RENDIMIENTO DEL GONEJO

EL COMERCIO DE CARNERS,

£l productor de conejos deberd, en mu-
chas- ocasiones, ser ¢l mismio comerciante de
su mercancia; 'y en esdle caso es de alta con-
veniencia conocer los pormenores del mego-
cio & fin de obtener de él e} méximo rendi-
miento.

Para vender una gran centidad de carne
de conejo es necesario, en primer lugar, lle-
var el convencimiento a la clientela de ique
el conejo es animal productor de carne ex-
cepcional y para ello desterrar muchos pre-
juicios que existen, no sélo en la*aldea, sino
también en la ciudad.

El vulgo habls, siempre de la diferencia
que existe entre el conejo de monte y ol do- .
méstico, y nada mas fuery de la realidad.

Mejor dicho; si alguna afirmacién podria-
mos hacer seria la de una superioridad, bien
., manifiests, & favor del doméstico.

Desde luego, nosotros no podemos admi-

»
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tir la existencia del conejo en corrales in-
mundos, llenos de suciedad; al hablar de co-
nejo doméstico nos referimos al criado y ex-
plotado por nuestros procedimientos gracias
al sistema celular.

En estas condiciones, una higiene extre-
mada iy una limpieza absoluta son las carec-
teristicas de dicha instalacidn.

Ia vida del conejo se desenvuelve en unas
condiciones tan distintas, no sélo del conejo
de corral, sino también del de monte, que*
nada- tiene de particular que su carne sea
maés sabrosa. :

Por otra parte, e} conejo de monte, famé-
lico pior Jo general, alimentado por raices y
plantas ralas, mo puede compararse al do-
méstico, gordo y lcebado, con gran cantidad
" de carne, v ésta de superior calidad.

Se dice que el conejo de monte posee una
carne aromética debida g las plantas que en
el monte crecen y que constituyen su ali-
mento. : '

En primer lugar, lag plantas aromédticas no
son ni pueden ser alimento exclusivo del co-
. nejo. Come, si, esas plantas, pero en peque-
fia cantidad, g no ser que la enfermedad le
obligue a ello, tya -que la mayor parte de las
pﬂ%ntas aromdticas don también mediei-
nales.

Pero es que el criador de conejos en jau-
las, sistema celular, puede y debe dar a sus
huéspedes plantas arométicas, como se in-
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dicard en el lugar correspondiente: Alimen-
tacidn,

Y por tanto los conejos producidos goza-
ran de las mismas ventajas que los de mon-
te respecto a sabor de su carne.

Con la ventaja de mayor cantidad, y muy
especialmente con la venlaja de aromatizar-
la segin el gusto de la clientela misma.

Resulta, pues, que el conejo de una explo-
tacién moderna goza de vida mids thigiénica,
su carne es mds sabrosay mds abundante
que la de monte vy posee la misma cantidad
de aroma y “bouquet”.

‘Queda todavia una ichjecién que se suele
oir, y es que el ejercicio que hace €l conejo
en su vida de campo da a su carne una es-
. tructuraciéon especial de animal hecho, de
carne mejor constituida.

El conejo vive durante el dia, por regla ge-
neral, dentro de su madrigueta; por consi-
guiente, su vida no es tan higiénicg comp pu- -

diera pa; a primera vista o seguiin mnor-
mas d%ﬁ%enisms modernos.

Sale/gor la fioche a buscar su alimento y
con elhesidfnagy vacio no tendrd, creemos
nosotrps, grandes ganas da jugar, hacer ca-
briolas\ni dedicdrse a ejercicios gimndsticos.
Claro estd que el conejo de monte hace més
ejercicio {que el doméstico; pero esto no tie-
ne grandes ventajas, ya que el exceso de ejer-
cicio perjudica para la formacién ide la car-
ng, y en cuanto a vida higiénica, el domés.
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tico goza mds tiempo de aire libre que el de
monte. )

Por todas las. razones expuestas, no admi-
tamos de manera alguna_que el conejo sal-
vaje sea de mejor calidad que el que criamos
en jaulas miodernas, puesto que no. es wver-
dad, ni absoluta ni relaliva.

E] conejo de granja serd, ademds, animal
productor de carne v el de monte serpiprag,
ductor de huesos. Ky 2

Si la clientela desea adquirir hugBos,que
vays en busca de los conejos de monte, -
sejémoslo; pero si lo que desea es catn e ‘!
no dude y se decida por adquirir nuesfo ani-g
mal de (Granja. Precy &

Una vez hecha la clientela, es preciso "’vfér/
la forma en que se va g expender ¢l conejo.

En el comercio, la lealtad y la buena fe
debe ser nuesfro lema.

Dar lo que se ofrece y, tarde o temprano,
la clientela, convencida de nuestra honradez,
premiard nuestrg conducta con su confianza.

Y, para no engafiar ni ser engafiados tam-
pocio, la mejor manera de venta es a peso.

Al principio se encuentra. alguna resisten-
cig en admitir e] sistema; pero una vez con~
vencidos, nadie quiere adquirir un gazapo a
0j0, sino a peso.

Sabe el comprador que si paga un kilogra-
mo de carne en dinero, lo que recibe es un
kilogramo de carne.realmente ppara .alimento-
de su familia.

Estioi facilitard también la posesién de lg
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piel, que quadard en vueslras manos y, por
tanto, sin duda alguna, la venta serd a peso,
pero peso en canal limpio, despellejado, sin
intestinos, ni estémago y sin piel.

Y para facilitar nuestra gestién es conve-
niente que sepamos el rendimiento de un co-
nejo, que es el siguiente:

Por 100

Hueso ........cooecevinnnnninnnnns, YOTUPR 11,9

Carne y grasas ................cooeeeeeiees 79,3

Visceras comestibles ................... 8,8
b X1 7 P 100

También es conveniente saber que un oo-
nejo limpio, en canal, dispuesto para la ven-
ta, pesa, apnroximadamente, del 50 al 60 por
100 de su peso en vivo.

Decimos aproximadamente, puesto que
este rendimiento depende de la raza, de la
edad y, sobre todo, de su estado de carnes. -

Un conejo, cuando se oeba o engorda, lo
que aumenta en mayor proporcién es la car-
ne y no el hueso, estémago e intestinos; de
aqui la conveniencia de mo sacrificar mds
que conejos que $6 encuentren en buen es-
tado de carnes, 'ya que al aumentar su peso
aumentan su valor en venta vy, por tanto, los
beneficios.

