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Ozet

Amag: Ulke kiiltiirlerinin en énemli unsurlarindan biri olan gastronomi alanindaki yeni
gelismeler geleneksel gidalara olan ilgiyi artirmis olup bunlarin arasinda geleneksel Tiirk igecegi
olan boza da yer almaktadir. Ancak giiniimiizde bozaya ilginin ve tiiketiminin istenen diizeyde
olmamasi Tiirk gastronomi kiiltiirii agisindan geleneksel bozanin siirdiiriilebilirliginin éniindeki
en Onemli engellerden biridir. Bu calismada geleneksel boza iireticilerinin boza ile ilgili
gastronomik deger algilarinin, Tiirk gastronomisinde bozanin éneminin ve siirdiiriilebilirliginin
belirlenmesi amaglanmistir.

Yontem: Nitel arastirma yontemlerinden olan bireysel goriisme teknigi ile bes geleneksel boza
iireticisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismelerden elde edilen verilerin analizinde igerik
analiz yontemi kullanilmis ve uzman goriisii ile desteklenmistir.

Bulgular: Goriismelerden elde edilen verilere igerik analizi uygulanmis ve geleneksel boza
ireticilerinin gastronomik deger algilar1 acisindan bozayi (1) fermente bir igecek ve (2) kadim ve
gelecek nesillere aktarilan bir kiiltiir olmak iizere iki ana temaya ayirdiklar: belirlenmistir.

Tartigma: Insanoglu antik caglar itibaren yasadiklari cografyamn toprak ve iklim kosullarina
uygun yiyecek ve icecekler bulmuslar ve gelistirmislerdir. Gastronomi bir biitiin olarak
blinyesinde kiiltiirel derinlikleri barindiran mutfaklarin bir bilesimi olup bu bakis agisiyla boza
Tiirk gastronomisinin basat unsurlardandir. Fermente bir icecek olan bozanin cografik yayilimi
incelendiginde ise Tiirkler tarafindan Orta Asya’ dan Balkanlara kadar genis bir cografya da
yayildig1 goriilmektedir. Geleneksel boza iireticilerinin kurumsal yapi kazanarak gelecek
kusaklara iglerini aktaramamasinin en 6nemli nedeni ise Osmanli ve sonrasinda Tiirkiye’deki aile
sirketlerinin ulusal veya uluslararasi sirketlere doniisememe sorunundan kaynaklanmaktadir.
Sonug olarak geleneksel boza iireticilerinin bozay1 gastronomik bir deger olarak algiladiklar
belirlenmistir. Bununla birlikte bozanin Tiirk gastronomisi agisindan ¢ok &nemli bir deger
oldugunun farkinda olmadiklart da anlasilmistir. Bu nedenle gastronomik acidan farkindalik
yaratmak adina yeni bir yaklagim benimsenerek, sektor ve akademi igbirliginin katkisryla bilgi
ve deneyim aktariminin ve etkilesiminin baglatilmas: gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Boza, Gastronomi, Tiirk gastronomisi, Gastronomik deger algisi, Tiirk
gastronomi kiiltiirii
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The Place and Importance of Boza in Turkish Gastronomy: A Study on
Traditional Boza Producers

Abstract

Purpose: New developments in the field of gastronomy, which is one of the most important
elements of the culture of the country, have increased interest in traditional foods, including boza,
a traditional Turkish drink. However, the lack of interest in and consumption of boza at the
desired level is one of the most important obstacles to the sustainability of traditional boza in
terms of Turkish gastronomy culture. This study is aimed at determining the gastronomic value
perceptions of traditional boza producers, and the importance and sustainability of boza in
Turkish gastronomy.

Method: With the individual interview technique, which is one of the qualitative research
methods, interviews were conducted with five traditional boza producers. In the analysis of the
data obtained from the interviews, the content analysis method was used and supported by
expert opinion.

Findings: Content analysis was applied to the data obtained from the interviews, and it was
determined that traditional boza producers divided the boza into two main themes in terms of
their perception of gastronomic value: (1) a fermented beverage and (2) an ancient and
transmitted culture.

Discussion: Since ancient times, human beings have found and developed foods and
beverages suitable for the soil and climatic conditions of the geography they live in. Gastronomy
is a combination of cuisines that contain cultural depth as a whole, and from this point of view,
boza is one of the dominant elements of Turkish gastronomy. When the geographical spread of
boza, which is a fermented beverage, is examined, it is seen that it has spread in a wide geography
from Central Asia to the Balkans by the Turks. The most important reason why traditional boza
producers could not transfer their business to future generations by gaining an institutional
structure is that family companies in Ottoman Turkey and later Turkey could not become
national or international companies. Overall, it was determined that traditional boza producers
perceive boza as having gastronomic value. However, it was understood that they were not
aware of the fact that boza is a very important value in terms of Turkish gastronomy. For this
reason, a new approach should be adopted to raise awareness in gastronomic terms, and the
transfer and interaction of knowledge and experience should be initiated with the contribution
of industry and academic cooperation.

