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BIOGRAFIA LINGUISTICA DE NADAL

Llengua i Nadal sempre han anat molt lligats. En la mesura que el Nadal és una festa
tradicional als paisos del nostre entorn, cada llengua s'enriqueix amb molts mots que
identifiquen acuradament aquesta celebracié. | és que encara que el Nadal és una
festa d'origen religids, des de fa temps ha traspassat els motlles del ritu i la fe per
convertir-se en una exaltacié de la familia i, més concretament, de la gastronomia de
cada indret. La cuina és altre dels ambits on una llengua es troba més comoda, com a
expressio i simbol d'una cultura determinada. Es per aixd que hem triat aquest triangle
Llengua-Nadal-Gastronomia per exposar les nostres particulars biografies
lingliistiques. Anem a fer un tast llavors...

DINAR TiPIC DE NADAL A BEGUR (Patricia)
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Des que tinc s de ra0, recordo els Nadals a casa amb la familia, pare, mare, germa,
cosins, tietes i tiets. Mai ha faltat la taula ben guarnida i decorada de Nadal amb el
mantell vermell i verd; la millor vaixella amb tots els plats; els coberts nous amb tots els
detalls; les estovalles i tovallons tots de roba; decoraci®6 de canelobres amb les
espelmes vermelles; les copes de vi, aigua i, com no, les de cava, que sempre son per
felicitar el Nadal amb els nostres.

Per una banda, el primer plat sempre esta compost d’'un entremés amb l'amanida
catalana tipica, els embotits tradicionals del Nadal, la botifarra negra i la blanca i, com
no, la llonganissa de 'Emporda. Passant al segon plat, sempre trobem una tipica sopa
de galets farcits amb carn d’olla i, quan ja estem ben tips, encara falta el plat magistral
de pollastre farcit amb prunes, botifarra, pinyons i panses.

@ @@@ Consorci per a la Normalitzacié Lingiistica
CNL de Barcelona, 2017



delameva o da Biografia linguistica de Nadal

“es llengiies de la meva vida” r les lle ngiies Representant: Victor Manuel Tilve
Intermedi-suficiéncia-superior

Per concloure, naturalment, no poden faltar mai les neules, els torrons de xocolata, els
de gema, els durs d’ametlles i, per descomptat, el cava i els licors de tota mena,
encara que no soén tradicionals de la zona, pero si, la ratafia i el moscatell.

NADAL-NAVIDAD (Rosa)

El Nadal a casa meva sempre ha estat una celebracidé molt especial. Els pares sén
castellans de La Manxa i des de molt joves han estat lluny de la seva terra i de la seva
familia. | per aix0 el Nadal era temps d'enyorances, pero, a la vegada, de celebracions
pel fet d'ajuntar a la familia que també va venir a Catalunya.

La primera sensacié de Nadal era gaudir de les vacances de Nadal a l'escola. Ja
podiem comencar a guarnir la casa i fer un gran pessebre molt real (amb llums i tot). El
meu pare era tot un artista i I'anima del nostre Nadal. Actualment el trobem molt a
faltar. A la taula ens retrobaven tiets i cosins, ja que els avis paterns i materns van
morir joves i mai vam gaudir el Nadal amb ells, una llastima.

Per comencar a dinar era tipic un bon aperitiu aprofitant els lots de Nadal que rebien
els meus pares de la fabrica on treballaven: olives, escopinyes, esparrecs blancs i,
també, les patates fregides i cornes tipiques de la xurreria. El plat principal era un
capon o garrinet amb el seu acompanyament. Alguna vegada també haviem menjat
pavo i un parell d'anys, fins i tot, la meva mare el va comprar viu i el va anar engreixant
al cobert de casa.

Seguidament menjavem los turrones de Jijona, dur i tou i algunes altres postres
tipiqgues manxegues com els pestifios. |, després, el classic brindis amb champén,
actualment cava. El vers de Nadal aprés a l'escola i els villancicos familiars tampoc
faltaven a la trobada, sempre en castella, ja que quan era petita tot es feia en castella.
Era un Nadal amb dues cares, la de la terra abandonada i la d’acollida.
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O NADAL (Victor)

Encara que ja fa 12 anys que visc lluny de la meva terra natal, Galicia, sempre he
assimilat Nadal amb casa meva i, per tant, la meva cultura. Res estrany suposo, tot i
que el fet de viure separat de la teva familia amplifica i distorsiona algunes emocions.
Les culinaries i afectives formen part d'aquest grup, i més en les dates de Nadal.

La conseqguencia és que cada cop que torno a casa per celebrar aguesta festa acabo
amb uns empatxos destacables, i amb una exaltaci6 molt patriotica de les
benaurances de la gastronomia gallega, animada aquesta sensacid pels també
autoctons licors que acompanyen qualsevol festi. En aquesta dialéctica de felicitat i
sucs gastrics es cola també l'idioma gallec com a expressié comuna de tot el que
mengem i bevem.

