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Desenvolupament de 

coneixement per a posicionar 

la carn de conill al mercat 

com a producte saludable 

(salut), de proximitat 

(sostenibilitat) i de qualitat 

(consum) mitjançant la 

promoció de la seva cuina i el 

seu consum. 

Objectius



DEFINICIÓ 

Context 

Objectius

Paràmetres establerts

EXPLORACIÓN DESARROLLO

Benchmarking, revisió d’estratègies prèvies i tendències

Cerca i definició:

- D'atributs (salut, sostenibilitat, aspectes culturals, biodiversitat...) 

- Targets: públic final, col·lectivitats...

- Aspectes de la pròpia carn: talls i parts, manipulacions, formats, conservació

- Aspectes tècnics culinaris: receptes, tipus de tractaments, coccions, combinacions)

- Altres possibilitats relacionats a la industrialització (4a o 5a gamma)

Detecció de línies de treball

• Informe metodològic

• Oportunitats i estratègies

• Sessió cocreació agents 

• Manual de 4a i 5a gamma 

Presentacions de resultats 

Entrega d’informes (Finals de febrer)

Propostes de futur

EXPLORACIÓ DESENVOLUPAMENT TRANSFERÈNCIA 

Metodologia
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A N À L I S I  Q U A N T I TAT I U





A N À L I S I  Q U A L I T A T I U

- C O C R E A C I Ó

- E N Q U E S T A  S A T I S F A C C I Ó



Respostes filtrades per sectors:

• Escorxadors
• Distribució
• Productors
• Col·lectivitats/Nutrició/ Restauració

La més repetida:

- Nous formats



María, 75 anys, viu amb 

el seu marit, en Jaume, a 

Lleida. Li agrada molt 

cuinar, però ja no´n tè

tanta força i agilitat com 

abans. Fa una cuina 

casolana i tradicional, 

però a vegades li agrada 

provar noves coses.

Joan 28 anys, es dissenyador 

gràfic, viu a Barcelona i es 

defineix com a Foodie. Le 

agrada viatjar buscant visitar 

restaurants i gaudir de la 

gastronomia en general del 

llocs que visita. Els caps de 

setmana fa sopars a casa on 

cuina per a amics.

Martí té 10 anys i menja al col·legi en 

Olot cada dia de la setmana. Le 

agraden els plats casolans. A la escola 

volen substituir la carn vermella del 

menú per carn blanca i estan valorant 

fer ús de la carn de conill. ¿Quines 

opcions de plats amb carn de conill 

considereu que es podrien 

implementar al menú? ¿Quins formats 

serien més viables per la escola?

Marina té 42 anys i 2 fills de 15 

i 17 anys. Es professora de un 

col·legi a Tarragona, es 

divorciada, fa ioga i cuida molt 

la seva alimentació i la dels 

seus fills. Compra molts dels 

productes a botiges ecològics, 

però no té molt temps per 

cuinar encara que dina tots els 

dies a casa amb els fills.

Arquetips



Es valoren 2 opcions, tant la quarta como la cinquena 

gama semblen opcions interessants per aquest perfil, ja 

que estalvien temps de cuinar i preparar.

Es valoren opcions com escabetxats , que puguin ser 

aprofitats en fred o calent i es puguin incorporar en altres 

plats.

La carnisseria i la transformació veuen una oportunitat en 

rebre el conill desossat des dels escorxadors.

Potser massa cara per un perfil amb poc recursos. per això 

es valora més la 4a gama (amb el forn con a eina culinària 

més adient) per la seva durabilitat

En aquest cas es presenten unes solucions encaminades a 

donar resposta a las necessitats dels nets i netes més que a la 

pròpia alimentació del arquetip. Educar als nens petits pot ser 

una oportunitat pels futurs consumidors donant ‘la informació 

de l’origen de la carn’. Les propostes culinàries es basen en 

estils de cuina més moderns com a “Pulled rabbit”, 

hamburgueses, broquetes, etc. Més fàcilment assumibles pels 

nens/es petits/es.

Es recomana també fer ús de canals de comunicació per 

afavorir aquest enfoc i usar els restaurants com a prescriptors 

d’aquests nous productes.

Per una banda es pensava en elaboracions fàcils per a col·lectivitats com a 

guisats i per tal de fer això es demana la possibilitat d’obtenir carn 

desossada des dels escorxadors i fer ús d’elaboracions com mandonguilles, 

hamburgueses, etc.. Per una altre banda es parlava sobre la necessitat de si 

anomenar el tipus de carn usada o simplement parlar de carns vermelles o 

blancs.

Altres oportunitats estaven en el ús de la carn de conill acompanyada de 

altres proteïnes vegetals per minimitzar el augment de cost dels plats 

finals, així com a la oportunitat de la carn de conill en els menús en 

col·legis amb poblacions amb diversitat cultural i religioses (carn de porc –

musulmans)

Se ha de portar a terme una educació entre els nens però també entre els 

pares, per tal de conscienciar sobre les bondats del producte.

