


MATERIALE§ Y Elhorno consiste basicamente en una caja de madera prensada o terciado en cuyo interior se encuentra
CONTRUCCION  yna segunda caja mas pequefia hecha con planchas de aluminio (las que se pueden reciclar de las impren-
tas). El espacio entre ambas cajas se rellena con aislante (por ejemplo, lana de oveja). En (a parte de arriba,
[leva una ventana de acceso con doble vidrio de 3 mm y cuatro reflectores de madera prensada, revestidos
con una l[amina de aluminio, que aumentan (a radiacion solar dirigida al espacio interior.
Un modelo estandar tiene las siguientes dimensiones: 82 cm de largo, 70 cm de ancho y 145 cm de
alto, con los reflectores desplegados y considerando las patas.
Hay instituciones que capacitan a grupos de personas interesadas en como autoconstruir y usar ade-
cuadamente el horno.

FUNCIONAMIENTO  Los hornos solares funcionan por una combinacion de diferentes fenomenos fisicos: primeramente, (a
Y USO  reflexion de los rayos solares en los reflectores y paredes interiores del horno; luego, el efecto inver-

nadero generado por la tapa de vidrio; y, finalmente, la absorcion de la energia solar por los recipientes
que contienen [os alimentos.
El horno debe estar orientado al sol, de tal forma que la sombra proyectada de las patas delanteras
coincida con las traseras. También se puede dejar en una posicion en la que el alimento reciba el
maximo calor a una determinada hora.
El horno solar de caja sirve para cocinar todo tipo de alimentos, como guisos, cazuelas, asados, legumbres,
postres, mermeladas y pan. No sirve para freir, porque para ello se requiere una temperatura mas alta.
En dias bien soleados, puede usarse tres veces: desde temprano para preparar el almuerzo; después
de mediodia para preparar postres, queques o pan; y, finalmente, para calentar agua. Se pueden poner
varias preparaciones a la vez dentro del horno.

\ COSTO  Costo de los materiales: aproximadamente $ 50.000.

Flujo de energia

Reflectores d i L
Eﬂecaﬂﬁmg CUIDADOS  Se debe cubrir con un plastico cuando llueve.
Al menos una vez al ano deberia pintarse.
Centro de Para un buen funcionamiento, es conveniente mantener el vidrio y los reflectores bien limpios. No
. .. 4 t q 3 q 2
El horno solar de caja es un a/’tefacto que utiliza mg;csrge Aislar:teenlzzz descuidar el aseo al interior, después de cada uso.
la radiacion directa del sol. En su interior la ooe de oveja _ I _ _ _ _
temperatura puede lleaar hasta 140 arados. (o viario | Horno de aluminio VENTAJAS « Cocina solo, no necesita vigilancia. Se puede salir de la casa y dejarlo “trabajando”. La comida
peratura pue gar hasta 19u'.g ’ placa offse no se quema. Al regreso, los alimentos estardn cocinados y calientes.
que permite cocinar cualquier alimento. o Rgfue_fzo « La coccién lenta permite que los alimentos conserven (as vitaminas, l0s nutrientes y sabores.
Efgﬁs de__4 ] sujeto a panel - Se ahorra lefa y gas.
de made(;a « No hay riesgo de incendio ni quemaduras.
lFormlolu pgredes l prensace » No emite ningun tipo de contaminante.
aterales de paneles
Ruedas ——© de madera prensada
de 3 mm LIMITACIONES  Necesita pleno sol para funcionar bien y un lugar espacioso para su ubicacion.
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MATERIALES Y  En su fabricacion se utiliza medio tambor cortado longitudinalmente. En (a parte interior (leva una
CONSTRUCCION  capa aislante de fibra de vidrio de 5 cm de espesor y, sobre ella, una [@mina de acero inoxidable es-
pejo. La camara para hornear va cubierta por una tapa de doble vidrio, [0 que favorece el aumento de

la temperatura en su interior.

USO  Se utiliza bajo la radiacion solar directa, en condiciones de dias despejados. El brillo del acero permite
la reflexion solar y la acumulacion de energia en la camara con tapa de vidrio. En dias nublados o
[luviosos, a eficiencia del horno solar es muy baja.

CUIDADOS  Los cuidados son muy similares a los de una cocina convencional a gas, es decir, hay que limpiarlo
después de ser utilizado. Para el lavado o desgrasado, se recomienda utilizar un pafio suave. No em-
plear elementos abrasivos, ya que el acero perderia brillo, o que afectaria la reflexion solar.

COSTO  El costo de los materiales es de $ 120.000, aproximadamente. Hay que agregar la mano de obra.

VENTAJAS « El uso de la energia solar permite ahorrar combustible (lefia, carbon o gas) y dinero.

HORNO SO I A R o d « Contribuye a frenar a desertificacion, al reducirse la tala de bosques para su transformacion en lefa.
ujo de

+ Al ser una energia limpia, evita [a contaminacion.

DE MEDIO TAMBOR energia\/ + Es una tecnologia muy simple, se adapta a las condiciones de cualquier familia.

. el « El horno tiene una camara con una capacidad de 90 litros, (0 que permite cocinar varios ali-
ensor ae

reflector Tapa del horno: mentos a la vez.
doble vidrio « La preparacion de alimentos exige menos atencion, con (o cual se libera tiempo para otras
Reflector Tapa del horno: actividades.
. . .. de aceroH marco de madera « La l@mina d iste el interior del h facilita [a limpi
El horno solar de medio tambor tiene también de acero a l[dmina de acero que reviste el interior del horno facilita (a limpieza.
la gran ventaja que utiliza una energia que es eope ~  Manilla
gratuita. Puede alcanzar la temperatura de un Interior del % Cuerpo de LIMITACIONES « No se puede usar de noche; en los dias nublados su eficiencia en muy baja.
horno a gas y en él se puede cocinar desde pan ggrgg‘erpola”d‘a media tambor « Hay que cocinar al aire libre, a pleno sol, o que podria considerarse una restriccion.
a un asado. inoxidable acumulado's;aéi  Por el momento, el costo del horno (o hace poco accesible para familias de bajos recursos. La
€spejo energia solar experiencia ensefia que es factible obtener financiamiento a través de subsidios dirigidos a
Aislante Estructura grupos de familias organizadas a nivel comunitario.
térmico N~ soporteen
perfiles de acero
RENDIMIENTO  En un dia despejado, puede alcanzar una temperatura de 320°C en su interior, similar a la potencia

W—W Ruedas . . . .
— de un horno a gas a fuego medio. Esto es suficiente para cocinar pan, empanadas, queques, budines,
guisos, pastel de papas y de choclos, arroz, carne, pescados y mariscos.
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MATERIALESY  Se fabrica utilizando como base un plato parabdlico moldeado en fibra de vidrio reforzado con poliés-
CONSTRUCCION e, En este plato, normalmente de 1,2 m? se pegan espejos que reflejan el sol y hacen que la energia
se concentre en el foco. En el punto del foco, se fija una parrilla que sirve de soporte a [os utensilios
empleados para cocinar (olla, sartén o plancha).
El plato parabolico se sostiene en una estructura metalica que permite regular el foco de acuerdo al
movimiento del sol.

USO La cocina se utiliza directamente bajo la radiacion solar. Permite preparar alimentos que requieren
coccion o fritura. Se pueden preparar sopas, cremas, guisos, arroz, quinoa, legumbres, verduras y
frutas cocidas, acompanamientos, postres, mermeladas y manjar. Tambien se pueden freir huevos,
sopaipillas y otros alimentos.

CUIDADOS  Se debe limpiar después de su uso, lavar o desgrasar el plato parabdlico con un pano suave. No se
deben utilizar elementos abrasivos, ya que los espejos perderian el brillo, lo que reduciria el indice de
reflexion.

y | COSTO  El costo de los materiales es de $ 100.000, aproximadamente. A este valor se debe agregar el costo
V. de la mano de obra.

| -~
CO CINA SOIAR Flujo de energia VENTAJAS - La energia que utiliza es gratis.
L4 - .  Permite ahorrar combustible (gas, carbon o lefia) y dinero.
PARABOLICA arrite sopore  Areducirse el consumo de lefia, disminuye la presion sobre el bosque.

Disco parabélico / \L « Utiliza una energia limpia, no contamina.
con espejos

Estructura

reflectores soporte del disefio
parabolico
LIMITACIONES « No se puede utilizar de noche ni en dias nublados.
Consiste en un gran plato parabdlico cubierto + Hay que cocinar al aire libre, a pleno sol, o que podria ser una limitacion. Se recomienda usar
de espejos que concentran la energ(a solar lent'e,s ahumados y sombrero para protegerse de la radiacion UV y, eventualmente, de la re-
en un punto llamado foco. Este punto puede flexion generada por la cocina, aunque esta reflexion va a estar concentrada en el foco de la
: ' parabdlica.
alcanzar altas temperaturas y funciona como . J » No es accesible a sectores de bajos recursos, por su costo. Es posible obtener apoyo financiero
. structura 3 3 3 A0
un quemador de cocina. sopgrteude a Mecanismo de instituciones o proyectos para su adquisicion.
parabolica pendular de
angulacion de
Eg = la parabolica , . . . . . -
N RENDIMIENTO  En un dia despejado de diciembre, en Santiago (latitud 33° Sur), (@ potencia en el foco de la parabolica
puede alcanzar 800 Watt, similar a la de un quemador de una cocina a gas. En cuanto a la tempe-
giri?gﬂii ratura, en el foco se han medido hasta 450°C. En estas condiciones, 1 litro de agua demora en hervir
aproximadamente 5 minutos.
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SECADOR SOLAR
DIRECTO GRANDE

Es un artefacto que utiliza la energia solar
para secar frutas y, en general, productos
agricolas. El secado permite conservar

los productos para consumirlos fuera de
temporada o para la venta.

En época de cosecha, se presentan excedentes de
productos agricolas, los que no se logran consumir o
vender. La radiacion solar puede ser aprovechada para
la deshidratacion y conservacion de tales productos.

7 <

' ———>¢— que extrae el aire

Perfil aerodinamico

=\ Salida de humedad
y aire caliente

Bandejas moviles

Recubrimiento
de poliestireno Recubrimiento
expandido de aluminio

. / o
\% -

‘/ubierta de /
policarbonato

alveolar
arco de

f —\
Panel d ™
anel de Entrada
madera  Conducto de aire
rectangular frio
de aluminio

Flujo de
energia

Cubierta de
policarbonato

USOS Y
FUNCIONAMIENTO

MATERIALES Y
CONSTRUCCION

COSTO

CUIDADOS

VENTAJAS

LIMITACIONES

El secador solar es una tecnologia que permite secar frutas, hortalizas, plantas medicinales y aroma-
ticas. Se pueden obtener huesillos; ciruelas, higos y tomates secos; diversos tipos de té, etc.

El secador solar directo grande consta de tres partes: una seccion de precalentamiento, donde se
calienta el aire que ingresa al sistema; una camara de secado, por donde circula el aire caliente con el
fin de deshidratar el producto dispuesto en bandejas; y una chimenea por donde sale el aire caliente.
La camara de secado tiene una tapa transparente de policarbonato y un fondo de madera prensada,
poliestireno expandido y aluminio. La superficie total de policarbonato expuesta a los rayos solares es
de 2,2 m‘. Los alimentos reciben la radiacion solar directamente, a traves de a tapa transparente. Por
esto el modelo se considera un secador directo.

El sistema funciona asi: el aire entra a la seccion de precalentamiento por una abertura en la extre-
midad inferior del secador, donde incrementa su temperatura a 25-30°C, pudiendo llegar a 50°C, o
mas. Luego, en su camino ascendente, pasa a la camara de secado donde atraviesa (as bandejas con
productos ejerciendo su poder secador. Para que se produzca la deshidratacion de (os frutos, es nece-
sario que el aire esté en constante movimiento y renovacion, lo que se logra en forma natural gracias
al tiraje de la chimenea, en el otro extremo del secador.

El secador esta hecho basicamente de madera, terciado estructural de 15 mm, policarbonato alveolar de
8 mm, poliestireno expandido, aluminio, madera prensada, malla plastica de jardin y malla mosquitero.

Alrededor de $ 65.000, considerando solamente los materiales.

La cobertura de policarbonato debe limpiarse todos los dias. El secador también, en forma regular,
sobre todo la camara de secado y las bandejas, cuando se cambia el producto.

Es necesario ser muy cuidadoso en los procedimientos de secado en los lugares costeros o de hume-
dad alta. Si los productos quedan expuestos al aire frio y himedo pueden generar hongos. Por esta
razon, el secador debe quedar bien tapado durante la noche.

Es necesario buscar informacion precisa sobre los productos a secar, pues, segun su naturaleza, el
exceso de calor o los rayos directos del sol podrian dafnarlos.

El secado demora menos en relacion a la manera tradicional, al aire libre.

 Los productos no estan expuestos al polvo y a la accion de insectos.

 Se obtiene un producto sano, higiénico y de calidad.

» Mejora la seqguridad alimentaria, pues se conserva el alimento para que esté disponible en pe-
riodos de escasez o fuera de temporada.

