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LE CULTE DU RIZ

Valence a donné a I'Espagne|son plat national.
Et qui dit paella dit riz et riziéres. Voyage au cceur

de la culture espagnole.

Texte Jean-Louis André. Photos Jean-Frangois Mallet.

Eléments de recherche : ESPAGNE : tourisme, gastronomie, patrimoine, art de vivre, articles significatifs

ESPAGNE
1685316300502/GVB/OTO/2



SAVEURS s

0JD : 75624
67 RUE DE DUNKERQUE

75009 PARIS Surface approx. (cm?) : 7243

N° de page : 1

Page 3/13

ESPAGNE Eléments de recherche : ESPAGNE : tourisme, gastronomie, patrimoine, art de vivre, articles significatifs
1685316300502/GVB/OTO/2



SAVEURS

67 RUE DE DUNKERQUE

75009 PARIS

MAI 13

Bimestriel
OJD : 75624

Surface approx. (cm?) : 7243
N° de page : 1

ESPAGNE
1685316300502/GVB/OTO/2

« Ceci est une paella », nous explique-t-on. Malgré
la couleur fortement ambrée du riz, les bouts de
poissons, les crevettes décortiquéesetle fumet de poisson,
il convient de ne pas la confondre avec un arroz de banda.
Dans'arrozde banda, les poissons de roche sont cuits a part
avecun peud’oignonroussi, alors qu‘ilssontmélangés au
rizdans une paella con narrisco. Ne parlons pasdel'arrozal
horio. .. qui luisortdu four,comme sonnom!'indique. llya
aussile riznoir qu’on peut préparer, lui, de mille maniéres.
Oula paellaauxlégumes. Enrique Segui, le propriétairedu
restaurant Canyar, un établissement bien connu derriére la
garede Valence, estdésolé de nous voir perdus. D’habitude
ses clients savent ce qu'ils veulent. Ils sont d"ici.
La paella serait-elle 'autre Graal de la ville? Le vrai,
celui ou1 le Christ aurait posé ses lévres, est conservé
jalousement dans la cathédrale. Mais I'autre se trouve
peut-étre dans les arriére-cuisines. Ou bien dans
les rizieres, & quelques kilomeétres au sud. La route
tranche droit au milieu des épis mirs. Soudain, un
ponton s’avance dans une lagune. Passe une barque
qui s’estompe dans un mélange brumeux de marais,
de roseaux, de hérons et de moustiques. Minuscule
au milieu de son champ, un paysan taille & la serpe
les bordures de sa parcelle. La moissonneuse viendra

cet aprés-midi. Mi-septembre, Valence est en moisson.
L'Albufera est un parc naturel, mais aussi I'une des plus
célebres rizieres du monde. Depuis que les Arabes y ont
planté le premier riz d'Espagne au ix® siécle, ses maré-
cages ont nourri la ville. On tenta bien d'interdire cette
culture au xvin® siécle, parce qu’on la soupconnait de
véhiculer le paludisme, mais en vain. Progressivement, le
lac central fut en partie asséché pour gagner du terrain, et
un réseau trés dense de canaux permit de maitriser 'irri-
gation. Si Valence a vu fleurir, & partir du xix® siécle, tant
de coupoles et de volutes Art nouveau, cest en grande
partie grace au commerce du riz de I’Albufera.

Le riz a toutes les sauces...

La ville a donc la culture du riz, dans tous les sens
du terme. Sans 1'Albufera, les arrozerias (littérale-
ment, les «rizerias», comme on dit «pizzerias»...) ne
fleuriraient pas au pied des galeries marchandes. Et
pire encore, on ne mangerait pas de paella a Valence.
Ni, par voie de conséquence, a Madrid ou en Chine.
Rafael Vidal, un cuisinier établi dans un village des
faubourgs, n'irait pas chaque année faire un show a
Las Vegas. Le Guiness des records ne publierait pas la
photo de la plus grosse paella du monde (treize

