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Türk mutfağında önemli bir yeri olan helva, çeşitli bölgeler ve kültürlerde farklı 

formlarda keyifle tüketilmektedir. Helva; irmik, nişasta, un veya fındık gibi 

malzemelerden yapılır. Tatlandırma işleminde ise bal, pekmez, şeker veya tahin gibi 

malzemeler kullanılır. Helvanın yapısı, pişirme yöntemine, kullanılan malzemelere 

bağlı olarak yoğun ve fırın tatlısına benzer bir kıvamdan kırılgan ve döküntülü bir 

yapıya kadar değişebilir. Helva genellikle özel günlerde, dini bayramlarda, 

arkadaşlar ve aileyle yapılan toplantılarda keyifle tüketilebilir. Helva, Osmanlı 

padişahları tarafından sevilen ve sıkça tüketilen tatlılardan biridir. Osmanlı saray 

mutfağı Matbah'ı Amire'nin bölümlerinden biri olan Helvahane'de birçok helvanın 

yapıldığı bilinmektedir. Bunlardan en ünlüsü Zülabiye helvasıdır. Bu çalışma, Türk 

mutfağında önemli bir yere sahip olan helva, Osmanlı saray mutfağındaki üretimi, 

çeşitliliği ve tüketim gelenekleri hakkında bilgi vermeyi amaçlamaktadır. Çalışmanın 

amacı doğrultusunda, helvanın özellikleri, geleneksel boyutu ve konuyla ilgili 

söyleşileri içeren makale, tez, kitap, bildiri gibi kaynaklar taranmıştır. Çalışma, nitel 

araştırma yöntemlerinden ikincil veri toplama tekniği kullanılarak alanyazın 

taraması yapılmıştır. Araştırma sonucunda; Helva-yi Hakani, Helva-i Halkaçini, 

Helva-yi Sabuni ve Helva -yi İshakiye gibi birçok helvanın Osmanlı saray mutfağında 

üretildiği sonucuna varılmıştır. 
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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'ı Amire. The most famous of these is Zülabiye 

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 Halkaçini, Helva-yi 

Sabuni and Helva -yi İshakiye were produced in the Ottoman palace kitchen. 
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GİRİŞ 

Helva, irmik, nişasta, un ve pirinç ununun yağda kavrulup bal, pekmez ve şeker katılarak 

tatlandırılmasıyla yapılan tatlıdır (Halıcı, 2013: 118; Özbil, 2011: 59). Helvanın yapısı, pişirme 

yöntemine, kullanılan malzemelere bağlı olarak yoğun ve fırın tatlısına benzer bir kıvamdan kırılgan 

ve döküntülü bir yapıya kadar değişebilir. Türk mutfağında önemli bir yeri olan helva, çeşitli bölgeler 

ve kültürlerde, farklı formlarda, genellikle özel günlerde, dini bayramlarda veya arkadaşlar ve aileyle 

yapılan toplantılarda keyifle tüketilir. Helva; şirin, tatlı, güzel anlamlarına gelen Arapça "hulv" 

kelimesinden türetilmiştir. Kelime anlamı bakımından hem Arapçadaki "tatlı" kelimesine karşılık 

gelmekte hem de Türkçedeki "helva" yı belirtmektedir (Şavkay,2000:154; Türkyılmaz, 2015: 818). 

Helvanın ilk olarak Orta Doğu ve Balkan ülkelerinde yapıldığı bilinmektedir. Helvaya çoğunlukla Türk, 

Arap ve Yahudi topluluklarının yaşadığı bölgelerde rastlanmaktadır (Sevimli ve Sönmezdağ, 2017). 

