I

VIERNES 25 DE ENERO DE 2019 WWW.HERALDODEMEXICO.COM.MX NUEVA ERA / ANO.02 / NUMERO 627

ELHERALDO

M E XICO

SENALGOURMET

Pati Jinich /(

LA CULTURA
GASTRONOMICA -
MEXICANA DESDE | e

LA TELEVISION N

FOTO: LESLIE PEREZ

#OPINION #CRISIS

ILUSTRACION: DANEL RAZO
ALHAJERO

o VISLUMBRAUNTRI
CONMAS NATURALIZADOS
S EN QATAR 2022
. DEMEXICO

CONTRABANDO
Y TRAGEDIA

NOMBRES,
NOMBRES
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GASOLINA. PIDE ENDEREZAR EL CAMINO

¢ EN HUAUCHINANGO Y TULANCINGO,
PELIGRO "AUTOS BOMBA" RECORREN LAS CALLES
VENDIENDO HUACHICOL A$12 EL LITRO
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SU ENTUSIASMO POR LA COCINA
COMENZO A LOS 10 ANOS, AHORA,

LA CHEF PATI JINICH CONDUCE UN
PROGRAMA DE TELEVISION, EN LA CADENA
PBS AND CREATE TV EN ESTADOS UNIDOS,

DONDE PROMUEVE LAS BONDADES

DE LA GASTRONOMIA NACIONAL
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Frenwios lmagen,
tarmbien gano un
Ervrny por Anfilvion
Cullinario Sobve-
Saliende Y por Sevie
Culinaria
Sobvesaliende.
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o CON SIETE CAPITULOS EN TV-SOBRE
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laedadde10afios la
chefPatilJinichdes- -
cubrié lo que mar-
caria su carreray su -
vida, "tenia mucho
: entusiasmo por la
- .cocina y queria compartirlo con
- todos".Sinembargo; noeligié en
- un principio la gastronomia, sino .
" que se dedicé al analisis politico
AL que posteriormenteintegréasus
4 '_'.‘:A,.':;:- o _|nvest|gaC|ones sobre la comida
s mexicana que hoy transmite en
su.programa de television Pati’'s
Mexncan Table en la cadena PBS
and Create TV en Estados Uni-
. dosyenotros paisescomoIndia,
" Poloniay Australia.
. "Una vez que me cambié de
carrera, empecé a escribir sobre
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comidamexicanayadarclasesde
regiones culinarias, me di cuenta
de quelas clases eran bien recibi-
das, yaque jtodos quieren tacos!,
posteriormente me comenzaron
a invitar a programas de televi-
sion a dar recetas y hablar sobre
la comida mexicana, asi fue que
un dia recibi la invitacion para
armar mi propio programa, pre-
senté el proyecto y lo aceptaron,
debo confesar que no fue nada
facil por los estereotipos que se
tienen hacia los mexicanos, pero
hoy puedo decir que es el trabajo
de mis suefios”, conté.

Para la chef Pati, ésa fue la
oportunidadideal parahacer pro-
mocién sobrela culturamexicana,
sus destinos e ingredientes y asi
daraconoceralmundolarealidad
de la comida nacional y no como
se ha estereotipado.

“Antes de mi programa es-
cuché a mucha gente decir que la
comida mexicana era grasosa o
que toda era picante, pero no es
asi, seencuentraentrelas mejores
del mundo yeso es algo que quise
transmitir al publico”, explico.

Desde 2011, es la figura del
programa Pati’s Mexican Tabley,
desde entonces, hagrabado siete
episodios de platillos de distintas
regiones de México, el tltimo fue
en Baja California.

"Cada episodio es como contar
un cuento, me permite conocer
lugares, gente eingredientes, en
los que me inspiré para ofrecer
herramientas al publico para que
ellos las usen en su hogar. En la
ultimatemporada, grabamos en
lafrontera, paramostrarlacomida
y dar un mensaje a los estadou-
nidenses de lo que ocurre de ese
lado, del lado mexicano, donde
la gente trabaja y se esfuerza a

diario”.

La chef Pati Jinich viene de una
familiaque amala comida, incluso
sus hermanas se dedican alare-
posteriay ala comidasaludable.
"Vengo de unafamiliade mujeres,
somos cuatro hermanas, asi que
cuando nos reunimos, no habla-
mos del marido o de la vecina,
sinoderecetas nuevasque hemos
experimentado. Tengo muchos
recuerdos de mi infancia al lado
de ellas yde mi madre justoenla
cocina, con ellas experimenté con
los ingredientes”.

Su recuerdo mas claro sobre
su gran entusiasmo por la coci-
na es de cuando tenia 10 afios y
su mama le encargé cuidar unos
huevos, pero ella queria ponerle
sutoque, asique agregé especias,
"como erade esperarse, el resul-
tado fue unamezclacasinegraque
nadie se comid, desde entonces
aprendi que tenia que controlar
mis emociones al cocinar”.
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DASTA PICANTE. -

CON SALSADE —
CHORIZO Y ALMEJAS

#VINODELASEMANA

MALLEOLUS

VINO TINTO DE LA BODEGA EMILIO
MORO, LA CUAL FUE FUNDADA EN
1987, EN PESQUERA DE DUERO,
CONOCIDO TAMBIEN COMO LA
MILLA DE ORO DEL VINO POR LA
CALIDAD DE SU TIERRA.

