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AUMENTA EL VALOR DE LA CARNE DE
CONEJO CONSUMIDA EN LOS HOGARES
ESPANOLES EN 2019

Las ventas por internet se disparan un 44% en el mismo periodo, segun los datos del
Panel de Consumo del MAPA

MADRID, JULIO 2020. El valor de la carne fresca de conejo consumida en los hogares
espafioles durante el afio 2019 registré un incremento del 1%, hasta alcanzar los 273,3
millones de euros en total, segun los datos publicados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion (MAPA), en el Panel de Consumo.

Esta publicacion del MAPA, que tiene ya tres décadas de antigiiedad, recoge también que el
consumo total de carne de conejo fresca en los hogares ascendi6 a 41,7 millones de kilos en
toda Espafia, un volumen que comparado con el del aio precedente resulta un 5,7% menor.

De acuerdo con el Panel de Consumo, en el afio 2019 se consumieron 0,91 kilos de carne de
conejo por persona dentro del hogar y el gasto por persona en promedio es de 5,92 € al afio. El
Ministerio no dispone de datos sobre el consumo per capita de carnes fuera del hogar (canal
HORECA, instituciones, etc.).

El afio se cerrd con un precio medio al consumidor de 6,54 €/kg, segun datos del MAPA, lo que
supone una subida del 7% con relacion al afio anterior. Este incremento, segun el Panel del
Ministerio, se aprecia en todos los canales de distribucion y con incrementos porcentuales
considerables

En este sentido, el aumento de precio mas alto se registré en los hipermercados (12,1%) con
6,71 €/kg. La tienda tradicional es el canal con el precio menos competitivo de 7,01 €/kg, un
7,2% por encima de la media nacional. Por el contrario, la tienda descuento es el canal con el
precio medio mas bajo 5,91€/kg, siendo 0,63 € mas bajo que el del mercado

El supermercado es canal dinamico mas comun para la compra de este tipo de carne, con una

cuota de 47,2% del volumen de compras, a pesar de presentar una evolucidon negativa de
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5,02% con relacién al afio anterior. Seguido en porcentaje por volumen, con un 21,4% esta la
tienda tradicional, que al igual que todos los canales decrece su participacion.

El tnico canal que gana volumen es el e-commerce, lo hace fuertemente en un 44,1%, a pesar
de que la proporcién del volumen es del 0,87 % dentro de resto de canales.

El perfil de hogar consumidor de carne de conejo se corresponde con una tipologia de hogar
formada por retirados, parejas adultas sin hijos y parejas con hijos mayores, de edad adulta
que superan los 50 afios y tienen un componente socioecondmico de clase media baja y baja.
Las comunidades auténomas con un perfil mas intensivo en el consumo de la carne de conejo
son: Aragon, Galicia, Catalufia y La Rioja entre otras. Las areas geograficas con un consumo
menos destacado de carne fresca de conejo son Andalucia, Cantabria, Canarias, al igual que
Extremadura y Principado de Asturias.

Son los retirados seguidos de las parejas adultas sin hijos y adultos independientes quienes
mayor consumo per capita hacen de este tipo de carne fresca. En concreto, los primeros
sobrepasan el doble de la cantidad que se consume de media nacional. Al contrario, nos

encontramos a las parejas con hijos pequefos que apenas alcanzan los 0,30 kilogramos por

persona y afio, una cantidad lejana de los 0,91 kilos de media.

TRES RECETAS SABROSAS Y SALUDABLES DE
CARNE DE CONEJO PARA DISFRUTAR EN
FAMILIA Y CUIDAR TU ALIMENTACION EN
VERANO

* Es una carne muy tierna por su escasa proporcion de fibras colagenas, lo que la
convierte en un alimento ideal para todo tipo de poblacion, desde nifios a
mayores

* Tres elaboraciones para explorar todas las posibilidades de esta saludable carne
blanca al comienzo de su temporada en verano donde solemos cometer mas
excesos y despreocupar la alimentacion

* Fideua tostada de carne de conejo y verduras, ensaladilla rusa con carne de
conejo y nuggets de carne de conejo son platos idéneos para toda la familia que
animaran tus comidas veraniegas

(Madrid, julio 2020). Durante la época estival, solemos cometer mas excesos y despreocupar
nuestra alimentacién. En este contexto, la carne de conejo puede ayudarnos a mantener
nuestros habitos de vida saludables dado su adecuado perfil nutricional. Conviene
recordar que es una carne blanca, magra, con muy bajo contenido en grasa y pocas calorias
(s6lo 131 kcal/100 gramos). La llegada del buen tiempo es un buen momento para
diversificar la dieta descubriendo nuevos sabores y platos en nuestras reuniones y
comidas veraniegas.
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En verano, debido a las altas temperaturas, el cuerpo estd mas expuesto a sufrir
deshidratacién, dafio oxidativo. En este sentido, la carne de conejo también puede ser un
aliado que aporte unextra de minerales como el selenio, ideales para ayudar a
contrarrestar estos efectos perjudiciales que se pueden producir por largas jornadas
veraniegas.

Una racion de carne de conejo aporta mas del 100 % de la cantidad diaria recomendada de
vitamina B3, casi el 40 % de vitamina Bg y el triple de las necesidades de vitamina B..
Igualmente, la carne de conejo tiene un alto contenido de fésforo, y es fuente de selenio y
potasio. Su contenido en sodio es bajo, y ello contribuye a mantener la tensién arterial normal.

Gracias a sus propiedades nutricionales y sus caracteristicas organolépticas, se puede
cocinar de multiples formas manteniendo sus excelentes caracteristicas. Es un alimento
que se puede encontrar en recetas tradicionales, asi como en otras mas originales y admite
una amplia variedad de preparaciones culinarias: a la plancha, al horno, salteado, estofado,
cocido, guisado o confitado. Ademas, se adapta perfectamente a un plato rapido, a un dia
de barbacoa, a la bolsa de comida para un dia de playa o piscina y las comidas de
verano en familia o con amigos.

Intercun te propone tres platos llenos de vitaminas (fideua tostada de carne de conejo y
verduras, ensaladilla rusa con carne de conejo y nuggets de carne de conejo) para hacer
frente a la llegada de las altas temperaturas y disfrutar con los tuyos esas inolvidables
reuniones veraniegas.

TIEMPO PREPARADO TIEMPO COCINADO N° PERSONAS

10 minutos 12 minutos 2

INGREDIENTES:

e 400 gr de ternuras de conejo.
* % pimiento rojo.

* % pimiento verde.

e 50 gr. de setas.

* “2manojo de ajetes.

