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Una analisi de la Federacio Avicola Catalana revela el
paper clau de I'aviram en els apats de Nadal a
Catalunya

La revisio historica, elaborada amb I'historiador Jaume Fabrega, recull vuit segles de
tradicioé nadalenca vinculada a I'aviram

Aquesta recopilacido documental recupera receptes, testimonis i traces gastronomiques
des de 'Edat Mitjana fins avui

La FAC reivindica la feina dels productors catalans i el valor del producte de proximitat
en I'any que Catalunya ha estat designada com a Regi6 Gastrondomica Mundial 2025

Barcelona, XX de desembre de 2025. - L’aviram és, historicament, un simbol dels apats
de Nadal a Catalunya. No només per la seva preséncia als fogons, sind perqué ha estat
sempre un aliment lligat a les celebracions, a la familia i al territori.

Coincidint amb I'arribada de Nadal, la Federaci6é Avicola Catalana (FAC) presenta una
analisi historica que repassa I'evolucio de I'aviram en la cuina nadalenca catalana. A partir
de documentacio i testimonis gastronomics de diverses époques, el treball confirma que
les aus han estat, i continuen essent, un dels pilars identitaris de la celebracié de Nadal a
Catalunya.

Aquesta revisid documental recupera fonts documentals, receptaris populars, arxius
etnografics i enregistraments de fa més de vuit segles, gracies a la col-laboracio de
I'historiador, i expert en cuina catalana Jaume Fabrega. Es un dels principals
especialistes en cuina catalana, autor de més d’un centenar de llibres i referent obligat
en I'estudi del patrimoni gastrondomic del pais. La sintesi feta per la FAC incorpora també
fonts del projecte Gastrosavies, una iniciativa de la Generalitat que documentai
preserva el coneixement culinari de les dones grans del territori, guardians de la tradicio i
transmissio oral de la cuina catalana.

Un llegat que neix a ’Edat Mitjana

Els primers testimonis documentats situen la preséncia de la gallina i altres aus ja en els
apats medievals de Nadal. El plat més emblematic, I'escudella i carn d’olla, incloia de
manera habitual carns de porc, vedella, xai i també aviram, especialment gallina. Aquesta
combinacid no era casual: les aus, menys comunes en el consum diari, s’hi associaven a
les ocasions especials.

L’aviram era, aleshores, un aliment de prestigi, reservat a les classes acomodades i a
celebracions solemnes. Com recorden els autors Joan Amades i Néstor Lujan, el consum
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de pollastre era considerat un luxe culinari, una percepcidé que es manté fins ben entrat
el segle XX. Autors medievals de la tradicio occitana i catalana, com Jofre de Foixa o
Jaume March, també referencien repetidament el cap6 farcit com a apat exquisit de
celebracio.
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Els plats festius que han marcat generacions

A mesura que la tradicié gastrondmica catalana evoluciona, I'aviram s’integra en tota
mena de practiques culinaries associades a Nadal. Aquests sén alguns dels apats que
han marcat les celebracions nadalenques dels catalans al llarg dels segles:

Escudellaicarn d’olla amb aus, el plat fundacional del Nadal catala

Documentada des de fa segles, combinava diferents carns, perd sempre amb la gallina
com a part del brouila pecadolla. L'aviram hi aporta sabor, untuositat i el prestigi propi
d’un producte antigament reservat per dies assenyalats.

Rostit d’aviram, I'esséncia del dinar de Nadal

El rostit de pollastre, cap0, gall dindi o anec es va convertir amb el temps en el plat
central del Nadal. L'evolucio de la recepta ha donat lloc a variants emblematiques,
moltes d’elles encara vigents a les llars catalanes.

Canelons, el plat d’aprofitament que ja és simbol del 26 de desembre

Els canelons de Sant Esteve son un exemple de sostenibilitat culinaria: s’elaboren amb
les restes del rostit, incloent-hi carn d’aviram, en un ritual gastronomic que forma part de
la memoria collectiva catalana.

Guatlles en cistell, refinament lleidata per a ocasions especials

A Ponentiales Terres de Lleida, les receptes amb guatlles, sovint en cistell de pasta
brioix, amb foie gras i tofona, son un exemple de com I'aviram ha generat elaboracions
festives d’alt valor gastronomic.

L’aparicio d’aus especials de Nadal: capons, pulardes, picantons i més

Amb el pas del temps, la cultura gastrondmica de Nadal s’ha enriquit amb I'arribada de
varietats d’aviram especialment vinculades a les festes, com el cap6, la pularda, el
picanto, el gall dindi, introduit al segle XVIi present ja en receptaris barrocs, la pintada, la
guatllail'anec.

Aquesta diversificacio es reflecteix també en els rostits més complexos i en l'auge de
farciments sofisticats que incorporen fruita seca, téfona, orellanes, herbes aromatiques
o vins rancis.

El pollastre farcit, un classic que travessa segles
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La recepta del pollastre farcit, present a practicament tots els territoris de parla
catalana, és una de les joies de Nadal. Des de 'Edat Mitjana fins als receptaris del segle
XX, el seu farcit ha evolucionat, perd conserva I'esséncia: prunes, pinyons, panses,
botifarra, carn de porc, brandii herbes.

-
D

L’'obra de cuiners i gastronoms com Amades, Lujan, Rondissoni o Josep Pla en recullen
versions i testimonis. Pla el descriu com “un pollastre de carn blanca i deliciosa, farcita la
manera antiga, amb prunes, pinyons i panses”.

Aquesta recepta ha estat present a llars, masies, hostals i restaurants emblematics,
incloent-hi el banquet de noces de Salvador Dalii Gala el 1958, on el plat central va ser
precisament un pollastre farcit i rostit.

