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HELVALAR

Tugrul Savkar

Arapga'da "helva" s6zcigu, bizim "tath" sézctigumuiziin karsiliidir. Araplar genel olarak tathlari halaviyat diye
anarlar. Gergi Arapga'da bizim anladiimiz anlamdaki helva igin basbusa diye 6zel bir sdzcik vardir ama, helva
s6zcgu, tath anlaminin disinda, ayni zamanda bizim anladigimiz anlamda helvayi da ifade eder.

Adi Arapca da olsa, helva bizim ulusal tatlilarimizin baginda gelir. O kadar ki, helva ile ilgili hik&yelerin basi sonu
yoktur. Bunlarin en Unlilerinden biri elbette Nasrettin Hoca'ya ait. Hoca bir glin gevresindekilere bir tiirll helva
yapmayi basaramadigini anlatir. Dinleyenler buna inanmaz ve Hoca'nin abarttigini distindrek, ona "Helva
yapamayacak kadar beceriksiz oldugunu séyleme Hoca, bizi inandiramazsin” derler. Bunun Gzerine Hoca,
"Yeteneksizlikten degil, elimde helva malzemesi olmadidi icin yapamiyorum" diye dert yanar. "Yani sen sekeri ve
unu bir tarld bir araya getiremedigini mi sdylemek istiyorsun?" diye sorarlar. Hoca da, "Evet, ikisini bir tarlG bir
araya getiremiyorum" diye kendisini agindirir. "Nasil olur da koskoca Hoca Efendi, bu ikisini hi¢ bir araya
getiremez?" dediklerinde, Hoca dayanamayip: "Vallahi, dogrusunu isterseniz, ikisi bir kere bir araya geldi ama,
0 zaman da helvayi yapmak i¢in ben orada yoktum" diye cevap verir.

Yalniz Hoca'nin hikayeleri degil, Imparatorluk déneminde helvaciligin ayri bir meslek olmasi da helvanin bizim
tath kilttirimiizdeki dnemini gdsterir. Burhan Oguz, on yedinci yiizyilda Istanbul'daki Ihtisap Agasi'nin
gbrevlerinden birinin de helvacilari denetlemek oldugunu sdyler. Ayni yazar, bu konuda ¢ikartiimis bir o hUkmu
§er|fte "Helvacilar da gozlensm Helva alti akge olsun. Balla kar|§|k helvanin okkasi yedi ak¢eye olsun. Bal gok
iyi olsun ve helva gok iyi pismis olsun. Uziim ve pekmezli helva (i akgeye satilsin” dendigini kaydeder.

Bu buyruk bize o dénemde yapilan helvalarla ilgili bazi ipuglari vermesi agisindan énemli. Helvanin bugiinkl ana
maddeleri olan un, nisasta veya irmik ile tereyadi o cagda de gecerliymis. Ancak helvayi tatl yapan 6ge
buginkinden farkliymis. Biz bugiin bitlin helvalarda seker kullaniyoruz. Sekerin kit ve degerli oldugu o
gunlerde ise onun yerine pekmez, iiziim ve bal kullanimaktaymis. Helvalarin degerini belirleyenin ise kullanilan
bu tatlandiricilar oldugu s6z konusu buyruktan anlagiimakta. Uzimli ve pekmezli helvalar, balla yapilanlarin yari
fiyatina satiimaktaymis. Bala gelince bunun halis ve iyi kalite olaniyla pek de deg@erli olmayanlari da anlagilan
helvanin kalitesini belirlemekteymis.

Adi gegen buyrukta bir de helvanin pigirilmesine iliskin ayrinti géze ¢arpmakta. Bu da helvanin iyi pigirilmis
olmasiyla ilgili. Necip Usta Tark Tath Sanati'nda "helvayi iyi kavurabilirseniz, iyi helva yapiyorsunuz demektir",
diye yazar. Arkasindan da, "¢lnk( en dikkat isteyen kavurma kismidir", diye ekler. Bunun agiklamasini da, "atesi
biraz hizlandirirsaniz kehribar gibi sararmasi lazimken kursuni bir renk alir", diye yapar.

Helvanin kehribar rengini alabilmesi igin atesin agir olmasi gerekir. Ayrica dikkat ve sabir da helva yapiminda
¢ok 6nemli iki nokta. Sabirla korugun helvaya dénlsecegdi yolundaki atasdzi ayni noktanin biraz arifane bir
anlatimindan baska bir sey degil.