Algunos productos pueden danarse al recibir la radiacion directa del sol.
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MATERIALESY  Estd hecho de terciado estructural de 15 mm, unido por tablas de pino de 2"xT", 1’x3" y 1"x4". El fondo es

CONSTRUCCION  de placa de madera prensada de 3 mm, recubierta por un aislante de poliestireno expandido de 30 mm
y placas de aluminio recuperadas de las imprentas. Estas placas cubren también las paredes laterales.
Las bandejas estan formadas por listones de pino de 1"x1” y malla plastica de jardin.
La entrada de aire, en la parte inferior, y a salida, en (a parte superior, cuentan con una malla insecte-
ra. En a salida superior hay una puerta que permite regular a temperatura en el interior del secador.
Las piezas van encoladas y atornilladas para evitar que queden espacios por donde puedan introdu-
cirse insectos.
El secador tiene cuatro ruedas que permiten su cambio de posicion durante el dia.

USO  Elprincipio de funcionamiento esta determinado por la temperatura del aire y su velocidad de circula-
cion. A mayor temperatura, mayor capacidad para absorber (a humedad del producto. Se debe cuidar,
sin embargo, de no sobrepasar los limites permitidos para cada producto.

Una vez seleccionados los frutos, limpios y preparados, se disponen sobre las bandejas, separadas
entre si, de manera de permitir la circulacion del aire.
Algunas frutas, como l[a manzana, se cortan en rebanadas no mas gruesas de 1cm, para facilitar el secado.

OLAR
DIRECTO CHICO

gt ] ' el T o it 1 g _' CUIDADOS  Se debe evitar que al interior del secador se produzca condensacion, la que podria ocurrir si se cierra
: - | totalmente la puerta superior. Siempre debe permitirse el flujo de aire caliente hacia el exterior.

La humedad del aire nocturno afecta los productos. Por esta razon, se recomienda tapar bien el seca-
dor por la noche de manera de impedir (a circulacion de aire frio.

Salida de aire | %
\ “tl[’)“%osgﬁaelrlg - -.-.1 COSTO  El costo de los materiales es de aproximadamente $ 45.000.
Es simple y de bajo costo. Alcanza e I
. energia _ é_ge 3 posiciones
un rango adecuado de temperatura y Tapa de 153 m [ Paged latteratl' dei VENTAJAS < Reduce la pérdida de (a fruta que no se alcanza a vender o consumir.
. L. x 114 m con erciado estructura » Permite un secado limpio, fuera del alcance de insectos y roedores.

cumple muy bien su objetivo de secar policarbonato (15 mm espesor, 1.5 m pic. | ’ . )

alveolar de argo y 0,30 m ancho) * Los productos, al ser deshidratados, se pueden aprovechar mucho tiempo después de cosechados
frutas y otros productos vegetales para 8 mm * Bandeja para fruta y la familia puede enriquecer su dieta alimenticia.

e Recubrimiento (listones de pino y malla : :

su conservacion. de aluminio plastica reforzadas con + La fruta seca tiene, por o general, un buen precio.

g]nrleraf(geas(g‘ Recubrimiento de escuadras planas)
El secador solar directo chico es una especie de con malla—" " poliestireno expandido Patas traseras
cajon de 1,5 m de largo por 1,1 m de ancho, con una mosquitera 5 Pat’;i”gé&ig‘;iera 3 mm 5 de p"‘ORZH 23“ L .
cubierta de policarbonato alveolar de 8 mm de de pino 2 x 4" {———— Ruedas LIMITACIONES -« El secador no se puede usar en dias frios o sin sol.
espesor. Tiene una capacidad de bandejas de 3 m. « Las bajas temperaturas aumentan la humedad relativa del aire y pueden danar os productos.

RENDIMIENTO  Segun el producto, el secado se puede lograr en tres dias, con buen sol.
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SIMPLE

Este modelo de ducha solar simple es un
artefacto hecho de manguera de polietileno,
fdcil de construir y barato, que proporciona
agua caliente para banarse y, eventualmente,
para uso en la cocina o el lavado de ropa.

La gran ventaja de la ducha solar es que permite un mejora-
miento de a calidad de vida de las familias rurales que no
disponen de un sistema de agua caliente en la vivienda.

200 m de manguera de

Malla metdlica  polietileno /2" @

[
[

Valvula
de corte

Deposito

de agua
caliente 60
= A litros
/ %aﬁreersig geua fria Alstante \
Tablas de ¢ . Salida
pino 5"x 17 € agua
caliente
Salida de agua
caliente
Aislante ’¢§' «
Deposito pNe DN f Colector
de agua - AN E
. Valvuld Sx«— Entrada de agua
60 thros}?'\@ de corte ~ =, fria al colector

1

. 1
Cocina 1
1

1

1

Y Baoe T T ;g-u; T Agua fria
caliente ! Red de

alimentacion
Llave —

de paso

MATERIALES Y
CONSTRUCCION

COMO FUNCIONA

COSTO

CUIDADOS

VENTAJAS

LIMITACIONES

Los materiales necesarios para construir este artefacto se encuentran facilmente en el mercado. Ellos son:
200 metros de manguera de polietileno de /2 pulgada, un trozo de malla acma de 1,30 m x 2,50 m, tres
tablas de pino bruto de 5x1 pulgadas, cuatro llaves de paso y algunos accesorios de polietileno.

La construccion consiste basicamente en disponer la manguera de polietileno en espiral sobre el rectangulo
compuesto por la malla acma y las tablas de 5x1 pulgadas fijada de manera ordenada, (o que forma el lamado
colector o panel solar. Lo ideal es contar con un termo para el agua. Para ello, se hace un cajon dentro del cual
se instala un depdsito con capacidad para unos 60 litros. Entre las paredes del cajon y el depdsito se coloca ana
de oveja, 0 cualquier otro aislante, de tal manera que el agua conserve la temperatura lograda en las horas de
mas sol y poderla utilizar por la noche o al otro dia temprano. El colector se instala en la parte mas soleada del
techo, lo mas cerca posible del bano y la cocina, y se realizan las conexiones respectivas.

La energia solar absorbida por la manguera negra que forma el colector se transforma en calor, con (o cual
el agua que esta en su interior se calienta. Cuando una persona abre la (lave de la ducha o el lavaplatos, el
agua del estanque o termo acumulador fluye por gravedad hacia el lugar de consumo. Al bajar el nivel del
agua del termo, se abre (a valvula de corte y el agua fria de la red empuja el agua caliente que se encuentra
en el colector, rellenando el termo hasta recuperar su nivel.

Cuando el sol declina, o por la noche, es conveniente cerrar a llave de paso para que no ingrese agua fria al
termo. De esta manera, quedara disponible para el consumo solamente el agua contenida en el termo. Al dia
siguiente, se debe abrir (a (lave de paso para que el agua caliente del colector ingrese al termo.

Una ducha solar de estas caracteristicas alcanza para una familia de cuatro personas. En un dia soleado de
verano, el agua puede alcanzar una temperatura de hasta 70°. El promedio, sin embargo, es de 45 grados. En
los dias nublados, se obtiene agua tibia. El sistema puede funcionar también sin termo acumulador. En este
caso, el agua fluye directamente desde el colector hacia el lugar de consumo. Los 200 metros de manguera
de /2 pulgada proporcionan unos 25 litros de agua caliente. Cuando esta se acaba, hay que esperar entre 30
y 45 minutos, si hay buen sol, para disponer de otros 25 litros de agua caliente. El inconveniente del sistema
sin termo es gue la familia no tiene reserva de agua caliente para usarla por (a noche o al otro dia temprano.

El costo del sistema compuesto por colector y termo es de alrededor de $ 60.000.

Inspeccionar y eventualmente limpiar el deposito de agua de vez en cuando, ya que el agua se encuentra en
el rango de temperaturas peligrosas. Mantener libre de polvo el colector.

 Contar con agua caliente o temperada en la casa mejora, sin duda, la calidad de vida de las familias.
» Ademas, no se gasta lefia o gas para calentar el agua, lo que permite una economia de dinero.
 La energia solar es gratis y no contamina.

El colector deja de funcionar cuando el sol se esconde y vuelve a calentar el agua cuando el sol de la
manana ya esta un poco alto. Por (o tanto, es conveniente cerrar (a valvula de corte por la noche o en dias
muy nublados, para evitar que el agua caliente del termo se mezcle, cuando no hay sol, con el agua fria
proveniente del colector.
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PARTESY El sistema consta de un colector, un termoacumulador, la estructura de soporte y las tuberias.

FUNCIONES  E[ colector, formado por una manguera de polietileno, absorbe la energia solar, con (o cual se calienta
el agua que esta en su interior. El agua caliente, al disminuir su densidad y perder peso, asciende en
direccion al termo. De esta manera, se produce un bombeo natural de circulacion de la masa de agua,
(lamado termosifon.
El termoacumulador es un tambor cuyo tamano depende del diseno del sistema. Su funcion es alma-
cenar el agua calentada por el colector solar y mantener su temperatura. Para que cumpla la funcion
de termoacumulador se recubre con aislante, que puede ser lana de oveja o poliestireno expandido. Al
estar bien aislado, el agua se mantiene tibia hasta el otro dia.
La estructura de soporte y las tuberias y accesorios de PVC (policloruro de vinilo) completan el sistema.
Los materiales necesarios para construir este artefacto se encuentran facilmente en el mercado.
Una vez construido, se instala en la parte mas soleada del techo, [0 mas cerca posible del bafo, y se
realizan las conexiones respectivas. Si se instala sobre una estructura, esta puede hacerse utilizando
rollizos de 3 a 4 pulgadas.

e COSTO  El costo en materiales es de alrededor de $ 120.000.
y . . ‘

o

DUCHA SOLAR CON o

Entrada de CUIDADOS  Inspeccionar y eventualmente limpiar el termoacumulador de vez en cuando, ya que el agua se

IHVIIVI OR paue desde / | Despiche encuentra en el rango de temperaturas peligrosas (8° a 52°). Mantener libre de polvo el sistema.
l A I ) ared de ;(%k%@li J  Salida de agua
=

d . .
?agggsae__} 7 caliente hacia la
«—

= Tabla de 1" x 3"

Agua caliente <\\: ducha

Ll
q

| Agua fria

Es un artefacto sencillo que calienta el agua y maderzée]g:iriﬁ VENTAJAS  « Contar con agua caliente en la casa mejora considerablemen_te la calidad de \{ida de _las familias rurales.
» No se gasta lefia 0 gas para calentar el agua, [0 que permite una economia de dinero.

la almacena en un termoacumulador para uso Palo de 2" x 2° Lo ST Sl S a1 50 S
en una ducha y, eventualmente, en la cocina y Tubo de HHRAmAtatite

PVC de —
para el lavado de ropa. 2 mm g f———Panel solar

H ! Colector de

La ducha solar con termoacumulador permite a las familias ma”g;ieerﬁfeng LIMITACIONES  E( funcionamiento del sistema depende de la radiacion solar, la que es variable. Cuando no hay radia-
rurales contar con agua caliente en la vivienda, posibilidad cion solar, o ésta es débil, es conveniente cerrar (a llave de paso de manera que el agua proveniente
que mejora la calidad de vida de manera importante. Tapon S de la red no se mezcle con el agua a mayor temperatura guardada en el termo.

con —

[
rosca /\

Tubo de PVC de 40 mm @
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ELECTRIFICACION

SOLAR DE VIVIENDAS
RURALES

La energia solar fotovoltaica para la
electrificacion bdsica de viviendas es una buena
alternativa en zonas rurales aisladas donde no
llega la red eléctrica.

El sistema solar suministra electricidad para la iluminacion

de la casa y permite operar pequefios artefactos eléctricos,
como, por ejemplo, una radio y un televisor.

Casa habitacion

Generador solar
fotovoltaico

|

—>
Regulador lluminacion
12V
Artefactos
en12V
Fusible T
Tablero
eléctrico
Bateria —7
de ciclo
profundo

COMPONENTES Y
FUNCIONES

CAPACIDAD DEL
SISTEMA

COSTO

CUIDADOS Y
MANTENCION

VENTAJAS

LIMITACIONES

El sistema esta compuesto por un panel solar, una bateria, un regulador y los artefactos de consumo.

El panel fotovoltaico esta formado por una serie de celdas solares, comunmente fabricadas de silicio, las
que convierten la radiacion solar en electricidad (corriente continua).

La baterfa almacena la energia eléctrica producida por el panel y (a entrega para el consumao. La bateria sellada,
de libre mantencion, es la adecuada para un sistema solar. La de aplicacion automotriz no es apta.

El regulador tiene la funcion de controlar el proceso de carga y descarga del sistema y de proteger la bateria
de una sobrecarga o descarga excesiva.

Dado que el sistema trabaja con un voltaje de 12 Volt, de corriente continua, l0s consumos deben ser com-
patibles con esta caracteristica.

La instalacion debe ser realizada por un técnico en la materia.

La cantidad de energia eléctrica que produce el sistema depende principalmente del tamafo del generador
solar o panel y de la cantidad de radiacion solar que hay en el lugar.

Un sistema estandar esta compuesto por un panel solar de 100 Watt-peak, 12 Volt; una bateria de 200 Ah, 12
Volt; un regulador de 12 Volt, 10 Ampere; y l[@mparas de bajo consumo, 12 Volt, 10-15 Watt. La energia eléc-
trica que produce este sistema en la Region de Coquimbo, por ejemplo, varia, dependiendo de la estacion
del afo, entre 300 y 500 Wh/dia.

El sistema requiere una inversion inicial alta para @ compra e instalacion de los equipos. La operacion y

mantencion, en cambio, tienen muy bajo costo.

