
^i,l^`IM.1rE^N^I`0 LY^iL, ^CONE^TO

EL QOMERCIO D^ QARNflB ,

;Fl ^pa^odu^ctor de conejos de^erá, en mu-
oQ^a^s^ ocaSiones, ^er ál mis^m^ ^omereiante de
su mer^can^cía; y en c^te casa es ^de alta aon-
yeniencia Qonocer bas porll^enares del ^ego-
áio a^n d© ^ab^tener ^de él e^l znáximo TendiJ-
miento.

Nara vender una, ^+ran cantidad d^e carne
rle cónejo es necesa^rio, en !p^rimer ti^u$a^r, lle-
var ^1 conven^cimiento a la til^ientela d.e iq^ue
el ^conejo es animal pro^du^etor de cac*ne ex-
ceplcito^nal y;para ^llo desterrar muohos p^e-
juicioa.^que exist^en, no sóla en la'ald^ea, sino
iarn^iién ^en la ciudad,

`El vu^ga `habl-a s^iarnprr de la difenenc:a
que exi^ste entre eI canej o de mante ,y al do- .
m^stico, y n^ada ^Incás fu^era de la reáli^dad.

Mejar di^oho; ^si al^una aíírmación ^pad:ría-
mos ha,cer serí^a Q^a ^de ^un:a. ^Juperioridad, Ibien

, manifiesta, a farvor ^del d^améatieo,
^esds luego, nosíortros na podemos a,d+mi-
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tir la. existencia d^el canejo en: corrales in-
mtundos, llenos de sucieda+d; al ha^blar de co-
ndjo doméstica nas referiinos al !cariado y•ex-
p1^aCado por nuestros ,procedimientos graoias
a.l sistema eclu^lar.

E^n estas aaridiciones, ^una nigiene extre-
mada (y una 1im^pi^eza a^saluta son las ^cara+o-
teristicas de didha instalación.

1•^a vida del coneja se des^envuelve en unas
can,dúcianes^ f^an distintas, no só+1o deI conejo
de carral, sino tam+bién d•e^l ,de monte, ^que'^
nada^ tíene d^e paTticula^r que su carne sea
más saJ^rosa. •

^^om o!ira ^pa^rte, el +conejo de m^ante, fam^é-
li^eo piolr lo general, alimentado po+r ^aíces y
^Fl^an.tas ralas, no puede compa^arse aI do-
mésti^ço, ,^ardo y belba+do, can ^ran eantidad
de carne, y^ésta d.^e superioa^ calidad.

+Se uiice^ que ^1' con^e o' de an^ante posee un+a
camne a^romática. ^d^bi^a a la.s ^plant,as ,que en
•el mon^te crecen y +que oanstituyan ^s^u +ali-
manta.

^E^n ^min^iar Iu^ar, f<^a;^ plantas aromáticas no
^1on ni ^puaden ser alimento axel•usivo d^e1+ co-
nejo. rCome, sí, esas prlat^tas, ^paro en ^peq^ue-
ña ^cantid^a.d, a no s^er +que la ^enfermeda,d le
o^li,gue a ello, cy+a -^que Ia m^ayor paríe de Q^as
p^lantas a,TOan,áticas ^on ta.mbién: medioi-
n^ales.

pero es+ .que ea' criad^om ^die conej^os ^ jau-
2a^s, sistema ^celulaT, puedg y detbe dam a su^
^ués^ped^es ^plantas aromáticas, como se in-
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dicará en el lu$ar carrespondiente: Alim^a^,-
t«ción. ^

Y pta^r ^!anto los conejos pro^ducidos ,gozá,
rán ,de las misrnas vent,ajas ^que ^las de mon-
te respecto a salbor .̂ 3e su ca^rne.

^Gon la venta^,ja ^de ma,vor cantid^ad, !y m^wy
especialmente eon la vente,ja de a^romatizar.
la sqhtín ^el ^gusá.o de la clientela misma.

.R;esulta, pues, que el ronc,jo de una explo^
tación moderna goza ^de vida rrn^ís ihi:giénica,
su carn^e es más sabrosa,y más a^bund^ante
que 1a de monte y^po^see la misma r^antidad
de a^roma y "mou^quet".

^Que^da to^davía una ialbjecián que se ^Iuel^e
oúr, y es ^clu^e el ejemci^ai^o que h^a,ce ^e2 conejo
en su vircia de c^atnipo !d^a; a su cc.r^e una ^es-
tru^cturación espeeial ^le ^ar.nima^l hec^h^a, de
ca^rne mejar cans^tituída.

El canejo vive d^urante el día, por re^gla ge-
nera.l, dentro de s^u madrigu^ei^a; .p^or ^consi-
^uiente, s^u vida no es ta^n hi^iénica comb pu-
diera pa a p^rim.era vista o segtin nor-
mas d^enistas modernas.

^Sa^le,,^ior la f^;qk^he a bu^^car su alimento Y
con e^ ñes^a^^ va^cí^a no tendrá, creemos
nosofi,r^ŝ , ^r'á+^des ^anas ^da ,jwgar, ,ha^cer ca-
hriola^ nr dqd^icarse a ejcrcicios gimrrásticos.
^Cfla^r^o e^á, ^que ^el conejo de monte ih^ce m^s
eje^rcrcro ^que ^1 ^domésti^ao^; ^poro esta no tie-
ne g+randes ven^tajas, ya .que el^ exceso de ejer-
cicro ^erjudicá ps,ra Q^a. f^omanación ^d^e l^a bar-,
n^, y ^en ^cuanta ^, vida hi^giéni^oa, el dom^éa•



tico ^gaza má^ tiempo ^de aire lib^e ^q^ue el de
monte. ^

^Por bodas las, razones expuestas, no admi-
^ba.mos de,manera al^una.que el conejo ^sal-
v^a.je sea de meJ'ar ^ca^lidad ^que el ^que criamos
en jaulas n^o^derrrvas, ^puesto que no es vem-
dt^d^, ni a^isaTuta ní relativa.

^E1 ©on^ejo ^de g^ranja ^será, ademtís, an,imal
praduatar de oa,rne iy é1' de manta será^^prq^^
ductor de ^huesos. ^^' ^

Si ^ 1a ^cl'ientela d^a adquirir ^hu os, e^
vay^a. ^en ^bu.s^ca de Ilas conej os cíe mo ^ ^
sejémosl^a; ^pero si lo que desea es c rñ e^'
no dud;e y se ddci^d,a p^o^r adqui^rir nue ^o ani-^ .
mal ^de IGmanja. ^rf^ ,̂ r̂`

Una vez hedha la clientela, es ^pseciso ^er
la farma en ^ue se v^a a ex,p^enid^er el canejo.

^F:n e^l ^comencio, la lealtad y la Q^uena fe
d^be ^se^r nu^es^firo leana,

Dar Qo que se ^ofrece y, tande o temp^rano,
la^ cl^ientéla, eonvencida ^de nuestna ^honra^d^ez,
p.remiará nuesbra con^ducta con su confianaa.

Y, para no en^añar ni ser en^añados ^tam-
paaa, ^^a ¢nejoT manera de venta es a paso.

A^1 priricipio se encuentna. alguna ^esisten-
cia en admi^tir el ^si^atema; ^pero una v^ez ^aan-
vencitlos, nadie ^quiere ^adquiTir un +gazap^a a
oj o', sino ^a; ^peso.

^Sabe ^el compnador ^que si ^paga un kilo^g+ra-
mb^ ^ie camne ^en ^din.ero lo ^que r^ecibe es nrn
kilo.gramo de ^carne_^nea^mente ^para ^alimento
de su familia.

±^^sfi^p ^a^çilitaa^, ta.mlbié^. ,la posesibn +^e 1^
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piie4, ^que ^qusd^aréí. en vuestTas manos y, ^pos
tanta, ^in duda al^una, la venta, ^s^erá ^a peso,
pcro pesa en canal, limpio, ^d.espellejada, ^sin
íntestinos, ni estóma^go' ,y sin ^pidl.

Y pama facilitar nuestra gestión es conve•
niente que sepamos el mendianiento d© un co-
nejo, ^que ^es el síguiente:

Por ^oe

Hueeo ................................,.......... 11,9
Carna y grnaae ...... ....................... 99,3
^Tiscerae comeatiblee .... ................ 8,8

Tor^ . ........................... 100

Tamibién ^es ^oo^nveniente sa^ber que un oo-
nejo limpio, en vanal, ^dispuesto ^para la vc^:-
ta, rp^ege., a^pnoximadamente, de^ 50 al ^60 ^por
400 d^e ^u peso en vivo.

^DeciQn^os aproxim.adamente, puesto q^ue
es^te rendimiento depende de la ra^a, de la
eda^d y, ^abre to^d^o, de su estádo de carnes.

Un conejo, ^cuando se c^e!ba o engarda, lo
q^ue aumenta en mayor pmo^pai+ción es ila ^car-
ne y ^no^ el lhues^a, estómago ^e intestinas; ^de
aqiu^í lla conveni^encia de no sacrificar más
c}ue ^oanejos ^que se ^encuentren en muen es^
ia^do de ^carnes, ya ^que al aumentar ^u Peso
aumenfia,n su v^alar en v^enta y, ^pom ^óanta, los
^eneficios.

Y, para terminar, poz^gamos un' ejem^plo
prántico ^que facil^ite el conociani^ento de ^esta
ma^teri^a. .

óu^pan^a^mlo^ ^qus un oonejo en ^vivo pese
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3 kilogram^as ,y queremos ^saber cuánto nos
producirá en ^carne. ^ ^

No^ íhay más iqu^e znultiplioa^r ^3 ^par 60, lo
^qu^e ^nas da 180, y, separando dom una co^n$
las^ dos últimas cifras, quedará 4;800 kilogra-
lno5 de carne limpia ^ en venta icfue, ^a,l prier
cio d^e 5 pesetas al: kilog+ramo (1), swp.one 9
P^esetas de ingr^eso por carne.

Pasa ^conocer el rendimienta ^prdba^l,e de
-un conej o^basta l^a megla p^ráatica exp2ica,d^a

aílteriarm^en^te, pero es interesant,e ^conocer la
Tabla rie WiR^som, que damos a carl'tinua^ción :

TABLA DE WILSON

Al año aprorima- A los do^ a$o^

Peeo en vívo, en gra-
mos ........................ .

Peao muerto, limpto 0
en canal, en gramoe...

Pérdida de pasu, en gra-
moi^ ............................

Pérdida, en tanto por
ciento ........................

Rendímtento, en tanto
por cieato ..................

e damepte aprormadamonte

Hembra Macho Hembu Macho

a.ots a.oao ^.loa ^.oe^

1.214 1.151 1.410 1.8D8

e10 p%p dp^ 781

e ^D li is i1

61 67 E8 8'1

Queda después l^a ^piel, y^no olvi^demnos, in-
mediatam^ente de ext^+aí^da, mandarla a1 ser^ar
daro.

