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OZET

Gida alaninda, cografi isaret ile tescillenmis Uriinlerin standart regetesine uygun olarak
iiretilmesi 6nem arz etmektedir. Ozellikle meniilerinde tescilli yemekler bulunduran
isletmelerin bu konuda iizerine biiyiik sorumluluk diismektedir. Bu ¢alismada, cografi isaret
tescili alan Ortaklar COp Sis Kebabi’nin iiretim standartlarina uygunlugunun tespit edilmesi
amaclanmaktadir. Konuyla ilgili olarak yapilan alanyazin incelemesinden sonra yari
yapilandirilmis goriisme formu hazirlanarak Ortaklar’da bulunan sekiz ¢op sis restoraninin
ascibagt veya kasap ustast ile 2021 yilimin Eylil ayinda yiiz yiize goriigmeler
gergeklestirilmistir. Ayrica tescil siirecini yoneten Germencik Belediyesi’ndeki yetkili ile
telefon vasitasiyla goriisiilerek veriler toplanmustir. Elde edilen veriler igerik analizi
yontemiyle ¢oziimlenerek yaziya aktarilmistir. Yapilan goriigmeler sonucunda her restoranin
en fazla bir ya da iki konuda standartlara uyumsuzluk gosterdigi tespit edilmistir. Ortaklar
Cop Sis Kebab1’nin standartlara uygun iiretiminin yapilmasi konusunda heniiz denetimler de
yapilmamaktadir. Tescil almis yoresel bir lezzet olan Ortaklar Cop Sis Kebabi’nin gelecek
nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi i¢in hem igletmelerin hem de ilgili kurumlarin konuyla
ilgili gerekli diizenlemeleri yaparak standartlara uygun iretimin gergeklestirilmesinin
saglanmasi konu kapsaminda 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Aydin Mutfag1, Ortaklar, Cop Sis Kebabi

ABSTRACT

In the field of food, it is important to produce products registered by geographical marking in
accordance with the standard prescription. Especially the enterprises that have registered
dishes on their menus have a great responsibility in this regard. In this study, it is aimed to
determine the compliance of the Ortaklar C6p Shish Kebab that receives geographical marking
registration with production standards. In September 2021, face-to-face interviews were held
with eight ¢op shish restaurant cooks in Ortaklar with the semi-structured interview form
prepared after the literature review on the subject. In addition, the data was collected by
telephone with the official in Germencik Municipality, which manages the registration
process. The data obtained were analyzed and transferred to the manuscript by content analysis
method. As a result of the interviews, it was determined that each restaurant complied with
the standards in no more than one or two matters. Ortaklar there are no audits yet on the
production of ¢op shish kebab in accordance with the standards. In order to transfer Ortaklar
Garbage Shish Kebab, which is a registered local flavor, to future generations, it is important
to ensure that production is carried out in accordance with the standards by making the
necessary arrangements for both the enterprises and the relevant institutions.
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1. GIRIS

Bir yere 0Ozgii lrilinlerin tescil altina alinarak korunmasi, kaynaginin veya kdkenin
kanitlanmasi, bulundugu alan, yore, bolge veya iilke ile olan baginin onaylanmasi gibi
hususlar kiiltiirel kimlige ve varliklara sahip ¢ikilmasi konusunda atilan 6nemli adimlardan
biridir. Bu dogrultuda cografi isaret sistemi, iilkelerin veya iilke icindeki bdlgelerin
kendilerine ait oldugunu ispatlayabildigi triinleri koruma altina alip gelecek nesillere
aktarilmasini saglayan giivenli bir sistemdir (Bucak, 2019: 132-133).

Cografi isaret sistemini en ¢ok kullanan alanlardan biri gida alanidir. Bu alan igerisinde
ozellikle iilke veya bolgelerin mutfak kiiltiirlerinde yer alan yoresel yemekler ve 6zellikli
gidalar bulunmaktadir. Gastronomi ve mutfak kiiltiirii gercevesinde degerlendirilecek
oldugunda, yoresel lezzetlerin ve oOzel iriinlerin tescillenmesi; iiretim standartlarinin
belirlenmesini, regetenin kayit altina almmasmi ve ger¢ek lezzetin korunmasini
saglamaktadir. Bu noktada, meniilerinde cografi isaretli iirlinlere yer veren yiyecek icecek
isletmelerine biiylik sorumluluk diismekte olup iirliniin 6zgiinliigiinii korumak adina bu
isletmelerin belirlenen standartlara uygun tiretimi gerceklestirmesi gerekmektedir.

Calismada, Aydin’in yoresel lezzetlerinden biri olan Ortaklar Cop Sis Kebabi’nin cografi
isaret tescilinde belirlenen standartlara uygun tretilip iiretilmedigini arastirmak ve bilimsel
cercevede degerlendirmek amaglanmistir. Bu dogrultuda ilk olarak cografi isaret kavramu,
Aydin’n kisa tarthi ve mutfak kiiltiirii ve Ortaklar Cop Sis Kebabi’na dair yapilan alanyazin
incelemeleri ile elektronik ortamdan elde edilen veriler derlenmistir. Nitel arastirma
yonteminden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak arastirma
kapsamina alman Ortaklar’daki ¢Op sis restoranlarinda asgibasi veya kasap ustasi olarak
gorev alan katilimcilarla yiiz yiize goriisme yapilmis ve bulgular elde edilmistir. Ayrica
cografi isaret silirecini yiirliten Germencik Belediyesi’ndeki yetkili ile yapilan goriisme
sonucunda Ortaklar Cop Sis Kebabir’yla ilgili detayli bilgi toplanmistir. Alanyazin
incelemesinde, ¢op sis kebabina ait Beyaz, Demirpenge ve Savasan’in (2019) “Cdop sislerin
mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesi’’ adli calismasit disinda bagka bir c¢alismaya
rastlanilmamasi, alanyazindaki eksikligin giderilmesi ve yapilacak diger calismalara yol
gostermesi acisindan bu ¢alismay1 dnemli kilmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Cografi Isaret

Cografi isaret sistemi; bir yore, bolge veya iilkeye ait olan ve bulundugu yerde belirli bir tinti
veya Ozelligi ile bilinen {iriiniin, esyanin vb. canli veya cansiz varliklarin taklitlerinden
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styrilarak benligini korumasi ve tarihi kokeninin kanitlanmasi adina olusturulmus bir
tescilleme islemidir (Kaya ve Sahin, 2018: 199). Kantarc1 Savas (2017: 204) calismasinda,
cografi isaret sisteminin Onemli bir kalite gostergesi oldugunu ifade edip tiiketici
tercihlerinde dikkat edilen unsurlar arasinda yer aldigin1 belirtmistir.

Tirkiye’de cografi isaret tescilinden Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) sorumludur.
TPMK’nda (2021) cografi isaret ‘‘Belirgin bir niteligi, tinii veya diger Ozellikleri
bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya tilke ile 6zdeslesmis {iriinii gosteren
isarettir’” seklinde tanimlanmaktadir. Ayn1 zamanda iriinlerin cografi smirliliklar1 veya
tarihi ge¢misine gore {i¢ farkli tescil kabulii olusturulmustur. Bunlar: mense adi, mahreg
isareti ve geleneksel {irlin ad1 olarak isimlendirilmektedir.

Bir iirliniin mense ad1 almasi igin iiretim, isleme, yetistirme vb. her tiirlii faaliyetinin sadece
bulundugu cografi sinirlar igerisinde gerceklesmesi gerekmektedir. Bundan dolayr mense
ad1 alan trtinlerin, bulundugu cografya ile olan bagi ¢ok kuvvetlidir. Mahreg isaretinde ise
iriinlin Uretilmesi, islenmesi, yetistirilmesi gibi ozelliklerinden sadece bir tanesinin
bulundugu cografyada gergeklesmesi yeterlidir. Geleneksel {irlin adina bakildiginda ise
menge adi veya mahre¢ isareti kapsamina girmeyen fakat en az otuz yil bulundugu
yorede/bolgede kullanilmasindan dolay1r koruma altina alinmak istenen {riinler i¢in alinan
tescildir. Bu tesciller 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 34. maddesinde tanimlanmakta
olup tescil kapsaminda istenilen tiim 6zellikler detayl bir sekilde aciklanmaktadir. (TPMK,
2021).

