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Titulo: Celebremos el Dia Mundial de la ES

Especial Dia Mundial de la Hamburguesa

elebremos el Dia

Mundial de la
G ET T

mas que un plato,
iuna tradicion!

La hamburguesa,
tal como la
conocemos, es un
icono culinario
global, pero su
origen es un tema
de debate y
anécdotas
fascinantes. Chile
no se queda al
margen ya que es
el segundo
consumidor de
hamburguesas en
Latinoamérica con
algunos récords de
consumo

os historiadores de la
gastronomia suelen ras-
trear las raices de la
hamburguesa hasta el si-
glo XII, en las estepas de Mongo-
lia. Se dice que los guerreros de
Gengis Kan, al llevar carne picada
debajode sussillas de montar pa-
ra ablandarla, fueron los precur-
sores de la idea de la carne moli-
da. Esta prdctica habriallegadoa
Rusia a través de los tartaros,
donde se popularizd una version
de carne cruda picada, conocida
como “steak tartare”.
Con el tiempo, esta preparacion
de carne picada llego al puerto de
Hamburgo, Alemania, uno de los
centros comerciales mas impor-
tantes de Europa en el siglo XIX.
Los marineros alemanes, que via-

Hamburgo ya se cocinaba y se ser-
via a menudo con pan rallade o
cebolla. Este plato se conocia co-
mo “filete de Hamburgo” o “Ham-
burg steak”. Era una comida eco-
ndmica y nutritiva, ideal para los
trabajadores portuarios.

Lahamburguesallegaa
América yevoluciona

Fue en Estados Unidos dande el
“Hamburg steak” comenzd su
verdadera transformacion. Con
la gran ola de inmigracion euro-
pea en el siglo X1X, muchios ale-
manes |legaron a América, tra-
yendo consigo sus costumbres
culinarias. En este contexto, sur-
gieron varias afirmaciones sobre
la invencion de la hamburguesa
moderna, es decir, la carne pica-

impTESiona"tes. jabanamenudo entre Hamburgo  da cocinada y servida entre dos
y Nueva York, llevaron consigola  rebanadas de pan.
idea de la carne picada, que en  Aungue hay multiples leyendas y
Chile se sumé rapido

Elamer por la hamburguesa en Chile es indudable. De
acuerdoa Pedidos fa, solo el afio pasado los pedides de
hamburguesas a través de su popular plataforma se
dispararon un impresionante 267.5% a nivel nacional.
Esta cifra catapultaa Santiago al segundo lugar en La-
tincamérica porvolumen de pedidos de hamburguesas,
superando a todas las ciudades excepto Buenas Aires.
Elfendmeno nose limita ala capital Anivelregional An-
fofagastaencabeza lalista de ciudades con mas pedi-
dos, seguida de cerca por Concepeion y Temuco. lo que
demuestrala popularidadde este plato entodo el pais.
Un datocunoso queilustraestapasion esel deunamu-
jerenLos Angeles que, durante 2024 pididla asombro-
sacantidad de 360 hamburguesas, icasi una por dial
Y ennoviembre del afio pasado un usuario realizd 168
pedidos de hamburguesas en apenas un mes, lo que
marcdun récord enla plataforma.

Encuantoalos habitosde consumo.el viernes esel dia
predilecto para disfrutar deuna hamburguesa, espe-
cialmente alrededor delas 20:00horas. Sin duda, este

plato se ha consolidado coma la opcidn perfecta para
celebrar el finde semana,

Catherine Escobar, gerente comercial de El Carnicero,
cadenade carnicerias 0on mas de cien afios de tradi-
cion familiar, destaca laimportanciade celebrar este
dia;"Lahamburguesa es mucho mas gue unsimple ali-
mento; es una experiencia que se comparte y disfruta
en familia, conamigos oen solitario. Ademds, unadeli-
ciosa hamburguesa también puede prepararse en ca-
sa,coningredientes frescos y de calidad, locual garan-
tizaun saborincomparabley laoportunidad de perso-
nalizarlaanuestro gusto”

Laexperta afiade que "paralograruna hamburguesa
caseraperfecta, esrecomendable utilizar came de va-
cuno dealtacalidad, preferiblemente con un conteni-
dode grasa del 20%. Este tipo de carne molida se pue-
de solicitar en cortes como sobrecostillay huachalo-
mo, ideales para obtener una textura jugosay unsa-
bor intenso, quehara que tu hamburguesa sea memo-
rable”.

reclamos, algunos de los mas cita-
dosincluyen:

«Charlie Nagreen (Seymour, Wis-
consin, 1885): se le atribuye la
creacion de la primera hambur-
guesa en una ferialocal, colocan-
do una albéndiga de carne entre
dos rebanadas de pan para facili-
far su consumo.

«Frank y Charles Menches
(Akron, Ohio, 1885): también en
una feria, se dice que se queda-
ron sin salchichas para sus snd-
wichesy sustituyeron la carne de
cerdo por carne picada de res,
sirviendola en pan.

» Louis Lassen (New Haven, Con-
necticut, 1900): propietario de
“Louis’ Lunch”, supuestamente
sirvio el primer “sandwich de
hamburguesa” a uncliente apura-
doque queria algo rapido y facil
de comer.

Si bien la veracidad de cada
unade estas historias es dificil
de confirmar con exactitud, lo
que esté claro es que la idea
de servir carne picada cocida
dentro de un pan se gesté de
forma casisimultaneaen dife-
rentes lugares de Estados Uni-
dos a finales del siglo XIX y
principios del XX,

La popularizacion y el boom

de la“fast food”

La hamburguesa despegd real-
mente con lallegada de los res-
taurantes decomida rapida. Luga-
res como White Castle, fundada
en 1921, fueron pioneros en la es-
tandarizacion y produccion masi-
vade hamburguesas, haciéndolas
accesibles y asequibles para el pi-
blico en general. Mas tarde, la ex-
pansion de McDonald's en las dé-
cadas de 1940y 1950 consolido a
la hamburguesa como un fend-

meno global y un simbolo de la
cultura americana.

Actualmente, la hamburguesa ha
trascendido sus humildes orige-
nes, evolucionando en innumera-

bles variaciones gourmet, vegeta-
rianas y de autor, pero conservan-
do su esencia como un plato re-
confortante y universalmente
apetecido.

Receta americana

Para festejar este dia, El Carnicero comparte una recetasencillay sa-
brosa para elaborar en casa unadeliciosa hamburguesaamericana.
Ingredientes (4 personas):

- 500 g de came de vacuna molida (preferiblemente con 20% de grasa)
-4 panesde hamburguesa

-414minas de queso cheddar

-4 hojas de lechuga

-1tomate cortadoen rodajas

-1 cebolla cortada en rodajas finas

- A tiras de tocino (opcional)

- Sal, pimienta, mostazay kétchup (a gusto)

-Mantequilla paraclorar el pan

Preparacion:

Forma4hamburguesas conlacarnemolida, salpimiéntalas agustoy
cocinalasen unasartén o parrilla a fuego medio-alto, durate unos 4-
5 minutos por cadalado, hasta alcanzar el punto deseado.

Coloca una liminade queso cheddar sobrecada hamburguesa enlos
iltimos minutos de coccidn, paraque se funda,

Mientras tanto, tuesta ligeramente los panes en mantequilla hasta
queestén dorados.

Monta las hamburguesas colocando en cada pan una hojade lechu-
ga, la carne con queso, rodajas de tomate, cebolla, tocino crujiente y
un paco de mostaza y kétchup.

Cierrala hamburguesa, sirve y idisfruta de unaexperiencia deliciosa
encasal - e
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