La electrificacion basica de una vivienda rural tiene (0s siguientes costos, aproximadamente:

« Equipos (panel solar, baterfa y regulador): $ 500.000.

» Materiales (poste para el panel, tablero eléctrico, cables, materiales para la instalacion eléctrica y
[dmparas de bajo consumo): $ 400.000.

- Instalacion y transporte: $ 500.000.

« Total: $ 1.400.000.

La operacion del sistema es muy sencilla, pero el usuario debe adquirir los conocimientos sobre esta aplica-
cion a traves de talleres de capacitacion en terreno. Una mantencion basica incluye limpiar periodicamente
el panel solar, evitar sombras sobre el mismo y observar el regulador para conocer el estado del sistema. Se
recomienda contar con el apoyo de un técnico que pueda resolver problemas en caso de eventuales fallas.

» Mejora la calidad de vida de la familia rural.

« El sistema es de alta confiabilidad técnica.

« Tiene un bajo costo de operacion y mantencion.

» Permite la sustitucion de fuentes energéticas contaminantes, como pilas o grupos electrogenos.
 Se logra un ahorro de dinero.

Un sistema con las caracteristicas descritas no permite operar artefactos eléctricos que implican mayor
consumo, como un refrigerador y electrodomeésticos.




COMPONENTESY En comparacion con la electrificacion basica de una vivienda, estos sistemas son normalmente de mayor
FUNCIONES envergadura y tamano.

El sistema esta compuesto por un generador solar, un banco de baterias, un inversor/regulador y los arte-
factos de consumo. El generador fotovoltaico esta compuesto por paneles que captan la energia [uminosa
del sol y la transforman en corriente continua a baja tension.
Las baterfas 0 acumuladores almacenan la energia producida por el generador.
El regulador cumple la funcion de proteger las baterias de sobrecargas o descargas excesivas que (o podrian
danar. El inversor convierte la corriente continua producida por el panel fotovoltaico en corriente alterna de
220 Volt. Normalmente se usa un regulador/inversor, es decir, un solo equipo que cumple estas dos funciones.
Se requiere utilizar artefactos eficientes, como l[dmparas de bajo consumo o tipo LED, refrigeradores tam-
bién de bajo consumo.
El diseno e instalacion debe ser realizado por un técnico en la materia.
La cantidad de energia eléctrica que produce el sisterna depende principalmente del tamaiio del generador solar y
de (a cantidad de radiacion solar. Como ejemplo, un albergue rural en la Region de Coquimbo tiene una demanda
de energfa eléctrica de 1,5 kWh/dia, para iluminacién, operacién de un refrigerador de bajo consumo, pequefios
electrodomésticos, radio y TV. En el caso del ejemplo, el disefio del sistema adecuado debe contemplar: un gene-
rador solar fotovoltaico de 600 Watt-peak; voltaje en corriente continua de 24 Volt; banco de baterias de 400 Ah,
24 \lolt; inversor de 24 Volt a 220 Volt, 1.300 Watt; regulador de 24 Volt, 30 Ampere; y [@mparas de bajo consumo.

) ' , - COSTO  La compra e instalacion de los equipos implica una inversion inicial alta.
4 Los costos de inversion inicial para estas aplicaciones fotovoltaicas en 220 Volt varian segun el tamafio del
ELECTRIFICACION sistema. En el caso del albergue rural del ejemplo, los costos aproximados son (oS siguientes:
 Equipos (generador solar, inversor-regulador, banco de baterias y refrigerador): $ 3.200.000.
SOLAR EN CORRIENTE « Materiales (estructura metalica para el generador solar, tablero eléctrico, cables, materiales para la
instalacion eléctrica y [@mparas de bajo consumo): $ 1.200.000.

ALTERNA DE 220 VOLT Generador solar Albergue, « Instalacion y transporte: $ 1.300.000.

fotoveltaico escuela o sede « Total: $ 5.700.000.

l

PARA ALBERGUES, ESCUELAS

CUIDADOS Y La operacion del sistema es sencilla, pero el usuario debe adquirir los conocimientos adecuados sobre esta

Y SEDES SOCIALES S uminadion MANTENCION  gplicacion a través de talleres de capacitacion en terreno. La mantencion incluye: limpiar periodicamente el
220V panel solar, evitar sombras sobre el mismo y observar el regulador/inversor para conocer el estado del sistema.
En lugares remotos, donde no Hega la red Artfszzaod\tl)s Se recomienda contar con el apoyo de un técnico que pueda resolver problemas en caso de eventuales fallas.
en

eléctrica, (os sistemas de energia solar _ _ N o
fotovoltaica pueden suministrar electricidad en L, Tablero eléctrico VENTAIS Ele:rlslt;md?sgz:irag: ;222?2‘5‘:3 dt;edcg le(zlaéj(a.

220 \Volt, corriente alterna, para la iluminacion y « Tiene bajo costo de operacion

operacién de artefactos eléctricos. « Permite la sustitucion de fuentes energéticas contaminantes, como pilas o grupos electrogenos.
< Se logra un ahorro de dinero.

LIMITACIONES La electricidad que produce el sistema es limitada, depende del tamano del generador solar y de la radiacion
solar del lugar.
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COMPONENTES Y  El sistema esta compuesto por un generador solar, una motobomba con su unidad de control, una fuente
FUNCIONES  de agua y un estanque.

Durante las horas de sol, los paneles fotovoltaicos producen electricidad que permite operar la motobomba
eléctrica. La motobomba eleva el agua, la cual se almacena en un estanque conectado a los diferentes
CONSUMOS.
El generador fotovoltaico esta compuesto normalmente por varios paneles solares, los cuales se encargan
de convertir la radiacion solar en electricidad (corriente continua).
La motobomba solar puede ser sumergible o superficial. Por o general, es de corriente alterna trifasica. La unidad
de control adapta la electricidad del generador solar a las caracteristicas eléctricas de la motobomba.
El estanque que almacena el agua se instala a una altura de 3 a 5 metros para operar (os circuitos de con-
sumo por gravedad, sin energia adicional.
La instalacion del conjunto del sistema debe ser realizada por un técnico en @ materia.
La cantidad de agua producida depende del tamano del generador solar y de la altura de bombeo. También
depende de la cantidad de radiacion solar.
Como ejemplo, una familia en (a zona rural de la Region de Coquimbo tiene una demanda diaria de 400 litros
para la casa, 200 litros para los animales, 2.000 litros para el riego del huerto de hortalizas y 2.000 litros
para el riego de frutales. Total: 4.600 litros (4,6 m*/dia).
Asumiendo la disponibilidad de agua en un pozo y una altura total de bombeo de 15 metros, se requeriria
una motobomba solar sumergible con un generador solar de 300 Watt-peak.

COSTO  Tomando el ejemplo citado, se pueden estimar [0S siguientes costos:

BOMBEO SOLAR . _ " « Equipos y materiales, sin estanque: $ 2.400.000.

« Instalacion, puesta en marcha y transporte: $ 1.000.000.
- Total: $ 3.400.000

Sézlg?rador CUIDADOS  La operacion del sistema de bombeo solar es muy sencilla y requiere de una mantencion basica, consisten-
te en limpiar periodicamente el panel solar, evitar sombras sobre el mismo, observar (a unidad de control
Sa“daagﬁg para conocer el estado del sistema, controlar el consumo a traves del medidor de caudal y limpiar el filtro
de agua regularmente. Se recomienda contar con el apoyo de un técnico que pueda resolver problemas en

caso de eventuales fallas.

or/ ) Agua
control Energia subiendo al
l eléi:trica eSianque

El bombeo solar fotovoltaico
puede suministrar agua para uso
en la vivienda, abrevadero de (0s
animales y riego. Pozo de agua —>

Estanque de
agua con techo

Motobomba VENTAJAS  « Alta confiabilidad técnica del sistema.

sumergible « Disponibilidad de agua todo el dia.

 Bajo costo de operacion.

 Eliminacion de fuentes energéticas contaminantes, como el grupo electrogeno.

LIMITACIONES La inversion inicial (compra e instalacion del sistema) presenta un costo alto.
El tamano del generador, la altura de bombeo y a radiacion solar del lugar determinan la cantidad de agua
que produce el sistema.
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RECETAS Y CONSEJOS PARA COCINAR
UTILIZANDO LAS SOLUCIONES ENERGETICAS

En este capitulo se incluyen recetas de cocina preparadas en los artefactos descritos
en los capitulos anteriores (artefactos eficientes a lena, cocina bruja y hornos y cocinas
solares) y algunos consejos prdcticos que pueden ser de utilidad para las usuarias y
usuarios de estos equipamientos.

Las preparaciones fueron seleccionadas considerando que fueran de consumo habitual

Yy mayoritario, aunque en (os talleres prdcticos se recopilaron otras que dan cuenta de
la diversidad de preparaciones locales, en la cuales se utilizan alimentos propios que
solo se pueden conseguir en un lugar especifico y/o son parte de los usos y costumbres
regionales.

Los ingredientes empleados, como
se podra apreciar, no varian en rela-
cion a las recetas clasicas. Lo que si
cambia son los procedimientos, por-
que cocinar combinando un artefacto
tradicional con la cocina bruja, por
ejemplo, es distinto, sobre todo en o
referente a los tiempos de coccion.
Lo mismo ocurre si se usa una cocina
0 un horno solar.

Un aspecto que interesa compartir
especialmente es la experiencia y los
aprendizajes de las comunidades y
personas que han resuelto encarar el
problema energético que las afecta y
buscar alternativas a través del uso
de tecnologias de reemplazo, como
las cocinas mejoradas a lefa, la co-
cina bruja y las soluciones energé-
ticas solares. El Programa del PNUD
ha apoyado y acompafado dicho
proceso y ha aprendido, junto a sus
protagonistas, de la rica experiencia
vivida. A continuacion, algunos al-
cances sobre el camino que recorren
las comunidades, en el que van pa-
sando, poco a poco, de la expectativa
y la duda a la confianza, a medida
que se ve la factibilidad y las ven-
tajas de cocinar en estos artefactos
alternativos.

El punto de partida es una escena
clasica: un paisaje arido, donde es
necesario caminar bastante para re-
colectar la lefa que la familia requie-
re para cocinar y calefaccionar la
casa. La secuencia incluye también

una cocina ahumada o un fogoén a la
intemperie donde se cocinan los ali-
mentos. Alli se ve a l[a mujer en una
mala postura manipulando el fuego
o revolviendo la comida, expuesta
al humo constante. En la localidad
hay dificultades para conseguir gas.
Su costo, ademas, determina que no
siempre se pueda adquirir. Este pa-
norama ilustra algunos de los aspec-
tos visibles y evidentes que surgen en
los diagnosticos de muchas comuni-
dades rurales.

La gente se ha reunido, discute y se
percibe que hay un deseo de buscar
alternativas. Las cocinas mejoradas
a lefia, los hornos y cocinas solares
y la cocina bruja que la promoto-
ra describe, entre otras propuestas,
despiertan el interés. Surge la idea
de un proyecto, se formula, se con-
siguen los apoyos técnicos y el fi-
nanciamiento, el entusiasmo gana
terreno. Llega el momento del taller
planificado para construir el o los ar-
tefactos seleccionados. El trabajo co-
lectivo y solidario que caracteriza el
taller recuerda las antiguas “mingas”.
Reunirse dos o tres dias para fabricar
los artefactos, compartir y apoyarse
mutuamente, es, ademas, entreteni-
do, poco habitual en tiempos de in-
dividualismo.

Construir un horno solar o una cocina
bruja parece facil. Resulta casi un jue-
go, todos trabajando juntos en la cons-
truccion de lo que parece, por el mo-

Cocinar combinando un
artefacto tradicional
con la cocina bruja es
distinto, sobre todo en (o
referente a los tiempos
de coccion. Lo mismo
ocurre si se usa una
cocina o un horno solar.

33




mento, una “rareza”. La pregunta que
no se formula, pero que esta siempre
presente en este tipo de proyectos,
es si los artefactos que se constru-
yan, pasada la novedad, se seqguiran
usando realmente como una solucion
permanente 0 quedaran relegados

en un rincon de la casa, con un lin-
do pano encima y adornos, casi como
un mueble. Es una realidad que se da
en pocos casos, pero, para evitar que
esto ocurra, es fundamental probar y
demostrar la utilidad y las ventajas de
las tecnologias que la comunidad esta
conociendo. Y para ello, nada mejor
que usarlas, es decir, cocinar.

De partida, cuesta creer que una co-
cina bruja pueda cocer un chupe de
guatitas durante la noche, después
de que la preparacio hirvio apenas
5 minutos en un fogon a gas o lefa.
Cuesta creer que el sol pueda hornear
pan 0 asar una carne. Naturalmente,
hay curiosidad y cierto escepticismo.
Ello dura hasta que se aprecia el re-
sultado, una comida en su punto, hu-
meante y sabrosa.

La clave ha sido “ver para creer”.
Pasada la prueba, vienen los comen-
tarios, las explicaciones: por qué se
hizo la preparacion de tal o cual ma-
nera, cuales son las diferencias en-
tre cocinar con estos artefactos y la
manera tradicional. Siguen otras de-
mostraciones, mientras se completa
la cantidad de artefactos que se ha
previsto construir como meta del

proyecto comunitario. Los y las par-
ticipantes preparan sus propias rece-
tas, bajo la motivacion de recuperar
antiguas preparaciones que son parte
del patrimonio inmaterial de la gas-
tronomia local.

