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Una genial cocina, horno y estufa en uno de barro  

que convence por su sencillez, eficacia, economía  y ecología además de ser 
sumamente saludable  

 

 
 

Ventajes de este horno 
 

�x Ahorro hasta el 57 % de los combustibles en comparación con el fuego de tres piedras (3-
stone-fire) tradicional. 

�x Apto para lena, troncos pelados de mazorca secos, estiércol seco etc. 
�x Alta efectividad térmica (hasta el 84 %). 
�x Clima sano  por no contaminar la cocina con humo y así evitación  de enfermedades del 

sistema respiratorio y de los ojos. 
�x Buen almacenamiento del calor, buena calefacción así como buena producción de agua 

caliente permanente. 
�x Óptima posición de trabajo sea estando uno de pie o sentado. 
�x Horno accesible a toda persona a causa de gastos muy bajos ya que casi sólo se usa barro 

y arena. 
 

Invento y experiencias 
 
Inventado por el alfarero Sr. Richard Jussel  (www.feuer-macher.com) en la Universidad Técnica 
de Viena / Austria   (http.//tuwien.ac.at) en cooperación con VFH: www.kov.at, IEZ: www.iez.jku.at, 
BMVIT: www.bmvit.gv.at   y ESV:  www.esv.or.at 
Construcción y taller de varios hornos en Zimbabwa / Africa en el ano 2002 con gran éxito. 
Excesivo ahorro de lena en comparación con el fuego de 3 piedras. 
 

Explicación, vídeo y experiencias de construcción del horno 
 
Sr. Martin Schleyer , Repperndorf /Alemania, agricultor ecológico (martin.schleyer@web.de).  
Taller en el ano 2008 en el Niger / Africa  con construcción de 30 hornos que funcionan muy bien. 
Además confirmación de ahorro excesivo de lena. Continuación del proyecto 2010 con 
construcción en un gran número de hornos por una ONG local en el Niger (ongsaabyz@yahoo.fr). 
 

Instrucciones 
 

Materiales necesarios para la construcción 
 

�x 250 Ladrillos de barro seco de tamano 22 x 11 x 6.5 cm o opcional 200 ladrillos de tamano 
22 x 11 x 6,5 y ca. 25 de tamano 25 x 11 x 6.5 cm. 

�x 60 adobes de tamano 18 x 11 x 6,5 cm, para la construcción del fogón propio. 
�x 2 adobes de tamano 20x 20 x 6.5 cm para las puertas de fuego movibles. 
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�x Pequenas planchas de madera para construir moldes para la fabricación de los ladrillos. 
�x 3-4 barras redondas de hierro de 30-40 cm de longitud.  
�x 1 chapa de un tamano de 15 x 30 cm para una compuerta que evite el escape del calor y 

para regular el camino del humo. 
�x Mortero de barro y arena (composición véase abajo). 
�x Herramientas como paletas, metro, nivel de agua. 

 
 
 

Fabricación de los ladrillos/adobes 
 
2 partes de barro y 1 parte de arena de grano fino (p.e. de arroyo) bien mezcladas, p.e. mediante 
una hormigonera pequena. 
 
NOTA: ¡¡ El barro no debe de contener en absoluto partes de cal o de tierra !! 
 
Se pueden anadir además ca. 5 % de granzas de cebada o tallos de paja cortos o otra clase de 
fibras naturales. 
Poner los moldes de madera (medidas interiores de 22 x 11 x 6,5 cm), abiertos arriba y abajo, 
sobre una plana de plástico. Quitar el molde y dejar secar los ladrillos 3 semanas al aire libre 
como mínimo. 
Se pueden usar también moldes con unas medidas interiores de 18 x 11 x 6,5 cm para fabricar 
ladrillos para la construcción del fogón propio así como, si es posible, 25 ladrillos de 25 cm de 
longitud para facilitar la construcción de los dinteles y de la tapadera del fogón. 
 
INFO: Tiempo de fabricación  de ca. 250 ladrillos unas 6 horas. El contenido de un carretilla da 
           más o menos 40 ladrillos. 
 
