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Fuego, agua y cocina trampera
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La cocina trampera es una técnica scout que comunmente se conoce como “comida
campera”. Su origen se remonta desde el descubrimiento del fuego, ya que uno de sus
principales usos fue el de poder cocinar con él.

Para hablar de la comida campera no hace falta pensar en la época de las cavernas,
si miramos unas cuantas generaciones atras (nuestros abuelos, bisabuelos...) vemos
gue realizaban su comida de una manera totalmente artesanal y con unos medios muy
escasos y que no por ello significa que no se alimentasen bien.

Los pastores podriamos decir que son los auténticos precursores de la comida
campestre, ya que por su trabajo necesitaban cocinar sus alimentos a diario y siempre
en el campo, pero no solo eso, sino que muchas veces se veian en la necesidad de
alimentarse con ingredientes que les habian sobrado de otros guisos y mezclando
todos estos realizaban algunas recetas que en la actualidad podemos degustar en
muchos restaurantes, como pueden ser las tan conocidas “Migas”, o “Las Sopas de

Actualmente la cocina campera es muy variada, ya que existen utensilios faciles de
transportar que facilitan mucho la elaboracién de recetas. Podemos considerar una
barbacoa, una caldereta o una paella en el campo como comida campera, pero
nuestro objetivo es aprovechar al maximo los recursos de la naturaleza (respetandolos
siempre) para elaborar recetas algo mas simples pero igual de sabrosas, construyendo
nuestros propios hornos, utilizando una piedra como plancha o una cascara como
cazuela.

Antes de comenzar a elaborar los utensilios para cocinar y las recetas, hay que
dominar algunas técnicas como la de obtencién de agua, y la mas importante: saber
hacer un buen fuego.

EL FUEGO

En una situacién de supervivencia en zonas frias, nuestra vida puede depender de
nuestra capacidad para encender y mantener un fuego. Sin llegar a esos extremos,
podremos necesitar fuego para secarnos, calentarnos, hacer sefales a los equipos de
rescate y cocinar eliminando los posibles gérmenes y parasitos de nuestros alimentos.

También podemos sentirnos tentados a sentarnos al lado de una hoguera bajo las
estrellas. En este caso hay que tener en cuenta las leyes que regulan estas practicas
en el lugar donde nos encontremos. En Espafia esta practica esta prohibida, en los
espacios abiertos, durante los meses mas calurosos y severamente penalizada. Hay
gque informarse bien de los lugares acondicionados para encender una fogata.

En cualquier caso, no hay que olvidar que un fuego es muy peligroso, y debemos
seguir todas las normas de seguridad:
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e Evitar hogueras mas grandes de lo necesario, son mas dificiles de controlar y
de mantener.

e Eliminar las ramitas y todo material combustible en un radio de dos o tres
metros alrededor del fuego y alelarse de la maleza o ramas bajas

e Tener siempre cerca un cubo u otro recipiente con agua y/o una rama frondosa
para apagarlo rapidamente si es necesario.

Preparar, encender y mantener el fuego

Antes de nada debemos decidir donde lo ubicaremos, prestando atencion a viento y a
la vegetacion, y preparar el lugar eliminando ramas, hierbas, etc. Es buena idea
excavar un hoyo de unos 10 o 15 cm y rodearlo con piedras para alojar en él la
hoguera.

Hay que buscar el material combustible: ramas secas de diferentes grosores, la mas
menuda para encenderlo y la mas gruesa para mantenerlo. No sera dificil de encontrar
en zonas boscosas y con tiempo seco. Las crecidas acumulan ramas en las orillas de
los rios y en ocasiones las convierten en un auténtico filon. Las ramas mas bajas de
los arboles estan, con frecuencia, secas y se rompen con facilidad.
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En caso de tiempo humedo debemos buscar en los huecos de los troncos secos, que
proporcionan madera podrida que arde bien, en zonas resguardadas al lado de rocas,
caminos, grutas. Si no ha llovido demasiado, quiza logremos madera seca
simplemente descortezando las ramas himedas. Si no, tendremos que coger las
ramas gruesas y cortarlas en pedazos longitudinales para aprovechas las astillas
secas que obtengamos. Pondremos la madera himeda a secar cerca del fuego.

