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Oz

Tiirklerin geleneksel ve kadim iceceklerinden olan boza, Tiirklerin yasadigr cesitli
cografyalarda X. yiizyildan beri severek igilmekte ve tiiketilmektedir. Yiyecek ve icecege iliskin
pratikler, toplumsal yasamda onemli bir yer kaplamaktadir. Boza da, gerek gelencksel Osmanli
toplum yapisinda gerekse de, giiniimiizde halen giindelik hayatin ozellikle de kis aylarmmin
vazgecilmez bir eglence alanimi tammlamaktadir. Bu nedenle de bozamn, bozamn ticaretinin
yapildig1 bozahanelerin ve bozahane adabimin somut olmayan kiiltiivel mirasimizda onemli bir yeri
vardir. Boza ve boza iiretimi diinyada bircok bolgede yapilsa da Osmanl da ve giiniimiizde
Balkanlardaki koklii boza kiiltiirii ve Balkan kokenli boza ustalarinin bu konudaki yetkinlikleri
agikdrdir. Bu ¢alismanin niyeti de yukarida séylenenlerden yola ¢ikarak bozanin tarihsel siirecini
ve Balkanlardaki boza aliskanhgim, giiniimiizde Tiirkiye'de faaliyet gOsteren Balkan kékenli
bozacilar: tespit etmek ve bu konuda ortak bir hafiza olusturmakta adim atmaya yonelik olacaktir.

Anahtar Kelimeler: fgecek, Boza, Balkanlar, Balkan Kékenli Bozacilar.

Boza and its Types From Balkans to Anatolia and the Boza Masters of Balkan
Origin in Turkey

Abstract

Boza, which is one of the oldest and traditional beverages of Turks has been drunk and
consumed fondly in the geographical regions that Turks are living since 10th century.Practices
related with food and beverages have an important place in thecommunal living. Boza identifies
the inevitable field of entertainment in traditional Ottoman society structure as well as well as in
daily life today especially in the winter months. Therefore boza, bozahouese in which the trade of
boza is carried out and the boza customs have an important place in our cultural heritage. Even if
boza and the production of boza is practiced in many parts of the world, deep-rooted boza culture
in Ottoman times and in Balkans today and the skills of the boza masters of Balkan origin are
obvious. The purpose of this study is to determine the historical process of boza, boza culture in
Balkans and the boza masters of Balkan origin practicing in Turkey by making use of what is
mentioned above and to take a step in order to establish a collective memory.
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GIRIS
" Amma Istanbullunun meyveden evvel ve kahveden sonra ikram ettigi harup, koruk, demirhindi,

ahududu, giil, gelincik, visne, biitiin o itina ile hazirlanmig serbetlerden baska misafirlerine bir ikrami
daha vardi: Boza” (Ayverdi, 1952: 25).

Boza, diinya cografyasinda Tiirklerin yogun olarak yasadigi Anadolu, Balkan
tilkeleri, Kirim, Kafkasya, Tiirkistan ve bazi Arap iilkelerinde XI. yiizyildan beri
hazirlanmakta ve tiiketilmektedir.

Gastronomi uzmanlar tarafindan Tiirklerin geleneksel icecekleri {irtin gamu
icerisinde konumlandirilan bozaya Tiirk ve yabanc kaynaklarda ulagsmak
miimkiindiir.

Osmanli'nin ilk yemek kitab1 sayilan, yemekle ilgili tanimlar1 igeren ve bir gesit
yemek sozliigii sayilabilecek Ahmed Cavid'in kaleme aldig1 Terciime-i Kenzii'l
Istiha’da bozanm, piring unu ve dar ile yapildigi mayalanma sonunda ortaya gikan
icecegin boza olarak tabir edildigi yazmaktadir (Cavid, 2006: 20 ve 96).

XI. ve XVIL yiizyillar arasindaki Arnavutlugunun anlatildigr “Early Albania
“adli eserde, bozanin Balkanlar ve Tiirkiye’de icilen, mayalanmis daridan yapilan ve
mesrubat niteligi tasiyanbir igecek oldugu Arnavutca da ““Boze”,Tiirkcede ise ““Boza”
olarak isimlendirildigi ifade edilmistir (Elsie, 2013: 219).

