Herkes Sirkesini Evde Yapsin Diye: Harika
Puf Noktalari ve Sirke Tarifleri

Tursu kurulurken burnumuza g¢alinan o eksi ve keskin kokuyla basladi sirke ile
tanisikh@imiz. Yillar icinde faydalarina sahit olduk. Temizlik yaparken kullandik,
zayIflamak isterken elimiz hep sirkeye gitti. Yemeklerimizin, sularimizin igine girdi.
Aslinda yuzyillardir temel sifa kaynaklarimizdan da biri. Son dénemlerde yeniden dnem
kazandi.

Fakat sirkenin temelinde fermantasyon yatiyor. Bu slreg¢ aylar aliyor. Market raflarindan
aldigimiz sirkeler rafinasyon Urunleri olduklari igin sirkenin tam anlamiyla faydalarindan
yararlandigimizi séyleyemiyoruz. Ancak bu dogal mucizeyi biraz emek, biraz da sabirla
evde yapmak ve tum faydalarindan doyasiya yararlanmak mumkun.

"Ben yaptim" demekten gurur duyacaginiz sirke yolculuguna bagliyoruz hep birlikte...

Isin asli: Fermantasyon nedir? Fermante Griinlerin
faydalari nelerdir?

Sirke yapimini anlatmadan once bilmemiz gereken oldukga 6nemli bir konu var. O da
ismine asina oldugumuz fermantasyon. Konu Uzerine yapilmis yuzlerce tanima bir
yenisini daha eklemeden, elimizden geldigince 6zetleyerek size ne denli oGnemli
oldugundan bahsedecegiz.

Fermantasyon, bakteri ve mantarlarin yardimiyla maddelerin mayalanmasina verilen
isim. Mayalanma surecinin sonunda mayalanan meyve, sebze vb. vicudumuz i¢in en
faydali seylerden birine donusuyor. Fermantasyon drunlerine 6rnek verecek olursak;
sirke, boza, eksi maya, eksi mayali ekmek, ev yapimi yogurt, ev yapimi sucugu
sayabiliriz.

"Ne gibi bir faydasi var?" diyenleriniz i¢in anlatalim. Vicudumuzda iki tane beyin var
desek yeridir aslinda. Ikinci beynimiz ise bagirsaklarimiz. Onlarin saglikli bir sekilde
calismasi i¢in en dnemli seylerin basinda ise sahip oldugu probiyotikler geliyor.
Fermante Urunler ise probiyotiklerin yagsamasini saglar, cogalmasina yardimci olur. Bu
nedenle fermante edilmis Urtnler ¢ok degerli. Onlari tiketmek ise oldukg¢a dnemli.
Fermante edilmis en guzel Urunlerin baginda ise sirke geliyor.

Gelelim yapim asamalarina...



Gercek bir mucize: Sirke anasi nedir?

Sirke anasinin olusmasini saglayan malzemeler ise; seker oranlari yliksek ve dogal
meyveler ile temiz icme suyu, nohut, bulgur gibi bakliyatlar. Bu malzemelerle sirke
kurduktan sonra elde ettiginiz sirke anasini bir kavanozun i¢inde kuru, temiz ve orta
Isidaki bir ortamda saklayabilir, bir sonraki sirke yapiminda mayalamak igin baska bir
maddeye ihtiya¢g duymadan sirkenizi kurabilirsiniz.

Sirke anasinin rengi, meyvelere gore degisecektir. Aklinizda bulunsun.

Bunlari mutlaka bilin: Ev yapimi sirkenin puf noktalari

Bu meyveleri iyice yikayin, ¢urtuk kisimlarindan arindirin. Meyvelerin kabuklarini
kesinlikle soymayin. Onlar sirkelesme iglemi igin olduk¢a 6nemli. Sert dokulu
meyveleri minik minik dogramak, daha ¢gabuk sonug¢ elde etmenize yardimci
olacaktir.

