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Antes de iniciar este escrito comprobé en internet las entradas para dos palabras
asociadas: "CARNE" y "DIETETICA". Entre la multitud de referencias globales
gratamente observé que la gran mayoria hacian referencia a la carne de conejo. El
resto, minoritario, no citaban otras carnes, sino a alimentos dietéticos "con carne"
para animales de compafiia. Desde aqui animo a quien quiera a corroborarlo.

Este sencillo hecho nos da una idea de la imagen con la que los "promotores" venden la
carne de conejo. El principal distintivo diferencial usado paralamismaes "la carne dietética".
Esta frase ya la usibamos, hace exactamente treinta aflos, entonces fue concebida como un
slogan publicitario, una idea que siendo nueva se queria transmitir al consumidor. Sin
embargo, a dia de hoy, parece que el mensaje no ha calado entre el publico todo lo que podia
haberlo hecho.

El futuro susceptible de prevision s6lo puede ser el mas inmediato, a 5 afios vista a mucho estirar.
Dado que no existen las bolas de cristal, no es prudente aventurar predicciones mas alla de este
intervalo. El dislocado ritmo actual de la evolucion en todos los términos hace que se aceleren los
imprevistos. Por tanto, la "estimacion" de como evolucionara la produccion de carne de conejoy su
consumo, parametros que van a la par, y la necesidad de promocién de la misma sobre las demas

carnes, deben ser muy argumentadas y basadas en hechos ya ocurridos en el sector, e incluso sobre
lo acontecido con otros productos de consumo.

Desconocemos, por falta de exac-
titud, cual es el censo actual y el
consumo de carne de conejo. Hay

claras diferencias entre las encues-
tas oficiales publicadas, y lo supues-
to por el sector. Podemos hacer un
estimado: partiendo de una cifra de
unas 80.000 Tm de carne, que re-
presentan unos 66 millones de cone-
jos, que se reparten entre unos 11

millones de familias espafiolas, nos
sale una media de consumo de 6
conejos al afio por familia, jlo que
equivale a un tinico conejo por fami-
lia cada dos meses!

Es ésta una cantidad algo baja,
pero creible, que nos da un dato
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sencillo para proseguir con el anali-
sis, basado en la teoria del "Habito de
Compra", que supone seguimos to-
dos en cierta medida:

A) Los productos de "ALTO habito
de compra", o sea los imprescin-
dibles como leche, azucar, pan,
etc. ven decidida la necesidad de
su compra en el hogar. En el
punto de venta so6lo se de-
cide la marca, la presenta-
cion...

La compra de los produc-
tos de "BAJO habito de
compra" se estima se deci-
de, entre un 80 a un 90 %
de las veces, cuando ya se
esta en el punto de venta.

Nuestra competencia
inmediata: las otras
carnes

Comprobamos que el conejo s6lo
representa un 2% del total, que un
63% del consumo se lo llevan carnes
mas baratas y un 35% carnes mas
caras. Por reflejar la dificultad de in-
terpretacion de las encuestas, baste
apuntar que de ellas se desprende la
percepcion entre los consumidores de
que el consumo de carnes mas caras
es superior a lo que realmente es.

Por la tendencia de la sociedad en
los paises desarrollados a valorar mas
lo "ecoldgico" y lo respetuoso con el
"bienestar animal", no parece que
vayamos a aumentar el consumo to-

La compra de carne de
conejo, al hacerla cada dos meses, es
calificadacomo de "Bajo Habito", por
tanto decidida frente del producto,
mirando al mostrador. Significa que
la persona que realiza la compra pue-
de decidir la adquisicion de otro pro-
ducto mas barato, si no halla algo en
la carne de conejo que la haga mas
valorada. O bien puede decantarse
por otros productos mas caros, si los
estima mejores, que le sugieran un
mayor interés.

La carne de conejo es una carne
mas, por lo que sus mas directos
competidores son las demas carnes.
En la tabla 1 se recoge el consumo
medio nacional anual de las carnes
mas consumidas:

tal de carne. Asi que el aumento de
nuestra cuota de mercado dependera
de nuestra capacidad de ganar cuota
a las demas carnes. La competencia
es claramente mas dura por el sector
de lo barato, asi que el posiciona-
miento de cara al futuro, sobre la
imagen de promocién que queremos
dar al conejo, parece que seria mas
interesante conseguir que el consu-
midor valorase la carne de conejo
dentro del grupo de carnes caras.
Para ello, los consumidores deben
conocer el distingo que la haga ser
mas apreciada. Algunas de la politi-
cas presentes ya van en este sentido.
Una de ellas es fomentar la
generalizacion de la diversi-
ficacion de productos ela-
borados que se ofertan; mi-
nimizar la presentacion de
canales de conejo "exclusi-
vamente" en las pollerias,
donde s6lo compiten con las
canales de pollo; etc. Inclu-
so convendria corregir al-
guna definicién juridica.

