Sirke kimyasal ismi asetik asit olan
cesitli salata ve soslarda kullanilan fer-
mente bir trtin. Ama halk arasinda

onun admni yalnizca salatalarla birlikte
degil, baz1 hastaliklarin tedavisinde de
duyariz. Ozellikle soguk alginligia
karsi kullanilan, sicak ya da soguk ice-
ceklerin yapiminda sirkenin adi siklik-
la gecer; hatta “cay ya da kahve icece-
ginize, aliskanlik olarak elma sirkeli
iceceklere yonlenin” Onerisiyle siklikla
karsilasabiliriz. Bu 6nerinin nedeni,
sirkenin bazik ortamda faaliyet goste-
ren mikroorganizmalarin yasam orta-
mini asidik yaparak bozmasiyla ilgili.
Kandaki mineraller ve tuz yetersiz kal-
diginda viicudumuzun degisik yerle-
rinde sulu kabarciklar ortaya cikabilir.
Ozellikle elma sirkesi kullanarak bun-
lardan kurtulmanin olast oldugu da
soylenir. Sirkenin bu énerideki roli,
kanin oksidasyonunu saglayarak atik
maddeleri temizlemesine yardimci ol-
masiyla ilgili. Yine tiztim sirkesi, tiziim
suyundan gelen potasyum gibi bazi
6nemli mineralleri yliksek oranda icer-
mesi sayesinde kanin adeta “deri de-
gistirmesine” yardimci olur. Bu birkag
ornekten de anlasilacagi gibi sirkenin
sagliga yararli olmasi, birebir kendisi-
nin ila¢ etkisinde olmasindan degil,
hastaliklara yol acan unsurlarin ¢alis-
ma kosullarini bilesimindeki maddeler-
le ya da asit yapisiyla degistirmesinden
ileri gelir. Sirkenin ev temizliginde hij-
yen sagladigi da soylenir. Hali, mobil-
ya, firin temizliginde 6nemli bir temiz-
lik araci olmasi da ortami nétiirleme-
siyle ilgili. Ornegin, pirincten yapilan
beyaz sirkenin firin temizliginde kulla-
nilmasi Onerisi de, yemek yapimindan
sonra firin tizerinde olusan alkali mad-
delerin sirkenin bilesimindeki asetik
asit ile notralize edilmesiyle ilgili.
Yemeklere lezzet katan ve mutfak
hijyeni konusunda tn yapmis bu cok
yonlti fermente driinlin {iretiminde,
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oksijenli ortamda faaliyet gosteren ase-
tik asit ya da sirke bakterileri s6z sahi-
bi oluyor. Kisa cubuk seklindeki bu
bakterilerin en belirgin 6zelligi sivinin
ytizeyinde yaptiklari zarlar. Bu zarlara
“sirke anasi” da deniyor. Bazi sirke
bakterileri bu yapiy1 ince, ipek gibi ve
parlak ya da mat; bazilari da kirisik ve
kalinca zarlar olarak yapiyorlar. Evde
yapilan sirkelerin saklandigi sisede,
sirkenin dogalliginin gostergesi olarak
da nitelenen, sirke bakterilerinin olus-
turdugu bu zar, sirke kullanilacagr za-
man atilir.

Dogada pek cok sirke bakterisi bu-
lunsa da bunlar arasindan bazilari sir-
ke teknolojisinde yani sirke yapiminda
kullanilir. Bakterilerin cins ve tiiri sir-
ke tiretiminde kullanilan hammaddeye
gore degisebilir. Ayrica, sirke tretimin-
de uygulanan teknolojiye gore de bak-
teri secilir. Ornegin, sirke teknolojisin-
de yavas, cabuk ve submers (daldirma)
yontemler uygulandigindan, kullanilan
bakteriler de degisik tirde oluyor.