Bilinen ilk helvanın sütün  ve  taze hurmanın  ezilmesiyle elde edildiği bilinmektedir. Köklü bir geçmişi 

olan helva, Orta Asya'dan günümüze kadar Türk mutfağındaki yerini korumuştur. Malzemelerin kolay 

bulunabilirliği, yapım ve muhafaza kolaylığı helvayı Orta Asya toplumlarında tercih edilen bir ürün 

haline getirmiştir. Göçebe Türk toplumlarında Tengricilik inancına uygun olarak pişirilen helvanın 

kokusunun çıkarılması geleneği vardır. Bu gelenekle ruhların bulundukları yerde huzurlu olacağına 

inanılır. Türkler tarafından Orta Asya’dan beri uygulanan ölü kültü, günümüzde de uygulanmaktadır. 

Orta Asya Türklerinin hanelerinde ölen kişi için ölüm gününden itibaren üçüncü, yedinci ve kırkıncı 

günlerinde anma törenleri düzenlendiği bilinmektedir (Roux, 1994). Günümüzde de defin işlemi 

sonrasında ölenin Tanrı katında huzura kavuşması için ölümünün üçüncü, yedinci, kırkıncı ve elli ikinci 

günlerinde ölen kişinin yakınları bir araya gelerek anma töreni düzenlenmekte ve mevlit okutmaktadır 

(Üçer, 2005).   

 Selçuklu ve Beylikler döneminde şeker ve şeker şerbeti, saray tarafından düzenlenen şenlik, düğün, 

toplantı gibi organizasyonlarda halka ikram edilmekteydi. Ayrıca seker bu dönemde ithal 

edilmekteydi. Bu nedenle helva ve şekerle yapılan diğer tatlılar da daha çok saray çevresi tarafından 

tüketilmiştir (Şahin, 2008: 50). Selçuklu mutfağında; fıstıklı helva, nişasta helvası, pekmez ve irmikle 

yapılan helvalardan Memnuniye helvası ve Türkmek helvası da bulunmaktadır (Akkor, 2013). Mevlevi 

mutfağında bal, lüks bir yiyecek olarak görülmesine rağmen gülbeşeker ve helva dini açıdan sevinç 

sembolü olarak görülmüştür (Mevlana, 1992). Eldeki bilgilere göre, 15. ve 19. yüzyıllar arasında 

helvahanelerde 36 çeşit helva yapılmış ve servis edilmiştir. Sabunî helvası, fıstık helvası, badem helvası 

bu helvalara örnektir (Bilgin, 2008: 88). Bu çalışma, Türk mutfağında önemli bir yere sahip olan helvanın 

Osmanlı saray mutfağındaki üretimi, çeşitliliği ve tüketim gelenekleri hakkında bilgi vermeyi 

amaçlamaktadır. 

KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

Türk Mutfağında Tatlı 

Tatlı tüketiminin Orta Asya’da var olduğu ancak beslenme kültüründe önemli bir rol oynamadığı 

bilinmektedir. Orta Asya’da insanlar tatlı ihtiyaçlarını gidermek için pestil (üzüm, su, nişasta veya un 

karışımının ezilip kurutulmasıyla elde edilen bir ürün) ve meyveden yararlanmışlar, ekmekle de çeşitli 

tatlılar yapmışlardır. Aşpöri (kızarmış ekmeğin üzerine yağ ve şekerin dökülmesiyle yapılan) ve kuyma 

(ince dilimlenen hamurun kızartılıp içine şeker eklenmesiyle yapılan) bu tür tatlılara örnektir (Durlu 

Özkaya ve Cömert, 2017). Selçuklular’da İran ve Abbasi etkisiyle tatlı çeşitlerinin arttığı görülmüştür. 

Tatlı üretiminde çeşitler arttırılmış olsa da Mevlânâ'nın eserinde de anlatıldığı üzere, bu çeşitliliğin 
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helva çarşılarının bulunduğu Konya ve Kırşehir gibi şehirlerle sınırlı kaldığı görülmüştür (Közleme, 

2012: 180; Işın, 2019: 204). Şehirlerde yemek sonrası, özellikle ziyafetlerden sonra misafirlere tatlı ikram 

edilirdi. Türkmek tatlısı, paluze, kadayıf, baklava, gülbeşeker ve höşmerim Selçuklu döneminin gözde 

tatlıları arasındaydı. Bu tatlılardan un, su ve bal kullanılarak yapılan paluze çok sevilen bir tatlıdır. 

