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ELMA SIRKESI

3 kg. elma

1 yemek kasidi elma sirkesi
Kaynamis sogutulmus su

1 ¢cimdik tuz

1 fincan tozseker

Elmalar yikandiktan sonra, kullanilacak malzeme ve kaplar da sicak su ile iyice yilkanmalidir. Elmalarn kiguk
parcalara ayrirdiktan sonra presleyin, veya kati meyve sikacagindan gecirin, sularini ¢ikartin (veya yalniz
parcaciklar halinde) bir kap'a yerle§t|r|n

3 kg elma icin, 3 It. kaynamig ve sogumus su kullanin. isterseniz malzemeleri daha az kullanip, suyunu
arttirabilirsiniz, ama elma ve su esit olursa, daha iyi netice alirsiniz. Maya olsun diye, bir fincan tozseker ve 1
¢imdik kaya tuzu ekleyin.

Bakterilerin verimli calismasini sadlayacak sicaklik ve oksijen (havalanma) énemlidir. Havayla temasi arttirmak
icin, mUmkdin oldugunca genis agdizl ve sig bir kavanoz secin. Meyve suyunu, tstte bogluk kalacak sekilde
kavanoza doldurun, meyve sineginin gecemeyecegdi ve havalanmanin saglanabilecedi temiz bir bez/tllbentle
kavanozun adzini kapatin. Zaman zaman bir kez karistirarak, havalanmayi saglamak, sirkelesmeyi hizlandirir.
Sirkelesme icin 1lik (15-25 C) bir ortam tercih edin. Sirke klpUnu giines i1sigindan uzak, log bir yerde saklayin.
Meyve suyundaki seker, fermantasyona ugrayarak, 6nce alkole, sonra asetik bakterilerinin yaptigi
fermantasyonla, asetik asite, yani sirkeye déndsur. Yapim sirasinda sirkelesmeyi hizlandirmak igin, daha énce
yapilan dogal elma sirkesi eklenebilir.

Sirke, secilen elma tirl ve kosullara gore Ug ile alti hafta iginde olusur. Sirke kokusu alinmaya baslandijindan
itibaren, her giin tadarak, istenilen tat ve asit derecesi (ylizde 4-8 asit orani) elde edilene kadar isleme devam
edilir. Elde edilen sirke fermantasyonun devamini engellemek icin birkag kat tllbent'ten, kahve filtresi vb.
filtrelerden veya stizme yogurt kesesinden gegirilerek, iyice stizllir. Bdylece meyve kalintilarindan arindirilir.
Hava almasina olanak vermeyen ince uzun siselere, tam dolacak sekilde aktarildiktan sonra serin, log, glines
1Is1g1 almayan bir yerde saklanir.

Ne kadar sUzulUrse sizulsun, ev kosullarinda fermantasyon tam olarak durdurulamaz. Sisede sifai 6zelliklerinin
gostergesi olan yumusak kaygan yapisiyla deniz anasini andiran diiz bir tabaka olusur. Bu tabaka bakterilerin
atiklarindan olusur ve sirke kullanilacadi zaman atilir.

Dogal sirkeler, rafine olanlara gére daha bulaniktir. Fakat pastérize, veya damitilarak Uretilen (rafine) elma
sirkeleri, yUksek sicakliklara maruz kaldigindan, sifai 6zellikler kazandiran enzimler, mineraller, vitaminler,
pektin, malik ve tartarik asitler acisindan fakirlesir, bir kismi tamamen yok olur.

Not: Yalniz dig kabuk ve ¢ekirdek kisimlarindan elma sirkesi yapilabilir. Yani para verip aldiginiz meyveyi
tiketip, kalan kisimlarini sirke i¢in kullanabilirsiniz. Ancak elinizde bol miktarda elma var ise, elmalari ufak ufak
dograyarak da kullanabilirsiniz. Sirke yapimi igin en uygun elma tirQ, seker orani ylksek kis elmalaridir. Degisik
cesitlerin bir araya getirilerek kullanilmasi da, sirkeye ayri bir lezzet Katar. Sirke yapiminda kaginilmasi gereken
elma tirleri ise, ham ve eksi olanlardir. Kullanilacak kaplar, cam veya ahgap olmalidir. Ornegin pazardan
aldiginiz ucuz plastik kaplar da is gérebilir, ancak saglik acisindan cam veya ahsap malzeme daha iyidir.
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