Construccion de
cocinas economicas de
barro




hacer con poca lefa.

Y esto...zqué beneficios tiene?

En nuestros cerros y valles
vemos cada ano menos

Las cocinas y los hornos econdmicos se llaman asi porque permiten cocinar las mismas comidas que siempre nos gusta

Cada vez hay que ir
mds lejos de la casa
para buscar la lefa

también!

Aqui vamos a proponeries construir una cocina y
un horno que nos permitan mejorar esta forma
de preparar los alimentos,

arboles
N O para calentarnos y
cocinar
Cuando cocinamos wm;m;e Ademas: * en este humo
no es un poco tanto la cinfura " fambién h
.2 . g P de cocinar buena parte de calor Ofil 3; se
iInComoao hada, v est las llamas no 1 q
dgdc, yeste e
humo gue me tocan la olla, y este en
molesta la vista y calor que es mas * el viento aleja las
deja la ropa llena de la mitad se lamas de la clla
de olorf plerde ¥ consume mas
rapldo la lefia
* las cenizas van * fambién es
ahogando el fuego peligroso
cPero yo con qué voy a hacer
el horno...? 5i no tengo nada/
“ A veces se queman
los chicos y nosotras
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Es que para construir esto fambién la van a ayudar

Lo construiremos = . 7 el
i doda e ~= sus hijos y los vecinos! Asi lo haremos mds rdpido y|
elementos que
fenemos en nuestro =
entorno, fo gue la
naturaleza misma
nos da y con
nuestras propias
manas Pero yo no creo que pueda...

mi marido trabgja todo el

dia...

CONSTRUCCION DE COCINA ECONOMICA

2Cémo lo haremos?

Como le decia, la cocina se puede Es muy importante como preparemos el bamo, asi que
hacer con los materiales que mds a veamos..
mano tenemos. Aqui, en nuestra zona
es facil hacer adobes v con estos
podremos construirla cocina, ademdas
de unos trozos de hiero, un cano y un
sombrerete para la chimeneaq, barro,
pasto seco, arena, ladrillos, cascotes y
pintura resistente a altas
temperaturas.,
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Sabemos gue el barro esta
listo cuando se despega
con facilidad de la pala o la
cuchara. Es importante
empezar a humedecer el
barro 15 dias antes para
eviatar que a la hora de

Vamos a tener
que buscar
unos fiemritos
para hacer las
parillas de la
lefa vy las ollas,
adobes para

cocina se construye de acuerdo a las
necesidades de quien lause. Condoso
tres homallas, grandes o pequenas segun

grnndes las ollas no es conveniente hacer
mMas de 2 ornallas, silas ollas son pequenias
se pueden hacer fres o cuatro omallas.

el tamano de sus ollas, porque si son muy o

comenzar a construir haya hacerla
terrones y procurar gue el cocina, frozos
barro esté bien himedo. de ladrillos o

piedras.
También hay que
calcular una .
altura que nos Con adobes o piedras, que es lo mas
quede cémodo facil de encontrar en nuestra zona,
para cocinar. De levantaremaos una mesada de 40cm
acuerdo a eso T' uprcx!mndam-:—_:'n‘re, teniendo c:_uidﬂdo
constiuirermnos Ia = (R de nivelarla bien una vez finalizada.
e adi & l Sobre esta mesada comenzamos a

construir la cocina .
Para saber elanchoy largo de la Veamos por qué se tiene en cuenta El buen fuego necesita de oxigenoy |

mesada, vamos a necesitar ver lasollas  esta y otras cosas para construir la este esta en el aire. Por eso es
que usted usa todos los dias. Porque esta cocina: necesaria una buena ventilacion de

la lefia y para ello nada mejor que
una parrilla que soporte la lefa, deje
entrar el gire y deje caer sélo la
ceniza.
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Las ollas comunmente Por esose colocardn asienlacocinay  En estas cocinas cada ornalla es para

reciben fuego de un por ello necesitamos saber su tamano ~ "1a” olla que calza justo en el tamafo
solo lado. exacto para hacer las omallas. gue disefiamos para que no escape el
humo o el calor,
TP
o d &+ Nuestra cocina

::, 5 - . ] Qoo
w intentard el maximo
* 3999 contactoconel fuego.

