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Makalede helva ii¢ ana tatlandirici olan pekmez, bal ve seker konu edilmektedir. Ornekleme ise iizerinden yapilmaktadir. Ug tatlandiricinin
kullanildiklar1 doénemler, tarifler ve tiiketicilerinin kimler oldugu yoniinde sorular sorulmaktadir. Bu sekilde, helvanin tatlandiricilariim
tercih edilmesinde toplumsal tabakanin etkisinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Caligmada kullanilan veriler, yemek kitaplarindan ve
Tiirklerin yasadiklar: farkli cografyalarla tarihi donemler tizerine yapilmis, tatlandiricilarla helvaya deginen arastirmalardan elde edilmistir.
Makale dort kisimdan olusmaktadir. ik baslikta antik bir tatlandirict olan pekmeze ve Eski Tiirklerdeki tatl tiiketimin smifsalligina
deginilmektedir. Tkinci baslikta sekerin diger tatlandiricilardan ayrilma nedenleri, ticari bir iiriin olmast odagindan ele alimmaktadir. Ugiincii
bolimde tatlandirici tercihi, bal ve sekerin, ozellikle fiyat agisindan kiyaslanmasiyla tartisiimaktadir. Dordiincii baslikta ise tatlandirict
tercihinin agirlikli olarak estetik gerekgeleri tizerinde durulmaktadir. Caligma sonunda yapilan ¢ikarimlardan bazilari sunlardir: Pekmez, en
eski kiiltiirel olarak iiretilmis tatlandirict olarak once gosterisci tiiketimde yer almigsa da, zamanla bu iglevi seker tistlenmistir. Bu ylizden
sonraki donemlerde pekmez dar gelirlilik ve ekonomiklikle iliskilendirilmistir. Bal, sekerden daha ucuz oldugu i¢in merkezdeki orta siniflar
kadar cevre yerlesim yerlerinde de kullanilmistir. Buna ragmen giiniimiizde bal ve pekmez yeni bir toplumsal grup olan saglikli beslenme
egilimli tiiketicilerin tatlandirici listesinde ilk siray1 paylagsmaktadirlar. Pahali ve getirtilmesi gii¢ olan seker, sarayda ve zenginler arasinda en
¢ok tercih edilen tatlandiriciyd. Kisi, grubuna uygun bir davranis olarak, bir tatlandirici tercih edebilmektedirler. Ama se¢iminde damak tadi,
yemegin rengi ve bagka amaglar da etkili olabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Helva, pekmez, bal, seker, sinifsal tiikketim

ABSTRACT

The subjects of this study is molasses (pekmez), honey and sugar that are there main sweeteners of halva. Some questions about to the
periods their used, their recipes and consumers, asked to these three sweeteners. In this way, it is aimed to determine the effect of social
stratification on the preference of the halva sweeteners. The data used in the study are obtained from cooking books and the researches on
different geographies and historical periods that Turks lived, and mentioned sweeteners and halva. The study consists of four sections. In the
first section, besides an antique sweetener pekmez, class consumption of sweet and sugar in Old Turks are mentioned. In the second section,
the reasons for the separation of sugar from other sweeteners are considered by the focus of the fact that sugar is a commercial product. In
the third section, the choice of sweetener is discussed by comparing honey and sugar, especially in terms of price. In fourth section, the
aesthetics reasons of the choice of sweetener are emphasized. Some of the conclusions made at the end of the study are: Molasses, as the
oldest culturally produced sweetener, has been involved in conspicuous consumption, but over time, this function has taken on sugar. For this
reason, in the later periods pekmez was related with low-income and economy. Because honey is cheaper than sugar, it is used by middle-
class in the center as well as peripheries. However nowadays honey and pekmez are shared the first place in the sweeteners list of a new
social group ff consumers who tend to eat healthy. Sugar was most preferred sweetener in palace and among the rich peoples. Person may
prefer a sweetener as an appropriate behavior to his own group. But the taste, the color of food, and the other intends can be effective in his
choice.
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Giris

Helva konusu incelenirken su iki durum hemen dikkat ¢ekmektedir: “Helva” kelimesinin giiniimiize
gore genis anlamda kullanimi ve tatlandiricr gesitliligi. Ik duruma o6rnek olarak ziilbiye helvasi
verilebilir. Osmanli’nin Klasik Déneminde, “yilin her mevsiminde” yapilan ve tiikketimi bayramlarda
daha da artan (Bilgin, 2008: 104-5) dénemin popiiler helvasi ziilbiyye, serbetli bir hamur kizartmasidir
(nisasta, yogurt, un, eksi maya, badem yag1, bobrek yagi) (Terzioglu, 1992: 54). Diger popiiler helva
halkagini de (kepeksiz un, nisasta, bobrek yagi; kizardiktan sonra sekere yatirilir) bir hamur
kizartmasidir. Bu 6rnekler, helva kelimesinin kokenine uygun (Ar., tatli yiyecek) birer adlandirma
olarak yorumlanabilir. Ancak gliniimiizde helva, biraz daha anlam daralmasina ugrayarak, cogunlukla
lic yaygin ¢esidiyle bilinmektedir: Tahin, irmik ve un.

Helva konusundaki diger dikkat ¢ekici durum da tatlandirici tercihinin yillar ve yasam g¢evrelerine gore
farklilik gostermesidir. Ornegin, biraz kaba dokusu olan giiniimiiz helvalarmin atalari kavut’a' ve
talkan’a”, hangi durumda tercih edildikleri bilgisi olmasa da bal, pekmez ya da tath yemisin yani sira
seker de katilabilmekteydi (Ogel, 1991b: 357, 359, 361, 403-4). Sirvani (2018), 15. yiizyil helva
severlerine seker ve bali tatlandirici olarak es oranda 6nermekteydi. Nevin Halic1 (2009: 263-5) ise
“meyaneli hamur tathilar’”nin serbeti icin sadece sekeri 6nermektedir. iste makalede de bu konu
iizerinde durulmaktadir. Tatlandirict kullaniminda yinelenen tercihler belirgin bir kalip olusturmakta
midir? Helva yapiminda kullanilan tatlandiric1 ¢esidinin toplumsal yapiya, yerel kiiltiire ve/veya
bireylerin tercihine dayali bir agiklamasi olabilir mi?

Makalenin temel sorusuna yanit aranirken uygulama merkezli (practice-oriented) antropolojik
bakistan yararlanilmistir (Ortner, 1984: 146-8, 150, 154). Uygulama merkezli bakis agisma sahip
arastirmacilardan Bourdieu (2015: 265, 273-4), 1970’lerde Fransa’da yaptig1 caligmada, sinifsal bir
temele dayali olarak iki tip begeni (liikks ve zaruri) oldugunu ve bu begenilerin {i¢ temel kalemde
(beslenme, kiiltiir ile kendini takdim, temsil i¢in yapilan harcamalar), {i¢ tiiketim yapisinda
(egitimciler; serbest meslek sahipleri; sanayici ve biiylik tiiccarlar) ayrit edildigini belirlemistir. Yani
bir porsiyonu olusturan malzemeler, porsiyonun miktari, igerdigi kalori, nerede yendigi, neye
kondugu, neyle servis edildigi gibi ayrintilar bireylerin egitim ve kiiltiirel sermayeleriyle, meslek
gruplart ve gelir diizeyleriyle iligkilidir. Bu sekilde Bourdieu, genelde birbirinden ayr1 incelenen yapi —
kiiltiir — aktor arasindaki etkilesimsel iliskiye ve bununla gelisen sinif temelli bir kiiltiirel kalibin
varligina dikkat ¢ekmistir.