* 100 gr. de fideo fino.
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e 300 ml. de caldo casero.
e Sal.

¢ Pimienta.

* Aceite de oliva.

ELABORACION
e Dorar las ternuras de conejo con los pimientos en dados, las setas troceadas y los ajetes
troceados.

* Tostar los fideos con un poco de aceite y escurrir.
e Juntar fideos escurridos con el sofrito y afiadir el caldo hirviendo.
e Cocery poner a punto de sal y pimienta.

TRUCOS:
¢ Silo terminas en el horno los fideos se levantaran.

‘ Informacion nutricional

Nutrientes Por Racion | Por 100 g
Energia (kcal) 560 109,2
Proteina (g) 46,4 9
Hidratos de C (g) 39,3 7,7
Fibra dietética (g) 52 1
Grasa total (g) 23 4,5
AGS (g) 6,1 1,2
AGM (g) 9,9 1,9
AGP (g) 4,9 1
[AGP+AGM]/AGS 2,4 0,5
Colesterol (mg) 101 19,7
Sodio (mg) 353 68,8

ENSALADILLA RUSA CON CARNE DE CONEJO Y PEPINILLOS DULCES

TIEMPO PREPARADO TIEMPO COCINADO N° PERSONAS
2 minutos 20 minutos 2

INGREDIENTES:
e 200 gr. lomos de conejo.
e 200 gr. preparado para ensaladilla congelado.
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* Mayonesa.
* 4 pepinillos dulces.

* Rdcula.

¢ Aceite de oliva.
e Sal
ELABORACION

* Cortar y saltear los lomos de conejo.

* Hervir el preparado de ensaladilla, dejar enfriar y mezclarlo con mayonesa.

e Mezclar la ensaladilla con los lomos de conejo

e Poner en un bol y cubrir con rdcula y adornar con algun dado de los lomos de conejo y
trocitos de pepinillos.

TRUCOS:

e Utiliza salsa rosa en lugar de mayonesa.
e Cualquier otro encurtido le va bien.

* Deliciosa también con ternuras de conejo.

‘ Informacion nutricional

Nutrientes Por Racion | Por 100 g
Energia (kcal) 316 149,8
Proteina (g) 21,3 10,1
Hidratos de C (g) 8,5 4
Fibra dietética (g) 2,7 1,3
Grasa total (g) 21,3 10,1
AGS (g) 3,4 1,6
AGM (g) 14,2 6,7
AGP (g) 24 1,1
[AGP+AGM]/AGS 49 2,3
Colesterol (mg) 95,3 452
Sodio (mg) 514 243,6

NUGGETS DE CARNE DE CONEJO

& Ay
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TIEMPO PREPARADO TIEMPO COCINADO N° PERSONAS

9 minutos 15 minutos 2

INGREDIENTES:

* % kg de ternuras de conejo.

* 1 sobre de alifio para barbacoa.
e Cereales Corn Flakes.

e Clara de 1 huevo.

ELABORACION

* Marinar los tacos de carne de conejo con el preparado de barbacoa durante 5 minutos.
e Pasarlo por clara de huevo.

e Empanar en Corn flakes.

* Meter al horno a 190° durante 15 minutos.

TRUCOS:
¢ Cuanto mas pequeios sean los trozos mas superficie crujiente y mas rapido se cocina.
* Puedes usar mini-hamburguesas.

Nutrientes Por Racion | Por 100 g
Energia (kcal) 414 127
Proteina (g) 49,3 15,1
Hidratos de C (g) 23,6 7,2
Fibra dietética (g) 29 0,9
Grasa total (g) 13,1 4
AGS (g) 5 1,5
AGM (g) 2,5 0,8
AGP (g) 4 1,2
[AGP+AGM]/AGS 1,3 0,4
Colesterol (mg) 108 33,1
Sodio (mg) 1705 523

((Creo que no se entienden las abreviaturas de los Acidos Grasos))
Sobre INTERCUN

La Organizacion Interprofesional para impulsar el sector cunicola, INTERCUN,
fue reconocida por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion el 27 de octubre de
2000 por medio de la Orden de 28 de septiembre de 2000 por la que se reconoce a la
organizacion interprofesional para impulsar el sector cunicola, INTERCUN, como
organizacion interprofesional agroalimentaria, conforme a lo dispuesto en la Ley
38/1994, de 30 de diciembre, reguladora de las Organizaciones Interprofesionales
Agroalimentarias.

INTERCUN representa al 87 % de los productores de carne de conejo de Espaia y al
90% de las empresas de transformaciéon- comercializacion.

Mas informacion:
https://www.hoycarnedeconejo.eu/

oscar.westermeyer@tactics.es
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SECTOR CARNICO

AYUDAS EN CATALUNA PARA FLORES, AVES,
CONEJOS E HiPICA

AGRODIGITAL.-06/07/2020

El Gobierno de Catalufia aprobd6 el viernes, en el marco de la Comisién para la Reactivacion
Econoémica y Proteccién Social (Coreco), un plan de choque que permitira poner a disposicion
de las explotaciones agrarias mas afectadas por la crisis sanitaria de la Covidien-19 lineas de
crédito con condiciones ventajosas por un importe de mas de 20M €.

Entre los sectores que se podran acoger estan los productores de flores y plantas, los de aves
de corral, carne de conejo y las hipicas que han tenido que dejar de hacer actividades y deben

seguir alimentando a los caballos.

El plan consistira, por un lado, en lineas de crédito en condiciones ventajosas que se

articularan a través del Instituto Catalan de Finanzas (ICF). Los intereses seran bonificados
integramente por el Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion, con 1,5M
€ de fondos propios. Estos préstamos seran a cinco afos, con una carencia de un afio, a
Euribor + 3%, con un capital entre 15.000 y 100.000 €.

Por otra parte, también habra la posibilidad de hacer la solicitud del préstamo al ICF, con un
tramo limite de 20 M €, que contara con la garantia del 80% del riesgo por parte del
Departamento de la Vicepresidencia y de Economia y Hacienda.

¢ Quién se podra acoger?

Se trata de un plan destinado a facilitar la liquidez a auténomos y empresas del sector primario
que hayan sido afectados por la COVID19.

Se podran acoger aquellas explotaciones agrarias que justifiquen que han tenido unas pérdidas
de facturacion superiores al 50% durante los meses de marzo, abril y mayo de 2020 en
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comparacioén con el mismo periodo de 2019.

