Review of Tourism Administration (ROTA) Journal, 5 (2), pp. 122-130

Review of Tourism Administration Journal

ROTA Journal

Journal home page: www.rotajournal.org
ISSN: 2757-6205

OSMANLI SARAY MUTFAGINDA HELVA KULTURU!

Ozlem VAROL: Aydmn YILMAZERP

2Sakarya Uygulamal Bilimler Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya, Tiirkiye (0zlmvrl08@gmail.com)

>Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Sakarya, Tiirkiye (yilmazer@subu.edu.tr)

MAKALE GECMISi

Oz

Gonderim Tarihi:

24.05.2024
Kabul Tarihi:

01.12.2024

Anahtar Kelimeler:

Helva

Helva-yi Hakani
Helvahane
Matbah- 1 Amire

Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan helva, gesitli bolgeler ve kiiltiirlerde farkl
formlarda keyifle tiiketilmektedir. Helva; irmik, nisasta, un veya findik gibi
malzemelerden yapilir. Tatlandirma isleminde ise bal, pekmez, seker veya tahin gibi
malzemeler kullanilir. Helvanin yapisi, pisirme yontemine, kullanilan malzemelere
bagli olarak yogun ve firin tathisina benzer bir kivamdan kirilgan ve dokiintiilii bir
yaprya kadar degisebilir. Helva genellikle 6zel giinlerde, dini bayramlarda,
arkadaslar ve aileyle yapilan toplantilarda keyifle tiiketilebilir. Helva, Osmanl
padisahlar tarafindan sevilen ve sikga tiiketilen tatlilardan biridir. Osmanli saray
mutfagi Matbah't Amire'nin boliimlerinden biri olan Helvahane'de bir¢ok helvanin
yapildig1 bilinmektedir. Bunlardan en {inliisii Ziilabiye helvasidir. Bu ¢alisma, Tiirk
mutfaginda énemli bir yere sahip olan helva, Osmanl saray mutfagindaki iiretimi,
cesitliligi ve tiiketim gelenekleri hakkinda bilgi vermeyi amaglamaktadir. Calismanin
amact dogrultusunda, helvanin ozellikleri, geleneksel boyutu ve konuyla ilgili
sOylesileri igeren makale, tez, kitap, bildiri gibi kaynaklar taranmistir. Calisma, nitel
arastirma yontemlerinden ikincil veri toplama teknigi kullanilarak alanyazin
taramas1 yapilmistir. Arastirma sonucunda; Helva-yi Hakani, Helva-i Halkagini,
Helva-yi Sabuni ve Helva -yi Ishakiye gibi birgok helvanin Osmanli saray mutfaginda

iiretildigi sonucuna varilmisgtir.
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Halva, which has an important place in Turkish cuisine, is enjoyed in different forms
in various regions and cultures. Halva is made from ingredients such as semolina,
starch, flour or hazelnuts. Ingredients such as honey, molasses, sugar or tahini are
used in the sweetening process. Depending on the cooking method and the
ingredients used, the structure of the halva can vary from a dense and oven dessert-
like consistency to a fragile and crumbly structure. Halva is usually enjoyed on special
occasions, religious holidays, and gatherings with friends and family. Halva is one of
the most popular and frequently consumed desserts by the Ottoman sultans. It is
known that many halvahs were made in the Helvahane, one of the departments of
the Ottoman palace kitchen Matbah't Amire. The most famous of these is Ziilabiye
halva. This study aims to provide information about halva, which has an important
place in Turkish cuisine, its production, diversity and consumption traditions in the
Ottoman palace kitchen. In line with the aim of the study, articles, theses, books and
papers written on topics such as halva, halva traditions and halva conversations were
analyzed. The study is based on a literature review using secondary data collection
technique, one of the qualitative research methods. As a result of the research; it was
concluded that many halva such as Helva-yi Hakani, Helva |-i Halkagini, Helva-yi
Sabuni and Helva -yi Ishakiye were produced in the Ottoman palace kitchen.
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GIRIS