Cografi isaret, bir iirlinlin hem kalitesinin korunmasinda hem de tiiketicinin giivenini
kazanmasinda ciddi rol oynamaktadir (Tasdan vd., 2014: 1293; Kantaroglu ve Demirbas,
2018: 519). Kan ve Giingubuk (2008: 58), cografi igaret sisteminin, yoresel tirlinlerin marka
boyutuna taginmasina ve ekonomik ac¢idan degerlenmesine katki sagladigini, bundan dolay1
da kirsal kesimlerde is olanaklarini artirdigin1 vurgulayarak bu sistemle korunacak tirtinlerin
bulundugu bdlgeyi bir¢cok agidan degistirebilecefine deginmektedir. Ayn1 zamanda ticari
boyutta yapilan haksizliklarin 6niline gecerek yerel kiiltiiriin ve kaynaklarin korunmasi
konusunda 6nemli avantajlar saglamaktadir (Joshi vd., 2020: 37). Yerelin kalkinmasin
sagladig kadar iilkeler arasi ithalat ihracat faaliyetleri sayesinde iilkelerin de kalkinmasinda
rol oynamaktadir (Vats, 2016: 349). Bu durum iilkelerin kiiresel ticarette cografi isaretli
tiriinlere dair rekabet sahas1 olusturmasini da beraberinde getirmektedir.

Cografi isaret tescili kapsaminda; gida, tarim, sanayi, maden ve el sanatlar1 gibi tiriinler ile
basvurular yapilabilir (TPMK, 2021). Bu kapsamda gida iiriinleri i¢erisinde 6zellikle yoresel
tirlinlerin cografi isaret tescili almasi; standart iiretim metotlarinin belirlenmesini ve bu
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metotlara uygun tiretimin yapilmasini tesvik ederek iirlin orijinalliginin korunmasina ve
stirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir (Kaya ve Sahin, 2018: 193). Ayrica hem {iriiniin
hem de {iretildigi yore veya bdolgenin ekonomik, turistik vb. farkli yonlerden gelisme
gostermesi ile kirsal alanlardaki treticilerin korunarak desteklenmesi (Caliskan ve Kog,
2012: 197; Kantarc1 Savas, 2017: 204) adina cografi isaret sistemi 6nemli bir koruma ve
kalkinma araci olarak diisiintilebilir. Bu durum sadece yore veya bolgeler i¢in degil ayni
zamanda iilke geneli icin de bir kalkinma firsati olarak degerlendirilebilir. Ozellikle
gelismekte olan iilkelerin yiikselise ge¢mesinde cografi isaretli {irtinler silirece hiz
kazandiracaktir (Demirbas ve Kantaroglu, 2018: 518).

Gastronomi alaninda gelismis veya gelisme potansiyeli bulunan bolgelerde, unutulmaya yiiz
tutmus ya da bulundugu yer ile biitiinlesmis iirlinlerin cografi igaret ile tescillenmesi
gerekmektedir. Tescillenen bu iiriinlerin standartlara uygun tretiminin ilgili kurumlar
tarafindan denetlenmesiyle de liretim safhasi glivence altina alinmalidir. Béylece iirliniin tam
anlamiyla korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in gerekli olan adimlar atilmis
olacaktir.

2.2.  Aydn Ili ve Mutfak Kiiltiirii

Tarihi ¢aglardan giiniimiize kadar on sekiz antik kente ve pek ¢cok medeniyete ev sahipligi
yapmis olan Aydin ili, dGnemli turizm kentlerinden biridir. Gegmiste birden fazla antik kente
yerlesim yeri olmasi, arkeolojik agidan Aydin ilini 6nemli kilmakla birlikte glinlimiizde
Kusadas1 ve Didim ilgelerinin hem i¢ turizm hem de dis turizmdeki yiiksek potansiyeli
sayesinde, Tiirkiye’nin onde gelen turizm sehirlerinden biri olmasimi saglamaktadir.
Anadolu’nun ilk demiryolunun Aydin-izmir giizergahi iizerinde kurulmasindan dolay: il
merkezi ve il¢elerinin ekonomik gelisimi de bu dogrultuda hizli bir bigimde olmustur. Ayrica
demiryolunun Izmir-Denizli-Mugla illerini birbirine baglayan giizergahta bulunmasi
Aydin’t hem turistik agidan hem ulagim agisindan hem de tarihi yonden onemli kilan
ozellikleri arasinda sayilabilir (Giirciin, 2011: 60; Aydin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2021). Dolayistyla birgok kiiltiiriin izlerini tagiyan ve farkli kiiltlirlerden insanlarin bir araya
gelmesini saglayan bu ilin mutfak kiiltiirii de hem bulundugu boélgeye hem de etkilesim
gosterdigi medeniyetlere gore sekillenerek giiniimiize kadar gelmistir.

‘‘Daglarindan yag, ovalarindan bal akan sehir’’ (Sezgin ve Sezgin, 2019: 187) ifadesiyle
tanimlanan Aydin, hem cografi yapis1 ve ¢esitliligi hem de mutfagina dair ipuglarim
baridiran alt1 kelimeyle 6zetlenmektedir. Ege Bolgesi’nde bulunmasi 6zellikle zeytinyagh
yemeklerin one ¢iktig1 bir mutfak kiiltiiriinii beraberinde getirmektedir. Bunun haricinde av
hayvanlar1 ve tahil kaynakli yemekler de tiiketim aliskanliklar1 arasinda yer almaktadir.
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Ayrica Yorik halki ile Giritli Tirklerin birlikte yasamasi da mutfak kiltiiriiniin
zenginlesmesini saglamistir (Akinci Ekiztepe, 2019: 80).

Aydm mutfagina 6zgili yemekler arasinda; ot yemekleri olarak arap sac1, sarmasik, turp otu,
deniz boriilcesi, ebeglimeci kavurmasi, kedirgen, hardal, cibez haslamasi ve bunlarin etli
veya yumurtali olarak yapilanlari; tahilli yemekler igerisinde ozellikle hamur isi tarzi
yemekler olmak iizere; bazlama, gozleme, Yenipazar/Bozdogan ve Nazilli pideleri, Pasa
boregi, ekmek dolmasi, tarhana c¢orbasi, Bolama asi, eriste, piringle yapilan dolmalar ve
sarmalari; et yemekleri igerisinde ise keskek, kavurma, kofte, ¢op sis kebabi, kuyu tandir,
giiveg, yuvarlama, kabak basti, yavru kavurma, 1zgara baliklar ve deniz mahsulleri sayilabilir
(Sezgin, 2017: 73; Akinc1 Ekiztepe, 2019: 80; Gonen Kaya, 2019: 30). Aydin mutfagina ait
yukarida ad1 gegcen yemekler, ilin mutfak kiiltiiriinii ve ¢esitliligini yansitmak amaciyla 6rnek
olarak verilmis olup konu biitiinliiglinii bozmamak adma verilen bu bilgiler yeterli
goriilmiistlir. Genel itibariyla zeytinyagli yemekleri ile bilinen Aydin, ¢esitli yemekleriyle
ve gida alaninda 6 adet mense adi, 11 adet mahre¢ isareti (TPMK, 2021) almasiyla
gastronomi turizmi agisindan potansiyeli yiiksek bir destinasyondur. Calismada ad1 gegen ve
Aydin’m Germencik ilgesine bagli olan Ortaklar beldesinin mutfak kiiltiirii, il mutfak kiiltiirt
ile ortiistiigiinden dolayr Aydin mutfagina dair verilen bilgiler ile Ortaklar’a ait mutfak
kiiltiiri de yansitilmistir.

2.3.  Ortaklar Cop Sis Kebabi

2.3.1. Ortaklar Cop Sis Kebabinin Tarihine Dair Bilgiler

Ortaklar, Aydin’in Germencik ilgesine bagli bir beldedir. Tiirkiye’nin ilk demiryolu olan
Aydin-izmir hattmin bir kismi da Ortaklar’dan gegmektedir. Demiryolu ¢evresinde kurulan
yerlesimler ge¢im kaynaklarin1 da demiryoluna baglamis ve uzun yillar seyyar satici olarak
¢cOp sis kebab1 satis1 yapmiglardir. Daha sonra Ortaklar ismiyle tinlenen ¢op sis kebabi,
karayolu ¢evresinde ¢Op sis restoranlarinin kurulmasiyla sabit satig yerlerine doniismiistiir
(TPMK, 2021). Antik kent Magnesia’nin Ortaklar yakinlarinda bulunmasi (T.C. Aydin
Valiligi, 2012: 78) yorede dnemli bir turizm potansiyeli olustururken ¢op sis kebabinin 23
Kasim 2020 tarihinde cografi isaret tescili almasi, bolgede gastronomi turizmi alaninda yeni
firsatlarin olusmasina katki saglamaktadir.

Cop sis kebabinin tarihi ge¢misi incelendiginde, Caliskan’in (2015: 12) calismasinda,
kokeninin Izmir’in Selguk ilgesine dayandig: ve 20. yiizyiln baslarinda demiryolu hatti insa
edilirken ortaya ¢iktig1, daha sonralari ise bolgeye 6zgii yerlesik bir lezzet olarak varligini
gilinlimiize tasidig1 bildirilmistir. Bir bagka ¢alismada ise ¢op sis kebabi; 140 y1l 6nce Aydin-
[zmir demiryolu hattinin yapimi sirasinda gorevli olan Ingiliz miithendislerin bolgede yemek
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bulma zorlugu yasamasindan o6tiirli ¢ubuklara gegirdikleri kiigiikk et parcalarini ateste
pisirerek tiikketmesiyle ortaya ¢ikardigi ve bolgede yasayan halkin daha sonra bu yemegi
satmaya basladig1 seklinde aktarilmistir (Beyaz vd., 2019: 20- 21).