SANGRIA
Pressez le jus de 3 oranges et d'1 citron. Découpez
3 oranges de plus en quartiers. Versez 4 c. 4 soupe
de sucre de canne et 1/2 c. 4 café de cannelle dans
une grande carafe. Ajoutez le jus de citron, le jus
d'orange, mélangez pour faire fondre

le sucre, ajoutez 1 bouteille

de vin rouge espagnol
et 75 cl d'eau
gazeuse. Ajoutez

les quartiers
d'orange- et

mettez au

frais 2 heures

avant de

déguster

avec

beaucoup

de glagons.
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1. Les bars  tapas, I'autre symbole de I'Espagne.
2, Les fagades du centre historique affichent
des tons ocre chaleureux. 3. Les Valenciens
sont friands d'animations de rue, les spectacles
" s'improvisent ¢a et 1. 4. Des verres de jus des
fameuses oranges navel sont vendues sur les

N étals du Mercado Central. 8. Les Jardins du Turia,
véritable poumon vert, traversent toute la ville.
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Complexe culturel 3 |'architecture spectaculaire,
la Cité des arts et des sciencesest un lieu de
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meétres de diameétre et trois tonnes de riz...). Bref,
I'Espagne ne serait pas tout a fait I'Espagne. C'est en
effet aux paysans du sud de Valence que l'on attribue
la premiére paella. Hommes de bon sens, ils avaient
coutume d’apporter une poéle dans les champs en pré-
vision du casse-crotite. Leurs épouses allumaient le feu
et cuisinaient ce qu'elles avaient sous la main. Généra-
lement, du riz, du poulet, du lapin.

Une spécialité aux multiples variantes

« 1l existe aujourd’hui autant de paellas qu'on veut,
mais la ndtre n"admet que ces deux viandes, auxquelles
on peut ajouter quelques escargots, si l'on en a. » Cette
histoire, le patron du restaurant Mateu 1'a racontée
mille fois aux touristes qui convergent a El Palmar
en quéte d'une paella «historique». Au cceur de
’Albufera, cette petite ile est un peu le Mont-Saint-
Michel de la paella, avec une trentaine de restaurants,
des tables au bord des canaux et des enseignes de
toutes les couleurs. On y venait autrefois pour l'all i
pebre, une sorte de ragofit d'anguille préparé par les
pécheurs du marais. Depuis les années 1960, c’est
la paella qui triomphe. Passée cette mise au point,
chacun reste libre de sa recette. Il y a celui qui ajoute
des crevettes ralladas péchées au large d'Ibiza et celui
qui s‘en tient aux légumes de base, haricots verts,

1. Le Mercado Central méle
richesses architecturales

= et culinaires. 2. Sans chichi,
~ == des paellas cuisent au feu de
: bois au Restaurante Levante.
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haricots blancs et artichauts en hiver. Celui qui fait
caraméliser son riz avant de le mouiller, et celui qui
monte le feu a la derniére minute pour que le plat
attache légérement. Celui qui ne jure que par le feu
de cheminée, et celui qui finit sa paella au four. En
fait, seuls quelques principes paraissent intangibles :
ne pas mélanger les produits de la mer et ceux de
la terre. Utiliser un riz rond, de type redonda, bahia,
bomba ou senia, qui absorbe les saveurs sans éclater.
Bien calculer son coup pour que le temps de cuisson
corresponde exactement au point d’évaporation.

Il faut voir passer les plats, les dimanches ot il fait
beau, sur la plage de Valence. Hemingway se réga-
lait déja ici, au restaurant La Pepica. Une nuée de
serveurs en noir et blanc cavale sans reldche d"un bout
a l'autre de la salle bleue éclairée aux néons. Ca brasse
et ¢a débite. On attaque par quelques tapas, comme
partout ailleurs en Espagne. Anchois a 'huile ou au
vinaigre, jambon, croquettes... Puis on passe aux
choses sérieuses. Quelques insensés commandent un
merlan poélé, une anguille all i pebre ou un loup au
four, mais en général on sacrifie au rituel du riz.