La afectacion por sectores

Las pérdidas econdmicas cuantificadas en Catalufia en el ambito de la flor y la planta , con 389
viveros registrados, se calculan en mas de 100 M € . Este sector concentra en estos meses de
primavera (marzo, abril, mayo y junio) la mayor parte de su actividad econémica (puede llegar a
suponer un 90% de la comercializacion anual). En casos como la flor cortada, la festividad de
Sant Jordi representa una parte muy importante de la produccion de rosas.

En el sector delas aves de corral de carne, se ha producido una sobresaturacién de la
produccion , principalmente debido a la aplicacién de medidas restrictivas de la actividad en los
mataderos. Ademas el sector se vera afectado gravemente por la bajada de consumo en los
meses de verano por la afectacion que tendra la limitacion de la campafa turistica. Se ha
producido una acumulaciéon de carne congelada de mas de 6,5 M kg con el gasto que ello

supone Y las implicaciones a nivel de mercado con bajada de precios.

El sector de la cunicultura también se ha visto gravemente afectado por el cierre del
canal HORECA, especialmente la venta directa, sin intermediarios. El resto de productores
se han visto afectados por una disminucién del precio del conejo vivo de 0,4 € / kg, lo que
representa un precio de mercado muy por debajo del coste de produccion. Se calculan las
pérdidas del sector de la carne de conejo durante los meses de marzo, abril y mayo de
unos 2M €, importe considerable si tenemos en cuenta que el sector del conejo representa

menos del 1% de la PFA de Cataluia.

Finalmente, en cuanto el sector de las hipicas , debido al estado de alarma las explotaciones
suspendieron todas las actividades. El coste medio basico para équido es de 156 € / mes. Con
las mas de 200 hipicas que hay registradas (con mas de 10 caballos), las pérdidas econémicas

se estiman en mas de 2 M €.

UN VIRUS SIMILAR AL EBOLA SE PROPAGA
ENTRE CONEJOS EN EE.UU. Y MEXICO

3 de julio. BAE negocios.

Mata al 90% de los animales que la contraen. La RHDV2 se trasmite por

via oral, nasal y parenteral

En los ultimos dias, se observé que miles de liebres y conejos domésticos en Estados Unidos y
México murieron tras contraer la enfermedad hemorragica virica del conejo tipo 2, o RHDV2,
que actia de forma similar al ébola. Hasta el momento no representa un peligro para las
personas.

Por su parte, la veterinaria del Centro de Medicina Aviar y Exdtica de Nueva York, Lorelei
D'Avolio, coment6 en The Cut, que "alguien los vio sufriendo espasmos y gritando. Intentamos
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hacerles la reanimacion cardiopulmonar, pero los conejos murieron en cuestion de minutos. Se
convulsionaban, gritaban horriblemente y morian".

Los especialistas sefalaron que se trata de un virus cuyo periodo de incubacion dura cerca de
tres dias y, hasta el momento, el Unico sintoma identificado es la falta de apetito y energia en
los animales. Ademas, al pasar los dias, la enfermedad ataca las células del higado del conejo
contagiado, causando una hepatitis, y lesiona otros 6rganos, como el corazén y los pulmones.
En su etapa final causa una hemorragia interna.
https://www.baenegocios.com/sociedad/Un-virus-similar-al-ebola-se-propaga-entre-conejos-en-
EE.UU.-y-Mexico-20200703-0034.html

LAS CONSECUENCIAS DEL CONSUMO
EXCESIVO DE CARNE

Radio 5

29.06.202017:32 horas

Radio 5. RNE

Un afio mas, se ha celebrado laSemana Mundial Sin Carne, y desde Ia
organizacion Greenpeace, nos recuerdan las consecuencias, que para el medio ambiente y
la salud de las personas, tiene el consumo excesivo de carne.

Segun las cifras de la FAO, en Espaiia consumimos unos 275 gramos de carne por persona, al
dia, cuando la comunidad cientifica internacional recomienda unos 300 gramos a la
semana..

Debemos reducir el consumo de carne, y derivarlo hacia la ganaderia ecoldgica

El exceso de este consumo en nuestro pais, sélo es posible debido a un modelo de ganaderia
industrial, que genera graves consecuencias en varios frentes. El sector agroalimentario es el
responsable de hasta el 37% de las emisiones globales de gases de efecto invernadero.

Los expertos apuestan por reducir drasticamente el consumo de carne, y que la que
consumamos proceda de ganaderia ecolégica y extensiva.

La Semana Mundial Sin Carne es una iniciativa mundial para concienciar sobre como el
consumo de carne dafia al planeta. En 2020 abarca del 15 al 21 de junio. Ademas, desde hace
tres afios, el Dia Mundial Sin Carne se celebra el 20 de marzo. La iniciativa naci6 de la
organizacion inglesa que lleva por nombre justamente World Meat Free Week.

La concienciacion, el objetivo de los eventos de la semana y el dia mundial sin carne

Desde entonces, distintas organizaciones ambientalistas se han unido al llamado y extender
los impactos de la regulacion de este consumo en beneficio del medio ambiente.

El espacio En un mundo feliz en Radio 5, presentado y dirigido por Tato Puerto, es un

programa de participacion y coloquio sobre solidaridad y medio ambiente, ha hablado sobre

esto con un responsable de Greenpeace y con una experta diestista y nutricionista.
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LAS CARNES EN LA ALIMENTACION INFANTIL:
POLLO, PAVO Y CONEJO

29 de junio.- Bebesy mas.

El conejo no es una carne tan habitual en la alimentacion infantil como puede serlo el pollo o el
pavo, pero es una buena opcion para incluir en la dieta de los mas pequefios a partir de los
seis meses.

Entra en el grupo de las llamadas carnes blancas. Su carne es magra y muy blanda, por lo
tanto es muy facil de masticar y muy digestiva gracias a su bajo contenido en colageno,
siendo ideal para estémagos sensibles como los de los nifios.

Es muy saludable por ser baja en calorias, en colesterol y contener una elevada cantidad de
proteinas de alto valor biolégico y aminoacidos esenciales.

Su carne tiene un gran valor nutritivo. Tiene un alto contenido en potasio, fésforo y calcio.
Contiene pocas grasas saturadas y es rica en hierro. Es destacable su contenido en vitaminas
del grupo B, siendo el alimento carnico mas rico en vitamina B3 o niacina, beneficiosa para el
crecimiento y el desarrollo, y especialmente en vitamina B12, un micronutriente que previene la
degeneracion de las células neuronales.

Por su aporte vitaminico es un alimento ideal para combatir el cansancio estacional en los mas

pequenos.

Hay muchas formas posibles de cocinar el conejo: guisado, estofado, hervido, al horno, frito, a
la cazuela, en paella.

