Pasién también en los fogones

El Corzo, cocina
sabores

José de Grado/ Editorial Solitario

Primer libro dedicado exclusivamente a la gastronomia d—?' corzo
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8 El corzo estda considerado desde hace
tiempo como la mayor de las cazas menores.
B Raro en nuestros territorios, se podia cobrar
de una perdigonada afortunada, en el azar de
un ojeo, entre una liebre y un faisan.

Hasta los afos sesenta, la literatura no le
habia dejado mas que un lugar muy modesto
a esta magnifica pieza cinegética.
| Las temporadas pasaron, los cazadores 3j
supieron administrar la gran fauna salvaje, y
el corzo prosperé antes de imponerse tanto
en los bosques como en las mesas.
R : Desde entonces, el corzo, apreciado para la
M caza y reconocido ya como el mas pequeno
¢ de los grandes, se ha convertido en objeto de
!;m grandes pasiones tanto como de codiciosas ¢
& atenciones cuando se trata de cazarlo o de ¥

& cocinarlo. Porque el corzo se prepara de mil

™% maneras, desde la mas sencilla a la mas
j complicada.

4 Entre el macho acosado en silencio bajo
la calurosa bruma de un amanecer estival
- y la corza perseguida entre las malezas
&l cubiertas de escarcha del invierno, hay tanta  * | —= /..\
"-: % diferencia como entre una delicada viruta de k- " - |
,~ carne a la sartén con salsa a la pimienta y

g una solida pieza encebollada y olorosa.

% ‘:;? Tanto uno como otro nos ofrecen un mundo
¥ de diversidad, de pasiones cinegéticas y de
 inspiraciones gastronémicas.

& Eso es lo que da valor y sabor al corzo. Por
Iyeso nos gusta a nosotros, los cazadores, |
i tanto en los bosques como en nuestra mesa.
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Algunos consejos

Vaciar y despiezar

Para conservar la caza, ésta se debe preparar rapidamente, sobre el terreno, en
particular si el tiempo es caluroso o bochornoso.

Hay que suspender el corzo por las patas traseras, que se mantendran separadas.
Hay que desollar el animal. Abrir la pared ventral en toda su longitud, cuidando de
no esparcir la masa intestinal.

Sacar las visceras del corzo y cortar el térax con cuchillo (sierra, cuchilla o tijeras).
Extraer, recuperar y lavar la asadura, especialmente el higado, que no tiene vesicula
biliar. Limpiar cuidadosamente la cavidad abdominal de cualquier resto con un
pafno hiumedo.

Dejar el cuerpo del corzo colgado al fresco y bien protegido, para permitir que se
refresque la carne.

Cortar

En el momento de cortar, nos vamos a encontrar con piezas similares en su
presentacion y en su denominacion a las del cordero.

Sacar las paletillas, y cortar el cuerpo del corzo en dos partes longitudinales.
Cortar una parte de las costillas inmediatas y cercanas al cuello, y a continuacién
las primeras del costado, los lomos y los dos perniles.

También se puede separar y conservar entera la rabadilla antes de cortar en dos el
corzo.

Transportar

El corzo es un animal sometido a la legislacién cinegética.

Para transportarlo legalmente, como toda pieza cinegética, debe acompanarse
obligatoriamente de un documento en el que se especifican la referencia del
brazalete de marcaje, y el diay el lugar del cobro. Para el camino de vuelta desde
la caceria, se puede disponer la pieza en una funda de pléstico, pero sin cerrarla.
La carne se esta enfriando lentamente, y ello debe hacerse al aire.

Conservar

A la espera de su consumo, situar la carne en un lugar fresco y aireado.

Si hay que guardarla en el refrigerador, cuidar de disponerla sobre una fuente,
cubierta por un trapo, y situarla en el cajén de las hortalizas. Se puede dejar secar
una pieza de carne de caza durante tres dias; es inutil alargarlo més. La carne de
corzo es delicada y no gana nada, como por otro lado les sucede a las otras cazas,
al dejarse manir mas tiempo del que es necesario. Para una conservacién de larga
duracién (varios meses), no colocar en el congelador mas que una pieza de carne
ya atada, tal como estara en el momento de cocinarla cuando llegue el momento
de la descongelacidn. Es (til escribir sobre el envoltorio, la naturaleza de la carne
y la fecha de su congelacién.

Preparar y presentar

Toda pieza de carne de caza debe ser objeto de un minucioso trabajo de
eliminacién de fibras tumefactas, de eliminacién de membranas nerviosas, y de
deshuesado y corte adecuado de los huesos tal como lo harfa un carnicero al
preparar una pieza de carne. Después de eso, ya no hara falta mas que meterse a
los fogones para acometer un cocinado sencillo o bien realizar una preparacién
mas elaborada. ‘
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El Autor, Jacques Reder

Cazador y viajero, Jacques Reder ha visitado una veintena de paises en
busca de piezas de caza de todas clases. Conoce bien el corzo europeo,
que ha cazado desde Bulgaria hasta Suecia y desde Espafa a Hungria, por
no hablar de Francia.

