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ENTREVISTA CON CARLOS RUIZ DE VERGARA COCINERO

El cocinero Carlos Ruiz de Vergara ofrece cincuenta recetas sencillas para cocinar
con setas en un libro editado por EGN Comunicación TEXTO: AINHOA PIUDO FOTO: J.A. GOÑI

Carlos Ruiz de Vergara Gil, el co-
cinero que publica todas las se-
manas en la sección de gastrono-
mía del periódico ADN Navarra,
acaba de publicar el libro Fungi,
el placer de cocinar con setas. Este
bilbaíno de 42 años, que lleva 17
asentado en Navarra y que ejerce
también como profesor de coci-
na y pastelería en el instituto
Ibaialde de Burlada, ha querido
centrarse en doce tipos de setas:
hongos, amanita de los césares,
perretxiko, negrilla, trompeta de
los muertos, níscalos, rebozuelo,
pie azul, angula de monte, shii-
take, llenega y senderuela. Con
ellas, sugiere hasta cincuenta
platos diferentes. El volumen es-
tá editado por EGN Comunica-
ción, del grupo La Información,
al que pertenece Diario de Nava-
rra.
—¿Se ha decantado por recetas
para novatos entre los fogones o
para cocineros con algo de expe-
riencia?
—Son recetas muy sencillas, al
alcance de cualquiera, porque el
libro está destinado al público
general. De todos modos, hemos
incluido una pequeña clasifica-
ción de dificultad para orientar a
la gente antes de que se ponga a
guisar.
—¿Las setas que utiliza se pue-
den comprar o hay alguna que
sólo se consigue si se recoge en
el monte?
—Precisamente, el libro se cen-
tra en las setas más comerciales,
en las que siempre se van a en-
contrar en el mercado en tempo-
rada de setas. Hacemos referen-
cia también a un par de ellas que
son cultivadas y, por tanto, éstas
se pueden comprar a lo largo de
todo el año. Así que, en este sen-
tido, el lector no va a tener nin-
gún problema para hacerse con
la materia prima.
—¿Los navarros somos sosos a
la hora de cocinar las setas? ¿Nos
cuesta salirnos del típico revuel-
to?
—No creo que seamos sosos. Es
más bien que nos gustan los sa-
bores puros, sin enmascarar.

—¿Se pueden mezclar diferen-
tes setas en el mismo plato o no
es recomendable?
—Sí, pero hay que tener en cuen-
ta las diferentes texturas.
—¿Algún ejemplo de algunas
que nunca puedan ir juntas?
—A la hora de cocinarlas hay que
pensar en la dureza. Por ejemplo,
los hongos con la trompeta de los

muertos no tiene nada que ver,
porque se hacen a velocidades
diferentes: para cuando una está
en su punto, la otra está quema-
da.

No abusar de las setas crudas,
—¿Es peligroso comer setas cru-
das?
—Es potencialmente peligroso,

«Tenemos el problema de no
valorar muchas especies de setas»

por eso es recomendable adop-
tarlo como una excepción y no
como un hábito. Los micólogos
no lo aconsejan, pero el hecho es
que la gente va a seguir comien-
do, por ejemplo, champiñones
en ensaladas. Yo sugeriría inge-
rirlas en poca cantidad y en espa-
cios de tiempo distanciados.
—Las setas orientales que tan de
moda están ahora, ¿son de me-
nor calidad que las autóctonas?
—No, pero es muy probable que,
si son frescas, no lleguen aquí en
buenas condiciones. Por eso yo
prefiero valorar más las setas de
aquí, algunas muy poco conoci-
das. En toda la península tene-
mos el problema de que hay mu-
chas especies que no se valoran.
—¿Por ejemplo?
—La lengua de vaca, el canthare-
llus cibarius, la galanperna, etc.
—¿Y por qué no se aprecian?
— Es una cuestión cultural. Si vas
al monte, coges antes hongos
que senderuelas que es, por de-
cirlo de algún modo, como coger
manzanilla.

El cocinero Carlos Ruiz de Vergara, con un ejemplar de su libro.

Parte del público que siguió la presentación del libro, ayer en Civican.

A.P. PAMPLONA.

La presentación oficial de Fungi,
el placer de cocinar con setas se
celebró ayer en el Aula de Cocina
de Civican. Medio centenar de
personas asistieron al acto, que
estuvo presidido por el propio
Carlos Ruiz de Vergara y Yolanda
Ibero, de EGN Comunicación.

Como no podía ser de otra
manera, las setas fueron las pro-
tagonistas. El cocinero había

preparado dos tipos de canapés
como muestra del contenido de
su obra. Muselina de piquillos y
trompetas de los muertos con
ali- oli suave de hongos era la pri-
mera variedad, mientras que el
segundo tipo era de espuma de
tres quesos con crema de mem-
brillos y trompeta de los muer-
tos. «Es una variedad muy apre-
ciada fuera de Navarra», explicó
el bilbaíno, «al mismo nivel que
los hongos», apuntó.

Canapés de ‘trompetas de
los muertos’ para la
presentación oficial del libro

Fungi, el placer de cocinar
con setas
TIRADA: 3.000 ejemplares.
PRECIO: 19 euros.
PÁGINAS: 128.
EDITA: EGN, del grupo La Información.
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Sacan a la venta
una entrada
conjunta para el
Museo Oteiza y el
Centro Huarte

DDN. PAMPLONA.

