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CEVIZLI HELVA

Nazan AKTAS - M. Ali CEBIRBAY - Nermin ISIK

Tark mutfak kiltird icerisinde énemli bir yere sahip olan helvalar Turk tatlilar arasinda yer almaktadir. Kutsal ve
Ozel gln yiyecegi olma gibi kultirel boyutu olan helvalar yapilis sekilleri ve temel malzemeleri yéniinden
farkliliklar gdstermektedir. Tlrkge'de helva kelimesi, temelde un veya irmidin yagla kavrularak seker serheti
ilave edilmesiyle yapilan tatlilar aniatmakla birlikte imalathane ve endustriyel olarak tretimi yapilan g¢esitli helva
thrlerini de ifade etmektedir. Arapga kdkenli bir kelime olan helva, diinyada Orta Dogu, Dogu Akdeniz, Orta
Asya Ulkeleri ve TUrkiye'ye 6zgl bir tath olarak taninmaktadir. Helva, farkl dillerde "halawa, halva, halvah,
halava, helva, halwa" gibi adlarla da bilinmektedir.Turkiye'de farkli formUlasyonlarda Uretilen bir¢ok helva ¢esidi
bulunmakta olup, geleneksel olarak Uretimi yapilan tahin helva, cevizli helva, koz helva, saray helvasi gibi helva
cesitlerinin son yillarda endUstriyel olarak da Uretimi gerceklestiriimektedir.

Geleneksel bir tatli olan cevizli helvanin yaygin olarak Bolu, Karabiik, Kastamonu ve Safranbolu’ da dretildigi,
yOrede "sak sak helva, tak tak helva, koz helva, cevizli helva" gibi farkli isimler aldigi ve yaklasik olarak 250
yildir yapildid bildiriimektedir.

Gecmiste geleneksel cevizli helvanin bayram, digun gibi 6zel giin yiyecegi olarak yapildigi ve yére pazarlarinda
satildigi belirlenmistir. Glndmazde ise yilin her déneminde endlstriyel cevizli helva Uretiminin yapilmakta, bahar
ve yaz aylarinda ise Uretim artmaktadir. Ayrica cevizli helva yérede yapilan panayirlarda da tercih edilen
geleneksel yiyecekler arasinda yer almaktadir. Bu ¢alismada, yaygin olarak Bati Karadeniz' de Uretilen
geleneksel bir Uriin olan cevizli h elvanin bilesimi, Uretim asamalari ve genel 6zelliklerinin belirlenerek kayit
altina alinmasi ve Urtndn tanitiimasi amaglanmistir.

Cevizli helva Uretiminde faaliyet gOsteren firmalar kiigtk imalathaneler ve biyUk tesisler olarak iki gruba
ayrilmaktadir. Geleneksel olarak Uretilen cevizli helvanin ana bilegenlerini toz seker, igme suyu, ¢éven otu
(Radix saponariae albae sive L.) suyu, limon tuzu ve ceviz olugturmaktadir.

GUnUmUzde ise bu bilesenlerin yaninda helva formialasyonuna glikoz surubu, limon tuzu yerine sitrik asidin
(E330) eklendigi de bildirilmektedir. Bazi imalathanelerde helvaya yumusgaklik kazandirmak igin toz sekerin
yaninda glikoz surubunun kullanildidi belirlenmistir. Uretimde kullanilan araglar arasinda bakir kazan, piren veya
¢bven ¢irpma makinesi, sert agagtan imal edilmis uzun kirek, metal, tahta veya plastik helva kaliplar ve diger
yardimci ekipmanlarin (6rn. kasik) yer aldigi belirtiimektedir.

Ydérede ¢Oven otu suyunun beyazlastiriimasi amaciyla ¢irpma goérevi géren ve halk arasinda piren (Ericaceae
ssp.) olarak bilinen bitkinin dallarindan ¢ali sipUrgesi bigiminde tasarlandidi bildirilen piren araci
kullanilmaktadir. GinimUzde ise pirenin yerini ¢éven ¢irpma makinelerinin aldigi belirtilmistir. Géven otu
suyunun elde edilebilmesi icin gecmiste ince pargalara ayrilan ¢éven otu bir giin suda islatilarak bekletildikten
sonra ikinci gun 3-4 kez kaynatilip sGizillen suyun cevizli helva yapiminda kullanildigi ve bu islemin olduk¢a
zaman aldigi belirtiimektedir. Kaynak kigilerden elde edilen bulgulara gére ¢éven otu suyu yerine ayni amagla
iyice cirpilmis yumurta beyazinin tek bagina veya ¢dven otu suyu ile birlikte de kullanilabilecegi bildirilmektedir.
Gunlmuzde cevizli helva Gretiminde ticari olarak Uretilen ¢géven otu suyu kullanilmaktadir. Hel va karigtirmada
kullanilan kiregln sert agaglardan (6rn., giirgen, mege) yapilmasi gerektigi bildirilmektedir. Helva kaliplarinin 5
kg ile 15 kg arasinda degisen Olglilerde metal, tahta ve plastikten Uretilmis oldudu belirlenmistir. Uretimde
kullanilan bakir kazanin ve tahta karistirma kireginin cevizli helvanin tadini ve yapisini olumlu yénde etkiledigi
belirtiimektedir.

Cevizli helvanin Uretim asamasinda bakir kazan ocagin lizerine yerlestirilir ve igerisine toz seker, sekeri
Isiatacak miktarda igme suyu ilave edildikten sonra devamli karistirilarak kaynatiimaktadir. Kullanilacak limon
tuzu ilik su ile eritilerek yarisi karisim kaynamadan dnce kalan yarisi ise karisim kaynadiktan sonra ilave
edilmektedir.

Farkli kaynak kisilerden elde edilen verilere gére ise eritilen limon tuzunun tamaminin seker kaynamadan énce
eklendigi bildirilmektedir. Kaynatma islemi strekli karistirilarak yaklasik 30-40 dakika devam etmekte ve bu
slrede karisim sicakhginin yaklasik 1400C'ye ulastigi belirtiimektedir. Kaynatma islemi sonucunda kazan
ocaktan indirilerek sogutulmaya birakilmakta, diger taraftan ¢éven suyu ve/veya yumurta beyazi, ¢éven ¢irpma
makinesinde veya piren ile ¢irpilarak beyazlatimaktadir. Beyazlasan ¢éven otu suyu karisima kiguk dlgtlerle
ilave edildikten sonra surekli karigtinlarak rengin beyaziatimasi saglanmaktadir. Karigsimin kivami kontrol
edilerek ceviz ilave edilmekte ve cevizinhomojen dagdiimasi i¢in karistinimaktadir. Karisim yaklasik olarak
85°C'ye kadar sogutulduktan sonra istenilen boyutlardaki kaliplara dékilmekte ve 1 gtin oda sicakliginda
bekletilmektedir. Kaliplardan ¢ikartilan cevizli helva istenilen boyutlarda satir vb. ile kesilerek plastik ambalaj
materyalleriyle birlikte paketlenmekte ve satisa sunulmaktadir. Paketleme islemi son yillarda otomatik ambalaj
makinelerinde yapilmaktadir. Cevizli helva Uretim kapasitesi ve tiketimi dini bayramlardan énce, yaz ve son
bahar aylarinda artmaktadir.
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