No: 1477 - Mahreg isareti

OSMANIYE ZORKUN TAVA

Tescil Ettiren

OSMANIYE TiICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 29.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1477

Tescil Tarihi £ 29.09.2023

Basvuru No : C2022/000386

Bagvuru Tarihi : 10.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Osmaniye Zorkun Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Rauf Bey Mah. Adnan Menderes Blv. 9546 Sok. OSMANIYE

Cografi Simir : Osmaniye ili Zorkun Yaylasi

Kullanim Bicimi : Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Osmaniye Zorkun Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Zorkun Tava; kuzu eti, domates, kirmizi kuru sogan, yesil ve kirmizibiber, sarimsak, aci/tatl
kirmizi toz biber ve tuz kullanilarak Osmaniye ili Zorkun Yaylasinda iiretilen et yemegidir. Uretimde kullamlan et,
kuzularin but ve 6n kol kisimlarindan elde edilir.

Osmaniye Zorkun Tavanin {iretiminde, sivi yag ve sal¢a kullanilmaz. Ayrica daha yakici bir tada sahip olan
kirmizi sogan kullanilir.

Osmaniye Zorkun Tavanin ge¢misi, 1960’11 yillara dayanir. Esnaf yemegi olarak yapilmaya baslamis ve
zamanla Zorkun Yaylasinin tamamina yayilarak mutfak kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere sahip olmustur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Zorkun Tava iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.
1 kg kuzu kusbas et

100 g kuyruk yagi

2 adet kirmizi kuru sogan

1 kg domates

3 adet yesilbiber

2 adet kirmizibiber

15 adet dis sarimsak

10 g ac/tath kirmizi toz biber
20 g tuz

Kuzularm but ve 6n kol kisimlarindan elde edilen etler kusbasi dogranip bir tepsiye konur. Uzerine ince
dogranmis sogan, sarimsak ve biberler eklenir. Tuz ve toz biber serpilir. Domateslerin kabuklar1 soyulur, dogranir
ve karigimin ilizerine yayilir. Domateslerin iizeri kuyruk yagi ile kaplanir. Tepsinin tizerine sac kapatilip tas firindal,5
saat kadar pisirilir. Osmaniye Zorkun Tavanin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Osmaniye Zorkun Tavanin ge¢misi eskiye dayanir. Zorkun Yaylasimin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Osmaniye Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Osmaniye Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Osmaniye
Zorkun Tava ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



