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Ozet

Amag: Tiirk mutfaginda yer alan helva cesitlerinin ve helva tiiketilen geleneklerin incelenmesi
amactyla hazirlanan bu ¢alisma, mevcut geleneklerinin bilinirliginin artirilmasi ve korunarak gelecek
nesillere aktarilmasi amactyla hazirlanmistir.

Yontem: Bu ¢alisma ikincil veri toplama tekniklerinden alanyazin taramasi yontemi ile elde edilen
veriler ile hazirlanmistir. Calismanin hazirlanmasinda Tiirk mutfak kiiltiirii ve geleneklerinin yani sira
helva, helva gelenekleri, helva {iiretim teknikleri ve Tiirk tathlarim1 konu alan makale, kitap, tez ve
bildiriler incelenmistir. Oncelikle helvanin etimolojik kokeni, helva gesitleri ve helvanin Tiirk mutfak
tarihindeki yeri agiklanmis daha sonra karsilasilan helva gelenekleri agiklanmuistir.

Bulgular: Helva ve helva kiiltiirii Tiirk toplumunun somut olmayan kiiltiirel miraslardan biridir.
Tiirk mutfaginda farkli malzeme ve farkl tekniklerle {iretilebilen helva, ge¢misten giintimiize uzanan
stire¢ boyunca Tiirk mutfaginin sevilen, 6zel giinlerde tiiketilecek kadar deger verilen ve kiiltiirel anlam
tasiyan tathilarindan biri olmustur. Bu ¢alismanin konusu olan kavrularak hazirlanan helvalarin Tiirk
kiiltiirlinde dogum, oliim, asker ugurlamasi, 6lii anma torenleri, bayram, kandil gibi 6zel giinlerde
tiiketilmesi gelenek haline gelmistir. Lezzetli bir tath olarak kabul edilmesi disinda helvaya manevi bir
anlam yiiklenmis, insanlarin belirli bir amag¢ dogrultusunda toplanarak helva yemeleri 6nemli bir
sosyal aktivite olarak goriilmiistiir. Tiim bunlar Tiirk mutfak kiiltiirtinde helva cercevesinde gesitli
geleneklerin olugsmasini saglamstur.

Sonug: Helva Tiirk mutfak kiiltiiriinde koklii bir tarihe sahiptir. Tiirk mutfaginda farkli teknikler ve
farkli malzemelerle hazirlanan ¢ok sayida helva gesidi bulunmaktadir. Ozellikle kavrularak hazirlanan
helvalar sadece Tiirk mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olmakla kalmamais ayni zamanda manevi
bir anlam da kazanmistir. Dogum, 6liim, 6lii anma, bayram, kandil, asker ugurlamasi, Acele bac1 helvasi
gibi manevi olarak 6zel giinlerde ve ritiiellerde helva kavurulmus, helva sohbetleri ve ahilik helvas1 ad
verilen toplantilarda helva yeme amaciyla insanlar bir araya gelerek sosyallesmislerdir. Bu geleneklerin
bilinirliginin artirilmas1 ve gelecek nesillere aktarmak i¢in c¢alismalar yapilmasmin Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin korunmasi agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Helva, Helva gelenegi, Yag kokutmak, Mutfak kiiltiirii, Mutfak gelenegi
Halva and Halva Traditions in Turkish Culinary Culture

Abstract

Purpose: This study, which was prepared to examine the types of halva in Turkish cuisine and the
traditions in which halva is consumed, was prepared to increase the awareness of existing traditions
and to preserve them and pass them on to future generations.

Method: This study was prepared with data obtained through literature review, one of the
secondary data collection techniques. In the preparation of the study, articles, books, theses and papers
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on halva, halva traditions, halva production techniques and Turkish desserts, as well as Turkish
culinary culture and traditions, were examined. First of all, the etymological origin of halva, types of
halva and the place of halva in Turkish culinary history are explained, and then the halva traditions
encountered are explained.