Oyleyse, bireylerin giindelik yasamlarindaki kiiciik ve 6nemsiz gibi goriinen rutin davranislarmdan
biri olarak, “tatlida kullanilacak tek bir malzemeyi se¢gmesi” rastlantisal bir eylem olmamalidir. Buna
dayanarak makalede, tatlandiric1 se¢gme kararinin dncelikle bireylerin tiyesi olduklar1 toplumsal grubun
yap1 ve Kkiiltiirel sistemin gerekleri ¢ercevesine uygun ama kendi ¢ikarlar1 dogrultusunda, yani ¢oklu
unsurlar arasi bir etkilesim sonunda alinmig oldugu gosterilmeye calisilmaktadir. Bu amagla da Tiirk
kdiltiir tarihinin farkli donemlerinde helvadaki bal, pekmez ve sekerden sz eden, agirlikli olarak tarih
ve halkbilimi alanlarindan kaynaklar ve yemek kitaplar1 taranmigtir. Helva tatlandiricisina agikga
deginenleri, igerik niteligi ve onlar1 kaleme alan arastirmacilarm bakis acis1 el verdigi olciide,’
tatlandirict ile birey tercihleri ve toplumsal tabakalagma iligkisi agisindan sorgulanmustir.

! Eski Tiirklerde kavrulmus dariyla yapilan tatl. “Bugday kiiltiiriine” gegmis Anadolu’da yerini un alir.

2 Kavrulmus unla yapilan tatli.

3 Incelenen kaynaklarda karsilasilan sinirliliklarm ilki, ayrintiya girilmeden yapilmis genel betimlemelerken,
ikincisi incelenen toplulugun kendi i¢indeki tabakalasmaya deginilmeden ayni cins tutum i¢indeymis gibi
biitiinlestirilerek sunulmasidir. Ornegin, Ulla Johansen (2005: 88), 1957°deki Toros Daglarindaki Karatepe
Yoriikleri incelemesinde gogerlerin yabani meyveler tiikettiginden soz eder. 1919’dan itibaren Y oriikleri
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Calisma dort boliimden olusmaktadir: Oncelikle kiiltiirel olarak iiretilen olasilikla ilk tatlandiric1 olan
pekmez ve tath tiketiminin simifsalligina deginilmektedir. Ardindan sekerin tatlandiric1 olarak
kendisine yer bulmasi, seker ticareti odagindan ele alinmaktadir. Uglincii kistmda, helva yapiminda bal
ve seker kullanimi kiyaslanmaktadir. Dordiincii kisimdaysa daha ¢ok begeni odagindan tatlandirici
tercihini belirleyen etkenler tizerinde durulmaktadir.

Antik Pekmez

Eski Tiirklerin siradan hanelerindeki yemek diizeni hakkindaki bilgiler sinirlidir. Bu yiizden tatlinin
giinliik kalorideki miktar1 hakkinda bir sey sdylemek giictiir.* Ornegin Eski Tiirk yazitlarinda sadece
yemek yeme, doyma eylemiyle ilgili kelimeler ge¢gmekte, herhangi bir yemek adi anilmamaktadir
(Giildemir, 2014: 350-1). Ama Oguz Kagan’in davetliler i¢in hazirlattifi masada, kelime kdkeni ve
icerigi bilinmeyen bir tath (¢ubuyan) da bulunmaktadir (Bang ve Rahmeti, 1936: 16, 36). Ancak tath
seyler icecek olarak tiiketilebiliyordu. Ornegin ibn Battuta’da (2004: 466-7), Kirim’daki Tiirklerin
tathi-eksi igecekleri olarak boza ve kimizin adi gegmektedir. Seker, dogal meyvelerden de
karsilanmaktaydi. Ornegin 13. yiizyllda Marco Polo (2003: 155, 171, 173) Kipgaklarin iiziim
yetistirdiklerinden s6z eder. Benzer sekilde Ogel de (1991a: 220-30, 239-44, 280-330), kimi yakin ve
uzak komsulardan 6grenilmis, kimi yerel olan, dogal seker igeren meyveleri (6rn. karpuz, dut, iiziim,
erik) siralar.

Kristalize edilmis seker, iiretiminden on bin y1l sonra Yakindogu’ya gelmisse de pekmez olasilikla ilk
olarak bu bolgede ve tlizlimden iiretilmistir. Ne yazik ki prehistorik kazilarda Yakindogu’daki pekmez
iiretimiyle dogrudan iligkilendirilecek kanitlar bulunamamistir. Ama Yunan, Roma ve Bizans
kiiltiirlerinden pekmez konusunda acik deliller kalmistir (Uhri, 2016: 48-50). Yani, pekmezi bilip
kullanan Tiirkler yine pekmezden haberdar olan bir cografyaya gelmislerdi. Bu acidan pekmezin her
donem Tiirk mutfaginda bulundugu sdylenebilir. Ayrica antik ama kiiltiirel bir {iretim olan pekmezin
yaygm kullaniminda onun karpuz, armut, dut, pancar gibi farkli cesitlerinin olmasmin da etkisi
olabilecegi unutulmamalidir. Oyleyse, Eski Tiirklerin kiiltiirel {iretimle elde edilmis iki tatlis1 oldugu
ileri siirtilebilir: Kimiz ile pekmez. Bu durumda pekmez ilk kiiltiirel olarak iiretilmis tatlandirici olarak
da kabul diisiiniilebilir.

Pekmezin kullanimini giindelik ile térensel, kullananlar1 ise ortalama insanlar ile saray ve gevresi
olarak ikili gruplar halinde diislinmek miimkiindiir:

Sinifsal acidan bakildiginda pekmezin zengin mutfaklarda kullamildigi anlasilmaktadir. Bunun
nedenlerinden biri, (genel olarak) tatliya yiiklenen simgesel anlamdir. Zira 11. yiizyilda, Yusuf Has
Hacip (2006: 221, 435, 503, 637, 871, 1015) “helva / seker / ilikle beslenmek” tabirlerini adalete
erismenin verdigi mutluluk ile yumusak ve iyi huylu olmakla iliskilendirerek kullanir. Ayrica helva ve

inceleyen Ali Riza Yalman (1977. 31, 67, 182) da kitabinin bir yerinde Elbeyli kdylerinde 6liimden {i¢ ay sonra,
¢esidini ve tatlandiricisini belirtmedigi bir helvanin dagitildigini, bir baska yerinde de bu kdylerde kizamik
tedavisinde pekmez i¢irildigini sdyler. Bulgar (Bolkar) Daglarindaki obalarin yiyeceklerini siralarken ise bali
anar. Bu iki 6nemli arastirmadan yola ¢ikarak, yerlesiklerin kdylerinde asma yetistirdikleri ve pekmez yaptiklari,
gocerlerinse tatli olarak dogada bulunabilen bali ve meyveleri bilip kullandig ileri siiriilebilir. Ama kitaplarda
bunu destekleyecek agik veriler olmadigindan, gogerlerin ve yerlesiklerin tatlandirici farklilig iizerine de kesin
bir sey sdylenememektedir.

* Orta Asya beslenme aliskanligmin genel betimi igin bkz. Mehmet Alpargu (2008). “12. Yiizyila Kadar i¢
Asya’da Tiirk Mutfak Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag: iginde. Ed. A. Bilgin ve O. Samanci, Ankara: TC Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 17-25.
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seker tiiketiminin gosterisci,” liiks bir tiiketim oldugunu ima eder. Zaten dar gelirli beslenme diziminin
kepek ve daridan olustugunu da yine o aktarir.

