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STORIA DELLA
PAELLA VALENCIANA

Il primo manoscritto che troviamo sulla paella valenciana e del secolo XVl scritto da
Josep Orrinel suo libro “Avisos, i instruccions per el principiant Cuyner” dove si fa
riferimento a questa come un “riso alla valenciana” In questo stesso documento l'autore
mette come riferimento dell'antica ricetta tradizionale gli autentici ingredienti della
paella Velenciana, che sono:

« Varieta di fagioli grandi e piatti . Sale

« Fagiolinini teneri piatti + Riso

+ Pomodori, tritati e maturi + Acqua

. Pollo . Zafferano
+ Coniglio + Lumache
+ Oliodoliva + Rosmarino

Il piatto della paella valenciana é nato nelle zone rurali di Valencia, essendo originario
della palude di Albufera. Comunque, la sua nascita e stata condizionata dalle necessita
dei lavoratori e pastori che hanno vissuto tra i secoli XV e XVI di trovare un piatto da
mangiare, facilmente trasportabile e che si potesse cucinare con gli ingredienti che
avessero a disposizione. Cosi sono nati i “gaspatxos de muntanya” in cui il carboidrato e
dato dalla focaccia di pane senza lievito, qui sostituita dal riso.

Le prime paelle erano preparate con ingredienti che provenivano dalla palude, che si
elaboravano con tutti quegli ingredienti che avevano a disposizione durante questa
epoca, come le anguille, “la tavella” e la “ferraura” (due tipi di fagioli teneri autoctoni della
zona), le lumache, la carruba etc.

Non avendo a disposizione questi ingredienti, le altre regioni hanno introdotto nelle
proprie paelle nuovi ingredienti, come la carne di coniglio, la carne di pollo €, in qualche
occasione, la carne di anatra. In ogni caso, le paelle si cucinavano a fuoco lento con legna
d’albero di arancio. Possiamo affermare che la ricetta tradizionale si realizzava con carni e
verdure fresche disponibili nella regione.

Il nome del piatto & cambiato da “riso alla valenciana” fino al caratteristico nome di
“paella valenciana”. Il nome lo prese dall’utensile gastronomico in cui si cucina questo
piatto, denominato paella in lingua valenciana (sartén in castigliano), un vocabolo che
proviene dalla parola latina patella. Anticamente si mangiava il piatto direttamente dalla
paella con un cucchiaio di legno.

La paella € un enorme utensile metallico di 30 centimetri di diametro, con bordi di 7 e
12 centimetri, che varia a seconda della grandezza del diametro. Non ha manico e in



sostituzione di questo ha due maniglie (esistono alcune piu grandi fino a 4 e 6 maniglie)
che permettono di trasportare la paella piu facilmente, perché si distribuisce il peso del
piatto preparato.

All'inizio del secolo XVIII, una delle tradizioni valenciane piu estese era la paella, simbolo
dell’'unione familiare. Sempre abbiamo avuto la paella come perno centrale delle
relazioni umane, con la famiglia e gli amici. In quella epoca si diffuse in tutta la Spagna e
comincio a farsi strada in altri paesi.

La fama della paella inizia ad emergere in Spagna durante il secolo XIX e si trasforma nel
piatto tipico dell’accoglienza e delle celebrazioni nella prima meta dello stesso secolo.
Ilmembro della Reial Académia Espanyola, José de Castro i Serrano, nel 1876, fa sapere
che durante I'Esposizione Universale di Parigi, in uno dei ristoranti stabiliti in cui si serviva
riso alla valenciana, parla cosi dell’avvenimento e del piatto:

Nel 1876, Alfons XIl serve il piatto di riso alla valenciana nei suoi banchetti, nobilitando il
piatto e favorendo la sua fama. In seguito, in Belgio, si diffonde la ricetta con il nome di
Riz a la Valenciennes per poi distinguersi a Bruxelles come Paella Gran Royale.

Iniziano a vedersi differenze chiare dalla ricetta originale della paella nel libro “Novissim
manual practic de cuina espanyola” pubblicato nel 1885. Un po’ piui tardi, nel 1896, il
diplomatico Angel Ganivet parla nelle sue “Cartes finlandeses* del suo viaggio a Valencia

per mangiare la “legitima Paella®. Nel nominarla come “legitima paella”, ci da a intendere
che il piatto si era gia diffuso in un territorio piu grande di Valencia e che sarebbe stato
sottoposto a diverse interpretazioni e variazioni rispetto al piatto originale.