Cada participante usa la cocina u
horno que ha fabricado y, luego, re-
lata su experiencia al grupo: qué co-
midas hizo, como las hizo, como le
quedaron, qué comentarios recibio
de su familia. Los relatos hablan de
aciertos, errores y también hallazgos.
Junto con ello, se comparten recetas.
El proceso culmina con una comida
grupal que muestra los resultados
obtenidos, a la que se invita a a co-
munidad y a las autoridades. De esta
manera, suele ocurrir que personas
no integradas a las organizaciones se
interesen en participar, para conocer
y acceder a las tecnologias que han
visto en las presentaciones.

Como parte de todo este trabajo, se
ha ido también recopilando infor-
macion sobre productos y comidas
de cada localidad, lo que contribuye
a mantener y difundir algunas tra-
diciones culinarias propias de cada
(ugar. Muchas mujeres y hombres
han recordado y compartido recetas
familiares, algunas de las cuales se
han incluido en este capitulo. Se trata
de comidas saludables, econdémicas
y de nuestro acervo gastronomico,
preparadas con productos locales y
estacionales y, por cierto, utilizando

l[as soluciones energéticas que las fa-
milias han adoptado.

El tiempo y la prdactica ensefiaran
muchos detalles de los procedimien-
tos para cocinar en los artefactos al-
ternativos. A diferencia de la manera
tradicional de cocinar, cuando se usa
un horno solar, por ejemplo, hay mas
variables, siendo la principal [a inten-
sidad de la radiacion solar (de por si
cambiante, dependiendo del estado
del tiempo y de (a época del afo).

De la experiencia se pueden extraer
algunos consejos.

En el caso del horno solar, se reco-
mienda empezar a cocinar a primera
hora y no esperar que el sol esté alto,

porgue la coccion depende de la tem-
peratura, pero también del tiempo
que el alimento se mantenga dentro
del horno. Ademas, las condiciones
ambientales pueden cambiar: mudar
de nublado a despejado o viceversa.
Si se cocina con tiempo, se pueden
neutralizar estas variaciones.

Una recomendacion: la comida corta-
da en trozos pequenos se cuece mejor.
En el caso de las papas, sin embargo,
es mejor dejarlas enteras y con su
cascara. La coccion requerira de mas
tiempo, pero quedaran deliciosas.

Si se emplea el horno solar, no es ne-
cesario revolver la comida, pues no se
pega ni se quema. Lo mismo si se usa
la cocina bruja. En este caso, no se

A diferencia de la manera
tradicional de cocinar,
cuando se usa un horno
solar hay mds variables,
siendo la principal

la intensidad de la
radiacion solar, de por si
cambiante, pues depende
del estado del tiempo y
de la época del ano.
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debe abrir la tapa de la cocina hasta
que haya transcurrido el tiempo cal-
culado para que concluya la coccion.
Si se abre antes de tiempo, se perdera
el calor y sera necesario poner la olla
nuevamente a fuego directo hasta que
hierva unos minutos, para luego volver
a colocarla en la cocina bruja.

En cocinas parabolicas y hornos so-
lares, se recomienda utilizar ollas de
buen diametro y poca altura y que
sean de color oscuro (negro, café o
azul marengo), ya que esto ultimo
hace que las ollas absorban la energia
solar y que se caliente (o que esta en
su interior. Por el contrario, si se usan
ollas de aluminio, acero inoxidable o
enlozadas de color claro, l0s rayos “re-
botan” y no se calienta lo que esta en
el interior. No obstante, (0s recipientes
de vidrio de borosilicato (Pyrex), si bien
requieren de mas tiempo, también se
pueden usar, especialmente si tienen
tapa, pues asi se puede apreciar como
evoluciona la coccion.

Es conveniente que los recipientes uti-
lizados permanezcan tapados, de tal
manera que el vapor ayude a la coc-
cion del alimento. Ademas, no abrir la
olla permite mantener una temperatu-
ra pareja en su interior, [0 que hace que
la coccion sea mas rapida. En cambio,
si se trata de un caldo y se requiere
que una parte del liquido se evapore,
es conveniente dejar a olla un poco
abierta y lo mismo la tapa del horno,
para que el vapor salga de la caja.

Para freir un alimento, el horno solar
de caja no logra la temperatura ne-
cesaria. Para ello se requiere utilizar
una cocina parabdlica, la que puede
alcanzar hasta 450°C en el foco.

Las cocinas y hornos solares permiten
economizar una parte significativa del
combustible de uso doméstico, como
la lefia y el gas licuado, pero no reem-
plazan totalmente (os modos habituales
de coccion. Por ello, la combinacion de
artefactos convencionales, por un lado,
y los solares y la cocina bruja, por otro,
es parte de los procedimientos que se
deben adoptar. Se menciona el caso
de la cocina mejorada a lefa 0 a gas
combinada con la cocina bruja. En la
primera se da un hervor a los alimentos
para enseguida introducir la olla con los
alimentos en (a cocina bruja donde po-
dra concluir la coccion. Como es sabido,
se requiere una temperatura de 70 a
100°C para cocer los alimentos. La co-
cina bruja, al ser un termo, conserva la
temperatura alcanzada en el artefacto
convencional y permite que el alimen-
to termine de cocinarse en su interior.
Otro ejemplo es la combinacion de una
cocina convencional con un horno solar.
En el caso de un estofado, por ejemplo,
en la primera se puede dorar la carne,
para luego pasar la preparacion al hor-
no solar donde concluird la coccion.

De esta manera, si la cocina es un arte,
lo sigue siendo, y mas, al cocinar con
el sol. La invitacion es a conocer las
recetas presentadas a continuacion.




PROCEDIMIENTO
PARA LA COCCION
DE VERDURAS,

FRUTAS Y ALGAS

En una cocina bruja puedes cocer
todo tipo de verduras y frutas: co-
liflor, brocoli, zanahorias, porotos
verdes, alcachofas, acelgas, espi-
nacas, papas, betarragas, zapallitos,
repollitos de Bruselas, esparragos,
cochayuyo o luche, mote, quinoa,
papas, camotes y tubérculos en ge-
neral, frutas frescas o deshidrata-
das. Algunos de estos productos re-
quieren ser remojados previamente.

El procedimiento es siempre el mis-
mo, solo varian los tiempos de coc-
cion. Debes lavar bien los productos
que se van a cocinar; echarlos a una
olla y cubrirlos apenas con agua. Lue-
go, pon la olla al fuego directo y deja
que hierva durante 5 minutos. Inme-
diatamente después, traslada la olla
tapada a la cocina bruja, cuidando
que no pierda calor. Es importante no

destapar la cocina bruja ni la olla que
esta en su interior durante el proceso
de coccion. Si lo haces y la comida
no ha alcanzado aun la coccion, de-
bes volver a hacer hervir (a olla y po-
nerla nuevamente en la cocina bruja.

Las acelgas, espinacas y verduras
de hoja, en general, deben perma-
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necer 20 minutos en la cocina bruja.
Betarragas, habas, porotos verdes, al
menos dos horas. Si permanecen mas
tiempo, no pierden su forma ni su sa-
bor porque la coccion lenta mantiene
la forma, sabor y también la calidad
nutritiva de los productos. Ten en
cuenta que en la costa los productos
requieren mas tiempo de coccion y
menos en las zonas cordilleranas.

La cocciéon de verduras y frutas en
una cocina parabolica es igual que
en una cocina a gas. La diferencia es
que se debe estar atento a orientar
adecuadamente la parabdlica para
captar los rayos solares. Como ya se
ha dicho, es mejor usar una olla oscu-
ra o negra, ya que el negro concentra
el calor y acelera la coccion. También
es posible cocer frutas, verduras y al-
gas en el horno solar. Para ello, pon a

N

hervir un recipiente con agua dentro
del horno solar, agrega las verduras
al agua hervida y cierra el horno. Pa-
sados 10 minutos, revisa la coccion. Si
el alimento esta cocido, saca la olla y
para la coccion agregando agua fria.
Si aun falta, déjalo otro rato en el hor-
no dentro del agua de coccion.

El tiempo de coccion depende de la
verdura: las de hoja, como la acelga
o0 la espinaca, quedan muy bien con
una coccion rapida; en cambio, las al-
cachofas requieren de mas tiempo. Es
importante no recocer las verduras,
para que no pierdan sus vitaminas.

En la cocina bruja, las verduras se
cuecen lentamente y mantienen su
forma, sabor y calidad nutritiva.
lodo lo que hagas queda rico.

COCCION DE ALCACHOFAS

Lava 6 alcachofas, acomddalas en
una olla, cubrelas con agua y ponlas
al fuego directo. Hazlas hervir du-
rante 5 minutos. Tapa la olla y [lé-
vala a la cocina bruja. En dos horas
estaran cocidas.

VERDURAS SURTIDAS

En una olla coloca 3 zanahorias, 4
ramas de coliflor, 4 papas cortadas
en cuatro, porotos verdes, 2 punados
de arvejas, 2 choclos picados. Agre-
ga 4 cucharadas de agua fria, tapa
la olla y llévala al horno solar por 2
horas. Cuando las sirvas, alifa con
aceite de oliva y limon, o al gusto.

Siguiendo este procedimiento, se
puede cocer todo tipo de verduras
en horno solar.

COCCION DE COCHAYUYO

Antes de cocer el cochayuyo, l[avalo
y déjalo en remojo algunas horas.

Para cocerlo en cocina bruja, ponlo
en una olla con agua y hazla hervir
a fuego directo por 10 minutos.

Traslada inmediatamente después
la olla a la cocina bruja y mantenla
alli por cuatro horas.

Corta el cochayuyo en trocitos para
preparar ensaladas, tortillas y fri-
tos. lgualmente, puedes preparar
“cochayuyican”, es decir, una varie-
dad del charquican reemplazando la
carne por cochayuyo.
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COCHAYUYO EN HORNO 0O COCINA
SOLAR

Para cocer el cochayuyo en horno so-
lar, deja la olla con el cochayuyo cu-
bierto de agua dentro del horno solar
por una hora aproximadamente.

En una cocina parabolica, la coccion
de cochayuyo es similar al procedi-
miento que se sigue en una cocina
a lefia 0 a gas. Se remoja, se lava y
se hierve cubierto de agua durante
unos 20 minutos.
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BUDIN DE COCHAYUYO

Pon a remojar el cochayuyo en la
noche. Al dia siguiente, cambia el
agua, agrega 2 cucharadas de vi-
nagre y ponlo a hervir 5 minutos.
Bota el agua y cortalo en pequefios
trozos. Luego, mezcla el cochayuyo
con cebolla, ajo, pan rallado, leche
y huevos. Queda cremoso. Vacia la
mezcla en una budinera untada en
aceite. Arriba del budin puedes agre-
gar queso rallado. Pon la budinera en
la cocina solar por tres horas.




CAZUELAS, SOPAS
Y CALDOS

CORDERO, CERDO, CABRITO O LLAMO

En una olla a fuego directo, sofrie
cebolla, ajo y pimenton. Dora la
carne en el sofrito. Agrega las ver-
duras picadas o cortadas en trozos
(zanahorias, papas, porotos verdes,
choclo, zapallo) y los condimentos a
gusto (sal, orégano, comino). Anade el
agua y hierve la preparacion duran-
te 5 minutos. Tapa la olla, sacala del
fuego, procurando que no pierda ca-
lor, e introducela en la cocina bruja.
Déjala alli al menos una hora o mas,
dependiendo del tipo de carne y de
si la carne esta entera o en trozos. El
pollo demora menos que el vacuno,
el cerdo y el cordero.

En invierno, como hay menos verdu-
ras, la cazuela se puede preparar con
papas, zapallo y pimentoén en tiritas. Si
le agregas arroz, sémola, chuchoca o
trigo (majado, remolido, culincao, etc.),
ponlo al principio de la coccion. Si, en
cambio, agregas a la cazuela fideos de
sopa, hazlo cuando las presas estan
casi cocidas.

Para preparar la cazuela en horno
solar, sigue el mismo procedimiento
usado en la cocina a gas o a lena.
Sofrie las verduras; luego, pon la car-

ne en el sofrito y haz que se dore por
todos lados para que quede sellada.
En sequida, agrega agua y déjala
dentro del horno solar aproximada-
mente 20 a 30 minutos, si es ave.
Recuerda que la carne de gallina de
campo, vacuno, cerdo y cordero re-
quieren mas tiempo de coccion.
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SOPA DE ALBONDIGAS

Por cada /2 kg de carne molida, utiliza
media cebolla picada fina, un huevo,
un pan, perejil picado y alifios a gusto.

Remoja el pan, pdasalo por cedazo o
muélelo. Luego, juntalo con la carne
y agrega el huevo, la cebolla y los
alinos. Con la preparacion, forma
bolitas y hazlas rodar sobre un plato
con harina para que queden firmes.
La harina, ademas, hace que el caldo
espese un poco.

Para preparar el caldo, usa 6 papas,
2 cucharadas de aceite, /> taza de
arroz. Puedes agregar trozos de za-
pallo, choclo, porotos verdes y una
hoja de apio, ademas de aji y pi-
menton.

Sobre el fuego directo, prepara el
caldo con las verduras y, cuando
suelte el hervor, agrega las albon-
digas. Deja hervir todo durante 5
minutos y lleva la olla tapada y ca-
liente a la cocina bruja donde debe
permanecer por una hora y media
como minimo.

