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Juan Ignacio Goiii, mas de veinte

afios dedicado al cultivo de setas

No solo nacen en el monte, en las
_riberas o en los campos. La tem-
porada de las setas no se resume
Gnicamente a los meses mas
htimedos delafo, también se pue-
de consumir en pleno mes de
agosto. Ademas, este consumo se
puede hacer con toda seguridad,
sin dudar de su calidad culinaria,
y sabiendo que ingerirlas no con-
lleva ningln riesgo.

Y es que las setas, mediante un
minucioso proceso, se pueden
cultivar en naves acondicionadas
al efecto. Asi lo ha demostrado
Juan [gnacio Goiii Mearin, vecino
de Obanos, cuya actividad comer-
cial la continGan ahora sus hijos.
Su empresa familiar, instalada en
Obanos, es pionera en Navarra en
lo que al cultivo micolégico se
refiere, seglin asegura.

La «Pleurotus Ostreatus»

El cultivo se realiza en sacos de
plastico que contienen paja, la
dnateria prima para que las setas
‘puedan crecer. «Por eso, /a cose-
cha de setas depende en gran
medida de si la pafa ha sido buena
o no. Por gjemplo, el afio pasado,
como. fue un verano de lluvias
abundantes, se noté en la calidad
de la paja, que fue peor, y como
consecuencia, en las setasy, indica
Juan Ignacio Gofi.

Este vecino de Obanos, de 65

afos, se ha jubilado recientemente
y ha dedicado cuarenta afios de
su vida al cultivo, primero de
champifiones y, en los daltimos
veinte afos al de setas.

La especie que &l y sus hijos
cultivan y posteriormente comer-
cializan en mercados y restauran-
tes es la llamada Pleurotus Ostrea-

Hus.
Se trata de una especie similar
a la seta de cardo, cuya semilla se
elabora con las esporas de las cla-
ses de hongos de mas calidad. «Se
denomina QOstreatus porque Ssu
forma se asemeja a la de una
ostran, explica Juan lgnacio Gofii.

45.000 kilos

Uno de los enemigos con los
que cuentan los productores son
lo parasitos, contra los que ase-
guran que es imposible luchar.

«Hay que conseguir que el pard-
sito, llamado tricoderma, no se
desarrolle, o al menos que no lo
thaga con més fuerza que la seta,
-porgue entonces, ya no hay cose-
cha. Pero si eso ocurre, no hay

El cultivo se realiza en sacos de plastico que contienen paja, materia prima para que crezcan las setas.
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B Vecino de Obanos
de 65 afios, ha logrado
montar una empresa
en torno al hongo
«Pleurotus Ostreatus»

nada que hacer. ese saco ya no
sirve para nada».

Actualmente, la empresa funda-
da por Gofi, ahora en manos de
sus hijos Santiago y Alvaro Godi
Zubieta, de 28 y 24 afnos, respec-
tivamente, tiene una produccion
anual de setas que ronda los cua-
renta y cinco mil kilos.

" wPero no es una cifra exacta. £/
cultivo de las setas es un misterio.
A veces salen y otras no, y no
sabes por quér explica Juan Igna-

.cio Gofi. Cada saco da tres «flo-

radasy, es decir, produce setas tres
veces v la media de produccién se
sit@ia en los dos kilos y medio por
unidad.

Ei nimero de sacos que cultivan
anualmente es quince mil y los
traen ya preparados de una socie-
dad cooperativa riojana. «Antes /os
preparaba yo mismo, pero es

mucho mds rdpido. comodo y

efectivo traerlos ya preparados. Ya
que para su elaboracion, la paja
hd de pasar por un proceso muy

complefoy, indica.

Grano de centeno

Ei proceso de elaboraciéon del
compost, materia prima que con-
tiene el saco, es la clave para la
produccion de las setas y se inicia
con el mojado de la paja. Se afiade
también harina de pluma o galli-
naza y_se pasteuriza, «durante
veinte horas, a sesenta o sesenta
y dos grados, con el fin de eliminar
todos las bacterias que pueda
conteners.

Una vez preparada la materia
ptima, se inicia la siembra. Para
ello, la temperatura debe rondar

los veinté grados. «La semilla es

un grano de centeno en el que se

~ germina el micelium o espora de
/a seta y se distribuye en el interior .

del saco de manera homogénean,
indica Juan Ignacio Gofii.

