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2. HELVALAR

2.1. Helvalarn Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, diinyaya antik Hindistan’dan yayilmustir. Ulkemizde en c¢ok irmikten yapilir. Cogunlukla
tereyagi kullanilmasina ragmen, Akdeniz bolgesinde zeytinyagi tercih edilmektedir.

Tiirkler i¢in helvanin dinsel, kiiltiirel ve torensel anlamlar1 vardir. Bir olay1 yakin ¢evreye, komsulara,
dostlara ve akrabalara haber verme, olayin seving ya da acisini paylagmak igin helva kavrulur. Dogumda,
oliimde, erkek ¢ocuklarin siinnetinden sonra, asker ugurlamada, askerlik doniisiinde, hacca gitmeden
once, hac doniisiinde, yeni eve giriste, cocugun okula baglamasi ve bitirmesinde, kuzularin siitten
kesilme giiniinde, yagmur duasi igin, ilk ¢igdemlerin goriildiigii bahar bayraminda, dini giinlerde ve
bayramlarda. Ramazan, kandil cuma geceleri ve hayir yapilmak istendiginde de helva kavrulur. Kisacasi
Tiirklerin geleneksel evinde, her kadinin bir bakir tenceresi, tahta kasigi vardir.

2.2. Helva Cesitleri
2.2.1. irmik Helvasi

Tereyag, irmik, ¢am fistig1, seker, siit veya su, tar¢in ile yapilan bir helva ¢esididir. Fistik ve irmigin
yagda kavrulup, seker ve siit veya su konarak pisirilmesi ile hazirlanir. Uzerine targin serpilerek sicak
olarak servis edilir. Tereyag1 yerine sivi yag veya margarinde kullanilabilir. Ancak asl tereyagi ile
yapilmasidir. Ayrica ¢am fistig1 yerine ceviz de kullanilabilir



2.2.2. Un Helvasi

Yag, un, seker, su veya siit ile yapilan bir helva ¢esididir. Yag miktarmin iki kat1 kadar un kullanilmas1
onerilir. Unun kisik ateste ¢ok iyi kavrulmasi da ¢ok onemlidir. Aksi takdirde helvanin kokusu hos
olmaz. Istege bagh olarak ceviz, findik, cam fistig1, fistik ilave edilebilir. Yoresel olarak peynirli,
pekmezli ve tahinli gesitleri de yapilmaktadir. Uzerine tar¢i ilave edilip servis 1lik olarak servis edilir.

2.2.3. Diger Helva Cesitleri

Pismaniye (keten helva, ¢cekme helva)yag, un, seker ve limon ile yapilan bir helva ¢esididir. Tiirk
mutfagmin geleneksel helvalarindan biridir. Yapimi zor ve kuvvet isteyen bir helvadir. Ozelligi tel tel
olmasidir: sekerli su limon ile kaynatilip agdalastirilir. Un ve yag kavrularak meyane hazirlanir. Agda
mermere yayilarak dondurulur. Bir sini i¢ine yerlestirilerek yuvarlak sekil verilir. Sini alttan isitilir.
Halkanin ortasina kulak memesi yumusakligindaki meyane konur. Kati agda meyane iizerinde
cevrilmeye baslanir. Agda meyaneyi 1sinin etki ile igerisine alarak tel tel bir hal alir. Ancak ¢ok giig,
zaman ve sabir isteyen pismaniye yapimi daha c¢ok belli yorelerde sanayi tipi makinelerde
hazirlanmaktadir. Agda, meyanenin kivami ve sini altina yakilan ates ¢ok iyi ayarlanmazsa, pismaniye
tel tel degil, bulgur gibi olup bozulmaktadir.

Pekmez Helvasi: Tereyag, un, dut pekmezi, ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi ile yapilan helva
cesididir. Helva pisirildikten sonra iizerine doviilmiis gerezlerin serpilmesi ile servis edilir. Sicak ve
soguk olarak yenir.




Hasiide: Nisasta, seker, yag, su ve cam fistig1 ile yapilan yoresel bir helvadir. Diger helvalardan_farkli
islem basamaklar1 vardir. Nisasta sekerle birlikte suda eritilir. Eritilmis yagin igerisine hazirlanan
karisim dokiilerek katilasincaya kadar pisirilir. Doviilmis ceviz, findik veya_rendelenmis ¢ikolata ile
servis edilir. Ilik veya soguk olarak yenir.

Kagit Helva: Un, seker, glikoz, yag, sitrik asit ve kabartma tozu ile yapilan bir ¢esit helvadir. Genellikle
helva tireten gida isletmeleri tarafindan iiretilir. Sade olarak tiiketildigi gibi,_dondurma servisinde ve
bazi tatlilarin yapiminda kullanilir.

