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Aquest llibret neix gracies a la
participaci6 voluntaria de perso-
nes d’origen europeu que ara re-
sideixen a Sitges. Totes elles han
compartit les seves vivencies 1
mirades personals, posant el seu
granet de sorra amb la maxima
generositat 1 fent possible el
recull d’experiéncies, receptes 1

informaci6 que ara podeu veure.

Compartim un sol esperit 1 mil

maneres de celebrar.
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Més enlla de les fronteres, cada comunitat celebra el Nadal amb els seus propis gestos,
sabors 1 cangons. Cada pais hi posa la seva llum, la seva musica 1 la seva taula. Uns

encenen espelmes, altres preparen dolgos, alguns esperen la neu 1 tots esperem retrobar-
nos.

A Sitges, on conviuen tantes cultures 1 accents, el Nadal és també un reflex d’aquesta
diversitat. Cada tradicio és una finestra oberta al moén, un record que ens uneix en el més

essencial: la il 1usio, la convivencia i la calidesa de compartir.



ALEMANYA

* Idioma: Alemany

* Extensio: 357.022 km?

* Nombre d’habitants: 83.240.000 hab.
* Moneda oficial: Euro (€)

» (Capital: Berlin

* Per Nadal es menja: Weihnachtsgans

- BELGICA

* Idioma: Neerlandes, Frances 1 Alemany
» Extensi6: 30.528 km?

* Nombre d’habitants: 11.800.000 hab.

* Moneda oficial: Euro (€)

« (apital: Brussel les

* Per Nadal es menja: Weithnachtsgans

* Nadala: O Tannenbaum FrOhe WelhnaChten , > Nedalze il est me I ahviin @t er||Jk KerStfeeSt

Frohes Neues Jahr

(Bon any nou)

AUSTRIA

* Idioma: Alemany

* Extensio: 83.882 km?

* Nombre d’habitants: 9.158.750 hab.
* Moneda oficial: Euro (€)

* (Capital: Viena

* Per Nadal es menja: Wiener Schnitzel

(Bon Nadal) (Bon Nadal)

Gelukkig Nieuwjaar

(Bon any nou)

. BULGARIA

* Idioma: Bulgar

* Extensi6: 110.996 km?

* Nombre d’habitants: 6.450.000 hab.
* Moneda oficial: Lev (BGN)

« (apital: Sofia

* Per Nadal es menja: Pitka

* Nadala: Stille Nacht I: rO h e We | h n aC h te n ; » Nadala: Trxa mom Bece.}—l a KO.}—I e,ﬂla

Frohes Neues Jahr

(Bon any nou)

(Bon Nadal) (Bon Nadal)

HYecTtnTta HoBa [ oamHa

(Bon any nou)



CROACIA . ESLOVAQUIA

* Idioma: Croat . * Idioma: Eslovac

* Extensi6: 56.594 km? . * Extensio: 49.035 km?

* Nombre d’habitants: 3.850.000 hab. . * Nombre d’habitants: 5.428.800 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) - * Moneda oficial: Euro (€)

* (apital: Zagreb ' « (apital: Bratislava

* Per Nadal es menja: Bakalar . * Per Nadal es menja: Kapustnica

* Nadala: U to vrijeme godista Sretan BOZlé : * Nadala: Ticha noc Veselé VlanOce
Sretna Nova Godina o St'astny Novy Rok

(Bon any nou) . (Bon any nou)

(Bon Nadal)

DINAMARCA . ESLOVENIA

* Idioma: Danes . * Idioma: Eslove

«  Extensi6: 42.925 km? :« Extensio: 20.273 km?

* Nombre d’habitants: 5.961.249 hab. * Nombre d’habitants: 2.116.800 hab.
* Moneda oficial: Corona danesa (DKK) * Moneda oficial: Euro (€)

» (apital: Copenhaguen » (Capital: Ljubljana

* Per Nadal es menja: Flaskesteg * Per Nadal es menja: Potica

* Nadala: Et barn er fodt 1 Bethlehem Gl&dellg Jul * Nadala: Sveta noc¢ \/esel bOZIé
Godt Nytar o Sre¢no novo letd

(Bon any nou) . (Bon any nou)

10 : 1l

(Bon Nadal)



ESPANYA - FINLANDIA

* Idioma: Catala, Gallec, Euskera 1 Espanyol « ¢ Idioma: Finés1 Suec
* Extensi6: 505.983 km? . * Extensi6: 338.411 km?
* Nombre d’habitants: 48.059.800 hab. . * Nombre d’habitants: 5.564.000 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) .+ Moneda oficial: Euro (€)
» Capital: Madrid .+ Capital: Helsinki
* Per Nadal es menja: Escudella 1 carn d’olla . * Per Nadal es menja: Joulukinkku
Nadala: El tamboril Eioi Nistolel | o) Neterll Nadala: Sylvian Joululaul
* Nadala: El tamborilero . . : .+ Nadala: Sylvian Joululaulu TT
Eguberri on / Feliz Navidad - RO Hyvéaa Joulua / God Jul
Bon any nou / Feliz aninovo (BonNadal) _ . (Bon Nadl)
Urte berri on / Feliz Afio nuevo : Onnellista Uutta Vuotta / Gott Nytt Ar
(Bon any nou) . (Bon any nou)

ESTONIA . FRANCA

* Idioma: Estonia . * Idioma: Frances

* Extensio: 45.336 km? * Extensi6: 638.475 km?

