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Tavsanh Leblebisi

Cografi Isaretin Kullanim Bigimi: Markalama

A) Fiziksel Ozellikleri : Tavsanh Leblebisinin iiretimi igin, leblebilik nohudun % 90
Balikesir. Usak, Kiitahya ve Manisa'da yetismekte olup. Tavsanh bu illere ¢ok yakin
oldugundan bu illerdeki nohutlar kullanilmaktadir. Bu nohutlarin naturel 100 adedi asgari 46-
58 gram olmak sartini tasimasi kosulu ile bu nohutlar tercih edilir. Zira bu nohutlar, tamamen
EKOLOJIK olup. higbir kimyasal ilaglama ve giibrelemeye tabi tutulmayan dogal ortamlarda
yetistirildigi igin tercih edilmektedir.

1. Yiiz Dane Agirhgi : Illgemizde ku anilan leblebilik nohut érneklerin de yiiz dane
agirligr 30,2 — 56,7 arasinda ortalama 40.7 gram olarak tespit edilmistir.

2. Irilik : Uzunluk, genislik ve kalmhg olgiilerek yapilmigtr. 8.8 — 10,7 mm arasinda
ortalama 9.6 mm, genislik 6.8 — 8.8 mm arasinda ortalama 7.6 mm. kalinhk 6.9 — 8.9 mm
arasinda ortalama 7.8 mm oldugu tespit edilmistir.

3. Renk : Nohutlarimizin renkleri Kuminda goriildiigti gibi renk 1skalasinda tespit
edilmistir. Bu hususta 1skalanin 3:1:1 — 3:4:1 arasinda degisen sari renkleri kullamlmaktadur.

Halk dilinde beyaz. pembe, sar1. turuncu, kahverengi. taba. bordo ve siyah renk terimleri
ifade edilir. Esasen nohudun rengi kimyasal bilesimi ile ilgili bir vasif oldugundan leblebiciler
buna 6nem vermektedir. Genelde ak. sar1. yesil renkleri ile ayirt edilir.

I. 1/4 Litre Agirhg : 172 — 192 gram arasinda ortalama 184 gram olarak tespit
edilmistir.

2. Yogunluk : 1.23 — 143 arasinda degismekte olup ortalama 131 olarak tespit
edilmistir.

3. Kabuk Nispeti : % 3,71 - % 5. 84 arasinda ortalama % 4.43 olarak tespit edilmistir.
Kabugunu ¢abuk atma 6zelligine sahiptir.

4. Pisme Emsali : 57 — 105 dakika arasinda ortalama 83 dakika olarak bulunmugtur.

5. Su Emme Kapasitesi Bu Nedenle Hacim Artisi : Tavsanh ve civar leblebilik
nohutlarin su emme kapasitesi tayin edilmis 71.00 — 84,90 gram arasinda ortalama 77.51 gram
olarak saptanmistir. Hacim artist % 17 — 61.7 mm3 arasinda ortalama % 27.5 mm3 olarak
bulunmustur.

B) Kimyasal Ozellikler :

l. Su 1% 7.09 — 11.14 arasinda ortalama % 10,22 olarak
bulunmustur.

2. Kiil : % 2,52 — 3.54 arasinda ortalama % 2.90 olarak
bulunmustur.

3. Azotlu : 9% 25,33 — 34,05 arasinda ortalama % 29.39 olarak tespit

Maddeler edilmistir.

4. Yag : % 5,40 — 7,23 arasinda ortalama % 6.48 oldugu
anlasilmstir.

5. Nisasta : % 50,37 — 56.34 arasinda ortalama % 53.76 oldugu
anlasiimistir.

6. Selliiloz : % 2,54 — 4.83 arasinda ortalama % 3.23 oldugu
anlasilmistur.

7. Azotlu : % 54,44 — 69.7 arasinda ortalama % 65.54 olarak tespit

Ekstrakt edilmistir.

Analiz sonug¢larindaki farkhihk: nohudun kalitesi ve yapan ustalarin ustalik derecelerinin
farkhihgindan kaynaklanir.