Fabricar 2 ladrillos para las 2 puertas del horno (A/B) de un tamano de 20x 20 x 6,5 cm y con una 
excavación como agarradero.  Una de los puertas (A) con 3 agujeros para la provisión de aire. 
 
NOTA: Para hacer los 3 agujeros usar tubos o corchos de botella. 
            . 

Construcción del fundamento 
 
Poner los ladrillos - aún sin  darles trabazón con mortero  de barro -  en un sitio plano de un 
tamano de 120 cm de anchura y 75 cm de profundidad (Fig 101) donde se desee poner el horno.  
Se comienza con la alineación de 9 -10 ladrillos para la parte trasera del fundamento dando a la 
pared de la casa en posición vertical con la fachada ancha  dando a la pared. En continuación 
poner ca. 6 ladrillos para el lado derecho del fundamento, y así mismo para el lado izquierdo y la 
parte frontal. Ahora es cuando se tapian los ladrillos con mortero. 
 
CONSEJO: Para el mortero mezclar bien 2 partes de barro y 1 parte de arena de  
                   grano fino.  
                   ¡ Una vez bien mezclado con agua éste ha de resbalar fácilmente de la   paleta ! 
 
                   ¡¡Mojar siempre los ladrillos antes de darles trabazón con el mortero!! 
             
Construcción de 4 �± 5  paredes interiores desde el muro anterior hasta el muro posterior, 
paralelas a los costados laterales, cada una  con ca. 5 ladrillos verticales y en una distancia de 22 
cm del centro de una a la otra de estas paredes.  Repetir igualmente todas estas paredes con 
filas de ladrillos verticales encima de las paredes ya construidas (Fig. 101). 
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INFO: El fundamento también se puede construir con otros materiales, p.e. piedras naturales o  
          con adobes mayores de tamano de 20 x 40 cm p.e. Se podria también asanchar la profun-     
          didad del fundamento a un tamano de 80 - 90 cm según el material usado. 
          En caso de que el nivel de trabajo del horno fuera demasiado alto con sus 79 cm para  
          poder cocinar una persona algo pequena puede reducirse algo la altura del  fundamento.  
 
          Pero atención: en ningun caso reducir el tamano del fogón mismo. 
 
 

Construcción de la base del horno 
 
Poner ladrillos con el lado ancho sobre las paredes exteriores e interiores y en forma paralela al 
muro frontal, cubriendo la base totalmente. Son en total ca.5 filas a 6 ladrillos cada una, conclu-
yendo con el fundamento en la parte frontal. 
Llenar todas las junturas, también las que dan a la pared  de la casa, con mortero. Cubrir toda la 
superficie con una tapa de argamasa de 1 cm de grosura. 
Alisar bien con una tabla delgada o algo parecido, así como con la paleta y con un trapo mojado. 
 

Construcción del fogón propio  (Fig.102 y 108) 
 
NOTA: Para esta construcción se ha de trabajar muy exactamente  según las medidas dadas en 
            el plano. 
            ¡ Esta exactitud es indispensable para que el horno- cocina funcione bien ! 
 
Usar para ésto solamente ladrillos de 18 cm de longitud  o reducir antes los ladrillos de 22 cm 
usando p.e. una tajadera con tajo. 
 
CONSEJO: Tratar los ladrillos siempre en dirección del margen exterior hacia el centro del mismo 
                    para  evitar que éstos se  rompan. Los restos del material se pueden diluir en agua  
                    para un mortero nuevo. 
           
Construir las paredes exteriores con los ladrillos en posición vertical concluyendo con la base del 
horno. 
Empezar con ca. 9 �± 10 ladrillos en posición vertical para el muro trasero y con ca. 6  ladrillos 
para el muro lateral derecho. El ángulo interior de la esquina dada por estos 2 muros ha de 
aredondárse con mortero para evitar torbellinos del humo estorbantes. 
 