(i) Preqio dol qtio 10Y6.
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Otro d,ato, tan-l^bién intere5ante, para la pra
pa,ganda y oomercio de ^carne^s, es can^ocer su
composiclón.

Y ésta ^es ^la si^iiente :
Aor reo

AgUS ..............................w............. 86^85
Materla azoada ...... ...................... 21,47
(3raea ... ......................................... 9.78
Matertad ao azoaŭae . .................... 0,85
SaleB ...........................^.................. 1,07

To•rta . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 100

^Segtín an^lisis werificado ^por 1a Oficina de
Economía doméstic^a dio los ^Estados Ulii^dio^s,
1a composicián de la carne de conejo es l+a
siguien^te :

Por ^oo

Agua ............................................. 87,86
" Proteína ........................................ 25,80

Materla grasa .............................. 4,01
Cenizae ......................................... 2.13
Materiae no azoadas .................... 0,60

ToTat . ....... ..... .. .. . .... ;00



!En la oo^m^posic•ión ^de ^la carne de concjo
influ^ye n^o sólo la edad, ^sino ^el sexo, da a1i-
mentaoi^ón e, incluso, el anibiente.

He a^quí un cuadro res^um^e,n cle la varia-
ción individual de su ^comf^o^sición con rela-
ción a ^la ^oda,d ^y A1 sexo :
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^Si compa^ramos la carne de ^conejo con la
de otros animales, encontrahemos, ^a,poyánda
nos en 1^ opiníán y ^datas suulinistrad^os par
el Dr. Raebin;ger, :que su va^lor nutritivo es
auperi^ar a la carn.e ^de póllo, cerdo, ternera
y vaca, se^gíun 1a ^5i,guiente .proporción :

Por ^oo

Carne ds conej0 ....... .................... 4U,lb

Idem de pollo ..:..................y........ 31,82

Idem de cerdo .............................. 27,11

Idem de ternera ........................... 24,61

Idem de vaca .... ........................... 24,30

El ^College ",Asper Aldames", en Inglaúerra,
da la oompasíoidn quí^mica de las carnes más
en uso, la que capiamós a continu^ación.

AKaa Proteta• Grasat Ceeiut

Coaejo de un atio ......... ^89,44 20,27 8,77 1,dD

Idem de doe a.fioe ......... 84,98 20,92 6,21 1,30

Pollu ............................. 74,8 21,6 2,5 1,1

Anade ........................... 6L,1 18.8 19 1,S

Oca ............................... 64 18,8 29,7 1,1

Pavo .............................. 8^ 2'l,8 11 1,6

(3aluna ae GFulnea ......... a1,1 zs,l s.a 1,3

Paloma ......................... 84 22,8 11 1,6

Vaca ............................. 82,2 19,5 18,5 0,9

Idem, cuarto c^elantero... 83,a 18,8 18,9 0,9

Ternera ........................ ?0,9 20 8 1

Idem, cuarto delantero... 71,7 20 8 0,9

Carnero, píerna ............. 88,2 1s,7 17,a 1

Idem, eepalda ............... a2,9 16,8 80,9 0,9

Cerflo ............................ 80,8 19,7 19,4 1

Idem, eapalda ............... 61,9 r lS,i Y4,9 0,•
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LAS INTRASALSAS

^`^e llaman in:frasalsas, en ^Cunicultura, los
candimentas ^con ^ue ^se pnepara la carne de
co^nejo y ^que actiían ^de dentro a fuara.

^or ragla gencra^l, :una salsa es el condi-
mento o el' medi,o^ en :que se coloca una vian-
da, ^para ^que c^i^ 1í^quido penetre cl^e fuara ^a
a,dentr^a• y mejore ^us candiciones culina-
mias. ISu e+fecto ^es, raPativament^e, ^pequeño.

E'1 métad^a d^e ^;as intra^alsas se +basa en ^un
principi^ó Wuy ^éncillo. :Consiste en introda-
ci^r, por las vasos sanguíneos y en, el c^u^erpo
de l^o^s anim^ales, sangrados^ prelimínar^men-
te, grasas, manteca fun,d^í^da o aceítes con
s^u!bstanciaa olorosas y aromáticas. ^Gracias a
es^te nedho, la salsa ^es canducida a presión
^por al ^sistema circulatorio, y^le él se extien.
de ^por todos ^los ^te,^í^dos, síb^,uiendo eI mismo
vaunina ^q:ue il^a sangre en el cuarpo, ^y pio^r ello
1a carne s,e engrasa y se aromatiza por igual,
r^.pid^amente y de una manera ^homo^ónea.

Para ell.o esl necesa^ri:a que e^l animal [h^a^a
s:i^do ^s^angrado, y en e^s^te cas.o, la carne, yque
^n vivo se encontralba roja, efecto de su c•ar- '
^+a, natural ^le san^gre, nrna vez ^s^ometida ^a. 1a
intrasals:a se en^eontrará, tam^ién, ea,rgada
d^el condimento arom^úti^qo^ compan:ente de la
Irntrasalsa eleigi^d^;, ,
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^C01112POSLCION ^D^ d^.A,S IN'I`I3.ArS^A,I.^.SAiS

La ciamposi^ción ^ie las intrasálsas depen-
de, en ^primer Iuga'r, dél•^usto de l^a ^clientdl^a;
pero e.s^ nccesario recardar ciertos hec^hos, de-
bi^do a las ^especia^les condiciones^ en que ac-
túan.

La; salsa ha de acbuar so!bre todo el wolu-
men de t^a pieza; pero el camino de admi^sión
es rela^tivament,e ^paqueña. ;Se ^calcula ^que la
cavi:dad circulataria sanguínoa es, a^roxima-
d$ment,e, Il;a vigési^rla p:arte de l^a ^preza. ^Pos
ab tarlta, la ^cantida^d de salsa intradnlcida de^
3^srá estar s^ul3^cientemente ^can^centrada, a ^in
de que, una vez diluída, greste• ^a^l valumQn
tatal dd la ^pieza. e^l sa^bor deseado.

He aquí una ^fármula de sal^s'a., debi^da al
Dr. A. ^anduaheau :

Aceite aramatizado .., ......:......................... 5 gramoe.
Idem id. de cebolla ........! .......................... 40 "
Idem Id. de 2omate .... .............................. 20 "
Agua salada al 23 por 100 ........................ 30 "
Eaencla natural de pimlenta ..................... 1/10 de gota. _
Id'em id. de tumillo . ................................. I/2 „

^Con la fó^rmuj^a antarior, qu^ viene a re-
preseritar ^00 ^ramos, hay ^suflcíente para in-
tra•salsear u^na pi©za d^e ^unos das kilo^ramos
en canal.

Veanros, a(hora, cóm^a ^e prep^a^ran es^tos
condi^mentos. ^



- 376 -

^Pa,ra ^haoer aceite s,romatizad^a de ajo, se
cortan unos cuantos ,d^entes, a los ^que .se adi-
ciona ^un 25 por 400 ^de ^u peso en sa1 y tires
veces ^su ^peso e^ ^a+ceite.

^Se ^tie^nen en mar^eraoi6n, a,gitándol^os d^e
tiempo en tiempo, ^al,gunos dí,as, a,il final ^de
^as cuales se pasa ^por un ^tamiz y se guar-
dan. ^Como el producto es muy salada, se con-
serva larg^a tiempo.

^Para preparar el ^a^aeite aro^natizado ^de ^ce-
bolla, se opera de la^sig^uiente matnera;:

Se ^coloaa en la sartén una ^parte de céballa
con dos ^pa^rtesl d^e arceite mu^ caliente, ^h^a,sta
qué tado ei a,gua, de vegetactón :se rharya eva-
porad^a y 1& c^olia esté frita al 2+ojo. ^n
esh.e mome^to se ^guarda.

Idénticam^te se opera con el tamate para
+preparar e1 aceite a^romatiza^do.

Las eseavcias ide tomillo y de ^pecies, en
gen8ral^, s^e enouentran ^a 1a ven^ta en al co-
merc a, _ ^

U^i}ica.rnente diremaŝ : para ,preparar ^n
dé^'kmo de gota de ese^ncia natural de pimien-
ta i^iast,^ ^a.ñadir una gotd. ^de ^eserncia en ^0
gram^s de aceite, y tomar ^una parte de es^!a
n^uava dilucidn.

Un^; !vez prepanad^as to^d^as astos con^dimen-
^tos, se mteztilan, a,g^itánd^alos ^bien,y ^se pro-
+cede a v^rificar su in^yecoión en el anim^al.

Dice el ^dactor citado anterio^rmente ^que
"^ta carne es ^de una cualídad y untnosídad
notable, ^tierna, t ^d,eli^ca^d^ame^n^te o,romatizada,



c^o^z un li^;ero ^t^Prf'lnue ^le ^j^i. ^^ ^^^tre ^;1 llí^^a-
^d^o, y sah^re ^t,odo ^los riñon^es, tienen un sahor
^i^e^líoioso, foriuado d^; las ^ stlhsl^llcit^s ao^ilte-

Abierto el pecho del conejo, se pove al descubierto el
rortuón, de m:Aner•a que aparezcan los dos vente ículos.

rli^a^ls en ^la illtrasals^a, mezcllldas c^oli los ju-
^os llfltllrttle5 ^l^ l^, ^carnc.

^La ctlrtle Kie ^collE^ji^ así i^ratr^tli^ ^aj^arece e^l-
^^uca^tl^, ^^tl una -a^^lsa ^dc c^^lur ^ie orl,, ^le guslo
lt t^rnnia de iorllillo". ^

1"^lltl^u^;^ l1 s^^nuir, ^^iaso ^- htt^o^, las na^^ ►^as
lla^illls j^^,r el llr. ^I_;an^^lll^.^he^au.

^So s^^^erif3ca uil conejo qu^ ,1^^5^e er> ^'r'vo da
^ltos ^i Gr^^ ki)cn^rrr>^lnos^, ^sanĥr^ílldolo ^a f^iltcl^o
}^ ytŭ t^ín^^ole, ^des^^^lc^s, ]a pi^^l. ^e e^•itará ^ron.l-
^^^er 1^a5 ^^^^itas ^y ^c^^;arrur 1^ti nll"l,^cu^4os.

Iunll^díat^tlnt:^nte, ^^ sin ^^acillrlo, sc ^I^^ja eu-
f'r^a^r ^ltlreln^.t; lt^letlia hora.

be l.i^a fu^^rf^^n>,ellte eP cuedlo, ^ fin ^d^e ce-
RA2A$ ' 12
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rrar las arterias carótidas, y se Prn^cl.ioa en
la pared iorácica una incisirln contornean^do
^^I Q^^t^^rltón, ^alrede<lor de ^su l,ul ► tu, y por suy
It;^dos, niédiant^e una irlcisión curva t^n^ f^or^anA

Se introduce la aguja de la jeringa en el ventriculo iz-
quterdo deI corazón, ht^ata yue la aguja penetre en la

aorta.

^le U, inte^rcaando ^-a^rias co^tilla^ y proc^u-
rando no ^lesiunur niu^oún vaso.