Pirinç ve balla yapılan zerde de bu dönemin gözde tatlıları arasındadır. Belirtilen tatlıların şeker oranını 

arttırmak için pekmez ve bal kullanılmıştır. Özellikle bal, dönemin popüler tatlandırıcısı olarak Yunus 

Emre, Mevlânâ gibi ünlü şairlerin eserlerine de konu olmuştur. Bir diğer aroma verici olan pekmez (nar, 

üzüm, dut gibi meyvelerden oluşur) balın gerisinde kalmıştır (Şahin, 2008: 52; Durlu Özkaya ve Cömert, 

2017; Işın, 2019: 204; Közleme, 2012: 180, 182; 27). 

 Selçuklu döneminde özel günlerde (düğün, sünnet vb.) tatlılar akide sofralarında ikram edilmekteydi. 

I. Alâeddin Keykûbad'ın düğününde İbn Bîbî "O törende o kadar çok şeker dağıtıldı ki, Âdem'in 

yaratılışından kıyamete kadar hiç kimse böyle bir şeker görmemiştir" ifadesini kullanmıştır (Şahin, 2008: 

50). Osmanlı dönemi, Türk mutfak tarihinin en gelişmiş dönemi olarak nitelendirilebilir. Bu dönemde 

mutfağa olan ilginin artmasıyla beraber, et yemekleri ve çorbaların artışının yanında tatlı açısından da 

seçenek artmıştır. Tatlılara olan ilgi saray mutfak kayıtlarından, sûrnâmelerdeki bilgilerden ve bu 

dönemde yaşamış şairlerin eserlerinden anlaşılabilir. Ramazan ayında güllaç, Muharrem ayında ise 

aşure çokça tüketilen tatlılardandı (Demirgül, 2018: 116). Osmanlı döneminde tel kadayıf, zerde, 

baklava, samsa, paluze, lokma, sütlü aş, pişmaniye, muhallebi, tavukgöğsü sevilen tatlılar arasındaydı 

(Bilgin, 2008: 87; Işın, 2019: 237).  

Helva 

Helva; un, irmik, pirinç unu ve nişastanın kavrulması ile hazırlanan, pekmez, bal, şeker eklenerek 

aromalandırılan bir tatlıdır. (Halıcı, 2013: 118; Özbil, 2011: 59). Helvanın ilk kez Orta Doğu ve Balkan 

ülkelerinde yapıldığı ve çoğunlukla da Türk, Arap ve Yahudilerin yaşadığı bölgelerde rastlanıldığı 

bilinmekteydi (Sevimli ve Sönmezdağ, 2017). Helvanın ortaya çıkışının hurmanın ezilerek, sütle 

karıştırılması sonucu gerçekleştiği ve ilk kez Ortaçağ Arap topluluğunda görüldüğü bilinmektedir. 

Daha sonraki dönemlerde helva yapımında yağ, un ve safran gibi malzemelerin kullanıldığına dair 

bilgiler mevcuttur. Helvanın kökeni Orta Asya'ya kadar uzanmaktadır. Bu dönemde kavutun üzerine 

pekmez ve bal konularak helva yapıldığı bilinmektedir (Ögel, 1991). Malzemelerin kolay 

bulunabilirliği, yapım ve muhafaza kolaylığı helvayı göçebe kültüründe tüketilen bir tatlı konumuna 

getirmiştir (Kalafat, 2012). 

Ünver'in II. Mehmet dönemine ait Saray Mutfak Defterleri üzerine yaptığı araştırmada, bu defterlerde 

Memnuniye helvası ve safran helvası gibi helvaların yer alması, helvanın bu dönemde yapıldığını 

göstermektedir (Ünver,1952: 15-21). Karadeniz bölgesinde üzüm yetiştirilen illerin çoğunluğunda, 

nişasta ile yapılan pekmez helvası Hasuda, ana öğün gibi de tüketilebilmektedir (Halıcı, 2001). 