Gastronomi yazar1 Nurhayat Talay, BirGlin gazetesindeki yazisinda (2019) ise ¢Op sis
kebabmin hikdyesini Nedim Atilla’dan su sekilde aktarmistir; Izmir-Aydin temdidi
demiryolu hattinin S6ke-Aydin ayrimi olan Ortaklar’da, tren yolculariin mola sirasinda
yemek yeme ihtiyacin1 karsilamak icin yoredeki insanlar tarafindan bulunan ve satisa
sunulan bir tirtindiir. Bu lezzet, yapilan demiryolunu takiben Denizli-Isparta-Afyon tren yolu
kavsaginda bulunan Goncali’da da ayni sekilde devam ettirilmektedir. Goncali’da
goriistiikleri bir ¢op sis ustas1 da yukarida anlatilan Ingiliz mithendisler tarafindan bulunan
¢cOp sis kebabi hikdyesini kendilerine aktarmis olsa da yazar bunu bir iddia olarak
nitelendirmistir. Diger ¢alismalarda oldugu gibi tarihinin 140 yil Oncesine dayandigi
vurgulanmakta ve yillardir kendine has lezzetinin, bulundugu bdlgenin disinda
yakalanamadigini1 aktarmaktadir. Cop sis kebabinin bir de karayoluna tasinma hikayesine
deginen yazar, bunu yapan kisinin ‘‘Kasabin karisi’’ olarak isimlendirilen bir hanimefendi
oldugunu bildirmektedir. Kasabin karisinin onciiliik ettigi bu gocii diger isletmecilerinde
takip etmesi sonucunda demiryoluyla baslayan lezzet hikayesinin karayolunda devam ettigi
aktarilmaktadir.

Yukarida ¢op sis kebabinin tarihi ile ilgili verilen bilgiler yazili kaynaklara degil halk
tarafindan ge¢misten giiniimiize aktarilmis hikayelere dayanmaktadir. Ortaklar Cop Sis
Kebabi’nin tescil siirecini yiiriiten Germencik Belediyesi’ndeki yetkili ile yapilan goriisme
sonucunda, ¢op sis kebabinin ulagilabilir tarthinin 1950’1 yillara dayandigi ve bu isi ilk
olarak Ortaklar’da Necati ustanin yaptig1 bilgisine ulasilmistir. Bundan dolayr diger
kaynaklarda yer alan bilgilerin kesinlik arz etmedigi ve rivayet olarak anlatildig:
sOylenebilir.

2.3.2. Ortaklar Cop Sis Kebabr’nin Tescil Bilgileri (Ayirt edici 6zellikleri ve iiretim
metodu)

Ortaklar Cop Sis Kebabi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 05.02.2020
tarihinden itibaren korunmak tizere 23.11.2020 tarihinde tescil edilmistir. Tescil islemi
Germencik Belediyesi tarafindan yiiriitiilmiis olup Cografi Isaret Sicil Belgesi’'nde iiretim
asamast ve ayurt edici Ozellikleri soyle agiklanmaktadir: Cop sis, kesim yasini almis siit
dananin but kismindan yapilmaktadir. Ayrica yag olarak da koyun kuyruk yagi
kullanilmaktadir. Kii¢iik boyutlarda kesilen etler ve yag, boyu yaklasik 15 cm., eni ise 0,5
cm. olan ucu sivriltilmis kargilara gegirilerek mangal komiirii atesinde, yiiksek 1sida ve kisa
siirede pisirilmektedir. Kamislara et disinda sadece koyun kuyruk yag: takilir ve hicbir
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sekilde sebze gibi baska bir malzeme eklenmez. Belgede ¢op sis kebabinin yapimi sirasinda
dikkat edilmesi gereken ayrintilar da belirtilmis olup su sekilde aktarilmistir: Cop sis
yapiminda kullanilacak olan dananin but kismi, saf et kalacak sekilde tim yag ve
sinirlerinden arindirtlmis olmalidir. Temizlenen et dilimlenerek birkag giin dinlendirilmeye
birakilir. Dinlenen etler kamislara gecirilmek icin once kiiciik boyutlarda dogranir. Bu
boyutu tanimlamak ig¢in ydredeki insanlar ‘‘Bir sergenin yutabilecegi biiytikliikte’’
benzetmesini yapmaktadir. Dizime hazir olan etler aralarinda bosluk birakilmadan kuru
kargiya gegirilir ve son olarak karginin u¢ kismina ayni1 boyutlarda bir adet koyun kuyruk
yag1 gecirilerek pisirmeye hazir hale getirilir. Mangal komiirii atesinde yiiksek 1sida hizli
pisirme uygulanan ¢op sisler servis edilmek iizere tabaklanir (TPMK, 2021).

Tescilde ad1 gecen ve ¢ok eski zamanlardan itibaren birgok esyanin yapiminda hammadde
olarak kullanilan kargi kamisi (Goniil ve Kalkan, 2018: 300), ¢op sis kebabini diger
kebaplardan ayiran 6zellikleri arasinda yer alir. Etleri gegirmek igin 15-20 cm. boyutunda,
ince uzun ¢ubuklar seklinde iiretilen (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2013) bu sisler kisaca kargi
olarak adlandirilmaktadir.

Ortaklar Cop Sis Kebabi’nin uzun bir tarihi ve 6zel bir iiretim yontemi bulundugu igin
Germencik ilgesiyle bagdastirilmistir. Bundan dolayr cografi isaret tescili kapsaminda
liretim asamalarinin tiimii belirlenen cografi sinirda gerceklestirilmelidir (TPMK, 2021).

3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmanin  konusuna ve amacina uygun olarak nitel arastirma yoOnteminden
yararlanilmistir. Arikan (2017: 21) ““Nitel arastirma kisilerin kanaatleri, tecriibeleri, algilar
ve duygular1 gibi siibjektif verilerle (data) mesgul olur.”” ciimlesiyle bu yontemin insan
davraniglarini temel aldigini vurgulamaktadir. Caligmada veri toplama amaciyla nitel
aragtirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmigtir.
Goriisme, arastirma konusu hakkinda detayli bilgiler edinme ve giiglii veriler elde etme
amaciyla onceden hazirlanan veya o anda olusturulan sorularin, 6rneklem kapsamindaki
kisilere yiiz yiize yoneltilmesiyle gerceklestirilen bir tekniktir (Tiirniiklii, 2000: 544; Tekin,
2006: 101). Arastirmaci goriisme teknigini yiiz yiize gerceklestirdiginde katilimcilarin
duygu ve davranislarimi gozlemleme firsati yakalamaktadir (Tekin, 2006: 108). Boylece
verilen cevaplarin analizinde ve verilerin dogru bir sekilde yaziya aktarilmasinda kolaylik
elde edilmektedir.

Calismada gorligme tiirlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmigtir.
Yar1 yapilandirilmig goriismede arastirmanin amacina uygun agik uc¢lu sorular énceden
belirlenmektedir. Sorularin dnceden hazirlanmis olmasi katilimer ile hangi konu hakkinda
konusulacaginin kesinlesmesi ve katilimciya da konusma sirasinda rahatlik saglamasi
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acisindan yararhidir (Gill vd., 2008: 291). Ayrica bu teknikle arastirmact belirlenen sorulara
bagli kalmadan goriismenin gidisatina gore yeni sorular yonelterek katilimcinin
diistincelerini irdeleyebilir veya konuya derinlik kazandirabilir (Tirniiklid, 2000: 547;
Uzgoren, 2012: 14). Bundan dolay1 yar1 yapilandirilmis goriigme teknigi diger tiirlere gore
daha giicliidiir ve nitel aragtirma yontemi i¢in ayr1 bir dneme sahiptir (Tekin, 2006:102).
Ortaklar Cop Sis Kebabi’na dair hazirlanan yar1 yapilandirilmig gériisme sorulari, alanyazin
incelemesinde elde edilen verilerden yola c¢ikarak ve Giileg ve Simsek’in (2020)
calismasinda yer alan sorulardan &rnekler almarak hazirlanmistir. Aydin-izmir karayolu
tizerinde Ortaklar’a bagl bulunan ve ¢Op sis kebabi tizerine kurulu olan toplam 8 restoranin
ascibagt veya kasap ustalariyla 2021 yilinin Eylil ayinda yiliz yiize goriismeler
gerceklestirilmis olup ortalama 15-25 dakika arasi siiren goriismeler sonucunda veri toplama
islemi tamamlanmugtir.