Findings: Halva and halva culture is one of the intangible cultural heritages of Turkish society.
Halva, which can be produced with different ingredients and different techniques in Turkish cuisine,
has been one of the popular desserts of Turkish cuisine, valued enough to be consumed on special
occasions and carrying cultural meaning throughout the process from past to present. It has become a
tradition in Turkish culture to consume halvah prepared by roasting, which is the subject of this study,
on special occasions such as birth, death, sending off soldiers, commemorating the dead, holidays and
holy nights. Apart from being considered a delicious dessert, halva was given a spiritual meaning, and
people gathering for a specific purpose and eating halva was seen as an important social activity. All
these have enabled the formation of various traditions within the framework of halva in Turkish
culinary culture.

Conclusion: Halva has a deep-rooted history in Turkish culinary culture. There are many types of
halva prepared with different techniques and different ingredients in Turkish cuisine. Halva, especially
prepared by roasting, has not only become one of the traditional desserts of Turkish cuisine, but also
has gained a spiritual meaning. Halva was roasted on spiritually special occasions and rituals such as
birth, death, commemoration of the dead, festivals, candles, soldiers' farewells, Acele Bact’s halvah, and
people came together and socialized for the purpose of eating halva in halva conversations and
meetings called Ahilik halva. Increasing the awareness of these traditions and It is thought that carrying
out studies to transfer it to future generations is important for the preservation of Turkish culinary
culture.

Keywords: Halva, Halva tradition, Smelling o0il, Culinary culture, Culinary tradition

Giris

Tiirk mutfag, Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en zengin mutfaklari arasinda
yer almaktadir. Koklii bir tarihe sahip olan Tiirk mutfaginin gelismesi ve zenginlesmesinde
gocler, savaslar, ticaret, diger toplumlarla etkilesim, din, cografya, iklim, tip gibi bir¢ok etken
rol oynamugtir (Giildemir, 2014). Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiiriiniin koklerine bagh kalarak
gelismesi Tiirk mutfagina ait yemek ve tathilarin ge¢gmisinin incelenmesinde 6énemli bir rol
oynamaktadir. Orta Asya’dan giliniimiiz Tirk mutfagina uzanan siiregte Tiirk mutfagi
degismis, gelismis ve zenginleserek bugiinkii halini almistir (Tez, 2012).

Yeme i¢gme ve buna bagh aliskanliklar tarih boyunca Tiirklerin sosyal hayati i¢in oldukga
onemli olmugstur. Diigiin, 6liim, dogum, eglence, bayram gibi 6zel gilinlerde kurulan sofralar
Tiirklerin sosyal yasaminda Onemli bir yer teskil etmektedir (Talas, 2005). Yemek
hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu gibi agilardan bakildiginda somut, etrafinda sekillenen 6rf,
adet, gelenek ve dini ritiieller sebebiyle somut olmayan kiiltiirel Oge olarak
degerlendirilmektedir (Cekig, 2015). Gegmisten giiniimiize ulasan bu gelenekler belirli
yemeklerin 6zellikle belirli zamanlarda (6nemli giinler, bayram, 6liim, diigiin vb.) tiiketimini
beraberinde getirmistir. Bahsi gecen 0zeli giin yemeklerinden biri de cenazelerde, sohbetlerde,
sosyal toplantilarda, dini giinlerde ve bayramlarda evlerde pisirilen ve dagitilan helvadir
(Samanci, 2018).

Tiirk mutfak kiiltiirii ve geleneginde onemli bir yere sahip olan helva, sadece Tiirk
mutfaginin sevilen tatlilarindan biri olmamigs ayni zamanda ritiiellere ve torenlere konu olacak
kadar deger gormiistiir. Alanyazmna tarandiginda helvanin kiiltiir turizmi ve gastronomi
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turizmi agisindan 6nemi, Osmanli doneminden giliniimiize helva cesitleri, Helva-i Gazi,
helvaya statii veren tatlandiricilar, Acele Baci helvas: ritiieli gibi konularda calismalar
yapildig1 goriilmektedir (Yilmaz ve Akman, 2019; Kara, 2019; Kasimoglu ve Berber, 2019; Esen,
2022). Ayrica geleneksel koz helvasi (Aktas ve Cebirbay, 2010), peynir helvasinin mikrobiyal
ve kimyasal 6zellikleri (Sengiil ve Ertugay, 2006), Trabzon geleneksel mutfaginda tatlilar ve
cekme helva (Yilmaz, 2020) gibi arastirmalar da alan yazinda yer almaktadir. Yapilan
calismalar igerisinde Orta Asya’dan giliniimiize Tiirk mutfaginda helva, helva gesitleri ve
helvayla 6zdeslesen geleneklerin bir arada verildigi bir calismaya rastlanmamustir. Calismanin
bu hususta alan yazina katki saglayacag: ongoriilmektedir.

