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La carn de xal

a potencia agroalimentaria de
Catalunya té un referent a Mer-
cabarna, que gestiona la distri-
bucié majorista d’aliments de
arcelona i rodalies, i de molts mer-
cats dels Paisos Catalans i d’arreu del
mon. Aquests dies, els seus majoristes
de carns, juntament amb el Gremi de
Carnissers i Xarcuters i I'associacio
d’empreses Anafric, vinculades al sec-
tor ovi, han iniciat una campanya de
foment del consum del xai de Pasqua,
especialment per Setmana Santa, que
és una tradicié de zones de la Mediter-
rania, perono tant a casanostra. La in-
tencié és contrarestar la disminuci6
del consum, en part per la crisi i en
part per nous habits i criteris diete-
tics, no gaire favorables a la carn.

EL COSTUMARI CATALA, de Joan Ama-
des, explica que per Pasqua es menja-
va anyell, antigament immolat a les di-
vinitats que regien les pasturesielsra-
mats. També indica que aquesta va ser
la primera festa dels cristians, pero ja
fa temps que ha perdut for¢a a Catalu-
nya. Al Sant Sopar segurament es va
menjar be pasqual. Tot plegat ve de
lluny. A I'eéxode, Jahve institueix la
Pasqua i diu a Moisés i Aaron que en
aquest diala comunitat d’Israel mengi
carn rostida d’anyell o de cabrit. Aixo
si, Jahve exigeix que ho facin a corre-
cuita, cosa que, amb tot el respecte, els
nutricionistes no podem aprovar. El
bestiar ovi té diversos noms, segonsles
zones i el tipus d’animal. Com diu Josep
Pla, al’Emporda en diuen xai, a Barcelo-
na, be, ielsliterats, anyell. Hiha quatre ti-
pus de carn d’ovi, en ordre creixent
d’edat i pes de 'animal: llet6, anyell, pas-
qualiovimajor. La quantitatila distribu-
ci6 del greix, el color de la carnila consis-
tencia en determinen la qualitat. Com
també diu Pla, el xai pot ser molt bo, pero
a vegades és immenjable quan esta mal
alimentat perqué “xaieja” i té un gust de
llana i vellesa.

EL XAl ES POT CONSUMIR de moltes ma-
neres. A casa nostra la més popular és
la costellada. Segons Nestor Lujan, a
Catalunyai el Pais Valencia —i també a
AragéilLa Rioja—preferim les costelles
alabrasa, mentre que ales dues Caste-
lles es mengen fregides, la qual cosa fa

que el greix agafi regust de be. No em
consta que el govern central n’hagi fet
qiiesti6 i prepari una harmonitzacio6
d’aquesta menja. Al mén hi ha moltes
maneres de menjar be. Es ben notable
el haggis escoces, fet amb el cor, el fet-
ge, els pulmons cuits i trossejats, amb
greix de ronyd, cebes i farina de civa-
da, tot a dins de 'estomac del be. Ja sa-
bem a que ens convidaran els escoce-
sos si arriben a celebrar la indepen-
dencia! Per cert que el poeta prero-
mantic escoces Robert Burns va dedi-
car un poema al haggis.

EL XAl ELMENGEM PER TRADICIO i gastro-
nomia, pero també pel seu valor nutri-
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tiu. Segons estudis fets a la Universi-
tat de Saragossa —Aragd és terra de
bons xais—, aquesta carn aporta bones
proteines, greix relativament saturat
(especialment per aixd, el consum ha
de ser moderat), una quantitat de co-
lesterol discreta, vitamines i minerals
(destaca el ferro). Esintegrable en una
dieta equilibrada amb moderacio, per-
que es carn roja.

HI HA UN DEBAT CIENTIFIC entorn del pa-
per de les carns, sobretot les roges, en
la dieta, en que moltes vegades no es
matisa prou la quantitat i el tipus de
carn. L’excés, sobretot si és grassaia
la brasa, no és bo, pero 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 ila resta
dela dieta. Per estudiar-hola Universi-
tat de Barcelona, amb la col-laboraci6
d’alguns actors del sector, ha creat la
catedra Carn i Salut. No es tracta que
es mengi molta carn, sin6 que als que
els agradi, ho puguin fer amb modera-
cié, fonament cientific i sense recan-
ca. Aixi s’acomplira la dita “carn de
corder, no et fara gras, pero sosté”.
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