No: 407 - Mahreg Isareti

HOPA LAZ BOREGI

Tescil Ettiren

HOPA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
14.09.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 08.01.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 407

Tescil Tarihi : 08.01.2019

Basvuru No : C2017/149

Basvuru Tarihi 1 14.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Hopa Laz Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar.

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hopa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Kuledibi Mahallesi Turgay Ciner Caddesi No:6 Kat:1,2 Hopa /
Artvin

Cografi Simir1 : Hopa ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Cografi igaret {irlin veya iirliniin ambalaj1 iizerinde, buralarda

kullanilamadig1 durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karadeniz Bolgesinin dogu kisminda yasayan Lazlar 2500 yili askin siiredir Kkiiltiirlerini burada
yasatmaktadirlar. Bu siirecte bolgeye kiiltiirlerini yerlestirmislerdir ve bolge bu kiiltiirle 6zdeslesmistir.

Hopa Laz Boregi dinlendirilen hamurun ince yufkalar halinde agildiktan sonra; kendine has hazirlanan
muhallebinin yufkalarin ortasina konularak pigirilmesi ile elde edilen {iriindiir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru i¢in gerekli malzemeler:

e 1 adet yumurta
e 2 cay bardag siit
e 5 cay bardagi su
e 3 subardagiun
o 1 cay kasigi tuz

Muhallebi i¢in gerekli malzemeler:

o 3.5 sukg siit

e 4 su bardagi seker

e 2 subardagi un

o 1 tatli kasig1 silme tuz

e 4 adet yumurta

e 3 tepeleme yemek kasigi yogurt

o 1 tatli kasig1 karabiber

e Pisirme esnasinda kullanmak iizere 350 gr tereyagi

Yapilisi:

Hamur hazirlanirken biitiin malzemeler karistirilarak hamur haline getirilir ve dinlenmeye birakilir. Bu
esnada muhallebi hazirlanir. Muhallebide bulunan siit, seker, un ve tuz ocak iizerindeki tencereye konularak
karistirilir ve muhallebi tam kaynamadan ocaktan alinir. Ardindan 4 adet yumurta, 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt
ve 1 tath kasigi karabiber iyice ¢irpilarak muhallebinin i¢ine karigtirilir. Daha sonra énceden hazirlanmig olan
hamurdan 8 adet yufka agilir. Firin tepsisi iyice yaglanarak yufkalarin 4 adedi i¢ine serilir. Yufkalarin iizerine
hazirlanmis olan muhallebi dokiiliir ve muhallebinin iizerine 1 su bardag1 seker ilave edilir. Yaklasik 350 gram
tereyagt muhallebinin lizerine dokiiliir.

Onceden 1sitilmug firinda 45 dakika pisirilen borek firindan almarak geri kalan 4 yufka ayr1 ayr1 yaglanarak
muhallebinin iizerine serilir. 170°C 1sitilmus firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirilir ve firindan alinarak {izeri bez
ile ortiiliir. Uriin soguk olarak servis edilir.

Seker, Tirk Gida Kodeksi Seker Tebligi’ne uygun beyaz sekeri (polarizasyonu en az 99,7 Z olan
saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakaroz) ifade eder.



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Hopa Laz Boreginin iiretimi Hopa’da gerceklestirilmektedir.
Denetleme:

Hopa Laz Boreginin cografi isaret tescil belgesinde belirtilen 6zelliklere uygunlugunun denetimini Hopa
Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisiden, Hopa Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Hopa Ilge Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii ve Pazar Ticaret ve Sanayi Odasindan 1’er kisiden olusan 5 kisilik bir denetim mercii tarafindan yilda
en az 1 kez, sikayet durumunda ise her zaman yapilabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