Yontem

Bu calisma nitel bir aragtirma olup, ikincil veri toplama tekniklerinden alanyazin taramasi
ile hazirlanmis derleme bir ¢alismadir. Calismada elde edilen veriler Tiirk mutfak kiiltiird,
Tiirk tathlari, helva ve helva gelenekleri hususlarinda yapilmis ¢alismalardan elde edilmistir.
Calisma kapsaminda oncelikle helva, helva gesitleri helvanin etimolojik ve tarihi agiklanarak
Orta Asya’dan giintimiize uzanan Tiirk mutfaginin tiim tarihi asamalarinda helva ve helvanin
yeri incelenmistir. Ardindan Tiirk mutfak kiiltiirlinde yer alan helva gelenekleri detayl1 bir
bicimde aktarilmigtir. Elde edilen bulgular ¢calismanin sonug béliimiinde degerlendirilmis ve
calismanin amaci dogrultusunda onerilerde bulunulmustur.

Helva

Tirk Dil Kurumu helvayr yag, seker, irmik veya un ile yapilan bir cesit tath olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Ayn1 zamanda helva, ge¢misten giintimiize her gesit un ya da
nisasta ve yag ile yapilan, bal, pekmez, seker gibi tatlandiricilarla tatlandirilan tathya verilen
isim olarak da tanimlanmaktadir (Yerasimos, 2011). Helva, Arapga bir sozciik olup, “tath
yiyecek” anlamina gelen hulv kelimesinden tiiremistir. Bu sebeple helva sadece belirli bir
tathy isaret etmemektedir. Genel olarak bakildiginda helva sinifi, sadece bir gesit tatliy1 degil,
hammadde ve hazirlanis olarak birbirinden farkli tatli ve sekerlemeleri kapsayan genis bir
yelpazeye sahiptir. XIX. yiizyilin sonuna kadar “halva” seklinde telaffuz edilse de XIX.
ylizyiin sonlarinda zamana uyum saglayip “helva” olarak incelmis ve bu sekilde telaffuz
edilmistir (Cirpili, 2018). Priscilla Mary Isin, 2022 yayimnlanan Giilbeseker: Tiirk Tathlar: Tarihi
adli eserinde helva gesitlerini dort gruba ayirmis ve helvanin bu sekilde incelenmesinin daha
uygun olacagini belirtmistir. Eserde bahsi gegen dort grup; unsuz helvalar, malzeme ve
yapilisi net olarak belli olmayan ve hakkinda ¢ok az bilgi bulunan helvalar, un, nisasta veya
irmik ile hazirlanan helvalar ve dogadan toplanan bazi tath maddeler veya goriiniiste helvaya
benzeyen ancak yenmeyen gida maddeleridir (Isin, 2022). Bu ¢alismanin konusunu un, nisasta
veya irmik igeren helvalar olusturmaktadir.