Y, parg terminar, pongamog un- ejemplo
préctico que facilite el conocimiento de esta
maideria. -

Supongamios que un conejo en vivo pese
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3 kilogramos y queremos saber cudnto mos
producird en carne. :

No hay mas que multiplicar 3 por 60, lo
que nos da 180, y, separando ¢on una coma
las dos ultimas cifras, quedard 1,800 kilogra-
mos de carne limpia y en venta que, al pre-
cio de 5 pesetas el kilogramo (1), supone 9
pesetas de ingreso por carne.

Para wconocer el rendimiento probable de

~un conejo basta la regly prédctica explicada

anteriormente, pero es interesante conocer la

Tabla de Willson, que damos a continuacién :
TABLA DE WILSON

S———— ————————we
Al afio aproxima- A los dos alos
* ¢  damente aproximadamente

Hembra Macho Hembia Macho

Peso en vivo, en gra-

MO cervivniinrinniineinn, . 2,074 2.060 2.103 2.087
Peso muerto, limplo o .

en cahal, en gramos... 1.214 1.131 1.410 1.808
Pérdida de peso, en gra-

MOB .oeeevieierrrrinniirsiranes a1 029 (2] 781
Pérdlda, en tanto por *

clento ... ) 43 M 8
Rendimiento, en tanto

por clento .....cecerernienns 81 57 08 62

Queda después la piel, y no olvidemos, in.
mediatamente de extraida, mandarla al seca-
dero, '

(1) Precio del afio 1935,



COMPOSICION DE LA CARNE DE CONEJO

Otro dato, también interesante, para la pro-
paganda y comercio de carneg, es conocer su
composiclon.

Y ésta es g siguiente:

Por ra0

ABUBA . Booisiiansine 68,85

Materia azoada ...........iieeiiinn 21,47

Graga .......ccoinvvnvinnnnes 9,78

Materias no azoadas . 0,85

Sales ..oocceriiiiiniiiiiinin s iereranannenonns 1,07
TOTAL cvvnvenirvieninniensenennns 100

Seguin andlisis verificado por la Oficina de
Economia doméstica de los Estados Unidos,
la composicion de la carne de conejo es la
siguiente :

Por 100

ABUR .o, 67,86
” Proteina ............., . 25,50
Materla grasa ... 4,01
Cenizas ... 2,13
Materias no azoadas .................... 0,50
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En la composicion de la carne de conejo
influye no solo la edad, sino el sexo, la ali-
mendtacién e, incluso, el ambiente.

He aqui un cuadro resumen de la varia-
cion individual de su compiosicién con rela-
cion a la edad y al sexo:




Conejd hembra de un afio
1dem macho de un afio ...
1d¢m hembra de dos afios

Idem macho de dos afios

AGUA

PROTEINAS

GRASAS

CENIZAS

Mézimo Mfnimo Miximo Minimo M{xime Minimo Méximo Minimo

22,30
23,90
21,25
22,50

18,15
17,20
18,73
21,25

8,21
2,43
9,68
4,38

5,85
1,88
7,00
3,87

1,81
2,38
1,38
1,36

1,17
1,45
1,20
1,10




Si comparamos lg carne de conejo con la
de otros animales, encontraremos, apoydndo-
nos en lg opinién y datos suministrados por
el Dr. Raebinger, que su valor nutritivo es
superior a la carne de pollo, cerdo, ternera
y vaca, segun la siguiente proporclén

Por roo

Carne de conejo

Idem de pollo 31,62
Idem de cerdo 27,11
Idem de ternera 24,61
Idems A8 VBCA .coovvinriirinrinicninecnnns 24,30

El (College “Asper Aldames”, en Inglaterra,
da la composicién quimica de las carnes mas
en uso, la que copiamos a continuacién.

Agua  Protefna Grasas Cenisas

Conejo de un afio ......... -88,44 20,27 8,17 1,43
Idem de dos aflog ......... 64,98 20,92 6,21 1,30
Pollu .oovvivviviniineniinns 74,8 21,8 2,5 11
ANBAG .iivvicviriiiiiiiiiiinens 61,1 18,3 19 1,3
[0 7.7 T 54 16,8 28,7 1,1
PRVO .icvivvrvunniioniiennniiinns 64 22,8 11 1,86
Gallina de Guinea ......... 83,1 23,1 [: %] 1,3
Paloma ......ocoeeveeeiennn rees 64 22,8 - 11 1,5
VBCR .oivviirrremieeneninnenanses 62,2 19,3 18,3 0,9
Idem, cuarto delantero... 63,5 18,3 18,9 0,9
TOrNerf. .......coeccececnusnnsen 70,9 20 8 1

Idem, cuarto delantero... 71,7 20 8 0,9
Carnero, plerna ............. 83,2 18,7 17,8 1

Idem, espaldm ............... 52,9 15,8 30,9 0,9
Cerdo ..cvcverirerieruenennininens 80,8 19,7 19,6 1

Idem, espalda ............... 51,2 13,3 84,2 0.8
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LAS INTRASALSAS

Se llaman infrasalsas, en Cunicultura, los
condimentos con que se prepara la carne de
conejo y que actian de dentro a fuera.

Por regla gencral, una salsa es el condi-
mento o el medio en que se coloca una vian-
da, para que ¢ liquido peneire de fuera a
a:dentm y mejore sus condiciones culina-~
rias. Su efecto es, relativamente, pequefio.

El método de las inirasalsas se basa en un
prmclpno muy sencillo. Consiste en introdu~
cir, por los vasos sanguineos y en el cuerpo
de los .animiales, sangrados preliminarmen-
te, grasas, manteca fundida o aceites con
substanciag olorosas v aromaticas. Gracias a
este hecho, la salsy es conducida a presion
por o] sistema circulatorio, y de €l se extien-
de por todos los dejidos, siguiendo el mismo
camino que a sangre en el cuerpo, iy por ello
la carne se engrasa y se aromaliza por igual,
rdpidamente y de una manerg homogénea.

Para ello ed necesario que el animal haya
sido sangrado, y en este caso, la carne, que
dn vivo se encontraba roja, ‘efecto de su car-
ga natural de sangre, una vez sometida a la
intrasalsa se encontrard, también, cargada
del condimento mromlatho. componente de la
intrasalsa elegids, )
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COMPOSICION DE LAS INTRASALSAS

La composicién de las intrasalsas depen-
de, en primer lugar, delsgusto de la clientela;
pero es necesario recordar ciertos hechos, de-
bido a las especiales condiciones en que ac-
tuan.