Calisma kapsaminda, katilimcilara yoneltilecek yar1 yapilandirilmig goriisme sorular1 amaca
uygun nitelikte hazirlanmistir. Olusturulan soru listesinde 4 adet demografik 6zellikleri
belirleyen, 14 adet de hem iiretim standardina uygunlugu hem de ¢6p sis kebabinin ge¢misi,
bugiinii ve gelecegi lizerine katilimcilarin duygu ve diisiincelerini anlamaya yonelik sorular
hazirlanmistir. Hazirlanan sorular ve elde edilen veriler igerik analizi yapilarak
diizenlenmistir. Yapilan goriisme sonuglart asagida aktarilmaktadir.

4. BULGULAR
4.1. Demografik Bulgular

Cop sis kebabinin cografi isaret tescili almasi, standartlara uygun iiretimin gergeklestirilmesi
konusunda restoranlara sorumluluk yiiklemistir. Bu sebeple Ortaklar’da bulunan sekiz ¢op
sis restoraninin as¢ibasi veya kasap ustasiyla goriismeler yapilarak iiretim stireci hakkinda
bilgiler alinmistir. Katilimeilar K1, K2, K3, K4, K5, K6 K7 ve K8 olarak kodlanmistir.
Katilimcilarin demografik 6zellikleri tablolastirilarak asagida verilmektedir.

206



)

i

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 6, Issue 1, 199-230, 2022

Cografi Isaretli Ortaklar Cop Sis Kebabimn Uretim Standartlarina Uygunlugu Uzerine Bir

Aleyna GUN, Turgay BUCAK

Arastirma

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Katimer Cinsiyet Yas Ogrenim Meslek Mesleki
Kodu Durumu Tecriibe
K1 Erkek 35 Universite Ascibasi 20
K2 Erkek 36 Ortaokul Kasap ustas1 | 24
K3 Erkek 32 Lise Ascibasi 15
K4 Erkek 24 Ortaokul Kasap ustas1 | 10
K5 Erkek 42 Ilkokul Ascibasi 25
K6 Erkek 34 Lise Ascibasi 18
K7 Erkek 41 Ilkokul Kasap ustas1 | 25
K8 Erkek 65 Ortaokul Ascibasi 30

Katilimeilarin tiimii erkektir ve yaslar1 24 ile 65 yas arasinda degisiklik gdstermektedir.
Ogrenim durumlar1 ilkokul ile {iniversite diizeyinde degismekte olup ¢dp sis kebabi
konusunda mesleki tecriibeleri en az 10 en fazla 30 yil olarak kaydedilmistir. Tiim
katilmcilar Ortaklar beldesine bagli Aydin-izmir karayolu iizerinde bulunan ¢op sis
restoranlarinda asgibasi ya da kasap ustasi olarak mesleklerini icra etmektedir.

4.2. Katihmcilarin yari yapilandirilmis goriisme sorularina verdigi cevaplar

Bu bagslik altinda arastirma sorularina verilen cevaplara verilen cevaplarin degerlendirmesi

yapilacaktir.
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Tablo 2. Katilimcilarin Cop Sis Kebabin1 Kag Yildir Yaptiklarina Dair Verdikleri Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 20 senedir yapmaktayim.
K2 20 senedir yapryorum.

K3 15 senelik tecriibem var.

K4 10 senedir yapiyorum.

K5 30 senedir yapmaktayim.
K6 17 senelik tecriibem var.

K7 25 senedir bu isi yapryorum.
K8 30 senedir bu isi yapryorum.

Tablo 2’de yer alan ve katilimcilarin ¢Op sis restoranlarindaki tecriibelerini degerlendirmek
icin mesleki ac¢idan kag yildir bu isin i¢inde olduklarini tespit etmek amaciyla sorulan bu
soru, gbriismenin basinda sorulan demografik 6zelliklerinden ‘‘mesleki tecriibe’” sorusuyla
karsilastirilarak yorumlanmistir. Bu dogrultuda; K1, K3, K4, K6, K7 ve K8’in demografik
Ozelliklerde yer alan mesleki tecriibe sorusuna verdikleri yanit ile ¢op sis kebabi isini
yaptiklar1 yillar birbiriyle aymi oldugu i¢in katilimcilarin mesleklerini ¢op sis kebabi
tizerinden ilerlettikleri sonucu ortaya ¢ikmaktadir. K2, 24 senelik mesleki tecriibeye sahip
olup 20 yildir ¢op sis kebabi isinde devam ettigini bildirmistir. K5 ise mesleki tecriibe
sorusuna 25 sene cevabini verirken ¢op sis kebabinin yapimi igin 30 senedir bu isin ig¢inde
oldugunu bildirmistir. Aradaki 5 sene ¢iraklik egitimi oldugu icin katilimc1 bu yillari tecriibe
edinme agamasi olarak gormektedir.
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Tablo 3. Katilimeilarm Cop Sis Kebabinin Yapilisin1 Kimden Ogrendiklerine Dair Verdikleri

Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 Ustamdan ve agabeyimden 6grendim.

K2 Ustamdan 6grendim.

K3 Agabeyimden 6grendim.

K4 Ustamdan 6grendim.

K5 Ustalarimdan, babam ve agabeylerimden
O0grendim.

K6 Kendi ustamdan 6grendim.

K7 Buradaki yerli ustalardan 6grendim.

K8 Kendi  tecriibem. Buradaki  ustalar
gozlemleyerek 6grendim.

Tablo 3’de katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplar degerlendirildiginde K8 disindaki tiim
katilimcilarin Ortaklar’in yerlisi olan ve genelde bu isi ilk yapan ustalardan 6grendikleri
sonucuna varilmigtir. K1, K3 ve K5’in aile iiyelerinin de ¢Op sis kebabi restoranlarinda
ascilik yaptigi ve K3 ile K5’in isletmelerinin artik aile isletmesi olarak devam ettigi
anlasilmaktadir. K8 ise herhangi bir ustadan 6grenmeyip kendi tecriibeleri sonucunda bu isi
ilerlettigini belirtmistir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Cop Sis Kebabinin Tarihi Hakkinda Verdigi Cevaplar

Katihmer Kodu Cevaplar

K1 Tren yolu yapimi sirasinda basladi. 60-70
yillik bir gecmisi vardir.

K2 Tren istasyonlarinda satigi yapilarak basladi.
60-65 yillik bir gegmisi vardir.

K3 Magnesia Antik Kenti’nde ilk kazilarin

baslamasiyla ortaya c¢ikti. Yaklasik 60-70
senelik bir gegmisi vardir.

K4 40 sene 6nce Ortaklarda baslamaistir.

K5 Ortaklar’da ilk demiryolu insas1 sirasinda
yapilmaya baglamistir.

K6 [Ik demiryolu yapilirken baslamistir. 60-70
sene once ilk yapan kisi Necati adindaki bir
bliytigiimiizdiir.

K7 Ortaklar’daki tren garinda ilk olarak

satilmaya baglamistir. Sanirim 55 senelik bir
geemisi var.

K8 1950 yillarinda Ortaklar’da demiryolu ingast
sirasinda ¢op sis yapimi baglamistir.

Tablo 4’de yer alan cevaplar degerlendirildiginde; K1, K2, K3, K6 ve K8 ¢op sis kebabinin
ortaya cikis tarihi ile ilgili benzer fikirde olup 60-70 yillik bir ge¢misi oldugunu
belirtmektedirler. K4 ve K7 soruya emin olmayarak cevap vermis ve K4, 40 yillik bir
gecmisi oldugunu soylerken K7 ise 55 yillik bir ge¢misi oldugunu bildirmektedir. K5
herhangi bir tarih bildirmeyip sadece Ortaklar’da yapilan ilk demiryolu zamaninda ¢6p sis
kebabinin yapilmaya basladigini soylemistir. Ortaya ¢iktig1 yer ile ilgili olarak; K1, K2, K5,
K6, K7 ve K8 Ortaklar’da ilk demiryolu yapimi sirasinda ortaya ¢iktigini ve tren garinda
seyyar saticilar tarafindan ekmek arasi yapilarak satildigmi aktarmistir. K3 diger
katilimcilardan farkli olarak Magnesia Antik Kenti i¢in ilk kazi ¢alismalarinin baslamasi
sirasinda bulundugunu ve sonradan tren yoluna tasindigini ifade etmistir. K4 ise sadece
yapiminin Ortaklar’da basladigini bildirmistir.

Cop sis kebabinin tarihi hakkinda ayrintili bilgi sahibi olan katilimcilar ayrica sunlar
eklemistir;

KI1: ““Cop sis kebabi ilk olarak Necati ustanin ayakdistii 1zgaralarda satig yapmasiyla
baslamistir. Evde etler haglanip sonra sicak bir tasin altina konarak trenlerde ekmek arasi
seklinde satilirdi. Araglarin gogalmasiyla birlikte daha sonra karayoluna tagindi ve simdi
restoran olarak devam etmektedir. Bizim ustamiz da Necati ustadir. Agabeyim ve ben Necati
ustanin yaninda yetistik. Suan kendisi yasi ilerledigi i¢in ¢alisgamamaktadir. Bundan dolay1
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biz restoran1 devraldik ve ayni diizenle devam ettiriyoruz. Malzeme temininden {iretim
asamalarina kadar tiim siire¢ Necati ustanin sistemine gore devam etmektedir. Ciinkii burasi
ilk olma o6zelligini gosterdigi icin hem lezzetin hem de kalitenin korunmasi gerektigine
inaniyoruz.”’

