
Mustafa Kadir ESEN 

283AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 283-294, 2022

Yöresel Lezzetlerin Gastronomi Turizmi Açısından Önemi: 
Türkiye’deki Helvalar

Mustafa Kadir ESEN
Kapadokya Üniversitesi, Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu, 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü
kadir.esen@kapadokya.edu.tr

ORCID: 0000-0001-5604-1686

Geliş tarihi / Received: 20.01.2022                                                        Kabul tarihi / Accepted: 14.03.2022

Öz

Türk mutfağı, hem yemek çeşitliliği hem de yöresel lezzet zenginliği ile dünyanın en çok tercih 
edilen mutfaklarından biridir. Türkiye, kuzeyinden güneyine, doğusundan batısına birçok yöresel 
yemeğe ev sahipliği yapmaktadır. Yöresel lezzetler, bağlı oldukları kültürün önemli bir parçası 
olması sebebiyle ve bölge kültürünün ünü için önemli bir yere sahiptir. Yöresel lezzetlerin turizm 
ürünü olarak kullanılması, ülkelerin yerel kültürel miraslarını korumakta ve evrensel hale getir-
mektedir. Böylece bahsedilen turizm ürününe ait destinasyon, turistlerin seyahat planlarında yer 
alabilmektedir. Ayrıca yöresel lezzetler bölge ekonomisine de katkı sağlayacaktır. Helva, Türk 
mutfak kültüründe önemli bir yere ve köklü bir tarihe sahiptir. Türkiye’de birçok helva çeşidi bu-
lunmaktadır. Bu ürünlerin 2021 yılının sonuna kadar helva adı altında yirmi iki tanesi coğrafi işaret 
ile tescillenmiştir. Bu derlemede, yöresel lezzetler ve coğrafi işaretler hakkında bilgiler verilerek, 
Türk mutfağındaki helvaların gastronomi turizmi açısından önemi ele alınmıştır. Coğrafi işaret ile 
tescile uygun olan helvaların coğrafi işaret ile korunmasının gastronomi turizmine katkı sağlaya-
cağı düşünülmüştür. 

Anahtar kelimeler: Coğrafi işaret, gastronomi turizmi, helva, yöresel lezzet

Importance of Regional Tastes in terms of Gastronomy Tourism: Halva in Turkey

Abstract

Turkish cuisine is one of the most preferred cuisines in the world with its variety of dishes and 
richness of regional tastes. Turkey is the hometown of many regional dishes from north to south, 
east to west. Regional tastes have a significant place for being an important part of the related 
culture and for its reputation. The use of regional tastes as a tourism product preserves the local 
cultural heritage of the countries and makes them universal. Thus, the destination of the mentioned 
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tourism product can be included in the travel plans of the tourists. In addition, regional tastes will 
also contribute to the regional economy. Halva has an important place in Turkish culinary culture 
and has a deep-rooted history. There are many types of halva in Turkey. Twenty-two of these prod-
ucts are registered with geographical indication until the end of 2021. In this review, it was aimed 
to emphasize the importance of halva in Turkish cuisine in terms of gastronomic tourism by giving 
information about regional tastes and geographical indications. It is thought that the protection of 
halva types that are suitable for registration with geographical indication will contribute to gas-
tronomy tourism.

Keywords: Geographical indication, gastronomy tourism, halva, regional taste

Giriş

Gastronomi; tüm yiyecek ve içecek çeşitlerinin 
üretimini, hazırlanışını, sunumunu ve tüketimini 
oluşturmaktadır. Bunun yanı sıra gıdaların mik-
robiyolojisini ve fizyolojisini, toplumdaki bi-
reylerin beslenme ve beslenme alışkanlıklarını, 
yatkınlıklarını, bunların sunulduğu işletmelerin 
yönetimini ve zaman içerisinde meydana gele-
bilecek atıkların güvenli bir biçimde yok edil-
mesini içeren tüm kural, norm ve süreçlerden 
oluşan bir kavramdır (Özbay, 2017). Bilindiği 
üzere gastronomi kavramı birçok bilim alanıyla 
ilişkilidir. Bu nedenle yemek ve kültür kavramı-
nı birleştiren gastronomi, turizm pazarlamasın-
da avantaj sağlayarak yeni bir turizm alanının 
gelişmesine izin vermektedir (Aksoy ve Sezgi, 
2015). 

