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Resumen:

Ignacio Domenech simboliza la modernidad en la cocina espanola desde finales del siglo
XIX. De formacién europea, comprende la importancia de transmitir los conocimientos
profesionales y lo hara de tres formas: la realizacion practica de menus, la ensefianza,
para lo que crea la primera escuela de cocina, y la ediciéon de textos. Como editor
mantendra durante cuarenta afios la revista E/ Gorro Blanco, al tiempo que publica gran
cantidad de libros ilustrados por los mejores dibujantes del momento.

Palabras clave:

Cocina — Ignacio Domenech — E/ Gorro Blanco — Editor — Escuela espariola de la industria
hostelera (1908).

n los ultimos afios del siglo XIX la cocina espafiola se ve enriquecida con la

aparicion de personas del mundo literario interesadas en todo lo relacionado

con la gastronomia: Pardo de Figueroa (Dr. Thebussem), Castro y Serrano o

Dionisio Pérez son algunos nombres. Ignacio Doménech, introductor de la
cocina moderna, va a servir de nexo entre los profesionales de los fogones y los de la
pluma a los que brinda su revista 2/ Gorro Blanco.

I. Biografia

El nacimiento de Ignacio Doménech en Manresa, el 8 de septiembre de 1874,
no parecia pronosticar un futuro brillante. I.a muerte de su gemela en el parto, seguida
de la de su madre poco después, le indujo de algin modo a salir pronto de la casa
paterna y descubrir lo que llegaria a ser una pasion: la cocina'.

Cuando en 1917 responde a una encuesta hecha por la Unidn e/ Arte Culinario,
confiesa que el moévil para dedicarse a este arte fue una firme vocaciéon y un entusiasmo
que aun conservaba y que coloca, curiosamente, detras del que siente por la musica. Su

1 Para mas detalles de su vida, consultar de Josep Lladonosa i Gir6, La cuina de dos grans mestres,
Barcelona, Empdries, 2000.
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primer jefe de cocina fue su tio y padrino D. Ignacio Puigcercds, duefio de la Fonda del
Centro, de Manresa, con el que empez6 a trabajar a los nueve afios.

Pronto, en su afan por aprender, marchara a Barcelona y recorrera una serie de
locales modestos en los que desempena todos los puestos, al tiempo que se inscribe en
una asociacion culinaria, se suscribe a revistas profesionales y toma nota de las recetas
que ve hacer:

Gané mis primeras pesetas friendo pedazos de bacalao, sardinas en
escabeche, carne en salsa y otras exquisiteces en una taberna de la plaza
de Palacio, de Barcelona para una clientela formada por los carreteros

del puerto. (Doménech, E/ Gorro Blancs® 1917: 131)

Anos después recordara los nombres de aquellas fondas econémicas y los de sus
cocineros: Francesc Santacana, Joan Malaca, Francesc alias Pachucha, Pere alias Xara
Tallat, Joan Castells y Guineldo alias Cap de Fusta. En La Espariola trabaj6 con 15 afios,
alli se aprendia de memoria los platos de cada dia y las abreviaturas que usaban los
camareros. Se puso por ver primera el gorro blanco en 1894 en el Hote/ Peninsular de la
calle de la Boqueria en Barcelona y por obligacion. Hasta entonces, en sus palabras,
habia usado siempre “unas blusas muy cucas”. Recuerda que el piblico era muy diverso,
partidario de beber en porrén porque el vino era bueno y no habia necesidad de acudir a
marcas; servian a muchas personas sin auxiliares ni contables. Valora el trabajo de los
cocineros de las casas de comidas por su capacidad de trabajo, con una minima
mecanizacion (Doménech, EGB 1917: 131).

La primera lista de una comida la compuso a los diecisiete afios, contratado
como tercer cocinero en el Hotel de Enrgpa de Puigcerda, donde el dueno era al tiempo
jefe de cocina y se lo permitié en la dltima semana de contrato, sin rectificarle.

Empezo6 a comprar libros de cocina y diccionarios de espafol y francés, ya con
la intencion de salir de Espafa algin dfa y para poder comprender las recetas de los
grandes maestros (Doménech, Apats 14).

Muchos mas afios tardarfa en hacer la primera lista de comida de casa particular
y fue en la ofrecida, posiblemente hacia 1899, al entonces presidente del Consejo de
Ministros, Francisco Silvela.

A los 21 afios se traslada a Madrid y aunque se afilia también a la Sociedad de
Cocineros de Madrid, le resulta dificil conseguir trabajo y llega a comer de caridad en la
Hermandad del Refugio. La primera cocina que dirige en la capital es la de los bajos del
Café Varela, el Restaurante Sotano H, que tenia chaisses longes y que “en aquella época
estaba mas de moda que la del Ritz en 19177, El sueldo le permite ya salir adelante y
frecuentar el famoso café de Fornos. Pero una enfermedad le deja en la calle y tras una
breve estancia en Burgos, pasa a Paris, donde la historia se repite y sigue los mismos

2En adelante, EGB.
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pasos. Se inscribe en la asociacion profesional, se suscribe a la revista de Pierre Lacam y
no tiene problema en trabajar en cualquier puesto hasta que llega a la cocina del Hote/ de
la Belgigue et I’ Hollande, donde hara gran amistad con su jefe, Arzoaga. Se presenta a la
Exposition Culinaire Internacional d’ Alimentation et d’Higiéne con un plato que muestra un
paisaje chino por el que obtiene un diploma de honor. Comienza a colaborar en la
revista La cuisine francaise et étrangére de Pierre Lacam, que dirigfa su gran amigo E.
Darenne, autor de la Histoire des Metiers de I’ Alimentation.

La influencia de Llacam en Ignacio Doménech sera notable y asi lo reconoce
cuando, afios después inaugura con su biograffa la seccion “Las Grandes Figuras del
Arte Culinario” de su revista E/ Gorro Blanco. Coloca en primera linea a M.A. Escoffier
en el arte de cocina y a Pierre Lacam (1836-1902) en el arte de la pasteleria y helados:
“ha sido uno de los hombres mas utiles de nuestro arte y legitima honra culinaria”.
Recopilador de recetas, que publica en su Nouveau Patissier Glacier, cred los “Petits Fours
a la manga” e hizo los primeros dulces con merengues italianos. Doménech seguira su
ejemplo y destaca su modestia, el gran corazon y el caracter franco y cordial con que
alentaba a la juventud. Admira la gran biblioteca que poseia en su casa con 700 obras
antiguas rarisimas y todo lo mejor que podia reunir un artista culinario y le toma como
modelo para sus recetas por su sencillez, concision y claridad (Doménech, EGB 1908:
20).

En su madurez Ignacio Doménech, ya consagrado, fomentara las Sociedades
Profesionales, convocara Concursos culinarios e impulsara la fundacion de revistas y
escuelas de ensenanza, como resultado de su experiencia juvenil.

Precisamente sera la Sociedad de Cocineros de Paris la que le envie al Hoze/ Savoy
de Londres, donde trabaja con el gran Escoffier, lo que supone la cumbre de su
aprendizaje. En adelante, tras su regreso a Madrid, no volvera a estar a las 6rdenes de
nadie. Cuando le preguntan con que jefe aprendié mas, le resulta dificil decidir porque
tuvo mas de veinte y “algunos muy malos”, pero reconoce que el primero, desconocido,
sabfa mas de economia y disposicion culinaria que muchos famosos. El tnico que le
entusiasmé y que mas influyé en ¢él fue A. Escoffier, que le hizo descubrirse ante la
cocina francesa bien hecha. Sin embargo, afirma: “ninguno me ha ensefiado toda la lira
culinaria para construir los menus” (EGB 1917: 133).

Regresa Doménech a Madrid para dirigir su primera cocina particular, la de la
embajada inglesa, con Sir Henry Drumont Wolff, como embajador. Este puesto le
permite frecuentar la alta sociedad y contraer matrimonio, el 27 de octubre de 1900, con
Nieves Montoro, ahijada de los marqueses de la Cortina, tras lo que se convierte en el
primer empresario de la cocina moderna en Espana.