Tabla 1: Consumo nacional anual medio de las distintas carnes
clasificadas segun su coste respecto al coste de la carne de
conejo, basado en las producciones de mataderos.

Carnes

Kg/habitante y afio

Conejo

Carnes mas caras

TOTAL

Carnes mas baratas Cerdo fresco y en chacina «B» 38
Pollo y otras aves 25

Ternera y vacuno mayor 15

Cordero, ovino y caprino 8

Otras varias y cerdo en
chacina «A»

2

12

Nota: «La chacina considerada «A» seria el jamén curado», y la «B» el resto».
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Es obvio que las cosas
pasan por un sinfin de casua-
lidades, pero no es menos
cierto que somos las perso-
nas, con nuestras decisiones
y actuaciones, quienes ayu-
damos a que ocurran. Cada
persona relacionada con la
Cunicultura, esté donde este,
tendra sus oportunidades de
aportar una mejora, que en principio
le beneficie a él, pero por extension
beneficie al conjunto del colectivo.
Son muchos los avatares en los
que poco podemos hacer, como los
cambios legislativos, decisiones
globales de la UE, las consecuencias
de epizootias. .. Pero si que podemos
seguir mejorando nuestra forma de

trabajo, aprovechando los nuevos
conocimientos y tecnologias dispo-
nibles, como se viene haciendo desde
hace ya tiempo.

El futuro debiera convencernos
de que los distintos subsectores, o
grupos, que conforman el Sector
Cunicola deberan trabajar como par-
tes coordinadas de un tnico colecti-

vo. Deben desaparecer ten-
siones y desavenencias por el
bien del objetivo final. Este
objetivo es doble:

a) que cada uno, obtenga un
digno beneficio de las in-
versiones realizadas y de su
trabajo,

b) producir un producto de
calidad, diferenciado y com-
petitivo.

Segun los analisis de mercados,
por mi seguimiento del sector desde
distintos puntos de vista, desde antes
delinicio de ASESCU, y por mis mas
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de 30 afios en la empresa privada
con relaciones con expertos en mar-
keting y publicidad, puedo asegurar
losiguiente:

-parala mejorade la venta del pro-
ducto final se exigiran unas pro-
mociones, que beneficien a todos
los relacionados con el sector.

-en la promocion debe resaltarse
unasola ventaja, que constituyael
factor diferencial respecto a los
productos competidores.

Resaltar como ventaja algo que es
obvio, o que ya usan los demads, no
tendra efecto alguno. Esperemos que
el sector tome este rumbo, necesario
para su supervivencia.

Es cierto que el precio de los
productos influye en la compra, pero
menos de lo que suponemos. Dentro
las carnes consumidas mayorita-
riamente, como hemos visto antes,
hay tres grupos segun precio:

-las baratas, donde el efecto del
precio es importante, ya que son
las mas consumidas;

-en medio estd la carne de conejo;

-y por encima, las carnes mas
caras, que a pesar de tener pre-
cios mucho mas altos que la carne
de conejo, son mucho mas con-
sumidas. Ademas son las que "to-
dos" estimamos que consumimos
en mucha mayor proporcién de lo
que en realidad hacemos.

Este ultimo dato demuestra la
prevalencia del factor distintivo so-
bre el efecto precio a la hora de
decidirlacompra de una carne. Enel
caso de la carne de conejo se debe
promocionar este concepto de "car-
ne dietética". Todo el Sector, desde
investigadores, genetistas, nutri-
cionistas, expertos en sanidad y en
manejo, productores, transforma-

dores, comerciantes,
asociacionesrelacio-
nadas, hasta incluso
las Administraciones
europeas y naciona-
les son quienes de-
ben implicarse en
esta promocion, ya
que todos son im-
prescindibles.

Hay tres valores destacados para
considerar a la carne de conejo como
verdaderamente dietética:

1) Elser éstala carne de maxima
proporcion de proteina sobre
el nivel calérico. Contiene una
minima cantidad de grasa, y
la poca que hay aun es facil-
mente extraible de la canal
(perirrenal).

