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Makale Bilgisi OZET

. . Tiirkiye, koklii tarihi mirasi sayesinde zengin mutfak kiiltiirii ile ne ¢ikan tilkeler arasindadir. Sahip oldugu genis
Gelis Tarihi: 25.04.2026 triin gesitliligi ve nesilden nesile aktarilan geleneksel tiretim uygulamalari, Tiirk mutfagini diinyadaki diger
Kabul Tarihi: 03.06.2026 mutfaklardan ayiran en temel ozelliklerdendir. Yoresel tiriinler, yalnizca bir besin kaynagi olmamn Gtesinde, ait
Yayin Tarihi: 30.06.2026 olduklart bolgenin kiiltiiriinii ve yagam tarzini yansitan ¢ok 6nemli bir unsurdur. Bu nedenle yoresel tiriinlerin

taninirh@: ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, yerel halkin ve bolgenin ekonomisine katkida bulunmasinin yani
sira o bolgenin kiiltiirel kimliginin yasatilmasi igin de kritik bir yere sahiptir. Bir iilke, bolge veya yore ile

Anahtar Kelimeler: Ozdeslesen iiriinler, giiniimiizde cografi isaret uygulamasi ile tescillenmektedir. Bu sayede iiriiniin ait oldugu
Tiirk mutfak kiiltiird, bolgeyle olan iliskisi yasal olarak da ortaya konulmakta ve aslina uygun sekilde korunmasi saglanmaktadir. Helva,
Helva. Tiirk mutfak kiiltiiriinde sosyolojik agidan yeri ve dnemi biiyiik olan geleneksel lezzetlerden biridir. Gegmisten

giinliimiize diigiin ziyafetlerinde, dogumlarda, dliimlerin ardindaki taziye giinlerinde ve bayramlarda ese dosta
ikram edilen, toplumsal baglari gii¢lendiren bir tatli olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirdi, yapilis
: teknikleri ve kullanilan malzemeler baglaminda helvalar agisindan oldukga zengindir. 2026 Nisan ay1 itibartyla
Gastronomi dogrudan helva ad1 altinda toplam kirk ii¢ adet helva cografi isaret ile tescillenerek koruma altina alinmistir. Bu
calismada, Turk mutfaginda helvanin yeri ve cografi isaret uygulamalari hakkinda kapsamli bir literatiir aragtirmasi
yapilmigtir. Caliyma kapsaminda, Tiirkiye'nin yedi farkli cografi bélgesini temsil edecek bigimde segilen cografi
isaretli yedi farkli helva gesidi; tiretim siiregleri, kullanilan yoresel malzemeler ve kiiltiirel 6zellikleri baglaminda
ayrimtili olarak incelenmistir. Alanda yapilan ¢aligmalarin sinirli olmasi sebebiyle, bu ¢alismanin hem Tiirk mutfak
kiiltliriiniin zenginliginin tanitimima hem de gastronomi alaninda gelecekte yapilacak diger akademik ¢alismalara
degerli bir katk: saglayacag diistiniilmektedir.

Cografi isaret,
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Helva in Turkish Culinary Culture: Seven Geographically Indicated Halvas from Seven

Regions
Article Info ABSTRACT
. Tiirkiye is among the prominent countries distinguished by its rich culinary culture, thanks to its deep-rooted
Received: 25.04.2026 historical heritage. The wide product diversity it possesses and the traditional production practices passed down
Accepted: 03.06.2026 from generation to generation are the fundamental characteristics that separate Turkish cuisine from other cuisines
Published: 30.06.2026 in the world. Local products are not merely food sources; they are also important elements reflecting the culture

and lifestyle of the region they belong to. Therefore, ensuring the recognition and sustainability of local products
has a critical place not only in contributing to the economy of local people and region but also in keeping the

Keywords: cultural identity alive. Today, products associated with a specific country, region, or locality are registered through

Turkish culinary culture, geographical indication practices. In this way, the product's relationship with its region of origin is legally

Halva. established, and its authentic preservation is ensured. Halva is one of the traditional delicacies with great
bl

. ST sociological place and importance in Turkish culinary culture. Beyond being just a dessert, from past to present, it

Geographical indication, appearsgas aptreat offeredpto family and friends at rv}&:edding banc>1,uets, birtﬁsj, condolence days gfter der;ths, and

Local products, holidays, strengthening social bonds. Turkish culinary culture is quite rich in terms of halvas regarding preparation

Gastronomy. techniques and the ingredients used. As of April 2026, a total of forty three halvas directly under the name "helva"
have been registered and protected with a geographical indication. In this study, a comprehensive literature review
was conducted on the place of helva in Turkish cuisine and geographical indication practices. Within the scope of
the study, seven different geographically indicated halva varieties, selected to represent the seven different
geographical regions of Tiirkiye, were examined in detail in terms of their production processes, local ingredients
used, and cultural characteristics. Due to the limited number of studies in this field, it is thought that this study will
provide a valuable contribution both to the promotion of the richness of Turkish culinary culture and to other
academic studies to be conducted in the field of gastronomy in the future.
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1. GIRIS
Cografyadan cografyaya farklilik gdsteren toplumun deger yargilari, aliskanliklari, gelenek,
gorenek, tore ve torenleri bir araya gelerek yoresel yemek ve mutfak kiiltiirinii olugturmaktadir (Gtizel

ve Ongel, 2018; Onur, 2021). Yoresel mutfak kiiltiirii kusaktan kusaga aktarilarak siirdiiriilen toplumun
yasam tarz1 ve kiiltiiri hakkinda bilgi veren 6nemli faktorlerden biridir (Tiirk ve Sahin, 2004).

