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Evolucionar sempre
mantenint la qualitat,
la base de Can Bosch
ala gastronomia

El restaurant celebra 55 anys des que unafamilia de pescadors
va obrir-lo, primer com a bar, a Cambrils. Ara, amb la tercera
generacio, continua sent referent de la cuina mediterrania

L. FERNANDEZ
CAMBRILS

55 anys d’historia, 40 des que
va aconseguir el seu primer re-
coneixement internacional, tres
generacions i milers de sabors
que evoquen I’essencia del Me-
diterrani. En aquest lloc, la cui-
na s’entrellaga amb la tradicio i
el llegat familiar, navegant per
mars de canvis i adaptant-se sen-
se perdre la seva esséncia. Avui
dia, continua sent un refugi per
als amants del bon menjar, on
cada plat conta una historia i ca-
da ingredient reflecteix el com-
promis d’'una familia amb la qua-
litat i autenticitat.

El naixement del bar a Cambrils

El febrer de 1969, en I’actual
rambla Jaume I de Cambrils, nai-
xia el que en els seus inicis va
ser un bar de pescadors. Joan
Baptista Bosch i Lourdes Font,
membres de families dedicades
a la pesca, van decidir obrir les
portes del que amb el temps es
convertiria en el prestigios res-
taurant Can Bosch. Aquest local
familiar, situat en el cor del bar-
ri maritim, va comencar oferint
plats senzills i casolans, sempre
influenciats per la pesca diaria
de la familia.

Al llarg dels primers anys, I’es-
séncia del bar va estar profunda-
ment vinculada a la vida quoti-
diana dels pescadors de Cam-
brils. Lourdes, amb la seva
creixent destresa en la cuina, ja
en la decada dels 70, va comen-
car a introduir plats tradicionals
com el suquet, l'all cremat i la
sarsuela, reflectint el saber ma-
riner. A mesura que la qualitat
culinaria millorava, el local tam-
bé va anar elevant la seva pre-
sentacid, incorporant estovalles
i vaixella en les taules, un se-
nyal de la seva evolucid del ser-

Equip actual que treballa al restaurant. Foto: ALBAMARINE

Diari de Tarragona:
Més de dos segles
al costat de les institucions,
empresesientitats

Avui publiqguem una nova
entregade lasérie de pagines
especials amb motiu del nostre
215 aniversari. Continuem
repassant la historiade diverses
institucions, entitatsi empreses
delaprovinciaatravés del seu
reflex en el Diari.

El nostre objectiu és mostrar
com la historia del mitja de
comunicaciéo en actiu més
antic d’Espanya ha corregut
paral-lelaalad’aquestes entitats
i institucions, en una simbiosi
que demostra que el Diari
sempre ha estat al costatde la
seva gent.

El Diari es va imprimir per
primeravegadael dimarts 1de
novembre de 1808 en plena
Guerra del Francés. Amb la
caigudade Tarragonaen mans
delsinvasors, el Diari va deixar

d’editar-se. No ressorgira fins
al 25 de setembre de 1820. Des
de llavors el mitja de
comunicacié lider de la
provinciaha passat per diverses
vicissituds, incloses diverses
guerres, pero les ha superat
totes amb un enfocament clar:
unainformacié de proximitat i
qualitat, perd sense oblidaruna
visié global de la resta de
Catalunya, Espanyai el mon.
El 1984 ho va adquirir la
societat tarragonina Promicsa.
Es compleixen, pertant, 40 anys
d’aquesta ultima etapa i
celebremun doble aniversari,
dels quals ens sentim
profundament orgullosos.

El capitol d’avui estadedicat
al restaurant Can Bosch de
Cambrils, que celebra 55 anys
d’historia.

veiiel desig de transcendir més
enlla d’'un bar.

El primer canvi de generacio

El salt qualitatiu en l’evoluci6
del restaurant va ocorrer a prin-
cipis dels anys 80, quan Joan
Bosch, segona generacié de la
familia, que s’encarregava del
menjador i de servir als clients,
es va unir a la cuina. Encara que
al principi no sabia molt de gas-
tronomia, Joan aviat va com-
prendre que la cuina havia de
continuar sent el cor del nego-
ci. Amb una actitud autodidac-
ta i motivat per la necessitat de
mantenir la tradicié familiar, el
1982 va prendre per complet les
regnes de la cuina. «Vaig veure
que la cuina havia d’estar presi-
dida per algu de la casa. No sa-
bia cuinar quan vaig entrar, pe-
r6 amb molta voluntat em vaig
posar al dia», explica Joan.