Bir diger eserde ise Kafkas Tatarlar1 arasmnda bozanin yogun bir sekilde
tiiketildigi, Tatarlarin bozahanelerinde, bozay1 afyonla birlikte igtikleri, afyon ve boza
karisimindan sarhos olan Tatarlarin kollarimi kaldiracak takatleri kalmadigindan
bahsedilmektedir (Aksan, 1995: 119).

Bozaya bazi kiiltiirlerde farkli anlamlarda yiiklenmistir. Kafkas halklarindan
olan Karacay Malkarlilar kutlamalarinda toren icecegi olarak boza i¢gmekte, boza ve
bozay1 yapan kisiye de iyi dilekleri ifade eden deyisleri ile kutsamaktadirlar. Boza igin
sOylenen bu deyislere Algis denmektedir (Berkok ve Toygar, 1994: 85).

Dilek bozast dolup gelsin
Yaslya gence yetecek kadar gelsin,icenlere saglik versin
Tore adet olup gorsiin, dilek bozasi igilsin,
Elden ele yiiriisiin?
Bozanin Tarihgesi

Baz1 ziraatgilar, bozanmin kokenini tarihsel olarak 9000 yil Oncesi
Mezopotamya'sina kadar gotiirebilmektedir. Bu dénemde boza, basta dar1 olmak izere

2 Yukaridaki dizeler, Konya Sarayonii Bas hdyiik Koyii sakinlerinden Ufuk Tavkul tarafindan
derlenmistir.
Nimet Berkok- Kamil Toygar, a.g.e., s.8.
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bugday, arpa, haslanmis piring unu ve irmigin maya ile laktik asit
fermantasyonuna®ugratilmasi ile elde ediliyordu (Aric1 ve Daghoglu, 2002: 39).

Boza sonraki siirecte Akdenizli tiiccarlar tarafindan deniz yolu ile Kafkaslara
oradan da Asya’ya ulasmis ancak genis anlamda cesitli cografyalara yayilmasi Tiirk
gogleri ile olmustur.

Tarihsel siirecte kullanim alan1 genisleyen boza Selguklular zamaninda da
sevilerek icilmis bu donemde dar1 veya arpadan imal edilen bozaya, "Bekni" adi
verilmekte olup olgunlagsmasi icinde testilerde muhafaza edilmekteydi (K&ymen,
1982).

Arastirmact Resat Geng'te, IX. yiizyilda Tiirklerin bugday, dar1 arpa gibi
tahillardan elde edilen ve "Begni" olarak adlandirilan bir ickinin Tiirk Mutfagindaki
varligindan s6z etmekte ve begninin boza olabilecegi ihtimali {izerinde durmaktadir
(Geng, 1982).

Kaggarli Mahmut'un Divan-1 Lugati't Tiirk adl1 eserinde (1074), Karahanlilar'in
daridan Boza elde ettikleri ve bu igecege “Buhoun” dedikleri belirtilir. Ayni eserde bu
icecegin Arapga karsili1 ise “mizr” olarak geger.

XIII. yiizyilda beylikten devlet haline déniisen Osmanli’da dzellikle Istanbul’un
fethi ile bozay1 giindelik yasamimn 6nemli pratiklerinden biri haline sokmustur. Metin
And, 16. Yiizyilda Istanbul, Kent-Saray-Giindelik Yasam, adli calismasinda XVI. yiizyil
Istanbul'undaki boza kiiltiirii ve kamu diizenini saglamak adina boza igin yapilan
hukuki diizenlemelerden bahsetmektedir. Bu diizenlemeler, XVI. yiizyil siyasi erkinin
bozahanelerine elestiri ile yaklastig1 kamusal mekanlar oldugunu bize gostermektedir*.

