No: G2 - Geleneksel Uriin Adi

EZO GELIN CORBASI

Tescil Ettiren

OGUZELI BELEDIYESI

Bu geleneksel Griin adi, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 20.12.2017 tarihinden itibaren korunmak tzere 10.09.2020
tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No G2

Tescil Tarihi :10.09.2020

Basvuru No : C2017/241

Basvuru Tarihi :20.12.2017

Geleneksel Uriin Ada : Ezo Gelin Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Tescil Ettiren : Oguzeli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Oguzlar Mah. Belediye Cad. No:1 Oguzeli/GAZIANTEP

Kullanim Bi¢imi : Ezo Gelin Corbasi ibaresi geleneksel tiriin adi amblemiyle birlikte {iriin

ambalaji iizerinde veya isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Geleneksel {iriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanim:

Ezo Gelin Corbast ilk olarak 1900’1 yillarin baginda Gaziantep’in Oguzeli ilgesinde dogmus olan bir kadin
tarafindan pisirilmis, daha sonra tiim Tiirkiye genelinde bilinen bir lezzet haline gelmistir.

Belirli miktarlarda mercimek, bulgur ve pirincin sogan ve sarimsak ile harmanlanarak pisirilmesi ve salga
ve diger baharatlarla ¢esnilendirilmesi suretiyle hazirlanir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

1 su bardagi kirmizi mercimek
1,5 yemek kasig1 bulgur

1,5 yemek kasig1 piring

1 adet sogan

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasig1 biber salcasi
8 su bardag1 su/tavuk suyu
1,5 tath kasigi tuz

1 ¢ay kasig1 pul biber

1 gay kasig1 kekik

1 ¢ay kasig1 nane

Yarim limon suyu

Yapilist:

Kirmizi mercimek, bulgur ve piring iyice yikanir ve siiziiliir. Sogan ve sarimsaklar ince ince dogranir. Sivi
yagda sogan ve sarimsaklar kavrulur. Uzerine biber salcasi ilave edip kavurmaya devam edilir. Daha sonra yikanip
siiziilen kirmizi mercimek, bulgur ve piring ilave edilir ve karistirarak kavurmaya devam edilir. Iki su bardag sicak
su ilave edildikten sonra ara ara karistirmak suretiyle malzemeler pisirilir. Kalan su, tenceredeki malzemeler suyu
cektikce corbaya azar azar ilave edilir. Kaynayana kadar ara ara karistirarak ¢orba pisirilir. Kaynadiktan sonra
¢orbanin dibini tutmamasi icin kisik atese alinip ara ara karistirarak pisirme islemine devam edilir. Corbanin
ocaktan alinmasina yakin bir siire kaldiginda tuz, nane, pul biber ve kekik ilave edilerek karistirilir.

Hemen tiiketilmeyecek gorbalar kavanoz ya da saklama kaplarma hava almayacak sekilde doldurularak
giines 15181 gérmeyen yerde ya da buzdolabinda en fazla iki giin saklanabilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Ezo Gelin Corbasmin iiretiminde belirli miktarlarda kirmizi mercimek, bulgur ve piring kullanilmasi, bu
malzemenin sogan ve sarmmsak ile pisirilmesi ve salga ve baharatlarla ¢esnilendirilmesi bu {iriiniin geleneksel
iiretim metodunu ve geleneksel bilesimini olusturur.

Denetleme:

Denetim mercii Oguzeli Belediyesi koordinatorliigiinde; Oguzeli Tarim Kredi Kooperatifi, Oguzeli lce
Tarim ve Orman Midirliigi ve Oguzeli Belediyesinden birer yetkili olmak iizere en az 3 kisiden olusur.
Denetimler, yilda 1 kez ve ihtiyag duyulmasi halinde her zaman yapilir.



Denetim, iiretimde kullanilan malzemeler ile {iriiniin pisirme ve servis asamalarmin gorsel olarak kontrol
edilmesi ve pisirilmis iiriiniin raf émriiniin kontrolii suretiyle gergeklestirilir.

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