A la hora de comprarlo, hay que elegir una pieza joven con la carne de color rosado y las patas
flexibles. La carne es menos sabrosa pero mas blanda y facil de digerir.

A la hora de prepararlo no se le debe anadir sal ni condimentos ni rebozarlo, pues para ello se

necesitaria huevo.
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Al igual que las carnes anteriores, lo mas recomendable para comenzar a ofrecer la carne de
conejo es triturada y mezclada en el puré de verduras. También se le pueden ofrecer trozos
cortados en tiras para que el bebé se vaya acostumbrando a la nueva textura y como paso
previo a la masticacion.

https://www.bebesymas.com/alimentacion-para-bebes-y-ninos/carnes-alimentacion-infantil-

pollo-pavo-conejo

RECETAS CON CARNE DE CONEJO

ENSALADA CESAR CON CARNE DE CONEJO:
EL MENU PERFECTO PARA DISFRUTAR DE UNA
CENA EN PAREJA SIN COMPLICACIONES
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11-06-2020-CUATRO First Dates-

En 'First Dates' estamos acostumbrados a los finales felices y a vivir muchos comienzos de

historias de amor.

Que se mantenga esta historia solo depende de sus protagonistas, para que se haga realidad
aquello de... "fueron felices y comieron perdices". En este caso, como dice nuestra invitada de
hoy, Carlota Corredora, mejor cambiamos el cuento por "Fueron felices y comieron...carne de
conejo".

Porque la carne de conejo, ademas de estar buenisima, es muy facil de preparar y en 10
minutos tendras una receta de 10, lo que se traduce en mucho mas tiempo para disfrutar de tu

pareja.
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La carne de conejo la puedes encontrar en todos sus formatos: medio conejo al corte, las
ternuras, los muslos, que estan pensados para hacerte mas facil tu dia a dia. ;Quién dijo que
cuidarse era aburrido? Actualiza tu menu con recetas elaboradas con carne de conejo. Es la
carne blanca de moda entre los deportistas y la gente que quiere cuidarse, ya que aporta
muchas proteinas y contribuye a aumentar y conservar la masa muscular.

Tus platos ya no seran aburridos y es una carne perfecta para tomar antes y después de hacer
ejercicio.

La receta de hoy es ideal para esas cenas en las que no tienes ni un minuto que perder, para
disfrutar al maximo con tu pareja, pero quieres variar tu menu de manera rapida y sencilla:
ensalada césar con carne de conejo.

Ingredientes que necesitas:

Pasos para su elaboracién:

La ensalada césar con carne de conejo, una variante perfecta de la receta

La ensalada césar con carne de conejo, una variante perfecta de la recetaCUATRO.COM

Un truco: si no tienes cereales puedes usar pan rallado o maiz inflado. También quedara
perfecto si lo haces con ternuras de conejo. Puedes hacer esta receta mas healthy
sustituyendo la salsa césar por AOVE.

Con las recetas elaboradas con carne de conejo podemos estar seguros de consumir un
producto de maxima calidad, que cuenta con todas las garantias del modelo de produccion
europeo. Por eso dicen que la carne de conejo es la receta de Europa.

Si no quieres complicarte y disfrutar de un menu saludable y muy sabroso, la carne de conejo
por su versatilidad es una opcion perfecta para ti.

Es muy sencillo, solo tienes que acercarte a tu establecimiento habitual y comprar carne de
conejo.

Carne de conejo, ;como la haces hoy?
https://www.cuatro.com/firstdates/hoycarnedeconejo/ensalada-cesar-conejo-receta-
trucos_18_2960745138.html

LOS ALAMBRES DE CONEJO CON PIMIENTOS Y
CEBOLLITA: FLECHAS DE CUPIDO INFALIBLES
PARA CONQUISTAR CORAZONES

5-6-2020.- CUATRO. FIRST DATES
Si tienes poco tiempo para preparar tu menu pero te gusta cuidarte, la carne de conejo por su

versatilidad es ideal para ti.
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Tras afios en el programa First Dates, Carlos Sobera es todo un cupido, pero un cupido de
carne y hueso, de los de verdad.

Hoy nos acompafa Joaquin Prat, que ha preparado varias recetas riquisimas con carne de
conejo. El como buen periodista esta bien informado y sabe que la carne de conejo es la carne
blanca de moda entre deportistas y gente que quiere cuidarse porque es rica en proteinas,
tiene muy poco grasa y tan sélo 130 Kcal por cada 100 gramos de alimento.

El plato que vamos a preparar es muy sencillo, en poco mas de 10 minutos tendras una receta
buenisima, muy saludable jY de 10!

Es un plato perfecto para quienes no quieren perder mucho tiempo, pero quieren cuidarse con
un menu sano y con muchisimo sabor: alambre de carne de conejo, pimientos de padrén y

cebollitas. jTodo un flechazo culinario de cupido!

N
)

Hoy cocinamos alambre de carne de conejo, pimientos y cebollitascuatro.com
INGREDIENTES QUE NECESITAMOS:
LA ELABORACION:

inlin 202N 12



Un truco, usar tacos de ternuras (que son trozos de carne de conejo sin hueso) y el resultado
sera fantastico.

Si eres de las personas que les gusta innovar en sus menus, de una forma rapida y sencilla, y
siempre buscas productos de maxima calidad, la carne de conejo es una opcion ideal para ti,
porque cuenta con las garantias del modelo de produccion europeo.

Por eso dicen que la carne de conejo es la receta de Europa.

Solo tienes que acercarte a tu establecimiento habitual y comprar carne de conejo en sus
diferentes formatos para cocinarla de muchas formas diferentes. Puede ser un medio conejo al
corte, unas ternuras, muslos, lomos... Se trata de una carne muy versatil y muy facil de hacer.
CARNE DE CONEJO ;COMO LO HACES HOY?
https://www.cuatro.com/firstdates/hoycarnedeconejo/alambre-carne-conejo-conquistar-
receta_18_2957595065.html

CARNE DE CONEJO, ALMENDRAS Y PUERROS:
GRANDES ALIADOS CONTRA EL
CORONAVIRUS

26/06/2020. Agrodigital.

Con César a2 QQro aqropopular
Lumbreras ¥ popular de 6.30 410,00 h

En la emision de AGROPOPULAR del 20 de junio el doctor Juan Carlos Ruiz de la Roja,
siguié hablando de alimentos beneficiosos para aumentar las defensas contra el coronavirus;
en esta ocasion de la carne de conejo, de las almendras y de los puerros.

