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YASLI BIR GIDAMIZ:

SIRKE

Gegmisi M.O. 5000 yillanina dayanan ve asetik
asil bakterileri taratindan meydana getirilen sirkeyi,
bu yazimizda sizlere tanitmayr amagladim.

Gecmisi M.O. 5000 yillanna dayaniyor dedik.
Gergekten de o yillarda Babillilerin, hurma sarabin-
dan sirke Urettikleri kayitlara gegmistir. Tarihi kayil-
lar Eski Misir, Yunan, Roma ve Hintlilerin de sirkeyi
bildiklerini kanitlamistir, Ancak sirkelesmenin ne ol-
dugu, bu asnn baslarinda aydinhga kavusmustur,

Nedir Sirke?

Gida maddeler tGz0g0umoz sirkeyl, Gzum ve in-
cir gibi sekerli meyvelerin, dnce alkol sonra da ase-
tik asit (sirke) fermantasyonuna ugratiimas: lle elde
edilen madde olarak tanimlar. Bizim Ulkemizde sir-
ke tanimi bu sekilde yapilirken ve yalmzca ferman-
tasyon sirkesi dretilip satiga sunulabilirken, diger
Avrupa dlkelerinde 6rnedin Almanya ve Gekoslovak-
ya'da ispirtodan sirke yapimina izin veriimektedir.
Yine ingiltere ve Kanada'da malt sirkesi, Gin ve Ja-
ponya'da piring sirkesi, Amerika Birlesik Devletie-
ri'nde elma sirkesi ve Endonezya'da ananas sirke-
si yapiimaktadir, Ulkemizde evlierde hemen her ge-
sit kuru ve yas meyvalerden, pekmezden de sirke
yapiimaktadir, Baz isletmeler saraptan da sirke Gret-
mektedirler,

Sirke Gretimini olumliu ve olumsuz yénde etki-
leyen mikroorganizmalar, mayalar, bakteriler ve kuf
mantariandir. Bu mikroorganizmalann sirke olugu-
munda s6z sahibi olmalan yaninda, yine bunlarnn fa-
aliyetlerinden dolay sirke hastaliklan da ortaya
gikmaktadir. Omegin fermantasyondan sonra veya
sisede, sirke hava ile temas ederse ve pastorize edil-
memis veya soguk sterilizasyon uygulanrmis ise, sir-
ke dretimine adini vermis olan sdz sahibi
mikroorganizma aselikasit bakterileri, geliserek sir-
kenin bulanmasina hatta asit azalmasina bile neden
olabilirler. Dislk asitll sirkelerde de yabanil sirke
bakterilen kolayca geligerek, sirkenin tad ve koku-
sunu bozarlar. Kiiflenme de sirkelerde gorilen bir
hastalik olup, kOf bulunan sirke igletmeleri kapatlir.
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Bir de, sirke (retimi sirasinda zoruniu olan tek-
nolojik Iglemierin eksik veya yanlis uygulanmasin-
dan dolay ortaya ¢ikan sirke hatalan vardir. Omegin,
tlkemiz sirkelerinde sik gariilen tad ve koku bozuk-
luklan, Uretim sirasinda fermantasyon igleminin yan-

g uygulanmasindan kaynaklanir. Kalitell sirke
Uretiminde alkol ve asetik asit fermantasyonlan, mut-
laka ayn ayn uygulanmaldir. Yani asetik asit ferman-
tasyonu basglamadan once, tim sekerin mayalar
tarafindan fermantasyon yolu lle alkole donusturil-
mesi mutlaktr. Bu islem daha bitmeden, asetik asit
bakterileri ortama asilanirsa veya bulagma gbz ardi
edilirse, bu iki fermantasyon bir arada gelisir ve sir-
kenin kalitesini olumsuz yénde etkiler. Uretim sira-
sinda sirkenin demir veya bakir kaplaria temasa
gelmesi de sirkede metallerden ilari gelen bulanik-
Iiia neden olur, Bu durumda demir lyonlanndan ileri
gelen siyah ve beyaz kinimalar, bakir iyonlarindan
meydana gelen bakir kinlmalan ortaya gikar.

Sirke bilegimine etkili olmayan, ancak (iretim-
de aksakliklara neden olan sirke zararlilan ise sirke
solucani, sirke bécedi ve sirke sinekleridir. TOm bu
zararllann sagliga bir zaran olmayp, sirkenin kali-
tesini olumsuz yonde etkilerler.

Sirkeyi salata ve bazi yemeklerde tad verici ola-
rak kullanirken, gida sektdrinde asitlendirme ve har-
dal, ketgap gibi drinlenn dretiminde, tursuculukta
ve balik drinlerinde kullanabiliriz.

Saglkl kisilerin bile sirkeyl az miklarda tOket-
meleri gerekligini, 6zellikle damar sertligi ve koles-
terolli olan kimselerin sirkeli tursuyu asla yememeleri
gerektigini ve hamilelerde sirke ve turgunun tama-
men yasak oldugunu belirterek yazima son vermek
istiyorum.
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