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antropologia d’un plat camaleonic

La paella ha esdevingut
un plat emblematic a tot
Espanya, amb una
historia ben complexa.
Dins la zona valenciana,
el seu lloc d’origen, la
paella esta lligada a la
identitat local. Pero que
passa més enlla
d’aquesta area? LEstat
espanyol ha estat el
territori principal de la
seva influencia més enlla
del Llevant, pero n’hi ha
d’altres. A través de la
difusié internacional de
diferents receptes i del
turisme gastronomic, la
paella ha influenciat
també a I’estranger la
representacié d’'una
manera de cuinar
“espanyola”. Igualment,
ha tingut una important
influencia en algunes
tradicions culinaries
euromediterranies
gracies a I’expansi6 de
l’alimentacié i la dieta
mediterranies. La paella
participa d’aquesta
manera de les “cuines
globalitzades” amb nous
usos i noves dinamiques.

Traduccié:

Frédéric Duhart
Ecole des Hautes Etudes en
Sciences Sociales, Paris

F. Xavier Medina
Institut Europeu de la Mediterrania,
Barcelona

Paella has come to be a dish
that is emblematic throughout
Spain, yet it is a dish with a
very complex history. In the
Valencia area, its birthplace,
paella is bound up with local
identity. But what about its
spread to other areas? It has
taken firmest root in the rest of
Spain, but its influence has
been felt further afield.

With certain recipes being
popularised abroad, and with
the growth of gastronomic
tourism, paella has influenced
in the construction of what is
understood to be the “Spanish
way of cooking”. Similarly,
paella has had an important
influence on certain euro-
Mediterranean culinary
traditions thanks to the
growing interest in the
Mediterranean diet and food.
Paella, in this way, has
become part of the ‘global
cuisine’, acquiring, in the
process, new uses and new
dynamics.

Servei de Traducci6 - Universitat de Vic (Ariadna Martin)
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INTRODUCCIO

1. Un plat de bon pair

La paella, aquest arros guisat amb
altres ingredients, és un dels plats el
nom dels quals esta fortament mar-
cat per una connotacio territorial:
estem convencuts que dins el cap de
tots vosaltres, lectors, en el moment
de llegir aquesta paraula (tal com en
els nostres quan I’hem escrit) han sor-
git moltes imatges basades en records
de les vostres vides o les vostres esta-
des a Espanya, les vostres experien-
cies com a gastronoms, les setmanes
europees dels vostres supermercats,
les vostres lectures o les crides que la
publicitat fa permanentment a la vos-
tra imaginacio.

No obstant aix0, seria massa facil
d’acontentar-se atorgant a la paella
I’etiqueta de «plat nacional d’Espa-
nya». Aixo faria oblidar tota I’ambi-
gliitat d’aquesta denominaci6' i rete-
nir només una representacié exterior
de I’art culinari espanyol, ometent els
sentiments dels habitants respecte
d'un «simbol nacional», de vegades
feixuc, i fins i tot desinteressar-nos
de les situacions originals produides
per la seva difusié arreu del mon,
entre I’exotisme i I'arrelament local.
La historia de la paella, historia d’u-
na geografia en moviment, és també
la d"un saber fer culinari, de les seves
evolucions i de les seves interpreta-
cions en I’espai i en el temps. Es tam-
bé la d'un plat, de les maneres de con-
sumir-lo i dels modes de represen-
tar-se’l. En aquest article parlarem de
tot aixo, i al final explicarem per que
la paella constitueix un exemple per-
fecte de «plat camaleonic». Amb tot,

1. Annie Hubert, «Cuisine et politique: le
plat national existe-t-il?», Revue des Sciences
Sociales, 27, 2000, p. 10.
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La paella esdevé un saber culinari a través
del qual es poden analitzar aspectes com
les representacions culturals i socials que
ha generat al seu voltant.

abans de seguir la paella per tots els
camins del mon, recordarem alguns
aspectes etimologics i técnics que son
necessaris.

2. La paraula i la cosa

Sovint es proposen dues etimolo-
gies del nom que es déna al plat a
base d’arros anomenat paella. Una
d’aquestes arrela el plat en una his-
toria mil-lenaria que afirma que el
terme paella ve de I'arab bagiyah, que
designa les restes. Sembla que a I’Es-
panya musulmana, els servents i els
treballadors modestos preparaven un
plat combinant les restes (arros, peix,
pollastre) dels banquets dels podero-
sos: la paella.?

Aquesta llegenda és una historia
bonica, pero la teoria se sosté dificil-
ment, perque els primers esments a
I’arros guisat anomenat paella a la
regié de Valéncia no van apareixer
fins sis segles més tard de ser con-
querida per Jaume I (1238).> El veri-
table origen del nom del celebre arros

guisat es remunta de fet a la vida quo-
tidiana dels habitants de I’Espanya
oriental del segle xix: «A Valencia i
en tota la regi6 llevantina, 'estri que
es fa servir per guisar aquest plat s’a-
nomena paella. D’aqui el nom gene-
ric de l'arros a la valenciana que es
prepara en general en aquest estri.»*
El nom de l'estri s’inscriu en una llar-
ga filiaci6 llatina i fins i tot indoeu-
ropea,’ pero aqui és més important
constatar que, quan la paella va néi-
xer, designava invariablement per a
les poblacions de llengua catalana tots
els tipus de paella® [estri] i el seu s
s’ha especialitzat i adaptat progressi-
vament en castella. Avui, el terme
paella’ designa el tipus de paella rodo-
na i amb anses que es fa servir per
cuinar el plat. En castella modern,
aquest estri s’Tanomena també pae/le-
ra, per referencia al plat d’arros que
permet cuinar.® La definicié del plat
en si és bastant delicada. Originaria-
ment, era necessari caracteritzar-ne
les tecniques utilitzades per preparar-

2. Buthaina Al Othman,
«Origin of the word Paella»,
http://alothman-b.tripod.com
/paella_arabicword.htm.

3. Un dels primers esments
que es fa de la paella es troba
en un diari valencia l’'any
1840: Alan Davidson, The
Penguin Companion to Food
(1999). Londres i Nova York:
Penguin Books, 2002, p. 679.

4. Angel Muro, Diccionario
de cocina. Madrid: J. M. Faqui-
neto, 1892, t. 2, p. 860.

5. Lourdes March, «The
Valencian paella — Its Origin,
Tradition and Universality»,
The Cooking Pot. Oxford Sympo-
sium on Food ¢ Cookery 1988.
Londres: Prospect Books,
1989, p. 101-102.

6. En catala, el plat agafa
el nom de 'estri: «arros fet a
la paella».

7. Només en castella; en
catala la paraula s’utilitza
també per definir I’estri comu
(«sartén» en castella).

8. Maria Moliner, Dicciona-
rio de uso del espariol. Madrid:
Gredos, t. 2, p. 534.
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9. Xavier Domingo, Le goiit
de I’Espagne. Paris: Flamma-
rion, 1992, p. 84.

10. Néstor Lujan, «Naci-
miento y evolucién de la coci-
na mediterranea». A: F. Xa-
vier Medina (ed.) La ali-
mentacion mediterrdnea. Bar-
celona: Icaria, 1996, p. 55.

11. Per exemple «Arros
bu-llit», «Harissa d’arros»,
«Arros amb mel: La cocina his-
pano-magrebi durante la época
almohade. Segiin un manuscri-
to andnimo del siglo XI1I tradu-
cido por Ambrosio Huici Miran-
da (1966), Somonte-Cenero:
Trea, 2005, p. 229, 237, 245;
«Arros amb carn», « Morterol
d’arros»: Llibre de totes mane-
res de potatges de menjar
(segle XIV) dins Rudolf Gre-
we (éd.), Llibre de Sent
Sovi...(1979). Barcelona: Bar-
cino, 2004, p. 155, 157.

12. Francoise Aubaile-Sa-
llenave, «Alimentacion medi-
terrdnea y color. La alimen-
tacion arabe». A: A. Barusi,
F. X. Medina i G. Colesanti
(ed.) El color en la alimentacion
mediterranea. Barcelona: Ica-
ria, 1998, p. 71-72; Antonio
Garrido Aranda, Patricio Hi-
dalgo Nuchera i Maria Dolo-
res Ramirez Ponferrada, «Pa-
pel de hierbas aromdticas y
especias en la alimentacion espa-
fiola de los tiempos modernos».
A: A. Garrido (ed.) El sabor del
sabor. Hierbas aromadticas, con-
dimentos y especias. Cordova:
Universitat de Cordova, 2004,
p. 130.

13. Mestre Robert, Libre
del Coch (1520). Barcelona:
Curial, 1996, p. 59.

14. Francesc del Santissim
Sagrament, Instruccio breu i iitil
per los cuiners principiants segons
lo estil dels carmelites descalgos
(finals segle XVIII - principis segle
XIX). Barcelona: Publicacions
de I’Abadia de Montserrat,
2004, p. 230; Jean-Pierre Pic-
qué, Voyage dans les Pyréné-
es francaises... Paris: Le Jay
fils, 1789, p. 176.
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lo: un arros fet en una llar oberta en
una paella era una pae//a i es distin-
gia clarament dels arrossos zradicio-
nals més antics guisats en una casso-
la. No obstant aix0, en el decurs del
temps, arrossos cuits de maneres dife-
rents de les tecniques classiques es
van presentar i consumir com a pae-
lles. Tot i que tan sols el fet d’esmen-
tar-les fa posar els cabells de punta a
alguns gastronoms,’ les considerarem
al costat de les paelles més conven-
cionals, perque son actors plenament
de la historia i de I’actualitat d’aquest
plat.

