HELVANIN SEKERI

Cigdem KARA"

Giris

Antropolog Sidney W. Mintz,! 17.-19. yiizyillar arasinda seker
gereksinimini biiytik o6lglide imparatorluk sinirlar1 icinden karsilayan
Ingilizlerin, Karayipler — Afrika — Britanya arasinda sekerin merkezde
oldugu uluslararasi bir ticaret tiggeni olusturdugundan séz eder. Yogun
ticaret sayesinde seker, Avrupada ama ozellikle Ingilterede bes temel
kullanim alanina sahipti: Ilag; baharat/cesni; siis malzemesi; tatlandiricy;
koruyucu. Bu kullanim alanlari, toplumsal tabakaya, bilgiye ulasabilme
ve onu uygulayabilme olanagina sahip olmaya, ekonomik giice, estetik
algtya dayali degismelere, yasanilan fiziki kiiltiirel alanin niteliklerine
gore farklilasmaktaydi. Bu nedenle Mintz, sekerin Ingiliz halki arasinda
kiiltiirel bir unsur olarak goriiniirlesme bicimlerini iki terim araciligiyla
betimlemektedir: Yogunlasma ve yayginlasma.

Benzer donemlerde, bir diger imparatorluk Osmanlida da seker, 16.
yiizyilda sinirlara d4hil edilen Misir, Suriye ve Kibristan temin ediliyordu.
17. yiizyihn ortalarina dek toplam seker tedarikinin %86’s1 Misirdan
kargilantyordu.? Ama geker ihtiyact sadece buralardan kargilanmuyor,

*  Dog. Dr, Anadolu Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tirk Dili ve Edebiyati Boliimii,
cigdemk@anadolu.edu.tr

1 Sidney W. Mintz, Seker ve Giig, Kabalc1 Yayinlari, Istanbul, 1997, s. 82-90, 132, 188-9, 226-7, 252-4.

2 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag, Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2004, s. 205; “Seckin Mekanda
Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme Aliskanliklar: (15.-17. Yuzyil)”, Yemek Kitab,
(Haz. Sabri Koz), Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2008, s. 114.
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ornegin 18. yiizyillda Venedikli ve Danimarkali tiiccarlardan, Amerika ve
Marsilyadan da geker satin aliyordu.?

Yani seker, Ingilterede oldugu gibi, Tiirklerin yasadigi hemen her
cografyada da, bazen imparatorluk sinirlar1 icinde kalan bolgelerden temin
edilmesine ragmen, ithal bir iirtindiir; uluslararas: ticaretin konusudur. Bu
durumda Mintz’in seker konusundaki yaklasimi Tiirkiyedeki sekerin tarihi
icin de uygulanabilmelidir. Iste bu calismada, Mintz'in sekeri incelemek
i¢in gelistirdigi kavramlarin Tiirkiye seker tarihine, helva 6rnegi tizerinden
uygulanmasi amaglanmaktadir. Calismanin iki tezi bulunmaktadir. ilki,
Mintz'in seker iizerine saptama ve terimlerinin birebir helvanin kiltir
tarihi icin de gecerli oldugudur. Ikincisi ise sekerle helva arasindaki gelisim
tarihinin her zaman paralel gitmedigi, sekerin helvadan daha giiglii bir
bicimde yayginlagip yogunlastigidir. Bu amac1 gergeklestirmek fiizere
Anadolu cografyasinda helvanin kullanim baglamlar1 ve sekerin helva
malzemesi olarak kullanimiyla ilgili ihtiya¢ duyulan veriler, aragtirmacinin
gozlemlerinden, gesitli tarihlere ait yemek kiiltiiriine deginen aragtirmalar
ve yemek kitaplari taranarak elde edilmistir.

Calisma, {i¢ bélimden olusmaktadir. Ik béliimde, sekerin
yogunlagsmasinin izleri, ayinler ve torenlerde helvanin varlhig: ile
aranmaktadir. Tkinci boliimde, sekerin yayginlasmasi, Mintz'in belirledigi
saglik, baharat, menti gibi sekerin ¢esitli kullanim alanlarinda helva
aracilifiyla nasil gerceklestirildigi belirlenmektedir. Ugiincii boliimde ise
sekerle helvanin giindelik yasamda goriiniirlesme bicimlerinin farklilasma
nedenleri tizerinde durulmaktadur.

