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Cocina ColLaboratorio

Es un laboratorio transdisciplinario que retine a comunidades
de agricultores y productores, académica/ os, creativa/os

y chefs alrededor de la mesa de cocina para intercambiar
saberes y prototipar nuevas formas de relacionarnos a
sistemas agroalimentarios mds justos, solidarios y resilientes.
Un laboratorio de creaciéon e innovacion que busca conciliar la
restauracion del paisaje y el cuidado de la biodiversidad con
la produccion, transformacién y consumo de alimentos, y los
modos de vida agro-rurales y agro-urbanos.
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Introduccion

Santo Domingo Tomaltepec, Oaxaca, es una
comunidad zapoteca. Una de las principales
actividades que realizan las mujeres es la elaboracion
de tortillas y empanadas. La fuente principal de
combustible utilizada para esta actividad es la

lefia y se obtiene de los bosques de la comunidad.
Sin embargo, es un insumo que cada vez es mas

escaso. El colectivo de Cocina Colaboratorio ha
realizado distintas acciones publicas, encuentros,
caminatas, tequios y talleres en la comunidad de
Santo Domingo Tomaltepec. Particularmente, en
2020 desde el colectivo se hizo un analisis con las
mujeres tortilleras de la comunidad, para obtener
un diagndstico de las condiciones de sus estufas, y
conocer si esta actividad estaba repercutiendo en su
salud y en la del bosque.

Para fortalecer la comunidad de tortilleras, y

de acuerdo al diagnostico realizado en 2020 se
desarroll¢ el prototipo de una estufa ahorradora de
lefia en la cocina de una de las mujeres tortilleras
de la comunidad, con la finalidad de contribuir a la

se pesARROLLO™ €L
PROTOTIPO DE UNA w

’;sww\ AHORRAOORA/
€
/




Wighe 5. .

s = = TS

_ \\::\Q:S\\f\\\\\ A
@.

A
N

~ s

disminucién del uso de lefia y que facilite el proceso
de elaboracion de tortillas y reduzca riesgos a la
salud de las tortilleras. Ademads se buscé asegurar un
buen funcionamiento de la estufa ecolégica.

La estufa ahorradora se ha construido con ladrillos
rojos y barro. Su funcionamiento es a base de lefia
y cuenta con 3 hornillas: una para el comal y dos
hornillas para ollas (una olla grande y una olla
chica).

Objetivo

Construir un modelo funcional de una estufa
ahorradora, con la finalidad de disminuir el uso
de lefia y mejorar las condiciones de salud de
las mujeres tortilleras de la comunidad de Santo
Domingo Tomaltepec, Oaxaca.



Antecedentes

El trabajo de las tortilleras es complejo y muchas

de ellas no cuentan con una estufa en condiciones
eficientes para realizar su trabajo. Durante agosto del
2020 se realiz6 un censo de las tortilleras en Santo
Domingo Tomaltepec y entre los pardmetros que se
tomaron en cuenta fueron: las condiciones en las que
se encontraban las estufas, el tiempo requerido para
realizar dicha labor vy si habian presentado algun
problema de salud relacionado con esta actividad.

Con todo lo anterior se propuso desarrollar un
modelo de estufa que fuera funcional para las
tortilleras, ya que ellas elaboran un gran cantidad de
tortillas. Desde mayo del 2021 se comenzé con un
prototipo de estufa y desde entonces se le han hecho
modificaciones para su mejor funcionamiento.

En junio del 2022 se obtuvo un modelo funcional que
cumple con el objetivo de reducir el consumo de lefia
pero conservando la temperatura suficiente para
cocinar las tortillas, protegiendo a las tortilleras de
las altas temperaturas y reduciendo el humo.
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Estufa ahorradora de lena

;Para que sirve?

Reduce el consumo de lefia.
Evita el humo negro dentro de la cocina.

Reduce el ardor de ojos y las enfermedades
pulmonares.

Evita accidentes de quemaduras.
Ahorra dinero en la compra de lefia.

Reduce la temperatura emitida por la estufa hacia
la tortillera.

La estufa ahorradora de lefia consta de 2 hornillas
y 2 atizadores.

;Como se construye?

