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CONSEJOS UTILES A LA HORA DE SALIR DE CAMPANA AL
MEDIO DE LA NADA, O PERIPECIASY RECUERDOS DE UNA
SALIDA AL CAMPO...

por Ariana Andrade*

Si usted esta decidido (o necesitado) de emprender una campafia arqueoldgica lejos de alguna
ciudad o poblado, aqui encontrara una practica guia para no repetir cierta cantidad de errores
cometidos en mis tiempos pristinos de experiencia en el campo. Cémo aprovisionarse para aquellos
dias de soledad entre usted, el sitio y el resto de su equipo arqueolégico, como sobrellevar la falta
de alglin elemento,y algunas reglas basicas de qué se puede y qué no se debe hacer. Claro esta que
esto incluye definir qué se va a comer y quién va ser el encargado de esa ardua y dificil tarea.

Habiendo confeccionado la lista de integrantes de su campaiia, elija una posible victima: “el
encargado de cocina”, llénelo de adulaciones y deje en sus manos herramientas propicias para
la confeccién de una lista, la ndmina de cuantos viajan, cantidad de dias a pasar en el campo, y
tentativamente... un menu. Recuerde que dentro de esa lista tiene que incluir la informacién
respecto de la cantidad usual de alimentos que ingiere cada individuo, no vaya a ser cosa que,
como me ha sucedido a mi, descubra que sus compafieritos de campaiia tienen un hambre voraz
y estan decididos a terminar con todas las reservas de alimentos en menor tiempo del que se
estipulé para aquella maravillosa salida al campo. Serd justamente ese momento donde la diplomacia
se convertird en la ciencia mas necesitada, el momento en el que nuestro pobre encargado de
cocina debera intentar mantener las reservas de alimentos y tenga que defender entre amenazas
y gritos aquellas provisiones.

A la hora de hacer el menu recuerde que no va a poder tener heladera, los alimentos que
usted puede llevar al campo deben ser secos, deshidratados, en lata o conserva. Se pueden llevar
también embutidos, como salame, que no precisa refrigeracion y quesos duros o cerrados al vacio.
Las verduras tampoco necesitan frio, pero tenga en cuenta que la mayoria de ellas no van a durar
mas de una semana antes de empezar a marchitarse, exceptuando papas, cebollas y batatas que
pueden pasar mas tiempo antes de ponerse feas.A las frutas les sucede lo mismo, en general no
necesitan heladera pero sélo se mantienen en buenas condiciones si no se las somete al rayo del
sol directo por tiempo prolongado. Manzanas, naranjas y mandarinas estan entre las que mayor
cantidad de dias se mantienen gustosas.

Recuerde siempre llevar pastillas potabilizadoras de agua. Es mejor ser prevenido que tener a
todo el equipo buscando el papel higiénico. Confie en mi. Lista hecha, cocinero designado, equipo
preparado y salida al campo.

REGLAS BASICAS ATENER EN CUENTA

Uso adecuado de los huevos: usted sabe que los huevos son una fuente rica en proteina
animal y poseen el beneficio de no necesitar refrigeracién, por eso son buenos para llevar en esta
maravillosa campaiia, pero OJO, el maple de huevos es incompatible con el lomo del caballo que
nos lleva al sitio, no importa cuanto esfuerzo usted invierta en protegerlo, el caballo esta decidido
a abandonar esa carga de peso que cree innecesaria... es por eso que para no desperdiciar las
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victimas que hayan quedado heridas y pegadas en el maple, en la primera comida puede aprovechar
y hacer un revuelto. Recuerde que llevd conservas, entre las cuales casi seguro figuraran unas latas
de arvejas y cebollas. Lo que sigue es muy facil: recupere los huevos rotos con la ayuda de un vaso o
alguin recipiente en donde pueda invertir el maple y dejar que escurra lo que quedé de ellos, pique
una cebolla mediana, y rehéguela. Cocine la cebolla con los huevos hasta que cuajen y agregue las
arvejas. De esta manera, con una lata de arvejas, dos huevos y una cebolla tiene un comida para
dos, si son mas duplique los ingredientes. Salpimiente a gusto (;se acordé de llevar sal?).

Desayuno y merienda: usted seguro llevd de campafia café instantaneo, yerba mate, té y
la extraordinaria leche en polvo; recuerde mantenerla alejada de los golosos. Si, ha leido bien. La
leche en polvo esta constituida por leche deshidratada (es un proceso bastante extrafio) y azdcar,
es dulce y algunos compaieritos descubrieron que asi sola con una cuchara nomas directo del
paquete estaba “buena”. Cuide esa leche, no permita que se termine antes de volver.

Ademas la ventaja de contar con leche en polvo es que va a poder preparar de sorpresa, al
resto del equipo,“postrecito”. Si,hay uno que es instantdneo y dice:agregue leche, revuelva y listo!
No necesita ni fuego ni refrigeracion, preparelo con confianza. El equipo no lo va a poder creer
y ese dia recibird adulaciones (y es posible que hasta se olviden de lo que ya les hizo comer...).
Es muy importante, para mantener el clima de cordialidad luego de tan grato momento, recordar
siempre donde dejo el azlcar.

Falta de implementos: si se ve ante la necesidad de colar los fideos o el arroz y descubre
que no se acordo de llevar un colador, ja no desesperar! Se soluciona con un poco de ingenio,
tape la olla con su correspondiente tapa (;llevo la tapa?) y deje sélo una pequefia hendidura como
para que el agua se escurra pero no el contenido alimenticio.Aseglrese de que una persona habil
realice la tarea, de otro modo ese dia solo se cena la salsa de tomate sin pan (no olvide que esta
en un paramo y no hay panaderia cerca).

Finalmente, resta el dltimo dia de campafia, ese donde descubre que sacé mal la cuenta y que
debia tener una comida mas que ha olvidado por completo... tranquilo. Con la excusa de no
llevar el peso de lo que quedd, ese dia se liquida todo. En mi propia experiencia agradeci tener
todavia alguna cebolla,alguna lata de conserva y medio paquete de polenta. El milagro de la harina
de maiz es que se adapta a la cantidad de liquido que usted le agregue, parecera medio sopa al
principio pero confie en que un rato mas al fuego realiza el prodigio de hinchar esas particulas y
finalmente usted salvara el dia con un regio guiso hecho de lo que quedaba y nadie se dara cuenta
de que se olvid6 un dia de mend.

Agradezco en principio al comité editorial por dejarme escribir estos pequefios y humildes
consejos. Pero mas agradezco aun al Dr. Javier Nastri, quien me invité de campana y no sélo me
sobrellevd sino que “permitié” que yo me encargara de la cocina en el campo; si no fuera por
esa experiencia no podria haberlos beneficiado con el relato de mis faltas. Espero sinceramente
que no repitan estos errores; de ser asi, no se preocupen, jtodo tiene solucion!

*Ariana Andrade es estudiante de |a Licenciatura en Ciencias Antropoldgicas con orientacion en Arqueologia de
la facultad de Filosofia y Letras de la UBA. Gracias a Scout de Argentina logré tener conocimientos basicos de
acampe y vida al aire libre. Sélo ha asistido a 4 campaiias en toda su carrera universitaria habiéndose encargado
de la comida en una de ellas, jléalo bajo su propio riesgo!
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