En dessert arrive une citrouille tellement caraméli-
sée qu’elle parait confite. Rassasié, mon voisin s’en
tient & une orange pressée. « Ca, c’est lautre trésor
de Valence. En dessert, un verre de jus d’orange

Eléments de recherche : ESPAGNE : tourisme, gastronomie, patrimoine, art de vivre, articles significatifs



SAVEURS s

ESPAGNE
1685316300502/GVB/OTO/2

OJD : 75624

67 RUE DE DUNKERQUE
75009 PARIS Surface approx. (cm?) : 7243
N° de page : 1
Page 8/13

fait tout passer », lance-t-il en rigolant. Avec les
fameuses oranges navel vont les mandarines et les
citrons, exportés dans le monde entier. La grande gare
de Valence, qui a vu transiter des caisses et des caisses
d’agrumes avant I'avénement des camions, est d'ail-
leurs couverte de céramiques bucoliques a souhait,
qui célébrent le temps de la cueillette. Sa facade, d'un
modernisme teinté de Sécession viennoise, est orange,
vert et blanc comme la fleur de 'oranger.
La mer, au bout de la longue plage de sable, semble
d’un bleu dur. Les grues et les portiques jaunes du port
hachurent I'horizon. Souffle un vent chaud qu‘on dit
venu du Sahara. On est a dix minutes de taxi de la mai-
rie, mais on se sent loin, trés loin, des ruelles étroites,
des palais et de la cathédrale aux trois fagades, romane,
gothique et baroque. C'est dimanche. Aprés déjeuner,
sur le coup des cinq heures, on ira se promener sur
les bassins de 1’America’s Cup. Quelques voiliers
sont encore amarrés, et dans les anciens quartiers de
dockers se dressent désormais des batiments taillés
comme des diamants et des bars tout design. On y
descend des carafes de sangria, on y danse la sévillane
et 'on y fait la féte & I'espagnole. Valence veut bien
accueillir le monde, mais c’est elle qui donne le ton. <

RAGOUT D’ANGUILLE
« ALL | PEBRE »

FICHE'

PAGE 135

LUHORCHATA

Avec leurs deux siécles de
tradition, les horchaterias
qui étalent leurs terrasses
dans la cité historique, au
pied d'un ancien mina-
ret transformé en clocher
baroque sont les doyennes
du genre. Mais du Mercado
central a |'esplanade du
musée des Sciences signé
Santiago Calatrava, I'hor-
chata est partout. Ce lait
végétal au goiit d'amande
amére se consomme dans

toute I'Espagne, mais c'est - '.\
a Valence qu'il est né. WY

Comme le riz, on le doit 3 %
la présence des Arabes. Ce p
sont eux, en effet, qui ont
appris aux paysans valen-
ciens a cultiver la chufa, autrement dit le souchet. Cette
plante, qui aime les terres sableuses et le soleil, ressemble a un
mauvais chiendent. Ce sont ses tubercules que I'on consomme.
Grands comme des haricots secs, ridés, ils sont mis a sécher,
puis humidifiés et broyés. Il n'y a plus alors qu'a récupérer le
jus. C'est bon, désaltérant, plein d'énergie, et I'on ne manquera
pas de tremper un farton (une sorte de brioche cylindrique qui
fait office de mouillette) dans son verre.
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1. Fagade principale du Mercado Central, halle
colossale congue en 1914, 2. Les immeubles
du centre-ville sont ponctués de petits balcons
typiques. 3. Une fresque rappelle les origines
agricoles de |a paella. 4. Les comptoirs sur rue
permettent une petite pause gourmande et rapide.
5. Le port de Valence, tourné vers le monde, a aidé
4 la diffusion du plat emblématique de |a ville.
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Niché au coeur du parc naturel de I'Albufera,
le plus grand lac du pays abrite les anguilles

de I'all i pebre et irrigue les riziéres environnantes.

Sukﬁo.ﬂagum.:

Page 10/13

(et citoding visnnent cherehes
calme o 8xenite ontie e o mek.

ESPAGNE
1685316300502/GVB/OTO/2

Eléments de recherche : ESPAGNE : tourisme, gastronomie, patrimoine, art de vivre, articles significatifs



MAI 13

SAVEURS

Bimestriel
OJD : 75624

67 RUE DE DUNKERQUE
75009 PARIS Surface approx. (cm?) : 7243
N° de page : 1
Page 11/13

SE RENSEIGNER ;
Office espagnol du Tourisme a Paris.

