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«Sinolocomemos, el cochinone-
grocanario desaparecera». Loase-
gura con rotundidad el veterinario
Guillermo Ramis Vidal (Murcia,
1968), autoridad mundial en la ge-
nética del ganado porcino. Ramos
comprobé en lalsla -ademéas de su
sabor tinico en varios guachin-
ches- como avanza el proyectoeu-
ropeo que lidera Bio4trace para ga-
rantizar la supervivenciadela es-
pecie autéctona, distribuida por
todo el Archipiélago y con mayoria
deejemplares en Tenerife. Lachar-
la se desarrolla en una granja de
Pedro Alvarez, en el municipio de
Tegueste, propiedad de Jestis Ma-
rrero, presidente de la Asociacién
de Criadores de Cochino Negro de
Canarias. La explotacién cuenta
conmds de 400 ejemplares.

Ramis, catedrético de Produc-
cién Animal de la Facultad de Ve-
terinaria de Murcia mantiene una
estrecha relacion profesional des-
dehace 18 afos con razas minori-
tarias de cerdos como el chato
murciano, de su regién, el porco
celta gallegoy el cochino negro de
Canarias. Sobre los tres versa el
proyecto que encabeza. Aclaraque
hay otros como el negro mallor-
quin, el gochu asturcelta de Astu-
rias o el euskal txerria vascoy que
«nos hubiera gustado contar con
ellos también, pero por distintas
razones no fue posible».

De las tres razas incluidas,
apunta, «yatenemos 1.200 cerdas.
No sabriadecir exactamente cudn-
tas decochino negro, peroestamos
hablando de poblaciones muy pe-
quenitas». Por ejemnplo, «en chato
murciano tenemos 250 cerdas. Eso
esestar casi al borde dela extincion
y el cochinonegro también loestd,
aunque se ha hecho un gran traba-
jode recuperacién». Leda el mérito
altrabajoy «lavoluntad de ciertos
ganaderos que decidieron que,
aunque son antiecondmicas, que-
rian seguir produciendo estas razas.
Sino, se habrian extinguidohace
muchas décadas». Insiste en una
idea que repite varias veces: «Sino
nos comemos estos animales, de-
saparecerdn». Aclara que ahi esta
otra de las claves de este proyecto:
«Divulgar porque todaviamucha
gente, incluso de aqui, ni siquiera
sabe que existe este producto».

Una carme de kilémetro cero,
enraizadaen lolocal y de sabor ex-
quisito. Valora: Pura artesania» y
pone un ejemplo clarificador: «En
el cerdo blanco, el 99% de las
hembras hoy estén en insemina-
ci6n artificial, mientras en las ra-
zas minoritarias practicamente
ningunaen reproduccion asisti-
da». Pero Guillermo Ramis advier-
te: «Hay que tener cuidado y me-
dida porquessi existe unademanda
muy alta, no podremos suminis-
trarloen cantidad y el consumidor
esmuy infiel». Subraya: «Sinole

Guillermo Ramis, ecégrafo en mano, en pleno trabajo junto alainvestigadora Sara Isusi, experta en su manejo.
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«Sinolo comemos, el cochino
negro canario desaparecera»

El veterinario Guillermo Ramis comprueba en Tenerife los avances del
proyecto para garantizar la supervivencia de la especie autéctona porcina

das lo que te pide en el momento,
consume cualquier otracarne».
EnCanariashay 666 ejemplares
reproductores, 579 hembrasy 87
machos, en 30 explotaciones distri-
buidas porvariasislas. Las granjas
de cochino negro se reparten por
Tenerife (11), LaPalma (4), Lanza-
rote (5), Fuerteventura (8)y Gran
Canaria(7).EnTenerife, tantoenel
nortecomoen el sur: LosRealejoso
LaOrotava pero también en Adeje.
Cuestionado sobre la ética de
los cientificos en este campo de la

Laclavedelainiciativa
esladivulgacién porque
«atn hay mucha gente
aquiqueno sabeque
estarazaexiste»