Dietas adelgazantes para todas las
edades, musculantes para deportis-
tas, y estimulantes para infantes, per-
sonas mayores, y para débiles (en
conjunto es recomendable para todo
el mundo...).

2) El presentar su grasa una
maxima proporcién de acidos
grasos poliinsaturados y
monoinsaturados respecto a
los saturados, en comparacion
con las otras carnes.

Dietas para reducir riesgos de
alteraciones cardiovasculares, ade-
cuada para cualquier persona de mas
de 40 afios, especialmente quienes
tengan niveles altos de colesterolemia
y los mds susceptibles a padecer el
efecto de las placas de ateroma en

arterias de corazon o cerebro (esta
Optima ratio es mas importante que
el nivel de colesterol, que asimismo
la carne de conejo lo contiene
minimamente).

3) El presentar esta carne un mi-
nimo contenido de sodio. La
proporcion de sal (cloruro
sédico) es muy baja en ella,
incluso inferior que en muchos
productos denominados ""bajos
en sal", comercializados como
"dietéticos'',como algunos que-
sos o galletas.

Dietas para personas con proble-
mas de retencion de liquidos, para
quienes requieran dietas hiposddicas,
gentes con problemas de corazén y
condesequilibrios sodio-potasio, etc.

Las personas tenemos una nece-
sidad de mejora fisica, en aspecto y
salud, que va "in crescendo", y no
parece ser una moda pasajera. Estas
tres caracteristicas dietéticas seran
aun mejor conocidas y valoradas en
el futuro proximo.

En un estudio de mercado de hace
10 afios realizado en la comarca del
Maresme en la costa catalana, de mas de
100.000 habitantes, por T. Parrega, M.
Roca y C. Sunyé, ya presentaron algu-
nos datos, que se exponen en la tabla 2.
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Tabla 2: percepcion del valor dietético de la carne de conejo en

funcion del nivel econémico.

Valor dietético estimado Alto

Medio Bajo

No sabe/no contesta

Nivel economico

Alto 50%
Medio 44%
Bajo 24%

- 15% 9%

9% 11%
4%  20%

De los datos llama la atencién su
fiabilidad, si tenemos en cuenta el
efecto del nivel econdmico sobre el
porcentaje de gente que no quiere o
no sabe contestar (doble % de "no
sabe/no contesta" en el nivel econo-
mico bajo respecto al alto); y el
hecho que entre el estrato econdmi-
co alto se perciba la carne de conejo
como saludable.

La légica apunta a que el conoci-
miento del valor dietético no depende
tanto de la economia familiar como
de la necesidad/voluntad de seguir
alglin tipo de dieta. Segtin esta 16gica
es esperable que el conocimiento del
valor dietético de la carne de conejo
vaya en aumento dentro de la pobla-
cion, dada la excelente funcién
divulgativaque se estarealizando res-
pecto al hecho.

Asimismo hay diferencias entre
las respuestas segun edad. Aun te-
niendo el recuerdo de estudios fran-
ceses e italianos que daban la imagen
de que la carne de conejo es de tipo
tradicional y adquirida més por per-
sonas mayores, este hecho choca
con nuestros datos. El nivel de res-
puesta, y de conocimiento, es supe-
rior entre los mas jovenes, quienes
asimismo estan mejor informados
sobre el nivel de colesterol. (Aunque
hay que reconocer que si bien "fami-
liarmente" valoramos el colesterol por
sus niveles en sangre, y sabemos
distinguir entre el bueno y del malo,
en realidad lo importante por estar

relacionado con los riesgos de
hipercolesterolemianoesel colesterol,
sino que es el tipo de grasa de la
carne). Segun nuestro parecer, las
promociones actuales, con que tan
solo mejoren/enfaticen estos valo-
res conseguiran que este conoci-
miento dé alas al estimulo de com-
pra, y que se aumente la demanda
global de conejos.

Son muchos los factores, algu-
nos discutidos frecuentemente en los
ultimos treinta afios, que afectan a un
concepto tan manoseado como es la
valoracion de la calidad. El concepto
de calidad es de aquellos al que se
recurre con mucha frecuencia, a pe-
sar de la dificultad de su definicion,

pues varia mucho segun quién lo
valore y qué se valore. Podemos
hacer una sencilla prueba: tan solo
preguntemos a algunos familiares y
amigos qué entienden por "calidad en
una carne" y veremos la gran dispa-
ridad de opiniones, que incluso pue-
den llegar a ser contrapuestas.