Tirk mutfag, tarih 6ncesi donemden giiniimiize kadar bircok medeniyet ile etkilesim halinde
olmasi, iriin ¢esitliligi, geleneksel pisirme ve muhafaza yontemleri ile zengin mutfaklar arasindadir
(Kizildemir vd., 2014; Seving, 2024). Tiirkiye’nin cografi konumu, iklim cesitliligi, zengin dogal
kaynaklar1 da Tiirk mutfagini etkileyen unsurlardan olup bdlgeden bolgeye farklilik gosteren bir mutfak
kiiltiirii olusmasim saglamistir (Ozbey ve Kosker, 2021). Tiirk mutfaginin gorbalar, et yemekleri, tahil
yemekleri, mezeler, hamur isleri, pilavlar, serbetler, zeytinyaglilar, helvalar, serbetli ve siitlii tatlilar gibi
farkli yoresel yiyecek ve igecekleri barindiran bir mutfak olmasi da zengin bir mutfak olmasiin bir
diger sebebidir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Tiirk mutfagi sahip oldugu zengin kiiltiirel miras ile
gastronomi aragtirmalarinin 6nemli konularindan biri haline gelmistir (Segim vd., 2025).

Bolgelere ait yoresel iirlinlerin kusaktan kusaga aktarimi, korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi i¢in cografi isaretleme 6n plana ¢ikmaktadir (Sahin ve Meral, 2012). Geleneksel tatlilar,
Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer barindirmasi sebebiyle genis bir yelpazeye yayilmistir (Sanlier
vd., 2008; Intepe, 2025). Geleneksel tatlilar arasinda yer alan helvalar da Tiirk toplumu igin ge¢misten
giiniimiize ilgi goren ve 6nemi bulunan yiyeceklerden biridir. Dogumdan 6liime degin uzanan insan
hayatinda helvaya manevi bir karsilik atfedilmistir (Yilmaz ve Akman, 2019). Helvalar bolgeden
bolgeye farkli isimler almis ve yoreler farklilastik¢a helva yapiminda kullanilan malzemeler degismistir
(Kaymaz, 2020). Literatiirde cografi isaret ile tescillenmis helvalar hakkinda yapilan ¢aligmalarin sinirli
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle ¢alismada helvanin Tiirk mutfagindaki yeri ve cografi igsaret hakkinda
bilgiler verilerek iilkenin yedi bdlgesinden cografi isaret ile tescillenmis yedi helva segilerek bu
helvalarin incelenmesi amaglanmigtir.

2. Cografi Isaret

Cografi isaret, bir {irliniin kendine has &zellikleri ile belirli bir yore ile baglantisimi ifade
etmektedir. Ait oldugu yore ile 6zdeslesen iirlinii ve kalitesini korumak, geleneksel gida iireticilerine
destek olmak, iiretime tegvik etmek, iriinii haksiz rekabetten korumak, iiriin hakkinda tiiketiciye bilgi
vermek igin diizenlenen bir uygulamadir (Saygili vd., 2020). Cografi isaretler, mahreg isareti ve mense
ad1 olmak fizere ikiye ayrilmaktadir (Cakmake¢1 ve Salik, 2022). Mense adi, iirliniin islemlerinin
timiiniin belirlenen bolge igerisinde yapilmasini sart kogsmaktadir. Mahre¢ isareti ise iretim
asamalarindan yalnizca birinin o cografyada gerceklesmesini yeterli kabul etmektedir (Dayisoylu vd.,
2017; Yériikoglu vd., 2025). Bu iki siniflandirmaya ek olarak TURKPATENT, herhangi bir cografi
alana dogrudan bagli olmayan fakat en az 30 yillik gegmise sahip geleneksel {iretimleri de "Geleneksel
Uriin Ad1" statiisiinde tescil etmektedir (Iskin ve Geng, 2020). Kisaca mense olarak nitelendirilen iiriinler
belirlenen cografi sinirlarin disinda iretilmezken mahreg isaretli iriinler belirlenen cografi sinirlar
disinda da tiretilebilir yani ikisi arasindaki ana fark, iiretim yeri ile ilgilidir (Gékovali, 2007).

3. Helvalarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, Tiirk Dil Kurumu tarafindan yag, irmik, seker veya unla yapilan bir tath olarak
tamimlanmaktadir (TDK, 2024). Helva kelimesi ayn1 zamanda sekerleme ve tatli yiyecek olarak
tanimlanan “hulv” kelimesinden tliremistir. Bu nedenle helva tek bir tatliyr simgelememektedir.
Helvalar, farkli hazirlanis yontemleri ve farkli hammaddeleri kapsayan genis bir yelpazeye sahiptir
(Yi1lmaz ve Akman, 2019; Bozagct, 2023). Tiirk mutfaginda ana hammadde olarak seker kullanilarak ve
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cesitli irlinlerin ilavesi ile ¢esitli tat, lezzet, gorlinils, kivam ve aromalarda helvalar iretilmektedir.
Ayrica geleneksel olarak kullanilan malzemeler, pisirme yontemi ve servisi bolgeden bolgeye farklilik
gostermektedir (Batu ve Batu, 2016).

Tiirk Mutfaginda tatlinin 6nemli bir yer tutmasi sebebiyle helva da gegmisten gliniimiize 6zellikle
diigiin, bayram, cenaze gibi 6zel giinler ve merasimlerde yapilarak dagitilan geleneksel lezzetlerden
biridir. Helva pisirmek de Orta Asya’dan itibaren bir adet olarak uygulanan, Tiirk mutfaginin en bilinen
geleneklerindendir. Goktiirkler, 6len insanlarin yalnizca bedenlerinin yasamlarinin sonlandigina,
ruhlarinin bir baska boyutta yasamu siirdiirdiigline inanmaktaydilar. Bu nedenle helva yaparken kavrulan
yagin kokusu ile ruhlarm, helvanin kendisi ile bu diinyada kalan insanlarin doyacag diistiniilmekteydi
(Tufantoz, 2013). Giinlimiizde de kisinin 6liimiinden sonra helva pisirmek ve cenaze térenine katilanlara
dagitmak, gelenek olarak varligini stirdiirmektedir (Sayar, 2024).

