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OZET

Helva Tiirk mutfak kiiltiirinde olduk¢a 6nemli yeri olan bir tatli ¢esididir. Tiirk mutfak
kiiltiirii helvalar agisindan oldukca zengindir. Helvalar beslenme aliskanliklar1 yaninda s6zel
kiiltiirde de oldukca 6nemli bir yer almaktadir. Besin degeri agisindan da oldukca zengin
olan helvalara verilen énemin son yillarda azaldigi goriilmektedir. Bu nedenle hem Tiirk
mutfak kiltiiriinlin  zenginliginin korunmasi, hem de kiiltiirel degerlerimizin devam
ettirilebilmesi amaciyla, helva ile ilgili arastirmalar 6nem kazanmaktadir. Bu arastirma da
giintimiiz Tiirk mutfak kiiltiirinde helvanin yeri ve 6nemini etkileyen etmenlerin saptanmasi
amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda olusturulan anket formu ile 263’1
kadin 186’s1 erkek olmak iizere Istanbul’da yasayan toplam 449 katilimciya kolayda
ornekleme teknigiyle ulagilmistir. Elde edilen veriler SPSS programi ile t-testi ve ANOVA
kullanilarak analiz edilmistir. Analiz sonucunda bireylerin, evde en ¢ok un helvasi (%47,0)
ve irmik helvasi (%41,0) yaptigi tespit edilmistir. Digardan ise en ¢ok tahin helvasi (%34,4)
ve kagit helva (%34,4) satin aldiklar1 saptanmistir. Katilimcilarin helva yapimi (%73,7) ve
satin alimin1 (%74,4) yilda birkag¢ kez yapiyor olmasi helva tiiketiminin olduk¢a azaldigini
gostermektedir. Bireylerin yaslarinin artmasi ile helva liretim ve tiiketimine olan ilgilerinin
artt1g1, helvalar1 diger yas gruplarina oranla daha cok tercih ettikleri saptanmigtir. Helva
cesitlerinin ve besin degerlerinin tanittiminin yapilmasi, helva ile ilgili konulara daha fazla
yer verilmesi ile Tirk mutfak kiiltiiriine 6zgli degerlerin korunmasi ve geng kusaklara da
aktarilabilecegi diisiiniilmektedir.
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ABSTRACT

Helva is a dessert type that has a very important place in Turkish culinary culture. Turkish
culinary culture is very rich in halva. In addition to nutritional habits, halva takes an
important place in verbal culture. It is observed that the importance given to halva, which is
also rich in nutritional value, has decreased in recent years. For this reason, researches about
halva gain importance both in order to preserve the richness of the Turkish cuisine culture
and to maintain our cultural values. This research was carried out to determine the factors
affecting the place and importance of halva in today's Turkish cuisine culture. With the
questionnaire form created for this purpose, a total of 449 participants living in Istanbul, 263
of which are females and 186 of which were males, were easily reached by sampling
technique. The data obtained were analyzed with SPSS program using t-test and ANOVA.
As a result of the analysis, it was determined that individuals made the most flour halva
(47.0%) and semolina halva (41.0%) at home. Externally, it was found that they bought
tahini halva (34.4%) and paper halva (34.4%). The fact that the participants make halva
(73.7%) and make purchases (74.4%) several times a year shows that the consumption of
halva is considerably reduced. It has been determined that with the increasing age of
individuals, their interest in halva production and consumption increased and they preferred
halva more than other age groups. It is thought that the promotion of halva varieties and
nutritional values, giving more space to the issues related to halva, preserving the values
specific to the Turkish cuisine culture and can be transferred to the younger generations.
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GIRIS

Helva, un/irmik/nisasta, yag, seker ve siit ile hazirlanan yabanci mutfaklardan etkilenmemis
geleneksel bir tathidir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Gogebe Tiirklerden itibaren
helvalarin hazirlandig1 ve tarih igerisinde ¢esitlendirildigi bilinmektedir. Malzemelerinin
kolay bulunuyor olmasi, yapiminin ve muhafaza edilmesinin kolay olmasi1 helvalar1 gécebe
kiiltiirde de tiiketilen bir {iriin haline getirmistir (Kalafat, 2012: 149: Durlu Ozkaya- Cémert,
2018: 145).

Ozellikle Selguklu ve Osmanli Dénemi’nde helvalar, cesitlendirilmesinin yani1 sira kiiltiirel
bir deger kazanmistir (Ongel, 2015: 36). Bu donemlerde, 6zel giinlerde helvalar tiiketilmis

ve hemen hemen her kesimden bireyin sofrasinda yer almistir (Kézleme, 2012: 181).

Oliim ve 6liimlerin ardindan 40 giin gectikten sonra, asker ugurlamalarinda, gurbetten biri
dondiigiinde, dogumlarda, sevingli bir haber alindiginda, yeni dogan bebegin 40°’nda, ilk
cigdemin gorildiigi giin olan ¢igdem diigiiniinde helvalar yapilarak dagitilmistir (Araz,
2000: 18; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 145; Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 209). Bu
durum helvalarin “anma ve kutlama yiyecegi” olarak nitelendirilmesine neden olmustur

(Sabbag ve Bogan, 2019: 30).

Helvalar, ayn1 zamanda helva sohbetleri ile bireyleri bir araya getirmeye vesile olmustur.
Sohbete katilan bireyler, oyunlar oynamus, tiirkiiler sdylemis, maniler okumus ve hep birlikte
helva kavurmuslardir. Bu durum helvalarmn bireyleri birbirine yakinlagtiran, toplumsal bir
yoniiniin oldugunu da gdstermektedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 30).

Helvalarin Tiirk kiiltiiriinlin s6zlii ve yazili edebiyatina da etki ettigi goriilmektedir. Giinliik
yagsamda kullanilan “her giin helva yersen bezersin”, “6lse de helvasini yesek”, “6liiler sanir
ki diriler her giin helva yiyor” gibi ifadeler, helvanin Tiirklerin yasantisina etkilerini
gostermektedir. Evliya Celebi, Mevlana, Kaygusuz Abdal ve daha birgok 6nemli kisinin

eserlerinde helvalarin goriilmesi de helvalarin Tiirk edebiyatina olan etkisini géstermektedir

(Uger ve Peksen, 2001: 86; Kosay ve Ulkiican, 2011: 185; Kalafat, 2012: 150).

Helvalar, Tiirk mutfak kiiltlirtinde bireyleri bir araya getirecek, 6zel glinlerde ikram edilecek,
saraylarin mutfak boliimiine adin1 verecek (helvahane), siirlere konu olacak, kitaplarda yer
edinecek kadar 6nemli bir tatli iken son yillarda bu durum degismistir. Helva sohbetlerinin

artik diizenlenmemesi, bayramlarda helva yerine seker ikram edilmesi, 6zel giinler



icerisinden sadece cenazelerde helva tiiketilmesi bu durumu destekler niteliktedir (Sabbag

ve Bogan, 2019: 30).

Selguklu ve Osmanli Dénemi’nde gesit gesit iiretilen helvalar yerine artik evlerde sadece
irmik ve un helvasinin tiretilmesi de helva gesitlerinin azaldigini1 gésteren bir bagka bulgudur
(Robuchon, 2018: 439). Tirk mutfak kiiltiiriiniin kokli gecmisi ve yemek zenginligi
diisiiniildiigiinde iretilen helva gesitlerinin azalmasi, nesilden nesle aktarilmiyor olmasi

bilyiik bir kayiptir (Cumhur, 2019: 153).

Bu arastirmanin amaci, giinimiizde Tirk mutfak kiiltiiriinde helvanin yeri ve Onemini
etkileyen etmenlerin saptanmasidir. Bu amag¢ dogrultusunda “Tiirk mutfak kiiltiirtinde
helvanin 6nemi nedir?”, “Tirk mutfak kiltiirlinde helva c¢esitleri ve bireyleri helva
tiiketimine yonelten etmenler nelerdir?” sorularina yanit aranarak mevcut durum tespit

edilmek istenmis arastirma sonuglarina gore birtakim oneriler sunulmustur.

Problem Durumu

Tirk mutfak kiiltiiriinde helvalar, geleneksel bir tatli ¢esididir. Ancak helvalar, tatli
ithtiyacini gidermenin yani sira Tiirk edebiyatina etki etmis, cenaze, diigiin, dogum (vd.) gibi

0zel glinlerde yer almis, kis gecelerinin toplanma vesilesi olmustur (Sabbag ve Bogan, 2019:

30).

Bu durum helvalar1 sosyal, kiiltiirel ve dinsel boyutu olan bir tiriine doniistiirmiistiir. Ancak
helvalarin Tiirk kiiltiiriindeki bu 6nemine ragmen helvalar1 konu alan aragtirmalarin olduk¢a
smirlt oldugu goriilmiistiir. Yiiksek Ogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi incelendiginde
yapilan arastirmalarda daha ¢ok helvalarin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik nitelikleri
tizerinde duruldugu gozlemlenmistir. Ulusal ve uluslararasi makaleler incelendiginde ise
arastirmalarin literatiir taramast ile sinirlt kaldigi tespit edilmistir. Kitaplarda ise helvalarin

kiilttirel boyutu tizerinde durularak helva tariflerine yer verilmistir.

Helva tiretim ve satin alma tercihlerinin saptanmamasi, bolgelere gore helva ¢esitlerinin yer
almamasi, geleneksel helvalarin tiiketilmemesinin nedenlerinin irdelenmemesi, bireyleri
helva tiiketimine yonelten unsurlarin tespit edilmemesi, aile kokenlerinin bulundugu ilde
ozel gilinlerde helva tiiketilme durumunun saptanmamasi literatlirdeki boslugu ortaya

koymaktadir. Bu bosluk arastirmanin amacini olusturmustur.



Arastirma icin “Tiirk mutfak kiiltiiriinde helvanin 6nemi nedir?”, “Tiirk mutfak kiiltiiriinde
helva cesitleri ve bireyleri helva tiiketimine yonelten unsurlar nelerdir?” sorularma yanit

aranmaya calisilmistir.

Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin temel amaci, giinlimiizde Tiirk mutfak kiiltiiriinde helvanin yeri ve 6nemini
etkileyen etmenlerin belirlenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda helva tercihleri, helva tiretme-
tilketme siklig1, helva tiiketim zamanlari, bireyleri helva tiikketimine yonelten unsurlar ve aile
kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketim durumlar tespit edilmeye
calisilmistir. Ayn1 zamanda Istanbul’da yasayan bireylerin aile kokenlerinin bulundugu
bolgeye 6zgii helvalar tespit edilmeye ¢alisilmis ve bireylerin bu helvalari tikketme durumlari
saptanmustir. Bu sayede aile kokenlerine ait helvalarin tiiketimi devam etmiyorsa nedenleri

arastirilarak ¢6ziim onerileri sunulmustur.

Hipotezler

Arastirma i¢in uygulanan 6l¢ekte katilimcilarin helvalari satin alma ve tercih etme onceligini
saptamak, helva {liretim ve tiiketimine olan ilgilerini tespit etmek, aile kokenlerinin
bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tilketimini saptamak amaciyla ifadelere yer verilmistir.
Uygulanan pilot ¢alisma ile de bulunan bu ifadelerin amacina uygun, agik ve anlasilir oldugu
tespit edildikten sonra ortaya ¢ikabilecek faktorler tespit edilmistir. Tespit edilen bu
faktorlere iliskin hipotezler belirlenmistir. Bu dogrultuda arastirmanin 5 ana hipotezinin ve

bu hipotezlere bagl olarak alt hipotezlerin olusturulmasi gerektigi saptanmistir.



Arastirmanin hipotezleri su sekildedir:

Cizelge 1. Arastirmanin hipotezleri

Ha Katihmeilarin demografik ozelliklerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva
tiikketimleri arasinda fark vardir.

Hia  Katilimcilarn cinsiyetlerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark
vardir.

Hip  Katilimeilarin medeni durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda
fark yoktur.

Hic  Katilimcilarin yas gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark
vardir.

Hia  Katilimcilarm egitim durumlarina gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda
fark vardir.

Hie Katilimeilarin meslek gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda
fark vardir.

Hir  Katilimcilari gelir durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda
fark vardir.

Hi;  Katilimcilarin aile kokenlerine gore 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Ha Katihmeilarin demografik ozelliklerine gore helvalarin satin alinma dnceligi arasinda fark vardir.

H;.  Katilimeilarin cinsiyetlerine gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark vardir.

Hz,  Katilimeilarin medeni durumlarina gére helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark yoktur.

Hze  Katilimcilarin yag gruplarina gore gore helvalarin satin alinma dnceligi arasinda fark vardir.

Hza  Katilimecilarin egitim durumlarina gore helvalarin satin alinma dnceligi arasinda fark vardir.

H;e  Katilimcilarin meslek gruplarina gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark yoktur.

Hot Katilimeilarin gelir durumlarina gore helvalarin satin alinma dnceligi arasinda fark vardir.

Hz;  Katilimcilarin aile kokenlerine gére helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark vardir.

Hs Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore helva tiretimleri ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

H3a  Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

Hs,  Katilimcilarin medeni durumlarina gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark yoktur.

Hs.  Katilimcilarin yas gruplarina gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

Hia  Katilimeilarin egitim durumlarina gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

Hie  Katilimeilarin meslek gruplarina gére helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark yoktur.

Hat Katilimeilarin gelir durumlarina gore helva {iretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

Hs,  Katilimeilarm aile kdkenlerine gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark vardir.

Ha Katihmcilarin demografik 6zelliklerine gore helvalarin tercih edilme énceligi arasinda fark vardir.

H4a  Katilimeilarin cinsiyetlerine gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark vardir.

Hsy  Katilimcilarin medeni durumlarina gére helvalarin tercih edilme dnceligi arasinda fark yoktur.

Hye  Katilimeilarin yas gruplarma gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark vardir.

Hya  Katilimeilarin egitim durumlarina gore helvalarin tercih edilme dnceligi arasinda fark vardir.

Hse  Katilimcilarin meslek gruplarina gore helvalarin tercih edilme dnceligi arasinda fark yoktur.

Hy  Katilimeilarin gelir durumlaria gore helvalarin tercih edilme &nceligi arasinda fark vardir.

Hy,  Katilimeilarin aile kdkenlerine gére helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark vardir.

Hs Katihmcilarin demografik ozelliklerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan ozel
giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Hs.  Katilimeilarin cinsiyetlerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi
arasinda fark vardir.

Hspb  Katilimeilarin medeni durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva
tiiketimi arasinda fark yoktur.

Hs: Katilimcilarin yas gruplarma gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini y6nii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi
arasinda fark vardir.

Hsq¢  Katilimeilarin egitim durumlarina gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva
tiikketimi arasinda fark vardir.

Hse  Katilimeilarin meslek gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva
tiikketimi arasinda fark vardir.

Hsr  Katilimeilarin gelir durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva

tiiketimi arasinda fark vardir.

Katilimcilarin aile kdkenlerine gore 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.




Arastirmanin Onemi

Tiirk mutfak kiiltiiriinde koklii bir gegmisi bulunan helvalarin saray mutfagina ait su ana
kadar saptanabilmis en az 36 cesidi mevcuttur. Gegmise ait yazili kaynaklar, helvalarin
sarayda kullanimina iliskin olmasina ragmen saray disinda da halk tarafindan cesitli
helvalarin tiiketildigi bilinmektedir. Ancak bu helvalarin zamanla ¢esitli nedenlerle
unutuldugu diisiiniilmektedir. Siinnet, 6liim, diigiin gibi pek ¢ok Ozel giinlerde yapilan
helvalarin son yillarda yalnizca cenazelerde tiiketilen bir tatliya dontismesi de helvanin Tiirk

mutfagindaki yerinin azaldigini diisiindirmektedir (Geduk, 33).

Bu noktada, Tiirk mutfak kiiltiirinde helvanin 6neminin anlasilmasi, gesitlerinin saptanarak
bu ¢esitliligin korunmaya calisilmasi1 gerekmektedir. Bu sayede Tiirk mutfaginin zenginligi
stirdiirtilebilir. Ayn1 zamanda yoresel iiriin olarak helvalarin 6n plana ¢ikartilmasi ile

gastronomi turizmi canlandirilabilir.

Cesitli nedenlerle tiiketimi azalmis helvalarin, yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde
yer almasiyla menii gesitliligi saglanabilir. Helva iireticileri, tiiketimi azalan helvalari
pazarlayarak {irlin yelpazesini genisletebilir. Arastirma, akademik alanda ise literatiire katki

saglamaktadir.

Varsayimlar

Arastirmanin varsayimlari su sekilde belirlenmistir:

Arastirmaya katilan bireylerin 6lgme araci olarak kullanilan anketi dogru bir sekilde

yanitladiklar1 varsayilmistir.

Istanbul’un, Tiirkiye nin farkli bolgelerinden gd¢ almasi nedeniyle her bolgeden gog etmis

bireylere ulasildig1 varsayilmistir.

Strliliklar

Hemen hemen her arastirmada karsilagilabilen zaman ve maliyet kisitliligi bu arastirmanin

da sinirliliklarini olugturmaktadir. Arastirmanin diger sinirliliklart ise su sekildedir;

Helvalarm, Tiirk mutfak kiiltiiriindeki ¢esitliliginin incelenebilmesi i¢in arastirma yalnizca

Tiirkiye’de tiretilen ve tiiketilen helvalar ile sinirlandirilmagtir.



Arastirma igin veriler, anket sorularryla smirlandirilmis olup Istanbul’da yasayan

bireylerden elde edilmistir.

Tammlar

Tatli: Tiirk Dil Kurumu (TDK) sozliigiine gore tath kelimesi “sekerle veya sekerli seylerle

yapilan yiyecek” seklinde tanimlanmistir.
Helva: Evde yapilan ve ticari olarak tiretilen helvalarin tanimlart birbirinden farklidir.

Evde yapilan helvalar, temel malzemesi un/irmik/nisasta, yag, siit ve seker olan helvalardir

(Durlu Ozkaya- Comert, 2018: 145).

Ticari helvalar, tahin helvasi, cevizli yaz helvasi, kopiik helvasi gibi evde yapilmasi zor olup
digarida tiretilerek satilan helvalardir (Eksen, 2008: 98).

Helvahane: Mimar Sinan tarafindan dort kubbeli iki boliimli bir alan olarak tasarlanmus;
tatli, recel, tursu, macun gibi iirlinlerin yapildigi mutfaktir. Bu mutfakta calisanlara da

Helvaciyan-1 Hassa denilmektedir (Geduk, 31).

Helva Sohbetleri: Komsularin toplanip sohbetler ettigi, eglenceler diizenledigi ve tim

bunlarin ardindan helvalarin yapilip yenildigi gecelerdir (Akkor, 2016: 259).



1. BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, tatlh kavrami ve g¢esitleri agiklanarak Tirk mutfak kiiltiiriinde tathilar
incelenmistir. Arastirmanin konusu olan helva ve helva ¢esitleri hakkinda bilgiler verilmis,
Tiirk mutfak kiiltiiriinde helvalarin 6nemi agiklanmaya ¢alisilmistir. Tiirkiye’de illere gore

iiretilen helvalar tablo halinde sunulmustur.

1.1. Tath

Tatli, Tirk Dil Kurumu’nun (TDK) da tanimladigi tizere “sekerle veya sekerli seylerle
yapilan yiyecek”lerdir. Tiirk mutfaginda cesitli tatlilar mevecut olup siniflandirilma sekli
kaynaktan kaynaga degisiklik gostermektedir. Halici (2009: 239), arastirmasinda tatlilari
hamur tathilari, siitlii tathilar, hafif tatlilar, sebze tatlilar1 ve meyve tatlilar olarak bes
kategoriye ayirirken; Arli (1982: 29) tatlilar1 meyve tathilari, siitlii tatlilar, helvalar ve diger
tathlar olarak smiflandirmistir. Bu arastirmada tathilar, Batu ve Batu’nun (2016: 4) ve
Araz’m (2000: 17) aragtirmalarinda yer aldigi tizere siitlii tatlilar, hamur tatlilari, meyve

tathilar1 ve diger tathilar olarak kategorize edilmistir.

1.1.1. Siitlii Tathlar

Tiirk mutfaginda siit, eski tarihlerden itibaren 6nemli bir iirtindiir (Halic1, 2009: 239). Siitten
yogurt, peynir, kefir gibi {riinlerin yanmi sira cesitli tathlar da yapilmistir. Osmanli
Donemi’nde “soguk tatlilar” olarak da bilinen siitle hazirlanan tathilar, siite cesitli

malzemelerin eklenmesi ile elde edilmektedir (Savkay, 2000a: 247: Halici, 2009: 239).

Siitlag, keskiil, muhallebi, tavukgogsii, krem karamel, krem sokola, puding, kazandibi,
giillag, siitlii tathilara 6rnek olarak gosterilebilir (Arli, 1982: 30; Savkay, 2000b: 78,109;
Sabbag ve Bogan, 2019: 32).

Stitlii tatlilarin yapiminda, genellikle inek siitii tercih edilmektedir. Manda ve koyun siitii de
kullanilabilir, ancak koyun siitii kendine 6zgii bir kokuya sahip olmasi1 sebebiyle siitlii
tatlilarda tercih edilmemektedir (Yegen, 1973: 1). Bu noktada koyun siitii i¢erigindeki kuru

madde miktarinin fazla olmasi dolayisiyla peynir, dondurma, yogurt tiretiminde; manda siitii



ise iceriginde siit yagr miktarinin fazla olmasi sebebiyle krema ve kaymak tiretiminde

kullanilmaktadir (Kiigiikkomiirler, 2018: 2).

Hos bir koku ve lezzet kazandirmak igin siitlii tathilara genellikle vanilya, limon veya
portakal kabugu rendesi ilave edilmektedir (Batu ve Batu, 2016: 43).

1.1.2. Hamur Tathlar

Hamur tatlilari, sekil verilen tatlinin firin ya da yagda kizartilmasinin ardindan serbet ile
tatlandirilmasiyla elde edilen tatlilardir. Hamur tatlilar1 verilen sekillere, maya kullanilip
kullanilmamasina, yumurta eklenip eklenmemesine, yagda ya da firinda kizartilmasina,

kullanilan malzemelere (ceviz, fistik vb.) gore gesitlendirilebilmektedir (Arli, 1982: 29).
Genel olarak hamur hazirlama yontemleri ise su sekildedir:

Mayalandirilarak hazirlanan hamurlar, maya, un, su, siit gibi ¢esitli malzemelerin bir araya
getirilerek yogrulmasi ile elde edilmektedir. Bu noktada, taze mayanin kullanilmasi,
mayalanma siireci i¢in cam kaplarin tercih edilmesi ve 1lik ortamin yaratilmast 6nemlidir

(Girgin ve Karaman, 2020: 289).

Cirpilarak hazirlan hamurlar, yumurta ve sekerin bir araya getirilip ¢irpilmasi sonucunda
elde edilmektedir. Bu noktada yumurta kimi zaman sar1 ve beyazi ile birlikte kimi zaman ise
ayr1 kaplarda ¢irpilarak karigima dahil edilmektedir (Arikdal, 2009: 434).

Pigirilereck hazirlanan hamurlarda, herhangi bir kabartici, tatlandirict malzeme
kullanilmamaktadir. Bu noktada hamur, su buhar1 ve yumurta ile kabarmakta, daha sonra

ilave edilen tatlandirict malzeme ile tatlandirilmaktadir (Girgin ve Karaman, 2020: 289).

Kiyilarak hazirlanan hamurlar, yag ve unun bir araya getirilerek bigakla kiyilmasi ile elde

edilmektedir (Girgin ve Karaman, 2020: 289).

Ozdeslestirilerek hazirlanan hamurlar, sert yapiya sahip olup hazirlanisi sirasinda diger

hamurlara oranla daha az siv1 ilave edilmektedir (Girgin ve Karaman, 2020: 289).

Lokma, kadayif, tulumba, vezirparmagi, sobiyet, kiinefe, sekerpare, samsa tatlisi, ekmek
kadayifi, balli borek, dilberdudagi ve baklava gibi tatlilar, hamur tatlilarina 6rnek olarak
gosterilebilir (Yerasimos, 2002a: 170; Arikdal, 2009: 435-574).



1.1.3. Meyve Tathlar

Meyve tatlilari, meyvelerin seker, bal ya da pekmez ile tatlandirilmas: sonucunda elde edilen
tatlilardir (Halic1, 2009: 239). Hazirlanisinin kolay olmasi, diger tatlilara oranla daha rahat
sindirilebilmesi, saglikli ve maliyetinin diisiik olmas1 meyve tatlilarinin tercih edilmesini
saglamaktadir (Hill, 2012). Ayn1 zamanda meyveler, icerisinde bulundurdugu seker orant
sebebiyle basli basina bir tatli olarak nitelendirilebilir. Bu nedenle taze ya da kurutularak da

tilketimi mimkiindiir (Savkay, 2000b: 58).

Meyve tatlilar1, genellikle meyvelerin sekerli su ile kaynatilmasiyla elde edilmektedir. Incir
tatlisi, elma tatlisi, armut tatlisi, ayva tatlist bu tathilara Ornek olarak gdsterilebilir
(YYerasimos, 2002a: 170). Muz, ananas, elma gibi gesitli meyvelerin kizartilmasi ile de gesitli
meyve tathlar1 yapilabilmektedir (Savkay, 2000b: 59). Ayn1 zamanda meyvelerden regeller,
hosaflar, serbetler, meyve pelteleri hazirlanabilir (Yerasimos, 2002a: 170).

Meyve tatlilarin1 hazirlamada ya da meyvelerin siisleme amaciyla kullaniminda birtakim
unsurlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Kullanilacak meyvelerin ezik ve ¢iiriik olmamast
bu noktada énemlidir. Ozellikle kesme isleminden sonra uzun siire bekletilen meyvelerde
(elma, muz vb.) olusan kararmalar1 6nlemek amaciyla meyvelerin {izerine limon sikilmali
ve meyveler tiikketiminden kisa bir siire 6nce hazirlanmalidir (Kaya, 2000: 180). Hazirlanan
tatlilarin iizerleri meyve ile siislenecek ise hem kararmasini engellemek hem de oldugundan
daha parlak goriilmesini saglamak icin meyveye jelatin siiriilebilir. Istendigi takdirde krema,

kremsanti, kaymak ve gikolata ile servis edilebilir (Willan, 1992: 7-9).
1.1.4. Diger Tathlar

Tahil {iriinleri ve meyveler ile hazirlanan asure; piring, safran ve bal gibi malzemelerle ile
yapilan zerde; irmik ile elde edilen revani diger tathlar arasina girmektedir (Yerasimos,
2002a: 190). Arastirmaya konu olan helvalar ise kimi kaynakta (Arli, 1982: 29) ayr1 bir ¢esit
olarak yer alirken kimi kaynakta ise (Batu ve Batu, 2016: 43) diger tatlilar arasinda yer

almaktadir.
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1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Tath

Orta Asya doneminde tath tiikketiminin mevcut oldugu, ancak beslenme kiiltiiriinde biiyiik
bir 6neme sahip olmadig goriilmektedir (Yerasimos, 2011: 229). Bu déonemde bireyler, tatl
ihtiyaglarimi giderebilmek igin pestil (lizlim, Su, nisasta ya da un ile hazirlanan karisimin
ezilip giineste kurutulmasi ile elde edilen iiriin) ve meyvelerden yararlanmiglar, ayni
zamanda ekmek ile gesitli tatlilar hazirlamiglardir. Aspori (Kizartilan ekmegin tizerine yag
ve seker dokiilmesi ile elde edilir) ve kuyma (ince ince kesilmis hamurun kizartilarak {izerine
seker eklenmesi ile elde edilir) bu tatlilara 6rnek olarak gosterilebilir (Geng, 1982: 66; Eksen,
2008: 97; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017: 15; Sabbag ve Bogan, 2019: 41).

Orta Asya mutfak kiiltiiriiniin devami olarak nitelendirilen Selguklu Dénemi’nde ise iran ve
Abbasi Devletleri’nin de etkisiyle tath ¢esitlerinin arttig1 gériilmektedir. Her ne kadar tath
iiretimi ¢esitlenmis olsa da Mevlana’'nin eserinde gegen bir anlati bu ¢esitliligin yalnizca
Konya, Kirsehir gibi helva ¢arsilarinin bulundugu sehir merkezlerinde mevcut oldugunu
gostermektedir. Kdyden sehre gelen bir koyliinliin “ben gece giindliz havug yemeye
alismistim; simdi helvay1 tattim, havucun tadi gdziimde diistii” ifadesine yer veren Mevlana,
dolayli da olsa kdylerde bu tatlilarin bulunmadigini diisiindiirtmektedir (Koézleme, 2012:
180; Isin, 2019b: 204).

Sehir merkezlerinde yemeklerden sonra, 6zellikle diizenlenen ziyafetlerin ardindan, gelen
konuklara tath servis edilmistir. Baklava, paluze, giilbeseker, hosmerim, kadayif, tlirkmek
tatlis1 Selguklu Donemi’nin sevilen tatlilar arasinda yer almistir. Bu tatlilar arasindan su,
un ve bal ile yapilan paluze olduk¢a sevilen bir tatlidir. Ayn1 zamanda piring ve bal ile
yapilan zerde de yine bu donemin sevilen tatlilar1 arasinda yer almistir. Bu tathilan,
tatlandirmak igin bal ve pekmez kullanmis (Segim, 2018: 126) bu sayede tatli ihtiyaclarini
gidermislerdir. Ozellikle bal, ddnemin sevilen tatlandiricis olarak Mevlana ve Yunus Emre
gibi iinlii sairlerin siirlerine konu olmustur. Bir diger tatlandirici olan ve daha ¢ok iizlim, dut
ve nar gibi meyvelerden elde edilen pekmez ise balin golgesinde kalmistir (Sahin, 2008: 52;
Kozleme, 2012: 180, 182; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 27; Isin, 2019b: 204).

Selguklu Donemi’nde tathilara verilen Onem 0Ozel giinlerde yer almasindan da
anlagilmaktadir. Bu donemde, 6zel olarak nitelendirilen (diigiin, siinnet vd.) giinlerde akide
sekeri, halka sekeri dagitilmistir. Hatta 1. Aldeddin Keykiibad’in diigiiniinde o kadar ¢ok
seker dagitilmistir ki bu durum iizerine ibn Bibi “o merasimde dyle seker dagitildr ki,

Adem’in yaratihgindan kiyamet giiniine kadar kimse Oylesini gormedi” seklinde ifadede
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bulunarak 1. Alaeddin Keykibad’i elestirmistir. Bu elestirisi de o donemde sekerin

sevildigini gosteren bir kaynak olusturmustur (Sahin, 2008: 50).

Osmanli Donemi, Tiirk mutfagimin en parlak déonemi olarak nitelendirilebilmektedir. Bu
parlak donemde mutfaga olan yogun ilgi, ¢orbalarin, et yemeklerinin yani sira tatlilarin da
cesitlenmesini, zenginlesmesini saglamigtir. Saray mutfak kayitlarindan, stirnamelerde yer
alan bilgilerden, bu dénemde yasamis sairlerin eserlerinden tatlilara olan ilgi anlagilmaktadir
(Yerasimos, 2011: 229). Aym zamanda Ramazan ayinda giillacin, muharrem ayinda
asurenin tiiketilmesi Onemli goriilen giinlerde tathilarin tliketildigini gostermektedir

(Demirgiil, 2018: 116).

Bu donemde baklava, tel kadayif, zerde, paluze, samsa, lokma, siitlii as, pismaniye,
mubhallebi, tavukgdgsii sevilen tatlilar arasinda yer almistir (Bilgin, 2008: 87; Isin, 2019b:
237). Tathlar kadar regeller de ¢esitlendirilerek “kirecli aga¢ kabugu murabbasi, yesil ceviz
regeli, kabak perverdesi, zencefil perverdesi” gibi pek ¢ok regel tiretilmistir (Isin, 2019b:
237).

Tanzimat Donemi’nde Fransa’da ¢aligsmis olan Tiirk as¢ilarin iilkeye dondiiklerinde Fransiz
tatlilarin1 sunmalari, gelisen teknoloji ile televizyon, internet, sosyal medya araciligiyla diger
iilkelerin tathilarin1 kesfetme ve deneme istegi, Tirk mutfaginin degismesine neden
olmustur. Bu degisimlerden tatlilar da etkilenmistir. Sufle, makaron, profiterol, ekler gibi
tathilarin Tiirk sofralarinda yer almasi bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir (Toygar, 1982:
158).

1.3. Helva

Helva; un, irmik, nisasta, piring ununun yag ile kavrulmasi ve igerisine tatlandirmak
amaciyla bal, pekmez, seker ilave edilmesiyle hazirlanan, pisirilmesi kolay bir tatlidir

(Halic1, 2013: 118; Ozbil, 2011: 59).

Helva kelimesi, Arapga tatli, sirin, giizel manalarina tekabiil eden “hulv” sozciiglinden
olusmustur. Kelime anlami agisindan bakildiginda ise hem Arapcada “tatli” kelimesine
tekabiil etmekte hem de Tiirkgede bulunan “helva”yi nitelemektedir (Savkay, 2000b: 154;
Tiirkyilmaz, 2015: 818).