Tavsanh Leblebisinin Yapiminda Kullanilan Nohutlarin Kimyasal Analizleri

Mahalli Adi Su  Ekstrakt Azot Protein Maddesi

Sar1 Nohut % 7.80 % 74,72 % 3,60 % 22,50

Tavsanh Leblebisinin Yapim Asamasindaki Kimyasal Analizleri

Mabhalli Asamalar PH _Su Ekstrakt Toplam Protein Nisasta Maltoz Dekstrin
Adi Azot
Sarit Nohut Tek Tav. 6.8 3,24 2489 3,38 21,12 4952 0,20 0,97

2
Il Tav. 6,24 452 2698 352 21,75 4690 058 0.82
Cifte Kavrulmus 6,38 2,11 2542 335 2093 5467 038 0,93

Leblebilerimizin Yapim Asamasinda Proteinlerin Fonksiyonlara Ayrilmasiyla Elde
Edilen Sonuclar
1. TAVLI NOHUT 2. TAVLI NOHUT

Fonksiyon A- 346 420
Fonksiyon B- 216 109
Fonksiyon C- 1683 1960
Normal Azot- 15,8 13,3

TEK KAVRULMUS CIFTE KAVRULMUS

LEBLEBI LEBLEBI
Fonksiyon A- 378 225
Fonksiyon B- 34 111
Fonksiyon C- 1798 1773
Normal Azot- 11,9 11,9

insan Faktirii : isin ehli isine vakif usta leblebicilerin yaninda 5 yil ¢irakhik ve kalfahk
donemleri gegiren genglere Tavsanli Leblebisi vaptirilarak. imtihan heyetine sunmalar
sonucu. havasindan mi suyundan mi yoksa ustalarin maharetinden mi kaynaklandigi leziz
leblebileri tadanlar bu ¢iraklara peskir kusatarak ustalik belgelerini verirler.

Dogal Faktorler : Tavsanli llgesi’nin iklim sartlari leblebicilik i¢in son derece miisait
olup. I¢ Ege ile Marmara Bolgesinin gegis noktasindaki, rutubetin ¢ok az oldugu bir kenttir.,
Hakim riizgarlar leblebi i¢in ¢ok miisaittir. Tavsanli’da hakim riizgarlar Poyraz, Karayel ve
Giinbatimi olarak goriilmiistiir.

Uretim Teknigi : Ureticilerden leblebi igin miisait oldugu yiiz yillardir kanitlanan ak.
sari, yesil naturel nohutlarin genelde 100 dan . adedi 46-58 gram olan nohutlar secilerek alinir.

Nohutlar elekli galkarlarla milimetrik clarak ayrilir. 1, 2. 3, 4. 5 numarali olarak ayrilan
vasifsiz nohutlar ve 8, 9 nolu eleklerden ayrilan vasifli nohutlar ayri ayri ¢uvallara konulur.




Vasifsiz diye ayrilan nohutlardan yapilan leblebiler un kalitesinde. kirik leblebi halinde
bir ¢ok gida sanayiinde kullanilir.

1. Tav : Giire denilen tugla ve ¢amurdan yapilma, iistiinde bakir tava (disli) bulunan
odun ocaklarinda, palet adi verilen kauguk karistiricilarla orta hararette dumanh ates iizerinde
yumusayincaya kadar 12-17 dakika arasi miiddetle 1sitilir. Daha sonra kil ¢uvallara konulur.
Uzerlerinde yine kildan cullar konularak 10 giin siire ile bekletilir.

2. Tayv : Birinci tavdan gegmis nohutlar yine ayni siirelerde (orta atesli) 1. Tavda yapilan
islemler dogrultusunda 12-17 dakika arasi isitihr. Tekrar kil cuvallara konulur. iizerleri
cullarla ortiiliir. 1-12 giin bekletilir.

3. Tav : Ugiincii tavda da 12-17 dakika arasi 1sitilir. Daha sonra kil ¢uvallara konulur. 1
giin bekletildikten sonra kesinlikle yagmur damlasi, su. rutubet almayan toprak sergilerde
bekletilir ve 2-3 giinde bir kangtirilir. Bekleme siiresini usta tayin eder. Leblebinin lezzeti.
tad, kalitesi bu tav siiresi ve kullanilan kil guval, sergi yeri ile yakindan ilgilidir.

Sulama : Ugiincii tavdan sonra toprak segilerden leblebi vapilacak miktar kadar nohut
toplanir. Sulama makinasinda 6lgekli olarak sularin, her nohut tanesinin tiim yiizeyini
islatacak gekilde sulanmasindan sonra yine k'1 ¢uvallarda 1 giin bekletilir.

