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IGNASI DOMENECH (A LA FOTO PETITA I A PORTADA): “EL MILLORAMENT DELS NOSTRES GUISATS ES LA PICADA CATALANA”

Del Born al mon

Enguany es commemora el cin-

quante aniversari de la mort del cui-
ner i pedagog de la cuina manresa Ig-
nasi Domenech i Puigcercés. Exposi-
cions, apats, reedicions de la seva
obra... sén una part d’un extens pro-
grama que commemora no pas una
desaparicid, siné la persisténcia en la
memoria d’un personatge que cultiva
la cuina com un art. Un conreu que
comenga arrapat al davantal dels seus
oncles a la fonda del Centro de Man-
resa, quan només tenia deu anys.
Ignasi Domenech va néixer a Man-
resa el 8 de setembre del 1874, fill de
Josep Domenech i Prunés, de Manre-
sa i fuster de professio, i Josefina
Puigcercés i Puig, de Gironella. La

N

Recorregut per l'itinerari
vital a la Catalunya central
dels primers setze anys
d’Ignasi Domeénech
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malastruganca I’acompanya ja des
del moment del naixement. Segons ex-
plica en I’inici de les seves memories
manuscrites, mentre obria els ulls al
mon espetegaven a la facana de casa
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seva, al comencament de la carretera
de Cardona, els trets de les darreres
escaramusses de la tercera guerra
carlina. Domenech era el segon fill del
matrimoni, ’havia precedit una nena

que havia mort poc després de néixer.
La seva mare també va morir aviat,
sembla que per complicacions des-
prés del part, ““‘de manera que no vam
tenir ocasié de coneixer-nos i d’esti-
mar-nos’’, escriu en les memories que
redacta ja als 75 anys. L’infant de bol-
quers va viure a casa d’una dida, a
Castellet, on va romandre tres anys, i
amb qui sembla que va mantenir el
contacte durant temps, ja que la re-
cordaidiu que erauna “formosaiar-
rogant dona que honorava la raga ca-
talana”. De retorn a casa, el pare
s’havia casat en segones nupcies, fet
que el marcara per sempre més: “‘em
va tocar una madrastra de caracter
dominant amb alguna cosa més e



també... resumint, que amb la meva
madrastra ho passava molt mala-
ment, tot el que tenia de bo el meu pa-
re ho tenia de contrari ella”. La vida
laboral de Doménech comenga aviat.
Com la majoria de nens i nenes de la
seva epocaide families treballadores,
fa cap a les fabriques textils, havent
passat abans per la fusteria del seu
pare, de la qual recorda les piles de
taulons i els munts d’encenalls: “to-
tal, una vida desagradable i extrema-
dament amarga”.

Els primers contactes amb la cuina
els t€ a casa dels oncles per part de
mare, Ignasi Puigcercés i Antonia Ci-
sa, extreballadors del textil que havi-
en fet el pas a I’hostaleria, primer
amb una taverna i després amb una
fonda. Segons explica en les memori-
es, atabalats pel tracte dispensat al
nebot, proposen al pare d’endur-se’l
amb ells, tenia deu anys; “‘em van ar-
rancar de les mans de la madrastra
(...) Des del moment del meu allibera-
ment, em vaig adonar que s’havien
acabat tots els meus patiments de nen;
entrava en una era de felicitat (...)
cuidat, net i ben alimentat (...) d’a-
questa casa, al costat del meu padri,
arranca la meva historia de cuiner™.

La fonda del Centro o cal Nasi era
al carrer del Born, 8, i a la part de
darrere tenia un jardi amb sortida al
carrer Nou, 15. A I’establiment dels
Puigcercos hi havia també 1’adminis-
traci6 de la linia de Cardona, que es
cobria amb ““diligencies i cotxes apa-
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Imatge de I'immoble que ara ocupa I'indret on hi havia hagut la fonda del
Centro, al carrer del Born niimero 8, que, regentada pels oncles de Dome-
nech, havia de tenir una gran importancia en la seva vida. Era la Manre-
sa del creixement fora muralles, la de I'alcalde Manuel Oms i de Prat.

