
Sirke kimyasal ismi asetik asit olan

çeflitli salata ve soslarda kullan›lan fer-

mente bir ürün. Ama halk aras›nda

onun ad›n› yaln›zca salatalarla birlikte

de¤il, baz› hastal›klar›n tedavisinde de

duyar›z. Özellikle so¤uk alg›nl›¤›na

karfl› kullan›lan, s›cak ya da so¤uk içe-

ceklerin yap›m›nda sirkenin ad› s›kl›k-

la geçer; hatta “çay ya da kahve içece-

¤inize, al›flkanl›k olarak elma sirkeli

içeceklere yönlenin” önerisiyle s›kl›kla

karfl›laflabiliriz. Bu önerinin nedeni,

sirkenin bazik ortamda faaliyet göste-

ren mikroorganizmalar›n yaflam orta-

m›n› asidik yaparak bozmas›yla ilgili.

Kandaki mineraller ve tuz yetersiz kal-

d›¤›nda vücudumuzun de¤iflik yerle-

rinde sulu kabarc›klar ortaya ç›kabilir.

Özellikle elma sirkesi kullanarak bun-

lardan kurtulman›n olas› oldu¤u da

söylenir. Sirkenin bu önerideki rolü,

kan›n oksidasyonunu sa¤layarak at›k

maddeleri temizlemesine yard›mc› ol-

mas›yla ilgili. Yine üzüm sirkesi, üzüm

suyundan gelen potasyum gibi baz›

önemli mineralleri yüksek oranda içer-

mesi sayesinde kan›n adeta “deri de-

¤ifltirmesine” yard›mc› olur. Bu birkaç

örnekten de anlafl›laca¤› gibi sirkenin

sa¤l›¤a yararl› olmas›, birebir kendisi-

nin ilaç etkisinde olmas›ndan de¤il,

hastal›klara yol açan unsurlar›n çal›fl-

ma koflullar›n› bileflimindeki maddeler-

le ya da asit yap›s›yla de¤ifltirmesinden

ileri gelir. Sirkenin ev temizli¤inde hij-

yen sa¤lad›¤› da söylenir. Hal›, mobil-

ya, f›r›n temizli¤inde önemli bir temiz-

lik arac› olmas› da ortam› nötürleme-

siyle ilgili. Örne¤in, pirinçten yap›lan

beyaz sirkenin f›r›n temizli¤inde kulla-

n›lmas› önerisi de, yemek yap›m›ndan

sonra f›r›n üzerinde oluflan alkali mad-

delerin sirkenin bileflimindeki asetik

asit ile nötralize edilmesiyle ilgili. 

Yemeklere lezzet katan ve mutfak

hijyeni konusunda ün yapm›fl bu çok

yönlü fermente ürünün üretiminde,

oksijenli ortamda faaliyet gösteren ase-

tik asit ya da sirke bakterileri söz sahi-

bi oluyor. K›sa çubuk fleklindeki bu

bakterilerin en belirgin özelli¤i s›v›n›n

yüzeyinde yapt›klar› zarlar. Bu zarlara

“sirke anas›” da deniyor. Baz› sirke

bakterileri bu yap›y› ince, ipek gibi ve

parlak ya da mat; baz›lar› da k›r›fl›k ve

kal›nca zarlar olarak yap›yorlar. Evde

yap›lan sirkelerin sakland›¤› fliflede,

sirkenin do¤all›¤›n›n göstergesi olarak

da nitelenen, sirke bakterilerinin olufl-

turdu¤u bu zar, sirke kullan›laca¤› za-

man at›l›r. 

Do¤ada pek çok sirke bakterisi bu-

lunsa da bunlar aras›ndan baz›lar› sir-

ke teknolojisinde yani sirke yap›m›nda

kullan›l›r. Bakterilerin cins ve türü sir-

ke üretiminde kullan›lan hammaddeye

göre de¤iflebilir. Ayr›ca, sirke üretimin-

de uygulanan teknolojiye göre de bak-

teri seçilir. Örne¤in, sirke teknolojisin-

de yavafl, çabuk ve submers (dald›rma)

yöntemler uyguland›¤›ndan, kullan›lan

bakteriler de de¤iflik türde oluyor. 

Sirkelerin yap›m›nda kullan›lan

hammadde, özellikle evde sirke yap›la-

caksa de¤iflik kaynaklardan sa¤lanabi-

lir. Sirke üretiminde iki aflama bulu-

nur. ‹lk aflamada flekerli hammaddede

bulunan flekerler etil alkole dönüflür.

