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El primer manuscrit que trobem sobre la paella està datat del segle XVIII i escrit per Josep 
Orri en el seu llibre “Avisos, i instruccions per el principiant  Cuyner” on es fa referència a 
aquesta com a “arròs a la valenciana”. 
En aquest mateix document posa com a referència de l’antiga recepta tradicional als 
autèntics ingredients de la Paella Valenciana, els quals són:

El plat de la paella valenciana va nàixer en les zones rurals de València, sent originari de 
la marjal de l’Albufera. Tanmateix, el seu naixement estava condicionat a les necessitats 
dels  llauradors i pastors que van viure entre els segles XV i XVI de trobar un plat per a 
menjar fàcil de transportar i que es poguera cuinar amb els ingredients que tingueren a 
mà. D’aquesta manera naixen els gaspatxos de muntanya, on el carbohidrat és la coca de 
pa sense rent i d’aquest es substitueix per l’arròs.
Les primeres paelles eren preparades amb ingredients que provenien de la marjal, on 
s’elaboraven amb tots aquells ingredients que tenien a prop durant eixa època, com les 
anguiles, la tavella i la ferraura (dos tipus de fesols tendres autòctons de la zona), els 
caragols, el garrofó, etc. 
Al no disposar d’aquests ingredients a mà, en altres regions van introduir a la seua paella 
altres nous ingredients, com la carn de conill, la carn pollastre i, en alguna ocasió, la carn 
d’ànec. Siga com siga, les paelles es cuinaven a foc lent amb llenya de taronger. Podem 
afirmar doncs que la recepta tradicional es realitzava amb carns i verdures fresques 
disponibles a la regió.
El nom del plat va evolucionar de “Arròs a la valenciana“ fins al característic nom de 
“Paella valenciana“. El seu nom el va prendre de l’utensili gastronòmic on es cuina aquest 
plat, anomenat paella en llengua valenciana (sartén en castellà), un vocable que prové 
de la paraula llatina patella. Antigament es menjava el plat directament de la paella amb 
cullera de fusta. 
La paella és un enorme utensili metàl·lic d’uns 30 centímetres de diàmetre, amb vores de 
7 i 12 centímetres, que varia segons la grandària del diàmetre d’aquesta. No té  mànec, 

•	 Garrofó
•	 Fesol tendre pla
•	 Tomaca, triturada i assaonada
•	 Pollastre
•	 Conill
•	 Oli d’oliva

•	 Sal
•	 Arròs 
•	 Aigua
•	 Safrà
•	 Caragols
•	 Romer

Amb el patrocini de:



1896, el diplomàtic Ángel Ganivet parla en les seues “Cartes finlandeses“ sobre el seu 
viatge a València per a menjar la “legítima Paella“. En nomenar-la com a “legítima paella”, 
ens dona a entendre que el plat ja s’havia popularitzat per un territori més gran que 
València i hi hauria patit diverses interpretacions i variacions al plat original. 
A principis del segle XX, la paella va aconseguir expandir-se per tot el món i donar-se 
a conèixer com a plat nacional de l’Estat espanyol, malgrat ser un plat valencià i que, 
moltes vegades, no se sap elaborar correctament fora de València. La Paella ha sigut 
l’ambaixador amb millors credencials del cos diplomàtic espanyol al llarg de la història.
Realment, en aquest moment no existeix un registre sobre la recepta tancada de paella 
valenciana. En l’actualitat existeixen diferents variants de la paella, com ara la d’estiu  
que seria aquella la que es prepara normalment amb pollastre, conill, ferraura, garrofó, 
tomaca, all, *pimentó dolç, aigua i safrà. Aquesta és la que marca el concurs internacional 
de paella de Sueca. Per altra banda, la paella d’hivern o bruta s’elabora amb les mateixes 
carns, a les que s’afegeixen faves i carxofes que li aporta un color fosc. 
Atès que la paella és el recipient, tenim la característica de la Ribera amb pilotes de carn 
de picada, la d’Albufera amb anguiles, les de la Plana de *Castelló amb costelles de porc i 
mandonguilles. Un dels precedents més fiables seria el “Arroz de conill i caragols” del sud 
d’Alacant en el Pinós, etc. que es cuina amb sarments i una gran potència calorífica.

