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Horno Holandés Improvisado: Cocina con Calor Envolvente sin Electricidad

El horno holandés (Dutch oven) es una olla pesada de hierro fundido con tapa ajustada que permite cocinar
con calor envolvente, simulando las condiciones de un horno convencional usando Unicamente brasas o
carbon. Este utensilio ha sido fundamental en la cocina de campana desde el siglo XVII, utilizado por
colonos, vaqueros, exploradores y ejércitos. En una situacién sin electricidad ni gas, el horno holandés
permite hornear pan, guisar carnes, preparar estofados e incluso elaborar postres. Cuando no se dispone de
uno comercial, es posible improvisar sistemas equivalentes con materiales comunes que replican el
principio fundamental: calor uniforme desde arriba y desde abajo, con retencion del vapor interior.

Principios del calor envolvente

Un horno convencional funciona rodeando el alimento de calor desde todas las direcciones (conveccion). El
horno holandés replica este principio mediante tres mecanismos simultdneos: conduccién desde el fondo
(brasas debajo), radiacion desde la tapa caliente (brasas encima) y conveccion del aire caliente atrapado en
el interior.

La clave es la proporcion de brasas: para hornear pan o bizcochos, se coloca aproximadamente un 70% del
carbon sobre la tapa y un 30% debajo (temperatura mas alta arriba para dorar la superficie). Para guisos y
estofados, la proporcién se invierte: 70% debajo y 30% arriba (calor suave y prolongado).

Tipo de coccién
Brasas arriba
Brasas abajo
Temperatura aprox.
Ejemplo

Hornear pan

70%

30%

190-220°C

Pan, bizcocho, galletas

Asar carne
60%
40%
175-200°C
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Pollo, cerdo, ternera

Guisar/estofar

30%

70%

150-175°C

Estofado, legumbres, sopas

Freir/saltear

0%

100%

200-230°C

Verduras, huevos, tortillas

Coccidn lenta

25%

75%

120-150°C

Judias, lentejas, caldos

Uso del horno holandés de hierro fundido

El horno holandés clasico para exteriores tiene tres patas cortas (para elevarlo sobre las brasas), una tapa
con reborde (para mantener los carbones encima sin que se caigan) y un asa de alambre (para colgarlo
sobre el fuego o transportarlo con un gancho).

Curado inicial: Lavar con agua caliente y secar completamente. Aplicar una capa fina de aceite vegetal
(girasol, oliva) por toda la superficie interior y exterior. Calentar boca abajo en un horno a 200°C durante 1
hora o sobre brasas durante el mismo tiempo. Repetir 2-3 veces. Este proceso crea una capa antiadherente
natural (polimerizacion del aceite).

Preparacion del carboén: Las briquetas de carbén son ideales porque tienen tamano uniforme y duracion
predecible. Como regla general, cada briqueta aporta unos 10-15°C. Para un horno de 30 cm (12 pulgadas)
a 180°C: 8-9 briquetas debajo y 17-18 encima para hornear. Con carbén vegetal natural, hacer piezas del
tamano de una nuez grande y calcular proporcionalmente.

Control de temperatura: Levantar la tapa brevemente cada 15-20 minutos para comprobar el progreso. Si
se necesita mas calor, anadir 2-3 brasas. Si la comida se quema por abajo, retirar algunas brasas inferiores.
Rotar la olla un cuarto de vuelta y la tapa un cuarto en direccién opuesta cada 15 minutos para uniformizar
la coccidn.

Mantenimiento: Nunca usar jabén. Limpiar con agua caliente y un cepillo de cerdas duras. Secar

completamente al fuego. Aplicar una capa fina de aceite tras cada uso. Almacenar con la tapa entreabierta
(un papel doblado entre olla y tapa) para evitar que la humedad deteriore el curado.
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Métodos improvisados sin horno holandés

Si no se dispone de un horno holandés comercial, se pueden improvisar sistemas equivalentes con
materiales comunes:

Dos sartenes encajadas: Colocar la comida en una sartén de hierro o acero. Cubrir con otra sartén invertida
del mismo tamano o ligeramente mayor. Sellar los bordes con papel de aluminio si no ajustan bien. Colocar
brasas debajo y encima de la sartén superior. Este método funciona sorprendentemente bien para pany
guisos.

