Лето – любимый сезон для тех, кто любит выезды на природу и активный отдых с семьей и друзьями. Шашлыки, свежие фрукты и овощи, ягоды – гастрономический рай для всех и каждого. Александр Лобанов, известный в нашем городе предприниматель – не исключение. Как выбрать хорошее мясо для шурпы, мариновать шашлык, сделать вкуснейший витаминный десерт и почему будущее за местными производителями – обо всем этом Александр нам рассказал, прогуливаясь по «Щегловскому базару». 
 
Мужская кухня.
Александр: Не могу сказать, что очень уж часто готовлю что-то сложное и «эдакое». Однако, в повседневной жизни, когда остаешься один, то вынужден готовить, иначе ведь с голоду помрешь (смеется). В обычных каждодневных условиях, конечно, доминируют упрощенные варианты блюд: яичницу, например, сделать, что-то быстро разогреть. Ну а уж картошку пожарить должен уметь любой мужик, я считаю. Я вот с удовольствием жарю на сале. Возьмешь деревенское сало, сделаешь с поджарочкой, туда картошку, до корочки – шикарно получается! Вот кстати здесь отличное сало продается, аппетитные куски – вполне подойдут для такой картошки «по-деревенски». 
Но, а уж когда кто-то в гости приезжает, то это повод приготовить особенное блюдо: шурпу, хинкали, шашлык. 

Правильное мясо – залог вкусного блюда.
Александр: В любом мясном блюде крайне важно, чтобы было использовано хорошее мясо. Не важно, шашлык вы готовите, шурпу, мясо на решетке – от выбора продукта зависит конечный вкус блюда.  Я – специалист по шурпе, особенно как охотник. В лесу, в тайге, мы делаем это блюдо из дичи: его можно приготовить из марала, лося или косули. Если дичь взять негде, то прекрасно подойдут баранина или молодая козлятина. Козлятины я здесь не вижу – культура Сибири такова, что это мясо у нас почти не употребляют. А вот баранина есть, видите? Вот она то и на шурпу и хороша. Готовить ее не проблема. Кстати, лучшая посуда для шурпы – это казан. Мясо крупными кусками нарубается, но только не мякоть, а позвоночная часть, ребрышки. И в казан все это положить и варить. Минут через 15-20 можно добавлять специи, но не всю норму, а третью часть. Остальные уже в конце. Лука – сколько не жалко. Морковь – крупными кусками. Как можно дольше варим, чтобы мясо отходило от кости. Кто-то еще картофель добавляет, на четыре части порезанный. 
Кстати, про мясо. Вот, например, если приехать на Кавказ, то там уважаемому человеку, дорогому гостю, в первую очередь, приготовят блюдо из козлятины. У нас в Сибири другая культура, люди к козлятине не приучены. А ведь козлятина – это чистейшее мясо. Вы знали когда-нибудь, что коза, к примеру, никогда не будет пить из лужи, никогда не ляжет на сырое или грязное место? У нас на ферме живут козы, может быть, начнем поставку козлятины. Сюда, на «Щегловский базар», в том числе. Но для начала порадуем покупателем «Щегловского» крафтовыми сырами – мы открываем сыроварню. 
 
Про сыры
Александр: Мы сыроварню открываем не потому что есть у нас пивоварня, и надо что-то созвучное. Нет. У нас так случилось, что сейчас есть своя ферма: пятьдесят голов козочек, двадцать пять коров. Они доятся, мы постоянно получаем молоко. Сейчас мы его просто продаем. А решили закупить оборудование и делать сыры. Уже в этом году будет открыта сыроварня Лобанова. Хотелось бы делать именно твердые сыры. Вот смотрим на прилавки: здесь мягкие сыры в основном, и их много. И все-таки есть массовые продажи влажных сыров – сорта, рассчитанные на широкую аудиторию. А есть сыры твердые, более изысканные. И я вот сейчас спросил – единицы сыров выдержаны. А ведь сыры должны выдерживаться. Там технология какая: сыр сварил, положил, он просолился 12 часов. Потом его кладут, и он лежит полгода, зреет. В это время с ним работают, протирают, переворачивают – нянчатся, одним словом. А затем, перед тем как его продать, его надо положить в хранилище, где температура 5 градусов. А во время созревания температура должна быть 10-12 градусов. У нас вся эта технология будет соблюдаться. И чем мы отличаемся, в противовес массовому производству: мы как раз хотели представить сыры натуральные, из 100% молока, без добавок., класса пармезана, швейцарских сыров. Пригласим специалиста из Швейцарии. В «Щегловском базаре» эти сыры появятся уже к новому году – они первые, кто получит продукцию! 

Добавить специи и красок. 
Александр: Я прихожу на базар, выбираю те специи, что нравятся, не готовые, а по отдельности. 5-6 наименований взял и смешиваю дома – получаются авторские приправы, с неповторимым ароматом. Для шурпы, например, специи нужны не слишком острые, не из тех, от которых «глаза вылетают» - это нам не надо. Пикантности должно хватать, а остроты умеренно. 
А вот для маринада шашлыка лучше брать не специи, а кефир. Еще отличный способ: взять много-много лука и добавить немного белого вина. Мясо, конечно, надо брать не мороженное, а свежее. Раскладывать для маринования его надо большими кусками. Лучше, если это свинина. Мы берем фермерскую, домашнюю. На «Щегловском базаре» тоже такая есть, поэтому взять хорошее мясо – не проблема. И кефир хорошо и пить, и использовать местного производителя. И Я вообще люблю есть все только местное: грех брать на стороне не понятно что, если есть ферма, живу в деревне. А городским жителям теперь можно все это найти здесь, на базаре. 

Фруктовое изобилие
Александр: Из фруктов я люблю делать смузи. Вот это я делаю всегда сам. Беру банан, желательно маленький – потому что он без лишней химии, сам дозревает. Разрезал его на кусочки, в миксер. Потом нужна ягода замороженная, лучше жимолость. По-деревенски - «клепушки». Если жимолости под рукой нет, то на смородину заменить можно. Еще как вариант взять и клюкву, и бруснику, тоже хорошо. Кладем один на один по объему банан и ягоды в миксер, взбиваем все это и кушаем. Вещь изумительная! И гостям поставить – масса густая, почти как мороженое, полезно, вкусно. Все десерты отдыхают. Чтобы лишние килограммы не поймать – это идеально. Сочетание банана и кисло-сладких ягод дает отличный результат. 
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