* Nombre d’habitants: 1.365.900 hab. * Nombre d’habitants: 68.070.700 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) * Moneda oficial: Euro (€)

+ Capital: Tallin :+ Capital: Paris

* Per Nadal es menja: Verivorst * Per Nadal es menja: Btiche de Noél

* Nadala: Tiliseb, tiliseb aisakell I_l él d J O u | e Nadala: Mon Beau Sapin J Oy e u X N O é |
Head uut aasta o Bonne et Heureuse Année ™

(Bon any nou) . (Bon any nou)

12 . 13



GRECIA - IRLANDA

¢ Idioma: Grec .« Idioma: Angles 1 Irlandes (gaelic)
* Extensi6: 131.694 km? . * Extensi6: 69.947 km?
* Nombre d’habitants: 10.394.100 hab. . * Nombre d’habitants: 5.194.300 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) .+ Moneda oficial: Euro (€)
» Capital: Atenes . CGapital: Dublin
* Per Nadal es menja: Ilaotitolo . * Per Nadal es menja: Sherry Trifle
» Nadala: Kahavta X : - ’ .+ Nadala: The Wexford Carol . . :
adala; Kidavra Xpurovyéwey - [KWAQ XplOTO vyevva : adata: The Wexord 21t Merry Christmas / Nollaig Shona Duit
(Bon Nadal) e (Bon Nadal)
KQ)\I’] XpOVlQ : Happy New Year / Athbhliain faoi mhaise duit
(Bon any nou) . (Bon any nou)

HONGRIA - ITALIA

* Idioma: Hongares . * Idioma: Italia

«  Extensio: 93.030 km? *« Extensio: 302.079 km?

* Nombre d’habitants: 9.539.500 hab. * Nombre d’habitants: 58.850.700 hab.
* Moneda oficial: Forint (HUF) * Moneda oficial: Euro (€)

* (Capital: Budapest * (apital: Roma

* Per Nadal es menja: Bejgli * Per Nadal es menja: Pesce al forno

* Nadala: Mennybdl az angyal BO | d Og K aréc SO nyt Nadala: Tu scendi dalle stelle B u O n N a_t al e
Boldog Uj Evet o Felice Anno Nuovo o

(Bon any nou) . (Bon any nou)

14 . 15



LETONIA . LUXEMBURG

* Idioma: Let6 « ¢ Idioma: Luxemburgues, Frances 1 Alemany
* Extensi6: 64.586 km? . * Extensi6: 2.586 km?
» Nombre d’habitants: 1.883.000 hab. . * Nombre d’habitants: 660.800 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) .+ Moneda oficial: Euro (€)
* (Capital: Riga . CGCapital: Luxemburg
* Per Nadal es menja: Skabéta cuka . * Per Nadal es menja: Bouneschlupp
. _ . : _ : .. Schéi Chréschtdeeg / Joyeux Noél
» Nadala: Ziemassvetku vakars P rreci g us Z lem assve‘tku S ¢ Nadala: Léiwe Kleeschen Frohe Weihnachten
- (Bon Nadal) Schéint Neit Joer / Bonne Année (Bon Nadal)
Laimigu Jauno gadu : Frohes Neues Jahr
(Bon any nou) . (Bon any nou)

LITUANIA . MALTA

* Idioma: Litua .+ Idioma: Maltes i Angles
- Extensi6: 65.284 km? © « Extensio: 316 km?
* Nombre d’habitants: 2.857.300 hab. .+ Nombre d’habitants: 542.100 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) . * Moneda oficial: Euro (€)
» (Capital: Vilnius » (Capital: La Valetta
* Per Nadal es menja: Cepelinai ; * Per Nadal es menja: Qaghaq tal-Ghasel
« Nadala: Tyli naktis |_| N ksm u Ka|ed u : + Nadala: lligjla ta” Lejlet il-Milied  ||-\Milied it-Tajjeb / Merry Christmas
. . - ; (Bon Nadal) : (Bon Nadal)
Lalmlﬂgbj NaUJuJQ Metbj : Is-Sena t-Tajba / Happy New Year
(Bon any nou) . (Bon any nou)

16 . 17



PAISOS BAIXOS

* Idioma: Neerlandes
* Extensio: 37.378 km? . .
* Nombre d’habitants: 17.811.300 hab.
* Moneda oficial: Euro (€) . .
» Capital: Amsterdam

* Per Nadal es menja: Kerststol s e

Vrolijk Kerstfeest
Ge|Ukk|g N|9UWJaaI’ (Bon Nadal)

(Bon any nou)

e Nadala: Sulle Nacht

POLONIA

Idioma: Poloneés . O

* Extensi6: 311.928 km?
* Nombre d’habitants: 36.753.700 hab. .
* Moneda oficial: Zloty (PLN)
» (apital: Varsovia S

* Per Nadal es menja: Barszcz z uszkami

* Nadala: Bog si¢ rodzi

Wesotych Swiat
SZCZ@é“\NegO NOWegO ROku (Bon Nadal)

(Bon any nou)

18

 Nadala: A todos um Bom Natal

. PORTUGAL

* Idioma: Portugues

Extensio: 92.227 km?

* Nombre d’habitants: 10.467.400 hab.

Moneda oficial: Furo (€)

« (Capital: Lisboa

Per Nadal es menja: Bacalhau de Natal

Feliz Natal

(Bon Nadal)

Feliz Ano Novo

(Bon any nou)

. REGNE UNIT

Idioma: Angles

o Extensio: 243.610 km?

Nombre d’habitants: 68.500.000 hab.

* Moneda oficial: lliura esterlina (£)

Capital: Londres

* Per Nadal es menja: Roast turkey

Nadala: We Wish You a Merry Christmas I\/l e r ry C h rl Stm aS
Happy NeW Year (Bon Nadal)

(Bon any nou)

19



ROMANIA TXEQUIA

* Idioma: Romanes . * Idioma: Txec

* Extensio: 238.398km? . * Extensio: 78.871 km?

* Nombre d’habitants: 19.051.600 hab. . * Nombre d’habitants: 10.827.500 hab.
* Moneda oficial: Leu (RON) - * Moneda oficial: Corona txeca (CZK)
» (Capital: Bucarest ' » Capital: Praga

* Per Nadal es menja: Sarmale . * Per Nadal es menja: Smazeny kap

* Nadala: O, ce veste minunata CréC|un FerlClt . * Nadala: Nesem vam noviny Veselé Vénoce

: : (Bon Nadal)  « S (Bon Nadal)
La Multi Ani ; t'astny Novy Rok
(Bon any nou) . (Bon any nou)

SUECIA . XIPRE
* Idioma: Suec .+ Idioma: Greci Turc
«  Extensi6: 447.424 km? ©« Extensio: 9.251 km?
* Nombre d’habitants: 10.521.600 hab. .+ Nombre d’habitants: 920.700 hab.
* Moneda oficial: Corona sueca (SEK) . * Moneda oficial: Euro (€)
» Capital: Estocolm » Capital: Nicosia

* Per Nadal es menja: Lussekatter * Per Nadal es menja: Kleftiko K O]\ d X p I0TO DVSVV q /
* Nadala: Nu tandas tusen juleljus G O d J u | I\/l u.tl U N Oel |er

GOtt Nytt Ar (Bon Nadal) KQ}\I’] Xpo\/ld / Muﬂu Y|||ar (Bon Nadal)

(Bon any nou) . (Bon any nou)

20 : 91

Nadala: KadAavta Xpiotovyévvwy



Cada pais aporta els seus plats que omplen de sabor 1 calidesa aquestes festes. Des dels
dolgos més coneguts fins als plats tradicionals, cada recepta explica una historia 1 una

manera de celebrar Nadal.