‹kinci aflamadaysa, oluflan alkol sirke

bakterileri taraf›ndan sirkenin esas bi-

lefleni olan asetik asite dönüflür. Bu

nedenle sirke üretiminde flarap, flam-

panya, fleri vb. alkol içeren hammadde-

ler kullan›laca¤› gibi, malt, meyveler,

fleker kam›fl› gibi hammaddelerdeki fle-

kerler önce alkole dönüfltürülür; sonra

da bu alkol sirke üretiminde kullan›l›r.

Elde edilen sirke de kullan›lan ham-

maddeye göre isimlendirilir. Örne¤in,

“flarap sirkesi”, “flampanya sirkesi” v.b.

adlarla an›l›rlar. Ayr›ca, baldan yap›lan

sirkeye bal sirkesi, saf asetik asitin suy-

la seyreltilmesiyle yap›lan sirkeye da-

m›t›k sirke, saf alkolün uygun ortam-

larda sirke bakterileriyle asetik asite

dönüfltürülmesiyle elde edilen sirkeye

ispirto sirkesi denir. Dolay›s›yla kulla-

n›lan hammaddeye göre de¤iflik isim-

lerle bilinen birçok sirke vard›r. 

Bu sirkelerden flarap sirkesi, t›pk›

hammaddesi flarap gibi k›rm›z› ya da

beyaz renkte olur. Bu sirkenin kalitesi-

ni de hammadde olarak kullan›lan fla-

rap belirler. Yavafl ilerleyen ad›mlarla

üretilen bu sirkeler, mefle a¤ac›ndan

yap›lm›fl f›ç›larda yap›l›r. K›rm›z› flarap

sirkesinin ömrü, beyaz flarap sirkeleri-

ne göre daha uzundur. Tatl›, sulu lez-

zette sahip flarap sirkeleri çok pahal›ya

sat›l›r. Kar amaçl› üretilen ticari flarap

sirkeleriyse daha düflük kalitededir.

fiampanya sirkeleri oldukça paha-

l›, ama çok lezzetli sirkelerdir. Soluk

alt›n renginde, çok temiz bir görü-

nümleri olur. fieri sirkesi, beyaz ‹s-

panyol flarab›ndan yap›l›r. Di¤er fla-

rap sirkelerinde oldu¤u gibi fleri sir-

kesi de pahal› ve leziz bir sirkedir.

Bu tür sirkeler, aynen beyaz ‹spanyol

flarab› gibi pek çok flarab›n kar›flt›r›l-

mas›ndan elde edilir. Tad›n› alabilme-

si için, do¤ada a¤aç kaplar içerisinde
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uzun süre bekletilerek eskitilir. Gele-

neksel balzamik sirkesi gibi, fleri sir-

kesi de sirke yelpazesinde önemli bir

yere sahiptir.

Balsamik sirke, koyu fleker pekmezi

renginde, ak›c›, düzgün bir yap›ya sa-

hiptir. En güzel balsamik sirke de be-

yaz üzüm türlerinden biri olan “Treb-

biano” üzümünden yap›l›r. Bu üzümle-

rin suyu, önce flurup k›vam›na gelene

kadar kaynat›l›r. Bu yolla hacmi azalt›-

lan üzüm fl›ras›ndan maya fermentas-

yonu ile önce alkol oluflur. ‹kinci afla-

mada elde edilen alkollü s›v› yüzeyin-

de, havadaki asetik asit bakterilerinin

geliflmesiyle etil alkol asetik asite dö-

nüflerek sirke oluflur. Balsamik sirke-

nin neden çok de¤erli oldu¤una gelin-

ce: Bu ifllemlerin ard›ndan elde edilen

balsamik sirke, filtreden geçirilip a¤aç

f›ç›larda 10-30 y›l süreyle bekletilerek

eskitilir. ‹çine konuldu¤u a¤aç f›ç›n›n

özelli¤ine göre sirkenin lezzeti, fiyat›

ve kullan›m süresi de de¤iflir. En paha-

l› ve leziz balzamik sirke, kestane, ki-

raz, ard›ç gibi birçok de¤iflik tür a¤a-

c›n tek ya da kombinasyonuyla yap›lan

f›ç›larda bekletilmesiyle elde edilir.

Balsamik sirke geleneksel olarak ‹tal-

ya’n›n kuzeyindeki Modeno kentinde

üretilir. Bu sirkeler ikinci kalitede üre-

tilmifl olsa da tüm sirkelerden daha de-

¤erli bir sirke olarak nitelenir.

