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La despedida del gran referente de la cocina casera

H dulce testamento de Maria Luisa

La centenaria cocinera fue incinerada ayer en su Mieres natal tras un intimo funeral
en el que se evoco su simpatia y capacidad de trabajo como divulgadora

Mieres del Camino,
David MONTANES

Un pequefio grupo de exalum-
nas de Maria Luisa Garcia espera-
ban ayer, minutos antes de la una
de la tarde, junto a laiglesia de San
Pedro lallegada del féretro con los
restos mortales de la popular coci-
nera mierense, fallecida el sdbado
alos cien afios de edad. “Era diver-
tida y no tenia problemas en escu-
char sugerencias, aunque era como
hablar con una enciclopedia”, ase-
guran quienes compartieron delan-
tal con ella. Fue un funeral intimo,
recogido, con poca gente. Maria
Luisa fue luego incinerada. Ahora
bien, habria que encender todos los
hornos de la region para poder que-
mar los cientos de miles de ejem-
plares de sus libros que estan repar-
tidos por toda Asturias, por toda
Espaia, incluso por buena parte
del mundo.

Es dificil saber cuantos libros
de cocina ha vendido Maria Luisa
Garcia. Algunos de sus asesores
estuvieron ayer en el funeral cele-
brado en Mieres. Evitaron dar una
cifra concreta, aunque reconocie-
ron que la cantidad supera amplia-
mente el medio millén. La cues-
tién es en cuanto supera esa canti-
dad. “Actualmente tiene dos mil
ejemplares en imprenta”, apunta-
ba ayer al final del sepelio uno de
sus mds estrechos colaboradores.

El féretro de Maria Luisa Garcia es recibido en la iglesia de San Pedro. | J. R. Silveira

Santos Moro, de “Ediciones Na-
ranco”’, reconoce que la cocinera
tenia facilidad para la comunica-
cion, olfato para los negocios y
mucha capacidad de trabajo. “En-

contrd un estilo propio para divul-
gar la cocina tradicional de una
manera sencilla y que resulté muy
popular”. Ahora bien, la divulga-
dora también le cogié pronto el

Un recetario que no falta en las
casas ni tampoco en los restaurantes

“Fue el primer libro de cocina que tuve y con €l tienes
garantizado comer bien”, apunta el chef mierense Mario Arguelles

Mieres del Camino,
D. MONTANES

“En todas las casas hay un libro
de Marfa Luisa”. Resulta imposible
hablar con amigos o allegados a la
cocinera mierense sin que en un
momento dado lleguen todos a la
misma reflexién. Lo sostiene su fa-
milia, sus alumnas, sus discipulas
guisanderas y hasta cocineros con
dos estrellas Michelin como Nacho
Manzano. Todos no pueden equivo-
carse. Es mads, la cuestion es si se
quedan cortos. Se podria decir segu-
ramente también que en cada res-
taurante hay un libro de la autora del
“El arte de cocinar”.

“Los primeros recuerdos que
tengo de libros de cocina son de los
de Maria Luisa. Cuando eres nifio
empiezas por postres y los primeros
platos que hice en casa fueron si-
guiendo sus indicaciones”, explica
Mario Argiielles mientras ojea, ca-

si acaricia, un ejemplar de la obra de
la fallecida cocinera. Lo tiene... en
un mueble del comedor de su res-
taurante, a la vista de todos sus
clientes. “Te guste o no la cocinaen
todas las casas de Asturias hay un li-
bro suyo, y con eso tienes garantiza-
do comer bien”, afirma el chef del
TC28, ganador de las dos ultimas
ediciones del Campeonato de Astu-
rias de Pinchos y Tapas.

La popularidad de Maria Luisa
se proyectd a nivel internacional.
Se trabajo tuvo cabida en la publica-
cién “The good cook™, de la edito-
rial norteamericana Time/Life. “La
cuspide de su carrera es muy posi-
blemente la coleccién de recetas
que le publicaron en esta revista”,
apunta Ignacio Alonso Garcia, so-
brino de la cocinera y director del
Museo Arqueoldgico de Asturias.

Su larga trayectoria profesional
ha sido reconocida con premios co-

mo la Insignia de Oro de la
Hosteleria de Asturias y el
Urogallo del Centro Astu-
riano de Madrid. Su pri-
mer libro, “El arte de
cocinar”, arraso en las
librerfas. Ella misma
fue editora y distribui-
dora. “Tenia una gran vi-
sién para la cocina, pero
también para los nego-
cios en el mejor sentido
de la palabra”, subraya
la guisandera Viri Fer-
nandez.

El primer recetario de
la cocinera mierense Vi-
no precedido de una
enorme trabajo de docu-
mentacion y prepara-
cién. De hechotardé al-
2o mas de cuatro afios
en dar forma al libro, se-
gtin ella misma recono-

punto al proceso de difundir con
éxito su trabajo. “Fue una mujer
valiente y decidida y, junto a su
marido, hicieron un gran equipo
empresarial”, sefialan sus allega-

dos. Asi, intuy6 que debia encon-
trar un escaparate adecuado para
llegar al mayor nimero de perso-
nas posible sin renunciar al aprove-
chamiento del carisma que des-
prendia en las distancias cortas.
Decidi6 asi alquilar un stand en la
feria de muestras de Gijon y los re-
sultados fueron todo un éxito: “En
quince dias podia llegar a vender
cuatro mil libros”, afirma Santos
Moro. “Le gustaba tomarse tiempo
con cada persona, charlando un
poco y haciendo una dedicatoria
con gracia”.

Maria Luisa Garcia tuvo un éxi-
to enorme durante el dltimo cuarto
del siglo pasado, llegando a coci-
nar para el Papa Juan Pablo II. A
mediados de la década de 1990 su
labor docente la lleva, con el apo-
yo del Principado, a impartir cur-
sos de cocina en centros asturianos
de paises como Bélgica, Alema-
nia, Suiza, Argentina, Chile y Ve-
nezuela. Sin embargo, la muerte
de su marido Manuel Fernandez
en 2009, un hombre discreto que le
sirvié de enorme apoyo, la afecté
enormemente. Poco después co-
menz0 su deterioro fisico y mental,
con la llegada del terrible Alzhei-
mer. Decidi6 recogerse en casa y
no recibir practicamente a nadie.
Los cuidados de su familia la per-
mitieron vivir no obstante hasta los
cien afios de edad.

ci6. “Su trabajo siempre ha sido un
tanto libre, pero sus recetas son muy
inteligible y siempre salen”, recalca
Alonso Garcia.

Maria Luisa Garcia naci6 el 7 de
julio de 1919 en Cabojal, en Turdn,
aunque en su documento nacional
de identidad figura el afio 1924 co-
mo fecha de nacimiento. Fue debi-
do a las importantes pérdidas que
sufrieron los archivos durante la
Guerra Civil. Asi, la cocinera ha
fallecido ya superados los cien
afios. Su vocacién divulgadora fue
tardia. Con 51 afios, da el gran

salto de calidad en su carrera
cuando publica su primera obra
de recetas, “El arte de coci-
nar”’, un auténtico best-seller,
del que lleva 30 ediciones y mds
de medio mill6n de ejemplares
vendidos.

M. Argiielles, con el libro de Maria
Luisa que tiene en su restaurante.
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