GUCLU HELVA SEKERI

Mintz, gekeri olaganiistii, térensel, ozellikle anlamli bir sey haline
getiren uygulamalar1 yogunlasma olarak nitelendirir. Boylesi seker
titketimi, belli bir toplumsal tabakanin kendi iktidar ve giiciinii sergilemek
tizere gerceklestirdigi torensel nitelikli etkinliklerde ve siradan insan
davraniglarin1 simgesel anlamlarla cevreleyen ayinlerde goriilmektedir.
Asagida bu iki alanda sekerle yapilmis helvanin kullanimi iizerinde
durulmaktadir.

Giiglii Zenginler

17. yiizy1l ve 6ncesinde “zenginler ve giigliiler, toplumsal onay, tiyelik ve
farklilik gerektiren sekere erisim olanagina - ¢esitli bicimlerdeki sakarozu

3 Zafer Karademir, “Osmanli Imparatorlugunda Seker Uretim ve Tiiketimi (1500-1700)", OTAM,
37, Ankara, 2015, s. 183-4, 193-196.
4  S.W.Mintz, a.ge.,s. 228-9.
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satin alma, sergileme, titketme ve savunma olanagina - sahip olmaktan
yogun haz aliyorlardr” 11. ylizyilda Misirda bayramlarda ve Ramazanda
sekerden yapilmis heykellerle verilen ziyafet gelenegi Avrupa’ya sigramus,
Fransa ve Ingilterede, evlilik, tahta ¢ikma gibi térenlerde heykel ve
biblolar yapilip konuklara ikram” edilir olmustu. Boylece sadece krallarin
yaptirabildigi bu sekerden siis malzemeleri de birer gii¢ simgesine
déniismiistii.

Benzer sekilde, Selcuklu ve Beylikler doneminde de senlik, toren
(6rn. diiglin) ve toplantilarda misafirlere seker ve sekerli serbet ikram
edilir, kalanlar da halka dagitilirdi. Helvanin ve diger sekerlemeyle
tathilarin yapiminda kullanilan ithal sekerse daha ¢ok saray ¢evrelerinde
tiiketilmekteydi.®

16.-17. ytzyillarda “sekerkamigi Misirdan ve Kibristan az miktarda
getirilirdi ve bu nedenle biiyiik bir litkstii”, dolayisiyla da iyi kaliteli beyaz
seker pazara az siiriiliirdii.” Liiks olan da gosterisle tiiketilirdi; sehzadelerin
1539daki siinnet kina gecesine katilanlara 53 ¢esit tath sunulmus, sadece
helvanin 12 ¢esidi ikram edilmisti.® 1582'de yapilan siinnet diigiiniinde
de Istanbullulara 15 ton seker heykel, once sergilenmis, sonra da
yagmalatilmigt.” Ayrica 16.-18. yiizyillar arasinda Osmanli sarayinda
yapilmis siinnet, geyiz ve gelin alaylar1 i¢in diizenlenen senlik niteligindeki
gecit alaylarinda cesitli eglencelerle birlikte tasinan nahillardan kimileri
sekerden bahge tasvirlerinden ve seker heykellerden olusurdu.'”

Orneklerden anlagildigi iizere helvanin en parlak donemi,
imparatorlugunkiyle ortiismektedir. Ciinkii Klasik Doénemde “ana
tiretim merkezlerinin fethi ve baharat yollarinin denetim altina alinmasi
sonucunda Osmanl sarayina giren iirtin ¢esidi fazlalasmis ve bu durum

saray halkinin damak zevkinin gelismesine katki saglamigtir”!!

Oyleyse, sekerli olsun olmasin, helvanin gosterisci titkketimin bir parcasi
oldugu rahatlikla soylenebilir. Ama bu, giiclin sagladig1 malzeme esitliligi
sayesindedir. Farkli malzemeler, helvanin gesidini arttirmistir. Bu da soz
konusu bol gesitli helvalari, nahillary, tatlilar: yapabilme bilgi ve becerisine
sahip ag¢ilarla miimkiin olmustur.

5 S. W. Mintz, a.g.e., s. 145-153, 229.
6  Hasim Sahin, “Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Dénemi Mutfagr’, Tiirk Mutfag:, T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2008, s. 49-52.

7 Suraiya Faroghi, Osmanli Kiiltiirii ve Giindelik Yasam, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, Istanbul, 1998, s.
230.