^Se leva^nta est^, hacte ^del tGrax, ^h+lsta p^ue
ajlare^ca el ^corazún.

^Se ^ecciona ^^ste, ^de,jnndo al de^scu^bierto Ir^
aorta en el ^-^eutrí^culo ízquicr^lo, v i^rar ^lla
se introduce una ,jerin^uilla ^de ^las usa^lu^
p^ara inycccilo^nes, ^de a$uja ^ruesa.

^S^c diáa, in^clia.ute uil liilo, ^a fin dt^ ^^Iu^e ^la
^alsr^ no se caign, y he ^Ilro^cede a in5^cctar la
intras^alsa.

Una vez in}•cctada ^la salsa, se corfa la ^ola,



y apare^cer^, una ^i,^ta de aceife, lo ,que nos
indieartí r}u^c todo el r.ue^rpo ^del anin^al sc en-
cur,ntra ]leno de la ^s^alsa.

Algunas ^otras de és.ta saldrán ^aurante ^la
operación j^or 'las a^rtemiola, ^^heriféri^cas que

Una vez introducida la aguja en la aorta, con llna pñnza
cóncava de borde.y rcnleadus de cauchu se coinprin;^; la

basa del corazón.

se en^cuentren ahiehtas; ^c^ro esta laérdi^^la n^l
tienc importancia,

^'a^ada inedia hora, se pnocede ^a vaciar al
animal, y^^a se encucntra ^encondic,iones de
Jlt^ti•ar^]'o ^a la cocina, ^^aunque es niejor e51ae-
rar ^d^e uno a tr^s dí^as, ^^,ar.a su coml^leta rlla-
dttrac•iún• •

iE^G indutlt^le ^c^t.le ^Ia cltrn^e a,sí p^repara^ll^
po^^se^c un ^•a^lor lnuy ^uj^erior a la carllc na-
tu ral .
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A^bora ibien: ^e1 ^gusto ^del pribli^a exige tal
^pregara^ción?

^!Pr^ah&b^l^emenite, no. ^Pero si un 'particular
o un ^hotel de pri,mer or^den exigen carne dc^
licada, es de alaansPjar el uso de ta,l pnac^e-
^dim^iento, ^

CEI3ADIIENTO

Uno de los ^procedimientos pa^ra aumentar
la p^roduccián d,e carne, en todos 1bs anim^a-
les, es e^l cc^amienta.

Median^t.e esta ope^ración, el ia:nima.l engor-
da, awmenta al ^peso ^e carne, sin aumentam
5ensi,blemen^te el de ^I^ueso, y^e ^o^btien.ean, a^stí
mayoret^` ngnesos y, al ^p^ropi,a tiempo, el ^ao^m-
^pr^a.dor ^o!btiene de 1a mencancía un mejor
ap^rovedhamiento.

No nos esctendememas más en esta cues-
;tión por tmata^rse en^ ^otro 1'vb^ro, en Qu^gar má.s
ap:rapi^alda, que es Alimentacián.

Uni^camenfi;e di^remos ^qúe es ^a^p^era^ción muy
remunora,dora, tada vez ^que el exceso de gas-
tos^ ^que ,suporl^e una ^albundante sobre^a,limen-
iación y es^cogí^da, lo ^comlpensa mediante eI
natura,l^ autmeTlto de pes.o én venta.

^odos los ^praGe^dimientos 'te^n^drá,n Su op^ar-
tuna ex^plicación en el ^lugar ^corresp^omdien-
te, al ique ^remitimos a ^n^uestros ^leĉtares.

CASTRACION ' '

Lo mismo que el cébami^ento, la c^asrt^ración
tiene poT olbjet^ p^ro^cúra^ al anim:al el au-
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m^ento de masas muscuilares o carnos, ^dcbi^-
da ^a no gastar el ani^mal en^ergías en da,pr^a-
creación.

^Además se consi^gue, media^nte ^elio, dar
finura a, Qa ^carne y^ha^cer desapanecer cl olor
a esperma, tnn ^desagradaibl'e.

^Gomo el ^cebamicn'^o, esta operac^ión s^e fira-
ta.rá con ^deGenilnicnto ^tn su l^ugar carres-
l^ondiente, si^rviend^o estas líneas úni^camlen-
te coano re^;ordatorio ^de los medios de ^que sc
^dispo^n^e para mejorar Qa pro^ducción de la
carne, no sólo en cantida^d^, ^7no +tam^bi^én en
c^alidad.

La ^castra.ción m,odífica l^as fwncíones Tsiro^
lógicas y más aspecialmente ila nutrición ge-
neral, el sistema nervioso, la ^secne^ción, el ca-
ráct©r, ^el temperamento, 1a vaz, etc.

Tiene ^tamU^ién gran !!end^arvcia tál' eng^r^a.s^,-
miento o calro.

La capa se nace generaimente ^más cla^^^a;
I^a; picl es más flex ŭbl^e y menos grosc+ra, y^la
carne es^ más fina.

El olor sexual desap^arece y sus efectos ss
^ha^cen sentír ^en cl ^s^istema óseo 0 osqueleta.

(El conejo castrado-según ^Piomcet ^Richon
,y Jeandelice-tiene terndenci-a a las el^onga-.
ciones ^d^e la ^ca'beza, m,a^nifes.tada, sabre todo,
aa nivel de dia parte fa,cial.

To^dos los mi^eanbrps^ p^arecen a^largarse, so-
^bre ^to^do los ,pasteriores, ^, examinados ^1as
lruesto^s de los^ co^^ejos castra^d^os1, ^aplaa*e^cen
menos ^dcnsos y menos micos^2n materias mi-
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n,erale^ ^que sus com^añeras ,rap^rqduatores.
^;n resum^en, la ca5tra,ción de los sujetos

,jóvenes conduce a un aulnc^nto d,e l^anr,gitud
en 1a ^cara y^lrue^s^os de los miean,^ros paste-
rpores, lo que trae ^consi^a ^el aumento do
talla.

La castración tiene una. i^rLfluencia tanto
más acusada cuanto que se practique en ^ani-
males más j drvenesL

^Efectua,da ar^ gl primer ;p-eríodo de su exis-
tejncia, amortigua el ^desal^rollo ^del sistema
m^uscul^a,r y a^aiiva la formaeión de grasa.s.

ORaANI;aACION
s

La explota,ción del ^conej o, solamente damo
^productar de carne, no nesp+o^Irde a la reali-
da^d^, tad^, vez ^que d^a; piel tiene un v^alar, par
paqueño ^que ^sea. ^,

^De modo ^que ent,enderemos en ^este caso
como explafia,ción ^cárnica, la ^de co^nejas o^r-
dinarios ^qu^e, ^p-ar su tamañ^o, ^sean contne-
nientes .para d^a ^produ^ación de caTne, sin ue
la ^pi^el ten,ga v^n ^valar prepoh^,derante en^os
^en^^ficios.

No ^ca^b@ duda ^que an esta exp^lotación ^las
in^resos ^quedan di^s^mi^nuí^dos ^ra^ndcm^ente
por e'1 peque,ño o^^na:rude valar. de 4a ^piel or-
dinaría y, e^n este cas^a, todo^s ilos^ ^as+Gos de
instala,ción, :,a^li^menfiación ^ servicia, ^dldbe^
reduci^rse a ^1n mínimo.

Aintes de la ^uerra, ^era difícil o^btener a^en-
dimientos de esta al^as^e de instal^a.ciones, de^-



bi^do a ^que la ca.rne d^e conejo no era niuy
ap^re+cia^la v a que ^1^0^ prc^cios eran Q^ajos^, re-
^lattivamient^, para constituir un negocio in-
dustrial la p^raduccicyn y venta dP carne. Hoy
los prr*ci^as ^n mz;s alt^os, da. carne es más so-
licitada y no ^ca^b© dtiid^, ^que se pueden o^bte-
ner rmuy 4^uenos heneficios siempre que la
exp^loiación sea racional y sig^a, proccdimíen-
tos^ ,modernos. "

^n,la instai^rcidn h.ay ^que ^aproveah^ar 4^ien
todos` los rin^aan^es, los muros, los +ec^Y^^ertizos^
o hangares existentes, galerías, en una pa-
!^a"b^ra, se aprovech^ará. tódo cuanto sea a:pro-
vdahaDale, a fin de disminuir los" ^ga^stas de
primer,a; insta,la,ción.

VEn euanto a l^a alimentación, ,ha^y ^que e:^-
tudia,r muy dete,nida^m,ente la localid^a^d y sus
recrurs^os;, ^in de conseguir una álimanta-
ció^n raci^al, pero ^harata, y e^conómica.

EI 8e^rv^c'o ^ha,y qu^e reducinlo al minim^o^;
y, pa^r^ el^ ,^hay qu,e es!udi^ar concienzuda-
mante t los m^ovimientos de 1a ^persona
enea^^+sr `' del servicio del ^con^e,jar, a tin de
efeĉfi^s^*' ^a ins^t;a^lacifin ds manera ^que :se dis-
minu^ya tado movimiento que no sea. ^astric-
ta.m^ente neces^arío. Y lo mi5mo decirn^o^s mes-
rpacta a 1im^pieza, sPrvici^a de nidalss y ali-
meniba^ción. ^

,A.^qui 1^a ^cuestión estética, ia ^cuestión ^de
pmesentación, na hay que tenorl^a en cuen^ta.
P^ero a^dviértlase hien ique si no queTem^s lu-
jos en esta^ cálase ^de instalacion^es, sí ^quere-



mos, tv e^ imprescindi^ble y ebso^lu^tamente
necPSa;rio, hi,giene, limpieza y 1os cuidados .
qu^e mere^ce tada industria ^bien ^r,^anizada.

Natura]mente .que el iuterés del inid.ustria`i
es cons^e^uir ^^an^im^.les ^de ^ran peso y para
e^lbo^, na ba^y m^ás .remedio qu,e lle^s;r al ce^b^a-
mien^to ^y, er^ ^cas^a nace^s.ari^o^, ^a ^la cas^tra,ción:

+Para el ^ce^bauniento, se pueden colocar 5 ó
6 anima^^les ^en cada dep^^artamento, a no sem
qtie so desiee un cebamien^t.o rá,pido, en ^cuyo
ca^5o es preferilbl^ el uso d^e e^,flmasadaras:

^Coma tado estci se estu^áia en Aláment^a-
cidn, na^da mós ^añadiremos, y sz, únicampn-
te, ^que domvi^ene ^disminuir 1a ma.czón. de ^vi
de y ^aumentar ^las pastas, sabre jf^^ado .^ b

^de fha^rinas ,y ^es^pecia^lmente ,dp ^z. ^^

VENTA

^Ca^da localid,ad e.xi^e I,r^para^ción c^^versa,
^peso e incluso procedimientos ^de venba dis-
tinto^s.

^En iEsp^aña eslamos a^costumbrados a com-
prar dl ^aonejo ^por ^pieaas, ^a un tanto alzado,
con el consi^uient^e ^rega!+ero^.