Para prender el fuego usaremos al principio lefia mas fina que dispondremos en forma
de "tipi" o de "cobertizo" con ayuda de una roca o un tronco para que el aire circule
bien y se inflame rapido. Por encima de la lefia fina la iremos afiadiendo mas gruesa.
Si no disponemos de suficiente lefia fina podemos hacer astillas la mas gruesa con
ayuda de nuestro cuchillo.

Fuego en ‘“tipi” Fuego en “cobertizo”

En la base del "tipi" o del
"cobertizo" habremos
puesto la "yesca", que es el
material inflamable que
encenderemos. Consistira
en hojarasca, hierba seca,
ramitas resinosas de pinos,
sus hojas o agujas, su
resina. La madera podrida
es una buena yesca en
tiempo humedo, pues suele
ser facil arrancar las partes
externas de los troncos
para alcanzar las zonas
interiores secas.

Algunos frutos secos, como las nueces, poseen un aceite que les hace inflamables y
arden lentamente. Especialmente util es la corteza de abedul cortada en tiras, pues se
inflama r4pido, y arde despacio y con buena llama. Se puede, incluso, hacer una
antorcha improvisada enrollando una tira de corteza a una vara.
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Tipos de lefia

No todas las lefias arden igual, desprenden el mismo calor y las mismas llamas ni
forman una brasa duradera. Cada madera tiene sus propias caracteristicas.

LENA DURA: Poca llama, pero calor lento y prolongado. Excelentes para cocina y
calefaccion
Buena, buenas brasas,
Arce Bueno, buena llama Haya
llama clara
Bueno, buenas brasas, fuego Fuerte calor, quema
Fresno Olmo
lento lentamente
Bueno, se consume
Olivo Excelente, brasas duraderas Roble lentamente, se pone negro
y se carboniza.

LENA TIERNA: Se consumen rapidamente con llamas continuas. Excelentes para
encender o iluminar.

Arde bien y rapido, llamas claras.

encender

Abedul 8 o Alamo Mediocre
Lefa para encender e iluminar
Arde bien y rapido
Aliso Avellano Lefa para encender
o . . Castafio ~
Castafio Poco calor, despide chispas . Mala lefia
de Indias
Llamas claras y vivas, lefia para , . .
Sauce y P Platano Mediocre y ruidoso

LENA RESINOSA: Arden mejor las ramas que el tronco. Llama viva, poco duradera.
Desprenden humo

Medio, chisporroteante,

llamas, brasas de corta duracion

Abeto Llamas vivas, mucho humo Alerce .
buen carbon
Calor y llamas vivas, poca
. Calienta rapidamente, buenas , duracion. Las pifias son
Picea Pino

excelentes para encender
el fuego.”
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Fuego con métodos improvisados

Si nos vemos sin medios convencionales para encender un fuego (mechero,
cerillas...) existen otros sistemas improvisados, unos sencillos y efectivos y otros mas
complicados si no tenemos practica. En estos casos se hace especialmente
importante tener preparada suficiente yesca (hierba seca, hojarasca, etc. bien
compactada para que la brasa se propague con facilidad) y lefia fina y seca para no
desperdiciar una llama que puede habernos costado mucho esfuerzo conseguir. Suele
ser efectivo soplar suavemente cuando aparece el primer puntito rojo para avivar la
llama.

Método de la sierra: Es un método propio de la jungla,
y consiste en usar una madera blanda, normalmente
bambl para "serrar" (efectuaremos un movimiento de
sierra) otra dura, frecuentemente cascara de coco.
Como yesca se emplea la fibra algodonosa de la base
de las hojas de cocotero, el recubrimiento piloso marrén
de algunas palmeras o la membrana que
encontraremos dentro del bambu.

