
In dieser Paella darf weder Huhn noch Meeresgetier mitmachen.  

Geschmacksache

Die Fiestas feiern, wie 
sie fallen
Eine Paella für Menschen, die keine Paella mögen: Das spa-
nische Nationalgericht lässt sich mit überraschenden Zutaten 
prima abwandeln. Und der Abwasch ist leichter, als die Wer-
bung behauptet. «Geschmacksache», Folge 26.
Von Michael Rüe( Txe)tL und Billi Persson T,ildL3 01.22.p1p2

Meine erste Begegnung mit Paella war am Fernsehen. In der Werbung für 
ein Spülmittel wurden Anfang der Neunzigerjahre die beiden mutmasslich 
vktiVen spanischen Dörfer Oillariba und Oillabajo miteinander Verglichen. 

Beide feiern gemäss J(sprecher jedes yahr ihre Fiesta. «Dazu gibt es eine 
riesige Paella», wobei der Sprecher «Pa-elja» sagt )korrekt auf Spanisch 
wäre «Pa-e-Ra»H. «Und wenns an den Abwasch geht, müssen beide mit den 
riesigen, fettVerkrusteten Pfannen fertigwerden.»
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An dem Punkt enden aber bereits die Gemeinsamkeiten Von Oillariba 
und Oillabajo. Denn in Oillabajo )wörtlich: «das untere Städtchen»H macht 
man den Abwasch mit herkömmlichem Spülmittel. In Oillariba )«das obe-
re Städtchen»H nimmt man «FairR Ultra». Es lockert das Fett und löst es 
einfach ab, Verspricht zumindest die Werbung. «Ein glänzendes Ergebnis», 
kommentiert der Sprecher das Geschehen am Bildschirm. Und während 
man in Oillabajo noch schrubbt, wird in Oillariba bereits wieder gefeiert.

Mein Problem mit Paella war bis anhin nicht spültechnischer Natur. Ich 
konnte das Zeug schlichtweg nicht ausstehen. Paella hat in der Qegel al-
les drin, was ich ablehne: Poulet, Meeresfrüchte und Safran. Zumindest 
diejenige Art Von Paella, die einem überall Vorgesetzt wird. Oon meiner 
Spanischlehrerin im GRmnasium wusste ich, dass je nach Qegion unter-
schiedliche Zutaten ins Qeisgericht gelangen. Doch irgendwie oszillierte al-
les stets zwischen Kuhn und Meeresbewohner.

Das mit dem Safran ist übrigens so eine Sache: Neben Dill, den ich toleriere, 
aber auf den ich nicht sonderlich gut zu sprechen bin, ist Safran das einzige 
Gewürz, das mir wirklich zuwider ist. Wobei ich kleine Mengen Von guter 
Lualität gelegentlich in Jrdnung vnde. Aber seien wir ehrlich, in Oillari-
ba und Oillabajo wird nicht der handgeerntete Walliser Safran Verwendet. 
Sondern das elende Zeug aus dem Supermarkt, das nach im feuchten Yeller 
Verwesenden Teichenteilen riecht.

Honugu asgÜaberGÜrr
Wenn also irgendwer sich die Mühe macht, mich zu Paella einzuladen, su-
che ich stets eine Ausrede. Jder ich esse Vorab reichlich und lehne dann 
dankend ab. Bitte Verstehen Sie mich nicht falsch. Ich würde das Gericht 
gerne mögen. Aber ich kann nicht.

Oor kurzem stiess ich auf der Yoch-App der «New xork Cimes» auf ein Pa-
ella-Qezept, das meine Aufmerksamkeit auf sich zog. Die Qede war Von ei-
ner Gemüse-Paella for weeknights, also für unter der Woche. Etwas, das man 
auch dann noch schnell zubereiten kann, wenn man nach dem Pilates erst 
die Yinder aus dem Luer!ötenunterricht abholen muss und sich, sobald 
diese in der Keja sind, mindestens zwei Stunden Net!iÖ-Serien reinziehen 
will. 

Die Gemüse-Paella war dann bei genauem Kinsehen nicht wie Vermutet 
Vegetarisch. Sie enthielt 1horizo, jene getrocknete, mit Paprika gewürzte 
Schweinswurst, die man mittlerweile in jedem Taden kriegt. Dies gibt be-
reits den Con an für das unten stehende Qezept: niÖ kompliziert. Mit Aus-
nahme des geräucherten Paprikas, der nicht in jedem Qegal stehen dür5e, 
sollte alles au4ndbar sein, solange nicht wieder mal grad die Tieferketten 
zusammenbrechen. 