8  Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralart, YKY, Istanbul, 2002, s. 36-7.

9  S.Yerasimos, a.g.e., s. 38-39.

10 Metin And, 40 Giin 40 Gece, Toprakbank Yayinlari, Istanbul, 2000, s. 226-54.
11 Arif Bilgin, a.g.e., s. 221.
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Ayinler

Mintz,'? siradan yiyeceklerin “ayin baglamindan dolayi biitiiniiyle farkl
bir anlam” kazandigindan s6z eder. Ciinkii titketimleri “6zel bir olayla siki
sikiya baglantiliydi ve o olayin bir pargasi olarak térensellestirilmisti”.

Giinimiizde helva agirlikli  olarak cenaze torenlerinin  &zel
yiyeceklerinden biri olarak ana ikram (6rn. ekmek/yufka arasinda) ya da set
menil (6rn. lahmacun ve helva, etli pilav ve helva) olarak dagitilmaktadir.
Ama bu gelenegin Eski Tiirklerden beri devam ettigi sdylenemez. Ciinkii
Eski Tiirklerin, olduk¢a masrafli, giires ve at yaris1 gibi miisabakalar1 da
iceren cenaze torenlerinde 6litye sunulanlar, 6lii ardindan yenilenler ve
kurban edilenlerden s6z eden kaynaklarda, igecekler disinda sekerli bir
sey anilmamaktadir.!3> Ancak 14. yiizyll Anadolu’sunda cenaze ardindan
yapilan helvaya rastlanabilmekteyse de bu gelenegin “seckin bireylere
mahsus oldugu” diisiiniilmektedir.!* Sehitler ardindan gaziler helvasinin
yapildigin1 bildiren ilk isimse Evliya Celebidir.!” Padisahlarin éliimiiniin
ardindan pisirilen helvaya iliskin herhangi bir veri bulunmamaktaysa'® da
saraydaki dogum, sohbetler, tahta ¢tkma ya da zafer kutlamalarinda yapilan
helva torenlesiyor, diger bir deyisle yogunlasiyordu.

Yemek diziminin gelenek ya da yazili kurallarla sabitlendigi, kimi
bir ayinin pargasi olan toplu yemeklerde de helvaya rastlanmaktadir. Bu
toplantilarda helva ana yiyecek olarak dagitilabildigi gibi, set meniiniin
de bir parcasi olabilmektedir. Ornegin, 13.-20. yiizyillar arasinda Anadolu
zanaatkarlarinin helva sohbet torenleri;!” kirsal kesimde tel helvast
yapilan diigiinler ve misafir agirlanan kis geceleri;'® tekke, zaviye ya da
imarethanelerde verilen yemekler!® boylesi toplu yemeklere birer érnektir.

Kisaca, Anadoluda toren yemekleri kadar, toplu yemeklerde uygulanan
set meniilerin tatliya yer vermesi dolayisiyla helva, térensel yemek diziminin
bir pargasidir ve bu sayede simgesel bir nitelik kazanmaktadur.

12 S. W. Mintz, a.g.e., s. 226, 253.

13 Bkz. ibni Fadlan, “Ibni Fadlan Seyahatnamesi’, Ankara Universitesi flahiyat Fakiiltesi Dergisi,
1, Ankara, 1954, s. 65; Abdiilkadir Inan, “Manas Destaninda As-Yog Merasimi’, Makaleler ve
Incelemeler, TTK, Ankara, 1987, s. 121-4; Tarihte ve Bugiin Samanizm, TTK, Ankara 2000, s. 192-
3; Jean-Paul Roux, Altay Tiirklerinde Oliim, Istanbul, 1999, s. 248, 276-90.

14  Anlati ve yorum igin bkz. Nicolas Trépainer, “14. Yiizyll Anadolusunda Yemek Kiiltard”, Tiirk
Mutfag, T.C. Kiltir ve Turizm Bakanhig: Yayinlari, Ankara, 2008, s. 66.

15 Priscilla Mary Isin, Giilbeseker, YKY, Istanbul, 2009, s. 152-5.

16  Omiir Tufan, “Helvahane ve Osmanlida Helva Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag:, T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2008, s. 126.

17  Suraiya Faroqhi, Osmanli Zanaatkarlari, Cev. Z. Kilig, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2011, s. 70.