Las albondigas también pueden
prepararse con salsa de toma-
tes. De esta manera, serviran para
acompanfiar tallarines, arroz o puré
de papas. En este caso, hierve por
tres minutos las albondigas con la
salsa y, luego, lleva la olla a la coci-
na bruja por una hora.

CARBONADA DE LOCOS

Por cada 600 gramos de locos, utili-
za 5 papas, 1 cucharada colmada de
arroz, 2 zanahorias, media cebolla,
sal y perejil picado.

Previamente, golpea los locos para
ablandarlos. Luego, échalos de a
uno en una olla de agua hirviendo.
Hiérvelos durante 5 a 10 minutos.
En seguida, pon la olla en la coci-
na bruja y déjala toda la noche. A
[a manana siguiente, saca 0s locos
del caldo y picalos en cubitos. Deja
aparte el caldo de la coccion.

Pica la media cebolla y sofriela.
Agrégale las papas y las zanahorias
cortadas en cubitos.

Luego, anade el caldo de los locos, el
arroz, los locos picados y sal. La pre-
paracion se hierve de 3 a 5 minutos y,
cuidando que no pierda el calor, tras-
lada la olla a la cocina bruja, donde
debe permanecer una hora. Al servir,
agrega el perejil picado encima.

Para preparar la carbonada de lo-
cos en horno solar, hierve agua en
una olla, agrega los locos y dé-
jalos dos horas hasta que estén
blandos. Sofrie la cebolla, agrega
los demas ingredientes, los locos
picados y su caldo. Luego, deja la
olla tapada en el horno solar por
unos 40 minutos.
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CALDILLO DE PESCADO

Ingredientes: 6 presas de pescado;
1 cebolla grande; 8 papas peladas
y cortadas en cuatro; 2 zanahorias
peladas, cortadas en rodajas; toma-
tes, si es temporada, pelados, pica-
dos y sin pepas; aceite para freir; y
ajo y aji de color, al gusto.

Sofrie (a cebolla picada, agrégales las
verduras también picadas y el aji de
color y cubre con agua. Hierve esta
preparacion en una olla a fuego di-
recto durante 5 minutos. Luego, agre-
ga el pescado y traslada la olla tapa-
da a la cocina bruja. Déjala en ella
durante 20 a 30 minutos.

Para preparar el caldillo en un horno
solar, cuece primero las verduras y,
cuando las papas estén a medio co-
cer, agrega las presas de pescado.

El pescado contiene proteinas

de excelente calidad, ademds de
minerales y dcidos grasos. Se
recomienda consumirlo por lo
menos una vez a la semana para
fortalecer el organismo y prevenir
enfermedades.
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LEGUMBRES
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En una cocina solar se pueden co-
cer todo tipo de legumbres: poro-
tos, garbanzos, lentejas, etc. Para
prepararlas, déjalas remojando
desde la noche anterior. Ponlas en
una olla con sofrito de cebolla, ajo
y los alinos al gusto. Puedes agre-
garles zapallo o espinacas. Ahade
agua a la olla y hiérvela por tres
minutos en fuego directo. Luego,
coloca la olla en la cocina solar por
tres horas, y listo.

POROTOS CON QUINOA

Remoja los porotos la noche an-
terior. Ponlos a hervir 10 minutos.
Trasladalos a la cocina bruja y
déjalos 1 hora. Luego, agrega a los
porotos quinoa bien lavada, cebo-
lla frita y longaniza, si lo deseas.
Vuelve a hervir los porotos duran-
te 10 minutos a fuego directo y,
luego, introducelos nuevamente
en la cocina bruja. Déjalos en ella
al menos 45 minutos o hasta que
los vayas a servir.

GARBANZOS EN HORNO SOLAR
DE CAJA

Para 10 personas necesitas 1 kg de
garbanzos, '/2 kg de zapallo, /2
taza de arroz, 1 cebolla grande, 3
dientes de ajos, /2 paquete de es-
pinacas o acelgas, 1 cucharada de
aceite y condimentos, como oréga-
no, perejil, pimiento morron y comi-
no a tu gusto.

Pon a remojar los garbanzos la no-
che anterior para que ablanden. Pre-
para un sofrito (cebolla, ajo y condi-
mentos), corta el zapallo en cuadros
y pica la espinaca. Agrega todo a

la olla donde estan los garbanzos
con agua, agrega el arroz, sazona al
gusto y revuelve el preparado. Tapa
la olla y deja hervir por tres minutos
en el fuego. Luego, traslada la olla al
horno solar de caja y déjala alli por
dos horas y media.

Las legumbres son ricas en
proteina vegetal, hidratos de
carbono, fibra, minerales y
vitaminas.

GUISOS

TOMATICAN

Ingredientes: 600 gr de carne picada,
1 cebolla en rodajas, 10 tomates pe-
lados (sin pepas, pero con su jugo),
1/> taza de aceite, 4 papas medianas
partidas en cuatro, 2 choclos pica-
dos, 1 huevo duro, 1 diente de ajo, sal,
pimienta, orégano y perejil.

Saltea la carne, la cebolla y el ajo
en aceite, agrega las papas y los to-
mates con su jugo. Haz hervir todo
5 minutos, anade el choclo picado y
vuelve a hervir. Tapa la olla y [lévala
a la cocina bruja, déjala en ella al
menos una hora y media. Para servir,
puedes adornar el plato con tajadas
de huevo duro.

Se puede preparar en la cocina para-
bélica con el mismo procedimiento. Se
cocina hasta que la carne esté blanda.

Para preparar tomatican en horno so-
lar, frie la cebolla y el ajo dejandolos
en el horno unos 10 minutos. Luego,
saca la olla del horno y agrega la car-
ne, los tomates y choclos y encima pon
las papas picadas. Alina y deja cocer
aproximadamente una hora y media en
el horno solar (los tiempos dependen de
si la carne es blanda o dura).

CHUPE DE GUATITAS

Para /> kg de guatitas, 2 cucha-
radas de vino blanco, 1 cebolla en
cuadritos, 1 diente de ajo, 1 taza de
pan rallado, 1 cucharada de aceite, 1
cucharada de aji color, /2 pimenton
pelado, 3 tomates maduros, aji, pe-
rejil picado, orégano, pimienta y 50
gr de queso rallado.

Lava las guatitas y échalas a cocer
en agua con sal, hiérvelas 5 minu-
tos y déjalas tapadas en la cocina
bruja durante toda la noche, queda-
ran muy blandas. Al dia siguiente,
prepara una salsa con aceite y aji
de color; agrega la cebolla picada,

el ajo, el pimenton, el tomate picado
y demas alifos, friendo todo. Luego,
agrega las guatitas cortadas en tro-
citos, el pan rallado y el vino blanco.

Da un hervor a la preparacion y llé-
vala a la cocina solar por una hora
y media a dos horas. Sirve el chu-
pe con queso y huevo duro rallados
arriba. También se le puede agregar
un poco de perejil. Puede acompa-
flarse con arroz o papas doradas.



HUMA EN OLLAY
PASTELES SALLADOS

HUMA EN OLLA

Por cada 6 choclos, agrega 1 cebolla
grande picada fina, 3 cucharadas de
aceite, sal, una cucharada de azutcar
y albahaca. En algunas regiones no
se azucara la pasta de choclo y, en
cambio, se le pone algo de aji molido.

Ralla el choclo o muélelo en una
maquina de moler carne o en una
licuadora (en este caso, agrega un
poco de leche). Sofrie la cebolla,
anade el choclo molido, condimenta
y pon al fuego. Revuelve hasta que
suelte el hervor y borbotee. Tapa la
olla y llévala a la cocina bruja. Déja-
la en ella al menos dos horas.

Las humas en olla son distintas a
las humas en hoja. En el caso de es-
tas ultimas, porciones condimenta-
das de pasta de choclo sin cocer se
vierten en hojas de choclo; se for-
man paquetitos que se amarran con
pitilla, tiritas de la misma hoja o al-

guna arrama vegetal de la localidad.
Luego, se cuecen en agua hirviendo.

Las humas en olla son una alter-
nativa mas rapida. La pasta de
choclo molida y condimentada
se cuece a fuego lento, directa-

mente en la olla, sin deja de revol-
ver. Cuando puedas ver el fondo de
la olla, estd cocida. Se sirve direc-
to al plato. Si lo deseas, dispon las
porciones sobre hojas de choclo pa-
sadas por agua hirviendo, para una
presentacion mas atractiva. La huma
se puede comer sola 0 acompanada
con ensalada de tomates.

PASTEL DE PAPA, CHOCLO O
CHUCHOCA

Ralla los choclos. La pasta resultan-
te ponla en una olla con mantequilla
0 aceite (1 cucharada). Revuélvela a
fuego suave para que no se pegue,
hasta que puedas ver el fondo de

la olla. Hay gente que le pone sal y
azucar, depende de los gustos y de
la region. En la zona de Talca, mucha
gente pasa por cedazo el choclo ra-
[lado para eliminar el hollejo.

Aparte, a fuego directo, prepara un
pino de carne molida o picada y ce-
bolla, de la siguiente manera: pica
la cebolla, sofriela y déjala cocer un
poco. Agrega la carne. Condimenta
con sal, comino y aji de color.

En una budinera para horno, pon
una capa delgada de pasta de cho-
clo cocida; luego, el pino, huevos
duros en rodajas, aceitunas negras
y pasas. Encima del pino, reparte el
resto de la pasta de choclo. Espol-

vorea la preparacion con un poco de
azucar y aji de color.

El pastel se puede hornear en un
horno solar o en un horno mixto.
Cuando observes que se ha forma-
do una costra dorada en la parte de
encima, significa que esta listo.

El pastel de papa tiene una prepa-
racion similar. En lugar de la pasta
de choclo, se usa puré de papas de
consistencia firme.

El pastel de chuchoca se suele hacer
en invierno, cuando no hay choclos
frescos. Para prepararlo, calienta
agua con un poco de leche, sal y un
chorrito de aceite. Cuando suelte el
hervor, deja caer encima la chuchoca
en forma de lluvia, revolviendo sin
parar. Se revuelve hasta que la chu-
choca esté cocida. El pastel se arma
igual al pastel de choclos y se puede
hornear en un horno solar o mixto.

El choclo se ralla o muele
en una mdquina de moler
carne o en una licuadora.
Antiguamente, se chancaba
en un mortero.




ACOMPANAMIENTOS

ARROZ GRANEADO

Sofrie un poco de cebolla picada fina
y zanahoria rallada. Agrega una taza
de arroz y revuelve hasta que se pon-
ga transparente. Condimenta. Ahade
dos tazas de agua hirviendo. Deja
que hierva 5 minutos y lleva la olla
tapada a la cocina bruja. Déjala una
hora o mas.

ARROZ ARABE

Sofrie un punado de fideos cabello
de angel con un diente de ajo pica-
do. Cuando los fideos estén dorados,
agrega una taza de arroz, revuelve y
anade dos tazas de agua. Hierve el
preparado de tres a cinco minutos
y, luego, llévalo a la cocina bruja.
Déjalo en ella por una hora o mas.

ARROZ PRIMAVERA

Sigue el mismo procedimiento usa-
do para preparar el arroz graneado.
Agrega otra zanahoria picada, porotos
verdes en trocitos, pimenton, choclo y
arvejas. Agrega dos tazas de agua, Si
estas utilizando verduras frescas.

QUINOA (COMO ARROZ GRANEADO)

Lava bien la quinoa, estilala en un co-
lador fino. Sofrie cebolla picada fina,
agrega la quinoa y luego anade 1 /2
taza de agua por cada taza de quinoa.
Hierve por 5 minutos y deja (a olla en
la cocina bruja por una hora o0 mas.
Cuando la quinoa esté cocida, agréga-
le sal. Si deseas, puedes combinarla
con todo tipo de verduras salteadas.

PURE

Lava, pela las papas y ponlas a her-
vir con agua y sal por cinco minu-
tos. Tapa la olla, llévala caliente a
la cocina bruja y déjala en ella por
una hora o mas. Cuela las papas,
machacalas y agrega mantequilla
0 margarina y leche tibia. Revuelve

hasta que quede de la consistencia
deseada y pon la olla con puré nue-
vamente en a cocina bruja hasta el
momento de servir. Se mantendra
caliente sin secarse.

PREPARACION DE ARROZ EN
HORNO SOLAR

Hierve un tiesto con agua y calien-
ta una olla con una cucharada de
aceite por 10 minutos dentro del
horno. Saca la olla, agrega el arroz
y los demas ingredientes, revuelve
y deja en el horno por 5 minutos
mas. Saca la olla, agrégale el agua
caliente y deja la preparacion ta-
pada dentro del horno por una hora
y media.

PESCADOS
Y MARISCOS

PESCADO EN HORNO SOLAR

Para preparar 6 trozos de pescado,
se requiere 1 cebolla cortada a la
pluma, sal, limon, orégano y aceite
o0 mantequilla para untar la fuente.
Si es temporada, puedes agregar
unas rodajas de tomate.

El pescado se puede cocinar ente-
ro (sin cabeza) o fileteado. Lavalo
bien, ponlo en una budinera untada
con mantequilla o aceite y acomo-
dalo sobre una cama de cebollas.
Alinalo. Si hay tomates, pon unas
rodajas encima del pescado y, fi-
nalmente, agrega un vaso de agua
o de vino para el jugo. Ponlo en el
horno solar por 20 a 30 minutos.