Pedernal y eslabén: Es un buen sistema que funciona en cualquier circunstancia. Si
no disponemos de pedernal podemos probar con una piedra dura. (Hay que probar
hasta que encontremos una que desprenda buenas chispas, y entonces guardarla
para otras ocasiones). Sostendremos el pedernal cerca de la yesca y lo golpearemos
con un trozo de acero, como puede ser la hoja de un cuchillo, tratando de dirigir las
chispas a la yesca.

Arco de rodamiento indio: Consiste en girar
rapidamente una vara con ayuda de un arco sobre otro
trozo de madera. Construiremos el arco con una rama
flexible y un cordén (de los zapatos, mochila, anorak,
etc.) Si no sabemos escoger la madera que vamos a usar
lo mas probable es que no logremos encender el fuego.

Si queremos que el método funcione debemos frotar madera blanda contra madera
dura. En cualquier sistema de friccibn de madera, si obtenemos un polvillo negro,
como de carbdén, habremos acertado con la madera adecuada, en cambio, Si
obtenemos un polvo basto y arenoso, desechémosla y busquemos otra. Cuando
empiece a salir humo se afade la yesca bien compactada para que la brasa se
propague con facilidad y se sopla con suavidad mientras se continta frotando para
lograr una llama.
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Método de la correa: Usaremos una tira de ropa u
otra fibra fuerte y una rama de madera blanda.
Elevaremos la rama ligeramente colocandola sobre
una piedra. Pasaremos la correa por debajo de la
piedra y tiraremos alternativamente de un extremo y
del otro para producir la friccibn. Previamente
habremos colocado la yesca debajo de la rama,
tocando a la correa.

Las lentes: Una lupa o las lentes de una cdmara fotogréfica, los prisméticos o
determinadas gafas son un medio muy efectivo para encender un fuego, concentrando
los rayos de sol. Prepara primero una buena yesca que prenda con facilidad y apunta
hacia ellas el puntito de luz.

También, en teoria, es posible fabricar una lente con un pedazo de hielo que
labraremos con el cuchillo y terminaremos dando forma con las concavidades de las
manos. Aunque si el frio es intenso el riesgo de congelacion de nuestras manos puede
ser demasiado alto. Si no, es posible usar un objeto concavo (el culo de una botella,
por ejemplo) para hacer la lente, vertiendo agua sobre él y dejando que se congele. Si
hacemos dos, podemos pegarlos con un poco de agua que, si el frio es intenso, se
congelara enseguida.

Otros métodos: Podemos emplear una bateria para hacer chispas uniendo los cables
de ambos polos. En ocasiones, echar unas gotas de gasolina o alcohol sobre la yesca
puede facilitar la inflamacion, pero no la empapes completamente.

Si usas gasolina u otro combustible en un recipiente para calentarte, ten en cuenta que
existe un riesgo potencial de accidente. Nunca afiadas mas combustible hasta que la
llama se haya apagado y el recipiente se enfrie.

Algunos trucos

¢ Lalefia muerta, incluso mojada, quema mejor que la lefia verde.

o Elfuego tiene necesidad de aire, no amontones demasiado la lefia. Para que el
fuego se comunique de una madera a otra es necesario que éstas se toquen,
por lo tanto tampoco dejes los troncos muy separados.

e El fuego necesita tranquilidad, no lo remuevas demasiado ni cambies
continuamente la disposicion de los lefios.

e Cuidado con las piedras. Algunas si se calientan mucho pueden estallar y salir
disparadas y hay peligro de que te hieran o de propagar el fuego. Desconfia
sobre todo del gres.
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Apagar el fuego

Es muy importante no abandonar jamas un fuego, ni siquiera un momento, sin
apagarlo completamente. Cuando te vayas, dispersa las brasa, ahogalas o, si quieres
volver a prender el mismo fuego al dia siguiente, rectbrelas simplemente de tierra.

