No: G4 - Geleneksel Uriin Ads

SEVKETI BOSTAN / SEVKET-i BOSTAN

Tescil Ettiren

SOKE TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.12.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 G4

Tescil Tarihi 1 11.08.2021

Basvuru No : G2020/036

Basvuru Tarihi 1 16.12.2020

Geleneksel Uriin Ad1 . Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Konak Mah. Semt Yildirim Sok. No:222 Séke AYDIN

Kullanim Bi¢imi . Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan ibaresi, geleneksel iiriin adi amblemiyle

blrhkte tirlinlin ambalaj1 tizerinde veya isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Geleneksel {iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tammu:

Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan; kusbasi et, sevketi bostan bitkisi, zeytinyagi ile pisirilip terbiye edilerek
servisi yapilan ve Tiirkiye genelinde bilinen bir geleneksel yemektir.

Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan yemeginin iiretiminde kullanmilan sevketi bostan bitkisi; 19 yy’da
Girit Adasindan Bati Anadolu’ya go¢ eden Misliiman Tiirk toplulugu beraberinde getirilen bitkilerdendir. Sevketi
bostan bitkisinin Latince ismi Cnicus benedictus olup halk arasinda kelker, sevket otu, siitlii diken, miibarek dikeni,
akkiz, bostan otu adiyla da bilinir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

500 g sevketi bostan otu
250 g kusbasi et

2 adet orta boy kuru sogan
4 yemek kasig1 zeytinyagi
5-6 su bardag1 su

Terbiyesi i¢in: 1 adet yumurta sarisi, yarim limonun suyu, 1 yemek kasigi silme un ve tuz

Ayiklanmig sevketi bostanlarin yesil kisimlarini kesilip ve 3-4 cm boyunda dograndiktan sonra iyice yikanir.,
Uzerine 1 adet limonun suyu sikilip bol suda 15 dakika kadar bekletilir. Sudan ¢ikarilan sevketi bostanlar siiziilmeye
birakilir.

Kusbas: etler bir tencerede, iizeri hafifce kizarincaya kadar kavurulur. Uzerine kuru sogan dogranip
zeytinyagi eklenerek 1 dakika daha kavurulur. Sevketi bostanlar eklenip rengi degisinceye kadar sotelenir. 5-6 su
bardagi sicak su ilave edilip kisik ateste, sevketi bostan otu yumusayincaya kadar ara sira karistirilarak kontrolli
bigimde pisirilir.

Yemegin terbiyesini hazirlamak i¢in; yumurta sarisi, un, tuz ve yarim limon suyu kiigiik bir kasede ¢irpilip

yemegin suyundan azar azar ilave edilerek sulandirilir. Kisik ateste pismekte olan yemege ilave edilip karistirilir.
Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan yemegi bir tasim daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinip sicak olarak servisi

yapilir.
Geleneksel Uriin Ad1 Tammina Uygunlugu:

Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan yemeginin iiretiminde; sevketi bostan otunun kusbasi etle birlikte
zeytinyaginda pisirilip tlizerine terbiyesinin ilave edilmesi {iriiniin geleneksel iiretimi ile geleneksel bilesimini
olusturur.

Denetleme:

Denetimler Soke Ticaret Odasmin koordinasyonunda; Soke Ticaret Odasi, Soke Belediyesi ve Soke Tlge
Tarim Midirliigiinden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, yilda bir kez diizenli olarak,
ayrica sikayet iizerine veya ihtiya¢ duyulmasi halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu ve iiretim metoduna uygunluk
denetlenir.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Girit

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