Ticaretin küresel bir boyuta ulaşması ve tekno-
lojinin gelişerek fırsatların artmasıyla gelişim 
gösteren turizm sektöründe, yeni ürünler satışa 
sunulmaktadır. Turistlerin tüketim alışkanlıkla-
rının değişmesiyle ürün çeşitliliği de artmakta-
dır. Turizm destinasyonlarına göre olumlu ola-
rak algılanan bu gelişmeler, bazı sorunları da 
meydana getirmektedir. Pazarlamada kâra ulaş-
mak için kalitesiz ürünlerin insanlara sunulması 
sağlık problemlerine neden olabilmektedir. Bu 
sebeple, tüketiciler için güvenilirlik ve kalite 
kaygılarının meydana gelmesi ile geleneksel ve 
kültürel değerleri ortaya çıkarmıştır. Böylece 

tüketiciler, küresele yönelmek yerine güvenilir 
olduğunu düşündükleri bölgesel ve yöresel 
ürünlere doğru yönelmişlerdir (Apak ve Gürbüz, 
2018). 

Yöresel lezzetler, bağlı oldukları kültürün 
önemli bir parçası olması sebebiyle ve bölge 
kültürünün ünü için önemli araçlardandır (Ayaz 
ve Türkmen, 2018; Zağralı ve Akbaba, 2015).  
Ayrıca belli bir yöreye özgü mutfak kültürünün 
oluşması, tarihi derinlik, bilgi, beslenme alış-
kanlığı ve gelenekler için de önem arz etmekte-
dir (Ayaz ve Türkmen, 2018). 

Türkiye’nin sahip olduğu tarım toprakları, ik-
limi, biyolojik çeşitliliği, kültürel zenginlikleri 
ve jeopolitik konumuyla tarımsal ürün çeşitlili-
ği açısından önemli bir yere sahiptir (Gök, Cey-
hun-Sezgin ve Yıldırım, 2017). Bunun yanında 
birçok kültüre ev sahipliği yapması sonucunda 
oluşan kültürel etkileşim ile (Aksoy ve Sezgi, 
2015) gelişmiş bir mutfak kültürü ve gelenek-
sel üretim şekilleri açısından zengin bir yöresel 
üretim becerisine sahip olduğu bilinmektedir 
(Gök vd., 2017). Yörelerin, illerin, ilçelerin be-
lirli bir ürünün yapımına veya üretimine kaynak 
olduğu ve bu ürün ile özdeşleşmesinden dolayı 
birçok farklı özellikte tarım ürününün üretimi-
ne, gelenek ve kültürü ise farklı lezzette gıda 
ve yemek kültürünün meydana gelmesine katkı 
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sağlamaktadır (Gök vd., 2017). Beslenme kül-
türü, gelenek ve görenekler, yöresel lezzetler, 
pişirme ve hazırlamada kullanılan araç gereç-
ler, Türk gastronomi kimliği mirasının meydana 
gelmesinde çeşitlilik sağlamıştır (Özdemir ve 
Dülger-Altıner, 2019). 

Yöresel ürünleri ekonomiye kazandıran ve on-
ları yaşatan ve gelecek nesillere aktaran coğra-
fi işaretler, önemli bir sınai mülkiyet hakkıdır 
(Tanrıkulu, 2007). Coğrafi işaret ile ürünler 
korunarak hem üreticilerin korunması sağlanır 
hem de ekonomik kazanç ile kırsal kalkınma-
ya destek olunur (Gökovalı, 2007; Saygılı, De-
mirci ve Samav, 2020). Yöresel lezzetlerimizin 
gastronomi turizmi bağlamında değerlendiril-
mesi ve bu değerlerin coğrafi işaretlerle korun-
masının ülkelere önemli katkılar sağladığı dü-
şünülmektedir. Osmanlı döneminin geleneksel 
tatlılarından biri olan ve birçok çeşidi bulunan 
helvanın, ülkemiz gastronomisi ve tanıtımı açı-
sından oldukça önemli olduğu düşünülmektedir. 
Literatürde helva hakkında yapılan çalışmaların 
sınırlı olduğu görülmüştür. Bu nedenlerle der-
lemede, yöresel lezzetler, gastronomi turizmi 
ve coğrafi işaretler hakkında bilgiler verilerek, 
Türk mutfağındaki helvaların gastronomi turiz-
mi açısından öneminin vurgulanması amaçlan-
mıştır. 

