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un rostro que marca la presencia en los fogones de la
nueva generacion de chefs oaxaqueiias y la vitalidad que imprimen sus

restaurantes a la cocina del estado.
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THALIA
BARRIOS

EL CAMINO CORRECTO

¢ paraba a las tres de la manana para irse a Tlaxiaco.

A las orillas del pueblo se encontraba con una sefiora

y la transaccién se hacia rapidito, casi a escondidas.

Thalfa Barrios regresaba a la ciudad de Oaxaca con

canastos llenos de hongos silvestres para cocinar en

mole, en sopa o en pipidn. Luego: a entregar por kilo,
caminando, con cubrebocas y sana distancia. Asi, Levadura
de Olla, el entonces naciente restaurante de Thalia, afianzé a
su clientela en plena pandemia, a mitad de 2020.

Lo de cocinar hongos no fue fortuito. Ella sabfa que
ningun otro restaurante o fonda los ofrecia en la ciudad por-
que los pueblos hongueros como Tlaxiaco estaban cerrados.
Nadie salfa, nadie entraba; pero ella "tenfa un contacto” y
podia ingenidrselas para vender. Necesitaba recuperarse del
depdsito por la renta del local que habia perdido en marzo de
2020, cuando tuvo que cerrar por la contingencia sanitaria,
apenas tres meses después de inaugurar. Perdido al igual que
los 50 mil pesos obtenidos en su pueblo, San Mateo Yucutin-
dod, para regresar a Oaxaca tras la crisis y levantar el restau-
rante que se prometio a si misma abriria a los 30 afios.

En realidad la meta se le adelantd ¢ inauguré Levadura
de Olla a los 24, junto a su socio y también cocinero Jests
Ramos. Mejor dicho: ella la acelerd porque siguid su instinto.
“Soy muy asi de planear qué quiero y cudndo’, dice con su
voz tersa pero firme y con proyeccion clara. Las manos en la
cintura, el largo cabello negro amarrado en una coleta alta, sin
magquillaje, la mirada alta y profunda. “Soy segura y determi-
nada’, dice con todo su cuerpo.

Siempre quiso tener un restaurante y lo concibié desde
que en la escuela la pusieron a escribir sus objetivos a corto,
mediano y largo plazo. “Si ya lo escribi, ahora lo cumplo, por-
que si no le das importancia a lo tuyo luego quedas mal con-
tigo misma”. Primer paso para conseguirlo: estudiar gastro-
nomfa en la Universidad Tecnoldgica de los Valles Centrales.

Sus papds no entendicron por qué iba a estudiar algo
que aprendid a hacer desde nifia en casa. Como todas las mu-
jeres de su comunidad de la sierra sur de Oaxaca, crecié entre
el campo y la cocina de humo y a los nueve afios ya sabfa ha-
cer tortillas, salsas y tamales. Pero queria aprender adminis-
tracién, contabilidad y mercadotecnia, herramientas bésicas
para dirigir un restaurante. Logro cumplido. Segundo paso:
adquirir experiencia, trabajar en cocinas de renombre alld y
aculld, ahorrar dinero y regresar a Oaxaca a los 30 para abrir
su restaurante. Logro frustrado.

“Ni ahorrando todos los dias y sin comer nada iba a
lograr juntar el dinero” dice. Trabajé en dos restaurantes céle-
bres mexicanos y la realidad le pegé en la cara: jornadas inter-
minables, sucldos miserables, robo de propinas, falta de pres-
taciones de ley y malos tratos. “Pésimas experiencias’, cuenta
con un enojo palpable pero no desatado. “Estd mal que la in-
dustria normalice tan malas condiciones de trabajo y culpe a
la ‘generacion de cristal” porque ‘los jovenes ya no queremos
trabajar’. No es eso. Nos duele que haya tan malos liderazgos
en las cocinas, que los chefs no cuiden a su gente. Trabajar con
factor humano es siempre complicado, pero €so no justiﬁca
las malas condiciones”.