K6’da ilk yapan kisinin Necati usta oldugunu belirterek sunlar1 aktarmistir: “Cop sis kebabi
ilk olarak uzun yillar 6nce Necati adindaki bir usta tarafindan yapilmistir. O zamanlar
Ortaklar’a ilk demiryolu dosenirken buradaki ¢alisanlara molada hizlica tiiketebilecekleri bir
yemek yapmak i¢in ekmek arasi seklinde hazirlamistir. Yillar icerisinde de karayoluna
taginarak restoranlar agilmaya basladi.”

KS8: ““Cop sis kebabi ilk Ortaklar’da yapilmistir. 1950 yillarinda demiryolu insa edilirken
buradaki yerli halk boyunlarina gegirdikleri 1zgara tablalarda seyyar olarak ¢op sis yapip
satmistir. Ceyrek ekmek arasina konan ¢op sisler bakir tabaklarda, gazete kagidina sarilip
miisteriye servis edilirdi. 1965 yillarinda da karayoluna gecis bagladi ve sonra restoranlar
acildi. Bu durum ¢6p sis kebabinin sunumunda farkliliklar meydana getirdi. Simdi ekmegi
begenen yok herkes lavas istiyor. Bu ylizden de ¢op sis kebabr ilk ortaya ¢iktig1 zamandaki
gibi sunulamiyor.”’
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Tablo 5. Katilimcilarin Cop Sis Kebabinin Regetesi Hakkinda Verdigi Cevaplar
Katihmer Kodu Cevaplar
K1 Et olarak siit dananin sadece arka iki budu

kullanilir. Inek eti kesinlikle kullanilmaz. Yag
olarak kuzu kuyruk yagi1 kullanilmaktadir.

K2 Dana arka but kullanilir ama bonfile ve biftek
kisimlarindan da yapanlar var. Yag olarak

erkek koyun kuyruk yagi kullanilir.

K3 Siit dana etinin arka but kismi1 kullanilir. Yag
olarak koyun ya da kuzu kuyruk yag fark
etmez ama dogrudaki hayvanlarin kuyruk
yagi tercih edilir.

K4 Dana etinin arka budu kullanilmahdir. Yag
olarak kuzu kuyruk yag tercih edilir.

K5 Siit dana eti kullanilmalidir. Besi hayvani
olmasi tercih edilir. Yag olarak kuzu kuyruk
yag1 kullanilir.

K6 Simental dananin arka but kismi kullanilir.

Kuzu kuyruk yagi kullanilir.
K7 Dananin arka budu kullanilir ve yag icin de
kuzu kuyruk yag tercih edilir.

K8 Dana etinin bonfile, but, rosto kisimlari
kullanilir ama rosto fazla tercih edilmez. Yag
olarak kuzu kuyruk yag1 kullanilir.

Verilen cevaplar incelendiginde; K1, K3 ve K5 ¢6p sis kebab1 yapiminda kullanilan etin siit
dananin arka but kismi oldugunu belirtirken K2, K4 ve K7 dana etinin arka but kismi
oldugunu sdyleyerek hayvanin yas araligini bildirmemislerdir. K1 siit dana disinda inek gibi
herhangi bir hayvanin ya da dananin arka iki budu disinda sirt, kol gibi kisimlarinin
kesinlikle kullanilmamasi1 gerektigini bildirmistir. K2 de verdigi cevaba ek olarak baska
isletmelerin bonfile ya da biftek kisimlarindan da ¢op sis kebabi yaptigi bilgisini
paylasmistir. K8 ise dana etinin bonfile, but ya da rosto kisimlarinin kullanildigini
sOyleyerek K2 nin paylastigi bilgiyi kanitlar nitelikte cevap vermistir. K6’da dananin arka
but kisminin kullanildigini sdyledikten sonra diger katilimcilarin verdigi cevaplardan farkli
olarak Simental dana kullanilmas1 gerektigini belirtmistir.

Cop sis kebabinin regetesinde yer alan kuyruk yagi hakkinda ise; K1, K4, K5, K6, K7 ve K8
kullanilan yagin kuzu kuyruk yagi olmasi konusunda ortak fikirdedirler. K2 yagin, erkek
koyunun kuyruk yagi olmasi gerektigini bildirirken K3 ise koyun ya da kuzu kuyruk yagi
olarak kesin bir tercih yapmadigim belirtmistir. K1 ve K3 kuyruk yaglari icin ayrica I¢
Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesinde yetisen hayvanlarin kuyruk yaglarinin kullanilmasi
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gerektigini sdylemistir. Bu konuda K1: “‘Kuyruk yagi, Konya, Diyarbakir, Sanlurfa gibi
illerimizde yetisen hayvanlardan olursa daha lezzetli olur. Ciinkii bu illerdeki hayvanlarin
kuyruklar1 daha biiytiik oldugu icin daha iyi verim alintyor.”” agiklamasinda bulunmustur.
K3’lin agiklamasi ise soyledir: ‘“Yag olarak koyun ya da kuzu kuyruk yagi olmasi fark
etmez. Ama doguda yetisen hayvanlarin kuyruklari daha bliyiik, agirliklar1 daha fazladir.
Batidaki hayvanlardan ayni verimi alamazsiniz. Bu yiizden dogudan gelen hayvanlarin
kuyruk yaglarinin kullanilmasi gerekir.”” diyerek K1 ile benzer agiklama yapmustir.

Katilimcilardan, ¢op sis kebabinin yapilis siireci hakkinda bilgi vermeleri istendiginde ise
verilen cevaplar asagidaki gibi kaydedilmistir;

K1: ““Oncelikle tedarik edilen etler 3 giin boyunca dinlendirilir. Dinlendirilen etler hazirlik
asamasinda saf kirmizi et kalacak sekilde yag ve sinirlerinden tamamen temizlenir. Kusbasi
dogranan etler ve kuyruk yagi sise dizilme asamasina geger. Kargiya ilk olarak kuyruk yagi
sonra 3 adet et gecirilerek pisirmeye hazir hale getirilir. Izgara ise sabahtan yakilir ve saat
10.00-11.00 civarinda pisirme asamasina gecilebilir. Izgaranin atesi yliksek olmalidir.
Ciinkii kisik ates eti kaynatir. Cok yiiksek ates de etin yanmasina sebep olur. Pisirme
asamasinda ise 1zgara yiizeyi sicak olmalidir. Soguk 1zgarada etler yapisir.”

K2: ““Etler tim yag ve sinirinden temizlenir, dogranir, sise dizilir ve tepsilere aktarilir.
Tepsideki etler 10-20 giin arasinda dinlendirilir. Pisirme asamasina gelindiginde ise ¢dziinen
etler yiiksek ateste pisirilir. Izgarada mese odunu kullanilir. Hatta mese odunu ¢op sis
kebabinin lezzetinde bile etkilidir.”’

K3: “‘Etler tiim yag ve sinirinden temizlenir, kusbas1 dogranir ve sise dizilir. Iki giin boyunca
soguk hava depolarinda dinlendirilir. Pisirme asamasinda, 1zgarada mese odunu kullanilir.
Izgara az 1s1da olursa etler haslanir ve kurur. Bu yiizden yiiksek ateste pisirilmelidir. [zgaray1
iyi ayarlamak ¢ok onemlidir. Oncelikle kullanilacak kémiir doviilerek parcalanir ve sonra
tistli hafif kiillenir. Bdylece 6n kisimdan alev verilmeye baslar ve ertesi giine kadar dayanan
bir 1zgara elde etmis oluruz. Ayni zamanda etlerin 1zgaraya yapismamasi i¢in pigirme
asamasindan dnce 1zgara bobrek yagi veya ¢icek yagi ile yaglanir.””

K5, K6, K7 ve K8 de 1zgaranin hazirlanmasi ve pisirme i¢in gerekli goriilen yiiksek ates
konusunda ayni cevaplari1 vermistir. K2, K3, K6 ve K8 ¢op sis kebabinin pisecegi 1zgaranin
oncelikle bobrek yagi ile yaglanmasi gerektigini bildirmislerdir. K3 ayrica bobrek yagi
yerine ¢igek yagmin da kullanilabilecegi goriisiinii yoneltmistir. K4 ise diger tiim
katilimcilardan farkli olarak etleri hi¢ bekletmeden veya dinlendirmeden direkt olarak
pisirme iglemine basladigin1 aktarmistir. Ayrica 1zgaranin kisik ateste olmasi gerektigini
sOyleyerek yiiksek atesin etleri yakacagi ve is yapacagi belirtmistir.
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Tablo 6. Katilimcilarin Cop Sis Kebabinin Pigirme Yo6ntemi veya Yontemleri Hakkinda Verdigi

Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 Izgara yontemi kullanilir. Izgarada odun
komiirii kullanilmalidir.

