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INTRODUCCIO:

EI conill, de l'espécie "Oryctolagus Cuniculus”, és molt més
important per a nosaltres del que se I'ha valorat, tant en la actualitat com
historicament. Per tant, apart de breus dades heuristiques, basaré Ila
comunicacioé en l'evolucié de la Cuniculicultura dels ualtims anys, i en la situacio i
importancia actual. Exposo, com a inici i introduccio, deu punts sobre els conills,
en alguns aspectes generals, i en d'altres de particulars i relacionats amb els
Paisos Catalans ( P. C. ), per tal de donar-nos compte de la seva gran
importancia, i de les seves originalitats:

1) La provincia de Barcelona és l'area de més gran concentracié de
conills domestics del mén. El conjunt dels P. C. formen una de les tres zones
més desenvolupades en Cuniculicultura i amb més cens de conills, i consum
"per capita” a nivell mundial, junt amb el Nord-oest de Franca, i amb el Nord-est
d'ltalia.

2) El conill és I'inic animal, tant en forma doméstica com silvestre,
originari de la Peninsula Ibérica. Va ser el seu reducte i salvaguarda en [I'Gltima
gran glaciacié ( de Wiirm ).

3) Els fenicis, segons els etimolegs, van denominar “I-sephan-ia"” (Terra
de conills) les arees visitades de la costa llevantina, degut el gran nombre de
conills, origen del nom d™Hispania"” i d"Espanya”. La principal area que els
fenicis trepitjaren va ser el Sud dels actuals P.C.

4) El primer acte de domesticacié de conills va iniciar-se amb les .
"Leporaria" dels soldats romans, fa 2.000 anys, fet que també va ocorrer en les




costes dels, avui, Paisos Catalans.

5) L'dnica raca de conill doméstic coneguda com a propiament
espanyola, la "Gigante de Espaiia“, fou originada a Valéncia.

6) El pinso de conills esta constituit per ingredients nacionals, i amb alt
contingut en fibra, que no competeixen amb els aliments d'us huma. El contrari
que el pinso per porcs i per pollastres, carns que representen el 70 % del total
consumida als P.C. i a tot I'Estat, i que esta elaborat (aprox.) en un 60 % per blat
de moro i soia, ingredients importats en la gran part, d'un alt cost, i de possible
us directe per a les persones.

7) Els conills tenen gran possibilitat productora en usar la proteina del
farratge més eficientment que d‘altres, inclés els remugants. Tenen una alta
facilitat reproductora. Entre 15 i 20 vegades el pes de la mare, cada any. | no
precisen de grans instal.lacions, que poden ubicar-se en petites parcel.les.

8) Hi ha molta diversificacié en els nuclis de produccid, vol dir bona
relacié6 amb ma d'obra, ja que s6n entre 12.000 i 14.000 els centres que crien
conills als P.C., entre granges i minifundi.

9) La carn de conill pot considerar-se la carn dietética per excel.léncia,
al ser una de les carns amb la millor proporcié de proteina i la minima de greix,
amb la millor relacié d'acids grassos polinsaturats, optim per reduir el risc
d'ateromes, i és, a més, la més baixa en colesterol i en sodi...Carn a recomanar.

10) El conill de bosc a la Peninsula Ibérica constitueix la principal
biomassa de molts depredadors, tant aus com mamifers, molts d'ells d'espécies
protegides, i exclusius de la peninsula,i, a I'ensems, és la font d’'una important
base cinegeética.

a) EVOLUCIO DEL CONILL, TAXONOMIA, ORIGEN IBERIC,
| COM VA INICIAR-SE LA SEVA DOMESTICACIO:

DES DE L"ALILEPUS" FINS EL "CUNICULUS":

Els primers lagomorfs van existir al final del Eocé (fa uns 45 milions
d'anys) pero com a veritable lepori, i ancestre directe dels conills, va ser
I"'Alilepus™ que va habitar en el continent Euroasiatic al final del Miocé (fa uns 7
milions d'anys) ( Schlosser, Bohlin, Lopez M., i Gureev ), amb inici d'unes
caracteristiques dentals en PM i M, que s6n una de les bases de la seva
classificacio taxonomica, tant de les espécies fossils, com de les actuals,
(Dawson i cita anterior).