Son Iglemler : Esit oranlarda sicak gireye alinan bu nohutlar kavak ve sGgiitten imal
edilen genig tabanlh mafrak ile nohutlar kinlmayacak sekilde adeta iizerindeki kabuk 1sitila
isiila kaginarak alimir. Cikan bu kabuga Gavuz adi verilir. Daha sonra kil yiin karigimi
kegemsi kalinca bir daire geklindeki kefe ile leblebiler parlatihr. Giireden ¢ikan leblebiler
irilik kalitesine gore ayri ayr keten guvallara doldurulur ve tabani yere degmeyecek sekilde
altina tahta konularak kuru bir alanda bekletilir. Perakende satilacak kadar zaman zaman c¢ifte
kavrulmugu yapilarak veya tuzlu. acili olarak sicakken satisa sunulur. Perakende olarak satisa
sunulan leblebiler 6zel olarak yaptirilmis karton kutularda veya iizerine naylon gecirilen kese
kagitlarinda paketlenir ve tiiketiciye arz edilir.

Tavsanh Leblebisi son yillarda bu igin ustalarinin maharetli ellerinden ¢ok cesit olarak
tiiketime sunulmaktadir. Sade ve kavrulmus leblebinin yam sira karanfilli. acili. tuzlu. sakizli.
vanilyah, tar¢inli, kahveli. kakaolu. naneli, ¢ilekli. limonlu. portakalli, kivili, visneli.
¢ikolatal. gekerli. muzlu, nostalji ve ¢itir leblebi olmak {izere 19 ayr tatta inlanlarin damak
zevkine sunulmaktadir.

Uretim Alam : Uretimin vapilacagi alanlar; en az 2.5 — 2.8 metre yiiksekliginde en az
300 m2 lik diikkanlarin i¢ kisminda, tepelerinde havalandirma delikleri bulunan tabanlan ve
sergi yerleri toprak-kire¢c-saman-kil karigimi toprakla dikkatlice sivanmis imalathanelerdir.

Uretim Malzemeleri :

I — Ocak : 90 ile 110 em ¢apinda tabani diglenmis bakir tavalarin oturtuldugu ocagm.
kara tugla (yerli) dan, tamamen Kkilli sart ¢ainurun harg ve siva olarak kullanildigi ve icinde
yakilan mege veya giirgen odununun dumaninin hi¢ ama hig diikkanin igine sizmayacag. zel
baca diplerine kurulur. Bakir Tavalar Mugla Ili Yatagan Ilgesinden satin alimir ve Tavsanli’da
ustalar tarafindan dislenir.

2 — Mafrak : Kavak ve s6giit agacindan yapilan 50 cm ¢apinda 30 cm kalinhiginda tabami
diize yakin kenarlart savh daire seklinde makine koluna monte edilebilen iistiine ayarli bask
yay1 bulunan Kiitiiklerdir.

3 — Kil Cuvallar : Tavsanh ilgesi civarindaki yoriik koylerinde 6zel olarak dokunan.
leblebi imalinde kalitenin ayrilmaz parcalandir.

4 — Kil Cul : Tavsanli civan yoriik koylerinde tamamen kildan imal edilen 2.5x4 m
ebadindaki kilimlerdir,

5 — Kefe : Yiin kege-kil ve keten karigimi 30 em ¢apinda, 5 em kalinhgindaki leblebinin
son gordiigii baski ve parlatma aracidir.

Saklanmasi : Nohutta, leblebi de imalathaneye geldigi andan itibaren tabani tahta doseli
kil ve keten guvallarin Gizerine kondugu. kuru, havalanan yerlerde saklanmasi gerekmektedir.




Karton ve kontrplak sandiklarda tercih edilir. Rutubetli yerlerde leblebi kisa siirede
bayatlar.

Satiga sunulurken veya depolanirken naylon poset ile muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Aksi halde leblebi ¢ok kisa siirede bayatlavacaktir.

Denetimi : Leblebi Imalathaneleri, tirctiminin usuliine uygun olup olmadigi Tavsanl
Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisi, Tavsanli Leblebiciler Odasindan 1 kisi, Tavsanli
Belediyesinden 1 kisi ve Tavsanh Ilce Tarim Miidiirliigiinden (Gida ve/veya Ziraat
Miihendisi) 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisinin olusturdugu bir komisyon tarafindan ve en az
3 kisinin kathm ile denetlenir. Komisyonda bir {iyenin Gida Miihendisi ve/veya Ziraat
Miihendisi olmasi sart1 aranir.

Imalathanelerin ve ¢alisanlarinin: temizlik. tertip. diizen i¢inde ve sihhi durumda
bulunmalari Belediye Zabita Memurlan ve Saglik Memurlar tarafindan denetlenir. Bu
denetimler yilda en az bir kere. ihtiya¢ vukuunda sikayet ve siiphe ilizerine her zaman
yapilabilir.
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