IEste ^procedimiento^ tiene el inconveniente
de ^que unas vec^es s:e en^;aña el ^compra^dar
y otras ;el vendedor, ^ lo ^racion^ad y j^ws^o no
parec^, ^por ^par^te al^una.

^Fste ^procediRnient.o se si^ue ^porqu^e .e^1 ven-
^dedar no iquiere t^omarse ha, pequeña nvo^l^es-
íía de pesa^r ci ;a,nim^al y di co^m^pr^a,d^or ^ree
q^e, mediante é^I, ha hech a una vesdadera

.



gfanga, 5olb^ro todo si le !han re^bajado el ^pre-
cio que ^par él l^a pidie^ron 7a, pri,mera vez.

El úni^co que gana, on es•ta cl:ase de vc^nla,
es el intermedia,río, ,que, por tener ^1as manos
li^bnes y gran práctioa come,^rc•ial, sabe ofre-
cer muy poaa en sus compras •,y .pedir mu-
cho en ^us ve.ntas. -

En la Granja ^afecta a nu^estra Escuela se
ha ensayado ^l^a wenta ^a, peso y el pú^bdico se
acastumiñró a cllo, siendo u^n procedimient^o
d.e venba muás narmal, más ju5to y m'as se-
rio, sabre todo ananíeniendo un pTecio úni-
co, ^base de l^a, f.armailídad en el ne^o^cio.

Tanto se ^a.castum^bró el pí^lico a^esta cla-
se ^d^e vcnta. ^e, alguna vez, ^i por ^raz•o-n,es
especiales convmo vender par piezas sucltas;
a ajo, no huho medio de que 1os, client^es lo
ac+epta^ran.

iEl ^precio a^que ^e vén^de ^a,l pú^blico es e1
de 5 pesetas ki1'c^ramo de carne ^producido
en li,mpia o en canal. !precio dal año 4935.

La venta se efectúa ^por anim^ales comple-
tos y Q^a. ^piel quoda a Ibeneficio ^del vendedar.

Una vez estableci^da la ve^nta en tien.das^,
come^rcios o^ ^oa^rnicerías, ;puede elevarse se^u-
ramente el• pre^cio ^d^e1 kiJ,o^+ram^o e, i^clusia,
se ^llegamá a 1a venta de ^medio^s^ ^y cuartos de
cone^n, lo qu^e nará ^a^sequimle este a^l7^ento
a^las familias madestas y poc•a numeTOSas.

1+Ĵn la actu^a,lid^ad, en Madrid y en ciertos
me:rcados, sIe expende el conejo a p^^a, y a
p^neci^os distiri'tos ^segtín el taj^o^ ^a ca,lidad de

®



da camne. El precio corriente es de ^i,50 ^peseF
t^s kilogram^o de la :parte delantera y a 6 pe-
setas Z^a tra^s^cra, apa^rte la cabeza, unos 25 ĉ$n-
tvmos, y serí^a ^le desear ,qúe se arganízara la
ven+ta de estómago e in.testinos en las ca.rni-
cerías.

En ^este casa, 1^a conveniencia será produ-
cir ^grand^^.5 tamqños y vendor 1os ejempla-
res ^a. los ^seis meses, aproxima^da^ente.

Esta c^arne está más ^heoha y más^ j^ugosa,
més nu^triiiva y^l^e mejoi^ salbiom, llegan^lo a+l
ce^bami^ento y a la castra-oión ^para anejot^ar
la cali^da^d^ y cantida^d^ de carne expuesta aQ
consumo. -

Para ar^a:nizar con ^a,cierto una ^buena ex=
plobación, cn ^priYnem lugar, es ñece^ario ^co-
nocer ^1 gusto de ^la o}ientela.

^Si és^ta idtes^ea anínral^eŝ 'gordos' ^y ibien ce-
lbadas o si d^os ^pr^e^fieren m^a^grto+s y nerwi^o^sos.
Hay ^que iener tamlbién en cuenta si la vemta.
ha d^e ^ti^a,ce.rse por pfezas^ separadas o a^peso.

ISi la ryenta ^se +e^fe.ctúa a^Cale^ios, Hospiita-
les, ^Cua^rtelesi o ^Centros ^don^de ^adquieran una
can^l,idad detar+min,a^da de carne, no caibe duda
qu© ^s^ ^preferi^ble .la venta +a paso y, en este
cas^a, ^pr.esentar ^buen^as e.jempila,res y bien ce-
á^^aldos. Pero si l.a vent,a. ^ha ^dé efectuars^ ^a, fa-
milías ^poco numer^o^sas^ y en ^barríos anodes-
toS, ^se ven^lerán los gaza.^pas+ jóvenes y sin
ce^bar. .

Dcsde lue^go, puede ^ĉon^5i+d^erarse un U^uen
co:nejo ^eom^erci^al a^quel qúe pesa en vivo de



4,9^0 a 2,200 kilogramos, tada vez que se .pue-
dc admiti^r un re.ndímie^nto d^e^i g0 ^al 70 p^or
4i00 ^del' pe,;o en vivo o comia carne ap.^+ove-
cha,ble.

Y toman^3o el .preci,o de 5 pesetas ki^logra-
^mo, ^esta ven^t^a produce un precio vamia;ble
de 7,^5Q a 8^^pesetas ejempl^^a^r, pre^cio remune-
ratorio p^ara cual^quier inStalación.

Otro procedimiento de venta es la ^pr^epa-
2•aei^n de ejemp^lares p^ara hotcles, +res^tau^ran-
tes de luja, ^en l^as ^ue se paga el kitiogramo
a^precia más alto, pero p^ama es^to ha^y que
espe^eiadiaarse en presentar magníflcos eje¢n-
plarres con liletes grasosos en amundancia, te-
ji^do flno y ^a^ gus^to ^de ,l^a. cliant^la y de s^aJbar
agradabte.

Si la ^or menor, al detall, al coTi-
swmid ^°no ^co^. inie5e, se ^pio^d^rí^an efectuar
eonbra Crs eo^ ni^ oristas,^ con almacenis'as,
co^n pr ^ e^:►es ^e cuentan con personal es-
^^eciall2 ^do,a^^itl^ón^ y ^poderosos^ medios^ de 70-
do^moci y tra ` o^rte. Y mejor, to^davía, in-
gresar en ^_^o^ erativa.

Las a;nima es, en vivo, son transpo,rbados
en cajas^ a la carnicería y, una ^z sacrifica-
d^o^s, son; ^^remitidas a lo^ ^centros de cQnsumo
por médios rápidos.

^Fsto suponiendo que n,a se ^d^esee monta^r
en la misma explo^ta,ción un ma^tad^ero ^indus-
trial.

^^a ^p^reparación de ilos ^conej^oŝ. para ^la .ven-
ta no cxige un^a ins!al^,ción complica^da. Es



necesario, lírlir^mcni.e, ^dis^poner de un loc^l
^l1iH,n ,11i1^nrl,rrrlr^, ]̂^icn ^^^fircarlo ^• ^nn el ^uelo
11^.i^^i1n^• ► il^i^lo ^le cF^nl^^nto corrid^n^, n. fin de fr+-

AconQiclunanilento liara tracsporta.

<^ilitzir ^lfi ^linlpi^ez^a ^' que ltls oE1cr^.^ci^úrle^, su'
^i^,ruielltey l,u^^^lar1 el'c^clual•s^:^ con con^u 1^^
^l^t^d, ^ z

LTaa j,tir•ir^ dcl l^ucat ^d^^bc resert^flr;t^ l^ ^^
la ^eulu^c^iciú.►► ^d^e 1os ^rrnimz^lc, ^^^u^e. se ^•t^u
sa^crificar, ^- e^n ^la ^oti^a ^lehefi ir c^,locx^l^,?
,u,^.,s ^^^u-fi^,s u ^;a1l^cdius ^^^.lc ^hierri;^^ ^ ^,^i) fi ► e-
i1^^^; ^it•.1^^ aueiu, ^^irlnde^ lu, cu^1E^,jus :; ^ cu^oca^^n
par71 ^^i^irlr^> n ►ar^:_^^rte ^^- ^clr^sh^uj^rl^^s ^de la ^pit•^l.

Tuclu ell^,, incl^_c<_o l,ic^ ^lercc°ti^.^^, i,s con^-c-



nient.e va}^an ret^estitLo^, de cemculo, por ^hi-
^i^ene y li ► ni,ieza.

.ldemrís cle ulí^I canal J,arFt correr el a^;ua,
se ^n^ecesitan ciicl,illos dF^ JZa^t.ade.ro, ^ces-tus Kle

Matadero índustrial.

e.2n!l^al^aje ti= un uíuret^e o nic^sa ^1u^na.lc los ^co-
nf^,los s^c culocan a enfria.r a^íi^le^; cic ^j^^roced,^r
a 5li CI7111)FLlil)C.

^Es cue.^l.ió^t níií^^ iíí,po^r(uííte ^quc el coí^íe-
ju s© ^encucíítre 1'rio ^anles ^de colo^ca^^lo en lus
ce^Uo^s ^dc íííin^í^l^re o nna^de^ra ptu^a ^su tr^arís-
], u ri,n. ^

l^)uranf^c el ^^erat,o, las hre^c^au^ciones ser^íii
mt^yores, t^oda ti-ez ^que sería co„vcuielite ini-
ciiir uua ^^^I^cr^re^i'rig^^ra^ci,Sn, o, al menr^s, pro-
c^acler a esttu o}^c.ra^^^^i,^,ies^ -erí tín sútaiío o.si-
tio f'res,ĉo.



11[A'CAI^EItO I\ DlisTRIAI.

^te a,quí l^a serie de operaci^tnes ti•erifi^^adas
en un ^es^Lableci,Ini^ernfo de esta clase en el ex-
tran j ^+ro : ^

.A ^lii puerl^a ^dE^l 1taf^adero se ha detellitl^tr

Los conejo.s se doeangran culocándoloa boca abajo, pen-
dientes de una escarpia.

un cal ► tióll ^que trae de lo^ ^ce.Illros prudu^cto-
hes los. coll^ejos :en vivo, thansltortzld^os el ►
^c;a j as. .

IILIIIeC11Fit2ill1C;I1tP,^ estas cajas son tran:5prrr-
t.i^dlas ^al iuterior y altierta la tapa sul^^^rior,
yue e,s ,^ira^ioria, ^un ^^ntl^^l^^^ltl^l ,tunra ull ani-
euaíl y por medio de un ^:;,^;^lt^c^ ^ti^n ]a nu^r:^ lu
tuata, estiran^do tll uli^Illu lir^ntpu ^de la cu^]^e-



7,a, y Pat.as y t^Iio^ducit^ndole 1a rotura d81a co-
lumna ti^f^rtebral, ^d£últlolf^ ítn ^iro a la ca-
I l eL£í..