Tatlinin bu simgesel anlamiyla uyumlu olacak sekilde, 11. yiizyillda Kasgarli Mahmut (2005: 524-5)
insanlarm kavrulmus un ya da daris1 bolsa bunlara pekmez kattigini sdyler. Yani, pekmezin zengin
mutfaklarda kullanilmasinin bir baska nedeni de, temel gidalar un ve darimin arti iiriin halinde
olmasidir. Boylece fazla ve ¢esitli olan malzemeyle yeni bir tarif yaratilabilecektedir.

Pekmez Osmanli sarayinda da kendine yer bulmustu. 15.-17. yiizyillarda “Sarayda {iziim pekmezinin
disinda Edirne’den gelen giil pekmezi de tiiketiliyordu” (Bilgin, 2004a: 223). Ta ki 19. yiizyilda toz
seker kullaniminin sarayda yayginlasmasiyla pekmez gibi tatlandiricilarin kullaniminda belirgin bir
diisiis yasanir (Samanci, 2006: 191).°

Pekmezi bir téren baglaminda kullananlarsa halktir. Ornegin Anadolu kirsalinda 6zel misafir gruplart
icin yaygin olarak hazirlanan fe/ helvanin agdasi pekmezden de olabiliyordu (Isin, 2014: 193-4).
Isparta’nin “pekmezi olan her ev” sahibinin kigin gelen misafirlerine yaptig1 hashasli parmak helvasi
da pekmezlidir (Kosay ve Ulkiican, 2011: 184-5). Baysal vd. (2000: 310-2), pekmezli iki helva tarifi
verir ve bu tariflerin bir zamanlarin 6zel giin tatlis1 oldugunu hatirlatir ve ayrica belirtir; s6z konusu
tatlilarin yapildig: yerler pekmez de tiretmektedir.

Yukaridaki orneklere ragmen pekmezin daha ¢ok halkin gilindelik kullanimda tercih ettigi bir
tatlandirict oldugu goriilmektedir. Bu yonde bes farkli 6rek verilebilir:

-Pekmez, tipki bal ve meyveler gibi, Selguklu ve Beylikler doneminde halkin kolaylikla ulagabildigi
tatlandiricilardan biriydi ve sonbahar baglarinda yapilirdi (Sahin, 2008: 50, 53).

-16.-17. ylizyillarda, imaretlerdeki bayramlarda ikram edilen tatl, seker az ve pahali oldugundan bol
kuru {iziim, bal ya da pekmezle hazirlanirdi (Faroghi, 2013: 80).

-Milli Miicadele Doneminde Yunan askerlerinin (Temmuz 1921-Eyliil 1922) Eskisehir’de talan ettigi
griinlerin listesine bakildiginda hemen her kdyde ar1 kovami ile baldan ama {i¢ kdyde tonlarca
liztimden, iki yerde “bag”dan, sadece bir yerde pekmezden soz edildigi goriilmektedir. Sekerse listede
gegmemektedir (Sartkoyuncu vd., 2002: 153-210).” Bu veriler dolayisiyla balin tatlandirici olarak
yaygin oldugu disiiniilebilirse de Eskisehir’de balli degil, kara, okiiz ya da pekmez helvasi denen,
serbeti pekmez olan helvalar hala derlenebilmektedir (Kilig vd., 2003: 424-5).

-Ilk 1961°de basilan Anadolu yemek kiiltiirii derlemelerindeki helva tariflerinde agirlikli olarak sadece
pekmezin, bazen hem pekmezin hem de sekerin (bazen de sadece sekerin) ad1 gegmektedir (Kosay ve
Ulkiican, 2011: 184-8, 192-3).

5 Gosteriggi tiiketim, bu makalede sekerin belli bir toplumsal tabakanin kendi iktidar ve giiciinii sergilemek tizere
gergeklestirdigi torensel nitelikli etkinliklerde ve siradan insan davraniglarini simgesel anlamlarla gevreleyen
ayinlerde tiiketilmesini ifade edecek sekilde, antropolog Mintz’in gelistirdigi “yogunlagma” teriminin
cergevesinde kullanilmistir. Bkz. Mintz, 1997: 228-9.

¢ Olasilikla oldukga sinirh sayidaki okur — yazar asgiya ve saglikli yemege merakl elitlere hitap eden Sirvani
(2018), adinda helva kelimesi bulunan tatlilarin tariflerinde tatlandirici olarak pekmezi anmaz. Bunun nedeni
kitaba temel olan ve serbetlerin sekerle hazirlandig1 Arapga eser olabilecegi gibi, tatlilarin ikram edilmesi
muhtemel gosteris¢i elit sofralarin pekmezli helvay1 tercih etmemesi de olabilir.

7 Erzak, diikkan mali gibi ifadeler belki sekeri de igermektedir ama ayr1 bir ifadeye rastlanmustir.
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-Corum’da “eskiden’ recel dahi pekmezle yapilirmis (Halic1, 2001: 34).

-Uziim yetistirilen ya da pekmeze komsu illerden rahat ulasabilen Karadeniz illerinin hemen hepsinde,
nisastayla yapilan pekmez helvasi olan hasuda yapilmakta, sabah kahvaltis1 gibi ana bir 6giinde
tiikketilmektedir (Halic1, 2001).

-2000’lerin Nevsehir’inde basit yapim teknikleri olan aside, dolaz, dolma, bulamag¢ gibi kavrulmus
unla hazirlanan eski/koklii tatlilarda hala pekmez kullanilmaktadir ama un ya da irmik helvalarinda
pekmez yerini sekere birakmistir (Giildemir ve Isik, 2011: 11, 14).

Ancak pekmez konusu kaynaklarda hizla gegilmektedir. Ornegin Osmanli Klasik Dénemine ait
helvahane defteri (Terzioglu, 1992) ve Bilgin (2004a: 61-5) helvahanede pekmez yapildig1 yoniinde
bir bilgi vermez. Zaten helvahane defterinde yapilan taramada pekmez kelimesi bulunamamistir. Her
ne kadar saraya yas iiziimdense kuru iiziimiin daha ¢ok alinmasi® pekmez yapimi konusunda bizi
siipheye diistirse de, 15. yiizy1l saray muhasebe defterlerinde iiziim pekmezi yapiminda kullanilan
pekmez toprag1 (hdk-i pekmez) alimima rastlanmistir (Barkan, 1979: 136, 231, 234, 245, 275). Yani,
iizim pekmezi acisindan bakildiginda, pekmezin satin alinabildigi gibi sarayda da iiretilebildigi
sOylenebilir.

Pekmezin lizerinde durulmamasinin nedeni fiyati1 ya da maliyetiyle ilgili olabilir mi? Bal ya da sekere
gore pekmezin fiyat: nasildi? Oncelikle pekmez, bal / seker / kahve / kuzu eti gibi bir temel gida olarak
sayllmamaktadir.'® Yani Osmanli’daki fiyatin1 yillara ve diger iiriinlere gore kiyaslamak giictiir. Ama
Tiilay Artan (2006: 55-6), 16.-18. ylizyillarda Matbah-1 Amire’nin dagitimindan da yararlanan saray
ve konaklarda yasayan Osmanli elitlerinin “iftariyelik olarak gonderilme”, “diizensiz gonderilme”,

“ender bulunma”, “pahali olma” gibi nedenlerle “sadece satin alma yoluyla” pekmeze ulastigini
soyler.