Glintimiiz Tiirk mutfaginda tatli oldukga 6nemli bir yer tutmaktadir. Helva da giiniimiiz
Tiirk mutfaginin 6nemli tatlilarindan biridir. Ozellikle 6zel giinlerde yapilarak tiiketilen ve
dagitilan helva tarihi kokeni ¢ok eskilere dayanan, ¢ok sayida cesidi bulunan ve giiniimiizde
de sevilerek tiiketilen geleneksel lezzetlerden biridir. 2023 y1l1 subat ay1 itibariyle cografi isaret
alan 32 adet helva bulunmaktadir. Bu helvalardan Antep peynirli irmik helvasi, Bilecik
pazaryeri helvasi, Kahta bademli irmik helvasi, Konya badem helvasi, Konya kara helvasi
(haside tatlis1), Mudurnu basma helvasi, Usak gelin helvasi ve Sanliurfa pendirli (peynirli)
helvasi ¢alismanin konusu olan helva gesitlerindendir. Bu helvalarin ortak noktas: yag, tahil
unu ve pekmez, bal ya da seker gibi tatlandiricilar ile hazirlanmalaridir (Tiirk Patent, 2023).
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Helvanin kokeni Orta Asya’ya kadar dayanmaktadir. Bu donemde o6giitiilmiis tahil ve
yagin kavrulmasiyla elde edilen kavutun {izerine bal veya pekmez konarak helva yapildig:
bilinmektedir. Orta Asya’da kavutun kavrulmus dariyla yapildigi, Anadolu’da yerlesik
hayata gegcildikten sonra gelisen bugday kiltiiriiyle birlikte darmnin yerini un aldig:
diisiiniilmektedir (Ogel, 1991). Orta Asya helvasi diyebilecegimiz kavut bitkisel iiriinlerden
hazirlanan bir tathdir (Bedirhan, 2004). Giiniimiizde kavut hala Tiirkiye'nin dogusunda
kavrulmus ve doviilmiis tahil ununun seker ya da tath yemisle karistirilmasiyla elde edilen
helva benzeri bir tath olarak tiiketilmektedir (Yaman, Karaman ve Keskin, 2021). Baska bir
kaynak ise helvanin kokeninin Orta Cag Arap diinyasina dayandigini sdylemektedir. Arap
mutfagma ait olan bu helvanin taze hurma, siit, un, yag ve safran gibi malzemelerle
hazirlandig: diisiiniilmektedir (Samanci, 2018).

Islamiyet'in kabulii, Anadolu’ya gdg ve yerlesik hayata gecilmesi gibi unsurlarin etkisiyle
degisen ve gelisen Tiirk mutfagr Selguklu doneminde de bu gelisimini siirdiirmiistiir.
Ozellikle Arap toplumlarin Tiirkleri seker kamusi ile tanigtirmalari sonucu bal ve pekmezin
yaninda sekerin de tatlandirici olarak kullanilmaya baslanmasi Orta Asya’da yok denecek
kadar az olan tatl tiiketiminde artisa yol agmaistir. Selguklu donemi Tiirk mutfagina dair yazil
kaynaklara bakildiginda bu dénemde tatlilarin Tiirk mutfaginda 6nem kazanmaya basladig1
soylenebilmektedir. Bu dénemde zerde, paluze, kadayif, asure gibi tathlarin yani sira un
helvasi ve badem helvas: tiiketildigi bilinmektedir (Akin, Ozkocak ve Giiltekin, 2015; Isin,
2018). Mevlevi mutfaginda bal liiks bir gida olarak nitelendirilmis olsa da giilbeseler ve helva
dinia olarak nesenin sembolii olarak goriilmiistiir (Mevlana, 1992). Nisasta helvasi, fistikli
helva, irmik ve pekmezle yapilan bir gesit helva olan memnuniye ve Tiirkmek helvas1 da
Selguklu mutfaginda hazirlanan helva gesitlerindendir (Akkor, 2013).

Selcuklu doénemi Tiirk mutfaginin devami niteliginde olan Osmanli donemi Tiirk
mutfaginda da helva siklikla tiiketilen tathlardan biri olmustur. Osmanli donemi Tiirk
mutfagindaki tath sayisi ile birlikte bilinen helva ¢esidi de artmistir. Helva sadece saray
mutfaginin degil halk mutfaginin da sevilen lezzetlerinden biri olmustur (Yerasimos, 2014).

