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ca: «Cuando les agarran, chillan 
mucho porque se ven atrapados, 
pero no tienen dolor. No se pueden 
escaparysientenqueselovanaco­
mer. Su cerebro le lanza el mensaje 
deme acaban de cazar. No son ani­
males depredadores sin depreda­
dos. Al contrario de lo que se cree no 
son anímales sucios. No hacen sus 
necesidades donde comen y somos 
las personas los que los manteneos 
en buenas o malas condiciones. Si 
pudiera elegir, le gustaría estar lim­
pio». Tampoco son agresivos. La 
veterinaríaloexplica: «Solomuer­
den si se ven muy, muy apurados. 
Únicamente he visto esa actirud de 
defensa en madres que protegen a 
sus crías como todos los mamífe­
ros. Fn cuanto a chillar, «es al prin­
cipio; cuando se sienten más có­
modos ya no berrean tanto». Un 
prejuicio cierto es que dan lata de­
bajo del brazo. Chasco apunta: «Tú 
coges un lechoncito de estos (los 
señala) y es complicado porque se 
muevenmucho.Piensaquetelovas 
a comery empieza achillar y a no 
estarse quieto». Sin embargo, hay 
ejemplares como Paco, un verraco 
o semental con varios años en la 
granja, que es un animal domésti­
co más al que se puede acariciar sin 
ningún problema 

Por último, la émula en cana­
rias del televisivo doctor Poi ame­
ricano, reconoce que «el cochino 
se come todo lo que le eches» y que 
del cerdo «se aprovechan hasta los 
andares». Tópicos sí o no. 

A.J. 
profundidad del lomo y espesor de 
la grasa dorsal». El objetivo es me­
dir la calidad de la carne, algo que 
se hacia antes con el cerdo ya 
muerto y se comprobaba sola­
mente en el matadero, donde no 
sirven para reproductores. Ade­
más, es un sistema inocuo, no se 
toca al cochino. A partir de com­
probar esa calidad de la carne se 
pueden hacer programas de selec­
ción genética para mejorarla. 

El ecógrafo mide datos y, apun­
ta Sara, «te dice, por ejemplo, que 
este animal en el lomo tiene un 
3,5% de grasa infiltrada. Hay que 
determinar si nos vale o no. Por 
tanto, se hace una selección». Los 
cerdos pesan unos 100 kilos de 
media y no es nada sencillo suje­
tarlos. Eduardo lo hace por el hoci­
co y su ayuda resulta clave para 
poder culminar la tarea. 

Los objetivos del plan 

Bio4rmce arrancó el año pasado con 
vatios objetivos principales. Entre 
ellos analizar en laboratorio la cali­
dad de la carne y tener genética­
mente el fundamento del sabor 
único del cochino negro. También 
busca saber cuáles son los más re­
sistentes a la climatología adversa. 
Para eso estudian la saliva que mi­
de los factores de estrés térmico y 
desvela la raz.ón de que los cochinos 
negros se adapten mejor a los mi­
croclimas de Canarias. Tomar una 
muestra de sangre es tener el ADN 
único y específico de cada cerdo 
mientras que la de saliva responde 
al concepto de bienestar animal 
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ya no necesitamos la energía de 
nuestros padres y abuelos hace 70 
años, que labraban con una mula o 
terúanque ir al campo de sol a sol» 

Pero, subraya, «hay una se­
gunda grasa, la intramuscular
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que da la ternura, la jugosidad, el 
bouquec, el sabor.... Una grasa de 
calidad». El ibérico infiltra mucha 
y los cerdos blancos muy poca. 
«Nuestras razas minoritarias co­
mo el cochino negro, a punta Ra­
mis
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están en el medio». Resume: 

«Medimos esa grasa para detectar 
marcadores genéticos que nos 
permitirán predecir qué animales 
van a infiltrar la mejor. Un pará­
metro de calidad a incorporar en 
los próximos programas de selec­
ción de las reproductoras». Ramis 
subraya: «En dos generaciones 
somos capaces de elevar un 1,5% 
de la grasa intramuscular y, por lo 
tanto, la calidad de la carne». 

El proyecto europeo acaba en 
septiembre de 2026, pero supone 
el pilar de un trabajo continuado 
«que espero que dure muchos 
años» valora el veterinario. Gui­
llermo Ramis lo lleva en la sangre: 
«Mi abuelo era tratante de ganado 
y toda mi familia ha hecho gana­
dería de subsistencia. Desde que 
era un crío estoy enredado entre 
caballos, ovejas, cerdos, vacas ... ». 

Lo motivó «una cultura de trabajo 
brutal y una vida dura. Yo quería 
ser como ellos pero mis padres me 
impulsaron a estudiar». Vincular 
ambas cosas era «hacerme veteri­
nario de animales de abasto para 
consumo humano». 

Machos y hembras llegan aquí 
desde la finca El Helecho del cabil­
do, ubicadaenArio
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para ser cru­

zados. Sara sostiene en sus manos 
el ecógrafo, casi con mimo, corno 
si fuera un lechoncito de los que 
observan desde su rincón. Explica 
que «va enganchado a una sonda 
especial para medir grasa intra­
muscular». El software traduce los 
parámetros <<que tomamos en el 
animal vivo: grasa intramuscular, 

Un día en el 'templo' del cochino negro 
Imágenes de la jornada en la granja -sin rebelión - de Pedro Álvarez, 
en el municipio de Tegueste . En este auténtico templo del cochino ne­
gro Jesús Marrero, arriba a la izquierda, reúne más de 400 ejemplares. 

Guillermo Ramis incide en la 
calidad de la carne. Estos animales 
ya tienen una diferenciada al pro­
ceder del tronco ibérico, pero el 
experto ahonda: «Hay dos tiposde 
grasa en un cerdo; la de cobertura, 
el tocino, el consumidor hoy ya no 
la quiere porque la vincula con en­
fermedades cardiovasculares, 
aunque muchas veces no tenga un 
fundamento científico». Añade: 
«Lo tenemos interiorizado porque 

Subraya como fundamental 
para ra vincularse al proyecto de 
Tenerife su «profundo amor al 
cerdo, al que le debo todo». Una 
cuestión de romanticismo para 
quien lleva toda la vida trabajando 
en la industria intensiva, 12 de sus 
57 años en una empresa tan cono­
cida como El Pozo. No olvida ter­
minar con la frase del principio: 
«Si no lo comemos, el cochino ne­
gro canario desaparecerá».■ 
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