Promoeidon

La empresa, Gallina Blanca Purina, ha editado un triptico sobre la carne de conejo, que por
su interés, reproducimos a continuacion:

TODO LO QUE VD. NECESITA SABER
SOBRE LA CARNE DE CONEJO

LA CARNE QUE  _ ESPANA SIGNIFICA
ENCANTA A LOS NINOS TIERRA DE CONEJOS

Por ser jugosa, sin
“nervios” ni grasas, es una o
carne que encanta a los |

ninos, a los que
provee los
aminoacidos
necesarios para un
optimo crecimiento,

En las visitas de los
Fenicios, a la
Peninsula Ibérica,
antes de Jesucristo,
vieron tantos conejos
cerca de las costas, que la
pues, también, la bautizaron “tierra de conejos”,
carne de conejo es de cuya palabra fenicia derivo el
la de mas alto Hispania de los romanos y la actual
contenido en Espana.
proteina de todas las
que Consumimos.

PIDA, CAMBIE
E INVENTE RECETAS GRAN CONSUMO EN ALZA

Existen infinidad de recetas ("~
donde escoger, y debemos ?\ I
alternar la tan “tipica” de la

region o familia. La carne
de conejo puede
presentarse como receta
rapida (frito, al ajillo,
al horno rociado
con limén, a la
plancha o brasa,
etc.); como receta
dietética (al horno,
hervido,
plancha sin
sal, etc.); y
como plato de
alta cocina (con
caracoles, con setas, con

}

De los conejos silvestres se pasé en la Edad Media,
por seleccién, al conejo doméstico, con mejores
condiciones para producir carne. Hoy se consumen
en Espana unos 300 Grs. de conejo de caza o
silvestre por persona y ano y mas de 3 Kgs. de
conejo doméstico. Casi la misma cantidad que de
cordero, y esta en alza.

Hoy los conejos son sacrificados en mataderos

langostinos, etruria, cazadora, en paella, e incluso modernos e higiénicos, cuando tienen poco mas
al champagne, etc.). Intercambie recetas y pruebe de dos meses y de unos 2 Kgs. de peso vivo, que
las nuevas. Le encantara. significan 1,100 a 1,200 Kgs. en canal.

BOLETIN DE CUNICULTURA 19



Promocion

TODO CARNE BLANCA

Los dietistas modernos saben de la 6ptima calidad de
la carne del conejo doméstico, sin los inconvenientes
de la caza, ya que es
totalmente carne blanca,
como de lechal, apta para
toda edad y situacion.
Existe la misma diferencia
entre el conejo doméstico

y el silvestre, que entre

el cerdo y el jabali.

Han consumido alimentos
naturales y se han criado de
forma higiénica en granjas
especializadas; por esto se han
mejorado las masas
musculares y la calidad y
sabor de la carne. El conejo,
por su especnal aparato digestivo, no admite
hormonas ni drogas de crecimiento.

LA DE MENOR CONTENIDO
EN GRASA Y COLESTEROL

No existe, dentro de las carnes cominmente
consumidas, ninguna otra con un contenido tan bajo
en grasa, e incluso en colesterol, y ambos
componentes son “temidos” en todos los casos

de exceso de peso, 0 en prevencion de
enfermedades del corazén y en las
del higado. La unica carne a
recomendar para los que padecen
arteriosclerosis y alto contenido

de colesterol en sangre.

GRAN POSIBILIDAD
DE SABORES

Al tener menos grasa, el sabor es menos acentuado,
por lo que admite grandes
variaciones en las presentaciones
culinarias y con ello causa
menos cansancio. Para variar
la sapidez y mantenerla mas
jugosa, es recomendable
tener la carne de
conejo doméstico
en “marinada”
compuesta de agua
0 vino, con especies
o alinos, y con un
punto de acidez
(vinagre o zumo de
limén) durante unas _
horas. Después “invente” su receta.

TAMBIEN
ES BAJA EN SODIO

Tiene menos de la mitad de sodio que otras
carnes y es uno de los principales electrolitos
a reducir en las dietas para
eliminar peso (dietas sin
sal), o para reducir la
presion arterial o en
enfermedades de
rindn. Pregunte

a su médico.

La carne de conejo
doméstico es la carne
dietética por excelencia.

Gallina Blanca Purina

el primer
fabricante de alimento para conejos,
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