Her ne kadar Arapga kokenli bir kelime olsa da helva, Tiirk mutfak kiiltiirine yerlesmis ve

cesitlendirilmistir (Savkay, 2000b: 154; Tiirkyilmaz, 2015: 818). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
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yan1 sira Israil, Suriye, Liibnan, Hindistan, Kuzey Amerika ve Avustralya gibi iilkelerde de

helva tiikketiminin bulundugu bilinmektedir (Goldstein, 2015: 324; Williams, 2017: 113).
1.3.1. Helva malzemeleri

Helvanin (evde yapilan) malzemelerine bakildiginda un, irmik, yag, seker ve siit gibi
triinlerin yer aldigi goriilmektedir. Tatlandirmak amaciyla igerisine seker, bal, pekmez
katilmakta farkli kuru yemisler ve meyveler ile cesitlendirilmektedir. Helvalarin 6nceki
tarihlerdeki tiretimine bakildiginda da malzemelerde ¢ok fazla degisikligin olmadigi, ancak
daha oOnceden kullanilan hurma ve kuyruk yagi gibi malzemelerin zaman igerisinde
kullanilmamaya baslandig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda tatlandirici olarak bal ve pekmez
yerine seker kullanilmaya baslanmistir. Diinya mutfaklarina bakildiginda ise bu

malzemelerin yam1 sira vanilya, cikolata, havu¢ gibi malzemelerin de kullanildigi

bilinmektedir (Savkay, 2000b: 154; Yerasimos, 2002a: 174: Sheraton, 2014: 483).

Literatiirde bulunan evde yapilan helva (28) ve ticari helva (11) tarifleri analiz edilerek
iceriginde yer alan malzemeler tespit edilmistir. Tespit edilen bu malzemeler arasinda un,
irmik, nisasta, tahin, margarin, tereyagi, ¢oven, sitrik asit, siit, su, bal, peckmez, seker, ceviz,

cam fistig1 ve findik yer almaktadir.
1.3.1.1. Un

Un, tahil tirlinliniin 6giitiilmesi, yabancit maddelerin uzaklastirilmasi sonucunda elde edilen
toz halinde, yumusak, ipeksi dokuya sahip bir {iriindiir (Palmatier, 2000: 136). Bugday,
piring, musir, arpa, dar1 ve daha bir¢ok tahil {iriinlerinden un elde edilebilmektedir. Tiirk
mutfaginda yaygin olarak kullanilan un ise bugday unudur. Tiirk Gida Kodeksi (2013/9)
bugday ununu “Yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine

uygun olarak ogiitiilmesiyle elde edilen un” seklinde tanimlamastir.

Argan’in arastirmasinda (2019: 10) yer alan unun bilesenleri Cizelge 1.1.’de gosterilmistir.



13

Cizelge 1. 1. Unun bilesenleri (g/100 g kuru maddede)

Protein Yag Lif Kiil Karbonhidrat Enerji
(9) (@) (9) (9) (@) (kcal/100 g)
Arpa 10,8 19 4.4 2,2 80,7 383
Misir 10,2 4,7 2,3 11,7 81,1 408
Yulaf 11,6 52 10,4 2,9 69,8 372
Pirin¢ 7,6 2,2 6,4 3,4 80,4 372
Cavdar 13,4 1,8 2,6 2,1 80,1 390
Bugday 14,3 2,3 2,8 2,2 78,4 392

Bugday ununu, ekmeklik un ve 6zel amagh kullanilan un seklinde kategorize etmek
miimkiindiir. Adindan da anlasilacagi lizere ekmeklik un, ekmek iiretiminde
kullanilmaktadir. Ozel amagli unlar ise pasta, borek, biskiivi gibi iiriinlerde tercih
edilmektedir (Ertugay, 2010: 172; Oztiirk, 2015: 155). Bu siniflandirmanin yani sira bugday
unlar farkl kaynaklarda Cizelge 1.2.’de su sekilde siniflandirmistir.

Cizelge 1. 2. Bugday unu ¢esitleri

Tiirk Gida Kodeksi Montagne (1977:1108) Girgin ve Karaman TS 4500 Bugday
(Teblig No: 2018/39) (2020: 274) Unu Standardi
Ozel amach bugday Ortalama Adi Un Cok amacli un Ekmeklik
unu Pastane Unu Ekmek unu Baklava, Boreklik
Ekmekli bugday unu Yiiksek Kaliteli Un Tam bugday unu Biskiivilik
Tam bugday unu Tam Un Durum unu Irmik alt1
Gida amach bugday Siitlii Un Semolina (irmik unu)
kepegi Siyez unu

Helvalarda ise genellikle bugday unu ve bugday ununun yani sira misir unu kullanilmaktadir
(Cakar, 2015: 249).

1.3.1.2. irmik

Tirk Gida Kodeksi (2002/21), bugdaydan elde edilen irmigi “Yabanci maddelerden
temizlenmis ve tavlanmig Triticum durum bugdayimin irmik 6giitme teknigine uygun olarak
ogitiilmesi ile elde edilen bir iiriin” olarak tanimlamis ve ince, orta ve iri irmik olarak
kategorize etmistir. Mirzaoglu da (2008: 1) irmigin, “temizleme-tavlama, 6glitme-eleme ve
irmik dis1 tirtinlerin ayristirilmasi” gibi agsamalardan gegilerek elde edildigini ifade etmistir.

Erbas’in arastirmasinda (1998: 29) yer alan irmigin bilesenleri Cizelge 1.3.’te gosterilmistir.
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Cizelge 1. 3. Irmigin birlesenleri

Protein Yag Seliiloz Kiil Nisasta Diger
(9) (9) (9) () () (9)
Sert Bugday 15,35 1,09 7,05 0,772 73,64 1,90
Irmigi
Yumusak 13,96 0,92 5,51 0,554 77,05 2,00
Bugday irmigi

Irmik, icerisinde aym =zamanda sodyum ve potasyum gibi &nemli maddeler
bulundurmaktadir. Ayn1 zamanda fosfat, magnezyum, B1 ve Bg vitamini yoniinden zengin

olmas1 irmigi 6nemli bir besin haline getirmektedir (Bender, 2014).

Tiirkiye, bugday yetistiren bir lilke oldugu i¢in durum bugdayindan elde edilen bir iiriin olan
irmigin de tiiketimi olduk¢a fazladir. Tathlarda, yemeklerde, salatalarda, makarna
yapiminda irmigin kullanildig1 ve kullanildig1 yere gore de farkli partikiil boyutunda olan
irmiklerin tercih edildigi gériilmektedir. Ornegin; makarna yapimi icin daha ince irmik tercih
edilirken, puding gibi tatlilarda daha iri taneli irmigin tercih edildigi goriilmektedir

(Mirzaoglu, 2008: 1; Sinclair, 2010).

1.3.1.3. Nisasta

Gegmis zamanlardan itibaren insanlar, cesitli bitkilerin tohumlarindan, koklerinden nisasta
elde ederek tliketmislerdir (Schwartz& Whistler, 2009: 2). Gegmisten giliniimiize kullanim
alan1 genisleyen nisasta, Aygiin tarafindan (2013: 4) “bitki kok ve tohum endosperminde
graniiller halinde depolanan ve genel olarak her biri birka¢ milyon amilopektin ve ¢ok daha
fazla sayida kii¢iik amiloz molekiillerinden olusan 6nemli bir karbonhidrattir” seklinde

tanimlanmustir.

Nisastanin igerisinde yer alan amiloz, 500-2000 glikoz molekiiliiniin diiz zincir seklinde bir
araya gelmesi ile meydana gelmektedir. Olusan yap1 ise suda ¢oziinmemektedir. Amilozun
aksine suda ¢oziinebilen formda olan amilopektin, 30.000-3000.000 glikoz molekiiliiniin
dalli bir sekilde bir araya gelmesi ile meydana gelmektedir (Kii¢iikkomiirler, 2018: 192,
193).

Bireyler, ihtiyaglari olan kalorinin %70-80’ini nisastadan karsilanmaktadir (Bertolini, 2009:
8). Tiiketilen nisasta, basta bugday olmak iizere patatesten, misirdan, piringten ve cesitli
iirtinlerden tretilebilmektedir. Ancak Tiirkiye’de daha ¢cok bugday ve misir kullanildig i¢in

nigasta bu iirlinlerden elde edilmektedir (Aygiin, 2013: 4). Nisasta tiretimi i¢in kullanilacak
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bugday 1slatilarak 15- 20 giin arasinda bekletilir. Bu siire zarfinda yumusayan bugday
kabugundan ayrilir. Ardindan birka¢ kez yikama islemine tabi tutularak diger maddeler

uzaklastirilir ve nisasta elde edilmis olur (Baysal, 2014: 304).

Protein, vitamin, mineral bulundurmayan nisastanin igerisinde sadece karbonhidrat yer
almaktadir. Bu nedenle, ilave edildigi gidanin besin degerini arttirmamakta, ancak gidanin
hacmi iizerinde olumlu etkilerde bulunmakta, jellesme, yapiskanlik ve su tutabilme 6zelligi

kazandirmaktadir (Baysal, 2014: 304; Kotancilar, Ger¢ekaslan, Karaoglu ve Boz, 2009:
104).

1.3.1.4. Yag

Tarifler incelendiginde helva yapiminda genellikle margarin ve tereyagi gibi kat1 yaglarin

kullanildig: tespit edilmistir. Bu nedenle arastirmanin yaglar kisminda sadece bu iki yag

tiiriiniin ele alinmas1 uygun gortilmiistiir.

1.3.1.4.1. Margarin

Margarin, 19. ylizyilda tereyaginin pahali bulunmasi sebebiyle tereyagina ikame
edilebilecegi ve bu sayede halkin ihtiyaclarinin karsilanabilecegi diisiincesi ile ortaya
cikmistir (Gazelle &Velde, 1974: 20). Hippolyte Mége Mouries tarafindan 1869 yilinda
formiilii bulunan margarin, yillar icerisinde birtakim degisiklige ugrayarak son haline
ulasmistir (Gogiis ve Kogak Yanik, 2015: 141). Bozkurt’un arastirmasinda (2017: 3)

margarinin igerisinde yer alan bilesenler Cizelge 1.4.’te verilmistir.

Cizelge 1. 4. 100 g margarinde bulunan bilesenler

€
S S = < w = = =
- - C s = = = 5 c c =~ >~ c = L =
5% T 59 8 29 N > =5 = £ &8 T3 <
28 52 S° 3ZE BE §E E HE §E EE SE BE SE £E
w< £ < £ 3 = = S 8 SE & S = =<
X s o S S = fod i
Margar 718, 0,9 80,5 299 229 943, 2,6 42,4 330 15 10 37 23 12
in 7 4 7

Giintimiizde kullanilan margarinler, Mouries’in margarininden farkli olarak hayvansal
yaglarla degil bitkisel yaglar ile iiretilmeye baslanmistir. Bu nedenle margarinler “bitkisel

margarin” ve “hayvansal margarin” olmak iizere iki sekilde kategorize edilebilmektedir

(Goglis ve Kogak Yanik, 2015: 141).
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Hayvansal margarinlerde; ispermeget balinasi, ringa baligi, eritilmis domuz gibi
hayvanlardan elde edilen yaglar kullanilabilir. Bitkisel margarinlerde ise yer fistig1, aycicek,

hurma gibi tiriinlerden elde edilen yaglar tercih edilmektedir (Montagne, 1977: 671).

Margarin; ucuz, dayanikli, kolay bulunan bir tiriin olmasi sebebiyle tereyagina ikame edilen
bir iiriindiir. Ozellikle, Young and Wassel’in (2008: 308) arastirmasina bakildiginda
1930’dan 1980 yilina kadar tereyag: tiiketimindeki diisiis, margarin tiikketiminde ise yasanan
artislar belirgin sekilde goriilmektedir. Her ne kadar 1980°den sonra margarin tiiketiminde
azalmalar goriilse de bu azalmalar tereyag tiiketiminden diisiik oranda degildir. Ancak kalp
ve damar rahatsizligl, obezite gibi hastaliklara yol agmasi nedeniyle tereyaginin yerine

margarinin kullanilmasi tavsiye edilmemektedir (Cengel, 2002: 3, 4).

1.3.1.4.2. Tereyagi

Tiirk Gida Kodeksinde (2005/19) tereyagt, “Agirlikga en az %80, en fazla %90 oraninda siit
yag1, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine
sahip iirin” seklinde tanimlanmistir. Tereyagi, siitliin igerisinde yer alan yagin konsantre

edilmesiyle iiretilmektedir. Bu noktada siit yerine krema ya da yogurdun islenmesi ile de

tereyagi elde edilebilir (Durlu Ozkaya, 2016: 84).

Ancak tereyagi, genellikle siitten elde edilen krema ile hazirlanmaktadir. Bu nedenle,
tereyagi tiretimi icin ilk Oncelikle siitten krema elde edilmesi gerekmektedir. Elde edilen
krema siitten ayristirilarak muayene ve standardizasyon islemlerine tabi tutulur. Ardindan
ndtlirleme, pastorizasyon ve olgunlastirma islemi uygulanir. Son olarak yayiklanarak
tereyagl bicimine getirilir. Elde edilen {irlin; giines, hava ve demir ile temas ederek

bozulmamasi i¢in dikkatlice paketlenir (Bulduk, 2016: 143, 144).

Tereyaginda kullanilacak kremanin olgunlastirilip olgunlastirilmamasi, tuzlu veya tuzsuz
olusu, iceriginde bulunan yag oranimmin degismesi gibi durumlar tereyagini
cesitlendirmektedir (Durlu Ozkaya, 2016: 84). Montagne’nin (1977) kitabinda yer alan
tereyagi ¢esitleri tablo 2.5°te goriilmektedir.
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Cizelge 1. 5. Tereyagi cesitleri

Cesitleri Hammaddesi
Siit ya da Cig Kremadan Yapilan Tereyagi Siit ya da Cig Krema
Ekstra ince Tereyag Pastorize Taze Krema
ince Tereyag Pastorize Krema ve Dondurulmug Krema
Mutfak Tereyagi Karotenli Pastorize Krema
Konsantre Tereyagi Karotenli Pastorize Krema
Kalorisi Azaltilmis Tereyagi Patates Nisastal1 Pastorize Krema
Ekmege Siiriilebilen Siit Uriinleri Spesiyalitesi Istenilen Siit Cesidi

Bozkurt’un arastirmasinda (2017: 3) tereyag igerisinde yer alan bilesenler Cizelge 1.6.’da

verilmistir.

Cizelge 1. 6. 100 g tereyaginda bulunan bilesenler

R —~ . = = =5 = D
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717 09 811 241 23 826 2 26 02 01 04 3058 16 5 34 42 3

Tereyagi

Hem igerigindeki yag asitleri hem de bulundurdugu vitaminler nedeniyle tereyagi insan
beslenmesinde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir (Aydim, 2018: 1). Ozellikle A, D, E vitamini

icermesi ve bireyin enerji ihtiyacim1 karsilamasi agisindan tereyagi onemli bir besin

kaynagidir (Bulduk, 2016: 143).

Tereyagi, besin igeriginin yani sira kullanildigr tiriine lezzet kazandirmasi, 6zellikle pasta ve
kurabiyelerde tiriine gevreklik ve yumusaklik vermesi nedeniyle tercih edilen bir Uriindiir.

Kahvaltilarda, yemeklerde, hamur islerinde, tatlilarda ve daha cesitli bircok {iriinde

kullanilmaktadir (Baysal, 2014: 321).

1.3.1.5. Tahin

Tahin, Tirk Gida Kodeksi (2015/27) “tahin tebliginde” yer aldigi tizere “Tahin iiretimine
uygun susam (Sesamun indicum L.) tohumlarmin teknigine uygun olarak kabuklari
ayrildiktan ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde edilen

{iriin” olarak tanimlanmistir. Ozcan’in arastirmasinda (1993: 17,22) susam ve tahinin

bilesimleri Cizelge 1.7.’de yer almaktadir.
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Cizelge 1. 7. Susam ve Tahin Bilesenleri (%)

Icerik (%) Susam Tahin
En diisiik En Yiiksek En diisiik En Yiiksek

Su 3,16 4,67 0,39 2,60
Protein 16,44 22,07 17,88 24,27
Yag 52,00 61,00 46,90 58,70
Seliiloz 2,90 5,40 3,25 4,70
Kiil 3,67 5,39 2,60 3,70
Tuz - - 0,22 0,38

Susamin temizlenmesi, kabuklarindan ayrilmasi, santrifiijlenmesi, kurutulmasi ve
kavrulmasinin ardindan elenmesi, Ogiitiilmesi sonucunda tahin elde edilmektedir. Bu
noktada iretim, Ozel tesislerde gerceklestirilebilecegi gibi geleneksel yontemler
stirdiirtilerek de gergeklestirilebilir (WHO Regional Office for the Eastern Mediterranean,
2008: 45; Cavusoglu, 2017: 11).

Elde edilen tahin, ¢esitli salata, meze, tathh ve unlu mamullere ilave edilerek triinlerin
icerisinde; pekmez ile karigtirilarak kahvaltilarda tiiketilmektedir. Ayni zamanda susamin
tekli doymamis yag asidi (oleik ve linoleik) ve protein oraninin yiiksek olmasi, antioksidan
icermesi nedeniyle tedavi amacli da kullanilmaktadir. Ozellikle hiicre biiyiimesini dnleyen
sesamolin (susam tohumunun igerisinde bulunan lignan madde) igermesi nedeniyle 16semi
hastalarina, E vitamini icermesi sebebiyle kanser ve kalp hastalarima oOnerilmektedir
(Bedigian, Seigler ve Harlan, 1995: 133; Meydani, 2008: 4: Sekerci, 2014: 6; Bayrakg,
2018: 1, 2).

1.3.1.6. Coven

“Gypsophila” olarak bilinen ¢éven bitkisi, karanfilgiller familyasina aittir. Genel olarak 50
ila 60 cm uzunlugunda olan bu otsu bitki, beyaz renge ve aci bir tada sahip olup olduk¢a
kirilgandir. Tiirkiye’de 27 gesit ¢coven otu dogal halde yetigebilmektedir. Bitki, genellikle
haziran ve temmuz aylarinda dere, c¢ay kiyillarinda bulunmaktadir (Cam, 2010: 3;

Ozdikicierler, 2010: 2; Maranki ve Maranki, 2016; Sar1, 2017: 51).

Uriinlerde kullanim1 igin ilk olarak ¢dven bitkisi toplamir, ardindan yikanip haslanir.
Haslama islemi sonucunda ¢oven ekstrakti elde edilir. Coven ekstraktinin icerisinde saponin
ad1 verilen bir madde bulunmaktadir. Battal, Sar1 ve Velioglu arastirmasinda (2003: 76)
saponini “bitkilerde bulunan ve sudaki ¢ozeltilerinin galkalanmasiyla kopiiren, kolloidal

eriyik olusturma Ozelligine sahip biyolojik aktif glukozitlerin bir grubu” olarak
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tamimlamigtir. “Helvact ¢Oveni” olarak da bilinen bu madde, helva iretiminde
kullanilmaktadir (Sezik, 1982: 42; Caglayanlar, 2006: 2; Ozdikicierler, 2010: 2; Cam, 2010:
12).

Saponin; tahin helvasi, kopiik helvasi, susam helvasi gibi helvalara katilmasiyla helvaya renk
ve kivam verir; susam yaginin helva ile ayrismasini engeller. Helvanin kendine has 6zellikler
kazanmasini saglar. Ayn1 zamanda saponinler; kolestrol seviyesini diisirmekte, kanser
riskini azaltmakta, soguk alginligin1 6nlemekte, balgamin atilmasina yardimci olmakta,
kemiklerin gelisimini giiclendirmektedir. Ancak viicutta herhangi bir toksik etki yapmamasi
icin saponinin belli bir oranda (%1) tutulmas1 gerekmektedir (Sezik, 1982: 42; Caglayanlar,
2006: 2; Ozdikicierler, 2010: 2; Cam, 2010: 12; Ceyhun Sezgin ve Artik, 2010: 114).

1.3.1.7. Sitrik Asit

Sitrik asit, bitki ve hayvanlarda bulunan, suda kolay ¢6ziinen, rengi olmayan bir birlesiktir.
Ingiliz kimyager Samuel Parklar, sitrik asidi limon ve diger meyvelerin suyunda bulunan bir
asit olarak tanimlamustir. Sitrik asit, Isvecli kimyager Scheele tarafindan 1784 te limon suyu
icerisinde yer alan asidin kristal hale doniistiiriilmesi ile kullanilmaya baslanmis, 1826
yilindan itibaren ise John ve Edmund Sturge tarafindan ticari olarak iiretilmistir. Scheele’in
uyguladig gibi sitrik asit limon, portakal gibi dogal iiriinlerden elde edilebilecegi gibi
sentetik olarak da iretilebilmektedir (Pamir ve Aytekin: 1977: 78; Matter & Kristiansen:
2002: 1; Yal¢in, Bozdemir ve Ozbas, 2010: 136; Apelblat, 2014: 1; Intratec, 2019: 11).

Ayn1 zamanda biyolojik yollarla da sitrik asit {iretilebildigi bilinmektedir. Biyolojik yolla
{iretimi igin kiif mantarlarindan yararlanmlmaktadir. Ozellikle kiif mantarlar1 igerisinde
Aspergillus niger kullanilmaktadir (Pamir ve Aytekin: 1977: 78; Matter&Kristiansen: 2002:
1, Yal¢in vd., 2010: 136; Apelblat, 2014: 1; Intratec, 2019: 11). Karasu Yal¢in’in

arastirmasinda (2007: 10) sitrik asidin formiilii Cizelge 1.8.’de verilmistir.
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Cizelge 1. 8. Sitrik asit formiilii

H,C- COOH
HOC-COOH

H,C-COOH

Meyve ve sebzelerde bulunan sitrik asit, igeceklerde, gida iiriinlerinde, tekstilde, temizlik
iiriinlerinde ve daha bircok alanda kullanilmaktadir. Ozellikle Yalgm vd. (2010: 136)
arastirmasinda da ifade ettigi iizere gidalarda “asitlendirici, aroma gelistirici, koruyucu,
emiilsifiyer, stabilizatdor ve antioksidan” olarak kullanilmasindan dolayr sitrik asidin
diinyada tiretim ve tiiketimi glinden giine artmaktadir (Yal¢in vd., 2010: 136; Apelblat, 2014:
1).

1.3.1.8. Siit

Durlu Ozkaya (2015: 39) siitii, “disi memeli hayvanlarm yeni dogurduklari yavrularini
beslemek i¢in, hayvanin tiirline gore farkli siirelerde, siit bezlerinden salgilanan, kendine
Ozgl tat ve kokusu olan, porselen beyazi (beyaz-krem) renginde, besin degeri yavrunun ek
gidaya baslayincaya kadar tiim ihtiyacini karsilayabilecek nitelikte olan bir sividir” seklinde
tanimlamigtir. Siit; inek, koyun, keciden elde edilebilmekte, ancak genellikle inek siitii
kullanildig1 icin siit denildiginde akla inek siitii gelmektedir (Durlu Ozkaya, 2015: 39).

Tosun’un arastirmasinda (2016: 26) yer alan siit bilesenleri Cizelge 1.9.’da verilmistir.

Cizelge 1. 9. Siitiin bilesenleri(%)

Ortalama Protein Yag Laktoz Tuzlar Sitrik Su Toplam
Asit
Siit 34 4,2 4,6 0,8 0,2 86,8 100

Siitli; tam yagli, yarim yagh ve yavan siit olmak iizere {i¢ kategoride siniflandirabilmek
miimkiindiir. Tam yaglh %3, yarim yaghh %?2-3 ve yavan siit ise %] oraninda yag
bulundurmaktadir. Siit yagy, siite lezzet ve tat kazandirmaktadir. Bu nedenle lezzetli bir helva
tiretimi ig¢in tam yagh siit tercih edilmelidir (Savkay: 2000b: 154, 155; Kiigtikkomiirler,
2018: 16).

Tiirk mutfaginda siit oldukc¢a 6nemli bir besin olup kullanim alani oldukg¢a genistir. Kefir,

peynir, yogurt, tereyagi, ¢okelek gibi {irlinlerin yani sira yemeklerde, hamur islerinde,
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tatlilarda, iceceklerde siit kullanilmaktadir (Demirhan Erdemir, 1993: 27; Bulduk, 2016:
111).

Icerisinde su, yag, protein, karbonhidrat, mineral ve vitaminler yer almast siitii besin degeri
acisindan 6nemli bir iiriin haline getirmektedir. Ozellikle kalsiyum, fosfor, magnezyum,
potasyum gibi mineraller ve riboflavin, D vitamini igermesi nedeniyle pek ¢ok hastaligin
onlenmesinde etkilidir. Kemik erimesi, kanser, obezite, dis ¢lirigii gibi hastalik risklerini

azaltmasi bu duruma 6rnek olarak gosterilebilmektedir (Demirgiil ve Sagdig, 2018: 46).

1.3.1.9. Su

Su, bireyin yasamini siirdiirebilmesi i¢in elzem bir maddedir (Siriiciioglu, 2002: 9).
Besinlerin sindirilmesi, viicuda zararl etkide bulunabilecek maddelerin viicuttan atilmasi,
viicut 1s1s1nin dengede tutulabilmesi i¢in suya gereksinim vardir (Bulduk, 2016: 71). Viicutta
kullanilmasiin yani sira su, gidalarin temizlenmesinde, pisirilmesinde kullanilmakta ve
yemeklere, igeceklere ilave edilmektedir. Helvalarin yapiminda da siitiin tercih edilmedigi
durumlarda su kullanilmaktadir. Bu durumda, helvanin lezzetli olabilmesi i¢in suyun kaliteli
olmasina dikkat edilmelidir (Savkay: 2000b: 154, 155). Bu noktada su kalitesi, suyun
hidrolojik dolagim, aritim ve dagitim sonunda fiziksel kirlilige ve bakteri vb.

mikroorganizmalari: bulundurmamasina baghidir (Giiler, 1997: 10).

1.3.1.10. Bal

Korkmaz (2006: 1) bali, “bal arilarinin ¢igek nektarlarini, bitkilerin veya bitkiler tizerinde
yasayan bazi canlilarin salgilarii topladiktan sonra, kendine 6zgli maddelerle karistirarak
degisiklige ugratip, bal peteklerine depoladiklar tatli maddedir” seklinde tanimlamistir.
Kisacasi bal, arilar tarafindan tiretilen ve insanlar tarafindan tiiketilen bir besin kaynagidir

(Bellik & Iguerouada, 2014: 410).

Balin; ¢esitli vitamin, mineral, enzim, protein ve organik asit igermesi, ozellikle icerisinde
potasyum, fosfor, demir, klor, magnezyum, sodyum gibi mineraller bulundurmasi bali, insan
saghgt icin 6nemli bir kaynak haline getirmektedir (Mutlu, Erbas & Arslan Tontul, 2017:
76; Si1g, 2019: 33). Mutlu vd. (2017: 76) arastirmasi incelendiginde balin sahip olmasi
gereken ozellikleri Cizelge 1.10.’daki gibi ifade etmek miimkiindiir.
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Cizelge 1. 10. Balin sahip olmasi gereken 6zellikler

Cicek Bah Salg1 Bah Karisim
(Ortalama) (Ortalama)
Su (en fazla, g) 20 20 20
Sakkaroz (en fazla, g) 5-10 5-10 5-10
Fruktoz + Glikoz (en az, g) 60 45 45
Suda ¢oziinmeyen madde (en 0.1 0.1 0.1
fazla, g)
Serbest asitlik (en 50 50 50
fazla,meq/kg)
Diastaz sayisi (en az) 8 8 8
HMF (en fazla, ppm) 40 40 40
Prolin miktari (en az, ppm) 300 300 300
Naftalin miktar1 (en fazla, 10 10 10
ppb)

Bal igerdigi bilesenler nedeniyle tarih igerisinde tibbi amag¢lh kullanilmis Eski Misir ve
Yunan donemlerinde ilag olarak nitelendirilmistir. Ayni zamanda insan viicudunda
antioksidan, antimikrobiyel etki gostermesi ile kanser ve mide iilseri gibi hastalik riskleri
azaltmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir (Mutlu vd., 2017: 76; Si1g, 2019: 33). Cin, ABD,
Ispanya, Tiirkiye gibi ¢esitli iilkelerde iiretilen balin birgok ¢esidi bulunmaktadir (Bellik &
Iguerouada, 2014: 427).

Temel olarak ballar, arilarin ¢igeklerden elde ettigi ¢igek bali ve bitkilerin veya bitkilerin
tizerinde yasayan canlilarin salgiladig: salgilardan elde edilen salgi bali olarak kategorize
edilmektedir. Funda, thlamur gibi ¢i¢eklerden elde edilen ballar ¢igek balina; gam, mese gibi
agaclardan elde edilen ballar ise salgi balina 6rnek olarak gosterilebilir (Bilgen Cinar, 2010:
5). Tirk Gida Kodeksi (2012/58) ve Montagne (1977: 71) alinan bilgiler dogrultusunda
ballar, Cizelge 1.11°deki gibi kategorize edilmistir.
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Cizelge 1. 11. Bal tiirleri

Bal Cesitleri

Kaynagina Gore Cicek Bali

Salg1 Bali

Petekli Bal

Stizme Bal
Pazarda Yer Alma Sekline Gore Petekli Siizme Bal

Si1zma Bal

Pres Bali

Filtre Edilmis Bal

Akasya

Cam

Kestane

Lavanta
Elde Edildigi Bitkiye Gore Ihlamur

Aycicek

Karisik Cigek Bali

Diger Cigekler (Beyaz Yonca, Kekik, Kusdili Bali,

Portakal Cigegi, Okaliptus, Fundalik...)

Bal iiretimi, dogada dogal bir siireg izleyip elde edildigi i¢in sekerin islenmedigi donemlerde
tatli ihtiyaci bal ile giderilmistir. Her ne kadar sekerin iiretilmeye baslanmasi ile birlikte bal,
seker ile ikame edilmis olsa da kahvaltilarda, yemeklerde, tatlilarda, soslarda ve igeceklerde

kullanilmaya devam etmistir (Savkay, 2000a: 22).

1.3.1.11. Pekmez

Pekmez, meyvelerin kaynatilip konsantre edilmesi ile iiretilmektedir. Igerisinde bir miktar
seker barmdiran her meyveden pekmez yapilabilmektedir. Ozellikle pekmez yapiminda
kolay bozulabilen meyvelerin kullanilmasiyla iriinlerin dayanikliligi da arttirilmaktadir.
Genellikle tiztim kullanilarak pekmez elde edilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi (2007/27) tiziim
pekmezini “fermente olmamis taze veya kuru iiziim ekstraktinin uygun yontemlerle
asitligini azaltip durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta

koyulastirilmasi ile elde edilen kivamli iirin” olarak tanimlanmaistir.

Ayn1 zamanda elma, erik, kayisi, ke¢iboynuzu gibi iiriinler ile de pekmez elde edilmektedir.
Geleneksel yontemlerle evde yapilarak ya da endiistriyel olarak iiretilmesi miimkiindiir

(Y1lmaz, Ugar, 2017: 679; Halic1, 1987: 100).

Yaman’in arastirmasinda (2019: 8) yer alan farkli pekmezlerin bilesenleri Cizelge 1.12.°de

verilmistir.
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Cizelge 1.12. Pekmezin bilesenleri (%)

S c N
528 Ez8 1 2 § &L 55 %3 §
s38 858 % 8% ¢ 2 8i i ¢
[t > Q‘ e E < o = ur — %
Uziim 77,12 74,32 5,26 0,74 0,92 21,10 64,13 64,13

Pekmezi
Dut Pekmezi 74,33 72,00 5,15 0,52 0,36 6,34 60,22 59,56 0,66
Kecgiboynuzu 72,73 72,00 5,25 0,89 1,20 1,88 63,20 17,40 45,40
Pekmezi

Pekmez, Tiirk mutfaginin geleneksel bir iiriinii olup son yillarda iiretiminde azalmalar
gorilmektedir. Esasinda enerji saglamasi, igeriginde demir, kalsiyum, potasyum,
magnezyum gibi mineraller bulundurmasi sebebiyle hamilelere, ¢ocuklara, sporculara
tavsiye edilmektedir. Ozellikle potasyum yoniinden zengin olmasi sebebiyle ishal ile
viicudundaki potasyum seviyesi diisen bireylere pekmez yemeleri onerilmektedir (Ugar,

2008: 1393; Croshy: 2008: 11).
1.3.1.12. Seker

Sekerler; karbon, hidrojen ve oksijen elementlerinin bir araya gelmesi ile olusan
karbonhidratlar arasinda yer almaktadir. Glikoz, friiktoz, galaktoz gibi sekerlerden olusan
monosakkaritler, hidroliz araciligi ile daha kiicik molekiillere ayrilamamaktadir.
Disakkaritler ise sakkaroz, maltoz ve laktoz olarak bilinmekte; iki monosakkaritin birlesmesi
ile olusmaktadir. Sorbitol, maltitol, laktitol gibi seker alkolleri ise glikoz ve friikktozun
indirgenmesi ile meydana gelmektedir (Chen& Chou, 1993: 21; Baysal, 2014: 20,25).

Kremalarda, pastalarda, ¢ikolatalarda, tatlilarda, keklerde, gofretlerde, sakizlarda, helvalarda
ve daha birgok tirtinde kullanilan seker, sakkarozdur. Bir disakkarit olan sakkaroz; glikoz (1
molekiil) ve friikktozun (1 molekiil) bir araya gelmesi ile meydana gelmekte, sekerkamisi ve

seker pancarindan elde edilmektedir (Kiiclikkomiirler, 2018:255).

Sakkarozun elde edilebilmesi i¢in Oncelikle seker kamisinin saplari sikilarak, seker pancari
ise kaynatilarak sular1 elde edilir. Ardindan bu su, kiregli serbetin igerisine katilarak {izerine
karbonik bir gaz ilave edilir. Kaynatma iglemi ile igerisindeki suyun buharlagarak u¢masi
sakkarozun ise kalmasi saglanir. Pudra sekeri ile de kristalize hale getirilen karigim son
olarak sikma islemine tabi tutularak icerisinde kalan suyun yok olmasi saglanir. Kullanimina

uygun olarak seker sekillendirilir (Montagne, 1977: 1025).
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Sakkaroz, genellikle {irlinti tatlandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Bunun yani sira gida
iiriinlerinin lezzeti, hacmi, rengi, dokusu lizerinde olumlu etkisi, raf dmriinii uzatmasi,
dondurma gibi {iriinlerin donma derecesini diistirmesi ve {riinlerin kaynama noktasini
arttirmasi gibi nedenlerle de tercih edilmektedir (Asadi, 2007: 3,6). Sakkarozun {iriine olan
bu katkilar1 evlerde ve sanayide en ¢ok kullanilan seker tiirii olarak bilinmesini saglamistir

(Chen& Choy, 1993: 21).

