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I Z R A D A M A N U R A 

Iskorišćavanje s u r u t k e u pre rađ ivačkim .preduzećima spada u važna pitanja 
povećanja ren tab i l i te ta poslovanja uopšte. Načini iskorišćavanja su veoma 
raznovrsni , počev od i sh rane s toke 4 

i proizvodnje r azn ih s točnih h r a -
n iva sa dodavanjem u k u v a n e ili su
šene suru tke , p a do proizvodnje 
dragocenih be lančevina za l judsku 
i s točnu i sh ranu . 

J e d a n od veoma pr ik ladnih 
načina iskorišćavanja s u r u t k e za 
mnoge n a š e k ra j eve j e proizvodnja 
specijalnog tv rdog s i ra zvanog 
m a n u r . Proizvodnja ovoga sira 
je u našoj zemlji poznata odavno, 
a mnogi naš i i s t r an i pisci pominju 
ga već u na js ta r i j im dan ima naše 
istorije. Nekada j e n jegova izrada 
bila razvi jena u Srbi j i i Makedo-
niji, a p r e r a t a skoro iskljuičivo u 
Makedoniji . 

M a n u r j e specifični t v r d i sir 
k ruškas t a oblika sa na roč i t im odli
k a m a mir isa , u k u s a i konzistencije 
testa. I z r ada m u j e dosta j edno
stavna, a us lovi za n jegovu p r o 
izvodnju s u dos ta sk romni . 

S a m a iz rada sastoji se u sle
dećem: 

S u r u t k a posle pro izvodnje t v r 
dih ovčijih Ш krav l j ih s i reva (kač
kavalj , pekoirino romano , kef alotir, 
vize i dr.) na jp re se p roced i kako bi se oslobodila od komadića sira, j e r ovi 
poslednji s t va r a ju u s i ru bela mesta, čime m u smanjuju kakvoću. 

Zrenje manura u mreži 



Proceđena su ru tka se postepeno uz s t a lno mešanje zagreva n a 75—80°C 
u toku pola do jednog sata. Za to v reme se n a površ in i s u r u t k e u h v a t i deblji 
Ш tanji sloj zgrušanih belančevina. S u r u t k a se ostavlja oko б—10 m i n u t i da 
se malo ohladi, a za t im se masa sa njene površ ine skida i s tavlja u ka lupe . 

Na sirarskoj tezgi se poredaju kalupi za kačkaval j ili sl ični kalupi , a p reko 
njih se stavlja cedilo od t anke p a m u č n e tkan ine . Izbušenom kaš ikom se zahva-
taju komadi belančevinske mase sa površine s u r u t k e i s tavl jaju pažljivo u ka
lupe. T u se m o r a naročito pazi t i da se masa š to manje drobi , kako se n e bi 
dobio lomljiv sir. U kalupima s irna masa ostaje sve dotle, dok prestane; isticanje 
suru tke , a za t im se krajevi cedila skupe, a cedilo se k a n a p o m zaveže odmah 
iznad same mase u cedilu. Tako zavezana cedila sa s i rom okače se o naroči te 
police i ostavljaju da se cede n a t empera tu r i oko 15—18°C. Ceđenje t ra je p ro -
sečno 6—12 časova, a za to v r e m e se onaj k a n a p s t a lno pomera naniže, već 
p r ema tome u kojoj mer i se s i r u cedilu usled odlaska s u r u t k e smanjio. 

Po završenom ceđenju sir1 se vadi iz1 cedila i soli. Sol i se dvaputa i to n a 
taj način, što se lopta s i ra s a , s v i h s t r ana dobro na t r l j a s i tnom kuhinjskom 
solju i ostavlja oko 24 časa da stoji. Pos le toga soljenje se n a isti način ponavl ja . 

P o završenom soljenju, sir se pažljivo obriše, s tavl ja u specijalne mrež,@ 
(Slika) i nosi u prostor i je za zrenje. Najpodesnija t e m p e r a t u r a prostori ja za 
zrenje m a n u r a sma t r a se 10—15°C. Ukoliko bi t e m p e r a t u r a prostor i je za zrenje 
bila viša, s i r se u toku zrenja dosta suši t e gub i u težini, a za t im može n a nje
govoj površ ini d a se pojave masne kapi koje se užegnu t e ukus s i ra od toga 
t rp i . Na jako n isk im tempera turama, t. j . n a t e m p e r a t u r i ispod 10°C sir zri 
sporo, a osim toga lako podleže plesnjivenju, usled čega m u s t r ada u k u s i 
miris . Vlažnost vazduha u prostori jama za zrenje najbol ja j e 65—70%, a mora 
bit i obezbeđeno s t rujanje vazduha b a r 3 m e t r a u sekundi . 

Kada se s i r unese p rv ipu t u pod rum za zrenje, onda se mreže sa sirom 
okače n a najviša mesta na policama. Docnije, sa napredovan jem zrenja mreže 
sa s i rom se postepeno pomera ju n a donje police. Zren je m a n u r a t ra je 1—2 
meseca. 

Negovanje m a n u r a u toku zrenja sastoji se u t ome što se svakih 6—7 dana 
sir vad i iz mreže, pažljivo se drvenim nožem sas t ruže sa njegove površine 
žućkasta masa, s i r se obriše vlažnom k r p o m i ponovo s tavl ja û  mrežu. 

Po završenom zrenju sir se vad i iz mreža, pažljivo se očisti, p a se svaki 
komad sira zavija u t anak pap i r (pergament) ili stanijol, a za t im se po 4—6 
komada sira složi u specijalne sanduke i nosi t a k o n a t rž i š te ili u skladišta za 
čuvanje. Čuva se na t empera tu r i 8—10°C. 

Zreo m a n u r ima oblik nepravi lne lop te ili k r u š k a s t oblik. Testo m u je 
žućkasto, z rnas to i potseća n a testo pa rmezana . I m a naroči t , p r i j a tan u k u s i 
mir is . M a h o m se korist i kao sir za s t ruganje , ali j e u Grčkoj naroči to cenjen 
m a n u r nešto- mekšeg testa kao izvanredan sir za zakuske i meze. 

Iz 100 l i tara su ru tke dobiva se 5—10 k i log rama sira, š to zavisi od masnoće 
su ru tke i količine belančevina u njoj. 

PROIZVOĐAČI , P U Š T A J T E K R A V E N A Z R A K I SUNCE I ZIMI 
S V A K O G D A N A K A D GOD J E TO MOGUĆE! TO P O V O L J N O U T J E Č E NA 
ZDRAVLJE, I S K O R I Š Č I V A N J E HRANE I N A N J I H O V U PROIZVODNJU! 


