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CAKALLI MENEMENI

Tescil Ettiren

SAMSUN TICARET BORSASI

Bu geleneksel drin adi, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu
kapsaminda 07.08.2019 tarihinden itibaren korunmak tzere 25.02.2020
tarihinde tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi 1 25.02.2020

Basvuru No : C2019/105

Basvuru Tarihi 1 07.08.2019

Geleneksel Uriin Ad : Cakalli Menemeni

Uriin / Uriin Grubu : Menemen / Yemekler ve gorbalar

Tescil Ettiren : Samsun Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kiran Mah. 726 Sok. Gida Borsas1 B-Blok No:2 flkadim / SAMSUN
Kullanmim Bi¢imi : Cakalli Menemeni ibaresi asagida tanimlanan logoda ve geleneksel {iriin

adi amblemiyle birlikte isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Geleneksel {irliin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet
Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanimi:

Cakalli Menemeni iiretiminde se¢ilmis hammaddelerin kullanildigi, lezzet ve kivamini elde etmek igin
yapiminda 6zel marifet gerektiren, diger menemenlerden geleneksel tiretim ve isleme metoduyla farklilagsan bir
yemektir. Istenilen lezzet ve kivamin verilmesi; kullamlacak hammaddenin se¢imine ve iiretim metoduna bagh olup,
ustalik becerisi gerektirir.

Cakalli Menemeni yemegini farklilagtiran esas unsurlar; sogan konulmamasi, bol tereyag: ile kasar peyniri
kullanilmast ve yumurtanin sadece sarisinin kullanilmasidir. Yesilbiberin bigakla kesilmesi, domatesin biiyiik
pargalar halinde dogranip kisa bir pigsirme sonrasinda delikli ezecek veya ¢atal ile ezilmesi de Cakalli Menemenine
Ozgiidiir. Yemek 1 kisiden 4 kisiye kadar olan porsiyonlar i¢in farkli biiyiikliikteki tavalarda pisirilir ve servisi de
bekletilmeden pisirildigi tava ile yapilir.

Uretim Metodu:

Bir porsiyon Cakalli Menemeni hazirlamak igin gerekli olan hammaddeler asagida verildigi gibidir.
(Asagidaki miktarlar yaklasik olarak verilmistir bilesenlerin miktarlart tekstiir ve duyusal Ozelliklere gore
degisebilmektedir.)

1. Domates (230 g): Ezilmesi zor oldugundan kalin kabuklu ve lifli domates kullanilmaz.
2. Tereyag1 (50 g)
3. Kasar Peyniri (35 g): Tam yagli taze veya olgunlastirilmis kasar peyniri kullanilir.

4. Yumurta (2 adet): Agirlik sinifi olarak en az “M - Orta” siifindaki tavuk yumurtalarinin sadece sarisi
kullanilir.

5. Yesilbiber (10 g): Tath yesilbiber kullanilir.
6. Baharat: Kirmizi pul biber (3 g) ve istege bagli olarak kirmizi toz biber (3 g) katilir.
7. Tuz (39)

Cakalli Menemeni asgis1, ocak sicakligini, bilesenlerin istenilen macunsu kivama (ne ¢ok kati ne de akiskan
olacak kadar sivi) getirilmesini, homojen karigmasim ve pigirme siiresini iyi ayarlamalidir. Pigirme 5 - 7 dakika
igerisinde tamamlanmalidir.



Cakalli Menemeni yapmak igin oncelikle yiiksek ateste yanan ocaga tava yerlestirilir. Tavaya tereyagi
konularak hemen ardindan igerisine bir adet tath yesilbiberin, c¢ekirdek kisminin disinda kalanlar ince olarak
dogranir. Tereyag eriyip, yesilbiberler kavrulurken domateslerin kabugu bigakla soyulur ve tereyaginin erimesini
takiben (1,5 - 2 dakika sonra) en fazla 1 cm kalinh@inda dilimlenmis domatesler tavaya eklenir. Domatesler
kesinlikle rendelenmemelidir. Ocak atesi tizerinde domatesler tavada kaynayacak ve suyunu salacak sekilde pisirilir
(ortalama 2 dakika) ve homojen pismesi ve yanmamasi i¢in tavada karistirtlir. Takiben tava atesten alinip delikli bir
ezecek ile karisim, piire haline gelecek sekilde ezilir.

Kisik atese alinan tavaya kirmizi pul biber, kirmizi toz biber ile tuz katilarak ezme ve karistirma iglemi
tamamlanir. Ezme islemi tamamlaninca ocak hafif atesle yanarken 6nce rendelenmis kasar peyniri ve heniiz kasar
peyniri erimeden beyazi ayrilmis 2 adet yumurtanin sadece sar1 kisimlari tavaya eklenir.

Tava icerisindeki iiriinler ¢atal ile siirekli karistirilarak 30 - 45 saniye daha pisirilir. Homojen dagilim
saglanmis ve kasarlar1 erimis hale gelen {iirlin, pisirildigi tavada bekletilmeksizin servis edilir ve sicak olarak
tiiketilir.

Geleneksel Uriin Ad1 Tammina Uygunlugu:

Cakalli menemeninin iiretiminde gergeklestirilen islemlerden domateslerin ezilmesi, yumurtalarin sadece
sarilarinin kullanilmasi, tiim malzemelerin karigtirilarak macunumsu ve homojen bir kivama getirilmesi ve pisirildigi
tavada servis edilmesi bu iiriiniin geleneksel iiretim metodunu ve geleneksel bilesimini olusturur.

Denetleme:

Denetim mercii Samsun Ticaret Borsast koordinatorliigiinde, Samsun Ticaret Borsasindan 1 uzman,
Ondokuzmayis Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 1 akademik personel, Samsun Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 uzman ve Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 uzman olmak iizere 4 kisiden olusur.
Denetimler, yilda 1 kez ve ihtiya¢ duyulmasi halinde her zaman yapulir.

Denetim, iiretimde kullanilan malzemeler ile {iriniin pisirme ve servis agamalarinin gorsel olarak kontrol
edilmesi suretiyle gergeklestirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