Keywords: Boza, Gastronomy, Turkish gastronomy, Gastronomic value perception, Turkish
gastronomy culture

Giris

Glintimiizde gastronomi alanindaki gelisimler; geleneksel ve artizan gidalara olan
ilgiyi ve 0nemi artirmigtir. Geleneksel yemek kiiltiirtine atalarimizdan miras olarak
kalan en eski Tiirk iceceklerinden biri olarak boza; giliniimiizde saglikli ve otantik
yoniiyle tekrar onem kazanmaya baglamistir. Bu baglamda iilke kiiltiirlerinin en 6nemli
bilesenlerinden biri olan gastronomi perspektifinden bakildiginda, geleneksel bozanin
yerinin belirlenmesi énem arz etmektedir. Ge¢misten giiniimiize geleneksel bozanin
Tirk gastronomi kiiltlirlindeki Oneminin belirlemesinin yaninda, eski parlak

donemlerini yeniden ihya edecek bir yaklagima da gereksinim duyulmaktadir (Simsek
ve Yildiz, 2020).

December-2022 Vol:7 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2022 Cilt:7 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalar: Dergisi

Boza, Tiirk Kiiltiiriinde yer alan en eski fermente igeceklerden biri olup acik sar1 bir
renge sahip, tathhmsi mayhos ve koyu s1v1 bir icecektir (Siiren ve Kizileli, 2021). Boza dari,
bugday, misir, piring veya arpa gibi farkli tahillardan iiretiimektedir. Ulkemizde
genellikle kisin icilen ve daridan iiretilen boza, yiiksek besleyici degere sahiptir. Boza,
halen eski Osmanli cografyasinda varligini stirdiirmektedir (Saglam vd., 2018). Boza
ylzyillar ge¢mesine ragmen popiilerligini halen koruyabilen Tiirk gastronomisinin
Oonemli unsurlarindan biridir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Bozanin genel kabulii acisindan bakildiginda laktik asit fermantasyonu ile cesitli
tahillardan iiretilebilmektedir. Bunun disinda alkol ve asit oranlarina gore de
birbirinden ¢ok farklilasabilen gesitlerinin olmasindan dolayi tek bir kaliba uyabilecek
bir icecek olarak goriilmemelidir. Farkli cografyalarda ve farkl kiiltiirlerde birbirinden
¢ok farkli bozalar bulunmakta ve tiliketiciler farkli tiirlerde bozalar1 tercih
edebilmektedir (Dogan ve Tekiner 2020; Queiroz vd., 2022).

Bir igecek olarak boza yaklagik 9000 yillik ge¢mise sahip olmas: ile genis bir
cografyaya yayilmis olup tarihsel agidan incelendiginde ne zaman ve nerede ortaya
ciktig1 tam olarak bilinmemektedir. Ancak insanlifin avci-toplayici yasam seklinden
tarim toplumlarina gegisinde ortaya ¢iktig: ilgili ipuglar1 bulunmaktadir. Bu ise tahil
driinlerinin  kullanilmaya baglanmas1 ile kazanlarda kaynatilarak {iretilen tahil
corbalarinin birkag¢ giin beklemesi sonucu fermantasyona ugramasi ile olusan tahil
iceceklerinin dontistimii sonucu olustugu diisiincesini akla getirmektedir. Tarihgiler
antik c¢aglardaki tahil corbasinin doniiserek fermente bir icecek olan biraya
doniismesinin yani sira bozanin da biranin islenmemis ilkel seklinin oldugunu da 6ne
siirmektedirler. Sonug olarak insanoglunun tiim yiyecekleri oldugu gibi bozay: da
tesadiifen buldugu goriisti 6ne ¢tkmaktadir (Standage, 2006).

Tarim toplumlar: yerlesik yasamla birlikte hasat sonucu elde ettikleri tahili isleme
gereksinimi duymustur. Onceleri tahili taslarla ezerek un haline getirmisgler ve su
ekleyerek corba veya lapa haline getirmislerdir. Tiikettikleri bu icecegi beklettiklerinde
mayalandigini ve lezzetlendigini fark etmislerdir. Ancak fazla bekleme sonucunda alkol
orani yiikselmis ve tiiketilmesi imkansiz hale gelmistir. Daha sonralar1 sekerli meyve
kattiklarinda igilebilir oldugunu anlamaislardir. Antik ¢aglardan itibaren sekerli meyve
katilarak hazirlanan boza ile sulandirilan, siiziilen ve ¢ok sonralar1 serbetciotu katilarak
hazirlanan bira tirtin bakimindan birbirinden ayrilmistir (Standage, 2006; Keskin ve
Giines, 2021).

Fermente bir igecek olarak boza en ihtisaml ¢agini Osmanli doneminde yasamustir.
Osmanli’da tath ve eksi olmak tizere iki tiir boza mevcuttu ve eksi boza sarhosluk
verdigi icin yasaklanmigtir. Osmanli halki bozaya ucuz olmasi ve mekan olusturarak
sosyallesmeyi saglamasi nedeniyle c¢ok fazla ilgi goOstermistir. Evliya Celebi
Seyahatnamesinde on yedinci yiizyilda Istanbul’da yaklagik 300 bozahanenin
bulundugunu ve 1000 calisanin oldugunu aktarmaktadir. Ancak on yedinci ytizyilin
sonlarmna dogru kahvenin ve kahvehanelerin yayginlasmasiyla boza popiilerligini
yitirmistir (Yegin ve Ferndndez-Lahore, 2012).

