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Hispania, para los fenicios, significaba «tierra de conejos». El cone-
jo ocupaba practicamente todas las regiones y ecosistemas de la
Peninsula. Tanto el lince ibérico como el aguila imperial son depre-
dadores naturales de nuestro conejo de monte, y fue la «pieza reina»
para el cazador humilde durante toda la Edad Media y el resto de si-
glos hasta el xx. A pesar de ser muy prolifico y adaptable a cualquier
tipo de alimento, dos enfermedades inventadas por el hombre para,
jerréneamente!, controlar sus poblaciones, unido al uso de abonos,
insecticidas y herbicidas, la eliminacion de matorral y linderos en
la agricultura intensiva han reducido mucho en algunas zonas las
abundantisimas poblaciones en todo el pais.
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Pero en los Ultimos anos parece
que el conejo vuelve a proliferar y a

ser una pieza de caza frecuente en
el morral de los cazadores. El conejo ha
estado siempre muy presente en multitud de guisos re-
gionales tradicionales, aunque hoy «la modernidad» lo ha
apartado un poco de nuestros menus de diario.
La carne de conejo, tanto de monte como de granja, tiene
proteinas de alta calidad —aporta ciento treinta y una kilocalorias
por cada cien gramos—y es rica en vitaminasyvitaminas del grupo B
—B3, B6y B12—, en fésforo, selenio y potasio.

No solo somos lo que comemos, sino sobre todo somos lo que
guisamos. El donde, el cuando, el porqué de la preparacion de los
alimentos define nuestra cultura. Hoy, la creciente demanda de pro-
ductos gourmet va en paralelo a la demanda de fast-food. Los ex-
tremos se tocan. Hablamos de degustar —cultura del placer—, nutrir
—medicalizacion del alimento—, ya no de llenar la panza —recorde-
mos a Sancho Panza: cultura de la escasez—, pero si de patologias
alimenticias propias de las sociedades opulentas —obesidad infantil,
anorexia, bulimia— de culturas en las que los conceptos de alimento
y belleza se unen sobre una relacion causal falsa y perniciosa. Y es
en este contexto en el que asombra el poco prestigio, aprecio y pre-
cio que tiene la carne de caza en nuestro pais. Asoma aqui un con-
trovertido dilema ético: el cazador que no aprecia o consume la pieza
cazada deja de ser cazador. Su accidn se convierte en pura retdrica,
arte por el arte, gesto vacio, caza virtual. Queda el trofeo como subli-
macion, la estadistica de la cantidad que aludira solo a una habilidad
sin otra finalidad que el entretenimiento puro, la muerte del animal
como diversion o habilidad —el lugar de la muerte como paso nece-
sario, pero no fin en si mismo—. Pero la muerte como arte, deporte
o forma de ocio es éticamente indefendible salvo como literatura
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—Thomas de Quincey: Del asesinato considerado como una de las
bellas artes—. Si este comportamiento se generalizase, el cazador
quedaria reducido a mero eliminador de plagas cuando la abun-
dancia de determinada especie fuera danina para la agricultura o el
medio ambiente, como ocurre ya con los conejos en determinadas
zonas de Valencia o en los parques naturales en los que la caza esta
prohibida, pero no asi el control —eliminacién— de las poblaciones
de los animales que alli viven. Seremos igual que cucarachicidas, a
la vez necesarios y despreciados. Porque lo que no aceptara la socie-
dad sera la figura del cazador que mata-caza por ocioy no aprovecha
0 consume esa carne. Si desaparece la union entre caza y alimen-
to perderemos una parte importante de nuestra identidad cultural
—las formas diversas, sencillas o sofisticadas de preparacion de
este nutriente—, perderemos también el uso de un alimento saluda-
ble y ecoldgico y, sobre todo, perderemos el argumento ético, no por
milenario, menos verdadero, de comer lo cazado, matar para comer.

Recuperamos, por lo tanto, el conejo de monte para nuestras co-
cinas con estas recetas muy sencillas, algunas milenarias, pero ya
perdidas para los recetarios modernos.
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= Los conejos jovenes y las hembras tienen la carne mas
tierna, por lo que son ideales para asar o freir. Los ma-
chos y los conejos mas «viejos» es mejor dejarlos para f
guisos.

¥

= Destripar, evitando romper los intestinos. Reservar el [
higado, retirando con cuidado la bilis.

¥

= Es importante quitar bien la piel y lavar con abundan-
te agua la carne, limpiando a conciencia la parte de la
colay entre los dos muslos.

e »t+ Lavar bien la sangre y prescindir de las zonas en las

que los perdigones hayan deshecho la carne.
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= Si compras conejo de granja la carne sera mas blan-
ca y también menos perfumada. Ademas, necesitara
menos tiempo para las cocciones. Pero también es una |
carne sabrosay de gran calidad.

Y

= Si te regalan unos conejos y no sabes o no puedes qui-
tarles la piel y eviscerarlos, es mejor que se los lleves a /
tu carnicero de confianza que seguramente hara esas :
delicadas operaciones con profesionalidad y rapidez.
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