
El dinar de nadal

En els papers que parlen dels vells costums del pa�s, el dinar de Nadal, i sobretot el dinar de Nadal de Barcelona,

t� un lloc destacat, per haver estat objecte d«una composici� i una elaboraci� especialsÈ. Aix� ho va escriure

Josep Pla.

Per� aquest costum �s obviat de forma sistem�tica pels mitjans espanyols Ðr�dio, TV, premsaÐ que, de forma

sistem�tica, inclouen Catalunya i la seva gastronomia dins Espanya, tot bombardejant-nos amb la

ÇNochebuenaÈ.

A Catalunya, aquesta vetllada que sol acabar amb borratxera no s«havia celebrat mai: la nostra Nit de Nadal es

basava en el cagati� familiar, la xocolatada, la Missa del Gall o la visita a un pessebre vivent.

Els catalans, per tant, tenim la pr�pia celebraci� nacional per celebrar el Nadal. A par t del ti�, que solia por tar

els torrons i altres llaminadures, celebrem dos �pats Ðal migdiaÐ, un per Nadal i l«altre per Sant Esteve.

Conseg�entment aquests �pats no s�n a base de peix Ðmenjar l�gic si �s un sopar de ÇNochebuenaÈ, tal com

es fa a Espanya, Gal�cia o el Pa�s BascÐ, sin� d«altres plats caracter�stics i eminentment carn�vors.

Aix� no impedeix, at�s que els catalans sempre sumem i mai restem, que tamb� hem incorporat el menjar de la

Nit de Nadal, els polvorones o mantecados espanyols, per� tamb� el tronc de Nadal franc�s o el panettone

itali�. Poden dir el mateix els espanyols? Em temo que no... a m�s, tal com ha aparegut a les xarxes, es

dedicaran a beure Licor 155 (elaborat a Ast�ries) i procuraran que el cava no sigui catal�.

Alguns dels plats de Nadal s�n poc coneguts, com l«allioli de Nadal, un superb allioli del Ripoll�s i d«altres

comarques de muntanya. L«allioli corrent es feia tot l«any, per� sobretot a l«hivern, i per Nadal no mancava mai, ja

que es menjava per esmorzar, i jo ho vaig viure a casa, en un medi rural, de petit. A Pallars es feia amb codony, i

a la resta del Pirineu tamb� amb codony, pera, poma, etc.; a casa (Pla de l«Estany) amb taronja agra. Igualment

en algunes comarques el m�s tradicional era menjar xai, sobretot si se«n disponia: sembla que la dita tradicional

ÇAra ve Nadal, matarem el gallÈ deia, en realitat, Çmatarem el xaiÈ.

Altrament, menjar escudella i carn d«olla amb galets no era pas, ni de bon tros, un costum existent a tot

Catalunya i, origin�riament, se solia centrar a l«�rea de Barcelona. Fora d«aqu�, si de cas, els macarrons

substitu�en els galets. En canvi, sembla de car�cter molt general Ðsigui com a menjar del dia de Nadal o de Sant

EsteveÐ, els canelons. I naturalment, les neules i els torrons, cada cop m�s acompanyats, com hem dit abans,

pels polvorones, el tronc de Nadal o el panettone.

Tamb�, en algunes fam�lies, s«ha introdu�t el costum de menjar marisc Ðmolt propi d«Espanya o, per inf lu�ncia

occitanofrancesa, foie gras.

El fet de menjar peix la nit de Nadal obeeix al fet que, antigament, era un dia de vig�lia: a Por tugal i a Gal�cia hi ha

el bacall�, a Espanya el besuc, a Hongria i altres pa�sos del centre d«Europa la carpa arrebossada i fregida (que

he tingut ocasi� de degustar).

Ara b�, en molts altres pa�sos, hi preval la carn, i f ins i tot a Am�rica Llatina, on domina el godall, porcella o

Çlech�nÈ (Vene�uela, Cuba, etc.). No volem pas privar ning� del fet que vulgui menjar besuc al forn o marisc

Ðcorrentment al doble de preu que en altres �poques, i que la publicitat dels h�pers ens vol vendre,

tossudamentÐ ni que tampoc no volem impedir que es mengi Çcuina de dissenyÈ, esferif icada no; per� els men�s

de Nadal, als pa�sos de l«arc mediterrani, ofereixen tamb� uns plats concrets, carregats d«hist�ria.

D«aquesta manera, l«�pat nadalenc, amb les diverses apor tacions comarcals i regionals, �s com una festa del

menjar on s�mbols, hist�ria, pa�s i paisatge entren al nostre plat: escudella o putxero, salsa de Nadal i superbs

rostits, especialment, i segons la zona.
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