Ardindan temiz bir igme suyu hazirlayin. ilk kez sirke kuruyorsaniz elinizde sirke anasi
olmayacaktir. Bu nedenle nohut, bulgur ve organik bali elinizin altinda bulundurun.
Mutlaka cam kavanoz kullanin. Plastik siselerde hazirlayacaginiz sirkelerden
beklediginiz verimi alamayabilirsiniz. Meyveleri, bulgur, nohut ve bali ilave ederek
silikon ya da plastik bir kasikla karistirin. Tahta kasiklari bu suregte rafa kaldirin.
Kavanozun agzini bir tilbentle kapatin. Kapagini sikica kapattiktan sonra 20 guin kadar
serin, kuru ve dogrudan 1sik almayan bir ortamda bekletin. 2 giinde bir kapagini
acip karigtirin

Surecin sonunda bir 20 giin kadar daha bekleyecegiz. Ardindan sirke anasinin
olustugunu goreceksiniz. Sirke anasini alin. Dikkatli bir bigimde cam bir kaba aktarin.
Ardindan sirkenizi tlbentten gegirin. Cam siselere bosaltin. Dilerseniz bu asamada bal
ile tatlandirabilir ya da tuz ilave edebilirsiniz.

Gelelim tariflerimize. Sizi tarifsiz birakmamak adina en ¢ok kullanilan 3 sirkenin tarifini
asagiya ilistirdik. Tariflerin her biri 5 kg'lik kavanozlar igin uygun. Buyursunlar.

Mis gibi: Ev yapimi elma sirkesi tarifi

En c¢ok kullanilan ve sevilen sirkelerin basinda geliyor elma sirkesi. Sifasi bol bu
sirkenin, tadi da bir o kadar sahane. Ozellikle dogal, tatl mi tatli elmalardan yapildiginda
lezzeti iki katina ¢ikiyor. Ev temizliginden salata sosuna kadar bir¢gok alanda
kullanabileceginiz bu guzelligin gelin yapilisina géz atalim.

Malzemeler:



e 1kg.elma

e 2 yemek kasigi bal

e 3litre su

e 1 cay bardagi nohut

e 1/2 gay bardagi bulgur
Nasil Yapilir?

Elmalari iyice yikayin ve kurulayin. Ardindan minik minik dograyarak icme suyu
doldurdugunuz cam kavanozun igine aktarin. Bal, bulgur ve nohutlari ilave edin. Silikon
ya da plastik bir kasikla karistirin. Agiz kismini tulbentle kapatin. Kapagini sikica
kapattiktan sonra 20 gun boyunca guinde 1 kez karigtirarak serin ve kuru bir ortamda
sirkenizi bekletin. Elmalarin dibe ¢oktiguniu goreceksiniz. 20 glinliin sonunda 20 gun
boyunca hi¢ karigtirmadan bekletin. Ardindan olusacak sirke anasini alin ve elma
sirkenizi stuzduriun. Afiyetle tlketin.

Not: Elinizde sirke anasi varsa bal, bulgur ve nohut kullanmaniza gerek olmadan sirke
yapabilirsiniz.

Kurulsun tursular: Ev yapimi Uzum sirkesi tarifi

Mevsimi geldiginde baglari, asmalari dolduran guzeller gtizeli GzGmler... Onlarin
faydalarindan diger aylarda da yararlanmak gerek. Bu nedenle zamani geldiginde,
uzumlerin en tatli halleriyle sirke hazirlamak igin sivayin kollarinizi.

Malzemeler:

1,5 kilo dilediginiz cinsten UzUm
2,5 litre su

1/2 gay bardagi nohut

2 yemek kasigi bal

1 yemek kagigi tuz

Nasil Yapilir?

Uzumleri saplarindan ayirarak cam bir kavanoza aktarin. Uzerine su ilave edin ve
yaklasik 20 gun boyunca agzi sikica kapali bir bicimde bekletin. 20. gunun sonunda
uzerinde olusan sirke anasini alin. Tuz, bal ve nohut ekleyerek 30 gun kadar bekletin.
Ardindan suzdurerek afiyetle tiketin.

Not: Elinizde sirke anasi varsa bal, bulgur ve nohut kullanmaniza gerek olmadan sirke
yapabilirsiniz.



(Ev Yapimi Sirkelere Hayat Veren Bir Mucize:
Sirke Anasi

Disaridan hazir aldiklarinizdan ziyade evde yaptiginiz dogal sirkelerin tadi bir baska
oluyor, oyle degil mi? Iste o ylzden bugln ev yapimi sirkelerin dogal bir mucizesi ile
tanigtiracagiz sizi: Sirke anasi!

Adini duymus ama onunla hig tanismamis olanlar, sirkesi anasini evde nasil yapip nasil
saklayacagini merak edenler toplansin dyleyse...

Adim adim sirke anasini anlatiyoruz.

o Sirke anasi nedir?

Sirke anasi, ev yapimi sirkeleri yapmak igin gerekli olan mayaya verilen isim aslinda.
Diger bir deyigsle sirke yaparken fermantasyon stirecinde kendiliginden olusan jel
kivamli bir tabaka kendisi.

