Helvacı olmak
Tahinli helva lezzetini İzmir'de yaşatan ender ustalardan, Mehmet Helvacı'nın torunu İhsan Helvacı ile beraberiz. 1928'te İzmir'in Basmane semtinde açılan baba dükkanında ata mesleğini sürdüren İhsan Helvacı, "Bir insan sonradan helvacı olmaz. Muhakkak ya babadan ya dededen helvacı olacak" diyor. İzmir'in tarihini bizzat yaşamış olan konuğumuz bize eski Basmane ve Oteller Sokağı gibi tarihi yerleri anlatıyor. İhsan Helvacı, bir zamanlar Yahudilerin, daha sonra İzmir eşrafının oturduğu Basmane'de dede mesleğini sürdürmeye çalışıyor. Yaklaşık 90 yıllık dükkanında adeta zamana meydan okuyor. Dükkanındaki mermer tezgah yaklaşık 100 yıllık, oturduğu sandalye 70 senelik. Kullandığı tahin kabı 65 senedir aynı. Bir zamanlar odun ateşiyle ve katırların döndürdüğü tahin taşıyla ürettiği helvayı, artık Akhisar'da imal ediyor. Olabildiğince eski usullerle, katkı malzemesi kullanmadan. Şimdi dükkanına tahin helvası almak isteyenler kadar, bu tarihi dükkanı görmek isteyenler de geliyor. Tahinden yapılan helva, fast food kültürünün giderek yaygınlaştığı günümüzde, genç kuşaklar çok tüketmese de yüzlerce yıllık bir geçmişe sahip. "Yeni nesil helvayı bilmiyor" diyen İhsan Helvacı, değişen dünyaya ve tüketim kültürüne direnmeye çalışıyor, "Zaman ne gösterir bilmiyorum ama ben yaşadığım müddetçe bu işi devam ettireceğim” diyor. İzmir Basmane Oteller Sokağı tarihine de ışık tutan konuğumuz bize İzmir'in geçmişini de anlatıyor.










Helvacı olmak videosuyla ilgili bazı sorular
Link: https://www.youtube.com/watch?v=As4ouxBoMgE

1-Helva nedir?

2-Helvacı kimdir?

3-İhsan helvacılığı kimden öğrendi?

4-Ne zamandan beri helvacılık yapıyor?

5-Helvacı dükkanı ne zaman açılmış?

6-Helvacının babası ölünce, helva işini kimler yürüttü?

7-Babası ne zaman ve nereden İzmir’e geliyor?

8-İlk yıllarda helva imalatını hangi koşullarda yapıyorlar?

9-Helvacının babası ile amcası ne zaman ortaklıktan ayrılıyor?

10-Helvacı imalathanesi neden İzmir’den Akhisar’a taşınıyor?

11-Bugün helvaları hangi usullerle yapılıyor?

12-Bir insan nasıl helvacı olur?

13-Helvacı İhsan’ın en büyük şikayeti nedir?

14-Helvacı dükkanın içi ve eşyaların özelliği nedir?

15-Burada üretilen helvanın marketlerde satılan helvalardan farkı nedir?

16-Dükkan dışında başka satış yöntemleri var mı?

17-Dükkan İzmir’de hangi semtte?

18-Basmahane semtinin özellikleri nelermiş?

19-2012 yılından itibaren Basmahane’ye kimler gelmeye başladı?

20-Helvayı kimler alıyor?

21-İhsan’dan sonra mesleğini kim sürdürecek?