Desde la nifiez ha pasado la vida trabajando en las cocinas, y “sélo piensa en
estudiar y aprender lo que el Arte culinario es y representa para la salud de sus
semejantes, y hacer lo necesario para la buena nutriciéon” (EGB 1917: 130).

Conffa en el futuro de la cocina espafola, que “sera admirada hasta por nuestros
mismos enemigos”, con la condiciéon de que se fomente engrandeciendo lo nuestro y sin
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perder el tiempo. Considera preciso: “desterrar los microbios de nuestro oficio que todo
lo estorban y envenenan como buenos enemigos del progreso y desinfectar
prudentemente las adulaciones exageradas actuales” (EGB 1917: 130).

En 1910, Doménech inicia con recetas comicas su colaboracion con E/ Domingo,
dirigido por Juan Pérez Zufiga, el prolifico escritor y autor de la Cocina conrica (1907),
pero la revista cierra al poco tiempo.

Ademas de los premios que obtuvo como editor, en marzo de 1913 le conceden
el maximo galardon en el III Concurso Culinario en Florencia (EGB 1913: 81). El 1 de
febrero de 1928, en la Exposicion o Feria de Navidad, organizada por el Fomento de la
Produccién Nacional bajo patronato real, celebrada en el Parque del Retiro de Madrid,
se le concede la Medalla de Oro y Diploma de Gran Premio por la importancia de toda
su obra y lo firma el Presidente J. Francos Rodriguez (EGB 1928: 80).

De los cinco hijos que tuvo solo sobrevivieron dos, a los que Doménech traté
de transmitir su vocaciéon. Desde muy joven involucra a su hijo Alejandro, nacido en
1901, en las tareas de E/ Gorro Blanco y con once afios le publica la copia de una receta
del libro de Juan de la Mata, el famoso repostero del siglo XVIIL. En 1915 el joven
participa, bajo lema, en el primer Concurso Hispano-Americano convocado por la misma
revista, al que se presentan veinte personas y obtiene un premio. Era ya entonces
aprendiz de la Casa Tournié, y aparece muy joven en la fotografia (EGB 1916: 23). Con
los afios colabora en algunos libros con su padre, en E/ Gorro Blanco, y llegaria a ser jefe
de cocina del hotel Colén de Barcelona.

En 1905 nace su hija Nieves que, nos dice Doménech, abri6 la primera escuela
privada de cocina con dieciocho afios. Creemos que se tratarfa de la inaugurada, el
domingo 19 de mayo de 1923, en el Centro Social de Belén de la calle Tallers de
Barcelona, dirigida a las seforitas. Eran clases de cocina practica familiar en que se
explicaba un plato por dia y fue el primero de aquel afio el modo de condimentar filetes
de merluza a la calabresa (La Vanguardia, 14 abril 1923).

¢Cuales eran los gustos a la hora de comer de una persona autora de miles de
recetas? Doménech se reconoce muy caprichoso en lo que se refiere a sus comidas y lo
que mas le gusta es el guisado de ternera con legumbres frescas, el bacalao y las carcasas
de ternera de aves blancas. En cambio, aunque el plato preferido para ofrecer en las
comidas de importancia depende del comensal, él se inclina por su “Pollo a la Mascota”,
diferente al francés.

Regresa a Barcelona en 1921, porque el mes de marzo su revista E/ Gorro Blanco
ya se edita en la calle Montaner, donde vive y donde continta trabajando como asesor
para empresas de alimentaciéon e industrias de maquinaria de cocina, sin abandonar sus
publicaciones.

El 11 de marzo de 1928 se celebra el banquete de boda de Alejandro Doménech
y Margarita Beaume Do, en el Restaurante del Parque, de Barcelona. Fueron sesenta
invitados y lo dirigié6 D. Baldomero Carbd, al que el padre del novio felicitaba desde E/
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Gorro Blanco (EGB 1928: 88). Es posible que el Ramoén Sol y Doménech que firma la
receta de cocina tipica catalana: “Delicias de Bacalao a la catalana”, en Sevilla en 1930,
tuviera algun parentesco con ¢l (EGB 1930: 110). En el apartado siguiente damos cuenta

de lo que fue siempre una actividad incesante hasta su fallecimiento, el 11 de noviembre
de 1956.

I1. Autor y editor

Ia experiencia acumulada en los afios de formacién en el extranjero, donde
conocié la existencia de revistas culinarias y libros de profesionales, le anima a
convertirse en autor poco después de su regreso a Espafia.

Ya hemos comentado la influencia que reconoce de Pierre Lacam y sus inicios
con él; continua luego recopilando cuantas recetas conoce, a la vez que compra
monografias, revistas, diccionarios y cuanto puede ayudarle a mejorar en este arte, como
él lo considera.

Asume el riesgo de costearse sus publicaciones, de manera que contrata las
imprentas y queda como tnico propietario del texto, lo que le obliga a venderlo. Esto
era habitual en el siglo XIX y ocasioné la ruina de mas de un autor, algo de lo que tomé
buena nota Doménech, que se aplicé a publicitarse y a conseguir la financiaciéon de sus
libros y revistas a cambio de la publicidad de empresas. L.a imprenta con la que mas
trabaj6 fue la barcelonesa Tip. Bonet de Quintilla i Cardona, seguida por la Helénica de
Madrid>.

ILa importancia de la imagen como reclamo no se le escapa y colaboran con él
los principales dibujantes y grabadores de su tiempo, que firman las portadas de sus
libros y vifietas interiores, lo que hoy nos permite poseer un importante archivo. Son
estos artistas: Victor Aguadd de La cocna vasca y de Ayunos y abstinencias. Cocina de
Cuaresma, Luis 1led de La cocina vegetariana moderna y La guia del gastronomo, Gumersindo
Saenz de Morales de 760 platos de arrozy Juan Garcia Junceda de La cocina infantil, y de
Luisita y Rosina con Serra Massana y Emilio Freixas Saurf, Hermenegildo Alsina Munné
de Marichn, o en La manduca donde intercala en el texto grabados de Enrique Ochoa,
Arribas, Passos, Folcra, Lopez y Etienne. El mismo Ignacio Doménech y su hijo
ilustraron sus obras en varias ocasiones.

Publica el primero de su treintena de libros, La gastronomia, en 1899, con
doscientas recetas de cocina moderna y artistica, especialmente de pescado y una
cubierta grabada por el gran artista Reyes Gonzalez. Incluye, como sera habitual noticias
curiosas como el invento de los ‘“azucarillos” por un pastelero catalan llamado
Bartolomeo, hecho reconocido por la Academia de Cocina de Paris, el 6 de septiembre
de 1897 (Gastronomia 1899: 89).

3 La bibliografia completa de Ignacio Doménech en Matia del Carmen Simén Palmer, Bibliografia
de la gastronomia y la alimentacion espasiola, Gijon, Trea, 2003, 176-179.
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Una caracteristica de sus portadas es la extension de los subtitulos, sintesis del
contenido, como en La guia del gastrinomo. En sus introducciones siempre alega como
finalidad el servicio a sus colegas, la defensa de los platos regionales espafoles, consagra
varias obras a la cocina catalana, y un afan por regenerar y revalorizar todo lo nacional,
algo que llevara también al terreno del lenguaje culinario.

Sus libros son fundamentalmente recetarios, con férmulas que en muchos casos
ha ido publicando previamente en E/ Gorro Blanco, en apartados con el mismo nombre:
cocina elegante, cocina vegetariana, etc.