Los cientificos valoran
unacarne tinerfefiay
canariade ‘kilometro0’,
enraizadaenlolocal

y de sabor exquisito

alimentacion responde con otra
pregunta: «;Qué tipo deética? §De
laproduccién? ;Del bienestar? i Del
respeto al medio ambiente? ¢Al
consumidor? ¢Al productor? Po-
demos hablar de muchas éticas».
Ahondaen que «por ejemplo, enla
industria del cerdo blanco, por po-
nerle bienestar se lo hemos quita-
doalas personas. JEso es ético».
Reflexiona: «Estaraza tiene ese
valor ético afiadido desde siempre
porque es una produccién ances-
tral, de pequefios ganaderos». Se
reafirma en que «es artesania, pe-
ro la produccién industrial tam-
bién la tiene». Sentencia: «Tene-
mos los mayores niveles de bie-
nestar del mundo en Europa. Y
dentro de Europa, los controles
mas rigurosos en Espafia».
Enumerael uso de antibidticos,
elbienestar, la proteccién del me-
dioambiente, la sanidad... Subra-
ya: «Los animalistas pueden estar
tranquilos, pero no olvidemos que
el 97% de la poblacion espariola
come carne, aunque el 3% grita
mucho». Apostilla: «No podemos
conculcarle el derecho a la protei-

naa 4 millones de familias que si
no tienen cerdo producido de for-
maindustrial no podrdn comprar-
lo. Estoesloque no es ético.

Considera «muy buena» lacar-
ne de cochino, negro ono, que se
despacha en los guachinches de
Tenerife. En general, valora, «se
come excepcionalmente bien en
Canarias». No olvida recordar que
«estos cerdos proceden del tronco
del ibérico, son primos hermanos.
De los traidos aqui en la conquista
por los extremefios porque Extre-
madura es la zona donde se cria
este animal». Concluye: «Las islas
eran un portaaviones, el sitio don-
de aterrizaban las carabelas que
ibana América para hacer aguadas
o aprovisionarse de carne. Por eso
se empiezan a criar aqui todo.

Mantener lahigiene

Alaentrada dela granja, Ramis se
dota, como el resto de investiga-
dores, de todo lo necesario para
mantener la higiene y garantizar
resultados: mono, calzado, gorro....
Ramis valora al empezar la jorna-
da en Pedro Alvarez un equipo

«espectacular» que presenta €l
mismo: la veterinaria majorera de
laasociacion canaria, Alba Chasco;
Eva Llamas, expertaenbiomarca-
dores de saliva e Investigadorade
la Universidad de Murcia; Sara
Isusi, técnico especialista en eco-
grafias para grasa intramuscular
de laempresa Ingaso, que cede el
uso de este costoso aparatoal pro-
yecto, y Laura Martinez, investi-
gadora también de la Universidad
de Murcia, ademds de esposa de
Guillermo. Estan presente en el
proceso el ganadero, Jestis Marre-
10, Eduardo, trabajador de la gran-
ja -comenta jocoso «Eduardo
Gonzdlez Diaz, el que estaaquito-
dos los dias»- y José Diaz Fraga,
tesorero de laasociacién de cria-
dores, que viene de Adeje y tiene
160 ejemplares en su explotacion.
Elrecorridovadelos lechones,
enprimer plano, alossementalesal
final. En medio, las hembras que
chillan, unamas que otras, antelas
pruebas desalivay sangrealas que
sonsometidas. Alba Chasco, expli-
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ca: «Cuando les agarran, chillan
mucho porque se ven atrapados,
peronotienendolor.No se pueden
escaparysientenqueselovanaco-
mer. Sucerebrolelanzael mensaje
deme acabande cazar. No son ani-
malesdepredadores sin depreda-
dos.Alcontrariodeloquese creeno
son animales sucios. No hacen sus
necesidades donde comeny somos
las personas los que los manteneos
enbuenas o malas condiciones. Si
pudieraelegir, le gustaria estar lim-
pio». Tampoco son agresivos. La
veterinarialoexplica: «Solomuer-
den si seven muy, muy apurados.
Unicamente hevistoesaactitud de
defensa en madres que protegen a
sus crias como todos los mamife-
ros.Encuantoachillar, «esal prin-
cipio; cuando se sienten mas c6-
modos ya no berrean tanto». Un
prejuiciociertoes quedanlatade-
bajodelbrazo.Chascoapunta: «Tt
coges un lechoncito de estos (los
sefiala) y escomplicado porque se
muevenmucho. Piensaquetelovas
acomeryempiezaachillaryano
estarsequieto». Sinembargo, hay
ejemplares como Paco, unverraco
0 semental con varios afios en la
granja, que es un animal domésti-
comasalquese puedeacariciarsin
ninguin problema.

Por tiltimo, laémula en Cana-
rias del televisivo doctor Pol ame-
ricano, reconoce que «el cochino
secometodoloque leeches»y que
delcerdo«seaprovechanhastalos
andares». Topicos siono.