Si habiamos hecho un hoyo para el fuego, simplemente taparemos las cenizas con la
tierra que sacamos, devolveremos las piedras a su sitio y dejaremos todo de manera
gue nadie pueda notar que hemos estado alli.

EL AGUA

Los humanos pueden vivir varias semanas sin comida y 3 dias sin agua. La falta de
agua produce la deshidratacién, provocando letargo, dolores de cabeza, mareos,
confusion e incluso la muerte si el porcentaje de agua perdido es alto (+15%). La
deshidratacion reduce la concentracion de agua en el organismo y constituye uno de
los principales riesgos en medio desértico o zonas muy templadas. Con el fin de
evitarlo he aqui algunas recomendaciones:

e Beber a intervalos regulares, esto reduce el sudor y permite conservar la
temperatura corporal.

e Cubrirse en lo posible con el fin de evitar la exposicién de la piel al sol (en
particular, la cabeza, la nuca y los brazos). Esto permite conservar la
transpiracion. En efecto, los trajes absorben el sudor, conservandolo en la piel,
lo que da un efecto de frescor a la menor brisa.

o Evitar hablar y mantener la boca cerrada, respirando por la nariz. Esto permite
reducir considerablemente las necesidades de agua.

o Evitar todo contacto directo con superficies calientes: es mejor sentarse sobre
la mochila por ejemplo.

e Siel agua escasea, se debe evitar comer: la digestion consume agua.

Para evitar este riesgo, una prioridad importante es encontrar una fuente de agua
potable. Es triste tener que decirlo, pero desconfia del agua clara de torrentes y
arroyos. Puedes beber en las fuentes, el agua que sale esta filtrada por la tierra. Mas
abajo hay riesgo de que esté contaminada, incluso en las zonas mas salvajes. Los
animales que pastan estan llenos de parédsitos que transmiten al agua. Antes de
beberla o utilizarla, hiérvela si no estas seguro de su calidad.

Obtencién de agua

Mira en el fondo de los valles, hacia donde se drena el agua natural. Si no hay ningun
riachuelo o estanque, busca zonas de verde vegetacion y excava en ellos. Excava
barrancos y en el lecho de rios secos. En las montafias busca agua atrapada en
grietas. En la costa excava por encima del nivel del mar.
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Sospecha de los estanques que no tiene vegetacion verde alrededor de él o si hay
huesos de animales cerca. Comprueba si hay minerales en las orillas, puede indicar
unas condiciones alcalinas.

En el desierto, lagos sin desembocadura se convierten en lagos de agua salada: el
agua debe ser destilada antes de beberla.

Hay algunas plantas que pueden proveernos de agua. Muchas raices de arboles y
vifias contienen gran cantidad de agua, y puede extraerse colocando fragmentos
seccionados en un recipiente. No utilices liquidos vegetales turbios, lechosos o de
colores.

El agua puede recogerse por los siguientes métodos:

Recuperacion del rocio: es bastante til en el
Sahara (0 en el desierto de Almeria). Por la
noche cava en el suelo una V muy abierta y al
fondo de esta V, un agujero mas profundo
donde pondras un recipiente. Cubre el hueco
con una lamina de plastico sujeta con piedras.
Haz un pequefio agujero en la punta del cono
formado por el plastico. El rocio se ir4
acumulando en el plastico y cayendo al
recipiente por el agujero. jNo olvides llevarte el
plastico y tapar el hoyo!

Trampa de condensacion: Para condensar el
agua del suelo y recuperarla, cava una pequefia
zanja. Pon encima una lamina de plastico. Una
pequefa piedra en el centro le daréa inclinacion.
La radiacion solar eleva la temperatura del
interior. El agua del suelo, en forma de vapor, se
elevard hasta el plastico, se condensara en su
superficie y escurrird hasta caer en gotas sobre
un recipiente previamente colocado.