1. De Valencia a Tenerife: una
historia espanyola

A. Origens i destins valencians

La cultura de l'arros és molt anti-
ga a I'Espanya oriental i meridional i
les primeres plantacions eren sens
dubte anteriors a I'arribada dels arabs
en el segle vi.’® No obstant aixo, la
seva expertesa en l’explotaci6 d’a-
quest cereal va exercir un paper deci-
siu en el desenvolupament real del
conreu de l’arros a la zona, especial-
ment al Regne de Valéncia, on ja era
prosper en el segle x. L'antiguitat de
la cultura de I’arros transcorre pa-
ral-lela a la de I’art de preparar-lo, de
la qual cosa sén testimoni les recep-
tes medievals arribades de I'occident
musulma o de la molt cristiana Cata-
lunya." Ben aviat, algunes prepara-
cions afegeixen a I’arros el safra, una
especia amb un fort poder colorant,
pero cara, malgrat la producci6 local.'?
A principis del segle xvi, Rupert de
Nola, un cuiner de la cort, utilitza el
safra per donar un color bonic al brou
en que cou el seu Ar7os en cassola al
Jorn.”® Tres segles més tard, aquesta
especia forma part de les cuines de
I'arros menys refinades, com la de les

carmelites descalces catalanes o la de
les posades aragoneses que ofereixen
als viatgers de pas un «arros bullit
amb safra».!* També, en el segle xix,
malgrat el preu elevat dels estigmes
de safra, no és estrany veure el safra
acolorir I'arros de tant en tant a la
cuina popular, fins i tot camperola,
de I’Espanya oriental. La pae//a arri-
ba molt més tard en aquesta llarga
historia espanyola de I’arros. En efec-
te, no apareix fins al segle xix al camp
valencia, on l'arros s’afirma com un
aliment basic del camp després d'u-
nes quantes decades en que el con-
reu de l’arros ha augmentat moltis-
sim.”” Es basicament un plat de camp,
nascut de la practica culinaria dels
treballadors agricoles: la paella s’a-
dapta perfectament al transport i a
una coccio a l'aire lliure; I’arros que
es pot preparar amb aquest estri pot
respondre a les necessitats d'un grup
de treballadors de forca i, en les seves
formes millorades, especialment afe-
gint-hi un pollastre o un conill, dels
convidats d'una festa al camp. La pae-
lla original és un aliment reconsti-
tuent, un plat que es pren al migdia.
A la regi6 valenciana, aquest fet res-
ta plenament vigent i poques vega-
des se serveix al vespre (cal un cert
temps per digerir I'arros...).

Des d’abans de la fi del segle xix, la
paella adquireix una dimensio parti-
cular en el receptari culinari valen-
cia. Als ulls dels habitants d’altres
zones de la regio i dels estrangers,
esdevé una mena de plat tipic, una
peca mestra principal en la identifi-
cacio cultural de Valeéncia i de la seva
rodalia. En una carta dirigida al cele-
bre gastronom Thebussem, publica-
da per primera vegada el 1883, José
de Castro y Serrano evoca les grans
especialitats locals, «plats nacionals»
d’un pais, la cuina del qual manca



Des de la fi del segle XIX la paella esdevé
un simbol que contribueix a ['afirmacio
d’'un sentiment identitari local a Valencia.

d’unitat. «L’arros a la valenciana, que
en cap provincia se sap fer com a
Valéncia» inaugura la seva llista
breu.' El 1896 el frances Eugene Lix
ja filma la preparacié d’una paella a
la valenciana."” Paral-lelament, co-
menca a agafar forma l’afirmacié de
la paella com un plat propi. José Anto-
nio Giménez y Fornesa afegeix, a par-
tir de 1887, al seu Novisino arte pric-
tico de cocina perfeccionada un apendix
«que, entre moltes altres coses, con-
té la paella valenciana» .** Alguns poe-
tes, igual que d’altres abans que ells
que havien honorat I’arros local, llo-
en les virtuts de la pa-ella.”

Alhora que esdevé un simbol
nacional, la paella no deixa de ser un
plat valencia que contribueix a la
construccio i I’afirmacié d'un senti-
ment identitari local. Hi ha aquells
que pensen que la paella valenciana
forma part integrant de la cultura, i
els altres. Saber menjar paella, com
saber cuinar-la, és la prova de la per-
tinenca al grup de les «vertaderes
gents d’aqui». Yadi, una antropologa
colombiana, ho va patir a la seva pro-
pia pell. A principis dels anys 2000,
Yadi vivia en un llogaret de la comar-

ca de Valencia des de feia dos anys, i
s’hi sentia molt integrada: hi treba-
llava i hi tenia amics. Un dia, una
familia, natural de Toledo pero ins-
tal-lada a Valéncia des de feia alguns
anys, la va convidar a menjar una
paella; el plat arriba a taula, algu pre-
gunta a alguns convidats si volien plat
—una pregunta que és més una for-
mula protocol-laria que una pregun-
ta en si, perque l'inica resposta
correcta és la negativa: tots els comen-
sals es van posar a menjar ’arros ser-
vint-se directament de la paella
comuna... excepte Yadi que, en la
seva ignorancia, havia demanat un
plat. No es va fixar que tothom feia
servir la cullera i ella, amb el reflex
adquirit a la seva infantesa colom-
biana, va agafar una forquilla per
assaborir la seva paella; aleshores un
dels seus veins de taula li va fer veu-
re: «No, aixi no és com es menja la
paella, es menja amb una cullera i és
millor si es menja sense plat, direc-
tament de la paella,? es nota que no
ets d’aqui»!... recordem que ell tam-
bé era valencia d’adopcio.

Que l'espai de la paella s’hagi estes
a la resta d’Espanya no debilita la

15. Jean-Pierre Amalric,
«Dans les Espagnes profon-
des: paysans et citadins». His-
toire des espagnols VIe-XXe sie-
cle. Paris: Robert Laffont, 1992,
p- 554; M. Fernandez Montes,
«Comunidad Valenciana». A:
Etnologia de las Comunidades
Auténomas. Madrid: Doce Calles
/CSIC, 1996, p. 613-614.

16. Citat dins Angel Muro,
Diccionario de cocina. Madrid:
J. M. Faquineto, 1892, t. 2, p.
997.

17. Maria Dolores Fernan-
dez-Figares, «La imagen cau-
tiva: apuntes histéricos sobre
el cine en Andalucia», Anua-
rio Etnoldgico de Andalucia,
1998-1999, p. 102.

18. Obra editada a Valén-
cia. Maria del Carmen Simén
Palmer, Bibliografia de la gas-
tronomia y la alimentacion en
Esparia. Somonte-Cenero:
Trea, 2003, p. 194.

19. Jose Guardiola y Ortiz,
Gastronomia alicantina (1959).
Alacant: Agatangelo Solar
Llorca, 1972, p. 126-128.

20. Una férmula en la
variant valenciana explica
molt clarament les formes
correctes de comportar-se
davant una paella: «Cullera i
pas enrera», s’ha de menjar la
seva part i deixar lloc als
altres.
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21. Rafael Sanchez Ferlo-
sio, «Situacion limite: ultra-
je a la paella». EI Pais, 1983.

22. Franck Martin, «Le
sécessionnisme linguistique
valencien: des dangers et des
dérives d'un usage partisan
de la linguistique», La lin-
guistique hispanique dans tous
ses états. Perpinya: Universitat
de Perpinya, 2003, p. 401-
409.

2.3 http:/fwww.virtualtorist.com/vt/3d6ac/7
E. G., 27 anys.

92

“Saber menjar” com “saber cuinar”
la paella esdevingué a Valencia

un element de primer ordre en la
identificacio cultural dels valencians.

inclinacio de les poblacions valencia-
nes per la seva paella; al contrari, la
reforca. Al principi dels anys vuitan-
ta, els organitzadors d’'una campan-
ya de prevencié contra els incendis
forestals van triar atraure 'atenci6
dels seus conciutadans mitjangant dos
eslogans ben trobats: « A7 /1a paelles
que maten» 1 «La paella és el plat més
car de /'estiu». La reaccié valenciana
no es féu esperar i s’expressa per la
veu del diputat Ignacio Gil Lazaro,
que declara solemnement que el
«patrimoni cultural autocton valen-
cia» acabava de ser menyspreat ultrat-
josament.?! En situacions aixi, la pae-
lla es troba posada al servei, com
poden ser-ho altres simbols culturals,
d’una reivindicacié localista, d'un
valencianisme politic.?? La paella tam-
bé pot permetre 1'expressiéo d’una
afeccio per la patria xica d’'una forma
més personal. En un forum destinat
als viatgers, un jove valencia fa un

inventari de les «trampes per a turis-
tes» que hi ha a la seva terra natal.
El paragraf que dedica a la paella mos-
tra una reivindicacié d’autenticitat
recolzada en l'oposicio entre espai
nacional i local, amb una interessant
i perfecta assimilacio del territori poli-
tic (la comunitat) a ’espai cultural
valencia. En efecte, comenca amb
dues frases d’allo més clares («La pae-
lla no és un plat tipic espanyol, és
només un plat [tipic] valencia. Per
tant, no mengeu mai mai mai mai
paella si no sou a la Comunitat Valen-
ciana (Castell6, Alacant i Valéncia),
perque us les haurieu amb un altre
plat.») i concreta especialment que
algunes persones que havien dit que
no els agradava la paella després d’ha-
ver-ne menjat a Madrid, els va encan-
tar després de tastar-la a Valéncia.”
Una jove valenciana, evacuada del
Nova Orleans inundat després del pas
de I'’huraca Katrina, declara, entre



altres coses, als periodistes que 1'es-
peraven en baixar de ’avié que 1'ha-
via tornada a la seva terra natal: «Aixi
que pugui em menjaré una paella.»*
Aquesta declaracid, una autentica
reaccié espontania o un joc més o
menys conscient amb un simbol local,
ofereix un testimoni més de I’afeccié
de molts valencians pel plat evocat.