Helva, irmik, nisasta, un ve piring ununun yagda kavrulup bal, pekmez ve seker katilarak
tatlandirilmasiyla yapilan tathdir (Halici, 2013: 118; Ozbil, 2011: 59). Helvanin yapisi, pisirme
yontemine, kullanilan malzemelere bagh olarak yogun ve firin tatlisina benzer bir kivamdan kirilgan
ve dokiintiilii bir yapiya kadar degisebilir. Tiirk mutfaginda énemli bir yeri olan helva, gesitli bolgeler
ve kiiltiirlerde, farkli formlarda, genellikle 6zel giinlerde, dini bayramlarda veya arkadaslar ve aileyle
yapilan toplantilarda keyifle tiiketilir. Helva; sirin, tatli, giizel anlamlarma gelen Arapga "hulv"
kelimesinden tiiretilmistir. Kelime anlami bakimindan hem Arapcadaki "tatl" kelimesine karsilik
gelmekte hem de Tiirkcedeki "helva" y1 belirtmektedir (Savkay,2000:154; Tiirkyilmaz, 2015: 818).
Helvanin ilk olarak Orta Dogu ve Balkan iilkelerinde yapildig bilinmektedir. Helvaya ¢cogunlukla Tiirk,
Arap ve Yahudi topluluklarinin yasadig1 bolgelerde rastlanmaktadir (Sevimli ve Sénmezdag, 2017).

Bilinen ilk helvanin siitiin ve taze hurmanin ezilmesiyle elde edildigi bilinmektedir. Koklii bir gegmisi
olan helva, Orta Asya'dan giiniimiize kadar Tiirk mutfagindaki yerini korumustur. Malzemelerin kolay
bulunabilirligi, yapim ve muhafaza kolaylig1 helvay1 Orta Asya toplumlarinda tercih edilen bir iiriin
haline getirmistir. Gogebe Tiirk toplumlarinda Tengricilik inancina uygun olarak pisirilen helvanin
kokusunun ¢ikarilmasi gelenegi vardir. Bu gelenekle ruhlarin bulunduklar1 yerde huzurlu olacagina
inanilir. Tiirkler tarafindan Orta Asya’dan beri uygulanan 6lii kiiltii, giiniimiizde de uygulanmaktadir.
Orta Asya Tiirklerinin hanelerinde 6len kisi icin 6liim giintinden itibaren ticiincii, yedinci ve kirkinc
glinlerinde anma torenleri diizenlendigi bilinmektedir (Roux, 1994). Giiniimiizde de defin islemi
sonrasinda 6lenin Tanr1 katinda huzura kavusmasi i¢in 6liimiiniin {i¢iincti, yedinci, kirkinci ve elli ikinci
giinlerinde 6len kisinin yakinlari bir araya gelerek anma toreni diizenlenmekte ve mevlit okutmaktadir
(Ucer, 2005).

Selguklu ve Beylikler doneminde seker ve seker serbeti, saray tarafindan diizenlenen senlik, diigiin,
toplant1 gibi organizasyonlarda halka ikram edilmekteydi. Ayrica seker bu doénemde ithal
edilmekteydi. Bu nedenle helva ve sekerle yapilan diger tathilar da daha ¢ok saray gevresi tarafindan
tiiketilmistir (Sahin, 2008: 50). Sel¢uklu mutfaginda; fistikli helva, nisasta helvasi, pekmez ve irmikle
yapilan helvalardan Memnuniye helvasi ve Tiirkmek helvasi da bulunmaktadir (Akkor, 2013). Mevlevi
mutfaginda bal, litks bir yiyecek olarak goriilmesine ragmen giilbeseker ve helva dini agidan seving
sembolii olarak goriilmiistiir (Mevlana, 1992). Eldeki bilgilere gore, 15. ve 19. yiizyillar arasinda
helvahanelerde 36 cesit helva yapilmis ve servis edilmistir. Sabuni helvasi, fistik helvasi, badem helvasi
bu helvalara 6rnektir (Bilgin, 2008: 88). Bu ¢alisma, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan helvanin
Osmanli saray mutfagindaki iiretimi, cesitliligi ve tiiketim gelenekleri hakkinda bilgi vermeyi

amacglamaktadir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Tiirk Mutfaginda Tath