ILa habilidad comercial queda patente incluso en la cubierta, diferente en algin
caso de la portada y mas llamativa, como en Llaminadures. Precids libret per a fer Dolos...”,
que se transforma dentro en un modesto Pefit llibret per a fer Dolos. Tras su nombre
afiade calificativos como ‘famos cuiner’ y méritos profesionales:

Director de E/ gorro blanco, exjete de cocina de los Excmo. Duques de
Medinaceli y del Infantado, de la Excma. Sra Marquesa de Argiielles, del
Principe de Dresde, del Barén de Bedel, de Sir Eary Drumont Wolft y
de las Embajadas de Inglaterra y Suecia y Noruega, etc. (Doménech,
Nueva cocina elegante)

Incluye siempre la lista de los titulos publicados en su coleccion La mejor biblioteca
de cocina de Espania del célebre autor y jefe de cocina Ignacio Doménech, sin olvidar mencionar que
se pedfan en las librerfas de Espafia y América o al autor.

Ya durante el siglo XIX varios escritores y editoriales advierten que hay un
nuevo publico, el femenino, que aprende leer y que necesita un tipo de publicaciones
especificas que le ayuden en su vida diaria, como son las revistas de modas o los libros
de cocina. Doménech escribe para ellas: Marichu. La mejor cocinera espariola que dedica a su
hija Nieves: “como homenaje al profundo carifio que te profeso”, y en la cuarta edicion
afirma que lo ha escrito:

Siguiendo las corrientes modernas de titular los libros populares de
cocina con un nombre de mujer, ha adoptado el de Marichu en honor de
las mujeres espafiolas, y en particular de las de la regiéon vascongada, por
ser esta region la que da mas contingente de buenas cocineras.

En los recetarios destinados al sexo femenino adopta un lenguaje paternalista,
de modo que en LLaminadures se dirige a ellas como “simpatiques lectores”, insiste en
que las recetas son muy sencillas de entender y en que las madres deben aficionar a sus
hijas a hacer postres y confituras, “porque piensan que para mantener la paz de la casa
es suficiente con aprender a bailar el shiz-my o bien un fox-trot y con esa poca cosa se
creen que han conseguido el desiderdtum de todas las perfecciones”. En La cocina infanti/
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adopta la forma de didlogo entre dos hermanas, Rosina de dieciséis afios y Luisita de
doce, y aprovecha para que citen su obra Marichu.

Tiene sus ideas muy claras respecto a la mujer: “no soy refractario a las mujeres
sabias; pero creo que a la generalidad le es mas util saber poner el cocido que resolver
una ecuacion de tercer grado” (EGB 1912: 65).

En cualquier caso, Ignacio Doménech ignora a las cocineras de su tiempo y a las
mujeres que se atreven a publicar recetarios, pero deja que otros expresen su opinion,
como su intimo amigo Teodoro Bardaji, mejor escritor, o Antonio Zozaya en el prélogo
a su libro La cocina vasca, donde aprovecha para atacar a Pardo Bazan y Carmen de
Burgos, aunque sin nombrarlas y asi, mientras Doménech “es un artista y un higienista
de pluma y escalpelo aristocraticos”, sus libros no son simples y rutinarios recetarios:
“como los de las literatas que coleccionan férmulas contradictorias, sin formarse remota
idea de las principales reglas generales ni de la importancia de los condimentos y, desde
luego, sin haberse acercado a la mesa de operar ni a un hornillo.”

Igual de agresivo y directo es Bardaji, que piensa lo mismo que Zozaya sobre el
intrusismo profesional de los escritores y asi va a expresarlo en E/ Gorro Blanco.

En su articulo E/ cardcter de las mujeres segin sus actitudes en la mesa, Doménech, tras
describir los diferentes tipos de féminas, concluye que la mas conveniente para un
hombre es aquella “que come ni deprisa ni muy despacio, sabiendo lo que come; esto
prueba que el gusto esta en ella bien educado y que las que se llaman pequefieces caseras
tienen para ella cierta importancia” (EGB 1925: 50).

Su estilo al escribir no es muy cuidado, y en ocasiones utiliza términos inexactos
o erroneos, pero como hombre inteligente, se cura en salud y lo reconoce. Es
consciente de sus limitaciones como escritor y se justifica con un ataque a los
profesionales de la pluma que se atreven a publicar sobre cocina:

No se esperen prodigios literarios. Es lamentable que existan literatos
que sin tener mas conocimientos que los adquiridos en los libros o por
haberlos oido, escriben libros de cocina que no tienen otro mérito que el
estar bien escritos, pero que son completamente inutiles si se quiere
practicar. Rarfsimo es que un buen cocinero haya compuesto un
hermoso trozo literario como que un excelente escritor haya
confeccionado para unos cuantos gastrénomos tolerantes un menud
aceptable (Doménech, La nueva cocina elegante).

Hay que destacar los asuntos practicos, entonces poco tratados, de que se ocup6
en sus libros, desde el carnet pequefio con recetas de cocina para que los deportistas y
excursionistas lo llevaran en su mochila (Doménech, E/ carnef), hasta las recetas para que
las nifias aprendieran a guisar, o los menuis para guardar la abstinencia (Doménech,
Cocina infantil).
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Una de las cuestiones que trata por primera vez en Espafia es la elaboracion de
cocteles, que ha realizado en casas de la aristocracia y en el extranjero. Da instrucciones
al “compositor” barman, al que como artista especializado aconseja sobre el caracter
que debe observar, su vestuario, etc. En este caso los anuncios que intercala son del
Mustum Varo (de uvas), las salsas Sur, el Agua de Azahar I.a Giralda y, a toda plana, del
caldo Maggi. Incluye observaciones de escritores como Max Blay, periodista de Nuevo
Mundo en 1925, o José Juan Cadenas (1872-1947), autor teatral (E/ arte del cocktelerv).

I1I. Prologos a sus libros

Al poco de llegar a Madrid conoce a otro gran cocinero, Teodoréd Bardaji*, que
colaborara en sus todos sus proyectos editoriales y le prologara varios libros. El lugar de
encuentro de estos dos jovenes no es nada habitual: la Biblioteca Nacional, en un
tiempo en que, segin cuenta Bardaji, la entrada era libre y el frio helador.

El juicio de Teodoro Bardaji sobre su amigo no puede ser mas elogioso y le
reconoce una cultura enciclopédica, y una pluma “original y brillantisima”. Participa en
su revista La cocina elegante en 1904 y desde 1906 en E/ Gorro Blanco para defender la
cocina espafiola, como un ideal “noble, grande y patriético”. Se considera una gran rama
que no puede despegarse de su tronco: “Juntos hemos sostenido los combates de la
apatfa e indiferencia en los primeros afios entre nuestros profesionales que nos juzgaban
como bichos raros”. Cree que la cocina es el mas ingrato de todos los oficios porque el
cocinero no puede contemplar el resultado de su obra: “tira todos los dfas por la
ventana el fruto de su trabajo y con él pedazos de su espiritu, que nadie recoje (sic) y
que todos olvidan, y sin embargo, cuantas inquietudes y cuantas horas de lucha y de
trabajo hay en algunas pequefieces que pasan desapercibidas” (Doménech, Nueva cocina
elegante).

Cuando Bardaji escribe el prologo a la cuarta edicion de La nueva cocina elegante,
Doménech esta consolidado y es “un monstruo de fecundidad” que trata de solucionar
los problemas. Lo recomienda para profesionales, aficionados, camareros.

Es superior a todos los publicados en el extranjero, por contener doble
numero de paginas que aquellos, estar tratados un mayor nimero de
temas con mayor extension y por la cualidad inestimable de ser el
primero que publica en dos idiomas el nombre de las recetas. Es su obra
cumbre en la que ha puesto su orgullo y su carifio de profesional unidos
a sus conocimientos. jInsuperable! (Doménech, Lz cocina elegante).

Insiste en la idea de amor a la patria, deseo de regeneracion y engrandecimiento
de acuerdo con el aforismo: “El destino de las naciones depende de la manera de

4 Ver Eduardo Martin Mazas (2008).
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alimentarse”. Coincide con Brillat-Savarin que en su Fisiologia del gusto ya pronosticaba
que en pocos afnos la gastronomia tendria Academias, catedras, maestros y certamenes
para la distribuciéon de premios y enseguida el Gobierno intervendria reglamentando y
ordenando la ensefianza con una Academia de Gastrénomos.

