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Resumen: 
Proponemos una reflex ión ant ropológica sobre la pizza en el mundo contemporáneo. Insistimos en la utilización de la pizza en procesos de 
ident ifi cación y de apropiación alimenticia. Según los contex tos, 1a pizza fun ciona como un espejo en el cual un grupo revela los elementos de 
su cu lt ura al imenticia que le parecen esenciales o como una pantalla en la cua l se proyectan imágenes de la coci na del Otro. 
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About Pizza. Food ldcntification and appropriation in tbe PresentWorld 

Abst rae (: 
We pro posean anthropological reflect ion on pizza in thc prescnt world. Wc stress u pon thc use ofpizza in food idcntification and appropriation 
proccss. Sometimes, pizza works like a mirror: its topping integrales local typical products. Othcrs ti mes, pi1.za secms like a screen: its 
topping composit ion rc~ults from a rcprcsentat ion of anothcr cooking. 

Keywords: 
Pizza, Food, Acculturat ion, Creolised cooking, ldcntity. 

L 
a pi zza se encuentra bien implantada en el paisaje 
culinario mundial del principio del siglo XXI. De 
Nápoles a Quito, de Dakar a Sydney, la encontramos 

en todos Jos continentes. Aquí es un manjar muy popular, 
allá una comida occidental y presligiosa. Sin embargo, en 
todos los lugares, es una preparación que se identifi ca como 
una pizza. Por esta razón, la pizza consti tuye realmente una 
fórmula culinaria mundial izada, aunque nunca sea la misma, 
aunque su elaboración y su consumo no posean un sentido 
equivalente en todas las culturas. Será justamente es ta 
diversidad de un plato universal la que nos interesará en el 
presente ensayo. Se expresa a través de las masas que se 
emplean para producir la base que es fundamental mente la 
pizza y los ingredientes que se ponen sobre ella. 

Las maneras de elaborar la masa y de cocerla son 
vari adas, la gama de las guamiciones casi infinita . En cada 
parte de l mundo, el hecho de emplear un método de 
preparación o de valorar un producto más que otro sobre 
la pizza no solo remite a un complejo proceso histórico 
sino también a una sabrosa escenificación cultural. En 
efecto, a veces, la pizza constituye un espejo sobre el cua l 
una sociedad transmite Jos rasgos de su propia cultura 
alimenticia que le parecen esenciales; otras veces, la pizza 
desempeña 'el papel de una pantalla sobre la cual una imagen 
estereotipada del Otro se proyecta. Considera r la pizza 

conduce, pues, a pensar en la relac ión fuuda mcnta l que se 
estab lece entre alimentación e ident idad, entre las maneras 
de comer y las de estar en el mundo. 

La pizza contemporánea, mundia l izada , nació de las 
evoluciones y de las adopciones loca li zadas de l sa voir-faire 
napolitano. Mientras que una nueva pizza se inven tó en Jos 
Estados Unidos , Ná po les hi zo de la suya u11 embl ema 
cultural. Es tas hi stori as de la pizza napo litana y de sus 
primeros avatares , entre procesos de criollizac ión más o 
menos elaborados y movilizaciones identidarias, llamarán 
primero nuestro atención. Después, ana lizaremos lo que se 
encuentra sobre las pizzas : s us guarnic iones. La pi zza 
«espejo» y su capacidad para va lorar los productos loca les 
nos interesará, antes que examinemos la pizza «pantall a>> y 
las imágenes que nos muestra esta ve rs ión de las pi zzas 
procedentes de las cocinas de l Otro. 

l. DESTINOS DE LA PIZZA ORJGJNAL 

La comida napolit ana popular que se encuentra en el 
origen de las pizzas contemporáneas no fue ni la única, ni la 
más antigua de las pizzas. Para no entrar en el detaLle de los 
diversos productos panaderos que se denominaron <<pizza» 
desde la Edad Media, se puede señalar que ex istieron pizzas 
dulces y aristócratas desde el siglo XVJI. Su producción 