Osmanli saraymin mutfagi olan Matbah-1 Amire’nin béliimlerinden biri “helvahane”dir
(Hatipoglu ve Batman, 2014). Mutfagin bu boliimiinde ¢ok sayida seker, sekerleme, hosaf,
regel, tath, macun ve ilag iiretimi yapilmistir (Ozlii, 2011). XV. ve XIX. yiizyil arasinda
helvahanede 36 cesit helvanin hazirlandigi ve sunuldugu bilinmektedir (Dursun ve
Kocapinar, 2014). Osmanli doneminde kaleme alinan eserlerde ad1 gegen helvalardan bazilari;
helva-y1 ter, sabuni helva, sekerli memnuniye, helva-y1 hakani, Residiye helvasi, Asude
helvasi, piring unu helvasi, irmik helvasi, badem helvasi, helva-y1 beyaz ve umag helvasidir
(Yerasimos, 2014; Mehmed Kamil, 2016, Mahmud Nedim bin Tosun, 2016, Sirvani, 2018).

Osmanli sarayinda tutulan defterler bu donemde ¢ok sayida helvanin bilindigi ve
tiiketildigi gortisiinii desteklemektedir. Osmanli saraymnda tutulan kayitlarda ¢ok sayida
helvadan bahsedilmektedir. (Cirpily, 2018). Helvahane defterlerinde birbirinden farkli ¢ok
sayida helvanin malzemeleri yer alirken tarifleri yer almamaktadir. Ayrica yine helvahane
defterinde malzemelerinin bilinmedigi ama isimleri yer alan bazi helvalar goze ¢carpmaktadir.
Ozellikle Fatih Sultan Mehmed icin hazirlanan “bozali helva” ve II. Selim déneminde
bayramlarda hazirlanan “dellaliye helvasi” bu helvalara 6rnek olarak gosterilebilmektedir
(Barkan, 1979, Isin, 2022). Helva, padisahlar tarafindan da sevilen ve siklikla tiiketilen bir tatl
gesidi olmugtur. I. Ahmet’in tahta ¢ikmasiyla mutfaga helva-y1 halkagini ve kepge helvasi
olarak adlandirilan iki yeni gesit helva katildig1 kayitlardan anlasilmaktadir. Lale Devri
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padisahlarindan III. Ahmet doneminde sanatgilar, sairler, saygin kisiler, alimler, bilginler ve
devlet yonetiminde yer alan kisilerin katildigi helva sohbetlerinin diizenledigi de
bilinmektedir (Cirpili, 2018).

Helva Gelenekleri

Helva pisirmek Tiirk mutfaginin en bilinen geleneklerinden biridir. Orta Asya’dan itibaren
helva pisirmek bir ritiiel olarak uygulanmaktadir. Goktiirkler 6liimden sonra ikinci bir hayatin
varligi ve ruhlarin sonsuza dek var olacagl inancina sahiptiler. Olen insanlarin sadece
bedenlerinin bu diinyadaki siiresini doldurduguna ve ruhlarinin bagka bir boyutta yasamaya
devam ettigine inanmaktaydilar. Bu sebeple ruhlar1 diger diinyaya goc eden atalarmin orda
iyi yasamalar1 ve mutlu olmalar1 gerektigi diisiincesi hakimdi (Kafesoglu, 1980). Diger
diinyaya gegen atalarinin memnuniyeti ve onlara duyduklar1 minneti gosterebilmek icin
kurban veren Goktiirkler bunu kan akitarak ya da kansiz kurban anlamina gelen “sac1” ile
yapmuslardir (Tufantoz, 2008). Bu sacilardan en bilineni ise yag kokutmaktir. Helva pisirmek
bu sebeple sag¢1 olarak kabul edilmektedir. Yag kokutmak dini anlamini yitirdikten sonra dahi
topluluklar tarafindan gorenek olarak yapilmaya devam edilmistir (Eréz, 1992). Hayirh
giinlerde haneden 6lenlerin ruhlarmin eskiden yasadiklar1 haneyi ziyaret ettigi ve bacalardan
koku g¢kmazsa fiziilecekleri diisiincesine ek olarak “yag kokutmanm” tiim Tiirk
topluluklarinda sevap kabul edilmesi helva geleneginin olugsmasindaki diger
sebeplerindendir. Yagin kokusuyla ruhlarin, helvanin kendisiyle ise bu diinyada kalan
insanlarin doyacag: diisiiniilmekteydi (Tufantoz, 2008). Bugiin Bektasi ve Alevilerde yag
kokutmak uygulanmaya devam eden bir gelenektir (Engin, 2004).