[ Con el mismo fuego que encendemos para cocinar en una
olla, vamos cocinando en una segunda, tercera y hasta
cuarta olla. O sea que, para el mismo fuego, cocinamos
hasta tres o mdas comidas distintas.

Ademas |as paredes de la cocina acumulan calor, como asi
también el piso, generando una ganancia extra de calor
acumulado que suma temperatura dentro de nuestra olla.
El fuego fiene mayor superficie de contacto sobre las ollas, y
de este modo el tiempo de coccion disminuye

considerablemente.
Todo esto lleva a un ahorro en el consumo de Usted me preguntaba |
lefa de alrededor del 60 %, comparado con el por las medidas de la
modo tradicional de cocinar a fuego abierto. mesada...bueno, ahora
ya sabe por qué
Al estar el fuego "encerrado” no existen depende de /as ollas
peligros de quemaduras y el humo sale por la gue usted tenga.
chimeneaq. Entonces no tenemaos problemas en A ver, fraiga.

la vista, ni respiratorios, ni malos clores en la
ropa. Esto ademds nos posibilita construir la
cocina dentro de la casa.
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Podemos hacer una cocina para
esta olla que es en la que cocina
todoes los dias y la pava.

La olla grande siempre va primero
para que reciba directamente el
fuego y se cocine mas rapido.
Esto cambiarG de acuerdo a cada
usc en particular.

Por ejemplo, si hay personas que
utilizaran esta cocina para la
fabricacion de aropes o dulces, la
olla mas grande seguramente se
ubicara lejos del fuego directo, para
evitar guemaduras del dulce.

La olla debemos colocarla a 20cm
del extremo de la cocing, lvego
dejaremos 12a 1é6cm entre la olla y
la pava, igual entre la pava y la
chimenea y entre ésta y el ofro
extremo de la cocina. Ahora
sume....

Ese es el tamaiio de la mesada que

levantarla a unos 40cm del suelo.

tiene que hacer, y acuérdese de 4

Colocamos la primer hilera de ladrillos y dejamos ]
el espacio para que caigan las cenizas y no
tapen la lena.

Entre olla y olla

hacemos pasar

ladrillos que nos
ayudaréan cuando
vayamos
levantando las
paredes. 1

| 1

r.

[ Colocarmos la parrilla para la lefia y la
puerta del fogén, o dejamos el espacio

la cGmara de combustion.

Lo que si tenemos que poner son los
hierros para que apovye la lefia

y mejore su quemado,
estos pueden ser
hierros del 10" o

mas gruesos.

ZZ

L

para colocar alguna puertita para tapar

La segunda hilera se completa para Ia]
primera de las ollas y se deja con una sola
hilera el resto de las ollas

por donde

construiremos el

conducto

que dirige

el fuego

hacia

ellas.

contacifo ¢
con pintura olfa femperafura, que
oyvda g conservar mas tiempo los

hierras.
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En la tercera hilera de ladrillos se ve
como se va formando el paso para las
llamas hacia las otras ollas.

Ponemos dos hierros que seran los
soportes de la primea olla, nivelados y
apoyados en el marco de la puerta del

fogén.

Seguimos levantando
la pared dellado de la
primera olla.

1

Terminamos la pared,
colocamos la primera
ollay comenzamos a

cerrar con ladrillos,
dejando un espacio
suficiente para que
pueda subir el calory
hacer contacto con
la mayor parte de la

superficie de la olla.

Tenemos que prestar mucha afencion
en la siguiente etapa que consiste en
guiar el calor para las demas ollas.

Como el aire caliente sube, nosotros
seguimos este principio y vamos
subiendo con la base de nuestra cocina
para guiar el fuego para que este haga
contacto con |as siguientes ollas;
colocamos trozos de ladrillos y sobre
estos vamos formande un cono.

Comenzamos
a armar el
“puente"
que cermrard

| la abertura
Entre las dos
ollas.