A continuación marcar los contornos de la construcción interna del propio fagón y del cono de 
emisión asi como del lado exterior del muro frontal en una distancia de 11 cm al borde de la parte 
frontal de la base del horno rayándola exactamente según plano (Fig.3, 102, 108). 
 
Construcción del muro frontal y del muro izquierdo también con ladrillos verticales de 18 cm. Para 
alcanzar un espesor de 11 cm del muro frontal colocar los ladrillos con la parte delgada hacia 
fuera, o sea dándose los ladrillos cara con cara. El muro izquierdo se construye como el derecho 
con un espesor de 6,5 cm, o sea dando la lateral con la lateral de los ladrillos, y concluyendo con 
la base. 
 
Atención:  Para los huecos de las puertas de fuego movibles (A,B) dejar 20 cm libres en la parte 
derecha del muro frontal e izquierdo dando a la esquina correspondiente (Fig.102, 108). Para los 
encajes (C) de las puertas movibles en los muros y que éstas se puedan correr, véase el plano. 
En la esquina posterior, donde se encuentra la chimenea, dejar una apertura para la limpieza del 
fogón (D) con unas medidas de ca. 11 x 11 cm.  
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Marcar con patrones de cartón representando los fondos de las ollas de distinto tamano (p.e. 18, 
22 y 28 cm) sobre la parte superior del muro frontal, para saber más tarde, cuando se haya 
construido la cubuierta del horno, donde se encontrarán las hornallas para las ollas. 
Construcción del interior con ladrillos de 18 cm verticales según plano. 
 

¡ Construcción exacta es indispensable ! 
 
Primero aplicar un canal de forma cónica (un respiradero (E)) con la apertura mayor dando a la 
parte trasera a media altura en la construcción interna enfrente de la puerta de fuego (A) para 
facilitar el arranque del fuego (ayuda de arranque). 
Para ello hay que tallar en los ladrillos antes una excavación. Para evitar que este canal se cierre 
involuntariamente trabajando con mortero, hay que embozarlo temporalmente con algo (p.e. 
papel, tejido, corteza etc.) que se pueda sacar luego otra vez sin dificultad (Fig. 4, 5, 103, 106, 
108).  
 
Culminación del canal del humo (F). El suelo del canal ha de ascender  en dirección hacia la 
chimenea (G) (Fig. 107).  
 
NOTA: La superficie interior del canal del humo (F) y de todo el fagón ha de enlucirse con el  
            mortero de barro y con ayda de una paleta y de un trapo mojado para evitar torbellinos del  
            humo  estorbantes. 
            . 
 

Conexión de la chimenea 
 
Poner 4 ladrillos verticalmente sobre costado lateral y sobre la construcción interna formando un 
cuadrado cerrado cuyo interior mida 15 x 15 cm como base de la chimenea interna (G) y conclu-
yendo la esquina posterior e izquierda con el muro izquierdo y con el muro de la casa (Fig.7, 103, 
106, 107). 
Levantar la chimenea con 3 capas de ladrillos de la misma forma (Fig.6). 
 
Perforación del muro de la casa con un diámetro 15 x 15 cm, quedando el centro del hueco a una 
distancia de 30 cm sobre el márgen superior de la fila posterior de ladrillos, para la conexión de la 
chimenea interior (G) y exterior (Fig.106). Esta conexión a través del muro debe de tener una 
inclinación hacia arriba y afuera.  
Tapar la chimenea interna con 2 ladrillos en posición plana y concluyendo con el muro de la casa 
rellenando los márgenes abiertos y aredondando sus escalones con mortero de barro (Fig.105, 
111). 
 