Sise me permite un ejemplo, hace
aflos me molesto la insistencia de
autores franceses e italianos que cla-
sificaban a las canales de conejo se-
gun peso. Las de mas de 1,5 Kg eran
las "de calidad", sin m4s detalles. Me
quejé publicamente, aunque sin re-
sultado, y en fechas recientes he
vuelto a leer algo similar. Es una
opinion, a mi punto de vista, total-
mente contraria a la "calidad
constatable".

Otro caso lo vivi hacia 1978,
cuando técnicos franceses y organi-
zaciones quisieron recomendar a los
demas paises europeos que presenta-
bamos las canales tal cual se hace hoy
dia, para que siguiéramos con "su"
presentacionde canales con "manchons"
(manteniendo patas y manos con la
piely pelo), por suimagen "de corral",
hasta que debieron seguir las normas
higiénicas de la UE.

Lapromocién que han venido rea-
lizando de la carne de conejo, haciala
imagen tradicional "campagnard", de

cazuelay salsas espe-
ciadas, no ha dado su
fruto. Sélo hay que
ver el continuo des-
censo del consumo
de conejo en Francia.
Creo fue un error que
no se merecen, ya
que han sabido crear
escuela en tecnolo-
gia, y disponen de
otros aspectos que
merecen alabanza e
incluso ser copiados.
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En la tabla 3 se exponen datos de
varios autores (Parigi-Bini, Xicatto,
Cinetto, y Dalle-Zotte) que se resu-
men para comparar las caracteristi-
cas de los dos pesos vivos al sacri-
ficio, el francés de 2,5 kg y el espa-
nol de 2 kg.

Comparando los analisis se ob-
serva la ausencia de ventaja clara
entre los pesos, no hay ningun
parametro que destaque especialmen-
te. En unos parametros es ligera-
mente mejor un peso que el otro, y
en otros al revés. Pero no puede
afinarse mas.

Soélo anivel personal puede apun-
tarse que en pesos superiores la can-
tidad de grasa es ligeramente supe-
rior, y el porcentaje de acidos grasos
poliinsaturados en ligeramente infe-
rior, hechos que pueden ir en contra
del mensaje de "carne dietética".

So6lo me queda recordar lo que ya
decia en esta misma publicacion en
febrero de 2002: El espafol es un
mercado que hamantenido el peso al
sacrificio sin cambios por mas de 30
afos, en los 2 kg de peso vivo y unos
1,150 Kg de peso canal lista para
cocinar. Este parametro que parece

COMERCIALIZACION

Tabla 3: caracteristicas de la canal en funciéon del peso al

sacrificio.

Peso vivo
Rendimiento de la canal

2,0 kg
58,8%

2,5kg
59,7%

Pérdidas

por sangre
por tripas

por piel y patas
por otros
Totales

Composicionde
la carne

Agua

Proteina

Grasa

Acidos grasos
poliinsaturados
Hierro

Calcio

2,3%
20,4%
17,7%

0,8%
41,2%

73,9%
22,0%
2,8%

27,1% de la grasa
1,34 mg/100 g de carne
6,30 mg/100 g de carne

2,4%
17,6%
19,2%
1,1%
40,3%

73,6%
21,8%
3,4%

25,2% de la grasa
1,22 mg/100 g de carne
5,90 mg/100 g de carne

tan inamovible po-
dria cambiar si el
consumidor lo exi-
giera. Incluso po-
driamos intentar
modificarlo, siello
supusiera mayores
beneficios econo-
micos o de calidad.

En el mercado
espafol, conel peso
deunacanal actual,
un conejo sirve
para una comida.

Con la aparicion de las presentacio-
nes alternativas esta ventaja desapa-
rece. Seguin lo expuesto en la tabla 3,
parece que no existen ventajas en lo
que a calidad se refiere por sacrificar
aun peso o a otro. En cuanto a bene-
ficios para el productor, es mejor
seguir con el peso vivo de 2 kg, seglin

todos mis estudios a lo largo de 30
afios. Con pesos mayores podria ha-
ber algo mas de beneficio para el
matadero, aunque insignificante.