Tath tiiketiminin Orta Asya’da var oldugu ancak beslenme Kkiiltiiriinde 6nemli bir rol oynamadig:
bilinmektedir. Orta Asya’da insanlar tatl: ihtiyaglarini gidermek igin pestil (liztim, su, nisasta veya un
karisiminin ezilip kurutulmasiyla elde edilen bir iiriin) ve meyveden yararlanmislar, ekmekle de gesitli
tathilar yapmislardir. Aspori (kizarmis ekmegin tizerine yag ve sekerin dokiilmesiyle yapilan) ve kuyma
(ince dilimlenen hamurun kizartilip icine seker eklenmesiyle yapilan) bu tiir tatlilara 6rnektir (Durlu
C)zkaya ve Comert, 2017). Selcuklular’da Iran ve Abbasi etkisiyle tatl1 cesitlerinin arttig1 goriilmiistiir.

Tath iiretiminde gesitler arttirilmis olsa da Mevlananin eserinde de anlatildig: iizere, bu gesitliligin
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helva carsilarinin bulundugu Konya ve Kirsehir gibi sehirlerle sinirhi kaldig1 gortilmiistiir (Kozleme,
2012: 180; Isin, 2019: 204). Sehirlerde yemek sonrasi, 6zellikle ziyafetlerden sonra misafirlere tath ikram
edilirdi. Tiirkmek tatlisi, paluze, kadayif, baklava, giilbeseker ve hosmerim Sel¢uklu déneminin gozde
tatlilar1 arasimdaydi. Bu tathlardan un, su ve bal kullanilarak yapilan paluze ¢ok sevilen bir tathdir.
Piring ve balla yapilan zerde de bu dénemin gozde tatlilar1 arasindadir. Belirtilen tatlilarin seker oranini
arttirmak i¢in pekmez ve bal kullanilmistir. Ozellikle bal, donemin popiiler tatlandiricisi olarak Yunus
Emre, Mevlana gibi {inlii sairlerin eserlerine de konu olmustur. Bir diger aroma verici olan pekmez (nar,
{iziim, dut gibi meyvelerden olusur) balin gerisinde kalmistir (Sahin, 2008: 52; Durlu Ozkaya ve Cémert,
2017; Isin, 2019: 204; Kozleme, 2012: 180, 182; 27).

Selcuklu déneminde 6zel giinlerde (diigiin, siinnet vb.) tatlilar akide sofralarinda ikram edilmekteydi.

I. Aldeddin Keyktibad'in diigiiniinde ibn Bibi "O térende o kadar cok seker dagitildi ki, Adem'in
yaratilisindan kiyamete kadar hi¢ kimse boyle bir seker gormemistir" ifadesini kullanmistir (Sahin, 2008:
50). Osmanl donemi, Tiirk mutfak tarihinin en gelismis donemi olarak nitelendirilebilir. Bu donemde
mutfaga olan ilginin artmasiyla beraber, et yemekleri ve ¢orbalarin artiginin yaninda tatl1 agisindan da
secenek artmistir. Tathilara olan ilgi saray mutfak kayitlarindan, stirnamelerdeki bilgilerden ve bu
donemde yasamis sairlerin eserlerinden anlasilabilir. Ramazan ayinda giillag, Muharrem ayinda ise
asure c¢okca tiiketilen tatlilardand: (Demirgiil, 2018: 116). Osmanli déneminde tel kadayif, zerde,
baklava, samsa, paluze, lokma, siitlii as, pismaniye, muhallebi, tavukgogsii sevilen tatlilar arasindaydi
(Bilgin, 2008: 87; Isin, 2019: 237).

Helva

Helva; un, irmik, pirin¢ unu ve nisastanin kavrulmasi ile hazirlanan, pekmez, bal, seker eklenerek
aromalandirilan bir tatlidir. (Halici, 2013: 118; Ozbil, 2011: 59). Helvanun ilk kez Orta Dogu ve Balkan
tilkelerinde yapildig1 ve ¢ogunlukla da Tiirk, Arap ve Yahudilerin yasadig1 bolgelerde rastlanildig:
bilinmekteydi (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Helvanin ortaya ¢ikisinin hurmanin ezilerek, siitle
karistirilmasi sonucu gergeklestigi ve ilk kez Ortagag Arap toplulugunda goriildiigii bilinmektedir.
Daha sonraki donemlerde helva yapiminda yag, un ve safran gibi malzemelerin kullamildigina dair
bilgiler mevcuttur. Helvanin kokeni Orta Asya'ya kadar uzanmaktadir. Bu dénemde kavutun iizerine
pekmez ve bal konularak helva yapildigi bilinmektedir (Ogel, 1991). Malzemelerin kolay
bulunabilirligi, yapim ve muhafaza kolaylig1 helvay1 gogebe kiiltiiriinde tiiketilen bir tatli konumuna
getirmistir (Kalafat, 2012).