Peki, pekmezin satin alimmasinda, enderlik ya da pahalilik 6ncelikli nedenler olarak kabul edilebilir
mi? Vergileri inceleyen tarihgiler bize ilging bilgiler aktarmaktadir. Ornegin, Faroghi (2017: 199-200),
18. yiizy1l koyliilerinin, merkezi degil yerel yonetimin tercihiyle, iiziim suyu ve pekmez i¢in iki ayr1
sekilde bag vergisiyle karsilastiklarindan séz eder. Ibrahim Solak da (2008: 222-7), 15.-16. ve 19.
ylizyillarda, bazi yerlerde {iretimin az olmast durumunda halk: sikigtirmamak i¢in iiziimden degil de
sadece sirasindan vergi alindigindan s6z eder. Ayrica meyvelerden alinan vergiler 151831inda, Osmanl
Anadolu’sunda tizimiin, ¢oklu kullanim alan1 dolayisiyla da, diger meyvelerden daha fazla ve yaygin
olarak iiretildigini belirtir. Yine de Osmanlida iiretilen her iiziimiin seker orani ve kalitesi ayn
olmadigindan, liziim yetistiriciligi kadar pekmezin “Anadolu ve Balkanlardaki iireticiler i¢in karli olup
olmadigim” degerlendirmek kolay degildir (Faroghi, 2017: 195).

8 “Eskiden”, alan arastirmalarinda kaynak kisilerin tarihlendirmede sik¢a kullanildig1, asir1 genellestirilmis bir
tarihlendirme olup kaynak kisilerin yasiyla da iliskili olarak, onlarin ¢ocuklugu ile anilarimi dinledikleri yukar1
dogru bir ya da iki kusagi kapsamaktadir. Bir kusak 30 yil iizerinden hesaplanirsa ve Halic’nin aragtirmasini
1990’larin sonu, 2000’lerin basinda yaptig1 kabul edilirse, bu ifade, en erken 1900’lerin ilk yarisini, en geg
1970’leri kastetmektedir.

® Kuru iiziim, olasilikla kirsal kesimde oldugu gibi, sarayda da tatlandirici olarak kullanildigindan, yas iiziimden
daha cok tercih edilirdi (Bilgin 2004a: 212, 216). Yas meyvenin yemekten sonra yenmesi aligkanligi Osmanli’da
olmasa da ara dgiinde, misafir ikrami olarak ve ¢ogunlukla da hosaf, recel, serbet gibi islenmis olarak tiiketilirdi
(Yerasimos, 2014: 225-6). Uziimiin ne kadarinin pekmeze ayrildig1 bu agidan —en azindan benim icin-
belirsizdir.

10 Temel gida listesi igin bkz. Istanbul ve, 2000.
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Yani, olasilikla pekmezde, liziimiin kalite ve iiretim dengesizliginin yol agtig1 bir “kithk” soz
konusuydu. Buna ragmen, pekmezin diger iki tatlandiriciya gore ucuz oldugu diisiiniilebilir. Cilinkii
pekmezden ayrica bir vergi alinmiyordu. Buna bagli olarak da pekmezin helvaya katilmas1 maliyeti
arttirmiyordu. Ornegin, Ahmet Kankal (akt. Ekin, 2008: 173), Kastamonu’daki helvacilarda pekmezle
yapilmis helvanin bala gore daha ucuza satildigini sdyler. Benzer sekilde, 1502 tarihli Bursa Belediye
Kanunu’na gore, 6rnegin “herhangi bir helvanin okkasii diikkéncilar dort buguga, ayak saticilar1 dort
akcaya” satarken, “liziim helvasinin okkasini ii¢ buguga ve disaridan getirenler {i¢ akgaya satardi”
(Hiinkar, 2000: 165). 1632-4 yillarinda Balikesir’de iiziim suyuyla tatlandirilmis susamdan yapilan
helva okkasi (1,283 kg) on alt1 ak¢eden, balli bademli helva ise yirmi dort akgeden satilmaktaydi
(Faroghi, 2013: 79).

Kisaca pekmez, Osmanli Klasik Déneminin aksine, Eski Tiirklerin gdsterisci tiiketim araglarindan
biriydi. Ithal ya da (basit ya da karmasik) endiistriyel bir siiregte {iretilmek zorunda olmayan, ucuz bir
iiriindii. Bu nedenle dar gelirliler ve hedef miisteri kitlesi dar gelirlilerden olusan tatlici esnaf agisindan
helva tiretimde pekmez kullanmak yoksunlugu 6nleyici (enerji, damak zevki, yiyecek ¢esitliligi vb.),
akilci ve ekonomik bir se¢imdi.

Aynisma: Seker Getirtmek

Pekmezin ve balin helva yapiminda tercih edilme kosullarini anlamak igin sekerin onlardan
ayrilmasmi saglayan niteliklerine bakmakta yarar goriilmektedir. Mintz’in (1997) seker {izerine
caligmasindan sekerin degerli olmasmin birden ¢ok nedeni oldugu anlasilmaktadir: Kullanim
alanlarmin farklilagabilmesi (ilag; baharat/cesni; siis malzemesi; tatlandirici; koruyucu); iyi karisan bir
malzeme olmasi; gosterisci tiikketimde faydalanilmasi; kendisinin ve iligkili ya da iligskilendirilmis
iriinlerin yiliksek ticari degere sahip olmasi; enerji ve kalori eksikligi ¢eken halklar1 doyurmasi.
Oyleyse bu nedenlerden birkagi ya da hepsi, sekerin helvanin diger tatlandiricilarinin niine
gecmesinde bir etkisi olmus olabilir. Bunu anlamak {izere sekerin Anadolu’daki duruma bakilabilir.

Ortagag Avrupa’sinda “Hint tuzu” olarak bilinen sekerin elde edildigi kamus, Hindistan’1n dogal bitki
ortiisiinden olup Cin, Iran, Orta Dogu ve Sahra’ya yayilmistir (Toussaint-Samat, 2004: 552). Seker
kelimesi, Tiirk¢eye de olasilikla dogrudan Hintgeden ya da Farsca aracihityla gegmistir.'' 9. yiizyilda
Iran ve Tiirkistan’da sekerkanmusindan seker iiretilmesi (Mintz, 1997: 157) ve seker ile helva
kelimelerinin Tiirk¢e yazili kiiltiirde 11. yiizyildan itibaren goriilmesi, Tiirklerin seker bilgisinin daha
eski oldugunu diisiindiirmektedir. Ancak seker, Tiirkler i¢cin genelde ithal ve liikks bir {irlin olmustur.
Bu geligsmeler sdyle 6zetlenebilir:

Her ne kadar Selcuklu ve Beylikler doneminde sadece saray ve gevresindekilerin diizenledigi senlik,
toren (Orn. diigiin) ve toplantilarda misafirlere seker ve sekerli serbet ikram ediliyor ve kalanlar da
halka dagitiliyorsa da, seker bu donemde ithal bir iiriindii. Bu nedenle daha ¢ok saray g¢evreleri sekerle
yapilmis helva ve diger tathilan tiiketebilmekteydi (Sahin, 2008: 50). Seker ancak, 16. ylizyildan
itibaren {ilke sinirlar1 i¢inden temin edilmeye baslanmistir. Zira seker iiretim merkezleri Misir, Suriye
ve Kibris, Osmanli sinirlara dahil edilmisti. Hatta 17. yiizyilin ortalarina dek toplam seker tedarikinin
%86°s1 Misir’dan karsilantyordu (Bilgin, 2004a: 205; 2008: 114). Ornegin Kibris ve Misir’da “daha
cok saray i¢in liretim yapan”, yiizlerce kisinin calistig1 sekerhaneler isletiliyordu (Karademir, 2015:
188-9). Bu bolluk sayesinde Osmanli sarayindaki helvahanede, 16. ila 18. yiizyillarda, hamur tatlilari
harig, helvanin yani sira boza, asure, recel, macun, marmelat, surup ve hatta tursu gibi oldukea cesitli