Glintimiizde bozaya ilginin ve tiiketiminin istenen diizeyde olmamasi, gastronomi
kiltiirti agisindan bakildiginda geleneksel bozanin siirdiiriilebilirliginin 6niindeki en
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onemli engeldir. Geleneksel boza tiretimini siirdiiren, bir elin parmaklarini ge¢meyen
isletmecinin mevcut olmasi ve bu isi ata meslegi olarak siirdiirmesi onlar1 daha da
onemli hale getirmistir. Bu ¢alismada Tiirk gastronomi kiiltiirii ve tarihi bakimindan en
eski geleneksel iceceklerden biri olan boza hakkindaki iireticilerin gastronomik deger
algilarinin ve bozanin Tiirk gastronomisindeki Oneminin ve siirdiiriilebilirliginin
belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica bozanin yapisi, bozanin giliniimiize gelene kadar
olan degisimi ve farkl tiirleri ve tarihsel siireci agiklanmaya ¢alisilmistir.

Kavramsal Cerceve
Geleneksel Boza ve Uretimi

Tirk Standardi 9778e gore boza "Yabanci maddelerinden temizlenmis dari, piring,
bugday, misir ve benzeri hububatin kirma veya unlarindan biri veya birkagina i¢me suyu
katilarak pisirilmesi ve beyaz seker ilave edilerek teknigine uygun olarak alkol ve laktik asit
fermantasyonlarina tabi tutulmas: ile hazirlanan bir mamul" diir. Tirk Standartlari’'nda
belirlenen 6zelliklerine gore boza; “Acik veya koyu krem renginde, gozle goriilebilir tahil
kabugu icermeyen homojen bir goriiniimde, viskoz yapida, kendine has tat ve kokuda, en az %20
kuru madde iceriginde, en az %10 toplam seker iceriginde, en yiiksek %2 alkol iceriginde ve en
yiiksek %1 toplam asit iceriginde (laktik asit cinsinden) olmalidir.” (TS 9778, 2017).

Bozanin o6zelliklerini, kullanilan tahil, fermantasyon siiresi gibi faktorler 6nemli
olclide etkilemektedir. Boza iiretiminde hem laktik asit hem de alkol fermantasyonu
gerceklesmektedir. Alkol fermantasyonuna mayalar sebep olurken laktik asit
fermantasyonuna laktik asit bakterileri (LAB) neden olmaktadir (Aila vd., 2020).
Fermantasyon, gidalar1 korumak amaciyla kullanilan en diisiik maliyetli ve en eski
yontemlerdendir. Fermantasyon, gidalarin besleyiciligini, fonksiyonelligini ve duyusal
ozelliklerini de gelistirmektedir (Levent ve Cavuldak, 2017). Laktik asit fermantasyonu
sonucunda indirgenme-yiikseltgenme potansiyelinin diismesi ile pH’ta azalma
goriilmekte, sonug¢ olarak zararli mikroorganizmalarin gelisimi engellenmekte ve
gidanin raf 6mrii artmaktadir (Tuncer vd., 2008). Alkol fermantasyonu sayesinde olusan
karbondioksit, bozanin hacim artisin1 saglamakta, laktik asit fermantasyonu sonucu
olusan laktik asit ise asidik karakter olusumunu desteklemektedir (Levent ve Cavuldak,
2017). Uygun sartlarda korunan boza, tiiketilebilirligini bir hafta kadar
koruyabilmektedir (Saglam vd., 2018).

Bozadan izole edilen bakterilerin biiyiik kismu LAB olan Leuconostoc, Lactobacillus ve
Lactococcus cinslerinin tiirleridir (Tuncer vd., 2008). Fermantasyon esnasinda LAB'nin
uirettigi laktik asit ve karbondioksit bozaya kendine has aroma, lezzet ve ferahlatici
ozellik kazandirir. Boza laktik asit igerigi ile serinletici etki gostermekte yazin da
tiiketilebilmektedir. Ancak yaz aylarindaki yiiksek sicaklik boza iiretimini olumsuz
etkilemekte ve duyusal Ozelliklerinin bozulmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
geleneksel iiretim yapan isletmeler yaz doneminde iiretim yapmay1 ¢ok fazla tercih
etmemektedirler. Bununla birlikte giiniimiizde teknolojinin saklama kosullarini olumlu
yonde iyilestirmesi yaz mevsiminde de geleneksel iiretim yapilmasini saglamigtir
(Kavruk vd., 2021).

December-2022 Vol:7 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2022 Cilt:7 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalar: Dergisi

Bozanin Tarihi ve Tiirk Gastronomisindeki Yeri ve Onemi

Bozanm ilk olarak Mezopotamya’da 9000 yil once ortaya ¢iktigini bazi tarim
bilimcileri 6ne siirmiistiir (Igiis, 2016). Boza kelimesinin kokeninin Farsca “Dari”
anlamina gelen “Buze” kelimesi oldugu diisiiniilmektedir. “Buha” ve “Merissa” isimleri
de bu gida icin kullanilmaktadir. Orta Asya Tiirkleri oldukga eski donemlerden beri
boza iiretmisler ve bozanin genis cografyalara yayilmasini saglamislardir (Levent ve

Cavuldak, 2017).

