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HELVA

THY Skylife

Anadolu toplumsal hayati i¢cinde, her zaman ¢ok énemli bir yeri olmustur helvanin. Kimi zaman sevinglerin
ortagidir, kimi zaman da UzUntUlerin... Dogumda, élimde, gurbete gidiste veya dénlste, slinnet tdreninde,
hastanin iyilesmesinde pisirilip daditilir ese dosta. Damaklari tatlandiran bir lezzet olmaktan 6te, aslinda
sosyolojik bir olgudur helva. Bir yiyecekten daha fazlasini ifade eder. Hayattir bazen, barig, mutluluk, bazen de
olam...

AGIR ATESTE PiSMELI

Arapga’da ‘tatl’ anlamina gelen helva, genel olarak tatllari ifade eden ‘hulviyyat’ sézciginden tiremistir. Bu
nedenle Arap mutfak kultrtindeki helva ile Osmanli’daki helva arasinda séyle bir fark vardir. Araplar, helvayi
tathlarin ana bashigi olarak kullanirlar. Oysa TUrkler; un, pekmez (bal, seker) ve sade yag karisimi ile
hazirladiklar tath gesitlemelerini helva baglidi altinda toplamiglardir. TUrk helva geleneginde un yerine, irmik ve
nisasta da kullanilir. Burada bir parantez acalim. Helva, seker yayginlagsmadan énce pekmez ya da balla
yapiliyordu. Balin kalitesi ne kadar yuksekse, helva da o kadar lezzetli olurdu.

Simdi gelelim helva yapiminin puf noktalarina... Helvanin lezzetli olabilmesi igin, un, nisasta ya da irmigin halis
bugdaydan elde edilmis olmasi ¢gok dnemli. Ayrica kehribar rengine kavusmasi i¢in ustalikla kavrulmaldir.
Bunun sirri da helvanin adir ateste pisiriimesinde yatar. EJer atesi artirirsaniz, helva kurguni bir renk alir ve
acimtirak bir tada barindr. Ve ufak bir uyari. GinimUzde ¢ogu kisi, helva yaparken margarin ve su kullaniyor.
Oysa eski kaynaklardaki regeteler; su yerine tam yagli stit, margarin yerine de tereyadi kullanildigini gésteriyor.
Susam ve sekerin muhtesem uyumundan dogan ‘tahin helvasr’, 6zellikle kis guinlerinde sofralarin
vazgecilmezidir. Yuzyillardir ayni yéntemle yapilan tahin helvasi, kii¢ik kazanlarda agir ateste kivami tutuncaya
kadar kaynatilir; ardindan kaliplara dékilerek sogutulur. Soguyan malzeme yogrulup tekrar kaliplara aktarilir.
Evde yapiimasi ¢ok zor olan tahin helvasinin, susamli ve kakaolusunun tadina da doyum olmaz. Kimi ekmek
arasina koyup yemeyi adet etmistir kendine; kimi de nefis bir balik ziyafetinden sonra... Belki de daha hafif
oldugu icin “yaz helvasi” adini taglyan helvanin da pek ¢ok ¢esidi vardir. Findiklisi, GzOmlUs0, cevizlisi, fistiklisi...
Yaz kis revacta olan kagit helva ise, dzellikle cocuklar tarafindan ¢ok sevilir. Hele arasina dondurma
konmussa...

HELVALI SOHBETLER

Anadolu’da sosyal yasamin birgok alaninda kullanilir helva. Yeni dogan i¢in helva kavrulur; yeni satin alinan evin
mutfaginda ilk pisirilendir. Olim sonrasi taziyeye gelenlere sunulan geleneksel tatl da yine helvadir. Anadolu’da,
Ozellikle kahvelerin olmadidi dénemlerde insanlar, konukevinde sosyallesiyordu. Kasaba halki, giinlik
¢alismalarindan geriye kalan zamanlarda konukevinde toplanip sohbete koyulurdu. Bu sohbet sirasinda, ¢ayin
yani sira esas ikram, yedi sekiz kisinin bir araya gelerek yaptigi ‘tel helva’ydi. Gember olusturulduktan sonra
¢ekilip bukulerek hazirlanan bu helva tirinin dider adi ‘pismaniye’dir. Yani, “Yiyen bir pisman, yemeyen bin
pisman”... Helva sohbetleri ve téresi, Mevlana’ya kadar uzanan bir gelenektir. Helva, Mevlevilik 6gretisinde
sabri ifade eder. Mevlana’nin eserlerinde en ¢ok adi gegen tatli da helvadir.

NASREDDIN HOCA'DAN HELVA FIKRASI

Helva, Osmanli Saray mutfaginin da en 6nemli lezzetlerinden biriydi. Hatta saraydaki tatlicilar tegkilatina
‘Helvahane Ocagr’ deniyordu. Bu ocaga ¢esitli zaman dilimlerinde, Helvahane Matbah-1 Amire, Helvahane-i
Hassa, Helvahane-i Amire ve Helvahane-i Manure isimleri de verilmistir. Burasi sadece tatli, helva, recel,
serbet, baklava ve lokum yapilan bir yer degil; hekimbasilarin 6zel terkiplerinin hazirlandigi, suruplu ilaglarin
uretildigi yerdi ayni zamanda. Helvahane Ocagdi’'nda 6zellikle Fatih Sultan Mehmed zamaninda pisirilen ‘Helvay-i
Hakani’, yani ‘padisahlarin helvasr’, Anadolu halk mutfagindan saray mutfagina girmistir. Bu helva ¢esidi,
gUinimuizde Eskisehir ve Kitahya’da da yaygindir.

Yazimizi, diinyaca Unlt yemek kitabi yazari Claudia Roden’in ‘Ortadogu Mutfadr’ adl kitabinda yer verdidi,
degerli TUrk halk bilgesi Nasreddin Hoca’'nin helvayla ilgili bir fikrasiyla sonlandiralim... Nasreddin Hoca,
arkadaglariyla yemek Uzerine sohbet ederken, s6z déner dolasir helvaya gelir. Biri, “Su anda neye sahip olmak
istersin?” diye sorar Hoca'ya. Hi¢ distinmeden cevap verir Hoca: “Helvam olsun isterim. Uzun zamandan beri
helva yemeye firsatim olmadi”. Nedenini de agiklar hemen, “Unumuz oldugunda sekerimiz yoktu. Su anda biraz
sekerimiz var, fakat yagimiz yok. Yagi buldugumuzda da un bulamayiz. Bu yizden helva yiyemedim.”
Arkadaslari da, tim malzemenin tam olarak bulundugu bir aninin olup olmadidini merak eder. Bunun Uizerine
Hoca sOyle cevap verir: “Ha, o zaman da ben evde degildim.”
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