1 Bkz. “sugar”, erisim: https://www.etymonline.com/word/sugar, indirilis: 22.03.2018; “seker”, erisim:
http://www.nisanyansozluk.com/?k=seker; indirilig: 22.03.2018.
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iiriinlerde, seker koruyucu ve tatlandiric olarak kullanilabiliyordu (Terzioglu, 1992; Bilgin, 2004a: 61,
63; Tavernier, 2007: 59). Kullanim alanindaki genislemeye bagh olarak seker Yakin Cagda da ithal
ediliyordu. Ornegin 18. yiizyilda seker satin alinan yerler arasinda Amerika ve Marsilya da vardi
(Karademir, 2015: 183-4, 193-196). Ancak elde edilisinde, iilke sinirlarindaki degismelerin de
etkisinin oldugu, ¢esitli sikintilarin yasandig1 sekerin, sanayiye dayali tiretimi igin 19. ylizyilda cesitli
girisimler yapilmigsa da somut sonuglar elde edilememistir (Karayaman, 2010). Benzer sorunlar
Birinci Diinya Savasi sirasinda da tekrar eder.'” O dénem Osmanli’ya seker satan Avusturya-
Macaristan imparatorlugunun kendisi de i¢ seker tiikketimine sinirlama getirmistir. Boylesi bir ortamda
da seker fiyatlarinda “anormal artislar” yasanmustir (Damlibag, 2016: 399-401)." Sekere dalgali
erigsim, Cumhuriyet doneminde de silirmiistiir. Diinya savaslar1 ve diinya ekonomik krizi golgesinde
araliklarla da olsa {ilkede, 1926-1963 yillar1 arasinda 17 seker fabrikas1 kurulmustur (Cumhuriyetin,
1973: 20-6).

Sekeri getirtmek, tiiketicisini de belirlemistir. Ornegin 17.-18. yiizyilda Anadolu’daki ortalama insanin
seker tiiketimi tam olarak bilinmektedir. Ayrica bu yiizyillarda iretim, iklim, tasimacilik gibi
sorunlarla bazen darlik ve kitlik da yasanabildiginden, seker fiyatlar1 sabit degildi. Bunlara ek olarak
Osmanli bagkenti Istanbul seker alim-satiminda dncelikli bir konuma sahipti. Bu durum olaganiistii
kosullarda daha agik goriilmekteydi. Ornegin Birinci Diinya Savasi’nda, seker dagitimi Istanbul
merkezli ve daha ¢ok Istanbul ig pazarma déniik olarak yapilmaya devam etmistir (Esin, 2017: 41-43).
Yukarida deginilen zorlu kosullar, “bu gidanin en azindan sehirli {ist siniflar tarafinda tadildigina
isaret” etmektedir (Karademir, 2015: 193-196).

Sekeri getirtmek, kalitesini ve bu da yine tiiketicisini belirlemistir. Pazardaki sekerin kalitesi, fiyatiyla
da orantili olarak, cok iyi degildi. 16.-17. ylizy1l pazarlarinda saf, iyi rafine seker azdi ama bugiinkii
akide seker benzeri baharatlandirilmis seker ile sakiz sekerler mevcuttu (Faroghi, 1998: 230).

Yani Anadolu halki pekmez, bal, meyve gibi iirlinler sayesinde enerji yoklugu ¢ekmiyordu ama sekere
de, ozelikle de rafine sekere kolaylikla erisemiyordu. Bu nedenle halka ulagan sekerin Oncelikli
islevlerinin, saray mutfagindaki gibi koruyucu ya da tatlandirict oldugu sdylenemez. ithal edilmesi ve
onun dagitim sekli, seker tiiketimini sinifsal bir davramsa déniistiirmiistii. Oyleyse merkez ve tasradaki
helva tariflerindeki tatlandiricilar da farkli olmalidir. Bunu anlamak {izere asagida tatlandiricilarin
tariflerdeki durumuna bakilmaktadir.

Miicadele: Bala Kars: Seker

Bal, toplayicilikla da tabiattan elde edilebilen bir gida olarak oldukg¢a eski bir dogal tatlandiricidir.
Selguklu ve Beylikler doneminde bazi yerlerde (6regin Konya) {iretimi fazla oldugu tahmin edilen,
sekerin bilindigi bu donemde dahi hediye olarak gonderilecek kadar toplumsal bir degere de sahip bir
iriindii. Hastalik tedavisi, serbet, tatlandirici, kendisinin yiyecek olarak tiiketilmesi gibi farkli
kullanim alanlar1 vardi (Sahin, 2008: 50, 53).

Kovan sayis1 Osmanli’nin Klasik Déneminde bazi bolgelerde kayit altina alinmis ve vergiye tabi
tutulmussa da kovan basima elde edilen bal miktari, genel olarak da bal iiretimi hesaplanamamaktadir
(Ekin, 2008: 166-168). Buna ragmen 1469-1863 yillar1 arasinda saraya yapilan alimlardan, 2 ila 6 kat
arasinda degisen fiyatlarla balin sekerden daha ucuz bir mal oldugu anlasilmaktadir (Istanbul ve,
2000:104-136). 17. ylizyilda sekerin tamamen balin yerini alamamasinin bir nedeni de olasilikla bu

12 Bkz. Esin, 2017.
13 Damlibag (2016), sakarinin savas boyunca esnaflar tarafindan gesitli igeceklerde (¢ay, kahve, komposto) seker
yerine kullanilmasina izin verildiginden s6z ederse de helvaci serbetlerini anmaz.
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fiyat farkliligidir. Bu nedenle o donemin gozde tatlis1 paliidenin ana tatlandiricis1 bal olsa da ancak
“cok 0zel durumlarda sekerle” yapiliyordu (Yerasimos, 2014: 233). Bu yiizyilda balin hala yaygin
kullanilmasinin bir diger nedeni de sekerin uzak diyarlardan getirilmesidir. Osmanl topraklarinda
iiretilen sekerin yani sira Frenk (olasilikla Portekiz), ingiliz ve Fransiz sekerinin de satin almip
kullanildig1 bu yiizyilda yine de sekerin girmedigi mutfaklar vardi ve buralarda “tatlandirici olarak bal
ve kuru meyveler (6zellikle tiziim) kullanilmaktaydi” (Bilgin, 2004a: 205-8).

Aslinda bal da, 15. yiizyildan itibaren saraya Istanbul i¢ pazarmdan degil, 6rnegin Eflak ve
Bogdan’dan getirtilirdi. Yine de “vezirlere ve diger divan iiyelerine sunulan” yemeklerde nadir olan
seker kullanilirken, 6rmegin 17. ve 18. ylizyillarda yenigerilere yapilan baklavalarin serbeti balliydi
(Ekin, 2008: 169-171, 173). Yani saray bal1 tiiketse de, gosterisci tiiketimde yerini sekere birakiyordu.
Bu nedenle sekere gore daha ucuz ve erisimi kolay olan bal, elit tabaka digindakilerce tiiketiliyordu.
Ancak 19. ylizyilda dahi “seker tatli yapiminda kullanilan liiks ve pahali bir malzemeydi. Dolayistyla
zenginlerin tiiketimi ile sinirhiydi’” (Samanci, 2008:206). Balin hakimiyeti de bu yiizyilda
kirilabilmistir (Bilgin, 2004b: 290).

