


LLA~A la ateucióu que el arte de trin
char se halle tan descuidado en este
país. Es esto un hecho curioso si se

considera en relación l:on el gran desarrollo
'lue ha teuido la cocina en Inglaterra en los
últimos afios, a pesar i1e que el conSCiente hjs
toriador de las costumbres de nuestro tiempo
está obligailo a. no hac-er la menor admisión
de ella.

Lo que realmente apeua, es que el inglés
no tome el asunto suficientemente en serio,
y lo mire sólo como un i1escuartizamiento me
cánico y considerable que acompaña a la co
mida.. Ellto coustituye un grave error _ Triu
char bien es una graciosa combinacióu de
ciencia. y arte, y el verdadero trinchador de
be trinchar tan simétri<:& como económica·
mente aun cuando se encuentre en la. situa
ción de dividir un lechoncillo eutre dos per
Sl'nas. Al considerar la. importancia y el uso

que esto tiene, uno se queda pasmado que la
IllUyoria de la gente no haga el menor es
fuerzo para trinchar a lo meno i1e una ma
nera. aceptable. La explicación quizás estri
be en el hecho que el triuchar o,",'pa 1I11 lu
¡:ar entre a.quellas artes que cada hombre
cree pooer practicar mejor y mó científica·
mente que nadje en el JllU"ndo.

Ahora, sucede a. menudo que cuanilo sobre
dene un impedimento, el hombre Dlunnura

'\<'1 cociuero euandl"' en realidad la falta no
lE'Cae sino sobre quien corta la vianda

La mayoría de los que comen en los res
taurantes elegante y que Se las dan de hoe
no gastrónomol3. nunca trata de aprender
¡,or medio de la experiencia o del ejemplo;
autes bien cada coal habla a su '·ecioo de
las últimas novedades, del tiempo y de sus
asuntos personales, mientras el II maitre
u'hotel l

' está dando ejemplo de UD arte CU

ya adqwsición le ha c.".tado uo largo estu.
dio y que contiene quizás el SC{·reto de un
gran suceso gastronómico

in duda. el primer trincllador del munuu
e' hoy J oseph, propietario del Restaurant
~[arivallx, ele ParísJ y en otros tiempos direc
tor del. a,·oy Restaurant de Londre . El ver
n. Joseph trinchar UD ave, merece ser descri
lo como la octava mara,·illa del mundo.

Eu su propio restaurant se presta toda ay"
,la a este tour de force: la orquesta calla, y
tomando su pue to, el maestro rebana los pe
<lazos uno después de otro con golpes senci
llos l" vi"orosos manteniendo el ave en el te
ncdo·r qu~ sujeta DGn la mano izquierda. El
'j1eniellte-Coronel Newnham Davis en sus
t. DinneTs 3nd Dinner ", da una admirable
idea del efecto producido por Joseph al tnn
char, 'uando dicE': CIEn 00 mnmE'oto irre'''p·
reute recordé la tortura china del Ling ehi
('n la rnal el ejecutor da cincuenta cuchilla
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m. Lomo d~ c:ord~ro.

da a. u rictims, 9in Kolpearla en una parte
"ital, cuando ,.\ a Jo eph calmada y olem
nemente, con absoluta exactitud de peJazar
un ánade con un cuchillo largo y delgado. "

1'°. P __J~tUla de: eordero.

Es necesario llamar la ateneióu a llue el~

aficionado ordiuario no podrá llegar a alcau·
zar la premineuci.:J. de un Jo eph u de un'l
Uitz, I"'ro todo homhr. está obligado a apreu-L1

V. Paletilla de eord .. ru.

EconoDÚa doméstica

der a lo menos a trinchar algunos de los pla
tos simples que aparl'Cl'n todos los dlas n
ei sen'ido de la casa. britñui('a.

En vprdnd, el caso do un hombre que es
enteramente ignorantc eu el arte de trin
eJlar e digno de comentarios. Todos hemoa
tenido ocasión de verlo, atendiendo a sus
huéspedes .Y trataudo por medio de la fuerza
do reemplazar Sil falta de conocimientos; con
el rostro eurojecido .v traspirando de ver
güenza, hace e fuerzas y tartamudea ante el
plato colocado ante él y a cada tentativa sus
vena se señalan en la frente, mientras que
la curiosidad aumenta ('n 1 rostro de sus
huéspedes, y aumenta a cada instante, ante el
presentimiento que el plato terminará por
rodar al suelo_ in "pernnza al fin estropea
~. corta vergonzosamente y termina. por ser·
yir rebanadas trapienta. a.un cuando este re-
lutado tan demoro o ha~'a cansado ya el en-

VI. Laudl"'eellla de buey.

friamiento de los plat s. Y durante ese
tiempo su angustia, pn rspeeial si se trata
tlt~ un tomperamento nervioso, es espantosa,
~- de I{l'adahle "am. quienes se veu obliga·
rlo a servir de testigos.

