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BANAK (ULUBORLU ISPARTA)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

4 adet pide

2 kilo kemikli kuzu eti
2 litre su

Tuz

Karabiber

Genellikle sirt ve boyun bdlgesi tercih edilen kuzu eti, derin bir tencerede kaynamakta olan suya konulur,
haslanir. icerisine tuz ve tat vermesi icin sogan koyulur. Soganlar, tencerede kaynamakta olan suyun igine, etin
pismesine yakin bir zamanda atilir. Bir siire bu sekilde kaynadiktan sonra sodanlar ¢ikarllir. Etler, elle
ayrilabilecek kivama geldiginde banak hazir demektir. Diger bir taraftan en az on iki saat bekletilen pideler
kicUk kareler seklinde kesilir ve banak tabaginin altina dizilir. Haglanan et ve suyu tabaktaki pidelerin Gzerine
yayilir. istege gdre maydanozlarla suslenerek servis yapllir.

Not: Uluborlu denilince akla ilk gelen yemek banaktir. Banak yemegi, yillardan beri bélgede digin yemegi
olarak yapilmaktadir. Banak bir et yemegidir demek yanlis olur. Banak etin yemegidir. Uluborlu halki et yemeye
diskindir. Yakin zamana kadar ailelerin evlerinde (¢ bes koyun kuzu beslemeleri adettendi. Bir evde taze et
varsa o, sofraya mutlaka banak olarak getirilir. Banak esasen etin en saglikli yéntemle yani haglanarak
pisiriimesinden ibarettir. Uluborlu banagi, etin en sagdlikl ve kisa yoldan yemeg@e dénlsip sofraya gelmis halidir.
Banak eskiden beri Kapi Dagi[2nda gezen, dogal yollarla beslenen, kekik yiyen koyun ya da kuzu etinden
yapilmaktadir. Etin haglanmasinda kullanilan suyun da Kapidagi[Zindan getirimesi yemege essiz lezzet
katmaktadir. Uluborlu[?lda her yil dlizenlenen kiraz festivalinde banak yemegi mutlaka pisirilir ve gelen
misafirlere ikram edilir.
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