K2 Komiir atesinde, 1zgarada pisirme islemi
uygulanir.

K3 Mangal kOmiirii kullanilan 1zgaralarda
pisirilir.  Bagka bir pigsirme ydntemi
kullanilmaz.

K4 Odun komiiriinde, 1zgarada pisirilir.

K5 Sadece 1zgara yoOntemi kullanilir. Izgara
icinde odun kémiirti kullanilir.

K6 Sadece 1zgara kullanilir. Izgarada odun
komiirii kullanilmalidir.

K7 Mangal komiirii kullanilan 1zgaralarda
pisirme yapilmalidir. Kdmiir olmadan lezzet
olmaz.

K8 Sadece 1zgara kullanmilir. Izgara tipi odun
komiirii kullanmaya uygun olmalidir.

Tablo 6’daki cevaplara gore katilimcilarin hepsi ¢op sis kebabinin pisirme yontemi olarak
sadece odun kOmiiriine uygun i1zgaralarin kullanilmasi1 gerektigini belirtmistir. Baska
yontemlerle pisirilecek olan ¢6p sis kebabinda istenilen tadin yakalanamayacagin

vurgulamiglardir. K7 6zellikle komiir olmadan ¢6p sis kebabinin lezzetinin olamayacagina
deginerek verilen cevaplar1 destekleyen bir goriis sunmustur.
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Tablo 7. Katilimeilarin Cop Sis Yapimda Kullanilan Yéreye Ozgii Arag Geregler Hakkinda

Verdigi Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 Kargi kullanilmaktadir.

K2 Kargt kamig1 kullanilir.

K3 Sunum i¢in sac ve et dizimi igin kargi
kullanilir.

K4 Kargi kullanilir.

K5 Kargi kullaniyoruz.

K6 Dogal su kenarlarinda yetisen kargt kamisi
kullaniyoruz.

K7 Sadece karg1 kullanilir.

K8 Kargi kamig1 kullanilir.

Tablo 7°ye gore tiim katilimcilar yoreye 6zgii ara¢ gerec olarak kargi kamisi kullandiklarini
bildirmislerdir. K3 diger katilimcilardan farkli olarak o6zellikle kis aylarinda ¢op sis
kebabinin sunumunda tabak yerine sac kullandiklarini ifade etmistir.

Katilimeilara ayrica kargi kamisinin 6zelligi hakkinda bilgi vermeleri istenmistir. Bu soru
dogrultusunda K1, K2, K3 ve K5 ayrintili cevaplar vermistir. Cevaplar asagida
aktarilmaktadir.

KI1: ““Karginin en biiylik 6zelligi etin suyunu ¢ekmemesidir. Bazilar1 bambudan yapilan
cubuklar1 da kullaniyor fakat bambu etin suyunu ¢eker ve eti kurutur. Bu yiizden bambu
kullanilmas1 dogru degildir. C6p sis kebabi i¢in en ideal sis kargidir.”’

K2: ““Kargi kamis1 ozellikle Aydin ili civarinda ¢ok fazla yetistirilir ve kullanilir. Hasir,
sepet yapimi gibi farkli birgok {iriin yapilmaktadir. Cop sis kebabi icin de 6zel olarak kargilar
tiretilir. Genelde bu kargilarin boyu 13-15 cm. arasinda degigsmektedir.”’

K3: ““Cop sis kebabinin en 6nemli 6zellikleri arasinda kargi kullanilmasi gelir. Kargi yerine
demir ¢ubuklar gibi farkli seylerde kullanilmistir ama kargi ile yapilan ¢op sis kebabinin tadi
yakalanamamustir. Aslinda kargi ete herhangi bir lezzet vermez ama etin kendi lezzetinden
de bir sey gotiirmez. Bu yiizden ¢Op sis kebab1 i¢in en uygun ara¢ kargidir. Sulak alanlarda
yetistigi i¢in bizim buralarda da ¢ok bulunur. Koyliiler kargi kamiglarini toplar, yontar, sekil
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verip sivriltir ve kullandigimiz ¢ubuk/sis haline getirir. Aslinda bicak kadar keskindir ve bir
tarafinin da kaygan yapida olmasi etleri kolayca dizmemizde yardimei olur.”’

K5: ““Yoresel ara¢ gerec olarak kargi kullanilir. Bazi bolgelerde kamis olarak da
isimlendirilir. Burada ge¢imini kargi yaparak saglayan aileler var. Bizde kargilar1 onlardan
temin ediyoruz. Genelde 15 cm. boyutunda ucu sivri ¢ubuk/sis seklinde tiretilmektedir. Biz
genelde yas kargi kullaniriz bunun sebebi de 1zgarada kargilarin yanmasin1 6nlemektir.
Ayrica karginin ete tatli bir aroma kazandirdigi bile sdylenmektedir.”” diyerek kargi ile ilgili
bildiklerini aktarmstir.

Kargi kamisinin boyutu ile ilgili verilen cevaplarda K1, K2, K3, K4, K5 genelde 13-15 cm.
uzunlugunda oldugunu bildirirken K6 kargi boyunun 8-10 cm. oldugunu K8 ise 12 cm.
oldugunu soylemistir.
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Tablo 8. Katilimcilarin Cop Sis Kebabiin Sunumu Hakkinda Verdigi Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 Salata, tereyagi, lor, sicak lavas baslangic
olarak servis edilir. Cop sis kebabiyla birlikte
1zgara sogan, biber, domates sunulur.

K2 Cop sis kebabiyla birlikte 1zgara sogan,
domates, biber sunulur. Yine sicak lavas
ekmegi ve salata siparisten Once masaya
gonderilir.

K3 Cop sis kebabinin yaninda 1zgara domates,
biber ve sogan garnitiir olarak sunulur.

K4 Cop sisler 1zgara domates, sogan, biber ve
salata ile servis edilmektedir.

K5 Izgara edilmis sogan, domates, biber ve
mevsimine gore kirmizibiber ile yaninda
salatas1 ve lavasiyla servis edilir.

K6 Izgarada sogan, biber, domates ve yaninda
kasik salatasiyla sunulur. Ayrica kendi
yogurdumuzdan yaptifimiz yayik ayran da
tercih edenlere servis edilir.

K7 Baslangigta salata, lavas, tereyagi ve lor
servis edilir. Cop sis kebabiyla birlikte 1zgara
edilmis sogan, domates ve biber sunulur.

K8 Cop sis kebabmin yaninda 1zgaralanmig
sogan, domates, biber sunulmaktadir.
Yaninda salata ve lavas ekmegi ile servis
edilmektedir.

Tablo 8’de katilimcilarin verdikleri cevaplar incelendiginde tiim katilimcilar ¢6p sis
kebabin1 1zgara edilmis sogan, domates ve biber lcliisiiyle servis etmektedir. Tiim
restoranlarda baslangi¢ olarak salata, tereyagi, lor peyniri ve lavas ekmegi gibi tirtinlerden
en az biri ile servise baslanmaktadir. Cop sis restoranlarinda diger restoranlarda oldugu gibi
icecek segenegi bulunmaktadir fakat 6n plana ¢ikan icecek yayik ayrandir. K6 diger
katilimcilardan farkli olarak meniisiinde yer alan yayik ayranini kendi yaptiklar1 yogurttan
tirettiklerine deginmistir.
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Soruyla ilgili olarak bir porsiyonda kag adet ¢op sis kebab1 yer aldigi sorulmustur ve her
restoranda porsiyonun 15 ile 20 adet arasinda degistigi anlasilmistir. K1, K5 ve K7 bir
porsiyonda 20 adet ¢op sis kebabi oldugunu belirtirken; K2, K3, K4, K6 ve K8 bir
porsiyonda 15 adet ¢op sis kebabi sunduklarini sdylemistir. Ayrica K1 miisterilerin istegine
bagl olarak kalem servis yaptiklarini bildirmistir. Bu servis hakkinda K1 in agiklamasi su
sekildedir: ‘*Kalem servisi etlerin sogumamasi igin tercih ediyoruz. Ornegin iki kisi geldi ve
iki porsiyon ¢op sis kebabi siparis etti. Oncelikle bir porsiyon ¢op sis servis ediyoruz daha
sonra ikinci porsiyonu servis ediyoruz. Boylelikle etlerin sogumasini engellemis oluyoruz.’’
K1 gibi K7 de servis sirasinda farkli bir yontem uyguladiklarindan bahsederek servis
yontemini su sekilde agiklamistir: “‘Biz genelde ortaya servis acgariz. Mesela dort kisilik bir
aile geldiginde ortaya 80 adet ¢Op sis kebabin1 gondeririz ve miisteriler istedikleri sayida
kendi tabaklarina alirlar.”” Bu ac¢iklamalardan yola ¢ikarak her restoranda farkli porsiyon
adedi ve farkli servis sekillerinin var oldugu sonucuna ulagilabilmektedir.