B. La conguesta d 'Espanya

En la segona meitat del segle xix,
quan la pae/la va entrar en la litera-
tura culinaria espanyola, s’identifi-
cava clarament amb la seva zona d’o-
rigen. Segons el gastronom i editor
gastronomic José M. Pisa, la primera
recepta d'una paella en un llibre de
cuina espanyol es publica a Madrid
el 1861, en la segona edici6 de Za coci-
na moderna, sequn la escuela francesa y
espajiola, una obra escrita pels cuiners
de la senyora marquesa de Campo
Alange, és a dir Mariano Munoz i M.
Garciarena.” A I’entrada «arros» del
seu diccionari de cuina, Angel Muro
celebra ampliament la cuina de l'a-
rros habitual de la regié de Valéncia
i comenca la seva llista de receptes
amb |'a770s a la valenciana per «retre
homenatge al pais de ’arros, bressol
de les vertaderes paelles».? En aques-
ta época la paella comenca a interes-
sar fora de la seva zona d’origen, perod
de tant en tant al preu de profundes
transformacions. La paella, tal com
I’entén el cuiner del duc de Fernan
Nunez, és un plat perfectament adap-
tat als dies de camp de la molt alta
societat madrilenya, pero guisat amb
carn com aneguet, pollastre, angui-
la, cuixes de granota, cranc, llagosta,
escalopes de bacalla, caragols, filet de
porc i xorico, i té poc a veure també
amb els plats festius que poden pre-
parar la majoria dels habitants de I’an-

tic regne de Valéncia.” El 1930 per a
les cuineres que regnen a L' Amparo,
un restaurant al qual assisteixen les
elits de I'industrial Bilbao, la sopa 4°a-
7705, paella, que es gratina, i la sopa
d’arros, paella a la valenciana que
s’ha de posar al forn per coure’s, son
plats de primera classe.*®

La implantaci6 de la paella llevan-
tina en un dels altres sectors arros-
sers d’Espanya, Andalusia, es pro-
dueix al tombant dels segles x1x i xx.
En aquestes terres meridionals, on hi
ha tradicions culinaries de l’arros
anteriors, la paella s’afegeix al recep-
tari, adaptant-se en alguns casos i
imposant-se en d’altres: és sota la for-
ma molt personalitzada de la pae//a a
/o Juanifo que un restaurador la pro-
posa al maig de 1929 als convidats
dels jugadors del Sevilla FCFC;* men-
tre que, pel que sembla, la paella que
els jardiners de Cabra (provincia de
Cordova) preparen durant la romeria
que organitzen en honor de la Verge
de la Sierra ha estat substituida per
un plat d’arros cuit a foc lent en una
cassola de fang.*® La implantaci6 de
la paella passa també per una adap-
tacio al context alimentari local. A
Sevilla, se serveix especialment en
forma de racions adaptades a la prac-
tica del zapeo. Al Meson Puerta de
Jerez, un establiment classic, els
clients autoctons tasten aixi la pae/la
andalusa del patrd, mentre que els
turistes se la mengen com a plat. Avui
dia, prendre una raci6 de paella és un
fet localment prou ben implantat com
demostra la possibilitat de poder-ho
fer en la molt funcional cafeteria de
la facultat de dret.”’ Actualment, en
la majoria de ciutats andaluses es
poden assaborir zapes de paella.

Fins ben avancat el segle xx, ’arros
ocupa només un lloc molt limitat a
la cuina de moltes regions espanyo-

24. «La joven valenciana
evacuada de Nueva Orleans
dice que la gestiéon fue un
desastre». Deia, 06/09/2005.

25. http://www.derecoqui
naria.com/Cuadernos/pae-
lla.asp: José M. Pisa, «Sobre
la paella y sus origenes», Cua-
dernos de Gastronomia, 2001.
Precisions sobre I'obra: Maria
del Carmen Simén Palmer,
Bibliografia de la gastronomia y
la alimentacion en Espana.
Somonte-Cenero: Trea, 2003,
p- 225.

26. Angel Muro, Dicciona-
rio de cocina. Madrid: J. M.
Faquineto, 1892, t. 1, p. 219.

27. Joseph Favre, Diction-
naire universel de cuisine. Ency-
clopédie illustrée d’hygiene ali-
mentaire. Paris, 2a gran edicio,
1942, p. 1491-1492.

28. El Amparo. Sus 685 pla-
tos cldsicos (1930). Bilbao: La
Gran Enciclopedia Vasca,
2001, p. 10-11.

29. Isabel Gonzélez Turmo,
Sevilla. Banquetes, tapas, cartas
y mentis 1863-1995. Sevilla:
Area de Cultura, Ayunta-
miento de Sevilla, 1996, p.
145.

30. Miguel Salcedo Hierro,
La cocina familiar antigua. Rece-
tario Andaluz. Sevilla: Centro
andaluz del libro, 1992, p.
133.

31. Observacions i entre-
vistes a Sevilla, 04/03. L'a-
partat sevilla de la nostra
investigaci6 va ser possible
gracies a la calida acollida de
Pedro A. Cantero i els mem-
bres del GISAP, i facilitat pels
seus consells assenyats: Mu-
chas gracias a todos.

93



32. Luis Haranburu Altu-
na, Historia de la alimentacion
y de la cocina en el Pais Vasco.
Alegia: Hiria, 2000, p. 271.

33. Nicolasa Pradera, La
cocina de Nicolasa (1933). Sant
Sebastia: Barcino, 1979, p.
311, -312.

34. Atlas Etnogrdfico de Vas-
conia. La alimentacion domesti-
ca en Vasconia. Bilbao: EJ &
EE, 1990, p. 322.

35. Amaia Artetxe, «El con-
curso internacional de pae-
llas retine a 40.000 personas
en Aixerrota». Deia, 25/07/
2005.

94

les, com ara al Pais Basc. A les millors
taules burgeses d’aquesta contrada,
I’arros apareix de tant en tant com a
primer plat en forma de plats de
moda. Per exemple, el 1889 en una
visita del seu bisbe a Bergara, el menu
del menjar servit als notables locals
consisteix en un a77os a la valencia-
na.* Tenint en compte la seva posi-
ci6 en un apat on el millor i més con-
sistent arriba més tard, s’ha d’enten-
dre que aquest arros esta molt més a
prop dels plats que hem trobat a
L'Amparo o del Riz Valerncien de la cui-
na internacional que d’una autenti-
ca paella. Al capia lafi, aquest fet de
recorrer a l’arros té poca importan-
cia, tant a les cuines populars com a
les d’un restaurant de renom de Sant
Sebastia, ja que la introduccié d’a-
quest cereal es limita a la preparacio
d’algunes postres, basicament arros-
sos amb llet.”* Es en el dificil context
economic de la postguerra, a partir
dels anys 1940, que el consum d’a-
rros es desenvolupa i es generalitza
al Pais Basc. En un primer moment
es fa servir per fer arrossos au gras,
cuits en un caldo de carn o d’au. La
introducci6 de la paella en I'art culi-
nari dels medis populars bascos és
més tardana i té el seu origen en uns
quants factors: forma part del bagat-
ge culinari d’alguns dels immigrants
atrets per les possibilitats de treball
ofertes per una de les regions indus-
trials més riques del pafs, i salta al pri-
mer pla de les taules dels restaurants
—com també en el conjunt del terri-
tori nacional- per l'estratégia de des-
envolupament turistic adoptada des
de la fi dels anys cinquanta pel Cau-
dillo. No obstant aix0, no va ser fins
a partir dels anys 1960-1970 que la
paella passa a integrar plenament el
corpus de la cuina familiar dels bas-
cos. En un primer mo-ment, es feia

exclusivament de carn, fins que va
arribar el marisc per completar-la.*
La paella, tot i que és molt coneguda
i es consumeix a bastament, al Pafs
Basc espanyol s’identifica sovint amb
un plat de la costa llevantina, de la
Comunitat Valenciana i, fins i tot, de
Catalunya i de Barcelona, la ciutat
cosmopolita amb una cuina integra-
dora. Amb el temps, la paella ha per-
dut la seva originalitat i s’ha fos en
una pila de formules de la cuina quo-
tidiana. No cal dir que, sens dubte, al
Pais Basc, s’ha naturalitzat, pero no
hi ha cap voluntat forta de fer-ne un
«plat del pais», de patrimonialitzar-
la regionalment. El concurs interna-
cional de paelles d’Aixerrota, el cin-
quanteé aniversari del qual es va
celebrar el 2005, dona una imatge
original d’aquesta situacié.” Tot i que
la cultura local esta ben representa-
da en les activitats relacionades amb
aquest esdeveniment —que va atrau-
re més de quaranta mil persones al
juliol passat—, sens dubte és com a
plat espanyol, i també universal, que
es mobilitza i posa en escena la pae-
lla. Tampoc no es tracta de fer-ne un
monument culinari biscai.

El desenvolupament turistic i les
politiques que 1’han encoratjat s6n la
base de la paella elevada com a sim-
bol de I'Espanya gastronomica. Amb
altres paraules, la paella com a monu-
ment nacional és una hereéncia de la
voluntat del general Franco, una
empremta en el paisatge gastronomic
de la seva representacié de la nacié
espanyola, una mena de Valle de los
Caidos culinari. D’aqui deriva la
divergeéncia actual en l’acceptacio del
simbol a Espanya i fora d’aquesta. Per
als estrangers, la paella és un monu-
ment tipicament espanyol (més que
valencia) que cal visitar amb forqui-
lla. Aix0 no obstant, a Espanya, de



El turisme de masses, fruit del
desenvolupament espanyol de la decada
del 1960, va fer que la “paella”

esdevingués simbol de I'Espanya gastronomica

i, d’'una manera o altra, ha estat usat
a bastament en tot tipus d’esdeveniments.
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vegades es ressent com una herencia
pesada, un plat clixé facil de vendre
més que de consumir-se, com ho
subratlla el novel-lista Lorenzo Silva
a La niebla y la doncella. >

“Dinavem en un restaurant fun-
cional, amb taules i cadires de plas-
tic, envoltats d’alemanys que s’a-
tracaven de paella i bevien una
sangria el color viu de la qual, entre
el vermell i el violeta, traia el vi de
tetrabrik que s’havia fet servir per
preparar-la. ’arros tampoc no sem-
blava que estigués a l’altura del
preu que li donava la carta; de
manera que ens vam decidir per un
plat de peix i per beure cervesa.”

