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Tescil Ettiren : Bursa Ticaret Borsast

Tescil Ettirenin Adresi : Uzun Cars1 Borsa Sok. No:3/1 BURSA

Cografi Sinir1 : Bursaili

Kullanim Bicimi : Bursa Pideli Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, driiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Pideli Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Pideli Kofte; pide, kofte, sos ve tereyagi ile yapilan bir yemektir. Koftelerde sogan kullanilmaz ve
harcina karabiber ile kimyon haricinde baska bir baharat konulmaz. Pidenin iiretiminde kullanilan un, katki maddesi
icermez ve kepeksizdir.

Bursa Pideli Kofte; kiip ya da dikdortgen seklinde kesilmis pidelerin lizerine, en az 10 g agirh@indaki
koftelerden en az 8 adet konularak servis yapilir. Servis tabagina mutlaka yogurt konur ve salgali sos ile tereyagi
ilave edilir.

Bursa Pideli Koftenin gegmisi 1870°1i yillara dayanir. 1k pideli koftenin 1871 yilinda Bursa il merkezinde
yapildigi ve 6zellikle 1876 yilinda Bursa’da tarihi bir pide firininin kurulmast ile birlikte yayginlastigi bilinmektedir.
Pide firin1 Kurtulus Savasi yillarinda kapanir ve savasin bitmesi ile birlikte tekrar agilir. 1900°1i yillarin basinda
ozellikle Bursa il merkezinde pazarin kuruldugu giinler ilge ve kdylerden gelen pek cok kisi tarihi Kayhan
Carsisi’nda pideli kofte yedikten sonra evlerine doner ve bu durum neredeyse bir gelenek haline gelir.

Bursa yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahip olan Bursa Pideli Koftenin cografi sinira 6zgii {iretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Koftenin Hazirlanisi:

Bursa Pideli Koftenin iiretimindeki ilk asama kiymanin hazirlanmasidir. Kéftenin kiymasi, giinliik tedarik
edilmis ve soguk zinciri bozulmamis biiytikbas hayvan (dana) etinden elde edilir. Etin %80-90°1 kaburga, geri kalan
kismi ise but ve kol karigimindan olugmalidir. Etin yagsiz olmasi halinde dos de kullanilabilir. Kiyma 2 defa ¢ekilir.
Kiymanimn ikinci ¢ekimi ekmek, tuz ve baharat karisimu ile birlikte olur ve kiyma bir gece +4 °C’de dinlendirilir. 1
kg kiymaya 100-120 g bayat ekmek i¢i kullanilir. Kéftenin yapiminda sogan kullanilmamasi Bursa Pideli Koftenin
onemli ozelliklerinden biridir. Bayat ekmek ve kiyma karisimina 10 g tuz, 10 g karabiber ve 10 g kimyon eklenir.
Hazirlanan kofte hamuru 10-15 dakika kadar yogrulur. 10-12 gramlik parcalar halinde yuvarlanir ve pisirme
asamasina kadar buzdolabinda muhafaza edilir.

Pidenin Hazirlanisi:

Bursa Pideli Koftenin pidesi; un, tuz, su ve eksi maya ile yag maya karigimi kullanilarak hazirlanir. 50 kg una
50 kg kadar su, 500 g yas ve eksi maya karisimi (yar1 yariya), 550-650 g kaya tuzu konur. Pidenin tiretiminde
kullanilan un katki maddesi igermez ve kepeksizdir. Hamur karisimi 15-20 dakika yogrulur ve 30-45 dakika
mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur mayalandiktan sonra 220 gramlik pargalar alinarak pide sekli verilir ve odun
(genellikle giirgen odunu) atesindeki firinlarda 450-500 °C’de 5,5-6 dakika pisirilir.

Sosun Hazirlanisi:

Sosun hazirlanmasinda sadece su ve domates salgasi kullanilir. Sos hazirlanmaya baglarken suyun ve salganin
oda sicakliginda olmasi dnemlidir. Bursa Pideli Kofte hazirlanirken, sosun siirekli kisik ateste beklemesi istenir.
Sosun suyu araliklarda kontrol edilmeli ve ilk hazirlandig1 zamanki kivamini korumasi saglanmalidir.

Pisirme ve Sunuma Hazirlik:

Bu asamada mutfakta; sos, pide ve kofte aymi anda hazir olacak sekilde es giidiimlii ¢alismak gerekir.
Dolayisiyla, Bursa Pideli Koftenin hazirlanmasi sirasinda mutfakta en az iki ustanin bulunmasi tercih edilir.



Pideler komiir atesinde en az 5 dakika tavlatilir. Tavlatma sirasinda pidelere el ile basilir ve 1sinin dagilmasi
saglanir. Bazi ustalar, pideyi tavlattiktan sonra tizerine 1lik kemik suyu déker. Bu islemden sonra koftelerin mangal
atesinde pismesi ve sos ile tereyaginin hazir olmasi ayni ana denk gelmelidir.

Bir tabaga, bir pidenin yaris1 kiip ya da dikdortgen seklinde dilimlenerek konur. Sicak salgali sosun
kullanilmas1 sunum sekline gore degisir. Eger sos 6nceden dokiilecekse sosun dokiilmesinden sonra tabagin lizeri el
ile kapatilarak tabaga hafif bir egim verilir ve fazla sosun uzaklastirilmasi saglanir. Sos dokiildiikten sonraki 15-20
saniye i¢inde kizdirilmig tereyaginin pidelerin tizerine gezdirilmesi gerekir. Aksi takdirde pideler yumusayarak
diriliklerini kaybeder. Sos ve tereyagi ile hazirlanmig pidelerin iizerine kofteler tiggen bicimde ya da daginik olarak
yerlestirilir.

Sunum:

Sunum farkli sekillerde yapilabilir. Bunlar; normal, serpme yogurtlu, kesme soslu ve islama seklinde
adlandirilir. Tim sunum sekillerinde tabakta yogurt bulunur. Kézlenmis biber, kuru sogan ve domates de sunum
sirasinda kullanilan garnitiirler arasindadir.

Normal sunumda; salgali sos kofteler dizildikten sonra dokiiliir ve tabagin bir kenarma yogurt konur.
Serpme yogurtlu sunumda; yogurt tabagin kenarinda degil, kofte ve pidelerin tizerindedir.

Kesme soslu sunumda; salgali sos tabagin kenarma konur. Bu usul genellikle pideyi tavlatirken kemik suyu
kullanan ustalar tarafindan uygulanir.

Islama sunumda; sos tavlatilmis pidelerin tizerine dokiiliir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bursa Pideli Koftenin cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunur ve ge¢misi eskiye dayanir. Bu sebeplerle
Bursa iliyle iin bagi bulundugundan, iiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret Borsasi, Bursa il Tarim ve Orman
Miidiirligii ve Bursa Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak {izere en az
3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 3 kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Koftelerin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Pidelerin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Koftelerin ve pidelerin fiziki 6zelliklerinin uygunlugu.

Koftelerin pisirilmesi, pidelerin pisirilmesi, sosun hazirlanmasi ve sunum agamalarini kapsayan iiretim
metoduna uygunluk.

o Bursa Pideli Kofte ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



