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Horno Dakota: Construcción de Fuego Subterráneo Eficiente

El horno Dakota (Dakota fire hole) es un sistema de combustión subterráneo originario de los nativos
americanos de las Grandes Llanuras de Norteamérica, adoptado posteriormente por militares de todo el
mundo por sus extraordinarias ventajas tácticas y de eficiencia. Consiste en dos agujeros conectados por
un túnel subterráneo: uno actúa como cámara de combustión y el otro como entrada de aire. Este diseño
crea un efecto chimenea que genera una combustión extremadamente eficiente con mínimo humo visible,
calor concentrado hacia arriba (ideal para cocinar), protección contra el viento, baja signatura visual e
infrarroja, y mínimo riesgo de propagación de incendio. Es considerado por muchos instructores de
supervivencia como el diseño de fuego más eficiente que existe para cocinar en campo.

Diseño y dimensiones

El horno Dakota consta de dos cavidades conectadas bajo tierra. Las dimensiones correctas son cruciales
para el efecto chimenea:

Cámara de combustión: Agujero principal de 25-30 cm de diámetro y 30-40 cm de profundidad. Las
paredes deben ensancharse ligeramente hacia el fondo para crear una cámara bulbosa que acomode más
combustible. El fondo debe ser plano para estabilizar la base de brasas.

Túnel de ventilación: Un túnel de 10-15 cm de diámetro que conecta el fondo de la cámara de combustión
con un segundo agujero situado a 25-30 cm de distancia. El túnel debe tener una ligera pendiente
ascendente desde la entrada de aire hasta la cámara, facilitando el flujo de aire caliente hacia arriba.

Agujero de entrada de aire: Segundo agujero de 15-20 cm de diámetro que emerge a la superficie a
barlovento (la dirección de donde sopla el viento). Esto aprovecha la presión positiva del viento para forzar
aire hacia la cámara de combustión. En ausencia de viento, el efecto chimenea natural del aire caliente
ascendente succiona aire fresco por este conducto.

Orientación: Si sopla viento, oriente la entrada de aire hacia el viento dominante. Si no hay viento o cambia
frecuentemente, oriente la entrada de aire al sur (hemisferio norte) para aprovechar las brisas térmicas
diurnas más frecuentes.

Construcción paso a paso

La construcción requiere entre 15 y 30 minutos dependiendo del tipo de suelo. Una herramienta de
excavación (pala plegable, machete, palo resistente afilado, o incluso manos en suelo blando) es necesaria:
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Paso 1 — Selección del suelo: Busque suelo compacto que mantenga la forma de los agujeros: tierra
arcillosa, suelo franco o arena compactada. Evite suelos muy arenosos sueltos (se derrumban), suelo de
turba (riesgo de incendio subterráneo) y terreno rocoso (imposible de excavar). El nivel freático debe estar
por debajo de 50 cm.

Paso 2 — Excavar la cámara principal: Cave el agujero principal primero. Empiece con un diámetro igual al
deseado y profundice hasta 30-40 cm. Ensanche el fondo raspando las paredes inferiores. Apile la tierra
extraída formando un parapeto alrededor de la boca que actuará como cortavientos y soporte para ollas.

Paso 3 — Excavar el túnel de ventilación: Desde el segundo agujero (25-30 cm de distancia), excave hacia
abajo y luego horizontalmente hacia la base de la cámara principal. Esta es la parte más delicada: use un
palo largo para perforar la conexión si las manos no alcanzan. Verifique que el túnel esté despejado
introduciendo un palo desde un agujero y comprobando que asoma por el otro.

Paso 4 — Primer encendido: Encienda un fuego pequeño de yesca y ramas finas en la cámara principal.
Cuando esté establecido, debería notar que el aire es succionado hacia dentro por el túnel de ventilación. Si
sopla humo por el túnel en vez de aspirar aire, invierta la orientación (encienda desde el otro agujero) o
espere a que las brasas generen suficiente diferencia de temperatura.

Ventajas tácticas y prácticas

El horno Dakota ofrece ventajas significativas sobre una hoguera abierta convencional, razón por la cual es
enseñado en escuelas militares de supervivencia de la OTAN:

Reducción de humo: La combustión altamente eficiente del flujo de aire forzado quema casi todos los
gases y partículas, produciendo un 60-80% menos de humo visible que una hoguera abierta. El poco humo
que produce se disipa rápidamente al salir de la boca del agujero.

Reducción de firma infrarroja: Al estar hundido en el suelo, el fuego no es visible lateralmente. La firma
infrarroja (detectable por visores nocturnos) se reduce drásticamente ya que la tierra absorbe y dispersa el
calor. Solo es detectable directamente desde arriba.

Eficiencia de combustible: Consume aproximadamente un 50% menos de leña que una hoguera abierta
equivalente gracias al flujo de aire optimizado y la combustión más completa. En situaciones donde la leña
escasea, esta diferencia es determinante.

Resistencia al viento: Al estar bajo el nivel del suelo, es casi inmune al viento. Vientos que apagarían una
hoguera abierta o la harían peligrosa por chispas alimentan el horno Dakota y mejoran su rendimiento.

Superficie de cocina estable: La boca de la cámara es un soporte perfecto para ollas y sartenes. Se pueden
colocar varillas metálicas o ramas verdes cruzadas sobre la boca como parrilla. El calor se dirige
concentrado hacia arriba, calentando más rápido que una hoguera abierta.

Limitación principal: El horno Dakota no es práctico como fuente de calor para calentar personas. Todo el
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calor se dirige hacia arriba. Para calefacción, combine con piedras calientes: caliente piedras en el horno
Dakota y trasládelas al refugio, o use el horno solo para cocinar y mantenga una hoguera convencional
separada para calor corporal.

�  Advertencia: Esta información es orientativa y educativa. En situaciones de emergencia real, consulte a
profesionales cualificados siempre que sea posible. No ponga en riesgo su vida ni la de otros sin la
formación adecuada.
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