Yöresel Lezzetler

Yöresel ürün, belirli bir coğrafi alana sahip bir 
yörede yaşayan insan topluluğunun, tarih bo-
yunca fiziki ve biyolojik çevre ile beşerî fak-
törler arasındaki ilişkiden meydana gelen en-
telektüel bir üretim becerisi yaratması fikrine 
dayanmaktadır. Toprağın, üzerinde yaşayan 
insanlarla ve diğer faktörlerle olan bu ilişkileri, 
belli bir yöreye ait karakteristik ve kaliteli ürün-
lerinin yöresel ürünler olarak adlandırmasına 
olanak sağlamıştır. Yöresel ürünler, belli bir 
yörenin yanında aynı yörede belli bir tarihsel 
geçmişi bulunan yerel bir kültürün ortak beceri-

lerine dayanılarak da açıklanabilmektedir (De-
mirer, 2010).  

Geleneksel yemek kültürü, toplumları tanım-
layıcı bir kimlik olarak düşünülmektedir. Çün-
kü toplumlar, yaşadıkları coğrafyanın kültürel 
özelliklerine uyumlu olarak ilk çağlardan bugü-
ne kadar geçen zaman içerisinde yeme içme ile 
ilgili bazı kurallar oluşturarak kendilerine özgü 
beslenme ve mutfak kültürü meydana getirmiş-
lerdir (Keskin, Örgün ve Akbulut, 2017). Yö-
resel mutfak; yöresel yemek, yöresel yiyecek 
ve yöresel gıdayı da içerisinde bulunduran bir 
kavram olmasından ötürü birbirinden ayrı dü-
şünülmemesi gerekmektedir (Altunsaban, Yay, 
Erdem, 2017; Erdem, Mızrak ve Kemer, 2018).

Farklı doğa ve iklim şartları, geniş ve verimli 
toprakları, coğrafi ve jeopolitik konumu gibi pek 
çok özelliğinden dolayı Anadolu, birçok uygar-
lık için çekicilik merkezi konumundadır. Ana-
dolu’nun bu eşsiz özellikleri, birçok farklı kül-
tür ve kimliğe ev sahipliği yapmasına ve farklı 
kültürlerin birbirinden etkilenmesine neden ol-
muştur. Bu kadar farklı kimlik ve kültürlerin yer 
almasından dolayı Anadolu’nun mutfak kültü-
rünün oldukça zengin olduğu bilinmektedir. Os-
manlı Devleti kültürünün mirasçısı olarak Tür-
kiye’nin farklı bölgelerinde yaşayan yöre halkı, 
geçmişten günümüze mutfak kültürünü yaşata-
rak geleneksel tekniklerle bu lezzetleri üretme-
ye devam etmiştir (Başaran, 2017). Türk Mutfa-
ğı, “Saray Mutfağı” ve “Yöresel Türk Mutfağı” 
olarak iki gruptan oluşmaktadır. Saray Mutfağı, 
Anadolu mutfağının gelişmesi sonucunda oluş-
muş ve Osmanlı İmparatorluğu’nun gelişmesiy-
le birlikte büyük gelişme göstermiştir. Yöresel 
Türk Mutfağında yemekler, yörenin gelenek, 
görenek ve alışkanlıklarını, kendine has ye-
mek yapma ve şekillerini, ekonomik olanakla-
rını oluşturmaktadır (Akman, 1998; Bozok ve 
Kahraman, 2015). Hem yemek çeşitliliği hem 
de yöresel lezzet zenginliği ile dünyanın tercih 
edilen en yüksek mutfaklarından biri olan Türk 
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mutfak kültürünün çorbadan tatlıya, ana ye-
mekten meze çeşitlerine yüzyıllar ile meydana 
gelen kültürel mirası ile sürdürülebilirliği bü-
yük önem arz etmektedir (Görkem ve Öztürk, 
2018). Uluslararası bilinen yemeklerin yanı sıra 
yöresel yemekler de tüketicilere sunularak zi-
yaret edilen yörenin kültürünü anlamaya olanak 
sağlamalıdır. Bu noktada kuzeyinden güneyine, 
doğusundan batısına ülkemiz, farklı özellikte 
pek çok yöresel yemeğe ev sahipliği yapmak-
tadır (Kurnaz ve İşlek, 2018). Yöresel gıdalar 
turizm ürününü geliştirip kuvvetlendirirken tu-
ristler yöresel değerlerin büyümesi ve gelişme-
si için bir pazar sağlamaktadır (Boyne, Hall ve 
Williams, 2003; Şengül ve Türkay, 2016). Yöre-
sel lezzetlerin turizmde kullanılması nedeniyle 
ülkelerin yerel kültürel mirasları korunmakta ve 
evrensel hale getirilmektedir. Böylece bahsedi-
len destinasyon, turistlerin seyahat planlarında 
yer almaya başlamıştır. Bunun yanında yöresel 
lezzetler, destinasyonu kültürel olarak tanıtma-
nın yanı sıra bölge ekonomisine de önemli kat-
kılar sağlamaktadır (Çapar ve Yenipınar, 2016).