Boza, Akdenizli tiiccarlar araciligiyla Kafkasya'ya, sonrasinda ise Asya’ya ulagmustir.
Bozanin genis cografyalara yayilmasi ise Tiirkler araciligiyla gergeklesmistir. Bozanin
Selguklu déneminde de {iretildigi, arpa veya daridan iiretilen bozaya “Bekni” isminin
verildigi ve halk tarindan icildigi, testilerde saklandig: belirtilmistir. Ahmed Cavid’in
“Terciime-i Kenzii'l Istiha” eserinde, piring unu ve darmin mayalanmasi ile boza elde
edildigi belirtilmektedir. Tatarlarin bozahanelerde afyon ile birlikte boza tiikettikleri de
bilinmektedir. Karagay Malkarlarin bir toren igecegi olarak boza tiikettikleri, bozay1
yapan kisiye Algis, isimli 6vgiiler dizdikleri belirtilmektedir. Kaggarli Mahmut, “Divan-
1 Lugati’t Tiirk”te, daridan boza tireten Karahanli’larin bu bozaya “Buhoun” ismini
verdiklerini, Arapc¢ada ise buna “Mizr” dendigini aktarmugtir. Evliya Celebi, iki tiir boza
oldugunu belirtmis ve bunlardan biri olan “Tatli boza”nin herkes tarafindan
tiikketilebildigini, alkollii ve eksi olan “Tatar Bozas:” min ise cahil insanlar tarafindan
tercih edildigini belirtmektedir (Igiis, 2016).

ibn Battuta, Kirim seyahati sirasinda bozayi eksi buldugu igin tiiketemedigini
belirtmistir. Salomon Schweigger, Tiirk topraklarindaki seyahatlerinde bulundugu
imaretlerde insanlara boza verildiginden bahsetmistir (Ozaltin, 2021). 1567 yilinda bir
ferman ile Tatar Bozas, alkol igerigi nedeniyle yasaklanmistir. Boza Osmanli doneminde
¢ok popiiler olmasina ragmen bozanin iiretimi ve tiiketimi ile ilgili baz1 donemlerde
kisitlamalara gidilmistir. Kisitlama ya da yasaklama ise eksi bozanin alkol igeriginin
olmasindan kaynaklanmistir. Bu nedenle eksi boza satan diikkanlar kapatilmistir (Feyiz,
2020).

Sekerin az bulundugu donemlerde boza bal ve pekmezle tatlandirilmigtir.
Gilintimiizde boza, genellikle bir bardak iginde kasik ile iizerinde tar¢in ve leblebi ile
servis edilmektedir (Bayat ve Yildiz, 2020). Boza ile leblebi tiiketiminin nedeni ise mide
suyunu emdigi seklindeki iddialarin One siiriilmesinden kaynaklanmistir. Eski
Istanbul’'un bozaci diikkanlarinda bazi zamanlarda fenerler yakilmistir. Bu yakilan
fener, boza mevsiminin (15 Eyliil-15 Mayis) geldigine isaret etmistir. Ancak giintimiizde
gida teknolojisinin ilerlemesi ile boza on iki ay tiiketilebilmektedir. Bununla birlikte
toplum nezdinde boza mevsimi olgusu hala gegerliligini korumaktadir. Giintimiizde
geleneksel bozanin gastronomi kiiltiirtiniin énemli bir bileseni oldugu rahatlikla 6ne
siirtilebilmektedir. Bunun en 6nemli nedeni ise bozanin toplumda biraktig1 tarihi ve
sosyolojik izlerinin olmasi ve bunun devam etmesidir (Turan, 2007).

Gere¢ ve Yontem

Calisma ile Tiirk gastronomisi agisindan Snemli bir bilesen oldugu diistiniilen
geleneksel bozanin nitel arastirmalarla  derinlemesine tamimlanmasi  ve
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surdiiriilebilirligine katki saglanmasi amaglanmistir. Bu calisma ile geleneksel boza
tireticilerinin geleneksel yontemler ile {irettikleri bozanin gastronomi agisindan 6nemi
hakkindaki algilarinin ne oldugunun belirlenmesi ve boylece geleneksel boza tiretiminin
siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi hedeflenmistir. Geleneksel boza iireticilerinin
gastronomik degerler agisindan algilarinin belirlenmesi, literatiire katki agisindan
¢alismanin 6zgiinliigiinii de gostermektedir.

