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SIRKE

Sirke (hail acetum); hurma, seker, bal, incir, yas Gzim, elma, kuru Gzim gibi meyvelerin sirasinin arpa, bugday,
pirincin suyunun ¢ikarilip eksitilmesi sugretiyle elde edilir. Hem gida maddesi olarak, hem temizlikte ve hem de
hekimlikte kullanilir.

Elbiselerdeki murekkep lekesi ve daha bagka lekeleri sirke, sudan daha iyi temizler. Sirke hem sogutucu hem
de isitici zellige sahiptir. Sogutuculugu, hararet vermesinden daha giicluddir.

UzOm sirasindan yapilan sirke, iltahapli mideye faydalidir, safrayi keser, ararli ilaglarin zararini giderir, viicuda
katilasan sit ve kani ¢Ozer, dalaga faydalidir, mideyi temizler, bagdirsaklari tutar, susuzlugu keser. Yeni
meydana gelmekte olan sisliklerin blylimesine engel olur, hazma yardim eder, balgama karsi faydalidir, kati
gidal yumusatir ve kani inceltir.

Sirke tuz ile karigtirilarak igilirse, mantar zehirlenmesine karsi yararlidir. Sicak olarak agizda gargara yapilacak
olursa, dis agrilarina karsi faydali olup, dis etlerini de kuvvetlendirir. Parmaklarin uglarinda ve tirnak diplerinde
meydana gelen dolama, egzama, hararetli siglikler ve ates yanigina kargi faydalidir. Sirke ayrica istahi da acar,
mideye iyi gelir.

Sirke dis etine, yaralara, kagintiya, hagsarat sokmasina ates yanigina faydalidir. Ateste isitilarak elde edilen
sirkenin buhari kulak uguldamasina, ¢inlamasina ve agir isitmeye karsi gayet iyi gelir.

Gulsuyu ya da gulyagi ile kullanilirsa bas agrisi icin ¢ok iyidir, sirke bal ve pekmez serbetlerine de katilir, buna
sir surubu (seken cebin) denir. Midede gastrit, yanma varsa sirke alinmaz ¢lnki yanmaya arttirir.
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