18  Kilig vd., “Bir Agiz Ekmek” Eskisehir Geleneksel Yemek Kiiltiirii 1 ve 2, Eskisehir 2003, s. 356-7, 448;
Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, Anadolu Universitesi Yaynlari, Istanbul, 2014, s. 193-5.

19  Ibn Battuta, [bn Battuta Seyahatnamesi C. I, Istanbul, YKY, 2004, s. 441. Kitapta Kastamonudan
tam bir dizim verir: “ekmek, et, pilav, yag ve helva”.
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SIRADAN HELVA SEKERI

Yayginlasma, sekerin, onu siradan, giindelik, gerekli bir sey yapan bir
doniigiime ugramasing; bir statii kaynagi degil, kalori kaynagi oldugundan
tilketildigi durumlarin artmasini; ayricalikli uygulamalar diginda da
yeni kullanim ve anlamlarinin ¢ikmasini ifade eder. Seker yayginlastik¢a
“konum simgesi olma” ozelligi, genis kitlelerin kullaniminin benzer islev
gdrememesi nedeniyle yitmis ve anlami yalinlagmistir.2

Sekerin yayginlasmasini saglayan kullanim alanlari arasinda Mintz
baharat ve ilag olarak tiiketilmesini sayar.?! Bu agidan degerlendirildiginde,
ilk séylenmesi gereken sey, sekerin helvanin bir baharati olmadigidir. Ayrica
Helvahane defterine gore Helvahanede “regel ve helvalardan daha ¢ok
ilaglar imal” edilmekteydi.?? Ama defterdeki recetelerde seker kullanilsa da,
sayllan 61 malzeme arasinda “baharat” olarak sekerin ad1 gegmemektedir.
Ancak helvanin kendisi ila¢ olarak kullanilmistir. Sirvani’ye gore helva;
“balgami mideden ve beyinden atar, sicak mizaghlar ile fel¢lilere cok faydas:

vardir, bedeni semirtir, cildi giizellestirir” 23

Mintz,2* sekerin Ingilteredeki giindelik yasamda bir gida olarak
yayginlagsmasininsa ii¢ asamada gerceklestigini ileri siirer: 18. yiizyildan
itibaren torensellesen gayla; seker ve melasin yayginlasmasiyla firincilarin
yaptig1 pudingler ve beraberinde diger tath atigtirmaliklarla; 17. yiizyildan
itibaren 6zellikle toplumun iist kesiminde yemegin bir boliimii haline gelen
tathlarla.

Kristal seker Osmanlida, iiretim igin girisimlerin basladigi ama
erisiminde hala cesitli zorluklarin yagandig1 19. yiizyilda yayginlagmigt1.2®
Bu siireg, yukarda sozii edilen yayginlagtiric: tiglii farkli deneyim edilme
halleriyle gerceklesiyordu. Sekerli helvanin su tglii ile yayginlagtig: ileri
strtilebilir: Kahve ve serbet ikrams; ticari iiriin ve menti.

Kahve - serbet ikrami: Oncelikle Tiirkler icin sekeri yayginlastiran
icecekler, olasihikla kahve?s ve serbettir. Ciinkii cayin giiniimiizdeki
anlamda titketiminin Tanzimat'tan sonra basladig1 kabul edilmektedir.’

20 S. W.Mintz, a.g.e., s. 226-7, 253.
21 S.W.Mintz, a.g.e.,s. 156-163, 171.

22 Arslan Terzioglu, Helvahane Defteri ve Topkapr Saraymnda Eczacilik, Arkeoloji ve Sanat
Yayinlary,Istanbul, 1992, s. xxxvi1.

23 Muhammed bin Mahmd Sirvani, 15. Yiizyil Osmanlt Mutfagi, Gokkubbe, Istanbul, 2005, s. 110-
115. Bk. “Onuncu Boliim, Cesitli Helvalarin Tarifini ve Faydalarin1 Anlatir”.

24 S.W.Mintz, a.g.e.,s. 174, 200-2, 212-3, 221, 246.

25 M. Karayaman, Osmanli Devletinde $eker Fabrikasi Kurma Tegebbiisleri”, Tarih Incelemeleri
Dergisi, 25:1, Temmuz, Izmir, 2010.

26 Osmanlilarin 16. yiizy1l baginda tanigtig1 kahve konusunda bk. A. Sitheyl Unver, “Tiirkiyede Kahve
ve Kahvehaneler”, Tiirk Etnografya Dergisi, S. 5, Y. 1962, Ankara, 1963, s. 39-84.

