Cografi isaretin Adi: ULAS ETLI PiDESI

Tescil No: 502

Tescil Tarihi: 14.07.2020
Basvuru No: C2018/094
Basvuru Tarihi: 05.04.2018

Uriin / Uriin Grubu: Etli pide / Firincilik ve pastacilik
mamulleri, hamur isleri, tathlar

Cografi isaretin Tiirli: Mahreg isareti
Tescil Ettiren: Ulas Kaymakamligi

Cografi Sinir: Sivas ili Ulas ilgesi

Urliniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ulas Etli Pidesi, tas firinlarda odun atesinde pisirilen yoresel trlindir. Beseri unsurlarin etkisi ile yillardir yérede
Uretilip taninir hale gelmistir.

Ulas ilcesi, Sivas ilinin giineydogusunda Tecer Daginin eteginde kurulmustur. Dogu Anadolu ile i¢ Anadolu’yu
birbirinden ayiran Karadeniz ile Akdeniz havzalarina ait meyillerin birbirinden ayrildigi yiiksek platoda yer alir.

Ulas ilgesinde, tipik kara ikliminin etkisinin gorilmesi ve Tecer Daginin eteginde bulunmasi nedenleriyle yérenin gegim
kaynagini tarim ve hayvancilik olusturur. Bu durum Ulas Etli Pidesinin temel ¢ikis kaynagini agiklar niteliktedir.

Uretim Metodu:

Ulas Etli Pidesinin Gretiminde Sivas ilinde yetistirilen beyaz-sert bugday grubundaki orta erkenci bir ¢esit olan Zeron
bugdayindan elde edilen bugday unu kullanilir. Ayrica pide harcinda yorede yetistirilen danalarin kaburga eti
kullanilmaktadir.

Bir porsiyon igin yaklasik 180 g hamur, 110 g dana kiyma ya da kusbasi dana eti, tuz, domates, sogan, yesilbiber, maya
(yas veya kuru maya).

Ulas Etli Pidesi tas firinlarda odun atesinde pisirilir.

Bugday unu, maya, su ve tuz eklenerek hazirlanan karisimin yogurulmasi ile yumusak kivamli ve esnek hamur elde
edilir.

Hamur yaklasik 180 g’lik toplar halinde pargalara boliiniir ve pasalara (tahtadan yapilmis kasa) dizilip bir saat
bekletilerek mayalanmasi saglanir.

Dana karkasinin kaburga etinden kusbasi et ya da kiyma olarak hazirlanip icine domates, sogan ve yesilbiber kip
seklinde dogranip tuz ile karistirihip i¢ harci hazirlanir.

Hamur tezgadhta yayvan sekilde acilip i¢ harci hafif el ile dokunularak hamur yizeyi ile harg birlestirilip hamurun
cevresi kivrilip firinci kiiregi ile firina yerlestirilir. Firinda pisirilen pidelerin Gzerine dogranmis maydanoz eklenerek
servise hazir hale getirilir. Bunun yaninda soganin ince sekilde kiyilip sumak ile karisimiyla sogan salatasi benzeri
salatalar ile dilimlenmis limon esliginde servis edilir.
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