Fermantasyon surecinden sonra bir kenara alinarak saklanabilen sirke anasiyla sonraki
sirkelerinizi de kolayca yapabiliyorsunuz Ustelik. ik yapildiginda oldukga ince, elden
kayar bir kivamda olan sirke anasi zamanla saklandigi kabin seklini aliyor ve kivami da
kalinlasiyor.

Son olarak sirke anasinin renginin kullanilan meyvenin rengine degistigini de
ekleyelim...

« Sirke anasi nasil yapilir?

Sirke anasini yapmak igin (¢ basit malzeme yeterli: igme suyu, seker orani yiiksek,


https://yemek.com/sirke-nasil-yapilir/

dogal meyveler ve nohut gibi bakliyatlar.

Burada dikkat etmeniz gereken nokta sekerli bir meyve segmeniz ve bu meyvelerin
curuk olmamasina dikkat etmeniz; zira gurik meyveler fermantasyon surecini
engelleyecektir. Meyveler kabukluysa ise kabuklarini soymaya da dikkat edin deriz.

Gelelim sirke anasinin nasil yapildigina...

e Once iyice yikadiginiz meyveleri kiigik kiiglik dograyip bir cam kavanoza
doldurun.

e Ardindan icine bulgur, nohut ve icme suyu ekleyin ve plastik bir kagikla karistirin.

e Cam kavanozun agzini bir tulbentle kapatin ve 20 gun boyunca g1k almayan,
serin bir yerde saklayin.

e 2 gun arayla kavanozu karigtirabilirsiniz.

e 20 gln sonra kavanozda jelimsi bir tabaka olustugunu goreceksiniz. Sirke ananiz
hazir! Artik onu farkli bir kaba alarak diger sirke yapimlarinda kullanabilirsiniz.

o Sirke anasi nasil saklanir?

Ev yapimi sirkemizi mayalayarak gorevini tamamlayan sirke anasini ¢ope dokmeyin
deriz. Zira bir sonraki sirke yapiminda direkt onu kullanabilir ve sirkenizi daha hizl
mayalamasina izin verebilirsiniz.

Peki bu sirke anasini nasil saklayacaksiniz?

Sirke anasini baska bir cam kavanoza aktarin ve lizerini sirke ile tamamlayin.
Kavanozun agzini hava gecirmeyecek sekilde kapatin, karanlik ve serin bir yerde
saklayin.lste bu kadar basit.)

o Beyaz sirke nedir?

Beyaz sirke, meyvelerden hazirladigimiz diger renkli sirkelerin aksine seffaf renkli
olusuyla farkini ortaya koyan, basta temizlik olmak Uzere evde, bir¢cok alanda
kullanilabilen sirke cesitlerinden biri. iginde ortalama %5 oraninda asetik asit
bulunan, kalani ise sudan olusan bu renksiz ¢ozelti, genel olarak seker pancari,
seker kamigi ya da misir gibi sekerlerin fermente edilmesiyle elde ediliyor, adi dogal



urunler arasinda yer aliyor.

Renksiz/saydam bir yapida oldugu icin evlerinde onu kullananlarin mutlaka sisesini
dogru yerlerde saklamasi ve su sanilmasinin 6nline gegmesi de buyuk onem tasiyor.
Ozellikle gocuklarin ulasamayacag! yerlere koymanizda fayda var, bizden hatirlatmasi.

o Beyaz sirke ne ige yarar, faydalari nelerdir?

Beyaz sirkenin adini her gecen guin daha fazla duymamiza sebep faydalarini gegelim
simdi. Beyaz sirkenin yaygin olarak bilinen faydalari soyle:

Antibakteriyel 6zellikler gosterdiginden genel temizlikte ¢ok etkili oluyor.

Ozellikle karbonat ve suyla karistirilarak kullanildi§inda inatgi lekelerin hizla gegmesine
destek oluyor.

Camasirlarin yumusamasini ve ¢ok daha temiz olmasini sagliyor.

insan sagligina da birgok faydasi bulundugu sdylenen beyaz sirke kolesteroliin
dengelenmesine yardimci oluyor.

Uzun vadede kalp ve damar hastaliklarina yakalanma riskini azaltiyor.

Kemik saghgina iyi geldigi sdyleniyor.

Beynin saglikla caligsmasina destek olabiliyor, dokularin gelismesini sagliyor.