Olla con tapay papel de aluminio: Cualquier olla metalica resistente con tapa puede funcionar. Forrar la
tapa con varias capas de papel de aluminio resistente para protegerla de las brasas directas. Colocar sobre
una rejilla elevada sobre las brasas (para controlar la temperatura inferior) y apilar brasas sobre la tapa.

Método del bidén metalico: Cortar un bidén de 20-60 litros por la mitad horizontalmente. La parte inferior
sirve como base de coccién. La parte superior invertida actia como campana/tapa. Colocar la comida en un
recipiente resistente al calor dentro del bidén inferior. Cubrir con la mitad superior. Rodear de brasas.

Horno de trinchera: Excavar un hoyo rectangular de 60x40x30 cm. Revestir el fondo y las paredes con
piedras planas. Hacer fuego dentro hasta calentar las piedras (1-2 horas). Retirar las brasas, colocar la
comida en un recipiente tapado, introducir en el hoyo y cubrir con una chapa metélica. Apilar brasas sobre
la chapa y tierra sobre todo. Coccién lenta de 2-6 horas.

Seguridad con metales: No usar recipientes galvanizados (recubiertos de zinc) para cocinar. El zinc se
vaporiza a temperaturas de coccién y es toxico. Los bidones deben ser de acero sin recubrimiento o acero
inoxidable. Los recipientes de aluminio son seguros pero se deforman con calor intenso.

Recetas basicas para horno holandés

Pan rustico: 400 g harina, 300 ml agua tibia, 7 g levadura (o masa madre), 8 g sal, 1 cucharada de aceite.
Amasar, dejar fermentar 1-2 horas. Precalentar el horno holandés con brasas 15 minutos. Engrasar el
interior, depositar la masa, tapar. Brasas: 70% arriba, 30% abajo. Cocinar 35-45 minutos hasta que al
golpear la base suene hueco.

Estofado de legumbres: Remojar 300 g de alubias/lentejas durante 8-12 horas (las lentejas no necesitan
remojo). Dorar cebolla y ajo picados en el horno holandés con aceite. Aiadir las legumbres, agua o caldo (el
doble de volumen que las legumbres), sal, pimentdn, laurel. Tapar. Brasas: 30% arriba, 70% abajo. Cocinar
2-3 horas hasta que estén tiernas, anadiendo agua si es necesario.

Pollo asado: Salpimentar un pollo entero. Rellenar con medio limén, cabeza de ajos y hierbas aromaticas.
Colocar sobre una cama de patatas cortadas en cuartos con cebolla. Ahadir un vaso de agua o vino. Tapar.
Brasas: 60% arriba, 40% abajo. Cocinar 75-920 minutos hasta que el jugo salga claro al pinchar el muslo.

Gestion eficiente del combustible
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En una situacién de emergencia prolongada, el combustible es un recurso valioso. El horno holandés es uno
de los métodos de coccidn mas eficientes porque el hierro grueso retiene el calor y la tapa sellada minimiza
las pérdidas por evaporacion.

Preparar todo antes de encender: Tener todos los ingredientes cortados y listos (mise en place) antes de
gastar combustible. Un minuto buscando un ingrediente son brasas desperdiciadas.

Cocinar en tandas: Aprovechar las brasas para cocinar varios platos seguidos. Empezar con lo que necesita
mas calor (pan, carne) y terminar con cocciones lentas (guisos, legumbres) que aprovechan el calor residual.

Técnica de coccién residual: Para guisos y legumbres: llevar a ebullicién con fuego fuerte, cocinar 20-30
minutos, luego envolver todo el horno holandés en mantas o introducir en una caja aislante (caja de cartén
con mantas/paja). El calor residual del hierro continuara la coccién durante 4-8 horas sin gastar mas
combustible.

Reutilizar cenizas: La ceniza de madera es un buen aislante térmico. Cubrir el horno holandés con cenizas
calientes prolonga la coccién lenta sin necesidad de anadir mas combustible.

Advertencia: Esta informacién 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
formaciéon adecuada.

Pagina4 de 4



