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EDITORIAL
Por su indudable interés nos permitimos reproducir, y luego glosar, el siguiente artículo aparecido en el diario “El País”, el
26 de marzo actual, sobre la sustitución 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
más saludables, por cambio de grasa animal por aceite de oliva, pero más inteligente y práctica nos parece la idea de
sustituir cerdo normal por cerdo ibérico en cuya grasa ya predomina el ácido oleico monoinsaturado, sobre todo si no ha
comido más 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 aún mayor que en ningún otro caso si el cerdo ibérico
(y el blanco por qué no?) se alimenta con las oleínas de oliva y orujo (O2) de RIOSA.- Así no hace falta “retorcer”el embutido
cambiandole la grasa, con resultados al menos dudosos para el paladar.-