27  Kemalettin Kuzucu, “Osmanh Igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, Tiirk Mutfagi, T.C.
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Ama Ozellikle iist siniflar arasinda, kahve ile birlikte servis edilen sekerin
tiketimi 16. yiizyildan itibaren yayginlagir.?® Serbetlerse, Selcuklu ve
Beylikler doneminden itibaren her kesimden halkin hanesinde tiretebildigi
ya da satin alabildigi sevilen tatli igecek tiirlerinden biriydi?® Ornegin
Garnett,? 19. yiizyilin ikinci yarisinda, bey konaklarindaki ziyaretlerde
serinletici icecek ya da kahve ile birlikte helva ve lokumun da ikram
edildiginden soz eder.

Oyleyse, tipki Ingilterede oldugu gibi keyifle bir sey igme saat ve
anlarindan icecegin eslikgisi atistirmaliklar Osmanlrda da tatli idi. Seker
titketiminin yayginlasmasini saglayan bu igme aliskanligi helvanin da
diizenli tiiketilmesine aracilik etmistir.

Ticari iiriin: Helva, 16.-17. ylizyil pazarlarinin ticari nitelikli iiretim ve
dagitimi yapilan yaygin mallarindan biriydi. Buna aracilik edenlerse gezici
esnaflarla sosyal birer mekan olma niteligine de sahip olan helvahanelerdi.?!
Gezici esnaflar konusunda ilk bilgileri 14. yiizyilda [bn Battuta'nin aktardig
bir efsaneden edinmekteyiz. Buna gore, Konya sokaklarinda, Mevlananin
Mesnevisi hentiz yazilmadan o6nce, bas iistiinde tasinan bir tepsiyle, dilimi
bir kurusa helva satilmaktaydi. Alicilarindan biri de Mevlanadir. 3

Faroghi, 17. yiizyillda, Istanbul, Corum, Kayseri, Balikesir gibi
Osmanlrnin farkl sehirlerinde, hepsinin igerigi tam bilinmese de helvanin
esnaflar tarafindan satildigini aktarir.®3 18. vyiizyila gelindigindeyse
Istanbulda, 66 tanesi sur icinde olmak iizere 98 helva diikkani, “gorece
yoksul” mahallelerden “Istanbul zenginlerinin ve padisah ailesi
mensuplarinin yalilarr’nin yakinina kadar dagimisti.

Evde hazirlanabilen ¢esitlerin diginda (irmik hari¢) bircok helva ¢esidi
glinimiizde de ticari ve turistik bir {riin olarak esnaflar aracilifiyla
titketiciye ulasmaya devam etmektedir. Eskisehirde bunun iki yolu oldugu
gozlemlenmistir: Ilki esnaf lokantalar1 ve yemekhanelerin meniileridir
(irmik ve tahin helvasi — 6zellikle balikla birlikte, firinlanmis ya da soguk).
Ikinci yol ise kiigiik ya da orta biiyiikliikteki isletmelerce iiretim ve dagitimin

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2008, s. 247.

28 Z.Karademir, “a.g.m’, s. 207-9.

29 H. §ahin, “a.g.m’ s. 54.

30 Lucy M.J. Garnett, Tiirkiye'nin Kadinlari ve Folklorik Ozellikleri, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2009, s.
516.

31 Marianna Yerasimos, Eviiya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii, Kitap Yayinevi, Istanbul
2014, s. 247.

32 Ibn Battuta, a.g.e., s. 413.

33 Suraiya Faroghi, “Lezzetli Yiyecekler ve Onlar1 Elde Etme Yolu: Osmanli Toplumunda Ozel -
Ama Saraya Ait Olmayan - Yiyecek ve Igecekler”, Yemekte Tarih Var, Tarih Vakfi Yurt Yaynlari,
Istanbul, 2012, s. 78-9; Osmanli Imparatorlugunda Yollara Diisenler, Kitap Yayinevi, Istanbul,
2016, s. 265-7.
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yapilmasidir (tahin helvasi, ¢cogunlukla turistik tirtinler olarak pazarlanan
ve Ozel adlariyla vurgulanan met helva, nuga [balli badem ya da koz] vb.).

Oyleyse helva, maddi degeri ve pazarlama niteligi agisindan ulagilabilir
bir tatlrydi. Ayrica yayginlasmasinda iiriin gesitliliginin de etkisi vardir.

