ANEXO A LA HP n° 103 1.IV.06
EDITORIAL
Por su indudable interés nos permitimos reproducir, y luego glosar, el siguiente articulo aparecido en el diario “El Pais”, el
26 de marzo actual, sobre la sustitucién en los embutidos, de la grasa animal por aceite de oliva.-

Nuestro aplauso a “Embutidos Carchelejo” y a “Productos de la Real Carolina” por su esfuerzo en producir los embutidos
mas saludables, por cambio de grasa animal por aceite de oliva, pero mas inteligente y practica nos parece la idea de
sustituir cerdo normal por cerdo ibérico en cuya grasa ya predomina el acido oleico monoinsaturado, sobre todo si no ha
comido mas grasas (aceites) que de la bellota y de la aceituna.- Ese aumento del oleico, cuya ingesta eleva el HDLP
(“colesterol bueno™) y reduce las LDLP y MDLP (“colesterol malo”), es aun mayor que en ningun otro caso si el cerdo ibérico
(y el blanco por gué no?) se alimenta con las oleinas de oliva y orujo (02) de RIOSA.- Asi no hace falta “retorcer’el embutido
cambiandole la grasa, con resultados al menos dudosos para el paladar.-