Ila amistad entre estos dos personajes sera continua y ya en 1928, Teodoro
Bardaji en una Carta abierta a Dionisio Péreg, no sabemos si con segunda intencion, dice
de su amigo Doménech: “aprovecha los momentos libres que le deja su profesion para
fijar sobre las cuartillas como podemos hacerlo los obreros, con poca y mala gramatica,
pero con mucha y buena salsa culinaria, todos los conocimientos ante los ingratos
fogones” (EGB 1928: 80).

Recuerda que ha escrito mas libros que nadie pero que ain tiene que trabajar en
el oficio diariamente para poder vivir.

Roso de Luna, tedsofo, prologa su Cocinero Americano. Habia visitado aquel
continente y escrito sobre los mitos precolombinos (Ia ciencia hieritica de los mayas). Es
muy posible la vinculacién de Ignacio Doménech con la masoneria porque no deja de
ser extrafio que también el otro escritor que le prologue una obra, Antonio Zozaya, lo
sea, a lo que se aflade su uso frecuente de términos como obrero, hermano, etc, etc.
Ademas al aparecer el Cocnero Americano en 1917, E/ Gorro Blanco publica una poesia
firmada por “Marmiton”, titulada A #n /ibro con expresiones claramente masénicas, que
les reconoce “hermanos” y que comienza: “El nuevo Cocinero Americano/, el inclito
Doménech lo esctibi6/ y el gran Roso de Luna, como hermano, /con justicia y con arte
lo ensalz6...” (EGB 1917: 133).

Antonio Zozaya, autor republicano y masén, le escribe un magnifico prélogo a
su Cocina vasca, algo que solo hace por motivos entrafiables. En esta ocasién reconoce
tres afectos intensos: el amor a Vasconia, de donde es su mujer, su aficion culinaria y la
amistad y admiracion por el autor “uno de los hombres mas inteligentes y mas bueno de
todos, en el sentido que daba a esta palabra Antonio Machado y uno de los
profesionales mas ilustres.”

Ilama ‘majaderos’ a los que consideran la cocina un arte inferior y que, sin
embargo, antes de tomar una medicina consultan a tres especialistas y luego comen
guisos mal condimentados y contraen infecciones o se intoxican. A pesar de los
consejos de los Garcia del Real, Marafién, o Carrasco Cadenas, profesor de higiene de la
alimentacion y nutricion, la clase media come muy mal en Espafia, en su opinion.

Considera que la cocina vasca no puede hacerse para multitudes porque es un
arte “placido, recoleto y entrafable” y tiene un caracter familiar, intimo y cordial. El
vasco es “gourmet” no glotén, su cocina la mas alimenticia e higiénica y por ello son
“tan recios y prontos en arrestos.”

Doménech, ya en el texto, reconoce y agradece la colaboraciéon de Bardaji en
muchas recetas del libro y cita a Unamuno y su articulo publicado en .4hora para incluir
térmulas de la Gascufia. Todos los titulos van traducidos al vascuence.
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El también actia como prologuista en el libro de uno de los colaboradores de su
revista, Juan Marques, La cocina prictica, aparecido en Madrid, el afio 1913.

IV. El Gorro Blanco

ILa verdadera importancia y excepcionalidad de la obra de Doménech reside en
el hecho de haber dirigido mas de cuarenta afios la principal revista culinaria espafiola
destinada a profesionales.

El mes de abril de 1904, con los escasos ahorros que posefa, segiin Bardaji, se
lanza a editar La cocina elegante, revista quincenal y que sera sustituida en septiembre de
1906 por la mensual E/ Gorro Blanco, que hasta su cierre en 1945 solo se interrumpira
por la guerra civil espafiola. El subtitulo varfa ligeramente a lo largo de los afios:
“Revista espafiola del Arte de la Gastronomia en general, Cocina elegante y econémica.”
(1906), “Revista culinaria mensual. Diploma de Honor en la Exposiciéon Culinaria de la
Alimentacion e Higiene de Paris 19077 (1908) y “Revista Espafiola del Arte de la
Gastronomia en general. Cocina elegante y econémica” (1920).

Ia sede inicial de la redacciéon y administraciéon esta en la calle Echegaray,
namero 20, 3° y alli regresa en 1917, después de pasar por la Plaza de Isabel 11, 5, 4°
(1908), Sandoval 21, entresuelo exterior (1909) y Echegaray 8, pral. (1915). El precio de
la suscripciéon anual para Espafia se mantiene inalterable en seis reales durante la etapa
madrilefia.

Los primeros afios tiene una extension de catorce paginas ilustradas con dibujos,
grabados y fotograffas de todos los profesionales de aquel tiempo con sus biograffas y
sus creaciones en ocasiones.

Hasta 1917 la cubierta se debe al artista Carlos Vazquez y representa una sefiora
con jardin al fondo y en la mano derecha un ejemplar de E/ Gorro Blanco mientras mira el
asado que le muestra un cocinero. En 1915 el jardin se convierte en un buffet.

El 1 de marzo de 1921 comienza la segunda época de E/ Gorro Blanco el afio
dieciséis de la publicacion y el precio de la suscripcion anual es ya de una peseta. Lleva
nueva numeracion y el subtitulo “Revista culinaria mensual. Diploma de Honor en la
Exposicion culinaria de Alimentaciéon e Higiene de Paris, 1907 y Gran diploma de
Medalla de Oro en el Instituto Internacional de la Alimentaciéon de Paris (5 octubre
1909)”. La redaccién-administracion estara desde entonces en la calle Muntaner 104, 1°,
1° de Barcelona. Las paginas disminuyen hasta ocho y aumentan las de publicidad. En
1924 cambia la portada, y de nuevo en abril de 1931, firmada ahora por Sainz de
Morales.

Ia financiacion la obtiene en parte de contratos con empresas privadas: El de
mayor duracién es el que firma con la Compafifa Madrilefia de Gas y Electricidad a la
que publicita en E/ Gorro Blanco desde 1906. La contraportada de la revista anuncia su
cocina de gas y al pie de cada pagina aparece un lema elogioso de este fluido: moderno,
universal, facil, simpatico, limpio, etc. Incluye articulos pagados de algunos productos:
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caldos Maggi o chocolates Amatller. En una palabra, descubre el poder econémico de
los empresarios de la alimentacion, incluidos los duefios de puestos en el mercado
madrilefio, que pueden prestarle ayuda a cambio de ser mencionados.

Aunque la fotograffa aun no estaba perfeccionada tenemos la imagen de la
mayoria de sus colegas, multitud de vifietas que reproducen los platos y los menus mas
importantes, dentro del apartado “Cocina elegante”, lujosamente orlados los primeros
afios los de Caréme, Escoffier o Brizuela.

Puede seguirse la vida social espafiola a través de los numerosos banquetes
ofrecidos en embajadas, hoteles, mansiones de la aristocracia o en domicilios
particulares, aunque no fueran servidos por él, de manera que los suscriptores tenfan la
publicidad asegurada.

Conocemos asi los nombres y recetas realizadas por los principales jefes de
cocina de su tiempo, las celebraciones en provincias pequefias como Palencia, Burgos o
Zamora, muchas de Zaragoza, Sevilla y, por supuesto, las de Barcelona donde trabaja su
amigo José Serra, jefe de cocina del hotel Mundial Palace, que participa activamente en
la revista.

En los primeros afios colaboran con frecuencia Bardaji, Loreto Capella, ya
jubilado de Palacio, y Melquiades Brizuela. Doménech tuvo siempre la honestidad de
citar sus fuentes, cuando el plato no era creacion suya, y demuestra su conocimiento de
lo que se hacia en otros paises. El mismo dice, cuando lleva editandola once afios: “es la
mas conocida y la unica que publica infinidad de recetas y todo cuanto con el arte
culinario se relaciona y escriben los mejores cocineros y pasteleros de Espana y del
extranjero.”

