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riginaria de la Albufera de Valencia y cercanías nace como un plato campesino, 
reconstituyente, rápido de preparar al aire libre y poco restrictivo en sus ingre-
dientes. Pronto adopta también un carácter festivo y se mejora la receta. Con la 
llegada del turismo entre 1950 y 1970 la paella adquiere fama internacional y se 
erige en icono de nuestro país. Sin embargo más allá de estas generalidades, 
la paella presenta otros aspectos muy interesantes y menos conocidos que la 
convierten en un plato calidoscópico.

A pesar de que en 
Península Ibérica se 

consume arroz desde 
antes de la llegada de 
los árabes en el siglo 
VIII, la paella no apare-
ce reseñada en rece-

tarios hasta el siglo XIX.  

Paisajes de la paella
PERE RENOM 

S
egún el escritor Josep Pla la cocina es el 
paisaje metido en la cazuela. Tal observación 
es aguda y certera para la cocina en general 
pero especialmente aplicable a la paella 
en particular. Para empezar la paella recibe 

este apelativo del utensilio con el que se elabora, 
que a su vez procede del latín patella, plato. La 
paella es pues una cazuela singularmente plana 
semejante a un plato. Y aunque no lo parezca su 
vinculación con el paisaje es estrecha. Construida 
a partir de una delgada chapa de acero tiene poca 
inercia térmica, es decir, se calienta y se enfría con 
rapidez, a diferencia de las cazuelas de barro cocido 
que tardan mucho en calentarse pero conservan 
largo tiempo el calor una vez apartadas del fuego. 
Tal rapidez ahorra energía y es muy adecuada en 
entornos en los que escasea el combustible, como 
por ejemplo en los alrededores de la Albufera de 
Valencia, donde tradicionalmente la madera para 
el fuego se obtiene únicamente de la poda de los 
naranjos a falta de cualquier otro recurso forestal. 

El resultado es que la paella saltea los alimentos 
mientras que la cazuela los cuece. Pero además de 
presentar poca inercia térmica, la delgada chapa de 
acero garantiza la ligereza y la resistencia, cualidades 
deseables para un cacharro destinado al transporte 
y al uso campestre. Seguramente la paella es, por 
lo tanto, una solución de compromiso ideada para 
adaptarse a su entorno, a su paisaje, combinando 
eficiencia energética y solidez. 

P
ero el paisaje no acaba ahí, sino que sólo 
empieza. Repasemos los ingredientes de la 
paella. En primer lugar tenemos el aceite 
de oliva, esencia de la cocina mediterránea 
desde hace milenios, obtenido del cultivo 

del olivo, un árbol longevo, de corteza barrocamente 
retorcida, follaje glauco y tamaño reducido de manera 
artificial, que tachona con regularidad geométrica 
grandes extensiones de la Península y que sin duda 
constituye uno de nuestros paisajes más familiares.
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Figura 1. Fauna, flora y paisajes de la paella. De izquierda a derecha y de arriba abajo: conejo europeo (Oryctolagus 
cuniculus), bosque mediterráneo (Madrid), gallo (Gallus gallus domesticus), arrozal (Delta del Ebro), ánade real (Anas 
platyrhynchos), dehesa (Túnez), mejillón (Mytilus galloprovincialis), marisma (Cabo de Gata), azafrán (Crocus sativus), 
cigala (Nephrops norvegicus), pimiento rojo (Capsicum annuum), recreación del uro (Bos primigenius), jabalí (Sus scrofa), 
pradera de posidonia (Cabo de Creus), sepia (Sepia officinalis) y salinas (Formentera) [fotografías: Pere Renom (3, 4, 5, 
6, 8, 14 y 16), Wikicommons (1, 2, 7, 9,10,11,12,13 y 15)].