Agliinizi del secolo XX, la paella arriva a diffondersi in tutto il mondo e a farsi conoscere come
piatto nazionale dello Stato spagnolo, malgrado sia un piatto valenciano e che, molte volte,
non si sappia preparare correttamente fuori da Valencia. La Paella é stata lambasciatore con
migliori credenziali del corpo diplomatico spagnolo nel corso della storia.

In realta, in questo momento non esiste una registrazione sulla ricetta unica di paella
valenciana. Attualmente esistono diverse varianti della paella, come quella estiva che si
prepara generalmente con pollo, coniglio, fagiolini verdi, fagioli bianchi, pomodoro, aglio,
peperone dolce, acqua e zafferano. Questa e quella che prevede il “Concurs internacional
de paella de Sueca”. D’altra parte, la paella invernale o “bruta” si prepara con le stesse
carni, alle quali si aggiungono fave e carciofi che le danno un colore scuro.

Considerato che la paella e il recipiente, abbiamo la caratteristica della Ribera con
polpette di carne tritata, quella dell’Albufera con anguille, quelle della Plana di Castello
con costolette di maiale e polpette. Uno dei precedenti piu affidabili sarebbe il «Riso di
coniglio e lumache» del sud di Alicante nel Pinds, ecc. che si cucina con sarmenti e una
grande potenza di fuoco.




GLOSSARIO DELLA PAELLA

Ilriso e il protagonista principale della paella. Nella paella i
chicchi si cuociono fino a rimanere separati. Non esiste una
grande differenza di sapore tra una varieta di riso e un’altra.
Il riso troppo cotto (denominato a Valencia *empastrat)
R\ S O perde questa capacita di mantenere sapori e aromi. Il riso
della paella deve avere due caratteristiche da tenere in
conto: la prima é la capacita di assorbire 'acqua, la seconda
é la sua resistenza ad aprirsi durante la cottura. | risi di
grandezza media sono i piu usati nelle paelle (da cinque a sei
millimetri). Quelli piccoli sono poco apprezzati (sotto i cinque
millimetri). Perché prenda sapore si dovrebbe cercare un riso
a Denominazione d’origine Riso di Valencia.

VARIETA DI RISO

Esistono molte varieta, ma quelle protette dalla D. O. Arros di Valéncia sono i tipi *Senia,
Albufera e Bomba. Sono chicchi rotondi e con grande capacita di assorbimento.

VARIETA BOMBA

Sitratta di una varieta antichissima. |
primi riferimenti scritti su questa varieta
risalgono al 1913 (anno di creazione della
Estacio Arrossera de Sueca). E una varieta
di bassissima produzione che, nonostante
cio, si e continuato a coltivare a causa del
suo peculiare comportamento in cucina,
che fa in modo che sia molto apprezzato
dal consumatore. Grande capacita di
assorbimento del sapore, ci offre un chicco
compatto e separato.

Una volta cotto, il chicco si evolve posi-
tivamente, giacché quando si raffredda
acquista una consistenza maggiore (al
contrario della maggior parte delle varieta
commerciali) e traspira parte del liquido
assorbito durante la cottura, per cui rimane
pill saporito e succoso alcuni minuti dopo
essere stato tolto dal fuoco. Un altro van-
taggio importante nell’utilizzo del *Bomba
e la sua resistenza alla eccessiva cottura.

VARIETA TIPO *SENIA

Varieta che unisce diversi tipi:

*Senia, Bahia, Gleva, J.Sendra i
*Montsianell. Sono chicchi che assorbono
straordinariamente bene il sapore, che
hanno una consistenza molto cremosa e
una volta cotti risultano molto succosi.

VARIETA ALBUFERA

Ha migliori qualita rispetto ai tipi *Seénia
e *Bomba. Si caratterizza perché,

una volta cotto, si rivela come un riso
straordinariamente cremoso, sebbene
mantenga una consistenza compatta. In
superficie rimane molto umido, mentre
il chicco si mantiene consistente. Una
volta tolto dal fuoco, il chicco si evolve
mantenendo intatte le sue qualita
organolettiche.
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Tagliare in piccoli pezzi,

a seconda del proprio
gusto. Mettere il fegato.
Normalmente sono animali
di fattoria, con poco grasso
e si cucinano rapidamente.

Meglio se e ruspante, da cortile, allevato a
casa o nel campo, per la sua alimentazione.
Scegliere tagli posteriori come la coscia e la
controcoscia, oltre alle ali. Mettere il fegato,

poiché questo apporta un grande sapore.

Il petto di pollo si usa poco, perché rimane

secco durante la cottura.

