Blanes conserva como
oro en paino el recetario de
una cocina autdéctona car-
gada de aromas y sabores
marineros, pero hay un si-
tio que el transcurso del
tiempc ha convertido en
santuario de la gastronomia
local: «Can Patacano=. En
ei afio 1900 era una clésica
taberna de pescadores que
en «Tons, -l arrendatario,
abandoné por no poder pa-
gar 30 pesetas que debia,
dejando la ilave debajo de
la puerta, junto al «forat
jatiners. Entonces fue cuan-
1o se hizo cargo del nege-
ci «|'avi Patacanos, sin pen-
sar gue la taberna, con los
aios, se convertiria en uno
de los estabiecimientos
més acreditados del pais.
Hoy «Can Patacano» es
un restaurante muy bien
instalado, con un confori
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sencillo. mcderno. iumino-
so y alegre. En sus amplios
comedores, cara al paseo y
al mar, uno se encuentra
COmo en su propia casa, ex-
cepcionalmente atendido y
ante la oportunidad de go-
zar de los placeres de una
buena mesa, pudiendo esco-
ger de una extensa caria
de especialidades los pla-
tos mas genuinos vy singula-
res de la cocina local, ma-
yormente elaborados a b=
se de pescade al estilo ii-
pico marinero.

Mientras paladedbamos
una «<planxada de peix», tu-
vimos la oportunidad de
conversar corn ia sefiora
Maria «Patacano», verdade-
ra institucién «blanenca»
por ser una de las pocas
o casi Unica depositaria de
los conocimientos gastro-
némicos ds !a villa en lo
que 3 cocing tradiciona! ss
refiers.

— Yo entré en <Can Pa-

tacano» en el afo 1923
-—gdice-—, ai casarme con

Esteban, ¢l hijo de la casa
Mi suegro habia quedado
paralitico, y tuve que me-
terme en la cocina, de o
que me enorguliezco, pues
aprendi mucho de lo que
ignoraba y perfeccione lo
que vya sabfa. Entonces
«Can Patacano» era la ta-
berna u hostal del pueblo,
y aqui se servian platos ba-
sicos, elementales, gusto-
sos e incomparables, pero
s6lo los domingos por la
tarde a «l'hora de bere-
nar». Habia ecaragoiss=,
«cap i potas, «fricandé»,
«peus de porc», etc. En
aqualia época un =berenar»
a base de bien costaba no
maés de una peseta con vein-
ticinco céntimos. Piense
que llevo més de 40 afios
cocinando, Y conouzco fo-
dos los secretos dei rece-
taric. pero lo que a mi me
gusta es lo sencillo, lo
que aprendi desde un prin-
cipic, sin nada de compii-
caciones. Piense gue el pes-
cado ha de ser fresco, i1¢-
cién salido del agua, y en-
tonces si que se puede ha
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blar en serio. En «Can Fa-
tacanos=, se lo aseguro, ia-
més ha entrado pescado
congelade. Nuestro orgullo
estd en afirmar gue nuestra
preocupacién ha sido siem-
pre servir pescado dei pais,
fresco, escogido, palpiten-
te. Mi marido es el hom-
re de Blanes que conoca
mejor la técnica «d'escatar
peix», tarea dificil y muy
complicada, pues nc hay
nada mas desagradabie y
molesto que encontrar es-
camas en e! piaio. En ia
actualidad estamos en ia
misma linea de siemprs: ia
«planxadas, ia urar:uﬂlan
el =peix al forn=; «Palia fdr-
cida», «<Liagosta a | i
nera», «L'Ciia

dor=, e! «Ranxo

fo»...
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importante, «de Gironas,
naturaimente: ternera, cer-
do, «xai», «pollastres i co-
lominss, lo que apetezca,
siempre elaboradas a base
de nuestro recetario, con
ia intervencién de hierbas,
salsas e ingredientes de
los aus me guardo el se-
creto. En esta casa =sem-
pra ='ha traballat fi | amb
moit de punt», por €30 no
es de extraiiar que por aqui
havan desfilado personali-
dadss y sefores con los
gue une una gran amistad.
Agqui han comido Joaguim
Ruyra, Faust, Pia, Sagarra,
Junceda, Roig-Raventos, li-
teraios, pintores, musicos,
poiiticos, médicos, cuya
relacion seria interminable.
«Tothom ho sap»: A Bla-
nes, per menjar, a «Can Pa-
tacanos. 3af