Si fuera posible, colocar dentro del agujero
alguna planta autoctona, lo que incrementaria la
humedad.

Clarificar el agua

Si existe riesgo de contaminacién hay que purificar el agua con alguno de estos
métodos y esperar al menos una hora antes de consumirla.
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Pastillas potabilizadoras: Es el método mas practico y efectivo 100%.
Consiste en afiadir al agua pastillas purificadoras. Estas liberan iones de plata
que acaban con los gérmenes, previenen de nuevas infecciones y no producen
dafio alguno aunque se rebase la dosis. Se venden en cajas con un nimero
variable de pastillas segun sea cada pastilla para purificar 1, 5 6 20 litros de
agua. Podéis encontrarlas en tiendas de montafia, también en Internet.

Yodo: Para desinfectar el agua con tintura de yodo usaremos unas 10 gotas
por litro. La coloracion tarda un rato en desaparecer.

Lejia: La lejia deja un sabor poco agradable. Usaremos de 4 a 6 gotas por litro.

El agua que te encuentras puede estar fangosa o contener restos vegetales. Esto te
obliga a filtrarla.

Decantacion: déjala reposar varias horas. A continuacién vierte muy
lentamente lo que hay en su superficie. O bien coloca el recipiente en alto y
pon debajo otra vasija y una tira de ropa entre los dos.

Filtracion: haz pasar el agua turbia a través de varios espesores de tejido bien
apretado, de un calcetin (limpio, por supuesto) lleno de arena, o de un trozo de
cafa relleno de hierbas.

Cana de
bambu
Aqua que
vamos 3 Aqua que
filtrar. filtramos.

COCINA TRAMPERA

Este tipo de cocina es la expresion de la simplificacion mayor en cuanto al cocinado de
los alimentos, puesto que tanto el fuego como los elementos auxiliares estan todos
realizados y conseguidos a partir del entorno natural en el que se encuentra la
acampada.
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Hay muchas formas de cocinar en la Naturaleza. Algunas veces es necesario ir rapido:
elijamos la solucion mas simple. Otras veces, cuando se tiene mas tiempo, la cocina
se convierte en un juego y un placer.

Aunque podriamos hablar sobre como obtener los alimentos de la Naturaleza (que
frutos recolectar, como cazar ciertos animales, que setas no son venenosas...) nos
centraremos en la parte técnica de como preparar los utensilios y cdmo cocinar esos
alimentos.

Construcciones para cocinar

Aunque la cocina trampera aproveche los elementos de la Naturaleza, siempre
podemos ayudarnos de una olla o cacerola, o construirnosla nosotros mismos.
Veamos como:

Fuego Trampero y de Caminante: ayudandonos
de tres piedras grandes o de una rama fuerte con
algun saliente podemos construirnos unas cocinas
improvisadas.

Travesano

Estaca . . .
: Fuego Polinesio: cava un agujero de unos 40 cm

de profundidad y de un didmetro ligeramente
superior al tamafio de la olla.

Deposita en el fondo del agujero papel o pequefias

hierbas secas; encima, lefia muy finas y ramas
::"‘)‘:;': algo mas gruesas. Enciéndelas y cuando se haya
f dsmente.  formado un poco de brasa, pon la lefia gruesa de
pie para que arda.

| Agujero

Papels 3

La lefia gruesa se coloca de pie.
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El Horno Trampero: intenta encontrar preferentemente
no cilindrico de unos 40 x 20 x 20 cm. Separa y guarda
la tapa. Ponlo plano y perféralo con dos pares de Empupadura:
agujeros a 2 cm de la base. Atraviesa dos barras de bt
hierro por los agujeros; deberan sobresalir 20 cm por
cada lado.

