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Sirke, degisik hammaddelerden farkli ydontemlerle elde edilen ve kullanilar
meyveye gore tadi, rengi, 6zellikleri, faydalar degisen; yuzyillardir en ¢ok
tuketilen fermente gida Urunlerinden biri olarak karsimiza cikiyor.

Sirkenin tarihgesi ilk caglara kadar uzaniyor. Sarap ve bira yapiminin
oldugu donemlerde Sumerlerin, Asurlularin, Eski Misirlilarin ve Yunanhlarin
sirke yaptiklar distnaltyor, hatta M.O. 3000 yillarina ait bir Misir kiiplinde
sirke solucanina rastlanmasi ile Misirlilarin sirkeyi kesfettikleri biliniyor.



Fermente bir urtin olan sirke, meyvelerin preslenmesi ve ortalama 9-12 ay
dinlendirilmesi sonrasinda olusuyor. Dogal fermantasyon sirkelerinde sadece
meyve kullanihyor.

Dogal fermantasyon yoluyla Uretilen sirkelerde kapak acildiktan sonra
hava aldigl strece tortu, renk degisimi ve sirke yuzeyinde "ana" adi verilen
seffaf bir tabaka olusumu gozlenebiliyor.

Bunlan bozulma belirtisi olarak dusinmemek gerekiyor, sirke suzulerek
tekrar tekrar kullanilabiliyor. Bu durum fermantasyonun devam ettigini,
sirkenin “pastorize” ve “filtre” edilmedigini gdsteriyor.

Sirkenin Faydalari Nelerdir?

Bircogumuz sirkenin ne kadar faydali oldugunu bilsek de faydalarinin neler
oldugunu tam olarak bilemiyoruz. Haydi, pek cok faydasi bulunan sirkenin
baslica faydalarina birlikte g6z atalim...

Vicut icin cok degerli vitamin, mineral, enzim ve aminoasitler iceren sirke,
bagisiklik sisteminin kuvvetlenmesini saglayip antioksidan etkisi ile vucutta
detoks etkisi yapiyor.

Kolesteroll dusurutyor, icerigindeki dogal asit ile enzimler sayesinde kanin
saglikli ve ince akmasini saglyor.

Soguk alginhlgi, bronsit ve bogaz enfeksiyonlarinda bugusu yapildiginda veya
icildiginde hastaligin ilerlemesini énlayor.

Az kalorili bir Grin oldugu icin zayiflamak isteyenler icin ideal bir besin olan
sirke, iceriginde bulunan "Pektin" maddesi sayesinde midede asit derecesini
arttirarak proteinlerin sindirimini kolaylastiriyor.

Sirke ayrica metabolizmayi hizlandirarak yag yakimina yardim ediyor.

Dogal fermente sirkeler, dis eti rahatsizliklarinin azalmasini sagliyor.
Mikrop oldurucu etkisi ile dis etlerinin iyilesmesine katkida bulunuyor.

Saclarin parlakhgini arttirmak icin durulama suyuna sirke katildiginda
saclarin mathgini giderip parlamasini saglyor.



Sirke cesitleri ile sirkenin faydalarini tim yoénleriyle kesfedip hayatiniza
katmak istiyorsaniz, Sirke ve Soslar kategorimize g6z atarak dogal
fermantasyon sirkelerimizi edinebilir, dogalligin tadini ¢cikarabilirsiniz.



https://www.anadolia.com/sirke-ve-soslar-2224