El detall complet de la recepta i variacions tradicionals consolida el pollastre rostit com
un dels plats més universals de Catalunya, que el projecte Gastrosavies també ha volgut
destacar. Impulsat en el marc de la designacio de Catalunya com a Regid Gastrondmica
Mundial 2025, aquest projecte juga un paper clau en la preservacio del nostre patrimoni
culinari. A través de dones grans que han mantingut i transmeés les receptes familiars, es
recullen plats com el tradicional pollastre amb poma, una recepta de festa que fins no fa
gaire era de consum gairebé exclusiu en diumenges i celebracions familiars. En aquesta
versio, I'au s’aromatitza amb tomaquet, ceba i alls; la poma, sovint de varietat Golden,
s’incorpora dins I'au o cuita al costat, i es combina amb conyac, llorer i oli d’oliva verge,
per donar com a resultat un plat senzill, de temporada, i profundament connectat amb la
tradicio local. Aquesta recepta, i moltes d’altres, contribueixen a demostrar que I'aviram
no &€s nomes carn: &s patrimoni, memoaria i cultura alimentaria.

Del rostit tradicional al pollastre a I’'ast: innovacié i continuitat

El segle XX també va aportar innovacions rellevants. Una de les més destacades és la
creacio del rostidor multiple de pollastres, inventat I'any 1957 per Ignasi Mird Argelada
(Lleida, 1924).

Aquests rostidors han fet del pollastre a I'ast un producte reconegut arreu del pais i fins i
tot en zones turistiques, competint amb cadenes internacionals de fregits, pero
mantenint una cuina molt més saludable, natural i arrelada.

Aquesta técnica, I'ast, és una de les formes de coccido més antigues i universals, ja
documentada al segle X1V per Francesc Eiximenis i present en cuines medievals
europees i mediterranies.

Les fires d’aviram: tradicio viva als mercats del territori

Des de fa generacions, el punt de partida dels apats nadalencs ha estat la compra de I'au
fresca a les fires d’aviram.
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Les families hi adquirien capons, galls dindis, gallines, oques i anecs, entre d’altres. La
Fira de Valls n’és un exemple emblematic, aixi com les fires actuals centrades en
varietats autoctones i certificades, com el Gall del Penedés IGP o el Pollastre i Capd del
Prat IGP.
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Aquestes fires reforcen el vincle entre pagesia, gastronomia i territori, un element que la
FAC defensa i projecta cada campanya nadalenca.

Un patrimoni culinari que preserva la feina dels productors catalans

L’analisi historica de la FAC reivindica el paper essencial de la pagesiai de les empreses
avicoles catalanes, responsables de mantenir la qualitat, la proximitati els alts
estandards de produccid que caracteritzen I'aviram del pais.

“Parlar de Nadal a Catalunya és parlar d’aviram: de producte local, d’ofici, de tradicio i
d’'una manera de celebrar propia. L’analisi historica que presentem ho demostra amb
claredat: les aus han estat al centre dels nostres apats festius des de fa segles. Els
productors catalans han sabut preservar aquest patrimoni identitari adaptant-se als
nous temps, innovant i mantenint sempre I'esséncia de la nostra gastronomia. El seu
compromis és clau perqué el Nadal continui tenint el gust de la nostra terra.”, afirma Joan
Anton Rafecas, president de la FAC.

Coincidint amb la proclamacio de Catalunya com a Regid Gastronomica Mundial 2025, la
FAC reivindica la importancia de preservar i projectar la cuina catalana com un tresor
collectiu. La nostra gastronomia és el resultat de segles d’ofici, d'un vincle estret amb el
territorii d’'un saber fer que ha passat de generacid en generacié. En aquest context,
I'aviram n’és un simbol viu: un aliment que explica qui som, d’on venim i com celebrem.
Protegir aquesta tradicio i apostar pel producte local és, avui més que mai, una manera
de defensar la identitat culinaria del territori i garantir-ne el futur.

Bon Nadal i bons apats!

Sobrela FAC

La Federacid Avicola Catalana (FAC) amb gairebé 50 anys de vida i més de 260 socis al
llarg de tota la geografia catalana, representa al sector avicola davant 'Administracio i
davant la societat, promou i defensa la forma de produccid segons els alts estandards de
qualitat de la Unid Europea.

Els socis de la FAC s6n empresaris, sigui quina sigui la seva personalitat juridica, del
sector avicola, el qual té una gran diversitat d’activitats i produccions que donen servei al
que finalment sera I'obtencioé dels aliments: ous i carn d’aviram.
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Referéncies i bibliografia

Projecte Gastrosavies - Generalitat de Catalunya

Recull de testimonis, receptes i memoria culinaria de les cuines locals catalanes.
https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/gastronomia/gastrosavies/ ;
https://www.youtube.com/watch?v=Ipip8quwCVQ0

Aportacions de I'historiador Jaume Fabrega
Fragments i documents facilitats per I'autor sobre la historia del pollastre farcit, la cuina
medieval i renaixentista, i el patrimoni culinari catala.

Receptaris i obres de referéncia

- Amades, Joan. Costumari Catala

- Lujan, Néstor. Escrits gastrondmics diversos
- Pla, Josep. Els pagesos

- March, Jaume. Debat d’Honor a Delit (1365)
- Arxiduc Lluis Salvador. Die Balearen

- Rondissoni, Josep. Classes de cuina (1926)

- La cuynera catalana (s. XIX)

Fonts sobre cultura i tradicié gastronomica

- Documentacio historica sobre fires d’aviram, cuina d’apats festius i patrimoni culinari
catala

- Informacié institucional sobre la proclamacié de Catalunya Regié Gastronomica
Mundial 2025
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