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Термометр для мяса: тонкости выбора
Немало аксессуаров с профессиональной кухни уже успело перекочевать на ее домашний аналог. Кулинары-аматоры, мечтающие готовить как именитые шеф-повара, понимают, что без некоторых приспособлений просто не обойтись. Им вторят эксперты, настоятельно рекомендующие первым делом покупать для кухни не только кастрюли, сковородки и сотейники, но и термометры. Термометр для мяса – не очередной пылесборник на полке, это прибор, благодаря которому вы перестанете подавать на стол сырое или пересушенное мясо, а ваше кулинарное мастерство возрастет в разы.
Для чего нужен кухонный термометр?
Наверняка каждый из нас не раз слышал, а то и произносил знаменитую фразу: «Горячее сырым не бывает». Увы, бывает, еще и как. Если в вашем кулинарном резюме не значится миллион отменно приготовленных стейков, то вероятность того, что вы определите степень прожарки мяса по его внешнему виду, времени приготовления, руководствуясь внутренним чутьем, стремится к нулю. Чтобы не выглядеть профаном в глазах гостей, извиняясь на сырой или пересушенный стейк – обратите внимание на термометр для жарки мяса. 
Нужно сказать, что даже профессиональные повара всегда используют термометр для определения степени прожарки, ведь в некоторых случаях, белесый цвет мяса еще не говорит о его готовности, равно как и розовый – о его неготовности. Вытекающие прозрачные соки, соблюдение временных рамок при приготовлении, протыкание мяса ножом или вилкой – все это лишь косвенные методы определения готовности.
Учитывайте, что каждая разновидность мяса имеет свою температуру, при нагревании до которой происходит гибель атипичных микроорганизмов, способных угрожать нашему здоровью. И если для говядины порой достаточно 50-60 градусов, то для свинины это может быть все 90. Существуют специальные таблицы, где четко указаны температурные рамки для отдельных продуктов, позволяющие считать их готовыми и безопасными для употребления. 
Так, для знаменитого и всеми любимого стейка, выделено 5 классических степеней прожарки:
· rare – мясо «запечатано», внутри практически сырое, температура в середине куска – 500С;
· medium rare – мясо с кровью, температура в толще мяса 550С;
· medium – средняя, самая популярная прожарка, которой соответствует температура  600С;
· medium well – температура 650С;
· well Done – хорошо прожаренное мясо с температурой в толще 700С.
Но термометр может пригодиться не только для измерения температуры внутри стейков. Порой возникают трудности с доведением до готовности котлет, рыбы, а также при приготовлении специфических сортов чая, которые нужно заливать исключительно водой определенной температуры. 
Как выбрать термометр для кухни в Москве?
Кухонные термометры делятся на 2 вида: электронные и механические. Последние внешним видом напоминают часы с делениями. Такой термометр, как правило, оснащен пластинами из двух видов металла. При нагревании один из них расширяется быстрее другого, что и смещает стрелку прибора. Такой термометр может иметь погрешность, да и не слишком быстро выдает результат, но его выбирают кулинары, которые не доверяют электронике.
Среди электронных вариантов существует своя градация:
1. Простые электронные термометры для мяса. Состоят из небольшого цифрового циферблата, выводящего результат, и иглы, которую втыкают в мясо. Электронный прибор может похвастаться быстротой реакции и точностью.
2. Термометр с щупом для мяса. Детектором в данном случае выступает щуп с термопарой под оболочкой, проводом скрепленный с термистором. Удобство в том, что щуп и электронный циферблат, выдающий результат, расположены дистанционно. Благодаря такому выносному датчику, вы можете положить прибор в непосредственной близости от себя, полностью контролируя процесс приготовления, не находясь возле блюда.
Существуют также инфракрасные беспроводные термометры, имеющие совершенно фантастическую способность – измерять температуру продукта на расстоянии. При этом гарантируется моментальная реакция прибора. Из минусов – погрешность измерений и невозможность измерить температуру внутри продукта, а только на его поверхности. 
Некоторые термометры оснащены функцией «таймер», которая сообщает о том, что температура блюда достигла желаемого уровня. Другие имеют маркировку, помогающую определить степень готовности отдельных продуктов (например, над отметкой в 550С значится прожарка medium rare) – функция особенно полезна тем, кто не очень уверенно чувствует себя на кухне. 
Можно также купить термометр, начиненный всевозможными дополнительными функциями и «фишками», главное, чтобы вы нашли им применение на своей кухне. Готовьте с удовольствием!