Tiirkiye’deki seker liretimine bakildiginda ise her ne kadar Osmanli Dénemi’nde tiretimi
icin ¢aba gosterilmisse de seker, 19. yiizyildan sonra endiistriyel bir {iriin haline gelmistir.
Bu donemden 6nce sekerin yerine bal ve pekmez gibi iiriinler kullanilmistir. Tiirkiye’de
sekerkamisi yetismedigi icin seker pancarindan seker elde edilmeye baslanmistir (Giinel,
Caligkan, Tortogolu, Kumnan, Yilmaz, Dede ve Oztiirk, 2005: 432; Akcura, 2008: 116;
Karayaman, 2012: 55).

Cizelge 1.13.’te seker ¢esitleri yer almaktadir (Kiiglikkdmiirler, 2018: 261, 262).

Cizelge 1. 13. Seker ¢esitleri

Seker Cesitleri Ozelligi
Beyaz Seker Igerisinde %99,9 oraninda sakarozdan baska
herhangi bir 6ge bulundurmayan seker tiiriidiir.
Pudra Seker Cay sekerinin un haline gelecek sekilde 6giitiilmesi
ve igerisine nigasta ilave edilmesi ile elde edilir.
Kahverengi Seker/ Esmer Seker Isminden de anlagilacag iizere kahverengi renge

sahip olan bu seker ¢esidi ham sekerin kismi olarak
islenmesi sonucuna ortaya ¢ikmaktadir.

Sivi Seker Sekerin suda ¢oziinmesi ile elde edilmektedir.

invert Seker Isletmeler tarafindan sikga tercih edilen invert seker
glikoz ve friiktozun karistirilmas: sonucunda elde
edilmektedir.

Cizelge 1.13’e yer alan seker ¢esitleri incelendiginde helva iiretiminde genellikle beyaz
sekerin kullanildig1 ifade edilebilmektedir. Ancak helva cesidine gore pudra sekeri (Orn:
gelin kiz helvasi) gibi seker g¢esitlerinin de kullanildigi goriilmektedir (Kilig, Polat,
Basaranlar ve Cakar, 2013: 419).
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1.3.1.13. Yagh Tohumlar

Helva yapiminda ceviz, ¢am fistig1 ve findik gibi yagl tohumlarin kullanildiginin tespit

edilmesi lizerine arastirmanin “yagli tohumlar” kisminda bu malzemelere yer verilmistir.
1.3.1.13.1. Ceviz

Ceviz, “Dicotiledoneae smifi Junglandales takimi, Junglandaceae familyas:1 ve Junglas
cinsi” igerisinde yer alan bir meyve tiiriidiir. igeriginde su, protein, yag, kiil ve karbonhidrat
bulundurmaktadir (Budak, 2010: 1,2). Yigit ve Ay’in arastirmasinda (2016: 31) yer alan

cevizin bilesenleri Cizelge 1.14.‘te verilmistir.

Cizelge 1. 14. Cevizin bilesenleri

Enerji Karbonhidrat Protein Yag
(keal) (9) (9) (9)
Ceviz 651 15,8 14,8 64,0

Icerigindeki bu maddeler sayesinde uyku diizensizligi, kanser, Parkinson ve Alzheimer gibi
rahatsizliklar1 6nlemekte, kolesterol seviyesini diizenlemekte, hafizay1 giiclendirmekte, cilt
hastaliklarini iyilestirmekte ve viicut direncini arttirmaktadir (Ozer ve Giiven, 2008: 325,
326; Simsek ve Giilsoy, 2016: 10, 12). Ayn1 zamanda sert kabuklu meyveler grubunda yer
alan cevizin, enerji iceriginin yliksek olmasi, mineral yoniinden zengin olmasi cevizi tercih
edilen bir iiriin haline getirmektedir (Ayaz, 2008: 9). Sagliga olan bu etkilerinin yan1 sira
lezzetli olmasi, dayanikli bir {iriin olmasi gibi sebeplerden dolayi ceviz, tatlilarda, salatlarda,
mezelerde, biskiivi ve kurabiyelerde kullanilmaktadir. Gida enddistrisinin yani sira ilag,

boya, mobilya sanayisinde de cevizden yararlanilmaktadir (Ketenci, 2019: 2).

1.3.1.13.2. Cam fistig1

Cam fistig, fistik gami olarak bilinen agacin kozalaklarinin igerisinde yer almaktadir. Cam
fistig1 elde etmek i¢in bu kozalaklar kirilir ve elde edilen fistik yemeklerde ve tatlilarda
kullanilir. Kiinar, kiiner gibi adlarla da adlandirilan ¢am fistig1, Tiirkiye, Tunus, Italya,

Ispanya ve daha bircok iilkede yetistirilmektedir (Algiil, 2018: 6).



27

Algiil’iin aragtirmasinda (2018: 9) yer alan cam fistiginin bilesenleri Cizelge 1.15.°te

verilmistir.

Cizelge 1. 15. Cam fistiginin bilesenleri

= = s5 58 =o S, B
25 %3 g8Es Es S£Sscz:g £ fis g8 58
T g hgXE WS EE

Cam 31,60 44,90 13,90 4,50 515 58 5,10 0,70 4,30 3,70

Fistig1

Cam fistig1; protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral yoniinden olduk¢a zengin bir
iiriindiir. Ozellikle demir, kalsiyum, fosfat gibi minerallere ve linoleik, oleik gibi doymamis
yag asitlere sahip olmasi ¢am fistiginin besin degerini arttirmaktadir. Giinliik olarak belirli
miktarda ¢cam fistig1 tiiketiminin kalp rahatsizliklarini 6nleyebilecegi bilinmektedir. Zengin
besin degerinin yani sira ¢am fistiginin kolay bulunan bir iirlin olmast kullanim alanini
genisletmektedir. Cig ya da kavrularak ekmeklerde, tatlilarda, cesitli et ve sebze
yemeklerinde tiiketilebilmektedir (Eser, 2008: 2; Cetinkaya, 2015: 3).

1.3.1.13.3. Findik

Findik, ytliksekligi 6-7 metreye ulasabilen, nemli ve iliman iklim sartlarinda yasayabilen
Betulacae familyasina ait bitkinin meyvesidir. Findik meyvesinin dis1 sert bir kabuk
tarafindan c¢evrelenmistir. Yuvarlak, sert kabugunun igerisinde yer alan yenilebilir kisim;
protein, yag, vitamin, mineral agisindan olduk¢a zengindir. Ayni zamanda fosfor, potasyum,
kalsiyum, kiikiirt gibi énemli maddeleri icerisinde barindirmaktadir. Ozellikle oleik asit
acisindan zengin olmasi findigi, kalp ve damar hastaliklarmma karst koruyucu olarak
nitelendirilmesini saglamistir (Montagne, 1977: 365: Ozdemir, Topuz, Dogan & Karkacier,
1998: 38: Doganay, 2005: 327).

Giiraslan Ceran’in aragtirmasinda (2018: 21) yer alan findigin bilesenleri Cizelge 1.16.’da

yer almaktadir.
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Cizelge 1. 16. Findigin bilesenleri

c g = G2 § = £ ué =
— E — Y S = .~ 15' - = = o~ ® 2~ = —~ c o=
38 58 8 £58 38 s52E §oE S8E § 2
o =y =¥ > S =
¥ 14 >
~ 4,60 1410 63,50 6,00 2,66 0,43 0,26 0,59 24,98 650,00

Findx

Amerika Birlesik Devletleri, italya, Barselona gibi iilkelerde findik iiretilse de Tiirkiye findik
tariminda ilk sirada yer almaktadir. Ozellikle Tiirkiye’nin Dogu Karadeniz Bélgesi findik
tarimi i¢in olduk¢a uygundur. Tiirkiye’de genellikle tombul findik, sivri findik, kan findig:
gibi ¢esitli findiklarin tarim1 yapilmaktadir (Montagne, 1977: 365: Ozdemir vd., 1998: 38:
Doganay, 2005: 327).

Findik, cerez halinde kavrulmus ya da kavrulmamis olarak tiiketilebilecegi gibi diger
iriinlerin icerisine katilarak da tiiketilebilmektedir. Genellikle tatli ve pasta iiriinlerinde
kullanilmaktadir. Ozellikle ¢ikolata ve sekerleme sanayisinde kullanimi tercih edilmektedir.
Bu alanlarin disinda harglarda, giiveclerde de findigin kullanildigr goriilmektedir
(Montagne, 1977: 365).

Iyi bir helva iiretebilmek icin tercih edilen malzemeler ve bu malzemelerin kalitesi énemli
bir husustur. Ornegin; kullanilacak unun bugday unu, nisastanin ise bugday nisastas1 olmasi
helvanin lezzetini arttirmaktadir. Ayn1 zamanda siitiin tam yagli olmasi, siit su ile ikame
edilecekse bu suyun kaliteli olmas1 gerekmektedir. Ancak genel olarak lezzetli bir helva elde
edebilmek i¢in su yerine siit kullanilmahdir. Yag tercihinde ise margarin yerine tereyagi
kullanilmas1 helvanin lezzetini arttiracak bir bagka unsuru olusturmaktadir (Savkay: 2000b:

154, 155).

Tercih edilen malzemelerin yani sira helvalarin yapim agamasi da helvanin lezzetini
etkileyen bir unsurdur. Helvanin sekerli karigimi ilave edilirken kisik ateste tutulmasi,
hazirlanan bu sekerli karistmi ¢ekmesi i¢in dinlendirilmesi bu duruma verilebilecek
orneklerdendir. Ozellikle kavurma kismi helva yaprminin en énemli noktasidir. Bu kistmda
helva, iyi kavrulmadig: takdirde yagini birakabilmektedir (Ucer ve Peksen, 2001: 87). Helva,
kavrulurken ¢ig kalmayacak sekilde kavrulmali ancak yanmamasina da dikkat edilmelidir.
Osmanlt Donemi’ne bakildiginda bu donemde helvalarin iyi kavrulabilmesi ig¢in

“helvahane” adiyla bilinen helva tencerelerinin kullanildig1 goriilmektedir. Bu tencerelerin
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diger tencerelerden farki ise helvayi karistirmak i¢in kullanilan kiiregin tencerenin her yerine
ulasabilmesidir (Akkor, 2016a: 259).

1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Helvalarin Yeri ve Onemi

Helvalar, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere ve koklii bir tarihe sahip olan tathilardandir
(Savkay, 2000a: 241). Gogebe Tiirklerden itibaren helvalarin hazirlandig1 ve tarih igerisinde
cesitlendirildigi bilinmektedir. Malzemelerinin kolay bulunuyor olmasi, yapiminin ve
muhafaza edilmesinin kolay olmasi helvalar1 gogebe kiiltiirde de tiiketilen bir tiriin haline
getirmistir (Kalafat, 2012: 149).

Gogebe Tiirklerin helva yapmalarmmin bir baska nedeni ise dini inanglaridir. Gogebe
Tiirklerde, Tengricilik inanci geregi ruhlardan korunmak, gerektiginde destek alabilmek i¢in
koku ¢ikartma adeti bulunmaktadir. Bu adete gore pisirme sirasinda etrafa koku yayan
yemekler, Oliilerin ruhlarmma degmekte bu sayede ruhlarin bulunduklari yerde huzurlu
olmalar1 saglanmaktadir. Helva da pisirildiginde etrafa koku birakan bir tatli olmasi

sebebiyle bu yiyeceklerden biri olarak goriilmiistiir (Kalafat, 2012: 149).

Yerasimos (€2011: 229) kitabinda Tiirklerin tatlty: Islamiyet ile tanismalarinin ardindan tam
anlamiyla tiketmeye basladigini, bu tarihin oOncesinde tatli tiikketimini ayip olarak
nitelendirdiklerini ifade etmistir. Bu ifade Islamiyet’in kabuliinden 6nce tatliyr dolayisiyla

helva tiiketimine iligkin bilgilerin dogrulugunu diisindiirmektedir.

Ancak Kalafat’in Tengricilik inanc1 geregi eski Tiirklerin helva kavurdugunu, Goktiirklerin
mezar ziyaretlerine helva tasidigini ifade etmesi (2012: 149); Kili¢ ve Albayrak’in (2012:
714) bitkisel malzemelerle tatl: tirettiklerini ve un ile yag1 kavurup lizerine bal, pekmez ilave
edilerek “kavut” adini verdikleri helvalar tiikettiklerini belirtmesi eski Tiirklerin tath

tiikettigini ve bu tathilar arasinda helvalarin yer aldigin1 gostermektedir.

Bu noktada Yerasimos’un (e2011: 229) “Orta Asya’da tath tiiketiminin yeri yoktu™ ifadesini
“Tiirklerin Islamiyet’i kabulii ile tatl: tiikketiminde ve cesitlerinde artis goriilmiistiir” seklinde

degistirmek yerindedir.

Ozellikle Selguklu ve Osmanli Dénemi’nde helva, manevi agidan da 6nem kazanmis ve
kiiltiirel bir deger tasimustir (Ongel, 2015: 36). Selcuklu Donemi’nde 6zel giinlerde (fetih,
diigiin, vd.) helvalar tiikketilmis ve hemen hemen her kesimden bireyin sofrasinda yer

almigtir. Saray mutfaginda, tekke mutfaginda ve halk mutfaginda helvalarin goriilmesi
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helvalarin her kesimden bireye hitap ettigini ve malzemelerinin ulasilabilir oldugunu

gostermektedir (Kozleme, 2012: 181).

Ozellikle bal helvasi, tiirkmek helvasi, nisasta helvasi, un helvasi, badem helvasi ve ceviz
helvasimin bu donemde tiiketildigi bilinmektedir. Bal ve pekmez ile tatlandirilan bu helvalar,
helvagerler tarafindan iiretilerek satilmistir (Sahin, 2008: 50; Durlu Ozkaya ve Comert,
2017: 27; Segim, 2018: 126).

Osmanli Donemi’ne gelindiginde ise tatli ve helvalar agisindan en zengin gegirilen donem
oldugu sdylenebilir. Bu donemde ¢ok ¢esitli helvalar yapilmis ve bu helvalar pekmez, bal,
tiziim suyu ve sekerli karigimlar ile tatlandirilmistir (Akkor, 2016b: 2). Cizelge 1.17.’de
Yerasimos’un (2002a: 170, 173) Osmanli Donemi’nde yiizyillara gore lretilen tatlilar
listesinde yer alan helvalar derlenerek tablolastirilmistir. Cizelge 1.17. incelendiginde

helvalarin olduk¢a cesitli oldugu goriilmektedir.

Cizelge 1. 17. Osmanli Dénemi’nde Yiizyillara Gore Ttiiketilen Helvalar

Yiizyillar Uretilen Helvalar

15. Yiizyil Bal helvasi, seker helvasi, pekmez helvasi, helva-y1 sabuni, helva-y1 levzine, helva-y1
hakani, helva-y1 bisemni, helva-y1 kafi, helva-y1 miiskife.

16. Yiizyll Ak helva, ak sabuni, saru sabuni, gbk sabuni, fistik helvasi, badem helvasi, levzine.

17. Yiizyll Sabuni, ak helva.

18. Yiizyll Helva-y1 sabuni, helvay1 hakani, helva-y1 me’muniye, helva-y1 giillabiye, helva-y1 ishékiye,
helva-y1 aslide, gaziler helvasi, piring helvasi, 6zbek helvasi, taze peynir helvasi.

19. Yiizyll Gaziler helvasi, sabuniye helvasi, asude helvasi, Resadiye helvasi, helvay1 hakani, piring
unu helvasi, tel helvasi, taze peynir helvasi, lamunya helvasi, giillabiye, ishakiye, irmik
helvasi.

Osmanli Dénemi’nde de Selguk Donemi’nde oldugu gibi helva yapmanin ve satmanin bir
meslek oldugu goriilmektedir. Bu meslegi icra edenlerin ise Ihtisap Agasi tarafindan
titizlikle denetlenmis olmasi helva yapiminin siki bir kontrol altinda tutuldugunu
gostermektedir. Yillar igerisinde helvanin, diikkkdn ve seyyar satislarinin azaldig

goriilmistir (Savkay, 2000b: 154; Akkor, 2016a: 259).

Koy yerlerinde yasayan halk i¢in ise helvanin yeri daha farklidir. Halk, helva yapip veya
satin alip ekmegin ya da yufkanin arasina koyarak acligin1 gidermektedir. Helvalar, evlerde
yapildiginda bir senlik havasi ile pisirilmistir. Helva pisirilirken tiirkiiler, maniler sdylenmis,

sohbetler edilmistir (Cansiz, 2014: 43, 44; Tiirkyilmaz, 2015: 819, 820).

Tasavvuf mutfaginda helvanin yerine bakildiginda ise 6zellikle kandil gecesi ve Muharrem

aymin yedinci giiniinde helva yapildigi goriilmektedir. Ahi'lerde “helva-y1 cefne” olarak
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gecen “tencere helvasi” 6zel bir giin gerektirmeksizin istendiginde tiiketilmektedir (Tosun,

2004; 130; Kollektif, 2017: 30, 31).
1.2.1. Helvahaneler

Matbah-1 Amire'den ayr1 olarak 1574 tarihinde kurulan helvahaneler, Osmanli Dénemi’nde
Topkapt Saraymin igerisinde bulunan bir mutfak bdliimiidiir. Mimar Sinan tarafindan
Kanuni Sultan Siileyman Donemi’nde yapilmistir. Bu boliimde, tatlilar, serbetler, receller,

macunlar hazirlanmistir (Geduk, 33; Oguz, 2015: 255; Ozdemir ve Ozdemir, 2018: 144).

Ayn1 zamanda yiyecek iiriinii olmamasina ragmen kokulu sabunlarin da helvahanelerde
hazirlandigr goriilmektedir. Diger mutfak boliimlerine oranla en ¢ok calisanin burada
bulunmasi ve bu boliimiin sarayin iki birimini kapsamast Osmanli Donemi’nde tatlilara
verilen 6nemi gostermektedir (Geduk, 33; Oguz, 2015: 255; Ozdemir ve Ozdemir, 2018:
144).

Bu birimlerden birinde tatlilar {retilirken digerinde regeller ftretilmistir. Regellerin
hazirlandig1 bolim “recelhdne” olarak isimlendirilmis ve burada kavun, karpuz, ceviz,
hiinnap, elma, armut, patlican gibi pek c¢ok iiriinden regel liretilmistir. Tatlilarin hazirlandigi
boliimde ise kadayif, baklava, paluze, zerde gibi ¢ok ¢esitli tatlilar hazirlanmistir (Geduk,
38; Bilgin, 2008: 88). Uretilen tiim bu tathlar icerisinde en Onemlisi Helvahane
Defterlerinden de anlasildig: lizere helvahaneye ismini de vermis olan helvalardir (Erentiirk,

1998: 118; Yerasimos, 2002a: 169).

Helvalarin hem giindelik hem de 6zel giinlerde tiiketilmesi helvalarin sik sik tiretilmesini
saglamistir (Oguz, 2015: 255). Elde edilen bilgilere gore 15. ve 19. yiizyil arasinda 36 cesit
helva helvahanelerde yapilarak sunulmustur (Geduk, 33). Badem helvasi, sabuni helva, fistik
helvas1 bu helvalara 6rnek olarak gosterilebilir (Bilgin, 2008: 88). Ancak tutulan kayitlar
araciliiyla elde edilen bilgilere gore helvahanelerde en sik yapilan helvanin ziilbaye helvasi
oldugu bilinmektedir. Her mevsimde tiiketildigi goriilen ziilbaye helvasi, 6zellikle bayram
giinlerinde ¢ok sik tercih edildigi i¢in helvahane yetersiz kalip disaridan da tedarik edilmistir
(Bilgin ve Koz, 2003: 105).

Helvahanelerde, tatli ve regel iiretiminin yami sira sifali oldugu diisiiniillen macunlar,
suruplar, panzehirler, haplar da iiretilmistir. Bu nedenle c¢esitli ilaglarin hazirlandig1 yer

olarak helvahane, “sarayin eczanesi” olarak degerlendirilmistir (Bilgin, 2008: 89).
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Ancak hazirlanan bu ilaglarin 6zellikle macunlarin hepsi sifa niyetine tiiketilmemis bazilar
tatlt niyetine de yenilmistir. Kizilcik, ayva, deva-i misk ve karabas iiretilen macunlardan
yalnizca birkagini olusturmaktadir (Bilgin, 2008: 89). Neticesinde helvahaneler hem

tatlilarin hem de ¢esitli ilaglarin hazirlandig1 yer olarak mutfagin 6nemli bir boliimdiir.

1.2.2. Helva Sohbetleri

Helva sohbetleri, kis aylarinda diizenlenen toplantilardir. Bu toplantilarin ge¢misi Selguklu
Dénemi’ne kadar uzanmaktadir. Ik énceleri “oda sohbetleri” ya da “gece sohbetleri” olarak
diizenlenen bu toplantilar, daha ¢ok toplumun ileri gelen bireyleri tarafindan
gerceklestirilmistir. Donemin ileri gelen bilginleri, yoneticileri bu toplantilar araciligryla bir
araya gelmistir. Bu esnada edebiyat, miizik, sanat ve daha bir¢ok konu giindeme getirilmistir

(Savkay, 2000a: 241; Halic1, 2013: 118; Akkor, 2016a: 259).

Damat Ibrahim Pasa doneminde helva sohbetlerinin diizenlenmesinde bir artis
goriilmektedir. Bu artisin sebebinin Damat [brahim Pasa’nin bir dénem helvaci ¢irag olarak
gorev almasindan kaynakli oldugu diisiiniilebilir. Bu durumda dikkati ¢eken nokta ise bir

helvaci ¢iraginin sadrazamliga yiikselebilecek imkana sahip olmasidir (Sabbag ve Bogan,

2019: 31).

Bu toplantilar yillar icerisinde halk tarafinda da benimsenerek diizenlenmeye baslamistir
(Ozbil, 2011: 59). Komsular, akrabalar, dostlar davet edilerek hep birlikte tiirkiiler
sOylenmis, siirler okunmus, sohbetler edilmis ve helvalar yenilmistir (Akkor, 2016a: 259).

Helva sohbetleri, sira ve irfane olmak iizere iki sekilde diizenlenmistir. Sira toplantilarinin
masraflarin1 tek bir kisi tistlenmis sohbete dahil olan kisilere yetecek kadar helvalar
hazirlanmistir. Diger bir toplant1 olan irfane toplantilarinda ise sira toplantilarinin aksine
masraflar1 tek bir kisi degil, toplantiy1 diizenleyen kisi haricinde katilan her kisiye
béliistiiriilmiistiir (Ozbil, 2011: 60, 61). Bu sohbetlerde helva yapilip tiiketilmesinin sebebi
ise sohbetlerin kis aylarinda diizenlenmesi nedeniyle ¢esitli meyvelerin bulunamamasi hem
de helvanin kolay bulunan, ekonomik malzemelerle hazirlanabiliyor olmasidir (Erdogan,

2010: 488).

Helva sohbetlerinde hashas helvasi, kirma helva, (Kosay ve Ulkiican, 2011: 185), kenevir
helvasi yapilmis (Yardimci, 2011: 185), ancak keten helvasi bu sohbetlerin en 6nemli tatlist

olarak goriilmistir. Keten helvasi, gelen misafirlerle birlikte senlik havasinda
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hazirlanmistir. Helva hazirlanirken bir yandan tiirkiiler sdylenmis, halaylar ¢ekilmis, oyunlar

oynanmustir (Uger ve Peksen, 2001: 92).

Helva sohbetinin bitisine dogru i¢i helva dolu bir tabak geng erkekler tarafindan miizik
esliginde alinmakta ve bir sonraki toplantiy1 diizenleyecek olan kisinin Oniine
birakilmaktadir (Ozbil, 2011: 60, 61). Helva sohbetlerinde gengler bir sonraki toplantiy:

diizenleyecek kisiyi secerken su tlirkiiyli soylemektedirler:

“Sohbet, oyun sona erdi
Gitmemizin vakti geldi

Hafta sirasi size geldi

Nakarat:

Buyurun helvayr helvay

Buyurun helvayr helvay

Sohbet, helva tamam oldu
Gozlere hep uyku doldu

Sefa-y1 hatir son buldu

Kalkmak zamani, gitmek zamant”

Helva sohbetinin bitiminde sohbete katilan misafirler evlerine dagilirken yanlarinda
gotiirmeleri maksadiyla helva verilmekte ve bu olay “dis hakki” olarak tanimlanmaktadir

(Ozbil, 2011: 60, 61).

Helva sohbetleri ile bir araya gelen bireyler, yillar i¢eresinde gerek halkin ekonomik
sikintilar yagamasi gerek seferberlik nedeniyle erkeklerin savaslarda yer almasi gerekse
calisma kosullarinda yasanan degisiklikler nedeniyle siirdiiriilememistir (Uger ve Peksen,
2001: 92). Ozellikle televizyonun, sinemanin ve cep telefonlarinin giinliik hayatin bir pargasi
haline gelmesi helva sohbetlerinin siirdiiriilememesindeki en Onemli etkenlerdendir

(Yerasimos, 2002a: 174; Akin ve Lambraki, 2014: 273).
1.2.3. Ozel Giinlerde Helvalar

Ozel giinler, Tiirk tarihinde Islamiyet’in kabuliinden 6nceki yillara degin uzanan giinlerdir.
Tiirk kiilttirtinde, bu giinlerde ¢esitli yemekler yapilip dagitmaktadir. Bu yemekler arasinda
tatlilar ve ozellikle helvalar énemli bir yere sahiptir. Oliim ve 6liimlerin ardindan 40 giin
gectikten sonra, asker ugurlamalarinda, gurbetten biri dondiigiinde, dogumlarda, sevingli bir
haber alindiginda, yeni dogan bebegin 40’nda, ilk ¢igdemin goriildiigii glin olan ¢igdem
diigiiniinde helvalar yapilarak dagitilmaktadir (Araz, 2000: 18; Durlu Ozkaya ve Cémert,
2017: 145; Sevimli ve S6nmezdag, 2017: 209).



34

Bu durum, Akin ve Lambraki’in (2014: 273) da ifade ettigi lizere helvalar1 bir “anma ve
kutlama yiyecegi” haline getirmekte, helvalar1 sadece tatli ihtiyacin1 gidermek igin tiiketilen
bir yiyecek olmaktan ziyade sosyal, kiiltirel ve dinsel boyutu olan bir {iriine
dontstiirmektedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 30). Arastirmada da Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olan gecis donemleri ve kutsal giinler incelenerek bu giinlerde tiiketilen helvalar
tizerinde durulmustur. Bu sayede helvalarin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki 6nemi daha iyi analiz

edilebilmistir.

1.2.3.1. Gegis donemi adetleri

Gegis donemi adetleri, dogum sonrasi adetleri, asker ugurlama adetleri, siinnet adetleri,

diigiin adetleri ve 6liim adetleri olarak siniflandirmak miimkiindiir.

1.2.3.2. Dogum sonrasi adetleri

Gecis donemleri kapsaminda ilk sirada yer alan dogum, nesillerin devami i¢in zorunludur.
Esasinda gecis donemlerinin baslangi¢c noktasidir. Tiirk kiiltiiriinde kutsal bir olay olarak
goriilen dogumlar anneyi de kutsallastirarak, saygin bir mertebeye tasimistir (Cifcibast,
2018: 10). Dogumlara verilen bu 6nem komsularin, akraba ve dostlarin anne ve bebegi
gormek icin gozaydinina gitmesinden (TDK: “birine kavustugu sevindirici bir durum
dolayisiyla kutlamaya, 1yi dilekte bulunmaya gitmek™) de anlasilmaktadir (Tiirk Dil
Kurumu, 2019). Gelen misafirlere tesekkiir i¢in serbet ve helva gibi yiyecekler igecekler
ikram edilmektedir. Ozellikle kiz cocugu dogdugunda ikram etmek icin un helvasi tercih

edilmektedir (Uger ve Peksen, 2001: 87).

1.2.3.3. Asker ugurlama adetleri

Asker ugurlamalar1 hala uygulanan adetler arasinda yer almaktadir. Tiirk kiiltiirtinde askerlik
kutsal bir vazife sayildig i¢in asker ugurlamalarina da bir o kadar 6nem verilmistir. Bu
ugurlamalarda yemek onemli bir yere sahip olup yapilacak yemeklerin giinler dncesinde
planlanmas1 da bu durumu kanitlar niteliktedir (Sabbag ve Bogan, 2019: 48). Diizenlenen bu
ugurlama yemeklerinde tatlilar arasinda helvalar da bulunmaktadir. Sadece ugurlamalarda

degil kavusmalarda ve kayiplarda da helvalar tiiketilmistir. Bu duruma en iy1 6rnek gaziler
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helvasidir. Asker ugurlamalarinda, askerden doniislerde ya da cephede sehit diisen askerler

icin gaziler helvasi yapilip dagitilmistir (Ozbil, 2011: 57; Cansiz, 2014: 43, 44).
1.2.3.4. Siinnet adetleri

Stinnet, en eski cerrahi islemlerden biri olup tedavi etme, hijyen saglama ve dini nedenlerden
dolay1r gergeklestirilmektedir (Yavuz, Demir & Dogangiin, 2012: 63). Siinneti dini ve
kiiltiirel bir deger olarak gerceklestiren toplumlarda siinnetler icin diigilinler
diizenlenmektedir. Bu diigiinlerde ¢esitli yemekler hazirlanarak gelen konuklara
dagitilmaktadir. Osmanli Donemi’nde diizenlenen surnameler (diiglinlerin tasvir edildigi
kitaplar) incelendiginde silinnet diigiinlerinde ikram edilen helvalarin bu donemde de
dagitildign goriilmektedir. Fatih Sultan Mehmed’in oglu Bayezid ve Mustafa igin
diizenledigi siinnet diigiiniinde residiyye helvasi yenildigini bilinmektedir (Kut, 2008: 93,
94).

“Bir Ziyafet Defteri” ad1 ile bilinen 946- 1539 yilinda Kanuni Sultan Siilleyman’in oglu
Cihangir ve Bayezid’in siinnet diigiinlerinde yer alan yiyecekleri de igeren defterde, gelen
misafirlere cesit ¢esit tathilarin sunuldugu bu tathilarin arasinda helvalarin da yer aldig
goriilmektedir. Badem helvasi, sabuni helva, bademli safranli residiyye, fistik helvasi bu

helvalardan birkagidir (Kut, 2008: 96; Akkor, 2016a: 259; Isin, 2019a: 155).
1.2.3.5. Diigiin adetleri

Diigiinler, bireylerin bir araya gelerek kaynagsmasini saglamaktadir. Diiglinlerin igerisinde
kiz isteme, s0z, nisan, kina gecesi gibi diger mutlu giinler de bulunmaktadir. Bu 6zel giinlerin
hepsinde tatlilarin mevcut olmasi tatlilara verilen kiymeti gdstermektedir (Sabbag ve Bogan,
2019: 48). Diyarbakir ve ¢esitli illerde diigiinlerde “tatli ile basla, tath ile bitir” geleneginin
de bulunmasi bu durumu destekler niteliktedir (Deger, 1990: 119).

Ozellikle helvalar, diigiinlerde ikram edilen tatlilarin baginda yer almaktadir. Diigiin helvasi
adinda bir helvanin mevcut olmasi da diiiinlerde bu helvanin yapiminin benimsendigini

gostermektedir (Kosay ve Ulkiican, 2011: 184).

Osmanli Donemi’nde mutfak kayitlarindan anlasildigi {lizere diigline gelen konuklara
tathilarin ikram edildigi bu tatlilar arasinda helvalarin da yer aldig1 anlasilmaktadir. Her ne

kadar diigiin gelenegi Tiirk kiiltiiriinde siirse de degisimlere ugradig goriilmektedir. Salon
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diigiinlerine gegilmesi, eskiden 3 giin boyunca siiren diigiinlerin birka¢ saate sigdirilmasi,
yemeklerin diiglin sahipleri ve tanidiklarinin degil de organizatorler tarafindan temin
edilmesi diigiinlerde ikram edilen yiyecekleri degistirmistir. Ikram edilen helvalarin yerini

pastalar almistir (Sabbag ve Bogan, 2019: 50).

1.2.3.6. Oliim adetleri

Oliim, yasamin bitisi olup dlenin yakinlar1 igin kederli bir siirectir. Bu nedenle komsular,
akrabalar, dostlar taziye sunmak icin Olii evini ziyaret etmektedir. Taziye i¢in gelen
misafirlere komsular tarafindan hazirlanan “6lii yemegi” de denilen yemek ikram edilir
(Cifcibast, 2018: 131). Olii yemeginde, helvalarin yer almasi ve helvalarin bu yemekle
0zdeslesmis olmasi nedeniyle bu yemege ayni zamanda “can helvas1”, “kazma kiirek

helvas1” gibi isimler de verilmistir (Kalafat, 2012: 159).

Oliimlerin ardindan helva yapma geleneginin koklii bir tarihi bulunmaktadir. Bu gelenegin
Orta Asya Donemi’ne kadar uzandigi sdylenebilir. Ayn1 zamanda Bektasilikte de yer alan
oliiniin ardindan helva yapma gelenegi “kansiz kurban” olarak adlandirilmistir. Inamisa gére
helva kavrulurken ortaya ¢ikan koku Olenlerin ruhuna ulasarak huzur bulmalarini
saglanmaktadir (Cakir, 2015: 241).

