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KIS GECELERININ HATIRLI DOSTU BOZA

THY Skylife

Cocuklugumuzun soguk kis gecelerini hatirlatan bir ses yankilanir sokaklarda: Boozaa! istanbul sokaklarinin
Issiz gecelerinde giigiimle boza satmaya ¢alisan bozacilar, kis gecelerinin hatirli dostu olan bu tatli-eksi lezzeti
bize tagir. Ne yazik ki istanbul'un isimsiz kahramanlari bozacilarin sayis! gun gegtikce azaliyor.

Bozanin kokleri ok eskilere dayaniyor. ik ortaya gikigi 8000-9000 yil 6nce Mezopotamya'da. Yunanli tarihgi
Ksenophon'dan MO 401 yili sonunda Dogu Anadolu'da boza yapildigini ve hazirlandiktan sonra ¢émlekgi
¢amurundan yapilma kaplarla topraga gémualdigini 6greniyoruz.

Ancak bozanin yayginlasmasi Turklerin diinya Uzerindeki géc¢lyle gerceklesiyor. Farsga'da 'Buze' yani dari
sbzcugunden tlremig olan boza 6zellikle Osmanli devrinde en parlak dénemini yasiyor. Bozacilik Osmanli
imparatorlugu'nun kuruldugu yillarda blylk kentlerin temel zanaatlarindan biri haline geliyor.

16. yiizylla kadar rahatga tiiketilen bu icecege 1. Selim déneminde birtakim kisitlamalar getiriliyor. igine afyon
katilarak elde edilen 'Tatar Bozasl', Il. Selim tarafindan sakincal gériltp yasaklaniyor. 17. ylizyilda tarihe
'Bozahaneler Vak'as!' olarak gegen bir olay yasaniyor. O dénemin hikidmdari IV. Sultan Mehmed 1670 yilinda
icki yasag getiriyor. Icki yasaguyla birlikte bozanin da keyif verici bir icecek olduguna karar verilerek
bozahaneler kapatilyor.

Unlii seyyah, Evliya Celebi'nin 17. ylizyllda yazdigi 'Seyahatname' isimli yapitta "Esnafi Dari Bozacyan" baghgi
altinda bir b6lim karsimiza ¢ikiyor. Bu bdlimde anlatilanlardan, bozanin o tarihlerde ¢ok tiketilen bir icecek
oldugunu anliyoruz. Evliya Celebi; 17. yiizyilda istanbul'da 300 bozahanenin oldugunu ve buralarda ¢alisan
1005 bozacinin bulundugunu anlatiyor.

Ayrica, "Esnafi Dari Bozacyan"da yine o yillarda tiketilen alkolsiiz ve tath bir boza ¢esidinden bahsediliyor.
Rengi sut beyazi olan bu boza, genellikle Arnavutlar tarafindan yapiliyor.

Ayni dénemde, orduda bozacilik 5nem verilen bir sinif haline geliyor. Sarhosluk verecek él¢ide icmek haram
olmakla birlikte, 6I¢ulU icildigi takdirde askere gl¢ ve beden sicaklidi verdigine inaniliyor. Boza, bu ézelliginden
Otard yenigeriler tarafindan fazla miktarda tiketiliyor.

Evliya Celebi "Bu bozacilar orduda gayet lazimli kavimdir; bozayi sekir verecek kadar igmek haramdir, ama
sarap gibi katrasi haram degil, yani sekir vermeyecek kadar icmek mubahdir” diyor.

19. ylizyilda eksi ve alkolll bozanin yerini giderek tatli ve alkolstiz Arnavut bozasi aliyor. GUnki bu boza ¢esidi,
genellikle Ermeniler tarafindan Uretilen eksi bozaya oranla Saray tarafindan daha ¢ok seviliyor.

1876 yilinda Haci Salih Bey'in kurdugu Vefa Bozacisi glinimuze kadar ayakta kalmayi basarabilmis tek bozaci.
Haci Salih Bey'in yaptidi boza, koyu kivami, mayhos tadiyla o ddnemde ¢ok begeniliyor.

Vefa Bozacisi, o tarihte edlencelerin diizenlendidi Direklerarasi'na yakin bir yerde Vefa'da kuruluyor. Bugln
Uglincl kusak torunlarin islettigi Vefa Bozacisi, dedelerinden devraldiklari bu kilttr mirasini ayni titizlikle
korumaya galisiyor. Sadece daridan yapilan Vefa Bozasi'nin serliveni ise darinin kepeginden ayrilmasiyla
baglyor. Kepeginden ayrilmis dari irmigi suyla kavrulup pisiriliyor. Ardindan genis tepsilere alinarak sogutuluyor.
Soguduktan sonra elekten gegirilip icine biraz su biraz da seker ilave edilerek ham boza elde ediliyor. Ham
haldeki bu boza ise eski bozayla karistirilip mayalanmaya birakiliyor. Uzerinde kiigiik kabarciklarin olusmasiyla
birlikte boza hazir hale geliyor.

Tarklerin yasadigi cogu yerde Uretilen boza, genellikle farkl malzeme kullanarak hazirlandigi igin farkli
lezzetlerde oluyor. Mesela Kirgizlarin bugday yarmasi kullanarak yaptigi boza, Kirim'da bugday unundan
hazirlaniyor. Turkmenistan'da ise iri dévilmUs piring unundan yapilyor.

Vefa Bozacisi'nin TUBITAK biinyesinde yaptirmig oldugu arastirmada bozanin insan sagligi agisindan son
derece yararl bir besin oldugdu ortaya ¢ikti. Bir litresinde bin kalori bulunan bozanin i¢inde, A ve B vitaminlerinin
dort turd ile E vitaminleri bulunuyor. Mayalanma esnasinda, gida maddelerinde ¢ok az bulunan, laktik asit
olusmasindan dolayi hazmi kolaylastiriyor.

Eskiden, gimugle bezeli kristal bardaklarla tizerine zencefil dékulerek igilen boza, giniUmUzde targin ve sari
leblebiyle sunuluyor. Soduk kis gecelerini tatlandirmak igin boza yapmak isteyenlere pratik bir tarifimiz var.
Malzemelerimiz iki su bardagdi bulgur, ayni miktarda su ve sekerden ibaret.

Bulgur bir gece énceden islatiliyor ve kabarmaya birakiliyor. Bulgurlar iyice kabardiktan sonra Gizerine iki bardak
su ilave edilerek, orta ateste pigiriliyor. Pistikten sonra tel kevgirden gegirilerek i¢ine toz seker konuluyor. Bu
karisim ¢ gun dinlendirilerek mayalanmasi saglaniyor ve karisimin yiizeyinde kabarciklar olusmasiyla birlikte
boza hazir hale geliyor. Bu uzun ve heyecanl bekleyis, bardaklara doldurulan bozanin Ustlne targin
serpilmesiyle son buluyor.

Bu kadar beklemeye sabriniz yoksa, 1ssiz kig gecelerinde size kisin geldigini hatirlatan bozacinin haykirigina
kulak kabartacaksiniz: "Boozaa!!"
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