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Cografi isaretin Ad1 . Seydisehir Leblebisi

Uriin / Uriin Grubu : Leblebi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Seydisehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Haci Seyit Ali Mah. Mevlana Cad. No:3 Seydisehir KONY A

Cografi Simir : Konya ili Seydisehir ilgesi

Kullanim Bi¢cimi . Seydigehir Leblebisi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, {irinlin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Seydisehir Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seydisehir Leblebisi; nohutlarn (Cicer arietinum L.) tavlanmasi (kavrulmasi), dinlendirilmesi,
nemlendirilmesi, kabuklar1 ¢ikarildiktan sonra tekrar tavlanmasi suretiyle Konya ilinin Seydisehir ilgesinde
tiretilen leblebidir.

Seydisehir Leblebisinin pisirme asamasinda kabuklari ¢ikarildigindan yiizeyi piiriizsiiz ve parlaktir. Koyu
sar1 renkte ve kahverengi beneklidir.

Seydisehir Leblebisi iiretiminde kullanilan nohut, tek yillik olup elips seklinde ve 8-9 mm boyutundadir.
Tavlama agsamasinda bakir malzemeden yapilmig ekipman kullanilir ve tokmakla dondiiriilerek her tarafi esit
pisirilir. Uretim asamasinda pargalanan 7 mm’den kiiciik tanelerden kirik leblebi elde edilir.

Seydisehir Leblebisinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Seydisehir Leblebisinin baz1 6zellikleri

Ozellik Deger
Tane sayis1 / kg (dane/kg) 2026-2270
Yogunluk (g/cm®) 0,80-0,90
Nisasta (%) 52,9-56,52
Yag (%) 4,80-5,05
Kiil (%) 2,24-2,40
Kuru madde miktar1 (%) 99-99,89
Rutubet (%) 0,11-1
Seliiloz (%) 2,07-2,20
Protein (%) 23-23,66

Seydisehir Leblebisinin ge¢misi eskiye dayanir. Seydisehir ilgesinin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Seydisehir Leblebisi tiretiminde, tercihen Seydisehir il¢esinde yetistirilen nohutlar kullanilir ve 4-4,5 kg
nohuttan yaklagik 3 kg Seydisehir Leblebisi elde edilir.

Tavlama (kavurma) islemi odun atesinde ve gida ile temasa uygun bakir malzemeden yapilan ekipman ile
gerceklestirilir. Uretimde elek, kavurma ocagi, dinlendirme tahtasi, 1slatma teknesi, bakir tava ve tokmak
kullanilir.

Leblebi imalathanesine getirilen iri daneli, dolgun ve yiizeyi diiz nohutlar 8 veya 9 mm’lik eleklerle elenir
ve tag vb. yabanci maddeler ayristirilir. Ates tuglasindan yapilan kavurma ocaginda odun atesiyle 140°C’ye 1sitilan
bakir tavaya nohutlar konur ve 5-7 dakika kavrularak tavlanir. Tavlama islemi tamamlanan nohutlar dinlendirme
tahtas tizerine yaklagik 2 cm kalinlik olusturacak sekilde serilerek yari golge ortamda 18-20°C’de kurumaya
birakilir. Yaklasik 15 giin bekletilir ve her 3 giinde bir karistirilarak havalandirilir.



Son havalandirma isleminden 3 giin sonra, ilk tavlama isleminde oldugu gibi 140°C’de 5-7 dakika
kavrularak ikinci tavlama islemine tabi tutulur ve ayni ortam kosullarinda 15 giin dinlendirilerek havalandirilir.

Islatma teknesine 45-50 kg nohut i¢in 3 1 su olacak sekilde su ve nohutlar konur. Su i¢inde 15 dakika
dinlendirilen nohutlarin kabuklar siser. Kirik nohutlarin ayrilmasi i¢in elekle 8 veya 9 mm’lik boyutlarina gére

ayrilip gida ile temasa uygun guvallara doldurulur ve 1 giin dinlenmeye birakilir. 7 mm’den kii¢iik tanelerden kirtk
leblebi elde edilir.

Odun atesiyle yaklasik 110°C’ye 1sitilan, ince yiizeyli ve tirtikli yapidaki bakir tavaya konulan nohutlar,
gida ile temasa uygun doner hareketli takoz veya kavak agacindan firetilen tokmakla 10 dakika karistirilir ve
nohutlarin kabuklarinin ¢ikmasi saglanir. Bu islem sirasinda nohutlarin kirllmamasina dikkat edilir. Elde edilen
kabuksuz nohutlar gida ile temasa uygun ¢uvallara doldurularak giines gormeyen rutubetsiz ortamda ve 18°C
sicaklikta 15-20 giin dinlendirilir.

Dinlendirilen nohutlar odun atesinde 140°C’deki bakir tavada 15-20 dakika kavurularak tavlanir ve
iizerlerindeki kahverengi beneklerin olusmasi saglanir. Tavlama siirelerinin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir.

Seydisehir Leblebisi hava almayan gida ile temasa uygun ambalajlarda 6 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Seydisehir Leblebisi gegmisi eskiye dayanir. Seydisehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Seydisehir Leblebisinin tim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler Seydisehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve katilimiyla; Seydisehir Kaymakamligi,
Seydisehir Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ile Seydisehir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az
birer personelin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir kere, sikdyet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere baglh olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

Uretimde kullanilan nohut 6zelliklerinin ve ekipmanlarin uygunlugu.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Seydisehir Leblebisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