2026 Nisan ay1 itibari ile Tiirk Patent ve Marka Kurumu sayfasinda bulunan 43 adet cografi
isaretli helvaya Tablo 1°de yer verilmistir. Bunlardan 11 tanesi I¢ Anadolu, 7 tanesi Karadeniz, 2 tanesi
Akdeniz, 9 tanesi Ege, 6 tanesi Marmara, 5 tanesi Glineydogu Anadolu ve 3 tanesi Dogu Anadolu
Bolgelerine aittir. Tescilli helva sayilarinin bolgelere gore farklilik gostermesi nedeniyle, calismada her
bolgenin kendi mutfak kiiltliriinii yansitacak sekilde birer 6rnek segilmesi yoluna gidilmistir. Boylece
Tiirkiye'nin yedi cografi bolgesinin tamamini1 kapsayabilmek adina, yapilis yontemleri ve kullanilan
yerel malzemeleriyle 6ne ¢ikan yedi farkli helva ¢esidi belirlenerek incelemeye alinmstir.

Bu c¢alismanin konusunu ise Tiirkiye’nin yedi bolgesinden secilen cografi isaretli yedi helva
olusturmaktadir. Bu helvalar; Konya Kenevir Helvasi, Bursa Siit Helvasi, Kiitahya Kopiik Helvasi, Ordu
Persembe Ceviz Helvasi, Sanlurfa Pendirli (Peynirli) Helvasi, Erzurum Tel Helvasi ve Burdur Hashas
Helvasidir. Bu helvalarin belirlenmesinde, ¢alismanin amact dogrultusunda hem farkli malzeme
cesitliligine (kenevir, siit, ¢oven kopiigii, ceviz, peynir, hashas) hem de birbirinden farkli iiretim
tekniklerine sahip olmalari g6z 6niinde bulundurulmustur. Béylece calismanin kapsaminda tek bir helva
tiiriine yogunlasmak yerine, Tiirk mutfak kiiltiiriindeki helva gesitliliginin genis bir yelpazede ve farkli
yoresel dinamiklerle ortaya konulmasi hedeflenmistir.

Tablo 1
Cografi Isaretli Helvalar (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2026)
Uriin Ad1 il Cografi isaretin tiirii Uriin Grubu Tescil Tarihi
) Firineilik ve
Kahta Bademli Irmik Adiyaman Mahreg Isarcti pastacilik mamulleri, 24.03.2021
Helvasi hamur
isleri, tathlar
Sandikls Kiirek Afyonkarahisar Mabhreg Isareti Clk(ﬂ? a, sek ?rleme 20.01.2022
Helvasi ve tiirevi iiriinler
Firincilik ve
Aksaray Kopiik Helva Aksaray Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 16.09.2021

hamur isleri, tatlilar
Aydin Mahreg isareti yDe‘r’lri‘l‘i‘grig‘ra&rzY; 31.05.2018
Firineilik ve
Balikesir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.02.2023
hamur isleri, tatlilar
Bilecik Pazaryeri Firineilik ve
Helvasi Bilecik Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.12.2017
hamur igleri, tatlilar
Firincilik ve
Bolu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 23.12.2020
hamur igleri, tatlilar
Firincilik ve
Gerede Saksak Helvasi Bolu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 06.11.2020
hamur igleri, tathilar

Nazilli Kar Helvasi

Yaglilar Basma Helvasi

Mudurnu Basma
Helva
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Burdur Hashas Helvasi

Cikolata, sekerleme

Burdur Mahreg Isareti Ve tiirevi {iriinler 15.08.2023
Firincilik ve
Burdur Kabak Helvast Burdur Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 08.12.2022
hamurisleri, tatlilar
.. Firineilik ve
Bursa Siit Helvast Bursa Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.10.2021
hamur isleri, tatlilar
Bayrami¢ Tahin Firincilik ve
Helvasi Canakkale Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 09.08.2021
hamur igleri, tathlar
Gelibolu Peynir : Firneilik ve
Canakkale Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 15.04.2024
Helvasi S
hamur igleri, tatlilar
Yaprakli Panayir Firmcilik ve
Helvasi Cankar1 Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 29.03.2024
hamur isleri, tathilar
Sabandzii Dondurma Firincilik ve
Helvasi Cankir Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 28.08.2024
hamur isleri, tathilar
. . Firineilik ve
Diizee Findikl: Tahin Diizce Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 10.02.2022
Helvasi L
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Deva-i Misk Helvasi Edirne Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 06.01.2021
hamur igleri, tatlilar
Erzurum Peynir ; . Firmerlik ve .
Erzurum Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 16.07.2021
Helvasi S
hamur isleri, tatlilar
Firincilik ve
Erzurum Tel Helvasi Erzurum Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 26.09.2022
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Erzurum Un Helvasi Erzurum Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 07.07.2025
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Eskisehir Met Helvasi Eskisehir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 30.11.2017
hamur igleri, tatlilar
Antep Peynirli frmik Firmcilik ve
Helvasi Gaziantep Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 10.02.2022
hamur igleri, tatlilar
gfltia:lteig aSusamll Gaziantep Mahreg Isareti Diger Uriinler 03.01.2025
. - Firineilik ve
Gaziantep Leblebili Gaziantep Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.03.2026
Kitir Helva soleri
hamur isleri, tathilar
Ermenek Helvasi : . Firmerlik ve .
Karaman Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 14.09.2022
hamur igleri, tatlilar
. . Firineilik ve
Cide Ceviz Helvast Kastamonu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 27.09.2020
hamur igleri, tatlilar
Kastamonu Cekme : . Firmerlik ve .
Kastamonu Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 17.10.2018
Helvasi L
hamur igleri, tathilar
Firincilik ve
Kirsehir Ahi Helvast Kirgehir Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 25.12.2023
hamur isleri, tathilar
- Firincilik ve
Ahirlt Kpik Helvast Konya Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 14.08.2024
hamur igleri, tatlilar
Konya Badem Helvasi Konya Mahreg Isareti Yemekler ve 25.08.2022
corbalar
. Firincilik ve
Konya Haside Tatlisi / Konya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.08.2021
Konya Kara Helvasi h ioleri
amur isleri, tathilar
. Firincilik ve
Konya Kenevir Konya Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 05.11.2021

Helvasi

hamur igleri, tatlilar
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Firmcilik ve

Konya irmik Helvas1 Konya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 13.09.2021
hamur isleri, tathilar
.. s .. . . Cikolata, sekerleme
Kiitahya Bitli Helva Kiitahya Mahreg Isareti L T 03.02.2021
ve tiirevi iiriinler
Kiitahya Kopiik Firineilik ve

