
MODO DE RECOLECCIÓN: 

2 carros por semana

Distancia: 1,4 km 
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MEDIDAS En centímetros

La doble pared con 
cámara de aire disminuye 
la pérdida de calor.

La cocina se alimenta 
con leña mediana y �na.

Con la cocina, 
las familias 

aprovecharon las 
astillas que antes 

descartaban de su 
actividad forestal. 

Plan Piloto de Cocinas Mejoradas

Uso eficiente de leña 
Como parte del proyecto Bosques Nativos y Comunidad, la Secretaría de Ambiente y Desarrollo Sustentable y el INTA distribuyeron 

cocinas a leña de diseño eficiente a familias de comunidades forestales, campesinas e indígenas. Se relevó la experiencia de uso, 

beneficios y apropiación de la nueva tecnología. En la producción final se incorporarán mejoras sugeridas por los usuarios.

El Proyecto Bosques detectó 
la necesidad de reducir el 
tiempo y el trabajo que 
conlleva la tarea de acarreo 
de leña para cocinar y 
calentar agua.

La producción a escala estuvo a cargo de una 
pyme local que garantizó la 

calidad de las cocinas
en su fabricación 

en serie.

Se distribuyeron cien 
cocinas en Chaco, Salta y 
Santiago del Estero. En 
Nueva Yuchán, Piruaj y El 
Ayval se brindaron talleres 
de capacitación.

Se tuvo especial 
cuidado en alejar la 

chimenea de aleros y 
materiales in�amables, 

como techos de paja.

Por ejemplo, en este caso se optó 
por una chimenea de sección 
cuadrada porque en la región no 
había provisión de caño circular.

Cada taller adapta el 
modelo propuesto a su 
capacidad productiva.

Los fogones abiertos 
no tienen chimenea. 
Quien los usa respira 
el humo de la leña. 

     Chimenea
   Permite instalar la cocina     
dentro o fuera de la casa. En 
general, se la ubicó bajo un alero.

100% FOGÓN ABIERTO
Usado para cocinar, 
calentar agua y 
calefaccionar.

La cocina se 
usó como 

plancha para 
hacer tortillas  
y como horno 

retirando las 
brasas.

Sugirieron 
agregar una 
parrilla para 
apoyar una 

asadera y 
hornear sin 

sacar las 
brasas.  

La mayoría ya no 
usa la garrafa de gas.

Versatilidad
Dos “hornallas” con varios 
aros concéntricos permiten 
usar cacerolas, sartenes y 
pavas de distinto tamaño.

Se propuso usar una olla 
que calza justo dentro 
de la cocina y aprovecha
mejor el calor.

LA OPINIÓN DE LAS FAMILIAS
CUIDADO
DEL AMBIENTE
Con el uso de la cocina 
en lugar del fogón 
abierto, la biomasa 
destinada a leña se 
reduce a menos de la 
mitad de lo habitual.

La cocina a leña 
aprovecha un recurso 
que se consideraba un 
residuo: las astillas.

Se reduce 
drásticamente la 
producción de cenizas.

Visor 
con vidrio 
templado

ADAPTACIÓN Y APORTES DE
LAS FAMILIAS USUARIAS

Doble pared de chapa

Ladrillos refractarios
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60%
de leña

Se ahorra

50% GARRAFA
Las usan, sólo 
a veces, para 
cocinar. Son 
caras y difíciles 
de conseguir.

En los espacios 
rurales el acceso 
a la energía es 
restringido y costoso. 
El fogón ocupa un 
lugar central en las 
familias. Se alimenta 
con ramas y troncos.

Zorra

Todos los días

Alrededor de la casa

Carretilla

El INTA/IPAF desarrolló una 
cocina a leña de alta 
e�ciencia que puede ser 
fabricada en talle-
res metalmé-
canicos.

En un proceso cíclico, los datos recabados 
en el monitoreo y los aportes y sugerencias 
de los distintos actores son aplicados para 
reformular el planteo y mejorar la propuesta.

La implementación de este esquema de trabajo permitió 
dar respuesta a una demanda regional en un período de 
sólo cuatro meses. El modelo puede ser aplicado a 
requerimientos similares en cualquier región del país.

Un soporte de caño 
brinda la altura 
adecuada para cocinar

Actores
Dirección de Bosques

Actores
Pyme

Actores
UEL, INTA/IPAF, usuarios

Actores
INTA/IPAF,
usuarios

Actores
INTA/IPAF

La experiencia
de uso reveló la 
necesidad de un 

agarre que facilite el 
traslado y sirva para 

colgar utensilios
de cocina.

8 de cada 10
familias de los
100 Proyectos
Integradores 

Comunitarios (PIC)
usan leña para cocinar.

HUMOS

FORMA DE COCINAR

ENERGÍA: LEÑA

FOGÓN ABIERTO COCINA A LEÑA EFICIENTE

Alimentos fuera del 
alcance de los animales

COMPARACIÓN

Infografía: GERARDO MOREL . Ilustración: JOSÉ LUENGO >>> INTA/IPAF REGIÓN PAMPEANAFuente: Proyecto Bosques Nativos y Comunidad - Préstamo BIRF N° 8493-AR - PNUD ARG 15/004 - D.I. Edurne Battista (IPAF-INTA).

Salta

ChacoSantiago
del

Estero

Cocción más pareja, comida
“más rica”(sin gusto a humo)

No se respira humo

Mejor postura para cocinar

Menos tiempo y esfuerzo
en la recolección de leña

Menor pérdida de agua
por evaporación

Menos residuos (cenizas)