TAXONOMIA ACTUAL.:

Tots els Lagomorfs son d'alta prolificitat peré6 sén poques espécies,
només 78, (Angermann), poques comparades, p.e., amb els Rosegadors que sén
1.685...

La Familia Lepdrids, dintre I'Ordre Lagomorfs, la formen 29 espécies en el génere
Lepus i 24 espécies de conills en 10 géneres. El génere més important de conills,
i I'inic domeéstic, que forma una monoespécie, és el "nostre”. L' "O. Cuniculus”.

EL CONILL ES D'ORIGEN IBERIC, | EL LLOC DEL PRIMER INTENT DE
DOMESTICACIO:

Un conill relatiu amb l‘actual va viure a tot Europa a principis del
Pleistocé ( fa uns 2 milions d'anys ). El Quaternari va caracteritzar-se per grans
fluctuacions climatiques amb glaciacions. L'Gltima va durar des de fa uns 75.000
fins uns 25.000 anys, denominada Wiirm, i és la que va fer descendre els conills
(O.C.) cap el Sud, i cap a la Peninsula Ibérica, que va servir-los de refugi, i és on
van adaptar-s'hi com a nova espécie, (Gibb, Fox, Cabrera).

Els nivells eneolitics de coves del Nord i Llevant de la Pen. Ibérica s6n els més
abundants en restes de conills, (Gibb). Comprobat cientificament per medi
d'‘estudis del Genoma,( ADN mitocondrial), en animals vius, de bosc i casolans, i
en restes paleontologiques. No existeixen restes que no sigui en tota la
peninsula ibérica i el vall del Garona. (Monnerot 1.995)

Aquesta espécie que és anomenada “conill europeu” tindriem de dirne “conill
ibéric", tant pel seu origen real i formacié com a espécie, com per no ocupar avui
dia tot lo que és Europa.

En els principis de I'Historia no existien conills (O.C.) a I'Antic Egipte (les moltes
representacions son de llebres), ni a Grécia. Els fenicis van confondre els conills
descoberts a les nostres costes amb el seus conills de roca o damans, de
diferent Ordre. En realitat Espanya vol dir "terra de conills de roca".

Tampoc eren coneguts en la Biblia, tot i que en alguna es cita, (Levitic, 11 - 5), al
conill com a animal impur, per mala traduccid, per contes dels damans. Aquets
procavids eren animals tan desconeguts pels primers traductors biblics, com
desconeguts ho eren els conills per a Moisés i els seus seguidors.

Els Romans si van conéixer els conills. Catulo denominava a la Hispania:
“Cuniculosa Celtiberia”. En les monedes hispano-romanes d'Adria, el simbol del
conill era la representacié d' Ibéria. Varron va descriure el conill i va recomanar la
seva proteccio i el recollir-los en arees contra depredadors, el que, junt amb les
tanques anomenades “Leporaria”, que formaren els soldats romans a les costes .
del Llevant, avui Paisos Catalans, va ser I'inici de la domesticacié ancestral del




conill.

A les llles Balears els conills van multiplicar-se com a plaga i el mateix
Emperador August, a peticié de Plini, va fer-hi enviar fures. També per les
muralles de Tarraco. Els Romans comprovaren els avantatges de I'is dels conills
per fer-hi caceres i, per aixo, enviaren conills cap els camps d'ltalia, a partir del
segle Il

El gran hispano-roma, de Gades, Lucio Junio Moderato Columela, en els dotze
llibres "De Re Rustica”, (any 42) no cita cap vegada al conill, ja que era contrari a
la caca que, deia, era font de vagancia...

