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;;'Bu, yaz:ndé, ‘geleneksel yiyeceklerimizden
olan bozanin yapiminda kullamlan ham ma-dde-‘
ler ve uretlm teknolo]13| an[atxlm1$tlr

Boza, dan msir veya pirincin ezilmesi, ka-
buk Tasimlarinin ayrilmasi, su katilarak pigiril-
mesi ve siiziildiikten sonra hafifge mayalan-
dirarak geker eklenmesi lle hazirlanan beyaz
ki-e.ni_rgngind-e,“koyu kivamda tatll ve eksimsi
lezzette dlan igilecek maddeye denir (1).

Boza, kelimesinin esasi Farsga'da «dari»

arﬁamma gelen «buze=» dir. Fakat Asim Efendi-

nin Bur‘han -1 Kati terciimesinde Farsga buze ke.
limesine dari dedil, piring ve dar) unundan ya-
pllan_‘lg;ku._am verilmistir. Gagatay ve Kazan
Tirkcelerinde <boza», Afgan Pamiri Kirgizlarin-
da ise «boza», Bulgarca, Sirpga, Hirvatca Ma-
car wve Arnavut dillerinde aynen «boza», Ru-
menceye «bozan» yeni Yunanca'ya «bozas» In-
gilizce'ye «boza» veya: «hosa» -(millet beer).
Rus, Leh ve: Gek: dillerine «buza», Fransizea'va
«houza» veya «bosan» (biere Blanche), Al-

manca'ya wbusa» (Hiersebier}, ftalyan, ispan-
yo1 ve Porteklz dlllerine boza sekiinde gegmis- -

tir {2]
TARiHGEsi

" Boza ile bugunzk:'.‘l ‘biralar arasinda bliyik
ayricaliklar clmasina kargin en eski veya en
basit bir bira ¢esidi olarak kabul edilmektedir.
Boza ve benzeri igkilerin ha2|rlam$l ve kulla-
nifigi 8000 - 9000 yillik bir geg¢miise sahiptir.
M_.O. 400 yillarinda Xenophon Anabasis'inde
Dogu Anadolu'daki kbylerde konakladiklarinda
testiler icinde boza yapildigim ve su katiima-
dan igilen sert bir ampa sarabi olarak kullan)-
dign soylenmekted:r Kaggarli Mahmudun 1074
yrna ait Divan-i Lugat-lt-Turk'unde Karahanli-
larin’ bozaya «buhoun» dediklerini ve daridan
yapt[klarlm ogremyoruz (2,3.4).

Orta Asya da Tunkler bozayl daha cok eski
zamanlardan berj bilivorlar ve igiyorlardi. Bu-
giin de bitiin Tirk illerinde de boza yaptlip igil-
mektedir. Turkler Orta Asya'dan gesitli yerlere
gb¢ ettikleri: ve daha sonra Selguklu ve Osman-
l+ devietlerinin genisleme tarihlerinde gittikleri

yerlerin halkina boza yapmasini 8jretmigler ve
hemen hemen buglinkii cograﬁ yayilisim sadia-

. rragtir.

Bugiin boza; Tiirkiye'den bagka Kinm, Vol-
ga ¢evresi, Kafkaslar, Tiirkistan, Macaristan ve
Bitin Balkanlar, iran, Misir, diger Arap llke-
leri ve birgok zenci kabilelerinde =Buha» «Me-
rissa» adlart ile igilmektedir (2,4).

Boza Yapmunda Kullamlan Ham Maddeler :

Tiirkive'de genellikle daridan yapilan boza,
diger {lkelerde yapildig verin Griiniine gére
degdisiklik gdsterir. Kinm ve Tiirkistan da boza
ham maddesi olarak piring ve dari, Kazan Rja-
san Tatar Tirklerinde yart yariya dan, bugday
ve yulaf unu, Oset'lerde (Kafkasya) arpa maiti
katilarak pismis ve kizartilmig ekmekten, Kir-
gizlar bugday yarmasi, Topal Tiirkleri ise arpa
kullanmaktadir, Trkistan'da iri doglimiig piring
unundan, Yugoslavya'da misirdan yapihip  bal
eklenerek, su yerine yar: yariya veya tamamen
keyin 6z katilarak yapilmaktadir. Diger Ulke-
lerde mistr, arpa, gavdar, yulaf, bugday, kara-
bugday, arnavut daris1 gibi taliilarin unu bazan
piring ve ekmek nadiren kenevir tochumu ve
karamtk mayalandinlarakta yapihir (2,3,5).

B0zA URETIM TEKNOLOJIS|
1 — Ham maddenin bazirlanmasi:

Boza Uretiminde kullamlan ham maddeler-
den dax, itk once sarsak elek sistemi ile gali-
san ayirma eledi ile tas, toprak vb. yabanci
maddelerden ayrilir. Arinmus dari kirma degir-
menlerinde 6giitiilir, Ayirma eledine gelen dari
kabuk, irmik ve unundan ayrilir, yalmzea irmik
lasmu ahinir. ‘Kullanilan dar: beyaz olursa hoza-
nin rengi beyaz olur.