Desde ayer se puede adquirir
una entrada conjunta que por
seis euros (3 para estudiantes
o jubilados) permite visitar
tanto el Museo Oteiza como
el recién estrenado Centro
Huarte de Arte Contemporá-
neo. La entrada por separado
cuesta en ambas instalacio-
nes cuatro euros (dos si es re-
ducida). Además, ambos cen-
tros se plantean elaborar un
programa conjunto de visitas
guiadas que aprovechen su
cercanía geográfica y su pro-
ximidad artística. Ese fue una
de los temas que salieron a re-
lucir en la visita que la Comi-
sión de Cultura del Parlamen-
to Foral efectuó ayer al Museo
Oteiza de Alzuza.

Durante la visita, en la que
los parlamentarios estuvie-
ron acompañados por el con-
sejero de Cultura, Juan Ra-
món Corpas, la directora ge-
neral de Cultura, Camino
Paredes, el director del mu-
seo, Pedro Manterola, y el
subdirector, Juan Pablo
Huércanos, se concretó que
entre el 21 y el 24 de octubre
de 2008, cuando se celebre el
centenario del nacimiento de
Jorge Oteiza, tendrá lugar un
Congreso Internacional so-
bre el escultor de Orio, cuyo
programa todavía está pen-
diente de cerrar. También se
recordó que va a programarse
una exposición centrada en el
laboratorio de tizas.

Los parlamentarios tam-
bién se interesaron sobre si
La Montañesa pudiera dar
servicio de autobús hasta el
museo, algo que ya había sido
planteado con anterioridad
aunque nunca se ha llevado a
efecto. Asimismo, pregunta-
ron sobre la posibilidad de
que en un futuro próximo, da-
da la edad de algunos miem-
bros del patronato , se pro-
duzcan relevos en el máximo
órgano gestor del museo.
Aunque el consejero Corpas
reconoció que éstos se ten-
drán que dar en un futuro, se-
ñaló que ninguno se había
planteado todavía.

3.100 visitantes en Huarte
Por otra parte, el Centro
Huarte de Arte Contemporá-
neo informó ayer de que reci-
bió más de 3.100 visitantes
durante el fin de semana, en
el que, tras la inauguración
oficial del viernes, inició sus
actividades. El Centro abrió
sus puertas al público el sába-
do, jornada que se cerró con
la primera de las actividades
que el Centro ha organizado:
el concierto de hip hop de La
Bongo, que presentó su últi-
mo trabajo. El domingo fue-
ron más de 1.600 las personas
que acogió el Centro Huarte,
en el que en los próximos días
además de visitar las exposi-
ciones que alberga se podrá
tomar parte en diferentes ac-
tividades como el taller de fo-
tografía del artista sueco J.H.
Engström.
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Para cocinar con setas
Ya se puede comprar la última obra editada por EGN

● -Miraestareceta,caracoles
consetas.Estámuybienexpli-
cada-comentaba Aurora.

-Encima, esa seta es muy
abundante-agregaba Luis.

-¡Pero nos faltará la mano
de Carlos para cocinar el pla-
to!-se apenaba Josefita.

LaescenaocurríaayerenCi-
vican, en la presentación de la
obraFungi,elplacerdecocinar
con setas, del cocinero Carlos
RuizdeVergara.Unaobraedi-
tada por EGN Comunicación
(Grupo La Información), que
ya está a la venta por 19 euros.

Ensuspáginas,sepuedenen-
contrar 50 recetas para elabo-
rarsencillosyexquisitosplatos.
La esencia son doce setas, las

Redacción
Pamplona

CREACIÓN DE CARLOS RUIZ DE VERGARA

Elautordelaobra,CarlosRuizdeVergara,yYolandaIbero,deEGN,ayerenlapresentación.JAVIERTXONOÁIN

másfácilesdeencontrar,como
hongos amanitas de los césa-
res, perretxikos, negrilla o
trompeta de los muertos.

MAGIA EN LA NATURALEZA
En definitiva, esta creación,
“comparable en alguna medi-
daalagestacióndeunhijo”,se-
gún manifestó Yolanda Ibero
deEGN,pretendeacercaralos
paladares de los ciudadanos
nuevosmodosdedegustar“al-
go mágico dentro de la natu-
raleza”,talycomoconcibeRuiz
de Vergara las setas.

En esta línea, un miembro
del parque micológico de la
Ultzama, invitado al acto, ma-
nifestaba al acabar la presen-
tación: “Muchos demandan li-
brosdecocinadesetasporque
sólo las comen en revueltos”.

Al detalle

Fungi, el placer de
cocinar con setas

CARLOSRUIZDEVERGARA
Editorial:EGNComunicación
(GrupoLaInformación).
Precio: 19euros.
Númerodeejemplares:sehan
editado3.000.
Colaboranenlaobrados
expertasmicólogas,Esther
CapellányBegoñaOjer.El
prólogoloharealizadoelcrítico
gastronómicoPeioGarcía
Amiano.
Laobra,ilustradacon70
instantáneas,tambiénaporta
característicasdelassetas.

Xpresate
«No nos mentalizaremos de la sequía

hasta que nuestro grifo se quede seco»
MarinaVilanova 31AÑOS.ESTILISTA.BARCELONA