Les operacions de propaganda i de
publicitat empreses pel Ministeri de
la Informacié i de Turisme espanyol
(1952-1977) segueixen portant els
seus fruits al camp culinari.”” En efec-
te, la paella i les altres especialitats
—que van contribuir a elevar al nivell
de simbols una mica artificials (per-
que de seguida van rebre el suport
dels desitjos que van despertar en els
estiuejants)— conserven un poder d’a-

o

traccio real. El menu turistic ha sobre-
viscut a ’adveniment de la demo-
cracia i avui dia gaudeix de bona
salut. Aquest és el retol que hi havia
al’abril del 2003 a I’entrada d"un res-
taurant situat prop de la Giralda, a
Sevilla: «Mernii del sol - menii of te sun
- Sonnen meni.: gaspaixo sangria pae-
/la.» Tant se val el lloc on es trobin
d’Espanya, els visitants estrangers cer-
quen la paella, aquest plat superibe-
rze: un estudi recent mostra que la
majoria de turistes que recorren els
carrers de Barcelona consumeixen
abans de res paella i sangria (nit i dia).
El cas d’aquesta ciutat és molt inte-
ressant, perque té fama de brindar la
possibilitat d’assaborir algunes de les
paelles més bones d’Espanya, a res-
taurants de gran renom. Amb la seva
paella Parellada, el restaurant Set Por-
tes, fundat a principis del segle xix,
forma part d’aquests establiments.
Pero aquest mateix desig es troba en
tot el territori nacional. A les ventas
facilment accessibles des del coll d'I-
bardin, els turistes s’afanyen a enca-
rregar paella i sangria. Només alguns
metres els separen de Franca, pero

36. Lorenzo Silva, La nie-
bla y la doncella. Barcelona:
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226.
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son a Espanya... en una altra dimen-
si6, més enlla del dia a dia, on els seus
somnis d’Ibéria s’han de materialit-
zar tan aviat com sigui possible, amb
el risc d’oferir I’espectacle d'una fan-
tastica disbauxa.’® Quan es travessa
la frontera, comenca la terra de Car-
men i de Manolete, i aleshores, per
forca, «el color de la pae//a»* no es
pot evitar en el marc ofert als aficio-
nats de les coses pintoresques. Zes
Charlots font ['Espagrne (1972), una
obra destinada a distraure els france-
sos que aprofiten la prosperitat i als
quals els agrada passar els estius més
enlla dels Pirineus, mostra perfecta-
ment les expectatives que desperta
aquest pafs. I'accié es concentra en
terres catalanes, no gaire lluny de la
frontera. Pero hi surten braus, cabres,
vestits sevillans, flamenc i paella.
Aquesta ultima apareix, flanquejada
per la sangria, com el plat principal
d’unes noces i déna lloc a una serie
de gags molt col-le-gials.* La matei-
xa logica presideix les Canaries. No
hi fa res I’allunyament de la penin-
sula i el sol africa: el turista es veu per
moments a Espanya i per consegiient
alimenta esperances legitimes com la
de tastar una autentica paella. Linda
Waterman, també decidida a desco-
brir la paella perfecta, ha descrit les
taulades de turistes nordics, vestits
amb pantalons curts i sandalies, assa-
borint el famos plat d’arros als res-
taurants davant del mar, a Santa
Cruz.* El nom tan ben triat d'un res-
taurant de Los Llanos confereix a la
paella casolana una hispanitat de les
més perfectes: és la paella Cervantes.*

El boom turistic espanyol beneficia
especialment una pae//a unificada,
que aquest mateix ha contribuit am-
pliament a crear. Es caracteritza, per-
que els ingredients que acompanyen
I’arros sén mixtos, el preu és asse-

quible i, finalment, esta molt estan-
darditzada. Aquests dos darrers trets
li donen un auténtic caracter inno-
vador. En efecte, tot i que els ingre-
dients de les abundants paelles ser-
vides durant els dies de camp als
aristocrates de la fi del segle x1x i co-
mengaments del segle xx ja eren mix-
tos, es considera sens dubte un excés
d’ingredients de prestigi. Aixi, en la
recepta d’Ar7os (paella) a la valencia-
na que la marquesa de Parabere des-
criu el 1940, trobem, entre altres
coses, pollastre, filet, anguila, crancs,
gambes grosses, marisc, carxofes.*
Paral-lelament, al cor mateix del bres-
sol llevanti, es podien fer paelles mix-
tes «tradicionalment», segons I’hu-
mor i I’atzar de la geografia. En els
anys setanta, en alguns pobles costa-
ners de la provincia de Valéncia, I’an-
guila s"unia al pernil o els musclos, al
pollastre. A la Vall d’Alcala, a la pro-
vincia d’Alacant, el bacalla es posava
de vegades en una paella e dzario far-
cida d’hortalisses (coliflor, mongeta
tendra).* Res en aquestes mescles eli-
tistes o camperoles era comparable
amb el caracter compost de la paella
mixta. Les poblacions locals no s’e-
quivocaven i van expressar forca
escrupols respecte a aquesta paella
hibrida i ambigua, curiosa quimera
massa rica i estranya alhora, perque
al capiala fi era massa pobra, tenint
en compte els ingredients barrejats,
pero sense prestigi. Avui encara, els
gastronoms, a la manera dels autors
del molt copids /00 Paellas y una fi-
dena, denuncien aquest plat on la
gamba es combina amb el pollastre
com una heretgia.* Tot i aix0, la con-
fecci6o d’aquesta paella mixta s’ha
estes ampliament fora dels restau-
rants per a turistes. Gairebé tots els
racons d’Espanya, fins i tot la regi6
de Valéncia menys implicada, no



Una les caracteristiques simboliques més significatives de la pae-
lla és que ha esdevingut un plat eminentment social que articula

gran nombre d’esdeveniments socials.
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estan exempts d’aquest fet: la paella
mixta ha esdevingut la paella estan-
dard, com també la més popular. El
plat creat als restaurants de turistes,
pilar d'un «fals contacte»* a un preu
assequible amb 1’art culinari espan-
yol, ha penetrat en la intimitat de la
casa i de les celebracions familiars. A
milers de quilometres de la peninsu-
la Iberica, aquesta mateixa paella mix-
ta, la recepta de la qual es va difon-
dre de seguida, forma part del
patrimoni culinari d’algunes families
basques de Nevada. Gracies al L7/ en
espariol, la Mary, descendent d’immi-
grants biscains ha apres a fer-la.*” Cal
dir que alla també la paella pintores-
ca s’ha arrelat amb una practica molt
utilitzada. En tot el territori espan-
yol, la paella ocupa avui dia un lloc
preferent entre els plats triats per les
associacions i els grups més diversos
(pensem en una seqiiéncia memora-
ble de Jamon, jamon't) per als apats
conjunts. El cost de preparacio6 de la
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paella és forca modulable i s’adapta
perfectament a un servei rapid, sen-
se protocols i generds, cosa que expli-
ca en gran part aquest €xit: tot i aixo,
no n’hi ha prou per fer-ne un plat
nacional.* Amb tot, la posici6 de sim-
bol culinari nacional conferit a la pae-
lla, sense que deixi de ser artificial,
ha esdevingut ben real amb el temps,
pel simple joc de la forca de les repre-
sentacions. També les comunitats més
lligades a la seva identitat estan obli-
gades a reconeixer-ho, a fer-s’hi. En
el cas de Catalunya, I'equilibri és par-
ticularment subtil. Durant la setma-
na catalana organitzada a 1’octubre
del 2003 a Agadir, la delegacio de la
Generalitat de Catalunya al Marroc
va oferir una gran paella de marisc.
Sens dubte, calia un plat espanyol aixi
a l’altra riba de la Mediterrania. Pero
aquesta paella no és només el simbol
comode de la hispanitat, és la pre-
sentacio d’una catalanitat: la paella,
com també l'arros en general, ocupa
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article en que Jeanine Fri-
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un lloc destacat en la identitat cu-
linaria catalana, i Barcelona I’ha eri-
git al nivell dels seus simbols ali-
mentaris.

2. D’aqui o d’alla: els destins
europeus de la paella

A. La paella a Franga

La paella va entrar en la literatura
culinaria de llengua francesa a partir
de la segona meitat del segle xix. Ocu-
pa una funcié molt definida, la de
representant d’una cuina altament
pintoresca i pletorica, més digna de
curiositat que d’estimaci6: «La pae-
lla és el plat indispensable en les grans
festes dels espanyols, perque és mas-
sa cara perque se serveixi tots els dies;
en altres casos, ella tota sola consti-
tueix tot el sopar, si més no en els
apats de cuina. Repto els cuiners a
servir aquest plat només als espan-
yols», escriu Urbain Dubois en la seva
Cuisine de tfous les pays (1868), abans
de presentar una recepta que inclou
filet de bou, de porc, xoricos, pernil,
pollastres, conills, coloms, perdigons,
anguiles, pagells, caragols, carxofes
tendres, pebrots dolcos, pesols, faves,
pastanagues i tomaquets... I'o/a podri-
da ha trobat un successor digne en
I’imaginari culinari frances... i per
molt de temps: aquesta recepta es
recupera sense cap modificacio a la
seccid de cuina estrangera de Z ‘art
culinarre frangais publicat per prime-
ra vegada el 1957!*°

Tot i que la paella és menyspreada
pels xefs francesos, la cuina llevanti-
na de I'arros els inspira. En la Guide
cutlinarre que Auguste Escoffier publi-
ca després d'una vida passada davant
de prestigiosos fogons, s’esmenten un
Riz Valencienne [arros a la valencia-
nal i una Pularda a la valenciana. Si
es llegeixen les receptes, es veu de

seguida que el nom no fa referéncia
a la ciutat francesa, sing a la Valen-
cia espanyola i que existeix un paren-
tiu tan segur com llunya entre elles i
la paella. Saltejat amb mantega, abans
de regar-se amb el caldo i de coure’s
amb daus de pernil, xampinyons, cors
de carxofa saltats i, de vegades, amb
un pebrot vermell, el Rz Valencienrne
és abans de res una guarnicio per a
aus. Pero «es pot servir com a plat
especial», acompanyat en aquest cas
amb salsitxes escaldades. Quant a la
Pularda a la valenciana, es tracta d’'u-
na pularda saltejada i després pre-
sentada amb un 7Zsosfo amb talls de
pernil torrat.”! Totalment autonomes,
separats de qualsevol representacio
espanyola, aquests plats ja formen
part del receptari de la gran cuina.
Avui encara, el Riz Valencienne pot
acompanyar una Zscalopina de vedella
amb infisio de gingebre a la carta d'un
restaurant sufs, sense que suggereixi
res més que una subtil segona lec-
tura dels grans classics de ’art culi-
nari.”