Cop sis kebabinin servisinde yer alan bir bagka {iriin ise baharatlardir. Baharatlar genelde
masalarda bulunur. Oncelikle tuz, pul biber ve kimyon {i¢liisii masada kesinlikle yer alan ii¢
baharattir. Ayrica isletmelerin kendi hazirladiklari baharat karigimlart da bulunmaktadir. Bu
karisimlarda genellikle kimyon, kekik, pul biber, tuz, karabiber bulunmaktadir. K1, baharat
karisiminda nane oldugunu da belirtirken K3 ise isot eklediklerini sdyleyerek diger
katilimcilarin karigimlarindan farkli {iriin kullanmaktadirlar.
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Tablo 9. Cop Sis Kebabin1 Yapan Bir As¢ida Bulunmas: Gereken Ozellikler Hakkinda Y éneltilen
Soruya Katilimcilari Verdikleri Cevaplar

Katilimer Kodu Cevaplar

K1 Uygulamada tecriibesi olmali, et bilgisi
olmali.

K2 Etten iyi anlamali, kasaplik bilgisi olmalidir.
Hem uygulama hem de teorik bilgisi olmasi
gerekir.

K3 Mutlaka tecriibe sahibi olmalidir. Iyi bir

ustadan isi 6grenmelidir.

K4 Et bilgisi olmali ve bu iste tecriibe
edinmelidir.

K5 Bigak tutmayi1 bilmeli, iyi bir ustadan isi
Ogrenmeli  ve  uygulamayla  tecriibe
kazanmalidir.

K6 Et bilgisi kesinlikle olmalidir. Uygulamayla
tecriibe edinmesi gerekir.

K7 Et ve 1zgara kullanma bilgisi ve tecriibesi
olmalidir.

K8 Hijyen egitimi olmalidir. Hem teorik hem de

uygulama bilgisi olmas1 gerekir.

Tablo 9’a gore katilimcilarin verdigi cevaplar degerlendirildiginde; K2 ve K8 ¢op sis
kebabini yapan bir ag¢ida hem uygulama bilgisi hem de teorik bilginin olmas1 gerektigini
bildirirken diger katilimcilarin hepsi uygulama bilgisinin yeterli olacagini sdylemistir.
Soruyla ilgili olarak katilimcilarin cevaplarindaki ayrintilar ise sdyledir;

K1: ““Oncelikle bu isin icinden gelmesi gerekir. Kiiciik yasta dgrenmeye baslamak ve
tecriibe kazanmak 6nemli ¢ilinkii ¢cop sis kebabi diger kebaplardan ¢ok farklidir. As¢1 olmak
¢Op sis kebab1 yapabilmek i¢in yeterli degildir. O yiizden iyi bir ustanin yaninda en az 3-5
sene tecriibe edinmek gerekir. Cop sis kebabinin kendine 6zgii bir hazirlik asamasi oldugu
icin isi yerinde 6grenmek en sagliklis1 olacaktir. Kisinin et bilgisi iyi olmalidir yani etten
anlamalidir. Bunun i¢inde en az 5-10 sene tecriibe edinmesi gerekir. Clinkii isletmeye etler
but olarak gelir ve gelen etin hangi hayvana ait oldugu, buttaki kivrimlarin ayrimi, hazirlig:
vb. isleri yapabilmek incelik ister. Bunun disinda 1zgaranin hazirligi, atesin ayari gibi
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konular da ¢6p sis kebabr igin 6nemli ayrmtilardir. Iyi bir ¢&p sis kebabi ustasi olmak icin
biraz dnce saydigim tiim konularda bilgi sahibi olmak gerekmektedir.”’

K2: ““Kisinin iyi bir ¢Op sis kebabi ustasi olmasi i¢in dncelikle et bilgisi ve kasaplik gecmisi
olmasi gerekir. Etin kaliteli olup olmadigini anlamasi, gordiigiinde etin hangi hayvana ve
hayvanin hangi kismina ait oldugunu bilmesi bu is i¢in ¢ok dnemlidir. Bunun i¢in de en az
5 yil 1yi bir ustanin yaninda yetismesi gerekir. Tabii ki uygulamayla tecriibe kazanirken
teorik bilgiyle de uygulama bilgisini desteklemelidir’’

K3: ““Cop sis kebabim1 6grenmek i¢cin mutlaka iyi bir ustanin yaninda bu isin egitimi
alinmalidir. Uygulama olmadan asla 6grenilmez. Bu konuda teorik bilgiden ziyade pratik
yapmak tabiri caizse isi iste 6grenmek gerekir.”’

K4: “ Bu iste en az 2-3 sene tecriibbe kazanmak gerekir. Et bilgisi ve el pratigi kesinlikle
olmalidir. Cop sis kebabmin yapimi uygulamayla 6grenilecek bir istir bu ylizden teorik
bilginin olmasina gerek duymuyorum.”’

K5: ““Cop sis kebabinda bigak kullanmay1 bilmek ¢ok énemlidir. I1k olarak eli bigaga yatkin
biri olmak gerekir. Usta-girak iliskisiyle yetiserek uygulama sirasinda ogrenilecek bir is
oldugundan dolay1 teorik bilgiye ihtiyag duyulmaz. Iyi bir usta olmak igin de en az 6-7 sene
caligmak lazim. Bu iste daha et temizleme asamasini yapamayip birakan insanlar var. Kolay
bir ig degil. 50 senelik kasaplarin bulamadig: siniri bulup etten ayikliyoruz. El pratikligi, et
bilgisi, bicak tutma ve dogru pisirme konusunda bilgisi olmasi sart. Bu saydiklarimin hepsi
uygulamada 6grenilecek isler oldugu i¢in kesinlikle uygulama egitimi alinmas1 gerekir.”’

K6: ““Ilk énce uygulamada tecriibe etmek onemlidir. Bunun i¢in en az 2,5-3 sene ¢alismak
gerekir. Et bilgisi kesinlikle olmalidir. Bize et, but olarak gelir ve biz butlar1 kisimlarina
ayiririz. Daha sonra dograma islemi gergeklesir ve bu kisimlari homojen bir sekilde
karistirmak 6nemli bir asamadir. Mesela sise dizilen etler sadece rosto kismindan olursa sert
olur. Bu istenmeyen bir durumdur. Tiim bu ayrintilarin 6grenilmesi i¢in de uygulama bilgisi
olmas: yeterlidir.”’

K7: ““Et bilgisi olan ve uygulamada 3-5 sene tecriibe kazanmis bir kisi 1zgara bilgisi de varsa
bu isi rahatlikla yapabilir.”’

K8: ““Kisi oncelikle hijyen kurallarma uymalidir. Iyi bir ¢op sis kebabi icin basta temiz
olmak gerekir. Bdylece miisteri acisindan da giiven saglanmus olur. Isimiz et, riskli bir iiriin
bu yiizden temizlik bizim olmazsa olmazimizdir. Tedarik¢imizin de temiz olmas1 gerekir.
Herkesten {iriin tedarik edilmez. Temizlik konusundan sonra da uygulamada en az 5-6 sene
tecriibe kazanmis, et bilgisi ile el pratikligi olan ve uygulamanin yaninda teorik bilgisi de
bulunan biri olmak gerekir.”’
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Verilen cevaplar analiz edildiginde; ¢op sis kebabini iyi yapan bir ag¢1 olmak i¢in ortalama
3-4 sene tecriibeli bir ustanin yaninda uygulama egitimi almak ve et konusunda bilgi sahibi
olmak gerekmektedir. Bu siire¢ icerisinde bigak kullanmayi gelistirmek ve el pratikligi
kazanmak da 6nemli bir husustur. Katilimcilardan sadece iki kisi hem uygulama hem de
teorik bilgi sahibi olunmasi gerektigini savunurken diger alti katilimei ise uygulama
bilgisinin yeterli olacagini bildirmistir. Bundan dolay1 ¢Op sis kebabinin 6grenilmesinde
uygulama bilgisinin daha 6nemli oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 10. Cop Sis Kebabini Diger Kebaplardan Ayiran Ozellikleri Hakkinda Katilimeilarin

Verdigi Cevaplar
Katihme1 Kodu Cevaplar
K1 Sade etten yapilmasi, kusbast dogranarak sise

takilmasi ayirt edici ozellikleridir.

K2 Sade et kullanilmasi, herhangi bir marinasyon
islemi yapilmamasi ve kargi kullanilmasidir.

K3 Kiiglik boyutlarda kesilerek pisirilmesi
lezzetini saglar bu yilizden diger kebaplardan
farklidir.

