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“Creo que me
lancé a ser mas
protagonista de
mis recetas e
historias cuando
me puse a
escribir”, dice
Juan Diego.
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L0s cuentos
DE UN GOLOSO

Bl fotégrafo Juan Diego Santa Cruz tiene una herencia culinaria
importante a cuestas, pero tuvo que hacer su propio recorrido para
animarse a ser protagonista de sus cuentos gastrondmicos. Nieto de

Herndn Eyzaguirre, considerado un précer de la cocina chilena, y
sobrino de Lucfa Santa Cruz, otra estrella en ese firmamento, hoy él va
con todo: luego de agarrar vuelo con sus crénicas gastrondmicas en
Ex-Ante, acaba de publicar el libro de recetas, “Algo es algo”, y a fin de
aflo abrird junto a su socio Nicolds Baudrand, El Rey, que él describe
como “una fuente de soda, pero dos escalones mds arriba”.

Juan Diego Santa Cruz fotsgrafo, 51 afios, ca-
misa blanca y lentes ¢pticos de marco grueso, sentado en la
terraza del Café de Valiente en Nueva Costanera, intenta en-
contrar el momento en que su vida comenzé a dar un giro. Fo-
tégrafo, trabajo en las revistas Fibra, Paulay The Clinic, donde
se encargaba de la seccién “Chilean Beauty”, que retrataba a
gente de la calle, material que después se convirtié en un libro.
Hace unos afios empez0 a incursionar en el rubro gastronémi-
co: junto a su amigo Nicolds Baudrand, duefio y chef del Blue
Jard, se hicieron cargo del café del museo Precolombino, “al
que maté el estallido y remat6 la pandemia, porque pasamos
meses sin vender”, dice. Y mds tarde abrieron el Café de Va-
liente, donde muchas maiianas suele estar, como ahora, con-

Hay personas con
las que tiene una
relacién tnica de
poder hablar
infinitamente de
comida: de
ingredientes, de
recetas. “Con mi tia
Lucfa me pasa eso.
Nos llamamos para
preguntar qué
vamos a comer”.

versando o atendiendo a sus clientes.

Sin embargo, admite que este afio las
cosas comenzaron a acelerarse.

~Yo tenia la idea de hacer un libro de re-
cetas, pero me pasaba esto de quién era yo
como para hacer algo asi ~dice empindn-
dose una taza de expreso-. Y también esta-
ban mis ganas de hacerle un homenaje a mi
mamé (Maria Victoria Eyzaguirre), que fa-
1leci6 hace 20 afios. Ella era una gran coci-
neray en los afos 80 publicé sus recetas en
la revista Carola.

Juan Diego lo intentd. Revisé cuader-
nos de recetas de su madre, pero se dio
cuenta de que con el correr del tiempo
muchas de esas preparaciones ya no esta-
ban vigentes, porque tenfan mucha cre-
‘ma, mucho colapez, mucha mantequilla. Y
que al intentar actualizarlas, dejaban de
ser las famosas recetas de su mama. Fue
asi que se convencié de que la mejor ma-
nera de recordarla era seguir sus pasos.

Entonces se lanz6 a escribir porque, dice,
tenfa muchas cosas que contar. Asi nacie-
ron las crénicas gastrondmicas que publica
semanalmente en Ex-Ante, donde habla de
huevos benedictinos, comida de marineros

o Caperucita Roja y la relacién de las mujeres con la cocina. Son
como pequefios cuentos, aderezados con algunas anécdotas per-
sonales, como la vez que siendo nifio entré a la cocina y justo en
el instante en que encendio la luz explotaron los tarros de leche
condensada que llevaban horas hirviendo para convertirse en
manjar: “con el estallido queds una tremenda embarrada, o
manjarada en este caso, que tomé mucho tiempo limpiar”.

~Me gus

, me encanta escribir estas columnas -dice con

entusiasmo-. Me mantiene alerta y esa es una actitud bien
parecida a sacar fotos: tienes que andar en la busqueda, ser
pescador, no recolector. Ademis, me gusta contar historias y
trato también de ponerle un poco de humor, porque estamos

muy serios.