Colocamos los dos siguientes hierros que
soportaran la pava y continuamos
armando la "guia” del fuego, con

ladrillos y barro, dejando la pendiente
necesaria para que el calorsubay

haga contacto.

O

J

Vamos cerando la boca de las
hornallas y seguimos hasta colocar la
chimenea.
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il

Todo el tfrabajo de pegado de los
ladrillos lo hacemos tratando de dejar
las juntas lo mas angostas que se

del fuego.

pueda, esto para evitar posibles caidas
del bamo ligante cuando reciba el calor  nivelamos

La chimenea
la apoyamos
endos
hierritos y la

Comenzamos a cemrar las bocas de
las homallas y para esto
trabajamos con los ladrillos
haciéndoles un corte redondeado
en una de sus puntas. Con mucha
paciencia tratamos de dejar el
ciemre lo mas cerca posible de las

ollas para evitar que por ahi salga
humo o calor.

Lo recomendable es
comenzar a poner los ladrillos
como en “cruz" vy
desde la olla del
medio para que
los siguientes
cortes sean
parejos entre si.

En todo momento
dejamos puestas las ollas
ya que nos facilitaran el
trabajo. Tenemos que
tener cuidado de dejar
un espacio suficiente
para gue la olla salga
con facilidad, ya gue
estas cuando se
calientan se dilatan.

Seguimos cerrando las hornallas con los |
ladrillos; cuando terminamos con los
ladrillos que cierran las bocas los espacios
restantes los completamos con recortes.
Una vez cerados todas las posibles
aberturas con barro, comenzamos a
cubrir las paredes con una mezcla de
barro, pasto seco y arena. Esto ayudard
a mantener el calor dentro de la cocina y

volverla mas econdmica.

o

Pero acd no
crece el

pasto!

Eso es jaboncillo, lo comen nuestros
animales...

cYesta
plantita?

Y es bastante largo, y resistente. 5i lo
sacamos de raiz, seco como estd ahora enObservamossi sale humo por ofro lugary
invierno, sin cortarle nos va a servir para

incorporar a nuestra mezcla de barro.

También podemos recubrirla con polvo |
de ladrillo y cemento(en una proporcion
de 4al), ceramicos, etc. De acuerdo a
nuesiro gusto y posibilidades para darle

un acabado final.

Encendemaos un fuego pequefio con
algunos paleles o pequenas ramitas y

reforzamos ahi con un poco mas de
barro.
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v Dejamos secar 2 semanas
aproximadamente y el primer fuego lo
hacemos con poca lena.

Ya sabemos entonces, que en este
tipo de cocinas cada olla va en su
respectiva hornalla. No podemos
cambiarlas de lugar ya que ubicar las
ollas pequenas en el lugar de otras
grandes implicaria que se escape el
calor; pero esto se puede solucionar
con adaptadores.

&Siempre que usemos la cocina las
hornallas deben estar tapadas o con sus
respectivas ollas.

bla cocina debe ir siempre bajo techg
para que la lluvia no estropee nuestrg
trabajo y dure mucho mas tiempol!

LN

Ya vimos que la manera en que se
construye esta cocina, hace que el
r> Ccalorse acumule todo en su interior. El
cocina, para ayudar al mismo fuego que se enciende para
prendido de la lefia y una primera ollg, es aprovechado

para abrir y cemrar de @ para cocinar en las ofras.

Es mejor si podemos J
ponerle un regulador de
tirgje a la chimenea de la

acverdoal . : o
Temp;uﬁlrg ve ﬁ' Mire que la disposicion de las ollas
queramos lo ?ar i puede variarl de acuerdo ala

g necesidad de cada uno, cuadrada,

LA

nuestra cocina.

%

triangular, redondeada, etc. )

El manejo diario nos da |
la experienciay el
tacto necesario
para darle un buen
UsO a nuestra
cocina.