Nevşehir'de 2000'li yıllarda basit üretim teknikleri olan dolma, aside, dolaz, bulamaç gibi kavrularak 

hazırlanan eski/köklü tatlılarda pekmez hâlâ kullanılmaktadır. Fakat un helvası ve irmik helvasında 

pekmezin yerini şeker almıştır (Güldemir ve Işık, 2011: 11, 14). 

Helvanın Türk Mutfağındaki Yeri ve Önemi  

Helva, Türk mutfağının önemli tatlılarından biridir (Şavkay, 2000: 241). Helvanın kökeni Orta Asya'ya 

kadar uzanmaktadır. Orta Asya’da kavutun üzerine pekmez ve bal konularak helva yapıldığı 

bilinmektedir (Ögel, 1991). Helva pişirme Türk mutfağında en bilinen geleneklerdendir. Helva pişirmek 

Orta Asya'dan beri bir ritüel olarak uygulanmaktadır. Göktürkler ölüm sonrası ikinci bir hayatın 
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varlığına, bundan dolayı da ebediyete intikal eden atalarının ruhlarının huzurlu olması gerektiği 

düşüncesine inanmışlardır (Kafesoğlu, 1980). Göktürkler ebedi hayata göç eden atalarını memnun 

etmek ve onlara minnettarlıklarını göstermek için kurban kesmişler ve bunu kan dökerek ya da kansız 

kurban olarak bilinen "saçı" ile yapmışlardır (Tufantoz, 2008). Haneden ölenlerin ruhlarının uğurlu 

günlerde eskiden yaşadıkları haneyi ziyaret etmeleri ve bacalardan koku çıkmazsa üzülecekleri 

düşüncesinin yanı sıra "yağ koklatmanın" tüm Türk topluluklarında sevap sayılması da helva 

geleneğinin oluşmasının bir diğer nedenidir. Ruhların yağın kokusundan, bu dünyada kalanların da 

helvanın kendisinden memnun olacağı düşünülmüştür (Tufantoz, 2008).  

Helva, padişahlar tarafından sıklıkla tüketilen ve sevilen ve bir tatlıdır. I. Ahmet'in tahta çıkmasıyla 

birlikte Kepçe helvası ve Helva-yı halkaçini olarak adlandırılan iki yeni helva çeşidinin mutfağa girdiği 

kayıtlardan anlaşılmaktadır. Lale Devri padişahlarından III. Ahmet zamanında şairler, sanatçılar, 

âlimler, saygın kişiler, devlet yöneticileri ve bilginlerin   katılımıyla helva sohbetleri düzenlendiği de 

bilinmektedir (Çırpılı, 2018). Osmanlı dönemi sünnet düğünleri, Osmanlı mutfak kültürünü anlamak 

açısından önemlidir. Osmanlı dönemi sünnet düğünlerinin ziyafetlerinde helva yapıldığı ve davetlilere 

ikram edildiği bilinmektedir. Kanuni Sultan Süleyman'ın oğulları Cihangir ve Bâyezid'in sünnet 

düğünlerinde birçok tatlı ile fıstık helvası, badem helvası ve sabunî helvası gibi helvaların ikramının 

yapıldığı; Fatih Sultan Mehmed'in oğulları Mustafa ve Bâyezid'in sünnet düğünlerinde ise Reşîdiyye 

helvası dağıtıldığı bilinmektedir (Işın, 2019). Osmanlı döneminde helva yapımı ve satışı bir meslek 

olarak düşünülmektedir. Bu mesleği yapanların İhtisap Ağası tarafından titizlikle denetlenmesi, helva 

üretiminin sıkı bir kontrol altında yapıldığını göstermektedir. Yıllar geçtikçe dükkânlarda ve seyyar 

satışlarda helva satışının azaldığı gözlemlenmiştir (Şavkay, 2000:154). Helva üzerine yapılan 

araştırmalardan bazıları aşağıdaki gibidir: 