Kiitahya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.11.2020
hamur isleri, tatlilar
Firineilik ve
Pasa Helvasi Kiitahya Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 05.01.2021
hamur igleri, tatlilar
Firineilik ve
Soma Helvasi Manisa Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 04.08.2023
hamur igleri, tathlar
Firincilik ve

Helvasi

Ordu Persembe Ceviz Ordu Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.12.2017
Helvasi L
hamur isleri, tathilar
Firincilik ve
Kabatas Helvasi Ordu Mabhreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.12.2017
hamur isleri, tathilar
Sanlwrfa Pendirli ) Firincilik ve
Helvasi / Sanlurfa Sanlwrfa Mahreg I[sareti pastacilik mamulleri, 08.09.2022
Peynirli Helvasi hamur igleri, tatlilar
Tekirdag Peynir : Firneilik ve
grey Tekirdag Mabhreg [sareti pastacilik mamulleri, 09.09.2020
Helvasi S
hamur isleri, tatlilar
. Firincilik ve
Usak Gel%n Helvas: / Usak Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 18.04.2022
Usak Gelin Tatlisi R
hamur igleri, tatlilar
Usak Helvast Firincilik ve

Usak Mahreg Isareti pastacilik mamulleri, 20.04.2022
hamur igleri, tatlilar

3.1. i¢ Anadolu Bélgesi Konya Kenevir Helvasi

Sekil 1
Konya Kenevir Helvasi

Kaynak: Visit Karatay Konya (t.y)

Kenevir Helvasinin Selguklu doéneminden giiniimiize kadar aksam oturmalarinda eglencelik
olarak yapildig1 goriilmektedir. Dolayisiyla gegmisten giiniimiize sosyal bir etkilesim sembolii olarak
siiregeldigi soylenebilmektedir. Kenevir helvasinin kendine 6zgii bir yapilis tarzi bulunmaktadir.
Tatlinin asil aromasi ve 6zelligi tatliya ismini veren kenevirden gelmektedir (Badem, 2023). Kenevir
helvasinin yapimi ig¢in kenevir tohumu tavada kavrulmakta ve izim pekmezi kisik ateste
kaynatilmaktadir. Doviilmiis ceviz i¢i, badem i¢i ve fistik i¢i kenevir tohumlarinin iizerine ilave edilerek
birlikte kavrulmaktadir. Kavurma isleminin ardindan, karisimin {izerine kaynatilmis pekmez
eklenmektedir. Pekmezli karigim, leblebi tozu serpilen tepsiye dokiilmektedir. Oda sicakligina
geldiginde servis edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021b).
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3.2. Akdeniz Bolgesi Burdur Hashas Helvasi

Sekil 2
Burdur Hashas Helvasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023a)

Burdur Hashas Helvasi 2023’te mahreg isareti ile tescillenmistir. Haghas Helvasinin yapiminda
iizim pekmezi, ¢ig ceviz i¢i, sart hashas tohumu ve bugday unu kullanilmaktadir. Hashas Helvasi
yapmak i¢in liziim pekmezi odun atesinde koyu bir kivam alana dek kaynatilmaktadir. Ardindan
kavrulmus olan sar1 haghas tohumu ilave edilmektedir. Kaynatilmaya devam eden karigimin icine ¢ig
ceviz i¢i eklenerek kaynatilmaya devam edilmektedir. Bugday unu ilave edilip bir siire daha kaynadiktan
sonra ocaktan alinarak ve sogumaya birakilmaktadir. Karisim soguduktan sonra hashas ve cevizin yagi
pekmeze karisincaya kadar ezilmektedir. Helva 2-3 cm kalinliginda yapilmakta ve kiip, silindir gibi
farkl1 ebatlarda kesilerek istege bagl olarak iizeri susam veya kavrulmus kenevir tohumu ile
kaplanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023b).

3.3. Ege Bolgesi Kiitahya Kopiik Helvasi

Sekil 3
Kiitahya Kopiik Helvast

Kaynak: Lagin (2025)

Kiitahya ilinin geleneksel tatlilarindan olan kopilik helvasi, Osmanli doneminden bu yana
kusaktan kugsaga aktarilarak asirlardir yapilmaktadir (Esen, 2022). Baz1 gidalarin kopiirtiilebilmesi i¢in
¢oven otu suyu kullanilmaktadir (Giildane ve Dogan, 2020). Kiitahya Kopiik Helvasi da ¢éven otu
ekstrakti eklenerek kopiirtiillmekte, icerisine eklenen ¢Oven otu etkisiyle helvanin kopiirmesi
saglanmaktadir. Helva seker, su, ¢oven otu ekstrati ve limon tuzunun karistirilmasi ile yapilmaktadir.
Seker, su ve limon tuzu bakir kazanlarda kaynatilmaktadir. Serbet haline gelmis karisimin igine ¢oven
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suyu ekstrat1 ilave edilerek ¢irpilmaktadir. Beyaz renkte, yumusak ve kopiik kivaminda bir helva
meydana gelmektedir. Kopiik helva, her mevsim tiiketilmekte olmasma karsin sonbaharda ve kig
mevsiminde tiiketiminin arttig1 goriilmektedir (Savaskan ve Kingir, 2020; Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2020).

3.4. Marmara Bolgesi Bursa Siit Helvasi
Sekil 4
Bursa Siit Helvast

Kaynak: Bir Bursa Hayali (t.y).

Siit Helvas1t Osmanhi saray mutfagina ait tatlilardandir. Evlilik, dogum, 6liim, bayram gibi 6zel
giinlerde oldugu gibi giinliik hayatta da siklikla tiiketilmektedir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a)
Siit helvasinin yapiminda tavada yag eritilmekte ve un ilave edilerek kavrulmaktadir. Seker ile birlikte
kaynatilan siit yavas yavas tavaya eklenmekte ve siirekli karigtirarak pigirilmektedir. Karigim muhallebi
kivamma geldiginde tepsiye dokiilmektedir. 15-20 dakika beklendikten sonra yaklasik 250 °C
sicakliktaki firinda iistii kizarincaya dek pisirilmektedir. Istege bagl olarak ceviz ve tar¢in ile servis
edilmektedir (Gtileg, 2019).

