No: 904 - Mahreg Isareti

HOPA HAMSILI EKMEGi

Tescil Ettiren

HOPA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.03.2019 tarihinden itibaren korunmak uzere 24.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 904

Tescil Tarihi 1 24.09.2021

Basvuru No : C2019/038

Bagvuru Tarihi 1 25.03.2019

Cografi isaretin Ad1 : Hopa Hamsili Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Hamsili ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hopa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Kuledibi Mah. Turgay Ciner Cad. No: 6 Kat: 1,2 Hopa 08600
ARTVIN

Cografi Sinir : Artvin ili Hopa ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hopa Hamsili Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hopa Hamsili Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hopa Hamsili Ekmegi; ana malzeme olarak salamura hamsi ile musir unu ve gesitli sebzelerin
karigtirilmasiyla elde edilen hamurun firinda pisirilmesi suretiyle iiretilir. Salamura hamsi kullanilmasi nedeniyle
tuzlu oldugu i¢in, salatalik, turp veya sogan gibi garnitiirlerle servis yapilir.

Hopa Hamsili Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Hopa ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip
olan bu iiriin, yemegin yaminda katik olarak degil tek basina tiiketilir. Uretiminde kullamlan malzemelerin cesitliligi
bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Uretimde kullanilan salamura hamsinin hazirlanmasi ve diger
malzemelerle karigtirthip hamur elde edilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Hopa Hamsili
Ekmeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hopa Hamsili Ekmegi, geleneksel olarak Hopa ilgesinde iiretilen misir unu ve Hopa ilgesi kiyilarinda avlanan
baliklar kullanilarak iiretilir.

Hopa Hamsili Ekmeginin {iretimi, salamura hamsinin hazirlanmasi ve hamsili ekmegin pisirilmesi olmak
tizere iki agamadan olusur.

Salamura hamsinin hazirlanmasi:

Malzemeler (1 kg salamura hamsi icin):

- 1,5 kg hamsi
- 0,5 Kg iri taneli kaya tuzu

Hamsiler, igleri temizlenip kafalar1 kesildikten sonra kilgiklari ¢ikarilmadan birkag defa temiz sudan gegirilir.
Kilgiklarin ¢ikarilmamasi, baliklarin hamsi seklini kaybetmemesi ve birbirine karismamast agisindan dnemlidir.

Cam kavanozun en altina bir miktar Kaya tuzu konup iizerine bir sira hamsi dizilir. Kavanoz doluncaya kadar
bu islem tekrarlanir. En tiste bir kat kaya tuzu konulduktan sonra kavanoz sikica kapatilir. En az bir hafta bekletilerek
kullanima hazir hale gelen salamura hamsi, serin ve giines gérmeyen bir yerde bir yil kadar muhafaza edilebilir.

Hopa Hamsili Ekmeginin iiretilmesi:

Malzemeler:

- 250 g salamura hamsi
- 1 kg domates

- 500 g kuru sogan

- 1 demet pirasa

- 1 bagpaz1

- 1 demet maydanoz

- 1 adet kirmizibiber

- 170 ml zeytinyag1



- 30 gtereyagt

- 35 g biber salgasi
- 500 g misir unu

- 8gtuz

- 170 ml ik su

Baliklarin kilgiklart ayiklanir ve domateslerin kabuklart soyulur. Sogan, pirasa, pazi, maydanoz, kirmizibiber,
domates ve hamsi ince ince dogranir. Uzerine zeytinyagi, tereyagi, biber salcasi, misir unu, tuz ve 1lik su eklenerek
iyice yogurulur. Genisce bir tepsi zeytinyagi ile yaglandiktan sonra yogrulmus malzemeler, 3 cm kalinliginda bir
daire olusturacak sekilde tepsiye yayilir. 180 °C sicakliktaki firinda 1,5 saat pisirildikten sonra firindan ¢ikarilir.
Tepsinin {istil ortiiliip yarim saat bekletildikten sonra salatalik, turp veya sogan gibi garnitiirlerle servis edilir.

Hopa Hamsili Ekmegi genellikle sicak olarak tiiketilir. Buzdolabinda 1-2 giin siireyle muhafaza edilmesi
miimkiindiir.

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

Hopa Hamsili Ekmeginin geg¢misi eskiye dayanir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Hopa Hamsili Ekmeginin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hopa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Hopa Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Hopa
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Hopa Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimyla {i¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Hopa Hamsili Ekmeginin tiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Hopa Hamsili Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu
denetlenir.

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