Calisma nitel arastirma deseniyle tasarlanmis olup veri toplama yontemlerinden
“Bireysel Goriigme” yontemi kullanilmistir. Gortisme sorular1 Tiirk Standartlar
Enstitiisii'niin yaymladi1 Boza Standard: (TS 9778, 2017) ve Turan (2007)'m yaptig
calisma dikkate alinarak belirlenmistir. Katilmcilara oncelikli olarak deneyimleri ve
demografik bilgiler sorulmustur. Sonrasinda isletmelerinin tarihsel siiregleri ve tiretim
siiregleri hakkinda bilgiler alinmistir. Son olarak katihimcilara geleneksel olarak
tirettikleri bozanin gastronomik degeri hakkindaki goriisleri almarak algilar
anlasilmaya ¢alisilmistir. Bireysel gortisme yontemi, bir kisinin bir diger kisiye sorular
sormasi ve yanitlar almasi seklinde ilerleyen bir siirecten olusmaktadir (Isik ve Semerci,
2019). Bireysel goriismeler, goriismeci ile goriisme yapan disinda kimsenin olmadig1
goriismelerdir. Bu tiir goriismede kisiye 0zel sorular kolaylikla sorulabilmektedir. Odak
grup goriismelerinde ise genellikle kisiler arasinda gortisler arasi etkilesim olmaktadir.
Calismanin konusu nedeniyle gortismecilerin birbiri ile goriis etkilesimine girmesi
istenmediginden bireysel goriisme yontemi tercih edilmistir (Kozak, 2021).

Aragtirmanin evrenini Tirkiye’de geleneksel boza iiretimi yapan firmalar
olusturmustur. Uretimlerinde fabrikasyon ve siirekli iretim sistemini uygulamayan,
katki ve koruyucu maddeler kullanmayan ve geleneksel iiretim siireglerini uygulayan
firmalar geleneksel boza {ireticisi olarak kabul edilmistir. Katihmcilar ise geleneksel
boza {iretimi yapan firmalarin sahipleri ve yetkililerinden olusmustur. Siire kisitlamasi
nedeniyle Orneklem seciminde kolayda oOrnekleme yontemi olan kartopu teknigi
kullanilmis ve boza iiretimi yapan sekiz firma, web siteleri dikkate alinarak telefon
goriismeleri ile belirlenmistir. Sekiz firmaya telefon ve elektronik posta ile ulasilmis
goniilliiliik esasina gore goriismeyi kabul eden bes firmanin kurumsal temsilcisiyle
goriisme igin anlasilmistir. Goriismeye katilmay1 kabul eden geleneksel boza tiretimi
yapan firmalarin temsilcileri ile c¢evrimigi platformda bireysel bir goriisme
gerceklestirilmistir. Goriismelerde ortaya ¢ikan kisisel verilerin korunmasi amaciyla
goriisme desifre edilirken kisisel veriler kodlanarak islenmistir (Willis, 2019).

Gortismenin ilk asamasinda katilimciya ¢alismanin amact ve hedefleri hakkinda
bilgilendirme yapilmistir. Tkinci asamada ise katilimcilardan yazili onam alinmis ve yari
yapilandirilmis soru formunda yer alan sorular yoneltilerek kayda alinmstir.
Gortiismeler otuz ile kirk dakika arasinda siirmiistiir. Kayit altina alian goriisme tekrar
izlenerek desifre edilmis ve metne gegirilmistir. Sonrasinda her bir katihmciya
gonderilen goriismeler ve metni i¢in revizyon ve onay istenmistir (Kallio vd., 2016).

Verilerin analizinde igerik analizi yontemi kullanilmistir. Analizler uzmanlarm (iki
gastronomi alani akademisyeni ve iki sektor temsilcisi) goriisii ile desteklenmistir. Tlk
olarak ti¢ katihmci ile yapilan goriismelerden elde edilen veriler test edilmis ve gézden
gecirilmistir. Daha sonra diger iki katilimcinin goriismelerinden elde edilen veriler
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dikkate alindiginda bilgilerin ve goriislerin tekrarlandig1 diisiincesine varilmustir.
Bdylece veri doygunlugunun saglandigina karar verilmistir (Fusch ve Ness, 2015). Icerik
analizi, bir metinden alman verilerin sistematik olarak kategorize edilmesine yarayan
bir yontemdir. Bagka bir ifade ile igerik analizi, ortaya ¢ikan nitel veriler igerisindeki
belirli temalar1 arayip kesfetmektir. Arastirmanin bulgularinin dogrulugunun kabul
edilebilir diizeyde olabilmesi icin gecerliliginin ve giivenilirliginin saglanmasi
gerekmektedir (Dogan ve Olgay 2022; Roller, 2019).

icerik analizi ile ortaya cikartilan temalarin gegerliligini saglamak adina calisma
miimkiin oldugunca objektif ve bir biitiin olarak degerlendirmeye caligilmistir. Boylece
elde edilen temalar ile verilerden elde edilen sonucun birbirini yansittigi one
siiriilebilmektedir. Gegerliligi saglamak icin ek bir uygulama olarak desifre edilen
goriisme metninin katilimcilara verilerek doniislerin saglanmasi ile diizeltme ve
onaylar1 alinmistir. Tiim bu ¢alismalara ek olarak ortaya ¢ikan temalara betimsel analiz
yapilmis ve derinlemesine inceleme sonuglarit verilmistir. Bir galismanin giivenilir
olmasi, ayni analiz yonteminin farkli kosul ve zamanlarda tekrarlanabilir sekilde
kullanilabilmesini ve benzer sonuglara varilmasmi gerektirmektedir. Bu baglamda,
¢alisma bulgu ve sonuglarinin giivenilirligini saglamak adina desifre edilen metin dort
farkli arastirmaciya verilmis, igerik analizi yapmalar1 istenmis ve benzer ¢ikarimlar
alimmistir (Kyngas vd., 2020). Calisma igin Istanbul Gelisim Universitesi Etik Kurulu
Baskanligi'ndan etik kurul onay1 alinmistir (2022-13).

