El afamado cocinero
cuelga el delantal tras
68 afios de profesion
y toma el relevo el
Grupo Abddn que ha
apostado fuerte por
invertiren la zona
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LOGRONO. Lorenzo Canas Metola
cuelga el delantal. Tras 68 afios
de entrega a una profesion que le
apasiona, se aparta de los fogo-
nes. Y su adi6s lleva implicito tam-
bién el relevo.en uno de los res-
taurantes mds emblemadticos de
La Rioja, su tiltima gran obra que
puso en marcha en 1999y ala que
dio un giro de 180 grados en 2008.
«Se ha adelantado al futuro», han
dicho de este cocinero riojano mu-
chos colegas, por su buen hacer
culinario y por su vision empre-

sarial, por concebir La Merced
como un referente de la gastrono-
miay también de la celebracién
de eventos, bodas y todo tipo de
banquetes. De hecho, en 1983
cuando tenia 36 afios, se convir-
tio en el espafiol mds joven en re-
cibir la medalla de plata al méri-
to turistico concedida por el Con-
sejo de Ministros,

Ahora, a punto de cumplir 80
afios, Caiias ha decidido jubilar-
se. Y ayer cerraba la venta de La

Merced al Grupo Abdén Corpora-

te, una sociedad creada a finales
de 2024 y domiciliada en Madrid
pero que ha apostado fuerte por
La Riojay su entorno a la hora de
hacer inversiones significativas
vinculadas al sector hoteleroy tu-
ristico. Porque hace més de un afio
anunciaba la reapertura del anti-
guo Hostal Niza en pleno Casco
Antiguo de Logrofio y también la
compra para su posterior rehabi-
litacion integral del Imperial Mon-
tesol en la vecina localidad rioja-
noalavesa de Oyon, )

Lorenzo Caiias se muestra op-

timista con este relevo y la capa-
cidad que tengan los nuevos ges-
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tores para «seguir dando el mejor
servicio y la mejor atencion a la
clientela. Los banquetes de este
afio ya estdn garantizados» y a par-
tir de 2027 Abdén Corporate asu-
mird ya toda la responsabilidad.,
Los nuevos duefios conservaran
el equipo que tenfa Cafias y en el
que estaban sus tres hijas: Elisa,
Araceliy Begoiia.

Eso s, el nombre de La Merced
—que siempre ha llevado con él,
primero en el mesoén de la calle
Mayor y después en el Palacio de
Covarrubias, en la confluencia de
Marqués de San Nicolds y, preci-
samente, la calle La Merced- se
va con Lorenzo Cafias. «Pero me
han dicho los nuevos duefios que
quieren mantener el legado y po-
ner el nombre de Finca San Lo-
renzo» en su honor,

El Grupo Abdén adquiere un
complejo en el que «hay mucho
dinero invertido» y con un man-
tenimiento «hasta el ultimo deta-
lle. Tenemos un generador de tal
potencia que, por ejemplo, el dia
del apagdn de abril de 2025 noso-
tros pudimos seguir funcionan-
do», destaca su ya expropietario, La
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Cailas, en el comedor. 4.1
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El chef se queda el
nombre de La Merced y
los nuevos propietarios,
en un guiio a Caiias,
podrian bautizar el lugar
como Finca San Lorenzo
El restaurante tiene mas
de 3.000 metros cuadrados
entre cocina, terraza,
comedor y salones, y oiros
7.000 de aparcamiento

Merced tiene una cocina de gran-
des dimensiones, en torno a mil
metros cuadrados, que incluso su-
pera al espacio dedicado a salén
de aperitivos de baile (alrededor
de 950 metros). Ademads, hay un
comedor de unos 600 metros y
una terraza al aire libre de unos
800 metros «que en épocas de me-
teorologia favorable es una mara-
villa», incide Lorenzo Canas. El
parking tiene 7.000 metros.

Inversiony empleo
Ahora lo explotard un grupo em-
presarial que ultima la apertura
del Hostal Niza como un aloja-
miento ‘boutique’ con 15 habita-
ciones, cuatro por planta, salvo en
la primera que habré tres y un pe-
querio sal6n para los huéspedes.
La inversion de Abddn Corporate
asciende a 1,5 millones y se pre-
vén crear cinco empleos directos.
De mayor envergadura es su
proyecto en el Imperial Montesol,
que prevé convertir en un com-
plejo turistico de lujo sobre una
parcela de 60.000 metros cuadra-
dos, 16.000 de ellos disponibles
para edificar. La apuesta de los
nuevos duefios de La Merced gira
‘sobre tres pilares: un alojamien-
to diferenciado, la organizacién
de eventos de calidad y los trata-
mientos de salud y bienestar. La
inversioén economica no ha tras-
cendido pero la prevision es crear
medio centenar de empleos cuan-
do €] establecimiento esté en mar-
cha, en un plazo de tres afios.

Lorenzo, el

padre de la
gastronomia
riocjana moderna

CESAR ALVAREZ

chenta afios dan para
mucho y mas si casi fo-
& dos han sido vividos
~como es el caso de Lorenzo Ca-
flas— entre fogones. Este cocine-
ro riojano, nacido en la logrofie-
sisima calle de Barriocepo, co-
menz6 a trabajar cuando ain
casino llegaba a la altura de los
fuegos de la cocina. Su madre
tuvo que falsificarle los papeles
para que constara con tres afios
mds de los gque realmente tenia
y poder comenzar a trabajar con
esos once. Eran otros tiempos y
habifa que aportar lo que se po-
dia a la economia familiar.

