Andrés Gonzalez, el
sanrafaelino consagrado como
mejor pizzero de Sudamérica
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San Rafael volvié a ser noticia a nivel nacional gracias a un
talento que se abre paso en el mundo gastrondédmico. Andrés
Gonzalez, de 34 afos, se consagrd como el mejor pizzero de
Sudamérica al obtener el primer lugar en una de las categorias
mas importantes del campeonato Scuola Pizzaioli, certamen que
reunid a 120 participantes de distintos paises de la regiodn.
La competencia, de gran prestigio en el ambiente, volvid a
ubicar a la Argentina en el mapa de la pizza napolitana, y el
nombre del joven sanrafaelino fue destacado incluso por medios
nacionales y por referentes como el reconocido chef italiano
Donato de Santis.

“La verdad que, c6mo decir, en medios nacionales, me siento
muy reconocido y es una locura. Todavia creo que no termino de
caer”, detalld a Diario San Rafael y FM Vos 94.5, recién
llegado de su viaje de regreso tras la competencia.
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ELl Scuola Pizzaioli se ha convertido en una cita ineludible
para los amantes de la pizza de estilo napolitano y cada afo
gana mas reconocimiento. “En esta edicién éramos 120
participantes, y si bien siempre la mayoria somos de
Argentina, este afo hubo mucho de la delegacidén chilena, vy
hubo muchos participantes que se sumaron, como aqui también
desde Uruguay, Colombia, Ecuador, siempre estan ahi”, relato
Gonzalez.

Segun explic6, la competencia es cada vez mas exigente y la
convocatoria crece temporada tras temporada. “Cada ano es un
poquito mds dificil, la convocatoria es mas grande, Scuola
Pizzaioli viene creciendo mucho, y esta es mi tradicidén que
pude competir en este campeonato”, afirmé con entusiasmo.
Respecto al tipo de pizza que presentd, Gonzalez subrayé que
se trata de recetas tradicionales. “Principalmente son todas
de estilo napolitano, son las raices de Italia, pero hay
varias categorias, en las cuales hay tres que son las
principales para este gran premio que es el viaje a Italia.
Con las cubiertas son margaritas, margarita es la clasica que
tiene tomate, queso y albahaca. Esta es una pizza que se
inventdé en honor a la reina Margarita de Italia, y tiene los
colores caracteristicos de la bandera de Italia”, explicé.

El detalle que hace la diferencia no esta en los ingredientes,
ya que la mayoria de los participantes utilizan los mismos
productos importados, sino en el proceso de elaboracién. “Lo
que habia que destacar en estos casos son diferentes tipos de
amasado, fermentaciones, algunos mas prolongados, otros no
tanto, pero justamente creo que ahi esta la dificultad en el
torneo, porque, como te digo, todas las pizzas, la mayoria de
estas, tenian 1los mismos ingredientes, porque por ahi
compramos el mismo tomate san marzano que le da desde Italia,
se consiguen dos o tres margaritas, lo mismo con los quesos,
entonces el diferencial de las pizzas que fueron comiendo es
en el amasado, como te digo”, sostuvo.

En cuanto a la coccidén, el sanrafaelino explicd que se
utilizan hornos especiales a temperaturas muy elevadas. “Son
hornos que estan desde los 400 hasta los 440 grados



aproximadamente, entonces son cocciones de 90 segundos como
mucho”, detalldé. Ese proceso rapido, a tan alta temperatura,
es lo que le otorga a la pizza napolitana su aspecto
caracteristico.

“Son unas pizzas, por ahi, como para que se orienten, las que
se ven ahora con los bordes bien inflados, un tipo de
aleopardado en cornicione, que seria el borde, eso hace que el
shock térmico, desde que la pizza entra al horno, la alta
temperatura levante los gases que se generaron en la
fermentacidén, entonces se infla ese borde y da ese aspecto”,
describié. Ademas, destacd que esa técnica permite lograr una
textura particular: “Es una masa totalmente diferente a la que
por ahi es”.

Mads alla del campeonato y del reconocimiento, Gonzalez es un
joven que lleva su pasion al dia a dia en San Rafael. “Tengo
34, soy oriundo de San Rafael toda la vida, y tengo la
pizzeria que se llama D’'Oliva Pizzas, empezdé como un
emprendimiento con un amigo en el departamento, empezamos a
hacer pizzas asi que todo ha ido creciendo, todo se ha ido
mejorando. Obviamente, pero estoy mas que contento con eso”,
contd.

El pizzero destacdé 1la importancia de haber compartido
escenario con referentes del rubro y agradecid el interés que
desperté su consagraciéon. “Habia mucha gente de renombre y se
esta hablando, asi que estoy mas que contento”, expresé.

Con la satisfaccién de haber dejado en alto el nombre de San
Rafael y de la Argentina, Andrés Gonzalez sigue sofiando con
nuevas metas, mientras en su pizzeria D’Oliva multiplica el
orgullo local en cada porcion.