2.3. Helva Hazirlamada Kullanilan Arag ve Geregler

Araclar: Helva yapiminda genellikle bakir tencere tercih edilir. Cok miktarda yapilacaksa biiyiik boy
araclar kullanilir biiyiik bakir kazanlar, biiyiik tahta kepceler. Daha az helva yapilacak ve siit
kullanilacaksa ¢elik tencere tercih edilmelidir.

v Bakir tencere ( ¢elikte olabilir)
v' Tahta kasik
v" Ocak



v' Tatli servis tabag
v Kevgir

Gerecler: Yapilacak helva ¢esidine gore geregler kullanilir. En 6nemli gerecler, un, irmik, yag
(tereyag, margarin, gesitli siv1 yaglar), seker, su veya siittiir. Helvanin gesidine gore de asagidaki
gereclerden bazilart kullanilir.

Un
Irmik
Yag

Seker

Su

St

Ceviz
Findik
Fistik

Cam fistig1
Kuru tiziim
Pekmez
Tahin
Nisasta
Kurutulmus meyveler
Safran

Giil suyu
Kaymak
Tar¢cin
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2.4. Helvay1 Hazirlama
Irmik Helvasi

Yagi tencereye koyunuz eritiniz. Irmik ve ¢am fistigin1 ilave ediniz. Hafif ateste siirekli karistirarak
irmik ve fistik pembelesinceye kadar kavurunuz. (2025 dakika kadar) Kavrulan irmigi bir kenara aliniz.
Siitiin icerisine sekeri koyup karistiriniz. Siitii bir tagim kaynatiniz. Kaynar siitlii serbeti, irmigin tizerine
dokiip karistiriniz. Bir tagim kaynatiniz. Tekrar karigtirip kapagi kapali olarak kisik ateste irmigin, siitiin
tamamini gekmesini saglaymiz. Irmik siitii ¢ekince ocagi kapatip bir kez daha karistiriz. Kapag kapali
olarak 10-15 dakika dinlendiriniz. Helva biraz soguyunca kevgirle karistirarak tanelendiriniz. Servis
tabagina alip, targin serperek servis yapiniz. Helvanin ¢itir ¢itir olmasi istenirse bir avug toz seker
serpilip karistirilarak servis edilebilir.

Un Helvasi

Sekerin yarisini 3 bardak siit veya su ile hafif ateste kaynamaya birakiniz. Yagi tencereye koyup, eritiniz.
Fistig1 ilave edip hafifge kavurunuz. Unu ilave ediniz. Kisik ateste, tahta bir kasikla pembe renk alincaya
kadar ¢evirerek kavurunuz, ocaktan indiriniz. Kaynamakta olan sekerli siitii kavurdugunuz unun tizerine
dokiiniiz. Hizla karigtirarak topaklanmay1 engelleyiniz. Tekrar atese koyup, kapagi kapali olarak suyunu
cekince kadar pisiriniz. Ocaktan indirip 5 dakika kadar bekleyiniz. Kapagini agip kalan sekeri {izerine
dokiip ara ara karistirarak alt {ist ediniz. Kapagini1 kapatip 10 dakika dinlendiriniz. Tekrar karistirilip,
kasikla sekil verilerek servis tabagina alimz. Uzerine tar¢in serpiniz.



Diger Helvalar
2.4.1. Pekmezli Un Helvasi

Yagi bir tencerede hafif 1sitiniz. Unu ilave ederek pembelesinceye kadar kavurunuz. Pekmez, seker ve
suyu karigtirmiz. Kavrulmus karisima ilave ederek 2 dakika kadar karistirarak pisiriniz. Helva suyunu
cekince 2—-3 yemek kasigi tahin ilave edip kevgirle karigtirmiz. Helvayr biraz dinlendiriniz. Servis
tabaklarma alarak sekil veriniz. Doviilmiis ceviz, findik, fistik serperek servis yapiniz.

Hesiide

Nisasta ve seker su ile karigtirilarak eritilir. Tereyag genis bir tavada eritilir. Hazirlanan karigim yagin

icerisine dokiiliir. Kisik ateste karistirilarak pisirilir. Katt hamur kivamina gelince ates ten alinip
dinlendirilir. Servis tabagina alimip yaga batirilmis kasikla diizeltilir. D6viilmiis fistik ve rendelenmis
cikolata ile siisleyerek servis yapilir.

Peynirli irmik Helvasi

Yagi eritip irmigi ilave ediniz. Kisik ateste sararincaya kadar karistirarak kavurunuz. Siit ve sekeri bir
tencereye koyup kaynatiniz. Kavrulmus irmigin iizerine kaynayan sekerli siitii ilave edip hizla
karigtirmiz. Tencerenin kapagini kapatip kisik atese aliniz. Peyniri ince uzun dilimlere ayiriniz. irmik
stitiin tamamin1 ¢ekmeden Once peyniri helvanin iizerine yaymiz. Kapagimi kapatip peynirin erimesini
bekleyiniz. Ocagi kapatip, kevgirle yavasca alt tist ederek karistiriniz. Servis tabagina alip sekil vererek
diizeltiniz. Kiyilmis yesil fistik serperek 1lik olarak servis ediniz.

