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ENTREVISTA CON CARLOS RUIZ DE VERGARA COCINERO

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

El cocinero Carlos Ruiz de Vergara ofrece cincuenta recetas sencillas para cocinar
con setas en un libro editado por EGN Comunicacion Texro: amnoa pupo Foto: J.A. Gof

Carlos Ruiz de Vergara Gil, el co-
cinero que publica todas las se-
manas en la seccion de gastrono-
mia del periodico ADN Navarra,
acaba de publicar el libro Fungi,
el placer de cocinar con setas. Este
bilbaino de 42 anos, que lleva 17
asentado en Navarray que ejerce
también como profesor de coci-
na y pasteleria 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, niscalos, rebozuelo,
pie azul, angula de monte, shii-
take, llenega y senderuela. Con
ellas, sugiere hasta cincuenta
platos diferentes. El volumen es-
td editado por EGN Comunica-
cién, del grupo La Informacion,
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 estd destinado al ptblico
general. De todos modos, hemos
incluido una pequena clasifica-
cion 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
sélo se consigue si se recoge en
el monte?

—Precisamente, el libro se cen-
tra en las setas mds 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 ano. Asi que, en este sen-
tido, el lector no va a tener nin-
gun problema para hacerse con
la materia prima.

—;Los navarros somos sosos a
lahorade cocinarlas setas? ;Nos
cuestasalirnos del tipico revuel-
to?

—No creo que seamos s0sos. Es
mads bien que nos gustan los sa-
bores puros, sin enmascarar.
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El cocinero Carlos Ruiz de Vergara, con un ejemplar de su libro.

—;Se pueden mezclar diferen-
tes setas en el mismo plato o no
esrecomendable?

—Si, pero hay que tener en cuen-
talas diferentes texturas.
—zAlgin ejemplo de algunas
que nunca puedan ir juntas?
—Alahorade cocinarlas hay que
pensar enladureza. Por ejemplo,
loshongos conlatrompetadelos

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

A.P.PAMPLONA.

La presentacion oficial de Fungi,
el placer de cocinar con setas se
celebro6 ayer en el Aula de Cocina
de Civican. Medio centenar de
personas asistieron al acto, que
estuvo presidido por el propio
Carlos Ruiz de Vergaray Yolanda
Ibero, de EGN Comunicacion.
Como no podia ser de otra
manera, las setas fueron las pro-
tagonistas. El cocinero habia

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 erala 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», explico
el bilbaino, «al mismo nivel que
los hongos», apunté.

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

No abusar de las setas crudas,

—;Es peligroso comer setas cru-
das?
—Es potencialmente peligroso,

fungi

" de cocinar con s81as

Fungi, el placer de cocinar
con setas

TIRADA: 3.000 ejemplares.

PRECIO: 19 euros.

PAGINAS: 128.

EDITA: EGN, del grupo La Informacion.

por eso es recomendable adop-
tarlo como una excepcién y no
como un hdbito. Los micélogos
no lo aconsejan, pero el hecho es
que la gente va a seguir comien-
do, por ejemplo, champinones
en ensaladas. Yo sugeriria inge-
rirlas en poca cantidad y en espa-
cios de tiempo distanciados.
—Las setas orientales que tan de
moda estdn ahora, ;son de me-
nor calidad que las autéctonas?
—No, pero es muy probable que,
si son frescas, no lleguen aqui en
buenas condiciones. Por eso yo
prefiero valorar mds las setas de
aqui, algunas muy poco conoci-
das. En toda la peninsula tene-
mos el problema de que hay mu-
chas especies que no se valoran.
—;Por ejemplo?

—Lalengua de vaca, el canthare-
llus cibarius, la galanperna, etc.
—:;Y por quéno se aprecian?

— Esuna cuestion cultural. Sivas
al monte, coges antes hongos
que senderuelas que es, por de-
cirlo de algliin modo, como coger
manzanilla.

Parte del publico que siguié la presentacion del libro, ayer en Civican.
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Sacan ala venta
una entrada
conjunta para el
Museo Oteiza y el
Centro Huarte

DDN. PAMPLONA.