La forma en que se mejora la La altura de la cocina (que se hace
combustion de la lefa en esta cocina teniendo en cuenta la altura de la
hace que tenga un alto rendimientoy  cocinera o cocinero que la usaran), el
ayude a usar menos lefia para cocinar humo que va por un tubo hacia fuera de

([ahorramos combustible) lo que serd  la casa, el ahorro de combustible, y el uso
un beneficio para la familia al no tener  de material de la zona, hacen que mds

que pasar tanto tiempo buscando gente e instituciones como iglesias, Ahora... manos ala
lena y un beneficio para el ambiente al escuelas y organizaciones involucradas obra, a construir
no tener que usar tanta madera... en mejorar la calidad de vida de las nuestra cocina como mads
nuestros arboles contentosl! personas, utilicen estas cocinas. nos gustel!

-
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Construccion de
un horno de barro




Vamos a aprender a construir Hornos de barro, de Alto Rendimiento y Bajo
Consumo, utilizando material disponible localmente y ayudados por la familia,
amigos y vecinos.

Usted vio lo importante que es aprovechar al maximo la lefq, ya que cada vez
hay menos cantidad y elimpacto que se produce en el ambiente es muy
negativo al cortar arboles para tener con qué cocinar y calentarnos.

La tecnologia aqui propuesta tiene como objetivo disminuir el impacto sobre los
arboles y a su vez aprovechar del modo mds eficiente el consumo de lefia.

Venga que le explico:

IH

cY por qué serd gue dicen que es tan
efectivo ese horno?

Lo que fiene de diterente con el homo
que usted usa en su casa es que la lefa
se coloca sobre una parmilla, para que la
ceniza caiga en un cenicero y no tape la
lefia, asi el espacio entre el piso y la
parilla permite la entrada de oxigeno,
indispensable para una buena

combustion. : -
Luego, tiene entradas de aire adicionales

para quemar gases de la combustiéon
aun no encendidos.

'

| calor envuelve el tambor y distribuye uniformemente la temperatura hacia dentro del mismo. La camara de combustion]

s cerrada y no existe contacto del humo con los alimentos.

ntre el tambor y la pared externa del horno, una cdmara de aire asegura el corecto pasaje del calor hacia todo el cuerpo
el tacho y permite el contacto con la pared gruesa, ganando calor exfra. Del mismo modo, la caja de acumulacién de

aler (caja “V"), gana temperatura que luego se emite hacia el interior del horno.

a chimenea favorece el tirgje y corecto encendido de la lefa y dirige el humo fuera de la casa.

odo eso hace que se aproveche mucho mdas el calor dentro del horno y por eso necesite mucho menos lefia para cocinar.

| generar calor tan rapidamente, podemos comenzar a hornear apenas encendemos el fuego.

12
Construccion de homos y cocinas econdmicas



R

Pero voy a necesitar
muchas cosas para
hacer un hornol Ne

creo que yo pueda...

Si, sill Va a ver
que todos
podermos tener un

horno como este
en casa, porgue
los materiales de
construccion se
pueden comprar
fdcilmente y usaremos ademds materiales
que hay en nuestro ambiente.

vll“

Medidas del horno terminado:

Frente: 1m

Profundidad: 1,10 m

Altura: 1,80 m

Capacidad de hormeado: 2 pisos de 50
por85 cm.

Veamos qué cosas

necesitaremos:
i
MEDIDAS |
1 Tacho 2001t 0,90x0,60m P
80 Ladrillos comunes 25%12x5 cm
(50 Ladrillos huecos Bx18x33cm )
20 Ladrillos huecos 18x18x33 cm
fl Cafio 100mm m P
Sombrerete 100mm
( Bolsa de cemento =
A Arena
C partes hiero horno (*dibujes pag 14y 15 )
% litro Pintura alta temperatura.
(2 Bandejas 0,50%0,80 b
Bamo
L G‘l:] Ty

[Peso Aproximado: 400 kg.