Thalfa nacié en 1995. Es
generacion zeta, y por €so no teme
expresar su opinidn; estd dispuesta
a cuestionar lo establecido e incluso
a cambiarlo con un enfoque progre-
sista —sobre todo igualdad de dere-
chos yjusticia social—. Una persona
baby boomer o generacién equis la
llamarfa, de manera peyorativa, “de
cristal” por no adaptarse a las viejas
formas. Pero lo suyo no es fragilidad
sino una sensibilidad encendida y
quizd un poco esperanzada sobre lo
que significa vivir bien.
Claro que quiere chambear,
pero quiere una vida laboral digna.
No le teme a la friega porque siem-
pre ha trabajado: en la milpa con su
padre Valentin, en la cocina con su
madre Celedonia, en la pastelerfa
que abrid a los 12 afios en su pucblo, o en la ciudad vendiendo
agave, ropa, zapatos, libros o comida. Ella ya sabia c6mo ganarse
la vida antes de trabajar en restaurantes, asi que no temid renun-
ciar a un sueldo, bajo pero constante, para emprender lo suyo.
Abandonar su exploracién en renombrados restauran-
tes de México no le supo a fracaso sino a oportunidad. Un
dia, mientras trabajaba en el huerto de Corazdn de Tierra,
el restaurante ensenadense de Diego Herndndez Baquedano
donde hizo practicas, se dio cuenta de que los grandes restau-
rantes basan la calidad de su propuesta en el producto y ven-
den la idea de valorarlos como si fuera el descubrimiento del
siglo. “Nosotros siempre hemos hecho eso en la sierra” dice,
refiriéndose al uso de productos frescos y al cuidado de ingre-

dientes endémicos, “y nadie nos aplaude”. Tom esta epifania

como motor para acelerar los planes, se regresé al pueblo para
trabajar su pasteleria y juntd el dinero para convertirse en res-
taurantera.

Naranja Dulce, su pastele-
ria, fue su primer emprendimiento
y uno de los manantiales de los que
brotd el capital para Levadura de
Olla. La abrié siendo una nifa, tras
aprender a hacer panqués, pasteles
y cupcakes en el programa guberna-
mental de educacién itinerante Mi-
siones Culturales, que llegd a San
Mateo cuando tenfa nueve afos.
“Se va a quemar, es peligroso’, dijo
la maestra de cocina, Tonita, quien
dudé en aceptarla en el taller por su
edad. “Pero si ella ya hace tortillas y
moles”, respondid su papa Valentin,
“no le tiene miedo al fuego”.
Geracias a estas clases la curio-
sidad se expandid y florecié en tres
direcciones muy claras. La primera:
su pasteleria. Como no habia nego-
cio parecido en el pueblo, el éxito llegd facil —hasta la fecha si-
gue productiva y sin competencia—. La segunda fue enterarse,
gracias a Tofita, que existia la carrera de gastronomia. La terce-
ra: descubrir el inabarcable universo de los moles oaxaquefios.
En San Mateo, y en general en los pueblos rurales de Oaxaca,
los moles no son dulces, son picantes, herbales y no tienen tan-
tos ingredientes —nada de chocolate, almendras o ajonjoli—;
asi que cuando probd el mole negro y el coloradito, tipicos de
los Valles Centrales, su mundo sépido se ensancho.

En Levadura de Olla hay espacio para tres tipos de mo-
les: los tipicos oaxaquefios que le enseié Toiita (el negro y el
coloradito), los de San Mateo, como el de maiz, el de fiesta o
el de hongos, que se acompanan de un tipo de pozole seco, y
los de su propia inventiva, como el de guayaba con camarén y
coliflor capeada.

En general, el ment de Levadura de Olla es como ju-
gar a jalar la cuerda. De un lado jala el pasado y la tradicién,
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del otro el presente y la innovacién.
Estin las machucadas (tradicién),
tipico desayuno de la sierra sur
oaxaquena: tortillas ligeramente
cocidas al comal y machucadas con
las manos, que se bafian con pipidn
rojo y se espolvorean con queso
fresco y pepitas de calabaza. Tam-
bién estd la preciosa ensalada con
variedad de jitomates nativos oa-
xaquefios (innovacién), con puré
de betabel y vinagreta de frutas; el
tamal de barbacollita (tradicién),
con maiz quebrajado, pollo, cerdo

y chiles rojos; y la pesca del dfa (in-

novacién) con arroz entomatado,
almendras y alioli.

El ment de bebidas también
es vicjo y joven al mismo tiempo.
Hay agua de maiz tostado, tepache
con jamaica, ticunchi (jugo del agave ticunchi con coyul y que-
lite de trébol), pozontle (con cacao, maiz, raices de una planta
llamada cocolmeca y panela), agua de taberna (hecha con flor
de palma), varios atoles y cocteles con mezcal, pulque y kalanka
(licor de maiz destilado con una hierba chocholteca). El mezcal
de la casa es tobald silvestre, hecho con los agaves que Thalia y
su familia cultivan en el pueblo.

