OZET

Doner Etinden Mamul Tirit

Bulus, geleneksel Tark mutfaginda énemli bir yeri olan et suyuyla islatiimis ekmek, Gzerine
5  yodurt, istege gbre sogan-maydanoz-biber-domates ile gesitli baharat ve et koyularak yapilan

tiridin; donerden (doner etinden) yapilmig olmasi ile ilgilidir.
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. Bulus, et suyuyla islatilmis ekmek, tzerine yodurt ve et koyularak yapilan tirit olup,

szelligi;

e Bahsedilen etin doner eti olmasi ile karakterize edilmektedir.

. Istem 1°e uygun bir tirit olup, ézelligi; sogan, maydanoz, domates/domates sosu, taze

biber, sumak unsurlarindan en az birini icermesidir.

. Istem 1’e uygun bir tirit olup, 6zelligi; bahsedilen déner etinin tamamen yaprak déner

eti icermesidir.

. Istem 1’e uygun bir tirit olup, ozelligi; bahsedilen doéner etinin kiyma déner eti

icermesidir.

. Istem 1’e uygun bir tirit olup, 6zelligi; bahsedilen déner etinin yaprak ve kiyma déner

eti karisimi icermesidir.

. Istem 1’e uygun bir tirit olup, 6zelligi; bahsedilen déner etinin biiyiikbas hayvan eti

icermesidir.

. istem 1’e uygun bir tirit olup, 6zelligi; bahsedilen dénerin odun ve/veya elektrikli

vel/veya gazli ocakta pisirilen et icermesidir.
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TARIFNAME
Doner Etinden Mamul Tirit
TEKNIK ALAN

Bulus, geleneksel Turk mutfaginda énemli bir yeri olan et suyuyla islatiimis ekmek, Gzerine
yodurt, istege gore sogan-maydanoz-biber-domates ile ¢esitli baharat ve et koyularak yapilan

tirit ile ilgilidir.

Bulus 6zellikle, bahsedilen tirit yapiminda kullanilan etin déner eti olmasi ile ilgilidir.

TEKNIGIN BILINEN DURUMU

Geleneksel Turk mutfaginda ekmek sadece taze olarak degil kuru olarak da tiketilmekte
olup, birgcok yemegdin yapiminda kullaniimaktadir. Temel olarak et suyuyla islatiimis ekmek,

Uzerine yogurt ve et koyularak yapilan tirit ginimuizde yaygin olarak tiketiimektedir.

GuUnUmuzde tirit yapiminda kullanilan etin kofte ve kusbasi/kavurma olmak Uzere genel
olarak iki cesidi bulunmaktadir. Kofte, kiymadan yogrularak sislere takilip genel olarak
Izgarada pisiriimekte; kusbasi formunda dogranmis parga etin tencerede pisiriimesi ile
kavurma olusturulmaktadir. Et suyu ile islatilmis kip kiip dogranmis ekmeklerin UGzerine et
suyu, yogurt, istege gore diger unsurlar (sojan, maydanoz, domates, biber, sumak vb.) ve

kofte ya da kavurma ilave edilmesi ile tirit yapimi tamamlanmaktadir.

Teknigin bilinen durumunda, kip kip dogranmis ekmeklerin Gzerine yogurt ve hazir déner

etinin ilave edilerek yapilan daha gok iskender kebabina benzeyen yemekler yapiimaktadir.

BULUSUN AMACI

Bulusun ana amaci geleneksel Tirk mutfaginda énemli bir yeri olan et suyuyla islatiimig
ekmek, Uzerine yodurt, istege gore sodjan-maydanoz-biber-domates ile ¢esitli baharat ve

doner etinden olusturulan tirit yemegi ortaya koymaktir.

Bulusun amaci tamamen yaprak et donerden olusturusmus tirit yemegi ortaya koymaktir.

Bulusun amaci kiyma ve/veya bir miktar yaprak et bir miktar kiymadan olusturulmus doner eti

ihtiva eden tirit yemegi ortaya koymaktir.
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Bulusun diger bir amaci odun vel/veya elektrikli/gazli ocaklar ile pisiriimis déner etinden

mamul tirit ortaya koymaktir.

BULUSUN DETAYLI ACIKLAMASI

Bu detayh agiklamada, bulus konusu ddner etinden mamul tiridin tercih edilen yapilanmalari,
sadece konunun daha iyi anlasilmasina yonelik olarak ve higbir sinirlayici etki

olusturmayacak sekilde agiklanmaktadir.

Tirit; temel olarak et suyuyla islatiimis ekmek, tzerine yodurt ve et koyularak yapilmaktadir.
Bunun disinda istege gore sodan, maydanoz, domates ve/veya domates sosu, taze biber,

sumak ilave edilmektedir.

Tirit yapiminda kullanilacak ekmek; bayatlayarak kurumus, taze ekmegin tavada/firinda bir
miktar 1sitilmasi/kavrulmasi, firin pidesi ya da tandir ekmegi olabilmektedir. Ekmekler kip
kiip veya farkl formlarda kiiclk parcalara ayrildiktan sonra, ekmek lzerine haslanmis kemik
suyu dokulmektedir. Sonrasinda bunun lzerine yogurt dokilmektedir. Bir sonraki islemde de
sogan ve sumak basta olmak Ulzere taze biber, domatesten olusan karigsim tirit Gzerine
gezdiriimektedir. Bitin bunlar hazirlandiktan sonra basvurumuza konu yemegdin ana

unsurlarinda olan et ilave edilmektedir.

Bulus konusu tiritte bahsedilen et; déner eti olup, genellikle yaprak dénerdir. Bunun disinda
kiymadan yapilmis déner ve/veya bir miktar kiyma ve bir miktar yaprak etten olusturulan

donerde kullanilabilmektedir.

Bulusa konu tiritte kullanilan déner eti odun ve/veya elektrikli/gazli ocaklarda

pisirilebilmektedir.

Burada bahsedilen et biylkbas hayvan etidir. Bunun disinda istege goére kiicikbas hayvan

eti de olabilmektedir.

Bu basvurunun koruma kapsami istemler kisminda belirlenmis olup yukarida kesinlikle
ornekleme amaciyla anlatilanlarla sinirli tutulamaz teknikte uzman bir kisinin bulusta ortaya
konan yeniligi, benzer yapilanmalari kullanaraktan ortaya koyabilecedi vel/veya bu
yapilanmayi ilgili teknikte kullanilan benzer amagl diger alanlara da uygulayabilecedi aciktir.
Dolayisiyla boyle yapilanmalarin yenilik ve 6zellikle teknigin bilinen durumunun asiimasi

kriterinden yoksun olacagi da asikardir.
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