Sus primeros pasos profesio-
nales los dio en el restaurante
San Remo, un establecimiento
que se ubicaba donde estd la ac-
tual cafeteria (entre Vara de Rey
y avenida de Espafia) y que en
aquel] momento era una de las
referencias culinarias de la ciu-

dad. Aquel nifio se puso a las or-

denes de Pedro Marin, propie-
tario del establecimiento, y dela
sefiora Lola, y fue aprendiendo
de ellos con la permeabilidad de

‘una esponja.

Fue en 1971, con apenas 24
afos, cuando dio el paso y abri6é
su propio restaurante La Mer-

] ced, ubicado en la calle Mayor

(Marqués de San Nicolds, 136)y
comenzo6 su camino hacia la ma-
xima excelencia culinaria.

Un proyecto emblematico
Afios mas tarde, en 1983, daba
el salto al otro lado de la calle y
ubicaba su restaurante en el Pa-
lacio de Covarrubias, después de
mas de dos afios de reformas. La
Merced lo ténia todo para ser un
referente, pero en aquel tiempo
Logroiio todavia era 's6lo’ una
ciudad de provincias y eso las-
tré buena parte de su evolucion
y crecimiento.

Lorenzo desde La Mercedy
una guisandera de una casa de
comidas-de Ezcaray —Marisa San-
chez en Echaurren— vieron y
aprendieron para poder poner
en marcha la que fue la gran re-
volucion de la cocina riojana.

Despojaron a la gastronomia
de esta tierra de sus rasgos mas
pesados —parte de su grasay el
exceso de picante- y Ia hicieron
mds ligera y saludable, pero sin
renunciar a sus raices. Mantu-
vieron la tradicién de los guisos
a fuego lento, de los caldos y fon-
dos, y cuidaron las presentacio-
nes para acercarlos a las mesas

Canas y Marisa
Sanchez aligeraron
1a cocina riojana

despojandola del exceso’

de grasa y picante

de los primeros en la
region en otorgar al
vino un verdadero
valor gastronémico

mas ilustres... Y salieron por el
mundo a mostrarlos porque Lo-
renzo Cafas y Marisa Sdnchez
siempre fueron unos grandes
embajadores de La Riojay, en
especial, de su cocina.

Lorenzo viajo por el mundo
para presumir de la‘despensa
riojana. Entendié como nadie la
idiosincrasia de la-huerta (redu-
ciendo sus tiempos de coccién)
y comprendid que sila materia
prima es buena, poco hay que
intervenir sobre ella. De esa for-
ma, elaboré ~por ejemplo— sus
célebres menestras de tempo-
rada.en cualquier parte del pla-
neta, pero siempre con produc-
tos llevados desde La Rioja..:
como los vinos a los que el chef
fue uno de los primeros en otor-
gar un verdadero valor gastro-
noémico. De hecho, La Merced fue
el primer restaurante en dispo-
ner de un sumiller. Fue Juan Mar-
cos Gutiérrez, al que el mismo
Cafias ayudo en su formacion.

Elafamado cheflogrofés —~con
seis primeros Premios Naciona-
les de Gastronomia~- no formu-
laba, segin él mismo recuerda,
ninguna exigencia econdmica
cuando se le planteaba acudir a
mostrar la gastronomfa riojana,
pero si demandaba gue sus ela-,
boraciones fueran acomparia-
das por vinos de Rioja. Lorenzo
Cafias entendié también la im-
portancia del servicio en salay
por eso concedié mucho valor al
trabajo de sus camareros, que
son los que mantienen un trato
directo con el comensal, :

El peor momento

Pese a el reconocimiento que
siempre obtuvo entre sus cole-
gas de profesién ~también en la
region con los galardones Rioja-
no Ilustre en 2005 y Medalla de .
Oro de Logrofio en 2014,y la
innegable calidad de su cocina,
Lorenzo Canas vivié en 1996,
probablemente, el momento mas
triste de su carrera profesional,
cuando se vio obligado a cerrar
La Merced.

«Fue un adelantado a su tiem-
po», sefialan ahora sus compa-
fieros y gastronomos con la pers-
pectiva temporal; «ahora no hu-
biera pasado eso», afiaden. Pero
Lorenzo Caiias no tardé en rein-
ventarse. Y lo hizo como sabfa,
volviendo a establecer unos fo-
gones en los gle pasar la mayor
parte de las horas del dia. La Mer-

- ced Eventos, en La Grajera, ha

sido la tiltima de sus criaturas.
Aungue.siempre ha reconocido
que echaba de menos el traba-
jar a la carta, el cocinero contri-
buyd a elevar el nivel de las ce-
lebraciones y eventos de la co-
munidad auténoma.

Desde 1996, Lorenzo ha pues-
to su valiosa firma gastrondmi-
cas a eventos familiares y socia-
les, que solo con su discreta pre-
sencia en la cocina tenian el éxi-
to asegurado. Durante los Glti-
mos aiios, ha trabajado junto a
sus hijas, a quienes deja parte
de sulegado tras muchas horas
de trabajo codo a codo con él en
las cocinas de su ultima Merced.




