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UZUM SIRKESI

Tatli oldugu halde sofraya ¢ikarilamayacak kadar gésterissiz ve bozuk olan tGzimlerden sira ve pekmez
yapilabilir. Ezik, blzUk, ¢lrimus ve tatsiz Gzimlerden ise sirke yapmak mimkunddr.

Sirke evlerimizde aranilan, kullanilan maddelerden biridir. En iyi sirke Gzimden yapilir. Sirke; GzUm suyunun
yani giranin eksimesinden, mayalanmasindan meydana gelir.

Ispirtolu herhangi bir sivi, agikta havayla temas edince asit asetik 6zel eksime mayasiyla mayalanip sirkelesir.
Swvinin ylizeyinde beyazimtirak ince ve yari sivi bir kabuk belirir ki buna "sirke gigegi" denir.

Uzimden gayri elma, dut, erik gibi bagska meyvelerden de sirki yapmak mimkin ise de en makbull yukarida da
belirttigimiz gibi GzUm sirkesidir.

"Keskin sirke kipline zarar" ata sdztinden de anlasilacagi gibi sirke kiipte durmaz. Keskinligiyle kipu catlatir ve
akip gider. Onun i¢in evlerinde sirke yapmak isteyenler her seyden dnce kiguk bir tahta fi¢i saglamalidirlar.

Bu ficiyl kullanmadan dnce sodali suyla iyice yikamak gerekir. Sodali suyla iyice yikadiktan sonra figi bol
akarsuda bir sure tutulur. Sonra temiz bir yerde iyice kurutulur. ]

Figinin i¢i kuruyunca buna bir sise kadar eksimeye yiz tutmus keskin sirke konur. Igindeki karigimin her yerine
bulasmasi icin vakit vakit ¢calkalanilan veya sada, sola gevrilen figi, iki veya G¢ giin bdyle birakilir. Bu slrenin
sonunda icindeki sirke stizlilerek siselere doldurulur ve kullaniimak Gzere bir kenara kaldirilir.

Figi ise artik sirke figisi olmustur. Artik bu figiyla sirke yapilabilir.

Bahceden toplanilan veya ¢arsidan alinan yarali, bereli Gzim tanelerinin sikilmasiyla elde edilecek sudan sira
elde edilecekse bu sular bir kapta toplanir. Geriye kalan posa atiimaz ve sira yapimina elvermeyen ezik, ¢urtk
UzUm tanelerinin sulariyle birlikte gtinesli veya sicak bir yerde tutulan figiya doldurulur.

Aradan iki glin gectikten sonra posayi 6rtecek kadar ilik su katilir. Figinin tstl kapatilir ve vakit vakit icindekiler
karistinlarak 15 gtin bdylece birakilir. Bu strenin sonunda figiya igindeki suyun yarisi kadar daha katilir ve 25
gUn daha beklenir. Kirk giiniin sonunda sirke olmustur.

Ficidaki sirke stizllerek siselere doldurulur.

Kalan cibre yani posa gene figiya konur, Ustlne bir sise sirke dokuldikten sonra figi agzina kadar ilik suyla
doldurulur ve adzi értuldr. 30 - 35 giin sonra sirke hazirdir. Béylece Gzim posalarindan birkag defa sirke elde
etmek mumkundur.
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