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Cografi Simir . Cayeli ilgesi
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cayeli Kuru Fasulye Yemegi ilgeye 6zgii yapimi ve sunum sekli ile Cayeli’ne ve kdylerine has yemek
ozelligi ile 1980°li yillardan beri iilkemizin pek ¢ok yerinde bilinirligi olan bir yemektir. Geleneksel kuru fasulye
yemeginden farkli yapimi ve tadi ile farklilagmustir.

Yemegin yapiminda TS 141 nolu Kuru Fasulye Standardinda belirtilen kalite 6zelliklerine gore Simif-I’e
giren, beyaz renkte, yuvarlak sekilli ve biiyiik taneli olarak tarif edilen “seker” gesidi, boy 6zellikleri agisindan
“A(bliyiik)” yani goz agikligi 8 mm olan yuvarlak delikli elek tizerinde kalan tanelere sahip fasulye ve dana veya
tosun eti kullanilir.

Uretim Metodu:

Yukarida ozellikleri belirtilen seker fasulyesi ile Tiirk Gida Kodeksi et ve et lrlinleri tanimlarina uygun 3
ila 4 yaslarinda dana veya tosun but kismindan alinmus, sinirsiz ve yagsiz ¢ig kirmizi et, siiziilmils ve iginde tortu
olmayan tereyagi, kuru sogan, domates salgast, tuz kullanilarak hazirlanir.

Asagida yemegin yapiminda kullanilan malzeme miktar1 ve yapimi yer almaktadir. Kullanilan malzemeler
tiretim miktarina bagli olarak oransal olarak artirilir veya azaltilir.

Malzemelerin Hazirlanisi:

3 ila 4 yaslarinda sinirsiz ve yagsiz olan ve 1 (bir) giin dinlendirilen 500 gr kirmiz1 ¢ig dana veya tosun but
eti kusbas1 dogranir. 1 kilogram seker fasulyesi 10 saat boyunca suda bekletilir. (1 kilogram fasulye 2 litre suda
bekletilir) Kuru sogan ince ince dogranir. (1 kilogram fasulye igin 200 gram sogan hazirlanir) 1 kg fasulye igin 400
gram tereyagi hazirlanir. 1 kilogram fasulye i¢in 200 gram domates salgasi hazirlanir. 1 kilogram fasulye igin 15
gram tuz hazirlanir.

Cayeli Kuru Fasulye Yemegi’nin Yapilist:

10 saat oncesinden suda bekletilen 1 kilogram kuru fasulyenin suyu bosaltilir ve tekrar 2 litre su ilave
edilerek 1 (bir) tasgim (yaklasik siire 5 dakika) kaynatilir. Kaynama esnasinda su ylizeyine ¢ikan beyaz gaz
koptikleri alinip kaynamis su bosaltilip fasulye tekrardan soguk su ile yikanir.

Kusbas1 dogranmis etin kanli suyunun alinmasi igin 5 dakika suda kaynatilir ve suyu bosaltilir. Daha once
hazirlanan 200 gram ince dogranmig kuru sogan, 400 gram tereyagi ve 500 gram kirmizi etle beraber kapta (celik
tencere, kalayli bakir veya ¢omlek) soganlar pembelesinceye kadar LPG veya mese odunu atesinde kavrulur.
Soganlar pembelesince hazirlanan 200 gram domates sal¢asini ilave edilir ve sos 10 dakika kisik ateste kavrulur.
Kavrulma isleminde kabin i¢inde pisen malzemeler 10 dk. boyunca kagikla karistirlir.

10 dk. kisik ateste kavrulan sosa 2 litre su ilave edilerek 20 dakika pisirilir. Daha 6nceden hazirlanan gazi
alinmis kuru fasulye yapilan sosa ilave edilir ve su miktar1 ayarlanarak 1(bir) tasim (yaklasik 5 dk.) kaynatilir.
Mabhsul olarak ilk ¢ikan taze kuru fasulyenin pisme siiresi 45 dakika olurken 6 ay bekletilen kuru fasulyenin pigsme



stiresi 60 dakikaya kadar ¢ikabilir ve ayn1 zamanda ilk ¢ikan kuru fasulye pisirme esnasinda daha az su ¢ekerken 6
ay bekletilen kuru fasulye daha fazla su ¢eker. Hazirlanan yemege 15 gram tuz ilave edilir.

Tuzu ilave edilen yemek 180 derece 1sitilmis firinda tizeri kapali bir sekilde 45 dakika pisirilir. Firin
kapatildiktan sonra yemegin iizeri kapal bir sekilde 45 dakika firmda dinlenmeye birakilir ve dinlenme sonrasi 30
santimetre ¢apinda 3 santimetre derinliginde porselen tabakta sunumu yapilir. Yemegin yaninda tek veya ¢ogul
olarak pilav, yogurt, kuru sogan, tursu verilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cayeli’nde bulunan ustalarin ustaligt ile lezzetini ve {inlinii kazanan firiin tescil belgesinde belirtilen
ozelliklere uygun olarak tiretilir.

Denetleme:

Denetim merci, Cayeli Kuru Fasulye Yemegi yapimi hakkinda yeterli bilgiye sahip, gorevini tam olarak
yerine getirebilecek personele ve diger olanaklara sahip, gerektiginde denetleme yapabilecek yeterlilige sahip,
tamamen tarafsiz kurumlardan olusturulmustur. Mercii Cayeli Belediye Baskanlig1 Zabita Miidiirliigii, Cayeli Ilge
Gida, Tarim ve Hayvancilik Midiirliigli, Cayeli Ziraat Odasi, Cayeli Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan
gorevlendirilecek en az 1 kisiden olusur.

Denetleme yapilmadan 6nce tescil ettiren, denetleme yapilacak faaliyette bulunan kuruluslari, denetleme
tarihini ve denetleme kriterini bir {ist yaz1 ile olusturulan denetleme merciine agik¢a belirtecektir. Denetleme
esnasinda merci iiyesi her kurumdan alaninda uzman bir kisi denetlemede gorev yapacaktir. Denetleme sirasinda
tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygun tiretim ve pazarlama yapilip yapilmadigi denetlenecektir.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