Tot comenca la nit del 24 de desembre amb un dels plats més tipics de les nostres
festes, el bacallao con cachelos i coliflor que s'acompanya de la allada, una salsa feta
d'oli, all i pebre vermell que s'utilitza amb tot tipus de peix. Aquest plat de bacalla
d'origen molt humil i compartit amb el nord de Portugal, em du olors i records de
tradici6é familiar. Perd evidentment aixd no va sol. Per davant, el nostre marisc sempre
té un indret a la taula. Nécoras, brufios, camaréns, navallas, percebes, cigalas, polbo a
feira, calamares.... La llista és interminable a casa meva, on la meva familia s'ha
dedicat a les feines del mar des de fa diverses generacions. El vi blanc albarifio es
converteix en el teu aliat per anar fent feina amb tants fronts oberts. Per a les postres,
les tipiques de Nadal d'altres zones d'Espanya (massapans, torrons, ametlles...)
comparteixen protagonisme amb alguna proposta propia, com la leite frita o les filloas,
aguestes, farcides de dolg de llet argenti per allo que totes les families gallegues tenen
emigrants, en el meu cas, a Buenos Aires. Quan encara no es parlava de globalitzacio,
ja hi havia gallecs en tots els racons del mén. Ara si que ja només el licor-café et pot
mantenir ferm fins al final. Per als menys amics de les begudes dolces, l'augardente fa
la mateixa feina amb més graduacio pel mig. El seu nom ja ho diu tot...

Quan creies que aixd no era superable, el
menjar de Nadal encara ho supera. Perqué a
tot el marisc que ha sobrat de la nit d'abans,
ara s'ha d'afegir unes croquetas (perque no
també de marisc) i potser alguna empanada
feta també amb productes de la terra. Arribar al
plat principal ja és tota una odissea, que aquest
dia es tracta d'un afo, o sigui un xai jove fet al
forn, que requereix un vi negre de la Ribeira
Sacra. Repetim postres perqué som una
societat tradicional i farturenta, i a més no pots
defraudar ta mare que tan prim et veu sempre
gue tornes. S'inicia la ronda de licors
obligatoria i ja comences a maleir el Nadal i els
seus costums.
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LA MEVA LLENGUA MATERNA A LA TAULA DE NADAL (Anne)

El dia més gran de l'any és, sense dubte, la tornada a casa dels pares per la nit del 24.
No en especial per I'esdeveniment de ser Nadal, pero sent sis germans amb els seus
"afeqits", tanta tropa costa reunir, i és I'iinic dia de I'any que tothom compleix. Som 17,
només amb els pares, els germans, les seves parelles i fills, al voltant d'una tauleta de
cinc metres de llarg. També és el dia més feli¢ de I'any per als nens amb la perspectiva
dels regals. A Franca els reis només porten la galette des rois i tota la responsabilitat
recau en el Papa No&l, i la seva alegria és contagiosa.

Es molt tradicional comencar amb petits-fours o amuses-gueule (el concepte és que
s'ha de preparar pensant que s'ha de menjar d'una sola picada, una mena de canapes
molt petits, poden ser de qualsevol ingredient i forma) que s'acompanyen amb un licor
0 un crémant com a aperitiu (un vi frances espumés, el més semblant és el cava).
Després, se serveix el foie-gras, amb amanida verda per contrastar tanta grassa,
acompanyat d’un vi blanc licorés. Ja acabem la primera ronda cantant alt! Un petit
apartat ara. No és el moment d'explicar com és fa aquest menjar suculent, perque ara
estem focalitzats a explicar la tradicié; perd en una altra ocasi6, faria I'explicacio
detallada perqué tothom sigui conscient que el foie-gras és fa amb procés totalment
cruel. A consumir amb molta moderacio!

En moltes cases, és classic menjar ostres 0 mariscs (llagostes, crancs) o un plat
extravagant que no tenim gaire oportunitat d'assaborir qualsevol dia de l'any. En
general, ja tenim molt poques ganes en aquest punt. Perd hem de fer honor als pares-
cuiners i no val abandonar la forquilla en cap moment abans de l'arribada del "Papa
Noé&l". | ja que se celebra poc el 25, tots els esfor¢cos es concentren en aquest sopar.

Des de tota la vida, la meva mare cuina un cap6 complet amb castanyes. Triga unes
quatre hores per cuinar-se. La compra s'ha de fer el dia anterior; en cas contrari, de
ser un plat de Nadal tan popular, és molt habitual que el dia 24 mateix es trobi amb la
sorpresa dolenta dels aparadors buits. S’acompanya de patates al forn. I... molt de vi
negre! A casa meva som més raonables, perd, en general, és molt comu considerar
una ampolla de vi per barba. Déu n'hi do. (Com a bons francesos, no volem perdre la
nostra “bona” reputacid). En altres cases, es menja anec, gall dindi o faisa i en algunes
regions és molt tipic menjar animals de caga, per exemple, cérvol o senglar.

Més tard, i després d'una pausa, arriba el moment de I'assortiment de formatges; s’ha
de preparar amb molta harmonia i que no en falti cap d'imprescindible; un camembert,
un roquefort, un formatge de cabra sec, un de pasta dura de tipus comte, com a
minim. | si n’hi pot haver més, millor. Aix0 si, amb més vi, si us plau. | pa. També és
molt important que el pa sigui de bona qualitat.

Finalment, se serveix la bOche
de Noél (el tronc de Nadal): un
pastis amb forma de tronc, fet
de xocolata i nous, que
representa el tronc cremat,
des de la Nit de Nadal fins
FAny Nou, com a promesa
d’'un nou comengament. Ara
bé, el pastis de reis és més
divertit perqué el nen més
petit de la casa s'amaga sota
la taula i decideix per qui va
cada tros de pastis.

Per concloure, els costums varien d'una regio a l'altra pero las tradicions es mantenen.
Tant de bo sigui per molts anys!
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