Bu inanisin nedeni ise esasinda oOliimiin ardindan gelen siirecin belirsiz olmasidir. Bu
belirsizlik bir¢cok inan¢ ve uygulamayi da beraberinde getirmistir. Siirt ve c¢esitli illerde
Oliimlerin ardindan bir y1l boyunca helva dagitilmasi, Malatya’da 6liiniin evinde yedi giin
boyunca hi¢ yakilmayan ocagin yedinci gilinlin sonunda helva pisirilerek yakilmasi
geleneginin bulunmasi bu duruma 6rnek olarak gdsterilebilir. Ayn1 zamanda Dogu Anadolu
Bolgesi’nde helvanin kokusunu alan herkesin helvayr yemesinin 6lenin ruhu i¢in hayirh

olacagi inanci bulunmaktadir (Kalafat, 2012: 152, 156; Halic1, 2015: 29).

Genellikle dlenin arkasindan irmik helvasi ve un helvasi yapilmaktadir. Ozellikle un helvasi
can helvasi olarak da bilinmektedir. Yapilan can helvasiin 6liiniin ruhuna degecegi inanisi
mevcuttur. Bu nedenle 6liimiin ardindan ilk giin ve ilk cuma pisirilerek 6lii yemegi ile
birlikte servis edilmektedir (Uger ve Peksen, 2001: 88; Kalafat, 2012: 152; Akin ve
Lambraki, 2014: 274).

Olenin arkasindan 3,7, 9, 40 ve 52. giinlerde hayir helvasi adiyla helvalar dagitilmaktadir.
Oliiniin ardindan yapilip dagitilan helvalar bu isin ehli kisiler tarafindan yapilir. Kaliteli

malzemeler segilerek lezzetli olmasina 6zen gosterilir. Ancak son yillarda can helvasi olarak
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un helvasi yerine ticari bir {irlin olan tahin helvasi satin alinarak dagitilmaktadir. Ayn
zamanda helvanin yaninda ikram edilen evde yapilmis bazlamanin yerine marketten alinmig
ekmekler tercih edilmektedir (Uger ve Peksen, 2001: 88; Kalafat, 2012: 152; Akin ve
Lambraki, 2014: 274).

1.2.3.2. Kutsal Giinler

Ozel giinler olarak kabul edilen kutsal giinleri, bayramlar ve kandiller olarak ele almak

mumkundiir.

1.2.3.2.1. Bayramlar

Miibarek giinler olarak nitelendirilen dini bayramlar toplumlar i¢in ayr1 bir dneme sahip olan
glinlerdir (Demirci, 2008: 40). Tirk kiiltiriinde de dini bayram olarak Ramazan ve Kurban
Bayrami akillara gelmektedir. Bu bayramlar, Islamiyet’in Tiirkler tarafindan kabul

edilmesiyle benimsenmis olup giiniimiizde de kutlamalar: stirdiiriilmiistiir (Gonel Sonmez,

2016: 144).

Bayram kutlamalarinda yeme-igme kavramlar1 6zellikle 6nemli bir yere sahiptir. Bayram
yemegi adi altinda ailelerin bir araya gelerek yemek yemesi, gelen misafirlere tatli ikram
edilmesi, a¢ insanlarin doyurulmasi bu oOnemi gostermektedir. Bu noktada sunulan
yiyecekler arasinda tatlilarin 6zellikle 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Bu durumun sebebi ise
bayramlarin sevgi ve baris giinii olarak nitelendirilmis olmasi ve Islam dininde de tatlinin

sevgi ve hosgoriiyii temsil etmesidir (Kozleme, 2012: 265).

Helvanin da bu giinlerde sevgiyi temsil edebilecek bir tatli oldugu diisiiniilmiis olmal1 ki
Selguklu Dénemi’nde Kurban Bayrami’nda hayir duasi almak i¢in yoksullara sekerli helva
dagitilmis (Sahin, 2008: 50), Osmanli Ddénemi’nde konak ve saraylarda Ramazan
Bayrami’nin arifesinde gelecek misafirlere ikram edebilmek i¢in 6zel olarak helvalar

pisirilmistir. Ancak yillar i¢erisinde bu durum degismistir (Akin ve Lambraki, 2014: 273).

Her ne kadar giiniimiizde hala bayram ziyaretine gelen misafir ev sahibine tath getirse ve
ikram olarak ev sahibi de misafire tath servis etse de ikram edilen helvanin yerini yillar
icerisinde cikolata ve seker almigtir (Kalafat, 2012: 151). II. Selim Dénemi’nde bayramlara

0zel olarak yapilan dellaliye helvasinin artik yapilmiyor olmasi, Ramazan ayinda misafire
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tel helvasi ve un helvasmin sunulmuyor olmasi bu durumu destekler niteliktedir (Giizelbey,

1982: 102; Yerasimos, 2002b: 138; Isin, 2019a: 158).

1.2.3.2.2. Kandiller

Kandiller, miibarek kabul edilen geceler olup Mevlid Kandili, Regaib Kandili, Mi’rac
Kandili, Berat Kandili ve Kadir Kandili olmak iizere bes gecedir. Bu gecelere kandil
denmesinin nedeni ise Osmanli Donemi’nde bu gecelerde camilerin kandillerle
aydinlatilmasidir (Aslan, 2009: 2000).

Kandillerde genellikle helva ve lokma gibi yiyecekler yapilarak yakinlara, komsulara,
yoksullara ve yalniz yasayan kimsesizlere dagitilmaktadir (Nahya, 1982: 191). Ayni
zamanda ailesini ziyaret edecek yeni evlilere ikram etmek icin helvalar yapilarak ikram
edilmektedir (Uger ve Peksen, 2001: 87).

1.2.3.3. Senliklerde Helva

Tirk kiiltirtinde senlikler, ¢ok eski tarihlerden itibaren diizenlenmistir. Orta Asya
Donemi’nde Oguz Han efsanelerinde goriilen senlikler Anadolu Selguklu ve Osmanl
Donemi’nde de devam etmistir. Bu senliklerde miizikler ¢calinmis, kasideler okunmus ve
ziyafetler diizenlenerek yemekler yenilmistir. Diizenlenen ziyafetlerde segilen yemekler
aslinda bu yemeklerin bilindigini, cogu kisi tarafindan sevildigini, ziyafetlere yarasir bir
yemek olarak goriildiiglinii disiindiirmektedir (Kut, 2008: 93). Bu nedenle senliklerde
sunulan bu yemeklerin bilinmesi hem dénemin yemek kiiltiiriine 151k tutmas: hem de bu

yiyeceklere verilen kiymetin anlasilmasi agisindan 6énemli bir husustur.

Bu noktada ziyafetlerde yer alan yemeklere bakildiginda tatli kisminda helvalarin da yer
aldig1 goriilmektedir. Selcuklu Doénemi’nde Aldeddin Keykubad’in tahta gecisi igin
diizenledigi ziyafette gelen konuklara kopiiklii helva ikram edildigine iligkin belgelerin

bulunmasi bu durumu destekler niteliktedir (Kut, 2008: 93).

Ayn1 zamanda, IV. Mehmed’in 1672 yilinda senliklerle Lehistan seferine giden orduya
helvacilar eslik ettigi bilinmektedir. Hatta Fransiz dilbilimci Antoine Galland’1n gilinliiglinde
bu helvacilarin kiyafetlerinin helva ile kapli olup senligi izleyenlere helvalar ikram

edildigine iligkin bilgiler bulunmaktadir (Isin, 2019a: 152).
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1.2.4. Sozlu ve Yazil Kiiltiirde Helva Kavramm

Helvalar, Tirklerin sozlii kiiltiirlerinde yer edinmistir. Giinlik yasantida karsilasilan
durumlarin helva ile izah edilmesinden de bu durum anlasilabilmektedir. Ornegin; giizel
seyler her giin deneyimlediginde helva gibi tatl ve giizel olsa da bikilacagini anlatmak i¢in
“her giin helva yersen bezersin” sdzii bulunmaktadir (Uger ve Peksen, 2001: 86; Kalafat,

2012: 150).

Insanin sans1 yaver gitmediginde hi¢ olmadik bir sekilde basma bir sey gelebilecegini
anlatmak icin ise “fakirin rast gitmezse isi, helva yerken kirilir altin disi” ifadesi

kullanilmaktadir (Uger ve Peksen, 2001: 86; Kalafat, 2012: 150).

Helvalarin giinliik yasantinin yani sira 6zel glinlerde de tiiketilen bir tatli olmasi sozl1ii kiiltiire
daha ¢ok etki etmesini saglamustir. Ozellikle 6zel giinler igerinde yer alan &liimlerin
ardindan helva yenildigi i¢in “kara giiniinde helvani yesinler” ya da “6lse de helvasini yesek™
denilerek edilen beddualar bu duruma &rnek olarak gosterilebilir (Uger ve Peksen, 2001: 86;
Kalafat, 2012: 150).

Ayn1 zamanda “Oliiler sanir ki diriler her giin helva yiyor” sozii ile de &len kisilerin
yasayanlarin gilinlerinin hep tatli ve giizel gectigini diisiindiigiinii ancak yasayanlarin her giin

zorluklarla miicadele ettigini anlatmaktadir (Ucer ve Peksen, 2001: 86).

Helvalar, sozli kiiltiirin yan1 sira yazili edebiyatta da yer edinmistir. Evliya Celebi’nin,
Mevlana’nin, Kaygusuz Abdal’in ve daha bir¢ok sanatcinin eserlerinde helvalarin goériilmesi
bu konuya &rnek olarak gosterebilir (Kosay ve Ulkiican, 2011: 185). Icerisinde helvalarin
yer aldig1 birkag eser su sekilde 6rneklendirilebilir:

“Sen bu mana helvasini agizla yiyemezsin
Bu sebeple, incir gibi agzini kapa da,
O nefis hos kokulu, sicak helvayr géniilden ye
Ona dudaklarmni, elini degdirme
Mevlana (Akin ve Lambraki, 2014: 276).

Kaymaksizi tuzsuz helvaya benzer
Kirk yasinda gelen sevdaya benzer
Onun da ger¢i doyulmaz tadina
Gaziler helvasi derler adina
Nurettin Riistii Biingiil” (Ivgin, 1982, 242).

Kani keten helvalari tel tel uzatsam anlart
Korkusuz Abdal (Halici, 2013: 166).
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Helva sohbetleri de Tiirk edebiyatini etkileyen unsurlardan biridir. Diizenlenen helva
sohbetlerini betimlemek icin “Sohbetname” adli eser bulunmaktadir (Yerasimos, 2002a:
174). Ayn1 zamanda helva sohbetleri esnasinda ¢ekilen tel helvalari anlatmak i¢in Sair Enver
Tuncalp’in yazdig: siir su sekildedir:

“Bu gece toplandik burada hazla,
Gelin kardeslerim helva ¢ekelim...
Sekeri ezerken kirmayin fazla,

Gelin kardeslerim helva cekelim...

Helvamiz ¢ok tath ve tel tel olur,
Dostlar! Sohbetimiz miikemmel olur ...
Kus giinii Afyon’da bir emel olur,
Gelin kardeslerim helva ¢ekelim...

Soziimiiz, agzimiz tath tathdir,
Cekilen helvamiz kath kathdr...
Helva ¢eken dostlar hep kanatlidir,
Gelin kardeslerim helva cekelim...

Miyanemiz hazir, tepsi tertemiz
Mutlulukla gegsin bu kis gecemiz,

Afyon’ da destandir bu eglencemiz,
Gelin kardeslerim helva ¢ekelim...” (Nasrattinoglu, 1982: 231).

1.3. Helva Cesitleri

Arastirmada helvalar, evde yapilan ve ticari helvalar (gida isletmeleri tarafindan {iretilen

helvalar) olmak iizere iki kategoride incelenmistir.

1.3.1. Evde Yapilan Helva Cesitleri

Basilan ilk Tiirk yemek kitab1 Melceti’t Tabbahin® de (1844) gaziler helvasi, sabiini helva,
asude helvasi, helva-y1 hakani, piring unu helvasi, giillabiye gibi gesitli helva tariflerinin
bulunmasi (Kamil, 1844 53, 55),

Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin Kitabii’t- tabth (1226) isimli eserinde helva-y1 sabuni,

me’muniyye ve diger cesitli helvalarin yer aliyor olmasi (Kut, 1986: 170, 171),

Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi’'nde de (1856) helva-y1 asude, helva-y1 hakani, helva-y1
billiriye, helva-y1 residiye, helva-y1 sabunt, piring helvasi, ninem duymasin helvasi ve daha

birgok helvanin bulunmasi (Halic1, 1992: 21, 25),

Unver’ in (1952: 15-21) Fatih Sultan Mehmet Donemi’ne ait Saray Mutfak Defterleri’ni
inceledigi arastirmasinda, bu defterlerde me’mun helvasi, safranli helva gibi helvalara yer

almasi helvalarin bu tarihlerde yapildigini gostermektedir. Bu helvalardan bazilarimin
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tarifleri yillar igerisinde unutulmus bazilarinin tarifleri ise irmik ve un helvasinda da oldugu
gibi glinlimiize kadar ulasmistir. Asagida da tarifleri glinlimiize ulasan evde hazirlanabilecek

helva tarifleri yer almaktadir.

1.3.1.1. Cakal helvas1

Diresges helvasi olarak da bilinmektedir. Genellikle sonbahar ve kis aylarinda
tiiketilmektedir. Bir tencerenin igerisine pekmez konularak kaynatilir. Kaynayan pekmezin
igerisine ezilmemis hashas taneleri de ilave edilerek kivam alana kadar karistirilarak pisirme
islemine devam edilir. Kivam alan helvanin igerisine yavas yavas un ilave edilerek pisirme
islemi bitirilir. Bir tepsiye un serpilerek hazirlanan helva tepsiye dokiiliir. Sogumasi i¢in bir
sire beklenir. Soguyan helva, hashas tasina alinarak una batirilir ve ¢ekigle doviiliir.
Doviilmiis helvalardan rulolar hazirlanarak un serpilmis tabaga konulur ve servis edilir
(Tekin, Kaymak ve Alay, 2014: 171).

1.3.1.2. Yumurta Helvasi

Seker, un, su, yumurta bir araya getirilip karistirilir. Tereyagi bir tencereye alinip eritilirken
icerisine hazirlanan yumurtali karisim ve ardindan su ilave edilir. Suyu ¢eken helva ocaktan

alinarak kasik yardimiyla sekil verilerek siislenir (Cakir, 2015: 257).

1.3.1.3. Bal Helvasi

Bal helvasi, 1539 yilinda diizenlenen senliklerde “Sar1 Helva” olarak da bilinmektedir. Bir
tencerenin igerisinde yag eritilerek icerisine un eklenir. Bir baska tencerede de bal 1sitilir ve
su ile birlikte unlu karigimin igerisine ilave edilir. Giilsuyu ile agilan safran tencereye ilave
edildikten sonra kivam alincaya kadar karistirilir. Helva, karistirilmayacak kadar
katilagmadan once fistik ve hashas da eklenir. Helva, artik yag birakmaya basladiginda
pistigi anlagilir. Bir tepsinin igerisine helva, arasina ise seker ve fistik konulur. Bu islem

birkag kat olacak sekilde devam ettirilir. Servisi i¢in sogumasi beklenir (Y erasimos, 2002b:
134).
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1.3.1.4. Ovma Helvasi

Helvanm yapimi icin pekmez ve tereyag bir tencereye konulur. Icerisine su ve acilmis
nisasta ilave edilir. Hazirlanan karigim kivam alana kadar pisirilir ve kivam aldiktan sonra
kaplara alinarak servis edilir. Istege bagli olarak iizerine ceviz serpilebilir (Tekin ve

Kaymak, 2014: 192).

1.3.1.5. Menengic Helvasi

Artik unutulmus olan menengi¢ helvasinin yapilisi i¢in seker ve su bir tencereye alinarak
pisirilir. Kaynamaya basladiginda kavrulmus ve 6giitiilmiis menengi¢ karisima ilave edilir.

Kivam aldiginda pisirme islemi bitirilerek servis i¢in kaplara alinir (Budak, 2008: 357).

1.3.1.6. Pirin¢ Helvas1

Bir tencerenin igerisinde tereyag: eritilir. Icerisine piringler de eklenerek kavurma islemi
gergeklestirilir. Kavurma isleminin ardindan pirincin igerisine siit ve seker ilave edilerek

kivam aldiginda pisirme islemi bitirilir (Budak, 2008: 363).

1.3.1.7. Kar Helvasi

Kar helvasinin oldukga sinirli malzemesi bulunmaktadir. Dut pekmezi ve kar ile yapilan bir
helvadir. Karin pekmez ile karistirilmasiyla hazirlanmaktadir. Bu noktada dikkat edilmesi
gereken toplanan karmn temiz olmasidir. Ozellikle bahar aylarinda yenilmesi tercih
edilmektedir. Bu durumun nedeni ise baharda toplanan karin insan viicudundaki kurtlar1 yok
edecegi diisiincesidir. Cocuklar ve gencler tarafindan oldukca sevilen bir tathidir (Uger ve

Peksen, 2011: 88; Kilig vd., 2013: 403).

1.3.1.8. Residiyye Helvasi

Firinda pisirilen ¢esidi, yengem duymasin helvasi, ninem duymasin helvasi olarak
bilinmektedir (Isin, 2019a: 155). Yapimui igin soguk suyun (1 litre) igerisine nisasta yavas
yavas ilave edilerek ¢ozdiiriiliir. Icerisine bal ve seker ile hazirlanmis serbet eklenir. Kumlu
bir kivam elde edildiginde giilsuyu ve istege bagh olarak tar¢in, karanfil eklenerek pisirme

islemi bitirilir (Arikdal, 2009: 429).
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1.3.1.9. Helva-y1 Hakani

Icerisine kaymak konulmasiyla diger tathilardan ayrilmaktadir (Yerasimos, 2002a: 176).
Yapilis1 i¢in bademler sicak suda bekletilerek kabuklar1 soyulur. Un, bugday nisastasi ve
piring unu bir kapta karistirilarak bir kosede tencerede eritilen tereyagina eklenerek kavrulur.
Kavrulan una, bademler de ilave edilerek kavurma islemine devam edilir. Bir bagka
tencerede siit ve bal karistirilarak kaynatilir. Hazirlanan bu balli serbet unlu karisima
katilarak yedirilir. Kivam aldiginda tencerenin alt1 kisilarak helvaya kaymak konulur ve

karistirilir. Helva, servis igin tabaklara alinir (Akkor, 2016a: 270).
1.3.2. Ticari Helvalar (Gida Isletmeleri Tarafindan Uretilen Helvalar)

Tahin helvasi, cevizli yaz helvasi, koz helvasi, yaprak helva, kagit helva, pamuk helvasi,
kopiik helvasi, susam helvasi, gekme helvasi, pismaniye gibi helvalarin evde yapilmasi zor
oldugu icin bu helvalar diikkanlarda tretilerek satilmistir. Disarda satildigi i¢in bu tiir

helvalara ¢ars1 helvalart da denilmistir (Eksen, 2008: 98).

1.3.2.1. Tahin Helvasi

Tahin helvasi, evde iiretilmesi zor olan helvalar arasinda yer almaktadir. Avrupa’da “Tiirk
Bal1”, “Tiirk Helvas1” olarak da bilinmektedir. Kahvaltilarda tiikketimi yaygin olan tahin
helvasi, bilesenleri ve kalori igerigi sebebiyle genellikle kisin tiiketilmektedir (Karayahya,
2006: 2). Baysal vd. (1991: 20) arastirmasinda 100 g tahin helvasinin igerdigi besinleri
Cizelge 1.18.’deki gibi yer vermistir.

Cizelge 1.18. 100 g tahin helvasinin icerdigi besin dgeleri

== £ o) S = 2o = £ = = c
— — & — > - ~ E =
3 g8 8@ p» s® 2E& GE §E 2- EE
W= o = X< X E a = oS =
Tahin 15 516 105 28,0 53,5 91 9,0 0,35 0,05 15

Helvasi

Cizelge 1.18.’de de goriildugii gibi besin degeri yiiksek olan tahin helvasinin, uzun siire
depolanabilmesi, kolay bulunabilmesi ve uygun fiyatlarda satin alinabilmesi bu helvanin

tercih edilme sebeplerindendir. Helvanin ana maddesi olan tahin, susamin 6giitiilmesiyle
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elde edilmektedir. Sade, kakaolu ve c¢esitli liretimi s6z konusudur (Karayahya, 2006: 2;
Meydani, 2008: 1; Batu ve Elyildirim, 2009: 33).

Uretimi igin 6ncelikle susamdan tahin iiretilmesi gerekmektedir. Susamlar, temizlenme
islemi i¢in suyun igerisine alinir. Zararli maddelerden uzaklastirilmis olan susamlar tuzlu
karisimda belirli siire (5-6 saat kadar) bekletilip kabuklarindan ayrilmasi saglanir.
Kabuklarindan ayrilan susamlarin iizerinde tuz kalmamasi i¢in dikkatlice yikanir.
Yikamanin ardindan fazla kalan suyu gidermek amaciyla santrifujleme islemi uygulanir.
Ardindan susamlar kavrulur ve ogiitiiliir. Ogiitiilme sonucunda tahin elde edilmis olur

(Giineser, 2009: 8).

Seker ve su bir kazanin igerisine ilave edilerek seker, suyun igerisinde eriyene dek karistirilir.
Sekerli su, yogunlasana kadar kaynatilir. Bu esnada sitrik asit karigima eklenir. Ayni
zamanda karisimina ¢égen kokii ekstrakti ilave edilerek kivam (agda kivami) kazandirilir.
Kivam aldiktan sonra karigim agda kazanina dokiiliir ve bu kazanda miktarina dikkat
edilerek ¢oven suyu eklenir. Sogumasi igin agda kazaninda bulunan fan sisteminden
yararlanilir. Bu fanli sistem ile helvanin igerisindeki sicak hava alinirken soguk hava kazana
verilir. Bu agamadan sonra agda heniiz ilikken igerisine tahin eklenerek karistirilir (Meydani,

2008: 11; Batu ve Eryildirim, 2009: 36, 38).

Ardindan yogurulmak iizere kazanlara alinir. Kazanlara alinan agdali karisimin igerisine
emiilgator ve ¢esitli maddeler (ceviz, findik, fistik, kakao vb.) tercihe bagl olarak katilarak
karigtirilir. Karistirma isleminde kiirekler birbiri ardina gelerek helva hizlica karistirilmasina
dikkat edilmektedir. Bu islemle tahin ile agda birbirine tam anlamiyla 6zdeslesmis olur.
Gerekli goriildiiginde helvaya ekstra tahin ilave edilerek kivami ayarlanmaktadir (Meydani,
2008: 11; Batu ve Eryildirim, 2009: 36, 38).

Yogurma islemi sirasinda kisiler el yordamiyla ya da makinelerle helvayr yogurmaktadir.
Bu asamadan sonra helva {iretimi bitmektedir. Helvalar kesilir, tartilir ve kaliplara alinir.
Kaliplama islemenin ardindan helvalar sogutma amaciyla 12-24 saat civarinda dinlendirilir.
Helvalar en son islem olarak ambalajlanarak satisa sunulmaktadir (Meydani, 2008: 11; Batu
ve Eryildirim, 2009: 36, 38).

Yukarida ticari olarak fabrikalarda iiretimi yer alan tahin helvasinin 19. Yiizyilda el

yordamiyla yapilisini Pretexta-Lecomte su sekilde anlatmistir:

“Helvann tiretiminde 1,40 ¢apinda bir kazan kullanilir. Bu kazan firini olusturan al¢ak bir duvarin
icine gomiilmiistiir. Toprakla duvar arasinda odun yaniyor. Kazanin iistiinde, tavana asili, iki metre
boyunda bir havan duruyor. Ug kisi basinda bekliyor. Kazana seker dolduruyorlar ve belli miktarda da
su katiyorlar. Odunlar yanmistir, su kaynamaya baslyor. Adamlardan biri havani kapip kazann iginde
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uyumla gezdirmeye bashyor. Havan, kazamn tabanina tok tok vuruyor. Ikinci planda, ébiir iki is¢i
bekliyor. Birden biri ilerliyor, birincinin arkasinda durup bir miiddet onun viicut hareketlerini izliyor
ve birden havani kapryor. Tok tok’lart diizenli olarak siirdiiriiyor. Ciinkii hareketlerde en ufak bir
uyumsuzluk veya yapilacak bir hata, sonucu sifira indirebilir. Olup olacagi su ve seker, fakat yapimi
¢ok zordur ve en ufak bir hatayt affetmez. Seker yeterince yogunlastiktan sonra tahin eklenir. Bu is de
bittikten sonra macun kivami alan helva, kirk bes santim ¢capinda bakir kaplara aktarilir ve is¢inin elle
vogurabilecegi kadar sogumaya terk edilir. Bu son iglem de bir saat stirer, sonra sogumaya birakilir.
Helva hazirlanmigtir.” (Savkay, 2000b: 157)

Pretexta-Lecomte, tahin helvasinin o dénemde yapilisini anlatmis; fakat helvanin kivam
almasi i¢in konulan malzemeye deginmemistir. Bu donemde helvaci kokiinden (¢coven)
ziyade yumurta akiyla hazirlanan tahin helvalarin daha kaliteli ve lezzetli oldugu
bilinmektedir. Fakat pahali oldugu icin tercih edilmedigi de goriilmektedir. Bu nedenle
kullanilan helvaci kokleri Gypsophila tiiriindeki ¢ovenden elde edilmektedir (Isin, 2019a:
163).

Osmanli Dénemi’nde énemli bir yeri olan helva, Ali Muhiddin Hac1 Bekir’in ifade ettigi
iizere son donemlerde 6nemini yitirmistir. Helvaci ve sekerci diikkanlarinda helva oncelikli
iirlin olarak satilmamaya baslanmigtir. Ancak bu durum Edirne’den gelen bir Musevi’nin
helvact diikkani igletmesiyle degismistir. Ali Muhiddin Hac1 Bekir ve diger tatlicilar tahin
helvast basta olmak {lizere c¢esitli helvalarin satisin1 saglayarak esasinda hem helva
kiiltiirinlin kaybolmasina engel olunmus hem de gelisen rekabetle helvalarin ¢esitlenmesi
saglanmistir. Ayn1 zamanda bu noktada Ali Muhiddin Haci Bekir’in diikkaninda helva
satmas! icin tesvik eden Ittihat ve Terakki’nin helva iiretiminden “helva ilimi” seklinde
bahsetmesi helvanin deger goren, ayr1 bir meziyet gerektiren bir is oldugunu gostermektedir

(Akgura, 2008: 119, 120).

1.3.2.2. Cevizli Yaz Helvasi

Yaygin olarak tiiketilen cevizli yaz helvasi, sade olarak iiretilebildigi gibi ¢esnili olarak da
uiretilebilmektedir. Cevizli yaz helvasinin iiretimi de tahin helvasinda oldugu gibi tahinin
elde edilmesi ile baglamaktadir. Tahin susamdan elde edildikten sonra bir kazanda gerekli
olan miktarda seker ve su karistirilarak 117 °C'de kaynatilmaya baglanir (Eryildirim, 2009:
1; Batu ve Eryildirim, 2009: 39, 41).

Suyun igerisinde eriyen seker, agda kivamima gelene kadar karigtirilir. Bu esnada tahin
helvasinda da oldugu gibi igerisine sitrik asit eklenir. Sekerli karisim bir bagka kazana
aktarilarak icgerisine tahin, irmik, kakao, vanilin, ceviz eklenir ve karistirihir. Helva

iiretiminin bu noktasinda helva istenilen kivama gore pisirilir. Ardindan sogumadan tanklara
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aktarilir. Dolum i¢in makineler belirlenen gramajlara gore ayarlanir ve dolum islemi

gerceklestirilir (Batu ve Eryildirim, 2009: 39, 41).

Dolumu yapilmis helvalar, tezgahlarin lizerine alinarak calisanlar tarafindan iizerlerine
cevizler yerlestirilir. Tiim islemlerden gegen cevizli yaz helvasi bir siire bekletilir (kisin on
iki, yazin on sekiz saat) ve ardindan hava ge¢irmeyen ambalajlar ile kaplanarak satisa

sunulur (Batu ve Eryildirim, 2009: 39, 41).

1.3.2.3. Koz Helvasi

Koz helvasi, Besin Maddeleri Tiiziigli'nde (Kisim VIIIL. 442) “kirilmis, ayiklanmis, ceviz,
findik, fistik gibi yagl kuru meyvelerle, yeteri kadar ¢6gen suyu ve yumurta akinin sakkaroz
ve glikozla pisirilmesi” olarak tanimlanmistir (Besin Maddeleri Tiiziigii, 1985: 74).

Her ne kadar “koz” sozciigli ceviz anlami tasidigl i¢in helvanin sadece cevizli olarak
iiretildigini diisiindiirse de esasinda koz helvasinin cevizli tiirii ¢ok az iiretilmektedir (Isin,

2019a: 166).

Osmanli Donemi’nde tahin helvasinda oldugu gibi koz helvasit da helvaci kokii ya da
yumurta aki ile kivam kazandirilmistir. Kivam kazanan bu agdali yapinin igerisine ceviz,
findik, fistik ilave edildiginde koz helvasi elde edilir. Sakiz kivaminda olan bu helva,
ozellikle yumurta aki ile yapildiginda rengi daha beyaz olur. Renginin beyaz olmasindan

dolay1 sade koz helvasina “ak helva” da denildigi bilinmektedir (Isin, 2019a: 166).

Sokaklarda satisinin yapildig1 bilinen koz helvasimin Istanbul’da 1835 yilinda diizenlenen
narh defterinde 1 kiyyesinin 124 para oldugu goriilmektedir (Samanci, 2009: 59). Ge¢miste
kiigiik fabrikalarda iiretilen koz helvasi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’ndan lisans1 alinarak

endiistriyel olarak tiretilmeye baslanmistir (Aktas ve Cebirbay, 2010: 214).

1.3.2.4. Yaprak Helvasi

Safranbolu’da iiretimi devam eden yaprak helvasi, koz helvasinin bir tiiriidiir. Isminden de
anlasilacag1 lizere ince yaprak seklinde iiretilmektedir. Yapraklarin arasina cevizle

hazirlanmis i¢ konularak satisa sunulmaktadir (Isin, 2019a: 169).
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1.3.2.5. Kagit Helvasi

Kagit helva, evde yapiminin zor olmasi sebebiyle sokaklarda satilmaktadir. Hazirlanan
helvaci kagitlarinin arasina macun konularak elde edilmektedir. Helvaci kagitlari, mayali
hamurun 6zel kaliplarla pisirilmesiyle iiretilmektedir. Bu kaliplar oyma motifli olup helvaci

kagidinin iizerini siislemektedir (Halic1, 2013: 140; Isin, 2019a: 170).

Uretilen helvaci kagitlar ince, kolay kirlabilir, ¢itir ¢itir yapidadir (Halic1, 2013: 140; Isin,
2019a: 170). Yillar igerisinde arasina siiriilen sakiz helvasinin yerini koyu kivaml glikoz

veya sakkaroz surubu almistir (Besin Maddeleri Tliziigl, 1985: 74).

1.3.2.6. Pamuk Helva

Pamuk helva, ates lizerinde siirekli olarak donen bir carkin igerisine seker ve gida boyasinin
eklenmesi ve eklenen bu karisimin pamuk haline gelmesiyle bir tahta cubukta toplanmasi ile

elde edilmektedir (Kilimci, 2010: 13).

Seker ve gida boyasi, pamuk helva iiretimi i¢in kullanilan makinenin igerisine konulur.
Makine, sekeri hizli bir sekilde dondiirerek hava ile temas etmesini saglar. Hava ile temas
eden seker iplik seklinde katilasir. Olusan bu iplikler bir ¢ubuk yardimiyla toplanir
(Woloson, 2013: 96).

Genellikle seyyar saticilar tarafindan arabalarda hazirlanip satilan pamuk helva, artik naylon

posetlere sarili bir halde marketlerde satilmaktadir (Kilimei, 2010: 13).

1.3.2.7. Kopiik Helvasi

Ham helva olarak da bilinmektedir. Evde yapilmayarak genellikle helvacilardan satin
alinmaktadir (Isin, 2019a: 174). Ozellikle sonbahar ve kis aylarinda tiiketilen bu helvanmn

ana malzemesini seker, su, ¢oven otu olusturmaktadir (Tekin vd., 2014: 185).

Bir kazana seker konularak igerisine su ilave edilir. Sekerli su karisimi agda kivamina gelene
kadar kaynatilir. Bu esnada ¢ovende bir baska tencerede icerisine su eklenerek kaynatilir.
Kaynayan ¢oven siiziilerek elde edilen suyu agda kivamina gelen sekerin icerine ilave edilir.
Sekerli karisim beyaz rengini alip kivami hafif akigkan hale geldiginde pisirme islemi
bitirilir (Tekin vd., 2014: 185). Kopiiklii helva yapimi sirasinda elde edilen kopiiklii agda
tahin helvasi ve koz helvasi yapiminda kullanilmaktadir (Isin, 2019a: 174).
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1.3.2.8. Susam Helva (Kiinciilii Helva)

Seker ve su bir tencerenin igerisine alinarak seker eriyinceye kadar pisirilir. Karigimin
icerisine limon tuzu da ilave edilerek kaynatilir. Ardindan pisirme islemi durdurularak
icerisine daha Oncesinde ¢Ovenin kaynatilmasiyla elde edilen ¢oven suyu eklenir ve
karigtirilir. Covenin igerisinde yer alan saponin sekere beyaz renk kazandirmaktadir. Helva

beyaz rengini aldiginda tekrar hafif ateste pisirilerek karistirilir (Budak, 2008: 355).