E7 Gorro Blanco ofrece las unicas noticias biograficas que se conservan sobre sus
colegas y también de los presidentes de diferentes sociedades relacionadas con los
camareros: El Alba, el Montepio, la Agrupacion, el Protector de la Casa de Salud, etc.
Incluso, con una generosidad no habitual, da noticia y felicita el nacimiento de revistas
similares al Gorro y acepta el intercambio con ellas, gracias a lo cual tenemos datos de las
que aparecieron €sos afos.

Hay multitud de noticias curiosas. Por ejemplo, el afio 1909 habfa en Nueva
York 1589 hoteles, y de ellos 822 en el centro. Sitio para 300.000 huéspedes. Solo el
Waldorf Astoria pagaba 12.160.000 duros de contribucion, el New Plaza, 7.000.000 y el
Astor 5.000.000. A los turistas en Estados Unidos se les obsequiaba ese afio con
productos alimenticios (EGB 1909: 29).

Ademas de los miles de recetas, destacan las importantes colaboraciones de
cientificos especialistas en alimentacién, de numerosos escritores y del ya entonces
Premio Nobel: Santiago Ramoén y Cajal.
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V. La cocina como un Arte en contihua renovacion

Desde la nifiez Doménech trabaja en las cocinas. Despliega una actividad
extraordinaria como cocinero, autor, editor, profesor y promotor de concursos y
sociedades profesionales. Solo piensa en estudiar y aprender lo que el arte culinario “es y
representa para la salud de sus semejantes, y hacer lo necesario para la buena nutricién”.
Este concepto, totalmente actual, le convierte en el pionero espafiol de la cocina
saludable.

Un hombre en relacién directa con la aristocracia, incluso por matrimonio, tuvo
siempre claro que un cocinero era un ‘obrero’ (1915). Convencido de que en el futuro la
cocina espafiola “sera admirada hasta por nuestros mismos enemigos”, con la condicién
de que se fomente, engrandeciendo lo nuestro y sin perder el tiempo.

Terminologia culinaria.

Un problema grave que aun hoy existe en el diccionario de la Real Academia
Espafiola es la definicién de los términos relacionados con la cocina. Ignacio Doménech
pretende popularizar el arte culinario y para ello utiliza un estilo sencillo y ofrece el
vocabulario esencial, un diccionario que incorpora a sus obras, con los términos
especiales empleados y su explicacion.

Ya en su Guia del gastronomo, vademecum con mas de 5000 recetas abreviadas,
incluy6 en 1915 los nombres en espafiol y en francés, mas un vocabulario en espafiol,
francés, inglés, aleman e italiano.

Cuando en 1917 se le pregunta directamente en qué idioma redactaria sus listas
de comidas, reconoce que es un asunto complejo porque depende de lo que se necesite.
El siempre pregunta al anfitrion después de acordar los platos, los honorarios, el
servicio, etc. y “‘generalmente si sus apellidos son Alvarez, Garcia, Gutiérrez, etc.
contestan rapidamente que en francés y cuando son extranjeros prefieren el castellano”.
Reconoce que es una cuestion que no ha podido solucionar ni el famoso doctor
Thebussem.

Adolfo Cuenca responde a la invitaciéon para que participe en este asunto, hecha
por Bardaji desde E/ Gorro Blanco, y estudia el término ‘cocina’ con citas clasicas y de
autores del momento como Rodriguez Marin o Antonio Zozayas. Teodoro Bardaji se
queja en una Carta sobre el lenguaje culinario dirigida a la Real Academia Espafiola, y lo
mismo hace en un articulo sobre La cocina elegante y el idioma, Loreto Capella (EGB 1916:
113).

Pero, ademas, E/ Gorro Blanco reproduce articulos publicados en otras revistas
sobre la terminologfa culinaria. En 1917, Sam Hijaldrae, posible seudénimo, se muestra
favorable al estudio lingiistico e histérico de términos como salmorejo o dspid, en la

5 Ver Antonio Zozaya (163-168).
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Revista de la Union del Arte Culinario. En la seccion “Cosas de Espafia”, Arturo Martinez,
censura la moda de contratar camareros franceses que no saben nuestro idioma, y la
anécdota sucedida a la condesa de Pardo Bazan que pidié en un hotel un azucarillo sin
que la entendieran, suceso que Cristébal de Castro conto en su Sdtira del azucarillo (EGB
1917: 130).

Sinesio Delgado en su articulo Murmuraciones de actualidad, rechaza los menus
redactados en francés, aunque sean en un banquete de bodas, y habla de su experiencia
en cierta ocasion en una fonda con un mend en francés, en el que senalé con el dedo,
sin saber lo que eran: “écrevisses sauce bordelaise” y se quedd sin comer. Concede el

francés para los diplomaticos y el catalan en Catalufia (EGB 1922: 13).
Cocina por encargo.

Ignacio Doménech va a ser un innovador en diferentes campos. Lleva a cabo
centenares de banquetes por encargo, el actual catering, muchos de los cuales pueden
conocerse a través de su revista E/ Gorro Blanco a partir del afio 1906, mes a mes, con los
nombres de los anfitriones y del jefe de cocina, el menu y la explicacion de algunas
recetas. Precisa para ello asociarse con una empresa con local propio y empleados para
poder servir a domicilio y entra en relaciéon con la madrilefia Casa Tournié, en la calle
Mayor 15, propiedad entonces de los sefiores Victor Martin y Enrique Bragueria, donde
crea un departamento de servicios para Junchs.

Cocina saludable.

L fusion de los conceptos ‘deleite’ y ‘salud’ le convierten también en pionero en
este campo. En E/ Gorro Blanco, colaboran los principales especialistas del momento en
las diferentes areas relacionadas de la alimentacion: médicos, higienistas y ya en 1931,
dietistas, como Eusebio Navas (EGB 1931: 125). También, escritores interesados en dar
su opinion.

El primer trabajo es el titulado La cocina y la salud por el Dr. Pinilla (EGB 1906:
2). Luis Bello, que dirige esos afios la hoja literaria de E/ Imparcial, trata en su Reconvencion
a la ciencia espariola del escrito hecho por M. Marcel Beaudoin sobre las ‘Bocas de la Isla’
que aquel conocid en su viaje a Sevilla, y su asombro de que ningin naturalista espafol
hubiera estudiado ese tipo de cangrejo (EGB 1906: 2); Joaquin Omedilla y Puig,
traductor de obras sobre la materia, escribe una serie de articulos acerca de la historia de
productos como el café o los garbanzos (EGB 1907: 8, 15); el doctor Corral y Maira,
que escribe la seccion “Retazos Higiénicos” en el diario ABC, advierte de los Peligros de
Jamon crudo (EGB 1908: 24); a Fernando G. Leconte se le concede en 1906 la patente por
cinco afios para fabricar manteca directamente de la leche sin desnatarla y Doménech le
publica en 1908: Utlizacion de la leche descremada donde se muestra favorable a la leche
desnatada (EGB 1908: 24). El doctor Santiago Carro Garcia, que serfa secretario de la

Cincinnati Romance Review 33 (Winter 2012): 4-20.



IGNACIO DOMENECH, AUTOR Y EDITOR CULINARIO 17

Asociacion de Patologia digestiva y de la Nutricion (ABC, 19 mayo 1934) da unos
Consejos iitiles para la salud, a base de la “Sitiologfa”, una parte de la higiene que estudia las
virtudes de las plantas en la alimentacién: “indispensable hoy, recomendable a las
familias, y en particular para la conservacion de la belleza de las sefioras y para cuantos
sefiores les interesan los estudios botanicos afios tenfa” (EGB 1921: 3-4); en La ausencia
del médico, el Dr. Calderén advierte del cuidado que se debe tener con la carne en
tiempos de calor (EGB 1921: 7); el Dr. Juan Lopez Rego, que habia sido el director de la
revista E/ régimen naturista en los inicios del vegetarianismo en Espafia, escribe sobre E/
turron (EGB 1922: 22) y sobre Las propiedades de la miel €l Dr. José Saenz Criado (EGB
1923: 33).

