siempre verde, mientras que en la parte media y baja se
caracteriza por la presencia de arboles como el pasallo y el
gualtaco (Ecuador Lives, 2024).

64



il A ]

Aﬁ_E-‘J’-W"

41.1.4. Fondos Azules

Se encuentra ubicado en el barrio Laguar, es un lugar de cascadas
naturales bajo un paradisiaco entorno de impresionante belleza
natural, que emerge a la superficie de un conjunto de rocas de
origen volcanico, que componen una serie de saltos de agua, en
sucesivas represas o0 cascadas naturales.
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41.15. El Resbaldn

Se encuentra ubicado en la via panamericana a 5.5 Km. de la
ciudad de Macar@, via a Catacocha. Este sector se caracteriza por
presentar o simular un resbaléon con agua el mismo que es de
piedra sélida y que brinda a quien disfruta de lo natural, una
experiencia Unica.

4.1.1.6. Parque Amazonas

Es un parque tematico dedicado al concepto ecoldgico, en este
lugar predominan las areas verdes y la presencia de agua en las
diferentes piletas. Este es un parque ideal para la reunion de
amigos y familias (GAD Municipal del Cantén Macara, 2024).




4.1.1.7. Parque lineal Santa Marianita

Es un parque tematico compuesto por una cancha sintética de uso
mdltiple, area que esta destinada a los jévenes. Ademas, tiene un
area especializada con implementacién para ejercitar a personas
de la tercera edad, tiene un area de juegos infantiles para los nifios
y nifias.

4.1.1.8. Templete Maria Auxiliadora

Se denomina asi por ser una moderna Capilla al aire libre con una
espectacular vista panoramica en honor a la Santisima Virgen
Maria Auxiliadora; es un lugar encantador rodeado de un paisaje
llamativo por un lado se encuentra la ciudad de Macara y en la
parte posterior se puede apreciar un segmento de bosque seco.
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41.1.9. Puente Internacional

Este puente es un medio para el intercambio comercial, cultural y
turistico entre el vecino pais Pera y el cantén Macar4, este atractivo
turistico es muy visitado por turistas especialmente para tomarse
fotografias y observar el rio Macara. En el afio 2012 con el objetivo
de mejorar los procesos de integracion fronteriza se llevo a cabo la
construccion del nuevo puente internacional de Macara

Investigacion exploratoria del folklore

El folklore recoge y compara los restos de antiguos pueblos, las
supersticiones e historias que sobreviven, las ideas que viven en
nuestros tiempos, pero no son de nuestros tiempos. (Bonté &
Izard, 1996) Macard cuenta con un importante patrimonio
intangible que se basa en sus costumbres y tradiciones, la
gastronomia, sus fiestas religiosas y comerciales, su feria
internacional, cultura, arte y muasica; todo esto hacen de esta una
ciudad identificada con un gran valor. (Bricefio Salas, 2010)

Las principales festividades que se celebran es la cantonizacion
de Macara el 22 de Septiembre de cada afio, mientras que la Feria
Comercial de integracion Fronteriza se lleva a cabo anualmente el
10 de Agosto. En estas ocasiones los turistas pueden disfrutar y
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observar los diferentes actos que se llevan a cabo en los
alrededores de la ciudad, pues se organizan bailes populares,
desfiles folkléricos donde participan autoridades e instituciones
educativas recorriendo las principales avenidas del cantén, donde
con la vestimenta confeccionada propia para la ocasion al compas
de la muasica danzan y alegran a los visitantes. (Ramén, 2002)

En lo referente a las celebraciones religiosas los habitantes
macarefios se caracterizan por ser muy catélicos y sus fiestas son
organizadas por los priostes (personas designadas por un
determinado grupo de personas) durante la celebracion de
semana santa algunos devotos se disfrazan de almas santas
vistiendo sabanas blancas y van alrededor del sepulcro en
procesion, cuando celebran el dia de un santo también realizan
procesiones sacando a éstos a recorrer las calles y al finalizar este
acto acuden a las afueras de alguna plazoleta para realizar las
corridas de las vacas locas(un esqueleto en madera de una vaca
llena de luces pirotécnicas que lo carga una persona) esta accion
genera diversion a los presentes.

En este cantbn es muy comidn el observar aun en las
celebraciones la quema de castillos, y la practica de juegos
tradicionales como el palo encebado, la rayuela, la organizacion
de kermeses y bazares que son donaciones de alimentos y
aminales para exhibir en una mesa y venderlas a quien ofrezca
mayor cantidad de dinero.

