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ACTUALIDAD

0

Comer una pizza clasica

0 de las nuevas tendencias

senti

Desde el crujido de
la masa artesanal
hasta el aroma de
ingredientes
exoticos, la pizza
ofrece un
espectaculo
multisensorial que
transforma una
receta tradicional
en una experiencia
gastronomica
inolvidable.

Little Caesars
celebraelDiade
laPizzaconel

regresodesu
pizzamasiconica
a

Santiago, febrero de 2026.

A peticion de sus fans, Little
Caesars vuelvea sorprender es-
te 9 de febrero, Diade la Pizza,
con el regreso de su pizza ms
reconocida y aclamada, dispo-
nible solo por $5.000.

Esta accion forma parte del
cierre de laSemana de la Piza,
donde la marca apuesta por la
nostalgia, recordando sus ini-
cios en Chile tras su llegada en
2017, La iniciativa busca seguir
conectandocon sus seguidores

més fieles, reviviendo unodelos |8

productos més queridos y soli-
citados histdricamente en redes
sociales.

Con este lanzamiento espe-
clal, Little Caesars reafirma su
compromiso de escuchar a su
comunidad y regalonear a sus
fans con lo que mds han pedido:
sabor, precio convenientey una
experiencia quetrae de vuelta
los buenos recuerdos.

La promocion estard dispo-
nible solo por el 9 de febrero y
solo entiendas.

omer una pizza no es solo saciar
el hambre; es una verdadera ex-
periencia multisensorial. Desde
el momento en que abres la caja
hasta el dltimo bocado, tus cinco senti-
dos trabajan en equipo para crear ese
placer gastrondmico tan universal.
1. El olfato: primer contacto
Incluso antes de verla, el aroma te
conquista. El olor a masa horneada, el to-
que herbal del orégano o la albahaca
fresca, y el aroma profundo del queso
fundido viajan directamente al sistema
limbico, despertando el apetito de inme-
diato. El olfato “retro-nasal” también
juega un papel clave mientras masticas,
intensificando los sabores.
2. Lavista: festin de colores
Lacomida entra por los 0jos. Ver eldo-
rado de la corteza, el rojo vibrante de la
salsa de tomate y el contraste de los in-
gredientes (como el verde del pimiento o
el brillo del pepperoni) genera una ex-
pectativa visual. La vista de hilos de que-
so estirandose al levantar una porcion
es, posiblemente, laimagen mds iconica
y tentadora de este plato.
3.El tacto: texturas en contraste
Este sentido se activa doblemente:
en las manos al sentir la temperatura,
la firmeza de |a base y la suavidad de
los bordes.
En la boca, la lengua percibe la textu-
ra crujiente de la base chocando con la

untuosidad del queso derretido y lajugo-
sidad de los ingredientes. Es ese juego de
contrastes lo que hace que cada bocado
sea dindmico.

4. El oido: sinfonia del crujido

Aunque a veces pasa desapercibido,
el sonido es fundamental. El “crack” se-
coal cortar lamasa oal morder un bor-
de bien horneado envia una sefal de
frescura y coccion perfecta al cerebro.
Sin ese sonido, la experiencia se siente
incompleta o “gomosa”.

5. Elgusto: explosion final

Es aqui donde ocurre la magia qui-
mica, ya que las papilas gustativas
identifican:

- Dulce: en los azicares naturales del
tomate o la masa.

- Salado: en el queso y los embutidos.

- Acido: en la salsa de tomate fer-
mentada.

- Umami: el “quinto sabor”, presente
intensamente en el queso curado, los
champifiones o el tomate cocido, que nos
genera esa sensacion de satisfaccion ab-
soluta.

Sabrosa historia

El origen de este iconico platose re-
montaa la antigua Roma, donde ya se
consumian panes planos aromatizados
con hierbas y aceite. No obstante, su ver-
dadera popularizacién ocurri6 en el N&-
poles del siglo XVIII, consolidandose co-

real festin para los

mo el alimento esencial de las clases tra-
bajadoras a través de la “pizza marina-
ra”, una mezcla sencilla de ajo, orégano,
aceite de oliva y tomate. Un hito funda-
mental llegariaen 1889, cuando el pizze-
ro Raffaele Esposito ided la “pizza Mar-
garita” para la reina Margarita de Sabo-
ya; al combinar mozzarella, tomate y al-
bahaca, logrd representar los colores de
la bandera italiana y elevar este plato a
la categoria de simbolo culinario.