POR CAROLA SOLARI

GENTILEZA JUAN DIEGO SANTA CRUZ

“Era lo mas entretenido tener un abuelo con restoran. Tengo
la imagen de él flambeando crépes suzette y que salian llamas
del sartén. Era espectacular”, dice. En la foto, su abuelo
Hernan Eyzaguirre.
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Su mama, Maria Victoria Eyzaguirre, era una gran cocinera y
en los afios 80 publicé sus recetas en la revista Carola.

Como una cosallevé ala otra, este afio trabajé intensamen-
te en su propio libro, Algo es algo, que retine algunas de sus
crénicas, ademds de 80 recetas simples pero sofisticadas y
mas de alguna de su mama, como la sopa de lechuga. Y a fin de
afio abriré El Rey, que se ubicaré en el local que antes alberga-
ba al Ambrosia Bistré en Providencia y que ¢l describe como
“una fuente de soda, pero dos escalones mas arriba, donde se
podra comer ostras, pero también un lomito”.

En otras palabras, este ha sido para Juan Diego un afio re-
dondo.

won
“Tal vez nunca podremos cuantificar cuénto de la persona-
lidad humana se forja producto de los genes y cuanto como
Itado de las i ias sociales y que recibe”,
escribe Lucia Santa Cruz, tia de Juan Diego, en el prologo de
su libro Algo es algo. “En el caso de Juan Diego -quien a mi

Algo es algo

Todo este afio trabajé junto a
Memoria Creativa en este
libro, que acaba de publicar.

JUAN DIEGO SANTA CRUZ
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juicio (que muchos podran considerar sesgado) es hoy, ade-
mas de fotografo, el mejor cronista gastronémico- se conju-
gan todos los factores”.

Juan Diego viene de un linaje de cocineros y cultores de
la buena mesa. Su abuelo materno, Hernén Eyzaguirre, es
un fcono de la gastronomia chilena: fundador de la Asocia-
cién Chilena de Gastronomia (Achiga), autor del libro Sa-
ber y sabores de la comida chilena, tenia ademas un resto-
rén, Arlequin.

~El murié cuando yo tenia 13 afios, pero tengo recuerdos
muy nitidos, porque era muy gozador, muy bonachén, le gusta-
ba la buena mesa. Ademas, era lo mas entretenido tener un
abuelo con restoran, Tengo la imagen de é1 flambeando crépes
suzette, esos panqueques con licor. Imaginate, para un nifio de
50 6 afios, ver que salian llamas del sartén: era espectacular.

Pero ademis estaban su madre y su padre, ambos diestros
cocineros. Y también su tia, Lucia Santa Cruz, historiadora,
académica y gran cocinera, autora del libro La buena mano.

-¢Qué cosas se comian en tu casa?

~Comi bien afr d antes de la peli-
cula, que me encantaba desde chico. También boeuf bourguig-
non y poulet savoyarde, que era un pollo con queso gruyere y
estragén. También comiamos pollo con arroz, como en cual-
quier casa. Pero si se cocinaba muy rico. Todos comfamos jun-
tos, en la cocina o en el comedor. Eran bien formales las horas
de comida. Sin interrupciones y, por supuesto, sin teléfono.

-¢éDe chico metias la cuchara cuando cocinaban en tu casa?

—Si me metia, pero con tanto cocinero dando vueltas... En el
fondo, tenia curiosidad e intufa cémo se hacian las cosas, pero
no era cocinero.

-éCuando empezaste a cocinar?

—Cuando me fui a vivir solo. Tenfa 22. Me gustaba comer
rico y llegé el momento de aprender.

-¢En qué cosas cotidianas se nota tu gusto por los ingredien-
tes, por la buena mesa?

—Por ejemplo, con mi socio, Nicols Baudrand, siempre he
tenido una relacién bien tinica, que solo tengo con algunas
personas, con las que uno puede hablar infinitamente de co-
mida: de historias relacionadas con la comida, de ingredien-
tes, de recetas. Llamar por teléfono, porque uno de nosotros
consiguié tal ingrediente.

-éComo cudl?

