El Telégrafo Programa “Déjame Contarte”
Programa No.

SABORES DEL ECUADOR CON HISTORIA

RECETA: EL LOCRO DEL PATRON GALITO

Ingredientes:

Ingredientes

4 libras de papas chugchidas

3 tazas de leche

2 tazas de caldo de vegetales

1 aji blanqueado y cortado en juliana fina (hervido sin semillas)
1 taza de nata o crema

2 cucharas de cilantro picado finamente

2 de tripas lavadas con albahaca enjuagadas y cocidas
2 taza de mantequilla

4 cucharas de aceite

1 cuchara de alifios molidos

1 cuchara de ajo

2 ramas de cebolla blanca picada

1 aguacate

> taza de queso cortado en dados pequeinos

Sal pimienta y comino.

PREPARACION EN 5 PASOS

1.- Lave y pele las papas, manténgalas en agua hasta el momento de utilizarla en
la preparacion.

2.- Ponga un recipiente de fondo grueso al fuego con el aceite, la cebolla, el ajoy
los alifios, deje sofreir y agregue las tripas, mantenga unos tres minutos y retire
todos los ingredientes en otro recipiente y reserve.

3.- Ponga en el recipiente que salteo las tripas el caldo de vegetales, la leche y
cuando hierva agregue la mitad de las papas y deje que se cocinen hasta que se
disuelvan, adicione la crema y rectifique con sal pimienta y comino sal pimienta y
comino.

4.- Adicione el resto de las papas, deje que se cocinen a fuego moderado hasta
que estén suaves, moviendo continuamente para que no se pegue en el fondo ya
que la sopa debe estar espesa.

5.- Ponga a calentar las tripas y agregue la mantequilla y el cilantro, rectifique con
sal. Sirva los platos colocando una porcion de tripas en la superficie y decore con
el aji, los dados de queso y el aji blanqueado

BENEFICIOS DEL CONSUMO DE LAS TRIPAS Y DE LA CREMA DE LECHE O
NATA:

Las tripas contienen actina, miosina, elastina, contiene la coenzima Q10, buena
para dar energia, beneficiar las funciones cardiacas y prevenir la degeneracion
macular (ojos), ademas la crema de leche también es rica en vitamina A, de hecho
este producto lacteo supera casi seis veces el contenido de la leche entera de la
que procede. Su aporte mineral en la nata destaca la presencia de fosforo, pero



también en menor proporcion y el calcio un elemento indispensable para la salud
de los huesos.

TIPS DE GASTRONOMIA

Es necesario colocar las papas para la realizacion del locro en dos fases, la
primera parte se pone al principio para que al disolverse den espesor a la sopa,
y la segunda parte para que mientras se va preparando el locro al final, tengan
presencia en la elaboracién.

Decia el creador de la receta que debia prepararse con Is papas chugchidas,
porque en las papas pequeiias se concentra el sabor del tubérculo, ademas de
que le finura y distincion a la sopa por el atractivo del tamaifo de cada papa.

Las papas deben ser pequeiias porque para comer hay mayor facilidad de llevar
el bocado a la boca, sin el temor de que se derrame en su trayecto

CONSEJOS Y SUGERENCIAS

Se aconseja utilizar en esta sopa el queso de hoja, que se hace en la hacienda
Zuleta ya que tiene cierta similitud con el queso mozarella, que al contacto con
el calor del locro empieza a derretirse y es una atraccion visual ver como se va
extendiendo antes de llegar a la boca.

HISTORIA DEL LOCRO DEL PATRON GALITO:

Galo Lincoln Plaza Lasso de la Vega nace en Nueva York, 17 de febrero de 1906 y
fallece el 28 de enero de 1987) fue un politico y diplomatico ecuatoriano,
presidente de la Republica del Ecuador entre el 1 de septiembre de 1948 y el 31 de
agosto de 1952 y secretario general de laOrganizacion de Estados
Americanos (OEA) desde 1968 a 1975. Fue ademas alcalde de Quito en 1937,
embajador del Ecuador en los Estados Unidos de 1944 a 1946 y firmante de la
carta de la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) en 1945.

Heredero de dos de las familias mas opulentas del pais, fue propietario de
extensos latifundios en la Sierra ecuatoriana, entre estos la Hacienda Zuleta, en la
provincia de Imbabura, en donde pas6 buena parte de su vida y fue conocido por
los indigenas como Patron  Galito. Politicamente, fue adversario del
presidente José Maria Velasco Ibarra

Durante su permanencia de siete afilos como Secretario de la OEA, se dio un caso
curioso que muy pocas personas conocieron, que el Patron Galito invité a los
Diplomaticos de diferentes paises a disfrutar de un dia de locro en la Hacienda
Zuleta y les comunicé que dada la amistad entrainable que existia, le iba a preparar
él personalmente el locro de tripas, por lo que los invitados aceptaron y en una
reunion muy informal hicieron un dia de campo y observaron como este
diplomatico de carrera era un apasionado de la cocina.

Al terminar de comer en la sobre mesa hubo un aplauso rabioso de felicidad por
el dia en que se dio este encuentro y acto seguido le nombraron el segundo
Parmentier, porque habia rubricado la finura y exquisitez de la papa, y procedieron
dias después a entregarle un acuerdo de estos personajes al seior Galo Plaza
Lazzo, por ser un Gastronomo Ecuatoriano de tanta valia en el mundo de los
Sabores de este pequeiio pais llamado Ecuador.



Debido a que fue hijo del General Leonidas Plaza Gutiérrez, nacié en New York
durante el exilio de su padre, por eso la politica no formoé parte de su vida juvenil
y de manera indirecta solia decir cuando era joven, que consideraba a la politica
como «un deporte de golpes bajos». Aios mas tarde, decidié incursionar y
participé en una contienda politica que lo llevé a la concejalia municipal a los
treinta anos, y posteriormente como presidente del Consejo Municipal de Quito.

Posteriormente fue nombrado por Aurelio Mosquera Narvaez Ministro de Defensa,
teniendo un papel decisivo en la disolucion de la nueva Constitucion no
promulgada en 1938. Fue elegido diputado por Pichincha en 1946, puesto que lo
llevo a la presidencia. Al terminar su mandato fue enviado de las Naciones Unidas
para mediar los conflictos en Africa y Chipre. Fue candidato presidencial por el
Partido Liberal en las Elecciones presidenciales de Ecuador de 1960 perdiendo
ante Velasco Ibarra. Su cargo mas importante fue asumir la Secretaria General de
la Organizacion de Estados Americanos en el afio 1968.

Hubo dos pasatiempos que ocuparon la vida y la pasion de Galo Plaza Lasso: los

deportes y los toros. Sobre el primero, desde su juventud practicé muchos
deportes en la escuela y el colegio Americano, desde el futbol cuando jugaba en
el Club Benalcazar hasta los deportes olimpicos por lo que cooperé para que se
construya el estadio Olimpico Atahualpa, y el futbol americano que practico
durante sus estudios universitarios en Estados Unidos. También fue dirigente
deportivo. Por otro lado, su aficion por los toros lo motivé a impulsar la
construccion de una plaza de toros. Era asiduo espectador de las corridas desde
las pequenas realizadas en el campo y su hacienda como en la ciudad durante las
fiestas de Quito.



