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BURSA DONER KEBABI
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BURSA TICARET VE SANAYi ODASI
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Cografi isaretin Ad : Bursa Doner Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar
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Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2.Sk. No.2 Niliifer BURSA
Cografi Sinir : Bursaili

Kullanim Bicimi : Bursa Doner Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Déner Kebabi; kiigiikbag ve bilyiikbas hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma kullanilarak
hazirlanan etlerin, odun komiirii atesinde pisirildikten sonra, tirnak pidenin iizerine konulup kizgin tereyagi
dokiilmesi suretiyle iiretilen kebaptir. Etin yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Bursa Doner Kebabinin iiretiminde kullanilan tirnak pide; kebap etinin yag: ile yaglanir, mangalda
kizartilir/isitilir ve kiiglik pargalar halinde kesilir.

Bursa Doner Kebabinin servisi; 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagl
olarak yaninda yogurt, domates/domates salgasi sosu, koz biber, dilimlenmis domates veya patlican herse
sunulabilir.

Bursa Doner Kebabinin gegmisi, 1800°1i yillarin ortalarma dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Doner Kebabi iretiminde kiigiikbag ve biiyiikbag hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma
kullanilir. Yaprak et oran1 % 10 - % 40 arasinda, kiyma orani ise en fazla % 90’dir. Tamamen veya % 60 oraninda
koyun veya kuzu eti kullanilabildigi gibi, kiigiikbag etin yag oranini dengelemek i¢in en fazla % 40 oraninda dana
eti ilave edilebilir. Yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Kesilen hayvanlarin karkas eti kemiklerinden ve sinirlerinden arindirilip yaklasik 0,5 cm kalinliginda yaprak
et agilir. Yaprak yapilmayan etler kiyma olmak iizere kiigiik pargalar haline getirilir. Yaprak ve kiyma olacak et,
doner yapilmadan 6nce (marinasyon yapilmadan) 2 veya 3 giin dinlendirilir. Yaprak ve kiyma olacak et, doner
yapilacagi zaman tuzlanir. Tuz orani kiitlece % 2 civarindadir. Ardindan kiyma olacak ete yaklasik % 1,5 oraninda
sogan suyu ilave edilir. Kiyma ¢ekilir ve yogrulur. Tuz disinda herhangi bir baharat kullanilmaz. Yaprak etler ve
kiymalar, plakalar halinde uzun bir sis lizerine kat kat gecirilir. Tiraglama yontemiyle sis uzunluguna gore silindir,
altigen veya sekizgen prizma bigiminde sekil verilir. Tercihen mese odunu komiirii atesinde, atesin doneri
yakmayacagi, cok harli olmayan, orta 1sida, atese 10-15 cm mesafede, dikey sekilde, pistik¢ce ayni yonde yavasca
dondiiriilerek pisirilir. Doner pistikce, doner bigagr ile yukaridan asagiya dogru ince dilimler halinde kesilir.
Dilimlerin kalinlig1 ustanin el yatkinligina gore yaklagik olarak 2-2,5 mm, eni 3,5-4 cm civarinda olur.

Kesilen etler, doner kebap etinin yagi ile yaglanmig, mangalda kizartilmig/isitilmis ve kiigiik pargalar halinde
kesilmis tirnak pidenin iizerine konulduktan sonra iizerine, kizgin tereyagi dokdiliir. Bursa Doner Kebabinin servisi,
eli yakmayacak kadar 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagl olarak yogurt,
domates/domates salgasi sosu, koz biber, dilimlenmis domates veya patlican herse ile de servisi yapilabilir.

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

Bursa Doner Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Bursa Doner Kebabinin iiretim asamalarinin tamami, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

_ Denetimler; Bursa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa
Il Tarim ve Orman Miidiirligl, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Bursa Teknik Universitesi Miithendislik ve



Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisliginden {iriin konusunda uzman birer kigiden olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet {izerine veya gerekli
goriilen hallerde her zaman yapulir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Ogzellikle etlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis yapilmasi asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

o Gerekli goriilen durumlarda tiriin 6zelliklerinin (belirtilen etler diginda et kullanilip kullanmilmadigi, tuz
disinda baharat varlig1) uygunlugunun kontrolii.

o Bursa Doner Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