i en substitució d’aquest porta dues anses (existeixen algunes més grans de fins a 4 i 6 
anses) que permeten transportar la paella més fàcilment, ja que es distribueix el pes del 
plat preparat. 
Al començament del segle XVIII, un dels costums valencians més estesos era la paella, 
símbol de la unió familiar. Sempre hem tingut a la paella com a eix central de les 
relacions humanes, amb la família i els amics. Per a aquella època es va popularitzar en 
tota Espanya i va començar a mostrar-se en altres països.
La fama de la paella comença a destacar a Espanya al llarg del segle XIX i es converteix 
en el plat típic de les recepcions i les celebracions en la primera meitat d’aquest mateix 
segle. El membre de la Reial Acadèmia Espanyola José de Castro i Serrano, en 1876, fa 
constar que durant l’Exposició Universal de París, en un dels restaurants establerts on es 
servia arròs a la valenciana, diu així de l’esdeveniment i del plat: 
En 1876, Alfons XII serveix el plat d’arròs a la valenciana en els seus banquets, ennoblint 
el plat i afavorint la fama d’aquest. Després d’això, en Bèlgica, es torna popular la recepta 
amb el nom de Riz a la Valenciennes per a posteriorment destacar a Brussel·les com a 
Paella Grand Royale. 
Comencen a mostrar-se diferències clares en la recepta original de la paella en el llibre 
“Novíssim manual pràctic de cuina espanyola” publicat en 1885. Un poc més tard, en 



GLOSARI DE LA PAELLA
L’arròs és el protagonista principal de la paella. En la paella 
els grans es couen fins a quedar solts. No existeix gran 
variació de sabor entre unes varietats o unes altres.  
L’arròs sobre-cuinat (denominat en valencià *empastrat) 
perd eixa capacitat de retindre sabors i aromes. L’arròs 
de la paella ha de complir dues característiques a tindre 
en compte: la primera és la capacitat d’absorbir aigua i la 
segona la seua resistència a rebentar (o d’obrir-se) durant 
el cuinat. Els arrossos de grandària mitjana són els més 
emprats en les paelles (de cinc a sis mil·límetres). Els xicotets 
són poc benvolguts (per davall de cinc mil·límetres).  
Perquè agafe sabor, s’hauria de buscar arròs amb 
Denominació d’origen Arròs de València.

VARIETAT D’ARRÒS
Existeixen moltes varietats, però les que empara la D. O. Arròs de València són Tipus 
*Sènia, Albufera i Bomba. Són grans redons amb molta capacitat d’absorció.

VARIETAT BOMBA
Es tracta d’una varietat antiquíssima. 
Les primeres referències escrites sobre 
aquesta se situen en 1913 (any de creació  
de l’Estació Arrossera de Sueca). És una 
varietat de molt baixa producció que, no 
obstant això, s’ha continuat cultivant a 
causa del  seu peculiar comportament 
culinari que fa que siga molt benvolgut pel 
consumidor.  Gran capacitat d’absorció 
del sabor, ens ofereix un gra ferm i solt.
Una vegada cuinat el gra, evoluciona 
positivament ja que conforme es refreda 
el adquireix una consistència major 
(al contrari que la majoria de varietats 
comercials) i traspua part del líquid 
absorbit durant la cocció, pel que queda 
més saborós i sucós uns minuts després 
de retirat del foc.  Un altre avantatge 
important en utilitzar el *Bomba és la seua 
resistència a la *sobrecocció.  

VARIETAT TIPUS *SÈNIA
Varietat que conjuga a diverses: 
*Sènia,*Bahia,*Gleva, J.Sendra i 
*Montsianell. Són grans que absorbeixen 
extraordinàriament bé el sabor, que tenen 
una textura molt cremosa i una vegada 
cuits resulten molt sucosos.