Unver'in II. Mehmet donemine ait Saray Mutfak Defterleri {izerine yaptig1 arastirmada, bu defterlerde
Memnuniye helvasi ve safran helvasi gibi helvalarin yer almasi, helvanin bu dénemde yapildiginm
gostermektedir (Unver,1952: 15-21). Karadeniz bolgesinde iiziim yetistirilen illerin ¢ogunlugunda,
nisasta ile yapilan pekmez helvast Hasuda, ana 6giin gibi de tiiketilebilmektedir (Halici, 2001).
Nevsehir'de 2000'li yillarda basit tiretim teknikleri olan dolma, aside, dolaz, bulamag gibi kavrularak
hazirlanan eski/koklii tatlilarda pekmez hala kullanilmaktadir. Fakat un helvasi ve irmik helvasinda

pekmezin yerini seker almistir (Giildemir ve Isik, 2011: 11, 14).
Helvanin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, Tiirk mutfaginin 6nemli tatlilarindan biridir (Savkay, 2000: 241). Helvanin kokeni Orta Asya'ya
kadar uzanmaktadir. Orta Asya’da kavutun iizerine pekmez ve bal konularak helva yapildig:
bilinmektedir (Ogel, 1991). Helva pisirme Tiirk mutfaginda en bilinen geleneklerdendir. Helva pisirmek

Orta Asya'dan beri bir ritiiel olarak uygulanmaktadir. Goktiirkler 6liim sonras: ikinci bir hayatin
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varligina, bundan dolay1 da ebediyete intikal eden atalarinin ruhlarinin huzurlu olmasi gerektigi
diistincesine inanmislardir (Kafesoglu, 1980). Goktiirkler ebedi hayata go¢ eden atalarmmi memnun
etmek ve onlara minnettarliklarini gostermek icin kurban kesmisler ve bunu kan dokerek ya da kansiz
kurban olarak bilinen "sa¢t" ile yapmislardir (Tufantoz, 2008). Haneden o6lenlerin ruhlarinin ugurlu
glinlerde eskiden yasadiklari haneyi ziyaret etmeleri ve bacalardan koku ¢ikmazsa {iiziilecekleri
diislincesinin yan1 sira "yag koklatmanin" tiim Tiirk topluluklarinda sevap sayilmasi da helva
geleneginin olusmasinin bir diger nedenidir. Ruhlarin yagin kokusundan, bu diinyada kalanlarin da

helvanin kendisinden memnun olacag diistiniilmiistiir (Tufantoz, 2008).

Helva, padisahlar tarafindan siklikla tiiketilen ve sevilen ve bir tathidir. I. Ahmet'in tahta ¢ikmasiyla
birlikte Kepge helvasi ve Helva-y1 halkagini olarak adlandirilan iki yeni helva ¢esidinin mutfaga girdigi
kayitlardan anlasilmaktadir. Lale Devri padisahlarindan IIl. Ahmet zamaninda sairler, sanatgilar,
alimler, saygin kisiler, devlet yoneticileri ve bilginlerin katilimiyla helva sohbetleri diizenlendigi de
bilinmektedir (Cirpily, 2018). Osmanli donemi siinnet diigiinleri, Osmanl mutfak kiiltiiriinii anlamak
agisindan onemlidir. Osmanli dénemi siinnet diigiinlerinin ziyafetlerinde helva yapildig ve davetlilere
ikram edildigi bilinmektedir. Kanuni Sultan Siilleyman'in ogullar1 Cihangir ve Bayezid'in siinnet
diigiinlerinde birgok tath ile fistik helvasi, badem helvasi ve sabuni helvas: gibi helvalarin ikraminin
yapildigy;, Fatih Sultan Mehmed'in ogullar1 Mustafa ve Bayezid'in siinnet diigiinlerinde ise Residiyye
helvas1 dagitildig1 bilinmektedir (Isin, 2019). Osmanlh doneminde helva yapimi ve satisi bir meslek
olarak diisiiniilmektedir. Bu meslegi yapanlarin Thtisap Agasi tarafindan titizlikle denetlenmesi, helva
tiretiminin siki bir kontrol altinda yapildigini gostermektedir. Yillar gectikce diikkanlarda ve seyyar
satislarda helva satisinin azaldifl gozlemlenmistir (Savkay, 2000:154). Helva {iizerine yapilan