Bulgular ve Tartisma

Geleneksel tarzda boza tiretimi yapan bes farkli firmanin yetkisiyle bireysel ¢evrimigi
goriismede “Firmaniz boza iiretimine ne zaman bagladi?”, “Urettiginiz bozada hammadde
olarak hangi tahil veya talllar kullamlyor?”, “Uretti§iniz bozalarm fermantasyon siireci ne
kadar siirmektedir?”, “Bozamin hangi gastronomik kiiltiire ait bir icecek oldugunu
diisiiniiyorsunuz? Sebepleri nelerdir?” ve “Bozamn Tiirk Gastronomisi agisindan onemli
oldugunu diisiiniiyor musunuz? Sebepleri nelerdir?” sorular1 yoneltilmistir. Geleneksel boza
tiretimi yapan firmalarin ve goriisme gergeklestirilen katiimcilarin bilgileri Tablo 1'de

verilmistir.
Tablo 1. Geleneksel Boza Ureten Firmalarin ve Katilimcilarin Profili
Firma ve Firmanin Firmanin Uretimde Katilimcinin K?)tﬂ:ncil;m
Katilimc1 Kodu | Kurulus Yili | Kullandig:1 Hammaddeler | Firmadaki Goérevi erl}ll
1 1989 Misir, bugday ve dar1 Firma YOneticisi 610
2 1850 Dar1 ve misir Sahibi 26-30
3 1950 Bugday ve misir Firma Yoneticisi 1115
4 1925 Misir Sahibi 21-25
5 1936 Bugday ve misir Sahibi 16-20

Gortisme kayitlar1 metin halinde desifre edilmis, metinler igerik analizine tabi
tutulmus ve elde edilen veriler temalarina gore kategorize edilmistir. Geleneksel boza
tireticilerinin gastronomik deger acisindan bozay: iki ana tema ve dort alt temaya
ayirdiklar: belirlenmis olup bu temalar Sekil 1’de gosterilmistir.
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Sekil 1. Geleneksel boza iireticilerinin bozanin gastronomi degerleri agcisindan
algilar

Fermente Icecek Olarak Boza

Bireysel gortismelerde katilimcilara bozanin iiretimi ve nitelikleri ile ilgili sorular
yoneltilmis ve detaylandirmalar: istenmistir. Verilen yanitlara uygulanan igerik analizi
sonucu, bozanin fermente bir igecek oldugu temasina ulasilmistir. Katilimcilar ayrica
bozanin hammadde se¢imi ve {iretim siirecine odaklandiklar1 da anlasilmistir.
Ureticilerden biri dari, misir ve bugday birlikte kullandigny, iki iiretici bugday ve musir
kullandigini, bir iiretici ise misir ve dar1 kullandigini, bir iiretici ise misir kullandigini
belirtmistir. Bu baglamda fermente bir igecek olan bozanin cografik yayilimi
incelendiginde Orta Asya” dan Balkanlara kadar yayildig1 goriilmektedir. Bu baglamda
bozanin hammaddesi olan tahillarin cografik kosullara gore degiskenlik gostermesi
normal karsilanmalidir (Atkins ve Bowler, 2016). Farkli kaynaklarda boza yapiminda
piring, dar1, bugday, arpa gibi iiriinlerin kullanildigindan bahsedilmektedir (Igiis, 2016).
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Boza farkl tahillardan {iretiliyor olmakla birlikte daridan iiretilen bozanin en uygun
tatta oldugu one siiriilmektedir (Levent ve Cavuldak, 2017). Bu durumun ise cografik,
sosyolojik ve kiiltiirel farkliliklardan kaynakli oldugu sdylenebilir (Atkins ve Bowler,
2016).

Katilmcilardan alinana bilgilere gore hazirlanan sekerli ham boza mayalama
tanklarina alinir, 6nceki tiretimden alinan bir miktar boza starter kiiltiir olarak eklenir,
16-25°C’de 24 saat civarinda mayalanmaya birakilir ve sonrasinda boza siselenerek
pazara sunulur. Glintimiizde ise geleneksel boza pazara sunulduktan sonra {iiriinde
fermantasyonun devam etmesi, sisede sismeye neden olur ve bu bir kalite problemi
olarak goriiliir. Ancak geleneksel bozada siselemeden sonrada fermantasyon siirecinin
devam etmesi normal karsilanmalidir. Bu nedenle pazara sunulan uzun raf émiirli
endiistriyel boza iiretiminde fermantasyonu durdurucu yontemler kullanilmaktadir
(Sozbilen vd., 2018). Bu nedenle geleneksel bozanin raf démrii ¢ok daha kisa olmaktadir.
Ozellikle Tiirkiye’de iiretilen geleneksel bozanin fermantasyon siiresi yapilan
calismalara gore bir giinii gegcmemektedir (Bayat ve Yildiz, 2020; Birer, 1987).