Les receptes s6on una manera de connectar amb tradicions 1 histories que ens apropen
1 ens uneixen. Gompartir aquests sabors és també una forma de coneixer els gestos 1

costums que fan especial cada celebracio.



RECEPTES
DE NADAL

SOPES |
ENTRANTS
PASTES
CARNS
PEIXOS
DOLCOS

PA | MASSES




Sopes i entrants

26

* 500g de col
fermentada
(chucrut)

1 ceba

2 dents d’dll
100g de bolets

SEecCS

1 salsitxa

fumada

* Pebre vermell
dolc

* 1 fulla de llorer

 Sal, pebre, oli

KAPUSTNICA

SOPA DE COL FERMENTADA

COM CUINAR-HO?

* Sofregeix la ceba i els alls
picats en una olla amb una
mica d’oli fins que estiguin

daurats.

Afegeix la col fermentada, els
bolets rehidratats 1 la fulla de

llorer.

Cobreix amb aigua 1 deixa
coure a foc lent uns 25-30
min. remenant de tant en

tant.

Incorpora la salsitxa fumada
tallada 1 deixa que s’infusioni

10 min. més.

Retira la fulla de llorer 1

rectifica de sal, pebre 1 pebre

vermell al gust. Serveix ben

calent.

BOUNESCHLUPP

SOPA DE MONGETES VERDES

COM CUINAR-HO?

Escalfa oli o mantega en una
olla 1 daura la ceba 1T’all fins

que agafin color.

Afegeix les patates 1 les mon-
getes verdes 1 remena per

barrejar-ho tot.

Aboca el brou 1 porta-ho a

ebullicio.

Redueix el foc 1 cou la sopa
uns 20-25 min. fins que les

verdures estiguin tendres.

Incorpora el bacon tallat a
daus 1 deixa coure uns 5-10
min. més perque desprengui

sabor.

Rectifica de sal 1 pebre segons

*

el gust.

Sopes i entrants

* 400g de
mongetes

verdes

2 patates
150g de bacon

1 ceba

1 litre de brou
de carn

* 1-2 dents d’all
* Sal i pebre

27



Sopes i entrants

28

e 500ml de caldo

de carn
* 3-4 remolatxes
200g de uszka
1 ceba
1 dent d’dll

1 cullerada de

vinagre

Sal i pebre

BARSZCZ Z
USZKAMI

SOPA DE REMOLATXA AMB MINI RAVIOLIS

COM CUINAR-HO?

Colloca les remolatxes 1
l'all en una olla amb aigua.
Porta-ho a ebullici6, després

deixa refredar lentament.

Repeteix el procés amb la
mateixa remolatxa per inten-

sificar el sabor.

Combina-ho amb sal, pebre,

vinagre 1 una mica de mante-

ga. Escalfa a foc suau.

Mentrestant, bull els uszka
segons les instruccions del pa-
quet 1 eboca-’Is al caldo. Pots
ajustar l'acidesa amb la sal 1

el pebre.

Serveix calenta, ideal per
Nadal, amb un toc de crema

agra si vols.

ESCUDELLA |
CARN D'OLLA

COM CUINAR-HO?

Colloca la vedella 1 el pollastre
en una olla amb aigua 1 porta-ho

a ebullici0; retira I'escuma.

Pela 1 talla patates 1 nap a daus,
pastanagues a rodanxes 1 ceba

picada; afegeix-les a l'olla.

Barreja la carn picada amb l'ou,

pa ratllat, all, julivert, sal 1 pebre

1 forma pilotes petites.

Afegeix les pilotes al caldo 1 cou
15-20 min. fins que estiguin

fermes.

Afegeix la pasta de galets 1

cou el temps que indiqui.

Serveix la sopa calenta amb

verdures, pilotes 1 pasta.

Sopes i entrants

* 500g de vedella

e 300g de
pollastre

* 300g de galets

* 3 patates

* 2 pastanagues

* 1 nap petit

* 1 ceba

* 200g de carn
picada

1 ou

* Pa ratllat

* 1 alli julivert

* Sal i pebre

29



Pastes

30

PASTITSIO CANELONS

LASANYA DE MACARRONS AMB CARN | BEIXAMEL

* 400g macarrons

. COM CUINAR-HO?
e 500g carn picada
o ] ceba » Bull la pasta, escorre-la 1 bar-
reja-la amb 2 ous 1 el format-
*2 alls '

ge.

* 400g tomaquet

Sofregeix la ceba 1 I'all; afe-

triturat

geix la carn 1 daura-la.

* Formatge ratllat

Incorpora el tomaquet, ca-

* 80g mantega
° 809 farina nyella, sal 1 pebre; cou 25
e 1L llet
3 ous
* Oli d’oliva

e Canyella i nou

min. fins que espesseixi.

Fes la beixamel: fon la mante-

ga, afegeix la farina 1 min. 1

incorpora la llet fins espessir;

afegeix | ou 1 nou moscada.

moscada
Muntatge: posa la pasta a la

e Sal i pebre

base, afegeix el ragti 1 cobreix

amb la beixamel.

Enforna a 180 °C durant
40—45 min. 1 deixa reposar

15 min. abans de servir.

COM CUINAR-HO?

* Bull les plaques de canelons

(segons el paquet).

Sofregeix la ceba, la pastana-

ga1els alls.

Afegeix la carn picada i dau-

ra-la.

Incorpora el tomaquet fregit,

sal 1 pebre; cou 15—20 min.