Levadura de Olla es certeza y es sorpresa, pero no es un
restaurante estitico sino proyecto en evolucién. Refleja una in-
quietud creativa que atn no ha alcanzado su plena maduracién,
pero que disfruta de su fértil era exploratoria. Como Thalia,
enérgicay a la vez flexible, en esa dualidad radica su gran acier-
to. La base es sdlida: el producto es de calidad superior con una
trazabilidad transparente; sin embargo, su esencia es maleable:
nadaen el ment o en el estilo es inmutable. El enfoque culinario
de la chef es intuitivo. De hecho, hacer la carta fue la tltima eta-
pa en la creacién del restaurante; primero se aseguré de contar

con los mejores productos disponi-
bles a su alcance y después vio como
cocinarlos.

Thalfa dedica jornadas ente-
ras a pizcar el maiz en su propia mil-
pa de San Mateo. Los maices autdc-
tonos de la region, como el olotdn,
olotillo y bolita, han sido cuidado-
samente preservados por la comuni-
dad para evitar su desaparicion. Este
ano coseché seis toneladas, todas
destinadas al consumo en sus restau-
rantes. “Lo hacemos para garantizar
la calidad de lo que ofrecemos”, dice,
"aunque los costos pueden superar
las ganancias".

Ademas del maiz, Thalia ob-
tiene de su pueblo productos como
frijol, chiles, diversas calabazas,
aguacates de piedra, quelites, caca-
yas, ¢jotes, cuaguajes, guajes, flores de pipe y las tradicionales
tostadas de maiz de la sierra sur (grandes, delgadas y hechas
a mano). Estos ingredientes, comunes para ella y en la sierra,
representan un lujo para sus comensales de la ciudad. Su men-
te alberga una enciclopedia de ingredientes oaxaquefios, no
solo de donde vienen. Conoce sus sabores, su origen, c6mo
se cultivan y cosechan, cudnto rinden y cdmo se cocinan. Do-
mina el conocimiento profundo de cada producto que utiliza
porque sabe que la cocina empieza en el campo.

Esta es su forma de honrar su cultura y mantenerse co-
nectada con su comunidad: comparte con el mundo las belle-
zas de San Mateo Yucutindod y promueve un comercio mas
equitativo. “Lo que mds les gusta a mis papas de lo que hago es
que se sienten orgullosos de pagar a mejor precio todo lo que
compramos, que si la calabaza, ¢l frijol. Antes no pasaba”. Las
tostadas, por ejemplo, que antes hacia su tia Alba, se pagaban
a dos pesos. Después de costearlas, Thalia las paga a 10.
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La calidad apabullante de su
cocina ha cautivado a la prensa y a
la critica nacional e internacional.
En apenas tres afios desde su aper-
tura ha logrado posicionarse como
el tnico restaurante oaxaquefio
presente en la prestigiosa lista La-
tin America’s 50 Best Restaurants.
Alcanzé el puesto 85 de 100 en la
edicién 2023, muy cerca de otros
grandes como Mdximo Bistrot, de
Eduardo Garcfa y Animaldn, de Ja-
vier Plascencia. Thalfa también acu-
mula otros reconocimientos, como
el de Chef Revelacién 2022 en la
Guifa México Gastrondmico y la
de estar entren los Best New Chefs
2021 de Food and Wine México.

Hasta ahora transité su ca-
mino profesional a su modo y sin
la ayuda de los grandes chefs de
Oaxaca. Més bien parece liderar un movimiento gastronémi-
co nuevo que se perfila expansivo para los afios venideros. No
s6lo se distingue por su propuesta culinaria, sino también por
su enfoque hacia la cultura laboral. Quienes colaboran con ella
tienen jornadas laborales de ocho horas y descansan dos dias a
la semana, lo que difiere de la norma en las cocinas de restau-
rantes. “Es dificil porque los nimeros se disparan’, reconoce,
“pero mi papa siempre nos ensend que hay que pagar justo para
vender bien”.

No solo busca elevar la retribucién econémica, sino
también el salario emocional y la salud de sus colaboradores.
Mientras echa tortillas al comal y prepara un pipidn blanco
bajo el rayo de sol que entra por el tragaluz de su cocina, platica
planes que tiene muy claros. Trasladard Cocina de Humo, su
segunda cocina donde brinda experiencias personalizadas de la

cocina de la sierra sur de Oaxaca, a un espacio mas amplio, con

un sistema de extraccién mejorado.
Porque a pesar de que quiere preser-
var el encanto (y el sabor) de cocinar
a la lena, una prictica arraigada en
las tradiciones de sus ancestros, es
consciente de los posibles efectos
nocivos del humo en la salud a lar-
go plazo. Ademds, tiene en mente la
apertura de una tamaleria, la estan-
darizacién de sus recetas, la publi-
cacién de uno o dos libros y, quizas
lo més inesperado: ¢l cierre de Leva-
dura de Olla una vez que alcance la
década de existencia.