Es proposa com a solució vendre’l a partir del canal online, kits 

complets per cuinar plats de influencia creativa. Es donaran receptes 

aprpiades en mitjans audiovisuals (QR amb video-recepta) i ingredients 

ja pesats i dosificats per que pugui cuinar tot des de cero, però amb la 

facilitat de tenir tot llest.

Els dubtes que sorgeixen son: 

• Es pot fer ús del conill trossejat? Es poden usar conills mes grans? 

Existeix alguna varietat de conill o tipus d’alimentació que no 

generi tant de greix?

• Es pot mecanitzar el desossament dels conills?

Existeixen ajuts dels fons FEDER mitjançant els GAL´s per financiar
aquests tipus de modernitzacions?
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Elaborats de 4a i 
5a gamma

El poc temps disponible fa que 
la societat dediqui el seu 
temps lliure al oci i deixin de 
cuinar. 

Així doncs el consumidor 
demanda solucions fàcils i 
ràpides ready-to-eat o ja 
preparades per cuina a casa

Comentaris enquesta:

- “Desenvolupament nous productes de 4a gamma al mercat”

- “Primer posar en pràctica per part d’escorxadors, distribuïdors les idees aportades en la jornada i, si 
es veuen resultats positius en venda i llotja, seguir treballant conjuntament en altres idees per arribar 
als potencials consumidors que ara no consumeixen carn de conill.”

- “El productors tenen que millorar i evolucionar, sinó es quedaran enrere.”

- “Que el que vam començar no es quedes amb res, sinó que tingues continuïtat i poder treure coses en 
comú en tota la cadena.”

- “A partir de les conclusions obtingudes, crec que serien un punt de partida per seguir treballant en els 
diferents aspectes que se'n derivin. S'hi podria treballar d'una manera més concreta en els temes de la 
comunicació i en els del tipus de format i presentació, que crec va ser on tothom hi posava més 
èmfasi.”

- “Assessorament personalitzat en cada cas concret.”

- “S'hauria de poder contactar de forma mes important amb els escorxadors -obradors que poden 
desenvolupar aquesta feina. ja es va veure que no tots els escorxadors tenen la capacitat de 
adaptació -tampoc es tenen que menysprear la feina que ja fan- a la nova realitat que ens anirem 
enfrontant si volem incentivar el consum.”

- “V Gamma es el futur i directament des de l’escorxador!!”

- “Ja ho vaig dir, qualsevol idea que serveixi per crear la necessitat en el consumidor, serà la 
guanyadora... mentre no augmenti la demanda, difícilment podran vendre mes...”



A LT R E S  O P I N I O N S  D E  L A  J O R N A DA



Gaudint de tot allò que el mar ofereix i al mateix 
temps afavorir la seva ecologia, l’economia local, 
la vida dels pescadors, la restauració, el turisme 
sostenible, la salut dels ciutadans, la cultura i el 
plaer gastronòmic.

NOVES JORNADES DE TREBALL

- “Més jornades i/o actuacions amb tota la cadena de valor, per acabar de definir una estratègia conjunta”

- “Fer una altra sessió de cocreació però aquesta vegada, dirigida al consumidor per conèixer també què és el que el fa tirar enrere a l'hora de 
comprar/consumir conill (creences, falta de coneixement, no saber com cuinar-lo...) i conèixer una mica quines necessitats tenen per llavors, poder 
debatre-ho amb escorxadors i comerciants i conscienciar que cal un canvi imminent en el mercat del conill i cal treballar tot el sector de la mà.”

- “Proposar més jornades però ja amb un enfoc diferent. No tan genèric sinó projectant algunes de les conclusions que es van extreure de la primera 
jornada. Incentivant o donant eines pels petits productors més concretes. petites formacions dels temes que més manquin i creguin els propis 
productors que necessiten aprendre.”

DEFINIR FULL DE RUTA

- “Potser es podrien llistar els grans temes que van sorgir del debat en funció de la categoria professional dels assistents. LListar les temàtiques, els 
problemes, segons a qui li afecten i relacionar-ho amb què hauria de passar, i com s'haurien d'implicar, els altres actors de la cadena, per solucionar-
los. Un cop llistats i relacionats els actors, marcar de més a menys factible (o en procés) les diferents accions. I a partir d'aquí pensar en quines 
accions es poden afavorir i qui i com ha de ser l'encarregat de dur-les a terme. Tenir aquest feedback general, i també específic per sectors, potser 
farà partícips a cadascú de nosaltres de la corresponsabilitat de mantenir viu el sector.