~-\demás de este ilHmn\'eniente material, un
mal trinchador se halla incómodo ante la
conversación en la mesa, en la eual desempe
ña o desempeihHía on importante papel, pues,

• el puesto de trinchador ha llegado a envol
ver considerables obligaeioneq sociales e im
plica a su poseedor el pn'sidir la fiesta. Caro
los Lamb, en su Capitán ,Taekson, uos ha da
do un ejemplo del trinrhador que aun euan
do no tiene narla que trinehar, eontribuye por
rntr€'teoriólI n hacer unA ('omida, a pesar de
II P. ('n pz.
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j f Déjanos. vivir mientras podamos t " ro
pare..ce que OlgO exclamar a la sencilla cria
tura; 'f mientras tengamos, déjenos ueeesi.
t~ri ..a.quí hay penniso de sobra; desear sin
mngun fin' " y muc108 otros proverlJiú e.
timuJantes del apetito y viejos compar:eros
del sal6n de fumar y de les encargades de
fiestas. Después, deS'ljzaude una pequeña ra
ci6n d Single Olencester sobre les plates de
su mujer y de 8U hija, v3ieia el resto en el

u.va con una alegra alusión al l. Crea del
hu ese, etc.". y declal'ande que por sobre
teda pr fiere Ja parte de encima.. y auuque
de todo no existen más que Jos gestos ante
una soberbia comida imaginada, agrega quc
"los pedazos son sagrado para los huéspe·
des". Pero de uno ti otro modo se procura.

"11. Ph'rnn de cordero.

ba. uu buen almuerzo y al terminarlo mani·
festaba que no habla nada que desperill·

ciar". I.....a.,
• y quiéu se hubiese attevido a dedr que

éRte no fl'ra un excelell te trincha.dor en el v~r

dero y perfecto seutido de la. palabra.1
ou muchas las ventajas que 4carrea el

arte de trinchar, siendo la p:incipal, cortar el
mejor pedazo para cada plato y disponerlo
al mismo tiempo en forma econ6mica. El
vNdadcro artista corta de tal manera. que
cada ]ledazo que in'e e ve proporcionado,
sin que llame la atención por lo ancho o por
lo delgado. Posee un conocimiento de la
construcción de las o.rti.culaeioues, conoci·
miento indispensable a to<1a petsolla que de·
see progresar en esto arte.

El gastr6nolll de ho)' día es demasiado
romplejo en sus g-ustos y mezeln di\~er90s

p~dazos o"'idando el ,'erdauero "aler de ca
da uno. E.to tiene mucha importancia, y debe
ser tomado en cuenta para evitar dar a una
sola per Oua diferente trozo suculentos

1.\. Cabe-tn dt' terneru.

arl'ancados d~ la mi ma articuln.elthl. Por
".Ie.nl]llo, 110 es nada agradable la mezcla u~¡

corte superior y posterior ue un lomo ele

bu('y.

X. Liebre.
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XI. Lle'b~.

En un corto artículo no se pueden dar ID '.

truc.eiones para trinchar toda ela.se de 3,\"es
y articulaciones, pero algunos apuntes para
el tratamiento de varios platos corrientes
pueden quizás gerdr de guía a lo. novicios.

E! filo del cw:hillo es, desde luego, de una
Importante consideración y conviene tener
una idea del u o de In lima aunque la ope
ración sea más propia del taller que del co·
Oledor; o del sir,-iente que debiera hacerla ano
tes de la comi,la. l'cro eomo gran parte de
los criado. es olvidadiza, el trinehador de·
hfrá hallar e prevenido para esto. easo•.

Para afilar el cuchillo, manténgase la li
ma en la mano izquierda y colóquese al nivel
del codo, de manera que la punta quede en
direeción al hombro dcrceho. y sujétese el cu
ebillo, easi perpendicular, eon la mano dere
cha. Colóquese la parte de la boja del cuchí

~I-A. Liebre

~10

EcoDomía doméstica

110 c.erca.na al mango en el extremo de la
lun:> y arrA.trese la hoja iuelinada de ma
ncra 'Iue toda la longitud del eue.billo roee
la lim:l primero en un sentiuo y luego en
otro, de tal modo que la punta del eucbillo
tcrDÚnc siempre en el extremo del a.tilador.
La hoja deberá estar iempre de plano sobre
la lima.

('unodo se trincha un trozo de carne, des·
pués ele la primera incisión no debe alterarae
el Angulo en que se mantiene el euchillo, si
uc se quiere obtener un pedazo desigual.
Cuando se couoce el medIO de eoutrolar e.te
manejo, se posee ya la elave del arte de trin

°l:har .

