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Pizza en Chile: mas que un plato,
va es una deliciosa tradicion en nuestras mesas

Aunque hoy en
Chile celebremos
las ricas pizzas,
seamos honestos:
icualquier dia es
perfecto para
disfrutar de este
manjar! Ya sea
para un almuerzo
rapido, la clasica
“once” con
amigos o esa
noche de
peliculas, la pizza
siempre es una
opcion ideal y
consentida por
todos.

o hay duda: Chile esun
pais de pizza lovers. En
las tltimas tres déca-
das, este plato redon-
doy horneado haconquistado un
lugar privilegiadoen nuestra die-
ta. Desde las grandes cadenas
hasta los pequeiios locales, pa-
sando por los restaurantes gour-
met, el delivery, los supermerca-
dos e incluso la comodidad de
nuestro hogar, la pizza esta pre-
sente en cada rincon. De hecho,
somosuno de loscinco palses que
mas consume pizza enel mundo.
Pero, ¢de donde viene este deli-
cioso inventa? Su historia se re-
monta a la antigua Roma, don-
de ya se preparaban panes pla-
nos con hierbas y aceite. Sinem-
hargo, fue en el Napoles del si-
gloXVill donde la pizza se popu-
larizé entre las clases trabajado-
ras. La “pizza marinara”, con su
sencilla pero deliciosa combina-
cidn de ajo, orégano, aceite de
olivaytomate, era la estrelladel
momento.
Elgransalto llegd en 1889, cuan-

do el pizzero Raffaele Esposito
cred laiconica “pizza Margarita”

parala reina Margarita de Saboya.
Con sus colores que evocaban la
bandera italiana (Mozzarella, to-
mate yalbahaca), se convirtié rapi-
damente en un simbolo culinario.
La pizza notardd en cruzar fron-
teras. Afinales delsiglo XIX, Ile-
g6 a América de la mano de los
inmigrantes italianos, adaptdn-
dose a los gustos locales en ca-
da destino. En Chile, aterrizo a
principios del siglo XX, también
gracias a la inmigracion italiana.
Aqui, la pizza se adapto a nues-
tro paladar, incorporandoingre-
dientes tan nuestros como el ja-
mén, el pina e incluso la longa-
niza. Asi, surgieron pizzerias lo-
cales, y preparar pizza en casa
se volvid una tradicién familiar,
antes de que las grandes cade-
nasinternacionales llegaran a
mediados de los 90.

En2017 launesco ledio unmere-
cido reconocimiento, declarando
la pizza napolitana como Patri-
monio Cultural Inmaterial de la
Humanidad. Un tributo a suim-
portancia social ya comosu arte
culinario se transmite de genera-
cidn en generacion.

Aportea lafelicidad
Jemina Llanque, fundadora de
Pizzario, cuenta que “hay estudios

que muestran que la pizza activa
los centros de placer del cerebro
gracias a su combinacion de car-
bohidratos, grasasy proteinas, ele-
mentos que estimulan la produc-
cidnde dopamina, que es laque se
encarga de hacernos sentir placer
y recompensa”. Asimismo, investi-
gaciones de la Universidad de Mi-
chigan han identificado a la pizza
como uno de los alimentos mas
adictivos debido a la caseina pre-
sente en el queso, una proteina que
libera compuestos gue generan
sensacion de bienestar.

Suma la experta que “hay un estu-
dio realizado por la marca DiGior-
no en Estados Unidos, que reveld
que el aroma de una pizza recién
horneada puede aumentar la feli-
cidad enun 24%, mientras que ver-
la y comerla mantienen la sensa-
cion de placer en niveles elevados”,
Es decir, el simple acto de esperar
una pizza ya nos hace mas felices.
Agregallanqueque“lapizzaseha
convertidoenun infaltable de reu-
niones familiares, encuentros con
amigos y celebraciones especiales.
Segun cifras del sector gastrondmi-
€0, SU consumo ha crecido expo-
nencialmente en los Gltimos aros,
con una fuerte preferencia por las
versiones artesanales y con ingre-
dientes locales”.

Consejos de experta

Elafio pasado DanielaZifiigalogrd convertirse enlaprimeracompa-
triota,enla primera sudamericanay en la primera mujer en quedar-
se conlacoronadel Campionato Mondiale del Pizzaiuolo Trofeo Ca-
putoen suversién21a.iY nada menosque enlamismisima Halia!
“Recibir el premio como campeona mundial de pizza napoletanafue
un antesy un después. No solo me abrid puertas, sino que también
validd afios de trabajo silencioso, de estudio, de ensayoy error,y de
creeren ina forma muy auténtica de hacer pizza', precisa Daniela.
Alahora de elegir-una pizza, aconseja: “Lo primero es saber qué es-
tas buscando como comensal. Hoy existen muchos estilos de pizza
y cadauno responde a1na experiencia distinta. Si alguien quiere una
pizza muy contundente, crocante, cargada de quesoyy salsa, proba-
blemente estd busca ndo una pizza americana o estilo-cadena, que
esmds rapida, mas intensa y pensada para saciar el hambre de for-
mainmediata: En cambio, si lo que buscas es una experiencia mas
‘autésitica, con sabores equilibrados y una masaliviana, Ia pizza na-
poletana es ef camino. Es una pizza que se horneaa altisima tempe-
raturaen homo a lefia, con ingredientes frescos y cuidadosamente
elegidos. Su masa tiene una fermentacion larga, lo que la hace mu-
cho més digestiva, y estd pensada para comer bien, saborear cada
bocadoy disfrutar de un momento especial, més que paraquedar re-
ventade'de comida’. ol

Daniela es duefia de MASSA mia, en Dofiihue, Regionde O'Higgins,y
esta por inaugurar un segundo local enun lugarque prontodarda
CONOCET.

“EnMASSAmia estamos explorando sabores que nacendirectamen-
tede la cocina clasica de Napoles. Mas guie ‘inventar} lo que hacemos
esrescatar recetas tradicionales y reinterpretarlas enformato pizza.
Porejemplo, hoy tenemos una pizzainspirada enla auténticalasafia
de melanzane, una preparaciénabase de berenjenas que llevacapas
de sabory muchahistoria. Llevamosesos mismosingredientes a una
pizza,respetando su esencia. También incorporamos otrareceta cld-
sica, las albondigas al pomodoro, que preparamos como se harianen
casade unanonna napolitana. Cocinamos un ragii de tomate duran-

.. tealmenoscincohoras, paraluego usar esasalsaen lugar del pomo-

doro fresco tradicional.Y sobre esa base, agregamos nuestras pol-
pette caseras, logrando unapizza profunda en sabor y cargadade
tradicion’.

Aiiade que" adems, estamos desarrollando pizzas fritas, que son par-
tefundamental del street food napolitano. Es otraforma auténtica de
disfrutarla pizza, con masas suavesy rellenos contundentes, siem-
pre coningredientes fieles alatradiciéndel surde Halia. Enresumen,
buscamos innovar sin fraicionar el aima dela pizza napoletana’.
Concluye diciendo la experta que "entonces, a la hora de elegir una
pizza, hay que fijarse en eso, en el estilo,enlos ingredientes, en lama-
sa, encomo fue cocinada, Y también en si el lugar respeta lo que di-
ceofrecer. Porque deirds deuna buena pizza hay téenica, tiempo, co-
nocimientoy,sobretodo, unaintencién. Ennuestrocaso,en MASSA

-, mia,esaintencidn es honrar la tradicién de Napoles y ofrecer una

pizzahonesta, hecha con carifio y mucha dedicacion’”.