Tam da sekerin elit tiiketimini desteleyecek sekilde, 1608 ve 1767 yillar1 arasinda tutulmus saray
helvahane defterinde, adinda “helva” kelimesi gegen tariflerde sekerin kullanildig1 goriiliir. Tariflerin
sadece birinde hem seker hem de bal dnerilmektedir (Terzioglu 1992: 54, 56, 58). Istanbul’da 1883
yilinda (Yeni Yemek, 2017 [1883]: 76-7) ve Muammer Mihri’nin 1924’te yeniden bastig1 bir yemek
kitabindaysa helvalardan sadece keten helvasinda bal regetededir (Yemek Hifz, 2016 [1924]: 76). Yine
Istanbul’dan Hadiye Fahriye (1342 [1923-4]: 34-45), sekiz cesit helva tarifi i¢in sadece sekerli serbeti
ve onun iki hazirlama usuliinii verir. Yani Istanbul’daki yemek kitabina basvuracak bilingli as¢1 ya da
yemek hazirlayicilarinin ana malzemesi sekerdi. Bu egitimli ve becerikli kesim igin seker ulagilabilir
ve yiyecege katkilar tanmiyor olmaliydi. Bu goriis bir bagka yemek kitabiyla da desteklenebilir.
Olasilikla 1859°da Edirne’de kaleme alinmis bir yemek kitabinda tatlilarin neredeyse yaris1 ama
helvalarin hemen hepsi bal ya da sekerle, ancak 6nemli bir kismi ise sadece balla tatlandirilmaktadir
(Ali Esref, 1992: 13-31).

Oyleyse bu malzeme farkliligi, daha Once sdylenen seker dagitimindaki merkez Istanbul’un
ayricaliginin, c¢evredeki tiiketim aligkanligma ve dolayisiyla da tariflere bir yansimasi olarak
yorumlanabilir. Ayrica tarif okuma ve uygulama bilinciyle becerisi de goz Oniinde tutuldugunda
sekerin bir donemin profesyonel pisiricilerine 6zel bir malzeme oldugu diisiiniilebilir.

Tath yemek, elit siniflarin bir ayricaligi olarak kalmamustir. 14. yiizy1lda Konya (Ibn Battuta, 2004:
413), 17.-18. yiizyillarda Istanbul, Corum, Kayseri, Balikesir gibi Osmanli’nin farkli sehirlerinde,
siradan insanlarin yasadig1 yerlerden zengin mahallelerine kadar helvaci esnaf satis yapmaktaydi
(Faroghi, 2013: 79). Hatta bu dénemde diger Anadolu kentlerinden farkli olarak istanbul’un her yerine
dagilmig 98 helvaci ditkkk&dn1 bulunuyordu (Faroghi, 2016: 265-7). Bu diikkanlarda satilan helvalarin
cesitleri bilinememektedir ama Ornegin irmik helvasinin  satilmadigi, evlerde yapildigi
varsayilmaktadir (Faroghi, 2013: 79). Tabi bu yaygmlasmanm'* bir de bedeli bulunmaktadir. Alim
giicli ve yasam ¢evresi farkli olan misterilerine uygun olarak esnaf tatliyr da ucuz ve kaliteli olmak
iizere iki nitelikte hazirlamaktaydi. Ucuz helva igin asil tarifteki bazi malzemelerin muadili
kullanilirdi. Ornegin yumurta yerine helvaci kokii, seker yerine bal ve pekmez (Isin, 2009: 163-174;

14 “Yaygilagma” bir terim olup bu makalede antropolog Sidney W. Mintz’in tanimladig1 gergevede
kullanilmaktadir. Terim sekerin, siradan, giindelik ama gerekli bir sey yapan doniisiimiinii; kalori kaynag: olarak
tiiketilmesindeki artigt; yeni kullanim alanlari ve anlamlarinin ortaya ¢ikmasini ifade eder (Mintz, 1997: 226-7,
253).
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Faroghi, 2013: 79). Bu agidan bal da, pekmez gibi, hem ekonomik, hem de aligtirilmig ya da mecbur
kalinmis damak tadiyla iligkili bir bagka tatlandirict olarak diisiiniilebilir.

Giliniimiizde seker, tartismasiz temel tatlandiricidir. Hatta yeni ticari rakiplere (6rnegin misir surubu)
kars1 miicadele vermektedir. Bal tiiketimiyse artik egitim diizeyi yiiksek ailelerde yaygindir. Yine de
bu oran sekere gore hala digiiktiir. Bal tiiketim aligkanlig1 ve balin sifa oldugu bilgisi yayginsa da,
giiniimiizde ar {irtinleri tiiketimi arttirnllamamaktadir (Tiirkive Araciliginin, 2016: 46-6, 59-61). UN’un
Food and Agriculture Organization’in 2014 verilerine gore Tiirkiye’de {iretilen balin %98’i yurt
icinde tiiketilse de kisi bag1 yillik bal tiikketimi ortalama 1,30 kg’dir (akt. Engindeniz ve Ugar, 2014:
118). Bir bagka calismaya gore de (Akbay, Bilgic ve Miran, 2008: 59), hanedeki birey sayist arttikga
tilketimi azalan gidalar arasinda bal da bulunmaktadir ama bdylesi hanelerde tiiketim olasilig1 artan
iiriinler arasinda “seker iiriinleri” yer almaktadir. Ayni ¢aligmaya gore egitim seviyesi arttikca ailelerde
balin tiiketimi artmakta, seker tiilketimi ise azalma egilimi gostermektedir.

Oyleyse uluslararasi pazarin sundugu yeni temel madde olan seker birkac yiizyil siirse de, ticaret —
iiretim — erisim kosullarindaki iyilesmelerle dncelikle merkezlerindeki giindelik tiiketim aligkanliginda
yerel olana baskin gelmistir. Bu degisim siirecinde, tiiketicilerin liyesi oldugu toplumsal tabakaya da
bagh olarak, seker uzun siire kentlerde bala kars1 bir iistiinliik kazanmigtir. Ama giliniimiizde bal yeni
bir toplumsal grup (bilingli tliketici) tarafindan yeniden kesfedilmekte ve tiiketilmektedir. 18. yiizyilin
sonundan itibaren, seker hastaliginin tanimlanmasiyla paralel olarak sekerin tatlandirici ve koruyucu
olarak kullammmimin arttig1, ilag olarak kullanimininsa azaldigir goriiliir (Mintz, 1997: 168, 171).
Giiniimiizde artan obezite ve seker hastalig1'® yiiziinden saglikli yasam igin dogru beslenme egilimleri
birlikte yiiriitilmektedir. Bunu destekler nitelikte, diyet ya da saglikli beslenme 6nerilerinde gegen ve
evde yapilacak olan un ya da irmik helvasi tariflerinde seker yerine iki eski geleneksel tatlandiriciya
rastlanmaktadir: Bal ve pekmez.'®

