iTalento criollo! Pareja
venezolana gand el premio a la
mejor paella de Espana

Humildad venezolana. Ese es uno de los ingredientes claves que
Gabriel Camacho agrega a cada una de sus preparaciones. Eso es
indudable. Junto a su esposa han logrado destacarse como una
pareja de venezolanos que trabaja a diario por sus suefios y en
los ganadores del premio a la mejor paella de Espafa.

El responde a cada respuesta con la naturalidad de cualquier
caraquefio que se consigue a un amigo en una esquina. Estad feliz
y le sobran razones. Ese diploma que cuelga en una de las
paredes de su restaurante en Madrid es el fruto de anos de
estudios, esfuerzo y sacrificios.

Se trata del Concurso Internacional de Paella Valenciana de
Sueca, la competencia gastrondmica mas antigua de Espafa que era
una meta de Camacho desde antes de migrar. “Yo Estaba detras de
este concurso desde hace 15 o 16 afios, yo les escribia desde
Venezuela, mandaba correos, decia que queria participar y me
decian que era para gente de la comunidad valenciana, para gente
de Espana”.

Pero no desistidé. En 2013 participé con su esposa, Roselba
Ramirez, en una competencia en Querétaro, México, con lo que el
denomina “una fusidén un poco loca”. Se llevaron ingredientes de
Venezuela y quedaron campeones entre 48 arroceros. En 2016
volvieron al mismo concurso con otro tipo de paella venezolana y
conquistaron el segundo lugar.

Persiguiendo el suefio de la paella

Tres anos después decidieron irse a Espafia con un objetivo
claro: tener su propio restaurante. Al principio trabajaron cada
uno en locales diferentes en los que aprendieron mucho. Y tras
ocho meses de conocer la dinamica administrativa y los términos
que se manejan en ese pais en la cocina, implementos,
maquinarias e ingredientes, instalaron su negocio.

Pero el suefio de Camacho de participar en Sueca no cesé. “Apenas
llegué, empecé a mandar mensajes porque queria estar en el
concurso”. Y fue para la edicién de 2020 que lo aceptaron, sin
embargo, fue suspendida por la pandemia de la COVID-19.

Fue entonces el domingo 12 de septiembre que llegé a la meta. Y
no solo participd, sino que gand el premio de mejor paella de


https://lamananadigital.com/talento-criollo-pareja-venezolana-gano-el-premio-a-la-mejor-paella-de-espana/
https://lamananadigital.com/talento-criollo-pareja-venezolana-gano-el-premio-a-la-mejor-paella-de-espana/
https://lamananadigital.com/talento-criollo-pareja-venezolana-gano-el-premio-a-la-mejor-paella-de-espana/

Espafia luego de prepararse por mucho tiempo. El se encargd de
comprar la paellera del mismo tamafio que le darian en 1la
competencia, un paellero a leda similar al que le entregaron y
preparé tres veces la receta antes del concurso.

Un dia antes de la actividad participdé en una master class y no
quedd muy contento con el resultado. “Debo confesar que no quedd
que hubiese querido, no fue de las mejores”, pero la importante,
la que fue evaluada por los jueces del concurso mas antiguo en
el area, fue perfecta.

Todos 1los participantes tenian 1la misma cantidad de
ingredientes, lo mismos implementos y debian hacer 1la receta
original de la paella valenciana, “que es muy diferente a la que
conocemos en Venezuela”.

Venezuela en todo momento

ELl se formé en Caracas, en la misma escuela de cocina en la que
después fue instructor. Desde muy joven estuvo ligado a la
comida espafola. Trabajé en el Hogar Canario Venezolano donde se
hacian paellas grandes y él pelaba las gambas “y asi me ganaba
mi plato de arroz”.

Ahora en su restaurante en Madrid, se adapta a cada comensal.
“Si 1lega algun venezolano me lo hacen saber y asi le pongo a su
paella mas mariscos, ajoporro, pimentén y otras cosas que nos
encantan en mi pais. Pero si cocino para un espafol o un turista
le preparo la tradicional de aqui”. En su menU también tienen
tequefios, y mini arepas y empanadas.

Mientras esta en el fogon le han pasado cosas muy curiosas. “Un
dia estaba aqui y escuché una voz muy familiar, me asomé y era
César Miguel Rondén. También han venido Leonardo padrén y Ana
Maria Simén”.

Para él es muy importante sentirse cerca de los venezolanos. Y
son muchos quienes lo visitan. Hay algunos que llegan directo
del aeropuerto porque quieren probar su paella, y ahora que gand
el concurso los clientes han aumentado.

En su equipo de trabajo todos son venezolanos. A los migrantes
les dice que deben tener paciencia para lograr sus objetivos.
“Yo sé que la paciencia es tiempo y el tiempo es dinero, pero
hay que trabajar mucho, esa es la clave del éxito. Estas ojeras
no son de gratis”, dijo entre risas.
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