F.II st^;uida s^e caloca en ]os^ ganr^os pri^-
l^aru^InS al ^^f^_•cln, sttshcntliti^^s de uua ^]^^ata
lrasfyru, ry^ olru ríu]^le;uel^i^ 1f!'ocF'ile a^altar cl

Una ^•ez veriflcado el estado de muda se L'eul^a el ani-
mal y se procecíe u sar.igrarlo por el ojo, ayudún^lusa de
un cuc•hfllo o navaja, y uua vez sangrado so seca la he-

ricla y la sangre con un pa^Io blanco.

ujo l,or alíetlio tle uu ^c^ucl^lill^u ^l^e puut,^í, ^jl.ro-
^^u^cluf^lu utla saír^ría.

1:=tu s^.íl^ría ^eá iu^lispen^alrle, Ilucs el ^ul-
l,e tla/iu E•u la í ► uc£í l^ruclucc lltl£i agl„Inera-
ci^'^n ^di^ aau^re cíI la l^arlu ^;^^ntusiou^a^la.

;>^Iucrtus así il^oy cuííejon, eíulficza c.l^^ ^^-{t>>,j1p,_
ju ^I^c^ 1£i piel, E^n c^alie^nte, poryue no sul£une^^-
tt^ la ^^Ijiera^iúu tic },ra^^fic.a In^lís f'£icil,mettl^•,
S1110 llUl' ^la c£il'11L fL]1£Ir^fC^` 111^1L^ Í•I'C^C£l, II1^15

alrrcta,da y In,^s ^^Llall^ca.
i.n ^l_lca'acióíl sc p„aclica Iííu^- f.ícilnl^•uL;-^,

^' ull U^^Jrt'rU^ IIIPIII'i1T1llll]('II^P^ P[1tI'^',Lll ► (lU, ^)llC-

cle clesj^njar de t3f) it li^ luíiínales lto^r líora.



Innl^c^diutan^^^nt.e ^de^linés ^í^e de5]^o,jatlos los
cuc ►•1>Io^s, ae ^colo^can sul,ro ull ca9^allet^; con
]^as ^;a^bezas y l^lal^as llosteriore^s cr ► í^las por
amibo^ il^aclos ^^ el c,tlerpo apu^-a^lu 5ollre c1 ca-
^liallet^^, con la iurisic'^n dc^l ^^ienlre al aire, a

lnmediatamente se prucede a de,I^ojarlo de la piel, a
cuyo ftn se empieza abri^ndole el vientre, ^unto al ano,
y se provigue por ]as patay y se terminu in^•lrtiendo la

ptel hasta ll^^gar a lus miembrus anteriores.

fin dc ^rltte el t^llfrialnicuto Se llaaa co^^n ^ra,-
^p i d-ez.

Las l^ieles, renrlidas en un ccato, ^c tra^da-
^l^aii ^al secarteru ^- la carue, uu^a vez I'ríu, e^^tá
^^11 coll^di^ciun^^s ^ile ^^lu^^llril^ii•.

1^.1 íu^licu illcun^^a^nii^ntc;que cucund.raau^_^s en
u5ta lnttnera tic l.rl^oi•ede.r, e5 si^nt^illamente el
lnumel ► to de la lllucl•tc.

F.SI.a st protluce liur :lna con+usián cll ia
nu^ca ^^ por tlui^9^^rrlnliuni^^^nto de l^a colunrntl
ve-rtt^Lrttl, sic,lt^io ^la s^an^;rí^a por cl o,jo un
nlq^l^iu idt! ^cuniril^rreazlr t^l nlrtl [^roce^linliento
tlé ^dal•I^es luuortc.
RAZAB 1^



Ls mucho mrí7 frícil ^l ohrcro, mlís senci-
Ilo y más hipit'^nic^rn para la c^rnr ^y d^ m^^jor

Una vez despqj,rdo de la ^ird, se procede a abrirle ol
vientre, apareclendo a la v^sta el paquete intestlnal, el

que se re[iru, acon,pafiado del estGrna^o.

Una vez retirado el ^aquete lnte:-.tlnal y la Unlsa de la
hlel, quedan sl descu^^ierto ]n9 rlñones y aparece el anl-

mal, dis^pueato pal'a el enII•iaml^,nto.

prese^ntucióll ^de é^la, tt^^rnt^r ^al atliluetl, ^^^o^l-
^;•t>^rlo clt^1 .^ancrro v pro^cedcr, calno priiiiera
u^l^^r^ción, n'^hac^^rle tinitur am^bus oj^os y,



mientras se pro^duce el desan^ro.miento, efec-
tua; con los ^dem^ís id^én^ti^ca operación.

De esta in^anei°a, ^^ g^ana ticrnho y la car-

El anlmal abierto para su enfriamientu.

ne, so^ne ^to^d^o^ la ^parte dal ^cuello, na^^^p^resen-
ta el asliecto ^que ^le da ^la cvntusión ^e^n la
n llCa.

06ra operaciún que vemos olviduda en el
Matadero die,^c^ri^o, csi la colnpres.icin ^de la
V^ol^s^a id^e la orina l^ara la eliu^inación ^tle la
misma, pues ésta da ma^ sal^or ^^ olor u la
carne.



Fuera de ostas dos omisiones nos p>^rece
accrtada la idea y 1a fornia ^.l.e r^plicarl^a.

E\1R^LAJE

i^rt cuestión ^iol c.^m^u^laj^e presenta para un

Examen de la p1e1 antea de proceder al eacrlIlcio.

^;ran in^^lustrial un i^nŭ^lem^a ^^i^s^tan^te com-
^j^lejo, pucs I^a solu^^ión ^ht ► ^de rea^nir ^a '^la ^^^rz
c^^lldi^cionea de ^1;uena i^res^ent.^^^ión, pe.^o ^s^u-
fi^^icute de nlercaderías a exportar, fa^ilidu^i
^dc e^cj^o^rtaci^b.n y e.conomiía e^n ^el prccio.

Gell^eralmenfe se usall cesto^ 1•ectiingul^ares



qiie recil>^en 30, 4^0 ó 50 conejos, so,^tín sea
Ici íoml^erat.ura y lrl e^t,lción; menos ^anitua-
les a tnr.l^•o^r tctn^^eratur^t.

Distindas fases del despellejadb.

L;l^ p^esu mrís con^^eniente pflra el i,ranspo^r-
t,e es ^1 cie 50 a 70 l^ilo^raulos^.

^Se plio^cede t+^l etrnl^a^la,je un^a ti-ez ^que los
anim^ales' estén ^cotnple(^anlerrte fríos,



En ^1 fon,cto ^del cesto o caja se col^rcA una
pt+queñA cantidad de I^H jti ^ deSplléS UnA CApa

Distlntae fases del cieapcllejado.

de papcl sn^lfura^do ^utra que las ea^rn^es ^no se
^dhieran a las p^anedes.

^^e coloca ^un l^^ri^rier leclio ^de aniiiit^les en
eI fando, en cl^ sentidu de lA ai^^cliura y^c^alo-



ctrcíos de iueidio lado^ para que ocupen menos
^1fÍU.

Se extiende of.ro ^l^cho de í^aja y otr^o ^de

z

Dietlntas fasee de la operación del despellejado.

auiliiail^es, ésta ti^ez en el senti^^lo de s^u longi-
írr1Í, ^^ :a^í sucesi^^amente husta llenarlo por
conuj^l^-ctu.

lina ^-ez eslo ^^erificado, se recubre iodo
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con papel, rcl^espués un lecha d^e paja., y ae cíe-
rra, se a^'a y se pracinta con a1 ^s^ello ^ds la ^Casa.

1H,1 mismo día deíbe salir la expedición p,a^ra
las cent,ras ^d^e consumo y aprovec^harido tre-
nes ^que coin^cid;an en su llega^da ^con Qa ^posi-^
bilidad ^d^e su venta al^ público.

' ^t +mR\
^ <<r .í



IN9)?^£^UCI^ON ,S^íNI^.A;RIu^ D^E ^LA K^A(^i^E
D^E ^UONEd O

^Carne, en sentido estricto, e^ Ia maasa maja
fi^brosa, llam^e,da mús^cu^lo, qu:e, en ^form^a de
hataes ^o en ,^rupos ids diver.sa masa, fomma y
diraoción, recufbs^e el ^hues^a del es^uelleto,
comprendién^do el ^tejido conectiv^o, los v^asos
sanguí^neas, n^ervios, vasos lin^fá.ticas y^ue-
sa^. ^

^El .s'ignificado de la p^liaibna. 't3arne, desde é1
pun!t^o ^de vist^^, a^ ^higiene ^de la ^a,limentación,
com^pr^ende tadas ^las ^partes ^del animal que
puedan -s^r uti,lriaadas en l^a, alimentación ;h^u-
mana, ^es^tando, par ^Io taritloi, ^compxendidas
t,arrLbi^én en :esto signifi^cado e1 ^co^razón, qos
pulmones, el hí,g^a^d^o, el riñón, el cerabra y la

- san^re. ^ ,
Z.a insp^e^cci^ón sanitaria de 1a ca^rne de oo-

nejo ^d^eibe+rá verifi^ca^rse ^sabrs to^do en l^a ^pa.^r-
te dedioaia ^a la alvm©ntaicidn ^del hamsbne y
ten;drá ^por fin delfervder 1^a ^a^1ud ^de toda$ l^as
po^ibles .deriva^cíones p^rodu^id^as poir el con-
eumo de earn^es poco aptas ^para este ^in,
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^En ^primer .I^ugar, ^la inspeación de;berá in-
i,ervenir en e'1 sacrificia y en ^la forma en ^que
se 1^a ,d.e verifi^car. ^El sacrifi^cia se inicia ^con
1a muer!^e ^del ^conejo. ^Esta muerte se o^btiene
mediant^e el desangramiento, y como mcdi^da
previa de ^él ^deJ^erá procura^.rse 7a ^pérdida de
Ia sensibilidaid.

El procedimiea ► to p^^^ra lle,^ar a ello ^sie ex-
plica ^en el lugar c^o^rres^pondiende. A,quí úni-
eamente afirmarcmos I^a conveníen^cia dc lle-
g+ar a un des^angran^iento lo mós completo
p^oŜ i(ble, ya +que .1'a ^s^angre es ^1^ p^rimer ^elemen-
to que entra en de ŝcormposi^ción después de la
muerte d^el anim^al. Un ^buen proc^edi^miento
de desangrre soTá, co:n,dición essncial para Za
bu^ena conserva,ción de la ^arne.

Los ^cama^cteres ^d.e la carne ^bien dosangrada
son: el aspecto Ulanco, apariencia ^s^ca y au-
s^encia d:e toda gota de sangre aun ^presi^on^an-
do en arterias ,y venus.

Las ^carn^es dob^en divvidirse en tres clases,
d^esde el punto de vista sanitario :

a) ^arne inadecuada a la alimentfi^cíón
h^umana.

m) ^Carne apta ^para la alimen^tación, ^bajo
determinad^as cor^d^icianes. .

c) Carne apropi^a^d^a^ ,p^ara ^1a a2^iméntación,
^in ^candi^cion^es.

a) Car+ne znn^clecuada. '

^Se ^en^tiende po,r carne inadecua,da^ ^pama la
a^limentación tada ^aquella ^que, ^crud^a o cooi-
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d^a, se oans7d©ra como d^añosa para la salud
^q que, sin scr daño^5a, haya sufrido ^en su ca=
lidad fuertes camibios ^d^e^bidos a cuálquier
causa.