Sekerli karisim, sertleserek kirilmaya basladiginda pisirilme islemi bitirilir. Bu esnada bir
mermerin tizerine susam konularak helva bu susamin igerisine alinir ve ¢evresinin susamla
kaplanmasi saglanir. Ardindan helva merdaneyle ince olacak sekilde agilir ve kesilerek

sogumast i¢in bekletilir (Budak, 2008: 355).

1.3.2.9. Cekme Helvasi

Cekme helva, “TS 13038 Cekme Helva” standardinda “beyaz seker, bugday unu, tereyagi
ve/veya bitkisel margarin, su, sitrik asit, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida
bilesenleri ve gerektiginde ¢esni maddeleri de ilave edilerek teknigine uygun sekilde

hazirlanan bir tirtin” seklinde tanimlanmistir (Kola, Altan ve Konuskan, 2008: 411).

Cekme helvanin Osmanlt Doénemi’nde (1800) yapilmaya baslandigi bilinmektedir.
Kastamonu ili 6zdeslesmis olan ¢cekme helvasi yillar igerisinde diger illerde de tiiketiminin
artmasi ile endiistriyel olarak iiretilmeye baslanmis ve ¢ekme helvanin gesitleri (kakaolu,

findikli, vd.) arttirilmistir (Karanfil Kelleci, 2017: 1).

Pigmaniye ile gekme helva, ayni tatliymis gibi tanitilmis olsa da esasinda kullanilan malzeme
miktari, tellerinin inceligi-kalinlig1 ve ¢ekme helvaya uygulanan presleme islemi agisindan

birbirinden farklidir (Karanfil Kelleci, 2017: 7).

Cekme helvasmin iiretimi i¢in Oncelikle miyane hazirlanmalidir. Miyane i¢in un elekten
elenerek icerisine dnceden eritilmis tereyagi ilave edilip karistirilir. Karigtirma agamasinda
unun yag ile 6zdeslesmesi esastir. Ozdeslesen miyane 5 saat civarinda pisirilir ve bir giin
boyunca dinlenmesi i¢in bekletilir. Bir giinliik beklemenin ardindan miyane, tekrar 1sitilir

(Kola, 2008: 413, 414; Karanfil Kelleci, 2017: 9).

Bir baska kazanda da ilk 6nce su kaynatilir; ardindan kaynayan suya seker ve limon tuzu
ilave edilir. Hazirlanan karistm kaynamaya baglayana kadar kanistirma islemi

gergeklestirilir. Karisim agda kivamini aldiginda sogumasi i¢in bir siire bekletilir ve soguyan
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agda birbiri lizerine katlanarak opak goriiniim kazandirilir. Katlama iglemi, seker agartma
islemi olarak da bilinir ve genellikle makineler araciligiyla gerceklestirilir. Agartma
isleminin ardindan ¢gekme islemine hazir olan agdanin igerisine 6ncesinde hazirlanan miyane
eklenerek agda helva gekme makinesine yerlestirilir (Kola, 2008: 413, 414; Karanfil Kelleci,
2017:9).

Makinelerin heniiz icat edilmedigi donemlerde helvalar el ile ¢ekilmistir. Cekme islemi,
helva tel tel dagilana kadar siirdiiriiliir. Tel tel hale gelen helva, helva kirma ve eleme
makinesi ile pargalanir. Yeterince iyi par¢alanmis kisimlar toplanarak preslenir ve arzu
edilen sekil (genellikle baklava sekli verilmektedir) verilir. Tiim asamalardan ge¢cmis olan

¢cekme helva satilmak {izere ambalajlanir (Kola, 2008: 413, 414; Karanfil Kelleci, 2017: 9).

1.3.2.10.Pismaniye (Keten Helva)

Halicr’nin (2013: 166) kitabinda pismaniye “Kavrulmus sekerle hazirlanan, Anadolu’da
yaygin yapilan, pamuk goriiniisiinde bir ¢esit helva” seklinde tanimlanmistir. Pigsmaniyenin,
Iran’a has bir iiriin oldugu ve iran’da “pesmek” adinin déniiserek Tiirkge’ de “pismaniye”
halini aldig1 bilinmektedir. Evlerde senlik havasiyla yapilan bir tatli iken yillar icerisinde
yapiminin zor olmasi sebebiyle fabrikalarda, sekercilerde iiretilen bir tatliya doniismiistiir

(Tirkyillmaz, 2015: 819).

Her ne kadar evlerde iiretimi devam etmese de bu durum pismaniyenin unutulmasina neden
olmamis Anadolu’nun her yerinde satislar1 siirmiistiir. Ozellikle izmit ili ile 6zdeslesmis ve

bu nedenle pismaniye Izmit'te tescillenmistir (TURKPATENT, 2001).

Pigmaniyenin Anadolu’da ne zaman ve nasil Ogrenildigine iligkin belirsizlikler
bulunmaktadir. Padisah fermaniyla Izmit’e gelen Ermeni ustalarindan yahut Kandirali
Sekerci Hayri Usta’dan 0Ogrenilmis olabilecegine iliskin rivayetler bulunmaktadir.
Rivayetlerin hangisi dogru olursa olsun bu durumda ulasilan sonu¢ Anadolu halkinin
pismaniyeyi tantyor olmasidir (Orhan, 2010: 246, 247). Aym1 zamanda helvahane kayitlar
incelendiginde pismaniyenin bu kayitlarda yer aldigi goriilmektedir (Bilgin, 2008: 88).
Ancak o donemde Anadolu’da iiretilen pismaniyelerde tatlandirict olarak seker yerine bal

kullanilmistir (Isin, 2019b: 205).

Pigmaniye, “tel helva” ya da “tel tel” olarak da bilinmektedir (Orhan, 2010: 246). Ancak
Glizelbey’in (1982: 102) ifade ettigi iizere tel helvasi pismaniyeden daha incedir. Yapilisi su
sekildedir:



50

Pismaniye yapimi i¢in Oncelikle seker, su karisimi kaynatilir. Kaynamaya basladiginda
icerisine sitrik asit ilave edilir. Karigim agda kivamina ulastiginda tezgaha alinarak sogumasi
icin bir slire bekletilir. Soguyan agda, onceden kavrulmus un ve eritilmis tereyagi
karisiminin igerisine konularak altinda ates yanan bir sinide birbiriyle 6zdeslestirilir.
Agdanm etrafinda agday1 ¢ekmek icin hazir olan kisiler halkayr unlu karigimin {izerinde
cevirme islemini gergeklestirirler. Bu noktada agdanin halka bi¢imini almis olmast ve bu
bi¢imin islem bitene kadar korunmasi 6nemlidir. Ayn1 zamanda un ile agdanin 6zdeslesmesi
sirasinda konulan sininin altindaki atesin iyi ayarlanmis olmasi esastir. Agda tel tel
pargalanmaya basladiginda pismaniye elde edilmis olur (Kosay ve Ulkiican, 2011: 193;
Tiirkyilmaz, 2015: 818,819).

1.3.2.11. Peynir Helvas1

Peynir helvasi, hdsmerim adiyla da bilinen tatlidir. Ancak hosmerimin tarifinde yumurta da
bulunurken peynir helvas: yumurtasiz olarak iiretilmektedir (Unal, 2011: 3; Secim, 2017:
13). Yillar igerisinde, ilden ile tariflerde de degisiklikler yagsanmistir. Trakya ilinde biiyiikbas
ve kiiglikbas hayvanciligin gelismesiyle elde edilen siit {iriinlerinin bollugu peynir
helvalarinin da bu ilde linlenmesini saglamistir. Ayn1 zamanda Canakkale ve Tekirdag’da

peynir helvasi endiistriyel bir {iriin haline doniigsmiistiir (Ulu, 2019: 39).

Peynir helvasmin yapimi oldukga basittir. Tuzsuz beyaz peynir, ezildikten sonra ocaga
almarak rengi degisinceye kadar kavrulur. Rengi sariya dondiigiinde icerisine seker ve un
eklenerek kivam alana kadar pisirilir. Renginin sar1 haline gelmesi i¢in yumurta kullanildig:
da goriilmektedir; ancak genellikle yumurta yerine sar1 gida boyast kullanilmaktadir.
Ardindan pisirilmis olan helva sekerli suyun icerine konularak haslama islemi

gergeklestirilir (Cengiz, 2006: 5; Secim, 2017: 13).

1.4. Tiirkiye’de Bolgelere Gore Tiiketilen Helvalar

Tiirkiye’de yapilan helvalar bolgeden bolgeye ilden ile degisebilmektedir. Bu noktada
yalnizca yapilan helvalar degil helva yapiminda kullanilan malzemelerde dahi degisiklikler
yapildig1 goriilmektedir. Dogu Anadolu’da tereyagi ile yapilan un helvasinin, Akdeniz
Bolgesi’nde zeytinyagi ile yapilmasi bu duruma gosterilebilecek en iyi 6rneklerdendir

(Sabbag ve Bogan, 2019: 31).
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Cizelge 1.19.°da Marmara Bolgesi’'nde yer alan iller ve tiiketilen helva gesitleri yer

almaktadir. Marmara Bolgesi'nde bulunan Yalova iline ait helvalara literatiirde

rastlanmadigi icin ¢izelgeye dahil edilmemistir.

Cizelge 1.19. Marmara Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva gesitleri

Marmara Tiiketilen Helvalar
Bolgesi'nde Yer
Alan iller

Edirne Pekmezli helva, un (kasik) helvasi, yumurta helvasi (Cakir, 2015: 249), irmik
helvasi, peynir helvasi, gaziler helvasi, balli badem helvasi (Uca Ozer, Albayrak ve
Giidiik, 2016: 74, 78).

Tekirdag Keten helvasi, un helvasi, kar helvasi (Artun, 1995: 3), peynir helvasi (Sengiil vd.,
2015: 34), gaziler helvasi, irmik helvasi, pekmezli helva, yumurta helvasi1 (Cakir,
2015: 237, 257).

Istanbul Sablni helva (Giizelsoy, 2010: 168), irmik helvast (Demir, Akdag, Sormaz ve Ozata,

2018: 596).

Kocaeli Pigmaniye (Sormaz, 2017: 109).

Sakarya Irmik helvasi, un helvast, yag helvasi, (Eroglu, 2003: 89, 172), kara helvasi (Sengiil
vd., 2015: 38), kopiik helva (Sengiil ve Tiirkay, 2018: 577).

Bilecik Kopiik helvast, kitire1 helvasi, karacaoglu helvasi, un helvasi (Vatan, 2017: 197).

Bursa Asude helvasi, diglin helvasi, asmakabagi helvasi, cumalikizik ramazan helvasi

(Akkor, 2009: 316, 323), ¢dven helvasi (Sengiil vd., 2015: 35).

Balikesir Kara helva, tez pisti helvasi, nigan helvasi, tel helva (Bozok ve Kahraman, 2015: 88).

Canakkale Peynir helvasi, bayramig helvasi (Bucak ve Ates, 2014: 321), yumurta helvasi, basma
helva (Sengiil vd., 2015: 36).

Kirklareli Gaziler helvasi, irmik helvasi, pekmezli helva, un (kasik) helvasi, yumurta helvasi

(Cakar, 2015: 237, 257).

Cizelge 1.20.’de Ege Bolgesi’nde yer alan iller ve tiiketilen helva gesitleri yer almaktadir.

Cizelge 1.20. Ege Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva ¢esitleri

Ege Bolgesi'nde Yer Tiiketilen Helvalar
Alan iller

Usak Kopiik helvasi (Giirkan ve Ulama, 2019: 285).

Denizli Citir helva, telem helvasi, pekmezli un helvasi (Denizli 11 Kiiltiir ve Turizm Valiligi,
2008).

Manisa Sasta Helva (Sengiil vd., 2015: 87).

Mugla Citirmek (susam helvasi) (Mugla Valiligi, 2017: 116).

Kiitahya Cekme helva, un helvast (Sengiil vd., 2015: 87), bitli helva (husamli helva)
(Haberler, 2017).

Afyonkarahisar Un helvasi (Baytok, Emren, Giirel, Dalkiranoglu, Giiney ve Tére, 2001: 170), irmik
helvasi, tel helvasi (Aydin, 2015: 22, 26).

Aydin Irmik helvasi (Sengiil vd., 2015: 85).

[zmir Un helvasi (Atilla, 2001: 170), kirma helva (Sengiil vd., 2015: 87).

Cizelge 1.21.°de Akdeniz Bolgesi’nde yer alan iller ve tiiketilen helva g¢esitleri yer

almaktadir.
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Cizelge 1.21. Akdeniz Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva gesitleri

Akdeniz Tiiketilen Helvalar
Bolgesi'nde Yer
Alan iller
Burdur Kenevir helvasi, kabak helvasi, hashas helvasi (Cuhadar, Kiigiikkyaman ve Sagmaz.,
2011: 76, 77), ceviz helvasi, nisasta helvasi, un helvast (Kazan, 2003: 342, 343).
Isparta Cakal helvasi, kaymakli un helvasi (Cuhadar vd., 2011: 137), ceviz helvasi, irmik
helvasi, un helvasi, nisasta helvasi, kopiik helvasi, ovma helvasi, hashag helvasi (Isparta
11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2014: 171, 205), giivecte tahin helvasi (Sengiil vd.,
2015: 109).
Antalya Aside, gaziler helvasi, kasik helvasi, go¢ helvasi, ¢igirdik helvasi (susam helvast), kiilliik
helvast (Yetkin, 1994: 139, 141), peynir helvasi, 6kiiz helvasi, kaymak helvasi, cillincop
(tahinli un helvas1), (Adar, 2004: 118, 120).
Osmaniye Un helvasi (Simsek, 2003: 724).
Hatay Menengic helvasi (Okay, 2003: 481), peynirli irmik helvasi (Balci, 2011: 121), irmik
helvasi, kiinciilii helva, niseli helva, peynir helvasi (Budak, 2008: 255, 368).
Mersin Irmik helvas1 (Lokmanoglu, 2013: 130).
Adana Un helvasi, peynirli irmik helvasi (Cikla, 1998, 230, 255), irmik helvasi (Yagmur, Sahin,
Boybek ve Aridict, 2014: 21).
Kahramanmaras Aside, irmik helvasi, peynir helvasi, ¢erkez helvasi, nah¢o helva (Kiipelikilig, 2013:

226).

Cizelge 1.22. ’de Karadeniz Bdlgesi’nde yer alan iller ve tiiketilen helva gesitleri yer

almaktadir.

Cizelge 1.22. Karadeniz Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva cesitleri

Karadeniz Bolgesi’nde Tiiketilen Helvalar
Yer Alan iller

Diizce Findikh tahin helvasi (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2018).

Rize Hemsin helvasi, asude (Basaran, 2017, 143, 144), pekmez helva (Anonim, 2004: 83).

Trabzon Un helvasi (Duman, 2003: 820).

Giimiishane Kara helva, tel helvasi, un helvasi (Giimiishane Valiligi, 103, 106), pekmezli un helvasi (Akyiirek ve
Zeybek, 2018: 874).

Giresun Kar helvasi (Yiiksel, 2003: 685), aside helvasi (Sengiil vd., 2015: 63).

Ordu Un helvasi, cevizli helva, pekmezli misir helvasi (Demirdz, 2015; 117, 127), kasik helvasi (Sengiil vd.,
2015: 64).

Tokat Un helvasi (Sagir, 2012: 2682).

Amasya Teltel (Yorgiig, 2010: 81).

Sinop Tatkat helvasi (Sinop Gezi Notlart: 2012: 85).

Corum Karaguval helvasi, (Iskin ve Sarusik, 2019: 479), irmik helvasi, un helvasi (Demircioglu ve Bulduk, 2001:
64).

Kastamonu Cekme helva (Kola vd., 2008: 414), cide ceviz helvasi, kasik helva (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 373).

Karabiik Ceviz helvas (Sengiil vd., 2015: 6), tel helva, un helvasi, susam helvasi, yaprak helva, telli helva, un
helvasi, pekmez helvasi, nigasta helvasi (Canbulut, 2017: 40, 60).

Zonguldak Kestaneli un helvasi (Sozen, 2016: 56).

Bolu Kara toprak helvasi, keten helvasi (Sengiil vd., 2015: 60), nisastali helva, tosmana kara helvasi, kaymak
helvasi, kara helva (un helvasi), depme helva, kopiik helvasi, saray helvasi, irmik helvasi, cubuk helvasi,
nisasta helvasi, saksak helvasi, Mudurnu helvasi (Dogan, 2017: 441, 509).

Artvin Koz helvasi, un helvasi (Onal, 2013: 117, 118).

Bayburt Bal helvasi, un helvasi (Sengiil vd., 2015: 59).

Samsun Peynir helvasi (Karagdz, 2006: 666), misir unu helvasi (Sengiil, vd., 2015: 65).

Bartin Nisasta helvasi (Sengiil vd., 2015: 59), un helvasi (kasik helvasi) (Celikoglu, 2016, 196).
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Cizelge 1.23.’de I¢ Anadolu Bolgesi’'nde yer alan iller ve tiiketilen helva cesitleri yer

almaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Aksaray iline ait helvalara literatiirde

rastlanmadigi i¢in ¢izelgeye dahil edilmemistir.

Cizelge 1.23. I¢ Anadolu Bélgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva gesitleri

i¢ Anadolu Tiiketilen Helvalar

Bolgesi'ndeki iller

Yozgat Ahilik helvasi (Sabah Gazetesi, 2017).

Kirikkale Un helvasi (Demirel ve Karabina, 2019: 921).

Karaman Tahinli un helvasi (Sengiil vd., 2015: 128).

Cankiri Zerdegal helvast (Sengiil vd., 127), ¢ekme helvasi, un helvasi, ¢atlak helva (Karagar
ve Goker, 2016: 75).

Konya Yumurtali un helvasi (Halici, 2005: 291), pekmez helvasi, kenevir helvasi, un helvasi,
nigasta helvasi, irmik helvasi (Yardimci, 2012: 167, 173).

Nevsehir Pekmez helvasi, 6kiiz helvasi (un helvasi) (Giildemir ve Isik, 2011: 5).

Kayseri Un helvasi, pekmez helvasi, teltelli (pigsmaniye) helvasi (Sengiil vd., 2015: 128).

Sivas Ugut (Fadime Hanim'in helvasi), can helvasi, kar helvasi (Ucer ve Peksen F, 2001:
88, 92), tel helvasi, un helvast, peynirli helva (Zengin ve Iskin, 2017: 409).

Nigde Koy helvast (Nigde Il Kiiltiir Ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Eskisehir Met helvasi (Kagli, Cankiil, Koz ve Ekici, 2015: 42), nuga helvasi, kiirek helvast
(Sengiil vd., 2015: 127).

Ankara Batak helvasi, cevizli un helvasi, haside, kar helvasi, pismaniye, siit helvasi, un
helvasi (Toygar ve Berkok, 1999: 266, 290), tiltil helvas1 (Sengiil vd., 2015: 127).

Kirsehir Haside (Kazmaz, 2001: 116), ahi helvas1 (Sengiil vd., 2015: 129).

Cizelge 1.24..te Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan iller ve tiiketilen helva ¢esitleri yer

almaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Bingdl iline ait helvalara literatiirde

rastlanmadig1 i¢in ¢izelgeye dahil edilmemistir.

Cizelge 1. 24. Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva ¢esitleri

Dogu Anadolu Tiiketilen Helvalar
Bolgesi'nde Yer
Alan iller
Kars Umag helvasi (Demirel, 2012: 85), pekmezli helva (Belli ve Belli, 2010: 120).
Ardahan Ardahan helvasi, un helvasi (Sengiil vd., 2015: 166).
Erzurum Peynir helvasi, tatli helva (Esenbuga, 2012: 57, 59), un helvasi (Ser¢eoglu, 2014: 43).
Erzincan Mucur (peynir) helvast (Belli ve Belli, 2010: 229), un helvasi, irmik helvasi (Ceyhun
Sezgin ve Onur, 2017: 206).
Tunceli Un helvasi, pekmez helvasi (Isik, 2012: 88, 90).
Elaz1g Erik helvasi, irmik helvasi, peynir helvasi, vigne helvasi, nise helvasi, pekmez helvasi,
bag pekmezi ile helva (Senocak, 2003: 608, 609), un helvasi, kayist helvasi (Bulut 2001:
77).
Igdir Ugut (Tangiiler, Eleroglu, Ozer ve Develi Isikli, 2015: 605).
Hakkari Aside helvasi (Sengiil vd., 2015: 169).
Van Asude (Belli ve Belli, 2010: 233).
Bitlis Pekmez helvasi, un helvasi, seker helvasi (Belli ve Belli, 2010: 436, 438).
Mus Teter helvasi (Sengiil vd., 2015: 170).
Malatya Haside, kar helvasi, Kiirt helvasi, pekmez helvasi, peynir helvasi, un helvasi, gelin kiz

helvas1 (Kili¢ vd., 2013: 401, 419).




54

Cizelge 1.25. de Glineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan iller ve tiiketilen helva ¢esitleri

yer almaktadir. Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Sirnak iline ait helvalara

literatiirde rastlanmadigi icin ¢izelgeye dahil edilmemistir.

Cizelge 1.25. Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan illerde tiiketilen helva gesitleri

Giineydogu Tiiketilen Helvalar
Anadolu
Bolgesi'nde Yer
Alan iller
Diyarbakir Irmik helvasi (Sengiil vd., 2015: 147), kazma helvasi (Halic1, 2015: 29).
Batman Pekmezli un helvasi (Sengiil vd., 2015: 147).
Mardin Pestil helvasi, pekmezli helva, peynirli helva (Toprak, 2015: 118, 178).
Sanliurfa Nise helvasi, pendirl helva, tel helvasi, kiinciilii helva (Rizvanoglu, 2017: 241).
Gaziantep Hag helvasi (Giizelbey, 1982: 102), nise helvasi, peynirli irmik helvasi (Sargin, 2013:
331, 327), peynir helvasi (Aksoy ve Sezgin, 2015: 85).
Adiyaman Peynirli irmik helvast (Turan, 2014: 10), peynirli helva, tene helvasi, top helva, irmik
helvasi, nise bulamaci (Oncii, 2015: 380, 394), kara toprak helvasi (Halic1, 2015: 29).
Kilis Peynirli irmik helvasi, miyoma helvasi (Sengiil vd., 2015: 147).
Siirt Peynir helvasi, aside, kar helvasi (Belli, 2010: 98).

Bolgelere gore helva gesitlerinin yer aldigi gizelgeler incelendiginde bazi helvalarin (irmik

helvasi, un helvasi vb.) hemen hemen her ilde iiretildigi goriilmektedir. Ancak bazi helvalar

her ne kadar diger illerde iiretilse de dzellikle bir ille 6zdeslesmistir. Ozdeslesen bu helvalar

korumak, iirlinlin pazarlanabilmesini kolaylastirmak, iilke ekonomisine destek olmak, iiretici

ve tiiketiciyi korumak adina bu helvalarin cografi isareti tescillenmektedir (TURKPATENT,
2017: 2). Cizelge 1.26 da Tiirk Patent ve Marka Kurumu’ndan (TURKPATENT, t.y.) elde

edilen cografi isareti tescillenmis ve tescillenmesi i¢in bagvuruda bulunulmus helvalar yer

almaktadir

Cizelge 1.26 Cografi isareti alinmis ve cografi isaretinin alinmasi i¢in bagvuruda bulunulmus

helvalar
Basvuruda Bulunan iller Cografi Isareti Tescillenmis Helvalar
Tekirdag Bilecik Pazaryeri Helvasi
Eskisehir Eskigehir Met Helvasi
Ordu Kabatag Helvasi
Kastamonu Kastamonu Cekme Helvasi
Aydin Nazilli Kar Helvasi
Ordu Ordu Persembe Ceviz Helvasi
Basvuruda Bulunan iller Cografi Isaretinin Tescillenmesi icin Basvurulmus Helvalar
Kastamonu Cide Ceviz Helvasi
Edirne Deva-i Misk Helvasi
Diizce Diizce Findikli Tahin Helva
Karabiik Eskipazar Miyane Helvasi
Eskisehir Eskisehir Nuga Helvasi
Sinop Gerze Diigiin Helvasi
Aksaray Helvadere Patatesi
Tekirdag Tekirdag Peynir Helvasi
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Cizelge 1.26.°da goriildiigli iizere cografi isareti tescillenmis alti, tescillenmesi igin

basvuruda bulunulmus sekiz helva bulunmaktadir.
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2. BOLUM

ILGILI ARASTIRMALAR

Helvay1 konu alan arastirmalardan birkaci tarih siralamasina gore su sekildedir:

Unver'in (1948) “Tarihte 50 Tiirk Yemegi” adl1 arastirmasinda tatlilar kisminda miiluki sakiz
helvasi, helvayr hakani, gaziler helvasi, helvayr me'muniye, 1shakiye helvasi, yengem

duymasin helvasi ve diger helva ¢esitlerinin yapilislar: tizerinde durulmustur.

Savkay’in (2000b) Tiirk ve Diinya mutfaklarinda yer alan tatlilar1 inceledigi arastirmasinda
helvalar, ayr1 bir boliim olarak ele alinmistir. Bu béliimde un helvasi, nisasta helvasi, fistikli
irmik helvasi, limon helvasi, kaymakli helva, bademli helva, Antepfistikli Sultan helvas1 gibi

cesitli helva tariflerine yer vermistir.

Karayahya'nin (2006) “maliyeti diisiirmek amaciyla soya proteini ve c¢esitli yemeklik
yaglarin ilave edilmesiyle iiretilen tahin helvasi gesitlerinin belirli periyotlarla fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelenerek standartlara uygunlugunun tespit edilmesi”
amaciyla gergeklestirdikleri aragtirmada tahin helvasinin yapilist ve duyusal analizi
hakkinda bilgiler verilmis, iiretiminde kullanilan bitkisel yaglarin ve soya proteininin

kullaniminin helvanin kalite 6zellikleri iizerine etkisi incelenmistir.

Sanlier, Cémert & Durlu Ozkaya (2008, 1127) geng bireylerin helva ve diger gesitli tatlilar
hakkindaki bilgi diizeylerini tespit etmek amaciyla gergeklestirdigi arastirmada aside
(%11,1), sabuniye (%38,5), piring unu helvasi (%27), un helvasi (%87,0) ve tahin helvasinin
(%85,6) gengler tarafindan bilinme oranlart ortaya konulmustur. Arastirma neticesinde bu

tatlilarin bilinme oranlarinin diisiik oldugu vurgulanmustir.

Tufan’1n (2008) gergeklestirdigi “Helvahane ve Osmanli’da Helva Kiiltiiri” adl1 aragtirmada
helvalar hakkinda kapsamli bilgiler verilmistir. Helvanin tarihi, helva c¢esitleri, helva arag-

geregleri, helvahaneler, helva sohbetleri incelenmistir.

Batu ve Eryildirim’in (2009) “Geleneksel Helva Uretim Teknolojisi” hakkinda bilgi vermek
amaciyla gerceklestirdikleri arastirmada tahin helvasi ve cevizli yaz helvasi liretiminde

kullanilan hammaddeler ve iiretim asamalar1 incelenmistir.
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Ozbil’in (2011) “Edirne’nin Gaziler Helvasi ve Helva Sohbetleri” adli arastirmasinda
Edirne'de tiretilen gaziler helvasi ile ilgili bilgiler vermis ve bu helvanin yapilis1 lizerinde

durmustur. Ayn1 zamanda Edirne'de diizenlenen helva sohbetlerini tasrif etmistir.

Akkor’un (2011) Selguklu mutfagi hakkinda bilgi vermek amaciyla gerceklestirdigi
arastirmada, bu donemde {tretilen bal helvasi, fistikli helva, nisasta helvasi, un helvasi,
memnuniye, ceviz helvasi, badem helvasi, tiirkmek helvasi gibi ¢esitli helvalarin tariflerine

yer verilmistir.

Alkasi’nin (2012) yoresel Tiirk yemeklerini inceledigi arastirmasinin tatlilara ait olan

boliimiinde nise ve umag helvasinin tariflerini vermistir.

Ertiirk'tin (2015) “Ttirk Tatli Sanat1” adl1 kitabinda geleneksel Tiirk tatlilart incelenmistir. Bu
noktada helva da Tiirk mutfaginin geleneksel bir tatlist oldugu i¢in arastirmada yer
verilmistir. Nisasta helvasi, irmik helvasi, Cem Sultan helvasi, bademli prens helvasi,
kaymak helvasi, un helvasi, diiglin helvasi, irmik kasik helvasi, limon helvasi ve kremal1

saray helvasi gibi gesitli helvalarin yapilislar izerinde durulmustur.

Tiirkyillmaz'in (2015) pismaniye ile ilgili bilgi vermek amaciyla gergeklestirdigi aragtirmada
Tirk mutfak kiiltiriinde tathilar incelenmis, helva kelimesinin anlami irdelenerek tarihi
iizerinde durulmus, helvahane ve helvahanede calisan kisilerin gorevlerine deginilmistir.
Helva sohbetleri agiklanarak diizenlenen sohbetler tasrif edilmistir. Yoresel bir yiyecek olan

pismaniyenin adi, 6zellikleri, yapilis1 ve tarihi hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Isin’in (2019a) Tirk tathilarinin tarihi ele almak igin gerceklestirdigi “Giilbeseker” adli
kitabin bir bdliimiinde tahin helvasi, koz helvasi, kagit helva, pamuk helva, keten helvasi
gibi gesitli helvalar incelemistir. Ayn1 zamanda helva sohbetleri hakkinda detayl bilgiler yer

vermistir.
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3. BOLUM

YONTEM

Aragtirmanin bu kisminda aragtirmanin modeli, evren ve 6rneklemi, 6lgme araglari, verilerin

toplanmasi, verilerin analizleri gibi konular hakkinda bilgi verilmistir.

3.1. Arastirma Modeli

3

Arastirma modeli, “verilerin amaglarina uygun olarak toplanmasi ve ¢oziimlenmesi igin
gerekli kosullarin diizenlenmesi” ile olusturulmaktadir (Karasar, 108: 2018). Arastirmada
nicel aragtirma yontemlerinden tarama modeli kullanilmistir. Model, giiniimiizde Tiirk
mutfak kiiltiirinde helvanin yeri ve onemini etkileyen etmenlerin saptanmasi amaciyla

olusturulmustur. Olusturulan model Cizelge 3.1.’de verilmistir.

Cizelge 3. 1. Arastirmanin modeli

NN _ SN SN Y A U N ————
1

i Helva Tercihleri Helva Tiiketimine
1

i Y onelten Unsurlar
H - Aile Kokeninin /

! Helva Uretme ve e )

i ) | Bulundugu Bolgeye Ait Aile Kékeninin

! Tiiketme Siklig1 Helval B _

! elvalar ve bu Bulundugu Ilde

! '3 1 .

i Helva Tiiketme Helvalarm Tiketim Ozel Giinlerde

1

i Zamanlari Helva Tiiketimi

1 Demografik Ozellikler

!

1

| =9

Arastirma modelinin ilk kisminda helva tercihleri, helva iiretme-tiikketme siklig1 ve helva
tiilketme zamanlar1 iizerinde durulmustur. Ikinci kisminda ise aile kdkeninin bulundugu
bolgeye ait helvalar ve bu helvalarin tiiketim durumu incelenmistir. Modelin tgiincii
kisminda ise bireyleri helva tiiketimine yonelten unsurlar ve aile kdkeninin bulundugu ilde

0zel giinlerde helva tiiketimine yer verilmistir.
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3.2. Evren ve Orneklem

Anakitle olarak da bilinen evren, “arastirma sonuglarinin genellenmek istendigi elemanlar
biitlinii” olarak tanimlanmaktadir. Bu biitiiniin igerisinde canl1 ve cansiz her tiirlii eleman yer
alabilmektedir. Orneklem ise evrenin tiimiine ulasilmas1 miimkiin olmadig1 i¢in evreni temsil
edebilecek daha kiiciik oranda kesit alinmasidir (Coskun, Altungik ve Yildirim, 2017: 142;
Karasar, 2018: 147).

Orneklemin segilebilmesi i¢in Cizelge 3.2.’de yer alan asamalar izlenmektedir.

Cizelge 3. 2. Ornekleme se¢im asamalari

Arastirmanin Evreninin Tanimlamasi

\Z

Ornekleme Cergevesinin Belirlemesi

\Z

Orneklem Biiyiikliigiiniin Belirlenmesi

\Z

Belirlenen Ornekleme Teknigi Kullanarak Ornegin Olusturulmasi

Kaynak: Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017: 142

Tiirkiye, 06-21 Haziran 1941 tarihinde diizenlenen Birinci Cografya Kongresi’nde 7 bolgeye
ayrilmistir (Ozgaglar, 2003: 12). Ayrilan bu bdlgelerde yetisen iiriinler, yiyeceklerin yapimi,
pisirme islemleri, servisi degisebilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiirii de mevcut 7 bélgenin bir
araya gelmesiyle bir biitiin olusturmakta ve cesitlenmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 236;
Sabbag ve Bogan, 2019: 53). Bu arastirmada da Istanbul’un, Tiirkiye nin en fazla i¢gd¢ alan
sehri (Murat, 2007: 88) olmasi sebebiyle farkli illerden bireylere ulasmanin miimkiin olacagi

diistiniilmiistiir. Bu nedenle arastirmanin evreni olarak Istanbul belirlenmistir.

Cizelge 3.3.’te Tiirkiye’de en cok gdc alan ii¢ il verilmistir. Bu iller arasindan Istanbul’un

diger illere oranla daha fazla i¢gd¢ aldig1 goriilmektedir.
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Cizelge 3. 3. 2009-2018 yillar1 arasinda Tiirkiye’de en ¢ok gog¢ alan iller

500000
450000

400000

350000
300000 )
M |stanbul
250000
M Ankara
200000 W izmir
150000
100000
50000 I
0

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu’ndan elde edilen veriler ile olusturulmustur.

