
Pizza en Chile: más que un plato, 
ya es una deliciosa tradición en nuestras mesas 
Aunque hoy en 
Chile celebremos 
las ricas pizzas, 
ESTAS 
¡cualquier día es 
perfecto para 
disfrutar de este 
MEME CI TS 
para un almuerzo 
rápido, la clásica 
“once” con 
EEN 
noche de 
POICMECRENTE7E1 
siempre es una 
opción ideal y 
consentida por 
todos. 

hay duda: Chile esun 
país de pizza lovers. En 
las últimas tres déca- 

das, este plato redon- 
doy horneado haconquistado un 
lugar privilegiado en nuestra die- 
ta. Desde las grandes cadenas 
hasta los pequeños locales, pa- 
sando por los restaurantes gour- 

met, el delivery,los supermerca- 
dos e incluso la comodidad de 
nuestro hogar, la pizza está pre- 
sente en cada rincón. De hecho, 
somosuno de loscinco países que 
más consume pizza enel mundo. 
Pero, ¿de dónde viene este deli- 
cioso invento? Su historia se re- 
monta a la antigua Roma, don- 
de ya se preparaban panes pla- 
nosconhierbas y aceite. sinem- 
bargo, fue en el Nápoles del si- 
gloXVIII dondella pizza se popu- 
larizóentrelasclases trabajado- 

izza marinar 
sencilla pero deliciosa combina- 
ción de ajo, orégano, aceite de 
dlivaytomate, erala estrella del 
momento. 

El gran salto legó en 1889, cuan- 
do el pizzero Raffaele Esposito 

creó la icónica “pizza Margarita” 

paralareina Margarita de Saboya. 
Con sus colores que evocaban la 
bandera italiana (Mozzarella, to- 

La pizza no tardó en cruzar fron- 
teras. A finales del siglo XIX, lle- 
gó a América de la mano de los 
inmigrantesitalianos, adaptán- 
dose a los gustos locales en ca- 
da destino. En Chile, aterrizó a 
principios del siglo XX, también 
graciasala inmigración italiana. 
Aquí, la pizza se adaptó a nues- 
tro paladar, incorporando ingre- 
dientes tan nuestros como elja- 
món, el pino e incluso la longa- 
niza. Asi, surgieron pizzerías lo- 
cales, y preparar pizza en casa 
se volvió una tradición familiar, 
antes de que las grandes cade- 
nas internacionales llegaran a 
mediados de los 90. 
En2017, la Unesco le dio un mere- 

cido reconocimiento, declarando 
la pizza napolitana como Patri- 
monio Cultural Inmaterial de la 
Humanidad. Un tributo a su im- 
portanciasocial ya cómosuarte 
culinario se transmite de genera- 

ción en generación. 

Aportealafelicidad 
Jemina Llanque, fundadora de 
Pizzario, cuenta que “hay estudios 

que muestran que la pizza activa 
los centros de placer del cerebro 
gracias a su combinación de car- 
bohidratos, grasas y proteínas, ele- 
mentos que estimulan la produc- 
ciónde dopamina, que esla que 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 más 
adictivos debido a la caseína pre- 
sente en el queso, una proteína que 
libera compuestos que generan 
sensación de bienestar. 

Suma la experta que “hay un estu- 
dio realizado por la marca DiGior- 
no en Estados Unidos, que reveló 
que el aroma de una pizza recién 
horneada puede aumentar la feli- 
cidaden un 24%, mientras que ver- 
la y comerla mantienen la sensa- 
ción de placer en niveles elevados”. 
Es decir, el simple acto de esperar 
una pizza ya nos hace más felices. 
AgregaLlanque que “la pizza seha 
convertido en un infaltable de reu- 
niones familiares, encuentros con 
amigos y celebraciones especiales. 
Según cifras del sector gastronómi- 

co, su consumo ha crecido expo- 
nencialmente en los últimos años, 
con una fuerte preferencia por las 
versiones artesanales y con ingre- 
dientes locales”. 

Consejos de experta 
Elaño pasado DanielaZúñigalogró convertirse enlaprimeracompa: 
triota,en la primera sudamericana y en la primera mujer en quedar- 
seconla corona del Campionato Mondiale del Pizzaiuolo TrofeoCa- 
putoensuversión212.¡Y nada menos que enla mismísima Htalia! 
“Recibirel premio como campeona mundial de pizzanapoletanafue 
AO 
validó años de trabajo silencioso, de estudio, de ensayo y error, y de 
creerenuna forma muy auténtica de hacer pizza",precisa Daniela. 
Alahora de elegir una pizza, aconseja: “Lo primero es saber qué es- 
ás buscando como comensal. Hoy existen muchos estilos de pizza 
ycadauno responde auna expecienciacistinta. lprenpicn ls 
pizza muy contundente, crocante, cargada de queso y salsa, proba- 
ente estu ndo una pizza americana o estilo cadena, que 
'esmás rápida, más intensa y pensada para saciar el hambre de for- 
AS ES 
“auténtica, con sabores equilibrados y una masaliviana, la pizza na- 
poletana es el camino. Esuna pizza que se hornea a altisima tempe- 
raturaen homo a lefa, con ingredientes frescos y cuidadosamente 
elegidos. Su masa tiene una fermentación larga, lo que la hace mu- 
cho más digestiva, y está pensada para comer bien, saborear cada 
bocadoy disfrutar de un momento especial, más que paraquedar're- 
'ventado' de comida” S 
Danielaesduerña de MASSA mía, en Doñihue, Regiónde O'Higgins, y 
está por inaugurar un segundo local enun lugar que pronto daráa 
conocer. 
“EnMASSA mía estamos explorando sabores que nacen directamen- 
tedelacocina clásica de Nápoles. Másque inventar lo que hacemos. 
e deta enla 
porel pizza laauténticalasaña 

basede berenjenas que! 
irte Llevamosesos mismos ingredientes una 
pizza,respetando su esencia. También incorporamos otrareceta clá- 
sicalasalbóndigas al pomodoro, que preparamos como seharían en 
'casade unanonna napolitana. Cocinamos un ragúde tomate duran- 
tealmenoscincohoras, para luego usaresasalsaen lugar del pomo- 
oro fresco tradicional. Y sobreesa base, agregamos nuestras pol- 
pette caseras, logrando una pizza profunda en sabor y cargada de 
tradición" 
Añade que"además, estamos desarrollando pizzas fritas, que sonpar- 
tefundamental del street food napolitano. Es otra forma auténtica de 
disfrutar la pizza, con masas suaves y rellenos contundentes, siem 
preconingredientesfielesalatradicióndelsurde ltalia Enresumen, 

in traicionar elalma dela pizza: 
Concluye diciendo la experta que * “entonces, la hora deelegir una 
pizza,hay que fijarse en eso, enel estilo,enosingredientes,en lama- 
sa, en cómo fue cocinada. Y también en sil lugar respeta lo que di- 

4 haytécnica;tiempo,co- 
nocimiento y, sobretodo, una intención. En nuestro caso, en MASSA. 

  

  

  

  

y mía, esa intención es honrar la tradición de Nápoles y ofrecer una 
pizzahonesta, hecha concariño y mucha dedicación!  
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