4.2. Fiestas tradicionales de Macara

A través de la historia, el canton Macara se ha caracterizado por
tener una poblacion muy alegre, lo que predomina en las diversas
festividades que se llevan a efecto tanto en la cabecera cantonal

como en sus parroquias. Son reconocidas principalmente las
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festividades del mes de agosto en la que se lleva a cabo la Feria
de Integracion Fronteriza y en esta se realizan actividades como
coronacion de reina, presentacion de artistas, desfiles civicos,
ferias agropecuarias, festivales gastronémicos, entre otras
actividades donde participan delegaciones del vecino pais Peru.

En el mes de Septiembre se celebran las fiestas de Aniversario de
Cantonizacién en donde, para el desarrollo de este importante
acontecimiento las autoridades organizan el pregon de fiestas por
ello las entidades educativas y demas organizaciones rinden
homenaje a su tierra en el recorrido y danzas que realizan por las
principales calles del canton, ademas el publico puede disfrutar de
actividades como el rally automovilistico, concurso de periédicos
murales, oratoria, y en la nhoche bailes alusivos a la fecha.

Las festividades de Macara, Ecuador son una muestra vibrante de
la cultura y tradiciones de esta hermosa ciudad. A lo largo del afio,
Macara acoge numerosas celebraciones llenas de mdusica, baile,
gastronomia y alegria. A continuacién, te presentamos una lista
completa de las festividades mas importantes de Macara, Ecuador

Carnaval de Macara

El Carnaval de Macara, Ecuador es una fiesta que no te puedes
perder. Durante cuatro dias, las calles se llenan de comparsas,
carros alegoéricos y musica. Esta festividad es conocida por su
alegria contagiosa y por la colorida batalla de agua y espuma que
se lleva a cabo.

Semana Santa

La Semana Santa de Macara, Ecuador, es una celebracion
religiosa muy importante para los habitantes de la ciudad. Durante
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esta festividad, se realizan diferentes actividades como
procesiones, misas y representaciones teatrales que recrean los
Ultimos dias de Jesus. Ademas, podras degustar deliciosos platos
tipicos de la region.

Fiestas de Macara

Las Fiestas de Macara, Ecuador, son una fecha especial para
conmemorar la fundacion de la ciudad. Durante estos dias, se
organizan eventos deportivos, conciertos, ferias artesanales vy
desfiles. También podras disfrutar de la comida tipica de la region
y conocer mas sobre su historia y tradiciones.

Fiesta de la Virgen de las Mercedes

La Fiesta de la Virgen de las Mercedes es una de las festividades
mas importantes de Macara, Ecuador. Durante esta celebracién
religiosa, se realizan procesiones y actividades en honor a la
virgen. Ademas, se lleva a cabo una feria popular donde podras
encontrar todo tipo de productos artesanales.

Festival del maiz

El Festival del maiz de Macara, Ecuador, es una fiesta dedicada a
uno de los productos mas importantes de la region. Durante esta
festividad, se realizan concursos de gastronomia, exposiciones de
maiz y actividades culturales. Podras degustar deliciosos platos
elaborados a base de maiz y conocer mas sobre su importancia en
la cultura local.
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Fiesta cultural con el festival de danza binacional

Uno de los festivales llenos de color en Macara, cada afio se busca
aportar con el lenguaje de integracion la cultura latinoamericana y
ecuatoriana expuesta a través de la magia de la danza.

Feria de Integracion Fronteriza de Macara

La amabilidad y hospitalidad de los habitantes de macara los ha
distinguido como anfitriones excepcionales; la feria de Integracién
Fronteriza que se celebra anualmente del 2 al 12 de agosto en
conmemoracion del Primer Grito de Independencia atrae a muchos
visitantes que acuden a este cantdn para disfrutar y participar en
una de las festividades mas destacadas del pais.

Durante el desarrollo de esta feria se llevan a cabo exposiciones
agricolas y pecuarias, tecnologicas, empresariales y comerciales
en instalaciones de instituciones de educacién bésica y superior.
Ademas de ello, se organizan actividades deportivas, asi también
carreras de karting y los tradicionales coches de madera.

Festividades Septembrinas.
Del 15 al 24 de septiembre se desarrollaran varias actividades
sociales, culturales, religiosas y de emprendimiento, encaminadas
a celebrar los afios de cantonizacion de Macara.

o 22 de septiembre
La cantonizacién de Macara.

o 27 de septiembre

Parroquializacion del Canton Macara desde 1902.
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4.3. Calendario de fiestas tradicionales cantén Macara

CELABRACION FECHA
Fiesta de la Cruz La Victoria 3 de mayo
Fiesta de San Antonio 13 de Junio
Fiestas de Parroquias 20 al 22 de julio
Feria de integracion fronteriza 10 de agosto
Fiesta de Cantonizacién de Macara 18 al 22 de septiembre
Fiesta de parroquializacion La Victoria 24 de septiembre
Fundacién de Macara 1 al 4 de octubre
Fiesta de la fundacion de Macara 26 de octubre
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