Ureticilerden biri fermantasyon siirecinin bir ay devam ettigini, bir tanesi
fermantasyon siirecinin bes giin boyunca siirdiigiinii, bir iiretici dort giin stirdiigiinii ve
siselemeden sonra da fermantasyonun devam ettigini, bir tiretici iki giin fermantasyon
siirecinin devam ettigini, bir tanesi ise siirecin iki veya ii¢ giin siirdiigtinii ancak
siselemeden sonra da fermantasyonun devam ettigini belirtmistir. Ureticilerden birinin
fermantasyon siirecinin bir ay siirdiigii gibi abartili yanit vermesi sorgulanmus ve tiretici
bozanin uygun kosullarda bekletildiginde bozulmadig siirece mayalama siirecinin
devam ettigini ifade etmistir. Tiim {ireticilerin boza mayalama siirecleri detayl
incelendiginde, iirtinii 6-24 saate kadar mayalama tanklarinda beklettikleri, sonrasinda
siseleme siirecine gectikleri ve siselemeden sonra fermantasyonun devam ettigi
anlagilmistir. Gortisme katilimcilarindan Balkan tarzi boza iireten iiretici “Geleneksel
olarak boza iiretiyoruz. Herhangi bir koruyucu madde kullanmiyoruz. Ancak tezgihtan
sattigimiz bozalarin daha fazla mayalanmasina izin veriyoruz. Ancak marketlere verdigimiz
bozalar: en fazla bes alti saat mayalamada birakiyoruz. Uriin zaten markete gittiginde
mayalanmaya devam ediyor ve siselerde asir1 sisme problemi olmuyor.” seklinde ifade etmistir.

Kadim ve Gelecek Nesillere Aktarilan Bir Kiiltiir Olarak Boza

Bireysel gortismelerde katilimcilara bozanin gastronomi kiiltiirii ve 6zellikle Tiirk
kiltiirti ve gastronomisi agisindan neyi ifade ettigi ile ilgili sorular yoneltilmis ve
detaylandirilmalar istenmistir. Verilen yanitlara yapilan igerik analizi sonucu, bozanin
kadim ve gelecek nesillere aktarilmasi gereken bir deger oldugu belirlenmis ve bu
nedenle ¢ok 6nemli oldugu sonucunu vermistir. Katilimcilar genel anlamda bozay1 Orta
Asya’dan Balkanlara uzanan gastronomi kiiltiirtiniin en 6nemli degerlerinden biri
olarak algilamaktadirlar. Bu baglamada geleneksel boza {ireticilerinin boza hakkindaki
deger algilari, boza kiiltiiri ve degerinin siirdiiriilebilirligi agisindan avantaj
saglamaktadir.

Bozanin ilk olarak Bereketli Hilal bélgesi olarak bilinen Anadolu ve Mezopotamya’da
M.O. 8 ila 9 binli yillarda ortaya gkt diisiiniilmektedir. Arkeolojik bulgular
incelendiginde Akad’ca ve Siimerce metinlerde boza benzeri fermente icecekten soz
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edilmektedir (Téth, 2001). Yunan tarih¢i Ksenophon, bozamin M.O. 400'de Dogu
Anadolu'da yapildigini ve toprak altina gomdilii kil ¢omleklerde saklandigini kaydeder
(Todorov, 2010). Bozanin Bereketli Hilal bolgesinden Kafkaslara, oradan da Orta
Asya’ya gittigi diisiiniilmekte, Tiirkler tarafindan da yayildig1 belirtilmektedir (igiis,
2016). Bozanin yayildig1 cografya incelendiginde boza tarifinin Osmanli tarafindan
fethedildigi iilkelere gotiirdiigii anlagilmaktadir (Isin, 2018). Ureticilerden biri bozanin
Orta Asya Tiirklerine ait bir icecek oldugunu, ikisi Balkanlara ait bir icecek oldugunu,
diger ikisi ise kime ait oldugunu bilmedigini ifade etmistir.

Gorilismeye katilan tireticilerin boza {iretmeye basladig: yillar 1925, 1936, 1950, 1989
olarak belirtilirken bir katilimci firmalarinin bes kusaktir tiretim yaptigini belirtmistir.
Boza aslinda ¢ok eski tarihlerde dahi bulunan ve Tiirk tarihi ile olan iligkisi binlerce yil
once Orta Asya’ya dayanan bir igecektir (Bayat ve Yildiz, 2020). Daha sonra Kafkaslar ve
Balkanlar'a yayilmistir. Osmanlilar doneminde altin cagin1 yasamus, bozacilik kasaba ve
sehirlerde yaygin bir ticaret haline gelmistir. Boza tarihi ¢ok eski olsa da tilkemizdeki
boza tireticilerinin tarihleri ¢ok eski zamanlara dayanmamaktadir. Bunun nedenin ise
diger is kollarinda yasanan kronik kurumsallasamama probleminin benzerinin bu
sektorde de yasanmis olmasmin sonucu oldugu One siirebilir. Boza iireticilerinin
kurumsal yap1 kazanarak gelecek kusaklara islerinin ve sirketlerinin aktarilmasinda
Osmanli ve sonrasinda Tiirkiye cografyasindaki aile sirketlerinden ulusal ve uluslararas:
sirketlere dontisememe handikab1 s6z konusudur (Yalgin, 2019).