El mes de junio de 1926 se da cuenta del homenaje a la creadora del Queso
Camembert, excelente para las dolencias del estémago, hecho por el doctor Joseph
Knim, que dirige en Nueva York un importante sanatorio y el alcalde de Camembert,
que han llevado flores a la tumba de Louise Harel (EGB 1926: 64).

En E/ régimen alimenticio contra la obesidad, el doctor Le6én Coequelet, exinterno de
los hospitales de Paris (EGB 1926: 67), anticipa uno de los problemas actuales de la
sociedad occidental y viene a dar la razén a otro anterior del Dr. Juste, No sabemos comer

(EGB 1923: 31).
Cocina vegetariana.

En su Cocina vegetariana moderna, Doménech reconoce que cada vez hay mas
partidarios de este sistema en Espafia, aunque menos que en Inglaterra, Alemania o
Suiza. Hay Sociedades en Madrid y Barcelona que hacen una gran propaganda de esta
alimentacion natural reconocida por eminentes doctores. Solo el gran restaurante
Mundial Palace de Barcelona, dirigido por D. José Serra, mantiene una linea de mends de
este tipo de comidas y alli se celebran los grandes banquetes de las Sociedades
vegetarianas y acuden muchos extranjeros. Se extrafia de que en Madrid no exista
ningun lugar porque él mismo ha dado lecciones en casas particulares para familias que
han adaptado este método y por eso escribe su libro. En la introducciéon habla tanto de
las ventajas fisicas como morales, del retraso en envejecer y de algunas personalidades
que fueron vegetarianas y que tuvieron gran fuerza intelectual: Pitagoras, Franklin,
Tolstol, etc. Aprovecha para mencionar algunos productos apropiados como el Malte
Kneipp, recomendado por el Dr. J. L.Rego, los pimientos Trillo o los productos del
doctor Kellogs: combinaciones de frutas oleaginosas que sustitufan la carne. En realidad
la obra compendia las recetas ofrecidas en E/ Gorro Blanco, donde se ofrecen muchas
mas noticias porque durante afios mantiene una seccion sobre esta especialidad. Alli,
ademas de las recetas propias, colabora entre 1910 y 1912, R. P. Sanson, que un afio
después publicaria Cocina vegetariana. Manual prictico de alimentacion higiénica. En 1911 es el
cocinero José Serra el que trata sobre vegetarianismo.
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Ignacio Doménech no rechazé este tipo de alimentacion, defendida por sectores
heterodoxos de la sociedad y revistas como Las dominicales del 1ibrepensamiento, que se
declaran abiertamente partidarias del naturismo. En el Gorro Blanco da, en junio del afio
1908, noticia del primer Banquete Vegetariano celebrado en Barcelona, con 250
comensales de la Liga VVegetariana de Catalusia y un menu que fue un éxito y que terminé
con un brindis con zumo de uva.

Su alma, fundador y presidente, asi como de la Revista 1Vegetariana, 6rgano de esta
sociedad, el Dr. Josep Falp y Plana, era a la vez un médico y literato ilustre que escribia
en La Vanguardia desde hacia ya catorce afios y que en su poema E/ geni catald habia
hecho una completa apologia de este sistema. En realidad Falp defendia un concepto de
Nacion catalana unida al progreso de su agricultura.

En febrero de 1912, en la secciéon “Cosmorama culinario”, la revista informa de
la prueba efectuada con 10.000 nifios de Londres sometidos al régimen vegetariano y
otros tantos al carnivoro y cémo, al ver los excelentes resultados, el Municipio
londinense habfa decidido pagar la comida vegetariana a ese nimero de nifios pobres.

Publicidad.

Ignacio Doménech entiende desde su primer libro que para tener éxito
comercial no basta con un texto interesante y una cubierta bonita, sino que el anuncio
de los nuevos productos de todo tipo puede ayudarle en la financiacion.

Una empresa industrial sera el apoyo principal durante afios: la Compafifa de
Gas y Electricidad madrilefia que desea difundir el uso de sus cocinas por toda Espafia y
con ese motivo se anuncia en libros y muy especialmente en todas las paginas de E/
Gorro Blanco. Incluso en el grabado de la portada de Marichu aparece una cocina de gas y
su colaboracién llega a que financie la primera escuela madrilefia de cocina en su local
de Alcala esquina con Gran Via.

Otra gran empresa anunciante durante afos es la del Chocolate Amatller,
fundada en 1800. Ya hacia 1920 lanza ademas en Barcelona una coleccién de regalo de
36 cromos fotograbados en color, que representan diferentes postres, de los que
Doménech da la receta en el reverso. En otros libros los anuncios son de Anis del
Mono, jugo de carne Oxo, Maggi, Maizena, o la Lardina, una manteca vegetal pura y
neutra extraida del coco, que se fabricaba en Barcelona y sobre la que escribe un
folletito con menus para una comida familiar con dieciséis platos en los que utiliza este
producto (EGB 1924: 36).

En 1927, l]a Compania Catalana de gas y Electricidad instala un stand en la I.
Exposicion de la Industria Hotelera y de la Alimentaciéon y muestra con fotografias los
hornos de gas Soleuze, la gran cocina Solothurn, etc (EGB 1927: 82). Puede conocerse
la evolucion de las baterfas de cocina por las imagenes de “La Parisien” de Barcelona, las
primeras auto-cocedoras, y ya en 1930 recomienda para hoteles, bares y restaurantes el
Frigidaire: “la nevera electro-automatica y silenciosa que funciona sin agua, sin gas, sin
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amoniaco y sin fluido”. Y aprovecha Doménech el anuncio para dar una receta de
lechuga y anchoas con la advertencia final de: “Se deja en el Frigidaire hasta el momento
que va a servirse” (EGB 1930: 115)

Llega a incluir publicidad al pie de la cubierta de E/ carnet del excursionista para
agradecer la cesion de los utensilios de cocina con que ha realizado las recetas del libro.

Uno de sus trabajos complementarios a la practica de la cocina fue el de dar a
conocer las ventajas de los adelantos en maquinaria industrial en el ramo de la
alimentacion. El afio 1916 visita la redaccion de E/ Gorro Blanco el ingeniero, cocinero e
inventor de aparatos de cocina Emilio Bianchi, italiano que representa a una importante
Casa de Barcelona que fabrica sus creaciones de cocina, y en especial la ‘olla mundial
Bianchi’. De él publicara muchas recetas de cocina italiana (EGB 1916: 113). También
entra en contacto con el ingeniero constructor Enrique Berrens, al que traduce y adapta
las recetas de su recetario para la parrilla de rayos infrarrojos y hara otro tanto con su
famoso Turmix, que entrd en todas las cocinas espafolas.

VI. Relacion de Doménech con el mundo de las letras

En E/ Gorro Blanco, hay algunos colaboradores habituales y muchos esporadicos.
En 1906 Doménech reproduce como folletin capitulos de La mesa moderna del doctor
Thebussem, y luego sera Adolfo Cuenca el mas asiduo a partir de 1920. Se descubren
amistades mas alld de lo culinario entre autores como Cuenca y Antonio Zozaya que le
prologara su libro Entre diablos y clérigos: “Admirable evocaciéon de la gastronomia
espafiola, en sonetos inmortales” (EGB 1920: 161) Ese afio la Sociedad del Arte
Culinario ofrece un homenaje a Zozaya, que es nombrado Presidente honorario para
sustituir a Thebussem, algo que Cuenca considera justo por su defensa en la prensa de
las tradiciones culinarias y la reivindicacion de la clase obrera (EGB 1920: 167).

