Cografi isaretin Adi: ULAS YAPRAK DONERI

Tescil No: 503

Tescil Tarihi: 14.07.2020

Basvuru No: C2018/095

Basvuru Tarihi: 06.04.2018

Uriin / Uriin Grubu: Déner / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirli: Mahreg isareti

Tescil Ettiren: Ulas Kaymakamligi

Cografi Sinir: Sivas ili Ulas ilgesi

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ulas Yaprak Doneri, kendine 6zgii sos (tim malzemelerin yani sira zeytinyaginin da kullaniimasi) ile terbiye
edilmis yaprak haline getirilen ¢ig dana karkas etlerinin dikey konumda yavas yavas dondirilerek
pisirilmesi ile tretilen Grinddr.

Ulas ilcesi Dogu Anadolu ile Bati Anadolu’yu birbirine baglayan Mezopotamya ile Anadolu’yu birlestiren
ticaret ve kervan yolu lizerinde bulunur. Ulas Yaprak Doneri yorenin cografi konumu nedeniyle farkli
kiltdrlerin etkilesimiyle nesiller boyu aktarilan kiltirel birikimi ile yoreyle 6zdesleserek ginimize
ulasmistir. Ulas ilgesinde, tipik kara ikliminin etkisinin gérilmesi ve Tecer Daginin eteginde bulunmasi
nedenleriyle yorenin gecim kaynagini tarim ve hayvancilik olusturur. Bu durum Ulas Yaprak Donerinin
temel ¢ikis kaynagini agiklar niteliktedir.

Uretim Metodu:

Ulas Yaprak Donerinin Uretiminde yorede yetistirilen danalarin karkas etlerinin genellikle but kisimlari
kullanilir. 10 kg sinirleri temizlenmis dana karkas eti, yeteri kadar koyun kuyruk yagi ile etin terbiyesinde
kullanilmak Gzere hazirlanacak sos i¢in 0,5 litre inek sitt, 15 g karabiber, 20 g yenibahar, 40 g kimyon, 100
g tuz, 0,5 kg rendelenmis sogan ve 1 su bardagi zeytinyagi kullanilr.

Aksamdan dananin (genellikle) but kismindan sinirleri temizlenmis etler parcgalara ayrilir ve ince yaprak
seklinde acilir. Yaprak seklinde agilan etler nceden hazirlanan sos (siit, karabiber, yenibahar, kimyon, tuz,
rendelenmis sogan ve zeytinyagl) ile terbiye edilir ve sabaha kadar bekletilir.

Terbiye islemi tamamlanan yaprak halindeki etler, déner sisine li¢ sira et ve bir sira koyun kuyruk yagi
olacak sekilde dizilir. Donerin icerdigi yag orani kitlece en ¢ok %25, tuz orani ise kiitlece en ¢ok %2 olur.
Cig olarak hazirlanan yaprak dénerin perakende satis noktasindaki raf dmrd, pisirme islemi basladigi andan
itibaren en fazla 12 saattir.

Hazirlanan etler; déner sisine gegirilerek ocaga takilir. Doner sisi dikey konumda yavas yavas cevrilerek
donerin pismesi saglanir. Pisen etler doner bicagl ile ylizeyden ince bir sekilde kesilerek ayrilir ve déner
kiireginde toplanir. Yaprak doner 50 g veya 100 g olarak servis edilir. Ayrica yaprak dénerin yaninda piring
pilavi, bulgur pilavi, pide, lavas ve garnitir verilebilir.
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