Menii: Yukarida, helvanin toplu yemeklerin set meniisiinde bulunan bir
tatli oldugu soylenmisti. Ama giinliik meniide tatlinin yeri bu kadar net
degildir ve bircok degiskenle birlikte diisiinmek gerekir. Ornegin 1855t
bir konakta, hamur tatlilar1 sebze yemeklerinden sonra, et yemeklerinden
once ikram edilirdi.**Giintimiizde ise helvanin giinlitk beslenmede bes
farkli diizende tiiketildigi kolaylikla gozlemlenebilmektedir: Oncelikle
helva ya da tatl, diizenli olarak, her 6giinden ya da 6nemli 6giin sayilan
aksam yemeginden sonra yenmemektedir; salata, yogurt, komposto gibi
tamamlayic1 yiyecekler tatlinin yerini alabilmektedir. Yani helva/tatls,
meniiniin sonunda yer alsa da varlig1 degiskendir. Ikinci tiikketim bi¢iminde
tatlinin meniideki sirasi belirsizdir. Ornegin, Eskisehir kirsalinda haberli
ya da habersiz gelmis misafirlere, diger yiyeceklerle ayni sofraya konan
helva, regel, pekmez gibi hafif ve basit tatlilar da ikram edilmektedir.
Bireye 0zel olmayan bu sunumda (tek tabaktan yeme) kisiler istediklerini
istedikleri sirayla yemektedir. Uciincii titketim bigimi, tatlinin genellikle
yemek sonunda, kisa bir aradan sonra, gogunlukla i¢ecek bir seyle birlikte
ikram edilmesidir. Dordiincii tiiketim bigciminde ise helva, ana yemek
olarak tiiketilmektedir. Ornegin, ekmek banarak sabah kahvaltisinda yenen
helva-i ter ya da ekmek arasi yenen tahin ya da un helvasi. Son titketim
biciminde helva, yemek ya da 6giiniin bir parcasi degildir. Insanlar canlari
ne zaman isterse, 6giin aralarinda, bir yemek olarak degil, ¢ayin yanina tath
bir atistirmalik olarak helva yapabilmektedir.

Bu kisimda gosterilmeye c¢alisildig: tizere helva, bir tatli olarak,
sekerinkiyle benzer yayilma kanallariyla giinliik beslenmede yer edinmistir.
Saglik, toren, zevk almak ve doymak icin tiiketilmistir. Ama meniideki
yerinin degismezligi olasilikla, torensel nitelikli olsun olmasin, set menii
uygulanan toplu yemeklerle miimkiin olmustur. Giinliik beslenmede de
benzer bir nitelikte kendine yer bulabilmistir; helva, keyif ve tazelenmek
i¢in, bir zamanlar kahve, glinimiizde ise gayla birlikte, 6gtin dis1 da
titketilmektedir. Ancak atistirmalik ya da tatli olarak helvanin meniide yer
bulmasi, ona 6zel bir durum degildir, tatli bir sey yemeye verilen 6nemle
ilgilidir.

34 E H. A. Ubucini, 1855de Tiirkiye-C.II, Terciiman, Istanbul, 1977, s. 42-3.
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SEKERE BOGULAN HELVA

Yukarida, sekerin sosyokiiltiirel baglamdaki goriintirlesmesinin helva
tizerinden takip edilebilecegi iddiasi ile hareket edilmistir. Bu bir 6l¢iide
gerceklestirilmistir. Ancak incelenen Ornekler bir bagka gerceklige de
dikkat cekmistir: Seker 6nce helvanin yayginlasmasini saglamigsa da sonra
bunu engellemistir.

