No: 1888 - Mahreg isareti

BURSA DEDE CORBASI / BURSA KESME HAMUR CORBASI

Tescil Ettiren
SINIRLI SORUMLU KOZLUOREN KADINLARI TARIMSAL
KALKINMA KOOPERATIFi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
11.07.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.08.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1888

Tescil Tarihi : 18.08.2026

Basvuru No 1 C2024/000186

Bagvuru Tarihi 1 11.07.2024

Cografi isaretin Ad : Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sinirh Sorumlu Kozluéren Kadinlari Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Tescil Ettirenin Adresi : Kozluéren Mah. Kozluéren Hamam Sok. No: 1 Kestel BURSA

Cografi Sinir : Bursaili

Kullanim Bicimi : Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Bursa Dede Corbasi /
Bursa Kesme Hamur Corbasi, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi; tavuk, nohut ve kesme hamurun bir araya gelmesiyle
hazirlanan Bursa iline 6zgii ¢orbadir.

Gegmiste 6zellikle yatir (tiirbe) baslarinda pisirilen bu gorba, dileklerin gergeklesmesi durumunda dagitilirdi.
Bu nedenle “Dede Corbas1” adini almistir. Giiniimiizde ise giinliik tiiketiminin yan1 sira ramazan ayida ve yazin
tarladan dondiikten sonra hazirlanarak tiiketilir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasinin iiretimi ustalik gerektirir. Bu gorbanin en belirgin
ozelligi, el yapimi kesme hamurlarin kullanilmasidir. Bu hamurlar, 6zel olarak hazirlanan sert bir hamurun 1-2 mm
inceliginde agilip seritler halinde kesilmesiyle elde edilir. Bu hamurlarin el yapimi olmasi, ¢orbaya 6zel bir doku ve
lezzet katar. Corba, pismis nohudun eklenmesiyle zenginlestirilir. Nohudun dnceden haslanip ¢orbaya eklenmesi,
¢orbaya kivam kazandirir. Tavuk eti ¢orbaya lif lif didiklenmis halde eklenir. Bu yontem, tavugun gorba iginde esit
dagilmasini ve daha yumusak bir yap1 olusmasini saglar. Corba pisirildikten sonra {izerine tereyagi ve nane karigimi
dokiiliir. Bu, ¢orbanin aroma ve lezzetini yogunlastiran bir adimdir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi, Bursa ilinin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi i¢in gerekli bilesenler:

200 g tavuk

1 litre su veya tavuk suyu
120 g un

50-60 g kesme hamur
190 g nohut

25 g tereyagi

4 g nane

4 gtuz

Kesme hamurlarin hazirlanmasi:
Bilesenler:

200-210 g boreklik un

1 adet yumurta - 45-50 gram
3gtuz

50 ml igme suyu

Hamur yapimt:

Un genis bir kaba alinir. Ortasi agilarak yumurta ve tuz eklenir. Azar azar su ekleyerek sert bir hamur elde
edene kadar yogurulur. Hamur 10-15 dakika dinlendirilir.



Agma ve kesme:

Hamur unlu bir yiizeyde ince (1-2 mm ) agilir. Agilan hamur seritler halinde kesilir. Seritler st tiste koyulup
ince ince dogranarak kiiciik kareler ya da dikdortgen seklinde kesilir. Oklava ile eriste yufkasi kalinliginda agilir,
yufka oklavaya dolandiktan sonra bir parmak kalinliginda kesilir. Seritler halindeki parga hamurlar bigakla, uzun
kenar1 1cm olacak sekilde dikdortgen pargalar kesilir, eger daha kiigiik pargalar isteniyorsa dikdortgen seklindeki
hamurlar tekrar ortadan ikiye boliiniir.

Kurutma:
Kesilen hamurlar temiz bir bez tizerine serilerek 1-2 saat kurutulur.
Tavuk suyu ve tavugun hazirlanmasi:

Tavuk etleri yikanir ve uygun bilyiikliikte bir tencereye konur. Tavugun iizerini gegecek kadar su eklenir.
Istege bagli olarak tuz ve tane karabiber eklenir. Tencere ocaga konur ve yiiksek ateste su kaynatilir. Su kaynadiktan
sonra alt1 kisilir ve tavuk 30-40 dakika, etler yumusayana kadar haslanir. Tavuk eti sudan ¢ikartilir, siiziiliir ve
sogutulur. Tavuk suyu ¢orbaya ilave edilir. Tavuk etleri kemiklerinden ayrilarak 6nce biiyiik pargalara ayrilir. Tavuk
etleri ise elle veya catal ile ince lifler halinde kii¢iik pargalara ayrilir. Bu isleme didikleme denir. Tavuk etleri lifsi
olarak ne kadar ince olursa ¢orbada karigmasi ve pisme islemleri daha kolay olur.

Nohudun haglanmast:

Nohutlar genellikle 1 giin dncesinden hazirlanir. Nohutlari iyice yikanir. Biiyiik bir kaba konur ve iizerini
gegecek kadar su eklenir. Nohutlar1 gece boyunca (en az 8 saat) suda bekletilir.

Haslama hazirlik asamasinda belirtilen suda yumusatilan nohutlarin suyu siiziiliir ve nohutlar tencereye alinr.
Uzerini 2-3 parmak gececek kadar su eklenir ve yiiksek ateste ocakta haslama islemine baslanir. Su kaynayinca,
ocagin atesi azaltilir ve nohutlar yumusayana kadar ( 45 dakika - 1 saat) pisirilir. Pigsmeye yakin 3-4 g tuz ilave edilir.
Nohutlar pisince siiziiliir ve kullanilmak tizere bekletilir.

Corbaya eklenecek tereyaginin hazirlanmasi:

Bir tavaya 25 g tereyagi konur ve orta ateste eritilir. Tereyagi tamamen eridiginde, 4 g kuru nane eklenir.
Nane ile tereyagint 25-30 sn. hafif¢e kavrulur, ancak yanmamasina dikkat edilmelidir. Bu karisim ¢orbanin tizerine
dokerek karigtirilir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi pisirme iglemi:

1 litre su veya tavuk suyu uygun bir kap igerisine alinarak pigirme islemine baglanir. Su veya tavuk suyu
kaynamaya baglayinca kesme hamurlar, tavuk eti ve haglanmis nohut tencereye ilave edilir. Corba 10 dakika
kaynatilir. Ardindan yaklasik 10-15 dk. daha kisik ateste pisirilir. Corba ocaktan alinmadan 6nce hazirlanan kizgin
tereyagl ve nane karigimi gorbanin tlizerine dokiiliir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi, sicak olarak tiiketilir. +2 ile +4 °C’de buzdolabinda en
fazla 2 giin muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi cografi sinirin dnemli kiiltiirel miraslarindan biri olup
yore ile 6zdeslesmis bir yemektir. Gerek iiriiniin pisirilmesi gerekse sunum seklinin 6zelligi uzun yillarm bilgi ve
deneyimi ile yore ustalarinca saglanmaktadir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bursa Dede Corbasi /
Bursa Kesme Hamur Corbasinin tiim tiretim agsamalar1 Bursa ilinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Sinirli Sorumlu Kozluéren Kadinlari Tarimsal Kalkinma Kooperatifi; Kozluéren Koy Muhtarligi
ve Kestel flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir.



Denetim merecii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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