DRESIMO L0 QUE
IAY EN MEXICO Y
ME CONECTO CON
LA GENTE. SIENTO
QUE CONSTRUNG
ALG0 COLECTIVO
Y ME DA OhedLL0"

DEBEN TENER

UNA- HISTORIA
QUE CONTAR,
DESARROLLAR

S\ PERSONALIDAD,
TENER
EXPERIENCIAS”

CHEF

et

Porciones: 4-5

Esta receta se ha convertido en mi pasta !
favorita. La ingpiracion fue mi viajg ala A
peninsula de Baja California para f|lm§r'lla

nueva temporada de mi se_rie de tel,ewsuon, )
Pati’s Mexican Table. Mé sorprendi de la glran 1
libertad que tienen los' chefs en esa zona para
combinar el mar y la tierraen sus platillos. v

f \'o'

) ntaredimf es

o5 docenas de almejas pgqueﬁas.

o4 cdas de aceite de oliva, divididas.
#250g de chorizo; sin piel y picado.

o] taza de cebolla blanca picada.

o5 dientes de ajo, prensados o picados.
o2 chiles de arbol, sin talloy picados.

o 1 taza de cerveza clara.

¢1/2 cda de sal.

o] lata de 840g de tomates triturados.
o2 cdas de pasta de tomate.

ol cda de miel.

#500g de espagueti.

2 cdas de cilantro fresco picado.

2 cdas de perejil fresco picado.

elabovacion

Enjuagar y tallar las almejas bajo eI'
echorro de agua fria, revisar que est'en
cerradas y completas. Tirar las que esten
abiertas o rotas. Escurrir.

En una olla grande, calentar dos
(Zocucharadas de aceite de oliva a fue.go
medio-alto. Cuando esté caliente, ainadir
el chorizo, desmenuzar con dos cucharas
o espatulas de maderay dorarl? durante )
cuatro minutos. Retirar el chorizo del sarten
con una cuchara con ranuras'y colocarlo en

un recipiente.

Agregar las dos cucharadas de )

eaceite restante a la grasa que solto
el chorizo en el sartén y reducir el fuego
a medio. Agregar la cebolla'y revolver
constantemente, acitronar durante un Par
de minutos. Afiadir el ajo y el chile de arbo!
y cocina durante un minuto, hasta que el ajo
suelte el aroma y el chile de arbol se empiece
a dorar. Verter la cerveza, aﬁadir.la sal y una
vez que la mezcla empiece a hervir, agregar
las almejas. Dejar que hierva otra vez, tapar
y cocinar de 6 a 7 minutos, hasta que las
almejas se abran.

IS 1 RN S AR SRR
Quitar la tapa y retirar las almejas,
*oincluso las que se hayan salido de las |
conchas, con una cuchara con rant.'|ra<.'s. Subir
el fuego a medio-alto y cocina el liquido
de 6 a 7 minutos, para que hierva fuerte y,
el alcohol se evapore. Aiadir los tomatfas
machacados, la pasta de tomatey la miel.
Revolver, reducir el fuego a bajo, tapar
y cocinar de 10 a 12 minutos, revolver la
mezcla una vez.

Mientras, en una olla hervir agua con
5 osal. Cocinar el espagueti hasta que este

al dente.

L 000 AT TN Ay SN DR S S
Quitar las conchas a unas tres docenas
ede almejas y tirarlas. Destapar la olla.
con la salsa y agregar el chorizo'y las almejas
con y sin concha. Mezclar bien.

Afadir el espagueti a la salsay
erevolver para que se cubra con la salsa.
Pasar la pasta a un platén, adornar con el

cilantro y el perejil.

2 Servir.
[ ]

La palabra Malleolus proviene del
latin y significa majuelo, forma de
denominar a los vifiedos de esta

region.

VISTA

oDe color picota
madura por su
tono rojo oscuro.

NARIZ

oSu aroma

es intenso,
predomina la
fruta negra en
confitura, notas
balsdmicas

y maderas
aromaticas.
También se
distinguen notas
especiadas de
clavoy café.

e Uva: Tinto fino.

BOCA

eTiene sabor
potente y
concentrado con
gran equilibrio.
Al finalizar el
trago, aparecen
de nuevo los
especiados, la
fruta negray

las maderas
aromaticas. El
paso por boca es
aterciopelado.

MARIDAJE
eldeal para
acompafiar con
lech6n asado,
arroz con carne,
guisos de caza
mayor y magret
de pato.

o Grados de alcohol: 14%
o Elaboracién: 14 meses en barrica de

roble francés.

PRECIO:
MIL PESOS.

PUNTO DE VENTA:
TIENDAS DEPARTAMENTALES.
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