Helvalarin ana malzemelerinin basinda un ve un tirevleri gelir. Bunlar arasinda helva yapiminda dikkat ¢cekenler
halis un, nisasta ve irmiktir. Bizim helva yapma gelenegimizde bu ¢ madde de kullanilir ve helvalar genellikle
kullanilan malzemeye bakilarak, un helvasi, nisasta helvasi ve irmik helvasi olarak adlandirlir. Ancak un ve
Ozellikle de nisasta helvalari artik pek az yapiimakta. Bunlar gliniimiizde biraz siradan ve ucuz tatlilar arasinda
sayiliyor. Oysa iyi yapildiklarinda lezzetleri hi¢ de kigimsenemez. Su siralarda bir kenara gizlenerek kendilerini
yeniden ¢ekici yapacak ustalari ve onlar begenecek agzinin tadini bilir kisileri beklemekte olduklarini
sOyleyebiliriz. Bu arada yeri gelmigken, un helvasinin yapilacadi unun halis ve 6zli ger¢ek bugday unu, nisasta
helvasinin nisastasinin da yine ayni 6zelliklere sahip bugday nisastasi olmasi gerektigini hatirlatmakla yetinelim.
ister un, nisasta veya irmikle yapilmis olsun, helvalarin lezzetli olabilmesi icin hemen bitin tatlici ustalari
mutlaka | iyi kalite tam yagl sut kullaniimasi gerektigini israrla belirtirler. Yine de halk mutfaginda st yerine
tamamen suyla helva yapma adeti mevcut. Ancak su ne kadar iyi bir su olsa da, bunlar asla gergekten sitle
yapilmig helvalarin tadini tutturamaz. Halbuki her iki tir helvanin yapimi da siki sikiya ayni miktarda malzeme ve
yapim kurallarina bagldir.

lyi helvanin sutle yapildigi bilinmekle birlikte, neredeyse butin amatér ve profesyonel helva tariflerinde, st ile
suyun yari yariya karigtirilabileceg@i yazili. Bunun da bir ortayol olusturduguna hi¢ stiphe yok.

Sitte oldugu gibi tereyagi da helvanin kalitesini belirlemekte 6zel bir éneme sahip gértndyor. Tereyadi ne kadar
halis ve glizel kokulu olursa, helva da o kadar lezzetli olur. Tereyadli olmayan bir helva, erbabinca helvadan
saylimaz. Ancak bu durum, tereyadi benzeri yaglarin, -mesela her ¢esit margarinin- helva yapiminda
kullanilmasina, teknik anlamda, engel oldugunu gdstermez. Bir baska deyisle, helvalarin timund, istendigi
takdirde tereyadi yerine margarinle de pisirmek mimkindir. Tabii tereyadinin lezzetinden pesinen vazgegmek
kaydiyla!

Bu genel aciklamalari yaptiktan sonra biraz da helvalarin yapimina daha yakindan géz gezdirebiliriz.

Un helvasi ile nisasta helvasinin yapimlari, hemen hemen birbirinin aynidir. Yapiimak istenen helvanin tiriine
bagl olarak un veya nisasta, tereyagi ile agir ateste karigtirilarak altin sarisi bir renk alincaya kadar kavrulur. Bu
asamada Uzerine daha dnceden kestirilmis ve bir kenarda kaynar olarak bekletilen surup verilir. On bes dakika
kadar daha, adir agir ateste pisirildikten sonra, helva bir kez karistirilir ve tencere atesten alinarak helva ayni
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slreyle dinlenmeye birakilir.

Un ve nisasta helvalarinin gesitleri ginimizde timuyle yok olmussa da, bunlarin badem ve fistik gibi
malzemelerle ¢esitlendiriimesi mimkuin. Hatta yaraticiligi genis tatlici ustalalari, daha degisik malzemelerle de
bu cesitlemeleri yapabilirler.

Gundmizde en gok gesitlilik gdsteren helva tiirQ, irmikle yapilanlar. Burada da klasik tarifin belirledigi yapim
yontemi degisik degil. Yine yag ve irmik bir tencerede agir ateste, irmik altin sarisi bir renk alincaya kadar
kavrulur. Sonra tizerine daha énceden kestirilmig, bir kenarda kaynar olarak bekletilen surubu verilir. Tekrar agir
agir ateste pigirildikten sonra helva bir kez karistirilir ve tencere atesten alinarak dinlenmeye birakilir. Irmik
helvasinin surup verildikten sonraki pisiriime ve son asamadaki dinlendirme sdreleri un ve nisasta helvalarindaki
gibidir.

Helvalarin suruplari kestirilirken bunun uzun uzun kaynamamasi istenir. Surubun bir tagim kaynamasi genellikle
yeterlidir. Pigme sureleri bir dakikay! asla agmaz.