2 — Kaynatma :

Elde edilen irmik biyiik baklr kap!arda kay-
natifir. Kazana ilk dnce su Konur ve kaynattlir.
Daha sonra ham madde k%aynayan suya attlir,
topaklanmamasi i¢in devamlr olarak kangtiribir.
Kullanmlan ham madde yalmzca dan ise 1 ton
suya 150 - 180 kg darl konulmalidir. Bazi otori-
teler, 6 kisim suya bir kisim darr olarak da



342 YIL: 12 SAYI: 5

EYLUL — EXIM 1987 GIDA

snermektedirler. Dar1 + misir ve bugday bir-
likte kullanildi§i zaman 1 ton suya bes teneke
dar irmigi, ¢ teneke musir, bazen bir teneke
misir ve dar1 yerine aym miktar bugday unu
da kullantiir. Bu nedenle; dar1 + misir + bug-
day aym anda kazana konulup kaynatilmalidir.
itk once dar yarnim saat kaynatildiktan sonra
dnee misir unu eklenir, iki saat sonra bugday
uriu ayrt bir bakir kapta ilik su igerisinde bula-
mag¢ haline getirildikten sonra karigima ekle-
nir. Dar1 ife- misir birlikte kullanildi§n  zaman
oniki teneke suya g teneke dar irmigj ve Iki
teneke misir unu kazana konularak kaynatil-
malidir. Ham madde olarak yalnizea bulgur kul-
lantlacaksa 70 litre suya bir teneke bulgur kul-
laniimalidir, Ham maddeler kazana konulduk-
tan sonra yavas yavas su alip siser, kabanir, ve
c;iri$lenrrieye baslar. Dibinin futmamas) igin de-
vamli olarak karistinlir. Kaynatma esnasinda
kaybolan su yerine kaynarsu. tekrar eklenir.
2 -8 saat ham madde kaynahlmalidr.

3 — Sogutma :

Kaynatilan pismis ham madde bulundugu
kapta kend; haline birakihir veya biiyilk boza:
hanelerde sogutma teknelerine alimr. Sodutmsa
slresi 2-12 saat arasinda degisir.

4 — Siizme :

Ham madde kaynatildiktan sonra elde edi-
len «Ham Boza» piring eleklerden gegirilerek
siizitliir. Elekten ficiya gecen siviya «Sekersiz
Ham Boza» denir.

5 — Seker Katma :

" Fermentasyona yardimci olmast igin seker
eklenmesi gerekir. Bir kilo ham bozaya 150 -
200 g, katihir. Buna «Sekerli Ham Boza» denir.
Sekerli ham boza aym kapta 15-18 saat din-
lenmeye brrakilir, Ham ‘bozaya seker eklenince
kuru madde miktarinda olduk¢a bir deglsiklik
olur, Giinkli ham bozaya % 20 oraminda seker
eklenmektedir.

6 — Fermentasyon :

Sekerli ham boza femientasyon ficilarina
konur. Maya olarak bir evvelki parti boza kul-
tanthir..-Sekerll  bozanin her 16-17 kg't igin
300 - 500 g maya kullamlir, Fermentasyon 1si-
simn 16 - 25°C olmasi . gerekir, Fermentasyon

24 saatte tamamlanir. Fermentasyon sirasinda
alkol, laktik asidi gibi temel maddeler olusur.
Bozada bulunan mikroorganizmalar flora karak-
terindedirler. Bozanin olusumunda basiica k!
fermentasyon birlikte olur. Bunlar; alko! ve lak-
tik asit fermentasyonlandir (2,5).

Alkol fermentasyonu yapén nmyalar :
| — Saccharomyces carlsbergensis Hansen
N — cerevisiae »

~ Alkol; mayalarin faaliyeti sonucu meydana
gelir. Alkol miktarl bozanm fermentasyon sire-
sine baglidir. Fermentasyon siiresi 24 saatten
fazla olursa alkol miktan da yiikselir. Alkol
miktart % 1 oldugu gibi, diger iitkelerde ise bu
oran % 6 ya kadar gikmaktadir. Bozada alko!
mayalarindan bagka en g¢ok rastlanan yabanct
maya olarak Candida mycoderma ve Torulopsls
candnda izole edilmistir.

Bozad laktik asit fermentasyonu yapan bak.
teriler :
1 — ‘Streptococcus sp
Il — Micrococcus varians migula
Il — Lactobasillus sp.