Türkiye’deki Helva Çeşitleri ve Gastronomi 
Turizmi Açısından Önemi

Helva; yağ şeker, un veya irmikle yapılan tatlı 
olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022). Arap-
çada ‘tatlı’ anlamına gelen helva, çoğul anlamı 
olan ‘hulviyyat’ yani “tatlılar” anlamına gelen 
sözcükten türemiştir. Türk, Arap ve Yahudi top-
lumlarının yaşadığı yerlerde rastlanan helva, 
dünyada ilk olarak Orta Doğu ve Balkan ülke-
lerinde yapılmıştır. Türkler helvayı İslamiyet’i 
kabul edince tanımışlardır (Sevimli ve Sönmez-
dağ, 2017). Türk mutfak kültüründe önemli bir 
yere ve köklü bir tarihe sahip olmasının yanında 
ham maddelerinin kolay bulunması, yapımının 
ve muhafaza edilmesinin kolay olması nede-
niyle helvalar, göçebe kültürde de tüketilmiştir 
(Kaymaz, 2020). Osmanlı’da helva, sıradan bir 
tatlı olarak değil, geleneksel bir ürün olarak tü-
ketilmiştir (Sevimli ve Sönmezdağ, 2017).  

Helva çeşitleri; un, nişasta veya irmik içeren 
helvalar, unsuz helvalar, malzeme ve yapılışı 
belli olmayan helvalar ve görünüş olarak hel-
vaya benzetilen fakat kimisi yenmeyen mad-
deler veya doğadan toplanan bazı tatlı madde-
ler olarak sıralanmaktadır (Yılmaz ve Akman, 
2019). Türk mutfağının geleneksel tatlılarından 
bir tanesi olan helva, doğum ve ölüm ritüelle-
riyle birlikte anılan bir yiyecek olmuştur. Os-
manlı döneminde çok fazla çeşidi bulunan hel-
va, yapıldığı malzemelere göre farklı isimlerle 
anılmaktaydı. Esas olarak un, sadeyağ, pirinç 
unu, nişasta, bal, şeker, pekmez, süt ve şerbetle 
yapılan helvaların içerisine lezzet vermesi açı-
sından fıstık, badem, gül suyu gibi malzemeler 
koyularak farklı adlarla söylenmiştir (Samancı, 
2022). Helva çeşitleri, evde yapılan ve ticari 
helva çeşitleri olarak ikiye ayrılmaktadır. Evde 
yapılan helva çeşitleri: Çakal, Yumurta, Bal, 
Ovma, Menengiç, Pirinç, Kar, Reşidiyye helva-
sı ve Helva-yı Hakani olarak belirtilirken, ticari 
helva çeşitleri: Tahin, Cevizli Yaz, Koz, Yaprak, 
Kâğıt, Pamuk, Köpük, Susam (Küncülü), Çek-
me, Peynir helvası ve Pişmaniye (Keten Helva) 
olarak ifade edilmiştir (Kaymaz, 2020). 

