W LToRALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

13-07-2025

Diario Financiero

Diario Financiero - DF Mas
Noticia general

Pag.: 30 Tiraje: 16.150
Cm2: 724,6 Lectoria: 48.450
VPE: $6.420.792 Favorabilidad:  [[INo Definida

EL ARTE COMESTIBLE DE DELFINA FLORISTERIA
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EL ARTE COMESTIBLE DE
DELFINA FLORISTERIA

Tras seguir una dinamica carrera
como periodista, y mientras
vivia en Nueva York, Antonia
Eyzaguirre aposté por un taller
de pasteleria floral inspirado en
maestras coreanas. Una técnica
de meticulosidad quirtrgicay
sabores inesperados que hoy
sorprende al paladar chileno con
Delfina Floristeria.

urante afios su rutina como
periodista giraba en torno a cifras
macroeconomicas, entrevistas
a expertos en finanzas publicas
y reuniones de pauta. Antonia Eyzaguirre
comenzo su carrera en la seccion Econo-
mia de El Mercurio, pasé a comunicaciones
de ENAPy luego al segundo piso de La
Moneda. "Era muy entretenido, me tocaron
muchos viajes con el Presidente Pine-
ra; todo el dia pasaban cosas’, recuerda.
Después asumié como jefa de prensa en
Corfo. Aquella carrera sélida y ascendente
dio un vuelco: hoy, instalada en un taller
recién arrendado, Antonia sujeta una manga
pastelera sobre una torta de tres pisos. Con
un giro preciso de muneca, dibuja un pétalo
de buttercream.
Antonia estudio Historia y luego un mas-
ter en Periodismo. Disfrutaba su trabajo
en Corfo hasta que, en 2021, por el trabajo
de su marido se mudaron a Nueva York.
Aunque sabia que era una gran oportuni-
dad familiar, el cambio fue duro. "Mi carrera
profesional era lo mas importante para
mi", dice. Los primeros meses viviendo alla
los pasé encerrada en el comedor de su

departamento en Manhattan cumplien-
do encargos freelance para Chile, hasta
pasadas las 9 de la noche. "Me di cuenta
de que era una idiotez, no podia pasar
anos asi’, recuerda. Buscando un giro, se
inscribié en el master de escritura creativa
de NYU, pero la calidad del programa no la
convencio. "Llevaba 10 anos sofando con
ese master, pero después de la pandemia
muchos profesores se fueron. Fue una
desilusion total”.
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Su relacion con las
tortas empezo con un
mensaje de WhatsApp.
En Nueva York tenia mas
tiempo libre que en Chile,
y lo dedicaba a cocinar
cenas elaboradas para
sus amigos; tanto asi, que
una de ellas la apodo
“Martha Stewart” en honor
a la gurd estadounidense de estilo de vida
y cocina. Un dia, en un chat de chilenas
residentes de la Gran Manzana, alguien
pregunté donde podia encontrar una torta
chilena. Otra respondioé que las de Harlem
eran pésimas. Antonia le escribid por interno
y le ofrecié cocinarle una, sin pensar en
venderla. “¢Como no te voy a pagar?’, le
respondieron. “Bueno, pagame 20 délares”.
La torta gusto y la compradora volvié al
grupo con un aviso que marco el inicio del
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negocio: "La Tuny (su apodo) hace tortas”
Los pedidos de tres leches y torta caluga se
multiplicaron entre compatriotas nostalgi-
cos. Antonia abri6 un Instagram dedicado a
las tortas. Como un guifio a su alias culina-
rio, la llamo Martha's Bakery.

Fue el algoritmo de su nuevo Instagram
elque le presentod el mundo de las tortas
cubiertas de flores realistas. Intrigada, rastreo
cursos presenciales y termind en el Upper
East Side con una maestra coreana. El curso
era para cuatro personas, pero ese dia
Antonia fue la unica que llego. Fueron cuatro
Jjornadas privadas, seis flores basicas y una
leccion capital: “Llevo nueve arios practican-
do; no esperes hacer esto en un afic”, le dijo
la maestra. "Las pasteleras coreanas son de
un perfeccionismo extremo. y siempre me
repetia lo mismo: esto no se trata de talento,
sino de perseverary dedicar horas hasta
que cada pétalo salga perfecto; cualquiera
puede hacerlo si tiene paciencia’

En su casa comenzo la practica obsesiva:

se surtio de boquillas, tomo capacitaciones
online para ampliar repertorio y pasé un afo
ensayando masas densas, rellenos estables
y estructuras internas que mantuvieran en
pie tortas de varios pisos, todo esto entre
intentos fallidos, refrigeradores abarrotados
y llanto cuando algun intento se desmoro-
naba.

Ya de vuelta en Chile, Antonia de-
tectd una oportunidad de negocio: las
tortas locales son sabrosas, pero muy
pocas ofrecen bizcochos altos y hume-
dos capaces de sostener decoraciones
complejas; la mayoria sigue anclada en
la hojarasca con manjar. Su apuesta con
Delfina Floristeria es combinar realismo
floral con masas densas y rellenos poco
convencionales -caramelo salado, mango
o frambuesa-limon- para diferenciarse
de la oferta clasica. Temia que el publico
rechazara sabores nuevos, pero los pe-
didos crecieron rapido: la torta aesthetic,
que ademas tiene buen sabor, seduce
sobre todo a clientes jovenes que buscan
algo visualmente impactante para redes
sociales. Asi, el valor agregado no es solo
estético: también reeduca el paladary
prueba que hay mercado para propuestas
mas disruptivas.

Aunque no fue facil dejar -otra vez- el
periodismo, Eyzaguirre aposté por su
pasteleria para poder trabajar a su ritmo
mientras cria a sus dos hijos. Su formacién,
sin embargo, sigue al centro del nego-
cio. "Hoy dia, hagas lo que hagas. si no
comunicas bien, no existes’, afirma, y por
eso pule catalogos, reels y pies de foto
con la misma disciplina con la que antes
editaba titulares. Su formacion de historia-
dora tambien esta presente, a traves de la
floriografia. El "lenguaje de las flores”, se
popularizé en la Europa y la Norteamérica
victoriana del siglo XIX como una forma de
enviar mensajes que la moral de la época
impedia expresar abiertamente. Asi, cada
torta llega al cliente no sélo como centro
de mesa, sino también como un mensaje
en cadigo floral.
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