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MES DE LA MUJER

ON LAS MANOS
'y talento)

-N LA MASA

DANIELA ZUNIGA, GRACIAS A LA TECNICA DE SUS MANOS, ALZO EN JUNIO PASADO LA
COPA CAPUTO COMO LA GANADORA DEL “CAMPIONATO MONDIALE DEL PIZZAIOLO”
(ARTESANO DE LA PIZZA) QUE SE REALIZA EN NAPOLES. TRIUNFO INCREIBLE PARA ESTA
AUTODIDACTA QUE VIAJO SOLA DESDE LA PEQUENA LOCALIDAD DE LO MIRANDA Y QUE
HOY VUELA POR EL MUNDO ASESORANDO EN ESTE CLASICO ITALIANO.

Por Karin Messenger

“ES UN PREMIO QUE RECIBi CON
FELICIDAD, PERO TAMBIEN CON
MUCHA HUMILDAD porque respeto al
pueblo napolitano y la tradicion de sus
pizzaiolos. Lo que pasa es que trabajé
duro. Siempre estoy leyendo, viendo
algun documental o aprendiendo, ya
que me tomo muy en serio lo que hago,
ademas estudié muy bien el reglamento
de mi categoria”, cuenta Daniela ZUniga
(85), sobre su histérico primer lugar en

el Campionato Mondiale del Pizzaiolo
(artesano de la pizza) en la categoria
Margherita, la mas exigente e importante
del concurso. Un triunfo donde superé

a 600 competidores de 35 paises y que
fue todavia mas significativo porque
impresiond con su propuesta en Napoles,
la cuna de esa receta.

La orgullosa representante de Lo
Miranda, en la Regién de O’Higgins,
conversa con VELVET desde Madrid y
cuenta que pronto regresara a Chile.
Pasea por Espana, tras acompanar como
instructora a un grupo de jévenes a una
competencia, los “Latinos por la pizza” que
participaron en el Campeonato Mundial de
la Pizza que se realizé en la region italiana
de Campania.

No es su Unica aventura como
‘consultora internacional’ en pizzas, ya
que asesoré durante varios meses la
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FUERON TRES DIAS
de competencia con
40 grados de calor
(sin contar con la
temperatura de los
hornos). Daniela
asombroé a los jueces
en la tierra de la
pizza al no ocupar el
amasador y usar sus
manos en la base de
la pizza.

apertura de una pizzeria napolitana en la ciudad de Grimsby,
en Canada.

“Hoy no solo estoy enfocada en mi local Massa Mia; veo mi
negocio de forma mas internacional. Me escribo con gente de
otros paises para viajar y organizar clases. También me han
contactado empresas de franquicias, influencers y famosos para
hacer clases en conjunto. Ademas, voy a concretar una segunda
pizzeria en Machali en un lugar mas transitado”.

-¢Cual fue el impacto en Lo Miranda por al saber de tu
triunfo en la Copa Caputo?

—iFue una locura totall La gente estaba contenta y me
dejaban mensajes; estaban todos orgullosos. Algunos medios
de comunicacién publicaron la noticia y decian que yo era de
Dofiihue y las personas de Lo Miranda defendian algo molestas mi
origen. Cuando van a la pizzeria siempre dicen que puse al pueblo
en el mapa. Hoy somos un lugar para visitar. De hecho, a veces
cuando es bien tarde y estamos por cerrar, las personas que van
viajando por la carretera se desvian y pasan a la pizzeria.

-¢Y qué significo para su familia?

—-Somos una familia humilde en el ambito de los recursos. Mi
mama nunca ha viajado al extranjero, entonces, para ella todas las
cosas que estoy viviendo son un orgullo. Hace dos afios perdi un
hermano y mis padres estaban muy tristes, por eso esto ha sido
como empezar de nuevo como familia. Y, también, una esperanza.

JARDIN SECRETO

La vida de Daniela Zufiga se dividia entre la maternidad de su
hija adolescente (15) y su trabajo en empresas agricolas como
ayudante de ingenieros agrénomos. Fue la pandemia, el encierro

y €l teletrabajo lo que la acercé a la cocina. “Tenia mucho tiempo
libre y le dije a mi novio: Voy a hacer pizzas. Como la gente
pedia comida a la casa, pensé en hacerlas para llevar vy, asi, las
publicaba en mis redes sociales. De esa manera todo parti6. Las
encargaban, me recomendaban y empecé a vender mucho por
delivery; tanto que hasta tuve que cambiar el horno”, recuerda.

Una persona de Rancagua le pregunté por Instagram si tenia un
local donde probar sus pizzas y, entonces, rapidamente improvisé un
espacio. “Mi casa es chica, pero donde tengo el horno le instalamos
una mesa y comié con su familia en mi estacionamiento. Ella les
comentd a sus conocidos y empezaron a escribir muchas personas”.

Vino la renuncia a su trabajo y se convirtid en emprendedora.
“Ordenamos el jardin que esté atras de mi casa, colocamos unas
mesas y quedd todo bien bonito. Era un lugar sin letrero, como
secreto, una picada. Dejaba el portén abierto y las personas
entraban por un pasillo y se encontraban con un lugar verde,
lleno de guirnaldas de luces y con el horno encendido. Quedaban
fascinados. Hasta que empez6 a llover y tuvimos que buscar el
local donde estamos ahora y que abrimos en 2022”.

-¢{Como fue emprender con una pizzeria gourmet en una
pequefia localidad como Lo Miranda?

