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Carne
cde conejo

la receta del exito

INTERCUN pone en
marcha una campana
de divulgacion y
actualiza su recetario
para potenciar

el consumo

en Navidad

PARA ESTAR AL DIA VISITA:
www.carnedeconejo.es
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El acierto de esta Navidad,
de lamanode INTERCUN

La Organizacion Interprofesional para impulsar el sector cunicola (INTERCUN) ha puesto en
marcha una campafia de divulgacién con el objetivo de trasladar a los consumidores todos los
beneficios que tiene la carne de conejo, asi como el potencial gastrondmico que pone a nuestro
alcance en una época tan importante como es la Navidad.

La presentacion de esta campafia
tenfa lugar el pasado 22 de no-
viembre mediante un ShowCoo-
king con el chef Sergio Fernandez
en Kitchen Club Pardifias (Ma-
drid). De esta manera se daba el
pistoletazo de salida a una accion
informativa para llevar hasta los
consumidores nuevas formas de
disfrutar de nuestra carne de co-
nejo de siempre.

Durante los meses de noviembre y
diciembre, se va a poner en marcha
un programa de demostraciones
gastrondémicas y degustaciones en
los que se va a mantener un con-
tacto directo con el consumidor.
En una seleccion de 30 mercados
municipales de toda Espafia, com-
pletada con otros 30 supermerca-
dos-hipermercados, INTERCUN va
a ofrecer una vision renovada y ac-
tualizada de la carne de conejo con
la vista puesta en el horizonte de los
menus de Navidad.

En paralelo, las redes sociales tam-
bién seran un escenario destacado
para fomentar el contacto directo
con los consumidores vy la interac-
cion entre los amantes de la Carne

de Conejo. A través de la pagina de
Facebook de Carne de Conejo, todos
los usuarios podran compartir sus
recetas a través del hashtag
#ComoLoHacesTu.
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Recetario
actualizado

Para articular esta accion, INTERCUN ha
actualizado su recetario para gue, en los
menus mas importantes del afio, la Carne
de Conejo haga disfrutar a toda la familia.
Nuevas propuestas elevan hasta la exce-
lencia gastronémica esta carne sin renun-
ciar al suelo de su historia.

Esterecetario podraser adquirido encual-
quiera de los puntos donde tendralugar la
campafa de promocion. Asi, ademas de
volver a descubrir un clasico como es la
carne de conejo, todo aguel que lo desee
se podra llevar a casa este documento
para elaborar los platos navidefios dise-
Aados por Sergio Fernandez.

Diez razones para consumir carne de conejo




a la modificacion de la

Extension de Norma

en el sector cunicola

La cuantia de la aportacién econdmica queda fijada en 0,004 euros por cada kilogramo de
conejo para cada una de las ramas que integran la Interprofesional.

El Consejo General de Organizacio-
nes Interprofesionales Agroalimen-
tarias (OlAs), celebrado el pasado
22 de noviembre, ha informado
favorablemente sobre la modifica-
cion de la Extension de Norma en
el sector cunicola, mediante la cual
se establece la nueva cuantia de las
aportaciones economicas obliga-
torias en el sector, reduciendo la
contribucion de la rama de la pro-
duccion y elevando hasta la paridad
la aportacion de los mataderos vy Ia
industria. De esta forma la cuantia
de la aportacion econémica queda
filada en 0,004 euros por cada ki-
logramo de conejo para cada una
de las ramas que integran la Inter-
profesional. La reunion del Ultimo

consejo ha estado presidida por el
secretario general de Agricultura y
Alimentacion, Carlos Cabanas.

Esta modificacion de la cuantia
de las aportaciones econémicas
obligatorias se fundamenta en la
desigualdad en la financiacion de
las acciones objeto de la extension
de norma entre el sector productor
y el transformador-comercializa-
dor, y en la situacion compleja por
la que atraviesa el sector, causada
entre otros factores por el descen-
so del consumo de la carne de co-
nejoy el aumento de la produccion.
Los recursos econdmicos gene-
rados continuaran destinandose
a las mismas finalidades previstas
en la Orden AAA/1102/2014 hasta

la finalizacion de su vigencia el 30
de junio de 2017: promocion del
consumo de la carne de conejo; in-
vestigacion, desarrollo e innovacion
tecnologica, mejora del estatus
sectorial y favorecer el seguimiento
de la cadena alimentaria y las bue-
nas practicas entre los participes de
la cadena de valor.