La salsa ha de actuar sobre todo el volu-
men de Ta pieza; pero el camino de admisién
es relativamente pequefio. Se calcula que la ~
cavidad circulatoria sanguinea es, aproxima-
damente, la vigésima parte de la pieza. Por
lo tanto, la cantidad de salsa introducida de-
bersd estar suficientemente concentrada, a fin
de que, una vez diluida, preste al volumen
total de la pieza el sabor deseado.

He aqui una férmula de salsa, debida al
Dr. A. Ganducheau: :

Acelte aromatizado ........ e 8§ gramos.
Idem 1d. de cebolla .......... . 40 »
Idem 1d. de tomate ............. 20 ”
Agua salada al 23 por 100 ...............coeeen. 30 "
Esgencia natural de pimienta ..................... 1/10 de gota. -

Idem §fd. de tomillo «....oovvvveviiiiiiniiininiininn, 172 »

Con la férmula anterior, que viene a re-
presentar 100 gramos, hay suficiente para in-
trasalsear una piezg de unos dos kilogramos
en canal.

Veamos, ahora, c6mo se preparan estos
condimentos, :

v
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Para hacer aceite aromatizado de gjo, se
cortan unos cuantos dientes, a los que se adi-
ciona un 25 per 100 de su peso en sal y fres .
veces su peso en aceite.

Se tienen en maceracidn, agitdndolos de
tiempo en tiempo, algunos dias, al final de
lios cuales se pasa por un tamiz y se guar-
dan. Como el producto es muy salado, se con-
serva largo tiempo,

Para preparar el aceite aromatizado de ce-
bolla, se opera de la siguiente manera:

Se coloca en la sartén una parte de cebolla
con dos parted de aceite muy caliente, hasta
que todo el agua de vegetacidn se haya eva-
porado y la cebolla esté frita al rojo. En
este momento se guarda.

Idénticamente se opera con el tomate para
preparar el aceile aromatizado.

Las esencias ide tomillo y de especies, en
general, se encuentran a la venta en el co-
fercio. . |

Uniitamente diremos: para preparar 4n
dégimo de gota de esencia natural de pimien-
ta ibastg anadir una gota de esemcia en 40
gramos de aceite, y tomar una parte de esta
nueva dilueidn.

Une vez preparados todos estos condimen-
tos, se mezclan, agitdndolos bien, y se pro-
cede a verificar su inyeceién en el animal.

Dice ¢l doctor citado anteriormente que
“esta carne es de una cualidad y untuosidad
notable, tierna, delicadamente aromatizada,
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Ahora bien: jel gusto del publico exige tal
preparacién?

‘Probablemente, no. Pero si un particular
o un hotel de primer orden exigen carne dem
licada, es de alconsejar el uso de fal proce-
dimiento.

CEBAMIENTO

Uno de los procedimientos para aumentar
la produccion de carne, en-todos los anima-
les, es el cebamiento. .

Mediante esta operacidén, el animal engor-
da, aumenty el peso de carne, sin aumentar
sensiblemente el de hueso, y se obtienen asi
mayaores ingresos y, al propio tiempo, el com-
prador obtiene de la mercancia un mejor
aprovechamiento. '

No nos extenderemos mds en esta cues-
tion por tratarse en otro libro, en lugar mds
apropiaido, que es Alimentacidn.

Unicamente diremos que es operacion muy
remuneradora, toda vez que el exceso de gas-
tos que supone una abundanie sobrealimen-
tacion y escogida, lo compensa mediante el
natural aumento de peso en venta.

Todos los procedimientos tendran su opor-
tuna explicacién en el lugar correspondien-
te, al que remitimos a nuestros lectores.

CASTRACION ‘ '

Lo mismo que el cebamiento, la castracién
tiene por objeta procurar al animal el au-
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menlo de masas musculares o carnes, debi-
do a no gastar el animal energias en la. pro-
creacidn, :

Ademds se consigue, mediante ello, dar
finura a la carne y hacer desaparecer el olor
a esperma, tan desagradable.

Gomo el ecbamiento, estg operacion se tra-
tard con delenimiento en su lugar corres-
pondiente, sirviendo estas lineas inicamen-
te como recordatorio de los medios de que se
dispone para mejorar la produccién de la
carne, no sdlo en cantidad, sino también en
calidad.

Lg castracion modifica las funciones fisiiow
logicas v mds especialmente la nutricion ge-
neral, el sistema nervioso, la secrecién, el ca-
racter el temperamento, la voz, ete.

Tiene también gran tendencia al engrasa-
miento o cebo.

L.a capa se hace generalmente mas clara;
la piel es mds flexible y menos groscra, y la
carne ey mas fina,

El olor sexual desaparece y sus efectos se
hacen sentir en el sistema dseo o esqueleto

El conejo castrado—seguin Poncet Richon
y Jeandelice—tiene tendencia a las elonga-
ciones de la cabeza, manifestada, sobre todo
all nivel de la parte facial.

Todos los miembroy parecen alargarse, so-
bre todo los posteriores, y, examinados los
huesos de los| conejos castradoﬁ apiapecen
menos densos y menos ricos®n materias mi-
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nerales que sus compaifieros reproductores.

En resumen, la castracién de los sujetos
jovenes conduce a un aumento de longitud
en la cara y huesos de los miembros [poste-
riores, lo que trae consigo el aumento de
talla. .
La castracién tiene una influencia tanto
m4s acusada cuanto que se practique en ani-
males mds jdvenes,

Efectuada en el primer periodo de su exis-
tencia, amortigua el desarrollo del sistema
muscular y activa la formaeién de grasas.

ORGANIZACION
*

La explotacién del conejo, solamente como
productor de carne, no respomnde a la reali-
dad, toda vez que la piel tiene un valor, por
pequefio que sea. .

De modo que entenderemos en este caso
como explotacién cdrnica, la de conejos or-
dinarios que, por su tamafio, sean conive-
nientes para la produccién de carne, sin que
la ipiel tenga um valor preponderante en los
benegficios.

No cabe duda que en esta explotacién los
ingresos quedan disminuidos grandemente
por el pequefio o grande valor de la piel or-
dinaria y, en este caso, todos los gastos de
instalacién, alimentacién y servicio, deben
reducjrse a 1n minimo.

Anmtes de la guerra, erg dificil obtener ren-
dimientos de esta: clase de instalaciones, de-
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bido a que la carne de conejo no era muy
apreciada y a que los precios eran bajos, re-
lativamiente, para constifuir un negocio in-
dustrial la produccmn v venta de carne. Hoy
los precios don mas altos, la carne es mds so-
licitada y no cabe duda que se pueden obie-
ner muy buenos beneficios siempre que la
explotacion sea racional y siga proc(‘dnnlvn-
tos modernos.