Irmik helvasinin yapiminda dikkat ¢eken bir 6zellik daha bulunur. Bu da helva pistikten sonra Gizerine surupta
kullanilan kadar sekerin, ¢igden eklenmesidir. Klasik tariflerde buna 6zen gosterilir.

Sekerin timinin daha koyu bir serbet icin kullanilmasi, yani helvanin lizerine sonradan seker serpmeden
yaplimasi halinde, bu irmikhelvasi digin helvasi adini alir. )

Irmikhelvasi, digerlerinden degisik olarak, genellikle sade olarak yapiimaz. Igine ustanin istedigi 6l¢ctde bir
miktar camfistigi konur. Bu miktar, 250 gram irmik i¢in 100 gram fistiktir.

Fistikl helva yapiminda, fistiklar da irmikle birlikte tereyaginda kavrulur. Her iki malzemenin pisme siresinin
ayni olmasi birlikte pisirilmelerini saglar.

Irmikhelvalari bildigimiz fistik yerine antepfistiyi veya badem konularak, yine ayni dl¢tlerde malzeme
kullanilarak ve ayni tekniklerle pisirilerek yapilabilir. Bdyle yapilan irmikhelvalari ustadan ustaya degisen adlarla
anilir.

Bazi irmik helvalar limon veya portakal gibi narenciyelerin kabuklari ile lezzetlendirilir. Bu helvalarin yapiminda
6nerilen ydntem sudur: Klpsekerler narenciye kabuklarina surtilerek, meyve kabugundaki aromayi almalari
saglanir. Ya da tozseker narenciye kabuklarinin rendesiyle karistirilir. Bu aromali sekerler, bir sonraki asamada
yumurta sarilar ve sttle kanigtirilarak ¢irpilir. Bu karigim bir kenarda bekletilir.

Irmik tereyagi ile agir ateste gerektigi kadar kavrulduktan sonra sekerli ve yumurtali karigim, surupla
harmanlanarak, pismekte olan irmige katilir. Pigirme iglemi, 6bur irmikhelvalarinda oldugu gibi tamamlanir.
Irmikhelvalari icinde bugln hi¢ yapilmayan biri de, kaymak helvasidir. Bu aynen irmik helvasi gibi pisirilir. Helva
atesten alinip dinlenmeye birakildigi sirada i¢ine llle kaymak pargalan atilir ve Uzerine ¢igden sekeri verilir.

Adi ve tird ne olursa olsun, yukarida anlatilan helvalarin timUn0in Gzerine yeterli miktarda toz targin ekilmesi
hem goriinim hem de lezzet agisindan helva yapma geleneginin en dnemli 6gelerinden biridir.

Evlerde yapiimasi mimkin olmamakla birlikte, helvalardan s6z etmisken bugln bile ¢ok sevilen
tahinhelvasindan s6z etmemek olmaz. On Dokuzuncu Ylizyll Sonunda Tirkiye'de Sanatlar ve Zenaatler adli
eserin yazari Pretexta-Lecomte, o ddnemde tahin helvasi yapimini sdyle anlatir: "Helvanin Gretiminde 1,40
capinda bir kazan kullanilir. Bu kazan finni olugturan algak bir duvarin igine gémdimustir. Toprakla duvar
arasinda odun yaniyor. Kazanin tstlinde, tavana asilli, iki metre boyunda bir havan duruyor. Ug kisi basinda
bekliyor. Kazana seker dolduruyorlar ve belli miktarda da su katiyorlar. Odunlar yanmistir, su kaynamaya
bagliyor. Adamlardan biri havani kapip kazanin iginde uyumla gezdirmeye bagliyor. Havan, kazanin tabanina tok
tok vuruyor. Ikinci planda, ébdr iki is¢i bekliyor. Birden biri ilerliyor, birincinin arkasinda durup bir middet onun
vicut hareketlerini izliyor ve birden havani kapiyor. Tok tok'lar diizenli olarak strduriyor. Glnk{ hareketlerde
en ufak bir uyumsuzluk veya yapilacak bir hata, sonucu sifira indirebilir.

Olup olacagi su ve seker, fakat yapimi gok zordur ve en ufak bir hatayi affetmez. Seker yeterince yogunlastiktan
sonra tahin eklenir. Bu is de bittikten sonra macun kivami alan helva, kirk bes santim ¢capinda bakir kaplara
aktarilir ve isginin elle yogurabilece@i kadar sogumaya terk edilir. Bu son islem de bir saat surer, sonra
sogumaya birakilir. Helva hazirlanmigtir.”
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