1Entre estas causas distin,guiremos:
4. Delberá rcchazarse tada la caTne cuan-

do el a,nimal'haya m^u^erto de modo improviso
a aausa ^de ^rotura de l^a. columna vertdbral,
:par'nsmorra^gia, Ihcr•idas, a,ccidentes^ o caso se-
mej^an^±e; cuarvdo el animal, p•ar cualquier
causa, no hayá ^s^ido d^e^cuartiza;d^a ,y d.^esan-
grada inm,ediatamen^te riespués d^e la muerte,
e i^n^cluso cuando sharya muerto de muerte na-
turáQ^ sin ^que haya s•eguid^a á su mu^rte •sn^
prsparación p.a:ra él consumo.

i,o mi^s^m^a•demerá abserva.mae en:^ca^o ^de en-
fermede,des in^f^e^cĉiosas, d^e enwenenamiento
puru^l'ento de 1a ^lan,gme, ^que se ^pa^oduce Por
últim•a en eI caso de heri^das aom ^dtegcnara-
cián purwlemta; en el ^caso •de inflamación en
las m^amas, del útero, de l.as articulacionés,
d^^l ^puln^ón, d^e la pleuma, ^de1 pemitoneo o del
riñón; a causa de tu^be^rculasis, si e,l anima`l. se
encugntra nnuy depau,perado, y en e+l' mi^s^tno
caso, por al+ oo^riza y la s.epticemia hemara^á.-
gi^aa. iEn ^el caso ^d^e ict^eri^ci^a, cuando todo el
cuerpo ^p^asea, ^a calar^ción :amaTi.lla, y en to-
dos los caso^r cuañdo el olar o el sabor de ^la,
o:a^rne s^ean las^ caraoterfsticas a l.a^s medicin^s
q^ue ^h^a.y^a tomad^á rlu^ranta la enfemmedad.

2. Se ^consideran inadecuadas ciertas •^ar-
tes del c^er^po cu^a:ndo se o^s^ervan ^as si,^uien-



tss ^®ficiencias o a^^teraciones: existencia de
parásitos animales de ^Ios órga^nos intern^os,
tumores, cuando ^s•e oncuentra;n, circunscritos
e. detecminaxia región ^d^el ouerpa del^ animal;
enf^ermedades inflamatarías ^de ca,rácter local,
no descri^tars. en al^ apartado ^antt^+rior; manifes-
da^cian:es ^de ^los centro^ de de^eneración ^ca-
s^eosa o purulenta, ^cuando no se saspecha p^e-
li^na ;para l^a salud ^eneral ,y no existe enve-
nen^amienta de la sangre; lesianes, ^heridas,
fractu^ras d^e mu^e^os, etc., si no están, a^com,-
paña^aus de enfermedad genera+l' y^fie^bre; el
oariza infectiv^o y flo. septi^cemia ^hemarrágica,
auan^do no ^existá un fu^rte ^nnpo^re^cim^ento;
canf ación ^ígfectuosla, siem^pre ^que no :in-
fly^^^ salud ^e'noral o sea cau^s^a do una

nerafi^ón d^e 1ia; ^caTne; atrafla de los ór-
^ws^cwlos parti^culares; inflltraición

e^^,^ua ^en los ár^ranos o^partes del
i ' limi^!adas; putre^f^atació.n superfi-

ci ^en p limite^da del cuerpo.
^6^ A ^

Me que debe,n tamarse en estos casoc.

^Pa^r,a, evitar daña^ a la salud públi^ca ^por e1
consumo de aamnes inaptas para d^a ^a,limen-
tadión ^umana, 'deilren s^er,d,est^ruí^das, si^u^ien-
rí^a una dó los ^pmocedimientos ique a continua-
ción se es^peoifican^ : '

. aj iGadhura o exposicidn a^l va^por nasta
la destrubcibn de ^l^as ^partes dañas^as.

lb) iDe^struación ^p•ar dl fu^ega; los pequeñog
trazas ^puede(n ^ser ex^puestos a^l ^fue^o ^dç^truç- .
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tivo, pero las ^randes males de^ben scr +d;es-
á+ruíd^as en locales especiales o ^s+er descuarti-
zadas an^tes de la inu,tilización. ^

c} 'Pransiformaciórl d+e la carne en a:borí^ ^r^
d) Enterramiento én Iugares no frecuen- ^

ta^das^ ^p^ar penros, gatos, etc. :^ntes d,e s^u cn^,; é
terramiento dell^erá ser s^alpicado sÍ ce^dá.v^^ ^

^ 'de oa^1^ y^un p^o^co de ácido féni^co; la f
^b^ará s©r ^profun^d^a, disponien^do sabre
dáver ^un míni+mo ^d;e fi0 centím^etras de tié

C^an;ne ^zpt^ paa^a ta^ alim^enlacídn, bajo con-
d^ci^oytes.

^Es ap+ta ^para 1a ^alimentación humanr^
aqu^illa ca^ne ^que en estado natuna:l p^udiera
^er da,ños^a +paTa la sulu^d; pní^»lica, pcna que
pu^e^de Ihacens^e ^inocua mediante determmadas
ape^re,ciorLes. ^Esta cY;a.^se pu^ede scr ^,^provec^ha-
da, sin in^oanveniente atgun^o, para ta a.limen^
tación ^de los a:ni^m^ales^: perros, gatos, ^aliinas
y anímales +p,radu^cto^ros uló pieJl^es ric^as.

EntTe ias cas^as de carnes comprendidas
bajo esta ^d,en,omin^a,ción a^notaremo^s las si-
guientes :

a) iDepawpcración, cuando rtia so manifi^es-
^ba; nin^una enfermedad.

^b) IDes^a^n^ramiea^to inconnpleto, ^es+pecia^l-
men^te en d^ anim^a.l^es ^^uertos ^ n^o ^acriflca-
dos, en cu+ya carne z^o se mani^fieste nin^írn
^lntoma de ^s^com^po^si^ción^.

c) Q.eve aQ^lanclamiento de la carne, ienien-
do ^er^ cu^nt+a sl salbo^r y. el olor ^característiq^s.
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d) Seu^dotubercullasis, ^ el caso de ^ue
no exista ,gran enIIa^quecimiento o esencial
alteración ded^ ^estado ^general.

e) iSepii^emia hemarrágica, excepto en ei
oaso ^de que ^^e considene todo el cuerpo ^dél
animal inadecuado para la ^alimenta^ción.

f) °Pod^o^s los casos. en ^que el cunicul^tor no
esté seguro de ^que ^a.quélla, cartLe es ^complata-
mente a,ceptatia para e] consumo.

Tratarmienta que deóen su^frir estas ca^rne^s.

A^oerca del trabamiento a alue ^ben some-
te.rse esta elase de carnes para ^onvertirlas en
a^ptas ^am^u la alimentació^ d^el homJbre y de
4^os antsnales, de,be tenense preset^te q^ue il^a, in-
ocui^dad ^puede conseguir^e ^pe,ra la^ igrasa^
p^ar la fusión, y para la carne y gr^a;sa en con-
junto miedi•ante la oacción o la v^aporización.

Za fusión de la ^grasa se cunsiderará sufl-
ciente si iha sido ^pra,etica^da ^a;l complat^a en
recípien^te albiarto o en a,p^a,ratos de vapor con
temp^aratura mínima de 400 gnados ^centígra-
dos.

La cacci^ón en. a^quella carne invadi^da par
pea^ásitas anim^ales se oon^i,derará suflciente
cuando la acció,n dél cal^om haya^ tenido ^fecto
s^abre los e^tTatos má:s ^pnaf^undos de la aa.^r-
né, ^n ^que ap^arezca ta menor ^manoha ^de ĉo-.
lor ,rojo ^n al lvquido ^que ^se va ^ormando, y
l^a, ^exposición de ^a baxne en aparatos ^de co-
clhura saná swficiente cuand^a los estTatos pi+o-
funrdos hayan ^ido s^aanet.i+dos a la aoción del'
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calar durante di•ez minuto^s como minimo y a
temperatura superior a los SO ^ra^dos.

Rer^l^zs para la visitc^ scznit^ria.

Para que ba ins^pc^rción s^ani^faria teng•a ^r-
d^actera ^eficacia es preciso ^ue ^las anim^alos
^se^an abserv^.dos en vivo antes del sacriflci^o^ y
d^espués, una vez rp^^reparada 1a ca^rne.

Du^ra^nte I^a visita do Ios án-i^nn^ales en vívo,
d,elberá o^bservars^e :

a) ^Si el animal se ^encuentra en perf^ctas
condic'vanes ^de ^a^lud o sí, por el contrario,

^^presenía ^síntomas ^de alguna enfermcdad Q^®ve
y n^a ^íañosa, el ^esiado general' ^le mado ^fu^,nr
dla;mental ; y

^b) ^Si presenta síntomas ^de cnferme,dtad
que infiuyan ^sobre da idoneidad de la carne
pa^ra el ^consum,o. ^

Para ^ello deberá exg,minarse: ^el es^'ado ^de
^la nutrición, el as"pecto general, la superficie
del cuerpG (pélo, pi^el, temperatura externa) ;
las áber^fúras naturales del cuerpo, ^l a^para-
to digestivo y respiratramio, la, ,a,ctividad del
corazón y l^a temperatu^ra intemna ^dcl cuerpo.
6i el esttado general es sa,tí^s^factorio, n•a será
preciso tomar la ^temperatu^ra interna +del ani-
mal, y sí d^be hacerse cu^ando 1os ŝintom^a^s
sean, ,de enferme^l:ad.

La tempgratura intern^a Se observa in^trodu-
ei^endo un termóanetro en ^el ^ana del ani^mal.
Basta ^que el tea^mómetro penetre un ^par tls
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centímetros ^en el in^testin,a. ^La temp^e^raiura
narm^ail dal conejo es de 38 ^, 38,5 grrarlo.s^.

^ara la ti^isifn de l^as diversas órganos defbe
se^uir^e un métod^o; éste ^pued^e ser el' si-
guien^te :

^,) Magnitud ry forrna.
d^) ^:olos.
c) +Consisteñcin.



AiEdN^PAGS ^pU^LINARIAiS

D^am^os a; contin^uacián al^un^os pro^oedi- •
mientos ^de prepaxar ^para la mesa ^la oarñe
de r,on+^jla, eomo ^ejez^rplos.

Nuesta^os a.lumno^s ^r$corpilarán c^uantas re-
cetas 11e^uen a^u con^acimiento y^aerán in-
sartc^ar en nuesbra5 ^vi^sta ^en ^su ^ecelón espe-
éial. ^ ^ ^

A^g^reudieceremas a nuestros ^alumn^os sus co-
¢nunioaoiones. ^

QONEJO ^N PEPITORIA

Despelleja^do, vacia^d^a y ^bien li^pio, ^,*or^ta:-
d^o ^en troza9; es^eá^ldese en a^gua ^hirviendo, c^an
tomillo, ^pe^ejil y unos^ pedazas d$ oe^b^al):a.