Ich glaube, es gibt einen spanischen Qeis, der sich besonders für Paella eig-
net. Da aber selbst ein Supermarkt Von eÖorbitanter Grösse, in den ich ei-
gens gereist bin, Derartiges nicht zu führen imstande ist, habe ich Qisotto-
reis Verwendet. Geht auch, Kauptsache Qundkorn. Im Grunde ist Paella so 
etwas wie ein Qisotto, der nicht gerührt wird. Die Qeiskörner geben ihre 
Stärke nicht ab, und die Geschichte wird dadurch nicht cremig. Ka0

Das Qezept aus der «Cimes» habe ich leicht modivziert und die Mengen-
angaben umgerechnet. In meiner Oersion kommt noch ein Schluck Sher-
rR hinzu. Falls kein SherrR da ist, tun es auch ein trockener Wermut oder 
Weisswein. Paella wird in der Qegel in einer breiten Pfanne gekocht. Un-
sere muss jedoch in den Jfen. Pfanne und Jfen sind selten kompatibel. 
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Die Schweizer 3fen sind zu mickrig. Ich habe stattdessen auf einen guss-
eisernen Bräter zurückgegri(en und war Von dieser Wahl mehr als angetan.

mrü-ÜrPlsrffsawoGakrriuh tZÜ
(gZsZrua4w-GarZksa) lrGÜouru:O JliVenöl, 8 grosse Zwiebel, 8 roter Peperone 
)am besten einen der langenH, – Yoblauchzehen, 2 ET Comatenpüree, 27í-
 g Qisotto-Qeis, 8 CT geräuchertes Paprika, 8 Schuss SherrR, 8 Blumenkohl, 

íí g Qosenkohl, íí g Erbsen, 8–í g 1horizo,  dl Bouillon, Salz und Pfef-
fer, 8 Bund Frühlingszwiebeln, 8 Zitrone. 

Den Jfen auf 28í Grad )Umlu5H oder 22í Grad )Jber- und UnterhitzeH 
au eizen. 

In einer breiten gusseisernen Pfanne oder einem Bräter etwas vfhöru,f 
erhitzen. Die gehackte (khrerfp den in Würfelchen geschnittenen lrP
KrGour und den fein geschnittenen cuoefsgTt darin einige Minuten 
andünsten.

RoüsZruK-Grr beigeben, Vermischen und etwas karamellisieren lassen 
)rund 2 MinutenH.

Ein bisschen vfhöru,f nachreichen, ärhÜ und  rGSgTtrGZrÜalsKGhis 
beigeben, den Qeis kurz etwas anrösten, mit dem ytrGGB ablöschen.

Den in Qöschen gebrochenen Efgüruiotfp den geViertelten äoÜruP
iotfp  die CGeÜrup  die in Scheiben geschnittene ztoGh.o  sowie die 
Eoghffou  beigeben, Üsf.ru  und KwrnrGuF  Yurz gut untereinander-
mischen. Danach nicht mehr rühren. Zum Yochen bringen.

Pfanne oder Bräter ohne Deckel in den Jfen stellen, Cimer auf 2– Mi-
nuten stellen.

Die Flüssigkeit sollte mittlerweile Vom Qeis aufgesaugt worden sein. 
Nun Pfanne oder Bräter mit Cop!appen aus dem Jfen hieVen und auf 
eine heisse Kerdplatte stellen. Dort etwa –  Minuten belassen, damit 
der Qeis am Pfannenboden leicht ankrustet. 

In Qädchen geschnittene DG-tfhu Ü.khrerfu  draufgeben und mit 
Zitronenschnitzen serVieren.

?sGwÜarhuamfSÜTtruaytrGGBaÜrhu
Getreu dem Grundsatz «Wähle den Wein aus dem Tand, aus dem dein Ge-
richt stammt» blicken wir uns in Spanien um. Die Sangr a lassen wir Vor-
derhand mal im All-inclusiVe-Qesort. Zu Paella bietet sich stets ein trocke-
ner SherrR an. Das Problem beim SherrR ist, dass die meisten Teute ihn 
im Supermarkt kaufen und er danach mehrere yahre geö(net im Qegal 
steht. ye nach Produktionsmethode )es gibt mehrereH lässt sich ein trocke-
ner SherrR gut Verschlossen im Yühlschrank ein paar Cage bis ein paar Wo-
chen halten. Zu unserer Paella passt ein Manzanilla gut. Er ist trocken, hat 
meist eher subtile JÖidationsnoten und überrascht mit einer gewissen Fri-
sche. Natürlich tuts auch jeder andere trockene Weisswein, etwa ein netter 
Oerdejo oder ein SauVignon blanc.
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