EXPANSIO MUNDIAL DE L'ESPECIE EN ESTAT SILVESTRE:

El conill fer ocupa el lloc d'origen, com a centre, que és la Peninsula
Ibérica, i tot I'Oest de 'Europa, part del Nord d'Africa, Marroc i Algeria, com a
expansio natural, i ja, amb participacio dels humans, els conills fers estan en una
petita part del con Sud d’América. A Australia i a Nova Zelanda hi s6n com plaga
al no disposar de depredadors.

També en més de 600 illes d'arreu dels mars, (Gibb), introduits basicament per
baleners i navegants com a reserva de carn fresca.

INICI DE LES RACES DE CONILLS:

El pas de conill de bosc, o fer, a conill doméstic va fer-se molt
lentament. Hom tenia i mantenia conills de bosc en tanques només com a rebost.

Tot i la facilitat de reproduccié dels conills, ténen molts depredadors, i en forma
silvestre no van arribar a I'actual Regne Unit fins el segle XIV i a Alemanya fins el
segle XVI.

Els Monestirs eren el lloc de generals coneixements i cultura,i foren, com per a
molts altres animals i plantes, el punt de partenga per a la creacié de les races. A
I'Edat Mitjana es coneixien només unes sis variants de conills. No va ser fins ben
entrat el segle XVIIl que els conills van anar-se conformant en les nombroses
races d'avui, fins a més de setanta.

Totes les races domeéstiques actuals s6n de la mateixa espécie que el conill de
bosc, o fer, 0 europeu, i millor.... conill ibéric.

Varis autors dels P.C. de finals del segle passat i principis de I'actual escrigueren
sobre races: En M. Martorell (1.876), en F.A. Darder ( 1.905) i en J.Poch Noguer
(1.925) citaven les autoctones "Comu", "Lebrel”, "Mora”, i "Andalis” que era
negre amb cap blanc...i les importades "Belier o Rouanés”, "Gegant de Flandes",
"Negre i Foc”, "Angora”, "Blanc de Xina", Xinxilla", "Pio o Holandés", "Japonés", .
"Papallona”, i un sense orelles (?). Recomanaven com millors els fills




d'entrecreuaments.

L'UNICA RACA DITA "D'ESPANYA" FOU CREADA A VALENCIA:

Uns criadors de Valéncia, dirigits per Crespo, de cognom Burgall,
Bagueto, i Lacomba (Crespo, Valls) entre 1.915 i 1.920, van creuar varies races,
entre elles la Gegant de Flandes amb la Lebrel del pais, i segurament per donar-li
cos, amb la Belier de Franca. Van denominar la nova raca com a "Gigante de
Espana”. Hi han les varietats lleonada, com més normal, i I'albina. Raca que va
fer-se popular a principis de segle pero va perdre davant de les races tipus mig,
com les Neozelandesa, California, Fauve de Borgonya, etc. Esta recuperada,
recentment, amb sistemes d'alta genética, com a raca pura o usada en “pool"” per
creuaments.

( Vaig donar fé per l'inscripcié del conill de més pes, com a récord Ginness, d'un
amb 12,2 kg, a la fira de Reus, en el 1.985)

Comentaris a algunes publicacions i fets: El cronista Bernat Desclot ja en el 1.288
inicia, abans que en castella, la frase "Donar gat per llebre” o conill, en el "Libre
del Rei en Pere d'Aragé e dels seus antecesors passats” amb cites
gastronomiques. Joaquim Bastis en "La sabiduria de les Nacions” publicat en
1.863 introdui un humoristic conjur per conéixer si el que ens presenten cuinat és
conill, o gat."... i si es gat que salti del plat”.

b) INICI | FORMACIO ALS P.C. DE LA CUNICULICULTURA
COM A RAMADERIA. PRODUCCIONS | CONSUMS.

EXPLOTACIONS RURALS FINS EL 1.950 1 TRANSIT FINS EL 1.976:

Apart algunes persones cultes amb cria de conills com a hobby, i amb

I'esperit de divulgacid, la resta eren petits conillars de minifundi situats a les
cases de pagés del Principat i en les de I'horta de Valéncia.