El autor del libro "Coronavirus, prevencion, pandemia y contencién’-de la editorial Catarata-,
junto con Sonia de Miguel Fernandez, destacé las propiedades de estos alimentos.

Carne de conejo

Sobre la carne de conejo dijo que el 25% de su composicion son proteinas de alto valor
biolégico y faciles de digerir, lo que favorece la recuperacion de personas que han estado
afectadas por el virus.

Ademas es rica en vitaminas del grupo B (sobre todo, B3, B6 y B12) que ayudan a mejorar las
defensas y el estado de animo, y tiene una buena cantidad de vitamina E, que evita que las
células defensivas envejezcan. Ademas, tiene una baja proporcidn de grasa y, la que tiene, es
muy beneficiosa para la salud del corazén y para el sistema defensivo.

Las almendras
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Las almendras son ricas en fibra, lo que mejora el sistema defensivo a nivel del intestino -una
localizacion donde puede estar el virus-. Tiene una buena cantidad de grasas saludables,
necesaria para combatir el COVID-19. Contiene minerales como el hierro, magnesio, zinc y
fésforo, que ayudan a prevenir cualquier infeccién, y contiene una elevada cantidad de vitamina
E, que hace que nuestras defensas sean mucho mas efectivas.

El puerro

Finalmente, sobre el puerro, el doctor Ruiz de la Roja explicé que se trata de un alimento
interesante porque alrededor del 90% de su composicién es agua, lo que facilita la expulsion
del moco ante cualquier tipo de infeccion respiratoria. También es rico en minerales como el
hierro, magnesio, zinc o selenio, todos ellos implicados en la mejora en la lucha contra el virus.

Asimismo cuenta con una buena proporcion de la vitamina A, que mantiene en perfecto estado
las mucosas de la boca y de la nariz; el doctor record6 que la boca es la puerta de entrada del
coronavirus. Por ultimo, sefalé que el puerro tiene una gran cantidad de acido félico, una

sustancia muy interesante porque aumenta el numero de células defensivas.

RECETAS FACILES DE CARNE HECHAS CON LA
THERMOMIX

14 JUNIO 2020. COTILLEO

La Thermomix es un robot de cocina muy util para batir, picar, hacer helados, sopas... Pero
también te ayudara a elaborar recetas mas contundentes protagonizadas por la carne. Aunque
pueda parecer un proceso mucho mas complicado hoy te explicamos algunos platos muy
faciles de hacer con este ingrediente y la ayuda de tu electrodoméstico favorito jtoma nota!

La receta de Conejo guisado con zanahorias

Esta receta te ofrecera un resultado que va a hacer que te chupes los dedos. Los ingredientes
son todos muy saludables, de hecho, la carne del conejo es una de las mas ricas y con
menos grasas. La podras elaborar muy facilmente con ayuda de la Thermomix.

Para el conejo con zanahorias necesitaras 40 g de aceite de oliva virgen extra, 1 kilo

aproximadamente de conejo limpio y troceado, 3 dientes de ajo pelados, 120 g de cebolla en
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cuartos, perejil picado en cantidad al gusto, 2 zanahorias troceadas, 200 ml caldo de ave, 60 ml
de vino blanco, 80 g de tomate frito o tomate entero pelado, 1 hoja de laurel, sal, pimienta y
patatas fritas para la guarnicion.

https://lwww.cotilleo.es/recetas-faciles-carne-thermomix/

RECETA DE CONEJO AL AJILLO TRADICIONAL

7 de junio 2020. Publico. JAVIER RADA

El conejo ya es de por si una carne noble, de buen valor nutricional y muy saludable, pero el
conejo al ajillo, la receta tradicional, consigue multiplicar su enjundia, lanzarlo a las 6rbitas del
gusto, utilizar los misiles Tomahawk del ajo para lograr una conquista palatal.

Sencillo guiso de abuela por antonomasia, hermano del vino blanco y el perejil, es el suefio de
una noche de verano, el encuentro con el deseo en las sabanas de un ménage a trois: el
conejo, el ajo, y el vino blanco.

La carne al ajillo se llena de aromas festivos, la salsa implora la rendicién del pan. Una res en
principio algo sosa, como es el conejo, cobra una fuerza descomunal gracias a la reduccion de

su salsa. Esta receta facil puede cocinarse también con pollo. Su tiempo de elaboracién es de

poco mas de media hora. Palabra de abuela.

lato de coneio al diillo tradicional.
Receta de conejo al ajillo tradicional
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CONEJO GUISADO CON VERDURAS

3 de julio- Red de Noticias.

Hoy vamos a preparar un conejo guisado con verduras. Después de preparar
las versiones de conejo al horno y al ajillo, tan solo me quedaba por subir, de
las mas populares, esta version de conejo guisado. Como cualquier guiso,
puedes afiadir casi las verduras que mas te gusten, pero las que voy a sugerir
a continuacion, quedan bastante bien. Y los ingredientes sugeridos para

preparar este conejo guisado con verduras, son los siguientes

- -t .. o~
,‘_, - -‘..,-—'-i--._ - .
L

INGREDIENTES :

1 conejo entero

1 pimiento rojo

2 dientes de ajo

1 cebolla

2 zanahorias

200g de tomate triturado
1 cucharadita de pimenton dulce
1 cucharada de harina
Agua

1 chorro de vino blanco
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Sal y pimienta

Aceite de oliva

COMO HACER CONEJO GUISADO CON VERDURAS:

1.- Preparamos y cortamos el conejo. Le quitamos la cabeza y las patas del
tronco. Después, cortamos el tronco en rodajas de alrededor de 3 dedos de
grosor. Si tiene alguna viscera, la quitamos también del tronco y la reservamos
para después. Salpimentamos todas las piezas

2.- En una cazuela alta, echamos un chorrito de aceite de oliva y lo calentamos
a fuego fuerte. Metemos todas las piezas del conejo, salvo la cabeza que la
podemos desechar, y las sellamos en el aceite alrededor de dos minutos. Que
queden algo doradas en su exterior pero crudas en su interior

3.- Bajamos el fuego y retiramos todo el conejo de la cazuela. En la misma
cazuela, anadimos el pimiento, la cebolla y el ajo bien picados. Airadimos la
zanahoria cortada en rodajas finas. Salpimentamos y cocinamos todo, mientras
removemos con frecuencia, durante unos 5 minutos.