Desde ayer se puede adquirir
unaentrada conjunta que por
seis euros (3 para estudiantes
o jubilados) permite visitar
tanto el Museo Oteiza como
el recién estrenado Centro
Huarte de Arte Contempora-
neo. La entrada por separado
cuesta en ambas instalacio-
nes cuatro euros (dos si es re-
ducida). Ademas, ambos cen-
tros se plantean elaborar un
programa conjunto de visitas
guiadas que aprovechen su
cercania geografica y su pro-
ximidad artistica. Ese fue una
delostemas que salieron are-
lucir en la visita que la Comi-
sion de Cultura del Parlamen-
to Foral efectud ayer al Museo
Oteiza de Alzuza.

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

Los parlamentarios tam-
bién se interesaron sobre si
La Montanesa pudiera dar
servicio de autobus hasta el
museo, algo que ya habia sido
planteado con anterioridad
aunque nunca se hallevado a
efecto. Asimismo, pregunta-
ron sobre la posibilidad de
que enun futuro préximo, da-
dala edad de algunos miem-
bros del patronato, se pro-
duzcan relevos en el maximo
organo gestor del museo.
Aunque el consejero Corpas
reconocié que éstos se ten-
dran que dar en un futuro, se-
nalé que ninguno se habia
planteado todavia.

3.100 visitantes en Huarte

Por otra parte, el Centro
Huarte de Arte Contempora-
neo informo ayer de que reci-
bié mds de 3.100 visitantes
durante el fin de semana, en
el que, tras la inauguracion
oficial del viernes, inicié6 sus
actividades. El Centro abrid
sus puertas al ptiblico el saba-
do, jornada que se cerré con
la primera de las actividades
que el Centro ha organizado:
el concierto de hip hop de La
Bongo, que present6 su lti-
mo trabajo. El domingo fue-
ron mas de 1.600 las personas
que acogio el Centro Huarte,
en el que en los proximos dias
ademads de visitar las exposi-
ciones que alberga se podra
tomar parte en diferentes ac-
tividades como el taller de fo-
tografia del artista sueco J.H.
Engstrom.
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«No nos mentalizaremos de la sequia
hasta que nuestro grifo se quede seco»
31 ANOS. ESTILISTA. BARCELONA

Para cocinar

Ya se puede comprar la iltima obra editada por EGN

Redaccion
Pamplona

-Mira esta receta, caracoles
con setas. Esta muy bien expli-
cada-comentaba Aurora.

-Encima, esa seta es muy
abundante-agregaba Luis.
-iPero nos faltara la mano
de Carlos para cocinar el pla-
tol-se apenaba Josefita.
Laescenaocurria ayer en Ci-
vican, en la presentacion de la
obra Fungi, el placer de cocinar
con setas, del cocinero Carlos
Ruiz de Vergara. Una obra edi-
tada por EGN Comunicacion
(Grupo La Informacién), que
yaesta ala venta por 19 euros.
Ensus paginas, se pueden en-
contrar 50 recetas para elabo-
rar sencillos y exquisitos platos.
La esencia son doce setas, las

mas faciles de encontrar, como
hongos amanitas de los césa-
res, perretxikos, negrilla o
trompeta de los muertos.

MAGIA EN LA NATURALEZA

En definitiva, esta creacion,
“comparable en alguna medi-
daalagestacion deun hijo”, se-
glin manifesté Yolanda Ibero
de EGN, pretende acercar alos
paladares de los ciudadanos
nuevos modos de degustar “al-
g0 mégico dentro de la natu-
raleza”, taly como concibe Ruiz
de Vergara las setas.

En esta linea, un miembro
del parque micolégico de la
Ultzama, invitado al acto, ma-
nifestaba al acabar la presen-
tacion: “Muchos demandan li-
bros de cocina de setas porque
solo las comen en revueltos”.

Elautor delaobra, Carlos Ruizde Vergara, y Yolanda Ibero, de EGN, ayer en la presentacion. JAVERTXONOAIN

LO TIENES,
LO PAGAS.
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Fungi, el placer de
cocinar con setas

CARLOS RUIZ DEVERGARA
Editorial: EGN Comunicacion
(Grupo La Informacién).
Precio: 19 euros.

Numerode ejemplares:sehan
editado 3.000.
Colaboranenlaobrados
expertas micélogas, Esther
CapellanyBegona Ojer. EL
prélogo lo harealizado el critico
gastronomico Peio Garcia
Amiano.

Laobra,ilustradacon 70
instantaneas, tambiénaporta
caracteristicas de las setas.
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Y SIN INTERESES.
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