
Blanes conserva como

oro en pano e! recetarlo de
una cocina autoctona car

gaGa de aromas y sabores
marineros, pero hay un sl
tio que el transcurso del
tiempo ha convertldo en

santuario de la gastronomia
Iceal: «Can Patacano-. En
e! ano 1900 era una clasica
taberna de pescadores que
en «Ton:>,.el arrendatarlo,
abandon6 por no poder pa
gar 30 pesetas que debra,
dejancio la ilave deba]o de
la puerta, junto al -forat
jatiner». Entonces fue cuan
. to se hizo cargo del nege
ei "I'avi Patacano,.. sin pen
sar que la taberna, con los
anos, se convertirfa en uno

de los estabiecimitmtos
mas acreditados deJ pais.
Hoy «Can Patacano. es

un restauranfe muy bien
instalado. con un confon:

senclllo, moderno, lumino
so y aleqre. En sus .ampllos
comedores. cara al oaseo y
al mar, uno se encuentra
como en su propia casa, ex

cepcionalmente atendldo y
ante la oportunidad de go
zar de los placeres de una

buena mesa. pudlendo esco

ger de una extensa carta
de especlalldades los pla
tos mas genuinos y singula
res de la coclna local. ma

yormente elabcrados a b»
se de pescadc a! estllo ;:1-
pico marlnero.

Mientras paladeabamos
una -planxada de pelx», tu-
•/imos la oportunldad de
converser con 113 senora
Marla -Patacano», verdado
ra lnstttuclon .. blanenca

por ser una de las pocas
o casi unlca depcsttarla de
los conocimientQs gastro
nomicos dB la vil!a en 10

que' a GOCi1l8 tradi{:iona! sa
�.re,Jere.

-- Yo entre en "Can Pa
tacBllo:. en e! ano 1923
---cilc6--, <2l1 G8Sarme con

Esteban, el hljo 'de la cas a

Mi sueqro habla quedsdo
paralltlcn, y tuve que me

terme en la coclna, de 10
que me enorgullezco. pues
aprendi mucho de !o que
ignoraba y perfeecione 10

que ya sabla. Entonces
..Can Patacano- era la ta
berna u hostal del pueblo,
yaqui se servlan platos ba
slcos, elementales. gusto-
50S e ineomparables, pero
s610 los domingos por la
tarde a -I'hora de here
nar». Habla "caragois ..

,

.. cap i pota-, -frtcendo-,
-peus de pore", etc. En

aquella epoca un .. berenar•
a base de bien costaba no

mas de una peseta con vein
ticinco centimos. Plense

que llevo mas de 40 afics
coclnando. y conozco to

dos los secretos dei rece

tario. pero 10 que a mf me

gusta es 10 sencillo. 10

que aprandf desde un prin
cipia. sin nada de compli
caciones. Piense que el pes·
cado ha de sar fresco. 1(;

cien sa!ido del agua, yen·
tonces sf que se plJede ha
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blar en serio. En "Can Pa
tacano-, sa 10 asequro, [a
mas ha entrado pescado
congelado. Nuestro orgull.:>
esta en afirmar que nuestra

preocupaclon ha sldo stern

pre servir pescado dei pais.
fresco. escoqldo, palpitan
teo Mi marido es el hom
bre de Blanes que eonoce

mejor la tecntca -d'escatar
pelx-. tarea diffcil y muy
cornpllcada, puss no hay
nada mas desaqradable y
molesto que encontrar "lS

camas en e! plato. En la
actualldad estamos en la
misma linea de siempm: ia
"planxada " , la "zar:;:ueia .. y
el «pe!x a! foro .. ; ",PD!l�l far
cida ..

,
..Uagosta a ia mafi

nera". ",L'Olla d6 pesca·
do!"". e� a:Ranxo de pix{}·pa-
10", .. En cuanto a carnes

tenemos una· variedad [(tUY

rrnportante, «de Girona ..
,

naturalmente: ternera, cer

do, -xal ", -pcllastres l co

lomtns-, 10 que apetezca,
slernpre elaboradas a base
de nuestro recetario, con

la lntervenciorr de hierbas,
salsas e ingredientes de
los que me guardo el se

crete. En esta casa ..sem

pra B'ha traballat fl iamb
molt de punt", por 630 no

es de extranar que par aqui
hayan desfllado persona 11-
dades y senores con 10:;

que une una gran amistad.

Aqu! hail comido Joaquim
Ruvra, Faust. Pia, Sagan-a,
Jur;cerla, Roig-Ravent6s, li

terates, plntoras, mGsicos,
DolitiC\).,�f medicos; cuya
�e!�d6n serra interminable.
"To�hom ho sap": A B!a
ne:;, per menjar. a ..Can Pa-
t8Gano". aM