1CAPA'ITI, A, «La pizza: quand le C3SSC ·CT00.tc des misérnbles passc a tnble ... ~) en CSERGO, J. , Casse-croliie. A fimeJJI porrntif. reprrs ituiéfinissnble , 
París, 200t, pp. 52·56. 
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real izada por especia listas se desarrolló en el siglo XV!Tl. 
Poco a poco, esta pizza popular se transformó en un 
elemento pintoresco del paisaje alimenticio napolitano. En 
1835, por ejemplo, Alejandro Dumas rea li zó una descripc ión 
deta llada de esta curiosidad gastronómica'. La identi ficac ión 
de Nápolcs con su pizza popular se materi aliza también en 
algunos libros ele cocina inte rnacional de la segunda mi tad 
del siglo XIX. En Cosmopolita u Cooke1y (1872), el coc inero 
francés Urba in Dubois expone la rece ta de una Pizza, Na pies 
fashion cuya guarnición se compone de tomate, anchoas, 
mozzare!!a, ajo picado, pereji l, sal, pimien ta y aceite'. Por 
cons iguiente, la pizza popular napo litana era bien identiticada 
antes de que su difusión fuera de la Campania empezara 
rea lmente. Con la producción de pizzas en el mundo entero, 
el modelo napolitano conoció muchas adaptaciones, muchas 
alteraciones como dirían ciertos puristas . A fines de l siglo 
XX, se real izaron es fu erzos notab les para recuperar la 
«au tentica)) pizza napolitana. En 2004, las peticiones ele la 
Associazione Verace Pizza Napo felana y de la Associazione 
Pizzaioli Napoletan i llegaron a la publ icación en el di ario 
oficial it aliano de una propuesta de reconocimiento de la 
pizza na politana como «Especi a li dad Trad icional 
Ga rant iza da)). Este texto reserva la denom ina ci ón 
«napo/etanm> a tres tipos de pizza: <<Napo!etana A1arinarm> , 
<<Napo!etana Mwgherilm> y «Napoleta11a Mwgherita extraJ> 
que se di fe rencia de la otra por el uso de una mozzarel!a de 
búfala campana·•. Con el estreno de la pelí cu la Tolo Sapore 
e la magica storia del/a pizza, en 2003 , esta reafim1ac ión 
de los lazos que unen Nápoles y una forma genuina de la 
pizza se ubicó también en un plano más s imbólico. Este 
d ibujo an im ado, e n el que in c luso el ace nto de los 
protagonistas es napolita no, relata a los ni ños didácticamente 
una leyenda sobre la invención de la pizza. De forma amena, 
ense1ia a los espec tadores las raíces napoli tanas de la pizza 
banal izada que gusta tanto a las Ni11jas Tu rtles y a sus 
pequeños admiradores' . 

Las migrac iones de italianos del Sur desempeñaron 
un papel fundamental en la primera difusión de la pizza 
napolita na fuera de su cuna. La implan tación de este plato 
en el seno de otras culturas alimenticias no resultó fácil. En 
las ciudades ri cas de l norte de Ita lia, por ejemplo, se 

ollW I'\tL,• t V.'Üll" .. 6vu:tro::: . t:n.Qi~tn n.n i.n.c:-'l l .J1.nn <::. ll n1 1"'1 riP 1ni77~ h ;;~¡;: f<l 

los años 1960. Nuestra colega Mirjana Randia: nos relató 
una interesante anécdota sobre este asun to. Llegada a Croacia 
por las rutas marí timas que un ían determi nados puertos 

' LA CECLA , F., Ln pnsln e la pizzn, Boton ia, t998, pp. 46-47. 
J DUBOIS, U., Cosmopoliwn Cooke1y , Londres, 1872 , p. 446. 
• Gnzzettn U/ficia lc delta Repubblica italiana, 120, 24/05/2004. 

