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ВВЕДЕНИЕ
Мало что сравнится со вкусом поджаренного над углями на решет-
ке мангала или гриля сочного шашлыка, румяных колбасок, аппе-
титных крылышек в  липкой остро-сладкой глазури или мягких, 
с темными подпалинами, свежих овощей… Насладиться всем этим 
в полной мере можно где угодно, хоть во время пикника на лесной 
полянке или берегу речки, хоть на  даче или в  загородном доме. 
Но для того, чтобы получить настоящий гастрономический шедевр, 
нужно правильно замариновать и приправить те продукты, кото-
рые вы будете готовить. И книга вам в этом поможет!

Еще каких-нибудь десять-пятнадцать лет назад в любой кни-
ге, посвященной грилю, вы бы нашли примеры маринадов на ос-
нове кислоты, а их авторы повторяли друг за другом, как ман-
тры: «лимонный сок или уксус помогают размягчить мясо», 
«сделайте пюре из киви, замаринуйте в нем даже самое жесткое 
мясо, и оно будет таять во рту»… Увы, вынуждены развеять этот 
кулинарный миф: кислота, в каком бы виде она ни выступала, не 
размягчает мясо! И этому есть научные подтверждения.

Дело в том, что кислота, вопреки распространенному убежде-
нию, не проникает вглубь мяса. Профессиональные повара, ко-
торые занимаются молекулярной кухней, такие как Хес тон Блю-
менталь, даже проводили особые опыты, чтобы развенчать 
этот миф. Мясо мариновали в течение разного времени и про-
веряли затем результат проникновения кислоты в мышечную 
ткань с помощью МРТ. Выяснилось, что даже за несколько ча-
сов (а мясо выдерживали в кислом маринаде до суток) кислота 
проникает в  мясо всего на  несколько миллиметров. То есть, 
с одной стороны, процедура маринования с помощью кислоты 
абсолютно бесполезная, а с другой — даже вредная, так как кис-
лота разъедает поверхность мяса, делая ее рыхлой, «ватной» 
и невкусной. Поэтому, если вы хотите замариновать мясо с кис-
лотой, чтобы сделать его мягким, прием не сработает: это одна 
из самых распространенных кулинарных ошибок. Мясо мари-
нуют, чтобы придать ему дополнительный вкус, и вовсе не с по-
мощью кислоты, а за счет соли и специй. Некоторым белковым 
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