Guglu antioksidan 6zellikler gosterdiginden bagisiklik sistemini gu¢lendiriyor, viicudu
hastaliklara karsi koruyor.

Cilt saghgina da iyi gelen beyaz sirke, cildin isil 151l gézikmesine destek oluyor.

Cildi sivilce, sigil, tirnak mantari gibi birgok sorundan koruyabiliyor.

Gulnes lekesi, sivilce lekesi gibi ciltte olusan lekelerin de gérinimunu hafifletiyor.



GOzeneklerin sikilagmasina yardimci oluyor.

Antibakteriyel etkileri sayesinde yaralarin daha hizli iyilesmesine destek olabiliyor.

Sag sagligina da iyi gelen beyaz sirke, 6zellikle kepek sorununun ortadan kaldirilmasina
yardimci oluyor.

Saclara parlak ve saglikh bir gorunim kazandiriyor.

Agiz ve dis sagligina da iyi geliyor, diglerin beyazlamasini saglarken agiz iginin
temizlenmesine yardimci oluyor. Bu sayede agiz kokusu sorunu olanlara da destek
veriyor.

Beyaz sirke zayiflatir mi?

Beyaz sirkenin en ¢ok merak edilen faydalarindan biri de kilo verme tGzerindeki etkisi
oluyor, "Beyaz sirke zayiflatir mi?" diye distinenler igin cevap tam burada sizi bekliyor:
Beyaz sirke metabolizmayi hizlandirarak ve tokluk hissi olusturarak kilo vermeye
yardimci olabiliyor. Kalorilerin daha hizli yakilmasina destek olan beyaz sirkenin bu
Ozelliginden faydalanmak iginse 6ncesinde mutlaka bir doktora ve bir beslenme
uzmanina/diyetisyene basvurmak gerekiyor. Beyaz sirke de dahil olmak Gzere higbir
uriinu doktorunuza danigmadan kullanmamali, sizin igin uygun olup olmadigini mutlaka
doktorunuzdan 6grenmelisiniz. Aksi halde faydasini gérmek isterken zarar gorebilirsiniz,
aman diyelim.

doktorunuza danigmaniz ve sizin saghginiz i¢in uygun olup olmadigini mutlaka
ogrenmeniz gerekiyor. Doktorunuzun onaylamadigi higbir Grunu kullanmamaniz
gerektigini yeniden hatirlatalim ve su uyarilari da yapalim: Beyaz sirke iginde asit
bulunan bir madde oldugundan tek basina asla tiikketiimemeli, aksi halde
kullandiginiz alana gore cildinizde, sa¢ derinizde ya da bogazinizda/yemek
borunuzda/midenizde tahrislere, kasintilara sebep olabilir, aman dikkat.

o Beyaz sirke nasil yapilir?

Beyaz sirke yapiminda seker pancari, seker kamisi ya da misir gibi Grunler
kullanilabiliyor. Bu Urlnlerin dogru kosullarda fermente edilmesiyle elde edilen beyaz
sirkeyi evde yapabilmek igin ihtiyaciniz olan en temel malzemelerden biri de sirke anasi
oluyor. Daha 6nceden elinizde sirke anasi varsa onu kullanabileceginiz gibi dilerseniz
yukarida anlatildigi sekilde sirke anasi hazirlayabilir ve bir sonraki adim igin
hazirliklarinizi tamamlayabilirsiniz.

Misir, seker kamigi ya da seker pancari ile bulgur veya nohudu bir araya getirip cam



kavanozun iginde bekleterek sirke anasini elde ettikten sonra ayri bir cam kavanoza
sirke anasini, beyaz sirke malzemelerini aktarin ve Uzerine de su ilave ederek
kavanozun agzini guzelce kapatin.

Kavanozu gunes gormeyen bir alanda, oda sicakhginda olacak sekilde 20 gun bekletin.

Bu 20 gun icinde 1 kez sirkenizi karistirin.

Ardindan hazir olan beyaz sirkenizi suzup temiz bir siseye aktarabilir ve inhtiyag
duydugunuzda hemen kullanabilirsiniz.

Tum bunlarla uzun uzun ugragsmak istemezseniz, beyaz sirkeye marketlerden, dogal
Urun satis1 bulunan magazalardan, online alisveris sitelerinden kolayca ulasabilirsiniz.

