




El siguiente destino fue Buenaventura, 
allí conoció a su futuro esposo y nació 
su primera hija. Al poco tiempo regresó 
a Cali a trabajar en una escuela y cada 
vez que surgía la oportunidad de algún 
festejo, Maura era la primera voluntaria 
para cocinar. La fama de su don culinario 
comenzó a extenderse y sus compañeras 
de docencia le insistían en que montara 
su propio negocio.

El secreto de Maura

La idea de montar un restaurante en 
Cali le cuadró a Maura cuando su esposo 
abrió una taberna en Buenaventura. Este 
emprendimiento, que  le significó muchas 
renuncias, le dio el convencimiento de 
que cocinar era justamente lo que quería 
hacer por el resto de su vida. 

El plato que abrió su trayectoria como 
restaurantera fue el ceviche. A la inau-
guración de su restaurante llamado Se-
cretos del Mar, en un local sin sillas, 
acudieron extraños porque el socio del 
restaurante olvidó entregar las invita-
ciones. Nadie notó la falta de mobiliario 
gracias a que la gente hacía fila con tal de 
probar el ceviche con el que ganó fama 
de manera instantánea. 

 
A los pocos meses la clientela comenzó 

a exigir algo más y fue así como introdujo 
el pescado frito y el sancocho, fiel a sus 
tradiciones y al deseo de vender comida 
como se preparaba en su casa. “Me dedi-
qué a cocinar únicamente lo que sabía 
hacer, sin copiar a ninguno, para que no 
viniera nadie a desplazarme por estar de 
impostora”, fue el fundamento básico para 
definir el sencillo menú, hace 41 años.

El éxito fue rotundo, tanto que su 
primera sede, ubicada en la avenida  
Roosevelt, no dio abasto y tuvo que abrir 
otro local en el barrio Versalles. Fue una 
prueba dura en Cali por enseñar a la gente 
a comer mariscos y pescado, porque los 
comensales temían sufrir una intoxicación 
por una mala manipulación.

La incorporación de la mayoría de los 
nuevos platos en la carta fue hecha a solici-
tud de los clientes asiduos que la visitaban 
desde diversos destinos, como sucedió con 
un cliente que vivía en Estados Unidos. 
Este hombre, conocedor del menú y en 
busca de novedad, le sugirió a Maura algo 
diferente que contuviera arroz.

 
La solución de esta recursiva cocinera 

fue preparar un arroz a la marinera con 
mucho coco. Sin embargo, al momento 
de agregar el azafrán se le fue la mano 
y el  plato quedó muy rojo. En su intento 
por disminuir el color, de nada valieron 
las cantidades extras de arroz y de ma-
riscos, así que no tuvo más salida que 
servir el plato de esa manera. El cliente, 
al ver el producto de su solicitud, movido 
por la curiosidad y la impresión de que 
podría ser muy picante, preguntó por 
el nombre de la receta, a la que Maura 
bautizó ‘Arroz Endiablado’. El hombre 

complacido se atrevió a pronosticar que 
ése sería el plato que le daría el éxito a 
esta guapireña. 

Cambio de ritmo

Con el negocio en marcha y el flujo de 
comensales en ascenso, la Negra Maura 
decidió ingresar a la Universidad Santiago 
de Cali para estudiar biología y química. 
Pero al empezar el sexto semestre se retiró 
tanto del magisterio como de la carrera 
porque el restaurante la absorbía y no 
le gustaba llegar a las clases oliendo a 
pescado y aliños. 

Sin embargo, reconoce que se volvió 
neurótica porque su vocación de maestra 
le hacía mucha falta, así que resolvió crear 
un grupo de danza. La oportunidad llegó 
en 1981 cuando hospedó en su casa a 
dos profesores de la Universidad Libre, 
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que  buscaban bailarines para una pre-
sentación el 20 de julio. Maura, en me-
nos de 10 días, organizó el grupo que en 
adelante se conocería como ‘Los Bogas 
del Pacífico’. Con un repertorio de cuatro 
danzas, el grupo fue ganador en diferentes 
festividades y concursos populares de la 
región,  por atreverse a innovar, tanto en 
la propuesta como en el vestuario.

 
Los reconocimientos ganados con el 

paso de años abrió la posibilidad a ‘Los 
Bogas del Pacífico’ de hacer algo más que 
promover nuestro folclore. “Empezamos 
a exigir dignidad para los artistas, a ser 
selectivos con los eventos en los que par-
ticiparíamos, a negociar mejores contratos 
y  mostrar otras opciones diferentes a la 
salsa”, méritos que valieron la gratitud y el 
reconocimiento del público, que nombró 
a Maura Reina Africana de la Feria de 
Cali en 2007. 

Cocinando éxitos

Maura reconoce que parte del éxito 
alcanzado con su restaurante se comple-
mentó al conocer a Carlos Ordóñez, autor 
del Gran Libro de la Cocina Colombiana 
publicado en 1983. En busca de profun-
didad en los sabores del Pacífico, Carlos 
encontró en Maura y sus preparaciones  
un aporte sin igual para su obra.

“Me involucré en esta labor de Carlos 
porque en mi diario quehacer notaba en 
los rostros de los comensales lo mucho 
que había por enseñar, investigar y dar 
a probar de la cocina de mi tierra, y pre-
sentí que este versado investigador iba 
en la misma dirección de mi vocación”. 
Con el respaldo de Ordóñez, La Negra 
Maura empezó a circular en las más 
altas esferas de la gastronomía del país 
y a rebasar fronteras.

 

Llegó a Portugal por primera vez, a ini-
cios de los años 90, invitada a un festival 
gastronómico. Su sazón y conocimientos 
acerca de la variedad de pescados y ma-
riscos en la gastronomía fueron factores 
clave para echarse al bolsillo a los portu-
gueses, que dos años después la volvieron 
a invitar para que les preparara el famoso 
Arroz Endiablado. 

En 2006 fue invitada a la feria Slow 
Food en Italia, postulada por Carlos Or-
dóñez. Este evento internacional le per-
mitió a Maura ratificar el interés en las 
tradiciones culinarias de los pueblos, 
incluido su Guapi natal. “En calidad de 
observadora asistí a todas las charlas y 
hablé de la pesca artesanal y la comida 
con la que crecí”, recuerda.

Los reconocimientos en nuestro país se 
hicieron más evidentes para esta mestiza, 
cada vez que acudía como cocinera en los 
festivales gastronómicos, como los del 
Hotel Tequendama (hace unos 15 años), el 
Hotel Intercontinental de Cali, Las Améri-
cas de Cartagena, el Club El Nogal y, pos-
teriormente, el Congreso Gastronómico 
de Popayán 2006, entre otros.

  
Actualmente, el restaurante que definió 

su camino ya no existe; en cambio, tiene 
una casa de banquetes ambulante que 
le resulta más beneficiosa para su salud 
y agenda. Sus clientes los encuentra al 
paso, ya sea en clases de culinaria, ferias 
y eventos gastronómicos programados  a 
lo largo y ancho del país. 

Para concluir este retrato, Maura  expre-
sa: “Yo no sé aprender de escuela porque 
fui enseñada a calcular con la mano y a 
confiar en el ojo. Canto mientras cocino 
y lo hago con calma. Siendo cocinera he 
hallado sabiduría, identidad y me siento 
muy orgullosa de vivir mi herencia”.

“Me dediqué a cocinar sólo lo que sabía hacer 
sin copiar a ninguno, para que nadie viniera a 

desplazarme por estar de impostora”  