El eorte debe ser direeto y firme. Nunca
debe entrar en el eorte la aparieneia de al
go que se está aserrando.

Xli. Liebre..

l::l jamón y la earne vaeuna deben ser
trinehado. en trozos finos, y el eordero y el
eerdo en hermosos pedazos. Las artieulacio
ne. que deben ser trinehadas deberá.n .ervir·
se en plato. sin ninguna salsa o aderezo.

Lomo de bney

Para trinehar la parte superior. (Fig. 1):
Hágase una ineisión de más o meno. tres

pulgadas de profundidad ju.tamente endma
del hue.o que se halla en el eentro, y arrás·
tre e el euehillo a lo largo, de manera que
euando se trinche como indica la. ilustra
ei6n, lo. pedazo" .ean fáeihnente arraneados
del hueso.

Dése vu8'lta el trozo para haeer el eorte
posterior y trinchese perpendieularmente al
hueso eomo en la Fig. n.

La gordura se en 'ontrArá justamente en la



XIV. Pavo.

trincha <lirigiéndose en el primer corte al
nudillo y siempre oblicuamente al medio.

Lomo de cordero

Paletilla de cordero

Le\'ántese la parte mAs alejada de la vian.
da y córtese en trozos como lo indica la
Fig. IV.

TrÍllehese, como Cn la Fig. ID, a cualquier
lado de la espina dorsal, separándola del res
too Este trozo es trinchado de diversas ma.
n( ra I pero la. mencionada. es la generalmen.
te admltida. Otro camino bueno es cortar en
tiras estrechas, perpen<licularmente a la espi
La dorsal.

El arte de trinchar en la mesa.

parte donde estA puesto el tenedor en la
.'ig. 2.

Corvejón

e trinchará en la forma indicada en la
Fig. VID. También se trincha dirigiendo el
primer corte al nudillo, gradualmente oblicuo
al medio.

Cabeza de ternero

e trincha en tajadas estrechas diriw.das
de la oreja al hocico como en la Fig. IX
Córtese me<lio a medio del hueso, y cada pe·
daza serA arrancado fácilmpnte

Liebre

Cuaodo se trincha de esta manera sólo sir·
ve el primer corte, pues, el resto disminuye
considerablemente. El me<lio más económico
es trinchar la parte baja cortando alrededor
como estA señalado en la Fig. V. De esta
manera se aprovechan todos los cortes.

Landrecilla de buey

HAgase primero el corte exterior y trín·
chesB entoneN~ en trozos delgados como en
la Fig. VI.

Pierna de cordero

Trinchese amo in<lica la Fig. VII. La
¡rordura se encontrarA en el rincón interior
del extremo ¡¡rueso. Este trozo to.mbién se

Colóquese la liebre en un plato, con la ca·
beza dirigida hacia la izquieraa. Hága uua
incisión y córtese a lo largo de la espina dar·
'al desde más o menos el centro ael lomo
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mente fina. La.s Fig•. XV (állade-), XVI y
XVII (p<>Il<» indican dh·or.... moncra.s de
:urane3 r lu piernas ~ 188 alas.

Anade

EJ ala. y la pierna e arranca.n del mismo
modo que la. del pavo, y el ave es triuchada
e" la mi.ma formo (}'ig. XV).

Pollo cocido

hasta el 'xtrem<> Ent<>nres córt e entre el
C(, tado y el centro ~. arránque e la parte- in·
<licada en la Fig. X. La parte que e ha
arrancado se \'6 lJlá clarllDlente en la Fig.
. '1. Córt e eDt<>ne .... la pierna p<>sterior de
}q manE'ra que ('ñal:'Ul:a ilustraciones XI y
XI A. "C' pn PCTuidn h nierna Ilntprinl'" I"nrron

en Jo Fil!'. XII.

Pa.vo

Hága.e una inei.ión de más ° meno. una
pulgada en el hueso de la pechuga, córte.e di·
,,-ctamente por el medio, como en la Fig.
:un, y arránqu el ala que caerá natural·
mente fuera como pn la Fil!. XIV; rómpanse
la.s ligaduras que unen el hue ° de la pierna
.tl resto del e 'Ineleto y é ta será arrancada
111~ la. misma manera. Trínche e entonces la
\lOchuga en pequeño. trozos. Las piernas
y las ala no se irven a menud<> en la me·
.', pues ólo la pechuga es considerada real·

Primero ~ :uranca el ala como en la Fig.
XVI Y luego la pierna com<> en la }'ig. xvn.
El cuchill<> se hundirá entre el eentr<> del a.ve
y el punto de d<>ude ha sido arrancada el ala
y .e hará un corte que llegue hasta el cxtre·
mo de-l ave. La vianda podrá así ser servida

fácilmente.

~~ '"n. PoUo cocido.
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