A Ia fonda Llobregat, de Monistrol de Montserrat, va trobar la cuina que
s’elaborava encara amb olles de fang cuit, pero també les exigencies de
nous clients: els suissos que treballaven en el cremallera de Montserrat; de
totes dues situacions en va treure pistes per als seus receptaris.

rellats amb quatre animosos cavalls™.
Aixi descriu la fonda dels oncles Igna-
si Domenech en les seves memories:
“tenia unes habitacions ben mobla-
des, dos grans menjadors. El millor
donava al carrer del Born, en el seu
primer pis. Era per a public fi o més
selecte, amb diverses taules parades
amb tovalles impecables, vaixella,
cristalleria i tovallons ben planxats

formant una paperina o ventall i po-
sats dins la copa de cada cobert. En la
part del darrere, que tenia entrada a
peu pla de carrer, travessant el jardi
entre ambdues cases, hi havia un al-
tre gran menjador, molt més modest,
que s’usava per als abonats de tot
I’any i per a una nombrosa clientela
del carrer: viatjants, firaires, tots de
condicié modesta. En fi, tots aquells

que saben els indrets on es cuinen bé
els plats i al seu gust, sense que se’ls
castigui la butxaca”.

Als catorze anys, en companyia
del seu cosi Emili Puigcercés, que
després portaria la fonda del Centro,
marxa a Barcelona. Inicia aixi el cam{
d’aprenentatge. D’una taverna de
port a una fonda de la Boqueria.
Apren la disciplina del treball. La ca-
pital del pais bull d’energia; el Pla
Cerda comenca a prendre cos.

A Barcelona s’hi esta un parell
d’anys. Allarep la proposta de treball
que I’havia de retornar al Bages i ac-
cepta anar a la fonda Llobregat, de
Monistrol de Montserrat. Aquest es-
tabliment, situat davant el pont gotic
que travessa el riu, era parada dels
viatgers que anaven des de ’estacid
de ferrocarrils del Nord fins a Mont-
serrat. Per tant, la base de la clientela
era la gent del pais, pero des del 1890
havia aparegut un public nou: els en-
ginyers i personal qualificat que tre-
ballava en la construccié del crema-
llera de Montserrat. Eren suissos i es-
taven acostumats a altres menjars i
condiments. Aqui entra Domenech.

Arriba a Monistrol al comenca-
ment del 1890, en ple hivern i amb un
contracte de quatre mesos, pel qual
cobraria 500 pessetes més extres i
propines, el menjar, i el planxatiren-
tat de la roba. Domenech explica en
les seves memories que va aprendre
molt del receptari de la mestressa de
lafonda Llobregat. El plat estre- e
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lla de la casa era I’escudella feta amb
arros i fideus i la carn d’olla, mentre
que la creu de la cuinera-mestressa
era la truita a la francesa. Domenech
confessa que és la primera vegada que
veu fer escudella i carn d’olla a I’en-
gros i explica que, per a la mestressa,
una bona escudella i carn d’olla
“s’havia de fer amb olles grans de ter-
ra cuita i molt bombades, i la coccio,
amb carbé vegetal. A I’hora de servir-
ho, usava soperes escudelleres i em-
platava la carn d’olla en unes plates
posant tots els components d’'una ma-
nera atraient, que donava gust de
veure-ho, i netejava les vores amb un
tovall6 blanc. L’escudella i carn d’o-
lla feta per aquella dona era I’tinica
que havia vist fins aleshores™. La creu
culinaria de la casa era la truita a la
francesa. Els clients suissos la dema-
naven amb insisténcia, la volien crue-
ta, esponjosa i ben acabada, i sembla
que els la servien cuita, eixuta i apla-
nada. Domenech explica que en va
aprendre “‘del meu padri Ignasi Puig-
cercds, a casa meva de la fonda del
Centro, a Manresa, que les feia molt
maques i en un tres i no res”. I no so-
lament la volien ben acabadeta, sind
que la demanaven feta amb mantega
de llet de vaca, i no amb oli d’oliva.
Aixi que Domenech es va fer un nom
entre els clients de la fonda Llobregat
a base de cuinar-los truites cruetes i
amb mantega, que batejara com a
truita a la suissa al llibre “L.a Teca”.
Acabadal’estada a Monistrol, vaa
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JOSEP MARIA CAMPS
Colleccionista de I'obra de Doménech
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PUIGCERDA. HISTORIA GRAFICA
Y

Fragment del manuscrit que Doménech comenca a redactar als 75 anys en
que explica 'anada a Castellgali, convidat per una familia pagesa, a fer
un apat en qué van servir una gran amanida variada i una cassola d’ar-
ros amb perdiu, costella de porc, botifarra, pebrots i pésols.

Entre els mesos de juny i setembre Puigcerda rebia una important colonia
de senyors de Barcelona que s’hi desplacaven amb tots els bagatges, fami-
lia i servei domeéstic, i hi reproduien les maneres de fer a la ciutat. A la fo-
to, estiuejants asseguts al cafe de I'estany, indret popular encara avui.