VARIETAT ALBUFERA
Té el millor del tipus *Sènia i del *Bomba. 
Es caracteritza perquè una vegada cuit es 
revela com un arròs extraordinàriament 
cremós fins i tot mantenint una textura 
ferma. En superfície queda molt humit 
mentre que el gra es manté consistent. 
Una vegada retirat del foc, el gra no 
evoluciona, mantenint intactes les seues 
qualitats organolèptiques. 

Millor si és de corral criat a casa o camp per 
la seua *alimentació. Triar quarts darreres 

com la cuixa i *contracuixa a més de les 
*ales. Posar el fetge, ja que això li aporta un 
gran  sabor. El pit de pollastre s’utilitza poc, 

perquè roman sec durant la cocció.

Millor si es ratlla madura sempre. 
Si no és la temporada, llavors seria 
millor triar tomaques enllaunades 

que tomaques sense sabor.

Tallar en xicotets trossos, 
segons el seu gust. Posar 
el fetge. Normalment són 
animals de granja, amb 

molt poc greix i es cuinen 
ràpidament.

Judias verdes o batxoqueta. 
 Cal tallar i  dividir-les en dues  

o tres parts iguals. 

Aquesta varietat de fesol blanc,  
gran i plana és típica de València.  

Quan estan secs, remullar-los 12 hores 
en 3 vegades el seu volum d’aigua. 

Caragols que s’alimenten d’herbes, 
com el romer, i saborosos gràcies a la 

seua alimentació.



Si és la temporada, i més aviat a 
l’hivern, es poden afegir algunes 
carxofes tallades en 4 o 8 trossos. 

Cal submergir-les immediatament 
en aigua amb llima per a evitar 

que ennegrisquen, si no es cuinen 
immediatament.

Tallats en la seua longitud, cal 
sofregir-los en oli directament 
en la paella. A deixar de costat 
i llavors disposar sobre l’arròs 
al començament de la segona 

etapa de la cocció.

Pebre sec no picant i mòlt. S’incorpora 
quan la tomaca ha acabat bé de sofregir. 

En cas contrari, es crema eixa espècia i 
donarà un sabor desagradable al plat.

Xicotetes mandonguilles de carn 
picada que s’utilitzen molt als 

pobles que estan més en les terres.

Herba fresca aromàtica que 
aporta una olor especial, se li 
posa ja que normalment no 

s’aconsegueixen baquetes, que 
eren aquestes les que aportaven 

el sabor a muntanya.

És una planta bulbosa que d’una mida 
entre 6 i 10 cm d’alt, i que es caracteritza 
per portar fulles allargades en forma de 
tires, d’uns 3cm de llarg, adornades per 

xicotets pèls en els marges i una línia prima, 
emblanquida i longitudinal al llarg de la 

seua superfície.
Aquesta planta posseeix unes belles flors de 

color violeta, amb estigmes de color groc 
brillant o taronja, que són els que coneixem 

com a condiment o espècia.
S’han de torrar una mica els brins, per a 

això, s’emboliquen en un paper per a forn 
i es pot posar sobre una olla o casserola. 
Després d’agafar una mica de calor, amb 
els dits o en un morter s’han de triturar 

els brins. O es pot *infusionar amb aigua 
calenta  sense que arribe a bullir. 

La quantitat per persona és de 0,001 gr. 

Segons la varietat, 
necessitarà entre 2,5 i 
3 volums d’aigua per a 

1 volum d’arròs. 

Fesols blancs xicotets.

Millor amb poca acidesa 
per a no disfressar els altres 

ingredients, com a pauta 
entre 20% i 30% del pes de 

l’arròs en oli d’oliva 



•	Versare l’olio e livellare la paella.

•	Scaldare l’olio. Mettere sale sulle carni, immergerle 
nell’olio e dorare.

•	Dobbiamo ottenere un colore dorato.

•	Quando sia dorata la carne, aggiungiamo la verdura, 
dare 3 minuti di cottura.

