
Eminim hepiniz hayat›n›z boyunca pek çok kez helva
yemiflsinizdir. Karn›m›z zil çalarken ekme¤in aras›na
koyup ya da güzel bir bal›k ziyafetinin  ard›ndan a¤z›m›z›
tatland›rmak için bir parça yedi¤imiz helvalar ne kadar
güzel ve lezzetlidir de¤il mi? Bir de flu var ki, her
helvac›n›n helvas› ayn› olmaz, yani helvan›n tad›, onu
yapan helvac›ya göre de de¤iflir. Bu gerçe¤i ilk defa
helva almak için kentimizin en tan›nm›fl helvac›s›na
gitti¤imde farketmifltim. Dükkân kapanmak üzereydi ve
içeride çok az miktarda helva kald›¤› halde dükkân›n
önünde uzunca bir kuyruk oluflmufltu. Oysa iki dükkân
ötede de bir helvac› vard› ve önü bombofltu; ama

vitrinde kocaman helva kal›plar› duruyordu. Ben de
s›raya girdim ve bir yandan da düflünmeye bafllad›m.
Bana s›ra gelene kadar helvan›n bitece¤ini bildi¤im
halde neden ben bu s›raya girmifltim? Yandaki
dükkândan helvay› hemen al›p gidebilirdim. Ama
meflhur olan, bu helvac›yd›. Art›k bu iflin s›rr›n› çözmem
gerekiyordu. Böyle düflüne düflüne s›radan uzaklaflt›m
ve ertesi gün bir araflt›rma yapmaya karar verdim.
Sabah erkenden kalkt›m ve kuyruklar oluflmadan
tan›nm›fl helvac›y› yakalamak için yola koyuldum. Çok
merak etti¤im için, helvan›n nas›l yap›ld›¤›n› ve hangi
aflamalardan geçti¤ini ö¤renmekle ifle bafllad›m.

Helvan›n Öyküsü

u u u Bu kar›fl›m tahin dolu
kazanlara aktar›l›yor u u u

Sevgili Helvac› Usta,
helvan›n fleker, tahin, limon
tuzu ve çöven suyundan
yap›ld›¤›n› söyledi bana.
Peki, çöven neydi ki bir de
suyu ç›kart›l›yordu?
Ö¤rendi¤ime göre çöven
bir bitki türüymüfl. Bu
bitkinin kökleri
topland›ktan sonra, suyu
ç›kar›larak helva yap›m›nda
kullan›l›yormufl. Helvac›
Usta, çöven suyu olmadan
helvan›n tats›z tuzsuz bir
fley olaca¤›n› söyledi u u u

u u u Ard›ndan tahinle
kar›flt›r›lmaya bafllan›yor.
Kar›flt›rma ifllemi sona
erdikten sonra tavalara
dökülüyor u u u

u u u Bu aflamada helva
"boza" k›vam›nda oluyor.
Art›k bunlar›n piflirilmeye
haz›r hale geldi¤ini
düflündüm ve “Bu
kocaman tavalardaki
helvalar› nerede
pifliriyorsunuz?” diye
sordum. Ama Helvac› Usta
bana güldü ve helvalar›n
böyle bir ifllemden
geçmedi¤ini, yaln›zca 12
saat bekletildi¤ini 
söyledi u u u

u u u Bu sürenin sonunda
helvalar kat›lafl›yor,
"basma" ad› verilen
kaplardan ç›kar›larak,
kal›plar halinde kesiliyor
ve vitrine yerlefltiriliyordu.
Art›k müflteriler s›raya
girebilirlerdi.

Helvac› Usta, helvas›n›n bu kadar güzel olmas›n›n as›l s›rr›n›n, malzemelerin oranlar›n› iyi ayarlamak oldu¤unu söyledi. ‹flte, bu tan›nm›fl helvac›n›n
helvalar›n›, di¤er dükkânlar›n helvalar›ndan ay›ran da buydu. Acaba bu oranlar nas›l ayarlanmal›yd›? Hemen bunu da sordum; ama bu bir meslek s›rr›yd›,
ne de olsa befl kuflakt›r bu ifli yap›yorlard›. Babadan o¤ula yaklafl›k 100 y›ld›r geçen bu s›r elbette helvac›n›n kendisinde kalmal›yd›. Yine de Helvac› Usta
bana bir ipucu verdi ve helva yap›l›rken her zaman tahinin flekerden daha fazla oranda konmas› gerekti¤ini söyledi. Ama fleker tahinden daha ucuz
oldu¤u için ço¤u helvac› flekeri tahinden daha fazla koyuyormufl ve bu nedenle onlar›n helvalar› o kadar da lezzetli olmuyormufl.

u u u Sonra dükkan›n arka
taraf›na geçtik ve helva
yap›m›n› seyre koyuldum:
Önce makineler yard›m›yla
fleker eritiliyor ve flerbet
k›vam›na getiriliyor.
Kaynayan flerbete çöven
suyu ve limon tuzu
ekleniyor ve ç›rp›c›
yard›m›yla kar›flt›r›l›yor u u u
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