Istanbul’da yasayan her bireye ulagsmamin miimkiin olmamasi, maliyet acisindan
yasanabilecek giicliikler, kontrol etme zorlugu ve zamanin kisith olmasi nedeniyle arastirma
icin Orneklem belirlenmesi gerekmektedir. Arastirmanin 6rneklemi farkli yontemler ile
belirlenebilmektedir. Bu arastirmada ise Cizelge 3.4.’te de gortildigii gibi Coskun vd. (2017:
144) arastirmasinda yer alan evrenin biyiikliigiine gore drneklem sayilarinin belirlenmesi

yontemi kullanilmistir.

Cizelge 3. 4. Orneklem sayisiin tespiti

N S N S
10 10 100,000 384
100 80 1,000,000 384

1000 278 10,000,000 384

10,000 370 N: Evren biiyiikligii

S: Gerekli Ornek Biiyiikliigii

Kaynak: Coskun, Altunsik ve Yildirim, 2017: 144

Istanbul 2017- 2018 yillarindaki niifus oran1 15,067,724 olup drneklem sayisinin %95 giiven
araliginda, 0,05 6rneklem hata payinda en iist sinir olan 384 sayisina sahip olmas1 gerektigi

belirlenmistir.

Arastirmada anketlerin eksik ya da hatali doldurulabilecegi de g6z ontlinde bulundurularak

449 bireye kolayda ornekleme teknigi ile ulagilmistir. Kolayda ornekleme teknigi ile
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ulagilabilen her birey arastirmaya dahil edilebilmektedir. Bu sayede hem zaman hem de
maliyet agisindan tasarruf edilebilmistir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 83).

3.3. Ol¢me Araclan

Anket formu, giintimiizde Tirk mutfak kiiltiiriinde helvanin yeri ve 6nemini etkileyen
etmenlerin saptanmasi amaciyla gergeklestirilmistir. Formun 6l¢ek kisminda yer alan
ifadeler, benzer anket formlar1 ve literatiirde yer alan bilgilerle arastirmaci tarafindan
olusturulmustur. Ol¢ek, uzman goriislerinin tavsiyeleri dogrultusunda diizenlenerek
uygulanmadan Once 40 katilimer ile pilot test yapilmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin
okuyamadigi, anlamadigi, eksik ya da gereksiz oldugunu diisiindiigi ifadeler tespit
edilmistir. Pilot test sonucunda gerekli diizenlenmeler yapilarak 6lgek formunun da giivenilir

(a: ,906) oldugunun tespit edilmesi lizerine anketin uygulanabilir oldugu saptanmustir.
Anket formu 4 boliimden olusmaktadir:

Anket formunun birinci bdliimiinde, katilimcilarin demografik bilgilerini tespit etmek

amaciyla cinsiyet, yas, egitim durumu, medeni durum, meslek, gelir durumu ve katilimecinin

hayati boyunca yasadigi yer gibi ifadeler bulunmaktadir.

Anket formunun ikinci boliimiinde, katilimcilarin helva tiiketimini engelleyecek saglik

problemleri, evde helva yapan kisilerin tespiti, evde helva yapilma siklig1, evde yapilan helva
cesitleri, disaridan alinan helva gesitleri, disaridan helva satin alma siklig1, zaman dilimine

ve mevsime gore helva tliketimi tespit edilmeye caligilmistir.

Anket formunun {i¢iincii boliimiinde, katilimcilarin aile kokenin bulundugu il 6grenilerek bu

ile ait helvalar belirlenmeye calisilmigtir. Bu helvalart ailede daha ¢ok kimlerin yaptigi,
katilimcinin bu helvalart tiiketip tiiketmeme durumu ve tliketmiyorsa bu durumun

nedenlerinin tespit edilmesine iligkin ifadelere yer verilmistir.

Anket formunun dordiincii bdliimiinde, katilimecilarin helva {iretim ve tiiketim ilgisi,
helvalarin tercih edilme ve satin alinma onceligi, aile kokeninin bulundugu ilde &zel
giinlerde helva tiiketimi ile ilgili 19 ifadeye yer verilmistir. Olgekte kullanilan dereceler
“Kesinlikle Katilmiyorum- Katilmiyorum- Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum- Katiliyorum-
Kesinlikle Katiliyorum” seklindedir. Olgek formunun olusturulmasinda Duru ve Secer
(2018), Eti i¢li, Anil ve Kilic (2016), Ozgen ve Tiirkmen (2018) ve Basaran’in (2016)

aragtirmalarindan yararlanilmistir.
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3.4. Ol¢ek Gecerlik ve Giivenirligi

Bir 6lgegin uygulanabilmesi i¢in iki temel 6zellige bakilmaktadir. Bu 6zelliklerden biri
Olcegin gegerli olmasi digeri ise Olgegin giivenilir olmasidir. Gegerlilik, “6l¢iilmek istenen
seyin dogru bir sekilde dlgiilebilme derecesi” (Karasar, 194: 2018) iken giivenirlilik, 6l¢egin
her tekrarlanisinda ayn1 ya da benzer sonuglar verebilmesidir. Gegerli bulunan bir 6l¢ek ayni
zamanda giivenirlilik teskil ederken giivenilir olan her Olgegin gecerli oldugu ifade

edilememektedir (Coskun vd, 2017: 134).

I¢sel tutarlilik analizinde en sik yararlanilan ydntem, dlgeklerin alfa katsayisinin (Cronbach
alfa) belirlenmesidir (Coskun vd., 2017: 131). Alfa katsayist 0,00-0,40 arasinda bir deger
aldiginda 6l¢egin giivenilir olmadigi, 0,41-0,60 arasinda bir degerde 6lg¢egin diisiik diizeyde
giivenirlilige sahip oldugu, 0,61-0,80 arasinda 6lgegin giivenilir kabul edildigi, 0,81-1,00
arasinda ise Ol¢egin giivenirlilik diizeyinin oldukc¢a yiiksek oldugu ifade edilebilmektedir

(Yasar, 2014: 63).

Arastirmada da olgegin giivenirliligini 6lgebilmek i¢in ilk dncelikle 40 katilimci ile pilot test
yapilmis ve alfa katsayisinin 0,906 bulunmasi lizerine dlgegin giivenirliliginin “cok yiiksek”
oldugu disiiniilerek anket formu uygulanmistir. Elde edilen toplam 449 verinin alfa
katsayisina bakildiginda ise Ol¢ek gilivenirliliginin 0,860 ile “cok yiiksek” bir degerde

bulundugu saptanmistir.

Coskun vd. (270: 2017) arastirmasinda da yer aldig1 lizere “aralarinda iligki bulundugu
diisiiniilen ¢ok sayidaki degisken arasindaki iliskilerin anlasilmasini ve yorumlanmasini
kolaylastirmak i¢in daha az sayidaki temel boyuta indirgemek veya 6zetlemek...” amaciyla
Olcege faktor analizi uygulanmistir. Dogrulayici ve agiklayict olmak tizere iki faktor analizi
modelinden bahsetmek miimkiindiir. Dogrulayici faktor analizi, arastirma 6ncesinde belirli
olan iliskilerin dogrulugunu tespit etmek amaciyla kullanilmaktadir. Bu arastirmada da
tercih edilmis olan aciklayict faktoér analizi ise ifadeler arasindaki iliskilerin 6nceden

edinilmis bir bilginin olmadigi durumlarda tercih edilmektedir (Coskun vd., 270: 2017).

Faktor analizi i¢in ilk oncelikle verilerin anlamlilik diizeyi ve uygunlugunun incelenmesi
gerekmektedir. Anlamlilik diizeyinin tespiti i¢in Barlett kiiresellik testi incelendiginde 0,000
degeri tasidig1 igin faktdr analizinin istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir.
Faktoriin uygunlugunu tespit etmek icin KMO (Kaiser- Meyer-Olkin) degerine bakildiginda
0,789 oldugu saptanmistir. KMO degerinin uygun kabul edilebilmesi i¢in 0.5’in {izerinde bir
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deger tasimas1 gerektigi bilgisi dogrultusunda elde edilen KMO degeri ile faktor analizinin

uygun oldugu ifade edilebilmektedir (Cakir, 2014: 5,6; Coskun vd., 270: 2017).

Ozdegeri 1 degerinden biiyiik olan veriler, faktdr olarak degerlendirilirken 1°den kiigiik
olanlar ise faktor olarak alinmamaktadir. Yapilan faktor analizi sonucunda 1’den biiyiik 5
faktor tespit edilmistir. Cikartilmasi gereken ifadeler, anti-image korelasyon ile tespit
edilmis olup kosegen degeri 0,5 degerinin altinda bulunan ifadelerin analizden
cikarilmasmin uygun olacagi saptanmistir (Cakir, 2014: 5,6; Coskun vd., 270: 2017).
Varimax yontemi ile olusturulan faktérlerden “Tatli olarak helva tiiketirim” ve “Helva
cogunlukla belirli glinlerde (bayram, diigiin vs.) ve belirli sartlarda (aile yemegi) tiikketilir”
ifadelerinin kosegen degeri 0,5’ten kiigiik oldugu tespit edilerek ¢ikarilmistir. Tespit edilen
5 faktor, toplam varyansin %66,998’ini agiklamaktadir.

Birinci faktor, aile kokeninin bulundugu ilde diigiin, dogum, asker ugurlamalar1 ve sevingli
bir haber alinan giin gibi 6zel giinlerde tiiketilen helvalara iligkin ifadeler bulundurdugu igin
“0zel giinlerde helva tiiketimi” olarak adlandirilmistir. Faktor, toplam varyansin
%30,005’ini aciklamaktadir. Icerisinde toplam 4 ifade bulunduran faktoriin, faktor yiikleri
incelendiginde “aile kokenimin bulundugu ilde diigiinlerde helva tiiketilir” ifadesinin en

yiiksek degere sahip oldugu goriilmektedir.

Ikinci faktor, helvalarin satin alinmasina iliskin ifadeler bulundurdugu icin “satin alinma
onceligi” olarak adlandirilmistir. Faktor, toplam varyansin %14,39’unu agiklamaktadir.
Faktoriin igerisinde toplam 4 degisken bulunmakta olup faktor yiikleri incelendiginde “Daha
saglikli oldugunu diislindiigiim i¢in diger tatlilar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz
helvasi vb.) satin almay1 tercih ederim.” ve “Daha lezzetli oldugunu diislindiigiim i¢in diger
tathilar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz helvasi vb.) satin almay: tercih ederim.”

ifadelerinin en yiiksek degere sahip oldugu tespit edilmistir.

Ugiincii faktorde, helva iiretim ve tiiketimine iliskin ifadelere yer verildigi igin faktor,
“Uiretim ve tiketim” seklinde adlandirilmistir. Faktor, toplam varyansin %9,348’ini
aciklamaktadir. Toplam 4 degiskeni bulunan faktoriin, faktor yiikleri incelendiginde “Diger
illere ait bilmedigim helvalar1 yapmay1 severim” ifadesinin en yiiksek deger tasidigi

saptanmuistir.

Dordiincii faktor, helva tercihleri ile ilgili ifadeler icerdigi igin “tercih edilme 6nceligi”
seklinde adlandirilmistir. Faktor, toplam varyansin %7,186°sin1 agiklamaktadir. Toplamda 3

degiskenin yer aldig1 faktoriin, faktor yiikleri incelendiginde “Ticari olmayan helvalari (un,
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irmik vb.) daha ¢ok evde yapildifinda yerim” ve “Helvalar diger tatlilara oranla daha

sagliklidir” ifadelerinin en yiliksek degeri tasidiklar tespit edilmistir.

Cizelge 3.5. Arastirmanin faktor analizi

Faktor ifadeler
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Aile kokenimin bulundugu ilde diigiinlerde 0,863
helva tiiketilir.
Ozel Aile kokenimin bulundugu ilde asker 0,791
Giinlerde  ugurlamalarinda helva tiiketilir.
Helva Aile kokenimin bulundugu ilde sevingli bir 0,778
Tiiketimi  haberden sonra helva tiiketilir. 5,101 30,005 2,9460 0,711
Aile kdkenimin bulundugu ilde dogumlardan 0,773
sonra helva tiiketilir.
Daha saglikli oldugunu diisiindligiim igin 0,811
diger tatlilar yerine ticari helva (tahin helvasi,
yaz helvasi vb.) satin almay tercih ederim.

Satin Daha lezzetli oldugunu diisiindigim igin 0,811
Alnma diger tatlilar yerine ticari helva (tahin helvasi,
Onceligi yaz helvasi vb.) satin almay tercih ederim.
Ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha 0,730 2,446 14,39 2,391 0,587
¢ok digardan satin alirim.
Helvalar diger tatlilara oranla daha lezzetlidir. 0,615
Diger illere ait bilmedigim helvalar1 yapmay1 0,830
severim.
Uretimve  Diger illere ait bilmedigim helvalari yemeyi 0,816
Tiiketim severim. 1,589 9,348 2,5963 0,546

Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalari 0,645
yapmayi severim.
Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalart 0,544
yemeyi severim.
Ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha 0,711
Tercih cok evde yapildiginda yerim.
Edilme Helvalar  diger tatlilara oranla daha 0,711

Onceligi saglikhdir. 1,222 7,186 2,7817 0,602
Helvalarin malzemesi daha kolay temin 0,592
edilir.
Dini Aile kokenimin bulundugu ilde 6liimlerden 0,762
Giinlerde  sonra helva tiiketilir.
Helva Aile kokenimin bulundugu ilde kandillerde 0,698 1,032 6,069 3,9454 0,662
Tiiketimi helva tiiketilir.
KMO: 0,789 Aciklanan Toplam Varyans: %66,998
Barlett: 0,000 Cronbach’s Alpha: 0,679

Yamitlar: 1. Kesinlikle Katilmiyorum 2. Katilmiyorum 3. Ne Katilryorum Ne Katilmiyorum 4. Katiliyorum 5. Kesinlikle Katiliyorum

Besinci faktor ise katilimcilarin aile kdkenlerinin bulundugu ilde kandil ve 6liimden sonra
helva tiikketimi gibi dini yonii bulunan 6zel giinler ile ilgili ifadeler igerdigi i¢in faktor “dini
giinlerde helva tiikketimi” seklinde adlandirilmistir. Faktor, toplam varyansin %6,069 unu
aciklamaktadir. Toplam 2 degiskenden olusan faktoriin, faktor yiiklerine bakildiginda “Aile
kokenimin bulundugu ilde dliimlerden sonra helva tiiketilir” ifadesinin en yiiksek deger

tasidigr goriilmektedir.
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3.5. Verilerin Toplanmasi

Verilerin toplanmast i¢in anket formu kullanilmig olup 22 Haziran —30 Agustos 2019

tarihleri arasinda Istanbul’da yiiz yiize goriismeler ile gergeklestirilmistir.

Arastirma sirasinda katilimcilarin arastirmaci ile bir araya gelmesi sebebiyle anket formunu
cevaplama oraninin yiiksek olmasi, ortaya cikabilecek yanlis anlasilmalarin aninda
giderilebilme imkanin bulunmasi nedeniyle yiliz yilize goriismeler tercih edilmistir

(Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 108).

Anket sorulari uygulanmadan 6nce katilimcilarin aile kokenleri tespit edilmeye ¢alisilmistir.
Bu sayede sadece bir bolgeye yogunlasip diger bolgelerdeki oranlarin diisiik deger tasimasi

engellenmeye ¢aligilmistir.

Verilerin toplanmasi sonucunda toplamda 449 anket elde edilmistir. Anketlerde herhangi bir
eksik ya da hatal1 veriye rastlanmadigi i¢in toplanan anketlerin tiimii (449) arastirmaya dahil

edilmisgtir.

3.6. Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler, SPSS (Statistical Package for the Social Sciences)

programindan yararlanilarak analiz edilmistir. Verilere uygulanan analizler su sekildedir:

Anket formunda yer alan demografik bilgiler, helva tiiketimine ait genel degiskenler ve
katilimcilarin aile kokenlerinin bulundugu bolgeye ait helva tiiketimine iliskin genel

degiskenlerin frekans ve yiizdeleri tespit edilmistir.

Anket formunun 6lgek kisminda ise Olgekte yer alan ifadelerin ortalamalar1 ve standart

sapmalar1 saptanmustir.

Veriler analiz edilirken parametrik olan ve parametrik olmayan seklinde iki grupta
siniflandirilmaktadir. Parametrik olmayan testlere oranla daha giiclii oldugu ifade edilen
parametrik analizlerin uygulanabilmesi i¢in verilerin normal dagilima sahip olmasi
gerekmektedir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 246). Tabachnick and Fidell’in (2013)
aragtirmasinda bir verinin normal dagilim gosterebilmesi i¢in -1,5 ve +1,5 arasinda bir

degerde yer almasi gerektigi ifade edilmistir.

Arastirmanin basiklik (Kurtosis) ve ¢arpiklik (Skewness) degerlerine bakildiginda verilerin

-1,5 ve +1,5 araliginda bulundugu tespit edildigi i¢in verilerin normal dagilim gosterdigi
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ifade edilebilir. Bu noktada aragtirmada parametrik testlerin uygulanabilecegi saptanmustir.
Bu dogrultuda demografik 6zelliklerin 6lgeklere katilim farkliliginin tespit edilebilmesi igin

t- testi ve ANOVA testinin uygulanmasi uygun bulunmustur.
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4. BOLUM

BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmanin bulgular ve yorumlar kisminda, katilimcilardan elde edilen veriler analiz
edilerek yorumlanmistir. Bu kisimda ilk dncelikle katilimcilarin demografik o6zellikleri,
katilimcilarin helva iiretim-tiiketimine ait genel degiskenler ve aile kokenlerinin bulundugu
ile ait helvalar ile ilgili genel degiskenlerin frekans analizleri sunulmustur. Ardindan
ifadelerin ortalamalar1 ve standart sapmalara ait bilgilere yer verilmistir. Son olarak
demografik o6zelliklere gore faktorlerin farkliliginin tespit edilebilmesi igin t testi ve
ANOVA uygulanmastir.

4.1. Demografik Ozelliklere Ait Bilgilerin Istatistiksel Analizi

Arastirma 449 katilimer ile gerceklestirilmis olup katilimci sayisinin %58,6’sin1 kadin

katilimceilar %4 1,4 linii ise erkek katilimeilar olusturmaktadir.

Katilimeilarin yaslart goz Oniine alindiginda “25-34” yas aralifindaki bireylerin %31,8
oraniyla en kalabalik grubu olusturdugu, “55 yas ve iizeri” yas grubunun ise %3,6 orani ile
en az katilim gosteren grup oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin egitim  durumlart
incelendiginde %36,3 ile iiniversite mezunu bireyler en fazla katilim oranina sahip grubu
olustururken %2,0 ile lisansiistii mezunu bireyler en az orana sahip grubu olusturdugu tespit
edilmistir. Arastirmaya katilan katilimcilarin %50,3liniin evli %49,7’sinin de bekéar oldugu

saptanmigtir.

Katilimcilarin dahil olduklart meslek gruplar1 incelendiginde %32,5 oram ile katilimci
sayisinin en fazla “serbest meslek” grubunda yer aldig: tespit edilmistir. Serbest meslek
grubunda yer alan katilimer sayisinin ardindan %27,8 orani ile “calismayan” katilimeilarin
ikinci sirada yer aldifi goriilmiistiir. Uciincii sirada ise %22,0 oraniyla “is¢i” grubu yer

almaktadir.

Katilimcilarin gelir durumu incelendiginde katilimeilarin %55,7si gelirinin “orta” diizeyde

oldugunu ifade ederken %25,0’1 de gelirinin “yiiksek” oldugunu belirtmistir.
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Cizelge 4. 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Demografik Degiskenler n %
Ozellik
Cinsiyet Kadin 263 58,6
Erkek 186 41,4
Toplam 449 100,0
Yas 18-24 116 25,9
25-34 143 31,8
35-44 120 26,7
45-54 54 12,0
55 ve lzeri 16 3,6
Toplam 449 100,0
Egitim [lkokul Mezunu 53 11,8
Durumu Ortaokul Mezunu 39 8,7
Lise Mezunu 142 31,6
On Lisans Mezunu 43 9,6
Universite Mezunu 163 36,3
Lisanstisti 9 2,0
Toplam 449 100,0
Medeni Evli 226 50,3
Durum Bekar 223 49,7
Toplam 449 100,0
Meslek Isci 99 22,0
Memur 66 14,7
Serbest Meslek 146 32,5
Emekli 13 3,0
Calismiyorum 125 27,8
Toplam 449 100,0
Gelir Durumu  Cok diisiik 9 2,0
Diisiik 76 16,9
Orta 250 55,7
Yiiksek 112 25,0
Cok yiiksek 2 0,4
Toplam 449 100,0

Katilimeilarin hayatlar1 boyunca en uzun yasadigir yer Cizelge 4.2.°de yer almaktadir.
Arastirmanin Istanbul ilinde gergeklestirilmesi sebebiyle katilimcilarin  %78,9’unun

hayatlar1 boyunca en uzun siire yasadig1 yerin Istanbul oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.2. incelendiginde Istanbul’u sirastyla %2,2 oraniyla Manisa; 1,8 oraniyla Ankara;

%1,8 orantyla izmir ilinin takip ettigi goriilmektedir.
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Cizelge 4. 2. Katilimcilarin hayatlar1 boyunca en uzun yasadigi yerler

Katilimcilarin Katilimcilarin
En Uzun Siire n % En Uzun Siire n %
Yasadig il Yasadig il

istanbul 354 78,9 Konya 2 0,4
Manisa 10 2,2 Malatya 2 0,4
Ankara 8 1,8 Mardin 2 0,4
izmir 8 1,8 Rize 2 0,4
Balikesir 7 1,6 Afganistan 1 0,2
Sivas 7 1,6 Afyon 1 0,2
Hatay 6 1,3 Almanya 1 0,2
Aydin 5 11 Amasya 1 0,2
Denizli 4 1,0 Antalya 1 0,2
Mersin 4 1,0 Corum 1 0,2
Bursa 3 0,7 Isparta 1 0,2
Canakkale 3 0,7 Kahramanmarag 1 0,2
izmit 3 0,7 Osmaniye 1 0,2
Samsun 3 0,7 Tunceli 1 0,2
Zonguldak 3 0,7 Van 1 0,2
Edirne 2 0,4 Toplam 449 100

4.2. Helva Tiiketimine Ait Genel Degiskenlerin Istatistiksel Analizi

Arastirmada katilimcilarin helva tiiketimlerini engelleyecek bir rahatsizligimin bulunup
bulunmadigini 6l¢mek i¢in yer alan ifadede katilimcilarin %5,3’linlin diyabet, %0,4 {iniin
obezite rahatsizlig1 nedeniyle helva tiikketmedigi tespit edilmistir. Katilimcilarin %94,2’sinin
ise helva tiiketimini engelleyebilecek bir rahatsizliginin bulunmadigi saptanmistir.

Katilimcilar evde en ¢ok iiretilen helvalari sirasiyla %47,0 oraniyla un helvasi, %41,0
orantyla irmik helvasi ve %4,0 oraniyla fistik helvasi1 seklinde belirtmistir. Katilimeilarin
evde tretildigini belirttigi helvalarin timii Cizelge 4.3.te yer verilmistir. Bu noktada
katilimeilarin birden fazla segenegi isaretlemis olmasi nedeniyle bu kisim katilimcilarin

verdikleri yanit sayis1 izerinden hesaplanmigtir.
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Cizelge 4. 3. Katilimcilarin evde tiikettikleri helvalar (n: 449)

Helva Cesidi Verilen % Helva Cesidi Verilen %

Yamt Yamt

Sayisi Sayisi
Un Helvasi 406 47,0 Pekmez Helvasi 2 0,2
Irmik Helvasi 352 41,0 Gaziler Helvasi 2 0,2
Fistik Helvasi 37 4,0 Giil Helvasi 2 0,2
Nisasta Helvasi 22 2,6 Giillabiye Helvasi 2 0,2
Asude Helvasi 13 1,6 Ceviz Helvasi 1 0,1
Peynir Helvasi 5 0,6 Teter Helvasi 1 0,1
Kabak Helvasi 5 0,6 Tak Tak Helvasi 1 0,1
Met Helvasi 4 0,4 Kagik Helvasi 1 0,1
Beton Helvasi 3 0,3 Haghas Helvasi 1 0,1
Helva-i Hakani 3 0,3 Memuniye Helvasi 1 0,1
Peynirli irmik Helvasi 2 0,2 Toplam 866 100

Not: Bu kisimda katilimcilar birden fazla sik isaretlemislerdir.

Katilimcilar, evlerinde iiretilen helvalar1 %45,0 oraniyla en fazla “anne”lerinin yaptigini
ifade etmistir. Bu oram1 %31,4 ile “kendim” ifadesi izlemektedir. Diger kisminda ise “abi,

kaynana, ogul, elti, livey anne ve kimse yapmiyor” ifadeleri yer almaktadir.

Cizelge 4.4. Katilimcilarin evlerinde tiretilen helvalari tireten kisiler

Evde Helvalar1 n % Evde Helvalar n %
Ureten Kisiler Ureten Kisiler
Annem 202 45,0 Babam 5 11
Kendim 141 31,4 Kizim 4 1,0
Esim 65 14,4 Arkadasim 3 0,6
Ananem 8 2,0 Kardesim 2 0,4
Ablam 7 1,5
Babaannem 6 1,3 Toplam 449 100
Diger 6 1,3

Katilimcilar, ticari helva olarak en ¢ok sirasiyla %34,4 oraniyla tahin helvasi, %34,4 oraniyla
kagit helvasi ve %19,4 oraniyla yaz helvasi satin aldigini ifade etmistir. Katilimcilarin satin
aldiklar1 ticari helvalar Cizelge 4.5.”te yer almaktadir. Bu noktada katilimeilarin birden fazla
secenegi isaretlemis olmasi nedeniyle bu kisim katilimcilarin verdikleri yanit sayisi

iizerinden hesaplanmistir.
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Cizelge 4.5. Katilimcilarin tiikettikleri ticari helvalar (n: 449)

Helva Cesidi Verilen Yamt % Helva Cesidi Verilen Yanit %
Sayisi Sayisi

Tahin Helvasi 241 34,4 Kar Helvasi 2 0,2
Kagit Helva 241 34,4 Kopiik Helvasi 1 0,1
Yaz Helvasi 136 19,4 Peynir Helvasi 1 0,1
Cekme Helva 64 9,0 Beyaz Helva 1 0,1
Koz Helvasi 4 0,9 Tak Tak Helva 1 0,1
Susam Helvasi 4 0,9 Toplam 699 100
Cevizli Helva 3 0,4

Not: Bu kisimda katilimeilar birden fazla sik isaretlemiglerdir.

Cizelge 4.6.’da da goriildiigii lizere katilimcilarin evlerinde %73,7 oraniyla en sik “yilda
birka¢ kez” helva yapildigi, %74,4 oraniyla ticari helvalar1 en sik “yilda birkag kez” satin
aldiklan tespit edilmistir. Katilimcilarin %51,7 oraniyla en ¢ok aksam, en az ise %2,7
orantyla Ogle vakti helva tiikettikleri saptanmistir. Aynt zamanda mevsimsel olarak
incelendiginde katilimcilarin %60,1 oraniyla en fazla kis, en az ise %0,4 oraniyla ilkbahar

mevsiminde helva tiikettikleri goriilmiistiir.

Cizelge 4. 6. Helvalarin iiretim, tiilketim ve satin alinma zamanlar1

Uretim, Zaman Araliklari n %
tiiketim ve
satin alinma
Her giin 12 2,7
Evde helva  Haftada birkag kez 10 2,2
yapilma Ayda birkag kez 96 21,4
sikhig Yilda birkac kez 331 73,7
Toplam 449 100
Her giin 2 0,4
Ticari Haftada birka¢ kez 12 2,7
helvalarin Ayda birkag kez 101 22,5
satin ahnma  Yilda birkag kez 334 74,4
sikhg1 Toplam 449 100
Sabah 109 24,2
Helvalarm  Ogle 12 2,7
tiiketildigi  Ogleden Sonra 35 7,8
zaman dilimi Aksam 232 51,7
Aksam Yemeginden Sonra 61 13,6
Toplam 449 100
Helvalarin
tiiketildigi  flkbahar 2 04
mevsim Yaz 15 3,3
Sonbahar 13 3,0
Kis 270 60,1
Her Mevsim 149 33,2

Toplam 449 100
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4.3. Katihmeilarin Aile Kékenlerinin Bulundugu Bélgeye Ait Helva Tiiketimine iliskin

Genel Degiskenlerin Istatistiksel Analizi

Katilimcilarin  aile kokenlerinin  bulundugu iller boélgelere gore smiflandirilmistir.
Siiflandirma incelendiginde bdlgelerin oranlarmin birbirine yakin oldugu goriilmektedir. I¢
Anadolu Bolgesi %16,5 oraniyla ilk sirada yer alirken %16,2 oranityla Dogu Anadolu

Bolgesi ikinci sirada yer almaktadir.

Cizelge 4. 7. Katilimcilarin aile kokenlerinin bulundugu bolgeler

Bolgeler n %
i¢c Anadolu Bolgesi 74 16,5
Dogu Anadolu Bolgesi 73 16,2
Karadeniz Bolgesi 67 14,9
Marmara Bolgesi 65 14,5
Ege Bolgesi 61 13,6
Akdeniz Bolgesi 57 12,7
Giineydogu Anadolu Bolgesi 52 11,6
Toplam 449 100

Katilimeilarin %57,0’sinin aile kokenine ait helvalar tiikkettigi %43,0’iiniin ise tilketmedigi
tespit edilmistir. Aile kdkenine ait helvalar1 tiiketen 256 katilimcidan 32’si soruya yanit
vermezken 224’i evlerinde bu helvalari kimin irettigine iliskin yanit vermislerdir. Bu
yanitlara gore evlerinde bu helvalar1 daha ¢ok %51,0 oraniyla “anne”lerinin, %28,0 ile
“kendi”lerinin yaptiklar1 saptanmistir. Diger kisminda ise “elti, gelin, kaynana” ifadeleri yer

almaktadir.

Cizelge 4. 8. Katilimcilarin evlerinde helva tiretiminde bulundugunu ifade ettigi kisiler

Evde n % Evde Helvalari n %
Helvalan Ureten Kisiler

Ureten Kisiler
Annem 114 51,0 Kizim 3 1,3
Kendim 62 28,0 Ablam 3 1,3
Esim 25 11,0 Babam 3 1,3
Babaannem 6 2,6 Diger 3 1,3
Anneannem 5 2,2 Toplam 224 100

Katilimcilarin %33,0°1 aile kokenlerine ait helvalar1 belirtmezken %67,0’1 belirtmistir. Bu
helvalar arasinda %50,3 oraniyla un helvasi, %13,0 oraniyla irmik helvasi ve %6,3 oraniyla

peynir helvast en ¢ok belirtilen helvalardir.
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Aile Kokenine Ait Helvalar n % Aile Kokenine Ait n %
Helvalar

Un helvasi 151 50,3 Okiiz Helvasi 2 0,7
Irmik Helvasi 38 13,0 Oglan Helvasi 2 0,7
Peynir Helvasi 19 6,3 Kopiik Helvasi 2 0,7
Tahin Helvasi 12 4,0 Kagik Helvasi 2 0,7
Beton Helvasi 11 3,8 Haghas Helvasi 2 0,7
Cevizli Helva 9 3,0 Tene Helvasi 1 0,3
Yaz Helvasi 5 1,6 Beyaz Helvasi 1 0,3
Peynirli irmik helvasi 5 1,6 Deva Helvasi 1 0,3
Pekmez Helvasi 5 1,6 Ezine Peynir Helvasi 1 0,3
Cekme Helva 5 1,6 Siyah Helvasi 1 0,3
Peynirli Antep Helvasi 4 13 Sarma Helva 1 0,3
Kabak Helvasi 4 1,3 Saray Helvasi 1 0,3
Met Helvasi 4 1,3 Kar Helvasi 1 0,3
Tak tak Helvasi 2 0,7 Hurma Helvasi 1 0,3
Tepsi Helvasi 2 0,7 Fistik Helvasi 1 0,3
Teter Helvasi 2 0,7 Toplam 300 100
Antep Helvasi 2 0,7

Katilimcilarin aile kokenlerinin bulundugu bolgelere gore ifade edilen helva tiirleri

degisebilmektedir. Cizelge 4.10.’da bolgelere gore helva gesitleri yer almaktadir.

