Pirámide:
Construcción:
Fuego fácil de construirse coloca un puñado de yesca en el centro del lugar escogido. Se clava una estaca pequeña en el medio de la yesca y se coloca un círculo de ramitas pequeñas apoyadas en la estaca, haciendo que sus puntas se toquen, dejando una puerta orientada hacia el viento. Puede rodearse de piedras o no.
Encendido:
Se introduce un fósforo en la apertura, sobre la yesca, una vez que encendió se colocan ramas mas gruesas, del lado opuesto a donde sopla el viento
Ventajas:
Como arde rápidamente, de manera viva, permite tener buenas brasas en poco tiempo.
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Pagoda:
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Lleva su nombre por que se asemeja a una pagoda japonesa.
Construcción:
Se realiza un fuego pirámide en el centro, y se colocan de a dos leños por vez,
Ubicándolos alternadamente, dos transversales, dos longitudinales, y así sucesivamente, comenzando con troncos gruesos y achicando de a poco el grosor de los mismos hasta la cúspide.
Ventajas:
Se consiguen rápidamente buenas brasas y su tamaño puede ser variable, desde pequeño a muy grande, típico para Fogones
 

Estrella o indio
Construcción: 
Se prepara un fuego pirámide y se colocan cinco leños alrededor de este, con uno de sus extremos en contacto con las llamas.
Alimentación.
Se irán acercando los troncos al centro a medida que se vayan consumiendo.
Ventajas:
Es un fuego especial cuando escasea el combustible o no se dispone de medios para cortar leña.
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Cruz:
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Construcción:
Se cavan dos zanjas de 20 cm. de ancho por 20 cm. de profundidad, en el centro se encenderá un fuego pirámide y en cada brazo de la cruz un leño o leños suficientemente gruesos, haciendo que  los extremos toquen el fuego.
Ventajas:
Permite una buena aireación, a pesar de los cambios en la dirección del viento. 

De Corredor:
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Construcción:
Se colocan dos troncos húmedos y verdes paralelos, o bien panes de tierra, o piedras y a la menor distancia posible, entre ellos se construye un fuego, cuidando que una de las aperturas quede mirando hacia el viento.
Desventaja:
Se lo puede utilizar solo cuando la dirección del viento es fija.
 

Fuego de Zanja:
Construcción:
Se abre una zanja de 20 cm. de ancho por 20 cm. de profundidad en su parte mas honda con la entrada orientada hacia el viento, la misma será de 50 a 90 cm. de largo, creando un desnivel desde el principio ahondándose al final, (20 cm.)
Ventajas:
Consume poco combustible y es más segura que las que están construidas al nivel del piso.
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Polinesio:
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Es un fuego independiente de la dirección del viento.
Construcción:
Se cava un pozo de 40 cm. de profundidad, en forma de cono truncado, con la boca de unos 50 cm. y el fondo de 30 cm. de diámetro.
El fondo se cubre con piedras y se enciende el fuego sobre ellas.
Sobre las paredes laterales se colocan troncos parados.
Ventajas.
Se aprovecha al máximo el calor y en lugares de mucho viento no ofrece peligro de dispersión de las brasas
 

Reflector:
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Construcción:
Se compone de un fuego hecho sobre el suelo y un reflector formado por troncos verdes descortezados, apilados, o piedras, orientado frente al viento que choca contra, la pared y aviva el fuego.
Ventajas:
Refleja muy bien el calor y la luz.
 

Cocinas.
Condiciones:
1 que tenga buen tiraje:
Es fundamental que el aire llegue donde esta el fuego, pero tampoco excesivamente pues se consumiría mucha leña y se dispersa el calor.
El tiraje se logra haciendo una entrada al fuego y una salida, la cual puede ser regulable, controlando de esta manera la intensidad del fuego.
2 que contenga el calor:
Esto permite ahorrar leña y un menor tiempo para cocinar.
3 que sea de fácil alimentación:
Para mayor comodidad del cocinero o fogonero, (cargo de patrulla), pues permite tener las manos limpias en todo momento.
4 que proporcione buena estabilidad a las ollas:
No solo esto, sino que esté lo mas horizontal posible, para freír, por ejemplo.
Para lograr esto se utilizan trozos de hierro de construcción o parrillas, de tamaño y resistencia como para que puedan sostener las ollas.
5 Que sea cómoda.
6 Características del fuego:
Que humee lo menos posible y que se adecué a lo que cocinamos.
Esto lo logramos utilizando distintos tipos de madera.
Todos los tipos de fuegos con el agregado de soporte para ollas o marmitas.
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Cocina en cruz. (No confundir con fuego en cruz)
  

Consiste en hacer dos zanjas de 1,50 mts de largo que se cruzan en la mitad formando una cruz.
Cada uno de estos brazos se usan como hornallas, en el centro se pueden mantener brasas, para calentar agua para el mate, etc.
El ancho de las zanjas debe ser acorde a los fierros que se posean para apoyar las ollas.
Los extremos deben tener pendiente para un buen tiraje.
Ventajas
Útil en campamentos cortos por su fácil realización, comodidad y alimentación.
Desventaja.
Si llueve se llena de agua.
No usar en terrenos pedregosos. (Las piedras pueden explotar. 
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Sobre-elevadas:
 

Se construye una plataforma de la altura deseada, la misma puede ser con troncos, piedras, o combinados ambos materiales, sobre esta base se colocan piedras, ramas verdes gruesas, barro o lodo o una combinación de estos materiales.
Sobre esta base se realiza el fuego, con paredes de barro o piedras, o no.
Ventajas:
Es muy cómoda y práctica, utilizable en campamentos de muchos días.
Desventajas:
El tiempo de construcción y el material empleado. 
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Cocina de piso:
Construcción:
Consiste en hacer un corredor de piedras o ladrillos, cerrado por tres lados, 2 laterales y el fondo, en la pared del fondo se hace un agujero para el tiraje.
Las paredes pueden realizarse con adobe, (barro, yuyos verdes y si te animas bosta de caballo)
Ventaja:
Es de fácil construcción, rápida y con poco material.
Desventaja:
No siempre se consiguen piedras o ladrillos. 
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Construcción.
En una lata de 20 litros se hace en la parte media una puerta para alimentar el fuego y un tiraje del otro lado, en la parte inferior., contra el piso de la lata.
A la mitad de la altura se colocan hierros atravesados de un lado a otro o puedés usar la misma tapa de la lata agujereada para que pase el aire, esta debe estar bajo la apertura de alimentación. Arriba pones hierros cruzados o una parrilla.
Ventajas:
Conserva mucho el calor.
Se puede trasladar de un sitio a otro.
Desventaja:
Sirve para una sola olla o elemento. 
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Cocina subterránea
Construcción  
Consiste en hacer un túnel al cual se le realizan dos más salidas al exterior por el techo, que serán las hornallas.
El túnel debe ser lo suficientemente amplio como para alimentar el fuego desde uno de sus extremos, en la otra punta se realiza una entrada regulable para regular el tiraje.
Desventajas:
Es de difícil alimentación y si llueve estas frito pues se inunda.
Trabajosa.
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Semi-subterránea:
Es igual a la anterior pero en lugar de cavar tanto para hacer las chimeneas y el fogón, elevamos la cocina con barro y piedras.
Utensilios prácticos
    Formas de elevar las ollas sobre el fuego                Utensilios de cocina
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