3.5. Karadeniz Bolgesi Ordu Persembe Ceviz Helvasi
Sekil 5
Ordu Persembe Ceviz Helvasi

P

Kaynak: Anadolu Ajansi1 (2021)

Persembe Ceviz Helvasi, Ordu iline ait tathilar arasinda yer almaktadir. Seker, su, ceviz i¢i ve
coven ekstratt kullanilarak yapilmaktadir. Ceviz Helvasi onceleri pekmez kullanilarak yapilmasina
karsin giintimiizde yapiminda toz seker kullanilmaktadir (Teyin, 2024). Helvanin yapimi i¢in seker ve
su kaynatilarak surup hazirlanmaktadir. Coven agacinin kokii kaynatilarak suyu ¢ikarilmaktadir.
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Cikarilan ¢oven ekstrati suruba eklenmektedir. Karigim pisirildikten sonra ceviz i¢i eklenerek ve karigim
sogutulmaktadir. Soguyan karigim c¢irpilarak kalayli bakir kaplara konmakta ve satisa sunulmaktadir
(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

3.6. Giineydogu Anadolu Boélgesi Sanhurfa Pendirli Helvasi
Sekil 6
Sanlwrfa Pendirli Helvast

o g o~ el o |
Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022c)

»

Sanlrfa Pendirli Helvast gegmisten bu yana Sanliurfa Dag Yatisi geleneginin vazgegilmezleri
arasinda er almaktadir. Yati gruplarinda tatli olarak peynirli helva yapimi giinlimiizde de devam
etmektedir (Oger ve Kirmizi, 2024). Helvanin yapiminda su ve seker kaynatilmaktadir. Sade yag, bir
tavada 1sitilmakta, un ilave edilmekte ve rengi koyulasincaya dek kavrulmaktadir. Kavrulan karigima
sekerli su karigimi eklenerek pisirilmektedir. Tavadaki helvanin ortasi agilarak dilimlenmis Sanliurfa
peyniri konur ve peynirlerin iizeri helvayla kapatilip bir siire daha pisirilmektedir. Peynirler eriyince
helva karistirilarak servisi yapilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022a).

3.7. Dogu Anadolu Bolgesi Erzurum Tel Helvasi
Sekil 7
Erzurum Tel Helvasi

Kaynak: Ustun (2025).

Gecmisi eskiye dayanan, daha ¢ok kig aylarinda tercih edilen Erzurum Tel Helvasi, cografi sinira
Ozgii iretim yontemi ve deneyim gerektirmektedir (Denk ve Bilici, 2022). Erzurum Tel Helvasi
yapimina un elenerek baglanmakta ve elenen un tencereye alinmaktadir. Uzerine tereyag: eklenerek
karistm homojen olana kadar pisirilmektedir. Daha sonra ayr1 bir tencerede su ve seker kullanilarak
serbet hazirlanmaktadir. Serbetin rengi sariya dondiikten sonra limon suyu ilave edilerek koyulagana
kadar kaynatilmaktadir. Kaynatma islemi, tel helvasinin kalitesini etkileyen 6nemli agamalar arasinda
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yer almaktadir. Bir tepsi tereyagi ile yaglanarak kar {izerinde sogutulmakta ve {izerine serbet
dokiilmektedir. Seker, tepsi iizerinde soguyup sertlestiginde tepsiden spatula ile kazinip st {iste
konulmaktadir. Ardindan iki kisinin c¢ekerek uzatmasi ve katlamasiyla agartilarak halka haline
getirilmekte, kavrulmus un ve tereyaginin iizerine birakilmaktadir. Birkag¢ kisinin yardimiyla agir agir
cevrilerek kiitlelerin birlesip iyice karismasi saglanmaktadir. Bu isleme, {iriin tel tel olana dek devam
edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022b).

Inceleme kapsamina alman cografi isaretli helvalar ham maddeleri, iiretim teknikleri ve yapisal
ozellikleri bakimindan hem benzerlikler hem de farkliliklar barmdirmaktadir. Uriinlerin tamamu, Tiirk
mutfak kiiltiiriinde taziye, diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde ikram edilen geleneksel tatlilar olmalar
yoniiyle ortak bir kiiltiirel zemine sahiptir. Ancak yapisal ve teknik agidan incelendiginde biiyiik
farkliliklar goze carpmaktadir. Ornegin; Bursa Siit Helvasi siit temelli ve firinlanarak akiskan bir
kivamda sunulurken, Erzurum Tel Helvasi un ve yagin lifli bir yapiya kavusturulmasiyla tiretilmektedir.
Konya Kenevir Helvasi ile Burdur Hashas Helvasi ise bolgeye has yagli tohumlarin pekmezle
birlestirilmesi esasina dayanmaktadir. Sanliurfa Pendirli Helvasinda taze tuzsuz peynir ana unsur olarak
uzayan bir doku saglarken, Kiitahya Kopiik Helvasinda ¢éven otu kopiigii sayesinde agdamsi ve beyaz
bir form elde edilmektedir. Sonug olarak, incelenen tiim bu iiriinler helva baslig1 altinda toplansa da her
birinin yoresel malzeme gesitliligine ve farkli ustalik becerilerine gore sekillendigi goriillmektedir.

4. SONUC

Tiirkiye cografi konumu, farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi ve bu kiiltiirlerle etkilesim i¢inde
olmasi gibi bir¢ok nedenden Gtiirii biinyesinde ¢esitli yoresel lezzetleri barindirmaktadir. Bu yoresel
lezzetlerden biri olan helvalar yalnizca tatli olmakla kalmayip kiiltiirel bir boyuta da sahiptir. Tiirk
kiiltiiriinde helva genel olarak iiziintli ve mutluluk verici durumlardan sonra ikram edilen, ac1 ve sevinci
paylagmayi, es, dost, akraba ile bir araya gelmeyi saglayan bir arag olarak goriilmektedir (Cebeci, 2019).
Oyle ki helva gegmisten giiniimiize bayramlar, kandiller, cenazeler, senlikler gibi dzel giinlerin yani sira
helva sohbetlerinin de vazgecilmezlerinden olmustur. Edebi eserlerde siklikla deginilmesi ve saraylarda
helvahane adinda mutfaklarin olusturulmasi da helvanin kiiltiiriimiizdeki 6nemini destekler niteliktedir
(Kaymaz, 2020).

