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El arte de trinck

LAMA la atencién que el arte de trin-
char se halle tan descuidado en este
pais. Es esto un hecho curioso si se

considera en relacion con el gran desarrollo
gue ha tenido la cocina en Inglaterra cn los
Gltimos afios, a pesar de que el conseiente his-
toriador de las costumbres de nuestro tiempo
estd obligado a no hacer la menor admisién
de ella.

Lo que realmente apena, es que el inglés
no tome el asunto suficientemente en serio,
¥ lo mire sblo como un descuartizamiento me-
efinieo y considerable que acompaiin a la eo-
mida. Esto constituye un grave error. Trin-
char bien es una graciosa combinacién de
ciencia y arte, ¥ ¢l verdadero trinchador de
be trinchar tan simétrica como econbmica-
mente aun cuando se encuentre en la situa-
eifn de dividir un lechoneillo entre dos per-
sonas. Al considerar la importancia y el uso

que esto tiene, uno se queda pasmado que la
mayoria de la gente no haga el menor es-
fuerzo para trinechar a lo menos de una ma-
nera aceptable. La explicaeién quizis estri-
be en el hecho que el trinchar ocupa un lu
rar entre aquellas artes que cada lombre
cree poder practicar mejor y mis cientifica
mente que padie en el mundo.

Ahora, sucede a menudo que cuando sobre-
viene un impedimento, ¢l hombre murmura

del covinero evande en realidad la falta
fecae mino sobre quien corta ln vianda
La mayoria de los que comen en los res
taurantes elegantes y que
nos gastrimomos,

ni

s¢ las dan de bue

nunea trata de aprender
por medio de la experiencia o del ejemplo;
antes bien ecady coal Labls CU

las Gltimas novedades, (el

asuntos personales,
d'hotel " estd dando ejemplos de un
ya adquisieid 1
die ¥ que contie

mientras

‘‘maitre

arte ¢n

estu

quizdis

un

gran suceso gastrondmico
Sin duda, el primer trinchador del munde
@1 hoy Joseph, prop lel aurant
Marivaux, de Paris, v e tiempos diree

tor del Savoy Restanrant de Londr I
n Joseph trinchar un ave, mereee ser deseri
to ecomo ln octava maravilla del mundo

En su propio restaurant se prests ]

da a este tour de force: la nrquesta calla, ¥
tomando su puesto, el maestro rebana los pe
dazos uno después de otro con
Nos ¥ vigorosos manteniendo el

golpes senci

e en o] te
nedor que sujeta ecn la mano izquierda. El
Teniente-Coronel Newnham Davis
“*Dinners and una

sus

Dinners'’, da admirable

idea del efecto produeide por Joseph al trin

char, cuando dice: momento 1

la

nn
ehin:

rente recordé tort

en la enal ol ejeentor

1. Loma de buey.

ty

., e bhuey.

Lomo



Economia doméstica

Pacifico Magazine

IIl. Lomo de cordero.

das a su victima, sin golpearln en una parte
vital, cuando vi a Joseph calmada y solem-
nemente, con abspluta exaetitod d(-spmluzur
un finade con un euchillo largo v delgado.'’

'\'}'{, al

IV, Paletilln de cordero,

Es necesario llamar la atemeién a que vl! frinmiento de los platos. Y

aficionado ordinario no podré llegur u alean-
ear la premineneia de un Joseph o de un
iitz, pero todo hombre estd obligndo a apren.

V. Paletilin de cordero,

s

der a lo menos a trinchar algunos de los pla-
tos simples que aparecen todos los dias en
el servicio de Ia casa britéinica,

En verdad, el caso do hombre que es
cuteramente arte de trin-
char es digno de comentarios, Todos hemos
tenido oeasién de verlo, atendiendo a sus
linéspedes v tratando por medio de la fuerza
de reemplazar su falta de conocimientos; con

ignorante en el

el rostro enrojecido ¥ traspirando de ver-
giienza, hace esfuerzos y tartamudea ante el
plato coloeado ante &1 ¥ a eada tentativa sus
venas se¢ sefialan en la frente, mientras que
Ia en dad aumenta en o rostro de sus
huéspedes, ¥ aumenta a eada instante, ante el
presentimiento que el plato terminard por
rodar al suelo. Sin esperanza al fin, estropea
¥ eorta vergonzosamente y termina por ser-
vir rebanadas trapientas, aun cuando este re-
sultado tan demorose hava eausado va el en-