4.- Pasado el tiempo anadimos el tomate triturado y el pimentdn dulce.
Mezclamos bien y cocinamos todo otros 10 minutos mas, siempre a fuego
medio tirando a bajo

5.- Cocinado todo esto, afladimos el vino blanco, que le va a dar un sabor muy
interesante a toda la preparacién y esperamos a que se reduzca casi todo.
Después anadimos la cucharada de harina y mezclamos bien, a fuego suave.
Que no se queme. Esta harina hara que la salsa quede un poco mas espesita.
Cocinamos 3 minutos mas

6.- Anadimos el conejo y lo cubrimos con agua. Mezclamos bien todos los
ingredientes y dejamos cocinar alrededor de unos 45 minutos. Hasta que el
conejo y las verduras queden blanditas. No olvides rectificar de sal antes de
servir.

Los guisos, en general, no son demasiado complicados de hacer. Y ademas,
suelen ser bastante econdmicos. Y este conejo guisado con verduras, no iba a
ser menos.

https://reddenacticias.online/conejo-guisado-con-verduras/

DESCUBRE LAS POSIBILIDADES DE LA CARNE
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DE CONEJO AL COMIENZO DE SU TEMPORADA
EN VERANO CON ESTAS SEIS RECETAS QUE
GUSTAN A TODOS

Directo al Paladar 1 Junio 2020, 12:01

Mucho se ha hablado de las bondades de la carne blanca del conejo. Sabemos que es una
carne magra sin apenas grasa, con sabor intenso y perfecta para cocinar en frituras, arroces,
guisos o incluso en el horno y la barbacoa y es que el conejo es muy versatil en la cocina...

Sin embargo, casi siempre que lo preparamos nos centramos en las mismas recetas friendo el
conejo troceado a fuego muy vivo en aceite en el que se han frito unos ajos. Hoy queremos
descubriros las posibilidades de la carne de conejo al comienzo de su temporada en
verano, con seis recetas que os gustaran a todos, mas alla del clasico y siempre delicioso
conejo al ajillo.

Caracteristicas de la carne de conejo

Dejando de lado los conejos de monte objeto de la caza menor, la mayoria de los conejos
que encontramos en los supermercados son criados en granjas para su consumo y sacrificados
de la misma manera que otros animales que comemos normalmente como el pollo, el cerdo, el
cordero o la ternera. En los supermercados y carnicerias, podemos adquirir carne de conejo en
distintos formatos, encontrandolo entero, totalmente limpio y desprovisto de visceras e

incluso despiezado para arroces y ajillos.
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La carne de conejo se caracteriza por su alto contenido proteico y muy bajo contenido en
grasa, ademas de un sabor intenso, en una carne de color blanco intenso una vez cocinada,
que se dora con facilidad en cualquiera de las técnicas culinarias que se le apliquen.

Por su bajo contenido en grasa insaturada y en colesterol, bajo contenido en sodio y alto
de potasio, alto porcentaje de proteinas y bajo de grasas puricas, se considera una de las
carnes mas sanas, debido a su rapida metabolizacion. En la alimentacion de los conejos se
suelen utilizar piensos con alto contenido en fibras como la alfalfa. Las proteinas las
obtienen de fuentes vegetales, como el girasol.

Temporada de conejo y consumo

La temporada en la que se crian conejos, se divide en dos fases calculadas para llevarlos al
mercado en los meses de junio y julio, y posteriormente de octubre a enero, por lo que ahora
encontramos estupendos ejemplares, tiernos y sabrosos.

Al ser una carne blanca y baja en colesterol, es muy adecuada para las comidas ligeras
previas al verano. Como ademas queda muy rico tanto a la parrilla como frito, guisado o asado,
sus multiples posibilidades culinarias recomiendan que probemos a introducir mas a menudo
este alimento en nuestro regimen de comidas.

Su precio econémico y el excelente aprovechamiento de su carne, que permite conseguir
cuatro buenas raciones, partiendo de un conejo de poco mas de 1 kg, hacen de esta
carne blanca y baja en grasa una eleccion perfecta para cuando miramos qué comer para que

nos siente mejor.
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Seis recetas con carne de conejo que gustan a todos

1. Conejo en salsa de mostaza y zanahoria

Salpimentar el conejo y cocinar en una cazuela o sartén con aceite de oliva, dorandolo bien por
todos los lados, unos 10-12 minutos. Retirar y reservar en un plato. Pelar y cortar en cubos
pequefios la cebolla y la zanahoria.

Pochar ligeramente la cebolla en la misma cazuela junto con las semillas de mostaza, afiadir la
zanahoria y salpimentar. Cocinar durante unos 10 minutos, hasta que la zanahoria deje de

estar dura. Reincorporar el conejo, regar con el vino y dejar que evapore el alcohol.

oFTy

Afadir el caldo o agua, tapar, bajar el fuego y dejar cocinar unos 25 minutos. Retirar el conejo,
afnadir la nata con la mostaza y mezclar bien. Salpimentar, agregar perejil y tomillo y servir la
salsa sobre la carne.

2. Guiso de conejo con champifiones y vino blanco
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Ingredientes: 1 Conejo partido en trocitos, 2 Patatas, 2 Diente de ajo, 8 Champifiones, Vino blanco un
vaso (200 ml aprox.), Perejil al gusto, Tomillo fresco al gusto

Elaboracion: Para empezar ponemos a cocer las patatas sin pelar en agua abundante con sal.
Mientras se cuecen durante 20, troceamos el conejo y doramos las piezas en una fuente apta
para el horno. Cuando el conejo empieza a tomar color, afiadimos los champifiones y el vino,
dejando que evapore el alcohol. Afladimos también un poco de tomillo fresco espolvoreandolo
por encima. En el mortero, trituramos el ajo y el perejil con un poco de aceite y unos granos de
sal y lo afadimos al guiso. Sacamos las patatas, las enfriamos un poco con agua fria y las
pelamos y troceamos afiadiéndolas a la fuente. Terminamos la receta afiadiendo el ajo y el
perejil majado y removiendo las piezas para que todas se impregnen, afiadiendo una ramita de
tomillo fresco y metiendo la fuente en el horno para que se dore el guiso y las patatas se
terminen de hacer.