Mientras se deja secar lo hasta ahora construido, construimos la 
 

Chimenea exterior   (Fig.106, Corte AA) 
 
Construir y elevar el zócalo con material noble  en 3-4 capas, quizá con cemento. Continuando 
entonces con 4 ladrillos de barro por cada capa hasta una altura de 180 cm. Medidas interiores de 
la chimenea 15 x 15 cm. Encima se pueden montar p.e. un tapacubos viejo, una pieza de chapa, 
etc., como guardachispas. 
Para limpiar la chimenea externa han de montarse un orificio (J) tanto enfrente de la perforación 
del muro de casa como en la capa inferior de los adobes del zócalo. Medidas del orificio de arriba 
11 x 11 cm, haciendo el orificio de abajo  algo mayor. Los márgenes  de las puertas de barro 
correspondientes han de biselarse ligeramente en forma de cono. Untar los marcos de estas 
puertas con bastante mortero de barro, meter las puertas estando el mortero aún tierno y dejando 
que sobresalgan ca. 2 cm para poder sacarlas para poder hacer la limpieza. 
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Tapadera del fogón 
 

Comenzamos tapadando el canal del humo (F) situado en la parte trasera, con ladrillos puestos 
en posición plana y empezando por el lado de la base de la chimenea (Fig.103, 109). Con esto es 
indispensable el control contínuo de la altura del canal de 18 hasta 15 cm (Fig.107,Corte CC). 
Tambien se ha de alisar bien el mortero en el interior. 
 
En cada lado del canal para el humo (F) ha de meterse un rendaje (con la tajadera, p.e.), para la 
compuerta de chapa (H), al lado de la chimenea (Fig.11, 12).  Medidas de la chapa 30 x 15 cm, 
en la parte superior con un doblado como asa y a una distancia de 5 cm del margen inferior con 
un agujero central para un clavo, para arretar la compuerta en posición totalmente abierta.  
 
CONSEJO:  
           Esta compuerta sirve para la regulación del tiro de la chimenea. Para el arranque del fuego 
           ésta  ha de estar totalmente abierta. Una vez apagado el  fuego y cuando aún haya  
           brasa, pero sin humo, se puede cerrar la compuerta totalmente, conservando así el calor  
           para calentar por mucho tiempo o poder cocer (pan y pasteles). 
 
Para estabilizar la construcción de la tapadera hay que hacer puente entre el muro frontal y la 
construcción interna y entre las hornallas para las ollas mediante  barras de hierro (p.e. acero de 
construcción). Cubránse estos puentes con un trozo de tela o de un saco de material natural para 
evitar que caiga el barro a través de las barras. 
( ¡ En ningun caso usar plasticos!) 
 
 
¡Ahora viene la parte más difícil de la construcción !!! 
 
Empezamos poniendo 3-4 ladrillos en forma plana sobre un muro lateral y concluyendo con éste. 
Así mismo una fila de ladrillos sobre el muro frontal prestando atención a la altura de la puerta del 
horno. Hágase lo mismo con el otro muro lateral y respetando también aquí la puerta de fuego. 
 
Antes de seguir con la construcción de la tapadera podemos dejar secar lo hasta ahora constru-
ido. Ahora se podría continuar con la construcción con la chimenea exterior (v.arriba). 
 
Colocar un ladrillo vertical en cada lugar donde tendrán de ir las ollas (Fig.9, 10) poner éstas 
sobre los ladrillos con un poco de mortero y poder así adaptar  los ladrillos de la tapadera alrede-
dor de las mismas. 
Tratar los ladrillos adaptándolos para las hornallas redondas (y mojándolos antes para facilitar el 
tratamiento) con la tajadera o un martillo de albanil  (Fig.10). A continuación se lleva al cabo la 
tapadera de la cocina. 
 
NOTA: Para evitar un posible derribo de éstas partes de la tapadera antes de que  
            se seque el barro, apoyarla por dentro con ladrillos adecuados. 
 
Untar los márgenes de las hornallas con bastante mortero y adaptar en éstas las ollas girán- 
dolas (Fig.11).  
 
¡¡ Cuídase en ésto que la base de las ollas no sobrepase el nivel inferior de la tapadera !! 
 
 
 
 



6 
 

 
El enlucido 

 
Enlucir el exterior de toda la construcción con una capa gruesa de mortero de barro, (mejor) con 
que sin granzas de cebada o paja, alisándola bien con una paleta adecuada (Fig.11) y después 
de haber mojado los muros por fuéra. 
  