arastirmalardan bazilar1 asagidaki gibidir:

Unver'in (1948) "Tarihte 50 Tiirk Yemegi" baghkli aragtirmasinda tatlilar boliimiinde miiluki sakiz
helvasi, helva hakani, gaziler helvasi, helva me'muniye, ishakiye helvasi, yengem duymasin helvasi ve
diger helva gesitlerinin hazirlanisi {izerinde durulmaktadir. Tufantoz (2008) tarafindan yapilan
"Osmanli Imparatorlugu'nda Helvahane ve Helva Kiiltiirii" baghkli aragtirmada helva hakkinda
kapsaml bilgiler verilmistir. Helvanin tarihcesi, helva cesitleri, helva malzemeleri, helvahane, helva
sohbetleri incelenmistir. Ozbil (2011) "Edirne'nin Gaziler Helvasi ve Helva Sohbetleri" bashkli
calismasinda Edirne'de {iretilen gaziler helvasi hakkinda bilgi vermis ve bu helvanin yapilisina
odaklanmistir. Ayrica Edirne'de diizenlenen helva sohbetlerini de anlatmistir. Isin'in (2019) Tirk
tathilarinin tarihini ele ald1g1 "Giilbeseker" adl1 kitabinin bir boliimiinde tahin helvasi, koz helvasi, kagit
helvasi, pamuk helvasi, keten helvasi gibi gesitli helvalar incelenmistir. Helva sohbetleri hakkinda da

detayl bilgilere yer verilmistir.
Osmanli Mutfak Kiiltiirii

Cografi kegifler vasitasiyla diinyanin yeni bolgelerinden getirilen sebze ve meyveler Osmanh mutfagin
daha ¢ok zenginlestirmistir. Sanayi devriminin sonucunda ulasimin kolaylasmasi bir¢ok gidanin taze
bir sekilde dénemin bagkenti Istanbul’a getirilmesini saglamistir (Savkay, 2000: 9). Osmanli mutfag::

Halk mutfag1 ve Saray mutfag: seklinde smiflandirilmaktadir.
Osmanl1 Halk Mutfag:

Osmanli halk mutfagi, ihtisamli ve abartili olmasa da lezzet ve iiriin yelpazesi bakimindan oldukga
zengindir. Osmanl agevlerinde kusluk ve zevale olmak iizere iki 6giin yemek bulunmaktadir. Bu

ogiinlerde corba ve fodula tiiketilmektedir. Aksam ogiiniinde bunlarin yanina dane ve et
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eklenmektedir. Osmanli halk mutfaginda sade bir sekilde tabaklara konulan yemekler kasikla yenir,

sofrada catal ve bigak kullanilmamaktadir (Yalgin, 2002, s. 6).
Osmanl1 Saray Mutfag:

Osmanl saray mutfagi,15. yy’dan itibaren gelismeye baslamis ve 6zellikle de Fatih Sultan Mehmet'in
1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasanmistir
(Yerasimos, 2014). Kanuni Sultan Siileyman donemi, Osmanl imparatorlugu’nun en genis sinirlara
ulastig1 donem olmasinin yaninda bu dénemde refah diizeyi de doruga ulasmistir. Fatih donemi saray
mutfaginin zenginligi, Kanuni doneminde de etkisini gostermis, hatta bu dénemde yabanc
diplomatlara verilen yemekler daha da gosterisli hale gelmistir. Hiikiimdarlar i¢in kullanilan porselen
tabaklar; 0zel bir topraktan yapilan bir hamurla kaplanip muhtemel zehirlerden -etkilenerek
parcalandigindan giivenlik tedbiri olarak kabul gormiistiir. Bu tedbirler III. Sultan Murat'tan beri gozle
goriiliir bir sekilde arttirilmisti. Yemek kaplar1 ve tepsilere temiz ortiiler ortiiliip kilercibasi, as¢ibast
gibi mutfak hiyerarsisinde {ist kademede gorev yapanlar tarafindan dort-bir tarafi miihiirlenerek
padisahin dairesine bu sekilde getirilmistir (Savkay, 2000:8-34). On dokuzuncu ylizyilda Bati
kiltiirtintin etkisiyle Osmanli mutfagindaki tatlilar iki tipe ayrilmistir. Bunlar; alaturka ve alafranga
seklindedir. Fransiz kiiltiirtiniin giiclii etkisiyle Abdiilmecit doneminde Osmanli mutfagma regel,

kurabiye, pasta, krema gibi farkli gesitler girmistir (Isin, 2019).
Osmanli Saray Mutfaginda Helva Kiiltiirii

Osmanli doneminde mutfak kiiltiiriine ve hazirlanan yemeklere biiyiik 6nem verilmektedir. Sarayda
tathilarin ve serbetlerin hazirlandigr "Helvahane", eski adiyla "Matbah-1 Amire" olarak adlandirilan
farkli bir boliim bulunmaktaydi (Sevimli ve Sonmezdag, 2017). Helvahanelerde regel ve tatl: tiretimi ile
beraber sifali oldugu diisiiniilen macunlar, panzehirler, suruplar ve haplar da tiretilmistir. Bu nedenle
helvahaneler "sarayin eczanesi" olarak kabul edilmistir (Bilgin, 2008: 89). Bu ilaglarin, 6zellikle de
macunlarin hepsi sifa niyetine tiiketilmez bazilar1 da tatl olarak yenirdi. Ayva, kizilcik, deva-i misk ve
frenk {iztimii {iretilen macunlardan sadece birkagidir (Bilgin, 2008: 89). Donemin en pahal1 baharatlari
kehribar ve misk Saray mutfaginda helva, serbet ve macunlarin yapiminda kullanilmistir (Yerasimos,
2014).

XV. ve XIX. Yiizyillarda 36 cesit helva hazirlandig1 ve ikram edildigi bilinmektedir (Dursun ve
Kocapinar, 2014). Tarihgi Arif Bilgin'e gore Saray mutfaginda yapilan helvalarin en iinliisii bayramlarda
uretimi biiyiik dl¢lide artan Ziilbaye helvasidir. Helvahane defterlerinde bircok farkli helva gesidinin
malzemeleri yer alirken tarifleri bulunmamaktadir. Bunun yani sira igerigi bilinmeyen ancak helvahane
kitabinda ismi yer alan bazi helvalar da bulunmaktadir. Ozellikle II. Mehmed igin hazirlanan "Bozali
helva" ile II. Selim doneminde bayramlarda hazirlanan "Dellaliye helvasi" 6rnek olarak gosterilebilir
(Barkan, 1979; Isin, 2019). On dokuzuncu yiizyil yazarlarindan Abdiilaziz Bey, Osmanli Gelenekleri,
Torenleri ve Tabirleri adli eserinde Ramazan Bayraminda helva yapmanin bir gelenek oldugunu
belirtmistir (Abdiilaziz Bey, 1995).
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Tablo 1. Osmanli Mutfaginda Yapilan Bazi Helva Cesitleri

15. yiizyil 16. yiizy1l 17. yiizyil 18. yiizyil 19. yiizyil 20.
yiizyil
Beyaz  Sabun | Susam Helvas: | Helva-yi Helva-yi Normal
Pekmez Helvasi Me'muniyye Ishakiye Un
Helvasi Gaziler Helvas1 | Helvasi
Demirhindi
Seker Helvas1 | Helvasi Miiliki  Gaziler | Irmik
Helvasi Helvasi
Safranlh Antep Fistikli
Un Helvast Helva Ozbek Helvas1 Nisasta
Helvast
Ak Helva Tepsi Helvasi
Bal Helvasi Sttli
Helva-yi Sabuni | Gaziler
Helvast
Piring Helvasi