\_
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Estas son las piezas que necesitamos soldadas:

tapa del horno cenicero de chapa de 1,25 min
(se usa una chapa de 2mm de Manija

Espesor)

ancho 14 cm
f&“x alto 8 cn

\/

soldadura de la
tmm\ﬁria con el frente

|
/
visagras b= o8 -

cafio de 10H) mm x Im

chimenea
disco de chapa de

-
1,25mm con ejes de 8 o

C:j‘ — 10mm de didmetro

~—
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marco con la puerta ablerta __angulo de 38mm x 3

Parrilla para la lefia i
el / 7barras de 10 mm con

13 mun de separacion
¥ 05 cin de largo

" ~manija de 6 mm

angulo de 28 i x 3

boca de 24 x 24 cn |
chapa de 1,25 mm

2 de 10 varillas de 6 imin por 1.50 mt
con forma de "U" ¥ 32 min de separacion

-u\‘.r

N'\

aros de planchuela
de 38 X 3 1imin con
el lado superior de

——— - 46¢cIn de largo
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[ Ahora veamos...lo que mas tiempo nos Listol
llevard: Dénde voy poniendo?

Primero: elegir la tiera con la que
prepararemos el barro. Esta tiene que
estar "estabilizada”, es decir, que las
partes de arcilla y arena que la
componen deben seriguales.

Segundo: preparacién del bamo, esto
como sabemos hacerlo siempre para
nuestras construcciones, agregandole o
agua por sobre el nivel de la tieray
removerlo todos los dias hasta que
adguiera "mal olor”, esto ocurmre cerca
de los 15 a 20 dias.

"

17, restodelosmateriales.  encargar a algin herero las partes

& Presteatencionque este de hierro que se incluyen en este
4  esunmodelo, lo gue no disefio.

#) guiere decir que todos Acd les proponemaos los materiales
los hornos debanser  que ya fueron probados y sabemos

iguales, y utilizar sfo si  que duran por lo menos 4 o 5 afios!

LA
ond

( Por por el momento dejemos gue se vaya Siempre trataremos de usar lo que  ¢Ddnde iAqui, agui que ya |
pudriendo el barro INo deje de ir tengamos a mano, lo que sea mas  construiremos tengo la ramada /%,
removiéndolo unpoco cada  f4cil de conseguiry mas econémico € horno? yel "
dial ¥ busquemos el para nuestros bolsillos. Se puede £ o mesdn! €

[Blen, tenemos que hacer la mesada: esta puede ser de adobes, Con ladrillos
rellena con fierra apisonada, de piedras, de palos y maderas, puestos de
etc. Lo importante es que sea firme y fuerte, ya que canto
debera soportar muchos Kg. de peso. construimos
Sobre la mesada comenzamos con la la canaleta
construccion de la base de nuestro homo. donde se
Primero colocamos el cenicero y marcamaos ———deslizara el
con un lapiz las dimensiones, o dejamaos el cenicero

espacio para la salida de las cenizas en caso
de no hacer el cenicero.
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‘Con los ladrillos huecos de 18x18x33 cm Como se observa,

comenzamaos a construir las paredes de ya dejamaos el
nuestro horno, tal como ilustra el espacio entre
dibujo. las paredes y el

cenicero que
Las juntas de barro se hacen lo menos servira para
espesa posible para evitar que el calor llenar con

dermumbe el barro expuesto
directamente al fuego. Trabajamos
con un nivel

\[para levantar bien parejas las paredes.

~ arenay formar
nuestra caja de
acumulacion de
calor.

Seguimos levantando las paredes con
el ladrillo de 18x18x33, hasta la segunda
hilera. Colocamos dos mitades de
ladrillo comin en los extremos de la
cuna del cenicero para apoyar nuestra
parrilla del fogdn.

Nivelamos. La parrilla fiene que caizar
justo sobre el cenicero, para recoger las
cenizas.

Ceramos la parte frasera y comenzamos
la tercera hilera con los ladrillos de
8x18x33 cm. apoyados en la parte
exterior de los ladrillos mas grandes.

Aqui tenemos que tratar de calzar estos
ladrillos sin junta de barro, soclamente
presionando entre las paredes opuestas y
poniendo uno ariba del otro, esto es para
evitar rajaduras en el lugar donde existe
mayor contacto con el fuego.

1/2 ladrillo
comun

Apoyamos sobre la guia del cenicero
ladrillos comunes parados sobre su cara
inferior.