Del mismo modo que hizo con Thebussem, Doménech va a concertar la
publicacién de los articulos que Dionisio Pérez publica en Iz [0z, en forma de folletin
de su revista pero, antes, en un interesante articulo “Carta abierta fuera de valija”,
Bardaji da su opinién contraria a este tipo de literatura y se refiere a los ‘practicones’, en
alusion a la obra de Muro, que por desgracia, dejaron escuela:

y de ello son galana muestra “Colombine”, Pardo Bazan, Picadillo,
Alonso Duro, y sobre todos, un sefior don Gonzalo Avell6, que toma a
broma estas cosa y en serio a Angel Muro. Todos tienen mis respetos
pero jpor Dios! que no se metan a escribir de cocina haciéndolo como
Colombine que en su Arte de Cocina copia literalmente recetas de Montifo.
(EGB 1928: 80)

A fines de 1929 la Sociedad de Camareros nombrara presidente a Bardaji, y
también homenajea a Dionisio Pérez y Alberto Insta (EGB 1929: 104).
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Destacaremos algunas colaboraciones literarias en la revista: “El arte de comer
mal” de E. Gémez Carrillo sobre la nefasta influencia de los millonarios americanos en
la cocina de Paris (EGB 1907: 455-57), “La cocina chinesca” de E. Ramirez Angel,
basado en el relato de M. Tehoné que estuvo en China en 1873 (EGB 1920: 179); V.
Escotado publica una “Oda a la Patata” [“Pues, Francisco de Rioja hizo a dos flores...”]
(EGB 1922: 8); en “Viejos y nuevos festines”, Antonio Zozaya sostiene que hay que
dejar de mirar atras, porque los hombres modernos no quieren teorfas ni guisotes
rancios (EGB 1922: 12); en “Del Origen del Turrén”, Gabriel Mir6é se ocupa del de
Jijona (EGB 1923: 34); José Fernandez Amador de los Rios escribe sobre “Cosas de
Antafio. Ayunos y devociones de Cuaresma” (EGB 1924: 37); en “Las navidades
polonesas”, la célebre Soffa Casanova relata las costumbres culinarias de aquel pais
(EGB 1925: 47) y reproducimos la receta que bajo el titulo “Es cuestiéon de adelgazar”,
ofrece Matilde Munoz:

He aqui un programa al que podran entregarse las damas gruesas, sin
temor. Y he aqui el régimen a seguir:

Desayuno: Te, poco azucarado; un huevo pasado por agua, una tostada
de pan. Comida: 30 gr. de entremeses (rabanos, tomates, apio, pepino,
pepinillo), 60 gr. de carne magra, cuidadosamente desengrasada, aves,
caza, pescados blancos, 200 gr. de legumbre verde cocida a la inglesa,
con un poco de leche; ensaladas sin aceite, con zumo de limén; frutas
cocinadas o crudas o una tostada de pan

Cena: un plato de carne, uno de legumbres verde y otro de fruta. Entre
las comidas, agua con limén.

ILa que quiera adelgazar sin peligro, ya sabe el remedio. (EGB 1928: 89)

Por dltimo, citaremos el articulo irénico de Margarita Nelken con el titulo de
“La poetizacion de lo prosaico”, en torno al dicho: “No hay cosas prosaicas sino gente
prosaica” y cémo se entiende el trabajo doméstico de la mujer en los paises mas
avanzados. Las fotos en la cocina y con delantal de la actriz Marfa West y la cantante
Alice Hechy en la cocina ilustran el texto (EGB 1930: 107-108).

En E/ Gorro Blanco se reproducen también muchos articulos que interesan
aunque estén publicados en otros lugares. Es el caso de “El Trpasa” de W. Fernandez
Florez, del ABC, sobre este personaje de San Sebastian, sus clubs gastronémicos y las
virtudes de la cocina del norte (EGB 1920: 171).

Eugenio Noel escribe en E/ Libera/ de Madrid: “Ia sopa de ajo y el antiguo
régimen” que reproduce E/ Gorro Blanco (EGB 1927: 73) y provoca una contestacion
inmediata en una “Carta abierta de Teodoro Bardaji a Eugenio Noel”, en la que aquel le
escribe indignado por su elogio del Meson del Segoviano. Sefiala que aunque defiende lo
espafiol, los espafioles citan como referencia a Berchoux y a Brillat-Savarin que no fue
cocinero y ni siquiera defini6 la fisiologfa: “Lia peculiaridad es que toman en serio su
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cocina y a chacota las demas con las cuchipandas en ‘castizo’ de don Ramén Goémez de
la Serna y demas concurrentes al nauseabundo mesén del Segoviano.”

Recuerda que las personalidades que comieron alli aquel dia estaban
acostumbradas a exquisiteces hechas por cocineros espafoles, mientras que en el Mesén
del Segoviano “seguramente estara al cuidado de las ollas y cazuelas, alguna zafia e
inculta maritornes”. Lamenta el que muchos escritores espafioles no conozcan a
Enrique de Villena, Montifio, maltratado por Fernandez y Gonzalez, Nola, Altimiras, ni
sepan el origen de la salsa Mahonesa (EGB 1927: 74).

VII. Docencia. Sociedades culinarias. Exposiciones. Concursos

ILa preocupacion por la educacion de los profesionales de la cocina va a ser una
constante en la vida de Doménech. Comprende que esa labor debe surgir de las
Sociedades que ya existen y a las que ¢l se habia afiliado desde su juventud, aunque
fundamentalmente para conseguir trabajo. Es necesario publicar obras sobre la materia
en las que colaboren los “obreros” cocineros y pasteleros, que haya conferencias en sus
sedes y bibliotecas en los restaurantes, para que puedan consultar y estudiar. Considera
imprescindible una educacion basica para evitar: “el abuso de palabras poco edificantes
y alardes de caracter irascible” derivado de la “nerviosidad” del oficio.

Ignacio Doménech crea la primera Escuela espariola de la industria hostelera, dirigida
por ¢l en 1908 y publica el Reglamento de la Escuela Culinaria y Programa de asignaturas de
cocina (EGB1909: 27-29) con el de los Cursos especiales para seiioras y serioritas (EGB 1909:
30)

Ya en 1914, inaugura el curso de la Escunela Espasiola de la industria hostelera y de
cafés, en la calle Echegaray 8, pral., sede de su revista, donde ensefia un plato por sesion.
No podemos olvidar sus clases en domicilios particulares, como reconoce en sus libros
de cocteleria o de cocina vegetariana.

La primera Academia de Cocina, en Madrid, es la que se abre el afio 1920 en el
edificio de la Compafiia de Gas en la calle de Alcala 43, rotonda del Fénix Espafiol. Alli
se dan las conferencias tedricas y practicas “con que la direccion de la Fabrica obsequia
a sus clientes”. Miguel Lopez Marau en E/ Arte Culinario Espasiol hace la crénica de las
quince conferencias, que enumera, y las considera de capital importancia en la
instruccion completa de una joven “destinada a ser con el tiempo madre de familia y
directora de un hogar”, porque “tienen mucha cultura pero no saben freir un huevo, ni
hacer un té, saben de todo lo que no han menester saber”. El habérselas encargado a
Ignacio Doménech es una garantfa “de que la catedra de profesor sera honrada y
enaltecida, no descendiendo a chabacanerfas propias de tablados de charlatan, puesto
que es un profesional meritisimo, uno de los puntales que sostiene el Arte culinario en
Espafia” (EGB 1920: 163).

Volvemos a leer unidos los conceptos de cocina, salud y regeneracion de la raza
“creando hombres sanos, con alimentacién sana, apropiada e higiénicamente
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perfeccionada”. En las clases no solo se ensefia la manera de preparar toda clase de
manjares con la maxima economia, sino que la enseflanza es completamente gratuita y
se encarga a uno de los profesionales mas famosos.

El salén consta de una Cocina suiza con cuatro hogares, horno, dos Auto-
cocedores y un horno para pastelerfa. Todo aparece fotografiado (EGB 1920: 162).

Sus excelentes relaciones con los profesionales se justifican por la continua
mencién que hace en su revista de los banquetes que sirven, de los platos que realizan,
de las Asambleas de Fondistas o de las revistas que publican, algo inusual y que ¢l
entiende una obligacién de un “obrero” del Arte Culinario, como se considera.

En 1908, la Sociedad de E/ _Arte Culinario de Madrid convoca un concurso de
menus de almuerzo entre los asociados y ofrece como premio “un objeto practico para
el arte”, por valor de 75, 50 y 25 pesetas y varias menciones. Se invitara a redactores de
diarios para que den la noticia y a cambio se les ofreceran fiambres, vino de Jerez y
cigarros, que pagara el convocante José Garcia y Garcfa.