Un helvasının yapımında yağ kızdırıldıktan 
sonra un ilave edilip unla yağ pembeleşinceye 
kadar kavrulmakta ve kavrulmuş unun üzeri-
ne şeker ve suyla hazırlanan şerbet dökülerek 
belirli süre karıştırılmaktadır (Türkiye Kül-
tür Portalı, 2013). Katı homojen, ince lifli bir 
ürün olan tahin helvası ise şeker, su, tartarik 
asit veya sitrik asit ve çöven ekstraktı kulla-
nılarak yöntemine uyumlu bir biçimde tahin 
ile karıştırılıp yoğurularak elde edilmektedir 
(Batu ve Elyıldırım, 2009). Çöven suyu kul-
lanılan geleneksel tatlılarımızdan köpük hel-
vanın yapımında, yüksek sıcaklıklarda belirli 
bir kıvama gelinceye kadar kaynatılan şeker 
şurubu sitrik asit katkısıyla asitlendirilmekte ve 
vakum işlemi yapılarak soğutulan şuruba çöven 
suyu ilave edilmektedir. Çöven suyu ve şeker 
şurubu karışımı paletler kullanılıp karıştırılarak 
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geleneksel köpük helva yapılmaktadır (Güldane 
ve Doğan, 2020). Nişasta helvası yapılırken şe-
ker, sıvı yağ ve nişasta kullanılmaktadır (Çoşan 
ve Seçim, 2019). Ürün tadı ve kullanılan ham 
maddeler olarak çekme helva, pişmaniyeye 
benzetilirken ham maddelerin eklenme oranla-
rı ve üretim süreçleri farklılık göstermektedir. 
Çekme helva, miyane ve şeker karışımının hel-
va çekme makinesinde çekilmesinin ardından 
boyut küçültme ve baskılama aşamalarından 
geçirildikten sonra ambalajlanarak piyasaya su-
nulmaktadır. Pişmaniye ise çekme işleminden 
sonra ince tel tel haliyle satışa sunulmaktadır 
(Kola, Altan, Konuşkan, 2008). Peynir helvala-
rı, yapıldıkları pek çok tariflerle peynir tatlıları-
nın önemli bir bölümünü oluşturmaktadır. Pey-
nir helvaları, tuzsuz beyaz peynirle yapıldığı 
gibi zaman içerisinde bölgelerin kendine özgü 
tarifleriyle çeşitlenmiştir (Ulu, 2019). İrmiğin 
tereyağı ile kavrulmasından sonra şerbetin ka-
tılması ile hazırlanan irmik helvası, günümüzde 
birçok işletme tarafından hem geleneksel hem 
de peynirli tarifiyle tüketicilere sunulan Türk 
sokak tatlılardan biridir (Tarınç, 2019). Cevizli 
yaz helvası, uygun miktarlardaki su, toz şeker, 
sitrik asit, kakao, tahin, irmik homojen bir şe-
kilde karıştırılarak pişirildikten sonra dolum ka-
zanına alınarak gramajlama (paketleme) yapılır 
ve üzerine cevizler dizildikten sonra dinlendir-
meye alınır (Batu ve Elyıldırım, 2009). 

Dondurmalı irmik helvası da günümüzde satı-
şı yapılan ve popüler olan bir başka helva çe-
şididir. Yeni ve farklı yeme içme deneyimi ka-
zanmak amacı ile yapılan turizm şekli olarak 
bilinen gastronomi turizmi (Küçükkömürler, 
Şirvan, Sezgin, 2018), turistlerin özellikle bir 
destinasyon merkezinin mutfak kültürünü tanı-
ması, gıda üreticilerini ve yemek festivallerini 
ziyaret etmesi olarak tanımlanmaktadır (Başa-
ran, 2017). Tarım, kültür ve turizm bileşenlerine 
dayanan gastronomi turizminde tarım, gıdaları 
temin etmekte; kültür, otantikliği ve tarihi, tu-
rizm ise altyapı ve hizmetleri karşılamaktadır. 

Tarım, kültür ve turizm bileşenleri, destinasyo-
na çekicilik sağlayarak destinasyona pazarlayıcı 
bir unsur olarak fırsatlar sunmaktadır (Savaşkan 
ve Kıngır, 2020). Turizm trendleri içindeki yeri 
ve önemi her geçen gün artan yöresel lezzetler 
için yapılan seyahatler, etkinlik kapsamı büyük 
ve farkındalık yaratan etkisi ile yörede bulunan 
halkın ve etkinliğin bulunduğu yerin kalkınma-
sına ve imajına destek vermektedir (Bucak ve 
Aracı, 2013; Çapar ve Yenipınar, 2016).Dünya-
nın en eski ve önemli mutfaklarından biri olan 
Türk mutfağı, her bölgenin farklı lezzetlerini 
içererek pek çok çeşitte ürün sunabilme özel-
liğine sahiptir (Dilsiz, 2010; Güzel-Şahin ve 
Ünver, 2015). Türkiye’de birçok destinasyona 
değer katabilecek potansiyele sahip olan gast-
ronomi, yöreden yöreye ve bölgeye göre fark-
lılaşmaktadır. Bu sebeplerden Osmanlı ve Türk 
mutfağı, yaratılacak olan çekici bir imajla ve 
doğru bir konumlandırma ile destinasyonların 
markalaşmasına birçok katkı sağlayacaktır (Cö-
mert ve Durlu-Özkaya, 2014). 