Cizelge 4. 10. Katilimcilarin aile kdkenlerine ait oldugunu belirttigi helvalarin bolgelere gore

dagilimi

Bolgeler
Marmara Bolgesi

Katiimeilarin ifade Ettikleri Helvalar
Irmik helvasi, deva helvasi, Ezine peynir helvasi, peynir helvasi, un helvasi

Ege Bolgesi

Irmik helvasi, beton helvast, kopiik helvasi, oglan helvasi, kar helvasi, tahin

helvasi, un helvasi, yaz helvasi

Akdeniz Bolgesi

Okiiz helvasi, irmik helvasi, ceviz helvasi, kasik helvasi, kabak helvast, peynir

helvasi, peynirli irmik helvasi, sarma helvasi, tahin helvasi, un helvasi

Giineydogu Anadolu
Bolgesi

Irmik helvasi, Antep helvasi, ceviz helvasi, hashas helvasi, pekmez helvasi,
peynirli irmik helvasi, peynirli Antep helvasi, tahin helvasi, un helvasi, tene

helvasi

Dogu Anadolu Bélgesi

Irmik helvasi, ceviz helvasi, hurma helvasi, met helvasi, tahin helvasi, tel

helvasi, teter helvasi, un helvasi

Karadeniz Bolgesi

Cekme helva, beton helvasi, beyaz helva, kopiik helvasi, tahin helvasi, saray
helvasi, taktak helvasi, un helvasi, yaz helvasi, tepsi helvasi

I¢c Anadolu Bolgesi

Cekme helva, fistik helvasi, met helvasi, siyah helva, tahin helvasi, un helvasi,

yaz helvasi

Aile kokenlerine ait helvalar1 tiiketmeyen katilimcilarin tiiketmeme nedenleri birkag

kategoride toplanmistir. Katilimcilarin %57,0’si (256) helvalar tiikketmeleri nedeniyle bu

kisma yanit vermemislerdir. Yanit veren %@43,0 oranindaki katilimcinin tiiketmeme

nedenleri incelendiginde en ¢ok ifade edilen nedenin %64,0 oraniyla “yoresel helvalarimizin

bulunmamas1” oldugu gériilmektedir. Ikinci en ¢ok gosterilen neden ise %11,3 oraniyla

“tariflerinin bulunmamast”’dir.
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Cizelge 4. 11. Aile kokenlerine ait helvalar1 tiiketmeyen katilimcilarin tilketmeme nedenleri

Aile Kokenine Ait Helvalar: Tiiketmeme Nedenleri n %
Yoresel Helvamizin Bulunmamasi 123 64,0
Tariflerin Bulunmamasi 22 11,3
Tadinin Giizel Olmamasi 19 9,8
Cevremde Bu Helvalar Yapan Kisilerin ve Yerlerin Bulunmamasi 18 9,3
Yapimim Ogretecek Birisinin Bulunmamasi 8 41
Zamanimin Olmamasindan Dolay1 Yapamiyorum 3 15
Toplam 193 100

4.4. ifadelerin Ortalamalar1 ve Standart Sapmalar1

Katilimeilarin  ifadelere verdikleri yanitlarin ortalama ve standart sapma degerleri
incelenerek analiz edilmistir. Ifadelerin ortalamalarina bakildiginda katilimcilarin %4,38
orantyla “aile kokenimin bulundugu ilde 6liimlerden sonra helva tiiketilir”; %4,11 oraniyla
“ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha ¢ok evde yapildiginda yerim” ve %3,87

oraniyla “helvalarin malzemesi daha kolay temin edilir” ifadelerine yiiksek oranda katilim

gosterdikleri tespit edilmistir.
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Cizelge 4. 12. Katilimcilarin ifadelere verdikleri yanitlarin ortalama ve standart sapmalari

%
ifadel = § § : f £: o .
adeler = = rt. apma
52 £ zirs 5 :
X3 3 VI X 3

Aile kokenimin bulundugu ilde 6liimlerden sonra - 0,7 4,0 51,7 43,7 4,38 0,59
helva tiiketilir.
Ticari olmayan helvalar: (un, irmik vb.) daha ¢ok 11 2,7 7,1 61,9 27,2 411 0,73
evde yapildiginda yerim.
Helvalarin malzemesi daha kolay temin edilir. 1,6 3,1 21,8 53,2 20,3 3,87 0,81
Aile kokenimin bulundugu ilde kandillerde helva 2,4 9,8 41,6 26,7 19,4 3,50 0,99
tiiketilir.
Helvalar diger tathlara oranla daha saghkhdir. 11,4 15,8 22,9 35,6 11,4 3,35 0,95
Tath olarak helva tiiketirim. 6,9 22,7 16,7 40,8 12,9 3,30 1,15
Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalar1 yemeyi 11,4 15,8 22,9 35,6 14,3 3,25 1,21
severim.
Helva ¢ogunlukla belirli giinlerde (bayram, diigiin 8,5 12,2 38,1 33,6 7,6 3,19 1,03
vs.) ve belirli sartlarda (aile yemegi) tiiketilir.
Aile kokenimin bulundugu ilde asker 8,7 12,9 39,0 30,7 8,7 3,17 1,04
ugurlamalarinda helva tiiketilir.
Aile kokenimin bulundugu ilde dogumlardan sonra 8,7 17,8 44,1 23,2 6,2 3,00 1,00
helva tiiketilir.
Helvalar diger tathlara oranla daha lezzetlidir. 11,1 34,1 20,0 23,6 11,1 2,89 1,20
Aile kokenimin bulundugu ilde diigiinlerde helva 12,0 18,3 48,3 14,9 6,5 2,85 1,02
tiiketilir.
Aile kokenimin bulundugu ilde sevingli bir 13,8 19,4 49,9 12,2 4,7 2,74 0,99
haberden sonra helva tiiketilir.
Diger illere ait bilmedigim helvalar1 yemeyi 22,9 25,2 31,4 15,8 4,7 2,54 1,14
severim.
Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalar1 yapmay: 26,3 30,7 17,1 18,3 7,6 2,50 1,26
severim.
Daha lezzetli oldugunu diisiindiigiim icin diger 27,4 35,9 16,3 17,8 2,7 2,32 1,13
tathlar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz helvasi
vb.) satin almayi tercih ederim.
Daha saghkh oldugunu diisiindiigiim icin diger 27,4 35,2 21,6 12,2 3,6 2,29 1,10
tathlar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz helvasi
vb.) satin almayi tercih ederim.
Diger illere ait bilmedigim helvalar1 yapmayi 38,1 31,0 18,5 9,1 3,3 2,08 1,10
severim.
Ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha ¢cok 32,5 42,1 14,7 8,5 2,2 2,05 1,00

disardan satin alirnm.

Katilimcilar %2,05 oraniyla “ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha ¢ok disardan satin

alirnm”; %2,08 oraniyla “diger illere ait bilmedigim helvalar1 yapmay1 severim” ve %2,29

orani ile “daha saglikli oldugunu diisiindiigiim i¢in diger tatlilar yerine ticari helva (tahin

helvasi, yaz helvasi vb.) satin almayi tercih ederim” ifadelerine katilim oranlarinin ise diisiik

oldugu saptanmastir.
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4.5. Demografik Ozelliklere Gore Ol¢ege Katihm Farkhliklar

Aragtirmaya katilan katilimeilarin cinsiyetlerine gore faktorler arasinda bir fark bulunup
bulunmadi@ini tespit etmek i¢in t-testi uygulanmistir. Test sonucunda cinsiyete gore “iiretim
ve tiiketim” alt boyutunda farklilik oldugu saptanmistir. Katilimcilarin ortalamalarina
bakildiginda kadinlarin erkeklere oranla “iiretim ve tiikketim” alt boyutuna katilimlarinin
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu noktada kadin katilimeilarin, erkek katilimcilara oranla

diger illere ve aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve yemeyi sevdikleri tespit edilmistir.

Cizelge 4. 13. Katilimcilarin cinsiyetlerine gore farklilik analizi (t-testi) sonuglari

Faktor Cinsiyet n Ortalama t Sig.
Ozel Giinlerde Kadin 263 2,9534
Helva Tiiketimi Erkek 186 2,9355 0,232 0,817
Satin Alinma Kadin 263 2,3783
Onceligi Erkek 186 2,4140 -0,419 0,675
Uretim ve Kadin 263 2,7614
Tiiketim Erkek 186 2,3629 4,671 0,000
Tercih Edilme Kadin 263 3,8137
Onceligi Erkek 186 3,7366 1,249 0,212
Dini Giinlerde Kadin 263 3,9411 -0,172 0,863
Helva Tiiketimi Erkek 186 3,9516
p<0,05

Tespit edilen degerler sonucunda Hza (Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helva iretim ve

helva tiiketim ilgisi arasinda fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

H1a (katilimcilarin cinsiyetlerine gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva
tilketimi arasinda fark vardir), Hza (Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helvalarin satin alinma
onceligi arasinda fark vardir), Hsa (Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helvalarin tercih edilme
onceligi arasinda fark vardir) ve Hsa (Katilimeilarin cinsiyetlerine gore aile kokenlerinin
bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir) hipotezleri

reddedilmistir.
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Cizelge 4. 14. Katilimcilarin cinsiyetlerine gore farkliliklaria iligkin hipotez sonuglar

Hipotezler Hipotez Sonuglari

Hia Katilimcilarin cinsiyetlerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel RET
giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Hza Katilimcilarin cinsiyetlerine goére helvalarin satin alinma Onceligi RET
arasinda fark vardir.

H3a Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helva iiretim ve helva tiiketim ilgisi KABUL
arasinda fark vardir.

Hua Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helvalarin tercih edilme onceligi RET
arasinda fark vardir.

Hsa Katilimcilarin cinsiyetlerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini RET

yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin medeni durumuna gore faktorler arasinda bir fark bulunup
bulunmadigini tespit etmek igin t- testi uygulanmistir. Test sonucunda medeni duruma gore
“satin alinma Onceligi”, “lretim ve tiketim”, “tercih edilme Onceligi” ve “dini giinlerde
helva tiiketimi” alt boyutlar1 arasinda bir fark oldugu tespit edilmistir. Tespit edilen
farkliligin evli katilmeilarin, bekar katilimcilara oranla ifadelere katilimlarinin daha yiiksek
olmasindan kaynaklandig1 tespit edilmistir. Bu noktada evli katilimcilarin, bekar
katilimcilara oranla helva satin alma ve tercih etme dnceliginin yiliksek oldugu, diger illere
ve aile kokenlerine ait helvalart yapmayr ve yemeyi sevdikleri, aile kdkeninin bulundugu

ilde kandil ve cenaze gibi dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketildigini ifade ettigi

saptanmistir.

Cizelge 4. 15. Katilimeilarin medeni durumlarina gore farklilik analizi (t-testi) sonuglari

Faktor Medeni n Ortalama t Sig.
Durum
Ozel Giinlerde Evli 226 2,9071
Helva Bekar 223 2,9854 -1,005 0,316
Tiiketimi
Satin AliInma Evli 226 2,4801
Onceligi Bekar 223 2,3049 2,100 0,036
Uretim ve Evli 226 2,7633
Tiiketim Bekar 223 2,4271 3,872 0,000
Tercih Edilme Evli 226 3,9012
Onceligi Bekar 223 3,6607 4,016 0,000
Dini Giinlerde Evli 226 4,0686
Helva Bekar 223 3,8206 4,197 0,000
Tiketimi

p<0,05
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Yapilan analiz sonucunda Hip (Katilimcilarin medeni durumlarina goére aile kdkenlerinin

bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark yoktur) hipotezi kabul edilmistir.

Hap (Katilimcilarin medeni durumlarina gére helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark
yoktur), Hsp (Katilimcilarin medeni durumlarina gore helva tiretim ve helva tiiketim ilgisi
arasinda fark yoktur), Hap (Katilimcilarin medeni durumlarina gore helvalarin tercih edilme
onceligi arasinda fark yoktur) ve Hsy (katilimecilarin medeni durumlarina goére aile
kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tliketimi arasinda fark

yoktur) hipotezleri ise reddedilmistir.

Cizelge 4. 16. Katilimcilarin medeni durumlarina gore farkliliklarina iliskin hipotez
sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglari
Huy Katilimcilarin medeni durumlarina gore aile kdkenlerinin bulundugu KABUL
ilde 6zel glinlerde helva tiikketimi arasinda fark yoktur.
Hbzp Katilimcilarin medeni durumlarina gore helvalarin satin alinma RET
onceligi arasinda fark yoktur.
Hip Katilimeilarin medeni durumlarina gore helva iiretim ve helva tiikketim RET
ilgisi arasinda fark yoktur.
Hap Katilimecilarin medeni durumlarina gore helvalarin tercih edilme RET
onceligi arasinda fark yoktur.
Hsp Katilimeilarin medeni durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu RET

ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark yoktur.

t- testi mevcut iki degiskenin bulundugu durumlarda uygulanmakta ikiden fazla degiskenin
oldugu durumlarda ise ANOVA testi tercih edilmektedir (Kozak, 2018: 137). Arastirmada
yas, egitim, meslek, gelir ve aile kokeni gibi demografik bilgiler ikiden fazla degisken
icerdigi icin ANOVA testi uygulanmistir. ANOVA ile tespit edilen farkliliklarin kaynaginin
irdelenebilmesi igin varyanslarin homojenlik durumu géz 6niinde bulundurularak post-hoc

testleri igerisinde yer alan Tukey ve Games Howell kullanilmistir.

Aragtirmaya katilan katilimcilarin yas gruplarina gore faktorler arasinda bir fark bulunup
bulunmadigini tespit etmek i¢in anova testi uygulanmistir. Test sonucunda yas gruplarina

gore “Ozel giinlerde helva tiiketimi”, “liretim ve tiikketim”, “tercih edilme 6nceligi” ve “dini

giinlerde helva tiiketimi” alt boyutlar1 arasinda fark bulunmustur.

Tukey testine gore “6zel giinlerde helva tiikketimi” alt boyutunda farkliligin 18-24 yas grubu
ile 35-44 yas grubu arasindan kaynaklandigi ifade edilebilir. Katilimcilardan 18-24 yas
araliginda yer alanlarin “6zel giinlerde helva tiiketimi” alt boyutuna katilimlarmin daha

yiiksek oldugu saptanmustir. Bu noktada 18-24 yas araliginin aile kdkenlerinin bulundugu
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ilde dogum, diigilin, asker ugurlamalar1 ve sevingli bir haber alindiginda helva tiiketildigini

ifade ettigi tespit edilmistir.

Tukey testine gore “iiretim ve tiiketim” alt boyutunda farklilik 45 yas ve tizeri katilimcilar
ile 18-24, 25-34 yas arasinda bulundugu tespit edilmistir. Farkliligin kaynaginin 45 yas ve
iizeri katilimcilarin diger gruplara oranla alt boyuta katilimlarmin yiiksek olmasindan
kaynaklandig1 ifade edilebilmektedir. Bu noktada 45 yas ve tlizeri katilimeilarin, diger illere

ve aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve yemeyi sevdikleri tespit edilmistir.

Tukey testine gore “tercih edilme onceligi” alt boyutunda farkliligin 45 yas ve tizeri
katilimcilar ile 18-24, 25-34 ve 35-44 yas arasindan kaynaklandig1 saptanmustir. 45 yas ve
tizeri yas araliginda bulunan katilimcilarin diger katilimcilara oranla helvalarin “Tercih
Edilme Onceligi” alt boyutuna katilimlarinin daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu noktada,
45 yas ve lizeri katilimcilarin diger yas gruplarina oranla helvalari daha ¢ok evde
yapildiginda yedigi, diger tatlilara oranla daha saglikli ve daha kolay temin edilir buldugu

ifade edilebilir.

Games Howell testine gore “dini gilinlerde helva tiiketimi” alt boyutunda farkliligin 18-24
yas ile 35-44 ile 45 yas ve lizeri katilimcilardan kaynaklandigi ifade edilebilir. 18-24 yas
araligia sahip katilimeilarin diger katilimcilara oranla alt boyuta katilimlarinin daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Bu noktada, 18-24 yas grubundaki bireylerin aile kokenlerinin
bulundugu ilde 6liim ve kandillerde helva tiiketiminin diisiik oldugunu ifade ettigi

saptanmuistir.
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Cizelge 4. 17. Katilimcilarin yas gruplarina gore farklilik analizi (ANOVA) sonuglari

Faktorler Degisken n Ortalama  Standart F Sig Tukey/ Games
Sapma Howell
(Gruplar Arasi
Fark)
l.grup  18-24 116 3,0948 0,72656
Ozel 2.grup  25-34 143 2,9213 0,88085
Giinlerde 73 7gryy 35.44 120  2,7938 084370 2834 0038 1-3
Helva 4 orip 45ve 70 30107  0,80244
Tiiketimi {izeri
1grup  18-24 116 2,3319 0,87089
Satim  2.grup  25-34 143 2,2780 0,94576
Almma 3 grup  35-44 120 2,4667 085377 2.603 0,051 -
Onceligi —2 0ryp ™ 45ve 70 2,6036  0,81260
lzeri
1. grup 18-24 116 2,4698 0,93492
Uretim  2.grup  25-34 143 2,5105 0,96226 4-1/2
Ve  "3grup 3544 120 26625 093522 3336 0019
Tiiketim =500 ™ 25 ve 70 28679 0,81730
lizeri
1.grup  18-24 116 3,7615 0,64427
Tercin | 2-Orup 2534 143 3,6294 0,68302 a1
Edilme “3.grup  35-44 120 3,8167 0,61547 7,699 0,000 2/3
Onceligi =700 45ve 70 4,0667 0,51264
lizeri
Lgrup  18-24 116 3,7931 0,54000
2.grup  25-34 143 3,8951 0,61625
Dini  3.grup 3544 120 4,0750 0,72079
Giinlerde 4. grup 45 ve 70 4,0786 0,62343 5314 0,001 1-3/4
HeIVa lizeri
Tiiketimi
p<0,05

Yapilan analiz sonucunda Hic (Katilimcilarin yas gruplarina gore aile kokenlerinin

bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir), Hac (Katilimeilarin yas

gruplarina gore helva tiretim ve helva tiikketim ilgisi arasinda fark vardir), Hac (Katilimcilarin

yas gruplarina gore helvalarin tercih edilme onceligi arasinda fark vardir), Hsc (katilimeilarin

yas gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva

tilketimi arasinda fark vardir) hipotezleri kabul edilmistir.

Hac (katilimcilarin yas gruplarina gore helvalarin satin alinma dnceligi arasinda fark vardir)

hipotezi ise reddedilmistir.
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Cizelge 4. 18. Katilimcilarin yas gruplarina gore farkliliklarina iliskin hipotez sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglari

Hic Katilimeilarin yas gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel KABUL
giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Hazc Katilimeilarin yas gruplarina goére helvalarin satin alinma o6nceligi RET
arasinda fark vardir.

Hic Katilimeilarin yas gruplarina gore helva tiretim ve helva tiiketim ilgisi KABUL
arasinda fark vardir.

Hac Katilimeilarin yas gruplarma gore ticari olmayan helvalarin tercih KABUL
edilme Onceligi arasinda fark vardir.

Hsc Katilimeilarin yas gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini KABUL

yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin egitim gruplarina gore faktoriin alt boyutlar1 arasinda bir
fark bulunup bulunmadigini tespit etmek icin ANOVA testi uygulanmustir. Test sonucunda

egitim gruplarina gore “satin alinma dnceligi”, “liretim ve tliiketim”, “tercih edilme onceligi”

ve “dini giinlerde helva tiiketimi” alt boyutlar1 arasinda fark bulunmustur.

Tukey testine gore “satin alinma onceligi”, “liretim ve tiiketim” ile Games Howell testine
gore “dini giinlerde helva tiiketimi” alt boyutlarinda bulunan farkliligin ilkokul-ortaokul
mezunu olan katilimecilarin, lise ve tniversite mezunu (Onlisans-iiniversite-lisansiistii)
katilimeilar arasindan kaynaklandigi saptanmistir. ilkokul-ortaokul mezunlarinin alt
boyutlara katilimlarmin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu noktada ilkokul-ortaokul
mezunlarmin helvalart diger egitim gruplarina oranla helva satin alma onceliginin yiiksek
oldugu, diger illere ve aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve yemeyi sevdikleri, aile
kokenlerinin bulundugu ilde 6liim ve kandillerde helva tiikketiminin yiiksek oldugunu ifade

ettigi saptanmustir.

Tukey testine gore “tercih edilme 6nceligi” alt boyutunda farkliligin ise tiniversite mezunlari
(6nlisans-liniversite- lisansiistii) katilimcilarin, ilkokul-ortaokul ve lise mezunlarina oranla
alt boyuta katilimlarinin diisiikk olmasindan kaynaklandigi ifade edilebilir. Bu noktada
ilkokul-ortaokul ve lise mezunu bireylerin {iniversite mezunu bireylere oranla helvalar1 daha
cok evde yapildiginda yedigi, diger tatlilara oranla daha saglikli ve daha kolay temin edilir

buldugu saptanmistir.
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Cizelge 4.19. Katilimcilarin egitim durumlarina gore farklilik analizi (ANOVA) sonuglari

Faktorler Gruplar Degisken n Ortalama  Standart F Sig Tukey/
Sapma Games

Howell
(Gruplar
Arasi
Fark)

Ozel 1.grup ilk/Ort. M. 92 3,0870 0,96322

Giinlerde 1.grup !._lse M. 142 2,8944 0,71168 1,731 0,178 -

Helva 1.grup Univ. M 215 2,9198 0,83036

Tiiketimi

Satin 1.grup 11k/Ort.M. 92 2,7391 0,90170 1-2/3

Almma 2.grup LissM. 142 2,3627 _ 0,86581 9,679 0,000
Onceligi "3grup  Univ.M___ 215 22651 0,85997

1.grup I1k/Ort.M. 92 2,9620 0,94704 1-2/3
Uretim ve 2 grup LissM. 142 25475 092298 9493 0,000
Tiketim —30r ™ Univ.M. 215 24721 __ 0,89933
Tercih  1grup  {lk/OrtM. 92 40217  0,65894 3-1/2

Edilme 2 grup Lise M. 142 3,8404 067689 12,760 0,000
Onceligi 3 gryp Univ.M 215 3,6403 0,58078
lgrup  Ik/OrtM. 92 4,2228 0,70072 1-2/3
Dini 2.grup LiseM. 142 3,9331 0,63645 12,563 0,000

Giinlerde 370 Univ.M 215 3,8349 0,57555
Helva

Tiiketimi

p<0,05

Yapilan analiz sonucunda Haq (Katilimcilarin egitim durumlarina gore helvalarin satin alinma
onceligi arasinda fark vardir), Hzq (Katilimeilarin egitim durumlarina gore helva tiretim ve
helva tiiketim ilgisi arasinda fark vardir), H4q (Katitlmcilarin egitim durumlarina gore
helvalarin tercih edilme Onceligi arasinda fark vardir) ve Hsq (Katilimcilarin egitim
durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva

tilketimi arasinda fark vardir) hipotezleri kabul edilmistir.

Hiq (katilimcilarin egitim durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde

helva tiikketimi arasinda fark vardir) hipotezi ise reddedilmistir.
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Cizelge 4. 20. Katilimcilarin egitim durumlarina gore farkliliklarina iligkin hipotez sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglari
Hia Katilimcilarin egitim durumlarina goére aile kdkenlerinin bulundugu RET
ilde 6zel giinlerde helva tiikketimi arasinda fark vardir.
H2q Katilimcilarin egitim durumlarina gore helvalarin satin alinma 6nceligi KABUL
arasinda fark vardir.
Hisa Katilimeilarin egitim durumlarina gore helva iiretim ve helva tiiketim KABUL
ilgisi arasinda fark vardir.
Ha4a Katilimcilarin egitim durumlarina gore helvalarin tercih edilme 6nceligi KABUL
arasinda fark vardir.
Hsq Katilimcilarin egitim durumlaria goére aile kdkenlerinin bulundugu KABUL

ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin meslek gruplarina gore faktoriin alt boyutlar arasinda bir
fark bulunup bulunmadigini tespit etmek i¢in ANOVA testi uygulanmistir. Test sonucunda
meslek gruplarina gore “6zel giinlerde helva tiikketimi” ve “lretim ve tiiketim” alt boyutlari

arasinda fark bulunmustur.

Turkey testi ile “Ozel giinlerde helva tiiketimi” alt boyutunda bulunan farkliligin serbest
meslek ve emekli-calismayan bireyler ile is¢i ve memur olan katilimcilarin arasindaki
farkliliktan kaynaklandigi tespit edilmistir. Serbest meslek ve emekli-galismayan bireylerin
alt boyuta katilimlarinin, is¢i ve memur olan katilimcilara oranla daha yiiksek olmasindan
kaynaklandig1 ifade edilebilir. Serbest meslek ve emekli-calismayan bireyler, aile
kokenlerinin bulundugu ilde dogum, diigiin, asker ugurlamalarinda ve sevingli bir haber

alindiginda helva tiiketildigini ifade ettigi tespit edilmistir.

Tukey testi ile “liretim ve tikketim” alt boyutuna bakildiginda ise memur katilimcilar ile
serbest meslekte bulunan bireyler arasinda bulundugu saptanmustir. Serbest meslek
grubunda bulunan bireylerin, memurlara oranlara ifadelere katilimlarinin daha yiiksek
oldugu saptanmustir. Serbest meslek grubunda yer alan katilimcilarin memur katilimcilara
gore diger illere ve aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve yemeyi sevdikleri tespit

edilmistir.
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Cizelge 4. 21. Katilimcilarin meslek gruplarina gore farklilik analizi (ANOVA) sonuglari

Faktorler Grup Degisken n Ortalama Standart F Sig Tukey/
Sapma Games
Howell
(Gruplar
Arasi Fark)
) 1.grup Isci 99 2,7222  0,89847
G"OTeld 2.grup Memur 66 27008  0,89788
iinlerde
Helva 3.grup ﬁﬂe;?lees';t 146 3,0531 0,76520 7297 0000 f:’llfé
Tiiketimi =705 Emekli- 138 3,1105  0,73991
Calismiyorum
1.grup Isci 99 2,4874 0,86113
2.grup Memur 66 2,3750 0,88171
Satin 3.grup Serbest 146 2,4726 0,95778
Alinma Meslek 1,982 0,116 -
Onceligi ~ 4.grup Emekli- 138 2,2500 0,81836
Calismiyorum
1.grup Isci 99 2,6540 0,91033
. 2.grup Memur 66 2,3712 0,76365
Uretim = =370 Serbest 146  2,7380  0,04838
Ve Meslek ' ' 2,931 0,033 2-3
Tiketim =500 Emekli- 138 25127  0,98775
Calismiyorum
1.grup Isci 99 38620  0,61723
2.grup Memur 66 3,7374 0,54386
Tercih  3.grup Serbest 146 3,8082 0,70340
.I_Edilme Meslek 1,155 0,326 -
Onceligi  4.grup Emekli- 138  3,7174 0,64301
Calismiyorum
1.grup Isci 99 39747  0,78693
2.grup Memur 66 3,8561 0,55998
Dini 3.grup Serbest 146 3,9418 0,59454
Giinlerde Meslek 0,575 0,632 -
Helva 4.grup Emekli- 138 3,9710 0,60039
Tiiketimi Cahsmlyorum
p<0,05

Yapilan analiz sonucunda Hie (Katilimcilarin meslek gruplarma gore aile kokenlerinin
bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiikketimi arasinda fark vardir), Hze (Katilimeilarin meslek
gruplarina gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark yoktur), Hae (katilimeilarin
meslek gruplarina gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark yoktur) hipotezleri

kabul edilmistir.

Hse (katilimeilarin meslek gruplarina gore helva iiretim ve helva tiiketim ilgisi arasinda fark
yoktur) ve Hse (katilimeilarin meslek gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini

yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir) hipotezleri ise reddedilmistir.
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Cizelge 4. 22. Katilimcilarin meslek gruplarina gore farkliliklarina iliskin hipotez sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglari
Hie Katilimcilarin meslek gruplarina goére aile kokenlerinin bulundugu ilde KABUL
ozel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.
Haze Katilimcilarin meslek gruplarina gore helvalarin satin alinma 6nceligi KABUL
arasinda fark yoktur.
Hse Katilimcilarin meslek gruplarina gore helva iiretim ve helva tiiketim RET
ilgisi arasinda fark yoktur.
Hae Katilimcilarin meslek gruplarina gore helvalarin tercih edilme 6nceligi KABUL
arasinda fark yoktur.
Hse Katilimeilarin meslek gruplarina gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde RET

dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin gelir durumlarina gore alt boyutlar arasinda bir fark
bulunup bulunmadigini tespit etmek icin ANOVA testi uygulanmigtir. Test sonucunda gelir
durumuna gore “lretim ve tiiketim” ve “tercih edilme onceligi” alt boyutlar arasinda fark

bulunmustur.

Games Howell testine bakildiginda her iki alt boyut i¢in de farkliligin “orta” ve “yiiksek”
gelir gruplarindan kaynaklandigi ifade edilebilmektedir. Gelirini “orta” seklinde ifade eden
katilimcilarin gelirini “yliksek™ olarak ifade edenlere oranla ifadelere katilimlarinin daha
yiiksek oldugu sOylenebilir. Bu noktada “orta” gelir durumuna sahip bireylerin “yiiksek”
gelir grubuna sahip bireylere oranla diger illere ve aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve
yemeyi sevdikleri, helvalar1 daha ¢ok evde yapildiginda yedigi, diger tatlilara oranla daha
saglikli ve daha kolay temin edilir buldugu saptanmaistir.
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Cizelge 4. 23. Katilimcilarin gelir durumuna gore farklilik analizi (ANOVA) sonuglari

Faktorler Grup  Degisken N Ortalama  Standart F Sig Tukey/
Sapma Games
Howell
(Gruplar
Arasi
Fark)
) lgrup  Disik 85 2,8471 0,87805
Ozel  "2gup  Orta 250 29310 083503 1605  0.202 -
Giinlerde =3 o™ Viksek 114 3,066 0,75951
Helva
Tiiketimi
lgrup  Disiik 85 2,3324 0,94206
Satin 2.grup Orta 250 2,4570 0,86423 1503 0,224 -
Almma T ek 114 2,2982 0,89113
Onceligi
lgrup  Disiik 85 2,4971 0,96786
Uretimve 2 gryp Orta 250 2,7510 0,96747 8800 0,000 2-3
Tiketim =3 0™ Viksek 114 23311 0,75368
Tercih  1.grup  Diisiik 85 3,7725 0,78547
Edilme  "2grup  Orta 250 38733 060597 7924 0,000 2-3
Onceli§i ~3grup  Yiiksek 114 3,5877 0,57016
1.grup Diistik 85 3,9824 0,68768
Dini  "2grup  Orta 250 39680 066840 1130 0324 -
Giinlerde — ™ Viksek 114 38684  0,51975
Helva
Tiiketimi
p<0,05

Yapilan analiz sonucunda Hzr (Katilimcilarin gelir durumlarina gore helva iiretim ve helva

tiiketim ilgisi arasinda fark vardir) ve Har (Katilimeilarin gelir durumlarina gore helvalarin

tercih edilme Onceligi arasinda fark vardir) hipotezleri kabul edilmistir.

Hir (katilimeilarin gelir durumlarina goére aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde

helva tiiketimi arasinda fark vardir), Hor (Katilimeilarin gelir durumlarina gére helvalarin

satin alinma Onceligi arasinda fark vardir) ve Hsr (Katilimcilarin gelir durumlarina gore aile

kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiikketimi arasinda fark

vardir) hipotezleri ise reddedilmistir.
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Cizelge 4. 24. Katilimcilarin gelir durumlarina gore farkliliklarina iliskin hipotez sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglari
Hur Katilimcilarin gelir durumlarina gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde RET
6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.
Ho Katilimcilarin gelir durumlarina gore helvalarin satin alinma onceligi RET
arasinda fark vardir.
Hit Katilimcilarin gelir durumlaria gore helva iiretim ve helva tiiketim KABUL
ilgisi arasinda fark vardir.
Hit Katilimcilarin gelir durumlarina gére helvalarin tercih edilme onceligi KABUL
arasinda fark vardir.
Hist Katilimcilarin gelir durumlarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde RET

dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin aile kokenlerine gore faktoriin alt boyutular arasinda bir
fark bulunup bulunmadigini tespit etmek icin ANOVA testi uygulanmistir. Test sonucunda
aile kokenlerine gore “iiretim ve tliketim” ve “dini giinlerde helva tiiketimi” alt boyutlar

arasinda fark bulunmustur.

Tukey testi incelendiginde “iiretim ve tiiketim” alt boyutunda farkliligin Dogu Anadolu
Bolgesi ile Marmara ve Ege Bolgesi arasindaki farktan kaynaklandigi ifade edilebilir. Aile
kokeni Dogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan katilimcilarin, alt boyuta katilim oraninin aile
kokeni Marmara ve Ege Bolgesi’nde bulunan katilimcilardan daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu noktada Dogu Anadolu Bolge’sinde yasayan katilimcilarin diger illere ve

aile kokenlerine ait helvalar1 yapmay1 ve yemeyi sevdikleri tespit edilmistir.

Games Howell testine bakildiginda “dini giinlerde helva tiiketimi” alt boyutunda farkliligin
Akdeniz ve Dogu Anadolu Bolgesi arasinda bulundugu saptanmistir. Aile kokeni Dogu
Anadolu Bolgesi’nde bulunan bireylerin alt boyuta katilim orani yiiksek iken aile kokeni
Akdeniz Bolgesi’nde bulunanlarin ise diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu noktada aile kdkeni
Dogu Anadolu Bélgesi’nde olan bireylerin, aile kokenine ait ilde kandil ve cenaze gibi dini

giinlerde helva tiiketildigini ifade ettigi saptanmistir.
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Cizelge 4. 25. Katilimcilarin aile kdkenlerine gore farklilik analizi (ANOVA) sonuglari

Faktorler  Grup Degisken n Ortalama Standart F Sig Tukey/
Sapma Games
Howell
(Gruplar
Arasi Fark)
1.grup Marmara B. 65 3,0115 0,68384
2.grup Ege B. 61 2,8934 0,75892
Ozel 3.grup AkdenizB. 57 3,1623 0,50773
Giinlerde  4.grup Giineydogu 73 3,0865 0,98005
Helva A.B. 1,627 0,138 -
Tiiketimi 5 grup Dogu A.B. 52 2,9110 0,95686
6.grup  KaradenizB. 67 2,8358 0,82176
7.grup I¢ A.B. 74 2,8007 0,91223
1.grup MarmaraB. 65  0,87109 0,87109
2.grup Ege B. 61 2,1598 0,93434
3.grup AkdenizB. 57 2,5307 0,85313
Satin 4grup  Giineydogu 73 2,4471 0,85654
_Almma AB. 1,503 0,175 -
Onceligi  5grup  DoguAB. 52 2,5445 0,85426
6.grup  KaradenizB. 67 2,3993 0,92119
7.grup ic A.B. 74 2,3851 0,89058
1.grup MarmaraB. 65 2,4115 0,91262
2.grup Ege B. 61 2,3893 1,01502
. 3.grup AkdenizB. 57 2,5746 0,91730 P
F?;tgg;f 4.grup Gﬁg:zgogu 52 26490 002124 ,u0 oo 51
5.grup Dogu AB. 73 2,8973 0,92029
6.grup  KaradenizB. 67 2,5597 0,79307
7.grup Ic A.B. 74 2,6453 0,98534
1.grup Marmara B. 65 3,6769 0,71920
2.grup Ege B. 61 3,6393 0,69200
3.grup AkdenizB. 57 3,7953 0,47037
Ticari 4.grup Giineydogu 73 3,7500 0,73171
Olmayan A.B. 1,977 0,068 -
Helvalar ~ 5grup  DoguAB. 52 39315 0,59825
6.grup  KaradenizB. 67 3,7313 0,62290
7.grup Ic AB. 74 3,9009 0,62600
1.grup Marmara B. 65 3,9154 0,54177
2.grup Ege B. 61 3,8115 0,69019
Dini 3.grup AkdenizB. 57 3,7895 0,47196
Giinlerde  4.grup Giineydogu 73 4,0288 0,68179 5-3
Helva A.B. 2,502 0,022
Tiiketimi 5 grup Dogu AB. 52 4,1507 0,68051
6.grup  KaradenizB. 67 3,9328 0,63898
7.grup Ic AB. 74 3,9527 0,66810

p<0,05
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Yapilan analiz sonucunda H3g (katilimeilarin aile kokenlerine gore helva iiretim ve helva
tilketim ilgisi arasinda fark vardir) ve Hs, (katilimcilarin aile kokenlerine gére dini yonii olan

0zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir) hipotezleri kabul edilmistir.