Orta Asya doneminden beri Tiirkler tarafindan uygulanan oliiler kiiltii giintimiize kadar
ulagsmistir. Orta Asya Tiirklerinde hane halkinin 6len kisi i¢in 6liim gilinlinden itibaren
tiglincii, yedinci, yirminci, kirkinc giinlerde anma torenleri yapildigy bilinmektedir (Roux,
1994). Gliniimiizde ise 6len kisinin defin isleminden sonra tanr1 katinda rahat edebilmesi i¢in
olimiiniin tiglincii, yedinci, kirkinc ve elli ikinci giinlerinde Oliiniin sevenleri toplanmakta,
olen kisinin ruhunun huzura kavusmasi i¢in dualar esliginde anma toreni diizenlenerek
mevlit okutulmaktadir (Ucer, 2005).

Helva, Mevlevi mutfaginda hazirlandig1 bilinen tathilardan biridir. Ahmed Eflaki
tarafindan Mevlana ve Mevlevilik iizerine kaleme alinan Menakibii'l-Arifin’de helvadan
siklikla bahsedilmektedir. Eserde helva olarak adlandirilan tathya dair ¢ok detayl bir bilgi
bulunmamaktadir. Ancak tencerede pisirilen ve sicak olarak tiiketilen bir ev tathisi olarak
tanimlanmaktadir. Eserden bu dénemde 6len kisinin, hatta bir kedinin dahi arkasindan helva
kavruldugu anlasilmaktadir. Ayrica helva hayir amaciyla da hazirlanip civardaki fakir
kimselere sadaka olarak dagitilmis ve iftarlarda ikram edilmistir (Gore, 2020). Bunlara ek
olarak birgok Mevlevi tekkesinde 6zel toplantilar, sohbetler, ayinler ve miibarek giinlerde
helva pisirildigi ve dagitildig1 bilinmektedir (Ceylan ve Yaman, 2018).

Osmanli dénemi Tiirk mutfaginda da helva gelenegi siirdiirtilmiistiir. Bu donemde en
bilinen helvalardan biri sefere ¢ikan askerlerin ugurlama ve karsilamasinda hazirlanan Gaziler
helvasidir. Bu helvanin en temel 6zelligi tane tane dokiilen bir helva olmasidir. Ge¢misi 13.
Yiizyila kadar uzanan gaziler helvasinin Edirne saraymda gelenek olarak yapildig:
bilinmektedir. Seker veya bal kullanarak hazirlanabilen helvanin hiikiimdarlara sunulan
cesidine “Miiliiki Gaziler Helvas1” adi verilmistir (Yilmaz ve Akman, 2009). Miiliiki gaziler
helvasini digerlerinden ayiran 6zellik normalden iki kat daha fazla seker veya ball1 yapilmasi,
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¢ok fazla badem icermesi ve tencerede pisirildikten sonra tepsiye basilarak firinlanmasidir
(Isin, 2022).

Evliya Celebi kaleme aldig1 Seyahatname adli eserinde Gaziler helvasimin savasta sehit olan
askerlerin ruhu igin yapildigindan bahsetmektedir (Evliya Celebi, 2003). Ayrica Gaziler
helvasinin sadece orduda degil evlerde yapilan “helva sohbetleri” esnasinda da yapildig:
bilinmektedir (Mehmed Tevfik, 1991). Mahmud Nedim bin Tosun Ascibasi adli eserinde
Gaziler helvasindan bahsederken bu helvanin sade yapilabildigi gibi badem, findik, fistik veya
sam fistig1 konularak da yapildigini séylemektedir (Mahmud Nedim bin Tosun, 2016).