Cocinar pescados y
mariscos en un horno
solar tiene costo cero en
energia, permite cuidar el
medioambiente y se logra
una comida optima.

CHORITOS

Lava los choritos y pica cebolla
en cubos pequefos. Utiliza me-
dia a una cebolla por un Kilo de
choritos para que el caldo que-
de sabroso. Saltea la cebolla en
una olla con poco aceite. Agrega
(0s choritos y una taza de agua o
vino blanco. Cuando hierva, pon
la olla tapada en la cocina bruja
por media hora.

Los choritos estan cocidos al
abrirse sus conchas. No consu-
mas los choritos que no se abran.

Para prepararlos en horno solar,
saltea la cebolla, agrega los cho-
ritos, el agua o el vino blanco y
deja en horno solar media hora o
hasta que se abran.




CARNES COCIDAS,

ESTOFADAS Y ASADAS

COCCION DE PERNIL O ARROLLADO

El pernil o arrollado se prepara
como de costumbre, alifnandolo
con ajo molido, sal, comino y color.
Luego, ponlo dentro de una bolsa de
plastico para alimentos, transpa-
rente, sin tintes, y amarrala cuidan-
do que quede hermética. Coloca la
bolsa en una olla con agua y hiér-
vela 10 minutos. Luego, Ileva la olla
tapada y cerrada a la cocina bruja y
déjala en ella por 4 6 5 horas. Tam-
bién puedes dejarla toda la noche y
sacarla a la manana siguiente. Saca
con mucho cuidado la bolsa de la
olla, dado que todo el jugo de la
carne esta dentro de la bolsa. Es un
jugo muy sabroso, ya que no se ha
mezclado con el agua de la olla.

CARNE AL CILANTRO

Para preparar 1 kg de carne, se re-
quiere 1 cebolla grande picada en
cubitos, 2 dientes de ajo, 1 atado
de cilantro lavado y picado y ali-
nos al gusto.

Cubre el fondo de la olla con una cu-
charada de aceite, sofrie la cebolla
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y los demas ingredientes, agrega la
carne y dorala por ambos lados. No es
necesario dejar reposar la carne con
los alifios porque la cocina bruja tiene
la cualidad de que en ella los sabores
se impregnan en (os alimentos.

Agrega el cilantro y, luego, cubre
apenas la carne con agua. Pon la
olla al fuego y hazla hervir por 5 mi-
nutos. Lleva la olla tapada, cuidando
que no pierda calor, a la cocina bru-
ja y déjala por 2 horas.

Corta la carne cocida en lonjas. Con
el jugo puedes hacer una salsa con
harina previamente dorada. Tam-
bién puedes espolvorear cilantro
picado sobre las lonjas de carne.
Acompana la carne con arroz, pa-
pas, puré o quinoa.

ESTOFADO DE CONEJO

Previamente hay que remojar el co-
nejo unas horas en agua con vinagre
y, luego, desaguar. A continuacion,
se sancocha. Para ello, hiérvelo en
agua durante 5 minutos y, luego,
ponlo en a cocina bruja durante una
hora y media. Posteriormente, divide
el conejo en presas y agrégale ajo,
zanahorias, pimenton, papas peladas
y cortadas y cebolla picada, ademas
de trozos de longaniza, si lo deseas.
Hierve la preparacion a fuego di-
recto por diez minutos y, luego, pon
todo en la cocina bruja por una hora.
Si tienes que salir de tu casa, pue-
des dejarlo mas tiempo en la cocina
bruja. Cuando vuelvas, encontraras
el conejo estofado calientito y listo
para servir.

CARNES EN HORNO O COCINA
SOLAR

En una budinera aceitada pon una
capa de cebolla a la pluma. Alina la
carne frotandole sal, comino, ajo mo-
lido y un poco de aceite y ponla enci-
ma de la cebolla. Lleva la budinera al
horno solar. Los tiempos de coccion
en horno solar son variables: depen-
den del tipo de carne y de su grosor.
Para carne de grosor mediano, basta
un par de horas. Las brochetas de
carne, por ejemplo, no requieren mas
de una hora para estar asadas. Tam-
bién hay que considerar si el dia esta
mas o menos soleado, Si es verano
0 invierno. La mejor forma de saber
si la carne esta lista es pinchando-
la con un tenedor y viendo el color
del jugo que sale. Si no sale jugo, le
falta coccion; si el jugo es rosado, la
carne esta a punto; y, si el jugo es
transparente, la carne esta bien co-
cida. También puedes preparar pollo
entero o presas de pollo, chuletas o
longanizas en horno y cocina solar.

POLLO O CARNE AL JUGO

Primero debes sellar la carne o el
pollo con media cucharadita de
aceite y alifar al gusto. Puedes
agregarle un vasito de vino o salsa
de soya 0 jugo de limon o o que
desees. Luego, tapa la olla y ponla
en la cocina solar.




PANES Y MASAS

PAN DE HUEVO

Ingredientes: 5 tazas de harina, 5
huevos, 2 tazas de azucar, 3 cucha-
radas de margarina o mantequilla,
1 sobre de levadura, 1 cucharada
de vainilla, para aproximadamente
una docena de panes, dependiendo
del tamano que se hagan.

Disuelve (a levadura con un poco de
azucar, agua tibia y algo de harina.
Disuelve el azucar en agua caliente,
bate las claras de huevo a nieve, agre-
ga las yemas, junta todo con la harina
y amasa hasta lograr una masa suave.
Forma los panes y ponlos en el horno
solar. Para probar si estan cocidos,
pincha un pan al centro con un palito.
Si sale seco, el pan esta listo.

Puedes hacer pan amasado, empana-
das y todo tipo de horneados en el
horno solar. Para que los horneados
queden dorados, no los mantengas
en coccion mas tiempo del necesario
porgue la masa se resecara. Para lo-
grar un color dorado, puedes mezclar
la harina blanca con harina integral
0, antes de ponerlos al horno, unta la
parte de arriba de los panes o empa-
nadas con leche o con una mezcla de
leche y yema de huevo o un poco de
aceite. Encima del pan también pue-

des poner semillas, como maravilla,
sésamo 0 nueces molidas. Quedaran
bonitos, apetitosos y luciran muy bien.
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PAN DE PASCUA

Ingredientes: 1kilo de harina, 6 huevos,
250 gramos de mantequilla, 2 tazas de
chancaca molida, 2 tazas de licor (pis-
co o ron), 2 tazas de leche, media taza
de nueces, media taza de pasas, 1taza
de frutas confitadas, 1taza de azucar,
1 cucharita de canela, 1 cucharita de
clavos de olor molido, 2 cucharitas de
polvos de hornear y una pizca de sal.

Mezcla la mantequilla, la chancaca,
la harina y el azucar y agrega los
huevos y la leche hasta formar la
masa. Mezcla los ingredientes secos
con un poco de harina y unelos a la
masa. Unta dos o tres moldes con
mantequilla, vacfa la preparacion y
ponlos en el horno solar por tres ho-

ras o mas. Coloca dentro del horno
una taza con agua para que los pa-
nes no se resequen.

TARTA INVERTIDA

Para preparar una tarta se requieren
5 manzanas, 2 tazas de harina, 100
gramos de azucar, 3 cucharadas de
mantequilla, agua o leche tibia y ca-
nela en polvo.

Corta las manzanas en trozos peque-
fios y ponlos en un molde untado con
mantequilla o margarina. Prepara la
masa con el resto de los ingredien-
tes, estirala con un uslero y cubre
las manzanas con la masa. Ponlas en
la cocina solar por 2 horas. Una vez
cocida la tarta, debes esperar que se
enfrie y la das vuelta para que las
manzanas queden arriba. Esta tarta
puede prepararse también con otras
frutas de la estacion.

BIZCOCHUELO PARA TORTA

Para un bizcochuelo, se requieren 5
cucharadas de harina, 8 huevos, 8
cucharadas de azucar y 3 de chufo.
El chuiio permite que el bizcochuelo
quede mas esponjoso y liviano.

Bate las claras a nieve. Si le agregas
una pizca de sal a las claras, el batido
queda mas consistente. Simultanea-
mente, prepara un almibar de pelo y
agrégalo de a poco a las claras en pun-
to de nieve, mientras sigues batiendo.
Luego, sin batir, revuelve [a mezcla con
una cuchara de palo, mientras agregas
las yemas una a una, luego la harina y,
al final, poco a poco, el chufo. La pre-
paracion se echa en un molde untado
con mantequilla dejando espacio arriba
del molde para que el bizcochuelo suba
y no rebalse. Ponlo en el horno solar o a
lefia por 10 minutos aproximadamente,
a temperatura media. La temperatura
se regula abriendo leverente la puerta
y dejandola asi hasta que esté listo.

El bizcochuelo debe estar frio para
preparar la torta. Lo ideal es relle-
narlo al dia siguiente.

Los hornos mixtos de tambor y los hor-
nos mejorados a lefia son muy eficien-
tes para la coccion de panes, queques,
tartaletas hojarascas, chilenitos o al-
fajores, pajaritos, etc., al igual que el
horno a gas o de tarro. Este ultimo es
muy usado en el campo, pero no se in-
cluye en este catalogo por no ser reco-
mendable, ya que utiliza mucha lefia o
carbon. Las preparaciones fritas, como
sopaipillas, roscas y calzones rotos,

quedan muy bien en los fogones a lefia
0 en [as cocinas solares parabolicas.

PIZZAS

Para preparar una pizza para 8 per-
sonas, se requieren 800 gramos de
harina con polvos de hornear, agua
caliente, 2 cucharadas de vino blan-
€0 0 agua ardiente, 5 cucharadas de
aceite de oliva o aceite normal y una
pizca de sal.

Mezcla todos los ingredientes y ama-
salos hasta que la masa esté suave.
Queda mejor si la dejas reposar unas
horas. Luego, estira [a masa con un us-
lero y acomodala en una lata previa-
mente aceitada o en una budinera. Pon
arriba de la masa salsa semi espesa
de tomates y deja en la cocina solar
por una hora. Luego, sdcala y agrega
el queso y los ingredientes que desees,
como champifiones, jamoén y aceitu-
nas. Ponla nuevamente en la cocina
solar hasta que el queso se derrita.

TALLARINES

Hierve agua con sal en una olla, agre-
ga los tallarines, haz hervir la olla du-
rante tres minutos. Tapa la olla, (lévala
a la cocina bruja y déjala alli durante
15 minutos. Saca y cuela los tallarines.
Prepara la salsa que desees y junta
con los tallarines. Una vez que estan
preparados, puedes volver a poner la
olla tapada dentro de la cocina bruja.
Se mantendran sin recocerse hasta
que los sirvas.




SALSA
Y MERMELADAS

SALSA DE TOMATE

Para obtener 1 /> kg de salsa, se
requieren 3 kg de tomates madu-
ros, 2 cebollas grandes, 4 dientes
de ajo, albahaca y aceite.

Lava los tomates, hazles un corte
en cruz y échalos en agua hirvien-
do por unos 40 segundos. Inmedia-
tamente después, pasalos por agua
fria y pélalos. Cortalos en dos y
sacales las pepas, si quieres hacer
una salsa mas fina. Pica (a pulpa.

Pica fina la cebolla y los ajos. So-
frie la cebolla, hasta que quede
transparente. Luego, anade el ajo
y la albahaca. Agrega los tomates
y pon la mezcla a hervir a fuego
mediano por 5 minutos. Traslada
la olla a la cocina bruja y déjala
minimo unas tres horas o toda la

noche para que quede mas rica.

Para preparar la salsa de to-
mates en horno solar, sigue los
mismos pasos senalados. Deja
la preparacion media hora en el
horno. Luego, revuélvela y déjala
otra media hora.

CONSERVA DE DURAZNOS O
DAMASCOS

Elije fruta firme, aunque no verde,
para que no se deshaga con la coc-
cion. Lavala o pélala. En el caso de
los duraznos conserveros, por ejem-
plo, se pelan. Ordena la fruta dentro
del frasco. Prepara almibar con una
proporcion de dos tazas de agua y
una de azucar. Agrega el almibar
a los frascos llenandolos hasta dos
centimetros antes del borde. Cierra
bien el frasco cuidando de que no
queden burbujas de aire en su in-
terior. Pon los frascos en una olla y
cubrelos completamente con agua
fria. Luego, coloca la olla al fuego
y deja hervir los frascos durante 10
minutos. Se recomienda colocar en
el fondo de la olla un pafo de coci-
na doblado, para evitar que os fras-
cos se golpeen mientras hierven.

Ensequida, lleva la olla a la cocina
bruja y déjala dos horas para que la
conserva termine de hacerse.

Si haces la conserva en una cocina
parabolica, hierve los frascos du-
rante 20 a 25 minutos.

Concluido el proceso, deja enfriar
los frascos en la olla. Si los sacas
inmediatamente, se pueden romper
con el cambio de temperatura.

MERMELADA DE DURAZNOS

Por cada kilo de duraznos, agrega
600 gramos de azucar y una taza
de agua (250 cc o /4 de litro). Lava
bien la fruta, pélala, sacale el cues-
co y cortala en trozos. Pon los in-
gredientes en una olla y hazla her-
vir por 5 minutos. Inmediatamente

después, introduce la olla en la co-
cina bruja, cuidando de que no pier-
da calor, ya que la mantencion de
la temperatura es la que permite la
coccion de la mermelada. Tapa bien
la cocina bruja y deja la olla en su
interior durante toda la noche.