... Bozacilar, mayalanmg akdari ile hindistancevizinden yapilan koyu ve eksi bir
icki olan bozamin icildigi yerlerdir. Biraz alkollii olmasina ragmen iiziimden degil de
talldan yapildig icin igilmesi giinah degildir. Bozacilara Tatarlar ve asagr simiftan
kimseler gider. Bu kimselerle iliski kurmak sakincalidir. Buralarasiirekli olmamak kosuluyla
arada bir gidilebilirse de en iyisi evde, eksi boza yerine kisinin kendi evinde tatli boza
icmesidir(And, 2011: 169).

...Istanbul’'daki meyhaneleri, saraphaneleri hatta bozacilari, cay ve kahvehaneleri
yasaklayan bircok divan kavari ¢ikarilmigtir. 1567 de saraphaneler, meyhaneler, ¢ayhaneler,
kahvehaneler kapatildigr gibi boza da dihil olmak iizere mayalandirilnus ickilerin tiimii
yasaklanmisti (And, 2011: 88).

Evliya Celebi seyahatnamesinde, bozadan bahsetmekte ve bozanin iki gesidi
oldugunu vurgulamaktadir. Birincisi ulemanin dahi igtigi sarhos etmeyen “Tatli Boza”
digeri ise genelde ayaktakimin tercih ettigi ve Tatarlarin iiretimi alkol ve asit orami

3 Laktik asit fermantasyonu; oksijen yetersizliginde bazi bakteri ve hayvan hiicrelerinde goriilen bir
fermantasyon bi¢imidir. Laktik Asit, (http://tr.wikipedia.org/wiki/Laktik_asit_fermantasyonu, erisim
tarihi: 02/04 2015).

* Bagbakanlik Osmanli Arsivi'nde iktidarin bozahaneler ile ilgili yaptig1 diizenlemeler ve kisitlamalara dair
pek ¢ok belge mevcuttur.

Iclerinde raki ve sarap satilacagindan zararlarini mucip olacagi meyhaneciler tarafindan iddia edilen ve acilmak iizere
olan dért bozaci diikkdninin kapatilmas: hakkinda...BOA, C. ML., 251/10369 Tarih: 29/Z/1300 (1 Ekim 1883)
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yiiksek Eksi Boza ya da diger adiyla Tatar Bozasidir. Tki ayri gesit bozay1 satan esnaf,
esnaf alaymnda iki ayr1 grup olarak temsil edilmekteydi (Yerasimos, 2011). Celebi
seyahatnamesinin ilerleyen satirlarinda, XVII. yiizyilda orduda boza yapanlarin Tatar
ve Cingeneler oldugundan, Alay Kogskii oniinden yapilan gegit torenlerinde bozaci
esnafinin da resmigecit toreninde nasil yer aldigindan bahsetmekte 6zellikle de, bozaci
esnafini gorsel olarak tanimlamaktadir.

..."Ekseriya boza erbabi Tatar ve Cingenelerdir, ama ister istemez Islam
ordusunda lazim oldugundan Islambol icinde keyif verici mesrubatcilar var ise bu
bozacibasiya yamak olup sumf suuf gecerler (...) Ardlart sira bozacibas: yesil takkeleri ve
kirmizi manlifka takkeli bagwr bilekli pazilar1 swalr eli yiizii kiirklii beli Arnavudisbata
kiligh sehban nakaratlar: gecip halk iizerine boza darisi sagarak bir hay hu ve cesit cesit
Arnavud gakalar1 ve murabbalariyla gecip giderler. Ardlar: sira bozacibagsi gosterisli
giysileriyle silahli kiiheylan at iizerinde ve sag yamnda hamr emini muhtesem giysileri ile
kitheylan at iizerinde ensesinde yiiz adet ve silahli giines 1sinlar: i¢c gulamlariyla
mehterhanesiz gecerler”” (Kog, 2009: 607).