XV. yiizyll Osmanli dénemi yazarlarindan olan Ahmed Cavid Terciime-i Kenzii'l-Istiha
adli eserinde aras1 bozulan arkadaglar icin barisma yemegi diizenlendiginden bahsetmektedir.
Diizenlenen bu yemekte helva pisirildigi ve arasi bozuk olan arkadaslara yedirilerek
barigmalarinin saglandig1 sdylenmektedir (Ahmed Cavid, 2006). XIX. yiizy1l Osmanli dénemi
yazarlarindan Abdiilaziz Bey Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri adli eserinde Ramazan
Bayrami'nda helva yapmanin bir gelenek oldugunu sdylemistir. Bu gelenege gore Ramazan
Bayrami'nda Osmanli konaklarinda helva pisirilmekte ve pisirilen helva hareme gonderilerek
bahsis alinmaktadir (Abdiilaziz Bey, 1995).

Osmanli Devleti'nde helva ile ilgili bir diger gelenek XVIL. yiizyil itibariyle helva sohbetleri
adim alan kis sohbetleridir. Kis aylarinda yapilan bu sohbetlerin temel 6zellikleri insanlarin
toplanip helva yemesi, sohbet etmesi, siirler okunmas: ve eglencelerdir. Helva sohbetlerinde
yorelere gore farklilik gosteren oyunlar da oynanmaktaydi. Bu helva sohbetlerinin bazilarinda
yemek ikram edilirken bazilarinda sadece helva ile birlikte ¢ay veya kahve ikram edilmistir
(Ismn; 2018; Ismn, 2022). Tasidig1 tasavvufi anlamlar sebebiyle yasl giinleri akla getiren helva,
dini agidan olumlu bir anlam da tasgimaktadir. XIV. Ve XV. yiizy1l Osmanli Déneminde resmi
ve dini sebeplerle yapilan toplantilarda hazirlanan ve ikram edilen helva ortama manevi bir
anlam katmigtir. Tekke ve zaviyelerde helva ikram edilmesi miirsidin miiridine ilhamin
simgelemigtir. Toplantilarda ikram edilen helva, rastgele bir yemegin ikram edilmesinden
ziyade dini bilgiler basta olmak iizere davet edilen insanlarin genel anlamda sosyal ve kiiltiirel
paylasimlarda bulundugu bir ortamin birlestiricisi olarak kabul edilmistir (Yildirim, 2008).

Osmanli Doénemi siinnet diigiinleri donemin mutfak kiiltiirintin anlasilmas: agisindan
onem arz etmektedir. Siinnet diigiinlerini tasvir eden surnamelere bakildiginda, Osmanl
donemi stinnet diigiinleri ziyafetlerinde helva yapildigi ve misafirlere ikram edildigi
goriilmektedir. Fatih Sultan Mehmed'in ogullar1 Mustafa ve Bayezid'in siinnet diigiinlerinde
residiyye helvasi, Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Cihangir ve Bayezidin silinnet
diiglinlerinde ise ¢ok sayida tatlinin yani sira badem helvasi, fistik helvasi ve sabuni helva gibi
helvalarin ikram edildigi bilinmektedir (Kut, 2008; Kaymaz, 2020; Isin 2022).

Helva sohbetleri Ahilik geleneginde 6nemli bir yer tutmaktadir. XV. yiizyildan itibaren Ahi
teskilatlarinda “helva-y1 cefne” gelenegi uygulandigi bilinmektedir. Helva-y1 cefne, Hz.
Ali'nin pisirdigi helvadan Hz. Fatma ve ogullarma gotiiren Selman’it anarak ve dualar
okunarak pisirilmekteydi. Kidemlerine gore dervislere paylastirilan helvanin kalani bir
kutuya konarak iizerine 12 Imam’1 simgeleyen 12 adet hurma dizilirdi. En kidemli dervis olan
Nakip kutuyu kapatir ve birka¢ miiritle birlikte yola ¢ikardi. Helvanin gonderildigi yere
vardiginda helvay1 o tekkenin seyhine sunardi (Tosun, 2004; Cirpili, 2018).
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Balkan Tiirkleri ve Makedonya Tiirklerinde de 6len kisinin defnedilmesinden sonra helva
ikram edilmesi, 6liimden sonraki yedinci ve kirkinci giinde helva yapilmasi ve kandillerde
helva yapilmasi gelenegi uygulanmaktadir (Onal, 1998; Kalafat, 1994).