Las actuaciones desarrolladas gra-
cias a la Extension de Norma re-
sultan de gran interés e importan-
Cla para todo el sector, y permiten
promocionar el consumo de conejo,
transmitiendo a los consumidores
informacion sobre los beneficios
del consumo de esta carne, que tie-
ne una gran tradicion gastronémica
en la dieta mediterranea.
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“La carne de conejo es una
buena alternativa para la
dieta del deportista por su
adecuado perfil nutricional”

El'V Congreso Internacional y X Na-
cional de la Asociacion de Enferme-
ria Comunitaria (AEC) ha tenido a
la carne de conejo como uno de sus
protagonistas. La doctora Nieves
Palacios, Jefe del Servicio de Medi-
cina, Endocrinologfa y Nutricion del
Centro de Medicina del Deporte de
la Agencia Espafiola de Proteccion
de la Salud en el Deporte, realizo el
pasado 6 de octubre una conferen-
cia sobre alimentacion y rendimien-
to deportivo en la que presentd un
estudio de intervencion con carne
de conejo en deportistas de alto ren-
dimiento. La ponencia tuvo lugar en
el Férum Evolucion, Palacio de Con-
gresos y Auditorio de Burgos.

Una buena alimentacion y una hi-
dratacion son adecuadas para las
personas que realizan ejercicio ffsico
intenso, siendo primordiales para
adaptarse a los entrenamientos, op-
timizar el rendimiento y acelerar la
recuperacion. “La carne de conejo
es baja en grasa, rica en proteinas de
alto valor biolégico, conun alto conte-
nido en minerales y vitaminas, sobre
todo vitamina BI12, sustancias an-
tioxidantes, y aporta pocas calorias
por racion”, destaco la Dra. Palacios.
La Dra. Palacios ha llevado a cabo un
estudio para medir los efectos del
consumo de carne de conejo sobre la
composicion de la dieta en deportis-
tas de alto rendimiento, ya que como
ella misma explico, “debido a su ade-
cuado perfil nutricional, era razona-
ble pensar que la carne de conejo
resultarfa una alternativa recomen-
dable para los deportistas dentro de
una alimentacion equilibrada”.

Hechos,
no palabras

El estudio, desarrollado en el come-
dor de la Residencia de deportistas
Joaquin Blume, contd con la partici-
pacion de 45 deportistas de distin-
tas disciplinas deportivas (hockey
hierba, piragua, golf y gimnasia de-
portiva), divididos en dos grupos, el
experimental, que comio carne de
conejo de granja tres dias a la sema-
na durante 12 semanas, y el grupo
de control que no la comid.

Al término del estudio se comprobd
que los deportistas del grupo experi-
mental, que habfan incluido la carne
de conejo en su dieta, consumian
menos calorias, menos grasa y me-
nos vitamina B12 que aquellos en el
grupo de control. La carne de conejo
tiene un alto contenido en vitamina
B12, que ayuda a disminuir el can-
sancioy la fatiga, y contribuye al me-
tabolismo energético normal.

Por disciplinas deportivas, en el es-
tudio se observo que los gimnastas
masculinos que comieron carne de
conejo experimentaron un incre-
mento de la masa muscular y una
disminucion en el porcentaje de gra-
sa corporal mayor respecto al grupo
de control.

Por Ultimo, la Dra. Palacios concluyo
que “la inclusion de carne de cone-
jo en la dieta del deportista es una
buena alternativa en su alimentacion
desde el punto de vista funcional por
su adecuado perfil nutricional, sobre
todo como fuente de vitaminas del
grupo B, y por su aporte de protel-

nas y minerales”. Asimismo, desta-
co la "magnifica aceptacion” desde
un punto de vista gastronémico vy
el interés de este tipo de interven-
ciones para “concienciar sobre la
importancia de una buena alimenta-
cion, variada y equilibrada, para me-
jorar el rendimiento deportivo”.

Se comprobo que
los deportistas que
habian incluido la

carne de conejo en
su dieta consumian
menos calorias,
grasay vitamina B12
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“Los espanoles y la carne,
una relacion consolidada”

El Colegio Oficial de Médicos de Madrid acogio el pasado 22 de noviembre el encuentro “Los
espafioles y la carne, una relacidon consolidada”, organizado por las distintas organizaciones
interprofesionales del sector carnico, en el que se ha puesto en comun entre prestigiosos
profesionales de la salud, el estado de consumo de la carne en nuestro pais, y sus

recomendaciones.

El acto fue inaugurado por Tere-
sa Robledo, directora ejecutiva de
la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion
(Aecosan), que ha subrayado “la
importancia de comunicar adecua-
damente en salud”, y por Cristina
Clemente, subdirectora general de
Control 'y Laboratorios Alimenta-
rios, del Ministerio de Agricultura y
Pesca, Alimentacion y Medio Am-
biente (Mapama), que ha destaca-
doelvalor estratégico de laindustria
carnica, “ya gue constituye el cuarto
sector industrial del pais”.