Reparteix el farcit sobre les

plaques 1 enrotlla els cane-

lons.

Fes la beixamel: fon la man-
tega, afegeix la farina 1 min.,
incorpora la llet fins espessir;

sal, pebre 1 nou moscada.

Posa els canelons en una
safata, cobreix amb beixamel

1 formatge ratllat; gratina al

forn a 200 °C 10—15 min.

Pastes

* Plaques de
canelons

* 400g de carn
picada

* Formatge ratllat

* 1 ceba

* 1 pastanaga

e 2 grans d’all

 Tomaquet fregit

* 1L llet

 60g mantega

* 60g farina

 Sal, pebre i nou

moscada

31



Alemanya // Belgica §

WEIHNACHTSGANS WIENER SCHNITZEL

OCA ROSTIDA ESCALOPA DE VEDELLA ARREBOSSADA | FREGIDA

* 1 oca d’uns 4 kg * 4 filets de

BlIISNY

COM CUINAR-HO? COM CUINAR-HO?

* 2 pomes vedella

2 CEbes * Neteja bé 'oca 1 assaona-la Aplana els filets de vedella o Farincl
amb sal 1 pebre, tant per dins per deixar-los ben fins.

* 3 branques de . - * 2 ous
com per fora. :

furigola Salpebra’ls lleugerament. e Pa ratllat
. . Farceix-1 b1 ]

° Sall pebre 1 OI| Arcelx-ia b fes POTEs, 168 Prepara tres plats: farina, ou ® sall pebl"e
cebes tallades 1 la farigola. , . .

* 1 got de brou batuti pa ratllat. * Oli girasol

Colloca-la en una safata de : :
Arrebossa primer amb fari-

f b ica d’oli 1 el

S na, després amb ou 1 final-
brou.

- ment amb pa ratllat (sense
Cou-la al forn a 180 °C du- apretar massa).

rant unes 2 hores 1 mitja :
L Fregiu cada filet fins que que-

regant-la de tant en tant amb : : : :
di daurat 1 cruixent, girant-lo

el seu propi suc. )
nomeés un cop.

Quan la pell estigui daurada

Deixa’ls sobre paper 1 serveix

1 cruixent, deixa-la reposar : -
amb llimona 1 julivert.

uns minuts abans de servir.

Es pot acompanyar amb col
llombarda, patates o pomes

rostides.

33




Carns

Xipre

34

* 1,5kg de cuixa
de xai a trossos

* 3 patates

* 1 ceba

3 alls

* 1 llimona

 Oli d’oliva

* Orenga i romani

e Sal i pebre

KLEFTIKO

XAI' AL FORN AMB LLIMONA | HERBES

COM CUINAR-HO?

Marina el xai amb el suc de
la llimona, els alls picats, oli,

orenga, romanti, sal 1 pebre

(30 min.).

Talla les patates 1la ceba a

trossos grans.

Posa el xai 1 les verdures al
mig d’un paper de forn 1
tanca’l ben hermeétic com un

paquet.

Enforna 3 hores a 160 °C fins

que la carn es desfaci.

Obre el paper els tltims 10

min. per daurar.

Serveix-ho amb el seu propi

suc 1 les patates ben tendres.

FLASKESTEG

LLOM DE PORC ROSTIT

COM CUINAR-HO?

* Preescalfa el forn a 200 °C.

Fes uns talls en diagonal a la

pell del porc.

Salpebra bé la carn per dins 1

per fora; clava els claus.

Colloca la carn en una safata

amb una mica d’oli.

Enforna 15 min. a 200 °C
per ajudar a que la pell co-

mencl a pujar.

Baixa el forn a 160 °C 1 cou

1-1,5 hores.

Puja la temperatura a 220 °C
els tltims 15 min. per fer la

pell cruixent.

Deixa reposar 10 min. abans

de tallar 1 servir.

* 1,5kg de llom
de porc

* Sal gruixuda

* Pebre negre

e 50g de claus
 Oli d’oliva

Carns

BOJeWRUI(]
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VERIVORST

M®
E BOTIFARRA DE SANG AMB COL FERMENTADA
©
> +500g de sang
= COM CUINAR-HO?
de porc
° 2509 de carn de * Barreja sang, carn, greix,

ceba, civada, sal 1 pebre fins

porc picada
tenir una massa homogenia.

e 150g de greix

Omple els budells nets amb la
de porc

mescla, formant botifarres de

* 1 ceba
* 100g de civada
e Sal i pebre

1520 cm 1 lliga els extrems.

Bull les botifarres a 80 °C

durant 1520 min. sense que

e Budells nets per byl o

embotir

Refreda-les lleugerament 1

* Mantega per

fregiu-les amb llard o mante-

fregir
* 400g de surkal

ga fins que quedin daurades.

Escalfa la col fermentada 1
serveix-la al costat de les boti-

farres.

Serveix tot calent, amb la bo-
tifarra cruixent 1 la col acida

al costat.

36

COM CUINAR-HO?

e Preescalfa el forn a 175 °C.

Colloca el pernil en una sa-

fata per al forn.

Barreja la mostassa 1 la mel;
pinta tota la superficie del

pernil.

Clava els claus a la pell 1 sal-

pebra al gust.

Enforna 1-1,5 hores, fins que

estigul calent 1 daurat.

S1 vols, gratina amb una
mica de sucre morée els tltims

10—15 min.

Deixa reposar 10 min abans

de tallar 1 servir.

JOULUKINKKU

PERNIL DE PORC AL FORN

* 1 pernil de porc
cuit i esmollat

* 2 cullerades de
mostassa

* 2 cullerades de
mel

e Sal i pebre

* 50g de claus

Carns

Ul

elpue

37



SKABETA CUKA

PORC ROSTIT AMB COL FERMENTADA

* 1,5kg de porc

| etonia

. COM CUINAR-HO?
rostit

° COI fermen'l'ada e Preescalfa el forn a 180 °C.
* Oli d’oliva Talla el porc a trossos grans i
e 1 ceba salpebra’l.

c2 grans d’all Sofregeix la ceba i I’all picats

e Sal i pebre amb oli, afegeix la col fer-

mentada 1 una mica de sucre;

e Sucre

deixa coure 5 min.