Els conills produits, junt amb els ous i l'aviram, servien normalment com un
complement per a la mestressa, i la seva venda li donava per firar-se quelcom
personal al mercat setmanal, i, a més, per fer la paella al Pais Valencia, i el conill a
la cassola a Catalunya. No sembla fos tan tradicional a ses llles.

Pel caracter minifundista en el passat, i pels condicionaments especials de les

explotacions de conills, aquestes no han sofert les mateixes pressions externes i

politiques de les altres ramaderies. El Decret de 1.881, pel qual es van constituir

les "granges model" no va afectar a la cria de conills. Tampoc la crisi del sector

vitivinicola de principis de segle. Si va afectar, i molt, el creixement demografic
de les grans ciutats.




En la década dels 40 , amb gran crisi ramadera, va passar desapercebuda
l'evolucié de la cria de minifundi, perd va representar un bon complement
alimentari a pagesia, tant pel autoconsum directe, com pel intercanvi amb altres
queviures.

La postguerra (39 al 50) serveix d'estimul i van creixent les explotacions i el
consum. Al dependre molt poc dels productes agricoles per alimentar als conills,
va tenir-hi poc efecte el régim franquista d'intervencié i de proteccié del blat.
Politica que va enllaminir a molts ramaders envers a ampliar l'agricultura
cerealista, i que tant va afavorir als grans conreus latifundistes de la Meseta.

ADEQUACIO HISTORICA DE LA PRODUCCIO | CONSUMALSP.C.:

Els conills son abundants als P.C. per varies causes. Historicament i
prehistoricament hi han estat abundants els silvestres, el que vol dir que clima,
terreny i I'ecosistema els hi eren favorables.

Pel mateix motiu tenim una cuina ancestral tipica iniciada en | consum de conill
de bosc des de temps immemorial.

La facilitat de reproduccié sense inversions i sense espais grans, i alimentats
només amb residus, fa que la cria i consum de conill augmenti en époques de
pendria i de guerra. Avui dia, en créixer les arees industrials i perdre terra
agricola, es fomenta la cria de conills per autoconsum en moments de crisi.

A la década dels 1.940 hi havia milers de conilles en els terrats de la ciutat de
Barcelona, (Ruiz J.), i en molts d'altres.

L'estructura agricola minifundista dels P.C. ( de nuclis amb promitjos d'una Ha
de cultiu ) facilita la cria de conills que no "ocupen” ni "gasten” terra de conreu ni
espais de corral.

També pel caracter emprenedor i estalviador dels petits agricultors i menestrals
que van adonar-se de la facilitat de reproduccid, de que una canal és vianda per
una familia, que una conilla menja menys i ocupa menys que una ovella, per
exemple, i, en canvi, produeix unes tres vegades més de carn. etc.

El major consum de carn de conill en els paisos de la Mediterrania sobre els dels

saxons i d'altres, es deu també, possiblement, a que nosaltres no hem creat ni
seguit els seus simbolismes, ni la seva mitologia antiga sobre conills i llebres,
com per exemple, la relacio dels conills i llebres amb la Lluna, o sobre la
fecunditat, i com a representacido de la primavera (Conill de Pasqua), i amb
vincles amb deeses i bruixes... Modernament relacionen, més que als P.C., el
conill com a personatge de comics i de “cartoons"... Simbologia i "folk"
ancestrals que actuen de forma negativa en el consum.

SACRIFICI | COMERCIALITZACIO DE LES CANALS DE CONILL:




La venda de conills vius en mercats setmanals o en mercats publics va
durar fins els anys 70, i és quasi desconegut avui en els P.C. Els productors
poden vendre els conills als escorxadors previ acord d'un preu setmanal que es
decideix entre una Mesa formada per productors i transformadors. El mercat més
important d'Espanya, on es fixa el preu, és el de
Bellpuig (Lleida) que influeix en tots els demés.

