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a potència agroalimentària de
Catalunya té un referent a Mer-
cabarna, que gestiona la distri-
bució majorista d’aliments de

Barcelona i rodalies, i de molts mer-
cats dels Països Catalans i d’arreu del
món. Aquests dies, els seus majoristes
de carns, juntament amb el Gremi de
Carnissers i Xarcuters i l’associació
d’empreses Anafric, vinculades al sec-
tor oví, han iniciat una campanya de
foment del consum del xai de Pasqua,
especialment per Setmana Santa, que
és una tradició de zones de la Mediter-
rània, però no tant a casa nostra. La in-
tenció és contrarestar la disminució
del consum, en part per la crisi i en
part per nous hàbits i criteris dietè-
tics, no gaire favorables a la carn.

EL COSTUMARI CATALÀ, de Joan Ama-
des, explica que per Pasqua es menja-
va anyell, antigament immolat a les di-
vinitats que regien les pastures i els ra-
mats. També indica que aquesta va ser
la primera festa dels cristians, però ja
fa temps que ha perdut força a Catalu-
nya. Al Sant Sopar segurament es va
menjar be pasqual. Tot plegat ve de
lluny. A l’èxode, Jahvè institueix la
Pasqua i diu a Moisès i Aaron que en
aquest dia la comunitat d’Israel mengi
carn rostida d’anyell o de cabrit. Això
sí, Jahvè exigeix que ho facin a corre-
cuita, cosa que, amb tot el respecte, els
nutricionistes no podem aprovar. El
bestiar oví té diversos noms, segons les
zones i el tipus d’animal. Com diu Josep
Pla, a l’Empordà en diuen xai, a Barcelo-
na, be, i els literats, anyell. Hi ha quatre ti-
pus de carn d’oví, en ordre creixent
d’edat i pes de l’animal: lletó, anyell, pas-
qual i oví major. La quantitat i la distribu-
ció del greix, el color de la carn i la consis-
tència en determinen la qualitat. Com
també diu Pla, el xai pot ser molt bo, però
a vegades és immenjable quan està mal
alimentat perquè “xaieja” i té un gust de
llana i vellesa.

EL XAI ES POT CONSUMIR de moltes ma-
neres. A casa nostra la més popular és
la costellada. Segons Nèstor Luján, a
Catalunya i el País Valencià –i també a
Aragó i La Rioja– preferim les costelles
a la brasa, mentre que a les dues Caste-
lles es mengen fregides, la qual cosa fa
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que el greix agafi regust de be. No em
consta que el govern central n’hagi fet
qüestió i prepari una harmonització
d’aquesta menja. Al món hi ha moltes
maneres de menjar be. És ben notable
el haggis escocès, fet amb el cor, el fet-
ge, els pulmons cuits i trossejats, amb
greix de ronyó, cebes i farina de civa-
da, tot a dins de l’estómac del be. Ja sa-
bem a què ens convidaran els escoce-
sos si arriben a celebrar la indepen-
dència! Per cert que el poeta prero-
màntic escocès Robert Burns va dedi-
car un poema al haggis.

EL XAI EL MENGEM PER TRADICIÓ i gastro-
nomia, però també pel seu valor nutri-

tiu. Segons estudis fets a la Universi-
tat de Saragossa –Aragó és terra de
bons xais–, aquesta carn aporta bones
proteïnes, greix relativament saturat
(especialment per això, el consum ha
de ser moderat), una quantitat de co-
lesterol discreta, vitamines i minerals
(destaca el ferro). És integrable en una
dieta equilibrada amb moderació, per-
què es carn roja.

HI HA UN DEBAT CIENTÍFIC entorn del pa-
per de les carns, sobretot les roges, en
la dieta, en què moltes vegades no es
matisa prou la quantitat i el tipus de
carn. L’excés, sobretot si és grassa i a
la brasa, no és bo, però cal valorar el
seu paper positiu, en la justa quanti-
tat. El consum raonable de carns i de-
rivats oscil·la entre dos i quatre cops a
la setmana, segons els casos i la resta
de la dieta. Per estudiar-ho la Universi-
tat de Barcelona, amb la col·laboració
d’alguns actors del sector, ha creat la
càtedra Carn i Salut. No es tracta que
es mengi molta carn, sinó que als que
els agradi, ho puguin fer amb modera-
ció, fonament científic i sense recan-
ça. Així s’acomplirà la dita “carn de
corder, no et farà gras, però sosté”.

La carn de xai

ÉS CARN ROJA I HA DE
SER INTEGRADA AMB
MODERACIÓ
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Com també diu Pla, el
xai pot ser molt bo, però
a vegades és immenjable
quan està mal alimentat
perquè “xaieja” i té gust
de llana i vellesa
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esparada la taula del gran tiberi literari i
mig pansides les praderies de roses

que abans-d’ahir es van regalar, és el mo-
ment de posar una mica d’aigua a aquest vi
gran reserva en què tots plegats hem con-
vertit la diada de Sant Jordi. D’entrada, no sé
si és gaire bon senyal, ni tampoc si s’ha de
celebrar amb cap entusiasme, que el supo-
sat rànquing de vendes de la ficció en català
l’hagi liderat, un cop més, un remot escriptor
suec. Un rànquing suposat, perquè en la
confecció d’aquest pòdium que els periodis-
tes ens afanyem a reclamar als llibreters
quan el formigueig de compradors encara
no ha tornat al cau, segurament s’hi barre-
gen a parts iguals desitjos i incerteses. Do-
nem, en qualsevol cas, l’enhorabona a Jonas
Jonasson –que practica un saludable sentit
de l’humor en les seves novel·les– però no
ens oblidem de fer arribar també el condol a

tots els escriptors frustrats que, tot i escriure
en la llengua d’aquest país, mai han aconse-
guit, no ja dedicar un sol llibre a ningú, sinó ni
tan sols publicar-lo. Si ullem els candidats als
nombrosos premis en català que es convo-
quen cada any, veurem que sempre s’hi re-
peteix, tossuda, la mateixa xifra. 30 candi-
dats, 29 perdedors que no veuran el seu ta-
lent exposat a les parades de Sant Jordi. No
en tenen pas la culpa els premis –una de les
poques portes a on poden trucar els autors
novells–; no la tenen les editorials, afogades
per la crisi; tampoc la té en Jonasson, només
faltaria, ni tan sols la té la pobra Belén Este-
ban, grotesca convidada a l’aparador medià-
tic d’enguany. Però, esbravada l’escuma del
dimecres, cal tornar a la trista realitat de les
xifres que ens recorden que un 80% dels lli-
bres que s’editen en català no superen els
dos mil exemplars. No, avui ja no és Sant Jor-
di i el pitjor és que queden 363 llargs, difícils i
assedegats dies perquè ho torni a ser.
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No sé si és gaire bon senyal
que el suposat rànquing
de vendes en català l’hagi
liderat un suec

Avui ja no és
Sant Jordi
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