Ünver'in (1948) "Tarihte 50 Türk Yemeği" başlıklı araştırmasında tatlılar bölümünde müluki sakız 

helvası, helva hakani, gaziler helvası, helva me'muniye, ishakiye helvası, yengem duymasın helvası ve 

diğer helva çeşitlerinin hazırlanışı üzerinde durulmaktadır. Tufantoz (2008) tarafından yapılan 

"Osmanlı İmparatorluğu'nda Helvahane ve Helva Kültürü" başlıklı araştırmada helva hakkında 

kapsamlı bilgiler verilmiştir. Helvanın tarihçesi, helva çeşitleri, helva malzemeleri, helvahane, helva 

sohbetleri incelenmiştir. Özbil (2011) "Edirne'nin Gaziler Helvası ve Helva Sohbetleri" başlıklı 

çalışmasında Edirne'de üretilen gaziler helvası hakkında bilgi vermiş ve bu helvanın yapılışına 

odaklanmıştır. Ayrıca Edirne'de düzenlenen helva sohbetlerini de anlatmıştır. Işın'ın (2019) Türk 

tatlılarının tarihini ele aldığı "Gülbeşeker" adlı kitabının bir bölümünde tahin helvası, koz helvası, kâğıt 

helvası, pamuk helvası, keten helvası gibi çeşitli helvalar incelenmiştir. Helva sohbetleri hakkında da 

detaylı bilgilere yer verilmiştir. 

Osmanlı Mutfak Kültürü 

Coğrafi keşifler vasıtasıyla dünyanın yeni bölgelerinden getirilen sebze ve meyveler Osmanlı mutfağını 

daha çok zenginleştirmiştir. Sanayi devriminin sonucunda ulaşımın kolaylaşması birçok gıdanın taze 

bir şekilde dönemin başkenti İstanbul’a getirilmesini sağlamıştır (Şavkay, 2000: 9). Osmanlı mutfağı: 

Halk mutfağı ve Saray mutfağı şeklinde sınıflandırılmaktadır.  

Osmanlı Halk Mutfağı 

Osmanlı halk mutfağı, ihtişamlı ve abartılı olmasa da lezzet ve ürün yelpazesi bakımından oldukça 

zengindir. Osmanlı aşevlerinde kuşluk ve zevale olmak üzere iki öğün yemek bulunmaktadır. Bu 

öğünlerde çorba ve fodula tüketilmektedir. Akşam öğününde bunların yanına dane ve et 
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eklenmektedir. Osmanlı halk mutfağında sade bir şekilde tabaklara konulan yemekler kaşıkla yenir, 

sofrada çatal ve bıçak kullanılmamaktadır (Yalçın, 2002, s. 6).  

Osmanlı Saray Mutfağı 

Osmanlı saray mutfağı,15. yy’dan itibaren gelişmeye başlamış ve özellikle de Fatih Sultan Mehmet’in 

1453 yılında İstanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanlı yemeklerinde büyük değişiklikler yaşanmıştır 

(Yerasimos, 2014). Kanuni Sultan Süleyman dönemi, Osmanlı İmparatorluğu’nun en geniş sınırlara 

ulaştığı dönem olmasının yanında bu dönemde refah düzeyi de doruğa ulaşmıştır. Fatih dönemi saray 

mutfağının zenginliği, Kanuni döneminde de etkisini göstermiş, hatta bu dönemde yabancı 

diplomatlara verilen yemekler daha da gösterişli hale gelmiştir. Hükümdarlar için kullanılan porselen 

tabaklar; özel bir topraktan yapılan bir hamurla kaplanıp muhtemel zehirlerden etkilenerek 

parçalandığından güvenlik tedbiri olarak kabul görmüştür. Bu tedbirler III. Sultan Murat'tan beri gözle 

görülür bir şekilde arttırılmıştı. Yemek kapları ve tepsilere temiz örtüler örtülüp kilercibaşı, aşçıbaşı 

gibi mutfak hiyerarşisinde üst kademede görev yapanlar tarafından dört-bir tarafı mühürlenerek 

padişahın dairesine bu şekilde getirilmiştir (Şavkay, 2000:8-34). On dokuzuncu yüzyılda Batı 

kültürünün etkisiyle Osmanlı mutfağındaki tatlılar iki tipe ayrılmıştır. Bunlar; alaturka ve alafranga 

şeklindedir. Fransız kültürünün güçlü etkisiyle Abdülmecit döneminde Osmanlı mutfağına reçel, 

kurabiye, pasta, krema gibi farklı çeşitler girmiştir (Işın, 2019).  