Rellenamos con arena todo alrededor
del cenicero hasta el nivel de la primera
fila de los ladrillos de 8x18x33, y vamaos
formando con ladrillos comunes la cuna
en "V" gue tiene por funcién acumular
calor extra que luego se emite hacia la
camara de combustion.

Continuamos y completamos la cuna
de calor. Los ladrillos comunes que

1 Ladrillos forman la cuna se colocan sin barro,

comunes solamente se apoyan sobre la arenay

| contribuyen a que no caiga la arena en

elinterior del horno. Una vez colocados
todos los ladrillos pueden tomarse las

juntas con barro.

Arena

L

La caja descripta favorece la
acumulacion extra de calor, esto nos
permite, una vez franscurrido un cierto
fiempo de encendido el fuego, disponer
de calor para seguir horneando un rato
mas sin necesidad de agregar lefia al
fogén, lo que incrementa en forma
considerable el ahorro de lefa.
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Buscamos un tacho de 200 litros, preferentemente que
no esté oxidado y sin abolladuras. Con un formén y una
masa cortamos la tapa a 2cm del borde, dejando una
“media luna" a 15cm de un extremo de la tapa, donde
se atorillard o remachara la tapa final del horno.
Limpiamos por dentro el tacho y buscamos el resto de
los materiales.

Dentro del tacho ira el porta-
bandejas que se puede hacer
con hierro de 6mm y

Para la tapa del tacho utilizamos una chapa de 2mm RIIRCSis

de espesor cortada a medida y le soldamos dos

bisagras que permitan la apertura y cierre en forma
E correcta.
Colocamos el tacho en e Ponemos dentro del tacho 4 a 5 baldes de arena que nos
posicion horizontal apoyando sirve para mantener firme el tacho mientras trabajamos.
el frente enelmarco de la Pero el principal objetivo es proteger al tacho de la
puerta del fogdn y nivelamos corrosion causada por el fuego en la parte del contacto
con la parte frasera usando con el mismo; el de proveer de una caja acumulativa extra
ladrillos comunes. Tiene que {f T de calor que cumpla con la misma funcién de nuestra caja
quedar un espacio igual - - en "V". También nos ayudara con la limpieza, cuando se
hacia ambos lados entre el ensucie con grasa u otro material, reemplazamos una capa
tacho y las paredes del E_L de arena que se ha ensuciado, por ofra limpia y asi nos
horno. aseguramos la higiene dentro de nuestro tacho.

Vamos completando la Esto ravorece und coccion uniforme.

cuarta hilera de ladrillos  Seguimos colocando los ladrillos huecos hasta cerrar
huecos de 8x18x33cm. completamente. Trabajamos con cuidado de los dos

c—r En laguinta hilera de lados hasta llegar a la parte superior del hormo.
estos ladrillos ya vamos ~ Cerramos la parte trasera con ladrillos huecos y
inclindndolos usando comunes; tapamos el frente del horno con ladrillos

maderitas de 7x7cm que sirven de apoyo  comunes y sin barro.

pbara dejar una abertura pareja alrededor Las maderitas que ayudan a cerrar la cUpula del

del tacho por donde circulard el fuegoy  horno se van cayendo a medida que se avanza en la
envolverd de calor lo que cocinemos. construccién, y las que pudieran quedar se queman cuando hacemos fuego.
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[ Ladrillo comin cortado en forma de tridngulo Los ladrillos inclinados se apoyan Cerramos con ladrillos la parte del

sobre el anterior, la maderita va frente y la de atrds cuidando de que
sobre el tambor y luego apoya el no queden espacios abiertos por
resto del ladrillo sobre las mismas. donde pueda salir calor. Toda la
Luego se colocan restos de ladiillos consfruccion de ladrillos se pega con
en la abertura de la inclinacién y el barro.

recién se coloca el barro ligante.
Para finalizar el cierre va en la parte
superior un ladrillo comin cortado
en foma de cufia o fridngulo

Tapamos con barro todos los agujeros
que puedan quedar y hacemaos un
primer recubrimiento con barro
alrededor de todo el homo.