Machos y hembras llegan aqui
desde la finca El Helecho del Cabil-
do, ubicadaen Ario, para ser cru-
zados. Sara sostiene en sus manos
el ecégrafo, casicon mimo, como
si fuera un lechoncitode los que
observandesde su rincon. Explica
que «va enganchado a una sonda
especial paramedir grasa intra-
muscular». Elsoftware traduce los
pardmetros «que tomamos en el
animal vivo: grasa intramuscular,

Un dia en el ‘templo’ del cochino negro

Imdgenes delajornadaenla granja —sin rebelién — de Pedro Alvarez,
en el municipio de Tegueste .. En este auténtico templio del cochino ne-
groJesis Marrero, arribaalaizquierda, reine mds de 400 ejemplares.

profundidad del lomoy espesor de
lagrasa dorsal». El objetivo es me-
dirla calidad dela 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-
mas, es un sistema inocuo, nose
tocaal cochino. A partir de com-
probar esa calidad de la carne se
pueden hacer programasde selec-
cién genética para mejorarla.

El ecégrafomidedatosy, 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 seleccién». Los
cerdos pesan unos 100 kilos de
media y no es nada sencillo suje-
tarlos. Eduardolo hace por el hoci-
coy su ayuda resulta clave para
poder culminar la tarea.

Los objetivos del plan

Biotrace arrancéel afio pasado con
varios objetivos principales. Entre
ellosanalizar en laboratoriolacali-
daddelacarney tener genética-
mente el fundamento del sabor
unico del cochino negro. También
busca saber cudles son los mas re-
sistentes ala climatologia adversa.
Paraesoestudian la salivaque mi-
delos factores de estrés térmicoy
desvelalarazéndequelos cochinos
negros se adapten mejor alos mi-
croclimas de Canarias. Tomar una
muestrade sangre es tener el ADN
unico y especifico de cada cerdo
mientras que lade saliva responde
al conceptode bienestar animal.
Guillermo Ramis incide en la
calidad dela care. Estos animales
yatienen unadiferenciadaal pro-
ceder del tronco ibérico, pero el
experto ahonda: «Haydostiposde
grasaenuncerdo;ladecobertura,
el tocino, el consumidor hoy yano
laquiere porque lavinculacon en-
fermedades cardiovasculares,
aunque muchas vecesno tengaun
fundamento cientifico». Afiade:
«Lotenemos interiorizado porque

yano necesitamos la energia de
nuestros padres y abuelos hace 70
afos, quelabrabanconunamulao
tenianqueir al campo desol a sol»

Pero, subraya, «hay una se-
gunda grasa, la intramuscular,
quedalaternura, la jugosidad, el
bouquet, el sabor....Una grasade
calidad». El ibérico infiltramucha
y los cerdos blancos muy poca.
«Nuestrasrazas minoritariasco-
mo el cochino negro, a punta Ra-
mis, estan en el medio». Resume:
«Medimos esa grasa para detectar
marcadores genéticos que nos
permitirdn predecir qué animales
vana infiltrar la mejor. Un pard-
metro de calidad a incorporar en
los préximos programas de selec-
cion delas reproductoras». Ramis
subraya: «En dos generaciones
somos capaces de elevarun1,5%
dela grasa intramuscular y, por lo
tanto, la calidad de lacarme».

El proyecto europeo acaba en
septiembre de 2026, pero supone
el pilar de un trabajo continuado
«que espero que dure muchos
afios» valora el veterinario. Gui-
llermo Ramis lo lleva en la sangre:
«Miabueloera tratante de ganado
y toda mi familia ha hecho gana-
deria desubsistencia. Desde que
erauncrio estoy enredado entre
caballos, ovejas, cerdos, vacas..».
Lo motivé «una culturade trabajo
brutal y una vida dura. Yo queria
sercomoellos peromis padresme
impulsaron aestudiar». Vincular
ambascosasera «hacerme veteri-
nariode animales de abasto para
consumohumano».

Subraya como fundamental
pararavincularseal proyecto de
Tenerife su «profundo amor al
cerdo, al que le debo todo». Una
cuestién de romanticismo para
quienllevatodalavida trabajando
en laindustria intensiva, 12 de sus
57 afos en unaempresatan cono-
cida como El Pozo. No olvida ter-
minar con la frase del principio:
«Sinolocomemos, el cochinone-
grocanario desaparecera».m
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