Colloca el porc1la col en

una safata per al forn.

Enforna 1-1,5 hores, regant
amb el seu suc, fins que el

porc estigui tendre 1 daurat.

Serveix calent, amb la col al

costat del porc.

38

CEPELINAI

BOLES DE PATATA FARCIDES DE CARN

COM CUINAR-HO?
* Pelaicou les patates, dei-

xa-les refredar 1 fes-ne puré¢;

barreja amb les patates crues
ratllades 1 una mica de farina
fins obtenir una massa mane-

jable.

Barreja la carn picada amb la

ceba, sal 1 pebre.

Forma pilotes allargades amb

la massa de patata 1 omple-les

amb la carn. Segella bé.

Bull els Cepelinai en aigua
amb sal 30—40 min. fins que

surin 1 estiguin cuits.

Frega el bacon a daus fins
que quedi cruixent 1 ser-

veix-lo al costat.

* Tkg de patates
e 250g de patates
* 400g de carn
picada

150g de bacé

1 ceba

Sal i pebre
*1 ou

 Farina

Carns

1

N\

BlUBN
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SARMALE ROAST TURKEY

(- ROTLLETS DE COL FARCITS GALL DINDI ROSTIT D
M® Q
—  +500g de carn * 1 gall dindi =
®, . COM CUINAR-HO? COM CUINAR-HO?
0 picada sencer -
: : - D)
¢ 1009 d’arros » Barrejala carn picada amb B ¢ 509 de manl'egd —
larros, 1 I ]
e 1 ceba arros, la ceba picada, sal, Salpebra el gall dindi per o2 grans d’all
pebre, boia 1 fonoll. dins (ora. Barrel . . N
* Fulles de col Hs 1 periora. barrga mat- e Farlgola 1 romani
Colloca una porci6 de la tega, all 1 herbes 1 unta-la .
fermentada . . * Sal i pebre
barreja a cada fulla de col 1 sobre la carn.
* Pasta de * 1 ceba
forma rotllets ben tancats. -
. Colloca el gall dindi en una
tomaquet * 1 pastanaga

Colloca els rotllets en una safata amb la ceba 1 la pasta-

e Sal i pebre  Oli d’oliva

olla, afegeix pasta de toma- naga al voltant.

* Boia dolca

quet, fulles de llorer 1 una

. Enforna 2-3 hores, regant
* Fonoll i llorer mica d’aigua fins cobrir-los.
amb el suc de tant en tant.

Cou a foc lent 1-1,5 hores -
’ ’ Comprova que la carn estigui

- , -
vigilant que no s’enganxin 1 , ,
cuita (la temperatura interna

afegint aigua si cal. ha de ser 75 °C).

Serveix calents, regant-los , :
Deixa reposar 15 min. abans

amb el suc de coccio. : :
de tallar 1 servir.

4]

40




Peixos

* 800g de bacdlla
dessalat

* 4 patates

* 1 ceba

e 2 grans d’all

 Oli d’oliva

* Sal i pebre

e Julivert fresc
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BAKALAR CALAMARS FARCITS ™

BACALLA AMB CEBA | PATATES

COM CUINAR-HO?

* Pela les patates 1 talla-les a
daus; bull-les fins que estiguin

tendres.

Talla el bacalla a trossos 1 as-

segura’t que estigui dessalat.

Sofregeix la ceba 11'all picats
amb oli fins que estiguin

daurats.

Afegeix el bacalla 1 les pata-
tes, salpebra al gust 1 deixa

coure uns minuts perque

s'integrin els sabors.

Serveix calent, amb julivert

fresc picat per sobre.

COM CUINAR-HO?

Pica la ceba 1 I'all, sofre-
geix-los amb oli fins que

estiguin daurats.

Barreja la carn picada amb
les gambes, la ceba sofregida,
el pa ratllat, sal, pebre 1 juli-

vert.

Omple els calamars amb la
barreja 1 tanca’ls amb escura-

dents.

En una paella gran, fregeix
els calamars farcits amb una
mica d’oli fins que estiguin
daurats, després afegeix una

mica d’aigua 1 cou a foc lent

1520 min.

Serveix calents, tallats a ro-

danxes o sencers, regats amb

el suc de coccio.

* 6 calamars
grans nets

e 200g de carn
picada

* 100g de gambes
pelades

* 1 ceba

e 2 grans d’all

e 50g de pa
ratllat

e Oli d’oliva

e Sal i pebre

e Julivert fresc
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Peixos

44

PESCE AL FORNO BACALHAU DE NATAL

* 1 llobarro

* 2 patates

e 1 llimona

e 2 grans d’all
 Oli d’oliva

e Romani

* Orenga

e Sal i pebre

PEIX AL FORN

COM CUINAR-HO?

Preescalfa el forn a 190 °C.

Talla les patates a rodanxes
1 posa-les en una safata amb

oli, sal 1 pebre.

Colloca el llobarro net a so-
bre 1 assaona amb sal, pebre,

all picat, romani 1 orenga.

Afegeix rodanxes de llimona

1 un bon raig d’oli.

Enforna 25—30 min. fins que
el peix estigui tendre 1 les

patates cuites.

Serveix el llobarro amb les
patates 1 el seu suc, 1 afegeix
una mica més de llimona

fresca al gust.

BACALLA BULLIT

COM CUINAR-HO?

Bull les patates 1 les pastana-

gues tallades a rodanxes.

Bull els ous durant 10 min.

pela’ls 1 reserva’ls.

Cou el bacalla en aigua:
quan arrenqui el bull, deixa’l

5 min. retira’l 1 esmicola’l.

Sofregeix la ceba 1 els alls

picats amb ol.

Afegeix-hi el bacalla esmico-

lat, salpebra 1 salta-ho tot junt

un parell de minuts.

Munta el plat amb patates,
pastanagues 1 el bacalla amb
ceba, afegeix els ous tallats,

rega amb oli 1 afegeix julivert.