Colocamos la chimenea (de cafo de
100mm x 1m) en la parte superior de la

T . alambre para sostener mismc se coloca un sombrerete para ;?;gf;di
regulador menea evitar la entrada del agua de lluvia p
que es lo que mas afecta a la vida Uil Cﬂmé?”m
: del tacho. La chimenea también se la
ladrillos huecos de -
8% 18x33 Y tacos de madera  pyede hacer de ladrillos © conseguir reml:g‘renb
i una de arcilla cocida gque son las mas CO';D;WD Y
Vi L= ' .
o S s apropiadas y no se desgastan por el
£ calor.
lapa / libre
Pero agui no hay pajal Ya vimas en la construccion de las
cocinas que en nuesira zona podemaos
ladrillos o reemplazar la paja por el jaboncillo,
comunes ? L~ T sacandolo de raiz, sin cortarlo ni picarlo
T , 5— (O] —— lo agregamos a la preparacion
N .,-_-;:f'j‘ hﬂﬁ & iy : v e, del barro y cbtenemos
g 181833 i 3 ,ﬁ%i‘s"" ¥ un barro
N 3V ;\PH% f;sﬁ.-':ﬁp\ bien
espacio para el . a6 {,ﬂg,g:r-‘v‘l'f" ““};\f;‘ & fuertel
fuego cenicero = r’-f——/}" R

L r
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Hacemos como una Una vez lista la preparacién formamos rollos de paja
"piletita”, agregamos y barro y los colocamos en forma vertical uno al lado
aguag, y vamos pisando del otro toda la vuelta de horno. Debe quedar bien
hasta que se mezclen cubiertol
bien el barro y el Luego dejamos “fraguar" bien para gue no se raje o
jaboncilio o paja. quiebre el material.
Podemos dar un acabado final con una
"lechigada" de cemento y pintarlo; o cubrirlo con
una mezcla de ladrillo molido y cemento (enuna
proporcionde 4a l).

Encendemos Para lograr que se seque bien el horno,
un fuego hay que rociarlo con agua todos los dias.

pequefioy

observamos De esta manera se ird secando parejo
por donde de adentro hacia afuera y no se
sale humo quebrarg el barro.

para reforzar
ahi con un El secado demora mds o menos una

poco mas de semana dependiendo de las

barro. condiciones climaticas.

=

El horno se puede ubicar fuera de la
vivienda, bagjo techo
preferentemente, para darle mas
vida Util ya que el agua de lluvia
afecta a los materiales que gquedan
expuestos. Puede ir también dentro
de la casa con la parte de la puerta
solamente a la vista y todo el cuerpo
con la chimenea hacia afuera.

En este horno se pueden hornear panes,
tortas, facturas, carnes; sirve también
para el tostado de granos y harings.

Al ser tan comodo de usar y tan
econémico, ademas de posibilitar el
desarrollo de microemprendimientos con
la utilizacién de este horno, muchas
personas lo adoptan para el uso en su
vida cotidiana.
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(Esta cartilla se realizé con el aporte técnico y revisién de contenidos del Técnico Guillermo Angel Lépez, especialista en )
energias alternativas.

Las capacitaciones que brindd en la herradura de Fiambald para la construccién de hornos y cocinas econémicas asf como la
informacién brindada en los intercambios entre técnicos y campesinos, en la zona de Santiago del Estero, donde él lleva adelante

Ademds fueron aportes para realizar esta publicacién:

we Cocina econdmica de barro. Cartilla de disefio y construccion. Uso y mantenimiento. Fundamentos, Técnico Guillermo Angel
Lépez. , Santiago de Estero, Argentina, afio 2008.

w- Horno mixto de tambor. Cartilla de disefio y construccion. Uso y mantenimiento. Fundamentos, Técnico Guillermo Angel
Lépez. , Santiago de Estero, Argentina, afio 2008.

w~ La cocina de barro para la casa. Una historieta educativa. Tecnologia socialmente apropiada para mejorar calidad de vida
protegiendo el medio ambiente. Centro de estudios en tecnologias apropiadas para América Latina (CETAL), Valparaiso,

Chile, afio 1986,
X 7
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