Una vez preparados los sacos,
se sitian en naves para su pos-
terior maduracion. «Los sacos tie-
nen agujeros, por los que la seta
va creciendo y sale buscando la
luz al exteriorn, explica. Por eso,

afiade, es fundamental que la luz
que reciben sea la mas adecuada.

Un buen cultivo requiere tam-
bién un control exhaustivo de la

‘humedad del ambiente.

«La seta se compone de un 88%
de agua y para que crezca necesita
un 90% de humedad. Para propor-
cfonarla, tenemos aspersores y
humidificadores y los ponemos en
marcha cuando nos parece que es
necesario. La verdad es que noso-
tros funcionamaos, sobre todo, a
ojimetron, confiesa Juan Ignacio
Goni.

Otro aspecto a tener en cuenta
es la temperatura. Para la siembra,
es necesario que esté en torno a
los veinte grados. Sin embargo,
para el periodo de crecimiento de
las setas, los sacos deben tener
una temperatura ambiente que no
supere los veinticinco grados.

«Por eso, en el invierno colo-
camos [os sacos mas juntos, para
que se den calor y en verano, a
veces, nos las vemos moradas para
conseguir bajar la temperaturay,
comenta Juan Ignacio Gofii.

Sin embargo, segln explica, las
mejores cosechas las han recolec-
tado en verano. «No sabemos por

qué, quizé por fas condiciones de
las naves y por el clima». Aunque

confiesa que las setas de maés cali-
dad, «/as més carnosasy, se obtie-
nen en invierno, debido funda-
mentaimente a la humedad. Pero
las complicaciones del cultivo de
estos preciados hongos no termi-
nan aqui.

El verdadero misterio de todo
este proceso se inicia tras el sem-
brado. Entonces, los sacos han de
permanecer a una temperatura que
no supere los veinticinco grados
y en un local que esté hermética-
mente cerrado. «No hay nada
exacto y si no salen, no puedes
hacer nadax.

Pionero en Navarra

Juan Ignacio Gofii Mearin fue
el pionero en el cultivo micolbgico
en Navarra. Actualmente, su
empresa familiar, ahora en manos
de sus hijos Santiago y Alvaro
Gofii Zubieta, de 28 y 24 afios res-
pectivamente, ubicada en Obanos,
es la Gnica que se dedica al cultivo
y la comercializacion de las setas
en Navarra.

«No es tan fdcil como parece,
a veces lo pasamos mal porque las
setas no salen y no sabes por quén,
explica Juan Ignacio Gofii a pesar
de toda su experiencia.
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" Juan Ignacio Goiii ba cultivado estas setas durante los altimos veinte afios.

Un aspecto de las setas que crecen en los sacos.

Y es que el cultivo.de la seta

_requiere mucha atencién, minu-

ciosos cuidados y a veces, pacien-
cia, mucha paciencia. «Hay veces
que no das abasto recogiendo

La recogida de setas por parti-
culares supone para Juan lgna-
cio Gofii y su familia una com-
petencia cuando esos particu-
lares o personas que se dedican
exprofeso a este mercado, ven-
den el producto a comercios 0
a restaurantes. ,

«la verdad es que con la lle-
gada del otorfio y las setas de
monte, nos vemos bastante per-
judicados, ya que muchos res-
taurantes o comercios a los que
normalmente distribuimos
nuestro producto, dejan de
comprarlo porque tienen setas
de monte», indica Santiago
Goii Zubieta.

Sin duda, una gran desven-
taja y, ademas, una practica en
cierto modo, no exenta de peli-
grosidad, segin Juan lgnacio
Gofi, conocedor del problema
que puede suponer no conocer

Proceso de modernizacion

setas y otras temporadas no coges
ni una. Depende de muchas cosas,
de la paja, la temperatura...», expli-
ca.
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bien las setas y hongos que se
recogen o que incluso sabiendo
algo de micologia ya han dado
més de un susto. ‘ '

«Fl problema surgird cuando
se produzca alguna intoxica-
cién, entonces veremos en
quién recae la responsabilidady,
explica. .

Actualmente, esta empresa’
ubicada en Obanos ha iniciado
un proceso de modernizacion y
adaptacion de sus productos.
wAdemds de las obligaciones ya
existentes, como el registro
general sanitario y el registro de
industria alimentaria, ahora se
nos ha exigido incluir el punto
verde en todos los envases y los
que contienen dos kilos de setas
deberdn incluir también una
bandeja en la que se identifique
el producto asi como el produc-
tory, explica.