Les canals de distribucié de carn de conill son les pollastreries i els mercats
municipals i, de forma creixent, en grans superficies, i només conill en canal a
punt de cuinar, inclis en trossos, i elaborat en presentacions varies.

El mercat espanyol, de sempre i contrariament al francés i a l'italia, demana conill
tendre i amb poc greix, el que vol dir canal de 1 a 1,2 Kg que es correspon amb
conill viu d'uns 2 Kg.

Apart el sacrifici en minifundi per a autoconsum, la gran majoria de conills, i aixi
esta legislat, es porten a escorxadors que d'una forma higiénica el presenten net
i a punt de coure. Inclius ja tenim alguns acceptats per vendre a I'UE. Dels
escorxadors les canals vandirectament als punts de venda.

Hi han uns 70 escorxadors, i sales de preparats, instal.lats als P.C. dels prop de

160 de I'Estat, pero sacrifiquen més dels conills produits als P.C., ja que hi porten
conills d’'altres Comunitats.

c) ESTRUCTURA | CENS ACTUALALSP.C.:

La millor forma de calcular el cens és mitjancant el nombre de
conilles, o el de gabies per mares, millor que calcular per conills d'engreix, xifra
molt més variable. Per tal d'estructurar les explotacions les podem diferenciar en
tres nuclis segons tamany, tot i que I'opinié sigui molt subjectiva.

Entrarien les de minifundi o rurals amb menys de 50 conilles, i de produccions
molt baixes; les granges complementaries, ja amb millors produccions i d'un
tamany entre 50 i 200; i les granges industrials de més de 200 conilles ( encar que
hi han algunes amb varis milers ).

El cens estimat, promig entre I'oficial (MAPA) quelcom restrictiu en basarlo amb
les dades dels escorxadors, i el de 'ASESCU, sempre una mica exagerat, ens
dona el segiient:

Catalunya 570.000 conilles
Com. de Valéncia 330.000 conilles
llles Balears 40.000 conilles




Total 940.000

A Espanya hi han uns 2.730.000 de conilles (MAPA, DARP i ASESCU). Per tant, el
cens dels P. C. representa el 35 % del total.

L'estructura, per conéixer el tipus d'explotacié i el nombre de nuclis, s'estima es
aquesta:

ESTRUCTURA ALS P. C.

Estrat Nombre Promig Total
conilles per nucli nuclis
%

Minifundi < 50 170.000 22 7.730 (63)
Complementari 440.000 120 3.670 (31)
Industrial > 200 330.000 423 780  (6)

Total 940.000 73 12.180

Veiem l'importancia de la cuniculicultura envers les arees ruralspel gran nombre
de petites operacions, i podem constatar els increments en el grup industrial, en
comparar-los amb dades de fa pocs anys.

La provincia de Barcelona és la de cens més alt en conilles, unes 243.000 que,
per la superficie de 7.733 Km2, fa que sigui I'area més poblada de conills del
mon, amb 3{ conilles per Km2...

PRODUCCIONS PER PROVINCIES, 1996-97

La produccié mitja per conilla i any és de 40 conills. S6n petites les
diferéncies entre Comunitats i provincies. Per operacions les diferencies si s6n
sensibles. El pés del conill que es porta a sacrificar és de dos Kgs pés viu, que
es corresponen a 1,150 en canal. Amb aquestes dades podem veure el que
produeixen les conilles .