croa tas con el Sur de Ita lia, a fines de los sesenta la pizza 
ya es taba bastante de moda en Zagreb. Tal interés por la 
pizza no dejaba de sorp render a la pro fesora de italia no, 
nativa de Milán: ¡en su opinión, la pizza era sólo un tentempié 
para pobres de l Sur! Bn las comunidades ital ianas que se 
formaron fuera de la pen ínsula ital iana, la pi zza ga nó 
len tamente un cstatus de ident idad. En Estados Unidos, 
cuando la instalación de inmigrantes italianos empezó en 
las grandes ciudades, las diferencias ent re las culturas de 
cada gru po reg ional quedaban patentes. Sin embargo, 
pro gresivame nte, sus costumbres, sus cocinas se 
mezclaron. Los del Sur descubrieron el gusto del Osso buceo, 
los del Norte el de la pizza6. A part ir de los años 1930, la 
«cocina consensua l)) que nació as í se convir ti ó en un a 
sign ifi ca tiva muestra de identi dad mi entras que las 
refe rencias a las pertenencias regionales perdían importancia 
y se asentaba una italo-amcricanidad dentro de la comunidad 
inmigrada' . Hoy en día, la pizza se identifica con la totalidad 
ele Italia y ofrece frecuentemente a los italianos inmigrados 
un medio sabroso para afinnar sus orígenes. En la Zaragoza 
de los años 1990, por ejemplo, ital ianos venidos de Lacio, 
ele Toscana y Cerdeña compartían cierta idea de la pizza. 
Nunca la compraban, ni la encargaban a domicilio. Para 
ellos , pizza era pnra ital ianidad, por lo que debían elaborarl a 
siempre en casa con materias primas se lectas como la 
mozzarella8. 

La migración del savoirjaire de la pizza condujo a 
sus prime ros mestizajes profundos con elementos 
procedentes de otras culturas cu linarias. En Estados Unidos, 
apa recieron pizzas bastamente diferentes de su precursor 
napoli tano. En 1943 nació la Chicrrgo Sty/e Pizza. Se tra taba 
de un plato híbrido, producto del encuentro entre la fruga l 
tradición ital iana y el gusto norteamericano por la coci na 
meca niza da . Su masa espesa coc ida en un molde y su 
guarn ición abundante di feria mucho de la de la pizza clásica'. 
Convertida en la pizza por exce lencia de las cadenas de 
comida rápida, este tipo de pizza americana conoció una 
difus ión mundial en la segunda mitad del siglo XX. En ciertas 
partes del planeta, fue la primera pizza conocida; en otras, 
llegó a tierras en las cuales la pi zza clás ica estaba bien 
implantada. Eso ocurrió en el sureste de Francia en el curso 
rle los años 1990. En esta re.gión. la pizza había aparecido a 

principios del siglo XX gracias a la instalación en Marsella 
de una comunidad napolitana". Por consiguiente, ex istió 
una fami liaridad, incluso una apropiación antigua de la pizza 

5 FORESTI ERI , M., 10riJ Sapore e In magica s roria del/a pizz a, Ital i<J , 2003, 80 min. 
6 DIN E.R, 1-1. R., H11ngerir~g fo r Americn. !wlfnn. lrish nnd Jewish Foodways in the Age of Migra/ion, Cambridge, 2001, p. 53. 
7 LEVENSTEIN, H., <lThc Food J-lab ils o f Europcn n lmmigrants lo Amcricn: Homogcni za tion or llcgcmonization?•) en TEUTEBERG, 11. J. , 

NEUMANN , G. y WIER LACHER , A. , Esse11 und kulttJ reJ/e ldcmitiif. Europiiische Perspekth·en, Berlín, 1997, p. 470. 
• CAN TARERO ABAD, HCultura alimentaria itali ana en Zar<~.goz::u) en Alim entnción y C11 ft uro. Actas tlel congreso internncionnl. 1998. Museo 