1670-1671 tarihinde IV. Mehmed, Bozahaneler Vak’asi ile ickiyi yasaklayip tiim
meyhane ve bozahaneleri kapattirmigtir. XVIIIL. yiizyilda siyasi erk, bozahaneleri tipk:
kahvehaneler gibi iktidar1 sarsic1 tekrar tehlike odaklari olarak gormiis, gizlice icki
sattiklar1 bahane edilerek kapatilmiglardir. Ancak XIX. yiizyillda Tanzimatin etkisi ile
boza ve bozahaneler {izerindeki baskilar biraz olsun azalmis ve yayginlasmaya
baslamustir. Eksi ve alkollii bozanin yerini tatli ve alkolsiiz Arnavut Bozasi almis, Tatar
Bozasi ortadan kalkmuisgtir.

Bosnak Bozast

Yazar Mustafa Baseskiya, XVIII. yiizyilda Saraybosna’da bozanin igildigini ve
en fazla yazin -bugiinkiiniin aksine ve Ramazanlarda tiiketildigini belirtmektedir.
Baseskiya, Saraybosna bozasizinin eksitilen misir unundan yapildigini ve yirmi dort
saat bekletilerek elde edildigini eger igine de bir parca pismis hamur katilirsa olusan bu
karisima Saraybosna halkinin Tatar Buza dedigini aktarmaktadir (Albayrak, 2000).

Balkan Kokenli Bozacilar

Osmanl cografyasinda tarihsel siirecte, boza diikkanlarda oldugu kadar adet
oldugu iizere, seyyar olarak da satilmistir. XIX. yiizy1l Osmanli Istanbul'unda boza
saticilarinin etnik kokenleri Tatar Cingeneleri ya da Arnavutlardir.

Abdiilaziz Bey bozanin Rumeli'nde, Sirbistan ve Arnavutluk’ta yapildigin
I[stanbul'a da ¢ok eskiden Arnavutluktan getirildigini ve Istanbul’da bozay:
Arnavutlarinyapip sattigim soyler. Abdiilaziz Bey, bozayi Istanbul ahalisinden
Arnavutlarin disinda baska etnik gruplarin yaptigin1 soylese de, bu isi en iyi
Arnavutlarin becerdigini, 0zellikle de Arnavut bozacilarin, seyyar olarak kis geceleri
mabhalle aralarinda gezerek satis yaptiklarini belirtmektedir (Abdiilaziz Bey, 2002).

*Bagbakanlik Osmanl Arsivi'nde bozacilik meslegini icra eden Arnavutlara iliskin pek ¢ok belge vardir.
Giindogular koyiinde bozacilik ve helvacilik yapan Arnavudlar’a aid beygirleri otlatan Prizrenli Bayram b.
Selim'in meydanda goriilmedigine ve o6ldiiriilmiis olabilecegi tahmin edildigine dair Selanik Merkez
Kaymakamliginin tahriri. BOA. TFR.I..SL.,106/10588,Tarih:26/Ra/1324 (20 May1s 1906)
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Bagbakanlik Osmanli Arsivinde boza ve bozacilar hakkinda yaptigimiz
aragtirmalarda ulasilan belgeler, bozacilarin etnik kokenleri hakkinda bilgiler
vermektedir. Buna gore bozacilar, Arnavutluk, Prizren, Kalkandelen, az da olsa
Saraybosna ve Bulgaristan kokenlidirler.

Balkanlarda gilintimiizde bozacilik gelenegini Prizren’de Bosnak kokenli
HamzaBey ailesi siirdiirmektedir. Yapilan bir roportajda Hamza Bey ailesinden
Muharrem Hamza, boza hakkinda sunlar1 soylemistir:

"1970’lerde bu wvazifeyi devraldim. Dedelerden kalma bu gelenek, Osmanli
donemine dayaniyor. Benim babam, 9 cocuklu bir aileden geliyor. Babam ailenin en kii¢iigii
ve o tathicilik gelenegini Kosova'da siirdiirmeye calismus. Ug amcam da bu giizel lezzetleri,
Tiirkiye nin bircok yerinde yaymaya calistyor. Iki amcam Izmit ve Istanbul’da yaswyor. Biz
Kosova'da yaklasik 100 yildir aymi mekdndayiz. Boza turistler tarafindan cok fazla
seviliyor. Bu yiizden ziyaret¢ilerimiz oldukga fazla diyebilirims®."