Cuando deja armas y archiperres, se ofrece voluntario para los fogones,
y cocina el corzo con imaginacién y talento, adaptando recetas cldsicas
o insélitas, tradicionales o exéticas, recuerdos de viajes cinegéticos que
siempre aparecen mezclados con experiencias gastronémicas.

Jacques Reder es autor de Histories de chasse a cuisiner [Historias de
caza para cocinar], sabrosa recopilaciéon de crénicas en las que se mezclan
consejos de caza y de cocina. Escribe regularmente en la revista Le
Saint-Hubert, en la que su firma, "Un cazador en la cocina”, es una verdadera
celebracion de estas dos disciplinas de la vida tan intimamente relacionadas
como son la caza y la cocina.

Es gerente del Saint-Hubert Club de Francia y de la Federacion de Cazadores
de Paris.

de
como después de
habes comprobado s as
pecto y consistencia. Cortar el higado en lonchas finas
7 lawaslas detenidamente bajo un chorro de agua fein.
de higado sobre una fuente y
secaelos bien con papel absorbente.
colocas una sartén geande con
cuateo puatas de mantequilla.
de higado por la mantequills his

” - LB 4
Mas Informac|on g s B SR e
tos), despuds volverdss 7 espolvoseaslas con una mezela
Frosnineite piearln e chalitm v peveil teeminar 2 coc
cidn (tees minutos).
e wielons il caoliale de priniein:
. - % - codse 7 flambess enseguida. Detenes la
coccidn 7 reseevar las lonchas de higado en una fuente
Editorial Solitario, S.L. sgs .
. . con el vinagee 7 el vino tinem.
c/ Isla Timor 6; 28034 Madrid e b o g s

Teléfono: 913582521
www.editorialsolitario.es ’ v

¥



http://www.editorialsolitario.es

-ﬁk Editorial Solitario 2

SOLITANN

SOLITAL

Coleccion Clasicos de Caza Mayor Africana
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White Hunter, La Caza del Bufalo  La Caza del Elefante On Safari,
John Hunter Africano, en Africa Ecuatorial Abel Chapman
PV.P:48 € John Burger Orniental, PV.P.:.68 €
PVP:55€ Arthur Neumann
PVP: 68 €

Coleccion Clasicos de Caza Mayor de Europa y Asia
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Cacerias en la Tierra La Caza en Los Alpes, Hindu-Koh,
del Dragon, W.A Baillie-Grohman  Donald Macintyre
Kenneth Check PV.P: 58 € PVP.T70€
PVP:52€

Tony Sanchez Arifio
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Cazadores de Garras y Colmillos Grandes Calibres 0
Elefantes, Hombres de PVP:75€ Africanos Africa Ecuatorial
Leyenda, PVP:.95€ PVP:75€

PVP.:95€

Las Andanzas de Rifles & Cartuchos

William Finaughty, Africanos,

William Finaughty John Taylor
PVP.: 58 € PVP:8B5€

Coleccion Cocina de Caza

El Corzo, El Jabali,
Cocina y Sabores, Cocina y Sabores,
Jacques Reder Anne Gryet
PV.P.:22€ PVP..22€

Hic sunt leones
Nilo Blanco Aqui hay leones
PVP:80€ PVP.:B0€E



Kevin Robertson Isabel de Quintanilla Buby Campo

Pl

CAZANDO CON
EL RIFLE DOTLE

El Tiro
Perfecto:
Guia de
bolsillo
[t = ' para Africa !
El Tiro Perfecto PV'P720€ g Animal Mas Nyama  Ngangas, Brujeria Cazando miy S.azHpdo Al Cenadordn
; : % . i el Rifle Doble y Alla Solitartos
PVP:95€ Peligroso de Africa: Edicion Lujo: 54 €  Etnica Africana PVP-30€ PVP-40€ PVP 30€
El Bufalo Meridional Edicion Rustica: 36 € PVP.: 30 € T T o
PV.P:95€
Caza Mayor
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Caza Mayor Cazadores Africanos Destino Safari Ultimas Cruzadas El Tigre y el Marco 25 Dias en

Internacional Hugo Seia Enrigue Lacuesta Marcial Gémez- Polo Mozambique
Ramdn Estalella PV.P.: 100 € PV.P.: 100 € Sequeira Juan Luis Olivade  José M° Rodriguez
PVP..58 € PVP.75€ Suelves Orti
PVP:38€ PVP:25€

Caza Menor
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Cinegética del Conejo El Conejo de Monte, Media Veda, Codomiz, Memorias de un Gansos y Palos Cisnes, Gansos

de Monte Vida, Costumbresy  Tortola y Palomas Cazador de Escopeta Antonio Notario y Patos, Guia de
José Miguel Montoya Fomento J.M. Montoya y Marisa Antonio Feméandez PVP:45€ Campo. Machos y
PVP:26€ J.M. Montoya y Marisa Meson Garcia Tomas Hembras
Mesén PV.P.:26 € PVP:30€ Antonio Notario
PVP. 26 € PV.P.: 4 € cada uno
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