^Se ae lrasia^da. ^lueg^a a otra ca^cerofl^ai +cdn
manteca y harin^a, valteándoilo a la dum^rre y
d^umedseién^d^olo oan ^al a^ua en qu^e se es^ia,í-
da se ie a^ñ^ade setas y^fonda!s de ;a:lcaahafas.

buan^do estén cocidos ^ se si^ve aoompe^ia^do
de su sais^a, espesadia eon ^y^em^, de hue^vo y
raoi$da aon zumo de 2imón, ^ ,

xsus . ^.
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G`bNEJO CO1V CHOUCROLTTE

^Cartar en trozos menudag las carnes ^o-
t^rante^,die ^un ^canejo servido el dí^a: antesiar.

S^e cuaee durante tres ho^ras un kilo^ramo
de buena choucroute con una porcián de sa-
la,dillo.

;Media, 1^ora ^antes de servirlo se calo^aa, la
dhaucroute en tina cazuela, ;por capas, alter-
naxrda cada una con al^ saladillo cortado y
m^ezclaxl^o con los tno^zos de conejo.

Tap^a,dia, ^la ^cazuela, se pane veínticinco mi-
ñutos a 1a Iboca deI ^horno,

Sí^cvase en la misma cazuela.

• CONEJO A LA TARTARA

^^e ^alco^a con man,'aquilla, s^al pimien^ta
^r un ^poco de ^a,jo da p^amte tr^asera d^e un cone-
^o unida a^us lomos, y^se deja enfmiar. ,

^Se ^aubre ds^ pan ralla^d^o y s^e pone a Ia ^lumn-
bre en ife. ^p^a:r^rilla.

^Guand^a e^té cocido s^e sirve soíbre un Q^e^oho
de aalga de an^o^staza. ^a. la francesa.;

GIAZAPO SALTEADO, CON ALCAPARRA9

Se eorta a tmozos, de^bidamente liimpio el ^ga-
zapo. ISe ^po•ne ^a fue,go en ^una cacerola con
l;aria e m^an0e^ca, ^elboRla ^pi^cada, sa1 y,pi-
mienta.

iA, medio cócer is^e moja eon un decilitro de
vino ^iIanrco y se deja que se ^vaya nedu^ciend^m.

Se ^ñade ^ntancos airo ^d^eoilltro del mis,mo



vi^no. iSe ^tralbaja todo ^com urna. pcr^ción de
manteoa^ ama^aidla y^e termina l,a, oacción ^a,
fuego len^to.

QON^JO A LA IN(iLE9A '

Despwés ^de ^bien llm^pio ^SC ^rell^ena con una
masa compues^t^a, de mi^ga ^d•e pan ^ mo j^ada en
leahe, ^pereji^l, salvia, pimienba, ^tocino^ pi^ea,^do
o tuétar^a d^e va.ca salado.

Rellena y cosido pári^a^se a Qa lu^m^bre en
un¢^; cacéroba ^bastante ^grande y ^sab•re un le-
ch^o de lbnjas ^de tocin^ay vinablanao; ternni-
n^,d^a da ^coccióil sfrvase a^oam^paña^do d^e^ una
salsá de Pur^é de ^ollaa y lant^j^`s.

CONE7o A LA8 FT.13A8 HIEitBAB

Párta^le en troDO!ap ^e .re+hogán en mante^a
con setas; ^pe^nejil .y la.^ure1 picado. '

^Se agr^ga u,na cuch.aTada d^e ^harina, vino y
aa+l^$o, ^p^ar ^p^artes igualés, sazonándalo con
sal ry pirn,ién,fia.

Y a^l tiempo de servi^rl^o se le añ^a,d^e ihí,ga^do
pnevi^a.mente cocido y mezclado oan s^a^l^sa.

' oAZAPO A LA itiARRILLA

lae^pués de íimpio el ^aza^po se ^par^te a lo ^
^l^arg+a, por ^la Ini^tad, y s^e a^pla^ta coh el ^cW-
ch illo, •

^Se^ en^vuelve ^ vn p^upel amantecaáo^ ^s-
^p^u^és de uniarlo con ^vl:na^.re, sal y pim,:Ieilbe:

Se eolaca ^a ^fueigo n,o ^muy vivo en le^ pa^ri-
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lla y, una vez ^oo^cido, ^^e ^e^irve aoompa^ña^do de
manteca de anc,haa^s. .

QAZAPO FHITO ,

^Debidameaite limpio, se corta en trozos ^que
se ^pondnásl an ^adol^o^^de vino ^bd^a:nco ^con zu-
mo de limón, tarmillo, ajo ^pica,d:o, ^sal ^y ^pi-
mienta.

A Uas dos ^hara,s s^e escu^r^re y s^e ^iaña d^e har
a^ina desleída, y lueg^o se frien.

iSe sirv.e acompañad^a de una ^s^alsa picante.

coxtaio A I.A ve^rrclAxa
',3e ^rúa ^íi úrazo^• y ee ^b;eahan los rpedazoe

ma^y^omas^ con ti+ras^ ^de ^taci.rna. Se colonan en
unua^ ^braseura. eon unas cuantas londtva^s kíe
ternera; n^^ vas^d^ ds vino ^blan^oo, msdxo vaao
dé aceilbe^, cua^tra dientes d,^ al^o, aal^ y gi-
mienba. ^ .

Zte,par la braser,a; y ponemia y fuego d^tq.
Una vez ^ue estén cocidos los, trozos ta+a^s-

ladarlw^ ^a la f^uente y servirQes ^ca^lientes en
su propio ju,go. .

(IAZAPO F: PEPITORIA

-Una vez desipelle j ad o y vaaíd ^g oarta ^ én -
+p^oa ei ,gaza:po, .

Se escál^dam ^y se lim^pian oan agua, ^irvien-
d+a. Lu^go ée sun^ue^gen en oltna, a,gua, tam^biém
t^^riénd^a, con perejil, tomi^ilo y^balla ^cor- .
ba^da. • . .



-- 2^3 .

Transcu^rrida m^edia hora póngase ^al ^Pue-
go ^n una caceno^la con manteca y un ^par d^e
cYUdharadas de haTina, añadiendo ^p^a+rte de la
s^egunda a^ua. A^ré^uense algun^as al^cadhor
f^as péquenas y sebas.

Al^ sstar J^i^en ^coci^do ^se es^pesa,r^, Q^a ^a1sl^,^
can nn ^b+a^t,i^do de ^h^evos, añadiéndalo zu^mo
de limón.

^ QONEJO EN QONBERVA

Después ,^e mu^ertay des^goj^ado el aonejo
oomo rie cas^tu^n.b 're, s'e ^e corta sn troDas apro-
xi+m^adamente de bres cue^rtos tle lift^ra y^se 18
ha^oe hervir lentamente d^ur^ante ¢nédia ^ora.

Se ^etira. entances^ dlel ,fue^go y se cor•ta et^
p^q^ueñ^as tro^zos, ^qui^tanda ^aartila^gus, _^hu^
y^]! éxceso ^d^e ^ras^a;, y©an loe ^pedazoa, de car-
ne ^se ^lleñan yas bótes cle^cons^erva.

^ Tellenán éstos con la misma salsa del co-
nejo; ;que se ha seducido ^a, fin de ^qu^e espese
un ^po^co. ^

A cad,a mo^te d^e oa^serva ^e le añad^ ^n^a. cu-
ah^ameÍdh^6a ^de sa1. Y,, una vez cerrados hi$n, sa
qaon:n:8n a^h^ervir en el ^bá^íio ^de 'Ma^ráa dua^an^
tTes Qioras.

ff^asa^do este ^ti^npo ee la deja ^enfria^r Y
cuando ^l agtta está aasi iría ^e ^aa.oan. ,

^ben ^anserv^arse ^en u.n^ lu^ar s^o y seco.

- CONIDJ(Y EBTII^O C1l^MPk3HTR^ ,

^Limpió y idlá, s^e ;pone ^e,n ^caxue^la^ cen
ajo^, pwni^n^perejiQ^, oe^bo^lá y un-po^qniito



=-. Ztq ^

^de vi^no fl^lanco o tinto y un poco de aceite
crudo. 5e deja co^aer a t'ue^a muy lea^to. Se
sirve ^cuando es^té mu,y ^tierno.

GONEiJO A LA GARF.NNE

Se limpia y^parte un oone,jo en pedazos; se
plonc en una cacerola con 60 gramos ^d^ man-
tec,a de cerdo ^- 100 ^gr^am^os de jamón crud^o
partido.

u"e re^hoga ^a. fucgo vivo; s^e aña,de ,una cu-
dharada de ^ha^rina.

Cu^eaLdo la ^hamina ^ha ^t,omada ^bonito ^color
^s^e añade vino ^ba.n^o'y cald^a, mitad por mi-
tad, sázon^ndal^ coñ ^pimienta, sal y un pooo

, ^le Jaursl. .
-^Se deja ĉocer a fue^go 1en^o de Qn^e^na^ q•ue

la sálsa qu^ede^ neducida; a su•. ^mitad.
En el momento de ^sarvirlo se Puede añad^i^r

un ^poco de m^ante•qui^lla.

,
PASTEL DE CONEdO

^Se ^,es^hue.san, d^os oon^ejos ^y se pican ^en un
kiQ'o de Q^otn^o de cerd^o. ^^Se sazo^na con ^sa.l, ^pi-
m'isnía, trufas y un dhorrifia de vino Jerez.
Se inev^u^ellve m^uy ^bien y se mete muy apreta-
do en ^tn molde urvta.do ^con m^anteca ^de cendo
y e^spolvoreado ^de an rallad^o, ^prdb^ánd^olo
con^ unia; ^aguj+a•^ d^e ^acer media. Guañdo no
sal^a a^u^a, ^asada ^es ^que ^á ^eáha.

^Se ^deja; enfriar en el mo3de; se sirve a:l ,dáa
^iguiente ^con g+e^Tatina ^a,ensal^a^dia.



ASADO DE CONEJO

fiám^ese un ^con^ejo de dos o tres kílos, des^-
^pués ^de ^ha^erlo ^des^o ^ado y v^aciado, .rese^r-
vando 1'a slaan^are para ^^a salsa.

^Conf^ar ^el conejo de manera que que^d,e en-
tero el ^cuarto posteri^ar, pican,do su ^pie11 fina
con dira^s cle ba^cino.

^Se ^le rodela d^ papel untado ^con m^anteca o
grasa se le +p^one_ a la ^broché; ^b^astan con
cuaren^a mirvutas de cocción. ^Cin^co minutos
antes ^d^e ^atirarlo ^qui^te,d el ^papel.

uPoner ^en ae.gui^da é1 ^ugo d^es^pedida en; -u,na
ca^cerola ,y ^a.ñadí,r tres oe^bolIas p í^eade^s, ^que
4^^y que d^ej^.r ^co^cer ĉfnco ^inutos; aña,dirle
^la san,gre del ^conejo, un vaso de wina tinto,
sa1, pi^iien^^^:, y s^e ^d^eja ^reducir, siz^viénd•ale
aparte.

