Helvanin Oykusu

Eminim hepiniz hayatiniz boyunca pek ¢cok kez helva
yemissinizdir. Karnimiz zil calarken ekmegin arasina
koyup ya da guzel bir balk ziyafetinin ardindan agzmizi
tatlandirmak igin bir parca yedigimiz helvalar ne kadar
guzel ve lezzetlidir degil mi? Bir de su var ki, her
helvacinin helvasi ayni olmaz, yani helvanin tadi, onu
yapan helvaclya gore de dedisir. Bu gercedi ilk defa
helva amak i¢in kentimizin en taninmis helvacisina
gittigimde farketmistim. Dukkan kapanmak Uzereydi ve
iceride cok az miktarda helva kaldigr halde dukkanin
onunde uzunca bir kuyruk olusmustu. Oysa iki dukkan
Gtede de bir helvac vardi ve 6nu bombostu; ama

Sevgili Helvaci Usta,
helvanin seker, tahin, limon
tuzu ve ¢dven suyundan
yaplldigini séyledi bana.
Peki, coven neydi ki bir de
suyu cikartiyordu?
Ogrendigime gore ¢oven
bir bitki turaymus. Bu
bitkinin kokleri
toplandiktan sonra, suyu
clkarilarak helva yapiminda
kullanilyormus. Helvaci
Usta, coven suyu olmadan
helvanin tatsiz tuzsuz bir
sey olacagini sdéyledi v uu

vuu Sonra dukkanin arka
tarafina gegtik ve helva
yapimini seyre koyuldum:
Once makineler yardimiyla
seker eritiliyor ve serbet
kivamina getiriliyor.
Kaynayan serbete ¢oven
suyu ve limon tuzu
ekleniyor ve girpic
yardimiyla karistiriliyor v uu

vuu Bu karigim tahin dolu
kazanlara aktarillyor vuu

vitrinde kocaman helva kaliplan duruyordu. Ben de
siraya girdim ve bir yandan da dusunmeye bagsladim.
Bana sira gelene kadar helvanin bitecegini bildigim
halde neden ben bu siraya girmistim? Yandaki
dukkandan helvayr hemen alip gidebilirdim. Ama
meshur olan, bu helvaciydi. Artik bu isin simni cdzmem
gerekiyordu. Boyle dusune dustne siradan uzaklastim
ve ertesi gun bir arastirma yapmaya karar verdim.
Sabah erkenden kalktim ve kuyruklar olusmadan
taninmis helvacly! yakalamak icin yola koyuldum. Cok
merak ettigim igin, helvanin nasil yapildigini ve hangi
asamalardan gectigini dgrenmekle ise basladim.

vuu Ardindan tahinle
karistinimaya baslaniyor.
Karistirma islemi sona
erdikten sonra tavalara
dokuluyor vuu

vuu Bu asamada helva
"boza" kivaminda oluyor.
Artik bunlarin pisirimeye
hazir hale geldigini
ddsundum ve “Bu
kocaman tavalardaki
helvalar nerede
pisiriyorsunuz?” diye
sordum. Ama Helvaci Usta
bana guldu ve helvalarin
boyle bir islemden
gegmedigini, yalnizca 12
saat bekletildigini
sOylediuuu

vuu Bu sUrenin sonunda
helvalar katilasiyor,
"basma" adi verilen
kaplardan c¢ikarilarak,
kaliplar halinde kesiliyor
ve vitrine yerlestiriliyordu.
Artik musteriler siraya
girebilirlerdi.

Helvaci Usta, helvasinin bu kadar glizel olmasinin asil sirmnin, malzemelerin oranlanni iyi ayarlamak oldugunu sdyledi. iste, bu taninmis helvacinin
helvalanni, diger dukkanlarn helvalarindan ayiran da buydu. Acaba bu oranlar nasil ayarlanmallydi? Hemen bunu da sordum; ama bu bir meslek sirmydi,
ne de olsa bes kusaktir bu isi yapiyorlardl. Babadan ogula yaklasik 100 yildir gegen bu sir elbette helvacinin kendisinde kalmaliyd.. Yine de Helvaci Usta
bana bir ipucu verdi ve helva yapilirken her zaman tahinin sekerden daha fazla oranda konmasi gerektigini séyledi. Ama seker tahinden daha ucuz
oldugu icin cogu helvaci sekeri tahinden daha fazla koyuyormus ve bu nedenle onlarin helvalar o kadar da lezzetli olmuyormus.
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