DULCE DE ALCAYOTA

Pon la alcayota entera al horno o al
rescoldo para que la cascara se suel-
te y sea facil pelarla. Saca las pepas,
pesa o mide la pulpa por tazas y afa-
de igual cantidad de azucar. Agrega
cascaras de naranja cortada en tiri-
tas, sin la parte blanca, clavo de olor
y un poco de nueces y almendras.
Pon a hervir en el fuego por 5 minu-
tos y pasa luego la olla a la cocina
bruja. Déjala en ella toda la noche.

Para preparar el dulce de alcayota
en cocina solar, hay que tener la
precaucion de revolverlo cada me-
dia hora para que no se pegue en
el fondo o en los bordes de la olla.
El tiempo aproximado de coccion en
cocina solar es de una hora y media.

MERMELADA DE MELON

Pica 0o muele (a pulpa de meldn (tuna o
calamefo). Por cada 10 tazas de pulpa,
agrega b6 tazas de azucar granulada, 2
cucharaditas de extracto de vainilla y
jugo de limoén. Hierve la preparacion

en el fuego durante 5 minutos. Luego,
pon la olla en la cocina bruja y déja-
la que se haga sola durante toda la
noche. Si queda muy liquida, cuélala
y guarda el almibar para postres o0 ju-
gos. Si falta coccion, repite el proceso.
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MERMELADA DE FRAMBUESAS

Por cada kilo de frambuesas, agrega
11/4 kg de azucar. No prepares gran-
des cantidades de una vez, si de-
seas que la fruta quede entera. Lim-
pia bien las frambuesas, sin lavar, y
ponlas en una olla intercaladas con
capas de azucar. Deja macerar por
tres dias. Luego, hiérvelas sin revol-
ver para que no se rompan, duran-
te 5 minutos. Después, introduce la
olla tapada en la cocina bruja y deé-
jala alli durante toda la noche.

DULCE DE CEREZAS

Por cada Kilo de cerezas sin cuesco,
agrega 1 kilo de azucar. Deja mace-
rar hasta que suelten el jugo. Hierve
en el fuego 5 minutos y luego déja-
las en la cocina bruja toda la noche.
Con las mismas proporciones se
puede hacer dulce de frutillas, ci-
ruelas y grosellas.

Una vez abiertos, los frascos deben
mantenerse refrigerados y consu-
mirse dentro de quince dias.




POSTRES

PREPARACION DE YOGURT

Ingredientes: 1 litro de leche ente-
ra, 2 yogurt naturales y 1 tacita de
leche en polvo. Entibia la leche (tu
dedo debe poder soportar (a tem-
peratura). Disuelve el yogurt natu-
ral y la leche en polvo en la leche
tibia. Revuelve hasta que queden
bien mezclados. Tapa la olla, pon-
la en la cocina bruja y déjala un
par de horas. Obtendras un litro y
medio de yogurt natural. Envasa-
lo en un frasco limpio de vidrio y
guardalo en el refrigerador donde
puede durar hasta dos semanas.

MANJAR DE TARRO

Hierve el o los tarros cubiertos
con agua por 10 minutos. Inmedia-
tamente después, traslada la olla
tapada a la cocina bruja y déjala
toda la noche. Deja enfriar los ta-
rros antes de abrirlos, ya que, si no
lo haces, el manjar caliente salta y
puede producirte quemaduras. Ob-
tendras un manjar muy rico, pero
no de color café dorado, sino blan-
co. El manjar de tarro también se
puede preparar en un horno solar y
en una cocina parabolica.

LECHE ASADA

Ingredientes: 1litro de leche, 7 huevos,
canela en polvo. Para el almibar, 200
gramos de azucar rubia y un chorrito
de agua. Caramelo para el molde.

Bate las claras con el azucar. Cuan-
do estén a punto, le vas agregando
el almibar de pelo sin dejar de batir;
luego, anade poco a poco las yemas y,
después, lentamente, la leche. Vacia
esta mezcla en una budinera de vi-
drio acaramelada. Espolvorea encima
la canela. Lleva la budinera al horno
solar de caja y déjala unas dos horas
0 mas, hasta que cuaje bien. Dentro
del horno coloca una taza de agua
para que la preparacion se hidrate.
También puedes preparar la leche
asada en pocillos individuales, los que
requieren menor tiempo de coccion.

HUESILLOS

Lava los huesillos y déjalos remo-
jando en una olla durante varias
horas. Agrega canela o cascara de
[imén y azucar. Hiérvelos duran-
te 5 minutos y, luego, introduce
[a olla caliente en la cocina bruja
y déjala en ella toda la noche. Si
prefieres hacer los huesillos sin
azucar, puedes agregar endulzante
una vez que estan preparados. Se
sirven con mote.




RECOMENTACIONES PARA HACER REALIDAD
I.LAS SOLUCIONES ENERGETICAS

Este capitulo incluye una serie de recomendaciones acerca de como
promover y hacer realidad el uso en comunidades rurales de (as soluciones
energeéticas presentadas en este catdlogo.

4.1

El primer paso que deberia dar una institucion externa para la incorporacion de tecnologias socialmente apropia-
das (TSA) en localidades rurales, por (o general alejadas y con dificultades de acceso a la informacion, es lograr un
conocimiento del territorio y la generacion de confianzas. Una manera de lograrlo es establecer un didlogo con la
comunidad, a través de a junta de vecinos, organizacion campesina o indigena, asociacion de pequenos productores
rurales, etc., sobre las necesidades mas sentidas relacionadas con el tema energético y ambiental.

4.2

Como parte de este primer paso, es conveniente que la instancia de apoyo externo promueva la realizacion de un
breve diagnostico participativo que permita identificar y priorizar los problemas (necesidades a la hora de cocinar,
calentar agua y acceder a energia, por ejemplo) y posibles soluciones. Partiendo de este analisis pueden definirse
ideas para mejorar la situacion. En ocasiones, el requerimiento surge desde la propia comunidad. En este caso, a
comunidad organizada tiene ya una vision del problema y la solucion, y (o que corresponde es buscar l[a manera
de articular la demanda comunitaria con la oferta institucional.

4.3

Una vez priorizada la solucion, los pasos siguientes dependeran del tipo de tecnologia identificada. Evidentemente,
estos variaran si se trata de mejorar (as cocinas a lefa, usar hornos o cocinas solares o implementar sistemas de
electrificacion en los hogares. En lo posible, se recomienda instalar un prototipo demostrativo en la casa de una
familia de la comunidad para probar (a tecnologia. Hay que superar algunas desconfianzas, como: “;Se cocinara
la comida en el horno solar, no quedara cruda?” “;Funcionara realmente la cocina bruja?” Para ello, es importante
que existan espacios de capacitacion practica para la demostracion empirica. La prueba permite demostrar (as
ventajas de la tecnologia y es el método que mayormente favorece la adopcion y la réplica.

4.4

El paso siguiente es elaborar un perfil de proyecto que tenga como objetivo lograr la implementacion de (a solu-
cion identificada a nivel de la comunidad, con un involucramiento mayor de familias. Este perfil debe incluir los
principales objetivos, plan de actividades y estimacion de costos (qué artefacto se requiere, cuantas personas en
la comunidad lo requieren, si éste sera autoconstruido, cuanto valen los materiales, si se necesita asistencia de un
profesional, qué costo tendria este apoyo, etc.).
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4.5

Junto con (o anterior, es necesario identificar instituciones estatales y/o privadas que puedan apouar el proyecto, esto
en el caso que la comunidad no esté en condiciones de autofinanciar la iniciativa, que es lo mas probable, dado que
se trata, en su mayoria, de comunidades pobres. Se sugiere ubicar posibles fuentes de financiamiento en programas
ambientales, productivos y de uso de energias renovables de diferentes instituciones, para o cual se recomienda
buscar informacion en sus oficinas regionales y locales sobre concursos actuales y otras posibilidades de apoyo.

4.6

En el ambito del emprendimiento, hay iniciativas gubernamentales a través de varios programas a los que se
puede optar. De la misma manera, los municipios rurales disponen de fondos de desarrollo local a los cuales pos-
tular las ideas de proyectos. Los municipios también pueden respaldar (as iniciativas y secundar la gestion de los
apoyos requeridos para su ejecucion.

4.7

La mayoria de los fondos disponibles y apoyos en financiamiento tienen como requisito una fuerte organizacion y
participacion comunitaria. Por esta razon, un aspecto clave es el fortalecimiento de la organizacion para acceder
a los instrumentos estatales existentes.

4.8

Seria de gran utilidad el establecimiento de un fondo que incentive las TSA energéticas a nivel de la familia rural. Este
fondo debiera estar focalizado en las familias vulnerables de bajos ingresos y/o en areas de fragilidad ambiental. De-
biera orientarse a apouar el reemplazo de los equipamientos altamente contaminantes y demandantes de lefia por otros
mas eficientes y con menos emisiones de CO2 y material particulado, o por otras fuentes de energia, como la solar.

4.9

También se debiera buscar [a manera de involucrar a las empresas privadas para que comprometan Su apoyo a
iniciativas de promocion de (as soluciones energéticas descritas. Existen empresas que estan apoyando iniciativas
de distinta {ndole a través de sus programas de responsabilidad social empresarial (RSE), o que se traduce en
oportunidades de financiamiento que se debieran explorar.

4.10

Una vez identificada la institucion que dara apoyo a la iniciativa, se debe formular un proyecto propiamente tal.
La recomendacion, en este sentido, es que dicha formulacion no sea tarea de la institucion, sino que se realice
conjuntamente con la comunidad.

4.11

En fase de implementacion, cada proyecto asume caracteristicas especificas. Por ejemplo, la autoconstruccion de
hornos mejorados de barro o cocinas solares, en un caso, y la instalacion de paneles fotovoltaicos por un grupo de
técnicos externos, en otro, requieren de modalidades distintas de ejecucion. En el primer caso, el promotor o0 asesor
técnico orienta a los y las participantes en el proceso de autoconstruccion de los artefactos; en el sequndo, gran
parte de los trabajos son realizados directamente por el equipo técnico mismo. Sin embargo, el involucramiento y
la participacion de la comunidad son aspectos clave para el éxito de la iniciativa en ambas situaciones, ya que es
la comunidad la que finalmente dara continuidad y seguimiento a la solucion implementada. En la medida que se
empodere y refuerce su organizacion y capacidad de gestion, seguira un camino virtuoso de busqueda de solucio-
nes y construccion de su propio desarrollo.

4.12

Otro aspecto decisivo es la capacitacion de los usuarios. Aprender de manera practica el funcionamiento de los equi-
pos, conocer la capacidad de cada aplicacion y saber operar y mantener (os artefactos o sistemas instalados asegura
un correcto uso de ellos y que puedan alcanzar una vida util suficiente. La capacitacion también contribuye a que
los artefactos sean internalizados por la comunidad, especialmente cuando, como parte del proceso de aprendizaje
practico, estos son autoconstruidos. Esta modalidad potencia (a posibilidad de que sean considerados como algo
propio, se les dé un buen uso y no queden pronto abandonados, con a consiguiente pérdida de recursos y esfuerzos.




4.13

Se debe tomar en cuenta que usar un horno o una cocina solar, por ejemplo, significa un cambio en los habitos,
o que supone un proceso que requiere tiempo para que se produzca una transformacion de la conducta. Las pri-
meras semanas 0 meses se caracterizan por el aprendizaje de algo nuevo. Es necesario adaptarse a otra manera
de cocinar, modificar las preparaciones, utilizar otros tiempos de coccion. Las recetas contenidas en este catalogo
son en parte el resultado de ese aprendizaje. También en la fase inicial se gana experiencia en la operacion del
artefacto o sistema instalado y en mantenerlo en buen estado. Para favorecer este proceso, se recomienda realizar
un taller de intercambio y reforzamiento de la capacitacion. En la ocasion, el asesor técnico podra aclarar dudas y
ampliar la informacion y los usuarios y usuarias socializar sus experiencias.

4.14

El traspaso del conocimiento se facilita cuando es horizontal, cuando los propios beneficiarios transfieren a otros (o
aprendido y el resultado de su practica en la utilizacion de la tecnologia. En este contexto, se recomienda propiciar
y favorecer la figura de promotores comunitarios que puedan conducir este tipo de proceso de capacitacion basado
en el intercambio de saberes, en aprender haciendo y en el acompafiamiento, mas que en la transferencia vertical.

4.15

Es importante asegurar que la implementacion de las TSA sea siempre participativa, con un rol protagonico de
las personas y la comunidad en todas las fases, de tal manera que la apropiacion de las soluciones permita la
sustentabilidad de las mismas.

4.16

En un proceso de incorporacion de una TSA, como solucion a un problema que afecta a una comunidad, es muy im-
portante avanzar por etapas. Con este enfoque, una primera fase puede proponerse lograr una masa critica de familias
usuarias de la tecnologia que sirva de base para una posterior irradiacion al vecindario y masificacion sostenible.

4.17

La masificacion de las soluciones energéticas supone, ademas de una estrategia de autoconstruccion de (os arte-
factos, el surgimiento creciente de una oferta de [0S mismos a cargo de pequefios talleres artesanales dedicados a
su fabricacion, lo que de un modo incipiente ya ocurre. Un aspecto que requiere atencion desde ya es la necesidad
de certificar fabricantes y equipos eficientes que permita establecer un mercado de soluciones al que puedan
acceder las comunidades y organizaciones sociales interesadas.