VI, Landrecilln de buey,

durante ese

al si se

trata

tiempo so angustia, en espec

un temperamento nerviosp, es espantosa,
desagradable para quienes se ven obliga

w a servir de testigos.
Ademés de este i iwveniente material, on
ante

halla in wodo
en la cual desempe-
portante papel, pues,

llegado a envol

mal trinchador se

conversacidn en la mes

fin o desempefinria un
“el puesto de trinehador 1
ver considerables obligaciones sociales e im-
plica a su poseedor el presidir la fiesta. Car-
los Lamb, en su Capitin Jackson, nos ha da-
do un ejemplo del trinchador que aun cuan-
do no tiene nada que trinchar, contribuye por
entretenc A hacer unn comida, a pesar de

I eseases,
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“‘Déjenos vivir mientras podamos’’, me
parece que oigo exclamar a la sencilla erig
tura; ‘‘micntras tengainos, déjenos necesi
tar; aqui hay permiso de sobra; descar sin
ningin fin'', y muehos otros proverbios, es
timulantes del apetito y viejos compaiieros
del salén de fumar y de los encargados de
fiestas. Después, deslizando una pequeia ra
cifn de Single Gloneester sobre los platos de
su mujer ¥y de su lija, vacia el resto en el
suyo con una alegra alusion al **Ceren del
hueso, ete.’’, y declarando que por sobre
tedo prefiere la parte de encima.. Y aungue
de todo no existen mhs que los gestos ante
una soberbia comida imaginada, agregn que
*‘los pedazos son sagrados para los huéspe-
des’’. Pero de uno u otro modo se procura

VIIL, Corvejon.

pedazos olvidando ¢l verdadero v

de ea
da uno, Esto tiene mueha importaneia, v debe

ser tomado en cuenta para evitar dar a uns
sola persona diferentes tr

208 sueulentos

VIL Plernn de cordero, IX. Cabezn de ternera.

ba un buen almuerzo ¥ al terminarlo muani- arrancados de la misma articalacion ll'”.

festaba que no habia nada que desperdi- ¢jemplo, no es nada iigl':.l'i.lb.l" la mezela del

ciar?’, Py corte superior y posterior de¢ un lomo de
Y quién se hubiese atrevido a decir que  buey

éate no era un excelente trinchador en el var- -

dero y perfecto sentido de la palabra?

Son muchas las ventajas que acarrea el
arte de trinchar, siendo la p.ineipal, cortar ¢l
mejor pedazo para eada plato y disponerio
al mismo tiempo en forma econdémicn. El
verdadero artista corta de tal manera que
cada pedazo que sirve se ve proporeionado,
sin que Hame la atencién por lo ancho o por
lo delgado. Posee un conocimiento de 1\:1
construeeion de las articulaciones, comoci-
miento indispensable a toda persona que de-
see progresar en este arte, j

Bl gastrénomo de hoy dia es demasiado
ecomplejo en sus gustos ¥ mezeln  diversos X. Liebre,
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XL Liehre.

En un corto articulo no se pueden dar ins-
trucciones para trinchar toda eluse de aves
¥ articulaciones, pero algunos apuntes para
¢l tratamiento de varios platos corrientes
pueden quizfs servir de guia a los novicios.

El filo del ecuchillo es, desde luego, de una
importante consideracién y conviene tenmer
una idea del uso de la lima aunque la ope-
racidn sea méis propia del taller que del eco-
medor; o del sirviente que debiera hacerla an-
tes de la comida. V'ero como gran parte de
los criados es olvidadiza, el trinchador de-
heri hallarse prevenido para estos casos.

Para afilar el cuchillo, manténgase la li-
ma en la mano izquierda v eoligquese al mnivel
del eodo, de manera que la punta quede en
direeeién al hombro derecho, y sujétese el eu-
chillo, easi perpendicular, con la mano dere-
eha. Coléquese la parte de la hoja del euchi

XI-A, Liebre
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llo eercans al mango en el extremo de In
lima y arrdstrese In hoja inclinada de ma-
ners que tods la longitud del cuchillo roce
la limn primero en un sentido y luego en
otro, de tal modo que la punta del cuchillo
termine siempre en el extremo del afilador.
La hoja deberd estar siempre de plano sobre
Ia lima.

Cuando se trincha un trozo de carne, des-
pueés de la primera inecisidn no debe alterarse
el ngulo en que se mantiene el cuchillo, si
ng se quiere obtener um pedazo desigual.
Cuando se conoce el medio de controlar este
manejo, s¢ posée ya la clave del arte de trin-

“char,

El corte debe ser directo y firme. Nunca
debe entrar en el corte la apariencia de al-
go que se esti aserrando.

e

R
XTIL Liebre,

El jaméu y la carne vacuna deben ser
trinchados en trozos finos, y el cordero y el
cerdo en hermosos pedazos. Las articulacio-
nes que deben ser trinchadas deberin servir-
s¢ en platos sin ninguna salsa o aderezo.

