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Es importante tener en cuenta algunas reglas de segu-
ridad para generar una fogata, estas garantizarán tanto su 
integridad como la seguridad del medio ambiente. También 
debemos observar las circunstancias y situaciones en relaci-
ón con la necesidad de encender un fuego y dónde estamos. 
Algunas de las principales reglas de seguridad son:

• 1º – Elija una ubicación adecuada, preferiblemente a 5 
m de distancia de árboles y de las carpas.

• 2º – Haga una breve limpieza del lugar para evitar que 
el fuego se propague.

• 3º – En caso de usar piedras por cualquier motivo, evi-
te usar rocas sedimentarias que puedan romperse y explotar 
con el calor.

• 4º – Trate de juntar leña muy seca, siempre observando 
que no haya insectos o animales que estén protegidos deba-
jo de ellos que puedan causar algún tipo de accidente.

• 5º – Haga una inspección del lugar, para asegurarse de 
que no haya algún tipo de animales venenosos o colmenas 
de abejas, avispas u otros insectos cercanos que puedan sen-
tirse amenazados por el calor y el movimiento.

• 6º – Recolecte la leña para la fogata mientras aún exis-
ta luz del día para evitar ser sorprendido por posibles picadu-
ras de insectos o animales venenosos.

• 7º - Evite encender un fuego en las parcelas y los sen-
deros de animales, no tan cerca de fuentes de agua potable 
o lugares de posibles donde duerman los animales.

• 9º – No juegues con fuego, puede causar serios pro-
blemas y provocar un incendio.

• 10º – Después de usar la fogata, asegúrate de apagarlo 
y asegurarte de que no pueda volver a encenderse y exten-
derse nuevamente. Lo ideal es enterrar las brasas.

• 11º – Haz una fogata del tamaño estrictamente nece-
sario, para que ahorres recursos naturales y tengas un mayor 
control sobre el fuego.

• 12º – No te quedes demasiado cerca del fuego para 
evitar quemaduras.

• 13º – Nunca deje la fogata sola, esto evitará que el fue-
go se salga de control. Míralo con cuidado.

• 14º – Observe siempre la dirección del viento para ele-
gir cómo y dónde construir su fogata.

• 15º – Tenga agua cerca en caso de que necesite apagar 
la fogata rápidamente o controlar si se extiende por cualquier 
motivo.

Normas de
seguridad

En una situación de emergencia, 
hacer una fogata puede ser 
una decisión importante hacer 
tomada. Las fogatas pueden 
verse desde lejos por la noche, 
o incluso percibirse (por el 
humo) a una buena distancia. 
Si el objetivo no es atraer 
la atención, quizás la mejor 
decisión es no tomar una.

¡ Importante!



12

Siempre tenga en cuenta lo indicado aquí: di-
ferentes fogatas requerirán diferentes técnicas. Sin 
embargo, aunque existen varias posibilidades para 
los tipos de fogatas, algunos pasos son comunes 
para todos ellos.

• Elija un buen lugar para la construcción de la 
fogata. Como ya se mencionó, lo ideal es obedecer 
la distancia de al menos 5 metros de los árboles y 
de cualquier carpa.

• Limpie el terreno donde se construirá la fo-
gata, asegurándose de que no haya posibilidad de 
que el fuego se propague y cause un incendio.

•  Recoja toda la leña que se necesitará y or-
ganícela de manera que separe los diferentes gro-
sores, yescas y cualquier otro material disponible. 
Recuerde, es mejor tener más leña que carecer de 
ella.

•  Después de tener todos los materiales a 
mano, construya la base del fuego elegido. Colo-
que una cantidad de hojas y palos secos, junto con 
su yesca o mecha principal, para que sea posible 
aumentar el poder de combustión e iniciar el fuego.

•  Agregue leña de mayor grosor de modo que 
el fuego aumente y permanezca encendido, for-
mando brasas posteriormente. Lo ideal es construir 
la fogata en forma de pirámide, comenzando con 
la yesca en el centro del fuego y aumentando el 
grosor hacia el exterior.

•  Tenga cuidado de permitir que el oxígeno 
circule entre el combustible, de lo contrario será 
imposible encenderlo y mantener el fuego encen-
dido.

•  Comience su fuego con la técnica de en-
cendido que ha elegido, comenzando con la yesca.

•  A medida que se propaga el fuego, alimén-
telo con más leña que pueda mantenerlo encendi-
do. No se preocupe por tener siempre llamas altas 
disponibles. Lo más importante es la intensidad del 
calor que produce el fuego.