Ulkemizde boza iiretimi ve satis1 konusunda Balkan kokenli markalasmis firma
denilince ilk akla gelen Vefa Bozacisidir. Vefa Bozacisini kuran, Prizren kentinden 1870
yilinda Istanbul’a gi¢ eden Haci Sadik Bey’dir. Prizren’de de bozacilik meslegini icra
eden Haci Sadik Bey, Istanbul’da da meslegini seyyar olarak icra etmistir. Hac1 Sadik
Bey’in bozasinin gevrede ¢ok tutulmasi ile kardesi Haci Ibrahim Bey de Istanbul’a
gelerek, iki kardes Vefa semtinde bir diikkan satin alinarak Tarihi Vefa Bozasim
agmigladir. Bu siireci Vefa Bozacisinin 1950°li yillardaki yoneticisi Ismail Vefa
asagidaki gibi anlatmaktadir.

Vefa, belki bilirsiniz bilyiik yangindan evvel, Istanbul'un en kibar semtlerinden
biri idi. O devirde evlerimizin kis hayati da, toplantilarla gegerdi. Bu toplantilarin, hemen
hemen tek ickisi, boza idi. Komgular arasinda oynanan oyunlarda bile kaybedenler, boza
alirlards. Istanbul un en meshur bozacist da, Taksim'de diikkani bulunan Tevfik efendi idi.
Rahmetli babam Haci Sadik efendi de, bir miiddet seyyar olarak sokaklarda mevsimine gore
sahlep, kayst hosafi, muswr bugdayi, boza falan sattiktan sonra, tarihinde eski Vefa
Meydanmi'nda kiiciiciik bir diikkin acarak, sira ve bozacilia baslamis... Fakat Tevfik
efendiden alir, bir miiddet bekletir, iistiinde biriken suyu doker, boylece daha halis, daha saf
bir hale getirerek, miisteriye verirmis. Iste, sohret buradan baslar; Taksim bozasina alismis
olanlar, babamin bozasini daha lezzetli bulunca, bu lezzet agizdan agza yayilmis...(...)
Rahmetli o giinleri anlatirken; her sey bol ve oldugu halde seker yerine sakarin kullanan
bozacilar ¢coktu. Ben ise, boyle hilelere tenezziil etmek soyle dursun, dariya varmcaya kadar
her seyin en iyisini alarak, kollar1 sivar, kendi elimle yapardim. derdi’.

Hac1 Sadik Bey ve Haci Ibrahim Bey 1876-1930 yillar1 arasinda ortakliklarini,
Hac1 Sadik Beyin 1930 yilinda &liimiine kadar siirdiirmiislerdir. Haci Ibrahim Bey’in
1944 yilinda oliimiinden sonra da sirket yonetimi iki kardesin ¢ocuklar: tarafindan
sirdirilmiistiir. Sirketin glintimiizdeki yonetim kurulu bagskani Haci Sadik Bey’in
torunu Sadik Vefadir (Kog, 2009: 608-609).

¢ http://www.dunyabizim.com/?aType=haberYazdir&ArticleID=15541&tip=haber (erisim tarihi tarihi,
20.04.2015)
7 http://vefasemti.blogspot.com.tr/2014/01/boza-anlar.html (erisim tarihi, 22.06.2015)
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Tiirkiye’de boza {iiretimi yapan, tarihsel ve kurumsal bir kimligi olan ve
sahipleri Balkan kokenli olan bir diger firmada,1920°1i yillardan beri Ankara’da faaliyet
gosteren Akman Bozalaridir. Aile Uskiip’ten 6nce Bursa’ya go¢ etmis daha sonra da
Ankara’ya taginmustir. Meslege Ankara’da boza ve sira yapimiyla baslayan Akman
ailesi ti¢ kusaktir Ankaralilara boza i¢irmektedir.