Onemli bir not: Beyaz sirkeyi temizlik igin degil de saghginiz igin dahili olarak
kullanmayi digunuyorsaniz kullanmaya baslamadan 6nce mutlaka doktorunuza
danigsmali ve kullanip kullanamayacaginizi ondan 6grenmelisiniz. Ozellikle kronik ve
ciddi bir rahatsizhiginiz varsa, duzenli olarak ila¢ kullaniyorsaniz, sirke ve benzeri
urtnlere kargi vicudunuz alerjik reaksiyonlar gdsteriyorsa, hamilelik ya da emzirme
donemlerindeyseniz beyaz sirke tuketmemeli, doktorunuza danigsmadan higbir Grinu
dizenli olarak kullanmaya baglamamalisiniz. Unutmayin, her Grin her bunyede ayni
etkileri gdéstermez, birine faydali gelen bir trlin bir baskasinda zararli etkiler olusmasina
sebep olabilir, aman diyelim.



	 
	Turşu kurulurken burnumuza çalınan o ekşi ve keskin kokuyla başladı sirke ile tanışıklığımız. Yıllar içinde faydalarına şahit olduk. Temizlik yaparken kullandık, zayıflamak isterken elimiz hep sirkeye gitti. Yemeklerimizin, sularımızın içine girdi. Aslında yüzyıllardır temel şifa kaynaklarımızdan da biri. Son dönemlerde yeniden önem kazandı. 
	Fakat sirkenin temelinde fermantasyon yatıyor. Bu süreç aylar alıyor. Market raflarından aldığımız sirkeler rafinasyon ürünleri oldukları için sirkenin tam anlamıyla faydalarından yararlandığımızı söyleyemiyoruz. Ancak bu doğal mucizeyi biraz emek, biraz da sabırla evde yapmak ve tüm faydalarından doyasıya yararlanmak mümkün. 
	''Ben yaptım'' demekten gurur duyacağınız sirke yolculuğuna başlıyoruz hep birlikte… 
	İşin aslı: Fermantasyon nedir? Fermante ürünlerin faydaları nelerdir? 

	Sirke yapımını anlatmadan önce bilmemiz gereken oldukça önemli bir konu var. O da ismine aşina olduğumuz fermantasyon. Konu üzerine yapılmış yüzlerce tanıma bir yenisini daha eklemeden, elimizden geldiğince özetleyerek size ne denli önemli olduğundan bahsedeceğiz. 
	Fermantasyon, bakteri ve mantarların yardımıyla maddelerin mayalanmasına verilen isim. Mayalanma sürecinin sonunda mayalanan meyve, sebze vb. vücudumuz için en faydalı şeylerden birine dönüşüyor. Fermantasyon ürünlerine örnek verecek olursak; sirke, boza, ekşi maya, ekşi mayalı ekmek, ev yapımı yoğurt, ev yapımı sucuğu sayabiliriz. 
	''Ne gibi bir faydası var?'' diyenleriniz için anlatalım. Vücudumuzda iki tane beyin var desek yeridir aslında. İkinci beynimiz ise bağırsaklarımız. Onların sağlıklı bir şekilde çalışması için en önemli şeylerin başında ise sahip olduğu probiyotikler geliyor. Fermante ürünler ise probiyotiklerin yaşamasını sağlar, çoğalmasına yardımcı olur. Bu nedenle fermante edilmiş ürünler çok değerli. Onları tüketmek ise oldukça önemli. Fermante edilmiş en güzel ürünlerin başında ise sirke geliyor. 
	Gelelim yapım aşamalarına... 
	Gerçek bir mucize: Sirke anası nedir? 

	Sirke anasının oluşmasını sağlayan malzemeler ise; şeker oranları yüksek ve doğal meyveler ile temiz içme suyu, nohut, bulgur gibi bakliyatlar. Bu malzemelerle sirke kurduktan sonra elde ettiğiniz sirke anasını bir kavanozun içinde kuru, temiz ve orta ısıdaki bir ortamda saklayabilir, bir sonraki sirke yapımında mayalamak için başka bir maddeye ihtiyaç duymadan sirkenizi kurabilirsiniz. 
	Sirke anasının rengi, meyvelere göre değişecektir. Aklınızda bulunsun. 
	Bunları mutlaka bilin: Ev yapımı sirkenin püf noktaları 