Hig (katilimcilarin aile kdkenlerine gore 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir)
ve Hag (katilimeilarin aile kokenlerine gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark
vardir) ve Hyg (Katilimeilarin aile kokenlerine gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda

fark vardir) hipotezleri ise reddedilmistir.

Cizelge 4. 26. Katilimcilarin aile kdkenlerine gore farkliliklarina iligskin hipotez sonuglari

Hipotezler Hipotez Sonuglar:

Hig Katilimeilarin aile kokenlerine gore 6zel giinlerde helva tiiketimi RET
arasinda fark vardir.

Hzg Katilimcilarin aile kokenlerine gore helvalarin satin alinma 6nceligi RET
arasinda fark vardir.

Hig Katilimcilarin aile kdkenlerine gére helva tiretim ve helva tiiketim ilgisi KABUL
arasinda fark vardir.

Hyg Katilimeilarin aile kokenlerine gore helvalarin tercih edilme dnceligi RET
arasinda fark vardir.

Hsg Katilimeilarin aile kdkenlerine gore dini yonii olan 6zel giinlerde helva KABUL

tiketimi arasinda fark vardir.
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5. BOLUM

SONUC

Tiirk kiiltiiriinde helvalar, sadece tatli olmayip kiiltiirel boyutu olan bir iiriindiir. Ozel
giinlerde ve senliklerde tercih edilmesi, edebi eserlerde yer almasi, adina saraylarda
mutfaklarin olusturulmasi (helvahane), kendine 6zgii tenceresinin bulunmasi, sohbetler
diizenlenmesi bu durumu destekler niteliktedir. Ancak helva gesitlerinin azalmasi, helva
sohbetlerinin  gergeklestirilmiyor olusu, 0Ozel gilinlerde ve senliklerde helvalarin
tiiketilmemeye baglanmasi, helva tencerelerinin kullanilmiyor olusu hem Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin zarar gordiigiinii hem de bir kiiltiiriin kaybolmaya basladigini géstermektedir. Bu
noktada, giiniimiizde helva kullaniminin belirlenmesi ile mevcut durumun analizi yapilarak
birtakim sonuglar elde edilmis ve bu sonuglar dogrultusunda helva kiiltiiriiniin
kaybolmamasi adina birtakim 6neriler gelistirilmistir.

Katilimcilarin Aile Kékenlerinin Bulundugu Bélgede Tiiketilen elvalara iliskin Sonuclar

Literatiir incelendiginde helva gesitlerinin sayisini veren bir arastirmaya rastlanmamuistir.
Geduk’un (t.y.) arastirmasinda saray mutfagina ait en az 36 gesit helvanin mevcut oldugu
tespit edilmis, ancak bu noktada halk mutfagina ait helva gesitlerine ulagilamamistir. Bu bilgi
dogrultusunda aragtirmada katilimeilarin evde daha ¢ok hangi helvalan tiikettigini tespit
etmek icin yer verilen degiskenlere bakildiginda katilimcilarin 21 farkli helva g¢esidini
belirttigi goriilmiistiir. Ancak yanitlarin biiyiik oranda un (%47,0) ve irmik helvasi (%41,0)

ile siirl kaldigi tespit edilmistir.

Ceviz helvasi, teter helvasi, tak tak helvasi, kasik helvasi, memuniye ve hashas helvasi gibi
helvalar %0,1 oraninda tercih edilmistir. Pekmez helvasi, gaziler helvasi, giil helvasi ve
giillabiye helvasi gibi gegmiste tiretilen helvalarin {iretimi ise %0,2 ile sinirli kalmigtir. Bal
helvasi, helva-y1 sabuni, piring helvast vb. helvalar ise katilimcilar tarafindan ifade
edilmemistir. Bu durum, bu helvalarin artik tiiketilmedigini ya da tiikketiminin azaldig
sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu sonug, Robuchon’un (2018: 439) arastirmasinda yer alan
Selguklu ve Osmanli Donemi’nde ¢esit gesit iiretilen helvalarin artik tretilmedigi, bu
helvalardan yalnizca irmik ve un helvasinin tiretiminin siirdiiriildiigii ifadelerini dogrular

niteliktedir.
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Ayn1 zamanda katilimcilarin satin aldigr ticari helvalarin tespit edilmesine yonelik yer
verilen degiskenlerde katilimcilarin daha ¢ok tahin helvasi (%34,4), kagit helva (%34,4) ve
yaz helvast (%19,4) gibi triinleri satin aldiklar1 saptanmistir. Bu noktada kopiik helvasi,
peynir helvast ve beyaz helva %0,1 gibi diisiik bir oranda tercih edilmistir. Yaprak helvasi
ise katilimcilar tarafindan ifade edilmemistir. Bu baglamda, bu helvalarin tiiketilmedigi ya

da tiiketiminin azaldig1 sonucuna ulagabilmek miimkiindiir.

Katilimecilarin evde artik “yilda birkag kez” (%73,7) helva yaptigin1 ve “yilda birkag kez”
(%74,4) helva satin aldiklarini ifade etmeleri de helvalarin tiiketiminin azaldigr sonucunu
ortaya ¢ikarmaktadir. Her ne kadar helva, yilda birkag kez tiiketilen bir tatli haline doniismiis
olsa da giintimiizde de gegmis donemlerde gorildiigi gibi daha ¢ok aksam vakitlerinde
(%51,7) ve kis mevsiminde (%60,1) tiiketildigi tespit edilmistir (Savkay, 2000a: 241).

Katilimcilarin aile kokenlerine bakildiginda her bolgeden yeterli sayida katilimcinin yer
aldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin aile kokenlerinin bulundugu bolgede tiretildigini ifade
ettigi helvalar incelendiginde yogunluklu olarak un (%50,3) ve irmik helvasinin (%13,0)
belirtildigi goriilmektedir. Bu noktada un ve irmik helvasinin hemen hemen her bolgede
iiretilmesi dolayisi ile yogunluklu olarak yazilmis olabilecegi diisliniilmektedir. Bir bagka
gortis ise bu durumun nedeninin katilimcilarin aile kokenlerine ait helvalar1 bilmemesinden

kaynakli olabilecegi yoniindedir.

Arastirmada katilimcilarin %57,0°s1 aile kokenine ait helvalar tiikettigini ifade ederken
%43,0’1 ise aile kokenine ait helvalar1 tiiketmemektedir. Aile kokenine ait helvalarn
tiketmeyen katilimcilar, tiiketmeme nedeni olarak en ¢ok “yoresel helvalarinin
bulunmamasini (%64,0)” ifade etmistir. Ancak bu durumun katilimeilarin kendi yorelerine
ait helvalar1 bilmemesinden kaynakli olabilecegi de diistiniilmektedir. En fazla ifade edilen
nedenlerden biri olan “tariflerin bulunmamasi (%11,3)” 6nemli bir noktadir. Bu noktada
tarih igerisinde ¢esitli helva tariflerinin aktarilmamasi helva g¢esitlerinin yapiminin

azalmasina neden oldugu sonucuna ulasilabilmektedir.

Katilimeilarin tadinin giizel olmamasi (%9,8) sebebiyle aile kokenlerine ait helvalari tercih
etmemesi, damak tadmin degismesi, o donemde eldeki kisith malzemelerle {iretilen
helvalarin giiniimiizde artan ¢esitlilik nedeniyle golgede kalmasindan kaynakli olabilecegi

diistiniilmektedir.
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Tiiketilmeme nedeni olarak ¢evremde bu helvalart yapan kisilerin ve yerlerin bulunmamasi
(%9,3) ve yapimini 6gretecek birisinin bulunmamasi (%4,1) ifadelerinin tercih edilmesi ise
helva iiretim ve tiiketiminin azaldigini gésteren bir bagka bulgudur.

Hipotez Sonuclari

Arastirmada belirlenen hipotezleri sinamak igin ¢esitli analizler yapilmistir. Bu analizlerin

sonuglar1 su sekildedir:

Aile kokenlerinin bulundugu ilde ozel giinlerde helva tiiketimi

“Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde
helva tiiketimleri arasinda fark vardir” hipotezini sinamak i¢in cinsiyet, medeni durum, yas,
egitim durumu, meslek grubu, gelir durumu ve aile kokenine gore 6zel giinlerde helva

tilkketimi arasinda fark bulunup bulunmadigina bakilmistir. Buna gore;

Katilimcilarin cinsiyetleri, medeni durumlari, egitim durumlari, gelir durumlarn ve aile
kokenlerine gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda

herhangi bir fark bulunmamastir.

Katilimcilarin yaslarina gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva tiiketimi
arasinda fark bulunmustur. Bu dogrultuda 18- 24 yasindaki katilimcilar 35-44 yas arasindaki
katilimcilara gore aile kokenlerinin bulundugu ilde diiglinlerde, asker ugurlamalarinda,
sevingli bir haberden, dogumlardan sonra helva tiiketildigini daha yiiksek oranda ifade
etmistir. Bu durumun sebebinin ise 18-24 yas grubundaki bireylerin sosyal hayatta daha fazla
yer almasi; diigilin, asker ugurlamalari, dogum gibi olaylarin bu yas kesiminden bireyler ve
bu bireylerin arkadaslar1 tarafindan yasanmasindan dolayr bu tiir 6zel giinlere

katilmalarindan kaynakli oldugu diisiintilmektedir.

Katilimeilarin meslek gruplarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde 6zel giinlerde helva
tilketimi arasinda fark bulunmaktadir. Buna gore serbest meslek sahibi ve emekli-caligmayan
bireyler, is¢i ve memur olan katilimcilara gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde diigiinlerde,
asker ugurlamalarinda, sevingli bir haberden sonra, dogumlardan sonra helva tiiketildigini
daha yiiksek oranda ifade etmistir. Bu durumun sebebinin serbest meslek sahibi ve emekli-
caligmayan bireylerin ig¢i ve memur bireylere gore zamani kendilerine uygun bir sekilde
ayarlayabilmelerinden kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir. Zamanini ayarlayabilen

bireyler, 6zel giinlere katilim saglayabilmektedir.
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Helvalarin satin alinma onceligi

“Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark
vardir” hipotezini sinamak i¢in cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu, meslek grubu,
gelir durumu ve aile kokenine gore helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark bulunup

bulunmadigina bakilmistir. Buna gore;

Katilimeilarin cinsiyetleri, yaslari, meslek gruplari, gelir durumlari, aile kokenlerine gore

helvalarin satin alinma 6nceligi arasinda fark bulunmamaktadir.

Katilimcilarin egitim durumlarina gore helvalarin satin alinma onceligi arasinda fark
bulunmaktadir. Egitim diizeyi arttik¢ca helvalarin satin alinma Onceligi azalmaktadir. Bu
durum egitim seviyesinin artmasi ile bireylerin geleneksel bir iiriin olan helvalar1 tercih

etmedigini gostermektedir.

Helva iiretim ve tiiketim ilgisi

“Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore helva iiretim ve helva tiikketim ilgisi arasinda
fark vardir” hipotezini sinamak i¢in cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu, meslek
grubu, gelir durumu ve aile kokenine gore helva iiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark

bulunup bulunmadig tespit edilmeye ¢aligilmistir. Buna gore;

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore helva tiretim ve tiikketim ilgisi arasinda fark bulunmaktadir.
Kadin katilimcilarin, diger illere ve aile kokenlerine ait helvalari yapmayi ve yemeyi
sevdikleri sonucuna ulagilmistir. Bu durumun sebebinin ise Tiirk toplumunda kadinlara
bigilmis olan “yemek yapma” roliinden (Tezcan; 1982: 183; Ergél, Kog, Eroglu ve Taskin,
2012: 45) kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin yaslarina gore helva iiretim ve tiikketim ilgisi arasinda fark bulunmaktadir.
Bireylerin yaslar arttik¢a helva iiretim ve tiiketim ilgisi artmaktadir. Geng kesimin sosyal
medyada daha ¢ok yer almasi sebebiyle farkli tath tariflerine ulasabilmesi; sosyal hayatta
daha cok yer almas1 ve is hayatinda bulunmasi sebebiyle zamanlarinin olmamasi; popiiler
iirlinleri tercih etme egilimi gostermeleri sebebiyle geleneksel bir {iriin olan helvalar1 daha
az tercih ettikleri diistiniilmektedir. Bu durum Sanlier vd. (2008) arastirmasinda da ifade
ettigi gibi genclerin geleneksel tatl ve helva cesitlerini bilmemesinden de kaynakli olabilir.
Sonug olarak yash bireylerin helva iiretim ve tiiketimlerinin yiiksek olmasina ragmen bu

kiiltiirli genclere aktaramadiklar1 s6ylenebilir.
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Katilimcilarin egitim durumlarina gore helva liretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark
bulunmaktadir. Ongel’in de (2015: 38-39) arastirmasinda ifade ettigi gibi kadinlarin egitim
seviyelerinin artmasi ile birlikte is hayatinda erkeklerle esit bir sekilde yer almasi, evde
gecirilen zamanin kisith olmasina neden olmaktadir. Bu durum yemek yapma rolii bi¢ilmis
olan kadinlarin helva iiretiminin azalmasi ile sonu¢lanmistir. Ayni zamanda egitim
seviyesinin artmasi ile kisiler hem ulusal hem de uluslararasi tarif kitaplarina, dergilere,
yemek programlarina ulasabilme imkani1 edinmislerdir. Bu durum bireylerin yeni tatlar

deneme istegi ile farkli tatli ¢esitlerine yonelmeleri seklinde sonuglanmistir.

Katilimcilarin  gelir durumlarina gore helva tiretim ve tiiketim ilgisi arasinda fark
bulunmaktadir. Gelir diizeyi orta seviyede olan bireylerin yiiksek olan bireylere gére helva
tiretim ve tiiketim ilgisi daha yiiksektir. Bu noktada Tezcan’in (1981: 18) arastirmasinda da
belirttigi gibi bireylerin beslenme aligkanligi gelir durumuna goére degisebilmektedir. Gelir
diizeyi artan bireylerin ucuz ve kolay bulunan malzemeleri igeren helvalar1 tercih etme
oranlart azalmaktadir. Helva gibi maliyeti diisiik tatli yapimindansa daha pahali malzemeler

ile hazirlanan tathilara yonelebilmektedirler.

Katilimeilarin aile kokenlerine goére helva iiretim ve tliketim ilgisi arasinda fark
bulunmaktadir. Aile kdkeni Dogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan katilimcilarin Marmara ve
Ege Bolgesi’ne oranla kendi ve diger bolgelere ait helvalart yapmay1 ve yemeyi sevdikleri
sonucuna ulagilmaktadir. Marmara ve Ege Bolgesi incelendiginde farkli bolgelerden goc
almasi (Yakar, 2009: 21) ve turistik yerlere sahip olmasi sebebiyle farkli kiiltiirlerin tatlilar:
ile tanigma imkani1 bulduklari; Tezcan’in da (1982: 139) aragtirmasinda ifade ettigi gibi
sanayilesme ve sehirlesme ile birlikte ticari tirlinlerin mutfaga girdigi; yogun tempolu hayat
icerisinde gelenek ve goreneklerden uzaklasildigy; kadinlarin is hayatinda aktif rol almalar
sebebiyle evde liretimin azaldig ifade edilebilir. Ayn1 zamanda sosyal hayatin gelismesi ile
“poptilerlik”, “disarda yemek™ gibi kavramlarin ortaya ¢ikmasi sebebiyle geleneksel bir {iriin
olan helvalari tercih etme oranlarinin azaldig1 diistiniilmektedir. Dogu Anadolu Bolgesi
incelendiginde ise go¢ alan degil aksine go¢ veren bir bolge olmasi (Giirbiiz ve Karabulut,
2008: 42) nedeniyle farkli kiiltirlerle tamisma olanagi kisithdir. Sanayilesme ve
sehirlesmenin diger bolgelere oranla nispeten daha az olmasi, kadinlarin evde yemek yapma
roliinii siirdiirmesi, sosyal hayatin sinirli olmasi sebebiyle helva tiretim ve tiikketim faktoriine

katilimlarinin yiiksek oldugu diisiiniilmektedir.
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Helvalarin tercih edilme onceligi

“Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark
vardir” hipotezini sinamak i¢in cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu, meslek grubu,
gelir durumu ve aile kdkeni gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark bulunup

bulunmadigi arastirilmistir. Buna gore;

Katilimeilarin cinsiyetleri, meslek gruplari ve aile kokenlerine gore helvalarin tercih edilme

onceligi arasinda fark bulunmamaktadir.

Katilimcilarin yaglarina gore helvalarin tercih edilme 6nceligi arasinda fark bulunmaktadir.
45 yas ve tizeri katilimcilarin diger yas gruplarina oranla ticari olmayan un helvasi, irmik
helvas1 gibi helvalar1 daha ¢ok evde yapildiginda yedigi, diger tatlilara oranla daha saglikli
ve daha kolay temin edilebilir buldugu goriilmektedir. Bu durumun sebebinin yasl bireylerin

geleneksel iiriinlere olan bagliligindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Katilimeilarin  egitim durumlart ile helvalarin tercih edilme Onceligi arasinda fark
bulunmaktadir. Egitim seviyesi arttik¢a helvalarin tercih edilme 6nceligi azalmaktadir.
Ongel’in (2025: 38) arastirmasinda ifade ettigi gibi egitim seviyesi artan bireyler, ulusal ve
uluslararasi kaynaklara ulasabilmekte, interneti daha etkin bir sekilde kullanabilmekte, artan
yurti¢i ve yurtdisi seyahatleri ile yeni tatlilar kesfedebilmektedir. Bu nedenle geleneksel bir

iirlin olan helvay1 tercih etmedigi diistiniilmektedir.

Katilimcilarin - gelir durumlart ile helvalarin tercih edilme Onceligi arasinda fark
bulunmaktadir. Orta gelir durumuna sahip bireylerin, yiiksek gelir durumuna sahip bireylere
gore helvalari tercih etme 6nceligi daha fazladir. Helvanin en 6nemli 6zelligi malzemelerinin
ucuz olmasi ve kolay bulunmasidir. Bu 6zelligi nedeni ile her kesimden bireye hitap edip
tath ihtiyacini giderebilmektedir. Ancak bireylerin gelir durumunun artmasi ile evde bu
tatlilarin yapimiyla ugragsmak istemeyip satin alabildigi goriilmektedir. Ayn1 zamanda geliri
yiiksek bireylerin, farkli tatlilar1 daha kolay temin edebildigi i¢in helva tiiketme tercihlerinin

etkilendigi diistiniilmektedir.
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Dini yonii olan ozel giinlerde helva tiiketimi

“Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore aile kdkenlerinin bulundugu ilde dini yoni
olan o6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark vardir” hipotezini sinamak i¢in cinsiyet,
medeni durum, yas, egitim durumu, meslek grubu, gelir durumu ve aile kdkenine gore dini

yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark bulunup bulunmadigi incelenmistir.

Katilimeilarin cinsiyetleri, meslek gruplari ve gelir durumlarina gore aile kokeninin

bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi arasinda fark bulunmamaktadir.

Katilimcilarin yaglarina gore aile kokenlerinin bulundugu ilde dini yonii olan 6zel giinlerde
helva tiiketimi arasinda fark bulunmaktadir. Bireylerin yaslar arttik¢a aile kokenlerinin
bulundugu ilde, cenaze ve kandil gibi dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketildigini ifade
etme oranlar1 artmaktadir. Bu durumun en 6nemli sebeplerinden biri vefat eden bireyleri,
daha ¢ok yasli bireylerin tanimasi ile cenazelerine katilma isteginin artmasindan kaynakli
olabilecegi diisiiniilmiistiir. Ozellikle 45 yas ve iistii katilimcilarin bu cenazelere katilmasinin
en Onemli sebebi vefat eden kisilerin arkadasi, akrabasi ya da aile bireyi olmasindan
kaynaklidir. Gen¢ kesimin 6liim kavramindan uzak olmasi nedeniyle bu tiir ortamlara
katilmadig1 ifade edilebilir. Ayn1 zamanda Yoriik’iin (2009: 103) arastirmasinda da ifade
ettigi gibi bireylerin yaslarinin artmasi ile kendilerini 6liime yakin hissetme ve bu duruma
bagli olarak dini ritiielleri yerine getirme arzusu ile cenaze ve kandillere 6nem verdigi
diisiiniilmektedir. Geng¢ kesim bu tir etkinlikler yerine “eglenceli” olarak tabir ettigi
etkinliklere katilim gostermektedir. Bu nedenle genglerin, kandil ve 6liimlerin ardindan

helva dagitma adetine uzak oldugu, bu adetleri bilmedigi ifade edilebilmektedir.

Aile kokeni Dogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan bireylerin aile kdkeninin bulundugu ilde
dini yonii olan 6zel giinlerde helva tiiketimi yiiksek iken Akdeniz Bolgesi’nde bulunanlarin
ise dusiiktiir. Akdeniz Bolgesi’nin turizm bdlgesi olmasi nedeniyle daha ¢ok turistlere
yonelik “eglence” aktiviteleri 6n plana c¢ikmaktadir. Kozak, Kozak ve Kozak’in
arastirmasinda da (2019: 135) ifade ettigi gibi bolgeye gelen turistler ile birlikte yerli halkin
gelenek- goreneklerinde, ahlaki yapilarinda, yasayis bi¢imlerinde meydana gelen degisim

dini yonii olan 6zel giinlerin siirdiiriilmesine etki etmis olabilir.

Dogu Anadolu ise diger bolgelere gore daha az turist ¢geken bir bdlge olmasi sebebiyle
gelenek ve goreneklerini daha kolay siirdiirebilmektedir. Sehirlesme kavraminin diger

bolgelere oranla nispeten daha az olmasi bireyler arasindaki iligkilerin de gelismesini
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saglamigtir. Bu durumlar nedeniyle bireylerin, cenazelere katilim gosterdikleri, kandillerde
helva tiikettikleri ifade edilebilir.

Arastirmada Sonucunda Sunulabilecek Oneriler

Arastirmada elde edilen bilgiler 1s181nda isletmeler, karar alicilar ve arastirmacilar igin

birtakim &neriler sunulmustur.
Isletmeler icin Oneriler

J Katilimeilarin %11,3’1 aile kokenlerinin bulundugu bolgeye ait helvalarin tadinin
giizel olmamast sebebiyle tliketmediklerini ifade etmislerdir. Bu noktada
aragtirmacilar ve isletmeler iirlin gelistirme yontemi ile yoresel helvalar iizerinde
iyilestirmeler yapip tadim testleri ile de begenilirligini tespit ederek yoresel helvalar

pazarlamalidir.

. Katilimeilarin %9,3’1 ¢evrelerinde aile kdkeninin bulundugu bdlgeye ait helvalari
yapan kisilerin ve yerlerin bulunmadig i¢in tiikketemedigini ifade etmistir. Bu noktada
isletmeler, meniilerinde ¢esitli helvalara yer vererek hem meniilerinde cesitlilik

saglamali hem de bireylerin bu helvalari tadabilecegi yerleri olusturmalidir.

o Isletmelerin meniilerinde veya iiretimlerinde helvalarin yer almasi, geleneksel
helvalarmn tiiketimi icin yeterli olmayabilir. Bu noktada helvalarin bilinirliligini ve

tercih edilebilirligini arttirmak adina pazarlama ¢alismalar1 da yiiriitiilmelidir.
Politika Belirleyiciler ve Karar Alicilar icin Oneriler

o Helvalar, Tiirk mutfaginin geleneksel bir iirlinii olsa da giiniimiizde helva ¢esitlerinin
ulusal ve uluslararasi alanda bilinirliliginin sinirli oldugu goriilmektedir. Bu noktada
helvalarin bilinirligini saglamak amaciyla helvalarin ulusal ve uluslararasi

platformlarda tanitimi yapilmalidir.

. Nigde ve Kocaeli illerinde goriildiigii gibi Tirkiye’nin farkli illerinde de helva
senlikleri gergeklestirilmelidir. Bu sayede helva cesitleri halka tanitilmali, helvanin

Tiirk kiiltiirtindeki 6nemi aktarilmaya calisilmalhidir.

. Katilimeilarin %4,1°1 aile kokenlerinin bulundugu boélgeye ait helvalari, yapimini

ogretecek birinin bulunmamasi sebebiyle tiiketememektedir. Katilimcilarin helva
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yapimini 6grenebilmeleri i¢in yiyecek-icecek alaninda ders veren kurumlarin (okul,
kurs, egitim merkezi vb.) “tatli” ile ilgili derslerinde yoresel helva uygulamalarina yer

verilmelidir.
Arastirmacilar icin Oneriler

Arastirma sirasinda tarifleri ayni olan helvalarin farkli isimlerle anildig1 yahut ayni
isimlerle anilan helvalarin tariflerinin farkli oldugu tespit edilmistir. Bu noktada
aragtirmacilar, isim ve tarif karmasasinin 6nlenmesi, helva cesitlerinin kaybolmasinin
engellenmesi, bireylerin un ve irmik diginda farkli helva tariflerine ulasabilmesi

amaciyla helva tarif kitab1 olusturulmalidir.

Bilecik Pazaryeri helvasi, Eskisehir Met Helvasi, Kabatag Helvasi, Kastamonu Cekme
Helvasi vd. cografi isaretli helvalarin sayisinin arttirilabilmesi i¢in aragtirmacilar

“yoresel helva” kavrami lizerinde durarak bolgelere ait helva haritasi ¢ikartmalidir.

Helva haritasinin ¢ikarilmasi ile aragtirmacilar, “gastronomi turizmi” kapsaminda

helvalar1 etkin bir sekilde kullanmalidir.

Bu arastirmanin Tirkiye’de iiretilen helvalar ile siirli kalmasi sebebiyle
arastirmacilar diger iilkelerde yer alan helvalar1 incelemelidir. Ozellikle Almanya’ya

gb¢ eden Tiirklerin helva ile ilgili adetleri siirdiiriip stirdiirmedigi arastirilabilir.
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EK- 1. Arastirmada Kullanilan Anket Formu
TURK MUTFAK KULTURUNDE HELVA

Degerli katilimet,
Bu anket Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda yiiriitiilen yiiksek
lisans tezi igin hazirlanmistir. Yiriitiilen bu aragtirmanin amaci giiniimiizde Tiirk mutfak kiiltiiriinde helvanin yeri ve
onemini etkileyen etmenlerin saptanmasidir. Anket yanitlariniz arastirma icin kullanilacak olup {liclincii kisilerle
paylasilmayacaktir. Sizin i¢in uygun olan secenegi isaretlemeniz yeterli olacaktir. Aragtirmaya katkida bulundugunuz
igin tesekkiir ederiz.
Arastirmacilar
Prof. Dr. Saime KUCUKKOMURLER

Ars. Gor. Elif KAYMAZ

1.Cinsiyetiniz nedir?

() Kadm () Erkek

2.Yasiniz nedir?

() 18-24 ()25-34 ()35-44 ( )45-54 () 55 vetizeri

3. Egitim durumunuz nedir?

( ) Ilkokul Mezunu () Ortaokul Mezunu () Lise Mezunu ( ) On Lisans Mezunu
( ) Universite Mezunu () Lisansiistii

4. Medeni durumunuz nedir?

( )Evl () Bekar

5. Mesleginiz nedir?

() Isci ( ) Memur () Serbest Meslek () Emekli () Calismiyorum

6. Gelir durumuzu nasil tanimlarsiniz?

() Cokdusik ( ) Diusiik ( ) Orta () Yiiksek () Cok yiiksek

7. Hayatimiz boyunca en uzun siire yasadigimiz yer neresidir?

8.Helva tiiketiminize engel olabilecek herhangi bir saghk sorununuz var m? Varsa liitfen
belirtiniz.

9. Helvalar1 evde daha ¢ok kimler yapar?

() Kendim ( ) Esim () Annem ( ) Babam () Kizim

() Oglum () Anneannem ( ) Babaannem () Diger (Liitfen belirtiniz) .....................
10. Evinizde helva yapiliyor ise ne sikhiktadir?

() Her giin () Haftada birkag kez () Ayda bir kag kez () Yilda birkag kez

11. Asagida bulunan helvalardan hangilerini tiikketmektesiniz?

( ) Irmik helvasi () Un helvasi () Nigasta helvasi

() Gaziler helvasi () Giillabiye helvasi () Memuniye helvasi

() Giil helvast () Fistik helvast () Kabak helvas1

() Asude helvast () Helva-i Hakani

() Diger (Liitfen belirtiniz.) .......o.ououiuieiiiiiinniieeeeee

12. Asagida bulunan ticari helvalardan hangilerini satin almaktasimz?

() Tahin helvasi () Yaz helvasi () Cekme helvasi
() Kagit helva () Koz helva () Susam helvasi
() Diger (Liitfen belirtiniz.) .......o.ououiuieiiiiirnnii e

13. Ticari helvalar1 ne siklikla satin almaktasimz?

() Her giin () Haftada birkag kez () Ayda bir kag kez () Yilda birkag kez

14. Hangi zaman diliminde helva tiiketirsiniz?

( ) Sabah ( ) Osle ( ) Ogleden Sonra () Aksam ( ) Aksam Yemeginden Sonra
15. Hangi mevsimde daha ¢ok helva tiiketirsiniz?

( ) llkbahar () Yaz () Sonbahar () Kis () Her mevsim

16. Aile kokeninizin bulundugu il neresidir? .........ccccovviviiiiiinnininnnns

17. Aile kokeninizin bulundugu ile ait helvalar nelerdir? Liitfen belirtiniz. ..........ccccooviiiiiiiiiininiiin.

18. Aile kokeninizin bulundugu ile ait helvalar tiiketiyor musunuz? ( ) Evet ( ) Hayir

19. Aile kokeninizin bulundugu ile ait helvalari evde daha ¢ok kim yapmaktadir?

() Kendim ( ) Esim () Annem () Babam () Kizim

( ) Oglum () Anneannem ( ) Babaannem () Diger (Liitfen belirtiniz) .....................



20. Aile kokeninize ait helvalar tiiketmiyorsaniz tiiketmemenizin nedeni nedir?

() Cevremde bu helvalar1 yapan kisilerin ve yerlerin bulunmamast

() Yapimun 6gretecek birisinin bulunmamast
() Zamanimin olmamasindan dolay1 yapamam

22. Asagidaki seceneklerden size uygun olani isaretleyiniz.

() Tadinin giizel olmamasi

() Tariflerinin bulunmamasi
() Diger (Liitfen belirtiniz) ........
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Kesinlikle
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Ne
Katillyorum
Ne
Katilmiyorum

Katiliyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

Tatl1 olarak helva tiiketirim.

Helvalar, diger tatlilara oranla daha lezzetlidir.

Helvalar, diger tatlilara oranla daha sagliklidir

Helvalarin malzemesi daha kolay temin edilir.

Ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha
cok evde yapildiginda yerim.

Ticari olmayan helvalar1 (un, irmik vb.) daha
cok digsardan satin alirim.

Daha lezzetli oldugunu diigiindiigiim igin diger
tatlilar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz
helvasi vb.) satin almay tercih ederim.

Daha saglikli oldugunu diistindiigiim igin diger
tatlilar yerine ticari helva (tahin helvasi, yaz
helvasi vb.) satin almayi tercih ederim.

Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalari
yemeyi severim.

Aile kokenimin bulundugu ile ait helvalar
yapmay1 severim.

Diger illere ait bilmedigim helvalar1 yemeyi
severim.

Diger illere ait bilmedigim helvalar1 yapmay1
severim.

Helva c¢ogunlukla belirli giinlerde (bayram,
diiglin vs.) ve belirli sartlarda (aile yemegi)
tiiketilir.

Aile kokenimin bulundugu ilde dogumlardan
sonra helva tiiketilir.

Aile kokenimin bulundugu ilde O6liimlerden
sonra helva tiiketilir.

Aile kokenimin bulundugu ilde kandillerde
helva tiiketilir.

Aile kokenimin  bulundugu ilde asker
ugurlamalarinda helva tiiketilir.

Aile kokenimin bulundugu ilde sevingli bir
haberden sonra helva tiiketilir.

Aile kokenimin bulundugu ilde diigiinlerde
helva tiiketilir.

Katihminiz i¢in Tesekkiir Ederiz.
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