Tiirklerde dogum kutsal kabul eden, sosyal hayatin onemli bir pargast olarak
gortilmektedir. Dogumdan sonra aileyi taniyan insanlarin hem anne hem de bebegi gormek
icin gerceklestirdigi “gozaydin” ziyaretleri dogum olaymnin toplum agisindan 6énemi ortaya
koymaktadir. Gelen misafirlere serbet ve helva ikram edilmesi, dogan bebek kiz ise un
helvasinin tercih edilmesi giiniimiizde siirdiiriilmekte olan bir adettir (Uger ve Pekgen, 2001).

Sonug¢

Bu calismada kavrularak hazirlanan helva gesitlerinin Tiirk mutfagindaki yeri ve 6nemi
aciklanarak gegmisten giintimiize uygulanmaya devam eden helva gelenekleri incelenmistir.
Helvanin uzun yillardir Tiirk mutfaginda yer alan, onceleri bal ve pekmezle tatlandirilirken
sekerin mutfaga girmesiyle sekerle de hazirlandig1 goriilmiistiir. Ozel helvahanelerde
hazirlanacak kadar onem verilen helva Osmanli doneminde hem saray hem konak hem de
halk mutfaginda kendine yer bulmus bir tathdir. Helva gercevesinde gelistirilen gelenekler
helvanin Tiirk mutfag: igin ne denli énemli oldugunu ortaya koymaktadir. Insanlarm helva
sohbetlerinde toplanmalar1 uzun yillardir devam eden sosyal ve kiiltiirel bir gelenektir. Asker
ugurlamalarinda, dogumlarda, bayram ve kandil gibi dini giinlerde, 6lii anma torenlerinde,
stinnet diiglinlerinde helva hazirlanmasi, helvanin 6zellikle 6nemli giinlerde toplu olarak
tiiketildigini ortaya koymustur. Acele baci helvasi ve 6lii arkasindan yag kokutmak amaciyla
yapilan helva ritiielleri Tiirk kiiltiiriinde kendine yer edinmistir. Alanyazin taramasinda
helvanin kiiltiir turizmi ve gastronomi turizmi agisindan 6nemi, Osmanli doneminden
giiniimiize helva cesitleri, Helva-i Gazi, helvaya statii veren tatlandiricilar, Acele Baci helvasi
ritiieli gibi konularda calismalar yapildig1 goriilmiistiir. Ancak ge¢mis donemlerde sosyal
yasamin onemli bir parcasi olan, ritiiellerde yer alacak kadar énem verilen helvanin ve helva
geleneklerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi igin yapilmis herhangi bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Ayrica alanyazinda ge¢misten giiniimiize uzanan helva geleneklerinin
denendigi, duyusal analizlerinin yapildigi, bilinirlik diizeylerinin ol¢iildiigii calismalar
acgisindan da eksiklik oldugu gortilmiistiir. Bu ¢alismanin en biiytik kisitihiliklar: derleme bir
calisma olarak hazirlanmasi ve alanyazindaki kaynaklarin yetersizligi ve helva gelenekleri
hususunda herhangi bir uygulama yapilamamis olmasidir. Bu kapsamda yetkili kurum ve
kurulusglarca helva konulu festivaller, geleneksel helvalarin duyusal analizlerinin yapilmasi,
bilinirlik diizeylerinin Olgiilmesi, Ozellikle tiim Tiirkiye'de gerceklestirilen Tiirk mutfag:
haftalarinda 6ne ¢ikarilmasi, yilin belirli zamanlar1 helva sohbetleri ve yorelerin kendilerine
ait gelenekleri aktarabilecegi calistaylar diizenlenmesi ile farkli yorelere ait helva
geleneklerinin paylasilmas: ve bilinirliginin artirilmasi igin gerekli ortamin saglanmasi
onerilmektedir.
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