En la instalacion hay que aprovechar bien
todos los rincones, los muros, los cobertizos
o hangares ex1stentes galemas en ung pa-
labra; se aprovechard todo cuanto sea apro-
velahalhle a fin de disminuir los’ gastos de
primera; instalacion.

En cuanto a la alimenlacidn, hay que es-
tudiar muy detenidamente la localidad y sus
recursos; \a. fin de conseguir una alimenta-
cion mcm al, pero harata y econdmica.

El servi&Yo hay que reducirlo al minimo,
y, parg elld, hay que estudiar concienzuda-
% los movimientos de la persona
¥/ del servicio del conejar, a fin de
a instalacién de manera que se dis-
minuya todo movimiento que no sea estric-
tamente necesario. Y lo mismo decimos res-
pecto a limpieza, servicio de nidales y a,h-
mentacién,

Aqui la cuestion estética, la cuestién de
presentacién, no hay que tenerla en cuenta,
Pero adviértase bien que si no queremos lu-
jos en esta clase de instalaciones, si quere-
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mos, y es imprescindible y absolutamente
necesario, higiene, limpiezg y los cuidados.
que merece toda industria bien organizada.
Naturalmente que el interés del industrial
es conseguir animales de gran peso 'y para
ello, no hay mds remedio que llegar al ceba-
miento y, en caso Necesario, a la castracion:
Para el cebamiento, se pueden colocar 5 6
6 animales en cada departamento, a no ser
que se desee un cebamiento rapido, en cuyo
caiso es preferible el uso de engrasadoras.
Como todo esto se estudia en Alimenta-
cidn, nada mds afiadiremos, y si, unicamen-
te, que domviene disminuir la racién. de vep-
de y aumentar las pastas, sobre /todo g b
de (f‘lla‘r-inas y especialmente de Mdz. .3 )

VENTA '

\Cada localidad exige preparacién ersa,
peso e incluso procedimientos de venta dis-
tintos.

En Espana estamos acostumbrados a com-
prar el conejo por piezas, a un tanto alzado,
con el consiguiente regateo. »

{Este procedimiento tiene el inconvenjente
de que unas veces se engaiia el comprador
y otras el vendedor, v lo racional y justo no
parecg por pante alguna.

Este procedimiento se sigue porque el ven-
dedor no iquiere tomarse la pequefia mioles-
tia de pesar el animal y el comprador cree
que, mediante él, ha hecho una verdadera
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ganga, sobre todo si le han rebajado el pre-
cio que .por ¢l le pidieron la primera vez.

El \inico que gana, en esta clase de venta,
es el intermediario, que, por {ener las manos
libres v gran practica comercial, sabe ofre-
cer Inuy poco en sus compras.y pedir mu-
cho en gus ventas. : :

En la Granja afecta a nuestra Escuela se
ha ensayado la venta a peso y el publico se
acostumbrd a ello, siendo un procedimiento
de venta mds normal, mis justo y mads se-
rio, sobre {odo manteniendo un precio uni-
co, base de la formalidad en el negocio.

Tanto se acostumbré e] publico a esta cla-
se de venta que, alguna vez, si por razones
especiales convino vender por piezas sueltas;
a 0jo, no hubo medio de que los clientes lo
aceptaran.

El precio a que se vende al piblico es el
de 5 pesetas kilogramo de carne producido
en limpio o en canal, Precio del ano 1935.

La wenta se efectia por animales comple-
tos y la piel quedy a beneficio del vendedor.

Una wez establecida la venta en tiendas,
comercios o carnicerias, puede elevarse segu-
ramente el precio del kilogramo e, incluso,
se llegard a la wventa de medios [y cuartos de
conejo, lo que hard wsequible este alirgento
& las familias modestas y poco numerosas.

En la actualidad, en Madrid y en ciertos
mercados, se expende el conejo a peso, v a
precios distintos segun el tajo o calidad de
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1g carne. El precio corriente es de 5,50 peser
tas kilogramo de la parte delantera y a 6 pe-
setas la trasera, aparte la cabeza, unos 25 cén-
timos, y seria de desear que se organizara la
venta de estémago e intestinos en las carni-
cerias.

En este caso, la conveniencia sera produ-
cir grandes tamafios y vender los ejempla-
res g los seis meses, aproximadamente.

Esta carne estd mas hecha y mdag jugosa,
mds nulritiva y de mejor sabor, llegando al
cebamiento y & la castracién para mejofar
la calidad y cantidad de carne expuesta al
consumo, )

Para organizar con acierto una buena ex-
plotacién, en primer lugar, e$ necesario co-
nocer el gusto de la clientela.

. . -4 » .

Si ésta desea animales ‘gordos y bien ce-
bados o si los prefieren magnos y nerviosos.
Hay que tener también en cuenta si la venta
ha de hacerse por piezas separadas o a peso.

Si la venta se efectiia a Colegios, Hospita-
les, Cuarteles o Centros donde adquieran una
cantidad determinada de carne, no cahe duda
que es preferible la venta a peso y, en este
caso, presentar buenos ejemplares y bien ce-
baidos. Pero si la venta ha de efectuarse a fa-
milias poco numenosas y en barrios modes-
tos, se venderdn los gazapos jévenes y sin
cebar. - .

Desde luego, puede tonsiderarse un buen
conejo comercial aquel que pesa en vivo de
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1,950 a 2,200 kilogramos, toda vez que se pue-
de admitir un rendimiento del 60 al 70 por
100 ‘del peso en vivo o comjo carne aprove-
chable.

Y tomando el precio de 5 pesetas kilogra-
mo, esta venta produce un precio variable
de 7,50 a 8 pesetas ejemplar, precio remune-
ratorio para cualquier instalacién.

Otro procedimiento de venta es la prepa-
racidn de ejemplares para hotcles, restauran-
tes de lujo, en los que se paga el kilogramo
a precio més alto, pero para esto hay que
especializarse en presentar magnificos ejem-
plares con filetes grasosos en abundancia, te-
jido fino y @ gusto de la clientela y de sabor

1 J\por menor, al detall, al con-
Fno coginiese, se podrian efectuar
contrafds con mayoristas, con almacenis'as,
con prp@eeddres e cuentan con personal es-

peciali idéngg y poderosos medios de lo-
domoci orte. Y mejor, todavia, in.
gresar enN§: erativa.

en cajas 4 la carniceria y, una vez sacrifica-
dos, son remitidos g los centros de consumo
por medios rapidos.
- Esto suponiendo que no se desee montar
en la misma explotacién un matadero indus-
trial. .
La preparacion de los conejos para la ven-
fa no exige una inslalacién complicada. Es
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con papel, después un lecho de paja, y se cie-
rra, se a'a y se precinta con el sello de la Casa.
- IEl mismo dia debe salir la expedicion para
los centros de consumo y aprovechando tre-
nes que coincidan en su llegada con la posi-
bilidad de su venta a} publico.

