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LA PRESENTACION DE LA CARNE DE CONEJO

F. Lleonart Roca

Una carne de interés social

La calidad de la carne de conejo es incuestiona-
ble, si bien hay factores de variacion en la catalo-
gacion de la misma: nivel de grasa, precocidad, ma-
durez, etc. El consumo de conejo tiene gran
aceptacion en las poblaciones del medio rural y nu-
cleos de menos de cincuenta mil habitantes. Los
grandes nucleos urbanos no tienen demasiada ten-
dencia al consumo de conejo, abasteciéndose cada
vez mas en hipermercados y supermercados —com-
pras semanales—. La inmensa mayoria de la carne
de conejo se vende en forma de canales enteras;
el publico espanol prefiere canales de 1 a 1,1 Kg.
por razones de terneza de la carne y por tener un
precio unitario mas bajo de la canal en términos ab-
solutos. Los conejos de mas de 1,250 Kg., canal
sufren una depreciacion por tratarse de «conejo
grande». No creemos en forma alguna que la publi-
cidad deba orientarse hacia canales de méas peso.
E! publico espanol no las admite: NO LE DEMOS
MAS VUELTAS.

La conviccion nace de unas bases incontroverti-
bles que podemos clasificar en este orden:

— carne alternativa de gran interés,

— carne de extraordinarias cualidades alimen-
ticias,

Fig. 2 Canal entera en una presentacion popular en los
supermercados e hipermercados. Obsérvese la etiqueta
tapando la cabeza como para no querer herir susceptibi-
lidades.

— producto de inmensas posibilidades gastrono-
micas.

Las zonas tradicionalmente consumidoras suelen
desplegar soélo parcialmente las posibilidades culi-
narias —paella, conejo asado, conejo a la cazado-
ra, conejo al ajillo... y poco mas—, cuando esta car-
ne admite todo tipo de sofisticaciones.
Practicamente el 90 % del conejo que se consume

Fig. 1 Para la buena elabo-
racién de la carne las cana-
les recien desolladas deben
permanecer durante horas
en el frigorifico, para que se
produzca una correcta dese-
cacién superficial y se logre
el grado de acidez idoneo
del musculo. Camara frigo-
rifica de uno de los primeros
mataderos de conejos ho-
mologados por la CEE.en la
Almunia del Penedés.
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se compra en forma de canales enteras, de un 3
a un 4% por mitades, y sélo el 6% por piezas
—bandejas con cubierta de plastico—.

Carne alternativa

Producto no consumido habitualmente pero que
gusta comerlo «para variar», como algo distinto o
gue a veces puede parecer u ofrecerse como un
plato festivo u ocasional... huyendo de la monoto-
nia del bistec, del lomo o del tesioso pollo. El cone-
jo puede despertar la atencién de un publico que
guste de comer bien y variado... en el hogar, un res-
taurante o con motivo de una celebracion.

Atendiendo al consumo de carne de conejo por
habitante y afio, este producto se situaria dentro de
este grupo. No hay duda que cuando los espanoles
optan por el «volumen» piensan en la ternera, y
cuando piensan en la «economia» se dirigen al po-
llo, al cerdo; el conejo y el cordero quedan para
aquellos platos especiales en que predominan la ex-
quisitez o la diversidad...

Fig. 3 El conejo es una carne con inmensas posibilida-
des gastrondmicas y culinarias, adaptandose tanto a ban-
quetes, celebraciones, platos populares o comidas en el
campo.

Carne de grandes cualidades nutritivas

Aunque ante la decisidon de la compra, la dietéti-
ca cuenta poco, es preciso que los consumidores
tengan perfecta conciencia de que comer carne de
conejo es algo que esta de moda y actual, pues la
carne de este animal ofrece lo que requiere la mo-
derna alimentacion humana. «La carne de los atle-
tas»: rica en calcio y fosforo y pobre en potasio y
sodio, es un buen alimento para el aparato circula-
torio.

Escasisima en grasa, y aun esta es distinta de
las demas especies por tener un alto contenido de
lipidos mono y poliinsaturados de gran interés die-

tético por su equilibrio, aparte de su casi nulo con-
tenido en colesterol.

Rica en proteinas y aminodacidos, presenta poco
contenido en mioglobina, por lo que es una carne
sonrosada y de grato aspecto.

Estas cualidades cabe destacarlas en grado ma-
ximo en los conejos de crianza, cuyas caracteristi-
cas de terneza y suavidad son estudiadas en este
numero de «Boletin de CUNICULTURA». Es MUY
IMPORTANTE que los consumidores no sélo opten
con el conejo a un producto alternativo que vale la
pena saborear, sino que al mismo tiempo conozcan
gque es realmente UN PRODUCTO DE PRIMERA
calidad como alimento.

Fig. 4 Presentacion habitual del conejo en cajas.