Durante estos afios ha obser-
vado que en la industria restaurantera
se sobrevalora el sentido de pertenen-
cia. Muchos chefs se enorgullecen de
pasar décadas en el mismo lugar, en
el mismo puesto, con las mismas res-
ponsabilidades. “Asi nadie crece, ast
las ideas no corren”, dice. En contraste, ella tiene una vision sefie-
ra: “hacer espacio para lo nuevo”. Tal vez cuando cierre Levadura
inaugure otro restaurante o se dedique a la alfarerfa, su actual pa-
satiempo. Nada esta escrito pero algo es seguro: no tendrd miedo
de hacerse responsable de sus propios descos.

Es joven, sabe bien quién es y no le tiene miedo a su
propia voz; elude el folclor, no se presenta ataviada con los
tipicos huipiles oaxaquenos, no adopta apariencia de cocinera
tradicional. Es chef. Es empresaria. Es clla misma. Se viste de
negro, prescinde de joyas, maquillaje y peinados rebuscados.
Cocina a su antojo, con una sazén distintiva, filosa, picante,
desafiante y nada timida; no vacila en meter la mano al fuego,
echarle sal a la salsa o aventurarse en lo desconocido. Como
el caracol que carga su concha, lleva consigo la tradicién, no
en tono de reverencia sino como legado de identidad que le
ayuda a caminar con gracia su propio camino. ]




Machucadas

8 porciones

INGREDIENTES
Salsa de jitomate
400 gramos de jitoma rifién
2 chiles jalapefios, sin rabos, maduros
2 chiles de agua
1/2 cebolla con piel
2 dientes de ajo con piel
100 gr de tomatillos
Sal al gusto
Para las machucadas:
400 gramos de masa de maiz nixtamalizado
Sal al gusto
Queso oreado rallado al gusto
Pepitas de calabaza al gusto

PREPARACION

Salsa de jitomate

Encender el fogdn y asar los jitomates, los chiles, la cebolla, los
dientes de ajo y los tomatillos en las brasas hasta que estén lige-
ramente quemados. Retirar del fuego, pelar la cebolla y los dien-
tes de ajo y retirar la piel quemada de los jitomates, los chiles y
los tomatillos.

Moler el ajo y la cebolla en un molcajete con sal al gusto hasta ob-
tener una pasta. Aplastar los tomatillos hasta que fundan, agregar
los jitomates y los chiles y machacarlos hasta obtener una salsa
con consistencia.

Machucadas
Hacer tortillas de 20 gramos con la masa de maiz y la sal. Colocar

en el comal durante unos minutos y voltear. Retirarlas del comal

cuando aun estén un poco crudas. Machucar las tortillas con la
mano y sumergirlas en la salsa de jitomate. Espolvorear queso
rallado encima y pepitas de calabaza.




Tamal de barbacollita

8 porciones

INGREDIENTES

Masa de granillo

2 kg de granos de maiz

50 gramos de cal

Salsa de chiles:

80 ml de aceite

2 cebollas grandes fileteadas

5 dientes de ajo

20 chiles guaijillo sin rabo, venas ni semillas
20 chiles puya sin rabo, venas ni semillas
10 clavos de olor

4 hojas de aguacate tostadas

Sal al gusto

Tamal

1- kg de pechuga de pollo sin piel ni huesos y cortada en
cubos

1- kg de pierna de cerdo, sin grasa ni cartilagos y cortada
en cubos

40 ml de aceite

2 litros de caldo de pollo

1- kg de manteca

Hojas de totomoxtle, remojadas en agua

PREPARACION

Masa de granillo

Calentar suficiente agua en una olla y hervir los granitos
de maiz con la cal durante 30 minutos. Enjuagar los granos
de maiz para retirarles la cuticula y molerlos con un molino
manual para que el maiz quede triturado.

Salsa de chiles

Calentar el aceite en una cacerola a fuego medio y sofreir
la cebolla y los ajos. Agregar los chiles y mover constan-
temente para evitar que se quemen. Afadir el clavo de
olor y retirar todos los ingredientes del fuego. Licuar con
suficiente agua y colar. Sofreir la salsa en la misma cacero-
la; agregar las hojas de aguacate, sazonar con sal al gusto
y reservar.