Gastronomi turizmi açısından Türk mutfağı, 
sahip olduğu köklü geçmişi, zengin mutfağı ve 
turistik çekiciliği ile tercih edilen ülkeler ara-
sındadır (Aslan, 2010; Güzel-Şahin ve Ünver, 
2015). Ülkelerin ekonomilerine destek veren 
turizm sektörü, geleneksel ve kültürel değerle-
rin tanıtımına doğru yönelmektedir. Bu durum-
da, ülkemizde ve dünyada önemli bir yeri olan 
yöresel ürünler arasındaki karmaşıklığı engelle-
mek adına hazırlanan bir yasa ile turistik değer 
taşıyan ve kendi yörelerine ekonomik olarak 
yardım eden ürünler “Coğrafi İşaretleme” ile 
tescillenmektedir (Orhan, 2010). Zaman geçtik-
çe yiyecek ve içecekler yaşanan değişimlerden 
dolayı değer kaybetmeye ve kaybolmaya başla-
maktadır. İşte bu olumsuzlukları yok etmek ve 
yöresel ürünlerin korunması amacı ile yöresel 
yiyecek ve içecekler, Türk Patent ve Marka 
Kurumu tarafından belirli koşullar altında tescil 
edilmektedir. Tescil edilen mahreç işaretlerinin 
işletmelerde satışa sunulması, tanıtılarak pazar-
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lanmasının sağlanması il, yöre veya bölgenin 
kalkınması açısından önem arz etmektedir. Son 
yıllarda karşımıza çıkan tüketicilerin gelenek-
sel ve doğal olana yönelmesi, birçok sektörde 
olduğu gibi turizm sektöründe de önemli konu-
lardan bir tanesidir (Yazıcıoğlu, Işın ve Yalçın, 
2019). Tüketiciler için ürünün kökenini, karak-
teristik niteliklerini ve ürünün söz konusu ka-
rakteristik nitelikleri ile coğrafi alan arasındaki 
ilişkiyi gösteren ve garanti eden kalite işaretine 
coğrafi işaret denmektedir. Coğrafi işaret tescili 
ile gelenekselliği, kalitesi, yöreden elde edilen 
ham maddesi ile yerel özellikler açısından belli 
bir üne sahip olan ürünlerin korunması sağlan-
maktadır (Türk Patent, 2018). Coğrafi işaretler, 
menşe ve mahreç adı olarak tescil edilmektedir. 
Menşe adı, coğrafi sınırları saptanmış bir yöre, 
bölge veya istisnai durumlarda ülkeden kay-
naklanan, tüm veya esas niteliklerini bu coğ-
rafi alana has doğal ve beşerî unsurlardan alan, 
üretimi, işlenmesi ve diğer proseslerin tümü bu 
coğrafi alanın sınırları içerisinde meydana ge-
len ürünleri tanımlamaktadır. Mahreç işareti ise 
coğrafi sınırları saptanmış bir yöre, bölge veya 
ülkeden kaynaklanan, belirgin bir özelliği, ünü 
veya diğer özellikleri açısından bu coğrafi alan 
ile özdeşleşen, üretimi, işlenmesi ve diğer pro-
seslerinden en az biri saptanmış coğrafi alanın 
sınırları içerisinde yapılan ürünleri tanımlayan 
adlar olarak ifade edilmektedir (Mevzuat Bilgi 
Sistemi, 2017).Türkiye’de yöresel ve gelenek-
sel pek çok değerin bulunması ve bu değerlerin 
kendine has özellikleri olması, büyüyen dünya 
ticaretinde bu değerlerin sahiplenme olgusunu 
gündeme getirmiştir. Bu nedenle geleneksel ve 
yöresel değerlere ait verilerin bir düzen içerisin-
de toplanması ve koruma altına alınması önem 
arz etmektedir (Orhan, 2010). Coğrafi işaretli 
yöresel değerlerin özgünlüğü, özel bir alanda, 
belli bir kültürde köklenmesiyle ve genellik-
le tarihsel derinlik, bilgi, beceri, yeme biçimi 
ve diğer gelenekleri içermesi; yöresel ürünleri 
endüstriyel ürünlere göre tercih edilir hale ge-