- Laktik asit; laktik asit bakterilerinin, sirke
asidi ise: az da olsa alkol ve laktik asit fermen-
tasyonlan sonucunda olusur. Laktik asit %
0.35- 0.46 9. ugucu asitler ise % 0.04-0.13 g.
dir. Ham bozalarda pH = 4.1 - 6.7, olgun boza-
larda ise pH = 3.9 - 4.0 dir. Laktik asit fermen-
tasyonu dolayisi ile bozalarda pH derecesi da-
ha diisiktir (2). ‘

!Bozamn ferahlaticy etkisi, iginde kismen
erimis halde bulunan karbondioksitten ileri gel.
mektedir. Bozanin tad hissimizde hiraktifi ek-
silik laktik asitin etkisinden ileri gelmektedir.

‘Boza barsak florasint diizenleyici rol oynar. igi-

len bir bozada alkol kokusu ve tadindan ¢ok
eksilik hissedilmektedir (2). Bununla ilgili ola-
rak Bvliva Celebi, «kuvvet verdidinden boza
Igmek, sarhogluk verecek miktarda gikmadikga
caizdir... Yolda igildiginde islam askerinin be-
deni mukavvidir, boza sicagm tevlid etti§l su-
suzlugu giderir= demisgtir (4).

-7 — Boza Maygesi ve Bozanin Bilesimi :

Hububat kaynatildiktan sonra elde edilen
ham bozaya «Mayse= denir, Boza maygesinde
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kuru madde miktart ham maddeye nazaran
daha azdir. Bu da dogaldir. Giinkii kaynatmada
konulan su miktarr ile elekten siizme sirasinda
elek tizerinde kalan posadan ileri gelmektedir.
Uzun siire kaynatmadan dolayt ham maddenin

yapisinda bazi kimyasal ve fiziksel degismeler
olur. Kuru madde miktarlarinda % 6 - 13 oramn-
da azzlma olmasina karsin ki ve diger madde-
lerde herhangi bir degisiklik yoktur (2,3).

Yeklo 1 : Boza Maysesi ve Bozanmn Bilegimi

Ham Madde Oranlar: (%)

Analizi Yapilan Bulgur

Misir 4+ Un (Budday)

bar + Misir

Maddeler B. Maysesi Boza B.Maysesi Boza B. Meysesi Boza
Kuru Madde 14.02 2993 10.74 25.20 8.71 23.65
Eriyebilir Kisim 9.50 26.94 3.99 2¢.02 2.48 10.36
Erimeyen Kisim 4.52 299 6.75 5.18 15.59 13.39
indirgen Seker = 0.80 3.18 0.33 6.28 0.30 9.16
Toplam Seker 3.05 17.10 0.95 17.10 065 11.60
Dekstrin 1.14 1.44 0.}64 1.02 0.35 0.60
Nigasta 948 —_ 6.88 — 4.39 —
Azotiu Maddeler 1.58 1.66 1.62 1.14 2.10 0.88
Kill 0.04 017 047 0.12 0.18 0.16
Ham Selilioz 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.02
Yag — — 0.99 0.21 0.38 0.27

Bozanin bilesimini, boza maysgesinden ayi-
van en onemli ozellik seker icermesidir. Boza
Birgok besin ‘elementlerini igermektedir. Bu ne.
denle bozaya «sivi ekmek» adi da verilmekte-
dir. Ayrica fermentasyon sirasinda olusan %
0.3 - 0.5 lik laktik asit ve karbondioksit bozaya
aroma ve ferahlatic1 dzellik kazandirmaktadir
(3). Gida Maéid-eleri Tiiziigtintin 408, ‘maddesi-
ne gbre; bozada bulunan geker miktar sakkaroz

hesaby ile % 15 gramdan az, asidite derecesl -

% @4 den fazla olmamalidir. Ayrica bozaya un
vb. nigastali maddeler, glikoz katilmasi yasak-

tir {1). XI. ylzyilda istanbul'da gok cesitli boza
turleri yapilmis. Ulema ve $eyhlere sar boza,
yaseminli, ok kuvvetli difer kokulu bozalarda
yapthrmus, ‘Hatta bozaya pekmez, targin, karan
fil, zencefil, hindistan cevizide katilirmug (4).

~Sonug olarak geleneksel gidalarimizdan bir-
godunun aksine boza, daha ¢ok gehirlerde dzel-
likle kis aylarinda kullanilan bir besindir. Ure-
tim imalathane dlgiisinde yapilmaktadir. Boza
biranin orijini olarak bilinmekte ise de alkol
fermantasyonuyla beraber laktik fermentas-
yorunada tabi tutuldugundan gintimiizdeki bira_
lardan farklidir. Boza, besin degerinden ok
rehatlatict ve ferahlik verici etkisiyle aranmak-
tadir. Buna karsin bozanin hem saghk, hem de
besin olarak degeri vardir.

SUMMARY
TECHNOLOGY AND CHARACTERISTICS OF
«BOZA=, A FERMENTED MILLET DRINK

[n this article some basic some basic ingre.
dients which are used in cna of traditional
foods «Fermented Millet» and technology of
production had been discussed. '
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