Yoresel trtinlerin korunmasi, siirdiiriilebilirligi, iireticinin ve bolge halkinin {irlinlin sagladigi
avantajlardan yararlanabilmeleri i¢in cografi isaretleme uygulamalar1 6nem tasimaktadir (Yenipinar vd.,
2014). Tirkiye’de farkli bolgelerde yer alan helvalardan yalmzca 43 tanesinin cografi isaret ile
tescillendigi goriilmektedir. Helvalarin cografi isaret ile korunmus olmalari, ait olduklar1 bolgelerdeki
ekonomiye katki saglamakla birlikte iir{in kalitesini garanti etmekte ve iirlinlerin taninmigligini arttirarak
bolgenin gastronomi turizminin gelismesine katkida bulunmaktadir (Esen, 2022). Gastronomi alaninda
yapilan akademik ¢aligmalarin artmasi geleneksel mutfak kiiltiiriiniin daha fazla incelenmesine katki
saglamaktadir (Ozel vd., 2023). Fakat cografi isaret kavranu ile ilgili iiretici ve tiiketicinin yeterli bilgiye
sahip olmamasi yapilan ¢alismalar1 simirlandirmistir (Kan ve Giilgubuk, 2008). Uretici ve tiiketicilerin
cografi isaret kavrami hakkinda bilinglendirilmesi {ilke kalkinmasinda biiyiik rol oynayacaktir. Ciinkii
Tirkiye konumu, kiiltiirel mirasi, iklim ve iriin ¢esitliligi itibariyle cografi isaretle tescillenebilecek
bircok iiriine sahiptir (Doganli, 2020).

Yapilan c¢alisma ile helvanin gegmisten giiniimiize kadar Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
oldugu, bolgelere gore farkl isimlerde anilarak farkli malzeme ve farkli pisirme teknikleriyle yorelerine
Ozgl farkliliklarin ortaya ¢iktigi geleneksel iirlinler arasinda yer aldigi sonucuna varilmigtir. Bu
dogrultuda, yerel helva iireticilerinin tescil siiregleri, mahre¢ ve mense isareti kurallar1 hakkinda hem
yerel yonetimler hem de {iniversitelerin gastronomi boliimleri ile is birligiyle egitilmesi gerekmektedir.
Cografi isaretli helvalarin aslina uygun liretim standartlarinin korunmasi i¢in denetim mekanizmalari
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artirilmal1 ve bu iiriinlerin gastronomi turizmine entegre edilmesi ve korunmasi saglanmalidir. Ayrica,
geleneksel helva gesitlerinin geng nesillere aktarilmasi ve uluslararasi diizeyde tanitilmasi amaciyla
yerel gastronomi festivalleri gibi uygulamalardan yararlanilmasi 6nerilmektedir.

Etik Beyan

Bu calisma i¢in etik kurul onay1 alinmasina gerek bulunmamaktadir.

Yazar Katkilan
Yazar 1’in makaleye katkis1 %25,

Yazar 2’nin makaleye katkis1 %25,
Yazar 3’iin makaleye katkis1 %25,

Yazar 4’iin makaleye katkist %25°dir.

Finansman

Caligma igin finansman destegi alinmamuistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Calismanin Siirdiirtilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamustir.

REFERANSLAR

Anadolu Ajansi. (2021). Ordu'nun asirlik lezzeti "Persembe ceviz helvasi" marketlerde gériiciiye
¢tkiyor [Gorsel]. https://www.aa.com.tr/tr/kultur-sanat/ordunun-asirlik-lezzeti-persembe-ceviz-
helvasi-marketlerde-gorucuye-cikiyor/2444892. (Erisim Tarihi: 13 Nisan 2026).

Badem, A. (2023). Unutulmaya yiiz tutan geleneksel bir Tiirk tatlis1 olan kenevir helvasi ve
sirdiiriilebilir turizm agisindan degerlendirilmesi. Journal of Turkish Studies, 18, 793-806.

Batu, A., ve Batu, H. S. (2016). Tiirk tatl kiiltiiriinde Tiirk lokumunun yeri. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 4(1), 42-52.

Bir Bursa Hayali. (t.y). Bursa 'nin efsanevi tatlisi Siit Helvasi! Bursa usulii Siit Helvasi nasil yapilwr?
[Gorsel]. https://birbursahayali.com/bursanin-efsanevi-tatlisi-sut-helvasi-bursa-usulu-sut-
helvasi-nasil-yapilir/. (Erisim Tarihi 13 Nisan 2026).

Bozagcy, E. C. (2023). Tiirk mutfak kiiltiiriinde helva ve helva gelenekleri. Uluslararasi Tiirk Diinyasi
Turizm Arastirmalari Dergisi, 8(2), 191-200. https://doi.org/10.37847/tdtad. 1367959

Cebeci, T. (2019). Tiirk mutfagina ait tatlilarin bolge temelinde analizi [ Yiiksek lisans tezi, Sakarya
Uygulamali Bilimler Universitesi].

Cakmaket, S., ve Salik, M. A. (2022). Erzurum’un cografi isaret tescili almis tiriinleri: Giincel bir
bakis ve oneriler. ATA-Gida Dergisi, 1(2 (Temmuz)), 1-12.

Dayisoylu, K. S., Yoriikoglu, T., ve Angel, T. (2017). Kahramanmaras'in cografi isaretli {irlinleri ve
ilin potansiyel durumu. KSU Doga Bilimleri Dergisi, 20(1), 80-88.

Denk, E., ve Bilici, N. S. (2022). Cografi isaretlerin 6nemi ve Erzurum’un tescilleri. Sosyal Bilimlerde

57



Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Helva: Yedi Bilgeden Cografi Isaretli Yedi Helva

Giincel Tartismalar, 50.

Doganli, B. (2020). Cografi isaret, markalagma ve kirsal turizm iligkileri. Journal of Human and
Social Sciences, 3(2), 525-541.

