10-TAHIN HELVASI

TAHIN HELVASI

Bati’da “ Turk Bali, Tuirk Tathsi veya Tiirk Helvasi” olarak bilinen ve
sevilen Tahin helvasr’nin Tiirkiye'de oldukca eski bir tarihe sahip
oldugu tahmin edilmektedir. Tiirkiye disinda bircok lilkede sevilen bir
tathdir. Ortadogu ve Kuzey Afrika lilkelerinde de oldukc¢a popliler
olan helva, Arapca tatli anlamina gelen ‘Hulv’ kdkiinden gelmektedir.
Tahin helvasi; seker, icme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ile
gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra pisirilerek
elde edilen seker surubunun agdalastirilip céven ekstrakti (Radix
saponariae Albae sive L.) ve/veya modifiye proteinler ile
beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin ile karigtirilip
yogrulmasi ve gerektiginde ¢cesni maddeleri ilavesi ile teknigine
uygun olarak hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki irlinii ifade
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TAHIN HELVASI URETIMI

Tahin Helvasinin Uretiminde Kullanilan Hammaddeler

Tahin helvasinin ana bilegenleri seker, tahin (susam) ve
cogen ekstraktidir. istenilen ozelliklere gore kakao,
fistik gibi cesni maddeleri de kullanilmaktadir.

URETIMi

Tahin helvasi geleneksel liriinlerimizden bir tanesidir. Ana
bilegenleri tahin ve sekerdir. Basamaklar halinde tahin
helvasi lGretim teknolojisi su sekildedir:

162

i
8
:‘S__‘?
3 = A B
7 "“' | 7 =1
£ E ¢ ., oz - o§ & Eog 2
E E EE E - | gy
E & E i 7 E A
% I3 Efg £ :
E B § ¢

163