*

* 800g de bacalla
dessalat

* 4 patates

* 2 pastanagues

*2 ous

* 1 ceba

e 2 grans d’all

 Oli d’oliva

* Sal i pebre

e Julivert fresc

Peixos
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Peixos
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SMAZENY KAPR

CARPA ARREBOSSADA AMB AMANIDA DE PATATA

1 carpa sencera
100g de farina
2 ous

100g de pa

ratllat

 Oli de girasol

* Sal i pebre

* Llimona

e 500g de patates
* 1 ceba

e Oli i vinagre

COM CUINAR-HO?

Neteja bé la carpa 1 talla-la a

trossos; salpebra cada tros.

Arrebossa-la amb farina, ou

batut 1 pa ratllat.

Fregiu els trossos de carpa
fins que quedin daurats 1
cruixents. Escorre’ls sobre

paper absorbent.

Mentrestant, bull les patates

amb pell fins que estiguin

tendres; pela-les 1 talla-les a

daus o rodanxes.

Pica la ceba 1 barreja-la amb
les patates, afegeix una mica

d’oli 1 vinagre al gust.

Serveix la carpa arrebossada
acompanyada de 'amanida
de patata 1 unes rodanxes de

llimona per afegir frescor.

GALETES DE CANYELLA | ESPECIES

COM CUINAR-HO?

Barreja la mantega amb el

sucre fins que quedi cremos.
Afegeix 'ou 1 remena bé.

Incorpora la farina, 1 cu-
lleradeta de canyella, /2
culleradeta de gingebre, /4
culleradeta de nou moscada,
/4 culleradeta de clau molt, 1
culleradeta de llevat en pols 1
una mica de sal; pasta fins a

que sigul homogeni.

Estira la massa 1 talla les ga-

letes amb motlles.

Colloca-les en una safata

amb paper de forn 1 enforna
a 180 °C durant 12 min. fins

que estiguin daurades.

Deixa refredar 1 serveix.

250g de farina
125g de

mantega

125g de sucre

more

*1 ou

e Canyella

* Gingebre en
pols

 Nou moscada

e Clau molt

* Levat en pols
 Sal

Dolcos
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Dolcos

43

400g de farina
200ml de llet
50g de mantega
1 ou

150g de nous
50g de sucre

/2 culleradeta
de canyella

Sal

Ratlladura de

llimona

ROTLLE DOLC DE NOUS

COM CUINAR-HO?

Dissol el llevat en la llet te-
bia amb una mica de sucre.
Barreja amb la farina, l'ou, la
mantega 1 la sal; pasta fins a
obtenir una massa elastica 1

deixa-la reposar | hora.

Barreja les nous moltes amb
el sucre 1la canyella per al

farcit.

Estira la massa, unta el farcit

1 enrotlla-la formant un cilin-

dre.

Colloca el rotlle en un motlle
de corona 1 enforna a 180 °C

durant 35—40 min. fins que

estigul daurat.

Deixa refredar abans de ser-

VIT.

TRONC DE NADAL

COM CUINAR-HO?

Preescalfa el forn a 180 °C.
Bat els 4 ous amb el sucre fins
que la mescla quedi espumo-

sSa.

Incorpora la farina i el cacau

tamisats.

Estira la massa sobre una
safata amb paper de forn 1
enforna 10—12 min. Deixa
refredar sobre un drap net 1

humit, 1 enrotlla-la amb cura.

Munta la nata amb el sucre
glacé 1 unta-la sobre el rot-
lle. Torna a enrotllar 1 deixa

refredar.

Decora amb xocolata fosa,

cacau en pols o sucre glacé,

simulant l'escor¢a d’un tronc,

1 serveix.

*4 ous
* 100g de sucre
* 100g de farina

* 50g de cacau en

pols

e 200ml de nata
per muntar

* 50g de sucre
glacé

e Xocolata negra

Dolcos
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Dolcos Dolgos

BRAC FARCIT DE ROSELLA O NOUS TRONC DE NADAL

* 400g de farina e 200g de pa de

COM CUINAR-HO? COM CUINAR-HO?

* 150g de mante- pessic
ga e Dissol el llevat en la llet te- * Talla el pa de pessic a trossos e ] 50m| de sherry
bia amb una mica de sucre. 1 mulla’ls amb sherry,.
* 100ml de llet e 300ml de crema
Barreja amb farina, mantega, Coll d J .
* 50g de sucre : : ©ifoca una capa de pa de pastissera
ou 1 sal; pasta fins a obtenir ,
e 1 ou pessic al fons del bol. e 200q de
una massa elastica 1 deixa-la g
°1 09 de llevat reposar fins que dobli volum. Alfegeix una capa generosa maduixes
de crema pastissera 1 repar- .
fresc Prepara el farcit barrejant les , , 250ml de crema
teix les maduixes tallades per
* Sal nous amb sucre 1 ratlladura b muntada
sobre.
e 200g de nous de llimona. e Gelatina de

Repeteix les capes de pa,

* 50g de sucre fruita

Estira la massa, unta el farcit - :
crema 1 fruita fins a omplir el

- Ral'lladura de i enrotlla-la formant un cilin- . FI'Ui'l'S S€cCS per

recipient.

llimona dre. decorar

Cobreix amb la crema mun-

Colloca el rotlle en una : .
tada 1 decora amb fruits secs

safata, pinta’l amb ou batut 1
al gust.

enforna fins que estigui dau-

. Refrigera almenys unes hores
rat.

perque els sabors s’integrin 1

Deixa refredar abans de ta- : :
el trifle quedi ben fresc abans

X

llar 1 servir. .
de servir.
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Dolcos
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* 500g de farina

e 150g de sucre

* 150g de
mantega

e 200ml de llet

*4 ous

* 15g de llevat
fresc

 Sal

e Ratlladura de

llimona i taronja

* 150g de panses

PA DOLC DE NADAL ITALIA

COM CUINAR-HO?

Dissol el llevat en la llet tebia
amb una mica de sucre 1 bar-
reja amb farina, ous, mante-

ga, sucre restant, ratlladura

1 sal; pasta fins a obtenir una

massa elastica.

Incorpora les panses, repar-

tint-les bé per tota la massa.

Deixa reposar la massa fins

que dobli volum.

Colloca-la en un motlle alt 1
enforna fins que estigui dau-

rada 1 cuita per dins.

Deixa refredar abans de ta-

llar 1 servir.

PASTIS DE MEL

COM CUINAR-HO?