Ese mismo afio se reinen los presidentes de las sociedades E/ .A/ba, E/ Arte
Culinario, EI Buen Deseo y La Central de Camareros en un almuerzo en Fornos, en el que D.
José Romay que preside la Sociedad de Camareros La Central, propone la creacion de una
Escuela de Fondistas y de Cafeteros a semejanza de la de Paris y se le comisiona para que
elabore los estatutos, a la vez que se convoca un Congreso de Turistas (ABC, 19 marzo
1908). E/ Gorro Blanco publica integros los Estatutos de la Federacidn de Camareros,
Cocineros, Empleados de Hoteles, Cafés, Restanrantes y Casas de V'iajeros y Sirvientes. Doménech
ha colaborado y promovido el programa de estudios que reproduce (EGB 1908: 21-24).
Un afio mas tarde los duefios de hoteles y fondas crean la revista E/ Fondista de Madrid.

El afo 1906 se hace publica la convocatoria de una Exposicion Nacional del Arte
Culinario Espanol, que se celebrara en Barcelona y que se retrasa hasta la celebracion del
XXV aniversario de la fundacion de la Socedad Artistica Culinaria de Barcelona, compuesta
por “Obreros del arte culinario”. Se inaugura en Barcelona el 23 de febrero y se clausura
el 31 de marzo del ano 1910. Doménech habia sido nombrado Delegado general en
provincias y publica el programa (EGB 1910: 41).

Casi de modo simultaneo se celebran una exposicién y un concurso culinario. El
primer Concurso Culinario de Cocina Espariola se celebra en Barcelona en 1912, convocado
por la revista E/ [iajero, gracias a la iniciativa de José Serra, colaborador de E/ Gorro
Blanco, al que en 1912 se le ofrece una comida intima por los cocineros madrilefios en el
restaurante de Juan Lopez, en La Bombilla (EGB 1912: 74).

La Sociedad del Arte Culinario, presidida por D. Domingo Vazquez, celebra una
Exposicion en 1915 a la que se presentan treinta y dos platos montados con sus mesas
(EGB 1915: 70).

El segundo concurso, tres afios después del de Barcelona es el convocado por
E/ Gorro Blanco para octubre de 1914, pero que se aplazara hasta 1915, con el nombre
Concurso culinario Hispano-Americano. Se presentan veinte concursantes y se nombra el
jurado, formado por Victor Martin, presidente, Teodoro Bardaji y Mas, José Garcia
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Patrén, Loreto Capella Olasagasti, Antonio Ruiz y Luis Duran (EGB 1915: 10-12).
Doménech hace una semblanza de ellos y se extiende especialmente en Teodoro
Bardaji, del que, nos dice, “se distingue entre los jovenes por su cultura enciclopédica,
sumamente original y brillant{sima”. Ambos se iniciaron en La cocina elegante y el Gorro
Blanco y trabajaron por un ideal “que es noble, grande y patriético para nuestro arte.”

Es el primer concurso que convoca Doménech, sin ninguna ayuda y esta
dispuesto a repetirlo pronto con recetas ejecutadas “a lo vivo™ o de otro modo: “Hemos
sido los primeros para vencer la apatfa y conseguiremos con el tiempo hacer
Exposiciones culinarias y surgiran nuevos cocineros” (EGB 1916: 180-4).

El fallo del jurado se da el 4 de enero de 1916, después de concienzudo estudio
de todas las recetas presentadas y se otorga el primer premio de 250 pesetas a Juan
Marqués, presentado con el lema “Errande”, y los siguientes a José Goémez Gonzalez y
Vicente Sala Mira. Alejandro Doménech, su hijo, obtiene un premio en el apartado de
decoracién de tartas con una escribanfa con pluma estilografica. En la revista se dan
fotografias del jurado, de los ganadores y de sus creaciones.

Ese mismo afio de 1916 se anuncia la Exposicion Culinaria y de Adornos de mesa en
el Palacio de Bellas Artes de Barcelona, cedido por el Ayuntamiento y convocada por la
Sociedad Artistica y la Alianza de Camareros (EGB 1916: 113).

La Primera Exposicion Internacional de Industrias de la Alimentacion, Arte culinario y
derivados, se celebra en Madrid en el Palacio del Hielo en 1923, con la participacion de
los principales hoteles de la capital. Ignacio Doménech, que ya reside en Barcelona,
felicita a los organizadores por lo que llama “ensayo” y destaca que el stand de los
cocineros es visitadisimo y anima a que se haga otra Exposicion, sin restricciones ni
limitaciones.

Hay degustaciones gratis de cacaos, vinos, caramelos, bombones, aguas
minerales, conservas y se reparten muestras de aceite y otros productos.

Una de las principales atracciones es el pabellon de Gas Madrid S.A. que ocupa
casi totalmente la Sala de Experimentaciones (350 metros cuadrados), donde se exponen
modelos de cocinas y calienta-aguas. Se han colocado 500 sillas para que las sefioras
puedan contemplar los experimentos por la tarde: “un esparcimiento para las sefioras
madrilefias gratisimo y provechoso” (EGB 1923: 51).

Teodoro Bardaji se encarga de hacer la resefia de los platos que se van
presentando los distintos dfas de la exposiciéon y no coincide con el fallo del jurado.
Aunque esta primera exposicion es imperfecta como toda cosa nueva, abre horizontes al
arte culinario espafiol. Anima a las Sociedades obreras a crear escuelas, continuando las
exposiciones y conservando el caudal de la profesion: “Hay que mejorar el sueldo pero
también cuidar el alimento espiritual, al pan del alma, siempre sera mejor obrero el que
tenga mayor cultura general, por eso se llama este oficio Arte Culinario” (EGB 1923: 6).

Por dltimo, queremos destacar el amor al libro de Ignacio Doménech durante
toda su vida y su relacién con libreros especializados como Francisco Beltran, en la calle
del Principe 16, de Madrid, que le lanz6 su primer libro desde la Libreria de Fernando
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Fe y del que, ya en 1929, publica el catalogo de su fondo bibliografico (EGB 1929: 103).
Y, como siempre, sera Teodoro Bardaji, su mano derecha, quien se ocupe en E/ Gorro
Blanco de 1a bibliografia gastronémica y dé noticia, por ejemplo, de la ediciéon dentro de
la Biblioteca de Clasicos Olvidados, dirigida por Pedro Sainz Rodriguez, del Libro de
Guisados, de Ruperto de Nola (EGB 1930: 107-108). Por fortuna se inicia asi una
tradiciéon dentro del mundo profesional, pronto seguida por otros contemporineos y
que hoy continda con excelentes bibliotecas especializadas.

Maria del Carmen Simo6n Palmer es Doctora en Historia y Profesora de Investigacién del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas. Autora de la base de datos Bibliografia de la Literatura Espariola desde
7980 (Proquest), de una treintena de libros y mas de un centenar de articulos. En el campo de la
gastronomia: Bibliografia de la Gastronomia y Alimentacion Espariola (Trea) y La cocina de Palacio (Castalia). Ha
sido comisaria de la exposicion La Cocina en su tinta (BNE, 2011) y de la apertura de las cocinas del Palacio
Real al publico en el 2009.
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Hernando, 1917. Impreso.

Cincinnati Romance Review 33 (Winter 2012): 4-20.



IGNACIO DOMENECH, AUTOR Y EDITOR CULINARIO 25

---. Marichu. La mejor cocinera espariola o Todos los platos del dia. Mannal prdctico, el mds moderno
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--. La manduca o un tesoro en platitos de gusto: Nuevo tratado de cocina y reposteria compuesto a base
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Cincinnati Romance Review 33 (Winter 2012): 4-20.



26 MARIA DEL CARMEN SIMON PALMER
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la version francesa “Turmix-Paris” por Don Ignacio Doménech. 4* ed. Barcelona: Turmix
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