Paella - hiszpanskie
dziedzictwo kulinarne Z
Walencj1i

Paella narodzita sie w regionie Walencji, potozonym na
wschodnim wybrzezu Hiszpanii, gdzie 1lokalne warunki
geograficzne stworzytly idealne $rodowisko dla uprawy ryzu.
Pierwsze udokumentowane wzmianki o paelli pochodzg z XVIII
wieku, cho¢ jej korzenie siegaja znacznie gtebiej. Poczatkowo
byta to prosta potrawa przygotowywana przez rolnikow i
robotnikéw pracujacych na polach ryzowych, ktérzy gotowali
dostepne sktadniki na otwartym ogniu. Wykorzystywali oni
lokalne produkty: ryz, warzywa, ziota oraz mieso krolika,
kurczaka lub $limaki — sktadniki, ktére byty *atwo dostepne w
regionie.

Nazwa ,paella” wywodzi sie od %tacinskiego stowa ,patella”,
oznaczajgcego patelnie lub ptaskie naczynie. Z czasem termin
ten ewoluowat w walencjanskim dialekcie do ,paella”, odnoszac
sie zaréwno do charakterystycznego szerokiego, ptaskiego
naczynia, jak 1 do samej potrawy w nim przygotowywanej. Ta
etymologia podkresla fundamentalne znaczenie specjalnego
naczynia w procesie przygotowania autentycznej paelli.

Od potrawy lokalnej do symbolu
narodowego

Z biegiem wiekéw paella przeszita fascynujgcg transformacje —
od prostego dania robotnikéw rolnych do jednego z najbardziej
rozpoznawalnych symboli hiszpanskiej kuchni na Swiecie. W XIX
wieku, wraz z rozwojem turystyki w regionie Walencji, paella
zaczeta zyskiwa¢ popularno$¢ poza swoim miejscem pochodzenia.
W latach 50. i 60. XX wieku, wraz z rozkwitem turystyki
masowej w Hiszpanii, danie to stato sie miedzynarodowg
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wizytéwkag kraju.

Paella Valenciana zostata oficjalnie uznana za czes$¢
niematerialnego dziedzictwa kulturowego Hiszpanii w 2013
roku, co podkresla jej znaczenie nie tylko jako potrawy, ale
jako elementu tozsamosci kulturowej.

W tradycji hiszpanskiej paella peini szczeg6lng role jako
danie jednoczgce rodzine i przyjaciét. Przygotowywana jest
czesto podczas niedzielnych spotkan rodzinnych i swiagt, a sam
proces jej gotowania stat sie swoistym rytuatem spotecznym. W
regionie Walencji organizowane sg liczne festiwale i konkursy
poSwiecone paelli, gdzie mistrzowie kuchni prezentuja swoje
umiejetnosci w przygotowywaniu tego ikonicznego dania.

Wspétczesnie istnieje wiele regionalnych wariantdéw paelli,
jednak mieszkancy Walencji nadal podkreslaja, ze jedynie ich
tradycyjna receptura zastuguje na miano prawdziwej paelli. Ta
kulinarna duma regionalna swiadczy o gtebokim zakorzenieniu
paelli w hiszpanskiej tozsamos$ci kulturowej.

Charakterystyka 1 odmiany paelli

Paella to emblematyczne danie kuchni hiszpaniskiej, wywodzace
sie z regionu Walencji. Jej nazwa pochodzi od specjalnego
ptaskiego naczynia z dwoma uchwytami, zwanego ,paellera”, w
ktérym tradycyjnie przygotowuje sie to danie. Autentyczna
paella walencjanska (paella valenciana) to harmonijne
potagczenie ryzu, lokalnych warzyw i miesa, doprawione
szafranem nadajgacym charakterystyczny ztoty kolor.

Tradycyjne sktadniki i technika
przygotowania

Podstawowe sktadniki autentycznej paelli walencjanskiej to:

= Ryz odmian bomba lub albufera (absorbujgce aromaty, ale



zachowujgce jedrnosc)

» Szafran hiszpanski (nadajacy kolor i aromat)

 Oliwa z oliwek extra virgin

Warzywa regionalne (pomidory, fasolka szparagowa,
karczochy)

= Mieso (tradycyjnie krélik, kurczak oraz s$limaki)

» Rosét miesny lub warzywny

Kluczowym elementem przygotowania paelli jest technika
gotowania. Proces rozpoczyna sie od podsmazenia miesa i warzyw
na oliwie, nastepnie dodaje sie ryz, ktéry przesmazany jest z
pozostatymi skt*adnikami. Ca*os$¢ zalewa sie bulionem z
dodatkiem szafranu i gotuje na réwnomiernym ogniu.
Charakterystycznym elementem udanej paelli jest socarrat -
lekko przypalona, chrupigca warstwa ryzu na dnie patelni,
uwazana za prawdziwy przysmak.

Regionalne warianty 1 wspotczesne
interpretacje

Paella, mimo swoich tradycyjnych korzeni, ewoluowata tworzgc
liczne warianty:

Paella de marisco — przygotowywana z owocami morza (krewetki,
matze, kalmary), popularna w nadmorskich regionach Hiszpanii.
Charakteryzuje sie intensywnym aromatem morza i jasniejszym
kolorem.

Paella mixta — *gczy elementy klasycznej paelli walencjanskiej
z owocami morza, tworzac bogaty w smaki kompromis miedzy
tradycjg a nowoczesnos$cig.

Paella negra — wyrdzniajgca sie czarnym kolorem dzieki
dodatkowi atramentu katamarnicy. Oferuje gteboki, morski smak
i spektakularny wyglad.

W Walencji przygotowanie paelli to nie tylko gotowanie — to
ceremonia. Danie tradycyjnie przyrzgdza sie na Swiezym



powietrzu, na ogniu z drewna pomaranczowego, co nadaje
potrawie wyjgtkowy aromat.

Wspbétczesne interpretacje paelli obejmujag wersje
wegetarianskie, z dodatkiem egzotycznych sktadnikéw czy fuzje
kulinarne %*gczgce tradycje hiszpanska z wptywami kuchni
azjatyckiej czy latynoamerykanskiej. Mimo tych innowacji,
ceremoniat serwowania pozostaje waznym elementem kultury
paelli — danie podaje sie bezposrednio w naczyniu, w ktdrym
byto przygotowywane, a biesiadnicy czesto jedzg je wspdlnie,
bezposrednio z patelni.

Paella to nie tylko potrawa — to doswiadczenie kulinarne,
taczgce tradycje, spotecznos¢ i celebracje regionalnych smakow
Hiszpanii, ktére w 2021 roku zostato wpisane na liste
niematerialnego dziedzictwa kulturowego Walencji.