Nacional de An tropolog ía, Hucsca, 1999, p. 532. 
9 SANC HEZ. S., «Carncts de voyagc d'unc pi zza aux Etats-Unis. Oc J'adaptat ion régionalc :lla na tional is::nion d'un mcts.n, Bnstidinnn, 31-32 

(2000), pp. t 67 -1 69. 
10 SANCI-IEZ, S., (IL'adapta tion du commcrcc de la pizza na poli tai nc en Francc ou l' histoirc d'unc rcncornrc réussiC .)l , Dinsporns. Histoire et 

sociérés, 7 (2005), pp . 69-73. 
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- en los años 1930, un médico de Roquevaire propuso ya 
una versión personal de la pissa en Le trésor de la cuisille 
du Bassiu Méditerrauéeu". La aparición en la oferta local 
de los productos de la multinaciona l Pizza Hut reveló la 
distancia que existía entre las culturas de la pizza. Demasiado 
diferente de lo que conocían, la Pizza Pan Siciliana 
desorientó a los afi cionados a la receta meridionaL La 
rechazaron. Sus ingredientes eran sensiblemente los mismos 
que los de una pizza clásica, pero la cocción de su masa y 
la abundancia de guamición hacian de ella una pizza nada 
apetitosa. La Cheese Cl'lls / les gustó mucho más porque su 
denominación no evocaba a la pizza. La aceptaron como 
una tarta de queso y no como una pizza 11 • Ta l ejemplo 
muestra que el mestizaje de la pizza, como el de otros platos , 
puede sobrepasar los limites de tolerancia de una cu ltura, 
dado el temor que suscita el desorden alimenlicio. 

Puesto que la criolli zac ión de la pizza no debe 
transgredir el orden establecido culinario para se r bien 
aceptada, muchas de sus manifestaciones contemporáneas 
son encuentros de la pizza con elementos culinarios bien 
conocidos y apreciados. Desde 2005, en el país vasco 
francés, el dueño de la pizzeria ambulante Etxekoak fabr ica 
cuatro tipos de pizzas cuya masa , a base de ha rinas de 
maíz y de trigo, es semejante a la que le sirve para elaborar 
el talo, la galleta vasca trad icionaL Además de es tas 
especial idades, propone la Pizza calzoue Ezpe/eta dentro 
de la cual se combinan tomate, emmeutlwl y axoa, un plato 
emblemático a base de carne de temera picada. Si añadimos 
que este artesano da el nombre de un pueblo vasco a todas 
las pizzas que elabora, su deseo personal de jugar con las 
identidades culinarias aparece aún más claramente. En un 
restaurante de Brest, en Bretaña, la crema fresca parece 
por principio en todas las pizzas del establecimiento, incluso 
las que tienen las guamíciones más meridionales, a semejanza 
de la Pizza del/a mama con tomate, chorizo, longaniza 
merguez, ol ivas, huevo y queso. La riqueza de esta guamición 
constituye también una prueba suti l de mestizaje. En efecto, 
el coc inero le transfiere la tradic ión local de la gal leta 
generosamente guamecida"- En un establecimiento popular 
del centro de Santiago de Chi le, la Pizza Churrasco es 
litera lment e la rep resentación de lo que se come 
hab itualmente en un plato normal, sólo que all í la comida se 
co loca sobre un plato rea lizado con la masa de la prop ia 
pizza (Foto 1 ). Tales adaptaciones de una preparación 
culinaria a la pizza consti tuyen una fo rma corri ente de 
criollización. En Singapur, por ejemplo, la introducción de 
la pizza occidental condujo a la creación de Satay pizza, de 
Tandoori pizza1', etc_ En Suecia, variedades populares de 
pizza nacieron de procesos semejantes. En los años 1980, 