Tercih: Helvanin Estetigi

Uygulama merkezli bakigsa sahip halkbilimci Linda Dégh (2001:418-422), tercih etmenin her
halkbilimsel eylemin preliidii oldugunu sdyler. Ona gore halk kiiltiirliniin tamami, ortaklasa davranan
bir topluluk olarak diisiiniilen, bu yiizden de etkin olduklar ve se¢im yaptiklar1 goéz ardi edilen
bireylerin icrasidir. Toplumsallasma ve iiyeler arasi iletisim siirecinde bireylerin ilgi alanlari, referans
gruplari, tercihleri, ¢ikarlar1 dogrultusunda segilir, uygulanir, aktarilir ve bu sirada ilettikleri mesaj da,
unsurun kendi gibi bicimlenir. Buna gore bazi helva tariflerinin yaygm olmasinin nedeni ya da
bazilarinin unutulmasi bireylerin tercihleri dolayisiyladir. Yukarida gosterilmeye caligildigr iizere
malzemeye sahip olmak, arzu edilse bile kosullar geregi her zaman miimkiin degildi. Buna ragmen
eldekini degerlendirmek, yani tath olarak helva yapmak, helvanin tarifini se¢mek ve bir tatlandirici
belirlemek, kiiltiirel ama bireysel bir tercih meselesidir.

152015 yilinda 7,3 milyar olan diinya niifusunda, 415 milyon kiginin diyabet hastasi oldugu tahmin edilmektedir.
Diinyada artan diyabet hastalig1 oranlar1 i¢in bkz. “Diyabet istatistikleri”, erigim:
http://www.diabetcemiyeti.org/c/diyabet-istatistikleri, indirilis: 11.04.2018; Tiirkiye’de 2016 yilinda obez birey
oran1 %19,6 olarak saptannustir. Obezite artis1 konusunda bkz. “Tiirkiye Saglik Arastirmasi, 2016, TUIK
Biilteni, S. 24573, 31 Mayis 2017.

16 Ornek helva tarifleri i¢in bkz. “Diyet (sekersiz) irmik helvas1” erisim: http://www.milliyet.com.tr/diyet-
sekersiz-irmik-helvasi-pembenar-detay-pratiktarifler-2327106/, indirilis: 23.10.2018; “Balli un helvas1”, erigim:
https://sagliklitariflerim.com/sekersiz-un-helvasi/, indirilis: 23.10.2018; “Sekersiz irmik helvas1”, erigim:
http://www.hurriyet.com.tr/lezizz/sekersiz-irmik-helvasi-tarifi-36921169, indirilis: 23.10.2018; “Unsuz sekersiz
tahin helvas1”, erisim: http://www.badeninsekeri.com/unsuz-sekersiz-tahin-helvasi/, indirilis: 23.10.2018;
“Pekmezli topak helva”, erisim: http://www.tenceretv.com/tatli-tarifleri/pekmezli-topak-helva-tarifi-20907;
indirilis: 23.10.2018.

82



Cigdem KARA

Daha 6nce anilan Eski Tirklere ait tatlilar, temel gidalarin az — ¢ok islenmis hallerinin dogal ya da
endiistriyel sekerle bulusmasindan olugsmaktadir. Bu eski basit tathilarin izi gilinlimiizde de
siiriilebilmektedir. Ornegin irmik helvasi, Eskisehir’de 6zellikle kirsal kesimlerden derlenebilen ince
bulgurla yapilan helvalar (Kilig vd., 2003: 294-5, 355) ve Samsun’da misir unuyla yapilan helvalar
(Inaltong, 2005: 80), eski dokulu helvalarin yeni malzemelerle yapilmis yorumlaridir. Corum’da,
tereyagi, un ve pekmezle kara ¢uval adi verilen basit bir helva ¢esidi giiniimiizde de yapilmaktadir
(Halic1, 2001: 309). Boylesi helva gesitlerinin karmasik tariflilerle birlikte yasamay1 basarmasinin iki
temel nedeni oldugu ileri siiriilebilir: Benzer ge¢im oriintiisii ve benzer begeni.

Klasik Donemde yapilan bayram helvasimin malzemelerinin giiniimiiz helvalarminkiyle hi¢ bir iliskisi
yoktur: Seker, yumurta, sadeyag, bal, biberli susam yag1, tane Hint hurmasi (Terzioglu 1992: 56, 58).
1883 tarihli yemek kitabindaki alt1 helva tarifinin malzemeleri ise Klasik Doneme gore sade ama Eski
Tiirklere gore oldukga gesitlidir: Siit, seker, bal, kabugu soyulmus badem, piring unu, un, irmik,
nisasta, giilsuyu ve misk (Yeni Yemek, 2017 [1883]: 36). Sirvani (2018: 115), meksufe, kuru hurma
asidesi, levzine gibi glinlimiizde yaygin olmayan helva tarifleri verir. 1539’daki sehzade siinnet kina
gecesinde sadece sabuni helvanin alti ¢esidi yapilmistir (ak, kizil, gok, sari, parmak, demirhindi)
(Tezcan, 1998: 7). Tiim bu 6rnekler, yalinliktan karmasaya gecis yapan zevkin, toplumun ekonomik
ve politik tarihiyle olan iligkisine isaret etmektedir. Su {igliiniin, en azindan bir toplumsal grubun yeni
bir biling ve zevk kazanmasinda etkili oldugu soOylenebilir: Toplumsal yapi1 ve kurumlardaki
geligsmeler; yeni malzeme, teknik ve beceriler; yeni iriinler. Yani yiyecegin goriiniisli, tadi, malzeme
cesitliligi ve hangi tarifin uygulanacagi ayni zamanda yayinlasma egilimi gosteren begeniyle de
ilgilidir. Bu durumda tatlandiric1 tercihi de sadece sinifsal bir davranig, ekonomik bir tercih degil, ayni
zamanda topluluk tarafindan &gretilmis ve/veya bireyin kendisi tarafindan gelistirilmis bir zevk isi
olmalidir.