.




INSPROCION SANITARIA DE LA CARNE
DE GONEJO

Carne, en sentido estricto, es la masa moja
fibrosa, "llamada musculo, que, en forma de
haoces o en grupos de diversa masa, forma y
direccién, recubre el hueso del esqueﬂleto,
comprendlen'do el tejido conectivo, los vasos
sanguineos, nervios, vasos linféticos v hue-
sod,

El significade de la paﬂ\aﬁbm carne, desde el
punto de vista d¢ higiene de la alxment@elén
comprende todas las partes del animal que
puedan ser utilizadas en la alimentacion hu-
mana, estando, por lo tanto, comprendidas
también en este significado el corazén, los
pulmones, el higaido, el rifién, el cerebm y la

- sangre.

La inspeccién sanitaria de la carne de co-
nejo deberd verificarse sobre todo en la par-
te dedicada a la alimentacién del hombre y
tendrd por fin defender la salud de todas ﬂas
" posibles .derivaciones producidas por el con-
sumo de carnes poco aptas ppara este fin,
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En primer lugar, la inspeccién deberd in-
tervenir en el sacrificio y en la forma en que
se ha ,de verificar. El sacrificio se inicia con
la muerle del conejo. Esta muerte se obliene
mediante el desangramiento, y eomo medida
previa de ¢l deberd procurarse la pérdida de
la sensibilidad.

El procedimiento para llegar a ello se ex-
plica en el lugar correspondiente. Aqui uni-
camente afirmaremos la conveniencia de le-
gar a un desangramiento lo mds completo
posible, ya que ]a sangre es ¢l primer elemen-
to que entra en descomposicién después de la
muerte del animal. Un buen procedimiento
de desangre serd condicion esencial para la
buena conservacién de la carne, :

Los caracberes de la carne bien desangrada
son: el aspecto blanco, apariencia seca y au-
sencia de toda gota de sangre aun presionan.
do en arterias y venas.

Las carnes deben dividirse en tres clases,
desde el punto de vista sanitario:

a) - Carne inadecuada a la alimenficién
humana.

b) iCarne apta pars la alimendtacién, bajo
determinadas condiciones. _

c¢) Qarne apropiada para la alimentacién,
sin condiciones.

a) Came intdecuada. ®

Se entiende por carne inadecuada: para la
alimentacién toda aquella que, cruda o coci-
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da, se considera como dafiosa parg la salud
o que, sin ser dafiosa, haya sufrido en su ca-
lidad fuertes cambios debidos a cualquier
causa.

Entre estas causas distinguiremos:

1. Debera rechazarse toda la carne cuan-
do el animal haya muerto de modo improviso
a causa de rotura de la columna vertebral,
por-hemorragia, heridas, accidentes o caso se-
mejanfe; cuando el animal, por cualquier
causa, no haya sido descuartizado y desan-
grado inmediatamente después de la. muerte,
¢ incluso cuando haya muerto de muerte na-
tural sin que haya seguido a su muerte su
preparacién para e] consumo.

Lo mismo-deberd observarse en .caso de en-
fermedades infecciosas, de enwvenenamiento
purulento de Ja sangre, que se produce por
iltimo en el caso de heridas con degenera-
cién purulenta; en el caso de inflamacién en
las mamas, del itero, de las articulaciones,
del pulmén, de la pleura, del peritoneo o del
rifién; a causa de tuberculosis, si e] animal se
encuentra muy depauperado, y en el mismo
caso, por el coriza iy la septicemia hemorrd-
gica. En el caso de ictericia, cuando todo el
cuerpo piosea lg coloracion amarilla, y en to-
dos los casog cuando el olor o el sabor de la
carne sean las caraoteristicas a las medicinas
que haya tomado durante la enfermedad.

2. Se consideran inadecuadas ciertas par-
- tes del cuerpo cuando se observan las sigulen—
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tes deficiencias o alteraciones: existencia de
pardsitos animales de (os o6rganos internos,
tumores, cuando se encuentran circunscritos
a determinada region del cuerpo del animal;
enfermedades inflamatorias de cardcter local
no descritas en el apartado anterior; mamfes-
taciones ide los centros de degenemcién ca-
seosa 0 purulenta, cuando no se sospecha pe-
ligno para la salud general y no existe enve-
nenamiento de la sangre; lesiones, heridas,
fracturas de huesos, etc., si no estzin, acom,
pafiadas de enfermedad genemfl y fiebre; el
coriza infectivo y la septicemia he«mom'aglca
cuando no exista un fuerte -eampo(breclmﬁlento
confgrmacion defectuosa, siempre que no in-
ot efegdy salud geneml o sea causa de una
ke eneradidn de la carne; atrofia de los 6r-

ﬁ@usculos partxculwres infiltracion

e 9 lagua en los érganos o partes del
ep/ limitadas; putrefaccion superfi-
Do limitada del cuerpo.

que deben tomarse en estos casos.

Para evitar dafios a la salud publica por el
consumo de carnes inaptas para la alimen-
tacién humana, deben ser destruidas, siguien-
do uno del los rptr'ocedlmlentos que & contmua-
cién se especifican:

a) Qochura o exposicién al vapor hasta

_ la destruceién de Jas partes dafiosas.

b)  Destruecién por €l fuego; los pequefios

trozos upuedetn ser expuestos al fuego destrue-
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tivo, pero las grandes moles deben ser des-
truidas en locales especiales o ser descuarti-
zadas antes de la; inutilizacién. ~
¢) Transformacién de la carne en abor¥, ‘E‘p,\
d) Enferramiento en lugares no frecuen- @
tados plor perros, gatos, efc. Antes de su ens,
terramiento deberd ser salpicado el ¢ -daiw;j%’x@
a-

< wuntt

de cal y un poco de dcido fénico; la foga
bera ser profunda, disponiendo sobre &
déver un minimo de 60 centimetros de tieh

Carne apta para la alimenlacion, bajo con-
diciones.

