Какова технология приготовления кумыса?

Для приготовления кумыса используют свежее кобылье молоко (некипяченое,   непастеризованное).  Молоко  фильтруют,  подогревают  до 26-28°С и заквашивают в специальных емкостях - ВДП-300-600 или в высоких деревянных кадках конусообразной формы (челики).  Закваску - крепкий доброкачественный кумыс - подогревают также до 26-28°С при постоянном помешивании и выливают в молоко.  Количество закваски берут с таким расчетом, чтобы кислотность смеси была 60°С по Тернеру. Немедленно после  внесения  закваски  приступают к вымешиванию кумыса.  Продолжительность  вымешивания 20 мин.  при 430-480 оборотах мешалки в минуту. Вымешанный кумыс оставляют в той же емкости на 1-1,5 ч,  а затем снова вымешивают в течение 60 мин. После вымешивания кумыс охлаждают до 17°С и  разливают  в бутылки емкостью 0,33-0,5 л,  которые укупоривают кронен-пробками.  Бутылки  с кумысом  сразу же помещают в холодильник при температуре не выше 4°С для созревания и самогазирования.  Через 5-6 ч кумыс готов к употреблению.  Срок хранения кумыса при комнатной температуре не более 24 ч, в холодильнике - 2-3 суток.
У правильно приготовленного кумыса консистенция жидкая,  однородная,  хорошо газированная, слегка пенящаяся, вкус и запах чистые, специфические для натурального кумыса,  без посторонних привкусов и запахов (для слабого кумыса вкус сладковатый), цвет молочно-белый.
Hа всех этапах получения молока и переработки его в кумыс большое внимание необходимо уделять гигиеническим требованиям. При загрязнении молока и посуды кумыс приобретает неприятный,  часто салистый и уксусный привкус.  Для ликвидации этого недостатка необходимо срочно устранить  причину загрязнения и обязательно заменить закваску.  Нередко во время транспортировки и реализации кумыс перекисает, что также снижает его  качество.  Поэтому  перевозить кумыс и хранить его при реализации надо в охлажденном состоянии.
Для  разнообразия вкусовых качеств кумыса применяют различные добавки - фруктовые соки, натуральные или высушеннные сублимационным методом, сиропы, сахарную пудру, мед.  Эти добавки вносят в кумыс непосредственно перед употреблением и смешивают при помощи миксера. Получается кумысный коктейль высокого качества. Рецептуру и количество добавок подбирают по вкусу.  
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