EL DINAR DE NADAL
El moment més important del dia de Nadal és la trobada familiar que es concreta sobretot a l’hora del dinar. “Per Nadal cada ovella al seu corral” diu la dita popular.
Sol ser un dinar on germans i germanes, cosins i cosines, néts i nétes, acostumen a trobar-se per dinar junts, en companyia dels avis. 
El motiu que els uneix és la celebració del Nadal, menjant conjuntament. És, fixeu-vos-hi bé, una bonica manera de sentir-se família.

El dinar: 

Té unes característiques pròpies que li donen un aire festiu. Normalment es comença a dinar més tard que els altres dies. S’espera que tothom estigui a taula i llavors la persona de més edat, en representació de la família, desitja un Bon Nadal i Bones Festes a tothom, i dóna entrada a l’àpat amb un BON PROFIT! Els plats es van servint de manera pausada i sense pressa. El dinar s’allarga fins ben avançada la tarda.
El menjar:

Sol ser un menjar abundós i que ha portat moltes hores de preparació. Encara que hi ha molta varietat de plats, aquí us explicarem, breument, potser el menú més típic i tradicional del Nadal de moltes famílies.
L’escudella de galets: 
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És un brou molt complet que es fa bullint diferents tipus de carns, com gallina, vedella, pollastre, porc, botifarra... afegint-hi una pilota, que es fa amb carn picada amanida amb ou, all i julivert, i a tot això s’hi afegeixen alguns trossos de patates, pastanagues, col i altres verdures o productes de l’hort. Un cop tot colat el brou es bull amb galets. 
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La carn d’olla:

Com el seu nom indica és la carn, a més de les patates i verdures que s’han fet servir per fer el caldo.  Amb la carn d’olla, cadascú es prepara un plat combinant les diferents carns amb les verdures bullides.
El pollastre farcit al forn:
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La característica més important d’aquest plat és que el pollastre es rosteix sencer al forn. A l’interior del pollastre, s’hi posen prunes confitades i pinyons, a més de salsitxes, tot ben barrejat amb ou, all, julivert, una copeta de vi i una mica de molla de pa. Aquest farciment es posa a l’interior del pollastre i quan està ben ple es cus perquè no surti el farciment. Es posa a rostir al forn.
Per acompanyar, se sol beure aigua i els grans, primer vi i després cava. 

Antigament, de cava se’n bevia molt poques vegades durant l’any i era una beguda que la gent associava clarament amb el dinar de Nadal.

Per acabar i abans del cafè, que en aquest dinar sol anar acompanyat de diferents licors, es porten a taula les postres més típiques d’aquestes festes:
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ELS TORRONS, de varietats diferents 

i     
LES NEULES.
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