Herramientas

Flexometro - Ladpiz
Cuchara de albariil « Pala
Nivel « Cubeta
Martillo - Colador
Serrucho
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Cantidad| Concepto
Base
75 piezas| ladrillos rojos de 6x12x24 cm
Hornillas
1/2 bulto| mortero
3 botes| arena
2 botes| grava
2 piezas| varillas de 3/8 de pulgada de 40 cm
1 pieza| puerta de 15 x 20 cm *(opcional)
Chimenea
4 tramos tubos de lamina de 90 centimetros
de largo de 6 pulgadas
1 pieza capuchon de lamina
de 6 pulgadas
1 pieza | base para tubo
1 pieza | silicon rojo de temperatura alta
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Ubicacion

La ubicacién correcta de la estufa es frente a la
puerta principal de la cocina porque asi ayudamos al
humo a salir por la chimenea. Esto se logra porque
el aire frio que entra por la puerta empuja el aire
caliente de la estufa hacia arriba.

Base

El primer paso es trazar en el piso un drea de
1.40 mx 1.10 m.

Colocaremos dos hiladas de adobes en
cuatrapeados, es decir, que se ordenen de tal
forma que no queden en linea recta, sino de
manera zigzagueante.

Estas dos hiladas forman un rectdngulo de 28 cm
de alto con un espacio que debemos rellenar con
grava, tierra o arena dependiendo del material
disponible, si es posible se podria poner una
plancha de cemento.

140 m
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2. Después de tener el area en el que ira el comal

TV azo d € l a est Mf a colocamos cuatro hiladas de ladrillo en cuatropeados,
es decir, que se ordenan de tal forma que no quede en
En el 4rea de la estufa utilizaremos ladrillo rojo, linea recta, si no de manera zigzagueante. Este tipo de
porque son méds resistentes a los efectos del fuego. colocacién da mayor fortaleza a la estructura y evita el
Sobre la base colocaremos cuatro hiladas de ladrillos agrietamiento. Para formar el contorno del cajon.

rojos pegados con cemento que nos serviran para
construir los atizadores, las cAmaras de combustién,
las hornillas para las ollas y el comal, y el espacio
para la chimenea. La primera hilada la ponemos
siguiendo el contorno de la base, dejando una franja
de 15 centimetros al frente sin ladrillos.

3. La entrada es marcada en una de las caras del cuadro,

CCZ]OI’I para las hornillas esta va a ser el acceso de la lefia y debe de medir
20 cm de ancho, perfectamente centrada. Esta entrada
1. El primer paso es marcar el area interna del cajon, debe tener una altura de 15cm, para soportar los ladrillos
correspondiente al diametro del comal -1 cm. En este superiores que cierren el cuadro se colocan de soporte las
caso midi6 70 x 70. varillas. La altura final del cuadro es de 20 x 15 cm.
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6. Se reduce la camara de combustién para reducir el
consumo de lefia y la exposicion de la tortillera a altas
temperaturas colocando ladrillos alrededor de las paredes
del cajon, los cuales después son forrados con barro.

4. En donde se unen los
cajones se coloca una
hilada de ladrillos y se
coloca la base metélica
en donde se sentara
el primer tubo de la
chimenea.

5. Para empezar con el proceso de agregar el barro se debe:

« Secar el barro: durante
5 horas (1 dia antes)

e Cribar el barro.

» Agregarle agua al barro
y palear.

» Preparacién del barro:
mezclar el barro con
cemento-arena.
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Chimenea

La chimenea

sirve para extraer
el humo y llevarlo
hacia fuera de la
cocina. Es fundamental que
esté bien instalada para que la ,
estufa funcione a la perfecciéony el —-|
humo no regrese. )

Para su instalacion, desde el techo

de la cocina, tiramos una plomada que nos indique

el centro del lugar donde ird la chimenea, el cual se
encuentra en el hueco que queda entre el comal y la
hornilla. Al encontrar el punto exacto lo marcamos

con un clavo que atraviesa el techo de ldmina.

Usamos el clavo como referencia para dibujar sobre
la lamina del techo un circulo del didmetro del tubo.
Cortamos la lamina con mucho cuidado y luego
levantamos todos los cortes de la ldmina desde abajo
del techo hacia arriba.