La situacié d’Espanya en el discurs
gastronomic frances evoluciona len-
tament, pero de forma destacada en
el decurs del segle xx; la representa-
ci6 de la paella és un dels testimonis
d’aquest canvi, com mostra una com-
paracié entre les edicions successives
del Zarousse gastronomique.53 Prosper
Montagné n’ofereix el 1938 una
recepta imponent i qualifica la pae-
lla de «menjar truculent» preparat
amb «comestibles que normalment,
almenys a casa nostra, no tenim cos-
tum de barrejar en un mateix plat»;
presenta per tant la paella com un
plat exotic, en el sentit que pertany
a la cuina de I’Altre, i feixuc, perque
acaba el seu article escrivint que cons-
titueix «tota sola un apat complet, i
un apat molt abundant**». En 1960,



La paella és quelcom més que un fenomen
simplement gastronomic. Es pot dir

que és quasi un «diacritic social» que crea
i marca tot un conjunt d’actuacions socials.

el Nouveau Larousse gastronomiguue,
revisat per Robert J. Courtine, con-
serva la recepta pero l'afegité d’'una
frase al final de l'article mostra que,
tot i que la paella roman fortament
associada a una representacio d’'Es-
panya, se'n redueix l’estranyesa, per-
que perd la seva desmesura: consti-
tueix «un apat molt abundant, pero
sovint se serveix menys completa®».
L'edicié de 2000 descriu ampliament
l'origen del seu nom i la gran varie-
tat de receptes; la presenta com un
plat espanyol, pero que es matisa en
funcié del lloc i proposa una férmu-
la simple, pero que mostra bé que el
gust del dia ja no és pel pintoresc sind
per 'auténtic: els seus ingredients son
els d'una paella mixta basica (pollas-
tre, calamar, llagosti, closca, cloisses,
pebrot, ceba...), una part de la coc-
ci6 es fa al forn, perd en una pae-
lera>

Quan els primers aficionats a la
paella francesos van assaborit aquest
plat en un restaurant, de fet el que
consumien era tota una representa-
ci6 d’Espanya. Com ara, al Barcelo-

na, un establiment instal-lat als anys
trenta al carrer Geoffroy-Marie de
Paris. Els clients d’aquest «bar anda-
lis» poden tastar «l’auténtica paella
valenciana (arros especial)» en un
marc on sonen tots els vespres con-
certs de guitarra.” El nom del res-
taurant és el de la capital de Cata-
lunya (nord-est), el bar és «andaltis»
i s’lanima amb els sons de la guitarra
(Espanya del sud) i la paella valen-
ciana ve de les terres llevantines...
Aqui tot es basa en la combinacio d’e-
lements extrets de diverses cultures,
de «fragments de tipicitat» en certa
manera. El producte d’aquesta barre-
ja és una imatge sorprenent i artifi-
cial de I’Espanya feta a grans cops
d’esforcos, pero que sedueix i que és
molt facil de vendre. En la segona
meitat del segle, el turisme de massa
recicla antics clixés i en crea de nous,
reforgant de fet la posicié ben esta-
blerta de la paella al nivell de simbol
practic de la cultura (culinari) del vei
espanyol. Quan a Saint-Magne-de-
Castillon, un poblet de Gironde, van
celebrar la setmana de l'euro, es va
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decidir servir als nens de 1'escola men-
ges emblematiques d’alguns paisos
europeus. Un dia al migdia, hi havia
paella, preparada a partir d'una recep-
ta impresa, pero no es va servir sola:
«Quan va tocar Espanya, vaig anar a
llogar vestits. Aquell dia les cantine-
res s’havien vestit d’espanyoles amb
la faldilla i el clavellet vermell als
cabells®®».

Amb I'arribada dels refugiats espan-
yols i després dels migrants econo-
mics en territori frances, en el decurs
del segle xx la pae//a també va esde-
venir un plat preparat per un parent
proxim, de vegades tan proxim que
acabava essent adoptat: un estudi
recent mostra que a I'Erau, una gene-
racio va aprendre a fer paella en con-
tacte amb els immigrants espanyols i
que es va produir una transmissio
total de la recepta entre la nouvin-
guda i la seva familia d’adopci6, quan
l’acostament de les comunitats va
agafar la forma de casament. La gran
quantitat de cartes i trucades rebu-
des per Raymond Oliver després de
la seva presentacio per televisio d'u-
na recepta de paella demostra que,
en els anys setanta, el coneixement
domestic d’aquest plat (alimentat per
les experiencies d’immigrants, els
records de les vacances a Espanya o
els apats al restaurant...) ja estava
molt present a Francga.*

Integrant-se lentament en el recep-
tari culinari habitual dels francesos,
la paella es fa paella, un plat vulgar,
que ja no fa somiar gaire... sobretot
quan se serveix als menjadors comu-
nitaris. Amb tot, la paella vulgar con-
viu amb la paella carregada de pro-
meses exotiques més que no pas la
substitueix. Els publicistes ho han
entes forca bé. En els anys vuitanta,
I’espot d’una paella en capsa deia: «&/
meu fill! La paella! Aguest arros! Aguest

pollastre! Aguests musclos! lqual que els
de la mare, és fantastic el meu fill, [ gue
Dé fa la paella! — No soc jo qui fa la pae-
la, mama. / - Es Garbit/ - Garbit? Una
altra xicota? / - Paella Garbit, tan bo com
alla». El 2003 un espot lloava els
merits de la paella congelada Maggi
a través d’un personatge I'exuberan-
cia gestual del qual era més napoli-
tana que espanyola. Aix0 no té res
de sorprenent, perque ja no és només
el desig d’Espanya que cal satisfer,
sin6 també el desig de la dieta medi-
terrania, com demostra molt explici-
tament la capsa del dit producte:
«Aquest plat tipicament mediterrani
illeuger contribueix al vostre equili-
bri i assolella el vostre dia a dia».
Com que els seus veins la conside-
ren tipicament espanyola, la pae/ia
forma part dels simbols culturals que
una comunitat d’avui dia molt ben
integrada utilitza per recordar d’'una
manera agradable el seu origen: mol-
tes associacions culturals espanyoles,
com ara la d'un barri de Rennes, al
mar¢ del 2005, organitzen vespres de
paella.c" Al Llenguadoci a la Proven-
¢a, la paella ocupa un paper particu-
lar en les tradicions imaginades pels
espanyols molt integrats i els france-
sos fascinats per Espanya que formen
el petit mon dels aficionats a la tau-
romaquia. Anar a menjar paella a les
avingudes Paul Riquet de Besiers o
als patis Jean Jaures de Nimes és una
etapa acceptada en el recorregut d'un
aficionat que «fa» seriosament les
Jerias d’aquestes ciutats.®? Quan el
2004 el concessionari Opel de Besiers
va voler atraure els aficionats a la vet-
llada que va organitzar per al llanca-
ment de ’Astra, els va prometre ses-
sions de fotos amb dos matadors, balls
sevillans, sangria i paella. Aixi doncs,
la paella forma part plenament del
capitol alimentari d’una subcultura



tauromaquica. Marcadora d’una au-
téntica identitat grupal, la paella no
deixa de ser mobilitzada en la critica
que en fan els antitaurins. Com ara,
Josyane Querelle que no l'oblida en
I’obscur quadre que fa de les ferias,
esdeveniments dispensadors, segons
ella, «d’emocions barates®»:

«S’hi confon quantitat amb quali-
tat i et perds en les mediocres festi-
vitats estereotipades. Es I’aculturaci6
en dosi alta amb encebament amb
paella i flamenc.»

A ambdés costats de la serralada
pirinenca, a les zones frontereres on
es concentren els fluxos de turistes
amb destinacié a Espanya, la paella
coneix una dinamica particular. En
efecte, de seguida va apareixer a les
cartes de nombrosos restaurants pre-
ocupats per atraure-hi els viatgers de
paladars impacients. En els anys cin-
quanta, formava part del menu ordi-
nari del bufet gastronomic SNCF de
Baiona o del Central Hotel de Cerbe-
ra.* Avui dia figura, ineludiblement,
en els mendus turistics «catalans» que
ofereixen els restauradors de la Cos-
ta Vermella/Costa Catalana. A Cot-
lliure, a Cerbera, o més a l'interior, a
Ceret, els turistes vinguts del nord,
els francesos especialment, s’afanyen
a assaborir-la, sovint després d’haver
menjat pa amb tomaquet amb pernil,
i la reguen amb sangria, mentre que
les seves parelles espanyoles cerquen
més aviat plats sorgits d’una tradicié
més francesa. Aixi és com, finalment,
en el marc d’'un mend molt «espan-
yol» presentat com a «catala», la pae-
lla satisfa la fam de sud dels turistes
francesos.

A la costa basca francesa, en algu-
nes decades, la paella ha esdevingut
també un plat local. Durant la pri-
mera meitat del segle xx, la paella
apareixia de vegades en alguns me-

nus, i a partir dels anys cinquanta va
estar cada cop més present a les tau-
les dels restaurants de les ciutats bal-
neari. El 1963 Odette Pannetier, en
la seva critica de la Vieille Auberge
de San Juan de Luz, qualifica la pae-
lla valenciana com inevitable i és cert
que apareix moltes vegades en la des-
cripcio de la seva estada gastronomi-
ca al Pais Basc.®” Tot i que el nom d’a-
quest plat segueix essent una re-
ferencia explicita a Espanya, ja ha ini-
ciat un procés d’arrelament local: el
1954 el restaurant parisenc Le Cor-
saire Basque ofereix als seus clients
una paella que no és espanyola, sind
«com a San Juan de Luz».®® A poc a
poc, la paella es troba literalment bas-
quitzada. Les postals que porten re-
ceptes de «paella basca» en sén un
bon testimoni. Tot i que els clixés més
antics encara tenen una referencia
marcada a Espanya pels accessoris
situats als voltants del plat, els més
recents, com ara una creacié sorpre-
nent titulada Recette régionale. la pae-
/la basca, només recorren als simbols
locals, en aquest cas al famos teixit
local, el /inge basgue. Aquesta regio-
nalitzaci6 de la pae//a va més enlla
d’un oportunisme comercial, perque
té una profunditat real. A la costa bas-
ca francesa, la paella ha trobat, en
efecte, un s social semblant als pro-
pis a Espanya i s’ha inscrit de forma
duradora en la cultura alimentaria de
les families sense relaci6 directa amb
la comunitat immigrada ni interessos
particulars pel pais vei.

