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BOZA

Misir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, karabugday gibi tahillar, su, un, seker, yogurt ve kuru maya katkisi ile su
icinde bekleme, haslama, buzdolabinda bekletme, tekrar pisirme, sogutma gibi islemlerden gecip
fermantasyonu (mayalanmasi) yapilan, vanilya ve tar¢in eklenerek hazirlanmis soguk olarak servis edilen
geleneksel icecegimize boza adi verilir.

Gunumiizde Tirkiye[?lden baska, Kirm, Volga Yéresi, Kafkasya, Tirkistan, Balkanlar, Macaristan, Misir,
Arabistan ve Iran[?lda da yapilmaktadir.

TUBITAK blnyesinde yapilmig olan bir aragstirmada bozanin insan saghdi acisindan son derece yararli bir besin
oldugu ortaya ¢ikmigtir. Bir litresinde 1000 kalori bulunan bozanin iginde, A ve B vitaminlerinin doért tir( ile (B,
B6, B12 gibi) C ve E vitaminleri bulunur. Boza, mayalanma sirasinda, gida maddelerinde gok az bulunan, ¢ok
degerli olan laktik asit Uretir. Bu ylizden hazmi kolaylastirici etkisi oldugu bilinmektedir.

Satin aldigimiz ya da evimizde yaptigimiz boza da gesitli 6zellikler bulunmalidir:

Mayalanan boza alkolize olmamalidir.

Bozanin yapiminda dogal maddeler kullaniimahdir.

Mayalandirilan boza en az t¢ gun dinlendiriimelidir.

Boza koyu kivamli, tathmsi, mayhos bir icecek tirtddr.

Boza genelde kig aylarinda dretilir ve tiketilir.

Mayalandirma isleminde genel kurallara uyulmalidir.

Boza yapildiktan sonra fazla bekletiimemelidir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 25.04.2023
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