- Revisió anual de la feina - aplicació - ideari creat

ANALISIS DE COSTOS

- Preus moltes vegades inferiors als costos i poc consum dels mateixos... De totes maneres, la crisis del COVID ha accelerat la percepció de la població 
en general de l'important que és consumir productes de proximitat. També va lligat amb el comerç de barri, l'educació... Un repte que s'ha de treballar 
sinèrgicament amb varis sectors econòmics i sobretot en l'educació als valors de sostenibilitat, d'autosuficiència alimentària, d'economia circular...



C O N C L U S I O N S

• És essencial fer evolucionar el sector, partint de la base que es disposa d’un bon producte, i treballar per a

convèncer tota la cadena de valor. Cal empoderar i fer sentir que tothom és important.

• S’arriba un consens que a través de la 4a i la 5a gamma hi ha una oportunitat pel sector. Cal definir el tipus

d’implicació dels diferents agents de la cadena de valor.

• Les diferents estratègies plantejades durant la sessió (col·lectivitats, reforç del valor de proximitat,

restauració, sostenibilitat, salut...) han de ser valors de reforç i comunicatius.

• Voluntat de crear noves jornades. Des d’Alícia volem escoltar i conèixer les inquietuds de cada agent per a

focalitzar-nos en les solucions més adients.

• Cal suport institucional per engrescar tot el sector, en paral·lel al desenvolupament de projectes privats.



Incorporacions de noves ofertes 
adaptades al lineals 

FormatsEtiquetes

Projectes de desenvolupament intern de
productes de 4a 5a gamma

Projecte per nous formats de 
comunicació segons target

Creació d’un grup de treball per avaluar
petjada ambiental

La jornada interdisciplinar ha ajudat a donar empenta a:



Estratègies de presentació 
de la carn de conill per a la 

seva comercialització 
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gammaconill 4ªi5ª
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Tallat
amb os

Especial

CONILL DESSOSSAT SENCER

MIG CONILL DESSOSSAT

CONILL A OCTAUS

RÂBLE

MITJANES

ESPATLLA

CUIXES

JARRET

COSTELLAM

COSTELLES INDIVIDUALS

FALDA

COSTELLAM PELAT

PIRULETES

CARPACCIOTalls

Tallat
sense os

Sencer
sense os

FETGE

RONYONS

COR

OSSOS

Menuts

LLOM SENSE OS

LLOM SENSE OS I SENSE FALDA

CUIXA DESOSSADA

DAUS

TIRES

CARN PICADA



Talls Descripció Elaboració Imatge Aplicacions

LLOM SENSE OS Llom de conill desossat

Separar els lloms del 

conill amb la falda, 

desossar-los i pulir-

los. Espot farcir i 

bridar.

Tall pensat per farcir 

i rostir.

LLOM SENSE OS I SENSE FALDA
Llom de conill desossat 

i sense la falda

Separar els lloms del 

conill, desossar-los i 

separar la falda.

Tall indicat per fer a 

la planxa o embolicar-

lo amb massa de full i 

coure’l al forn tipus 

Wellington

CUIXA DESOSSADA

Cuixa de conill 

desossada i lligada amb 

una mall de cordill per 

a poder farcir amb els 

ingredients desitjats

Desossar les cuixes del 

conill i lligar amb una

malla de bridar.

Producte pensat per a 

farcir amb el que es 

desitgi (picada de 

conill i fruits secs, 

samfaina, espinacs...) 

i ideal per fer guisada

o al forn.

Tallat
sense os

LLOM SENSE OS

LLOM SENSE OS I SENSE FALDA

CUIXA DESOSSADA

DAUS

TIRES 

CARN PICADA



Cal fer arribar el coneixement generat per Fundació Alícia i eines al sector, principalment escorxadors i distribució 
(industria alimentaria també) per a dissenyar productes que responguin a les necessitats actuals dels diferents 
consumidors. 

Treballar de forma coordinada, creant sinergies entre els diferents agent de la cadena de valor ajudarà a desenvolupar 
productes més coherents i amb majors possibilitats d’èxit.

Seguir realitzant aquest projecte requerirà nou finançament per part dels involucrats (tant pel desenvolupament com 
per la implementació):

- La Federació podria vehiculitzar el suport i la dinamització als escorxadors. 
- Alícia disposa del coneixement per a desenvolupar els productes i podria donar suport a la industrialització. Alhora 

comunicaria a d’altres canals (col·lectivitats, restauració, retail..)
- La distribució s’hauria de comprometre a oferir (i/o desenvolupar) els productes. 
- Administració (comunicació, control, ajut als escorxadors, avaluació del retorn)

P R O P O S T A  D E  S E G U I M E N T :

Projecte pel desenvolupament d’elaborats amb carn de conill 
(4a - 5a gamma) i la seva implementació al mercat



MOLTES GRÀCIES 