Cava una zanja de la anchura del bidén pero algo méas
larga para el hogar. A lo largo de la zanja dispon una
hilera de piedras planas sobre las que apoyar las barras
de hierro, después coloca otras piedras hasta la altura
del bidon.

Recubrelo todo de tierra (para aislarlo) dejando libre la
puerta del horno (la tapadera atada al bidén con
alambre).

Olla, ca%0 Biddn cilindrico
y § aqujereado Cocina-Bidon: toma un bidon de unos
35 cm de diametro. Haz en medio una

i pequefia puerta cuadrada de unos 10 cm

= Y alrededor unos pequefios agujeros

il para el tiro. Haz una serie de agujeros a

= Hog?" unos dos tercios de altura para meter

AUl 25 unas barras de hierro para sujetar los
cent® recipientes.

Marmita Noruega: toma una pequefia caja, que
debe cerrar herméticamente, o simplemente un
agujero bien compacto en el suelo. Tapiza el
fondo con viejos periddicos arrugados o paja.
Coloca la olla dentro y rellena los huecos con los
mismos materiales. Al final un buen colchén de la
misma manera.

Piedras

La marmita-termo, mantendra el café con leche
muy caliente durante toda la noche para que lo
tomes cuando salgas de buena mafiana. Una vez
gue el agua esté en ebullicion, puedes colocar
unas judias verdes en la marmita con su agua de
coccién y, economizando energia, acabaran de
hacerse solas.

‘;"71»'“_
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g
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Una Cacerola de Papel: con una hoja de papel haz un recipiente en forma de
paralelepipedo, abierto por encima. Sobre el lado corto, los pliegues estan sujetos con
alfileres, sobre los cuales anudas un hilo fuerte. Llena tu cacerola de agua y, en
seguida, col6cala justo encima de la llama de una vela o infiernillo. Aunque parezca
increible el agua se calienta, pero el papel no arde ya que el agua absorbe todo el
calor de la llama.

Se obtiene
una caja

@ Pliegalo siquiendo
\as lineas de puntos:

Barbacoas: la barbacoa (parrillada, asado, churrasco...) es un método para cocinar
diferentes carnes o verduras mediante el calor radiante o gases calientes de un fuego.
Al cocinar en una barbacoa hay que asegurarse que el fuego esta apagado, y que solo
guedan brasas, ya que estas calientan mucho mas, no humean y no queman los
alimentos. Haz suficientes provisiones de brasas para asegurar toda la coccion, pero
no pongas demasiadas ya que la carne se quemard por fuera y no se hara por dentro.
Para regular el calor de las brasas, puedes recubrirlas con un poco de ceniza o de
tierra, incluso tirando algunas gotas de agua (sin pasarte).

Si no llevas utensilios para una barbacoa, puedes improvisar los tuyos propios:

Sartén: Toma una rama en horquilla
de tamafio mediano. Cortala del
tamafio adecuado dejando un mango
suficientemente largo. Completa el
triangulo anudando otra rama de
través. Por ultimo, enrolla sobre estos
tres lados un trozo de papel de
aluminio y ya tienes tu propia sartén.
Te servird para carnes finas y para
huevos al plato. No olvides untar un
poco de aceite o grasa para que no se
te pegue.
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Brochetas: basta con unas ramas puntiagudas, lo bastante largas como para
sostenerse por los dos lados sobre el fuego. ElI material no importa, mientras esté
limpio (no uses alambre oxidado) y que no dé mal gusto a los alimentos (no uses
madera verde que huele mal).

Parrilla: con una madera flexible y un poco de mana, puedes hacer tu propia
parrilla cruzando unas ramitas. No olvides voltear la carne de vez en cuando.

Una parrilla natural

desechable.

Madera verde
y flexible.

RECETAS SABROSAS

La cocina trampera da mucho juego a la hora de elaborar recetas, siempre entra en el
juego tu imaginacion, pero por si acaso, te proponemos unas cuantas recetas para que
pruebes. jNo olvides tener a mano sal y aceite!