—Estaba segura de lo que haciamos porque en mi casa teniamos
publico —pese a que era un jardin—y el producto es bueno. Pero
también sabia que aca somos sUper de campo. O sea, gente que
no come cosas especificas. .., que no come pizza artesanal. Lo
mio es algo bien gourmet que tiene ingredientes en su mayoria
importados de Italia y que aca no se conocen, menos en mi pueblo.
Afortunadamente, cuando abrimos sucedié todo lo contrario (a lo
que se podria esperar); estaban agradecidos. Decian: Nunca pensé
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“i{FUE UNA LOCURA TOTAL!”,
CUENTA DANIELA DE LA
REACCION EN LA LOCALIDAD
DE LO MIRANDA LUEGO DE|
SU TRIUNFO. “CUANDO VAN A
LA PIZZERIA SIEMPRE DICEN
QUE PUSE AL PUEBLO EN

EL MAPA. HOY SOMOS UN
LUGAR PARA VISITAR”.

que iba a comer una verdadera pizza italiana. Ademas, me insistian en
que debia presentarme a algun concurso.

NAPOLES

“Viajé sin expectativas, aunque me sentia muy preparada, sobre
todo, por los buenos resultados obtenidos en las competencias
en Chile”, recuerda Daniela sobre la travesia a Italia que le abriria,
literalmente, un mundo nuevo en su vida.

No se tratd de llegar y saltar de Lo Miranda a Napoles. Ante
la infinidad de halagos que recibia de sus clientes, sali¢ a poner
a prueba sus dotes de manos en la masa con las primeras
competencias a nivel local. Al destacar entre pares, empezé a buscar
competencias y se puso como meta ir a la tierra de origen de su
nueva pasion.

“Fui con mis propios recursos, sin saber el idioma ni conocer
Napoles. Queria aprender, hacer lazos con comparieros del rubro y
conocer otras culturas e idiomas”.

-¢Como se prepar6?

—Llegué unos dias antes y me preocupé de ir al mercado y
comprar los ingredientes que necesitaba para hacer mi pizza, sobre
todo, la harina que utilizo. Tenia que conocer el clima que habia. No
es lo mismo hacer pizza durante el invierno en Chile que en el verano
italiano ja 40 grados de temperatural Debia adecuar las recetas,
ajustar la masa, la levadura, para llegar al mismo producto que hago
en mi pais.

Esta embajadora de la Region de O’Higgins tenia mucha fe en su
trabajo, pero competia con generaciones de pizzaiolos que hacian
notar su localia. Ademas, la pizza Margherita tenia que cumplir con
muchos parametros, al menos 60 para su evaluacion. Y asi fue
avanzando por tres dias hasta llegar a la etapa final.

Esta preparacion es una bandera de orgullo de la ciudad. Y
defienden su origen con pasion. En 1889, el famoso chef napolitano
Raffaele Esposito inventé esta pizza tricolor como tributo a la
bandera de ltalia. Elegantemente simple y noble en sus ingredientes,
tiene tomate, mozzarella y albahaca.

Hoy, visitantes de todos los rincones del planeta recorren las calles
de la ciudad buscando la mejor exponente de esa receta.

-Nos cuentas de las exigencias de la categoria “Pizza
tradicional Margherita”.

—Es la més relevante de todo el campeonato, se llama STG, que
quiere decir “Segun la tradicidon garantizada”. Esta muy reglamentada
y hay que cumplir parametros bien especificos: debe estar hecha con
un tipo de grano de harina, tener un didmetro determinado, el orden
de los ingredientes debe ser: la salsa de tomates, albahaca, fior di
latte (mozzarella fresca) y terminar con un giro de aceite de oliva extra
virgen formando un ndmero seis. Ademas, las cantidades deben ser
casi exactas y hay que usar un horno a 400 grados. Eso quiere decir
que solo tienes 90 segundos para cocinar tu pizza.

-¢Cuales fueron los mayores desafios en el campeonato
mundial?

—El dia de la competencia, las estaciones de la cocina dispuestas para
los participantes estaban sobrepasadas de gente. No habia un minuto
que estuvieran desocupadas las maquinas y el amasador, asi que tuve
que hacer mi pizza a mano. Después, los refrigeradores para conservar
la masa estaban todos llenos. Ahi empezd mi travesfa con otra
participante chilena y terminamos guardando la masa en un hotel. Igual
preferi no arriesgarme e hice otra masa como a las tres de la mafiana y
a las siete tenia que estar en el campeonato. Fue sUper sacrificado.

-Dicen que impresiond a los jurados.

—Hay seis jurados, tres en el horno y los otros miran la pizza.
Cuando abri la masa salié un olor a maduracion muy agradable, que
significa que estaba bien fermentada, y los impresioné tanto que
llamaron a los que estaban lejos para que vieran el bollo de masa que
habia hecho. Yo observaba las masas de los deméas comparieros y
estaban todas muy mal; eran un desastre. La mia se veia perfecta. La
razén fue que en la calle se sentian 40 grados de calor y en la cocina
mucho mas, entonces, yo adecué mi receta a esa temperatura.

-¢Como fue el momento en que la anunciaron como la
triunfadora de la copa a la mejor maestra pizzera del mundo?

—Fue sorpresivo. jUna muijer le habia ganado a los pizzaiolos
italianos! Me nombraron y no lo podia creer. De verdad, no lo creia.
Tener este trofeo en un campeonato mundial y en esta categoria
es el top. Quiere decir que, realmente, eres muy bueno y que tu
trabajo estuvo perfecto. »



