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IZRADA MANURA

Iskori¥éavanje surutke u preradivatkim preduzeéima spada u vaZna pitanja

povebanja rentabiliteta poslovanja uopSte. Naédini iskoriScavanja su veoma
N

raznovrsni, potev od ishrane stoke
i proizvodnje raznih sto¢nih hra-
niva sa dodavanjem ukuvane ili su-
Sene surutke, pa do proizvodnje
dragocenih belancevina za ljudsku
i stoénu ishranu. ‘

Jedan od wveoma prikladnih
natina iskori&¢avanja surutke za
mnoge nase krajeve je proizvodnja
specijalnog tvrdog ‘sira zvanog
manut., Proizvodnja ovoga sira
je u naSoj zemlji poznata odavno,
a mnogi nasi i strani pisci pominju
ga vet u mnajstarijim danima naSe
istorije. Nekada je njegova izrada
bila razvijena wu Srbiji i Makedo-
niji, a pre rata skoro iskljudive u
Makedoniji. ‘

Manur je specifitni tvrdi sir
kruSkasta oblika sa maroéitim odli-
kama mirisa, ukusa i konzistencije
testa. Izrada mu je dosta jedno-

_stavna, a uslovi za njegovu pro-
imvodnju su dosta skromni.

Sama izrada sastoji se u sle-
detem: .

Surutka posle proizvodnje tvr-
dih owé¢ijih ili kravljih sireva (ka&- Zrenje manura u mre¥i

kavalj, pekorino romano, kefalotir,

wvize i dr.) najpre se procedi kako bi se oslobodila od komadiéa sira, jer owvi
poslednji stvaraju u siru bela mesta, ¢ime mu smanjuju kakvoéu,




Procedena surutka se postepeno uz stalno meSanje zagreva na 75—80°C
u toku pola do jednog sata. Za to vreme se na povriini surutke uhvati deblji
ili tanji sloj zgru$anih belanéevina. Surutka se ostavija oko 5—10 minuti da
se malo ohladi, a zatim se masa sa njene povrsine skida i stavlja u kalupe.

Na sirarsko] tezgi se poredaju kalupi za katkavalj ili sli¢ni kalupi, a preko
njih se stavlja cedilo od tanke pamuéne tkanine. IzbuSenom kafikom se zahva-
- taju komadi belanfevinske mase sa povriine surutke i stavljaju paZljivo u ka-
Iupe. Tu se mora narolito paziti da se masa $to manje drobi, kako se ne bi
dobio lomljiv sir. U kalupima sirna masa ostaje sve dotle, dok prestane isticanje
surutke, a zatim se krajevi cedila skupe, a cedilo se kanapom zaveZe odmah
iznad same mase u cedilu. Tako zavezana cedila sa sirom okade se o narotite
police i ostavljaju da se cede na temperaturi oko 15—18°C. Cedenje traje pro-
se¥no 6—12 tasova, a za to vreme se onaj kanap stalno pomera haniZe, veé
prema tome u kojoj meri se sir u cedilu usled odlaska surutke smanjio.

Po zavrienom cedenju sir se vadi iz cedila i soli. Soli se dvaputa i to na
taj naéin, 8to se lopta sira sa .svih strana dobro natrlja sitnom kuhinjskom
solju 1 ostavlja oko 24.2asa da stoji. Posle toga soljenje se na isti natin ponavlja.

Po zavrienom soljenju, sir se paZljivo obrife, stavlja u specijalne mreZe
(Slika) i mosi u prostorije za zrenje. Najpodesnija temperatura prostorija za
zrenje manura smatra se 10—15°C. Ukoliko bi temperatura prostorije za zrenje
bila visa, sir se u toku zrenja dosta sudi te gubi u teZini a zatim moZe na nje-
govoj povriini-da se pojave masne kapi koje se uZegnu te ukus sira od toga
trpi. Na jako miskim temperaturama, t. j. na.temperaturi ispod 10°C: sir zri
sporo, . a osim toga lako podleZe plesnjivenju, usled €ega mu strada ukus i
miris. VlaZnost vazduha u prostorijama za zrenje najbolja je 656—70%, a mora
biti obezbedeno strujanje vazduha bar 3 metra u sekundi.

Kada se sir unese prviput u podrum za zrenje, onda se mreZe sa sirom
okate na najvifa mesta na policama. Docnije, sa napredovanjem zrenja mreZe
sa sirom se postepeno pomeraju na donje police, Zrenje manura traje 1—2
meseca.

~ Negovanje manura u toku zrenja saston se 1 tome §to se svakih 6—7 dana
sir vadi iz mreZe, paZljivo se drvenim noZfem sastrufe sa njegove povriine
Zutkasta masa, sir se obriSe vlaZnom krpom i ponovo stavija u mreZu.

Po zavrienom zrenju sir se vadi iz mreZa, pa¥ljivo se ofisti, pa se svaki
komad sira zavija u tanak papir (pergament) ili stanijol, a zatim se po 4—6
komada sira sloZi u specijalne sandike i nosi tako na trZidte il u skladista za
¢uvanje. Cuva se na temperaturi 8—10°C,

Zreo manur ima oblik nepravilne lopte ili kruskast oblik. Testo mu je
Zzuékasto, zrnasto i potseta na testo parmezana. Ima narodit, prijatan ukus i
miris. Mahom se koristi kao sir za struganje, ali je u Grékoj maroéito cemen
manur ne$to mekSeg testa kao izvanredan sir za zakuske i meze, _
, 1z 100 litara surutke dobiva se 5—10 kilograma sira, $to zavisi od masnoée

surutke i koli¢ine belandevina u njoj.

PROIZVODACI, PUSTAJTE KRAVE NA ZRAK I SUNCE I ZIMI
'SVAKOG DANA KAD GOD JE TO MOGUCE! TO POVOLJNO UTJECE NA
ZDRAVLJE, ISKORISCIVANJE HRANE I NA NJIHOVU PROIZVODNJU!
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