EViNiZDE BOZA
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Somh

Bonh {Mmr} Bum {Kmya] Bantu (G. Afrika), iste ut-

kemizde de birgoumuzun ozellikde kis aylannda seve-

rek ictigimiz bozaya, dier baz Glkelerde verilen isimler, Boza

aynica, Balkan dlkelerinde ve Rusya'da da Oretilmektedis, Bo-

zanin ilk defa Arap Yanmadasinda Gretildigi ve istam din
ve Tarkler tarafindan dinyaya yayildg samimakadir,

Boza dani, misir, bugday, arpa; piring ve hatta bulgur
ve bayat ekmekten bile firetilebilen, beyaz renkh, koyu ki-
vamli, eksimsi tath, saffik, besin ve enerji defieri yiiksek,
fermantasyon Griindl bir icecektir, Bilesiminde %10-12 se-
ker, %2-2.5 protein, %0-0.6 alkol ve %0.3-0.5 laktik asit
bulunur. Bilesimdeki laktik asit, mide bezleri ye sindirim sis-
teminin mikroflorasi (zerinde olumiu etki yapar, fermantas-
yon sonucu olusan ve koyu kivami nedeniyle blytk bir kis-
mi bozanm iginde kalan karbondioksit, icimini kolaylastinr.
Bozanin igtah agici ve sindirimi kolaylauinc etkisi de vardir.

Bozanin evlerde yapilmas: ise sanildigs gibi zor bir ig de-
Bildir. Boza yapimundaki agamalan hammaddenin hazirianmas:,
kaynatma, sogutma, sizme, jeker llavesi ve fermantasyon
seklinde siralayabifiriz.

Hammaddenin hanrlanmasi; Eger dani, misir, bug-
day veya arpa kullanilacaksa, bu tahilfar degirmende ya da
havanda incekilerek, irmik haline getirilir. Piring ya da bul-
gur kullanlacaksa, bu igleme gerek yoktur. %20-30 piring
ve %70-80 oraninda dan irmifiinin karisuritarak kullamimas
tercih edilmelidir.

Kaynatma: Hacim olarak 5-7 6lcii suya bir il ham-
madde kangunlir ve bir kazan kinde pisinve islemi yapilir.
Hammaddenin bir gin'Gnceden sofuk su fle ishtilmig olma-
st iglemi kolaylastirir. Kaynama basladiktan sonra boza may-
sesi (pargalanmig ve pigiriimig hammadde) siirekli karrguirifa-
rak, dibini tutup yanmasi engellenmelidic. Karigtirmada ya-
pilacak en kisa slireli bir aksatma bile, boza maysesinin yan-
masina ve elde edilecek bozada yanik tadi ve kokusu kalma-
sima neden olur,

Kaynatma sirasinda hammadde su alarak slstiginden, gi-
derek yumusamaya ve kivamli bir hale déndsmeye baglar,
Bu sathada, boza maysesi, kaynamanin etkisiyle sigrayarak
ciltte yanmalara sebep olabilecefinden, dikkatli olmak gerek-
fidir. Kaynatma iglemine, iki parmak arasina alimp ovalanan
hammadde kolayca ezilebilen ve elde sertlik duygusu uyan-
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dyrmayan bir yap) kazandii zaman son verilir Kaynatma si-
rasinda eksilen su, sirekli olarak tamambanmalidir,

Sodutma ve stizme: Pigirmeden sonra boza maygesi yay-
van bir kaba aktarilarak, kendi halinde oda sicaklifina kadar
sofumaya birakilir, Soguyan Griin fazla knamliysa, sofuk su
eklenerek istenilen kivama geririlir, Soguma islemi, daha son-
raki dinlendirme sirasinda maysenin ylizeyinde kaymak taba-
kasi olugmamasi igin, dnceden tamamlanmig olmalidir,

Sogurmadan sonra boza maygesi ok kiglik delikli bir elek.
ten, tahita bir kagigin arkasi veya tahta bir tokmak yardimiy-
la yavag yavag vurularak gegirilmeye galigilr. Elek Gzerinde
Kalan kabuk ve kavuz pargalanyla pismemis hammadde, bir
miktar dzha su eklenerek tekrar bir siire kaynatilir, soutu-
lur ve elekten gegirilir. Bu islemden sonra elek Gzerinde ka-
lan kusim, pasa olarak atilir,

Seker Havesi: Siziilmis olan ham bozaya, tattandirmak
ve boza mayasi igin gerekli besin maddesini saglamak ama-
ciyla %15-20 oraninda (litreye 150-200 gram) toz seker ka-
ngunlarak eklenir ve gekerin, ham boza kinde tam olarak
erimesi igin bir gece dinlendirilir.

Fermantasyon: Boza, lakuk asit fermantasyonunun
(Lactobacillus ve Streptococcus cinsi lakelk asit bakterileri
tarafindan yapilir) ve alkol fermantasyonunun (Saccharomy-
ces cerevisiae mayas) tarafindan yapihir) birlikee yiirimesiyle
elde edilir. Ham bozaya %34 oraninda maya katilarak 15-25
°C sicaklikta 24 saat siireyle fermantasyona birakilr. Fer-
mantasyon daha uzun siire veya daha yiiksek sicaklikta yaps-
lirsa boza eksir, Fermantasyon sirasinda, karbondioksit gazi
gikisi nedeniyle hacmin artarak bozanin tagmasini onlemek
amacyyla, iglemin yapildidi kapta Gsten 1/3 oraninda bogluk
birakitmalidir, |deal fermantasyon sicaklig 20 °C'dir, boza
bu sicaklikta 23-25 saatte icilecek hale gelir.

Maya olarak, cargidan alinabilecek, kaliteli bir boza kul-
lanilabilir. Sayet boza bulunmazsa, bir miktar un, su fle kay-
natilarak, pelte haline getirilir, biraz seker eklenip karigtiri-
Iir ve daha kaynar haldeyken bir kavanoza doldurulup kapagi
kapaularak sofumaya birakilr. Oda sicakligina kadar sofu-
duktan sonra bir mikar ekmek mayasi ve yogurt eklenir ve
20-30 °C sicaklikeaki bir yerde kdprinceye kadar bekleti-
lerak, boza mayasi elde edilir,

Igilecek hale peldikten sonfa derhal tiketilmeyen boza,
iki, fig gln kinde, normal oda sicaklifinda eksiyerek icilmez
hale gelir. Eksimeyi dnlemek igin bozanin soguk bir yerde,
terciien buzdolabinda saklanmasi pereklidir.

Yéntemi olan topal, yéntemsiz ko-
sandan daha gabuk {lerler.
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