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UN HELVASI (SIVAS)

Sivas Kulttr ve Turizm MudarlGgu

Helva denilince akla gelen, en ¢ok yaygin olan tatli, stiphesiz un helvasidir. Helva, helva tavasi denilen blyikce
tavalarda pisirilir. Sade yag eritilir, képugu, hekir denilen dibindeki tuzlu kismi ayrildiktan sonra, unu konulur ve
tahta kasikla karigtirilir. Yaginin ve unun kararini yapan kimse bilir. Un rahat bir sekilde karigtirilacak kadar
konur. Rengi koyulagmaya baglar, dyle ki yagi da kendini birakir, biraz civir ve tahta kagigin sirtina alinan az bir
karisim, hala kaynamaya devam ediyorsa “miyanesi olmustur” denilip sekeri konur. Once st “Su da olabilir. Stt
ile yapilan helva bir bagka glizel, yumusak olur) ve hemen arkasindan sekeri konularak karistirmaya devam
edilir. SGthnu, gekerini iyice karigtirdiktan sonra atesten gekilir ve tavada yassiltilip kagikla alinarak tabaklara
(eskiden helva sahanlarina) konur. Uzerine seker tozu denilen dégulmis seker (pudra sekeri) ve dégulmis
findik ekilip sofraya getirilir. Kimileri soguk helvayi severse de, yemek zamanindan énce pisen helva
sogumamasi i¢in kalin bir értliye sarilir. Helvayi yeni pismis ve ¢ok sicakken yemek isteyenlere, bilhassa
¢ocuklara, “sicak helva yiyen bir gelinin 8ld0gi” 6gat kabilinden anlatilir: “ Helva pisiren gelinin biri, daha
sicakken tadina bakmak i¢in agzina bir lokma helva almis. Tam o sirada kaynatasi igeri girmis. Gelin yaptig
isten utanmig olacak ki, helvayi sicak sicak yutmus ve o anda 6Imus” derler. Rafine sekerin pek az oldugu
devirlerde son elli sene dnceye kadar helvayi tatlandirmak icin seker yerine pekmez veya bal konulmustur.
Kdylerimizde hala pekmezle helva yapiimaktadir.
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