Cómo hacer
una fogata

La tarea de encender un fuego con 
un solo palito de fósforo no es una de 
las más fáciles, especialmente para 
aquellos que no tienen experiencia 
o habilidad con las fogatas. Lo más 
importante es encenderlo muy 
cerca de la yesca principal, evitando 
moverlo abruptamente para no 
apagarlo. También es esencial 

pequeña llama generada por la 
fricción del fósforo es muy frágil y 
el viento, o incluso la respiración, 
puede extinguirlo muy fácilmente. 
El consejo para evitar la corriente 
de aire, es usar alguna protección 
alrededor del fuego, ya sea una tela, 
abrigo, plástico o incluso troncos y 
hojas disponibles en el entorno del 
campamento, o incluso en ausencia 
de cualquiera de estos, proteger con 
el cuerpo.

Apenas un fósforo
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Quizás sea más difícil que encender el fuego 
con un solo palito de fósforo y mantenerlo encen-
dido, es la ardua tarea de la Clase Pionero, donde 
es necesario encender un fuego en tiempo lluvio-
so. Este desafío es realmente problemático, ya que 
prácticamente hace que sea imposible encender 
un fuego, o lo hace difícil en un nivel absurdo. Sin 
embargo, no es una tarea imposible, solo requiere 

-
nada. Hay al menos tres situaciones en las que una 
fogata debe diseñarse para el clima lluvioso: cuan-
do está lloviendo, cuando ha llovido y todo está 
mojado con la posibilidad de más lluvia, e incluso 
cuando la lluvia es inminente pero aún no ha co-
menzado.

En las tres situaciones, es importante elegir 
un buen lugar para construir una fogata, que haga 
posible montar un techo o protección contra la llu-
via. Aun así, el mayor problema ciertamente no es 
el fenómeno de la lluvia en sí misma, sino cómo 
las cosas estarán completamente empapadas en 
el suelo. Cuando está lloviendo o ya ha llovido, 
todo el material circundante seguramente estará 
mojado y, por lo tanto, es necesario buscar todo lo 
que pueda estar lo más seco posible, debajo y en 
el medio de los árboles donde el agua tiene menos 
acceso (que es muy difícil de encontrar). Al recolec-
tar madera, es importante elegir las más gruesas, 

ya que el agua penetra lentamente en el corazón 
de la madera y, en general, el centro de las made-
ras más gruesas estarán secos.

El refugio puede construirse con materiales 
naturales, como ramas y hojas, o lo que esté dis-
ponible, como nylon, abrigos y lonas. Independien-
temente del material, es muy probable que el agua 
llegue al fuego, ya sea por goteo o incluso por in-

una estructura muy cerrada y con hojas grandes. 
Construya la protección no tan bajo como para so-
focar el fuego y no poder usarlo, y no tan alto que 
la lluvia pueda extinguirlo por los lados. También es 
importante ensancharlo y encender el fuego justo 
en el centro.

Fuego
bajo el agua
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Algunos consejos que pueden ayudar en 

• No entre en pánico, pero mantenga una 
sensación de urgencia, ya que la lluvia gana-
rá terreno muy rápidamente.

• Elija el lugar más seco y protegido a su 
disposición.

-
do cómo va a encender el fuego.

• Recolecte todos los materiales que pue-
da encontrar, cualquier cosa que esté seca y 
no verde puede ser útil. Es realmente difícil 
encontrar material seco, así que recuerde di-
vidir la madera gruesa y quitar la parte seca.

• Si aún no ha llovido, recolecte tantos ma-
teriales como sea posible y protéjalos del 
agua.

• Mantenga siempre sus materiales de ig-
nición protegidos del agua.

• Si puede, trate de observar el clima y elija 
el momento más adecuado para trabajar en 
el fuego, después de todo, tratar de hacer un 
fuego debajo de una lluvia realmente desafía 
la lógica.Comida

saludable

Al igual que en la vida cotidiana, en 
un campamento, la comida debe hacerse 
con equilibrio para que el cuerpo reciba 
todos los nutrientes necesarios para un 
funcionamiento adecuado y para mante-
ner la salud. Este equilibrio nutricional se 
encuentra en la ingesta equilibrada de 