CARNES

¢ Pinchitos o brochetas: ensartalos y ponlos sobre las brasas.
= El buey cortado en grandes cubitos bien apretados. Fuego Vivo.
= Laternera cortada fina con un poco de tocino. Fuego lento prolongado.
= El cordero lechal cuece mas lento que el cordero “viejo”. No dejes que
arda la grasa.
= El cerdo: cocer lentamente sin tostar.
= Elpolloy el conejo coértalos y tintalos con un poco de aceite

e Brochetas enterradas: envuélvelos en papel de aluminio con un poco de
aceite o mantequilla y podrés asarlos bajo las brasas.

e Pinchitos de fantasia: La base de los pinchitos es la carne, pero puedes
ayudarte con muchas otras cosas: tocino, higado, salchichas... y también con
cebolla, pimiento, tomate, setas... Y aun mas, deja la carne macerando unas
horas en aceite con laurel, tomillo o romero, jveras que sabrosa!
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Pollo en arcilla: ¢sabes como desplumar un pollo? Bueno, puedes saltarte
este paso, pero vacialo y déjalo bien limpio. Envuélvelo con tierra muy
arcillosa: arcilla humeda, que se moldea como la plastilina (debe engancharse
bien al pollo). Situa esta “momia” en la brasa densa y bien caliente. Al cabo de
una hora retirala, rompe la costra y... jlas plumas se habran ido con ella!
Asado a la cuerda: Sélo es necesario enroscar la cuerda de modo que el
asado gire sobre si mismo, dandole un pequefio toque con el indice cuando se
detenga. Haz un buen fuego, es necesario que se mantenga mucho rato. El
asado coceré girando ante el sin parar. El asado debe estar a unos 10 cm del
suelo y a otros 10 del fuego. Pon un recipiente para recoger el jugo que suelta.
Conejo silvestre a la parrilla: desollar y vaciar el conejo, desarticularlo de los
hombros y las caderas para que pueda ponerse plano sobre la parrilla.
Introducir en él dientes de ajo y untarlo con aceite de oliva. Asarlo veinte
minutos de cada lado y salpimentarlo.

Asado al

cordel.

Asado a la cuerda

HUEVOS Y PATATAS

Patatas primitivas: col6calas en las cenizas, muy cerca de las brasa y dales la
vuelta de vez en cuando. Estaran cocidas si tu cuchillo las atraviesa facilmente.
Patatas a la brasa: envuélvelas una por una en papel de aluminio. Pon estos
envoltorios sobre las brasas, no muy ardientes. En 15 minutos estaran listas.
Huevo a la patata: coge verticalmente una patata grande y sin pelar. Corta y
guarda la parte superior, ahueca el resto. En el agujero vacia el huevo crudo.
Coloca el sombrero de la patata y envuélvelo todo en papel de aluminio. Asala
muy cerca de las brasas.

El huevo que llora: coloca el huevo delante de las brasas (de 5 a 10 cm segun
la intensidad). Al cabo de dos minutos giralo suavemente. Vigilalo de cerca,
cuando llore (una gota de agua perlara su cascara), es que esta a punto.
Huevo a la cascara: vacia media naranja o limén, o retira la carne de un coco.
Envuelve la parte de fuera con un poco de papel de aluminio y unta el interior
con un poco de aceite. Vierte un huevo en su interior y ponlo sobre las brasas.
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e Huevo a la brocheta: dos pequefios golpes secos con la punta del cuchillo.
Has perforado las extremidades de la céscara. Introduce un pincho (rama de
madera verde bien pelada y recta. Hazlo cocer sobre las brasas tres minutos.
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...en un pape
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Huevo a la patata