Mas informacion en la receta completa

3. Conejo en salmorejo

. Ingredientes: 1 Conejo, 8 Dientes de ajo, Pimentén de la Vera, 10 g, Guindilla de Cayena,
Pulpa de pimiento choricero o una pimienta picona, 15 g, Aceite de oliva virgen extra, 500 ml,
Vino blanco, 750 ml, Vinagre de Jerez, 250 ml, Orégano fresco al gusto, Tomillo fresco al
gusto, Sal gruesa 50 g, Laurel en hojas seco, 2

. Elaboraciéon: Comenzaremos colocando en un mortero los dientes de ajo limpios de piel y la

pimienta picona o la pasta de pimiento choricero si no tenemos este tipo de pimienta.
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Machacamos todo hasta conseguir una pasta, luego afiadimos poco a poco el pimentdn dulce,
el vinagre, el vino blanco y por ultimo un puifado de sal gorda. Cubrimos los trozos de conejo
con el adobo, la hoja de laurel, la cayena y las especias, vigilando que todos los trozos de
carne queden bien cubiertos para que se empape bien del sabor y pueda el vino y vinagre
durante ese tiempo, ablandar la carne. Tapamos en un recipiente hermético y dejamos
macerando en la nevera unas 24 horas. Una vez que pase el tiempo de maceracion retiramos
el conejo de este, y ponemos al fuego una cazuela profunda con abundante aceite de oliva
virgen suave para freir. Cuando el aceite esté bien caliente escurrimos el conejo y lo vamos
friendo en tandas a fuego medio al principio y luego fuerte para que se hagan bien por dentro,
aproximadamente unos 18 minutos. Una vez dorada la carne, vamos colocandolos en una
cazuela grande. Reservamos. Cuando acabamos de freir, apagamos el fuego y echamos el
adobo que nos quedd de escurrir el conejo sobre la carne, y afiadimos tres o cuatro
cucharadas del aceite del que habiamos usado para freir la carne. Dejamos cocinar todo junto
40 minutos o hasta que la carne esté tierna.

Mas informacion en la receta completa

4. Arroz con conejo y verduras

Uno de Dos
Directo al Paladar

Ingredientes: Conejo 1/4, Pechuga de pollo 1/2, 4 Chalotas, Panceta 50 g, Setas 125 g, Arroz
bomba, 200 g, Tomate troceado natural, 30 g, Caldo de carne, sal y Pimienta negra molida y
Aceite de oliva virgen extra

Elaboracion: Limpiamos, troceamos y salpimentamos el conejo y el pollo. Echamos un chorrito
de aceite de oliva en la paella y freimos el conejo y el pollo hasta que estén bien dorados. Los
apartamos a un plato y reservamos mientras hacemos el resto. Troceamos las chalotas y
rehogamos hasta que esté transparente. Echamos las setas y afiadimos la panceta en
pedacitos pequefios. Ponemos el arroz y las carnes con el tomate, removemos todo bien para
que el arroz vaya cogiendo sabor. Cubrimos con agua o caldo caliente y afiadimos un poco de
sal. La cantidad de liquido depende de si queremos un arroz mas o menos meloso, o
preferimos seco. Unos minutos antes de terminar la coccion comprobamos el punto de sal, y

terminamos de cocinar hasta que el grano esté en el punto que nos guste. Cubrimos el arroz
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con un pafio de algodén limpio durante cinco minutos. Servimos inmediatamente.
Mas informacion en la receta completa

5. Conejo en salsa verde

Ingredientes: 1 Conejo troceado, 1 cebolla blanca, 1 Diente de ajo, Vino blanco, 100 ml,
Cilantro fresco un manojito, Almendras crudas, 10, Aceite de oliva virgen extra, 50 ml, Agua,
100 ml

Elaboracion: Comenzamos friendo las tajadas de conejo en una sartén amplia. Debemos dar
tiempo para que el conejo quede bien dorado, dando la vuelta a cada presa cada dos o tres
minutos hasta que todas tengan el aspecto de estar bien cocinadas como cuando hacemos el
conejo al ajillo. Ahadimos el vino y dejamos que se cocine hasta evaporar. Cortamos unas
patatas en rodajas bien finas y las freimos en aceite abundante hasta que queden crujientes
como las patatas chips industriales. Las escurrimos en papel absorbente y las reservamos para
el emplatado. Mientras se hacen las patatas y el conejo, picamos una cebolla en trocitos
pequefios y los pochamos en otra sartén. En el vaso de la batidora trituramos el diente de ajo
con las almendras, el aceite, el agua y el cilantro y cuando vemos la cebolla lista, incorporamos
este liquido verde y dejamos que cueza un minuto el conjunto para ligar una salsa. Afiadimos
esta salsa sobre el conejo y si fuera necesario, agregamos un poco mas de agua. Dejamos que
nuestro guiso tradicional se cocine durante unos diez minutos, removiendo de vez en cuando.
Las almendras haran espesar la salsa y cuando el guiso esté a nuestro gusto, lo llevamos a la
mesa, servido en cazuelitas individuales.

6. Conejo confitado con ajo y romero
— ——

—
e.clemente
| Pirecto al Paladar - ’
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Ingredientes: 1 conejo cortado en trozos pequefios, 250 ml de aceite de oliva, 300 ml de vino
blanco seco, 5 ramitas de romero, 20 dientes de ajo sin pelar, 100 g de harina, aceite de oliva

para freir, sal y pimienta
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Elaboracion: Comenzar salpimentando el conejo y pasandolo por harina, sacudiendo el
exceso. En una sartén ir friendo los trozos de conejo en tandas y reservando en un plato. Una
vez frita la carne disponerla en una cazuela de fondo grueso al fuego, ahadiendo el romero y
los dientes de ajo. Verter el aceite de oliva y el vino blanco seco por encima de la carne y dejar
confitar a fuego lento, pero manteniendo un punto flojo de ebullicion y con la cazuela
parcialmente tapada, durante dos horas o dos horas y media, dependiendo de la terneza de la

carne.

https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/descubre-

posibilidades-carne-conejo-al-comienzo-su-temporada-verano-estas-seis-

recetas-que-gustan-a-todos

#ASPE: PAELLA SOLIDARIA DE ALFONSO MIRA
CON ARROZ CON CONEJO Y CARACOLES

2 de julio. Valdelasuvas

El restaurante Alfonso Mira vuelve a mostrar su cara mas solidaria colaborando nuevamente
con los colectivos y plataformas sociales. Durante el estado de alarma y las diferentes fases de
la desescalada, el restaurante aspense ofrecié6 menis a las plataformas para las familias
mas desfavorecidas durante el confinamiento. Ahora, con la nueva normalidad, este acto
solidario se realiza a través de su plato mas tradicional y emblematico, la paella de arroz con

conejo y caracoles serranos.