Manresa a passar una setmana a casa
dels oncles, ‘“‘on vaig ser tractat a cos
derei”, irecordauna anada a Castell-
gali, on, convidats per una familia pa-
gesa, va fer “un festin gastrondmico a
la moda aldeana”, escriu en castella
en les seves memories. “Ens van ser-
vir per fer boca una amanida enciclo-

pedica de cosetes barrejades entre fu-
lles blanques d’enciam amb el millor
pa i vi. Després va venir de la cuina
una arrogant mossa amb una gran
cassola de terra cuita plena d’arros
amb mitja perdiu per cap, més unes
puntes de costella de porc i unes ro-
danxes de botifarra, pebrots i pesols

que donava gloria de veure, ja que ex-
halava per tot el menjador un perfum
deliciés. Resumint, un meravellds ar-
ros que no he pogut oblidar mai més,
digne de ser presentat al gastronom
més refinat”.

Acabades les breus vacances a
Manresa, Ignasi Domenech retorna a
Barcelona, a la fonda Espanyola,
propietat de Marti Carcassona, per a
qui ja havia treballat i que li dispen-
sava una bona amistat. Al cap de nou
dies, li ofereixen la feina de tercer cui-
ner a I’hotel Europa de Puigcerda,
aleshores un dels que rebien una cli-
entela més selecta del Pirineu, junta-
ment amb I’hotel Tixaire, situat a ben
pocs metres. ’hotel Europaeraenun
extrem de la placa de Cabrinetty.
L’immoble encara €s dempeus, si bé
reconvertit en edifici d’apartaments.
Domenech arribava a la seva nova
destinaci6 laboral amb un altre con-
tracte de quatre mesos: del juny del
1890 al final del setembre, per treba-
llar en plena temporada turistica.
Aqui s’haura d’enfrontar a una nova
concepcid del servei culinari: el servei
a la carta a que esta acostumada una
clientela amb possibilitats economi-
ques. Aquesta situacié li provoca
dubtes sobre la seva capacitat profes-
sional i confessa que, abans d’em-
prendre la marxa, compra una pila
de llibres de cuina d’autors espanyols
i francesos per suplir mancances ‘i
comencar a fer-me el meu propi arxiu

personal”. e

“Avancat a la seva epoca 1 mediatic”

—Quina és la imatge que teniu
d’Ignasi Domenech?

—La d’una persona inquieta, avan-
cada al seu temps, amb les idees
molt clares de cap on volia anar i
que volia fer. Un home culte que
es va saber fer el seu propi bagat-
ge. Nomeés cal llegir els prolegs
dels llibres per veure que som da-
vant una persona de molt pes cul-
tural. Gent de la penya Ara, els jo-
ves progressistes manresans, Ii tra-
dueixen I'obra que ell redacta en
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castella, i el dibuixant Junceda Ii
il-lustra els llibres. Sabia envoltar-
se de gent saberuda.

—Com expliqueu I'éxit que encara
té la seva obra?

—L’explicacio cal buscar-la en Ia
capacitat d’aprendre, d’entendre i
d’explicar; la capacitat d’adapta-
cio segons a qui anés dirigit el seu
treball, i aixi trobem tractats d’al-
ta cuina, receptaris domestics, re-
ceptes per a excursionistes, de
cocteleria, de cuina vegetariana...

—En Doménech es déna la parado-

xa que €s més coneguda I'obra

que l'autor.
—Certament. Molta gent gaudeix
del seu missal, “La Teca”, pero

poca gent sap situar I'autor. Aixo,

amb I'esfor¢ de divulgacio que es

fa ara, canviara. Cal dir que Do-
menech va ser un personatge im-
portant per a la historia recent de

Catalunya, i els seus receptaris

han mantingut encesa la flama del

coneixement de la nostra cuina.
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L’ANTIC HOTEL EUROPA DE PUIGCERDA ES A LA PLACA DE CABRINETTY

Entre juny i setembre Puigcerda i
la Cerdanya viuen el brogit cosmopo-
lita protagonitzat per les families bar-
celonines més benestants. Aixi doncs,
I’hotel Europa no és un establiment
com qualsevol dels altres en queé ha
treballat Domenech. Fent una repas-
sada al setmanari local La Voz del Pi-
rineo de I’estiu del 1890, hi trobem re-
ferenciats com a clients, entre altres
personatges: Victor Balaguer, Santia-
go Rusinol, el doctor Andreu i fami-
lia, el doctor Josep Antoni Barraquer
i Roviralta, fundador de la nissaga
d’oftalmolegs, el diplomatic Eduard
Toda, que reprengué les relacions
culturals entre Catalunyail’ Alguer, i
el poeta Francesc Matheu, amb qui
Pompeu Fabra mantingué el pols per
la modernitzaci6 de la llengua catala-
na. Per a tota aquesta gent, Ignasi
Domeénech va cuinar, entre altres
plats: arros a la milanesa amb salsit-
xes, filets de llu¢ a I’Orly, pollastre
acompanyat amb patates palla i al-
berginies i pals de Jacob amb crema,
segons ressenya en les memories.