~El que més alegria me ha provocado es el otro dia que Nico-
lis llegé con estragon fresco. Porque el estragon francés, que es
el rico, no se reproduce por semilla como el estragén ruso, sino
por esqueje. Y en la pandemia algo pasd, se dejo de producir y
10 habia en ninguna parte. Y ahora apareci6 el otro dia con
huevos frescos y estragon, que no puede haber mejor amistad
que esa. Es maravilloso. También nos llamamos cuando uno se
consigue un buen cabrito o un pejesapo. El otro dia comimos
botarga, que es el huevo de un pescado mediterraneo, que se
secay se come rallado, como queso rallado; es bien comtn en
Italia y de intenso sabor. Con mi tia Lucfa me pasa un poco lo
mismo: de llamarse para preguntar qué van a comer.

-¢En el dia a dia?

—Si. 0 en el Afio Nuevo, esa es una pregunta obligada. En-
tonces, siempre he tenido ese nexo. Y creo que me lancé a ser
mds protagonista de mis recetas e historias cuando me lancé a
escribir. Ese es un cambio bien grande, publicar todas las se-
manas no es algo trivial.

-¢Qué es lo que te gusta de tener un espacio donde escribir
sobre cocina?

~Es que es un mundo bien bonito y es inagotable. Unos ami-
gos me dijeron “llevas diez columnas. éDe qué més vas a escri-
bir?”. Y no, no se termina jamés. Comer es algo inherente al ser
humano, entonces historias siempre va a haber. A mi me inte-
resa, porque es muy fundamental: es tradicién, es herencia,
tiene un nexo con la tierra, la familia. Es muchas cosas funda-
mentales. Pero también es solo un plato de comida, y me gusta
que sea asi; es la perspectiva correcta de la vida para una infini-
dad de cosas. Hay cosas muy importantes, pero llegado el mi-
nuto puede no serlo. Por eso la columna se llama “Algo es algo”.
Porque en el fondo el comer por comer, el espectéculo de co-
mer, como el foodie que no puede comer nada que no sea orga-
nico, a mi esas cuestiones me disgustan un poco.

-¢Te molestan los influencers de la comida?

—Me parece mérketing puro y duro, que est4 bien, todos ne-
cesitamos de marketing. Pero es eso: no es critica de restora-
nes, no es cronica, es simplemente gente que esti celebrando
todo permanentemente a cambio de un plato de comida. No
tengo inconveniente, pero eso es, y no otra cosa. Entonces,
este gallo que dice que encontrd este restoran nuevo, en ver-
dad, no encontré nada. Le pagaron, le rogaron que fuera, lo
invitaron a comer a cambio de que lo publicara en sus redes.
Es solo eso, y es una lata. Es como hacer periodismo de zapati-
1las y decir que todas son buenas, porque te las regalaron. No
tiene ninglin sentido. A mi me aburre.

~-Con tu tia Lucia, con la que dices tener esta relacién cotidia-
na, éque pasa por la comida?, étambién cocinan juntos?

-Si. También hemos cocinado juntos, y ha sido muy entre-
tenido. No tantas veces. Es més comtin que uno convide a co-
mery no a cocinar. Ha sido una experiencia bonita que valoro
mucho. Yo me siento cocinero, no chef. El chef hace otras co-
sas: estd a cargo de un restoran, se preocupa de los proveedo-
resy las recetas, de saber parchar heridas de cuchillo. El coci-
nero es necesariamente casero.

-~Como buen gozador, étienes recuerdos asociados a un pla-
to de comida, como tus cumpleaos de nifio?

—De nifio, los cumpleagios eran todo un evento. Se producian
enteros en la casa, lo que yo también hice con mis nifios. Mi
mamé hacfa la torta de milhojas con crema pastelera, las naran-
jitas con jalea, los empolvados, los merenguitos. Ademas, para
los cumplearios, cada uno elegia lo que queria comer.

-¢Elegias siempre lo mismo o ibas cambiando?

—Creo que iba cambiando. Pero debo haber elegido el poulet
savoyarde que lleva estragon. Era fandtico.

-Me imagino que a estas alturas ya tienes tu propia planta de
estragon.

—Si pues, es una planta mafiosa y hay que saber hacerla cre-
cer. Y como uno es goloso, es més que una plantita. Eso me
interesa a mi: el goce, pasarlo bien con la comida. S