Es apta peara la alimentacién humana
aquellg carne que en eslado natural pudiera
ser dafiosa ppara la salud publica, peno que
puede thacerse inocua mediante determinadas
operaciones, Esta clase puede ser aprovecha-
da, sin inconveniente glguno, para la alimen-
tacién de los animales: perros, gatos, gallinas
y animales productores dé pieles ricas.

Entre los casos de carnes comprendidas
bajo esta denominacién anotaremos las si-
guientes:

a) Depauperacién, cuando no se manifies-
ta ninguna enfermedad.

b) Desangramiento incompleto, especial-
mente en log animales muertos y no sacrifica-
dos, en cuya carne no se manifieste ningun
sinloma de descomposicion, ‘

c) [Leve ablandamiento de la carne, tenien-
do en cuenta, el sshor y.el olor caracteristicos.
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d) Seudotuberculosis, en el caso de que
no exista gran enflaquecimiento o esencial
alteracidn del estado general.

e) Septicemia hemorrdgica, excepto en el
oaso \de que se considere todo el cuerpo del
anima] inadecuado para la alimentacidn.

f) ‘Todos los casos en que ¢l cunicultor no
esté seguro de que aquella carne es completa-
mente aceptada para €] consumo.

Tratamiento que deben sufrir estas carnes.

Acerca de] tratamiento a que deben some-
terse esta clase de carnes parg convertirlas en
aptas para la alimentacion del hombre y de
{os animales, debe tenerse presente que la in-
ocuidad puede conseguirse para las grasas
por la fusién, y para la carne y grasa en con-
junto mediante la coccién o la vaporizacién.

La fusién de la grasa se considerara sufi-
ciente si ha sido practicada al completio en
recipiente abierto o en aparatos de vapor con
temperatura minima de 100 grados centigra-
dos.

La coccién en. aquellg carne invadida por
parésitos animales se considerard suficiente
cuando la accidn del calor haya tenido efecto
sobre los estratos més profundos de la car-
ne, sin ique aparezca ta menor mancha de co-.

" lor rojo en el liquido que se va formando, y

la exposicién de la carne en aparatos de co-
chura serd suficiente cuando los estratos pro-
fundos hayan sido sometidos g la accién del
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calor durante diez minutos como minimo y a
temperatura superior a los 80 grados.

Reglas para la visita sanitaria.

Para que la inspeccién sanitaria tenga ver-
dadcra eficacia es preciso que los animales
sean observados en vivo antes del sacrificio y
después, una vez preparada la carne.

Durante la visita de los animales en vivo,
deberd observarse:

a) Si el animal se encuentira en perfectas
condiciones de salud o si, por el contrario,

presenta sintomas de alguna enfermedad leve
y no dafiosa, el estado general de modo funs-
damental; y -

b) Si presenta sintomas de enfermedad
que influyan sobre lg idoneidad de la carne
para e] consumo. .

Para ello debera examinarse: el es‘ado de
la nutricién, el aspecto general, la superficie
del cuerpo (pelo, piel, temperatura externa);
lag aberturas naturales del cuerpo, el apara-
to digestivo y respiratorio, la actividad del
corazén y la ¥empemtum interna del cuerpo.
Si el estado general es satisfactorio, no sera
preciso tomar la temperatura interna del ani-
mal, vy si debe hacerse cuando los sintomas
sean de enfermedad.

La temperatura interna se observa introdu-
ciendo un termémetro en el ano del animal.
Basta ique e] termémetro penetre un par de
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centimetros en el intestini. Lg temperatura

normal del conejo es de 38 a 38,5 grados.
Para la visila de los diversos érganos debe

seguirse un método; éste puede ser el si-

guiente:
a) Magnitud v forma.
b) Color.

¢) Consistericia,



REGETA|S QULINARIAIS

Damos & continuacién algunos procedi- -
mientos de preparar para la mesa la carne
de conejio, como ejemplos. o

Nuestros alumnos recopilardn cuantas re-
cetas lleguen a su conocimiento y serdn in-
sgr?as en nuestra' revista en 'su seccién espe-
cial.

Agradeceremos a nuestros-alumnos sus ¢o- . -
muniocaciones, ‘

CONEJO /EN PEPITORIA

Despellejado, vaciado y bien limpio, corta-
do en trozos, escdldese en agua hirviendo, con
tomillo, perejil y unos pedazos de cebolla.

Se le traslada luego & otra cacerola con
manteca y harina, voltedndolo a la. lumbre y.
humedeciéndolo con el agua en que se esical-
da se le afiade setas 'y fondos de alcachofas.

Cuando estén cocidog se sirve acompafiado

' de su salsa, espesada con yema de huevo y -
rooiada con zumo de limdén. L .
RAZAS . 14
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CONEJO CON -CHOUCROUTE

'Cortar en trozos menudos las carnes so-
brantes de un conejo servido el dia anterior.

Se cuece durante tres horas un kilogramo
de buena choucroute con una porcién de sa-
ladillo.

Media hora antes de servirlo se coloca la
dhoucroute en una cazuela, por capas, alter-
nando cada una con el saladillo cortado y
mezclado con los tnozos de conejo.

Tapada la cazuela, se pone veinticinco mi-
nutos a la bocg del horno.

Sirvase en la misma cazuela.

- CONEJO A LA TARTARA

'Se salcocha con mantequilla, sal pimienta

un poco de ajo la parte trasera de un cone-
Jo unida g sus lomos, y se deja enfriar. |

iSe cubre da pan rallado y se pone a la jum-
bre en fa parrilla.

Cuando esté cocido se sirve sobre un lecho
de salsa de mostaza a la francesa.,

GAZAPO SALTEADO, CON ALCAPARRAS

Se corta g trozos, debidamente limpio el ga-
zapo, iSe pone & fuego en una cacerola con
lario @ manteca, cebolla picada, sal y ipi-
mienta. '

iA. medio cocer 8¢ mojg con un decilifro de
vino blanco y se deja que se vaya reduciendo.

Se afiade entonces otro decilitro del mismo
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vino. iSe «tralb‘aja todo con una porcién de
manieca amasada y se termina la coccién a
fuego lento.

CONHJO A LA INGLESA

Después de bien limpio se rellena con una
masa compuesta de miga de pan mojada en
leche, iperejil, salvia, pimienta, tocino picado
o tuétanio de vaca salado.