la Pizza tourn edos apareció en las zonas rura les y 
periurbm1as. Su guarnición se compone por lo esencia l de 
vacuno y de salsa bcarnc a. Con la Plonk pizza, que se 
come sobretodo en las zonas rurales del norte del pa ís, la 
pizza se convierte realmen te en un plato comestib le. En 
efecto, sus ingredientes son, además del tomate y del queso, 
puré de patatas, bistec, judías, salsa beamesa y tocino. Por 
su parte, la Kebab piz~a. o tra preparació n con 
combinaciones muy al gusto de los suecos, evoca un dob le 
mes tizaje cu linario. 

Falo 1: Pizza Churrasco y plato de churrusco, San1iago de Chile, 
Enero de 2006 (F. Duhan). 

Es tas pi zzas r icas en carne recue rdan la gra n 
capacidad ele adaptación de un plato que nació en una cul tura 
ali men ticia impregnada de fru galidad. De vez en cuando, la 
pízza contcrnporimea se hace más ligera pa ra responder a 
deseos part iculares. Podrá se r vegetariana para responder 
a un apetito ideológico, li ge ra para conformarse a las 
neces idades médicas o estéticas de los consumidores. Este 
últi mo tipo de pizza conoció cie110 desarro llo en Occidente 
a pa rtir de los últimos decen ios del siglo XX. En los Estados 
Unidos, a fi nes de los años 1980, la empresa Weight 
Watch ers propo nía ya una gama de pizzas para 
consumidores preocupados por peso15. En 2004, Pizza Hut 
lanzó en el mercado americano de comida rápida la Fit 'N 
Delicious Pizza, un producto sin un cuarto de mate rias 
grasas en comparació n con una pízza es tadoun idense 
clásica'•-

2. PIZZAS DE AQUl, G USTOS DE ALLÁ 

Bien aclima tada en un paisaje alimenticio, la pizza se 
pu ede ap ropiar y emp lear pa ra poner de re li eve las 
especial idades locales más golosas. En Escand inavia, en 
donde el consumo de pizza se instaló solidamcnte a partir 
de los años 1970, var ias pizzas «regionales» nacieron 

11 MONTAGNÉ, P. (ed.), Le rrésor de la c•tisine du Bnssin Méditerrn11éen par 70 médccins de France, Chartrcs,s. f. (años 1 930), p. 20. 
l! SANCHEZ, S., <<La pizza des uns dans le pays des tmtrcs.>> en GARABUAU-MOUSSAOU I, 1., PALOMARES, E. y DESJEUX, D., llfimenrnr ions 

comempornines, P:~rls, 2002, pp. 132-1 40. 
11 SANC HEZ, S., <(Pizzas, eré pes ct a u tres ga lcttcs.n, Commzmications, 77 (2005), pp. 136- 137. 
14 HAMON IC, G., << Mangcr singapouricn. Entre trad itions pluri-cthniq ues et marchés intcmationaux .),, Tech l1 iq ues & Cultures, 31-32 ( 1998), p. 

22. 
" HEIMANN, J., 80s AII-Americn11 Ads, KO!n, 2005, p. 53 1. 
"((Pizza lighh•, L 'ltótelferie restnurntion, 0510212004. 
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durante los últimos decenios del siglo XX"- Por ejemplo, 
una pizza cuya guamición incluye came de reno ahumada 
apareció en el norte de N omega, Suecia y Finland ia. A través 
de esta pizza, un producto local, antiguo y muy especifico 
obtuvo cierta modemidadu No existe una manera exclusiva 
de preparar la pi zza con carne de reno. Sus fórmu las 
ca mbi an de un restaurante a otro, prueba de que su 
preparación es más bien una relación particular de la idea 
básica de la pizza con el aspecto «típico» del norte - la 
ca rn e de reno- con que se juega , que se ma ter ializa 
fi nalmente en forma de platos personal es. En Mala, un 
restaurante propone una Pizza Lapp/and (pizzalapona] cuya 
guamición incluye, además de la carne de reno , mem1elada 
de arándanos rojos (Vaccin iwn vilis-idaea), otro producto 
muy emblemático de la región" · Pero todas las pizzas 
rea li zadas con carne de reno no arraigan con la mi sma 
firmeza en la ti erra nórdica. En Kerava, en Finland ia, un 
coc inero ofrece una Pi:za Tanino en cuya guarni ción, 
además del típico reno, el comensa l encuentra.. la pifia" . 

