Nuevas El ‘Lo-Trau’ - una cocina que EL:":S':::Z‘:::‘::‘:: -
ideas para :

adicionales de lata en forma de
esquineras (4) que con cierto
traslapo puedan ser insertados entre

La idea, originaria de Vietnam, ha sido desarrollada en varios usos cada uno de los cuatro ‘pétalos’. Una

Senegal por la FAO con financiacion holandesa. Hay Aparte de hacer uso del sol, esta cocina los traslapos con tuercas o
muy poca informacion escrita sobre este horio. Sin tiene la gran ventaja que si el sol se va o remaches (5).
t f embargo, estos diagramas dan una buena idea del si hay que calentar una comida por la _
es u aS a. chimenea disefio, y podrian servir de modelo para que un tarde, no hay necesidad de encender un Para cocinar con el sol (6), ponga
herrero elabore la cocina. Cuesta aproximadamente fuego. Se puede calentar sobre una vela material aislante debajo de la base
$5 para construir, tiene una altura de 30 cm, pesa (candela) o un mechero de keroseno. de la cocina ‘debe’. La olla que

utilice debera tener una tapa negra o
de vidrio. Corte la comida en trozos
pequenos y déjela cocinar por mas
tiempo de lo acostumbrado con una
cocina convencional. Si el sol se va,

~
ena 2.5 Kg, y quema céascaras de arroz con una lama
limpia y casi sin humo. También puede quemar
estiércol seco de cabra o cascaras de café. ara

der | ) | | q i se cocina la comida. Se pueden usar
soportes de encienb o ZC?C'HE.’ s€ co OCE: page ”arrugla 00paa varios tipos de material — pedazos de
chimenea €n la base de la chimenea antes de fienaria con poliestireno, trapos, pasto seco, astillas

Tendra que hacer algunos cojines
aislantes para retener el calor mientras
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e Aprovecho Research Center, USA cascaras. La estufa es muy eficiente, consumiendo - envuelva la olla con los cojines
. . : de madera, esponja de goma o papel aislantes para mantener caliente la
e Anna Pearce, Box Aid SSS, Inglaterra agujero menos de 1.5 Kg de cascaras por hf)ra m|ent_ras que apuiiascado. Se cose una cobertura de somida
e Heifer Project Exchange para aire provee abyndante_ calor. La_ FAO esta promowgndo su tela fuerte y se rellena con el material .
e FAO aqui sejuntan USO en Africa Occidental. Si se adoptara, podria aislante. Para cocinar adentro de la casa o para recalentar comidas (7),
las cenizas  reducir la demanda de lea. ponga la cocina (la cual tiene una abertura redonda en su base)

* Jan Willem Dogger Necesitara una lata cuadrada — lo ideal es una lata vacia de

. sobre una pequena fuente de calor. Esta puede ser una vela o
Los Iectorgs interesados pueden ponerse en contacto keroseno (debe) con una abertura grande y redonda. Si la hero de k b | slico. E
con Jan Willem Dogger, a través de Paso a Paso , _ un mechero de keroseno sobre un plato metalico. Este provee a
z : lata no tiene una abertura la puede hacer usted mismo. Con su vez una buena base

un abridor o tijera corte la tapa de la lata (1). ;
para la cocina. Cubra la
[1 J .
=L bl .d_e S c°het? Corte por cada una de las esquinas de la lata dejando los parte superior de la
Este horno fue disefiado por Larry Wlnlgrskl Gltimos 3 0 4 ¢m sin cortar (2). Suavemente doble hacia cocina con los cojines
del Aprovecho Research Center. Se calienta afuera los costados de la lata de tal manera que se aislantes.

rapidamente, usa poca leha, no echa humo y

asemejen a los pétalos de una flor(3). Corte pedazos
hornea hasta 20 panes por vez.

sopores de olla

El horno se hace con dos barriles vacios de
55 galones. El barril interno se mantiene
entero con la excepcion de tres puertas que
se cortan en su parte delantera. El segundo
barril se corta de tal manera que envuelva al
primero, dejando que el aire caliente suba por
el espacio que queda entre los dos. El horno
funciona bien por el hecho de que la caja de
fuego esta bien aislada, el aire llega al fuego
ya pre-calentado y el calor de las llamas esta
en contacto con la base, los costados y la
parte superior del horno.

aislante de 1
arenao barro

cascaras
de arnz

Horno Aislado de Pan

Para hacer este horno se necesita un barril vacio
de 44 o 55 galones, elevado sobre soportes
de piedra, de tal manera que quede
espacio por debajo para el fuego
y un tubo para la chimenea. El
barril entero luego se cubre
con una capa gruesa de barro
o fibro-cemento, el cual le da
un buen aislamiento. Se
instalan estantes dentro del barril
para cocinar. La puerta se hace
cortando el tercio inferior de la
tapa del barril, el cual es
sujetado a la base del barril y unido al
resto de la tapa con bisagras.

Tenia la ventaja de poder calentar simultdneamente
B W@ mas de una olla y ademads prevenia el riesgo de que
{ !:tl los nifios se quemaran en el tradicional fuego abierto
con tres piedras.

i c aSi c 0 rr cto ' Esta estufa fue introducida a los Maasai en Kenya.

Sin embargo, a pesar de que la cocina funcionaba
bien, fue destruida. ;Por qué? Porque no daba ni luz
ni calor dentro de la casa — dos cosas muy
importantes para los Maasai durante las noches.

Un buen recordatorio de lo importante que es trabajar
juntos para desarrollar tecnologia no solamente que
funcione bien sino que también sea apropiada.
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