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Peter Meehan

On Peter: Willard Glasses, hort leeve Jasper hirt, cho Pocket Tee, Wave Pant

To sa that Peter Meehan has influenced the wa we think aout food is a it of an

understatement. For the past six ears, this James eard Award-winning food writer has helmed

the indie food magazine Luck Peach (a collaoration with David Chang of Momofuku), a

pulication that’s pushed the envelope on food journalism and the relationship etween chefs

and writers – all without taking itself too seriousl.
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And that’s who Peter is, too. He’s someone who can pull out old editions of indie mags like Wet

and the eastie os’ Grand Roal from his extensive collection, or share his thoughts on the

Misono cleaver hanging on his kitchen wall – expertl, et unpretentiousl. And although we met

Peter right at the moment when Luck Peach announced that it would e closing its doors, due to

creative differences, we still had a chance to chat with him aout his creative process. We also

learned how to make a classic Luck Peach dish, perfect for a summer dinner part – the

Chineas Cucumer alad.

teven Alan: o going from the New York Times to starting up our own thing – what was the

impetus there?

Peter Meehan: Well, m work at the Times was freelance, so that was an awesome jo ut it

wasn’t like a paing-m-taxes-on-time kind of jo, so I left. And that’s when I met Dave [Chang].

Momofuku was ver exciting at the time, and I just wanted to know how to cook a lot of that food,

so we wrote that cookook, started writing other cookooks, and then we did a television show

that ecame Mind of a Chef.
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On Peter: Willard Glasses, Cadet hirt, Wave

Pant

A: Is there a certain wa ou come up with ideas for these different articles and different stories

that ou’re running?

P: I come up with a list of ideas and start talking aout them, and then we tr to find the landest

possile topics in food – like we just did a chicken issue, right? We think aout it this wa – how

do we do a chicken issue that’s weird, interesting, and engaging and tells ou things ou might
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not know aout chicken? That was an interesting challenge, and so was the issue we’re working

on now, which is the uur issue – which is a terrile idea for a food magazine –

A: – a terrile idea in retrospect or a terrile idea that ou thought could e interesting?

P: No, it was appealing. I’m from the suurs; lots of people are from the suurs. I didn’t have

Chinese food until I started dating m wife [Hannah Clark], and she started taking me to haze me.

It just wasn’t what I grew up with. For this edition, we think aout what suurs meant then, what

suurs mean now, ut it’s a funn thing ecause smart writer tpes that I’ll talk to will e like,

“The suurs, that’s fascinating. ut what does that actuall mean?” It’s a fun puzzle to reach out

to writers who are from the suurs, who live in a cit that has a suur we want to know more

aout or academics who have written on the suject and tring to figure out how to piece it all

together into a food magazine format. o, we take a reall oring thing and figure out how to

make it interesting, or take a complex suject that’s not reall literall connected – or usuall

associated with food – and figure out how to make a food magazine out of that.
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A: Do ou ever do these things and think aout them after like, “Wh were we thinking aout

that? That was actuall a ad idea...now we have to make this thing sound interesting.”

P: o often. Constantl. The uur issue definitel had some moments of that, ut then finall

has coalesced. You don’t reall know until it’s coming together, until the last couple weeks with

the laout, design, and the overall feeling that it’s working.

A: Are there an restaurants that ou’re planning to go to right now, or an new/good ones

ou’ve gone to recentl?

P: Woo’s Wonton King is the onl place that we’ve een going to, on the regular, latel ecause

it’s fun to have a reliale Cantonese place that we have a relationship with – and the’re cool with

the kids and ring them dessert. Also, Contra. Wildair is their wine ar, that everone loves, ut

ecause I’m old and I sit and it needs to e quiet, Contra is where I like to go if I’m going to a

usiness dinner. It’s totall the joint – their food is incredile and super inventive and their wine is

natural and amazing.
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Chineas Cucumer alad 

Makes aout 2 servings, easil multiplied.

1 talespoon Chinkiang vinegar 

1 teaspoon ichuan chili oil 

1 teaspoon sesame oil 

1 teaspoon turinado sugar 

1/4 teaspoon kosher salt 

3 Persian or Kir cucmers or 1 nglish cucumer 

1 teaspoon toasted sesame seeds 

2 talespoons crushed roasted unsalted peanuts 

2 talespoons cilantro leaves

1. Whisk together the vinegar, chili oil, sesame oil, sugar, and salt in a medium owl until the sugar

dissolves. et the dressing aside.

2. Halve the cucumers lengthwise. (If using nglish cucumers, remove the seeds with a small

spoon and discard.) et them cut-side down on a cutting oard and lightl smash them: Give them

a couple angr thwaps with the side of a cleaver (or a large chef 's knife) until the cucumers
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crack in a few places. (For less drama, just press down on them with the side of the knife.) Cut the

aused cucumers crosswise into 3/4-inch-thick half-moons.

3. Toss the cucumers in the dressing, portion them out onto plates, and top each serving with

sesame seeds, peanuts, and cilantro.

We're giving awa a zine for each interview in our Chef eries! Pick one up with an in-store

eewear purchase at teven Alan Trieca and teven Alan Chelsea!
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HAV QUTION? W'D LOV TO HLP. 

CALL U: 877.978.2526 

MAIL U: ORDR@TVNALAN.COM

tel:877.978.2526
mailto:orders@stevenalan.com