B. Al nord, a l’est...

No sembla que la pae//a ocupi un
lloc gaire important en la cuina inter-
nacional de la segona meitat del segle
x1x, sens dubte perqué encara sem-
bla més pintoresca que gastronomi-
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L’extensio geografica de la paella
ha estat ben amplia, des d’Europa a
America, Africa o Asia.

cament interessant: Urbain Dubois,
que I’esmenta amb tanta distancia
dins la Cuisine de tous les pays, no la ta
figurar en la versi6 anglesa d’aques-
ta obra.”” Després, l'interes pel discurs
culinari frances porta a la difusi6é en
nombrosos paisos d’Europa de recep-
tes de paella especialment pletoriques.
Es el cas de Croacia en particular, on,
des del 1983, Bakini recepti i njezini
savjeli: stara francuska ku/iirja, una tra-
ducci6 de I'obra de Renée de Gros-
souvre Les recettes d'une Grand ‘mere
—que hem descobert gracies a Jelena
Ivani_evi_— difon una recepta com-
pleta d'una paella ben feixuga.*

L'atraccio dels turistes pel sol espan-
yol i també, almenys en el cas d’al-
guns paisos, l’arribada d’immigrants,
afavoreix en el decurs de la segona
meitat del segle xx el descobriment
d’una paella «tipicament espanyola»
al nord d’Europa. A les ciutats impor-
tants, nombrosos restaurants s’enca-
rreguen de mantenir el record de les
paelles tastades durant les vacances,
com ara el Vamos a Ver d’Amsterdam,
La Sangria d’Oslo o el Mesén de Gali-
cia d'Hamburg.® A Reikjavik, la pae-
lla figura durant un temps entre els
plats de la carta molt assolellada del
Vegamot Bistro/Bar, ambaixador,
entre altres, d"'una molt exotica Medi-
terrania.”

Al setembre de 1976, el diari feme-
ni alemany Brigitte proclama: «La
bona cuina alemanya ha caigut una
mica en l'oblit. Anem a menjar als
restaurants italians o xinesos i, a casa,
es cuina paella en lloc de la tradicio-
nal olla barrejada».” Darrere de 1'e-
xageracio evident, cal llegir que l'as-
sistencia assidua a les platges es-
panyoles pels turistes alemanys pro-
voca una certa familiaritat amb la pae-
lla. Per a les joves generacions ale-
manyes d’avui dia, el primer contacte
amb la paella es produeix sovint en
el marc de les seves primeres vacan-
ces passades a Espanya amb els seus
pares. D’aqui la complexitat de la rela-
cié que es teixeix entre ells i la pae-
lla, plat intimament lligat a una altra
banda, pero, alhora, extremament
familiar, perque es coneix ben aviat,
i a més és al si del grup familiar.”

Al Regne Unit, l'activitat de les
diverses societats especialitzades en
la distribucié de paelleras i dels acces-
soris necessaris per a la seva utilitza-
ci6 a l'aire lliure, com ara 7%e Paella
Company,” demostra l'interés per la
paella, aliment mediterrani i adaptat
a les festes a l’aire lliure. Per la pae-
lla assaborida durant la festa espan-
yola que forma l’escena d’obertura
del seu episodi titulat Bad tidings, la
serie Midsomer murders ens recorda
que a Anglaterra, com en moltes
regions del nord-oest d’Europa, el
gust per aquest plat d’arros conserva
un bri d’exotisme o, si més no, d’o-
riginalitat.” En diversos llocs, a les
associacions d’immigrants espanyols
els diverteix l'interes, juntament amb
la curiositat que desperta la pae//a. La
utilitzen com un simbol federador
molt til quan es tracta de fixar dis-
cretament l'origen dels seus mem-
bres, i expressa alhora la seva bona
integraci6 a la seva terra d’acollida:



les associacions comunitaries espan-
yoles participen activament en les fes-
tes de Valonia... amb I’ajut de molta
paella, com la de Charleroi el 2002.

3. Les paelles d’ultramar
A. La paella a Algeria

Els espanyols son alguns dels
colons que es van instal-lar a Algeria
després de I’entrada de I’exercit fran-
ces. Molts d’aquells emigrats, proce-
dents majoritariament de la provin-
cia d’Alacant, es van instal-lar a la
regié d’Oran. El 1901 la comunitat
espanyola instal-lada al departament
d’Oran estava formada per més de
cent mil persones.” La cuina de l'a-
rros i, especialment, la de la paella
formava part plenament del bagatge
cultural d’aquells treballadors de la
terra naturals del Llevant. A poc a
poc, es va forjar el renom dels plats
locals a base d’aquest cereal i la pae-
lla s’afirma com una especialitat d’O-
ran. El 1931, durant el Congrés Inter-
nacional de Gastronomia, L. Isnard
evoca la influéncia de les practiques
dels immigrants espanyols en la cui-
na de 1’Africa del Nord. Dues recep-
tes a base d’arros van cridar la seva
atencio, Z ‘arros amb pollastrei L arros
amb safra’. Quan ens hi vam entre-
vistar el 2003 en un geriatric de Tolo-
sa, Robert G., nascut a Alger el 1921,
guardava un record emocionat de la
«molt bona» paella d’Oran. Consti-
tuia també una peca mestra de la geo-
grafia etnogastronomica d’Algeria que
guardava a la memoria després de
decades d’exili a la metropoli: «Oran,
eren els espanyols i la paella».”

A 1’Algeria colonial, la manera de
preparar la paella no diferia gaire de
I’habitual a Valencia. La composicio
d’aquest plat confeccionat pels homes
variava d’acord amb les circumstan-

cies. A la senzillesa de les prepara-
cions diaries fetes al camp mateix o
al taller,”® hi havia els plats una mica
més ben acompanyats dels dies de fes-
ta. Nascut el 1949, Jean-Yves Salme-
ron recorda les paelles que el seu pare
preparava amb ell per a les grans oca-
sions: Pasqua, Pentecosta, el catorze
de juliol o fins i tot el quinze d’agost.
Estaven fetes amb els ingredients d'un
plat de festa: la carn de pollastre es
barrejava amb altres carns i algun
marisc.” La paella, centre de les reu-
nions familiars a 1'aire lliure, esta
compromesa en l’afirmacié d’una
comunitat, fins i tot en la definicié
d’una identitat colonial. No obstant
aixo, la independencia d’Algeriail’e-
xili dels preds-norrsno la van fer des-
apareixer del paisatge culinari de 1'O-
ranais i d’altres regions costaneres del
pais. En el petit balneari de Tament-
foust, a una trentena de quilometres
d’Alger, la paella de marisc encara fa
felicos alguns estiuejants.®

B. La paella de Manila a Toquio

La cuina filipina actual és el pro-
ducte d'una llarga historia, de la com-
binaci6 progressiva dels recursos i del
savoir-faire local amb totes les suc-
cessives aportacions exogenes: el
bagatge dels venedors xinesos que
eren a les seves illes des de 1’alta edat
mitjana, el dels hispans que van
dominar la regi6 de 1571 a 1898 i des-
prés el dels americans, amos de les
Filipines fins al 1947.8 En aquesta
cuina on la preparacio de l'arros és
fonamental, la paella ocupa un lloc
particular.

El 1953, la recepta de la paella apa-
reix a la part de «plats de festa» de
Recipes of the Philippines, la descripcio
de les riqueses culinaries de la jove
nacié independent escrit per Enri-
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En aquelles cultures en les quals [’arros és un ele-
ment de primer ordre, la paella ha esdevingut un
plat ben particular, com és el cas de les Filipines.
Fotografia: cuiners filipins preparant una paella

queta David Perez.®* Com molts plats
d’origen europeu, la paella pertany
al receptari d'una cuina selecta, apre-
ciada per les elits. Al Manilla recons-
truit dels anys cinquanta, figura al
menu d’establiments de moda, com
el Keg Room.®* Encara avui dia se li
atribueix un cert prestigi i la integra-
ci6 del plat en els usos culinaris popu-
lars encara és limitada. Alona, una
jove filipina instal-lada actualment a
les Canaries, ens va confiar que, en
I’entorn en que va néixer, I’arros es
prenia tres vegades al dia, pero que
la paella no apareixia mai al mend.

L’arros ideal dels aficionats a la pae-
lla filipins és la molt classica paella
valenciana, de vegades acompanya-
da amb salsa allioli.* A I'octubre del
2005, quan explica com es prepara
una paella gegant amb motiu d'una
festa de carrer organitzada per I'am-
baixada d’Espanya, Dexter Osorio
concreta que no es tracta de qualse-
vol paella, sin6 d'una paella valencia-
na preparada segons la recepta dels
restaurants Alba.* Aquesta cadena,
la historia de la qual comenca el 1952
quan un natiu d’Avila s’instal-la a les
Filipines, ocupa un lloc particular en



el desenvolupament del gust dels gas-
tronoms locals per la paella. Avui dia,
ofereix als seus clients una quinzena
llarga de paelles diferents. D’aquesta
amplia llista, destaquem la preséncia
al costat de plats molt classics, amb la
paella valenciana en primera posicio,
de plats més mestissos com ara la pae-
lla pi/ipiro amb siszg (picada de porc)
i garri.¥’

Uns cuiners filipins exerceixen un
paper gens menyspreable en la difu-
si6 de la paella en I’espai asiatic. Lui-
sa Ting, arribada de Manila el 1997,
serveix al seu restaurant de Taipei, el
Barcelona, unes tapes i una paella d"u-
na factura bastant classica, malgrat
alguns ajustaments a les condicions
d’aprovisionament i als gustos insu-
lars.®®

Linteres dels japonesos actuals per
la paella s’ha de situar en la curiosi-
tat que manifesten més globalment
per alguns plats mediterranis.*’ Als
restaurants especialitzats en cuina
espanyola que s’han instal-lat a les
principals ciutats, la paella forma part
dels plats més apreciats.” A Toquio,
figura especialment, en una forma
molt classica, al ment del restaurant
Casa Paradis Barcelona.”* Com ha pas-
sat en algunes receptes d’espaguetis,
la industria agroalimentaria nacional
ha posat a punt una paella en bossa,
llesta per ésser assaborida en poc
temps i després d’un nombre de
manipulacions molt reduit. Aixi, tot
menjant una paella com un plat exo-
tic que ha de ser al més «autentic»
possible, el Jap6 participa en el des-
envolupament de les formes més con-
temporanies de la paella.