Osmanlı Saray Mutfağında Helva Kültürü 

Osmanlı döneminde mutfak kültürüne ve hazırlanan yemeklere büyük önem verilmektedir. Sarayda 

tatlıların ve şerbetlerin hazırlandığı "Helvahane", eski adıyla "Matbah-ı Amire" olarak adlandırılan 

farklı bir bölüm bulunmaktaydı (Sevimli ve Sönmezdağ, 2017). Helvahanelerde reçel ve tatlı üretimi ile 

beraber şifalı olduğu düşünülen macunlar, panzehirler, şuruplar ve haplar da üretilmiştir. Bu nedenle 

helvahaneler   "sarayın eczanesi" olarak kabul edilmiştir (Bilgin, 2008: 89). Bu ilaçların, özellikle de 

macunların hepsi şifa niyetine tüketilmez bazıları da tatlı olarak yenirdi. Ayva, kızılcık, devâ-i misk ve 

frenk üzümü üretilen macunlardan sadece birkaçıdır (Bilgin, 2008: 89). Dönemin en pahalı baharatları 

kehribar ve misk Saray mutfağında helva, şerbet ve macunların yapımında kullanılmıştır (Yerasimos, 

2014). 

XV. ve XIX. Yüzyıllarda 36 çeşit helva hazırlandığı ve ikram edildiği bilinmektedir (Dursun ve 

Kocapınar, 2014). Tarihçi Arif Bilgin'e göre Saray mutfağında yapılan helvaların en ünlüsü bayramlarda 

üretimi büyük ölçüde artan Zülbaye helvasıdır. Helvahane defterlerinde birçok farklı helva çeşidinin 

malzemeleri yer alırken tarifleri bulunmamaktadır. Bunun yanı sıra içeriği bilinmeyen ancak helvahane 

kitabında ismi yer alan bazı helvalar da bulunmaktadır. Özellikle II. Mehmed için hazırlanan "Bozalı 

helva" ile II. Selim döneminde bayramlarda hazırlanan "Dellâliye helvası" örnek olarak gösterilebilir 

(Barkan, 1979; Işın, 2019). On dokuzuncu yüzyıl yazarlarından Abdülaziz Bey, Osmanlı Gelenekleri, 

Törenleri ve Tabirleri adlı eserinde Ramazan Bayramı'nda helva yapmanın bir gelenek olduğunu 

belirtmiştir (Abdülaziz Bey, 1995).  
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Tablo 1. Osmanlı Mutfağında Yapılan Bazı Helva Çeşitleri 

 15. yüzyıl 16. yüzyıl 17. yüzyıl 18. yüzyıl 19. yüzyıl 20. 

yüzyıl 

 

Pekmez 

Helvası 

 

Şeker Helvası 

 

Safranlı  

Un Helvası 

 

 

Bal Helvası 

 

Beyaz Sabun 

Helvası 

 

Demirhindi 

Helvası 

 

Antep Fıstıklı 

Helva 

 

Ak Helva 

 

Susam Helvası 

 

Helva-yi 

Me'muniyye 

 

Helva-yi 

İshakîye 

Gaziler Helvası 

 

Mülîkî Gaziler 

Helvası 

 

Özbek Helvası  

 

Tepsi Helvası  

 

Helva-yi Sabuni 

 

Pirinç Helvası 

Normal 

Un 

Helvası 

 

İrmik 

Helvası 

 

Nişasta 

Helvası 

 

Sütlü 

Gaziler 

Helvası 

 