•	Abbassiamo il fuoco e mettiamo al centro il 
pomodoro e il peperone rosso, lasciamo indorare. 
Cambiarà di colore.  

•	Ora aggiungiamo la prima misura di acqua, alziamo 
il fuoco e prendiamo un riferimento del volume di 
acqua nella paella, questo sarà ciò che ci guiderà nel 
momento di mettere il riso. In seguito aggiungiamo il 
resto dell’acqua che servirà per il brodo e che produrrà 
un’evaporazione.

•	Quando l’acqua è nel punto di riferimento che abbiamo 
preso all’inizio, è il momento di versare il riso. Questo tarderà 
un 20 minuti minimo, a seconda della potenza del fuoco. 

•	Alziamo il fuoco, correggiamo il sale (deve essere più salata che 
dolce), dato che il riso assorbirà parte di questo sale.

•	Quando inizia a bollire, non prima, mettiamo il riso, con lo zafferano, 
mischiamo in maniera uniforme nella pentola.

•	Cuoceremo per 7 minuti a fuoco alto e in questo caso, con la varietà Albufera, 
abbasseremo il fuoco e continueremo a cucinare per altri 8 minuti.

•	Alla fine alziamo il fuoco al massimo negli ultimi 4 minuti. Saranno 
sufficienti 17/19 minuti senza problemi.

PER UNA PAELLA DI 20 PERSONE

•	 Abocar l’oli i anivellar la paella.

•	 Calfar l’oli. Ficar-li sal a les carns, abocar-les en l’oli i 
daurar.

•	 Hem d’obtindre un color daurat.

•	 Quan estiga daurada afegim la verdura, donar-li  3 
minuts.

•	 Baixem el foc i fiquem en el centre la tomaca i 
damunt el pebre roig, el deixem que es daure. 
Canviarà de color.

•	 Ara afegim la primera mesura de l’aigua, pugem el 
foc i prenem una referència del volum de l’aigua en 
la paella, aquest serà el que ens marque el moment 
de ficar l’arròs. Seguidament, afegim la resta de l’aigua 
que servirà per a generar el caldo i que produirà una 
evaporació.

•	 Quan tingam l’aigua en la referència que prenem al principi 
de posar-la, és el moment d’abocar l’arròs. Això tardarà uns 20 
minuts mínim, segons la potència del foc.

•	 Pugem el foc, rectifiquem de sal (ha d’estar mes salada que dolça), 
atès perquè l’arròs absorbirà part d’eixa sal.

•	 Quan comence a bullir, no abans, fiquem l’arròs, al costat del safrà, 
mesclem uniformement en el calder.

•	 Courem durant 7 minuts a foc fort i, en aquest cas, amb la varietat 
Albufera baixarem el foc i continuarem coent durant 8 minuts més. 

•	 Al final pugem amb el foc de gom a gom els últims 4 minuts. Ens 
anirem als 17/19 minuts sense problema.

PER UNA PAELLA DE 20 PERSONES

-	 Pollastre 3,5 kg
-	 Conill 1,5kg
-	 Pimentó dolç mòlt 30*gr
-	 Safrà 2*gr
-	 Tomaca 300*gr
-	 Ferraura, *rotget o fesol 

tendre ample 2 kg

-	 Garrofó 500*gr
-	 Fesol blanc o *tavella 500 *gr
-	 Aigua 8 *l, 6 per a coure  

+ 2 evaporació
-	 Oli d’oliva verge 1,2 *l
-	 Arròs Albufera  2 kg
-	 Sal

-	Pollo 3,5 kg
-	Coniglio 1,5 kg
-	Peperone molto dolce 30*gr
-	Zafferano 2*gr
-	Pomodori 300*gr
-	Ferraura, *rotget o fagiolini 

teneri lunghi 2 kg

-	Varietà di fagioli bianchi 500*gr
-	Fagioli bianchi o *tavella 500 *gr
-	Acqua 8 *l, 6 per cottura + 2 

evaporazione
-	Olio d’oliva vergine 1,2 *l
-	Riso Albufera  2 kg
-	Sale