Lomo de buey

Para trinchar lu parte superior. (Fig. I):

Hfigase una ineisién de mfs o menos tres
pulgadas de profundidad justamente encima
del hueso que se halla en el centro, y arrfis-
trese el cuchillo a lo largo, de manera que
cuando se trinehe ecomo indiea la ilustra-
eifm, los pedazos sean ficilmente arrancados
de! hueso.

Dése wvuelta el trozo para hacer el corte
posterior y trinchese perpendieularments al
hueso eomo en la Fig, II.

La gordura se encontrarf justamente en la
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parte donde estd puesto

1 tened
Fig. 2. el tenedor

en la

Lomo de cordero

Trinchese, como en la Fig. III, a cualguier
lado de ln espina dorsal, separindola del res-
to. Este trozo es trinchado de diversas ma-
neras, pero ln mencionada es la generalmen-
te admitida, Otro camino bueno es cortar en
tiras estrechas, perpendicularmente a la espi
ra dorsal.

Paletilla de cordero

Levéintese la parte mfs alejada de la vian-
du y efrtese
Fig. IV.

en trozes como lo indieca la

X111, Pave.

Cuando se trincha de esta manera sélo sir-
ve el primer corte, pues, el resto disminuye
considerablemente. El medio mis econdmico
es trinchar la parte baja cortando alrededor
como estd sefialado en la Fig. V. De esta
manera se aprovechan todos los cortes.

Landrecilla de buey
Hégase primero el corte exterior y trin-
chess entonces en trozos delgados como en
la Pig. VI.
Pierna de cordero
Trinchese como indica la Fig. VII. La

gordura se encontrard en el rincén interior
del oxtremo grueso. Este trozo también se
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XIV. Pavo,

trineha dirigiéndose en el primer corte al
nudille y siempre oblicuamente al medio.

Corvején

Se trinchard en la forma indicada en la
Fig. VIII. También se trincha dirigiendo el
primer corte al nudillo, gradualmente oblieno
al medio.

Cabeza de ternero

dirigidas
IX

eada pe

Se trineha en tajadas estrechas

da la oreja al hoeico como en la Fig
Cértese medio a medio del hueso, ¥
dazo serfi arrancado fhecilmente

Liebre

Colbquese la liebre en un plato, eon Ia ea
beza dirigida hacin la izquierda. T
ineigién y efrtese a lo largo de la espina dor-
eal desde mhs o menos el centro del lomo

Ase UnA

Lirmrrryvp e o

XV. Anade,
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XVI, Pollo cocido.

hasta o] extremo. Entonees cortese entre el
eostado ¥ el eentro ¥ arrfnquese la parte in-
dieada en la Fig. X. La parte que se ha
arrancado se ve wmis claramente en la Fig.
XI. Céhrtese entonces la pierna posterior de
la manera que sefinlan las ilustraciones XI y
XI A. v en seopida In nierna anterinr snma

en la Fig. XIL
Pavo

Hfigase unn ineisién de mis o menos una
pulgada en el hueso de la pechuga, eértese di-
rectamente por el medio, como en la Fig.
XIIT, s arrfinquese el ala que eaerk natural-
mente fuera como en la Fig. XIV; rémpanse
las liganduras que wnen el hueso de la pierna
4l resto del esqueleto v ésta seri arrancada
dn la misms manera. Trinchese entonces la
pechuga en trozos. Las piernas
¥ las alaz no se sirven a menudo en la me-
=a, pues silo la pechoga es considerada real-

pequeiios

mente fina. Las Figs. XV (énade), XVI y
XVII (pollo) indican diversas maneras de
arrancar las piernas ¥ las alas.

Anade
El aln ¥ la pierna se arrancan del mismo
modo que las del pavo, v el ave es trinchada

en la misma forma (Fig, XV).

Pollo cocido

Primero se arranca el ala como en la Fig.
XVI y luego la pierna como en la Fig. XVIIL
El c¢uchillo se hundiri entre al centro del ave
¥ el punto de donde ha sido arrancada el ala
¥ se hari un corte que
mo del ave.

fhicilmente.

llegue hasta el extre-

La vianda podri asi ser servida

AVIL Pollo cocido,
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