* Barreja la mantega amb el

sucre fins que quedi cremos 1

afegeix els ous un a un.

Incorpora la farina, la mel, la
llet, la canyella, la nou mos-
cada 1 una mica de sal; pas-
ta fins a obtenir una massa

homogeénia 1 suau.

Forma la massa en petites
rodes, procurant que tinguin
un gruix uniforme, 1 col lo-
ca-les sobre una safata amb

paper de forn.

Enforna a 180 °C fins que

estiguin daurades.

Deixa refredar completament

abans de servir perque la tex-

tura 1 els sabors es consolidin.

300g de farina
150g de sucre
100g de
mantega

2 ous

100ml de mel
50ml de llet

1 culleradeta de
canyella

12 culleradeta

de nou moscada
Sal

Dolcos
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Dolcos
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Per al torroé

e 200g d’ametlles

torrades
e 150g de sucre
 100g de mel

e 1 clara d’ou

Per a les neules
* 100g de farina
e 50g de sucre

* 50g de mantega

1 ou
e 50ml de llet

COM CUINAR-HO?

Torrd

Torra les ametlles 1 deixa-les

refredar.

Escalfa la mel amb el sucre
fins que es dissolgui 1 afegeix

la clara batuda.

Incorpora les ametlles 1 bar-
reja bé; aboca-ho en un mot-

lle 1 deixa refredar.

Neules

Barreja la farina, el sucre, la
mantega, l'ou1la llet fins a

obtenir una massa suau.

Estira la massa fina sobre

una planxa calenta 1 cuina

fins a daurar.

Enrotlla immediatament 1

deixa refredar.

PITKA

PA DOLC BULGAR

COM CUINAR-HO?

Dissol el llevat en la llet te-
bia amb una mica de sucre

1 barreja amb farina, ou,
mantega, sucre restant 1 sal;
pasta fins a obtenir una mas-

sa elastica.

Deixa reposar fins que dobli

volum.

Dona forma de pa rodé o
trencat, pinta amb ou 1 fes

uns talls a la superficie.

Enforna fins que estigui dau-

rat 1 cuit per dins.

Deixa refredar abans de ta-

llar 1 servir.

e 500g de farina

e 200ml de llet

*2 ous

* 15g de llevat
fresc

* 50g de sucre

Pa i masses

* 50g de mantega

e Sal
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Pa i masses
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500g de farina
250ml de llet
50g de sucre
15g de llevat
fresc

100g de
mantega

150g de panses
i fruita confitada
50g d’ametlles
1 ou

Sal

Sucre glacé

PA DOLC DE NADAL

COM CUINAR-HO?

Dissol el llevat en la llet te-
bia amb una mica de sucre 1
barreja amb farina, ou, man-
tega 1 sal; pasta fins a obtenir

una massa elastica.

Incorpora les panses, la fruita
confitada 1 les ametlles mo-
Ites, repartint bé per tota la

massa.

Deixa reposar fins que dobli

volum.

Forma un pa ovalat, colloca
J

en una safata 1 enforna fins
que estigui daurat 1 cuit per

dins.

Deixa refredar, empolvora

amb sucre glas 1 serveix.

PANETS DE SANTA LLUCIA

COM CUINAR-HO?

Dissol el llevat en llet tébia

amb una mica de sucre 1 afe-

geix la mantega fosa 1 el sa-

fra; barreja amb farina, ous,
sucre restant 1 sal per formar

una massa elastica.

Deixa reposar la massa fins

que dobli volum.

Forma els rotllets amb la
massa fent les caracteristiques
espirals 1 col loca les panses al

centre de cada rotllet.

Pinta amb ou batut 1 enforna

fins que estiguin daurats.

Deixa refredar abans de ser-

VIT.

e 500g de farina
e 250ml de llet

Pa i masses

e 75g de mantega

e 759g de sucre

* 15g de llevat
fresc

* 50g de panses

*2 ous

 Sal

* 1 sobre de safra
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Hi ha qui omple les places amb mercats de Nadal, qui decora la llar 1 la finestra amb
corones d’advent o qui aposta per arbres plens d’historia 1 ornaments naturals. A través
d’aquests gestos, petits pero carregats de significat, cada pais dona sentit a unes festes que

es transmeten de generacio en generacio.

Aquestes tradicions, nascudes de la historia 1 la cultura de cada poble, ens recorden la
importancia de celebrar, de compartir 1 de trobar-nos.
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Decoracié de Nadal

MERCATS
DE NADAL

Sén iconics 1 tots ells destaquen per les casetes de

fusta decorades amb llums, garlandes 1 ornaments
tradicionals. Els carrers s’omplen de parades amb
artesanies 1 menjars tipics, creant un ambient festiu que
fomenta la trobada social 1 el comerg local.
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Alemanya
Austria
Belgica
Croacia
Eslovaquia
Eslovenia
Estonia
Finlandia
-ranca
Hongria
rlanda

L’arbre de Nadal és omnipresent, tot 1 que en alguns
paisos es decora en moments concrets. Decorat amb
llums, boles 1 ornaments, sovint ocupa el centre de

la casa o de la placa, simbolitzant la vida 1 reunint la

familia al seu voltant.

Decoracio de Nadal

ARBRE

DE NADAL

Austria
Bulgaria
Croacia

Eslovaquia
Eslovenia
Espanya

Estonia

Franca

Grecia
Hongria

Irlanda

ltalia
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Decoracié de Nadal

CORONES D’ADVENT
| ESPELMES

Bulgaria
Croacia
Dinamarca
Eslovaquia
Estonia
Hongria
Irlanda

Les espelmes 1 corones d’advent creen un ambient calid
1 espiritual. Les corones amb quatre espelmes s’encenen
cada diumenge d’advent, marcant el compte enrere fins

al dia de Nadal 1 fomentant la reflexi6 espiritual.
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Decoracio de Nadal

DECORACIO
NATURAL

Bulgaria
Croacia
Dinamarca
Estonia
Finlandia
Eslovenia
Grecia
Hongria

65

LGs d’elements naturals reflecteix el retrobament entre
la tradici6 1 la natura. Elements del bosc s’utilitzen per
decorar cadires 1 taules, connectant amb la natura 1

mantenint vives les tradicions rurals.