Tamales
Calentar lentamente el aceite en una cacerola y sofreir los
cubos de pollo y de cerdo a fuego medio.

Verter la salsa de chiles. Agregar la masa de granillo, el
caldo de pollo, la manteca y sal al gusto. Bajar el fuego y
mover constantemente la preparacion hasta obtener una
masa apenas espesa.

FINAL Y PRESENTACION

Armar los tamales con mezcla de carne y maiz en hojas
de totomoxtle. Distribuir los tamales en una vaporera con
suficiente agua. Cocerlos durante una hora a fuego medio.

Envolver los tamalitos en hojas de totomoxtle, asarlos so-
bre las brasas durante unos minutos y servir.
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cuero en las habitaciones son expresién de ello, al igual
que las puertas plegables de madera que dan acceso a
los bafios o las luces estratégicamente distribuidas. Se
trata, finalmente, de llevar la experiencia al limite para
que el huésped viva cada espacio.

Otro Oaxaca ofrece la eleccién entre cuatro tipos
de habitacién, que guardan similar distribucién. La catego-
ria “superior” estd dotada de camas king size y desde sus
ventanales el huésped puede ver el patio y la terraza del
restaurante. Si el viaje es en familia, es posible reservar una
“casa” de 80 metros cuadrados, con terraza.

En la azotea del edificio puedes asolearte junto a la
alberca, o nadar o relajarte dejando vagar la mirada por la
hermosa vista del convento de Santo Domingo. Pero tam-
bién puedes optar por bajar las escaleras y desde el patio
en cruz acceder al spa subterraneo Otro Mundo y a su menu
de terapias. En su interior la alberca circular y la luz solar que
proyecta desde la abertura superior evocan un cenote.

Un capitulo aparte merece el restaurante, a cargo
del chef Sadl Carranza. “La idea de Otro era proponer otra
cosa” dice el chef, en referencia a su mend, que si bien pro-
clama su arraigo en la eleccién de los ingredientes, se abre
también a la fusidn con otros paises y continentes.
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Es una cocina, define Sall, “a base de experiencias
mias, viajes, comidas, restaurantes, puestos callejeros en
muchos paises, pero elaborada integramente con produc-
tos de Oaxaca, salvo en la pesca, que viene de sitios con
fama por su producto marino”. Aunque esta cocina podria
ser calificada “de autor” no es pretenciosa, agrega, “es un
casual dining”, que cuenta también con una “mesa del chef
family style”.

Este chef, que nacié en Ledn, Guanajuato, estudié
cocina en la Universidad Tecnoldgica de Bahia Banderas
(Puerto Vallarta) y partié a los 20 afios a recorrer mun-
do, fue cocinero primero en Vancouver y trabajé luego
con Martin Berasategui en el Pais Vasco, Espafia, con el
argentino Francis Mallman en su restaurante de Garzén,
Uruguay, y en Francia con el chef Christophe Hay, del res-
taurante Fleur de Loire, en Blois, un dos estrellas Michelin.

Los platillos del ment de Otro Oaxaca revelan una
cocina abierta a diferentes sazones y técnicas, ecléctica
sobre todo dado que no renuncia tampoco al arraigo oa-
xaquefio. Por ejemplo: el Risotto de chile poblano con chi-
charo y colinabo se codea en el mend con los dumplings
de prensado en verde y miso de chintextle, el Miltomate
lactofermentado con tapenade de algas y cucamelén con

ES UNA COCINA,“A BASE DE EXPERIENCIAS
MIAS, VIAJES, COMIDAS, RESTAURANTES,
PUESTOS CALLEJEROS EN MUCHOS

PAISES, PERO ELABORADA INTEGRAMENTE

CON PRODUCTOS DE OAXACA, SALVO

EN LA PESCA, QUE VIENE DE SITIOS CON

FAMA POR SU PRODUCTO MARINO

CHEF SAUL CARRANZA

los Tagliatelle cola de res y la Salsa tartara de shiitake, hue-
va de arenque y tartara de Tasajo.

Es también, y basicamente, una cocina sabrosa. El
restaurante de Otro Oaxaca replica conceptualmente
lo que es el hotel: contemporéneo, confortable, de gran
contenido estético, perfectamente integrado al ritmo de
una ciudad que confronta (y resuelve) a diario el encuen-
tro de nacionalidades y estilos de todo el planeta con sus
ricas tradiciones. ¥
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