2.5. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikleri

Irmik helvasinda aranan ilk &zellik, helvanin tane tane olmasidir. Irmik, siit veya suyun oranmnin iyi
ayarlanmas1 gerekir. Su veya siit az olursa irmikler diri kalir, tam pismez. Cok konursa da irmik fazla
pistigi i¢in ¢ok yumusak olur. Tane tane bir helva isteniyorsa sekeri kaynatip sicak sicak meyaneye ilave
etmelidir. Yumusak, kasikla alinmas istenen bir helva igin sekeri soguk suda eritip meyanenin {izerine
dokmek gerekir.

Helvanin yag1 ¢ok olursa agir bir tadi olur, az olursa tadi da yavan olacagindan oranin iyi ayarlanmasi
gerekir. seker genellikle istege bagl olarak belirlenir. Fakat az veya ¢ok olmasi istenmez. Kokusunun
kendine has olmasi1 gerekir. Rengi, irmigin kavrulmasi ile olusan sari-kahverengi olmalidir irmik az
kavrulursa rengi agik olur. Fazla kavruldugunda ise istenmeyen koyu kahverengi olur. Un helvasinda
da, icerisine konan su veya siit orani iyi ayarlanmazsa, helva ¢cok yumusak veya kati olur. Unun
kavrulmasi ile pembelesen rengi az veya ¢ok kavrulmaya bagh olarak degisir irmikte oldugu gibi un az
veya ¢ok kavrulmamalidir.

Un helvasinin seker orani da, istege bagl olarak ayarlanabilir. Cok seker helvanin tadini bozar. Az seker
kondugunda tad1 giizel olmaz. Unun oran1 yagin iki kat1 kadar olmalidir. Az veya fazla olmasi 6zelligini
degistirir.

Helvaya kokusu veren unun kavrulmasidir. Az kavrulan un, helvanin ¢ig un kokmasina neden olur.
Rengi de kavrulmaya bagli olarak belirlenir. Kavrulma kisik ateste yapilmazsa un birden kavruldugu

icin yanik kokusu helvaya yerlesir. Helva da kendine has kokusu olmaz. Un helvasi ise avug iginde
sikildig1 zaman seklini korumalidir, dagilmamalidir.

Helvanin rengi koyu sar1 olmalidir. Yiiksek ateste kavrulan un- irmik ve fistigin rengi birden
koyulasacag igin helvanin da rengini bozar. Kisik ateste kavrularak pembelestirilmelidir. Seker miktari
istege bagli olarak ol¢iiden biraz az veya fazla olabilir. Ancak helvada belirgin bir seker tadi olmalidir.



Helvalar igerisine konan gereglerin tat ve kokusunu igerir. Giil suyu, tar¢in ve meyveler, helvalarin giizel
kokmasini saglar. Ancak bu gerecler fazla konmamalidir. Kendilerine has kokularini muhafaza
etmelidirler.

2.6. Helvalan Siisleme ve Servise Hazirlama

Helva tath tabagina alindiktan sonra siislenerek servis edilir. Siislemede istege bagli olarak yukarida
sayilan gereclerden bazilari kullanilir. Tabaga alinan helvanin lizerine 6nce tarcin serpilmelidir. Ceviz,
findik, fistik, badem gibi kuruyemisler doviildiikten sonra lizerlerine ilave edilir.

Irmik helvasi tabaga bir kase veya kasik ile sekil verilerek konabilecegi gibi serbest olarak ta konulabilir.
Un helvasina ise avug i¢inde sikilarak sekil verilebilir. Ayn1 zamanda tabakta diizeltilip kasikla sekil
verilerek de servis edilebilir. Tabag: siislemede dekoratif olarak yapraklar, ¢ikolata soslari, kremsanti
de kullanilabilir.

2.7. Helvalarin Saklanmasi

Helvalar hemen tiiketilmeyecekse buzdolabinda saklanmalidir. Ustlerinin kurumamast igin kapali kaplar
tercih edilmelidir. Helvanin iginde siit, tereyag bulundugundan bakteri iiremesi i¢in uygun ortam
gelisebilecegi igin iki giin igerisinde tiiketilmelidir. Helvalar, tekrar isitilarak tiiketilmez. Dolaptan
¢ikarilan helva oda 1sisinda biraz bekletildikten sonra tiiketilmelidir. Aksi takdirde tatlar1 bozulur.