Con el flujo migratorio de finales del
siglo XIX, la pizza cruzd las fronteras ha-
cia América, adaptandose a las particu-
laridades de cada region. En el caso de
Chile, el plato aterrizé a principios del si-
glo XX, también de lamano deinmigran-
tes italianos, quienes vieron cémo su re-
ceta se transformaba al incorporar in-
gredientes locales como el jamon, el pi-
noeincluso lalonganiza. Esta evolucion
dio paso a la apertura de pizzerias loca-
lesya la consolidacion de la preparacion
casera como una tradicion familiar, mu-
cho antes de que las grandes cadenas
internacionales desembarcaran en el
pais a mediados de los afios 90. Final-
mente, en 2017, la Unesco otorgo un re-
conocimiento global a esta trayectoria
al declarar a la pizza napolitana como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Hu-
manidad, honrando asiun arte culinario
que sobrevive y se transmite de genera-
cion en generacion.

Anivel global, la pizza ha evolu-
cionado desde su humilde origen
napolitano hasta convertirse enun
lienzo culinario que se adaptaa ca-
dacultura.

Estas variedades dominan los me-
ndsinternacionales ysonas més soli-
citadas en casi cualquier pais:

- Margarita: La reina indiscutible.
su sendillez (tomate, mozzarella fres-
ca, albahaca y aceite de olva) repre-
senta la esenda de la tradicion itafia-
nay los colores de su bandera.

- Pepperoni: es, probablemente, la
mds vendida en todo el mundo, espe-
cialmente en América. El toque picante
ysaladodel salami curado combinado
con el quesofundido es la definicion de
“tomida reconfortante”,

- Cuatro Quesos (Quattro For-
maggik una delicia para los amantes
de los lacteos que suele mezclar
mozzarella, gorgonzola, parmesanoy
fontina (o provolone), logrando un
equilibrio perfecto entre suavidad y
fuerza.

-Hawaiana: a pesar delaeterna
controversiasobre la pifia, esunade
las opciones més populares global-
mente. Curiosamente, no nacié en
Hawai, sino en Canada en la década
delos 60.

- Barbecue (BBQ Chicken):muypo-
pular en pizzerias modemas, sustitu-
e 0 complementa la base de tomate
con salsabarbecue, pollodesmenteza-
doy, amenudo, cebollamorada.

Lasexdticas querompen
esquemas

Enalgunasregiones, los ingredientes
locleshan transformado a pizza enal-
go completamente inico (y a veces ex-
trafio parael resto del mundo):

- Pizza de pldtano y curry (Sue-
cia): una de las combinaciones mds
famosas y divisivas de Escandinavia,
Mezcla jamon, queso, rodajas de
platano y una generosa lluvia de
polvade curry.

-Pizzade Canguro o Cocodrilo (Aus-
traliak en algunos locales de Sidney es
posible encontrar estas cames nativas
como ingrediente estrellz, ofreciendo
unsabor mds intenso y magro que la
carme devacuno.

- Pizzade Mayo Jaga (Japon): losja-
poneses son expertos en fusionar sa-
bores. Esta variedad lleva mayonesa,
papas(jaga), tocino, maizy, en ocasio-
nes, mariscoscomo calamares o tinta
de calamar,

- Pizza de Duridn (China y Sudeste
Asidticok el duridn es conocido como
“lafrutamdsapestosa delmundo”. Su
texturacremosay sabor dulce-intenso
se utiliza como topping, creando una
pizza de olor penetrante, pero muy
apreciadaen la region.

- Pizza de Reno (Finkandial: Conoci-
da como la“Pizza Berluscont”, levacar-
ne de reno ahumada, champifiones y
cebolla. Gand fama internacional tras
ganar unconcurso frente apropuestas
italianas tradicionales.