Tél. : 01.45.03.82.50. www.spain.info/fr

Fus hotals

v Hotel Caro

Carrer Almirante 14, 46003 Valencia. Tél. : 96.305.90.00.
A deux pas de la place de la Vierge, au fond d’une
rue tranquille, ce tout nouvel hotel méle la patine
de I'histoire et le design. On est dans I'ancien
palais barogue d'un marquis de Valence, mais les
chambres sont en noir et blanc. Les murailles de la
ville affleurent ca et 1a sur les lagues impeccables.
Brad Hyde, le chef du restaurant, est américain,
mais apres avoir travaillé dans quelques grandes
maisons frangaises (Christian Constant), il s'est pris
de passion pour les produits et la cuisine de la ville.
Chambres a partir de 150 €.

Hétel Las Arenas

Carrer Eugenia Vines 22/24, 46011 Valencia.

Tél.: 96.312.06.00.

Malgré ses apparences Belle époque, ce grand
palace de bord de mer est tout récent. |l a succédé
aux anciens thermes de Valence, dont subsistent
quelques vestiges, A partir de 200 €.

Petit Palace Bristol

Carrerde I'Abadia dle Sant Marti 3, 46003 Valencia.

Tél. - 96.394.51.00.

Pratiqguement en face du musée de |a faience, dans
unerue agréable. Lafagade peinte enrose de I'notel
auncoté londonien. A l'intérieur, ¢’est plutét design.
Bon rapport qualité/prix. A partir de 60 €.

Tasca Angel

Carrer Purisima 1, Valencia Zona Centro.

Tél. :96.391.78.35.

On y vient déjeuner en sortant du Mercado Central.
Produits frais et de qualité, foule autour du petit
comptair. Un bon endroit pour goiiter 'all | pebre et
les sardines a I'ail et au persil.

La Pepica

Paseo Neptuno 6, 46011 Vialencia. Tél. : 96.371.03.66.
L'institution de la plage depuis plus d'un siécle. Ony
sert, I'été, prés de 500 paellas. Grande salle éclairée
au néon, ballet des serveurs, terrasse sur la plage,
rien n'a changé depuis le passage d’Hemingway
qui a laissé sa photo. La paella «Pepica», spécia-
lité de la maison, est aux fruits de mer décortiqués.
Délicieuse. A partirde 25 €.

+ Restaurante Levante

Carrer Virgen del Fundamento 27, 46181 Benisano.
Tel.:96.278.07.21.

Dans un petit village & 20 mn du centre, I'une des
meilleures paellas valenciennes de laville. Elle est
cuite au feu de bois et caramelisée juste comme
il faut. Le jour ol on I'a rencontre, Rafael Vidal, le
chef revenait d’'une démonstration a Las Vegas...
Environ 25 €.

Casa Muntana

Carrer José Benlfiure 69, £l Cabanyal, 46011 Valencia.
T8, : 96.367.23.14.

Cette bodega vend depuis plus d'un siécle vermouth
et mistelo (un vin doux) aux habitants du quartier.
Le samedi et le dimanche, I'apéritif au comptoir est
une cérémonie. La carte des tapas s'est enrichie
et modernisée. Avec de simples tomates pelées
a I'huile d'olive, du thon mariné ou des féves,
Alejandro, le tout jeune gérant, fait des merveilles. A

[
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VALENCE
Mer
Medilerranée

B Las Anadas
Carrer Jativa 3, 46002 Valencia.
Tél. : 86.353.38.45,

On trouve dans cette boutique le
meilleurde Valence et de'Espagne.
Grand rayon vin, ol les trois appel-
lations de la région de Valence sont
largement représentées. Egalement
un trés grand choix de jambons ser-
rano et bellota, que 'on peut dégus-
ter avant d'acheter.

B Caracoles Peribafiez

Mercado Central.
Tél. : 96.382.92.30.