De trás de es ta comb in ac ión or iginal , hay una 
crea tividad . Ésta dcscmpe1ia lóg ic ame nte un papel 
fundamental en todas las apropiaciones iniciales de la pi zza. 
En 2000, una pizza con fo ie-gras nació en el centro del 
Périgord por la inspirac ión personal de un restaurador de 
Bran téime . Instalado en una zona muy turística , quer ía 
inscrib ir en su carta una pizza especial y capaz de ser 
representativa de la gastronomía loca l. La presencia en su 
guarnición de un prod ucto de l pa to cebado, verdadero 
emb lema de la cocina de la región, se imponía. Eligió el 
bloque de foie-gras que nadie hab ía empleado en una pizza. 
Obtuvo así una pizza muy ori ginal y fuertemente arraigada 
en su lenvir: la Pizza Branlómaisi''. Un decenio antes, en 
el norte de Francia, en Va lenciennes, un pizzaiolo también 
hab ía creado una pizza con denominac ión loca l, la Pizza 
Cambrésis. Su guarnición se componía de andouille, crema, 
patata, bayas de enebro, queso y tomate"- Tales creaciones 
no co nocen des tinos idén ti cos. Unas queda n como la 
discreta especia lidad de un único restaurante , mientras que 
otras obtienen una gran fama y se adoptan en las cartas de 
otros establec im ientos, transformándose realmente en 
.c-sf'C""'.~-L~..clr.s: .r.Qs.i.&\t\...'"LIL"s. 

La Pizza Timlese (foto 2) conoció tal consagración. 
Esta preparación resulta de la «a lpinización» de una clás ica 
pizza marga rita por incluir entre los ingredientes de su 
guarnición algunas lonchas de speck . Poco a poco , se 
impuso en las cartas de las pizzerías del Tiro! italiano y 
austri aco. Por el pape l que la famosa chacin a alpina 

desempeñaba en su preparación, se asim iló progresivamente 
a una «autentica)) especiali dad regional. Caracteri zada 
neta mente por un ingrediente bien ident ificado con el Tirol, 
la pizza a la manera local se transfom1ó para lelamente en 
un tipo de pizza conocida y valorada internacionalmente. 
En el restaurante Made in Ita/y de Barcelona, por ejemplo, 
se puede comer una Pizza Tiro/ese cuya guarn ic ión incluye 
speck tirolés y ... queso bric"-

Foto 2: Pi::a Tiro/ese, Pizzeri" Salu1c, lnnsbruck, Austria, 2005 
(0. M. llaid). 

Lejos de los valles alpinos, algunas lonchas de un 
speck más o menos auténtico son su fi cientes para hacer la 
pizza «tirolesa)). Es que la Pizza Tiro/ese coJTesponde en tal 
caso, como su precursora napolitana, a cierto concepto de 
pizza que cada uno materializa a su manera. Aquí, la pizza 
deja de re llejar los particularismos de una cultura alimenticia 
loca l para proponer un gusto identi fi cado con otro lugar. 
con otro pueblo. En la carta de muchas pizzerías del mundo, 
las denominac iones de algunas pizzas se encargan de 
rememora r un poco de It alia. Una empresa moscov ita 
propone, por ejemplo, pizzas «Margherita» o «Braviss imo» 
" ani,hlm~24 En ci ertn~> re"trnmml e..;; la i t fl l i~nirtad rie la( 
pizzas servidas se revindica en gran medida . Así, en Talca 
(Chile, Foto 3), una pizzeria promete a sus cl ientes pizzas 
real izadas según una <<típica y genuina receta italiana». El 
restaurante Duilio 's, en Bangkok, garantiza igualmente la 
autenticidad de su veintena de pizzas" . Aun cua ndo el dueño 
de tales establecimientos ubicados fuera de Italia sea un 

