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*comarca de la provincia de Girona

Toni Roca. Conejélogo

El conejo natural del Emporda nace fruto de una cuidadosa seleccion, cria-
do y cebado con alimentos naturales.

Esta presente, siempre fresco, en carnicerias seleccionadas para que po-
AR | d de una de las carnes mé ludables del d
aditivos ni amos gozar de una de las carnes mas gustosas y saludables del mercado.
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Es el nombre genérico de la
Muestra Gastronémica inspirada
en ¢l pasado y que anualmente
se celebra en ¢l pueblo de
Ullastret de origen ibérico.

Oleastrum es el nombre con
el cual se conocia antiguamente
la villa de Ullastret y proviene del
latin que significa «lugar planta-
do de olivares».

Si retrocedemos mas en el
tiempo nos encontramos con los
«Indiketas», pueblo ibérico que
habitaba aquellos lugares. De
ellos se han recuperado dos di-
bujos de monedas ibéricas que se
han utilizado para acunar tres
monedas que son utilizadas para
adquirir los distintos productos
de Ja Muestra. También se ha re-

cuperado la ropa tipica de los
Indiquetas, vestidos largos hasta
la rodilla decorados con tintes
naturales, con los que se visten
los artesanos participantes en la
fiesta.

La persona que no conoce el
nucleo del pueblo se lleva una
agradable sorpresa.Sus dimensio-
nes, los trabajos de rehabilitacion
llevados a cabo recientemente en
sus edificios y construcciones
hacen aconsejable un paseo por
sus callejuelas y plazas, de formas
y dimensiones irregulares. Una
lonja gética que sorprende por la
longitud de sus dos arcos es un
primer elemento que reclama la
atencion. Desde el mismo punto
se puede observar un buen tra-
mo de las antiguas murallas en las
que se intercalan diez torres de
defensa, conjunto de notable in-
terés, de los siglos XIII al XVI y
en buen estado de conservacion.

La iglesia parroquial, dedicada
a San Pedro, de estilo romanico,
domina el centro del recinto.

Al noreste de este niicleo apa-
recen los restos de una importan-
te ciudad preromana muy activa
durante los siglos IV y III antes
de Cristo.Un museo monografico
permite conocer las formas de
vida de aquella civilizacion.

LA MUESTRA

GASTRONOMICA

La fiesta gira entorno a los ar-
tesanos que dan a conocer sus
productos y principalmente: ba-
calao y el conejo elaborados por
los restauradores y entidades.
Junto a ellos, toda una serie de
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productos como embutidos, co-
cina pre-hispinica, gazpachos,
hortalizas, pato con aceitunas,
marisco, crestas de gallo, cerdo
ibérico, reposteria, confituras,
quesos, vinos y un largo etcetera.

DELICIAS DEL HEREU

Hereu es un conejo de color
gris y marrén heredero de la raza
denominada «comun o del pais»
recuperado de los tradicionales
conejos criados en minifundio

Lagomorpha nimero 112 - 2000

Cena colectiva
en la Muestra
Gastrondmica.

Los iberos en
pleno trabajo
culinario.

Hermosa vestal
con tres
variedades de
«paté» de
conejo.
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Programas Integrales de Higiene y Sanidad

Bayer le ofrece una SOLUCION INTEGRAL

para los problemas de la Cunicultura

iConsultenos!

Control de roedores

Desinfeccion

Control de msectos

Desinfeccion Control de insectos Control de roedores
de naves (superficies y ambiente), como el escarabajo del estiércol* como ratas y ratones.
instalaciones de bebida, incubadoras, (Alphitobius diaperinus) y la mosca.
instrumental, equipos, pediluvios, etc. *Destructor del material aislante de las naves y

transmisor de enfermedades como Newcastle,
Marek, Gumboro, Salmonelosis, ...

Bayer

T . , Quimica Farmacéutica Bayer, S.A.
Especialistas profesionales atenderan su caso. Division TG - Sanidad Ambiental
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* Croquetas
* Costillas y
brocheta
* Carpaccio

requeridos y apreciados por los con-
sumidores y la cunicultura dispone
de suficiente base especifica para
ofertarlos.

Lagomorpha numero 112 - 2000

Su cria se localiza hoy en tres
granjas de la zona: Cunicola Ibérica
de Ullastret, Mas Montelia de Sant
Julia de Boada y Mas Fontquerna de

Fonolleras. Un proyecto en marcha
que no excluye, en el futuro, nuevas
incorporaciones de cunicultores que
deseen trabajar en esta linea
ecolégica y natural.

Un matadero industrial, Conills
de 'Emporda, faena de forma espe-
cifica y en base a un convenio los
conejos procedentes de las granjas
citadas para,con una particular pre-
sentacion, ofrecerlos al mercado a
través de puntos de venta seleccio-
nados. Se presenta entero, troceado
y transformado.