tirip bu ürünlerin satışlarını desteklemektedir 
(Hoşcan, 2018). Coğrafi işaret tescili ile yöresel 
değerlerin turizm değerine dönüşmesi sağlana-
rak bölgenin ticari kazanımlar elde etmesine ve 
bölgenin turizm sektörü açısından tanıtılmasına 
imkân sağlamaktadır (Cebeci ve Şen, 2020). 
Ayrıca coğrafi işaret tescili ile belirli bir böl-
gede üretilen ürünlerin kalitesi ve doğallığının 
sürdürülebilirliği koruma altına alınmaktadır 
(Öz ve Dönmez, 2018). 

Tablo 1’de belirtildiği gibi ülkemizde helva adı 
altında bulunan bazı helva çeşitleri, Coğrafi 
işaret sistemi ile mahreç işareti olarak tescil-
lenmiştir. Bu tesciller sayesinde yöresel olan 
bu helvaların tanıtılması sağlanarak bir turizm 
değerine dönüşmesine katkı sağlanmakta ve 
bölgenin imajını güçlendirmektedir. Tablo 1’de 
görüldüğü üzere 2021 yılının sonuna kadar Tür-
kiye’de coğrafi işaret ile tescillenmiş mahreç 
işaretli toplam yirmi iki adet helva bulunmakta-
dır. Bunlardan 5 tanesi Marmara, 4 tanesi Ege, 
6 tanesi Karadeniz, 5 tanesi İç Anadolu, 1 tanesi 
Doğu Anadolu ve 1 tanesi Güneydoğu Anado-
lu Bölgesi’ne aittir. Tescilli helvaların dışında 
2021 yılının sonuna kadar başvuru aşamasında 
olan 14 adet helva çeşidi bulunmaktadır (Türk 
Patent, 2022). Türkiye Kültür Portalı’ndan 
(2022) alınan verilere göre, 41 adet helva çe-
şidi olduğu görülmektedir. Coğrafi işaretler ile 
ürünlerin korunması; ürünün ortaya çıktığı coğ-
rafi bölgeyi ve ürün kalitesini garanti etmelerini, 
ürünün ününü ve katma değerini artırmalarını, 
kendi bölgesinde ekonomiye katkı sağlamala-
rını, üretici ve tüketicileri korumalarını sağla-
maktadır (Öz ve Dönmez, 2018). Böylece gast-
ronomi turizminin gelişimini hızlandırmaktadır 
(Başat, Sandıkçı ve Çelik, 2017). Tablo 2’de 
bahsedilen birçok helvanın coğrafi işareti henüz 
alınmamıştır. Bu helvaların coğrafi işaret siste-
mi ile korunması turizm değerine dönüşmesini 
sağlayarak bulunduğu yörenin ticari kazanımlar 
elde etmesini ve turizm sektörü açısından tanı-
tılmasına imkân sağlayacaktır. 
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Tablo 1. Türkiye’deki Coğrafi İşaretli Helvalar (Türk Patent, 2022).
Bölge Coğrafi İşaret Adı İl

Marmara Bölgesi

Bayramiç Tahin Helvası Çanakkale
Bilecik Pazaryeri Helvası Bilecik
Bursa Süt Helvası Bursa
Deva-i Misk Helvası Edirne
Tekirdağ Peynir Helvası Tekirdağ

Ege Bölgesi

Kütahya Köpük Helvası Kütahya
Paşa Helvası
Kütahya Bitli Helva
Nazilli Kar Helvası

Kütahya
Kütahya
Aydın

Karadeniz Bölgesi

Cide Ceviz Helvası Kastamonu
Gerede Şakşak Helvası Bolu
Kabataş Helvası Ordu
Kastamonu Çekme Helvası Kastamonu
Mudurnu Basma Helva Bolu
Ordu Perşembe Ceviz Helvası Ordu

İç Anadolu Bölgesi

Aksaray Köpük Helva Aksaray
Eskişehir Met Helvası Eskişehir
Konya Haside Tatlısı / Konya Kara Helvası Konya
Konya Kenevir Helvası Konya
Konya İrmik Helvası Konya

Doğu Anadolu Bölgesi Erzurum Peynir Helvası Erzurum
Güneydoğu Anadolu Bölgesi Kâhta Bademli İrmik Helvası Adıyaman

Kısaca bu yöresel lezzetler, gastronomi turiz-
mine katkı sağlayacaktır. Tescil edilmiş mahreç 
işaretleri ile helvaların yiyecek-içecek işletme-
lerinde sunulması ve tanıtılması ile pazarlanma-
sı sağlanacak, o yörenin kalkınmasına katkıda 
bulunacaktır.  

