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ULUBORLU BANAGI

Tescil Ettiren

ULUBORLU BELEDIYE BASKANLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
17.07.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 15.02.2018 tarihinde

tescil edilmistir.
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Cografi Isaretin Adi : Uluborlu Banag:

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Uluborlu Belediye Baskanlig:

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mahallesi llgaz Caddesi No:3/A Uluborlu / Isparta

Cografi Simir : Isparta ili Uluborlu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uluborlu Banagi cografi igareti marka ile birlikte triintin {izerinde
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uluborlu Banagi, kuzu eti, dogal kaynak suyu, sogan, kuru pide, karabiber ve tuzdan olusan yoresel bir
yemektir. Yemegin suyuna ekmek banarak yenildiginden dolay1 yemegin ismi banak olarak anilmaktadir.

Uluborlu Banag eskiden beri Kap1 Dagi’nda gezen, dogal yollarla beslenen, kekik yiyen koyun ya da
kuzu etinden yapilmaktadir. Gerek etin haslanmasinda kullanilan suyun Kapidagi’nda bulunan Kurucay - Uyiillii
(ugurlu su da denmektedir) kaynagindan getirilmesi gerekse de otlanan hayvanlarin bu dogal kaynak suyundan
icmesi, yemege essiz bir lezzet katmaktadir. Ayrica yemegin odun atesi lizerinde pisirilmesi, et suyu ile 1slatilmig
olan pidelerle birlikte ve 6zel banak tabaginda sunulmasi da yemege ozelligini vermektedir. Daha 6nceden
hazirlanan ve 12 saat bekletilmis olan pideler baklava dilimi formunda kesilir. Kuru pidelerin, banak tabaginin
cukur kismina siralanir. Oncelikle sicak et suyu, kevgir yardimiyla alinarak pidelerin iizerine dokiiliir ve
1slanmasi saglanir. Pideler 1slatildiktan sonra iizerine pigen etlerin yerlestirilerek sunulur.

Yorede 6zel merasimlerde, diigiinlerde, festivallerde 1960’lardan beri ikram edilmekte olan Uluborlu
Banagi, hem yapilisi hem lezzeti hem de sunumu itibariyle 6zgiin bir yemektir.

Uretim Metodu:
Malzemeleri:
Etin hazirhik malzemeleri / 8 Kisilik
Gida Maddesi Miktar1
Taze 1'<esilmi$ kemikli kuzu eti (Tercihen gerdan, kaburga ve 2 kilogram
st eti)
Yalnizca Kurugay-Uyiillii kaynagindan akan dogal memba 4 litre
suyu
Biitiin Sogan 300 gram
Tuz 1 yemek kasig1
Karabiber 1 cay kagig
Pidenin Hazirhk Maddeleri / 4 Adet Pide i¢in
Gida Maddesi Miktar1
Bugday unu 1 kilogram
Yalnizca Kurugay-Uyiillii kaynagindan akan .
. 4 litre
dogal memba suyu
Tuz 20 gram
Eksi hamur mayasi 150 gram
Yogurt 1 yemek kas1g1

Hazirlanisi:

Oncelikle 2 kilogram kemikli kuzu eti bol su ile yikanir. Derin bir tencereye iri kemikli etler alta dizili
olacak sekilde siralanir ve 300 gramlik soganlar biitiin olarak bu etlerin arasina tek tek yerlestirilir. ince kemikli



etler ise iiste gelecek sekilde dizilir ve etin lizerine 4 litre kaynak suyu ilave edilir. Yemege eklenecek su
yalnizca Kurugay-Uyiillii kaynagindan akan dogal memba suyundan olabilir. Isparta’nin Uluborlu Belediyesi,
Kapidag: mevkiinde bulunan 1324 yilinda kesfedilen Kurucay-Uyiillii kaynagimdan ¢ikan dogal memba suyu az
mineralli, yumusak i¢imli ve lezzetli bir sudur.

Pigirilmeye hazir olan tencere yakilan odun atesinin {izerine konulur ve kaynamaya birakilir. Yemek
normal tiip ve ocakta pisirilirse, ayn1 lezzette olmayacagindan odun atesinde pisirilmektedir. Kaynamaya
basladiktan sonra etin {izerine ¢ikan kefler kevgir veya kasik yardimi ile tencereden alinmalidir. Bu kefler
alinmazsa yemegin lezzeti iyi olmayacaktir. Biitiin kefler alindiktan sonra tencerede kef kalmadiginda 1 yemek
kasig1 tuz ilave edilir ve tencerenin kapagi kapatilir. Yemek 3 saat boyunca odun atesinde pisirilmeye devam
edilir.

Bu yoresel yemegin bir parcast olan pideler ise bir giin Oncesinden hazirlanmakta ve 12 saat
bekletilmektedir. Bu pidenin hazirlanmasi i¢in unun, suyun, tuzun ve eksi hamur mayasimin bir kap igerisinde
kivamina gelinceye kadar yogrulmasi gerekmektedir. Yogrulan hamur 3 saat bekletildikten sonra hamur kabarma
kivamina geldiginde 300 gram agirliginda kesilip beze haline getirilir.

Kesilip beze haline getirilen hamurlarin tekrar kabarmasi igin 10 dakika bekletildikten sonra elle yayvan
sekilde agilmaya baslanir. Agilirken de hamurun {istiine 1 bardak su ve 1 yemek kasig1 yogurttan yapilan karisim
stiriiliir ve elle tirnaklanarak agilir. Bu karigim pidenin firinda daha iyi kizarmasini saglamaktadir. Akabininde
hamur 40 cm boyuna uzatilarak daha 6nceden 400 derece 1siya ulastirilmis tas firina atilir ve 10 dakikada kadar
pisirilir. Pigirilen pideler 12 saat bekletilmek {izere dinlenmeye birakilir. Pidelerin dilendirilmesinin sebebi,
hamurun sertlesmesini saglamaktir. Zira sicak et suyu ilave edildiginde pideler yumusayarak hamur haline
gelmemelidir.

Sunum: Daha 6nceden hazirlanan ve 12 saat bekletilmis olan pideler baklava dilimi formunda kesilir.
Kuru pideler, banak tabaginin ¢ukur kismina siralanir. Oncelikle sicak et suyu, kevgir yardimiyla almarak
pidelerin iizerine dokiiliir ve 1slanmasi saglanir. Pideler 1slatildiktan sonra iizerine pisen etler yigilir. Son olarak
da yemegin lizerine 1 ¢ay kasig1 karabiber eklenerek servis edilir.

Yemegin Nihai Sunumu

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

Uluborlu Banag1 yemeginde kullanilan kuzu etleri Kapidagi ve Kurugay mevkiinde bulunan yaylalarda
dogal olarak yetisen ve Uyiillii pinardan akan dogal memba suyundan igen kuzularin etinden yapilir. Aym
zamanda Uyiillii pinardan akan dogal memba suyu kullanilir.

Denetleme:

Uluborlu Belediye Baskanligi koordinatorliigiinde ve 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine
uygun olarak Isparta Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii’ne bagh Uluborlu Gida Tarim ve Hayvancilik
Ilge Miidiirliigii’'nden 1 gérevli, Uluborlu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan 1 gérevli ve Uluborlu Belediyesi'nden
1 gorevliden olugacak denetim mereci ile yiiriitiilecektir. Denetim merci, Uluborlu Banag: tescil belgesine uygun



olarak tiretilip tiretilmedigi konusundaki denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Ancak sikayet ve siliphe iizerine
belirlenen periyoda bagli kalmaksizin her zaman toplanarak denetim yapilabilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.