Decoracié de Nadal

FIGURES RELIGIOSES

O PESSEBRES

El pessebre 1 les figures religioses tenen un paper central
en la decoraci6 de Nadal, representant el naixement

de Jestis amb figures de fang o fusta, recordant I’origen
cristia de la festivitat 1 transmetent valors familiars.
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Bulgaria
Croacia
Dinamarca
Estonia
Finlandia
Eslovenia
Grecia
Hongria
Espanya
Sitges
Franca
ltalia
Grecia
Eslovaquia
Eslovenia

Decoracio de Nadal

***CURIOSITAT!

Per que es posa a Catalunya el caganer dins del pessebre?

Posem el caganer al pessebre com a simbol de fertilitat,
humilitat 1 bona sort, tot 1 que també aporta un toc

d’humor 1 irreveréncia a la tradicié nadalenca catalana.

La figura del caganer és una de les més singulars del
pessebre catala. Representa una persona, tradicionalment
un pages amb una barretina vermella, en actitud de defecar,

amagada en un rac6 del pessebre.

6/
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Tradicions de Nadal

~

SANT
NICOLAU

REGALS NIT

24 DESEMBRE

RITUALS DE

0

&

PURIFICACIO

La festa de Sant Nicolau té els seus origens en la
llegenda de Nicolau de Mira, que va morir el 6 de
desembre de ’any 343. Se li atribueixen molts mira-
cles, especialment I’ajuda als necessitats, fet que el va
convertir en patré de nens, mariners 1 comerciants.
La tradici6 celebra la seva generositat, sobretot amb
els nens, 1 inclou costums com deixar les sabates
netes la nit abans per rebre regals o llaminadures,
celebrant-se de maneres diverses arreu d’Europa. El
nom “Santa Claus” prové del neerlandes “Sinterkla-
as”, una adaptacié de Sant Nicolau.

La tradici6 de donar regals la nit del 24 de desembre
té origens diversos 1 combina la tradici6 cristiana

del naixement de Jestis amb costums pagans 1 locals
com el T16 de Nadal a Catalunya. Aquest costum

es diu de diferents maneres segons la religio, ja que
tradicions com l’arribada del Pare Noel o el mateix

T16 reparteixen els regals de la nit a la matinada el

dia 24 de desembre.

Els banys freds a les saunes 1 altres rituals similars

en paisos nordics abans de Nadal son tradicions

que combinen la neteja fisica amb un simbol de
renovacio. A més de depurar el cos, simbolitzen
deixar enrere el que ja no serveix 1 comengar I’any
amb energia, vitalitat 1 benestar renovat. Aquest
costum es practica a Estonia 1 Finlandia amb saunes,

1 a Irlanda amb banys al Fory Foot.

Alemanya
Austria
Belgica
Bulgaria
Eslovenia
Hongria

Paisos Baixos

Austria
Eslovenia
Hongria
Dinamarca
Espanya
Sitges

Croacia

Estonia
Finlandia

Irlanda

ICONOGRAFIA

SOPAR VIGILIA

NADALES |
| CONCERTS

El Nadal europeu esta ple de personatges tradicio- Austria
nals. El Christkind, un infant amb aspecte d’angel 1 Suissa
cabells rossos, porta regals a Austria, Suissa i Alema- Alemanya
nya. A Dinamarca, és el Julemanden; a Eslovenia,
el Dedek Mraz; a Grécia, el Kallikantzaros; a Hon- Dinamarca
gria, el Mikulas; 1 a Italia, la bruixa Befana sorpren Eslovénia
els nens amb regals la nit abans del Dia de Reis1a o
Espanya 1 Sitges els Reis Mags d’orient. Totes aques- Grécia
tes figures ajuden a enriquir la imaginaci6 infantil 1 a Hongria
mantenir vives les llegendes locals. e
La vigilia de Nadal és especial arreu d’Europa, Bulgaria
amb apats plens de tradici6. A Bulgaria, el Badni
Vecher reuneix la familia en un sopar simbolic; a Croacia
Croacia, la celebracio comenga amb la primera Eslovaquia
estrella; 1 a Eslovaquia, el Stedry Vecer manté vius
antics costums. A Espanya, la Nochebuena 1 a Sitges Sitges
la nit de Nadal que acaba amb la Missa del Gall. Espanya
A Franca, el Gros Souper marca la nit amb un
banquet solemne. Franca
La miusica té un paper central en les celebracions Austria
de Nadal. A Austria, els cors de Nadal interpreten Fspanya
musica culta 1 popular en esglésies 1 escoles. A
Espanya, 1 a Sitges, les nadales es canten a casa, a les Sitges
escoles 1 en concerts familiars. A Estonia, els actes Irlanda
inclouen concerts d’hivern en esglésies 1 centres
culturals, 1 a Croacia ¢és habitual que els nens cantin Estonia
nadales a les escoles 1 a la comunitat local. Croacia
/1

NADALENCA

DE NADAL

Tradicions de Nadal



Us convidem a deixar-
VOSs portar per aquest
recull de musica,
pensat com la banda
sonora perfecta
d’aquest Nadal. Que
us acompanyl en
moments especials 1

plensde magia.

/2

Escaneja aquest QR o clica’l 1 obre la porta al teu Nadal sonor!


https://music.youtube.com/playlist?list=PLBUa2knGxoAdk8mX2PHpTmaEyGd8xGeE0&jct=hLa31oAlYIkY7oBsxjIA_w

e

0 SITGES Ajuntament @ Diputacié
*«*" AMBEUROPA de Sitges Barcelona

[I-lustrat i dissenyat per



BEN
VIN

GU
DES!

S1 ets nouvinguda o vols més informacio
sobre el que t’ofereix ' Ajuntament de Sitges
pots contactar a través dels diferents punts

d’informaci6 o fent clic en el segiient enllag.

Pots demanar cita previa

93 811 31 80
migracions@sitges.cat
o bé¢ dirigir-te a la oficina

C. Samuel Barrachina 3


https://www.sitges.cat/serveis/drets-socials-ciutadania-i-igualtat/persones-nouvingudes
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Cada tradicioé té la seva llum
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