E
n segundo lugar tenemos la carne, 
habitualmente de conejo, pato, pollo, cerdo, 
o ternera. Carnes que de un modo u otro 
se integran en algún paisaje determinado. 
El conejo es un mamífero originario de la 

Península Ibérica y proximidades que ocupa todo 
tipo de hábitat, especialmente el monte y bosque 
mediterráneos y la dehesa (bosque claro de encinas 
o alcornoques, con pastizales o matorrales). En los 
últimos siglos ha colonizado con éxito una gran 
parte de Europa y ha sido introducido con finalidades 
cinegéticas en muchos lugares del mundo donde 
en algunos casos ha devenido una plaga de 
proporciones bíblicas, como en Australia. Según 
algunas interpretaciones el nombre de “España”, que 
deriva de Hispania, término administrativo con el 
que los romanos designaban a la Península Ibérica, 
proviene del fenicio i-spn-ya, y significaría algo así 
como “tierra abundante en conejos”. No podría, pues, 
el conejo ser un ingrediente más paisajístico. El pato, 
o mejor dicho, los patos conforman un amplio grupo 
de aves acuáticas. Seguramente son los habitantes 
más característicos de los humedales, como la 
Albufera de Valencia, el Delta del Ebro o las marismas 
del Guadalquivir, dado que se pueden concentrar 
en gran número en las lagunas donde descansan 
y se alimentan. Su dependencia del agua les obliga 
a menudo a cohabitar con los cultivos de arroz e 
indefectiblemente a acabar compartiendo presencia 
en el plato. El pollo, el cerdo y la ternera son tres 
versiones domésticas de sendos ancestros salvajes. 
El pollo, procede de un ave gallinácea originaria 
de las selvas del sudeste asiático, se domesticó en 
China entre el 4.000 y 6.000 a.C. y llegó a Europa 
Occidental de la mano de los fenicios alrededor del 
primer milenio a.C. Actualmente todavía se puede 
encontrar en su estado salvaje en el sur de China, 
Malasia, Filipinas e Indonesia. Paisajes remotos e 
ignotos. El cerdo procede del jabalí, cuya amplísima 
distribución comprende cientos de paisajes de 
la Eurasia templada a excepción de las grandes 
cordilleras y los desiertos extremos; se domesticó 
en el Próximo Oriente alrededor del 11.000 a.C. 
pero hubo posteriores domesticaciones en Europa 

de las que procede el cerdo actual. La ternera, en 
realidad el toro, procede de un bóvido salvaje el Uro, 
que habitaba los bosques abiertos y húmedos de 
Eurasia; se domesticó en el Próximo Oriente en los 
inicios del neolítico. La especie salvaje se extinguió 
en Polonia el 1627. Sin embargo, precisamente 
como consecuencia de la domesticación tanto el 
pollo, como el cerdo y la ternera, pero de hecho 
también el conejo y el pato han perdido ya cualquier 
vinculación con los paisajes originales de los que 
proceden. En el más bucólico de los casos se 
relacionarían con el paisaje rural, mosaico de cultivos 
y granjas tradicionales, pero en general habría que 
relacionarlos con granjas industriales en las que se 
producen miles de animales al año. Mucha carne 
para tan magro paisaje.

E
n tercer lugar tenemos el pescado y el 
marisco. La mezcla de estos ingredientes 
con la carne ha sido y sigue siendo 
polémica. Según los puristas la paella sólo 
puede ser campestre o marinera pero 

nunca mixta. Aunque es cierto que originalmente 
la paella nació campestre y luego los pescadores 
crearon su propia versión marinera, tal separación 
era más fruto de la falta de ingredientes que de una 
voluntad secesionista. Hoy, a diferencia de antaño, 
disponemos con facilidad tanto de carne como de 
pescado y marisco con lo que renunciar a mezclarlos 
sería un poco como traicionar la filosofía ecléctica 
de la paella. Entre el marisco se utiliza normalmente 
la sepia y el calamar. Clasificados como moluscos, 
por lo tanto emparentados con las babosas y los 
caracoles (que por cierto algunas paellas también 
incorporan), pero pertenecientes a otra clase, la 
de los cefalópodos, caracterizada por presentar 
“los pies en la cabeza”. Estos animales son hábiles 
depredadores y veloces nadadores, dotados de un 
par de tentáculos retractiles con los que cazan sus 
presas y un aparato bucal llamado por su forma pico 
de loro, capaz de perforar los duros esqueletos de 
algunos de los crustáceos de los que se alimentan. 
La sepia además presenta un jibión, un esqueleto 
en forma de huso que le proporciona consistencia 