Uniguement des escargots sau-
vages ramasses dans les sierras
des alentours. Une dizaine de varié-
tés, du limacon au moro, en pas-
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partir de 30 € pour 6 ou 7 tapas. sant par les serranos de muntana
qui peuvent se vendre... 1 € piéce.
Canyar ——
La Malguerida Segorbe 5, 46004 Valencia, Tél. : 96.341.80.82. ki
. ; 7 i Carrer Archiduque Carlos 17,
Carrer Polo y Peyrolon 53, 46021 Valencia. Une institution cossue, juste derriére la gare du SEO18 Vi,
Tel. 1 96.389.11.86. Nord. Plusieurs pigces en enfilade, des lustres T4l : 96.364.55.92.

Des murs couverts de céramique et une terrasse sur
un petit square. On est dans un quartier plutot rési-
dentiel. Depuis cinguanteans, ¢'est'undes meilleurs
bars atapas de laville, rendez-vous des artistes, des
joueurs de foot et des toreros. Croquettes au jam-
bon ibérique, langoustines au fromage de chévre...
et excellente joue de beeufau vinrouge. Environ 30 €.

Seuxerea

Conde de Almodovar 4, 46003 Valencia.

Tél. : 963.92.40.00.

Décor zen et ambiance jeune. En cuisine, des
Brésiliens, des Vietnamiens et des Anglais... Du
coup, on voyage au gré de la carte. Les croquettes
sont & la citronnelle et le poulpe & la vinaigrette de
gingembre. Pour autant, on ne perd jamais le go(it
de |'Espagne. Environ 35 €.

Mateu

Carrer Vicente Baldovi 17, 46012 Ef Palmar.

Tél. : 96.162.02.70.

En plein centre de I'Albufera, El Palmar est devenu
le Disneyland de la paella. Prés d'une trentaine de
restaurants ol se retrouvent touristes et Valenciens
venus passer le dimanche en famille. Mateu est I'un
des plus vieux établissements de ce village. Paellas
valenciennes et anguilles all i pebre.

Art nouveau... On a |'impression d'entrer dans
un appartement bourgeois. Pére et fille sont aux
commandes de cette maison familiale. On sert ici
du poisson, des crevettes ralladas et un arroz de
banda inoubliable. Environ 30 €.

Les marchés de Valence [
Construiteparun éléve de Gaudi, lahalleduMercado |
Coldn est un bijou Art nouveau. Récemment réno-
vée elle n'abrite plus de marché mais des bou-
tiques de mode, des cafés et des horchaterias.
Bien vivant en revanche est le Mercado Central,
lui aussi habillé de céramiques modernistes. Cette
halle, quon dit étre la plus grande d'Europe, estle
vrai ventre de la ville. Les poissonniers y ont leurs
quartiers. lls vendent notamment les fameuses *
crevettes ralladas ainsi que de grosses moules
savoureuses, typiques de la ville. C'est également
dans le Mercado Central qu'on pourra acheter |
du riz pour sa paella (choisir du bomba, du senia |
ou du bahia), du safran et la «paella», puisquele -
terme désigne aussil'indispensable poéle muniede
anses. Attention : prévoir large. Les fabricants ont
tendance a sous-dimensionner les plats. i

Sur une place trés animée, un
glacier trés couru et curieux. On
y trouve tous les parfums imagi-
nables, ycomprisune glace alator-
tilla ou... auriz au four. Les turrones
sont également trés réputés.

B Confiteria de Pangquemado
Plaza de Santa Catalina 7,
Valencia. Tel. ; 86.392.28.17.

Une des meilleures patisseries
de la ville. Empanadas, citrouilles
cuites au four et biscuits & la pate
d'amandes.

@ Punt de sabor
Carrar Sant Vincent 16, Valencia.
Tel. : 96.353.68.80.

Une petite boutiqgue moderne ol
I'on trouve le meilleur des huertas,
les potagers qui entourent Valence.

B Abanicos Carbonell

Carrer Castillon 21, 46004
Valencia. Tél, : 96.341.53.95.
Depuis plus de cent cinguante
ans, on fabrique et I'on vend ici de
magnifiques éventails peints a la
main. De 302300 €.
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PAELLA VALENCIANA AUX LANGOUSTINES

ARROZ NEGRO

«ALL | PEBRE »

RAGOUT D’ANGUILLE EN EXCLUSIVITE

Un objet pratique et élégant pour
ranger tous les numéros de I'année!

