52 CONCURSO GASTRONOMICO
DEL CONEJO EN FIGUERES

Con motivo de las Fiestas de la
«Santa Creu» de la capital del Alt
Emporda, se celebré un concurridi-
simo concurso gastronémico, in-
sertado ya plenamente en el marco
de las fiestas tradicionales de Fi-
gueres. La presentacion de este
concurso, conimportantes premios
y trofeos, lo organiza tradicional-
mente la Associacié de Cunicul-
tors del Alt Emporda, gracias a la
diligencia y dinamismo de su junta
directiva, tiene la originalidad de
que se trata de un certamen dirigi-
do aamas de casay no profesiona-
les de la restauracién. Destaque-
mos ademas que 18 restaurantes
de Figueres, ofrecieron estos dias
una seleccién gastronémica basa-
da en el conejo.

SINGULAR CONCURSO
GASTRONOMICO

Los platos preparados y pre-
sentados en la muestra fueron 44,
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Dificil deliberacion del jurado ante la cantidad y variedad de recetas.
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cocineros aficionados.

con las siguientes sugerencias de
las amas de casa que ofrecieron
uno de los concursos mas intere-
santes y variados que hemos visto
recientemente. Originalidad, pre-

Magnifico aspecto de la Mesa en que se presentaron los 44 platos de conejo por

sentacion, imaginaciéony buen gus-
to, se dieron cita en el «Casino
Menestral de Figueres».

Lasbases del concurso exigian,
naturalmente, que la primera mate-
ria fuese el conejo. Este ano los
platos se retornaron a los partici-
pantes al finalizar el acto, y era
preceptivo que cada concursante
entregase su receta por escrito.

Los platos se alinearon en una
mesa gigante, magnificamante pre-
parada, con las especialidades que
se citan:

1 - Conejo en pepitoria.

2 - Conejo al ajo

3 - Conejo a la pobre

4 - Conejo a la rapatellada

5 - Conejo vegetariano

6 - Conejo a la granjera

7 - Conejo a la xatonada

8 - Conejo al kiwi

9 - Conejo avinagrado con pi-
menton



RABBISTAT S

Acidificante digestivo general, especifico <
para conejos. Aditivo dnico. ° \
* El pH éptimo para desarrollo de los gérmenes patégenos $
digestivos (E. coli, Clostridium) se sitGa entre 6,5y 8. ?
* Si se logra un pH ligeramente écido {por debajo de 6,5) %

en los tramos posteriores del intestine [colén y ciego),

los gérmenes patégenos son inhibidos: \\

ESTE ES EL MECANISMO NATURAL regulada @

por la microflora, gragi@s a la continua a &@}’

produccién de dcidos grasos N

volatiles (AGV). ' A% .
- RABBISTAT regula la acidez del aparato

disgestivo.
RABBISTAT contiene los mismos dcidos grasos
orgdnicos volétiles que genera la microflora
digestiva del conejo con un soporte que garanfiza
su llegada efectiva al ciego. 5
RABBISTAT se aiade al pienso a 2 Kg/Tm.
'ﬂ\j' J. Uriach & Cia, S.A. (Division Veterinaria) ® Dega Bahi, 59 - 67 :
- J Tel. (93) 347 15 11 e Fax (93) 456 06 39 * 08026 BARCELONA =

ASEGURE RENTABILIDAD

AMPLIE O INICIE SU GRANJA CON JAULAS Y
CUBIERTOS AIRE LIBRE “TRIPLE GALVANIZADO"

— ]

N, NN EENGHRLTGEGEIERS TN EER ampliable e intercambiable LS ﬂ, l i
g OV ETRE TR ELe M menor mortalidad, reduccién de enfermedades respiratorias y de piel = ﬂ J‘IH
I i O .

- Menor inversion, pueden equiparse 3 veces mis de conejos con el mismo dinero
WU (P& MDD ERO ERRETG LT EYA B con el triple galvanizado duran 3 veces mas. .
Rentabilize su granja al invertir menos y amortizarla a mas largo plazo R ) N "k ), ;;n' & |

Pol. Ind. "Can Mir" Ctra. de Terrassa a Viladecavalls km. 2.800 Tel. (93) 788 58 66 Fax (93) 789 26 19 08232 Viladecavalls (Barcelona)
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Conejo avinagrado con pi-
mentén

Conejo al apio

Conejo a la almendra
Pinchos de conejo

Conejo al groc

Conejo con pimenton a la
Rioja

Conejo a la catalana
Conejo con aceitunas y ce-
bolla

Croquetas de conejo
Conejo con salsa asturiana
Conejo a la riojana

Farcits de conill rostit
Conejo con ciruelas
Cabezas de conejo asadas
Conejo con alcachofas
Conejo con pimientos ro-
jos y guarnicién de Rebot
Conejo con alcachofas
Conejoconesparragostier-
nos