y flotabilidad neutra, y una glándula digestiva muy 
grasa de color beige popularmente llamada salsa, 
que se usa frecuentemente en sofritos, también en 
la paella, debido al intenso sabor que aporta. La sepia 
es propia de aguas poco profundas. Con frecuencia 
caza y se reproduce en las praderas submarinas 
de posidonia entre 0 y 30 metros de profundidad, 
un paisaje extendido a lo largo de la mayor parte 
del litoral mediterráneo, cercano por proximidad, 
lejano por desconocimiento. El calamar vive menos 
asociado al tipo de fondo, es común en aguas 
costeras pero también se le puede encontrar en 
aguas abiertas a grandes profundidades. 

Otro tipo de marisco incluido en la paella quizás más 
por su solera y presencia estética que para dar sabor 
al arroz son los crustáceos como las cigalas, los 
cangrejos o las galeras, habitantes típicos de fondos 
sedimentarios someros o profundos. Los crustáceos 
son artrópodos mayoritariamente marinos cuyos 
equivalentes ecológicos y parientes cercanos en 
el medio terrestre son los insectos. Desde el punto 
de vista biológico la paella campestre bien hubiera 
podido incluir mariposas, escarabajos, saltamontes o 
abejas (de hecho las larvas de abeja saben a marisco).

L
uego están los bivalvos cuyo paisaje de 
procedencia lo podemos determinar a 
simple vista, distinguiendo cuáles habitan 
los fondos arenosos y cuáles los fondos 
rocosos. Si presentan un pie musculoso 

(una especie de lengua con frecuencia rosada que 
sobresale de las valvas) son de arena y cuanto más 
potente sea este pie, más enterrado en la arena 
vive el bivalvo. Por el contrario si falta el pie, son 
de roca. Así, de las especies más habituales de la 
paella tenemos que la almeja fina, la coquina o la 
chirla son de arena mientras que el mejillón es de 
roca. Actualmente los bivalvos más consumidos se 
producen mediante acuicultura en zonas como las 
Rías Gallegas, el Delta del Ebro, Cádiz, Huelva, Italia o 
Portugal. El paisaje es pues un sinfín de mejilloneras, 
de jaulas sumergidas o simplemente de fondo 
arenoso natural especialmente “labrado”.

P
or otro lado tenemos el pescado, 
fundamental para elaborar el caldo. Aunque 
un vez más hay quien emplea distintos 
tipos de caldo o incluso sólo añade agua 
a la paella, el caldo más sabroso es sin 

duda el de pescado. La receta para prepararlo es 
tan permisiva como todo lo demás: despojos de 
cualquier tipo de pescado o morralla hervida junto 
con algunas verduras, y listo. Cosa que nos lleva 
al cuarto grupo de ingredientes formado por los 
vegetales. Se acostumbran a utilizar leguminosas 
como distintas variedades de judía verde y judía seca, 
guisantes o habas, solanáceas como el tomate, el 
pimiento rojo o verde, amarilidáceas como el ajo y 
la cebolla (de inclusión muy discutida) y asteráceas 
como la alcachofa. Plantas de variada procedencia 
taxonómica y geográfica que desde hace siglos 
convergen en el paisaje común de la huerta por lo 
que reciben el apelativo conjunto de hortalizas. 