COMMANDEZ SANS TARDER VOS RELIURES

Chagque reliure peut contenir jusqu'a 10 numéros.
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PREPARATION : 25 MN, CUISSON : 45 MN, POUR 4-6 PERSONNES :

300 g de riz bomba 6 gl langoustines (ou des g bas)
300 g de poulai décnupé en petits morceaux {avec ras os) 300 g de
lapin d en petits (avec les os) 4 tomates bien mires

350 g de haricots plats 10 ¢l d’huile d'olive 1 c. & café de paprika
6 pistils de safran 6 escargots (facultatif) Eau, sel, poivre
1 grand plat & paella de 36 cm de diamétre

Chauffez I'huile dans un grand plat & paella, saisissez les morceaux
de poulet et de lapin dans I'huile chaude.

Laissez roussir 25 mn & feu doux pour bien colorer et cuire la viande.
Ajoutez les tes épépinées en petits dés, les haricots en morceaux,
les (facultatif), le paprik

Laissez cuire 2 ou 3 mn en remuant puis versez de I'eau chaude jusqu'a
1 em du bord, salez, poivrez. Laissez cuire de nouveau 30 mn & feu vif.

Lorsque I'eau de cuisson a réduit jusqu'a la moitié des rivets, versez
le riz, ajoutez le safran, mélangez I'ensemble puis é&talez bien le riz
sur toute la surface du plat.

Di les lang i (: bai le feu et laissez cuire 10 mn,
puis 5 mn & feu vif pour faire ca!arnéhser le fond (veillez & bien surveiller
pour ne pas briiler).

Stoppez le feu, couvrez avec un torchon humide et laissez reposer
la paella 5 4 8 mn avant de déguster,

Posez le plat directement sur la table et servez dans des assiettes
individuelles.

Notre conseil vin : un tavel rosé.
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PREPARATION : 15 MN. CUISSON : 40 MN. POUR 6 PERSONNES :

300 g de riz bomba 800 g de petits encornets avec les tentacules
(vidés et préts & cuire) 1 oignon 2 gousses d'ail 10 cl d'huile d'olive
2 tomates bien mires 11 de bouillon de poisson 4 sachets d'encre

de seiche Sel, poivre
1 grand plat 4 paella de 36 cm de diamétre

Epluchez et hachez I'ail et I'cignon.

Chauffez I'huile d'olive dans un grand plat a paella, saisissez
les encornets dans I'huile fumante. Laissez roussir 5§ mn,
ajoutez I'ail et I'oignon, ainsi que les tomates préalablement
épépinées et coupées en petits dés,

Laissez cuire 2 ou 3 mn en remuant puis versez le bouillon
de poisson jusqu’a la moitié des rivets.

Versez le riz et 'encre. Mélangez puis étalez le riz sur toute
la surface du plat. Baissez le feu et laissez cuire 30 440 mn &
feu doux sans mélanger.

Stoppez le feu, couvrez avec un torchon humide et laissez reposer
la paella 5 4 8 mn avant de déguster.

Notre conseil vin : un collioure blanc.

PREPARATION : 25 MN. CUISSON : 30 MN, POUR 4 PERSONNES :

1,5 kg d'anguilies « 5 cl d'huile d'olive 1 gros oignon = 1 c. & café
de paprika =1 petit piment rouge ~ 4 gousses d'ail » 1 ¢. & café de farine
800 g de petites pommes de terre & chair ferme « Sel, poivre

Epluchez et hachez I'oignon, & les d'ail avec la peau.
Videz les poissons, coupez les tétes et détaillez les anguilles en petits
trongons.

Farinez les morceaux d'anguilles et saisissez-les dans I'huile chaude
dans une grande cocotte. Ajoutez I'oignon haché, 'ail écrasé et le
paprika.

Laissez roussir 2 mn puis mouillez avec 1/2 | d'eau, baissez le feu
et laissez cuire 2 mn & feu trés doux.

Ajoutez les pommes de terre, baissez le feu, couvrez et laissez cuire
25 mn toujours a feu doux.

- Rectifiez |'assaisonnement en sel et poivre. Dégustez bien chaud avec
du persil haché.

Notre conseil vin : un graves rouge.
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