Sonuç

Türkiye, bulunduğu jeopolitik ve coğrafi ko-
numu, farklı doğa ve iklim şartları, geçmişte 
birçok kültüre ev sahipliği yapması ve bu kül-
türlerin birbirinden etkilenmesi gibi birçok ne-
denden ötürü çok çeşitli yöresel lezzetlere ev 
sahipliği yapmaktadır. Bu yöresel lezzetlerden 
helva, Türk mutfak kültürü açısından önemli 
bir yere sahiptir. Geçmişten günümüze kadar 
farklı ritüellerde yer alan, Osmanlı döneminin 
geleneksel tatlılarından biri olan ve birçok çe-
şidi bulunan helvanın gastronomi turizmi açı-

sından değerlendirilmesi önem arz etmektedir. 
Ülkemizde birçok helva çeşidi olup helva adı 
altında 22 tanesinin coğrafi işaret ile tescillen-
diği görülmektedir. Coğrafi işaret ile tescille-
nen helvaların tanıtılması sağlanarak bir turizm 
değerine dönüşmesi sağlanmakta ve bölgenin 
imajı güçlenmektedir. Coğrafi işaret ile korun-
mayan diğer helva çeşitleri ise zamanla yaşanan 
değişimlerden dolayı değer kaybedebilir veya 
kaybolabilir. Bu sebeple orijinal coğrafi kökene 
sahip ve tescil almaya uygun helvaların coğrafi 
işaret ile korunmaları, bu yöresel lezzetin ortaya 
çıktığı coğrafi bölgeyi ve ürün kalitesini garan-
ti etmelerini, helvanın tanınmışlığını ve katma 
değerini artırmalarını, kendi bölgesinde ekono-
miye katkı sağlamalarını, üretici ve tüketicileri 
korumalarını sağlayacak ve bulunduğu bölgede 
gastronomi turizminin gelişmesine katkıda bu-
lunacaktır. 
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Tablo 2. Türkiye’deki Helva Çeşitleri (Türkiye Kültür Portalı, 2022). 

Bölge Helva Adı İl
Marmara Bölgesi Peynir Helvası Tekirdağ

Gaziler Helvası Edirne
Bilecik Pazaryeri Helvası Bilecik
Nişasta Helvası Bilecik
Peynir Helvası Çanakkale
Yumurta Helva Çanakkale
Basma Helva Çanakkale

Ege Bölgesi Un Helvası Kütahya
Çekme Helva Kütahya
Un Helvası Uşak

Karadeniz Bölgesi Çekme Helva
Tel Helvası
Saray Helvası
Düğün Helvası
Fındıklı Un Helvası
Kaşık Helvası
Un Helvası
Un Helvası
Kestaneli Un Helvası

Kastamonu
Bayburt
Bolu
Bartın
Ordu
Bartın
Bolu
Gümüşhane
Zonguldak

Güneydoğu Anadolu Bölgesi Peynirli Helva
Tene Helvası 

Adıyaman
Adıyaman

Akdeniz Bölgesi Kabak Helvası
Haşhaş Helvası
Kenevir Helvası
Çakal Helvası
Haşhaş Helvası
Ovma Helvası
Un Helvası
Ceviz Helvası
Nişasta Helvası
Haşgeş Helvası
Güveçte Tahin Helvası
Öküz (Öksüz) Helvası 
Cillincop

Burdur
Burdur
Burdur
Isparta
Isparta
Isparta
Mersin
Isparta
Isparta
Burdur
Isparta
Antalya
Antalya

İç Anadolu Bölgesi Öküz Helvası Ankara
Ermenek Helvası Karaman
Kara Çuval Helvası Çorum
Met Helvası Eskişehir
Un Helvası Çankırı
Peynirli Helva Sivas

Doğu Anadolu Bölgesi Umaç Helvası Kars
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