PESCADOS

e A la parrilla: quita las escamas y vacia el pescado. Con el dedo extiende un
poco de aceite por la superficie. Ponlo sobre la parrilla bien caliente o encima
de las brasas. Vuelve el pescado cuando te parezca que esta cocido para que
se haga por el otro lado. Sal, pimienta... y a comerlo.

e En papillote: quita las escamas y vacia tu pescado, limpialo con un papel,
incluso con agua. Pon, en el lugar de las tripas, perejil o hinojo picado, sal y
pimienta. Coldcalo sobre papel de aluminio y envuélvelo bien. Sitdalo sobre la
parrila o en las brasas no muy ardientes. Depende del grosor del pescado
tardard mas o menos tiempo, pero sobre unos 15 minutos (2009).
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Ahumados en caliente: preparar una salmuera al 10% (1kg de sal por 10 litros
de agua), se aromatiza a voluntad (romero, tomillo, ajo, pimienta...) y se dejan
macerar los pescados durante doce horas. Después se limpian, se les quitan
las escamas y se cuelgan sobre la fogata.

SOPAS

Fideos: cuando el agua salada hierva, echa los fideos (un buen pufiado por
persona). Déjalos cocer diez minutos. Pon algo de mantequilla, perejil picado
fino, huevo cocido...

Patatas: cuece las patatas, pélalas y machacalas con un tenedor. Hazlo méas
liquido con agua o leche (0o ambas). Afiade mantequilla y una yema de huevo.
Cebollas: Cuece rodajas de cebolla en la sartén sin quemarlas, espolvoréalas
con un poco de harina y afiade, cuando hierva, una clara de huevo y una
cucharada de vinagre. Déjalo hervir dos minutos. Echa la yema del huevo
batido con un poco de agua fria. Vierte el conjunto sobre rebanadas de pan.
Ideal para el regreso de una ruta o durante una velada algo fria.

De harina quemada: Hacer una pasta bien fina con un poco de aceite o
manteca de cerdo y una cucharada sopera de harina por persona. Humedecer
la pasta copiosamente con agua fria de una sola vez. Diluir y dejar cocer
durante veinte minutos sin dejar de mover para evitar los grumos; salpimentar o
agregar una pastilla de caldo concentrado.

RECUERDA

Antes de ponerte manos a la obra recuerda que no todo lo que nos ofrece la
Naturaleza se puede comer, mucho cuidado con las setas y los frutos silvestres,
consultalo antes y si no estas seguro de que se puede comer jno lo comas! Siempre
gue enciendas un fuego, asegurate de que esta permitido, y si es asi sigue
minuciosamente las normas de seguridad, cualquier medida es poca. Recuerda que
somos scouts, y que debemos respetar la Naturaleza e intentar dejar el lugar en
mejores condiciones de como lo encontramos.
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El presente manual es una recopilacion de materiales usados y cedidos por los grupos scouts de ASDE —
Scouts de Extremadura en sus actividades educativas. No tiene ninguna finalidad comercial, por lo que
puede usarse y distribuirse libremente bajo licencia Creative Commons con las siguientes condiciones:

Reconocimiento - NoComercial (by-nc): Se permite la
generacion de obras derivadas siempre que no se haga un
uso comercial. Tampoco se puede utilizar la obra original con

finalidades comerciales.

Se ha intentado en todo momento usar imagenes libres o que indiquen claramente su procedencia; en
caso de advertir que alguna vulnera derechos de autor, rogamos sea notificado para proceder a su
eliminacion en la mayor brevedad posible. Se ha intentado utilizar siempre un lenguaje respetuoso,
usando en muchas ocasiones el masculino neutro. Nuestra organizacion lo forman personas de ambos
sexos, y a todas va dirigido este manual.

Agradecimiento: a los grupos scouts de ASDE — Scouts de Extremadura y a sus scouters, por
involucrarse en la cesion y recopilacion de estos materiales, asi como a todos los educadores scouts que
han contribuido durante décadas con la elaboracion de los mismos.
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