C. Algunes paelles d’America

La implantaci6 de la cultura de 1a-
rros al Carib i després al continent

america constitueix un esdeveniment
principal del gran gir alimentari mun-
dial iniciat al tombant dels segles xv
i xv1. En efecte, tot i que els seus exits
han estat desiguals en el vast espai
america, aquest cereal ocupa ara
localment un lloc considerable en la
dieta. Es el cas especialment d’algu-
nes zones de Mexic, una terra on els
primers grans d’arros van arribar ofi-
cialment cap al 1522.”

A la Nova Espanya es percep rapi-
dament la influencia, o almenys una
referencia, a la cuina llevantina de
I’arros. En el llibre de cuina del frare
Geronimo de San Pelayo, redactat el
1780, trobem una recepta per exem-
ple d’Arros a la valenciana. Es tracta
d’un arros bullit i després condimen-
tat amb ceba, all, tomaquet i safra.”
Amb el temps, aquesta herencia es
manté i es completa, especialment
amb la introduccié de receptes de pae-
Nla. El Manual de cocina de Maria Isla,
publicat a Puebla el 1911, conté una
recepta d’Ar70s a la valenciana ben
diferent de I’anterior. Algunes de les
operacions que calen per fer-la i els
ingredients que I’'acompanyen com
el pollastre, filet, xorigos, llonganis-
sa, pernil i pebrots Auac/iinangos de-
mostren fins i tot un parentiu inne-
gable d’aquest plat amb la paella
classica.’* Als receptaris de cuina
redactats a principis del segle xx per
Lucia Cabrera de Azcarate, una noia
de Puebla que va entrar pel seu casa-
ment en una familia bona de Cuer-
navaca, figura una recepta de pae//a
a la biscaina . Més que en una auten-
tica referencia geografica, 1’origen del
nom que porta aquest plat d’arros cal
cercar-lo en la composici6 de la seva
guarnicié mixta, que conté bacalla.
Aquesta recepta, per la llarga llista
d’ingredients que la formen (pollas-
tre, xorico, pernil, carn salada, conill,
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Una analisi del que ha significat la paella
—d’apat camperol a menjar rapid—
permet observar com s’han articulat les
representacions socials al llarg dels temps
al seu voltant i com ha esdevingut un
element cultural i socialment identificador.

bacalla, llagosta, calamars, faves,
pesols, mongeta tendra) mostra que
les paelles que apreciaven les elits
mexicanes d’aquella eépoca eren
—igual que, d’altra banda, les que
apreciaven els seus corresponents
europeus— plats particularment rics.

Les paelles que s’aprecien avui dia
en algunes families de la regi6 de Pue-
bla son molt més senzilles. A la fami-
lia de la Teresita, instal-lada a Cuyo-
aco, la paella es prepara molt de tant
en tant, exclusivament amb marisc i
gambes, productes relativament cars
en aquesta localitat interior. Uns dels
seus veins la preparen d’'una altra
manera, per exemple amb porc o au.
En aquesta regié de Mexic, la paella
és un plat conegut, perd no realment
arrelat, i el seu origen espanyol llun-
ya sempre esta present a les menta-
litats.” Passa el mateix en altres estats.
A Veracruz, la paella que serveix el
bar Za 7ascano pretén ser mexicana,
sind que es proclama orgullosament
Paella Tasca estilo valenciano. Durant
el Festival de las paellas y de los vinos

que se celebra cada any a Acapulco
des del 1984 i les manifestacions del
mateix tipus organitzades en diver-
ses localitats del pais, s’hi mostra una
gran creativitat —i, fins i tot, s’enco-
ratja—, que no exclou el recurs a
receptes molt mestisses.”” Perd aques-
ta no desemboca practicament en una
autentica mexicanitzacioé de la pae-
lla. Es produeix més aviat per la mira-
da dels altres, especialment del vei
nord-america: la Mexican Paella esta
molt present en els menus de Las
Margaritas (San Francisco), del Sabor
a Mexico (Nova York),” etc.

Lluny de Mexic, a les altes terres
de Bolivia, a El Alto de la Paz, I’arros
a la valenciana ha esdevingut un plat
popular, al final d'un procés de ¢770-
llirzacio. En efecte, la recepta local més
apreciada inclou patates trossejades.”
A la costa argentina, a Mar de Plata,
la paella fa els honors en alguns res-
taurants del port i déona lloc a I'orga-
nitzacié de concursos. La paella local
porta sovint un acompanyament a
base de pollastre i marisc, que també



es poden emprar sols. La implanta-
ci6 del famos plat d’arros en la cul-
tura alimentaria local esta intimament
lligat amb 1’arribada d’una ona d’e-
migracié espanyola produida a la fi
del primer terg del segle xx. El Cen-
tre Republica espanyol, fundat el
1929, és un lloc privilegiat de la seva
historia. En efecte, els militants exi-
liats que el freqlientaven en un pri-
mer moment de la seva existéncia, es
van reunir sovint entorn d’una pae-
lla. Aquesta, primer eminentment
hispanica, ha esdevingut lentament
marplaternse.'*

4. La paella, de I’'apat camperol
al menjar rapid

A. Cuinar i menjar junts

Fer i menjar una paella a l'aire lliu-
re son actes eminentment socials,
sobretot quan el plat és de grans
dimensions i sén molts els convidats.
El control de la cocci6 de I’arros és
una tasca molt delicada. Es reserva a
un cuiner experimentat que coneix,
literalment, fins a la punta dels dits
les operacions necessaries per reeixir
el plat. En efecte, es mobilitza tot el
cos sensible en la preparacio6 de la pae-
lla. Joseph Delteil ha descrit perfec-
tament aquesta intervencio corporal
en un extracte de la seva Cuisine pale-
olithigue, posant no obstant aixo una
dona alli on, classicament, hi havia
un home:!!

«El gest: de tant en tant, la cuine-
ra, si és valenciana, passa rapidament
la ma damunt el plat, formant un cer-
cle, i 'olora; amb l'olfacte, sap si va
bé o no, o si s’enganxa. Qui no ha vist
aquest gest no podria imaginar-se (ni
inventar-lo, és de la font).»

Amb tot, es poden delegar altres
tasques a altres persones menys qua-
lificades. Jean-Yves Salmeron recor-

da que la seva primera participacio
en la preparacié de la paella familiar
va ser picar I’all en un morter, obser-
vant alhora atentament els gestos del
pare centrat en les tasques prestigio-
ses de la coccid.'> Quan hi ha forca
ma d’obra, I'un pot tallar la carn, 1’al-
tre pot tallar les hortalisses, etc. Per
aix0, la preparacié d'una paella pot
mobilitzar un gran nombre de per-
sones amb un objectiu comu. D’aqui
lI'interes que li atorguen diverses asso-
ciacions, que hi troben un mitja sabo-
ros d’acostar els seus membres. La nit
de la paella del club de futbol de la
unié Lahonce/Urcuit/Briscous és sens
dubte un dels seus matxos més
importants de la temporada. Mobi-
litza voluntaris durant tot un dia i
reuneix més de cent cinquanta con-
vidats entre pares i electes.'”

Un cop cuita, la paella es pot posar
a la venda, per tal de recollir fons per
a l’associacié mateixa o amb vista de
participar en una accié caritativa. A
Mont-de-Marsan, el vuit de maig de
2004, una vintena de voluntaris,
membres d’unes quantes penyes
locals, van preparar una gran paella
(seixanta quilos d’arros, quaranta de
gambes, etc.) per tal d’organitzar un
apat en benefici de ’associacio Han-
dilandes. En efecte, la gran paella
és un plat per compartir per excel-len-
cia. Amb aquesta, la sensaci6 de
comensalitar és exacerbada. En efec-
te, tothom menja arros agafat d’un
mateix plat. Tothom agafa i menja,
una mica com si es tractés d’una
comunio laica. Tant a Espanya com a
Franga, els partits politics de tots els
colors no deixen de convocar una
paella amb motiu de les seves agru-
pacions de militants: pot apar¢ixer
tant al menu de la Festa de la Huma-
nitat com en un miting del Front
Nacional.'” La paella, bastant econo-
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mica, amb un fort component fede-
ratiu mentre no porti porc o alguns
altres productes carnis, ha esdevin-
gut també un plat apreciat pels orga-
nitzadors d’alguns apats de barris'®,

B. Vegetariana o en sushi:
la paella als gustos del dia

Una de les caracteristiques essen-
cials de la paella, molt ben descrita
per Josep Pla'”, és la seva plasticitat:
al cor mateix de la seva terra d’ori-
gen, els costums en la seleccié dels
productes utilitzats o la forma de cou-
re l’arros dibuixen espais amb uns
limits tan vius com imprecisos, el llin-
dar d’una practica corresponent de
vegades als contorns d’una familia,
d'un grupet. A l'origen, la paella es
feia amb els productes disponibles,
amb el que hi havia a ma: hortalis-
ses, aus, conill, caca menor i més
recentment, o localment, peix. En
aixo la paella participa plenament
d’una cuina camperola mediterrania
frugal i sensible a les nombroses opor-
tunitats alimentaries ofertes pels
diversos entorns en el si dels quals es
prepara. El 2004 Daniel Ferrando, un
camperol de Sueca de 65 anys, con-
fia a un periodista una frontera limit
que no ha arribat mai a franquejar:
«No he aconseguit mai menjar rato-
lins de I’Albufera en paella, pero els
he tastat fregits.»'*® Com que es trac-
ta ben bé d'una confessi6 i no d'una
broma, aquestes paraules ens podrien
arrossegar a una meditacié apassio-
nant sobre les cuines masculines i els
limits del que és comestible. Ara
recordarem la idea que quasi tot és
bo per a la paella. D’aqui I'existencia
d’una infinitat de receptes, totes igual
de legitimes, i una gran capacitat d’a-
daptacié d’aquest plat als nous con-
textos.