NOTA: El enlucido debe de estar muy bien trabajado y alisado en los marcos de las puertas para  
            que éstas cierren bien y evitar así tiros falsos. 
 
 
CONSEJO: Composición del mortero para elenlucido: barro y arena fina más o menos en partes 
                    iguales y con ca. 5-10 % de granzas (de cebada) según la caliad del barro. 
 

Una vez bien mezclado con agua, éste ha de resbalar fácilmente de la paleta. 
  
También se pueden anadir facultativamente fibras naturales o fibras o cuerdas de sisal en forma 
de capas y alternando con capas de barro para estabilizar el enlucido o para reparar grietas  
posibles (v. abajo) cuando el proceso de la sequia. 
 
 

Secado del horno (con su propio calor)  
 
Encender el fuego (Fig.12) en un total de 5 vezes en intérvalos de 3 o más horas. 
Comenzando por primera vez con la mitad de un punado (ca. ½ Kg, ¡ no más! ) de lena y anadir 
después de ca. 10 minutos otra vez la misma cantidad de lena y dejando que el fuego se 
consume totalmente a puerta cerrada.  
Repítase este proceso en intérvalos de 3 horas como mínimo y anadiendo cada vez un poco más 
de lena hasta llegar por la quinta vez a una cantidad total de 1,5 Kg las dos veces que se meta la 
lena. 
 

Correcciones 
Posibles grietas causadas por el calor pueden corregirse tapándolas con fibras y sacos de sisal y 
capas gruesas de barro estando el horno aun caliente y mojando antes bien toda la región. 
(Compara con más arriba: enlucido). 
 
 

Tapas para las hornallas 
 
Cubrir una plana de plástico con una capa de mortero de barro de una grosura de 5 cm e imprimir 
en ésta las ya mencionadas ollas girándolas (como negativo de la tapa). Quitar las ollas de nuevo 
y dejar secar el mortero y cubrir todo con una plana fina de plástico para rellenar las nuevas exca-
vaciones con mortero de barro (equivale al positivo de la tapa y es al mismo tiempo la tapa 
misma). Las asas de las tapas construidas  de un alambre fuerte han de imprimirse en éstas 
estando éstas aún tiernas.  
 

Anadidura 
Modificación 1. 
Dependiendo del lugar del horno en la cocina también podrían colocarse las 2 puertas en la parte 
frontal del horno (Fig.  2 �± 12). Han de cerrarse entonces los muros laterales en total y constru-
yendo el muro frontal con un espesor de 6,5 cm. También concluyendo en este caso la tapadera 
del fogón con el muro frontal y facilitando así sumamente el montaje de las puertas y sus encajes. 
Por supuesto se pueden construir también las dos modificaciones del horno en sentido  invertido 
lateralmente.                                                                                                                           10/2011 



BRICK MUD STOVE 
  
INSTRUCTION FOR USE:  
 
DRY HEATING:  
Before exploiting the stove to its full potential it´s all over necessary to heat out 
the water which is inside the unburned clay bricks and the clay mortar. For the 
first heating use only an amount of about 1 kg of wood. Set the half of it on fire; 
wait for 10 minutes put the rest into the stove. Wait for three hours and repeat 
this process of dry heating with slightly increasing amounts of wood, five times. 
The damper is always opened when dry heating process is going on. 
  
  
HEATING:  
Before starting the stove pull out the damper so that the draft of the chimney 
works. Fill in 0,5-kg wood and set it on fire opening the sliding door with the 
air–holes for the gap of two fingers. Let the sliding door open till the fire burns 
thoroughly. Then close it, put another 0,5kg amount of wood after ten minutes 
and repeat this proceeding according to the heat that is needed for cooking. After 
finishing cooking close the damper when there is only dark glow inside the 
firebox. The damper enables long standing heat for baking and space heating. 
  