Y 
por supuesto tenemos también el arroz, 
vegetal e ingrediente principal de la paella. 
Es un cereal originario de Asia que alimenta 
casi a la mitad de la población mundial. 
Existen miles de variedades diferentes, pero 

a grandes rasgos podemos distinguir: el arroz largo, 
típico de la India, como el Basmati, el arroz medio 
utilizado en el risotto como el Arborio, y el arroz 
redondo, como el Bomba, muy popular en el levante 
español desde hace algunos años. Cada variedad 
tiene sus particularidades organolépticas y culinarias. 
El arroz largo es más aromático que el redondo pero 
absorbe menos agua y sabor, por ello los entendidos 
recomiendan no utilizarlo en la paella. Sin embargo 
muchas paellas andaluzas se elaboran con arroces 
largos con resultados aparentemente satisfactorios. 
De todos modos, sea cual fuere la variedad preferida, 
la paella siempre se elabora con arroz blanco, 
obtenido por un proceso de abrasión que elimina 
la cubierta externa propia del grano arroz. El arroz 
integral conserva esta cubierta por lo que presenta 
una coloración tostada, tiene más fibra y es más 
sabroso y nutritivo que el arroz blanco pero tarda tres 
veces más en cocerse. El arroz se cultiva en campos 
inundados. Por este motivo desde el punto de vista 
ecológico el arrozal se considera un humedal artificial 
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en el que se establece una rica comunidad de algas, 
plantas acuáticas, invertebrados, peces, anfibios 
y aves. Además actúa de filtro biológico, pues en 
general depura el agua que contiene. No obstante su 
ciclo hidrológico se encuentra invertido, se inunda 
en verano justo cuando hay más evaporación y 
menos precipitación, y se seca en invierno.

L
os últimos toques de la paella los aportan el 
azafrán, el romero y la sal. El azafrán es una 
especia obtenida de los estigmas secos de 
una flor (Crocus sativus), esto es, de la parte 
femenina destinada a captar el polen. Se trata 

la especia más cara del mundo, ya que alcanza un 
precio cinco veces superior al de la vainilla y cerca de 
30 veces superior al del cardamomo. Este precio se 
debe a su delicado proceso de cultivo, recolección y 
manipulación. En España se cultiva desde mediados 
del siglo X, probablemente introducido por los 
árabes. Actualmente nuestro país es uno de los 
principales productores mundiales. En primavera los 
campos de Castilla-La Mancha se tapizan de violeta, 
el color de las flores del azafrán. Se utiliza en la paella 
porque le confiere un atractivo color amarillo, un 
sabor amargo característico y un aroma exótico. Sin 
embargo como han señalado algunos cocineros 
su aroma resulta difícil de detectar e incluso puede 
quedar completamente anulado entre la nutrida 
reunión de sabores que se mezclan en una paella. 

E
l romero es una planta aromática 
muy común en la zona mediterránea, 
característica de la maquia o maquis, un 
ecosistema constituido por matorral denso 
de hoja dura, ecosistema que, dicho sea 

de paso, escondió en su espesura a la guerrilla 
antifranquista que acabó tomando su nombre. El 
aroma del romero que tanto valoramos en el plato 
es en realidad una defensa química frente a los 
herbívoros. 

F
inalmente como todo alimento la paella 
también requiere sal, preferiblemente marina. 
La sal marina no es únicamente cloruro 
sódico, en realidad contiene casi todos los 
elementos de la tabla periódica, elementos 

que en dosis muy reducidas son imprescindibles 

para vivir. La sal se obtiene mediante evaporación 
del agua marina en un sistema de grandes parcelas a 
menudo teñidas de rosa por la presencia de un tipo 
particular de bacterias. Las salinas con sus parcelas 
rosadas y sus montañas de sal de blancura hiriente 
son un paisaje genuinamente mediterráneo desde la 
antigüedad. 

C
ampos de secano, olivares, dehesas, 
humedales, selvas tropicales, bosques 
templados, granjas, praderas submarinas 
de posidonia, aguas costeras y aguas 
oceánicas, fondos sedimentarios someros 

o profundos, mejilloneras, huertos, arrozales, maquia, 
campos violáceos y salinas rosadas son muchos 
de los paisajes que se incluyen en unas decenas 
de centímetros cuadrados de paella. Como si de 
un calidoscopio se tratara, pocas veces podremos 
contemplar (y saborear) tanto en tan reducido 
espacio.
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