Para colocar la chimenea vamos acoplando y
pasando los tubos por el hoyo que hicimos en el
techo, en la punta del tubo colocamos una tapa
abierta o capuchén. Se recomienda que la chimenea
no sobresalga del techo mds de 60 centimetros y
sellamos con silicon para evitar la entrada de agua.
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Acabados

Una estufa bonita siempre nos ayuda a que el trabajo
en la cocina sea mds agradable y los alimentos y la
vida en familia también sean mads agradables.

Podemos utilizar diferentes técnicas y materiales
para resaltar el color y la textura de los ladrillos.

Para un efecto brilloso podemos usar carrizo o
madera para rallar las juntas de barro.

Para resaltar el color rojizo del ladrillo usamos
pedaceria de ladrillo para friccionar hasta lograr el
color deseado.

También se puede colocar un delgado piso de barro
o cemento en el piso de la estufa, y luego pulirlo
hasta dejarlo liso.
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. COmMo se usa?

Encendido de la estufa

ik &:3 La estufa tiene dos

7 camaras de combustion
que atrapan el calor para
repartirlo entre hornillas
y el comal.

) e
/ Cuando quemamos lefia en las dos
cdmaras el humo escapa por la chimenea, pero
cuando prendimos solamente uno de los atizadores,
el humo regresa hacia nosotros porque la cAmara
vacia tiene mds espacio que la salida de la chimenea y

esto provoca que el aire frio jale el humo hacia ese lado.

Para evitar el regreso del humo necesitamos una
pequefa puerta para tapar el atizadero que no tiene
fuego. Para encender la estufa sin que el humo
regrese debemos:

1. Tapar las hornillas con las ollas y el comal o con
objetos del mismo diametro.

2. Tapar uno de los atizadores.

3. Prender fuego en el segundo atizadero.
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;Como se le da mantenimiento?

Limpieza de las camaras de combustion

El problema mds comun es el regreso del humo por
los atizadores.

Aunque existen varias causas de que esto suceda, la
mads frecuente es la acumulacién de ceniza dentro de
las caAmaras de combustién que obstruye la entrada
de aire. En este caso debemos destapar las hornillas
jalando la ceniza hacia el atizadero, utilizando una
tabla pequefia o una pala.

Una buena practica para evitar este problema es
limpiar las cAmaras de combustion cada tres dias.

Limpieza de chimenea

Otro problema frecuente es la obstruccion de la
salida de humo por la acumulacién de hollin dentro
de los tubos de la chimenea. Una forma rdpida de
limpiar la chimenea es golpear el tubo de la parte
media para que caiga el hollin.

Si la chimenea tiene mas
hollin sera necesario
entonces limpiar

desde arriba el tubo, es
decir, desde el techo.




Necesitamos quitar el capuchén para barrer el
interior con alguna herramienta, como puede ser
un palo o tira de madera con un pedazo de tela o
trapo amarrado en la punta. El tubo se limpia con
movimientos de arriba hacia abajo.
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Manual de construccion de estufa
ahorradora de lefa

El presente manual es la memoria constructiva de

una estufa ahorradora, la cual se desarroll6 en la casa
de una de las mujeres tortilleras en Santo Domingo
Tomaltepec,con el objetivo de promover un modelo
funcional que disminuye el consumo de lefia y cuida
la salud de las mujeres tortilleras, al reducir el humo

y el calor emitido por las estufas tradicionales y que
permite una produccion més eficiente. Este modelo
fue co-disefiado por el maestro Heliodoro Cayetano,
con técnicas tradicionales y con el apoyo de mujeres
de la poblacion. Durante la construccion se tomaron
en cuenta algunas pautas que las tortilleras sugirieron,
como son la temperatura (esto para poder cocer de
forma ¢ptima la tortilla), el tamafio (todo dependia
del tamafio del comal que estuvieran ocupando) y la
orientacion de la estufa con respecto a su cocina. Con
este manual queremos inspirar e invitar a mas mujeres
tortilleras y habitantes de la poblacion a adaptar sus
estufas para cuidar el ambiente y su salud.
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