Sirkelerin yapiminda kullanilan
hammadde, 6zellikle evde sirke yapila-
caksa degisik kaynaklardan saglanabi-
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lir. Sirke tretiminde iki asama bulu-
nur. ik asamada sekerli hammaddede
bulunan sekerler etil alkole déntstr.
Ikinci asamadaysa, olusan alkol sirke
bakterileri tarafindan sirkenin esas bi-
leseni olan asetik asite donistr. Bu
nedenle sirke tretiminde sarap, sam-
panya, seri vb. alkol iceren hammadde-
ler kullanilacagr gibi, malt, meyveler,
seker kamist gibi hammaddelerdeki se-
kerler 6nce alkole dondstirliir; sonra
da bu alkol sirke tiretiminde kullanilir.
Elde edilen sirke de kullanilan ham-
maddeye gore isimlendirilir. Ornegin,
“sarap sirkesi”, “sampanya sirkesi” v.b.
adlarla anilirlar. Ayrica, baldan yapilan
sirkeye bal sirkesi, saf asetik asitin suy-
la seyreltilmesiyle yapilan sirkeye da-
mitik sirke, saf alkoliin uygun ortam-
larda sirke bakterileriyle asetik asite
dontstirilmesiyle elde edilen sirkeye
ispirto sirkesi denir. Dolayisiyla kulla-
nilan hammaddeye gore degisik isim-
lerle bilinen bircok sirke vardir.

Bu sirkelerden sarap sirkesi, tipki
hammaddesi sarap gibi kirmizi ya da
beyaz renkte olur. Bu sirkenin kalitesi-
ni de hammadde olarak kullanilan sa-
rap belirler. Yavas ilerleyen adimlarla
tretilen bu sirkeler, mese agacindan
yapilmis ficilarda yapilir. Kirmizi sarap
sirkesinin 6mr, beyaz sarap sirkeleri-
ne gore daha uzundur. Tath, sulu lez-
zette sahip sarap sirkeleri cok pahaliya
satilir. Kar amach retilen ticari sarap
sirkeleriyse daha diistik kalitededir.

Sampanya sirkeleri oldukc¢a paha-
li, ama cok lezzetli sirkelerdir. Soluk
altin renginde, cok temiz bir goru-
niimleri olur. Seri sirkesi, beyaz s-
panyol sarabindan yapilir. Diger sa-
rap sirkelerinde oldugu gibi seri sir-
kesi de pahali ve leziz bir sirkedir.
Bu tiir sirkeler, aynen beyaz Ispanyol
sarabi gibi pek ¢ok sarabin karistiril-
masindan elde edilir. Tadin1 alabilme-
si i¢in, dogada aga¢ kaplar icerisinde



uzun stre bekletilerek eskitilir. Gele-
neksel balzamik sirkesi gibi, seri sir-
kesi de sirke yelpazesinde 6nemli bir
yere sahiptir.

Balsamik sirke, koyu seker pekmezi
renginde, akici, diizglin bir yapiya sa-
hiptir. En glizel balsamik sirke de be-
yaz Uzim tirlerinden biri olan “Treb-
biano” tiztimtnden yapilir. Bu tiziimle-
rin suyu, énce surup kivamina gelene
kadar kaynatilir. Bu yolla hacmi azalti-
lan Gzlim sirasindan maya fermentas-
yonu ile énce alkol olusur. fkinci asa-
mada elde edilen alkollii sivi yiizeyin-
de, havadaki asetik asit bakterilerinin
gelismesiyle etil alkol asetik asite do-
ntiserek sirke olusur. Balsamik sirke-
nin neden c¢ok degerli olduguna gelin-
ce: Bu islemlerin ardindan elde edilen
balsamik sirke, filtreden gecirilip agac
ficilarda 10-30 yil siireyle bekletilerek
eskitilir. Icine konuldugu agac ficinin
Ozelligine gore sirkenin lezzeti, fiyati
ve kullanim stiresi de degisir. En paha-
I1 ve leziz balzamik sirke, kestane, ki-
raz, ardic gibi bircok degisik tir aga-
cin tek ya da kombinasyonuyla yapilan
ficilarda bekletilmesiyle elde edilir.
Balsamik sirke geleneksel olarak ital-
ya’nin kuzeyindeki Modeno kentinde
tiretilir. Bu sirkeler ikinci kalitede tire-
tilmis olsa da tim sirkelerden daha de-
gerli bir sirke olarak nitelenir.