Relleno y cosido pongase a la lumbre en
una cacerola bastante grande y sobre un le-
cho de lonjas de tocino y vino-blanco; termi-
nada la coccién sirvase acompafiado de una
salsa de puré de cebollas y lentéjes, '

CONEJO A LAS FINAS HIERBAS

. Pértase en trozos y se rehogan en manteca
con setas, perejil y laurel picado. '
Se agrega una cucharada de harina, vino y
aaldo, por partes iguales, sazondndolo con
sal v pimienta. ‘
Y al tiempo de servirlo se ile afiade higado
previamente cocido y mezclado con salsa.

GAZAPO A LA PARRILLA

Degpués de limpio el gazapo se parte a lo
largo, por la mitad, y se aplasta con el cur
chillo. - - ' '

Sd envuelve en un papel amantecado, des-.
ipués de untarlo eon winagre, sal y pimienta:

Se coloca a fuego no muy vivo en la parri-
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lla vy, una vez cocido, se sirve acompafiado de
manteca de anchoas.

GAZAPO FRITO

Debidamente limpio, se corta en trozos que
se pondrdn en adoborde vino blanco con zu-
mo de limén, tomillo, ajo picado, sal y pi-
mienta.

A las dos horas se escurre y se baiia de ha-
rina desleida, y luego se frien. :

Se sirve acompafiado de una salsa picante.

CONEJO A LA VENECIANA

Se corta eh trozos y se hechan los pedazos
mayores con tirag de focino, Se- colacan en
uma brasera con unas cuantas lonchas e
ternera, un vaso de vino blanco, medio vaso
de acb:ﬁbe, cuatro dientes de ajo, sal y pi-
mienta, - « : ‘

Tapar la brasera y ponerda y fuego lento.

Una vez que estén cocidos los. trozos tras-
ladarlos a la fuente y servirlos calientes en
su propio jugo. -

GAZAPO EM PEPITORIA _

Una wez desipellejado y vacio se corta en-

pedazos ol gazapo, :

-~ Se escaldan fy se limpian con agua hirvien-
do.\Luﬁo se sumergen en olra agua, también
%vien 0, con perejil, tomillo y cebolla cor-

a, & . ‘

-

.
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Transcurrida media hora pongase al fue-
g0 €n una cacerola con maniecg y un par de
cucharadas de harina, afiadiendo parte de la
segunda agua. Agréguense algunas alcachor
fas péquenas y setas.

Al estar bien cocido se espesard la salsa
con an batido de huevos, afiadiéndole zumo
de limén.

CONEJO EN CONSBERVA

Después de muerto y -despojado el conejo
como de costumbre, se le corta en trozos apro-
ximadamente de tres. cuartos de libra y se le
hacs hervir lentamente durante media hora.

Se relira entonces del fuego v se corta en
pequefios trozos, quitando cartilagos, huesos
y el exceso e grasa, 'y eon los pedazos de car-
ne se llenan Jos botes de-conserva. ‘

Se rellenan éstos con la misma salsa del co-
nejo, que se ha reducido a fin de que espese
un poco. ‘ .

A cada bote de conserva se le afiade una cu-
chareidita de sal. Y, una vez cerrados bien, se
ponen & hervir en el baflo de Maria durante

" tres horas, ,
Pasado este tiémpo se le deja enfriar y
cuando o} agus estd oasi fria se sacan, | --
 Deben eonservarse €n un lugar sano 1y seco.
' GONEJO ESTILO CAMPESTRE
- Limpio y B;m*hdro, se pone-en cazuela con
ajos, pimienta, perejil, cebolla y un-pogqiito

. -
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de vino blanco o tinto y un poco de aceite
crudo. Se deja cocer a fuego muy lento. Se
- sirve cuando esté muy tierno.

CONKNO A LA GARENNE

Se limpia y parte un conejo en pedazos; se
plonc en una cacerola con 60 gramos dé man-
teca de cerdo y 100 gramos de jamén crudo
partido. )

Se rehoga a fuego vivo; se afiade una, cu-
dharada de harina.

Cuando la harina ha tomado bonito color

"se afiade vino blanco'y caldo, mitad por mi-
tad, sazonéndolo con pimienta, sal'y un poco
.de laurel. RN
“{Se deja cocer a fuego lento de manera que
la salsa quede reducide a su.mitad,

En el momento de servirlo se puede afiadir

un poco de mantequilla.

. PASTEL DE CONEJO

e deshuesan dos eonejos ty se pican en un
killo de lomo de cerdo.-Se sazona con sal, pi-
mienta, trufas y un chorrito de vino Jerez.
_Se revuelve muy bien y se mete muy apreta-
do en mn molde untado con manteca de cerdo
y espolvoreado de pan rallado, probdndolo
con una aguja de hacer media. Cuando no
salga ague rosada es que estd hecho.

Se deja enfriar en el molde; se sirve al dia
‘Siguiente con gelalina 1 ensalada.

.



— 215 —

ASADO DE CONEJO

Témese un conejo de dos o tres kilos, des-
~pués de haberlo ndes,po{'ado v vaciado, reser-
- vando la sangre para la salsa.

iCortar el conejo de manera que quede en-
tero el cuarto posterior, picando su piel fina
con liras de tocino.

Se le roden de papel untado con mantecg o
grasa iy s¢ le pone a la broché; bastan con
cuarenta minutos de coccién. Cinco minutos
antes de retirarlo quitad el papel.

Poner en seguida el jugo despedido en una
cacerolg, y afiadir fres cebollas picadas, que
hay que dejar cocer cinco minulos; afiadirle
la sangre del conejo, un vaso de vino tinto,
sal, pimien‘a, vy se deja reducir, sirviéndole
aparte.

ESTOFADO DE:CONEJO

Vaciad el conejo, guardando la sangre, que
se colocard en ung cacerola de barro con un
vaso de vino tinto. '

. Lavad el interior del donejo con un vaso de
vino para retirar la sangre qite pudiera ha-
ber quedado, afiadiéndola & la que sé guarda.

(Cortado el conejo em pedazos de 6 a 7 cen~
timetros, se colocan en la cacerola con una

“cucharada de grasa, 100 gramos de tocing,
150 gramos dke"j'am;(;n picado y colocadla al
fuego vivo. * o o
" Piocar el higadd con cebolla, dejdndola co-
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oer cinico o seis minutos. Revolverlo con una
cuchara de madera; afiadirle sal, pimienta y
una cucharada de harina.

iCuando la harina ha tomado color se he-
cha un poco de vino tinto y otro tanto de cal-
do o agua, dejdndolo cocer un cuarto de ho-
ra. Pasado este tiempo se le afiaden 20 cebodli-
tas pequefias, 20 champifiones, perejil, laurel,
tomillo y una cabezg de ajos. .