Kaynak: Isin, 2019, s. 158; Yerasimos, 2014, s. 242
Helva Sohbetleri

Tarihi Selguklular doénemine kadar uzanan ve kis aylarinda diizenlenen helva sohbetleri "oda
sohbetleri” ya da "gece sohbetleri" olarak da bilinmektedir. Donemin 6énde gelen alim ve idarecileri bu
toplantilarda bir araya gelip miizik, edebiyat, sanat ve daha bir¢ok konu hakkinda fikir aligverisinde
bulunmuslardir (Savkay,200:241; Halic1,2013:118). Helva sohbetlerinin diizenlenmesinde Damat
Ibrahim Pasa déneminde bir artis goriilmiistiir. Damat [brahim Pasa'nin bir dénem helvaci cirakligt
yapmis olmasi bu artisin sebebi olarak gosterilebilir. Bu durumda dikkat geken nokta ise bir helvaci
ciragmin sadrazamliga kadar yiikselme imkéani bulmasidir. Helva sohbetleri halk tarafindan da
benimsenmis ve yillar iginde uygulanmistir (Ozbil, 2011: 59). Bu toplantilarda helva tiiketilmesinin
nedeni, toplantilarin kis aylarinda yapilmasindan dolayi farkl: meyvelerin bulunamamasi ve helvanin

kolay temin edilebilen malzemelerle hazirlanabilmesidir (Erdogan, 2010: 488).

Helva sohbetlerinde kirma helva, hashas helvasi, kenevir helvasi yapilmakla birlikte keten helvas1 bu
sohbetlerin en 6nemli tatlis1 olarak kabul edilmekteydi. Keten helvas1 konuklarla birlikte bir senlik
havasinda hazirlanmaktaydi (Kosay ve Ulkiican, 2011: 185; Yardimci, 2011: 185). Helva hazirlanirken
tiirkiiler sdylenir, halaylar gekilir ve oyunlar oynanirdi (Ucer ve Peksen, 2001: 92). Helva sohbetinin
sonuna dogru bir tabak dolusu helva miizik egliginde gencler tarafindan alinir ve daha sonra toplantiy:
diizenleyecek kisinin 6niine birakilirdi (Ozbil, 2011: 60, 61). Helva sohbetinin sonunda sohbete katilan
konuklara evlerine getirmeleri icin helva verilir ve bu olay "dis hakki" olarak tanimlanirdi (Ozbil, 2011:
60, 61). Helva sohbetleri halkin ekonomik sikintilari, seferberlik nedeniyle erkeklerin savaslara katilmas:
ve calisma kosullarindaki degisiklikler nedeniyle yillar i¢inde siirdiiriilememistir (Uger ve Peksen, 2001:
92).

SONUC VE TARTISMA

Osmanli mutfagi, tarihsel siire¢ igerisinde farkli cografyalardan ve farklhi kiiltiirlerden etkilenerek
gelismis ve genis bir cografyada hiikiim siiren Osmanl imparatorlugu’nun tim ihtisamin iginde
barindirmistir. Bu ¢alismada, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan helvanin, Osmanli saray

mutfagindaki {iretimi, gesitliligi ve tiiketim gelenekleri incelenmistir. Helva, uzun yillardir Tiirk
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mutfagindaki yerini korumustur. Helva onceleri bal ve pekmezle tatlandirilirken sekerin mutfaga
girmesiyle birlikte sekerle de hazirlanmistir. Bayram ve kandil gibi dini giinlerde, 6lii anma
torenlerinde, siinnet diigiinlerinde helva hazirlanmasi, helvanin 6zellikle énemli giinlerde toplu olarak
tiiketildigini ortaya koymaktadir. Insanlarin helva sohbetlerinde toplanmalari uzun yillardir devam
eden sosyal ve kiiltiirel bir gelenektir. Helva geleneklerinin paylasilmasi ve bilinirliginin artirilmasi igin
helva konulu festivaller, helva sohbetleri ve yorelerin kendilerine ait gelenekleri aktarabilecegi

calistaylar diizenlenmesi 6nerilmektedir.
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