DEDEMİN TAVA LEBLEBİ’Sİ

Bizim köylü;
—Ektiğim, biçtiğim nohut şehere geldin leblebi mi oldun dermiş…
Köydeki nohutluğunun saf ve sadeliğini şehirdeki leblebide de koruduğunu bilir bizim alaycı, sitemkâr köylü… Zira çevresine dönüp baksa; meslekler içerisinde teknoloji nimetinden istifade etmeyen veya en az istifade eden leblebiciliktir. Kıraca ekilen nohut çok yerde şehre gelmeden ilçe- kasabalarda leblebi olur. Şehirlinin damak tadına hitap eder ama imalat aşamasında şehirli değildir.

Erzincan- Çorum hariç, Kütahya’ nın Tavşanlı’sı, Denizli’nin Tavas ve Serinhisar’ ı, Afyon’ un Sandıklı’sı, Tokat’ın Zile’si, Elazığ’ ın Ağın’ ı gibi kasaba ve ilçelerde yerleşmiştir.

Teknolojiye uzak oluşundan’ mı yoksa bünye kabul etmediğinden mi tartışmasına girmem. Zira Erzincan, Çorum, Denizli sanayileri nohuda (leblebiciye) hizmet için çok gayret içerisinde oldular. Gel gör ki tava leblebi, yani rahmetli dedemin usulü, sistemi; sonuç olarak makine ile yapılandan hem daha gevrek, hem daha lezzetli hem de daha uzun süre tazeliğini koruduğundan sanayicilerin gayretlerine nazikçe bir teşekkür etti, ilan-ı aşk eden delikanlıya tebessüm ile ret cevabı veren dilber gibi…
Anavatanı Türkiye’ mi, İran’ mı, Yunanistan’ mıdır bilinmez. Daha doğrusu bu üç ülke insanı da sahiplenir. Lakin henüz ortaya konulmuş tarihi vesika yoktur bu sahiplenen ülkelerden…

İki yüz yılı aşkın tarihi vesikanın bizde olduğunu söylediğimiz İran’ lı leblebici hala ikna olmamıştı. Son bir hamle ile yoğurdun ve bulgurun Türkler tarafından bulunduğunu; leblebi ile bulgur arasında benzeşmeden dolayı bu mesleğin de Türkler’ e ait olduğu mantık gereğidir deyince İran’ lı dan manidar bir cevap aldık:

· Ağa sen bizleri ( İran’ lı Azeri idi ) Türk’ten gabul eylemirseen...

Erzincan şehir mezarlığında medfun evliyalardan Leblebici Baba Hazretleri ( Hicri 1221–1291)’ nin Divan’ı en kıymetli yazılı kaynak ve belge olarak durur karşımızda. Asıl adı Süleyman olan Şems-i Hayal Leblebici Baba, çırak girdiği bu meslekte, leblebi tavasının başında maflak’ı çevirirken Mevlana’ nın semazenleri gibi mi hisseti kendini bilinmez ama; tavanın harareti ile Yunusvari “ Hamdık – Piştik, elhamdülillah” dediğini duyar gibiyiz. 
Paylaşılamayan bu güzelin faydalarını da yine bir Türk; İbrahim Hakkı Hazretleri Marifet name’sinde (eski baskılarda 55. shf) anlatmıştı…

Kadın-erkek, genç-ihtiyar her bünyeye faydalı leblebimizin Marifet name’ deki faydalarına itiraz eden olmadığı gibi; günümüz beslenme uzmanları veya diyetisyenleri tarafından özellikle bayanlar için iyi bir diyet yiyeceğidir denir, tavsiye edilir.

Tulum peyniri ve bakır işlemeciliğimiz kadar adını duyuramadığımız leblebimizi, son yıllarda ambalaj, broşür ve fuarlara katılım gibi çabalarla biraz olsun atağa kaldırdık. Son İstanbul fuarında Çankırı’ lı stand komşumuz:
· Ahmet Bey leblebi nedir? Diye bir soru yöneltti. Cevaben:

· Erzincan’ lının yaptığı, Çankırı’ lının sattığı bir üründür dedim. Çok memnun oldu.

Zira ben de biliyorum özellikle büyük şehirlerdeki kuruyemiş sektörünün yüzde sekseni Çankırı’ lıların elindedir…

Gevrekliği, tadı ile diğerlerinden farklı olan tava leblebimiz için atılacak her adımın faydalarını ileriki yıllarda misli ile alacağımız inancındayım.

Eğer bir gün yolunuz düşerse bir avuç tava leblebimizden tadın. Zira kırk yıllık töremiz:

· Bizde yemek serbest, cebe koyma yasak…

Ahmet AKAR
Erzincan Leblebi
Not: Bu yazı Erzincan Eğitim Fakültesi Öğrencilerinin Çıkardığı Yasemen İsimli Dergi için hazırlanmıştır.

