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bulundurulur.

KAYSERI KUR$UN A$I

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Kursun As1 Corbasi, koftelik bulgur, irmik ile yapilan bulgur koéfteleri ve kuzu kusbas et, yesil
mercimek, nohut, kuru sogan, salga ve ¢esitli baharatlar kullanilarak tiretilen koyu kivamli bir ¢orbadir. Her mevsim
tiiketilmekle birlikte, icerigindeki bilesenlerin fazlaligindan dolay1 agirlikli olarak kis aylarinda tercih edilir. Giinlik
olarak tiiketilir. Ancak hazirlanan bulgur kéftelerinin, daha sonra pisirilmek iizere gida mevzuatina uygun olarak
dondurucuda muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Kayseri Kursun Ag1 Corbasinin iiretiminde ¢ok sayida bilesen kullanildigi i¢in ¢orba kasesinin kursun gibi
agir olmasi nedeniyle “kursun ag1” adini almistir.

Gegmisi eskiye dayanan Kayseri Kursun As1 Corbasi, Kayseri mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
siira 6zgi tretim metodu, 6zellikle ¢orbanin kivamimin saglanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

6-8 kisilik Kayseri Kursun Asi Corbasinin bulgur koftesi icin bilesenler:

2 su bardag1 koftelik bulgur

2 yemek kasig1 ekmeklik bugday unu
4 yemek kagig1 irmik

1 adet yumurta

1,5 su bardagi sicak su

1 tatli kasig1 biber salgasi

1 ¢ay kasig1 tuz

Bulgur ve irmik bir kaba konur, sicak su eklenip kabin iizeri bir bez ile kapatilarak suyunu ¢ekmesi beklenir.
Suyunu ¢ekince iizerine un, biber salgasi ve tuz ilave edilerek karisim yogrulur. Elde edilen bulgur hamuruna
yumurta kirtlir ve macun kivamina gelinceye kadar yogrulur.

Bir kaseye su koyulup i¢ine birka¢ damla sivi yag damlatilir. Bulgur kofteleri yapilirken ellere yapigmamasi
ve kolay sekil verilebilmesi i¢in parmak uglari ve avug i¢leri bu karigim ile 1slatildiktan sonra nohut biiyiikligiinde
parcalar kopartilip avug i¢inde yuvarlanarak kiiciik bulgur kofteleri yapilir. Bulgur kéfteleri 1-1,5 cm ¢apinda ve



yaklasik 2 g agirliginda olmalidir. Hazirlanan bulgur kofteleri birbirine yapigsmamasi igin daha 6nceden unlanmis
bir tepsiye dizilerek ¢orba suyuna katilmak tizere bekletilir.

Kayseri Kursun Asi1 Corbasi bilesenleri:

510-515 g bulgur koftesi

400 g kuzu kusbasi et

1 su bardagi haglanmis nohut

1 su bardagi haglanmis yesil mercimek
2 adet orta boy kuru sogan

1 cay bardag: aycicegi yagi

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kag1g1 biber salcasi

1 yemek kagi1g1 kuru nane

1 ¢ay kasig1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

1 tatl kasig tuz

1 ¢ay kagig1 kimyon

1,5 l1lik su

Kuru nane

Limon suyu

Kiigiik dogranan kuzu kugbast etler biiyiik bir tencerede suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur ve aycicegi yagt
ile ¢ekilmis soganlar eklenerek kavurmaya devam edilir. Soganlarin rengi pembelesince biber salgasi eklenir, iyice
karistirilarak kavurma iglemine devam edilir. 1,5 1 ilik su, karabiber, tuz, kimyon eklenerek Kayseri Kursun Asi
Corbasimin suyu hazirlanir ve 15 dakika kaynatilir. Kursun aginin kivaminin koyu olmasi gerektiginden, fazla sulu
olmamasina 6zen gosterilmelidir. Kurgun as1 suyunun igine bulgur kofteleri, haslanmis nohut ve haglanmis yesil
mercimek eklenir, tencerenin agzi kapatilir. Kursun asi, az sulu kivama gelecek sekilde 20 dakika daha kisik ateste
pisirilir ve pisme siiresi tamamlandiktan sonra yaklagik 30 dakika kadar dinlenmeye birakilir. Kursun aginin iginde
bulunan bulgur kéftelerinin, fazla yumusamadan i¢ kisimlaria kadar pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir.

Kayseri Kursun As1 Corbasinin iizerine kuru nane ve limon suyu gezdirilerek dokiildiikten sonra servis
yapilir. Giinliik olarak tiiketilir. Ancak hazirlanan bulgur koftelerinin, daha sonra pisirilmek iizere gida mevzuatina
uygun olarak dondurucuda muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri Kursun Asi Corbasmin ge¢misi eskiye dayanir ve Kayseri mutfaginda énemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu, 6zellikle gorbanin kivaminin saglanmast bakimindan ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kayseri Kursun Ast Corbasiin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasimin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Talas Belediyesi,
TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri il Temsilciligi ve Kocasinan Belediyesinden iiriin konusunda uzman
birer kisinin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu
o Uretim metoduna uygunluk
o Kayseri Kursun Asi1 Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