PRODUCCIO/ANY

Provincia Milers de conills Tonelades carn
( milers de conilles x 40) ( n° Conills x 1,150 Kg )




Barcelona 9.700
Girona 3.000
Lleida 5.700
Tarragona 4.400
llles Balears 1.200
Alacant 1.900
Castelld 6.100
Valéncia 4.400

Total 36.400

CONSUMS ACTUALS ALS P.C. vs ALTRES COMUNITATS :

Ens arriba un 5 % de conill d'altres Comunitats el que vol dir que amb dues
mil tones més, el consum de carn de conill als P.C. és de 44 mil Tones. Segons
dades promig del DARP (Dept d'Agricultura, Ramaderia i Pesca) i del MAPA
(Ministerio Agricultura, Pesca y Alimentacion) i ASESCU ( As. Espaiola de
Cunicultura), el consum en tot el pais es de 105 mil Tones de carn de conill.
Podem treure les segiients comparacions:

CARN Consum Milions Consum
CONILL Tones d'habitants per capita

Paisos Catalans 44.000 10,2 4,31 Kg
Resta de I'Estat 62.000 30,4 2,04 Kg

Total Espanya (+turisme) 106.000 40,6 2,61 Kg

No hi ha cap altre producte agropecuari que presenti diferencies tant notables de
consum ..

Als P.C. consumim el doble de conill, per cada habitant, que el que mengen a la
resta de I'Estat. Aix6é que a les llles Balears tenen un consum inferior al promig
del pais, i un turisme principal sax6é de nul consum. No hi ha cap altre Regié
europea d'aquesta importancia de poblacid, ni enlloc del mén, amb un consum
més alt de carn de conill que el dels P.C.

Moltes de les persones pessimistes, que sempre consideren millor els temps del
passat, crec es rendirien davant xifres que indiquen que tenim un consum de
carn total, i de la de conill tres vegades superior que el de fa vint-i-cinc anys....

El consum de carn de conill manté un consum estable i proporcional, que es d'un.
3 % del total de carns, sobre canals senceres, a Espanya, pero es d'un 4,7 % als




P.C.

d) CARACTERISTIQUES DE LA CARN DE CONILL.:

EL CONILL MEREIX REBRE EL NOM DE "CARN DIETETICA" :

Es un fet el que les persones volem consumir carn més per

connotacions ancestrals, i per valoracié social, que pel seu valor nutricional, pel
seu preu, o pel gust especific.

Hauriem de valorar la quantitat de proteina, el que tingui la carn blanca o rosada,
un minim sabor que admeti moltes formes de cuinar, amb minim de greix, (i de
calories ) i que sigui pobre en acids grassos saturats, amb minim de colesterol i
de sodi.

La carn que satisfa tots aquests avantatges és la de conill.

Avui dia tenim obsessio per les dietes que ens mantinguin en el pés ideal,1), i
que no ens augmenti el nivell colesterolémic,2).

1) El contingut caloric d'un aliment i el de sodi s6n importants per controlar
el pés. El conill es la carn més magra.

2) El percentatge de colesterol i molt més la proporcidé d'acids grassos amb
minim de saturats i alta en polinsaturats es del major interés per reduir el nivell
de lipoproteines de baixa densitat. LDL que soén les principals causants dels
ateromes que obstrueixen artéries del cor (malalties coronaries) o del cervell
(hemipléxies), o d'altres.

Per tot aix0, la carn millor és la de conill.

Dintre la promocié per augmentar el consum de la carn de conill la base ha de ser
el ressaltar les seves uniques qualitats dietétiques, ja que s'ha de “captivar” a
consumidors d'altres carns.

No seria prudent copiar, per copiar el forani, els pesos de les canals que fan a
Franca i a Iltalia, (1,4-1,6 Kg) per la pérdua important de qualitat dietética en
augmentar el nivell de greix.

Només dos exemples sobre la qualitqt dietética del tipus de greix: Si els acids
grassos saturats son "els dolents” podem veure que precisariem 8,5 Kg de canal
de conill per ingerir la mateixa quantitat que amb un sol Kg de carn de xai, sobre
canal...O que podriem menjar 2,9 kg de carn de conill per consumir les mateixes
calories que un Kg de carn de porc, promig canal....

Devant de tot I'anterior podem arrivar a la conclusié de que es convenient la :
promocio, de la Cuniculicultura, cap tots els segments, desde I'’Administracio, els




productors, i molt més, cap els consumidors.




