.- Saber construir hornos.
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La siguiente no es una de las formas más convencionales para cocinar en campamento, pero sí una de las más divertidas por la elaboración previa que requiere: el horneado. Por supuesto, para poder hacer alguna comida al horno tenemos que construirlo. Hay muchas variantes al respecto. Hay uno de ellos que por su simplicidad resulta ser el más práctico. Se necesitan 2 latas, una más grande que la otra. Se coloca el alimento en la lata más pequeña que se ubicará sobre las piedras en las brasas. Se coloca la lata más grande tapando a la otra y por encima se ponen unas brasas. El tiempo de cocción es común a cualquier horno.

Existen también otros hornos llamados “holandeses” y que son algo parecido a una cacerola, con una tapa hundida sobre la que se colocan las brasas. En la figura podemos ver ambos hornos.

Otra de las formas de cocción es en pozos subterráneos. Se cava un pozo cuya superficie se recubre de piedras planas. Se forma un fuego en el pozo, dejándolo arder durante una hora aproximadamente, para que el calor se concentre. Los alimentos deben envolverse en papel de aluminio y colocarse entre los carbones que deberán llenar prácticamente el pozo. Por último se cubre todo con 5 a 10 cm. de tierra. El dibujo nos dará una idea más aproximada para la distribución de los alimentos, incluso cuando cocinemos diferentes cosas.

Según hemos visto anteriormente, la forma de obtener el fuego y alimentarlo puede ser la misma en cualquier circunstancia; pero dependiendo de su finalidad (para cocinar, calentar, iluminar), el fuego estará rodeado de una estructura diferente, y este es el caso de los fuegos utilizados en los hornos.

Hornos para panificar

· Horno de dos departamentos (figs. 01 y 02)
Es uno de los más empleados. Se puede construir sobre un suelo horizontal elevando sus paredes con piedras y barro, o excavando sobre una pendiente o terraplén, con el inconveniente en este caso de la humedad en caso de lluvia y la ventaja de ahorrarnos el levantamiento de tres de sus cuatro paredes. Su altura, de unos 50 cm, se repartirá aproximadamente entre 17 cm para el piso superior (1/3) y 33 cm para el inferior (2/3), estando ambos separados por una losa fina de piedra, a ser posible de 2 ó 3 cm de grosor para que se transmita el calor desde el piso inferior, donde estarán el fuego y las brasas, al superior, que contendrán el pan y también estará recubierto de otra losa o piedra.

En su parte anterior se dejará una boca grande para meter la leña y para que el fuego tenga tiro, mientras que en la parte posterior se abrirá un orificio de unos 5 cm que permita colocar un bote agujereado por ambos lados para que actúe como chimenea extractora del humo. En una de las caras laterales del piso superior se dejará una puerta pequeña (normalmente una piedra plana o un tepe) para poder introducir el pan. Este orificio puede estar en la parte frontal, pero existe el riesgo de que el humo que sale por la boca del piso inferior se introduzca en el piso superior por algún agujero de esta puerta, ennegreciendo el pan.
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FIG.01
FIG.02

Para evitar escapes del calor se recubrirá con barro todo el horno, comprobando una vez seco que no existe ninguna salida de humo que no sea la chimenea. La piedra que hace de puerta también quedará tapada con barro en sus bordes una vez introducido el pan y, previamente a la cocción, se habrá caldeado bien el horno mediante un fuego muy vivo mantenido durante una hora y media, como mínimo.
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Horno de un departamento (fig. 03)
Se construye un horno de un solo departamento en las mismas condiciones que el primer piso descrito anteriormente, pero con una piedra plana en el suelo (además de las piedras en las paredes laterales y en la cubierta) y una puerta que se pueda cerrar herméticamente. Caldeando el horno, se sacan o apartan a un lado las brasas, se introduce la masa y se tapa el agujero de la puerta.

FIG.03
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Horno en el suelo (fig. 04)
Igual que el anterior pero excavando un hoyo en el suelo tapado con una peidra plana que a la vez actuará como puerta.

FIG.04

· Horno con marmita (fig. 05)
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Se colocará la marmita, con una losa en un fondo, directamente sobre las brasas, cubriéndola con una tapadera tras introducir la masa.

FIG.05
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· Cocción con piedras (fig. 06)
Encima de piedras planas, un poco inclinadas y calientes por estar cerca del fuego, también se puede cocer el pan.

FIG.06

Fuegos para ahumar

· Horno cheroqui (figs. 07 y 08)
Empleado por los indios de la tribu cheroqui como despensa para preservar de los depredadores e insectos a los animales que habían cazado, tiene como segunda finalidad el ahumado y secado de los alimentos.

Se construye con una estructura de ramas y alambres en forma troncopiramidal con varias parrillas situadas a diferentes alturas. Su base y su techo cuadrangular miden aproximadamente 1,5 m. Pueden prolongarse sus lados hasta adoptar la forma de una pirámide con el inconveniente, en este caso, de que al ser recubierta esta última parte superior con tepes o barro, éste se desprenda. En lugar de ramas y tepes (zonas húmedas) el edificio se levanta a base de piedras y barro (zonas secas), siendo conveniente en todos los casos recubrir la parte superior con un plástico para resguardar el horno de la lluvia.

Es aconsejable cavar un agujero en el suelo de dimensiones similares a la base, donde depositar la leña verde para que produzca el humo. Naturalmente se practicarán dos puertas, una de acceso a las parrillas para introducir y extraer los alimentos y otra en el suelo para alimentar el fuego. Los alimentos pueden ahumarse directamente por este sistema o bien introducirlos total o parcialmente ahumados o secados, sirviendo entonces el horno para, mediante una ligera producción de humo, mantenerlos en buen estado y alejados de insectos. Una variedad interesante de este sistema ahumado consiste en aprovechar el humo producido por el horno de pan, debidamente canalizado, para ser introducido en el horno cheroqui ahorrándonos de este modo un fuego.
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FIG.07
FIG.08

Fuegos para asar

· Fogón maorí (fig. 09)
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Se cavará un hoyo de unos 50 x 50 x 50 cm, rellenando el fondo con piedras muy calientes que se recubrirán con musgos, helechos o plantas similares, como soporte de una segunda capa de piedras calientes pero más pequeñas. Se envolverá la carne con hojas grandes no tóxicas, depositándola encima de las piedras y recubriéndola con más hojarascas. Manteniendo una caña hueca o tubo en contacto con esta última superficie, se recubrirá todo con una ligera capa de tierra sobrante y 
eguidamente se vertirá un litro de agua por el agujero, que al tomar contacto con las piedras calientes se convertirá en vapor, con lo que la carne se cocinará a presión y se separará de los huesos al cabo de unas horas.


FIG.09

· Horno polinesio (fig. 10)
Este horno con el fuego, ya descrito anteriormente para calentar, puede ser también aprovechado para asar. Se enciende un fuego en el hoyo y una vez obtenidas las brasas se retiran la mitad de éstas, recubriendo las que quedan con una ligera capa de tierra y colocando encima la carne envuelta con un trapo húmedo. Se tapa con otra pequeña capa de tierra y finalmente se vuelven a poner las brasas que habíamos retirado inicialmente. Habrá que esperar por lo menos dos horas para la cocción de la carne. Existen sistemas parecidos a base de colocar la carne rodeada de brasas o piedras calientes, como el horno tahitiano, el umn (islandés), el de las islas Fidji, etcétera.
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FIG.10