Alavegada, la seva dona, Mont-
serrat Costa, va assumir la res-
ponsabilitat del menjador. Junts
han format un equip solid que ha
permes que el negoci superi els
alts i baixos propis de qualsevol
trajectoria empresarial de llarga
durada. «En aquests anys es pas-
sen moltes vicissituds, perd, com
en la vida, les estones bones i les
no tan bones se superen amb es-
forg», reflexiona Joan.

Al llarg dels seus 55 anys d’his-
toria, Can Bosch ha sabut evolu-
cionar sense perdre la seva es-
sencia. Joan subratlla la impor-
tancia del producte local com
un dels pilars fonamentals del
seu exit: «Sempre hem practicat
el producte de km 0, fins i tot
abans que aixo fos una tendén-
cia». Aquesta dedicacié al pro-
ducte fresc i de proximitat ha
estat clau per a mantenir una
clientela fidel, que ha continuat
fent costat al restaurant gene-
racié rere generacio.
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El bar restaurant Can Bosch, I'any 1971 . Foto: canBoscH

El Diari de Tarragona
haacompanyat el
restaurant Can Bosch
al llarg dels anys,
fent-seresso de la seva
evolucioide les seves
fites. Foto:oT

El reconeixement internacional
Una de les fites més significatives
va arribar el 1984, quan Can Bosch
va rebre la seva primera Estrella Mi-
chelin, un reconeixement que en-
cara conserva. Aquest premi va su-
posar un gran impuls per al res-
taurant, pero Joan recorda que en
aquells temps tot era més lent i
menys mediatic que avui: «No no-
tem un canvi immediat amb l'es-
trella, perque el més important
sempre ha estat el boca a boca». Per
a Joan ila seva familia, més enlla
del prestigi de la guia, I'essencial
era continuar convencent el client
amb esfor¢ dia a dia.

Les constants reformes i millo-
res han estat una altra clau en
I'evolucié de Can Bosch. «La casa
sempre ha d’estar en moviment,
sino, alguna cosa falla», assenya-
la Joan. Des de 'ampliaci6 del res-
taurant el 1993, fins a la més re-
cent reforma el 2020, que va in-
cloure un nou celler i un menjador
més ampli, el restaurant ha sabut
adaptar-se als temps sense per-
dre de vista les seves arrels.

Un buf d’aire fresc
La incorporaci6 de la tercera ge-
neracid, amb Arnau Bosch al co-

Costa

Dial’ i de Tarragona

Aspecte actual de I'interior del restaurant després de la reforma de 2020. Foto: ALBA MARNE

La estrella solitaria

El restarante Can Busch es el inico de la provindia de Tarragona que tiene una estrella en
la nueva edicién de la guia Michelin. De hecho, el establecimiento la conserva desde 1984
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CANBOSCH

mandament de la cuina des de
2012, ha estat un buf d’aire fresc
per al restaurant. «Arnau ha
aportat coses noves, una actitud
positiva que ens ha impulsat a
seguir», explica Joan, satisfet

l‘" MICHELIN |
2024

250es
Guia Repsol
2

gl

amb el relleu generacional que
manté la filosofia familiar. En-
cara que el restaurant ha adop-
tat técniques modernes, Joan és
clar: «Sempre s’ha d’anar amb
compte de no abusar. El modern

Arnau Bosch, Montserrat Costai Joan Bosch, al’entrada del restaurant amb I’Estrella Michelin. Foto: ALBAMARINE

i el classic han d’anar plegats,
pero el més important és que
quan et posin el plat, gaudeixis
del producte».

Actualment, tant Joan com
Montserrat continuen sent figu-

res essencials en el restaurant,
perd amb una presencia més cal-
mada, centrada en l'atencié a la
salaien la curadel client. La de-
dicaci6 de la familia Bosch es re-
flecteix en cada detall, des de la
cuina fins al servei. «Tot el que po-
sem a la taula ho fem aqui, des
del pa fins a les postres. Aix0 és
el que preteniem, sense adonar-
nos-en va ser el cami que vam
triar», comenta orgullés Joan.

Can Bosch ha sabut equilibrar
tradici6 i modernitat durant més
de cinc décades, resistint la ir-
rupcié de la cuina francesa en
els anys 90 i les tendéncies actu-
als, sense perdre de vista I'essen-
cial: la qualitat del producte i la
satisfacci6 del client.

Amb Arnau al comandament
de la cuina, la tercera generacio
porta energia renovada i un pro-
fund respecte per la tradicio fa-
miliar, assegurant que el restau-
rant continui sent un referent de
la cuina marinera a Cambrils. Ai-
xi, Can Bosch celebra 55 anys
d’historia, evolucié constant i
passio per la gastronomia, un lle-
gat familiar que continuara ofe-
rint el millor de la mar durant
molt de temps més.