Esen, M. K. (2022). Y&resel lezzetlerin gastronomi turizmi agisindan 6nemi: Tiirkiye’deki helvalar.
Aydin Gastronomy, 6(2), 283-294.

Gokovali, U. (2007). Cografi isaretler ve ekonomik etkileri: Tiirkiye drnegi. Atatiirk Universitesi
Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 21(2), 141-160.

Giildane, M., ve Dogan, M. (2020). Kopiik helva iiretim parametrelerinin renk ve yogunluk
ozelliklerine etkisi: Taguchi matematiksel model optimizasyonu. Gida, 45(6), 1248-1260.

Giileg, H., ve Ozkaya, F. (2019). Gastronomi turizminde Bursa (Gastronomy Tourism in Bursa).

Giizel, M. O., ve Ongel, S. (2018). Destinasyonlarin ¢ekicilik unsuru olmasinda gastronomi turizminin
rolii: Hatay mutfak kiiltiirli izerine bir arastirma. International Gastronomy Tourism Studies
Congress iginde (ss. 64-78).

Iskin, M., & Geng, K. (2020). Gastronomi turizmi agisindan geleneksel iirlin ad1 tescilinin 6nemi:
Cakalli menemeni. Akademik gastronomi ¢alismalar (s. 267-281). Konya Biiyiiksehir
Belediyesi Kiiltiir Yayinlari.

Intepe, M. C. (2025). Gegmisten giiniimiize Tiirk tathi tarihi. Toros University Journal of Food,
Nutrition and Gastronomy, 4(1), 55-66.

Kan, M., ve Giilgubuk, B. (2008). Kirsal ekonominin canlanmasinda ve yerel sahiplenmede cografi
isaretler. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22(2), 57-66.

Kaymaz, E. (2020). Tiirk mutfak kiiltiiriinde helvanin yeri ve 6nemi [Yiksek lisans tezi, Lisansiistii
Egitim Enstitiisii].

Kizildemir, O., Oztiirk, E., ve Sarnsik, M. (2014). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminde
yasanan degisimler. 4/BU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14(3), 191-210.

Lagin, E. (2025). Kiitahya Kopiik Helvas1 [Gorsel]. Kiire Ansiklopedisi.
https://kureansiklopedi.com/tr/detay/kutahya-kopuk-helvasi-c41da

Onur, N. (2021). Gastronomi turizmi ve Hatay lezzet rotasi. Turizm Ekonomi ve Isletme Arastirmalar
Dergisi, 3(2), 150-162.

Oger, A., ve Kirmizi, O. (2024). Sanlurfa ydresinde geleneksel bir sohbet toplantisi: Dag yatisi. Milli
Folklor, 18. https://doi.org/10.58242/millifolklor.1287614

Ozbey, Z., ve Kosker, H. (2021). Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢orba ve cografi isaretli corbalar iizerine bir
degerlendirme. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 5(3), 471-489.

Ozel, M. A, Giil, M. Y., ve Giines, E. (2023). YOLO algoritmas ile gastronomide yemek iceriklerini
tespit etmede bir makine dgrenimi yaklasimi. Necmettin Erbakan Universitesi GastroMedia
Dergisi (NEU GastroMedia), 2(1), 31-38.

Savaskan, Y., ve Kingir, S. (2020). Sakarya ili gastronomik unsurlarinin cografi isaret kapsaminda
degerlendirilmesi. Alanya Akademik Bakis, 4(3), 939-961.

Sayar, S. (2024). Yildizeli’nin Karalar Koyiinde degisim, doniisiim uygulanis ve islevleriyle 6li
helvasi gelenegi. Artuklu Humanities, 16, 52-64.

Saygili, D., Demirci, H., ve Samav, U. (2020). Cografi isaretli Tiirkiye peynirleri. Aydin Gastronomy,

58



NEUGastro

4(1), 11-21.

Secim, Y., Afyoncu, A., ve Solmaz, R. (2025). Yiyecek icecek isletme yoneticilerinin gastronomi 4.0
uygulamalarina yonelik goriislerin degerlendirilmesi. NEUGastro, 4(1), 61-79.

Seving, C. (2024). Ozlem Kumrular’m Sultan’in mutfagi adli romaninda Osmanli mutfak kiiltiirii ve
Matbah-1 Amire. NEUGastro, 3(2), 112-123.

Solmaz, Y., ve Altiner, D. D. (2018). Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aliskanliklar1 {izerine bir
degerlendirme. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 1(3), 108-124.

Sahin, A., & Meral, Y. (2012). Tiirkiye’de cografi isaretleme ve yoresel {irtinler. TZirk Bilimsel
Derlemeler Dergisi, (2), 88-92.

Sanlier, N., Cémert, M., ve Durlu—()zkaya, F. (2008). Tiirk mutfagindaki geleneksel tatli ve helvalari
genglerin tanima durumu. Tiirkiye, 10, 1123-1127.

Teyin, G. (2024). Cografi isaretli gastronomi iiriinleri: Ordu ili 6rnegi. Social Sciences Studies Journal
(SSSJournal), 7(82), 1951-1958.

Tufantoz, A. (2013). Orta Asya’dan Balkanlar’a Tiirklerde pisi ve helva pisirme gelenegi. Tiirk
Kiiltiirii ve Hact Bektas Veli Arastirma Dergisi.

Tirk Dil Kurumu. (2024). Helva. https://sozluk.gov.tr/?kelime=helva.

Tiirk, H., ve Sahin, K. (2004). Antakya geleneksel yemek kiiltiirii. Mustafa Kemal Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Dergisi, 1(2).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2017). Ordu Persembe ceviz helvasi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/0ad9a653-53c1-4¢18-bc60-
71029eb66167.pdf

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2020). Kiitahya kopiik helvasi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/35¢89278-1ba4-406e-9804-
5e9ed5e906el .pdf

Tirk Patent ve Marka Kurumu. (2021a). Bursa siit helvas.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/80b90a4c-9016-41aa-93cc-
e7caac912384.pdf

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2021b). Konya kenevir helvasi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/00274cde-fal8-4a0f-9ecc-
600f86eb78a8.pdf

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2022a). Sanliurfa pendirli helvast.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/2edc2321-0184-46d2-b798-
3f197b5185a5.pdf

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2022b). Erzurum tel helvas.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/7f46816f-31d3-4d5a-8ec7-
47ab12081cf9.pdf

Tirk Patent ve Marka Kurumu. (2022¢). Sanliurfa Pendirli Helvasi/Sanlwurfa Peynirli Helvast
[Gorsel]. https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/5722. (Erisim Tarihi: 13 Nisan
2026).