Espalditas de conejo con
salsa de almendras
Conejo con pimiento vy to-
mate
Conejoconperasylimones
verdes

Conejo con castahas
Conejo con aceitunas
Conejo a la xavet

Conejo con salsa de maris-
co

Conejo mar y montana
Paté de conejo

Conejo con aceitunas y al-
mendras

Conejo con caracoles
Conejo a la buscatana
Conejo a la hierba

Conejo con tocino

Conejo conejo con cebollitas
Conejo con hierbas aroma-
ticas

Conejo con salsa de rosas

JURADO CALIFICADOR
Y AMBIENTE

Con tan excelente y variada re-
presentacion tuvieron que enfren-
tarse un jurado formado por Jaume
Font, gastrénomo y Director de la
revista «Girona Gastronémica», Eli-
seu Muni - Delegado del DARP de
Girona-, Joan Ferreras -Critico gas-
tronomo y Catedratico del Instituto
de Bachillerato R. Muntaner-, una
ama de casa, Joan Armengué -Al-
calde de Figueres-, Jaumina Boris -
Chef del restaurante Hostalet d’en
Lons de Vilabertran-, Candi Lépez -
chef del restaurante Cal Sagrista de
Peralada-, Josep M. Joan Rosa -
Director del Museu de Joguines de
Figueres, y gastrénomo- e Isabel
Rey -ex-periodista y ana de casa-.
En la sala habia mas de 350 perso-
nas, que siguieron atentamente la
marcha del concurso y los comenta-
rios que se hicieron al respecto.

PREMIOS Y DISTINCIONES

El primer reto de la tarde-no-
che fué el del 5° premio, dedicado
al plato mejor presentado, que fué
seleccionado por votacion de los
asistentes al acto. Resulté premia-
do el plato n? 9 -»Conejo avinagra-
do con pimentén»-, que por otra
parte era uno de los mas originales.

El 4° premio se dedicé al plato
de mas facil y rapida elaboracion,
que correspondio al plato n°® 4 con
«Conejo a la rapatellada», de Ro-
ser Alabau, un asado muy practico
de preparar.

Por lo que se refiere a los pre-
mios mas importantes, el jurado

Reportaje

selecciono 9 platos, que resultaton
serlos 5, 11,14, 15, 20, 25, 29, 35
y 38. Estos platos fueron calenta-
dos en sendos hornos microondas
para ser degustados con mayor
precision por el jurado, el cual tras
largas y dificiles deliberaciones,
dada la alta calidad de los platos,
concedio los premios a los siguien-
tes concursantes:

3er Premio de 15.000 ptas. a
Narcis Noé, con el plato «Conejoal
groc»,

2% Premio de 25.000 ptas. a
Maria Quintana, con el plato n® 38,
«Conejo con caracoles», y

1er. Premio de 40.000 ptas. a
M2 Rosa Dominguez, con el plato
n? 20, «Conejo a la riojana».

Durante la celebracion del certa-
men, se realizaron diversas entre-
vistas a personas destacadas de la
cunicultura y personalidades de la
vida local. El Sr. Antonio Caules,
adelanté la idea de publicar un libro
con las mejores recetas de la cocina
tradicionalampurdanesa, basada en
los apuntes de los cinco concursos
gastrondmicos celebrados hasta la
fecha.

Los cunicultores hicieron oir su
voz en defensa de sus intereses,
asi como se demostrd la magnifica
calidad de esta modalidad carnica
desde un punto de vista sanitario y
gastronémico.

El concurso, como senalamos
en el reportaje grafico, no sélo fué un
sonado éxito, sino que constituyd un
gran acto social por su nivel, partici-
pacion y entusiasmo, tanto de los
organizadores como concursantes.
Nuestra mas sincera enhorabuena
a todos!. [ |

OFERTA ESPECIAL PARA ASESCU

[ Inscripciones a partir del 16 de Mayo 1996

precio por persona

en habitacion doble...................... 81.000 pts.
precio por persona
en habitacién individual ............. 99.000 pts.

62 Congreso Mundial de Cunicultura

que se celebrara en Toulouse entre el 9 y el 12 de julio de 1996

INSCRIPCIONES:

CIB Viatges, S.A.

Cami Ral, 453 08301

Mataré (Barcelona)

Teléfono: 93/ 790 70 80 Fax: 93/790 77 01
Contacto: Srta. Neus Sans

20 —