Recommended length of wood: �” 33 cm ( smaller then 33 cm, or 33 cm ) 
 
FUEL:  
All kinds of dried and natural wood, dried cow dung, dried horsedroppings, 
dried and pressed parts of plants. Never burn rubbish of any kind in the stove, it 
might be dangerous to the inner construction and above all for your own health. 
Don`t exceed the recommended amount of wood (0,5kg ). The stove is built 
with unburned clay bricks and clay mortars; avoid heat excess. 
  
DIRECTIONS FOR USE:  
The are cleaning lids for the channel of the stove and for the chimney outside, 
there are lids for closing the opening when a pot is removed during cooking. 
Any manual push from inside or outside may damage the stove. In case of 
apperceive attacking by insects close the damper and take a pot away from the 
hole during the process of heating so immediately smokes gets into the kitchen. 
  
Guideline for safe firing except any omissions and misunderstandings. 
  
  
  
  
  



  
   
Instructions for use in Shona 
CHITOFU CHEZVITINA NEDHAKA 
(Brick Mud Stove) (SHONA) 
Kuwomesa Chitofu 
 
Musati matanga kunyanya kushandisa chitofu cheyu munofanira kuona kuti 
chaoma zvakakodzera. Chitofu chedu chakagadzirwa neivhu nezvitinha zvisina 
kutsva zvinoda kuti zvipiswe zvishoma zvishoma kusvikira zvaoma. Pakutanga 
shandisai huni dzine huremu 
kwekirogiramu imwe chete (1 kg). Vesai chidimbu chepakati 
nepakati chehuni idzi pakutanga, momira kwamaminitsi gumi mozoisa chikamu 
chasara. Munokurudzirwa kuti muvesere dzimwe huni  
kwapera maawa matatu, moramba muchidzokorora izvi kanokwana  
kashanu (5 times). Kana muchiita izvi muvharo wehutsi (damper) 
unofanira kunge wakavhurwa huye maburi anokaga mupoto ange 
akavharwa. 
  
  

KUSHANDISA CHITOFU (KUBIKISA ) 
  
Musati mavesa moto wenyu muvhure chivharo chohutsi (damper) 
kuitira kuti chimini ishande. Shandisai huni dzine huremu hwe hafu 
yekirogiramu hafu (kg) pakuvesa moto. Vhurai maburi okuvesera 
moto (sliding doors) kuitira kuti mhepo ipinde. Regai maburi aya 
akashama kusvikira moto wapfuta zwakanaka. Kana moto wabata 
moisa chidimbu chehuni hafu (kg) Dzasara mobva mavhara maburi 
okuvesera moto (sliding doors) Munokwanisa kupota muchiwedzera 
huni zvichienderana nokuti munoda moto wakawanda zwakadii. 
pakubika kwenyu. 
  
Kana mapedza kubika movhara muvharo wehutsi kuitira kuti chitofu  
chichengetedze kudziya (heat) Izvi zvinoita kuti chitofu chenyu 
chirambe chichidziya kwenguva refu huye kuti mumba mudziye. 
  
Huni dzenyu dzinge dzakareba seruler kana kudarika rura 
zvishomanene (�” 33cm) huye dzisina kunyanya kukora. 
  



  
  
  
ZVAMUNGASHANDISA KUVESA MOTO MUCHITOFU 
CHENYU 

  
  

�™ �™    Miti yose yamunoziswa, mashanga ezvirimwa kana ndove yemhuka 
yakaoma. 

  
�™ �™   Musashandisa marara nokuti anogona kukanganisa chitofu 

kana utano hwenyu. 
  
  
  

MASHANDIRO ECHITOFU  
Chitofu chedu chine mivharo yekuitira kuti tikwanise kuchichenesa kana 
chasviba. Pachimini pane mivharowo yokuitira kuti tibvise tsvina inenge 
yapinda muchimini. Mivharo yepanogara mapoto inofanira kunge yakavhara 
nguva yoga yapanenge pasina chinobikwa. Izvi tinoziitira kuchengetedza kupisa 
kwechitofu chenyu. 
  

TATENDA 
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