A primera vista, la paella vegeta-
riana pot semblar classica. En efecte,
la paella de verdures existeix des de
fa molt de temps. Constitueix també
una de les versions més antigues d’a-
quest plat, una de les menys costoses
i més corrents. Amb tot, aquestes dues
paelles no sén equivalents. La prin-
cipal diferencia entre aquestes no és
teécnica, sind ideologica. Quan va apa-
reixer, la paella de verdures no con-
tenia carn, peix o marisc per pobre-
sa, en una cultura alimentaria on els
productes carnis eren molt valorats.
Es una paella de la manca, de la
impossibilitat de fer-ho millor. Sens
dubte, avui dia podem fer aquestes
paelles per plaer, pero aixo era el que
passava en el seu origen. Es la volun-
tat d’evitar el consum de carn, en un
context en que els productes carnis
son abundants i accessibles, el que
ens porta avui dia a preparar una pae-
lla vegetariana. Quan aquesta paella
s’ofereix en el marc d'un festival orga-
nitzat per les associacions ecologistes,
pensem en el Malaga Pinsapo 2003,
el sentit d’aquesta tria és clarament
ideologica, fins i tot politica.'®

En aquesta situacio precisa, el
caracter vegetaria de la paella parti-
cipa en I'afirmaci6 a través de les tries
alimentaries d’una identitat politica
complexa, com passa en altres paisos,
amb altres aliments.!"® Una preocu-
pacio dietetica pot motivar també I'e-
leccié de fer una paella vegetariana:
com un plat que combina els efectes
benefics de la dieta mediterrania i els
de I'alimentaci6 estrictament vegetal
no seria hipersa? Hi ha moltes recep-
tes de paella vegetariana. Alguns
acompanyaments molt especials
demostren també el seu arrelament
en la modernitat. En la recepta pro-
posada per una associacié nord-ame-
ricana, apareixen, per exemple, arros



integral, flors de broquil, talls de car-
bassO, daus de tomaquet, lamines de
pebrot i... nectarines.'"

La paella «bona per a la salut» no
és sempre vegetariana. Alguns cui-
ners, professionals o aficionats, des-
envolupen versions lleugeres d’aquest
famos plat d’arros, sense separar-ne
dels ingredients tots els productes car-
nis. Un dels nostres informadors
només combina l’arros i els altres
ingredients després d’haver eliminat
una part important dels greixos ani-
mals i de I'oli de coccid. En un forum
de discussio, un internauta exposa
una recepta lleugera, feta amb olla a
pressio.'? Aquesta cerca d'un plat més
lleuger és contradictoria amb els
modes classics de fer la paella, tant
per les téecniques com per la finalitat
buscada. Una paella, que a més és una
bona paella, havia de ser com més
reconstituent millor. La seva exis-
tencia mostra, no obstant aixo, la per-
fecta capacitat d’adaptacié de la pae-
lla a una modernitat nutricional,
caracteritzada alhora per una preo-
cupacié per la salut i I’atraccié pels
aliments saborosos.

Al capdamunt de la jerarquia culi-
naria, alguns xefs refan la paella
emprant-la en les seves agosarades
creacions culinaries. Al seu restau-
rant de Dénia, Quique Dacosta torna
molt explicitament al socarrat (l’arros
enrossit que s’enganxa al fons de la
paella) amb una recepta anomenada
molt explicitament ar70s invertiz.'> A
Mougins, als Alpes-Maritimes, Alain
Llorca proposa un sus/7 de paella.
Cada peca es compon d’arros amb
safra regat amb sake, un musclo fresc,
un llagosti i una lamina de pebrot. En
lloc d’enrotllar-ho en una fulla d’al-
ga, ho fa en un tall de pernil. Com el
mateix xef explica, aquesta recepta
és una variacié entorn d'un classic
espanyol."* Es també un toc medi-
terrani en una cuina de fusi6, que
organitza habilment la trobada entre
dues grans tradicions culinaries de
I’arros pel xoc entre dos dels seus plats
emblematics.

C. La paella a ’edat de
la McDonalditzacié

Des de fa alguns anys, a causa de
lI'interes que alguns industrials li han
prestat, la paella es troba directament
implicada per la McDonalditzacio, és
a dir un sistema de produccié i de dis-
tribuci6 caracteritzat, sense cap judi-
ci de valor, per una hiperracionalit-
zacio.'”

Diverses societats espanyoles s"han
especialitzat avui dia en la producci6
i la distribucié de paella industrial
congelada. Meritem, SA., creada el
1992 a Barcelona, és una de les més
importants. Proposa el seu Pae/lador
en més de mil restaurants franqui-
ciats instal-lats en tretze paisos (Espan-
ya, Franca, Italia, Portugal, Paisos Bai-
x0s, Regne Unit, Suissa, Estats Units,
Mexic, Argentina, Perd, Xile i Vene-
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cuela), i mig, perqué també és possi-
ble menjar Pae/lador a Puerto Rico.''

Tot i que l'acci6 dels empresaris de
la paella té efectes sobre la difusi6 d’a-
quest plat a escala planetaria, modi-
fica també considerablement la posi-
ci6 de la paella en I’espai urba: la
paella surt de l'esfera limitada de la
restauracio tradicional i entra en el
mon del restaurant de menjar rapid,
en forma d’una racié individual per-
fectament calculada. Si nosaltres
seiem a taula en qualsevol dels dipo-
sitaris dels productes On/y paelia bra-
va, sabem abans de comencar el nos-
tre plat que la paella de verdures que
tastarem comportara un 4,93% de
mongeta respecte del pes total de la
racido que ens sera presentada.'” A
més, aquesta paella se’ns presenta en
una minipaella individual o en un
plat, cosa que significa que una gran
part de I’antiga dimensi6 amistosa del
consum de paella no ha sobreviscut
la racionalitzacio.

Amb tot, menjar junts en un res-
taurant, tot i que sigui un restaurant
de menjar rapid, continua essent un
moment de sociabilitat intensa. Al
peu de la Sagrada Familia, hem vist

grups de turistes molt satisfets per la
paella, descongelada uns minuts
abans, que estaven assaborint. Men-
tre que una nit de desembre del 2003,
en un restaurant de menjar rapid
especialitzat en productes del mar del
centre de Viena, un de nosaltres dos
es va trobar envoltat per families que
menjaven amb un plaer evident un
plat ple d’una paella que consistia
basicament en un arros groc pal-lid
guarnit d’alguns trossos de peix. L'en-
trada de la paella en el receptari culi-
nari d’alguns restaurants de menjar
rapid porta de vegades a les creacions
gastronomiques més sorprenents.
Amb la cadena Waitrose, la paella s’ha
convertit en una guarnici6... d’en-
trepa.'®

Conclusié: la paella,
un plat camaleonic

Observant la paella, hem anat de
Valéncia a Manila, de les llars cam-
peroles als forns de microones. Cal
dir que hem vist aquest plat en situa-
cions ben variades. A la seva comar-
ca d’origen, la regié de Valéncia, exer-
ceix sens dubte un paper en la



identificaci6 cultural i, convertida en
orgull culinari local, es prepara en
algunes produccions identitaries. Amb
el temps, el mirall que deforma el
discurs culinari internacional, les evo-
lucions dels habits alimentaris nacio-
nals, les politiques turistiques nascu-
des sota la dictadura i els desitjos
previsibles dels turistes han fet de la
paella un simbol culinari d’Espanya,
tan incontestable als ulls dels estran-
gers (element d’identificacié fort),
com discutida pels nacionals (inver-
si6 identitaria mediocre). No obstant
aixo, fora de la peninsula Ibérica, tant
a Oran com a San Juan de Luz, la
paella ha arrelat en la cultura local
fins a esdevenir un vertader marca-
dor d’identitat. Amb les paelles per-
fectament integrades en algunes de
les seves cuines regionals, les paelles
amb un gust auténticament iberic
preparades pels restaurants espanyols
dels grans centres urbans i les paelles
on tot hi cap servides ocasionalment
als menjadors comunitaris, la Fran-
¢a contemporania mostra com, en
una mateixa epoca i en un territori
restringit, la paella pot ser plural, es
pot inscriure en els sistemes de repre-
sentacions i de significats diferents.

Nascuda d’una cuina camperola
encarregada d’abastir les necessitats
d’un grup de treballadors, la paella és
encara sovint un plat que es «men-
jar junts». En efecte, preparada en
comu o adquirida en quantitat en una
botiga de menjar preparat, apareix al
menu de molts apats d’associacions,
de nombrosos romeries. Segura de la
seva fama de plat d’amistat, la paella
es pot preparar també directament
avui a la taula del sal6, en una pae-
lla electrica ben d’acord amb el wok.
Aquest no és I'tinic aspecte de la seva
modernitat, que també ha vist com
es convertia en un plat de restaurant

de menjar rapid amb una preparacio
hiperracionalitzada. En efecte, a les
antigues receptes d’aquest plat hi ha
una variabilitat d’ingredients que
constitueix un dels seus trets essen-
cials; ara, se n’hi han afegit d’altres,
autentics productes d’un nou esperit
de I'época: la paella s’ha fet vegeta-
riana, etc.

Adoptada sovint, a vegades ¢770-
litzada, moltes vegades reestudiada,
la paella es caracteritza per una forta
capacitat d’adaptar-se a les condicions
propies de contextos alimentaris molt
diferents. Es converteix, d’acord amb
els llocs i les époques, en plat cam-
perol o de restaurant, recepta a base
de productes marins o de la terra, ali-
ment reconstituent o lleuger... Cada
cop, alguns ingredients o alguns arre-
glaments amb els costums dietetics i
culinaris vigents li permeten d’aga-
far el color del sistema cultural en que
s’instal-la, restant alhora fonamen-
talment la pae//a. Per aixo, proposem
qualificar-la de «pla camaleonic».
Aixi, més enlla del joc de paraules,
volem convidar a una reflexi6 sobre
la complexitat dels destins «univer-
salitzats» d’alguns plats. L'hambur-
guesa, la p7zza o el sushi, son «plans
camaleonics?» 1Isi no ho sén, quée sén
aleshores?
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