Kaynak: Işın, 2019, s. 158; Yerasimos, 2014, s. 242 

Helva Sohbetleri 

Tarihi Selçuklular dönemine kadar uzanan ve kış aylarında düzenlenen helva sohbetleri "oda 

sohbetleri" ya da "gece sohbetleri" olarak da bilinmektedir. Dönemin önde gelen âlim ve idarecileri bu 

toplantılarda bir araya gelip müzik, edebiyat, sanat ve daha birçok konu hakkında fikir alışverişinde 

bulunmuşlardır (Şavkay,200:241; Halıcı,2013:118). Helva sohbetlerinin düzenlenmesinde Damat 

İbrahim Paşa döneminde bir artış görülmüştür. Damat İbrahim Paşa'nın bir dönem helvacı çıraklığı 

yapmış olması bu artışın sebebi olarak gösterilebilir. Bu durumda dikkat çeken nokta ise bir helvacı 

çırağının sadrazamlığa kadar yükselme imkânı bulmasıdır. Helva sohbetleri halk tarafından da 

benimsenmiş ve yıllar içinde uygulanmıştır (Özbil, 2011: 59). Bu toplantılarda helva tüketilmesinin 

nedeni, toplantıların kış aylarında yapılmasından dolayı farklı meyvelerin bulunamaması ve helvanın 

kolay temin edilebilen malzemelerle hazırlanabilmesidir (Erdoğan, 2010: 488). 

 Helva sohbetlerinde kırma helva, haşhaş helvası, kenevir helvası yapılmakla birlikte keten helvası bu 

sohbetlerin en önemli tatlısı olarak kabul edilmekteydi. Keten helvası konuklarla birlikte bir şenlik 

havasında hazırlanmaktaydı (Koşay ve Ülkücan, 2011: 185; Yardımcı, 2011: 185). Helva hazırlanırken 

türküler söylenir, halaylar çekilir ve oyunlar oynanırdı (Üçer ve Pekşen, 2001: 92). Helva sohbetinin 

sonuna doğru bir tabak dolusu helva müzik eşliğinde gençler tarafından alınır ve daha sonra toplantıyı 

düzenleyecek kişinin önüne bırakılırdı (Özbil, 2011: 60, 61).  Helva sohbetinin sonunda sohbete katılan 

konuklara evlerine getirmeleri için helva verilir ve bu olay "diş hakkı" olarak tanımlanırdı (Özbil, 2011: 

60, 61). Helva sohbetleri halkın ekonomik sıkıntıları, seferberlik nedeniyle erkeklerin savaşlara katılması 

ve çalışma koşullarındaki değişiklikler nedeniyle yıllar içinde sürdürülememiştir (Üçer ve Pekşen, 2001: 

92). 

SONUÇ VE TARTIŞMA 

Osmanlı mutfağı, tarihsel süreç içerisinde farklı coğrafyalardan ve farklı kültürlerden etkilenerek 

gelişmiş ve geniş bir coğrafyada hüküm süren Osmanlı İmparatorluğu’nun tüm ihtişamını içinde 

barındırmıştır. Bu çalışmada, Türk mutfağında önemli bir yere sahip olan helvanın, Osmanlı saray 

mutfağındaki üretimi, çeşitliliği ve tüketim gelenekleri incelenmiştir. Helva, uzun yıllardır Türk 
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mutfağındaki yerini korumuştur. Helva önceleri bal ve pekmezle tatlandırılırken şekerin mutfağa 

girmesiyle birlikte şekerle de hazırlanmıştır. Bayram ve kandil gibi dini günlerde, ölü anma 

törenlerinde, sünnet düğünlerinde helva hazırlanması, helvanın özellikle önemli günlerde toplu olarak 

tüketildiğini ortaya koymaktadır. İnsanların helva sohbetlerinde toplanmaları uzun yıllardır devam 

eden sosyal ve kültürel bir gelenektir. Helva geleneklerinin paylaşılması ve bilinirliğinin artırılması için 

helva konulu festivaller, helva sohbetleri ve yörelerin kendilerine ait gelenekleri aktarabileceği 

çalıştaylar düzenlenmesi önerilmektedir. 
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