Mesas de debate

Elresto del evento se ha dividido en
tres grupos de debate. En el primero
de ellos, Lluis Serra, presidente de la
Fundacion Internacional de la Dieta
Mediterranea (IFMeD), o Dolores
Corella, catedratica del Departa-

mento de Medicina Preventivay Sa-
lud Publica, Ciencias de la Alimenta-
cion, Toxicologia y Medicina Legal
de la Universidad de Valencia, han
puesto en valor el papel de la carne
integrada en una alimentacion equi-
librada, como es la Dieta Mediterra-
nea, la innovacion vy las principales
Ineas de investigacion en materia
de nutricion, haciendo especial hin-
capié enlos productos carnicos, vy la
carne como placer gastronémico.

La carne contiene proteinas de
alta calidad, que contribuyen a que
aumente la masa muscular, mine-
rales como el fosforo, el selenio, y
el hierro, gue ayuda a disminuir el
cansancio y la fatiga, y vitaminas
del grupo B, especialmente B12,
que contribuye al funcionamiento
normal del sistema nervioso, se-
gln ha destacado en el primero de
los debates, “El papel de la carne
en una alimentacion equilibrada”,

Marfa Elisa Calle, profesora del de-
partamento de Medicina Preventiva
y Salud Publica y coordinadora del
grado de Nutricion Humanay Dieté-
tica de la Universidad Complutense
de Madrid.

En el segundo debate del dia, “In-
novacion, sefia de identidad del
sector”, Manuel Lainez, director del
Instituto Nacional de Investigacion
y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(INIA), ha incidido en las nuevas Ii-
neas de investigacion en la industria
carnica destacando gue “el sector
esta desarrollando estrategias in-
novadoras para responder a las
expectativas de los consumidores”.
Asimismo, ha valorado el trabajo
realizado en "materia de productos
funcionales, de sostenibilidad, de
bienestar, etc., afrontando el reto
de la eficienciay competitividad que
exige un mercado globalizado”.

“Un término que indudablemente
se asocia a que la carne es placer.
Esta se considera un alimento que
no puede faltar en ninguna celebra-
cion”, ha comentado en el tltimo de-
bate de la jornada, “Los placeres de
la carne”, Manuel Castillo, Catedra-
tico del Departamento de Fisiologia
de la Universidad de Granada. Por
su parte, Javier Rodriguez Ponte,
jefe de cocina del Catering Boke-
té de A Corufia, ha concluido que
“la carne es un producto basico en
nuestra dieta, tradicion y costum-
bres. La carne es un placer y esto
se ve perfectamente en los restau-
rantes, ya que esta presente en las
cartas con un apartado propio”.
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La carne

protagonista en la radio
publica espanola

Radio Nacional de Espafia, a traves
de sucanal "Radio b Todo Noticias”,
ha iniciado la emision de “El mundo
de la carne” una serie de reportajes
que tienen como protagonistas a la
carne con el objetivo de informar
al consumidor de las propiedades
nutricionales vy el papel beneficioso
del consumo de la carne y elabora-
dos de diferentes especies ganade-
ras. Ademas, se pretende divulgar
la importancia socioeconomica
del sector carnico en Espafia y la
implicacion del sector productor
como dinamizador de un medio ru-
ral amenazado por la despoblacion
y, asimismo, comprometido con la
sostenibilidad.

La serie radiofonica visibiliza la ac-
tividad cotidiana que generan los
distintos subsectores (produccion,
transformacion y comercializacion)
desde una vision mas genérica
hasta una mirada mas concreta de

cada uno de aguellos que vertebran
la cadena agroalimentaria carnica.
En la serie colaboran cinco organi-
zaciones interprofesionales: las del
porcino de capa blanca (Interporc),
elvacuno (Provacuno), el cerdo ibé-
rico (Asici), el ovino y caprino (Inte-
rovic) y el conejo (Intercun).

Los reportajes sobre “La carne y
los productos carnicos” se emitiran
cada semana en la cadena publica
deradioy se adscriben alaradiofor-
mula de Radio b, basada en la redi-
fusion de contenidos, reforzada, a
su vez, por su divulgacion a traveés
de las redes sociales.

Los programas
se pueden
escuchar
integramente
en el siguiente
enlace:

www.rtve.es/
alacarta/audios/
el-mundo-de-la-
carne/