Malt sirkesi, biraya islenecek arpa-
dan elde edilir ve ikinci kalite sarap
sirkelerinin tretimi icin uygulanan
yontemle tiretilir. Tyi bir malt sirkesi de
yine belli bir stire uygun kaplarda din-
lendirilir. Malt sirkesinin keskin bir ta-
di olur ve orta derecede asit icerir. Bu
sirkeler yalnizca tursu ve sos yapimi
icin uygun olarak kabul edilir. Ancak,
Ingilizler balik ve patates kizartmasi
lizerine bolca malt sirkesi ve tuz do-
kip degisik bir tat ortaya cikariyor ve
bu tattan olduk¢a da hoslandiklarini
belirtiyorlar.

Elma sirkesi, bal renginde, cok kes-
kin, sert ancak kaliteli bir sirkedir ve
ancak seyreltilip filtre edilerek kullan:-
ma sunulur.

Pirin¢ sirkesi, fermente edilmis pi-
ring ya da pirin¢ sarabindan yapilir.
Cin ve Japonya’da piring sirkesi yaygin
kullanilir. Cinlilerin yaptig1 sirke Ja-
ponlarinkine gére daha keskin ve sert
olur. Zaten Japonlarin piring sirkesinin
tatli olusu en belirgin 6zelligidir. Yani
daha yumusak bir sirkedir. Renksiz-

den, altin sarisina kadar degisen renk
yelpazesi vardir. Japonlar pirincin fer-
mente edilmesiyle bu sirkeyi trettikle-
ri gibi, pirin¢den tretilen bir icki olan
sake’den de sirke yaparlar.

Piring sirkeleri, “beyaz piring sirke-
si”, “siyah piring sirkesi”, “kirmizi pi-
ring sirkesi” gibi degisik adlarla da ani-
lir. Beyaz piring sirkesinin renksiz ve
akiskan bir yapisi vardir. Standart sir-
kelere gore asitligi daha azdir ve tursu
yapiminda daha cok kullanilir. En iyi
kalitede pirin¢ sirkeleri “Pearl River
Bridge” (inci Irmagi Koprist) bolge-
sinde yapilir. Siyah piring sirkesi yapis-
kan yapida ve tath pirincten dretilir.
Bu sirke en giizel Gliney Cin’de Chink-
kiang’da yapilir ve oldukca da popiiler-
dir. Cok koyu renkli olan bu sirkenin
dumanli bir tadi olur. Kirmizi piring

sirkesi de koyu renkli, ama siyah pi-
ring sirkesinden daha acik renktedir.
Siyah piring sirkesinden sonra en kali-
teli sirkelerden biridir. Daha cok sos-
larda kullanildig: gibi, deniz trtinlerin-
den yapilan yemeklere ve corbalara tat
vermek i¢in katilir. Daha ¢ok Japon-
ya’da “Pearl River Bridge” ve Hong
Kong’da Koon Chun’da tretilir.

Damitik sirke, renksiz ve cok sert
bir sirkedir. Yemeklerde kullaniimaz.
Daha cok tursu yapimina uygundur.
Temizlik amagli dezenfektan ya da de-
terjan olarak kullanilabilir. Ispirto sir-
kesiyse, sirkeler arasinda en sertidir.
Damitik sirkenin kullanildigi yerler de
ispirto sirkesi de kullanilabilir.

Meyve sirkesi genellikle ahududu,
bégurtlen ya da yaban mersini meyve-
lerinden yapilir ve daha cok salatalarin
yapiminda kullanilir. Kamis sirkesi, se-
ker kamisindan elde edilir. Hardal ve
tursu yapiminda kullanilan bu sirke Fi-
lipinler mutfaginda cok 6nemli bir ye-
re sahiptir. Hindistancevizi sirkesi de
daha cok Tai mutfaginda kullanilir.

Cesnili sirkelerse meyvelerden ve de-
gisik baharatlarin katkistyla yapilir. Bin-
lerce yildan beri diinyanin degisik yerle-
rinde kullanilan bu sirkeler, kirmizi, be-
yaz ve piring sirkelerinin ortak karisimi-
na katkilarin ilavesiyle elde edilir.

Gulgan Akbaba

AU Miih. Fak. Gida Mih. Bél. Ogretim Uyesi
Prof. Dr. Sedat Donmez’e katkilarindan dolay:
tesekktir ederiz.

Kaynak:
http://www.harvestfields.ca/CookBooks/Vin/04.htm#Wine%20Vineg
ar%00
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