. Dejadlo todo a hervir a fuego lento duran-
te cuarents minutos, y entonces se le afiade
la sangre y el wino que se reservd al princi-

‘pio, dejdndolo cocer durante un cuarto de
" hora. ‘

_Se retira €l laurel, tomillio y ajos y se le afia-
de un vaso de cofiac.

En~ste momento se puede servir. o
) PASTEL DE LIEBRE
Deshuesad un conejo y picarlo con magro

*de cerdo, una pequefia cantidad de ternera iy

media docena de trufas, afiadiéndole sal y
-pimienia. Una vez bien picado se le afiade el

higado del conejo.

“i{En una cacerola, en ouyo fondo se colooa

- una corteza dp tocino muy delgada, se va co-

.- locando por capas &l picadillo de conejo y el

- decarne con algunas trufas. Se riega con un

- vasito de cofiac, 8¢ le coloca unas tiras de
toeino y se le cubre con una tapadera.”- -

8¢ pone la cacerola en el horno al bafie de

g
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Maria, dejéndolo docer durante unas tres ho-
ras. Pasado este tiempo se saca del horno y-=se
deja enfriar.

Se saca del molde y se sirve con gelatina al-
rededor.,

GAZAPO AL MINUTO

Cortar en pedazos un gazapo y colocarlo
el una sartén, con una cucharada de grasa,
unhg cebolla pic'ada, 150 gramos de magro de
cerdo, sal, pimienta y especias. Diez minutos
después se le afiade una cucharada de harina.
Dejad tostar la harina, regdndolo después con .
un vaso de vino blanco iy otro de caldo. -

jDe{'a,dlo docer veinte minutos, ,

Colocad los pedazos en un iplato, verted la
salsa encima y servir.

.

GAZAPO A LA CAZADORA

Una vez cortado en trozos ¢l gazapo y colo-
cado en una cacerola con una cucharada e
grasa y algunog trozos de magro, se llevy al
fuego Hmsta que se encuentre a medio cocer.

En este momento le afiadiréis cuatro oebo-
llitas, doce champifiones y 150 gramos de ja-
moén. Cuando todo ha tomado color afiadir
una cucharada de harina, que dejaréis tos-
tar, acompaiiada en este momento'de un vaso

.de vino blanco y otro de caldo, sazondndolo
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con sal, pimienta, laurel, tomillo, etc., sin ol-
vidar una cabeza de ajos.
- Se deja cocer media hora y se sirve.

CONFIT DE CGONEJO

Cuando se disponga de varios conejos se
les puede preparar en confit, como si fueran
ocas. .

Para esto, una vez vaciados se les pone en
adobo durante veinticuatro horas con tomi-
llo, laurel, sal, pimienta, especias y un vaso
de aguardiente.

Derretir aparte la grasa y en ella, caliente,
freir el conejo por triozos durante tres cuartos
de hora, iy una vez frios se les coloca en jar
rras de barro o botes de gres, vertiendo la
grasa por encima. (Cerrarlos con pergamino

~ v conservarlos en sitio frresco.

RERRENS

: "BILETES DE CONEJO A LA PAPILLOTE

shuesad un conejo, y con la parte car-

g se la prepara en adobo, y €l resto, jun-

- tahientgeon el higado y tocino se prepara un
‘«~;g{,ca.d,i}l§o muy fino, al que se aitade tres ce-

: Iies, media cabeza .de ajos y seis cham-
Hifiones finamente picados.

.En un papel untado de grasa se coloca una
capa de este picadillo 'y sobre é] uno de los
frozos gue se dejaron en adobo después de
frito, en una cucharada de aceite. -

Una vez plegado el papel se pone todo a la
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parrilla a fuego muy dulce, bas'ando quince
minutos para su coccidn. .
Pasado este tiempio ge sirve.

CONEJO A LA MARENGA

. Cortad un conejo a trozos de cinco centi-
melros y freirlos a fuego vivo con dos cu-
charadas de aceite, sazondndolos con sal, pi-
mienta, tomillo, laurel vy ajo.

Antes de estar completamente frito afadir
cuatro ftomates troceados y veinte champi-
fiones, dejandolo reducir a fuego lento, y
servirlo. . , |

CONEBO A LA BROCHE

Vaciado y preparado el conejo envuélvase
exteriormente con tiras de tocino y coldque-
se en el asador, déndole vueltas de forma que
todo é1 resulte asado regularmente.

Veinte o treinta minulos es suficiente.

Sirvase después de rociarlo con, el jugo
que hayq soltado.

*



. SEXTO CGUESTIONARIO DEL LIBRO
QUARTO

EBTUDIO DE LAS RAZAS

1° Razas més convenientes para la expilo—

tacién de la carne y sus razones.
a) Por su talla.

by Por su precocidad. :

"¢) Por su fecundidad. - !

d) Por la facilidad de su crianza.

e) Por el conjunto de todas estas cualli-
dades.

2° (Elegida una o varias razas indique si.
oree conveniente algiin cruzamiento y sus ra-
zones.

3. Insirucciones particulares que daria

ol encargado deb consjar respecio a la raza -

elegida.

49 -Ademds de la raza elegida, ; criaria al-
guna otra? En este caso, {qué raza cree dig-
na \de estudio especial?

5.0 Si cuenta don elementos para. ello am-
plie con cua.ntos datos pueda reunir lo que

-\
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nosotros decimos acercg de la raza determi-
nada. Peso, descripeién, dimensiones, propie-
dades, aptitudes, costumbres, etc.

GUESTIONARIO SEPTIMO

j° Organizacién de un Matadero.

2° (Coémo sacrificaria a sus animales—
aprovechamiento de la sangre y vxsoams——
cuidados a la piel

~ 3° Rendimiento del COHGJO—-\A qué eda!d
sacrificaris al animal. .

42 Qué relacién existe entre la carne de
conejo y la de vaca.—(Composiéién.

o Qué son las intrasalsas.—Su uso en fa
prdctica.

6° Interesa la castramén iy ol cebamiento.
(Por qué?

7.° Embalaje de la carne—Su, transporte.

8.2 Mercado; su organizacion.

g" g,Imteresan animales con mucha gra-
88,

Dalos -—-xaomplete los datos sobre pesio de
pied, hueso, carne, visceras comestibles, san-
gre, ¢le., del conejo, a base de la experiencia -
que usted posea y de las pesadas que haya
“efeotuado con los animales sacrificados «por
usted mismo.