17 SKJ ELOR ED, A. E. 8. , HPizza in NorwOI.y)) , en Medilerrrmerm food ami ils ififluences abrond. 15,. lntcmntional Etlmo/ogica/ Food Resenrclt 
Conference, Dubrovnik , Scptcmbcr 27 111

- Octobcr 3'~ 2004. 
u Sobre la ganadería y los usos alimenticios del reno en la zona :i rtica: YESNER, O. R., c(Carihou and Rcindccr.l) , en The Cnmbridgc Worfd llistory 

of Food, Cambridge, 2000 , pp. 480-487. 
19 Byblos Mald Stckhus, Storg::l\an 4 \ . Sobre la importancia del arándano rojo en la cultura alimenticia sueca: BRINGÉUS, N .. J\. , I<Thc Red Go ld 

or thc Forcst : Lingon Bcrric s.>•, Ma11, Food and Milieu. A Swedish Approach to Food Etlrnology, Edimburgo, 2001, pp. 183- 197 . 
20 Scircen in , Kauppakaari 4, 04200 Kcrava . 
21 Le Vicux Four, 7 av. P. de Dour<.lcilles, 24310 Bra!llómc. 
:: ~~cambr i zclta. La pizzcria intcrnational c.H, Pizza magazine, 4 (1993), p. 5. 
:J Mndc in llaly, C/Amplc 50, Barcelona. 
~ l ht tp ://www. transpizza. ru/cng/men u. h tm. 
: ! Duilio's, Housc 17, Sukhumvit, Soi 49 Bangkok. 
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cocinero expatriado, las pizzas que se comen en sus salas 
consti tuyen en genera l la materialización de una imagen 
alimenticia ideal de ft alia. En un decorado frecuentemente 
pintoresco, como setiala Franco La Cecla, los cocineros 
fingen preparar la pizza como si es tu vieran en ápoles y 
sus clientes fi ngen creerlo" . 

Foto 3: Una pieza de Italia en Tal ca .. Enero de 2006 
(F. Duhan). 

Numerosas regiones son evocadas a través de la pizza 
por la sim ple presencia de algunos ingredientes. Las 
guarniciones de la pi zza tienen el mo nopolio de tales 
identi ficaciones rápidas (región-i ngredientes) por medio de 
estas deliciosas asociac iones. En efec to, tales 
procedimientos son empleados asiduamente en la gran cocina 
clás ica - la presencia de trufas explica, por ejemplo, la 
denominación A la Périgord, cte.- Sin embargo, la necesidad 
de identificar un número considerable de guamiciones de 
pizza condujo a una multiplicación de las identificaciones 
geográficas . En gene ral, se nutren de vis iones muy 
estereotipadas de las cocinas extranjeras o de los potenciales 
cul inarios regionales. Algunas identificaciones funcionan 
sólo en un espacio limitado porque evocan el vecino, el 
Otro cercano . En Zagreb, Strossmayer propone, por 
ejemplo, pizzas Hercegovneka [Herzegovina] y Dalmatinskn 
[Dalmaciann]. La presencia de queso de oveja en su 