Una carne gastrondmica

El conejo es una «materia prima» tremendamen-
te versatil en gastronomia. Puede consumirse asa-
do, estofado, cocido, en caliente y en frio. Admite
las mas variadas combinaciones: hierbas, setas, sal-
sas de todo tipo, guisos con mariscos, caracoles,
verduras, etc. combinando incluso con gustos dul-
ces —ciruela, pera, etc.—.

El despiece del conejo, permite preparar broche-
tas, cuartos, y preparacion de platos tan tipicos
como la paella —a la que imprimen un fuerte ca-
racter—, al ajillo y las mas variadas especialidades
regionales.

La cohesion de la carne de conejo, permite ha-
cer con ella platos variadisimos segun la imagina-
cion y buen hacer de los cocineros...

Presentaciones comerciales

El conejo es un producto afin con las pollerias,
encontrandose en las tiendas y supermercados no
lejos del pollo, gallinas y picantones. A veces, esta
mas bien junto al pavo, las perdices o las codorni-
ces. En otras palabras, suele ser un articulo afin a
las aves, por venir en piezas de pequefio tamano,
y porque muchas veces se sirve por cuartos. Gusta
adquirirlo fresco y el publico se fija su sanidad por
la apariencia de su higado.

Segun hemos dicho anteriormente, el 90 % se ad-
quiere por piezas enteras. El conejo congelado tie-
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ne poca aceptacion y solo el 6 % se vende por por-
ciones, segmento que ocuparia el «nuevo consumi-
dor» de tipo urbano, y determinados estratos socia-
les a los que la vista de las canales enteras con
unos 0jos prominetes y blanquecinos produce un
claro rechace.

Es evidente que un consumidor de conejo habi-
tual no adquiriria una canal sin cabeza, pero tam-
bién cabe entender que el consumidor no adicto
siente por esta una clara aprension. La solucion esta
en la venta de conejos troceados con una presen-
tacién exquisita y atractiva. En este campo la ima-
ginacién puede ofrecer maravillas, algunas de las
cuales ofrecemos en estas paginas. "

Fig. 5 Labusqueda de nuevos sectores de clientes pro-
picia el despiece y presentaciones sofisticadas.

LA CALIDAD DE LA CARNE DE CONEJO

J. Ouhayoun

Conferencia Pronunciada en ZOOTECH, Médena (ltalia)

La calidad de la carne de conejo es muy importante para ganar mercados, pues es un producto
noble que se halla en abierta competencia con otras especies. La calidad del producto esta muy supe-
ditada al cunicultor y al sistema de crianza. La conferencia revisé la mayor parte de los trabajos publi-
cados sobre el particular, es por ello que creemos es de gran interés para los cunicultores saber lo
mucho que pueden influir para «producir calidad carnica». Entre los aspectos revisados, destacamos
los siguientes puntos:

— El' manejo que realice el cunicultor puede influir considerablemente sobre la calidad de la carne.

— EI pienso, su composicion y equilibrio, son decisivos para el rendimiento en canal, calidad
y sapidez de las grasas.

— La precocidad, estirpe y grado de madurez de los gazapos tiene notables connotaciones con
la calidad de la carne.

— Los cunicultores estamos en un momento en que afrontamos la promocion para aumentar el
consumo con campafas costosas. Concienciémonos de que debemos producir calidad ante todo.

En un momento en que la produccién de carne
de conejo permite un abastecimiento y la satisfac-
cion de las necesidades cuantitativas, los aspectos
cualitativos adquieren rdpidamente un caracter prio-
ritario.

Las granjas de conejos, que deben afrontar una
competencia, aunque a veces no |lo sepan, influyen
enormemente en la calidad de su producto. Por lo
que se refiere al conejo de carne, la «calidad» viene
dada por factores muy relacionados con la crianza
y el mismo origen de los animales, pues influyen
en ella la velocidad de crecimiento, la eficacia ali-
menticia, las circunstancias de cria, el estado sani-
tario, las condiciones de traslado al matadero, la ho-
mogeneidad de peso, etc. La mayor parte de los
consumidores adquieren las piezas de conejo ente-
ras; los datos sobre Francia senalan que el 84 %
de la carne de conejo se adquiere por piezas ente-
ras, un 9% por mitades de soélo el 6 % troceado

—los datos en Espafa son similares—. El conejo
troceado tiende a aumentar de ano en afo.

La calidad conformativa del producto viene dada
por la compacidad y conformacion cérnica, lo que
significa que debe haber abundantes masas mus-
culares, un aspecto fresco de la carne y un mode-
rado desarrollo de la grasa que sera, a ser posible,
blanca.

Otros factores que influyen en la calidad de la ca-
nal, ademas del peso, debemos contabilizar: rendi-
miento, relacion carne/hueso y adiposidad.

La composicién de los acidos grasos y triglicéri-
c0s son un criterio variado que incide en la fusibili-
dad y consistencia de la grasa y su sabor. A nivel
de la carne en su sentido estricto, s6lo podemos
sefialar problemas debidos a anomalias del trans-
porte (stress) lo cual repercute en la estructura, sa-
pidez, dureza, etc.

Los estudios de despiece de las canales sefialan
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