	Bu meyveleri iyice yıkayın, çürük kısımlarından arındırın. Meyvelerin kabuklarını kesinlikle soymayın. Onlar sirkeleşme işlemi için oldukça önemli. Sert dokulu meyveleri minik minik doğramak, daha çabuk sonuç elde etmenize yardımcı olacaktır. 
	Ardından temiz bir içme suyu hazırlayın. İlk kez sirke kuruyorsanız elinizde sirke anası olmayacaktır. Bu nedenle nohut, bulgur ve organik balı elinizin altında bulundurun. Mutlaka cam kavanoz kullanın. Plastik şişelerde hazırlayacağınız sirkelerden beklediğiniz verimi alamayabilirsiniz. Meyveleri, bulgur, nohut ve balı ilave ederek silikon ya da plastik bir kaşıkla karıştırın. Tahta kaşıkları bu süreçte rafa kaldırın. Kavanozun ağzını bir tülbentle kapatın. Kapağını sıkıca kapattıktan sonra 20 gün kadar serin, kuru ve doğrudan ışık almayan bir ortamda bekletin. 2 günde bir kapağını açıp karıştırın 
	Sürecin sonunda bir 20 gün kadar daha bekleyeceğiz. Ardından sirke anasının oluştuğunu göreceksiniz. Sirke anasını alın. Dikkatli bir biçimde cam bir kaba aktarın. Ardından sirkenizi tülbentten geçirin. Cam şişelere boşaltın. Dilerseniz bu aşamada bal ile tatlandırabilir ya da tuz ilave edebilirsiniz. 
	Gelelim tariflerimize. Sizi tarifsiz bırakmamak adına en çok kullanılan 3 sirkenin tarifini aşağıya iliştirdik. Tariflerin her biri 5 kg'lik kavanozlar için uygun. Buyursunlar. 
	Mis gibi: Ev yapımı elma sirkesi tarifi 

	En çok kullanılan ve sevilen sirkelerin başında geliyor elma sirkesi. Şifası bol bu sirkenin, tadı da bir o kadar şahane. Özellikle doğal, tatlı mı tatlı elmalardan yapıldığında lezzeti iki katına çıkıyor. Ev temizliğinden salata sosuna kadar birçok alanda kullanabileceğiniz bu güzelliğin gelin yapılışına göz atalım. 
	Malzemeler: 

	●​1 kg. elma 
	●​2 yemek kaşığı bal 
	●​3 litre su 
	●​1 çay bardağı nohut 
	●​1/2 çay bardağı bulgur 
	Nasıl Yapılır? 

	Elmaları iyice yıkayın ve kurulayın. Ardından minik minik doğrayarak içme suyu doldurduğunuz cam kavanozun içine aktarın. Bal, bulgur ve nohutları ilave edin. Silikon ya da plastik bir kaşıkla karıştırın. Ağız kısmını tülbentle kapatın. Kapağını sıkıca kapattıktan sonra 20 gün boyunca günde 1 kez karıştırarak serin ve kuru bir ortamda sirkenizi bekletin. Elmaların dibe çöktüğünü göreceksiniz. 20 günün sonunda 20 gün boyunca hiç karıştırmadan bekletin. Ardından oluşacak sirke anasını alın ve elma sirkenizi süzdürün. Afiyetle tüketin. 
	Not: Elinizde sirke anası varsa bal, bulgur ve nohut kullanmanıza gerek olmadan sirke yapabilirsiniz. 
	Kurulsun turşular: Ev yapımı üzüm sirkesi tarifi 

	Mevsimi geldiğinde bağları, asmaları dolduran güzeller güzeli üzümler... Onların faydalarından diğer aylarda da yararlanmak gerek. Bu nedenle zamanı geldiğinde, üzümlerin en tatlı halleriyle sirke hazırlamak için sıvayın kollarınızı. 
	Malzemeler: 

	●​1,5 kilo dilediğiniz cinsten üzüm 
	●​2,5 litre su 
	●​1/2 çay bardağı nohut 
	●​2 yemek kaşığı bal 
	●​1 yemek kaşığı tuz 
	Nasıl Yapılır? 

	Üzümleri saplarından ayırarak cam bir kavanoza aktarın. Üzerine su ilave edin ve yaklaşık 20 gün boyunca ağzı sıkıca kapalı bir biçimde bekletin. 20. günün sonunda üzerinde oluşan sirke anasını alın. Tuz, bal ve nohut ekleyerek 30 gün kadar bekletin. Ardından süzdürerek afiyetle tüketin. 
	Not: Elinizde sirke anası varsa bal, bulgur ve nohut kullanmanıza gerek olmadan sirke yapabilirsiniz. 
	 
	 
	(Ev Yapımı Sirkelere Hayat Veren Bir Mucize: Sirke Anası 
	Beyaz sirke zayıflatır mı? 


