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Navidad se acerca, y la llegada de diciembre nos recuerda que en el mundo nada se mueve sin la voluntad de Dios y que la fiesta y la alegría deben darse en comunión con la familia y recordando nuestras tradiciones.

Precisamente una de ellas es el tamal. Quizás usted sea de esas personas que gusta de hacer sus propios tamales, en casa, en compañía de su familia y con su toque personal. Por eso aquí le ofrecemos unos consejos para que sus tamales sean un éxito, comenzando por la compra de sus ingredientes.

Comencemos por las hojas, en el mercado existen dos tipos, las soasadas y las hervidas. Las primeras  al pasarlas por el fuego y evitar el agua, pueden mantenerse un poco más en buenas condiciones en el estante o anaquel del mercado o el supermercado; las hervidas por su parte, deben manejarse con mucho más cuidado, pues deben permanecer siempre en refrigeración para garantizarle al consumidor su frescura y evitar la formación de hongos y manchas.

De cualquier forma, las hojas deben revisarse bien antes de comprarlas, pues pueden contener moho o manchas de enfermedades del banano. Desenrolle las hojas y revíselas pues algunos comerciantes incluyen pedazos de hojas, cortes pequeños o tiras despedazadas para hacerlas pesar más. Lo importante es comprarle a quién usted le tiene más confianza.

En cuanto a la masa, puede ser que le apetezca el maíz cascado o la harina de maíz. En el primer caso, antes de comprar masa molida, asegúrese que esta tenga un color blanco y que no tenga manchas, huélala, si le percibe un olor agrio no la compre y si puede pruébela para asegurarse. Si compra el maíz seco, entonces revise que no presente moho u hongos y que por supuesto no tenga gorgojos o algún otro animalito indeseado.

 Recuerde comprar siempre con paciencia, así se garantizará que sus tamales lleven siempre todo el amor para su familia y amigos.
Si por el contrario desea comprar harina de maíz para hacer sus tamales, fíjese bien en la fecha de vencimiento y mucho más si están en oferta los paquetes.  De igual forma, hágalo con el arroz, y cualquier otro ingrediente que compre empaquetado.

Por otra parte, la carne debe estar siempre fresca y con una sana coloración, no debe poseer olores extraños, manchas o laceraciones, y fíjese bien que el corte por el que esta pagando sea exactamente lo que le den. Algunas piezas de carne ya vienen empacadas, en estos casos revise la fecha de vencimiento.

El pabilo es indispensable para el éxito de sus tamales, pues si el tamal se estalla en el momento de la cocción, puede deberse a un pabilo de mala calidad o muy delgado, busque siempre pabilos gruesos y resistentes, de manera que el tamal no se estropee al momento de hervirlo.

Por último, en el mercado ya los tamales se venden hechos, algunos preempacados, para estos busque la fecha de vencimiento, si no asegúrese que estén en refrigeración y/o que sean frescos, de esta manera se asegura el bienestar de su familia. Si tiene consultas sobre precios de tamales o desea encargarlos, no dude en llamar al 244-2126.

