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AGIN LEBLEBISI

. Sertac Yilmaz

Elazi§ ve civar illerde gok iyi bilinen bu leblebinin adi [JAgin Leblebisidir. Elazig[2in Agin ilgesinde yillar énce
Uretilmeye baslanmig ve giderek Elazi§ il merkezi ve diger bazi ilgelerinde de Uretimi yayginlagsmig olan [2JAgin
Leblebisi[? beyaz leblebi ve sari leblebinin ortasi bir sert tekstlire ve ayrica kendine has tad, koku ve gevreklige
sahiptir.

AgJin leblebisi klasik olarak genellikle Sonbahar aylarinda yapilir. Evin disinda misait bir yerde iki ocak kurulur.
Leblebi yapimi icin gerekli olan; Leblebi saci, tencere, elek, kirek, telis, odun, ¢irpi, nohut, killi su ve tuz
hazirlanir. Kilin mese kuli olmasi tercih edilir. Ocaklar yakildiktan sonra ocagin birinde sacin lizerine konan
kum kizdirilir. Kumun ince olmasi gerekir. Bunun i¢in Bademli Kéyu yakinlarindaki magaradan ¢ikan kum temin
edilir. Diger ocakta ise tencerede kaynayan kill suya nohut dékaldr, Uzerine tuz ilave edildikten sonra nohudun
suyunu ¢ekene kadar kaynamasi beklenir. Nohut tencereyle ocaktan alinarak, o anda birinci ocakta sac
Uzerinde kizdiriimig olan kumun tzerine d6kilir ve kum sirekli olarak kirekle nohut kizarincaya kadar
karistinilir, bundan sonra sac ocaktan alinarak elegin Uzerine doékdltr. Béylece kum nohuttan ayrilmig olur. Elegin
altinda kalan kum tekrar sacin tzerine alinir. Leblebi ise telis ¢cuvallara konularak ovulur ve kabuklari ayrilir.
Yukarida siralamis oldugumuz islemler, nohut bitinceye kadar defalarca tekrarlanir.

Bu Uretim yontemi tamamen geleneksel olup bu ydntemde olusan kalite kayiplarini, yetersiz hijyenik kosullar,
disuk Uretim kapasitesini, isgilikten kaynakl hatalar ve bundan dolayi olusan verim kaybini modern teknikler
kullanarak iyilestirmek mimkindir. Modern tekniklerle [?2JAgin Leblebisi[?] Uretimi proses akis semasi agagida
verilmistir.
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Yukarida ki sekilde de verildigi gibi hammadde saglanmasinda nohut se¢imi son Urintn kalitesini en ¢ok
etkileyen unsurdur. [2JAgin Leblebisi[?] igin segilen nohutlar [2tlyll nohut[?] adiyla bilinen kalin kabuklu
nohutlardir. Kalin kabuklu nohut segilmesinin sebebi ise prosesin kabuk soyma asamasinda kalin kabuklu
nohutlarda kabugun daha kolay soyulabilmesidir. Nohutlar Gretime girmeden énce siniflandirilir. Bu
siniflandirma, nohutlarin bayukligune ve kirik olup olmamasina gore yapilir. Bu da leblebi elde edildikten sonra
ve paketlenmeden dnce kalite siniflandirma iglemine yardimci olmaktadir. Siniflandirilan nohutlar kaynamakta
olan karbonatl suya daldirma suretiyle haglanir. Geleneksel yéntemde killi su, modern yéntemde ise karbonatli
su kullaniminin amaci ise leblebi elde edilmesinde istenilen gevrekligi kazanabilmenin ve kaynamanin daha hizli
olmasinin saglanmasidir. Burada dnem verilen nokta nohudun merkezinin haglanmamasini saglamaktir. Aksi
takdirde istenilen sertlik saglanamaz ve leblebi olusumu mimkin olmaz bunun igin de yaklasik 15 dakika
haslama yapilmaktadir. Haglamadan sonra nohutlar dinlendirme tanklarina alinarak dinlendirme yapilir.
Haslanmis nohudun gevreklidinin kazaniimasi ve pisirmede dagiimamasi igin dinlendirme yapilmaktadir.

Dinlendirme suresi ise nohudun kalitesine gére ve verilen receteye gdre degismekle birlikte 30 dakika slre ideal
olarak saptanmistir. Dinlendirilen nohutlar karigtirmali déner kazanlarda kizdirilan kumda pisirme islemine tabi
tutulmaktadir. Agin leblebisinin karakteristik tadini aldigi proses asamasi bu asamadir. Burada kullanilan kum
Ozel bir kum olup AJin ilgesinin Bademli Kéyu yakinlarindan temin edilmektedir. Bu kum beyaz ve ¢ok ince
tanelidir. Pisirme sirasinda kumun sicaklidi 200 ile 400°C arasinda degismektedir ve bundan dolayi nohutlarin
dis ¢eperinin yanmamasi igin 10 ile 15 dakika sure ile pisirme yapiimaktadir. Bu islemin ardindan yaklasik olarak
bir glin sure ile oda sicakhiginda sogutma islemi yapiimaktadir. Soduyup karakteristik tadini alan nohutlar
¢arpma sureti ile kabuk soyma islemine tabi tutulur. Kabuklar soyulduktan sonra artik leblebiler selektérde
temizlenip eleklerde boyutlarina gére siniflandinlir. Burada en iri leblebi en yiksek kalite olarak siniflandirilir ve
[?Duble[? olarak adlandirilir. Son olarak paketleme isleminde sonra iyi bir depolama yapiimalidir. Bdylece
geleneksel ydntem modernize edilmis olur. Ayrica paketlemede kullanilacak olan ambalaj malzemelerinin
Ozellikleri cok énemli olup nem gegirmez ve yirtilmaz 6zelliklere sahip olmaldir.
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