Seker ile helvanin paralel giden kiiltiir tarihindeki bu sapma, sekerin
bir malzeme, helvaninsa sadece bir tath tiirii olmasiyla ilgilidir. Seker,
yayginlagmay1 ve yogunlagsmayi ayni anda bir¢ok yeni tath tiirii ve diger
kullanim alanlar1 sayesinde basarmistir. Ama siireg ilerledikce helva, diger
tatlilar kargisinda gii¢ kaybetmistir. Ornegin 19. yiizyildan itibaren esitli
basili kaynaklarda tarifleri verilen “alafranga” iriinlerden bazilari sunlardr:
Pandispanya, cikolatali gevrek,?®> gokolali karamel, kestane pastasi,
bayram yemekleri igin onerilen portakal pudingi, Cin ya da Isveg usulii
kurabiye.*® 20. yiizyilin baginda yayinlanan bir yemek kitabinda, “Hamur
Isi Tatlilar” arasinda gekerle hazirlanan dért helva tarifi (tiii irmik, biri un)
bulunmaktadir. Ancak “Pastalar, Gatolar, Biskiiviler ve Saire” bashigi altinda
verilen 27 tarif, tamamen alafranga begeni, malzeme ¢esitliligi, teknik
ve becerisine dayalidir.’” Osmanl kadinlarina hitaben ¢ikan yayinlarin
incelendigi eserde, sadece bir helva tarifine (irmik) rastlanmigtir. Tarif
sekerli olup 14 Mayis 1896 tarihli bir gazetede yayimlanmugtir.38

Her ne kadar helvanin ayin ve toplu yemeklerde yogunlagarak 6nemini
korudugu soylenebilirse de bunun da iki olumsuz etkisi oldugu ileri
stiriilebilir. Birincisi tarifte daralma olarak ifade edilebilir. Yani helvanin
tarifinde varyantlasmanin olmamasi ve gelenekle sabitlenmesi s6z konusu
olabilmektedir. Tkincisi ise yer degistirme olarak nitelendirilebilir. Bununla,
torende bir tath verilmesi geleneginin esas olmasi, bu nedenle de helvanin
yerine herhangi bir tathnin ikram edilmesi kastedilmektedir.

Ayrica un ya da irmik helvasinin oldukea kisa olan raf 6mri, siirekli
genisleyen gekerli olanaklari®® ve hazir olanin tiiketilmesinin sagladig
rahatlik (belki tembellik), helvanin “sekerle” miicadele etmesini
zorlagtirmaktadir.

35  Yemek Hifz-1 Sthhasi ve Yeni Usul Yemek Kitabi, Detay Yayincilik, Ankara, 2016 (1924) s. 80-1.

36  Osmanli Hanimlar: Mutfakta, Istanbul, 2014 s. 47, 63, 92, 157-8, 162, 175-7.

37 Mehmet Resad, Fenn-i Tabahat 1340-1341, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2018, s. 216-32.

38  Osmanl Hanimlar: Mutfakta, s. 66.

39  Sekerlemelerin giiniimiiz Britanyasindaki simgesel rolleri konusunda bkz. Allison James (1990).
“The Good, the Bad, the Delicious: The Role of Confectionery in British Society”, The Sociological
Review, Vol. 38, Is. 4, 666-88.
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Sonug

Seker, Tiirkiyede ve Ingilterede benzer bir donemde ve benzer
kanallarla yayginlagmistir. Helva da, hem bir tatli oldugu, hem de sekerle
de yapilabildigi icin — ama diger rakipleriyle birlikte — hem sekerin yayilma
kanallarindan biri olmus, hem de sekerin goriiniirlesme stratejilerini
kullanmistir. Bu nedenle helva, tipk: seker gibi, saglikla iliskilendirilmis;
gosterisci tiiketimin bir pargasi olarak ayin ve toplu yemek meniilerinde yer
almig; giinlitk yasamdaysa icecekler yaninda atistirmalik, 6giinlerde yemek
sonu — sonrast tatli, seyyar saticilar ya da adina 6zel agilmig diikkanlarla
sokak lezzeti olmustur.

Helvanin tarif ve kullanim alani gesitliligindeki yiikselis donemi,
Osmanlrnin Klasik Dénemine denk gelmektedir. Ancak bir siire sonra,
seker giiclenip daha da yayginlastik¢a helvanin zayifladig1 soylenebilir.
Ciinkii farkli kullanim alanlar1 olan sekerin yayginlasmasi, tatli agisindan,
yeni tath tiirlerinin icad: da demektir. Her ne kadar kahve ve serbet gibi
i¢me aligkanliklary, tatl seyler yemeyi de yayginlastirmis gibi goriintiyorsa
da, helvanin ikramlardaki 6nemi ve cesitliligi belirsizdir. Dahas1 farkli
tarihi metinlerde helva olarak nitelendirilenlerin tam olarak ne oldugu
belirsizdir. Hatirlanmalidir ki Arapga bir kelime olan helva, giiniimiizdeki
dar anlamindan farkl olarak “tathi yiyecek” anlaminda kullanilirdi.
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