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Die Paella
Das bertihmteste Gericht der spanischen Kiiche ist die Paella. Um die echte Paella
zu kosten, muss man nach Valencia fahren, obwohl man Paella in jeder spanischen

Region essen kann.

Die Grundlage der Paella ist Reis, der in grolen Mengen in den Reisfeldern von La
Albufera bei Valencia angebaut wird. Urspriinglich bereiteten die Frauen die Paella
unter freiem Himmel zu, damit die Bauern auf dem Feld zur Erntezeit zu essen
hatten. Auf einer Feuerstelle kochten sie die Paella in einer Paellera: einer sehr
breiten, flachen Pfanne mit zwei Henkeln. Auch heutzutage wird die Paellera -

oder einfach Paella - noch verwendet.

Die Zutaten fir die Valencianische Paella sind Safran, griine Bohnen, Erbsen,
Hihner- und Kaninchenfleisch und manchmal Schalentiere. Das Fleisch wird mit
dem Gemiise in reichlich Olivendl angebraten, Reis, Brithe und Safran werden
hinzugefiigt und alles zusammen wird gekocht, bis die Flissigkeit verdampft ist.
Obendrein verziert man die Paella mit Zitronenscheiben, und wenn sie Mee-

resfriichte enthilt, mit Hummerkrabben und Miesmuscheln.

Paella ist ein geselliges Gericht. Haufig wird die Paella an Sonntagen gegessen,
wenn die ganze Familie zusammenkommt oder wenn mit Freunden im Restaurant

etwas gefeiert wird.

Die grofite Paella, die man in der ganzen Welt je gekocht hat, gab es im Marz 1992
wihrend der «[Fallas» in Valencia im alten Flussbett des Turia. Man verbrauchte
5000 Kilogramm Reis, 6250 Kilogramm Fleisch und 1600 Kilogramm
Brechbohnen. Diese Riesenpaella wurde kostenlos unter das Publikum verteilt; es

konnten mehr als 100.000 Personen davon essen.

www.sprachendienste.at