guarnición le otorga su particularidad a la primera mientras 
que una combinación de jamón y de cebolla distingue a la 
segunda". Otras identificaciones son casi universa les. La 
pizza hawaia11a se caracteri za, tanto en Groningen como 
en México, por la presencia de piña en su gua rnición" . La 
fuerza de esta identificación es el resultado del papel 
fundamental que el archipiélago desempeñó en el desarro ll o 
de la producción indus trial de latas de pii'ía y, por 
cons iguiente, del consumo de esta (ruta en el mundo". A 
veces, la diferencia considerable ex iste entre el estereotipo 
en el cual se funde la identificación y los usos de la región 
que evoca. Durante la exposición uni versa l de Aichi , en 
2005, un stand llamado France Piz=a Baguetre ofrecía la 
posibilidad de comer una pizza en forma de med io pan 
baguette . Con sus ca rte les azul-b lanco-rojo y s us 
represe nt ac iones de la to rre ,Eiffcl , el stand evocaba 
claramente a Francia. La fom1a de las pizzas, insp iiada por 
un pan universalmente identificado a la cultura a limenticia 
francesa, acentuaba el ca rác ter francés de una pizza ... que 
tenía muy poco que ver con lo que se llama pizza en Franc ia 
(Foto 4). 

Foto 4: Frencl1 bague u e pizza en la exposición universal de A ich i, 
Japón, Septiembre de 2005 (R. Tcllsrrom). 

CONCLUSIÓN 

La diversidad de la pizza y de sus usos culturales en 
el mundo actua l es considerable, cieri amente más importante 
que lo fue en peri odos anteriores. En su caso como en el de 

26 LA CECLA , F., «Faux contacu,, en OESSIS, S., A·fifle et une bouches. Cu isim:s et ide11tiu!s culturelles, París, 1995, p. 87. 
27 Bistro i Pizzcria Strossmaycr, Bcdnjanska 14, Zagrcb. 
=- <1Calidad de pizzas y de hamburguesas,,, Revista del Consumidor, 183 (2000), p. 5; 11 Lago, 305, S O J Palmelaan, Groningen. 
:!t PEHAUT, Y., «L'invasion des produits d'ou trc-mcm en FLANDR IN, J.-L. y MONTANAR I, M., Histoire de l'alimemation, París, 1996, pp. 

762 -763 . 



6 8 ÁMBITOS 
RE\'lSTA DE tSnJOIOS DE O ENCIAS SOClALES Y HUMANIDADES. rin1, U (1006) 

muchos al imentos y platos, la munctial ización no rima con 
una unifom1ización del gusto. Después de la implantación 
de la pi zza clás ica en varias regiones del mundo, 
preparaciones mestizas, sincréticas, nac ieron y siguen 
apareciendo. La capacidad de la pizza para acoger en su 
guarnición alimentos extremadamente variados contribuye 
también a esta diversidad de los gustos. Además, cada 
ingrediente toma sentido en un contexto particular. Hacer 
una pizza con foi e-gras porque su restaurante se sitúa en el 
cen tro de Périgord no significa la misma cosa que proponerla 
en una pizzería de moda en Londres. En el norte de Suecia, 
la pizza con carne de reno emplea un producto muy local, 
en Paris , sería deliciosamente exótica. Los imaginari os que 
se proyectan sobre las pizzas presentan igualmente una 
amplia diversidad. Cada sociedad posee su propia visión de 
la cocina del Otro y sus maneras de materia lizarla. Allá, una 
espesa ma sa cocida en molde es la base de una pizza 
na politana cuando , en otros lugares, tal pi zza debe 
con·esponder a las normas establecidas por los italianos del 
Sur. En un mismo pa ís, en una misma ciudad, la pizza a la 
manera de 1-lawai que preparan los aficionados a la cocina, 
los pizzaioli o los empleos de las cadenas de restauración 
rápida difi eren ... , a l menos por sus co nd iciones de 
producción. La pizza contemporánea posee miles de 
sabores, miles de caras. En todos los casos, es una comida 
que, como hemos visto , funciona como un espejo o una 
pantalla , dando al comensal la oportunidad de ver otros 
aspectos culturales, y con ellos ... de soñar. 
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