Van a permitirnos un recreo pe-
riodistico entrevistando a un conejo
ibérico coetaneo de los indiquetas
europeos y de los olmecas america-
nos.

"Hola. Soy "Hereu" un conejo
muy inteligente que vivo y me repro-
duzco en una bella, tranquila y no
contaminada zona rural de la Penin-
sula Ibérica.

Las granjas que me han acogido
me tratan muy bien a mi y a toda mi
familia puesto que me nutren con
alimentos naturales complementan-
do la dieta con forrajes para evitar su
monotonia y no suelen pincharnos
con medicamentos. Cabe decir que
no los precisamos puesto que no nos
someten a altas producciones, vivi-
mos en ambientes abiertos sin respi-
rar "tufos” y sin corrientes de aire,y
nuestra rusticidad es elevada.

Mi capa es coloreada y mis 0jos
oscuros.Soy muy distinto a mis com-
padres hibridos, altamente product-
vos,sometidos a un desenfrenado rit-
mo de trabajo que les provoca esca-
sa longevidad y elevada reposicion.

Al no tener presion productiva
mi calidad de vida es envidiable: me
levanto temprano, realizo la
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cecotrofia a diario junto a un poco
de gimnasia, bebo agua fresca y lim-
pia para desayunar a continuacion.
Me aseo y voy comiendo y bebien-
do durante todo el dia con pausas
para descansar o charlar con mis ve-
cinos muchos de ellos parientes.

Que bonito es contemplar las
estrellas por la noche serena y la luna
que nos sonrie con picardia. Estoy
muy satisfecho y orgulloso al poder
_ofrecer lo mejor que tengo: «Las De-
licias del Hereuy.

LAS DELICIAS DEL HEREU

Con esta denominacién se pre-
sentan una serie de productos origi-
nales del conejo natural.

» Filetes de conejo

* Lomos de conejo

* Costillitas de conejo

* Carpaccio de conejo

* Croquetas de conejo

*» Muslos de conejo

* Brochetas de conejo

» Patés de conejo

Las delicias del Hereu son un pro-
ducto natural elaborado sin aditivos
ni conservantes, siendo la alimenta-
cién natural la base del producto.

Todas las presentaciones de co-
nejo «Herew se acompanan de una
receta muy simple para que en casa
se pueda preparar su exquisita car-
ne con imaginacién y diversidad.
Presentamos algunas de ellas.

Conejo za la olla
Ingredientes:
1 conejo
1 cebolla
2 tomates
3 dientes de ajo
1/2 pastilla de chocolate
1 vaso vino blanco
1 hoja de laurel
aceite de oliva

Preparacion: En una olla de ce-
ramica colocamos €l aceite de oliva,
el conejo troceado, la cebolla corta-
da fina,los tomates triturados, los ajos,
el chocolate rallado, el vino y €l Jaw-
rel,un poco de agua y sal Todo junto
y en frio. Se cuece a fuego medio
durante 10 minutos, removiendo,
para continuar la coccién a fuego
lento durante 45 minutos mas.

Para conseguirun plato mis com
pleto se pueden anadir guisantes y
alcachofas a media coccion.

Conejo con garbanzos
Ingredientes:
1 conejo
400 g. de garbanzos
1 pimiento rojo
1 pimiento verde
2 tomates
1 copita de brandy
aceite, sal y pimienta

Preparacion: Cortamos el co-
nejo en trocitos pequenos,

salpebrar y colocar en una cazue-
la de barro. Una vez dorado lo
flambeamos con el brandy y a con-
tinuacion le anadimos las verduras
cortadas pequenas y dejamos co-
cer a fuego lento.

A parte, hervir los garbanzos y
escorrer para anadirlos a la cazue-
Ja para un chup-chup de 10 minu-
tos.

Conejo con patatas y alcacho-
fas

Ingredientes:

1 conejo

200 g. de panceta

0’5 dl. de aceite de oliva

1 dl. de vino blanco

2 dl.de caldo de carne

2 cucharadas de pan rallado

300 g. de patatas

6 alcachofas

sal y pimentén dulce

1 hoja de laurel

1 ramita de orégano

Preparacion: Se trocea el co-
nejo en ocho o diez pedazos. En
una cazuela se coloca la panceta
en daditos y se dora. Se aniaden el
aceite,conejo y pan rallado que se
sazonan con las hierbas y especias
junto al vino y caldo. Una vez en-
tre en ebullicién incorporamos las
patatas y alcachofas cortaditas y
dejamos hervir a fuego lento du-
rante 40 minutos, M
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Lagomorpha numero 112 - 2000

Presentacion
de productos
«Hereu»



