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Titulo: Popular pichanga fue elegida entre los platos peor evaluados del mundo

Guia culinaria Taste Atlas le dio sélo 2,8 estrellas al picoteo

Popular pichanga fue elegida entre
los platos peor evaluados del mundo

DANIELA TORAN

| sitio gastrondmico Taste

Atlas volvid a destacar un
plato chileno. Esta vez fue la
pichanga, pero a diferencia del
cuchufli, al que considerd uno
de los mejores dulces calleje-
ros, el clasico picoteo popular
se posiciond entre los 100
platos peor evaluados del
mundo (https://goo.su/
qbJzjRz).
“Es un plato chileno humilde
que suele servirse en los res-
taurantes tradicionales de todo
el pais. Se compone de jamén
o salami cortado en cubitos,
una variedad de pepinillos,
aceitunas, queso, tomates y
aguacates. Generalmente se
sirve como aperitivo (...) es un
plato ideal para compartir con

amigos o familiares”; resefd el
mapa global de comidas tipi-
cas, sobre la preparacién que
se ubicé en el lugar 83 del
ranking con una valoracién de
solo 2,8 estrellas.

La chef Paula Larenas (@pau-
lalarenasoficial en Instagram)
explica que los ingredientes de
la pichanga varfan segn si es
fria o caliente: "Su origen esta
en usar |os restos de las ceci-
nas que por su tamafo no se
podian vender, por lo que se
picaban en cubos y se mezcla-
ban con queso y vegetales
encurtidos para armar un
plato”.

Larenas concuerda con el
ranking, pero destaca la pre-
sencia de los alimentos fer-
mentados. “Encurtidos como
la cebolla, el pepinillo, la zana-

horia, son muy saludables para
la dieta antiinflamatoria. Ayu-
dan mucho a nuestra digestion
y a la microbiota, a la parte
inmunoldgica del aparato
digestivo. Sin embargo, perso-
nalmente no me gusta que el
jamén y el queso se contamine
del sabor avinagrado”, dice la
académica del Inacap.
Rodrigo Palavecino, duefio del
restaurante “Onde’l Pala”, una
picada chillaneja desde 1967,
piensa que la pichanga calien-
te no deberia estar en el ran-
king y agrega que la version
caliente lleva una base de
papas fritas, con carnes saltea-
das, palta, queso, aceituna,
vienesa, entre otros ingredien-
tes.

“La version caliente es elabo-
rada en cocina con productos
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de primera calidad como la
carne y la palta, no son sobras.
Son més variadas y eso a la
gente le encanta”, asegura.
“Son clasicas de la zona sur,
en Santiago nunca he visto una
pichanga caliente”, agrega
Jorge Canessa, duefio de
Pichangas sabrosas delivery de
Hualpén (@pichangas_sabro-
sas_delivery).

La nutricionista Cecilia Sepil-
veda, académica de la Univer-
sidad Mayar, comenta que

ambos formatos no tienen un
alto nivel nutricional.

“La caliente es alta en grasas
saturadas y en grasas trans,
que estimulan el colesterol y la
resistencia a la insulina. La fria
es altisima en sodio y es un
producto muy manipulado en
términos de seguridad alimen-
taria. No se tiene claridad con
las fechas de vencimiento de
los productos. Lo ideal es no
consumirlas habitualmente y
hacerlas en casa”.
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La version fria
lleva jamon,
quesoy
vegetales
encurtidos.
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