Fagioli verdi o batxoqueta.
Occorre tagliarli e dividerli in due
o tre parti uguali.

Meglio se si grattugia sempre
maturo. Se non e stagione, meglio
scegliere pomodori in scatola,
piuttosto che senza sapore.

EfeIe

GARRoFO

Questa varieta di fagioli bianchi, grande e
piatta, e tipica di Valéncia. Quando sono
secchi, metterli in ammollo per 12 ore in una
quantita d’acqua pari a 3 volte il loro volume.

Lumache che si alimentano di erbe,
come il rosmarino e saporite per la
loro alimentazione.



E una pianta bulbosa con una misura tra

6 e 10 cm d’altezza, che si caratterizza per
avere foglie allungate in forma di fili, di un
3 cmdilunghezza, adornate al margine da
piccoli peli, con una linea sottile, bianca e

longitudinale per tutta la loro superficie.

Questa pianta possiede bei fiori di colore
violetto, con stigmi di colore giallo
brillante o arancione, che sono quelli che
conosciamo come condimento o spezia.

Sidevono scaldare un po’ gli stami e per
questo si avwvolgono nella carta da forno
e si possono mettere in una pentola o
casseruola. Dopo aver preso un po’ di
calore, con le dita o in un mortaio si devono
triturare gli stami. Altrimenti si possono
mettere in infusione in acqua calda, senza
che arrivi a bollire. La quantita per persona
¢ di0,001 gr.

TavelLES

Fagioli bianchi piccoli.

Acoua

A seconda della varieta, ci
sara bisogno di una quantita
trai2,5e3volumidiacqua
per 1 volume di riso.

OLio DOLIVA

Meglio con bassa acidita,
per non coprire gli altri
ingredienti, di regola tra il
20% e il 30% del peso del
risoin olio d’oliva.

Se e stagione, quindi in inverno,
si possono aggiungere alcuni
carciofi tagliatiin 4 o 8 pezzi. Se
non si cucinano immediatamente,
occorre immergerli immediatamente
nell’acqua con limone, per evitare
che si anneriscano.
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Pé?ekor;\a
Rosso dolLce

Peperone secco non piccante e
abbondante. Si aggiunge quando il
pomodoro ha finito di soffriggere. In caso
contrario, se si brucia questa spezia, dara
un sapore sgradevole al piatto.

oLeetTe

Piccole polpette di carne tritata che si
utilizzano molto nei paesini dell’entroterra.

e Pe RoNE oSS0

Tagliati nella loro longitudine,
occorre soffriggerliin olio
direttamente nella paella.

Lasciarli da parte e disporli sul
riso all’'inizio della seconda

parte della cottura.

RosMARING
Erba fresca aromatica che
apporta un odore speciale, lo si
mette poiché normalmente non si
trovano lumache «baquetes», che

erano quelle che davano il sapore
di montagna.
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Versare l'olio e livellare la paella. ‘01oeI0deAd
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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. "J0]0D 8P BJRIAUR)
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Abbassiamo il fuoco e mettiamo al centro il
pomodoro e il peperone rosso, lasciamo indorare.

Cambiara di colore. ‘SInuUIW

Ora aggiungiamo la prima misura di acqua, alziamo € ||-Jeuop ‘einpian e| widaje epeinep e3nse uenp
il fuoco e prendiamo un riferimento del volume di
acqua nella paella, questo sara cio che ci guidera nel
momento di mettere il riso. In seguito aggiungiamo il
resto dell’acqua che servira per il brodo e che produrra

un’evaporazione.
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Quando l'acqua e nel punto di riferimento che abbiamo

preso all’inizio, & il momento di versare il riso. Questo tardera

un 20 minuti minimo, a seconda della potenza del fuoco. jes - 3 za)dwe alpuay
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Alziamo il fuoco, correggiamo il sale (deve essere piu salata che

dolce), dato cheil riso assorbira parte di questo sale. 1, 2T 98197 BAIIO,P 11O

oeiodens 7 + 13,z eles -
ainodesad g, gendly 13,0€ 1j0W S)0p g1uDWId -

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 varieta Albufera, 13, 006 e|joA€), 00UR|G10S3S - ST NU0) -
abbasseremo il fuoco e continueremo a cucinare per altri 8 minuti. 13,006 ojore - 3% G‘canseod -

Alla fine alziamo il fuoco al massimo negli ultimi 4 minuti. Saranno

sufficienti 17/19 minuti senza problemi. SANOSY3d 0¢ 3a V113vd VNN d3d