Malt sirkesi, biraya ifllenecek arpa-

dan elde edilir ve ikinci kalite flarap

sirkelerinin üretimi için uygulanan

yöntemle üretilir. ‹yi bir malt sirkesi de

yine belli bir süre uygun kaplarda din-

lendirilir. Malt sirkesinin keskin bir ta-

d› olur ve orta derecede asit içerir. Bu

sirkeler yaln›zca turflu ve sos yap›m›

için uygun olarak kabul edilir. Ancak,

‹ngilizler bal›k ve patates k›zartmas›

üzerine bolca malt sirkesi ve tuz dö-

küp de¤iflik bir tat ortaya ç›kar›yor ve

bu tattan oldukça da hoflland›klar›n›

belirtiyorlar. 

Elma sirkesi, bal renginde, çok kes-

kin, sert ancak kaliteli bir sirkedir ve

ancak seyreltilip filtre edilerek kullan›-

ma sunulur. 

Pirinç sirkesi, fermente edilmifl pi-

rinç ya da pirinç flarab›ndan yap›l›r.

Çin ve Japonya’da pirinç sirkesi yayg›n

kullan›l›r. Çinlilerin yapt›¤› sirke Ja-

ponlar›nkine göre daha keskin ve sert

olur. Zaten Japonlar›n pirinç sirkesinin

tatl› oluflu en belirgin özelli¤idir. Yani

daha yumuflak bir sirkedir. Renksiz-

den, alt›n sar›s›na kadar de¤iflen renk

yelpazesi vard›r. Japonlar pirincin fer-

mente edilmesiyle bu sirkeyi ürettikle-

ri gibi, pirinçden üretilen bir içki olan

sake’den de sirke yaparlar. 

Pirinç sirkeleri, “beyaz pirinç sirke-

si”, “siyah pirinç sirkesi”, “k›rm›z› pi-

rinç sirkesi” gibi de¤iflik adlarla da an›-

l›r. Beyaz pirinç sirkesinin renksiz ve

ak›flkan bir yap›s› vard›r. Standart sir-

kelere göre asitli¤i daha azd›r ve turflu

yap›m›nda daha çok kullan›l›r. En iyi

kalitede pirinç sirkeleri “Pearl River

Bridge” (‹nci Irma¤› Köprüsü) bölge-

sinde yap›l›r. Siyah pirinç sirkesi yap›fl-

kan yap›da ve tatl› pirinçten üretilir.

Bu sirke en güzel Güney Çin’de Chink-

kiang’da yap›l›r ve oldukça da popüler-

dir. Çok koyu renkli olan bu sirkenin

dumanl› bir tad› olur. K›rm›z› pirinç

sirkesi de koyu renkli, ama siyah pi-

rinç sirkesinden daha aç›k renktedir.

Siyah pirinç sirkesinden sonra en kali-

teli sirkelerden biridir. Daha çok sos-

larda kullan›ld›¤› gibi, deniz ürünlerin-

den yap›lan yemeklere ve çorbalara tat

vermek için kat›l›r. Daha çok Japon-

ya’da “Pearl River Bridge” ve Hong

Kong’da Koon Chun’da üretilir. 

Dam›t›k sirke, renksiz ve çok sert

bir sirkedir. Yemeklerde kullan›lmaz.

Daha çok turflu yap›m›na uygundur.

Temizlik amaçl› dezenfektan ya da de-

terjan olarak kullan›labilir. ‹spirto sir-

kesiyse, sirkeler aras›nda en sertidir.

Dam›t›k sirkenin kullan›ld›¤› yerler de

ispirto sirkesi de kullan›labilir. 

Meyve sirkesi genellikle ahududu,

bö¤ürtlen ya da yaban mersini meyve-

lerinden yap›l›r ve daha çok salatalar›n

yap›m›nda kullan›l›r. Kam›fl sirkesi, fle-

ker kam›fl›ndan elde edilir. Hardal ve

turflu yap›m›nda kullan›lan bu sirke Fi-

lipinler mutfa¤›nda çok önemli bir ye-

re sahiptir. Hindistancevizi sirkesi de

daha çok Tai mutfa¤›nda kullan›l›r. 

Çeflnili sirkelerse meyvelerden ve de-

¤iflik baharatlar›n katk›s›yla yap›l›r. Bin-

lerce y›ldan beri dünyan›n de¤iflik yerle-

rinde kullan›lan bu sirkeler, k›rm›z›, be-

yaz ve pirinç sirkelerinin ortak kar›fl›m›-

na katk›lar›n ilavesiyle elde edilir. 

G ü l g û n  A k b a b a

AÜ Müh. Fak. G›da Müh. Böl. Ö¤retim Üyesi

Prof. Dr. Sedat Dönmez’e katk›lar›ndan dolay›

teflekkür ederiz.

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