Kocalarinin evde yemek yiyerek daha ¢ok vakit gegirmesini saglamalar1 kadar, israfi da onlemeleri
icin kadmlarin, kendileri yapmayip sadece yapanlari denetleseler dahi yemek yapmayi bilmesi
gerektigini diisiinen Hadiye Fahriye (2018: 9-15, 691-5), yemek kitabinda evde hazirlanabilecek dort
pekmez tarifi verir. Ancak bu pekmezleri tath kitabinda (1342 [1923-4]), helva serbetinde kullanmay1
tercih etmez. Tatlandirici olarak sekeri Onerir. Sekerin yemege profesyonel yaklasanlar tarafindan
kabul gérmesinin bir nedeni olasilikla onun diger maddelerle kolay birlesen bir tatlandiric1 olmasidir.
Yakilmadig: siirece belirgin bir renk ve koku birakmayan seker, katilma miktara goére de sadece
giiclii ya da zayif bir tatlilik vermektedir. Ama konu edilen ii¢ tatlandiricidan en gii¢liisii baldir. Bu
nedenle “helva saf baldan yapildigi zaman onun kurulugu ve harareti biitiin helvalarinkinden fazla
olur” (Sirvani, 2018: 112). Pekmez ise ne seker gibi iz birakmadan karigir, ne de bal gibi giigliidiir.
Ornegin, Edirne’de (Istanbul degil), pekmezin serbet olarak kullanildig1 sabuni helvanin tarifini
verirken yazar, bal kadar “kuvvetli ve tatli olmadigindan” suyun daha az konmasmi tavsiye eder.
Ayrica helvaya “kirmizi renk” verdigini de belirtir (Ali Esref, 1992: 24). 1844°te Istanbul’da basilan
ilk yemek kitabinda pekmez, iki defa tursuyu mayalandirmada, bir defa muhallebinin sunumunda, bir
kez de tat veriginden yararlanilarak etli kavun dolmasinda bir ¢esni gibi kullanilmistir; “eger balkabagi
tatsiz ise bir fincan dahi pekmez ilave ederler. Bu dahi bagka ¢esni peyda eder” (Mehmet Kamil, 2015:
108-9, 123, 146-7). Benzer sekilde, 2000°1i yillarda pekmez tiretilen Nevsehir’de, pekmezin etli meyve
yemeklerinde ve meyve tathlarinda kullanildigi derlenmistir (Giildemir ve Isik, 2011: 11, 14-5).
Siralanan tiim bu Orneklerin ortak yonii, pekmezin yemege hem cesni, hem de dogal gida boyasi
olmasidir. Pekmezin sarayda helva yapiminda kullanilmamasinin nedeni iste burada aranabilir.
Pekmez rengini, tadim1 ve kokusunu katildig1 seye de gecirmektedir. Ama bu koyu ve bulanik bir
renktir. Pekmezde ne balin, ne de sekerin sagladig parlakliktan s6z edilebilir. Oyleyse “bulamklik”
elit zevkle uyusmamaktadir. Zaten Osmanl saray mutfagina ait tariflerden anlasildig1 kadariyla misk,
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giil suyu gibi hos kokulu, serbette su yerine siit kullanilan, parlak, altin rengi, ¢esitli kuru yemislerle
stislenip tad1 zenginlestirilmis tatlilar {ist siniflarca yeglenmekteydi.

Ama Ornekler arttikca begeniyi belirleyen, toplumsal Orgiitlenme cesitliligiyle iliskili bagka
degiskenlerin de etkili oldugu goriilmektedir. Ornegin 2000’lerin Eskisehir’indeki bir kdyde kadinlar
“agir geldigi i¢in” artik un helvasmin yenmedigini aktarirken, bagka bir kdydeki kadinlar sekerin
“masraf edilmedigini” ve helvanin pekmezle hazirlandigin1 vurgulamiglardir. Yine ayni arastirmada
daha farkli iki kdyden kadinlar, yagsiz ve pisirilmeden soguk karisim sonunda elde edilen kara helvayi
(diger adiyla kocakar: helvasmi) sadece kadmlarin yedigini, yagsiz oldugu icin bu helvay1 erkeklerin
begenmedigini anlatmistir. Anlagilmaktadir ki arastirma yapilan o koyiin erkekleri, tereyag: ve sekerle
yapilan yagli helvayi sevip tercih etmektedirler. (Kili¢ vd., 2003: 424-5, 427)

Yani gelenek denilen kitlelerin aymi sekilde uydugu varsayilan davramig, bilgi, deger kalibmin
uygulanmasinda bireylerin, hanelerin, gruplarin zevk, beceri, cinsiyet, mutfak masraflarindan
yaptiklar tasarruf ve akilci olarak yorumlanabilecek tercihleri de belirleyici olmaktadir.

Sonug¢

Makalede, helva 6zelinde ele alinan ii¢ tatlandiricinin tiiketicileri tarafindan rastlantisal bir sekilde
secilemeyecegi gosterilmeye caligilmistir. Helvanin tatlandiricilarindan 6nce pekmez, ardindan seker,
tiiketiciler tarafindan degerli bir malzeme olarak nitelendirilmistir. Balin ise ikisine goére daha istikrarl
bir konuma sahip oldugu anlasilmaktadir. Ayrica pekmez dar gelirlilikle, seker ise sagliksiz olmayla
iligkilendirilebilmigken, bal giiclii tadi ve katildig1i diger malzemelere parlaklik katmasinin
Oviilmesinin yam swra hep saglikli bir tatlandirici olarak nitelendirilmistir. Tatlandirici tercihi,
etkilesimsel bir silirecte belirginlesmektedir. Tatlandiricinin maliyeti, tiiketicinin gelir durumu ve
toplumsal tabakaya 6zgii tekrar edilen davranis kaliplar (torenlerde sekerli tatli yapip dagitmak gibi)
kadar, estetik bakis ve damak zevki, saglikli beslenme kaygisi, hane ya da yakin ¢evrede tatlandirici
iiretme olanagi da hem tatlandirict ¢esidini, hem de tatlandiricinin katildigi tariflerin c¢esitlilik ve
karmasasini belirleyen etkenlerdir.

Zor bulunan + yenilik¢i bakis | + haz alma + yiiksek statii = gosterisci
iriin tarifler
pekmez kiiltiirel sermaye | Tat ve zevk odakl yoneticiler
vb.
arty iiriin elitler
seker vb. merkez sakinleri
erkeklervb.
Yaygin iiriin + geleneksel tarz | + begeni + diisiik statii = geleneksel
tarifler
dart kiiltiirlenme Iyi pismisle doyma ortalama insanlar
pekmez kadmlar
seker cevre sakinleri

&4



Uriin (burada pekmez, bal ve seker) degiskendir. Ciinkii tiikketimi miimkiin kilan sey kaynaklardir.
Uluslararasi pazar, pazardaki iirlin ¢esitliligi, ulasim ve dagitim agi, arti iirlin, sinirli miktardaki yeni
iiriin arzi, iiriinii oldugu kadar kalitesini ve erigimi igin gerekli fiyat araligimi belirlemektedir.

Gii¢ de degiskendir. Insanlar, yasadiklari ¢evre (idari merkezler, kentler, zengin mahalleleri, konaklar,
cevre yerlesim yerleri, kirsal kesim, kentin dig mahalleleri vb.), meslek ve gelirleri (yoneticiler, yiiksek
memurlar, sermaye sahipleri, art1 liriin elde edebilenler), toplumsal cinsiyetleri gibi orgiitlenmelerle
giic kazanirlar. Bu statiiler basariyla elde edilebildikleri gibi bir anda yitirilebilmekte ya da toplum
oniinde degerleri farklilasabilmektedir. Oyleyse bir bireyin émrii boyunca degisen gii¢ iliskilerine
bagli olarak tatlandirici tercihi de farklilasabilir.

Yani, hem tiriin ¢esitliligi, hem de giiciin kaynaginin ne olabilecegi tarihsel doneme gore ve bireyler
arasi etkilesime gore degiserek yeniden tanimlanabilir. Bu nedenle s6z konusu iki degiskenin {irlin
tercihi lizerindeki etkisi géz ardi edilmemelidir.

Benzer sekilde bireylerin tiiketim, se¢me, yapma, yaptirma amact da iiriin ve giicii etkilemektedir.
Yaratici, yenilik¢i, gosterisci amach pisirmek ve tatlandirict segmek isteyenler, yiizyillarina gore
pekmez ya da sekere ulagsmaya caligmistir. Giicli ne olursa olsun, doymak isteyenler ama bunu iyi bir
yemekle yapmak isteyenler, gelenekei bir yasam ve damak tadi olanlar, gelirlerine gercekei bakanlar,
saglikli bir diyet uygulama isteyenler bal ve pekmez arasinda bir tercih yapacaktir.

Yani helvanin tatlandiricist nasil segilir? Toplumsal, tarihsel, kiiltiirel yapilarla birey arasindaki
etkilesimsel iliskisi sonunda:

(Uriin + gii¢) x tarihsel dénem + amag = tatlandirici
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