4.18

No se debe perder nunca de vista que la incorporacion de una TSA se enmarca en un proposito mas amplio, cual es
el empoderamiento de las comunidades rurales, el desarrollo de [as personas y organizaciones y el fortalecimiento
de la capacidad de autogestion de l[as mismas como actores sociales para el logro de mejores condiciones de vida.
En este sentido, [a promocion de las TSA se debe centrar siempre en [as personas, no en o técnico.

4.19

Se debe insistir, igualmente, en que el uso mas eficiente de la lefia y la utilizacion de la energia solar apunta a
mejorar la calidad de vida de la familia rural y también a reducir el impacto que tiene el consumo de biomasa
sobre los ecosistemas forestales, (o cual contribuye a la lucha contra la desertificacion. Al respecto, es importante
que la participacion en los proyectos favorezca una conciencia medioambiental.

4.20

Se debieran hacer esfuerzos institucionales orientados a realizar estudios que generen datos y demuestren la
viabilidad y ventajas de (as soluciones energéticas. Junto con ello, desde ya se podrian recuperar experiencias y es-
tudios que organizaciones del sector han realizado individualmente, para generar una base de datos conjunta que
se pueda ir enriqueciendo y que sirva al proposito de fundamentar las iniciativas que se disefien. Los resultados
de estudios, mas los testimonios recuperados de los usuarios sobre los beneficios que ha significado el recambio
tecnoldgico, serian un gran respaldo para la gestion de apoyos a las propuestas de proyectos.
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4.21

Se recomienda una accion de sensibilizacion dirigida especialmente a nivel de decisores, centrada en el potencial
de (as soluciones energéticas examinadas, con énfasis en sus ventajas, haciéndolas explicitas mediante ejemplos
de casos. En este contexto, mencionar que en periodos de emergencia, como el post terremoto de 2010 en [a region
centro-sur del pais, cuando acceder a gas, lefia u otra fuente energética se hizo caro y dificil para muchas familias
rurales, los artefactos descritos se constituyeron en una ayuda importante y oportuna. Destacar que se trata de
soluciones permanentes que permiten ahorrar dinero y tiempo, mejoran el ambiente intradomiciliario y (a salud de
la familia y, a la vez, contribuyen a la dignidad de las personas, en especial de las mujeres.

4.22

Las energias renovables no convencionales (ERNC) y, en este contexto, [0s ejemplos de las TSA energéticas y sus
ventajas, debieran incorporarse a (os programas de educacion en (as escuelas rurales, como parte de una estrate-
gia educativa y comunicacional para producir un cambio conductual.

4.23

El municipio es el actor institucional mas cercano y reconocido por las comunidades rurales. Esta constatacion per-
mite afirmar que el gobierno local es un actor clave en el desarrollo de una estrategia y plan de accion orientado
a promover [as ERNC a nivel comunitario, en un contexto de lucha contra la desertificacion. Los municipios podrian
establecer una instancia encargada de las tematicas medioambientales y, en particular, de las ERNC, que colabore
en la canalizacion de fondos y sea un gestor de iniciativas en esta materia hacia otras instituciones publicas y el
ambito privado.

4.24

Se mencionan otros actores institucionales que podrian intervenir para avanzar en el desarrollo de [as ERNC en el
ambito rural:

*  Ministerio del Medio Ambiente, en materia de creacion de politicas publicas, provision de financiamiento,
certificacion y normas técnicas. Se sefiala el Fondo de Proteccion Ambiental (FPA), el cual financia hasta 4
millones de pesos por organizacion. Cuando se trata de ERNC, se puede gastar hasta el 60% en equipamiento.

»  Ministerio de Energia, en cuyo marco podria establecerse un fondo semejante al de microempresas de SERCOTEC.

«  Ministerio de Desarrollo Social, con un rol desde la perspectiva social.

»  Ministerio de Agricultura. Se menciona el Programa de Desarrollo Local (PRODESAL), a través de INDAP, en
todas las comunas rurales del pais. Asigna un bono de hasta 100 mil pesos por beneficiario para mejoramiento
de la calidad de vida. En algunos casos, se ha usado para adquirir hornos solares y cocinas brujas.

*  Ministerio de Minerta.

- (Gobiernos regionales, los cuales cuentan con fondos de desarrollo.

«  Cooperacion internacional, como apoyo financiero y técnico para el desarrollo de programas y proyectos en
la materia.

4.25

Finalmente, se sugiere la formacion de una red publico-privada de instituciones que impulse el tema.
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ANEXOS

ANEXO 1

CONTENIDO DEL DVD

Esta publicacion incluye un DVD, en contratapa interna, con una galeria de fotos, la version digital de este catalogo,
otras publicaciones relacionadas, presentaciones, enlaces en Internet para acceder a mas informacion y sitios Web
de instituciones y organizaciones que aportan al tema. El siguiente es el detalle:

1. DOCUMENTO PRINCIPAL

Catdlogo de soluciones energéticas - Como usar eficientemente la lefia y aprovechar la energia solar - Opciones
que mejoran la calidad de vida de la familia rural y combaten la desertificacion. Programa Conjunto PNUD-UE para
Combatir la Desertificacion. 2013.

2. OTRAS PUBLICACIONES RELACIONADAS CON EL TEMA

2.1.
2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Lucha contra la desertificacion en Chile. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir la Desertificacion. 2011.

Uso eficiente de lefia y otras energias alternativas en comunidades rurales. Programa Conjunto PNUD-UE para
Combatir la Desertificacion. 2011.

Aportes al debate para una nueva ley de fomento forestal. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir la
Desertificacion. 2011.

Proyectos exitosos e innovadores en la lucha contra la desertificacion. Programa Conjunto PNUD-UE para
Combatir la Desertificacion. 2013.

Medicion de emision y eficiencia energética de ocho tipos de artefactos de bajo consumo de energia en
cinco localidades de Chile, en el marco del proyecto “Programa Comunitario de Lucha Contra la Desertifica-
cion PNUD-UE". Nucleo Biotecnologia Curauma, Centro de Gestion y Fortalecimiento para el Mecanismo de
Desarrollo Limpio, Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir
la Desertificacion. 2011.

Energia solar para todos. Pedro Serrano Rodriguez. Broederjik Delen y Artesol. 1991.

2.1.
2.8.

2.9.

2.10.

2.1

2.12.

2.13.

2.14.

2.15.
2.16.

2.17.

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Uso eficiente de lefia. Pedro Serrano Rodriguez. CETAL. 1987.

Proyecto Sembrando Futuro. Modelo demostrativo de energias renovables para uso escolar y domeéstico. Ana-
bella Grunfeld Havas, Oscar Nufiez Martinez y Manuel Pinto. Comision Nacional de Medio Ambiente y Fondo
de Proteccion Ambiental. 2009.

Con nuestro sol apadrinando Quillayes. Anabella Grunfeld Havas, Oscar Nunez Martinez y Manuel Pinto. Pro-
grama Conjunto PNUD-UE para Combatir la Desertificacion. 2009.

Horno mixto en Punilla. Oscar Nunez Martinez y Pedro Serrano Rodriguez. Corporacion El Canelo de Nos. 2008.

Tecnologias para la conservacion de energia y coccion de alimentos. Caja caliente para comedores comuni-
tarios. Volumen 8, N° 2. Maria Victoria Mercado y Alfredo Esteves. ASADES. 2004.

Mujeres preocupadas por su desarrollo y la energia de la Tierra. Sociedad Misionera de San Columbano y
Corporacion El Canelo. 2008.

Taller de reforestacion. Junta de Vecinos El Blanquillo, Provincia de Valparaiso. Oscar Nuiiez Martinez y Cris-
tidn Pérez Apablaza. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir la Desertificacion y El Canelo de Nos. 2010.

Taller de cocinas brujas. Junta de Vecinos El Blanquillo. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir la Deser-
tificacion y El Canelo de Nos. 20009.

Taller de energia solar en El Blanquillo. Programa Conjunto PNUD-UE para Combatir la Desertificacion. Sin fecha.

La magia de cocinar con el sol, sano, sabroso, jugoso. Utilizacion de energia solar de una manera facil y
doméstica. Olga Plaza. Sin fecha.

Tecnologia apropiada para la agricultura. MINEDUC, El Canelo de Nos. 1988.

PRESENTACIONES

Consumo eficiente de lefia.

Las gracias de la cocina bruja.

Cocinando con sol: Arrollados y choclos.

Cocinando con sol: Budin de zapallitos y zanahorias.

Cocinando con sol: Pan integral mediterraneo.

INTERNET: DOCUMENTOS Y PAGINAS WEB
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ANEXO 2

ANTECEDENTES DEL EQUIPO TECNICO
(En orden alfabético)

ANABELLA GRUNFELD HAVAS

Profesora de Artes Plasticas y Dibujo Industrial, estudios posteriores de Gastronomia. Trabaja desde 1985 en el
ambito de la educacion, formacion y capacitacion de adultos en localidades urbanas y rurales. Asimismo, asesora
proyectos de Tecnologia Socialmente Apropiada y recuperacion de gastronomia local como parte del patrimonio
inmaterial chileno. Es docente de la Escuela Internacional de Artes Culinarias y Servicios Culinary, sede de Vina del
Mar, y miembro de Pilgua.cl Slow Food Chile.

www.cocinartechile.cl

VILMA LEIVA HUANCA

Ingeniera en Agronomia y disefiadora en Permacultura. Socia fundadora del Centro de Desarrollo Sustentable de
Pichilemu, con mas de 15 anos de experiencia en desarrollo territorial rural. Se ha especializado en la transferencia
de tecnologias social y ambientalmente apropiadas con enfoque de género.

v.leiva@cedesus.cl
Angel Gaete 591, Pichilemu.

OMAR MALUENDA MIQUELES

Técnico de Nivel Superior en Construccion. Trabaja en energia solar desde 2003 (cocinas solares de caja, secadores
solares de frutas, duchas solares, uso sustentable de la lefia).

Agrupacion Intillapu.

omaluenda@gmail.com
Teléfono: 9-1456990.

OSCAR NUNEZ MARTINEZ

Ingeniero en Diseno Industrial, Magister en Educacion Ambiental.

Fundador de la Corporacion El Canelo de Nos, con mas de 30 afios de experiencia en el disefio y ejecucion de
proyectos socioambientales implementados con Tecnologia Socialmente Apropiada para el combate contra la de-
sertificacion y el calentamiento global.

Experto en manejo eficiente de la energia, disefiador de hornos y cocinas solares, como también hornos y quemadores
mejorados para el manejo eficiente de la lefia. Consultor para la ejecucion de proyectos del Programa de Lucha Contra
la Desertificacion PPS-PNUD-UE-GEF.

onunez@elcanelo.cl
28571943 — 9-3213369.
Av. Portales 3020, San Bernardo.

OLGA PLAZA MALUENDA

Técnico de Nivel Superior en la Especialidad de Técnico Ayudante de Enfermeria. Trabaja en energfa solar desde
2005. Especializada en preparacion de alimentos, postres y mermeladas en artefactos solares.
Agrupacion Intillapu.

intillapuchile@gmail.com
Teléfono: 8-9226292.

REINHOLD SCHMIDT

Ingeniero Civil Eléctrico, Universidad Técnica de Aachen, Alemania. Titulo de postgrado en Energias Renovables de
la Universidad de Ciencias Aplicadas de Colonia, Alemania. Mas de 20 afios de experiencia profesional en planifi-
cacion, implementacion y evaluacion de proyectos de energia solar. Consultor del Ministerio de Energia y PNUD.

Actualmente es coordinador del Area de Energias Renovables, de la Corporacion CODING, y Director del Centro
Tecnoldgico Nuevos Horizontes, de Arica.

reinhold.schmidt@gmx.net
Teléfono 9-1630677.
www.aricasolar.cl










Este catdlogo presenta una variada gama de artefactos mejorados a lena y soluciones solares.

Se trata de tecnologias socialmente apropiadas que reemplazan equipamientos altamente
contaminantes y demandantes de lena, como el fogdn abierto tradicional, por otros mds
eficientes o basados en el uso de la energia limpia y gratuita del sol. Su aplicacion permite
disminuir la presion sobre (os ecosistemas forestales y, a la vez, reducir las emisiones de
gases contaminantes y de dioxido de carbono, con lo cual se evitan danos
a la salud y el [lamado efecto invernadero.

Las tecnologias expuestas han sido validadas y estdn siendo usadas por muchas familias
rurales, gracias a la ejecucion de proyectos comunitarios apoyados por el Programa PNUD-UE
para Combatir la Desertificacion.

La experiencia desarrollada ha demostrado las ventajas de las soluciones energéticas y ha
hecho ver también la necesidad de replicarlas a una escala mds amplia, para lo cual, ademds
del interés y compromiso de las comunidades rurales y sus organizaciones, se requiere el
apoyo de los municipios, las instituciones publicas sectoriales, las ONG y las empresas
privadas, entre otros actores.

Este catdlogo es una invitacion abierta a colaborar en funcion de iniciativas orientadas a
promover soluciones energéticas que mejoren la calidad de vida de las familias rurales
y contribuyan a la lucha contra la desertificacion.




