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| Bafra Sirasi, Dirmit adi verilen, siyah kuru iiziimden fermente edilerek yapilan alkolsiiz bir icecektir. Yapiminda; siyah kuru!
iziimler 6nce cok iyi bir sekilde yikanir sonra kiyma makinasinda cekilir. Kiyilan kuru iiziimler mese agacindan yapilmis flc;llaraI
'konulur oranlart dogrultusunda uzerine su 1ilave edilerek fi¢inin kapagi kapatilarak fermentasyona birakilir. Fermente i1slemi yaz
aylarmda 6 saat, kis aylarinda ise 12 saati bulmaktadir. Cekilen tiziimlerin posasinin suyun istiine ¢ikmasi, siranin oldugunun;
gosterg631d1r Posa toplanir iiziim suyu tiilbentlerle siiziiliir ve dinlenmeye birakilir. Satisa hazir hale gelen sira, ¢abuk eksime
igosterdigi i¢in bekletilmeden hemen satilmalidir. Bu derlemede Bafra sirasinin yapim teknigi ve ekonomik 6nemi hakkinda bilgi!

iverilecektir. '

iAnahtar kelimeler: Bafra, sira, fermentasyon, Bafra sirasi
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1. GIRIS o | |
Yurdumuzun bircok yéresinde sira adiyla bilinen fermente Gziim sirasi Fermente islemi yaz aylarinda 6 saat, kis aylarinda ise 12 saati bulurdu.
icerdigi karbondioksit nedeniyle serinletici ve ferahlatici; seker, organik Gekilen uzumlerin posasinin suyun ustune ¢ikmasi, siranin oldugunun

asitler, vitaminler ve mineral maddeler nedeniyle de besleyici bir igecektir.| |90stergesiydi. Posa toplanir, uzum suyu tulbentlerle 4-5 kez suzulur ve
Kaliteli sira karakteristik ozelliklerini yetistigi bélgeden almaktadir. Bagin| |dinlenmeye birakilird.

bulundugu bélge veya yore kosullar (toprak, iklim, topografik 6zellikler) Toplanan posaya da su eklenerek sirke haline getirilir ve tuketilirdi.
siranin kalitesini ve stilini belirleyen 6nemli faktorlerdir . Satigsa hazir hale gelen sira, bekletimeden hemen satilirdi. Aksi halde

eksir herkes icin icilmez hale gelirdi.

2. SIRA

Sira terimi meyve suyu ve fermentasyon teknolojisi alaninda taze veya
kuru uzumun ve diger meyvelerin preslenmesi sonucunda elde olunan
fermentasyona ugramamis meyve suyunu ifade etmekte kullanilir. Ancak
Gida Maddeleri tuzugunde sira terimi farkli bir sekilde, uzum suyunun

. e Uziim Sirasi
sinirli fermentasyonu ile elde edilmis urunu tanimlamakta kullaniimaktadir.

3. BAFRA SIRASI
Bafra’daki yerel tatlardan bazilari olan koftenin, tandir kebabinin, Bafra

pidesinin yaninda servis edilen “Bafra $irasi” somut kulturel miras
unsurlarindan bir tanesi olarak karsimiza cikmaktadir. |
Bafra’da siracilik, oldukga eski dénemlere dayanmaktadir. Tanzimat Siracilar yaptiklar siralar arabalarda (arabasi olanlar) veya sigelerde ve
Fermanr’ndan sonra Bafra’ya gelen gayri Miislim Rumlar zamanla Bafra’nin| (tahtadan yapilmig bir tur ibrik olan boduglarda satarlardi.
ticari hayatinda énemli rol oynamislardir. Sira, visne surubu, sarap, kar| | Sira arabasi dort tekerlekli, ustu tenteli icinde bakirdan kazanlar olan
kuyulari gibi geldikleri bdlgenin birtakim aliskanliklarini Bafra’ya tagimalari| [onunde sira muslulilarl ve temiz su _muslug‘ju olan ve ayrica uzerinde
ile birlikte Bafra’da siracilik sekillenmeye baslamistir. bardaklarin S|raland!g| bardakligi olan bir donanllmla sahiptir.
Bafra Sirasi; cekirdekli siyah kuru (zimden fermente edilerek yapilan Sira arabasindaki kazanlara sirayl sogutmak icin kar veya buz konulurdu.
alkolsiiz bir icecektir. Sogutma isi buzdolabinin olmadigi donemlerde kar kuyularindan, daha
Bafra'nin ilk sira ireticilerinden biri olan Sami BALATCI'nin odlu Neset| [Sonra buz fabrikasinda uretilen buzlarla yapilmigtir.
BALATCl'dan s6zlii olarak alinan bilgiye gére, o ddnemde lzim Bafra’ya Siranin igine buz ya da kar atiimaz birbirlerine degmeden sogutulurdu.
Kapadokya bolgesinden getirtilirdi. Boylece siranin sulanmasi ve kivaminin bozulmasi onlenirdi.
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Neset BALATCI

Siyah kuru uzumler, cok iyi bir sekilde yikandiktan sonra el kiyma ] - g
makinesinde cekilirdi. | # < " £
Kiyllan kuru uzumler oranlari dogrultusunda Uzerine su ilave edilerek | metBALA.«;.Wf S Mustata EKMEKG >
ficinin kapagi kapatilarak fermentasyona birakilirdi. - ] | VARSIV
2,5 kg kuru uzume 8 litre su ilave edilir ve ozellikle tercih edilen mese
agacindan yapilan ficilarda uzerlerine bez de koyulup kapatilarak 1 gun
bekletilip mayalanma gerceklesmesi beklenir.

Sami BALATCI; siranin ilk ureticilerinden. Oglu Neset BALATCI; babasinin gelenegini
bir sure devam ettirmis.

Sirada onemli olan su oranidir, belirlenen olcu disinda fazla su Sira Uretimi genellikle 23 Nisan- 29 Ekim tarihleri arasinda yapilmakta,
katilmamasi gerekir. yaz dénemi ve ramazan ayinda ferahlatici bir icecek olarak tercih
edilmektedir.

Eskiden Bafra'da bir sanat haline gelen S$iracilik; gunumuzde ise
ureticilerinden hayatta olanlar olmasina ragmen igecek sektorunun
cesitlenmesi sonucu talep azalmasina bagli olarak artik meslek olarak
yapiimamaktadir.

4. SONUC

Bu kulturel mirasin korunmasi ve yasatiimasi ile ilgili olarak nostaljik sira
arabalarinin yeniden yapilmasi, onemli gunlerde oraya gelen misafirlere bu
lezzetin tattirimasi ve tanitilmasi, degisik sehirlerde acilan gastronomi
fuarlarinda mutlaka yerini almasi gerekmektedir.

Sira yapimini bilen son temsilcilerden yapma tekniklerini ogrenerek kayit
altina alarak yeni ustalar yetistiriimelidir.

\ 9
p

Uziim Parcalama Pargcalamada Kullanilan Ayna Fermentasyon Figisi