E9TOFADO DE^CONEJO

V7a,ciad E^l ^co^nejo, guardando l^a sia:n^gre, qus
^se colocará en una ca^ceral•a de ba^r^ro oan un
v^aso ^le vino tínto.

^La,va^d^ el^intarior ^d,el do^n^ejo con un va^so de
vino ^para ratirar +la san^gne ^qúe Pudiena, h^u-
Q^er ^qued'ardo, añád,íéndola a la ^-ue sé guardá.

^Cortado eT conejo en p^edazos de 8 a T^oén^
tímeúro^s, se col^aMCan én la aaciera^^a oó'n i^na
^cu^eharad^. de ,^ras^a 100 gra,mos ^d$ to^cinb,
150 ^ramós de jám^^n pi^oa,do y calro^cadIa`^ ►.i
fue^ó vivo: ^ ^ ^

' ^ioa.^ et ^ht^adó ^é6n aébollá, dejá.ndol^ co-



•- zió -

t^er ciryco o sei^s minutos. Revolverlb con un^a
cudhara ^e madera; añadi^nle sa9, pimienta y
una cudha,rada de hamina.

iCuándo la ha^rina ha tom^a,do coliar se ^he-
dha un paco de vino tinto y otro tanto de cal-^
do o ai$ua, dej á,ndalo ^oocer un ^cuarto do 4^0-
ra. ^P^asacŭa este tiempo se le añadsn^ 20 celbodli-
tas ^pequeñas, 20 ah^am;piñones, perejil, laurel^,
tomillo y una oabeza de a,j o^. .

'Dejadl^o todo a^herrvir a fue^o lenrt^o duran`
t^e ^cu^rant.a, minuto^s, y entonçes se le. añade
l^a sanigre ,y e1 wino q^ue se reservó al ^pa^inxai^-

^ plb, dejá,ndol^o cocer ^dlurante un ^cu^arto de
' ^tara.

3e ^retira éll iau^nea^, tamill^ ^y aj^os y^e de añ^a-
c^e un^ vaeo de coña^.
,+lĴn-^te motnento ae puede s^ervtr. ^

PASTEL DE LIEBR^

Des^huesad un cotvejo y picarlo ^eon magT^o
^^de cendo, una paqueña ^cantl^d^ad de t^nera, ry^
media ^dacen^a de trufas, añadiéndole ^ s^ad y
^i^aienta. Una voz d^i^en picado se ^e añade el
&^ígado ^iél oanejo.
^+En uaa ^cárceorola:, en ouyo fond^oi se coloaa

• upa ^com^^a'clo tocíno anuy del,gada, ^g ^v^a, ao-
1oc.eaido po.r capas $1 ^pica^iilla de conejo y el

, c1e^+carlle con al^guna,s t^rufas. Se rie,ga; con vn
^ vas^i^O de coñ^a^c, ae .1^ colaca unas tlras de

toein,a y se Qe cu^bre. oon un,a tapa^d^era:' -
..1Se ^ol^e la aave^i^ola ec^ ^ ^o^no ^al ^baña ^de



Mamía, de'ándalo do^cer dura^nte unas tres ho-
a^as. P^asa^^o esfie tiempo se saca del horno y-se
deja enfriar.

Se saca d,el molde y se sirve ^con gelatina al-
rededor.

CIAZAPO AL MINUTO

^antar ^en .pe^l^azos un ^azapa y aalocarlo
erv una ^a^rtén, con una cuch^arada de ^grasa,
una ce^ralla ^i^cada, 450 ^alnos ^de ma^ro de
oerdo, s^,^pimi^nta y es^peolas. Diez minutas
^dospués se le añado una cuohaTad^a de ih^aTina^.
1}éj^ad toatar la!ha.rína, ^re$ándolo de ués aán
un vaso ^d:e vino mlánco ^ otro ds ca^d^o.

^De'adlo c►acer veinte minu^tos.
+Co^^aca^ dlos p^edazos en ^in ^^lato, verted 4^

aalsa enoima y servir. ,-

(iAZAPO A LA CAZADORA

Uná vez c3omó^ado en trozos ei $azá:po ^y oolo-
cado ^en una ca.cero3^a con una cucharad^a íde
g^ras^a y a4gullo^ trozos de ma^ra, se ^ileva al
^fuegia lhasta ^q^u^e ^s^e ^en^cuenbre ^, medio eooer.

^En este momeizío^ l^e_a.ñ^adiréis cuatro-oefl^o-
1litas, docQ,ahampiñon^s y 450 ^ramos de '^a-
mó^n^. ^^illaTlldO t0d^0 há tomad:o color aña^iT
unp cuahara,dia, de á^^arina, ^que déj^uréis to ŝ-
tar, a^omp^añada ^n esté ^moroaen^^o'^de un ^va^
de vino lbl^a:nc^d y o^ro d^e ^cald^o, $azonándolo



-^z8--

con sal, pimienta, laurel, tomillo, et^c., sin o1-
vidar ^una ca^beza^^ie ^ajos.

Se deja cocer media llora y se si^rve.

GONFIT DE GONEJO

Cuaado se ^disponga c3^e varios^ conejos se
les ^puede pr®parar en conII^t, ^como si fueran
acas. ^

^Para esta, una vez vaciados ^se 1es ^one en
ed^abo ^durante v^einticuatro ^horas con ^tomi-
^Ilo, laurél, s.atl, pimienta, e^pecias y nn vaso
de a,g^uardiente.

Derretir aparte la grasa y en e11a, caliente,
f^neír el ^coile,o por tltazos durante tres cuantos
de hora, y una vez fríos se les ooIoca en j,a,-
rras rle Q^arro o^bates de gres, verti^e:l^do la
gra^a. ^pioa^ en^cima. ^Cerrarlos con pemgamino
y conservarlos en sitio frasco.
; ^ +a\

^LLETE6 DE CONEJO A LA PAPILLOTE^.

s^h^esad un eonejo, y con ^la ;part,e ^car-
se^a prepara én adabo, y^el res^to, ju^

en^t^@1oan ^el ,hígado y tocino se prepara ^un
^,^a, 'ct^^a muy ^fino, ^a.^l qúe s,e arta^d,e br,e^ G^-

s, m^^ia ^cabeza de ^ajos y seis ^aham-
^^iñones finam,ante picados.

iEil vn ^p^a,p^él untada de grasa se oo^loca úna
e^pa de este picadLllo °y sdbl^ ^él uno ^de ^ros
tz+ozos ^qúe se d^ejaron en a,do^bo desFuá^ de
írito, en una cu^aharada ^de aceite. -

Una vez pl^egado el rpape,l se pone todo a Qa



parriita a fueg^o ^muy.^dulce, +bas',ando qui.^nce
minutos ,pana su cacczbn. .

;P^a,s^a,d'o este ti^emp^a+ ^e sirve.

CONEdO A LA bSARENCiA

^artad ^uzz conejo a trozos de cinco ceñ^t.í-
metros y freírlos a!fuego vivo ^con do^s cu-
áh^aradas. ^le acei^te., sazanándolos con sal, p.i-
mienta, tomillo, lau^rel +y ajo.

A^ntes d,e est.a:r ciomnpletamante f^rito añádir
cuatro ^tomates trlo^a,dos y^ein^be vha,m^pi-
ñon^es, d^eján^d^olo reducir a fuego lento, y
se+zwi-rla. ' , ^

CONE^fO A LA BROCHE

Va^cia,d,o y prepara^do el^ conejo envuélvase
exteriorm^n+te raan tiras de tacino y rol.áque-
z;e en sl^ a^ador, d^fínd^a^le vuoltas ^d^ ^fomma que
iodo él ^resulte asado re^gularmen.te.

V+einie o treinta minutos es sufici^ehte.
^Sí^rvase ^despuds d^e roai^rlo ean, el j+ugo

que h^a,ya s.olfi^ado.



SEXTO ^fUFaSTIONA+ItIO saEL LIB'RO
^QU^AIRTO

^emunio na z.as ^uzea .

^4 p Razas má^ convenientes para ^a ezpl^o-
tac^ión de 1a, c^a^rne y&us razanes.

a) ^or s^u ^talla.
^)^ ^oa^ au ^p^ecooi^dad. .

^ a) ^oT su fecu^+d^id^a^d. ^ ,
d) ^or la f^a;cili,dad de su çri^a^nza.
e) ^om el cónj^unto de todas és^tas cua112-

dad.es.
2 ° IEleĝi^d:a ^una ^a ^ari^as razas indi^que ^L

ar^ee convenienta algún cruz^a.miea^to y^sus ra-
zone^e. ,

3 ° Ins^tr^ucciones ^pa:rticulames ^que daTía
al eiLCarga;do d^áN oanej^ar Tes^peoto a la raza -
elegida.

^^^ ^ Además d^e 1a raza elegid^a, ycriaria^ al-
guna otra? Er^ este cats^o, ^yuó ^aza qr^ee dig-
na ^de est^u^íio especial?

5.° 51 ^uenta dap element^as p^ara ello ám-
^rlíe con ouanto^ ds,tas ,pueda rreuaiir Q^o que



nosotros ^decimos acerca de 1-a Taza. determi-
nada.' Peso, de^s^oripción, dymensiones, ^prapie-
d'ades, apti^tuders, co^sltum!bres, etc•.

QUE^S^IILON4AiRI0 ^F.^PTIM^O

3° Organizacián dé un ^Matad,eiro.
2 ° ^CÓmo sa^mi8carí^a a ^svs anima^les--

aprovech^a.m^iento de la sangre y víscet^aS-
cuida^o^ a la pie1-.

3.^ ái,en^limiento d^l conejo.-,A. ^qué ed^ud.
saQriíít^rfa al ani^mal: „

4° ^Qú^é melaci6n ^xi^ste ^ entre ,la oarne de
conejo y ^^, de va^ca.--^io^mp^ición.

5^ Qué son 1a;s intras^a^sas.--^u uso an; ^.
pi+á,etiCa. ` ^ ^ ^ ^. ^ ^

6:° 1•ntenesa la• castraaión ry c1 Qe^amignto.
y^or qué? •

7 ° ^^m^ba^Iaje de la carrie.-9u, ^ran^po^rte.
^:^ Niarcad^o; su o^gánización.
9 b L IrvGereaan anlmales con muoha gra-

sa?
Dat,ás.-^C^omplete lo.s datos sobre ^pes^ de ^

pi^, ^hueso, eaTne, ví^sceraa Com^es^ti^bles, sa^n-
gre, e^cs., del aanej^o, a^b^a^ dé lá exp®riencia
que uated ,p^osea y de l^ts pesadas qv^e^ h^ya
efeotuad^o can los animales aavri^fibados +par
usted mismo.