Katilmcilardan dordii bozanin Tiirk gastronomisi agisindan 6nemli oldugunu
belirtmis ve bunu saghkla ilgili nedenlere dayandirmais, biri ise Rumeli toplumunun
Tiirk kabul edilmesi durumunda bozanin Tiirk gastronomisi i¢in 6nemli bir igecek
olacagini belirtmistir. Uzmanlar Tiirklerin geleneksel olarak boza tiikettigini
belirtmektedir ve boza On birinci ytizyildan beri Tiirk topraklarinda, Arap tilkelerinde
ve Balkanlarda iiretilmis ve tiiketilmistir. Kadim bir tarihi ge¢gmise dayanan bozanin
icerigi, cesitleri ve servis sekli degisse bile Tiirk gastronomi kiiltiirii agisindan ¢ok 6nemli
bir degerdir. Bunun yaninda boza katilimcilarin vurguladigr gibi saghk agisindan
onemli olan B grubu vitaminleri ve bir¢ok minerali de icermektedir (Igiis, 2016).

Sonug

Geleneksel boza tireticileri gastronomik deger olarak bozay: fermente bir icecek ve
kadim kiiltiiriin bir unsuru olmak iizere iki ana temada algiladiklar1 belirlenmistir.
Fermente igecek olarak boza ana temasmin (1) tahillardan {iretilen bir gida ve (2)
fermentasyon siireci olmak {izere iki alt temasi ortaya ¢ikmistir. Katilimcilardan alinan
veriler incelendiginde, boza iireticilerinin geleneksel boza iiretiminde hammadde
seciminin ve fermantasyon {iiretim siireclerinin O6nemsendigi ve odaklanildig:
belirlenmistir. Kadim kiiltiiriin bir unsuru olma diger ana temas: (1) Orta Asya kokenli
bir gelenek ve (2) Balkan kokenli bir gelenek olmak iizere iki alt temaya ayrilmistir. Bu
baglamda boza, Orta Asya’dan Balkanlara uzanan bir gelenegin parcasi olmasi ile Tiirk
kiiltiirtiniin yayildig1 cografyaya denk diismektedir. Ozetle katiimcilardan alinan
verilere uygulanan igerik analizi sonucu geleneksel boza {ireticilerinin bozay1
gastronomik bir deger olarak algiladiklar1 belirlenmistir. Ancak bozanin Tiirk
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gastronomisi agisindan ¢ok 6nemli bir deger oldugunun farkinda olmadiklar1 sonucu
ortaya ¢ikmustir.

Insanoglu antik caglardan itibaren yasadiklari cografyanin toprak ve iklim
kosullarina gore yemekler bulmus ve gelistirmislerdir. Bu siiregte gogler, savaslar ve
ticaret yollar1 aracilifiyla kiiltiirlerin birbirleri ile olan etkilesimi saglanmis, farkl
mutfaklar dogmus ve gesitli gastronomi kiiltiirleri ortaya ¢ikarmistir. Biitiinctil bir bakis
agistyla gastronomi, kiiltiirel derinliklere sahip mutfaklarimn bir bilesimidir. Bu baglamda
gastronomi, kiiltiirlerin en 6nemli unsurlarmin baginda gelmektedir. Fermente gidalar
ise insanbik tarihi kadar eski olan gidalar1 donistiirme yontemlerinin basinda
gelmektedir. Otantik gastronomi kiiltiirii agisindan  bakildiginda boza Tiirk
gastronomisinin bagat unsurlardandir. Ancak giiniimiizde boza Osmanli dénemindeki
gibi ihtisaml1 glinlerini yasamamaktadir. Bunun ise bir¢ok farkli nedeni vardir. En basta
kahve ve cayin bozay1 tahtindan indirmesi gelmektedir. Bozanin kiiltiirel bilinirliginin
cay ve kahvedeki gibi olmasi beklenmese de en azindan 6énemli kiiltiirel bir miras olan
bozanin yasatilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir. Bunun
saglanmasinda geleneksel boza iiretimi ve tiiketiminin yayginlastirilmasindan gectigini
diisiiniilmektedir. Bu anlamda geleneksel boza tireticilerinin gastronomi kiiltiiriiniin en
onemli unsurlarindan biri olarak goriilmeli ve {iirettikleri bu iirtin ile gastronomiye
katkilarinin farkinda olup olmadiklarinin anlasilmasi da ¢ok énemlidir. Yapilan ¢alisma
ile {ireticilerin, bozanin Tiirk gastronomisi agisindan ¢ok onemli bir unsur oldugunun
farkinda olmadiklar1 belirlenmistir. Bu baglamda yeni bir yaklasimla farkindalik
yaratmak adina sektor ile akademi arasinda bilgi ve deneyim alisverisinin baslatilmasi
ve genisleyerek ilerletilmesi gerekmektedir.
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