Durant la seva estada a Puigcerda
es van produir dos fets interessants.
L’un I’afecta personalment i I’altre el
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devia viure només com a espectador i
no en diu res en les seves memories. El
primer va passar precisament cui-
nant els pals de Jacob; en un descuit,
es van encendre i, a conseqiiéncia
d’aix0, es va calar foc en una part de
la cuina i van haver d’intervenir-hi
els bombers de la vila. Aix0 passava el
dia 16 d’agost, en plena ressaca de la
Festa de I’Estany, que havia viscut el
dia 14 un dels passatges més impor-
tants de la seva historia particular:
I’estrena de I’himne cerda, obra de
Francesc Matheu, davant de 1’hotel,
aquell la lletra del qual diu: “meitat
de Franga, meitat d’Espanya, no hi
ha altra terra com la Cerdanya”.

A Puigcerda, Ignasi Domenech
pren la decisi6 de comencar a treba-
llar en la recuperacié del receptari
popular del pais i de viatjar. Ho expli-
caen les seves memories: “‘en el nostre
ofici és de gran necessitat viatjari tre-
ballar a diferents paisos, no estancar-
se tota la vida en un sol lloc”. T aixi ho
va fer.

Agraim les facilitats donades per
Angle Editorial per consultar les me-
mories d’Ignasi Domenech. e |

CASSOLA DE CONILL GUISAT A L’ESTIL DE BOADES

ELS ARROSSOS SON BEN REPRESENTATS EN LES RECEPTES DE DOMENECH

La petjada de casa

En els receptaris d’Ignasi Domeénech es pot resseguir, a banda dels
plats batejats amb toponims, la petjada d’allo que va aprendre en el
seu viatge iniciatic. Aquests en son alguns exemples:

Manresa. Cal Nasi o Fonda del Centro. Estofats de carn: Un gran
estofat de bou o molté a la catalana. Entrants de fetge amb freginat
d’alberginies i tomaquets: Fetge de porc a la rusticana. Truites de
dos ous amb mongetes i botifarra: Truites de botifarra i mongetes .
Menuts: Peuets d’anyell amb pinyons i pesols, llengua o ronyons de
vedella. Perdius i pollastres amb suc a la catalana: Pollastre amb
suc a la catalana. Bunyols de bacalla: Com es fan tota classe de bu-
nyols. Peix al forn amb allioli: Molls al forn. Salsa allioli. Arrossos:

Els plats d’arrossos.

Monistrol de Montserrat. Fonda Llobregat. Escudella i carn d’olla:
Una bona carn d’olla a la catalana. Estotats: Un gran estofat de
bou, toro o molto a la catalana. Truita a la suissa (igual que la fran-
cesa, pero amb mantega de llet de vaca).

Castellgali. Amanida de cosetes entre fulles blanques d’enciam: Una
amanida a la muntanyenca. Arros amb perdiu, costelles de porc, bo-
tifarra, pebrots i pésols: Els plats d’arros. Coques ensucrades amb
pinyons: Coques de Ilardons i pinyons.

Puigcerda. Hotel Europa: Arros a la milanesa amb salsitxes: Arros
a la milanesa amb salsitxes. Filets de llu¢ a I'Orly: Els peixos fregits a
I'Orly. Patates palla i alberginies fregides: Patates palla. Pomes,

moniatos o alberginies.

Plats amb noms de poble

Aquests son els plats amb noms de la
Catalunya central que es recullen en
les edicions tradicionals de “La Te-
ca’. Elndmero correspon a la pagi-
na on apareixen: 26. Pote-poli de
Mura. 33. Escudella de Ia Cerda-
nya. 49. La sopa pirinenca. 101.
Bacalla a la talamanquina. 105.
Bacalla a la manresana (un altre).
105. Bacalla a la manresana. 109.
Llug a I'estil de Torre del Breny.
124. Cargols a la Vallhonesta. 125.
Cargols a I'estil de Boades. 171.

Perdius estofades amb moixernons a
I'olesana. 179. Pollastre a la man-
resaneta. 181. Conill guisat a I’estil
de Boades. 183. Conillet o colomins
amb suc del Pla de Bages. 195. Pa-
tates a I'estil de la Cerdanya. 210.
Patates i bolets Vallhonesta.

En el llibret “La millor cuina d’Igna-
si Doménech”, editat el 1991, localit-
zem a la pagina 45 la recepta de
Llagosta a la montserratina, i en la
pagina 62 la de Llengua de boc far-
cida a la moianenca.
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