RECETA DE ARROZ CON CONEJO

2 JUN. 2020 — EXPANSION

El conejo es una carne sabrosa, blanca y muy sana. Antiguamente se comia en todos los
hogares con frecuencia. Recomendamos esta receta para reencontrarnos con una carne

sabrosa, sana y barata.
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Ingredientes para seis personas:

Un conejo limpio y partido en trozos Dos cebollas Un pimiento verde. Un vaso de vino blanco Tres
Cucharadas de tomate de tomate frito (puede ser precocinado). Cuatro dientes de ajo pelados
Dos cucharadas de perejil picado. Una hoja de laurel. Seis tacitas de arroz. Doce tacitas de
caldo de ave (puede ser de brick)

Preparacion

. Poner en una paella un fondo aceite de oliva virgen y calentar a continuacién dorar el conejo
troceado. Retirar el conejo y reservar. En la misma paella, y con el mismo aceite (ver si hay que
afiadir un poco) rehogar las verduras, peladas y picadas, a fuego lento.AfAadir el tomate,
después el vino y desglasar (raspar el fondo con una espumadera) .

. Dejar que se reduzca. En un mortero, hacer un majado con el ajo y el perejil. Afadirlo al guiso
con el conejo y la hoja de laurel.

. Afadir el arroz. Rehogarlo ligeramente. Incorporar el caldo de ave y cocer durante 20 minutos a
fuego medio hasta que el caldo se haya consumido. Dejar reposar cinco minutos.
Presentacion: si es una comida informal se puede servir desde la misma paella como es lo
mas tradicional. Lo ideal es llevar los platos servidos. Plato grande, con un trozo de conejo y
arroz en el centro.

Conservacion: tomarlo en el dia.
Tiempo de elaboraciéon: 10 minutos.
Tiempo de coccion: 45 minutos.

Dificultad: principiantes pero con un poquito de mano.

CONEJO CON TOMATE Y ACEITUNAS

Ana Rojo

1 julio. Periodista Digital.
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El conejo es wuno de los mamiferos representativos de la caza menor
aunque también se cria en granjas. Hoy en dia, Espafia es el tercer productor mundial de carne
de conejo. Segun los expertos los conejos jovenes son los mas apreciados para utilizar en la
cocina debido a que su carne es mas tierna y los mas viejos son utilizados para la elaboracién
de patés y terrinas Asimismo la carne del conejo tiene unas caracteristicas diferentes segun
sea conejo de monte o de granja. El conejo doméstico suele tener mas cantidad de grasa, su
carne es de color rosacea claro y tiene una textura tierna que va disminuyendo con la edad de
sacrificio. Su sabor es mas suave que el del conejo silvestre. La carne de este ultimo es mas
rojiza, con menos cantidad de grasa y mas dureza. El conejo es fuente de vitaminas
hidrosolubles del grupo B (niacina y B12) y minerales como fosforo y selenio.

Conejo con tomate al horno

Ingredientes para 4 personas

1 kg de conejo en trozos

Sal y pimienta al gusto

80 g de tomates secos en aceite, escurridos y cortados en tiras

1 lata de tomates enteros, escurridos y troceados (aprox. 400 g)

125 g de aceitunas de Espafia cacerefias negras

1,5 cucharadas de salvia, en tiras finas

1 hoja de laurel

Preparacion

1. Salpimentar los trozos de conejo. Calentar el aceite en una sartén, freir la carne por tandas
alrededor de 5 minutos aproximadamente. Ir poniéndolos en una cazuela con tapa que pueda ir
al horno

2. Mezclar todos los ingredientes en un bol. Una vez bien mezclados afiadirlo al conejo

3. Precalentar el horno a 180 grados. Tapar la cazuela y meter en el horno durante aprox. unos
50 minutos en la mitad inferior

https://www.periodistadigital.com/magazine/gastronomia/20200601/conejo-
tomate-aceitunas-noticia-689404317554/

OTRAS NOTICIAS DE INTERES

COMPRA DE CARNE ONLINE: ;TENDENCIA QUE
LLEGO PARA QUEDARSE?

EL AGRARIO.COM

Al comienzo de la cuarentena el 2% de los argentinos comenzé a incursionar en la compra de

carne online. Costumbres y preferencias a la hora de elegir este producto.
Si bien la carniceria sigue siendo el lugar de preferencia por la mayoria de los

argentinos a la hora de comprar carne, una encuesta llevada a cabo por el Ipcva (Instituto de
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la Promocién de la Carne Vacuna Argentina), indica que un 27% de la poblacion también
elige adquirir este producto en los super e hipermercados y en menor medida en los
autoservicios chinos y las pollerias o pollajerias.

En este sentido, es importante destacar que a la hora de comprar carne, existen factores que
condicionan la elecciéon de la modalidad, ya sea segun el segmento del mercado que se
considere, el sexo, la edad de la persona, como la zona consumo.

Por ejemplo, mayor parte de mujeres eligen comprar carne en los supermercados que los
hombres, quienes prefieren hacerlo en las carnicerias.

Por otro lado, las carnicerias tradicionales de barrio tienen mayor influencia en los niveles
socioeconémicos medios de la sociedad (C2 y C3) y son mas fuertes en el Gran Buenos
Aires y en el interior del pais. En la ciudad de Buenos Aires, en cambio, los
supermercados tienen mayor peso con un 39 % de la carne comercializada a través de
este punto de venta

Con la llegada de la pandemia provocada por el brote del coronavirus y el aislamiento social
preventivo y obligatorio decretado por el Gobierno nacional, el consumidor comenzé a
descubrir una nueva modalidad de compra de este producto, la denominada online
https://www.elagrario.com/actualidad-compra-de-carne-online-tendencia-que-llego-para-
quedarse-15789.html

¢DIETA VEGANA O A BASE DE CARNES?
GEMELOS REALIZAN DESAFIO Y COMPARAN
RESULTADOS LUEGO DE TRES MESES

martes 9, junio 2020

Los gemelos Ross y Hugo Turnes son conocidos como The Turner Twins y su popularidad ha
crecido como aventureros en distintos desafios que consisten principalmente en exploraciones,
ya sea haciendo trekking, bicicleta u otro medio de transporte poco usual en distintas partes del
mundo. Sin embargo, el ultimo desafio que llevaron a cabo fue el comparar la dieta vegana y
omnivora en sus cuerpos similares. Al ser genéticamente idénticos y muy parecidos en
su fisico a sus 31 afos,los investigadores de King’s College tomaron a estos hermanos
durante doce semanas para experimentar los efectos y resultados que tienen en el cuerpo,
y en los niveles de energia de cada persona, las dietas vegana y omnivora, con similares
calorias.

El tratamiento tuvo una duracién aproximada de tres meses y conté también con un plan d
entrenamiento fisico y control de métricas basicas de salud como peso, colesterol y masa
muscular.

https://www.t13.cl/noticia/tendencias/gemelos-dieta-vegana-carne-cuerpo-

comparacion-08-06-2020
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