В летний сезон так хочется выехать на природу и отдохнуть. Отдых у многих из нас связан со свежим воздухом, солнцем и, конечно же, шашлыком.

Для приготовления шашлыка используются такие виды мяса как курица, говядина, свинина и баранина. Баранина – достаточно дорогое мясо, которое имеет специфический запах. Но при правильном его приготовлении, запах легко можно убрать. Для шашлыка из баранины обычно берут мясо молодого барашка. 

Если вы берете говядину, то лучше взять мясо телёнка. Мясо коровы более жесткое и потребует больше времени и усилий для приготовления. 

Если любите курицу, то для сочного шашлыка возьмите более жирные части: окорока, голени, бедра. 
И наконец, наиболее популярным мясом для приготовления шашлыка, бесспорно, является свинина. Главное – правильно выбрать мясо, чтобы шашлык не получился ни жирным, ни сухим. Специалисты шашлычного дела советуют брать ошеек или вырезку молодой свиньи.

Самой недорогой и доступной, даже можно сказать самой «народной» приправой к маринаду для шашлыка, неизменно является уксус. Мясо, замаринованное в уксусе, всегда получается очень мягким и сочным. Уксус – это одна из самых распространенных и используемых приправ в мире кулинарии. Его используют при приготовлении различных соусов, заправок, консервации и даже добавляют в первые блюда. В мире существует большое разнообразие видов уксуса.
Наиболее известные следующие: спиртовой, яблочный, фруктовый, винный, бальзамический и рисовый. Винный уксус, пожалуй, самый распространенный вид уксуса в кулинарии. Он получается при брожении вина. Бывает белым и красным. Рисовый уксус, в основном, используется в японской и китайской кухне, для придания рису и овощам пикантной кислинки. Бальзамический – самый дорогой вид уксуса. Он очень концентрированный и всего несколько его капель добавляют в приготавливаемое блюдо.

И все же, на нашем столе самым частым гостем является спиртовой столовый уксус. Ему есть множество применений, но чаще всего мы используем его при мариновании мяса.
Очень распространенное явление, когда в рецептах рецептов различных блюд и маринадов указывают необходимое количество уксуса в мл. Сразу возникает вопрос – чем отмерять нужный объём, чтобы не перестараться и не испортить блюдо? Давайте разберемся. 
Начнем со столовой ложки. Объем одной столовой ложки равен 15 мл. Неважно, что именно это за жидкость – он всегда одинаковый. В чайной ложке помещается 5 мл любой жидкости, а значит, и уксуса. Когда появляется потребность измерить больший объём, мы берем стакан. В одном стакане поместится 250 мл. 
На прилавках магазинов часто можно встретить 70% уксусную эссенцию. Она используется для получения столового уксуса, путём добавления различного количества воды. Столовый уксус бывает 3%, 6% и 9% концентрации. 

Для заправки салатов в основном используют 3% уксус. Также, в нём можно на 1-2 часа замариновать мясо курицы и рыбу. Уксус 6% и 9% используют в разведённом виде, в основном для маринования мяса свиньи, ягненка и говядины. Один килограмм баранины оставляют в маринаде на 3-4 часа, свинины на 6-8 часов. Говядину же маринуют, в зависимости от возраста, 4-5 часов (молодое мясо) и 8-10 часов (мясо взрослой коровы).
Если вы собрались приготовить маринад, а в вашем кухонном шкафчике оказалась только бутылка 70% уксуса, то не расстраивайтесь. Его с легкостью можно разбавить до необходимой вам концентрации. Чтобы получить из 70% уксуса трёхпроцентную концентрацию, нужно добавить воду в соотношении 1 части уксуса к 22 частям воды. Например, если вы разбавите 1 ложку 70% уксуса 22 ложками воды, в итоге получите 3% уксус. 
Аналогично – для получения 6% раствора, к 1 столовой ложке 70% уксуса добавляете 11 ложек воды. Если же вам нужен 9% раствор – то это 1 столовая ложка эссенции плюс 7 ложек воды.
Если вы хотите, чтобы мясо промариновалось только слегка, тогда приготовьте маринад из 3% раствора уксуса. Для 1 килограмма мяса лучше взять 1 литр воды. Пропорции воды и уксуса смотрите в таблице 1.

Таблица 1.
	Вода, л./уксус 70% 
	Ч.л
	Ст.л.
	Стакан
	Вид мяса
	Длительность маринования, часов
	Вес мяса для такого маринада, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	3
	1
	 1/8
	Свинина
	6
	1-1,5

	
	
	
	
	Баранина
	4
	1-1,5

	
	
	
	
	Говядина
	8
	1-1,5

	
	
	
	
	Птица
	1-2
	1-1,5

	2
	6
	2
	 1/6
	Свинина
	8
	2-3

	
	
	
	
	Баранина
	5
	2-3

	
	
	
	
	Говядина
	10
	2-3

	
	
	
	
	Птица
	2
	2-3

	3
	9
	3
	 1/4
	Свинина
	10
	3-4

	
	
	
	
	Баранина
	6
	3-4

	
	
	
	
	Говядина
	12
	3-4

	
	
	
	
	Птица
	3
	3-4


Если ваше мясо немного жилистое, маринад лучше приготовить на 6% уксусе. Данные для маринования 1 кг. приведены в таблице 2.
Таблица 2.
	Вода, л./уксус 70% 
	Ч.л
	Ст.л.
	Стакан
	Вид мяса
	Длительность маринования, часов
	Вес мяса для такого маринада, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	6
	2
	 1/6
	Свинина
	6
	1-1,5

	
	
	
	
	Баранина
	4
	2

	
	
	
	
	Говядина
	11
	2

	
	
	
	
	Птица
	1
	1

	2
	12
	4
	 1/3
	Свинина
	8
	2-3

	
	
	
	
	Баранина
	5
	2-3

	
	
	
	
	Говядина
	11
	3

	
	
	
	
	Птица
	1
	2-3

	3
	24
	8
	 1/2
	Свинина
	9
	4

	
	
	
	
	Баранина
	6
	4

	
	
	
	
	Говядина
	12
	4

	
	
	
	
	Птица
	2
	3


Как правильно замариновать старое и очень жёсткое мясо, показано в таблице 3.
Таблица 3.
	Вода, л./уксус 70% 
	Ч.л
	Ст.л.
	Стакан
	Вид мяса
	Длительность маринования, часов
	Вес мяса для такого маринада, кг

	
	
	
	
	
	
	

	1
	9
	3
	 1/4
	Свинина
	7
	1,5

	
	
	
	
	Баранина
	2
	2

	
	
	
	
	Говядина
	8
	2

	
	
	
	
	Птица
	1
	1

	2
	18
	6
	 2/4
	Свинина
	9
	3

	
	
	
	
	Баранина
	3
	3

	
	
	
	
	Говядина
	9
	3

	
	
	
	
	Птица
	0,5
	3

	3
	36
	12
	 2/3
	Свинина
	10
	4

	
	
	
	
	Баранина
	4
	4

	
	
	
	
	Говядина
	12
	4

	
	
	
	
	Птица
	1
	4


Пользуясь этими таблицами, вы получите прекрасный результат для любого вида мяса. Приятного вам аппетита и хорошего отдыха!