Ailenin tiglincti kusak tiyesi olan Numan Akman, Akman Bozaciligin tarihsel
gecmisini asagidaki gibi aktarmaktadir:

Arnavut kokenli olan Babam Vahap Akman ve amcam Muharrem Akman
Yugoslavya'da seyyar bozacihik yaparmus. 1910°larin sonunda 1. Diinya Savaginin
Balkanlar iizerindeki etkilerinden dolay: Yugoslavya'y: terk edip Anadolu topraklarina
Bursa'ya go¢ etmisler. Orada ii¢ bes sene yasadiktan sonra 1920’lerde gittikce Onem
kazanan Tiirkiye Cumhuriyeti'nin baskenti Ankara’ya yerlesmigler. 1920’lerin sonunda
Ulus Meydamnda Anafartalar Carsisindaki ilk diikkdnlarim agmiglar. Burada Anadolu,
Osmanlt ve Balkan kiiltiirlerini harmanlayarak Balkanlarin geleneksel icecegi bozay:
Anadolu igecekleri olan salep ve sirayr Osmanli mirasi olan su boregi ve demirhindiyi
sunmuglar. Ankaralhlara 1936’da babam ve amcam ilk diikkdnlarim kapatarak Zincirli
Cami karsisindaki Cihan sokakta Ankara’nin o ilk zamanki modern pastanesi olan ikinci
diikkanlarini agmuslar. Uciincii ve dordiincii diikkdnin ardindan ise 1960'da bugiine kadar
gelen Ulus’taki besinci diikkdni agmislar. Akman Boza ve Pasta Salonunun tek subesi olan
Kizilay Akman’1 1987’de actik (Anonim, 1997: 3).

Son Soz Yerine

Boza; tarihsel olarak ge¢misi tarih Oncesi c¢aglara dayanan besleyici degeri
yliksek bir igecektir. Tiirklerin yasadig1 cografyalarda, ozelliklede Balkanlarda yogun
ve sevilerek tiiketilen boza, geleneksel icecek ozelligi tastyan somut olmayan kiiltiirel
miras 0gesidir. Boza, tipki kahve gibi kiiltiirel degerimiz olarak korunmal1 ve 6zellikle
de devlet eliyle bozanin uluslararas: alanda tanitilmasi, ayrica geleneksel boza tiretimi
yapan bozaci esnafinin da desteklenmesi gerektigi gozden kagirilmamasi gereken bir
noktadir.
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FOTOGRAFLAR

Fotograf 1. Bulgar Asilli Boza Saticis1 (Resmin Solunda) 1930’lar civari, Sofya
(http://www bridgemanimages.com/en-GB/asset/399775/tobien-wilhelm, erisim tarihi:
10 Subat 2015)

Fotograf 2. Sofya’da Seyyar Boza Saticist 1950'liler civari,
(http://bnr.bg/tr/post/100131138/helva-boza-cam-sakizi, erisim tarihi: 10.02. 2015)
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Fotograf 3. XIX. Yiizyllda Osmanlisindaki Seyyar Arnavut Asilli Boza Saticisi

Fotograf 4. Vefa Bozacisinin Kurucusu Prizren’li Haci Sadik Vefa (Pmar Bolel Kog
Arsivi)
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Fotograf 5. Vefa Bozacisinin Reklami (Uzerinde Vefa, Boza, Sira ve Sirke Fabrikasi
Mucit ve Miistahziri Haci Sadik ve Haci Ibrahim Biraderler Kurulus Tarihi 1293
yazmaktadir. (Pinar Bolel Kog Arsivi)

Fotograf 6. Vefa Bozacisinin 1900'lii yillarda Milli Mimarlik Uslubunda Yapilmig ve
Giiniimiizde de Halen Vefa Bozacisi’'min Tek Subesi Olan ve Istanbul Vefa’da bulunan
Perakende Boza Satis Birimi (Fotograf: Esma Igiis)
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Fotograf 7. Vefa Bozacisimin Istanbul Vefa’daki Perakende Boza Satig Biriminin
Yillara Meydan Okuyan Cokmiis Mermer Esigi (Fotograf: Esma Igiis)
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