Todas las opiniones conviene sus-
tentarlas con datos. Se dijo, simplis-
tamente, que al vender a mayor peso
nos pagarian mas. Pero no se puede
olvidar que a mayores pesos también
tenemos mayores costes de produc-
cion, asi que los beneficios del pro-
ductor no aumentan:

1) La capacidad de las jaulas de
engorde se define en base al total
de Kg de conejo en el momento
que alcanzan el peso de sacrificio.
Segtin la WRSA antes eran 44 Kg
de peso vivo por m*. Hoy ya han
bajado a 40, y con las nuevas
tendencias de bienestar animal es
posible que aun se siga reducien-
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do. Para alcanzar los 40 Kg se
requieren 20 conejos de 2 Kg, o
bien 16 si pesan 2,5. Por tanto
para conejos de mayor peso se
precisa un 25% mas de espacio de
jaulas de cebo.

2) Para alcanzar el peso mayor
(+ 500 g) se requieren unos 13
dias mas. Tiempo que representa,
sobre los 32 dias estimados como
tiempo de engorde del peso a 2
Kg, un aumento del 40%.

E125% de mas en espacio reque-
rido, combinado con el 40% mas de
tiempo representa que, en pesos ma-
yores, para los mismos conejos, se
requeriria un 75 % mas jaulas de
cebo (1,25 x 1,40 = 1,75), es decir,
jcasi doblar el numero de jaulas!

Como en muchos casos no existe
la posibilidad de ampliacion de las
naves, significa que se precisaria re-
ducir el nimero de conejas y por lo
tanto la produccion.

En los diferentes estudios realiza-
dos, el balance positivo siempre es a
favor de los pesos espafioles. A peso
mayor hay una infrautilizacion de las
jaulas en la primera fase del engorde.
En la tabla 4 se expone un ejemplo al
respecto.

Produciendo los mismos gaza-
pos por coneja, aunque vendidos a
un 25 % mayor peso, se producen
menos kg, ya que hay un 35 % menos
de conejas en las mismas jaulas. Un
incremento del 25% de peso al sacri-
ficio no compensa el menor numero

de madres de un 29 %. Hay, por tanto,
una pérdida del 4 %.

3) Ademas,todoslosanimalesen
crecimiento aumentan su peso pro-
porcionalmente mas en la primera
fase de engorde, en la que ademas
presentan mejores conversiones del
pienso. Por tanto, la fase de 2 a 2,5 kg
es mas cara de producir, dentro del
periodo de engorde.

También en esta segunda fase el
animal tiende a acumular mas grasa
y con menor proporcién de acidos
grasos monoy poliinsaturados. Como
deciamos, esto supone una ligera
pérdida del factor promocional de
"carne dietética".
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COMERCIALIZACION

Por los avances en genética se  Tabla 4: ejemplo comparativo del efecto de aumento del peso
ira aumentando la precocidad y el  al sacrificio sobre el dimensionado de una granja comercial
nivel de madurez, asicomolalonge- (@ mismo numero de jaulas totales, y de gazapos vendidos por
vidad reproductiva, con la conse-  coneja)
cuente reduccion del coste de los
gazapos. Sin embargo, estas mejo- Peso vivo al sacrificio 2 kg 2,5 kg
ras no se espera sean suficientes
para compensar la reducciéon de
productividad que supone trabajar a
2,5 kg de PV al sacrificio.

- N° jaulas de maternidad 2.000 1.482
N° jaulas gestantes/recria* 600 444
N° jaulas de cebo 1.400 2.074
Jaulas de cebo sobre jaulas madre 80% 140%
Total de jaulas 4.000 4.000

* Dimensionado a un 30 % de jaulas madre.

RESUMEN:

1) Para lanzar augurios fiables convendria conociéramos mejor la situacion del mercado actual (censos,
producciones, consumos, tendencias del consumidor...).

2) El consumo medio de conejo por familia espafiola es de s6lo UNO cada DOS meses. Asi que se trata de uno
de esos productos de "Bajo Habito de Compra", por lo que su compra no suele decidirse en casa sino en el punto

de venta, con el consecuente elevado riesgo de sustituciones.

3) La competencia directa del conejo son las demas carnes. En esta situacion conviene ubicar al conejo dentro
del grupo de carnes caras o de "alta gama".

4) Parece que el mejor "distingo" a promocionar, por lo ya realizado y percibido, es el de "carne dietética".

5) Para conseguir dinamizar el sector, serd obligado un trabajo en comtn, de todos los figurantes por un mismo
objetivo y en mejora constante.

6) La toma de decisiones y la definicion de los criterios de calidad debe basarse en heches mesurables y
contrastados, debemos descartar ideas preconcebidas y opiniones no basadas en datos. Asi, el peso de sacrificio

mas idoneo, tanto por costes como por calidad, es por el momento el de 2 kg de peso vivo.
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