Tirk Patent ve Marka Kurumu. (2023a). Burdur Hashas Helvasi [Gdrsel].
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/4167. (Erisim Tarihi: 13 Nisan 2026).

59



Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Helva: Yedi Bilgeden Cografi Isaretli Yedi Helva

Tiirk Patent ve Marka Kurumu. (2023b). Burdur hashas helvasi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/8300a9f2-2f04-4665-8b5d-
1b2748bfaa69.pdf

Ustun, N. (2025). Erzurum Tel Helvasi [Gorsel]. Kiire Ansiklopedisi.
https://kureansiklopedi.com/tr/detay/erzurum-tel-helvasi-Ofbe3

Visit Karatay Konya. (t.y). Kenevir Helvasi [Gorsel]. https://visitkaratay.com/tr/kenevir-helvasi.
(Erisim Tarihi: 13 Nisan 2026).

Yenipmar, U., Kosker, H., ve Karacaoglu, S. (2014). Turizmde yerel yiyeceklerin 6nemi ve cografi
isaretleme: Van otlu peyniri. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 2(2), 13-23.

Yoriikoglu, T., Dayisoylu, K. S., Angel, T., ve Ozdemir, Y. (2025). Diinyada zeytin ve zeytinyag
iiretimi ve Tirkiye’deki zeytinlerin ve zeytinyaglarinin cografi igaret tescili agisindan
degerlendirilmesi. Bahge, 54(1), 17-24.

Yilmaz, G., ve Akman, S. (2019). Osmanlidan giiniimiize helvalar ve Helva-i Gazi’nin gastronomik
degeri. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(3), 462-469.

60



NEUGastro

EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Turkey, having interacted with numerous civilizations throughout its history, is among the
countries with deeply rooted and rich culinary culture. Regional products stand out as multifaceted fundamental
elements reflecting the sociological, cultural, and historical identity of regions within this culinary diversity.
Geographical indication registration has become a critical practice to protect regional products, prevent unfair
competition, and preserve traditional production methods. In Turkish culinary culture, halva is one of the most
important traditional desserts. Halva carries a sacred and sociological meaning beyond meeting nutritional needs.
Traditionally, it is prepared and served on important occasions such as weddings, funerals, births, and religious
holidays. As of April 2026, 43 different types of halva have been registered with geographical indications in
Tiirkiye. The main objective of this study is to examine the cultural significance of halva in Turkish cuisine and to
analyze seven geographically indicated halva varieties carefully selected to represent each of Tiirkiye's seven
geographical regions.

Method: This study is designed as a qualitative literature review focusing on geographically indicated
halva. First, the official records of the Turkish Patent and Trademark Office were examined, and it was determined
that as of April 2026, 43 types of halva were registered with geographical indications under the name "halva". A
purposive sampling approach was used to provide a comprehensive and geographically balanced perspective.
Seven different geographically indicated halva varieties were selected to represent the seven geographical regions
of Tiirkiye. These selected halva varieties were examined in detail in terms of their historical background, the basic
regional ingredients used, and their unique traditional preparation techniques.

Findings: An examination of seven different types of halva selected from seven different regions revealed
significant diversity in production techniques and ingredients used, varying according to region. Konya Hemp
Halva from the Central Anatolia Region derives its flavor from mixing roasted hemp seeds with boiled grape
molasses. Burdur Poppy Seed Halva from the Mediterranean Region is made by boiling yellow poppy seeds, grape
molasses, walnuts, and wheat flour. Kiitahya Foamy Halva from the Aegean Region stands out with its foamy and
soft texture obtained by whipping soapwort extract. Bursa Milk Halva from the Marmara Region is a legacy of the
Ottoman palace cuisine and is a milk-based halva cooked until golden brown. Ordu Persembe Walnut Halva from
the Black Sea Region is traditionally prepared by mixing soapwort extract, local walnuts, and sugar syrup.
Sanlwrfa Pendirli Helva, originating from the Southeastern Anatolia Region, is a hot dessert made by melting
unsalted local cheese in a mixture of roasted flour and clarified butter. Finally, Erzurum Tel Helva, from the
Eastern Anatolia Region, requires a rather laborious process involving the cooling of sugar syrup over snow and
its subsequent hand-stretching by several people over roasted flour to form thin strands.

Discussion: Research findings indicate that halva is much more than a simple product in Turkish cuisine;
it also serves as a cultural bridge that strengthens social bonds and facilitates the sharing of both joys and sorrows
among people. From a gastronomic perspective, the wide range of ingredients, from hemp and poppy seeds to
regional cheeses and soapwort, reveals the rich agricultural biodiversity of Tiirkiye's regions. Geographical
indication registrations for these traditional sweets play a significant role in supporting local producers and
standardizing production quality. However, the literature reveals that limited awareness of the concept and benefits
of geographical indications among both producers and consumers constitutes an obstacle to fully utilizing the
economic and tourism potential of these products.

Conclusion: Turkey possesses significant potential in terms of geographical indications thanks to its
cultural heritage, climatic diversity, and regional agricultural products. Halva is a prime example of this heritage.
Its deep-rooted sociological history ensures its continued importance today. Protecting various types of halva from
different regions through geographical indications is a fundamental step towards safeguarding cultural heritage.
This legal and cultural protection contributes to regional economic development by promoting gastronomic
tourism and ensures that culinary traditions are passed on to future generations in their original form.

Recommendations: The findings of this research demonstrate the necessity of educational programs for
the public and producers to preserve the value of geographically indicated halva. In particular, the inclusion of
these registered halvas in gastronomic routes by local authorities would greatly revitalize regional tourism.
Furthermore, it is suggested that future academic studies examine the tangible impacts of other geographically
indicated sweets on sustainable tourism and the economic development of regions.
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