vitaminas. Los diferentes alimentos tienen 
diferentes tasas para cada una de estas 
propiedades, y el secreto es poder alimen-
tarse con lo que puede complementarse 
entre sí. Hacer esto ya es todo un desa-
fío en nuestra vida diaria, y hacerlo en un 
campamento, donde la comodidad es mí-
nima y las instalaciones son pocas, requie-
re mucha creatividad y técnica. 
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Esto se debe a que la variedad de alimentos 
que se pueden llevar a los campamentos es mucho 
más limitada que llenar el carrito en el supermerca-
do y luego empacar los alimentos adecuadamente 
en el hogar. Un campamento requiere practicidad, 
con el transporte de cosas pequeñas y livianas, que 
funcionan sin necesidad de soporte de otro objeto 
o utensilio, y que son extremadamente funciona-
les. Por ejemplo, no llevará un montón de tomates 
en su mochila o en cajas para hacer una salsa en 
un campamento, pero lo preparará antes de partir 
y lo transportará en un paquete bien sellado que 
ocupe el menor espacio y peso posible.

Este es solo un ejemplo de la practicidad que 
se busca en los campamentos. Todo dependerá 
siempre de la estructura que requiera su activi-
dad. Estamos tomando como base un campamen-
to rústico, donde la mayoría de los utensilios son 
llevados por los campistas, y las comidas se pre-
pararán sobre una fogata, sin electrodomésticos y 
similares. Tenga en cuenta que cuantas más insta-
laciones tenga en su campamento, mayores serán 
sus opciones.

A continuación, veremos algunos alimentos 
que se pueden preparar en una fogata, o algu-
nos complementos que serán útiles en una comi-
da campestre. No le daremos un menú listo, pero 
dadas estas sugerencias, con un poco más de in-
vestigación o su propia receta y con el conocimien-
to nutricional básico en mente, prepare un menú 
equilibrado y adecuado para satisfacer sus necesi-
dades cuando cocine en una fogata.

• Huevos: se pueden hacer de diferentes ma-
neras, desde hervir en una olla de agua hasta hervir 
en una corteza de arcilla. También se pueden freír 
en una sartén o en una piedra, e incluso en broche-

-
dad en los métodos de preparación.

• Pan: puede tomar la masa lista para horne-
ar al fuego o puede prepararse en el campamento 
con harina, sal y levadura.

Ingredientes: 
500g de harina de trigo;
1 huevo;
1 cucharada de sal.

Preparación: Rompa el huevo y mezcle 
con la harina y la sal amasando los 
ingredientes. Este proceso se puede 
hacer en un empaque sellable. 
Cuando esté listo, simplemente 
retírelo y amase un poco más. Luego 
enróllelo en un palo, y el pan del 
cazador estará listo para asarse al 
fuego. 

Existen diferentes recetas que agregan 
otros ingredientes, y puede experimentar 
con ellas según su gusto y creatividad. 
Esta es la receta básica y la más simple 
para no necesitar muchas cosas.

Pan al Palo
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•  Frutas: son importantes debido a su valor 
nutricional. Una opción es tomarlos deshidratados 
para ahorrar espacio en su equipaje.

•  Leche: tiene un alto contenido de grasa y 
puede hervirse al fuego y combinarse con una va-
riedad de cereales y granos.

•  
•  Arroz: puede hacerlo desde cero o comprar 

su versión precocida, o tostarlos previamente en 
casa.

•  Frijoles: busque frijoles precocinados en los 
mercados. Luego solo agregue un poco de agua y 
su comida será mucho mejor.

•  Papas o patatas: se pueden asar sobre bra-
sas calientes envueltas en papel de aluminio.

•  Zanahoria: puede asarse sobre brasas ca-
lientes envueltas en papel de aluminio o agregarse 
a una olla de agua junto con papas, pasta y sal para 
formar una deliciosa sopa.

•  Maíz, choclo o elote: en grano o entero, pue-
de ser hervido o asado (si se quema un poco se 
pone aún mejor)

•  Gluten: deben ser preparados por quienes lo 
conocen y con anticipación, o también ser compra-
dos.

•  Ensaladas: lechuga, rúcula, espinaca, arve-
jas, col, hay muchas variedades. Lo importante es 
mantenerlos bien embalados y frescos.

•  Cebolla: cebollas picadas y asadas o corta-
das y utilizadas como condimento.

•  Condimentos: ajo, perejil, cebollín, albahaca, 
laurel ... Hay innumerables especias que ocupan 
poco espacio en el equipaje y le darán un sabor es-
pecial a la comida.

•  Calabacín, lacayote, etc. se puede cortar y 
rebozar con pan rallado.

•  Yuca: es una excelente opción incluso para 
prepararla con huevos.

•  Zapallos: además de ser un excelente ali-
mento, su caparazón incluso sirve como sartén.

•  Hongos: coma solo si sabe que no son vene-
nosos o que podrían hacerle daño.