K4 Karginin kullanilmasi farkli bir lezzet verdigi

icin diger kebaplardan ayirt edici 6zelligidir.

K5 Sade etin kii¢iik parcalar halinde dogranarak
pisirilmesi digerlerinden farkli kilmaktadir.

K6 Sade et kullanilmasi ve yapiminda hicbir
baharat vs. baska bir iiriin kullanilmamasidir.

K7 Ete herhangi bir terbiye yapilmayip sadece
dinlendirilip kullanilmasi farklilik saglar.

K8 Kargi ile yapilmast digerlerinden
farklilagmasini saglar.

Tablo 10°da yer alan cevaplar degerlendirildiginde, ¢op sis kebabini diger kebaplardan
ayiran Ozellikleri arasinda; K1, K2, K5 ve K6 etin tiim sinir ve yaglarindan temizlenerek
sade et haline geldikten sonra pisirilmesini ayirt edici 6zellikleri arasinda gordiiklerini
bildirmislerdir. Yine K2, K4 ve K8 kargi kamiginin kullanilmasini, ¢6p sis kebabini diger
kebaplardan farkli kilan 6zellikleri arasinda saymuslardir. K3 ve K5 etin kii¢iik boyutlarda
dogranmasinin ¢Op sis kebabina 6zgii bir 6zellik oldugunu vurgulamislardir. K7 ise ete
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herhangi bir islem uygulanmay1p dinlendirildikten sonra direkt olarak kullanilmasinin, ¢op
sis kebabiin yapimindaki farklilik olarak gérmektedir.

Verilen tim cevaplar degerlendirildiginde ise ¢op sis kebabinin kendine 6zgii yapimiyla
diger kebaplardan ayrilmasini saglayan oOzellikleri arasinda; tiim sinir ve yaglarindan
temizlenmis sade etin kullaniliyor olmasi, ete herhangi bir marinasyon islemi yapilmadan
sadece kusbasi biiyiikliigiinde dograndiktan sonra dinlendirilip pisirilmesi, yapimi sirasinda
kargi1 kullanilmasi ve etin biitiin halde degil, li¢ pargaya ayrilarak sise takilmasi gibi durumlar
sayilabilir.

Tablo 11. Farkli illerde Yer Alan Cép Sis Restoranlarinin Ortaklar Cép Sis Kiiltiiriinii Etkileme
Durumu Konusunda Katilimcilarin Verdigi Cevaplar

Katihme1 Kodu Cevaplar
K1 Lezzet agisindan olumsuz etkilemektedir.
K2 Bazi yerler olumlu bazilar1 olumsuz yonde

etkilemektedir.

K3 Olumlu yonde etkilemekte, tanitiminin
yapilmasini saglamaktadir.

K4 Olumlu etkilemekte, reklam1 yapilmaktadir.
K5 “‘Ortaklar’” adin1 olumsuz etkilemektedir.
K6 Reklam1 oluyor ama olumsuz yonde etkileri

de bulunmaktadir.

K7 Herhangi bir yonde etkisi bulunmamaktadir.

K8 Olumsuz etkilemekte, buradaki is
yogunlugunu azaltmaktadir.

Tablo 11 incelendiginde; katilimcilar igerisinde K2, K3, K4 ve K6 Ortaklar Cop Sis
Kebab1’nin reklaminin yapilmasi ve taniirliginin artmasi konusunda diger bolgelerde agilan
restoranlarin olumlu yonde katki sagladiginmi diistinmektedirler. K7 ise Ortaklar’a herhangi
bir etkisinin olmadiginmi ve miisterilerin istediginde yine Ortaklar’1 tercih ederek bu lezzeti
yerinde tatmaya geldiklerini bildirmistir. K1, K5 ve K8 olumsuz yonde etkiledigini
diistinmekte olup K1 lezzet agisindan, K5 isim agisindan, K8 hem isim hem de is
yogunlugunun diismesi agisindan olumsuz etkileri oldugunu bildirmistir. K2 ve K6 olumlu
etkilerinin yaninda olumsuz etkilerinin de oldugunu sdyleyerek fiyat ve kalite konusunda
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misteri sikayetleriyle karsilagildigini belirtmislerdir. Soruyla ilgili olarak ayrintili agiklama
yapan K1, K5 ve K6’ nin cevaplari ise soyledir;

K1: “‘Bir dénem biz de Istanbul’da yapmay1 denedik. Buradaki ustalarimizi, ara¢ gerecimizi,
{iriinlerimizi hep Ortaklar’dan temin edip gotiirdiik. Yani buradaki diizeni Istanbul’a tasidik
ama nedendir bilinmez miisteriler bir tiirlii Ortaklar’daki lezzeti yakalayamadiklarini dile
getirdi. Antalya’da, Denizli’de ¢Op sis restoranlar1 ¢ok var ama bir o kadar da miisteri
memnuniyetsizligi var. Bu lezzet Ortaklar ile 6zdesmis durumda bagka yerde ayni tadi almak
biraz zorlasiyor.”’

K5: “‘Oncelikle diger yerlerde et dogru pisirilmiyor ve fiyat konusunda da ¢ok fazla sikayet
geliyor. Restoranlar Ortaklar’da olmadigi halde Ortaklar ismi kullanilarak agiliyor ve bu
sefer de miisteri Ortaklar’da ¢op sis yedigini zannedip begenmediginde de kétiiliiyor. Bu
durum isme zarar vermektedir. Bu konu hakkinda gerekli diizenlemeler yapilarak isim hakki
korunmali ve Ortaklar beldesi disinda bu isi yapan kisilerin Ortaklar ismiyle restoran agmasi
engellenmelidir.”’

K6: ‘“Tanitiminin yapilmasi ve isminin duyulmasi agisindan katki saglamaktadir tabii ki ama
hizmet sektorii ucu agik bir sektor oldugu icin her yerde kaliteli hizmetin verilip verilmedigi
de muammadir. Miisterinin hos karsilanmasi, lezzet agisindan kalitenin korunmasi vb.
durumlar bizleri ¢ok etkilemektedir. Bu yiizden olumsuz etkilerin ortadan kalkmasi i¢in
herkesin kendi ismi altinda markalagmasi gerektigini diistinmekteyim.”’

K6 da K5 ile benzer goriiste olup Ortaklar adin1 herkesin kullanmamasi gerektigini ve bu
ismin sadece beldede agilan restoranlar tarafindan kullanilmasinin dogru olacagimi
diistinmektedir.
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Tablo 12. Cop Sis Kebabinin Cografi Isaret Almasi ve Bu Durumun Sagladign Faydalar
Hakkinda Katihmeilarin Verdigi Cevaplar

Katilime1 Kodu Cevaplar

K1 Uluslararasi diizeyde taninmasini
saglayacaktir.

K2 Konu hakkinda bir bilgim yok.

K3 Cografi isaret tescili hakkinda bir bilgim
yok.

K4 Cografi igaret tescilini bilmiyorum.

K5 Cok onceden alinmasi gerekirdi. Suana

kadar bir faydasin1 gérmedik ama ilerde
gdrecegimizi diigliniiyorum.

K6 Tescil almasi, ¢op sis kebabinin yerinde
yenmesini tesvik etmis ve konuma
ulagimi kolaylastirmistir.

K7 Ortaklar’a 6zgii bir lezzet oldugu
kanitlanmistir.
K8 Cografi isaret aldigini bilmiyordum. Bu

durumda Ortaklar ¢Op sis eski yogun
isleyisine geri donebilir. Lezzet agisindan
da korunmus olur.

Tablo 12°de katilimcilara yoneltilen on ikinci sorunun cevaplari analiz edildiginde K2, K3
ve K4 cografi isaret tescili hakkinda bilgilerinin olmadigin1 beyan etmislerdir. Bundan
dolay1 ¢op sis kebabinin cografi isaret tescili almasinin iirline saglayacagi faydalar hakkinda
da yorum yapamamuglardir. K1, uluslararasi diizeyde tanmacagina dair bir yorumda
bulunmustur fakat alinan cografi isaret tescilinin uluslararasi diizeyde degil ulusal diizeyde
oldugu konusunda yeterli bilgisi bulunmamaktadir. Bu yiizden K1’in uluslararasi diizeyde
taninmasi konusunda kastettigi diisiince; Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin cografi isaret
kapsamindaki tirinlere dnem vermesi ve boylece turistler vasitasiyla yurtdisinda yoresel bir
lezzetimizin taninmasinda kolaylik saglamasi seklinde aciklanabilir. K5, tescilin yeni
alindig1 icin heniiz bir faydasini gormedigini belirtip ileride, 6zellikle isminin korunmasi
konusunda fayda saglayacagini sdylemistir. K6 ve K7 kdken bakimindan ¢op sis kebabinin
Ortaklar’a 6zgii bir yemek oldugunun kanitlanmasi konusunda fayda sagladigini sdylemistir.
K6 aynm1 zamanda Ortaklar’in taninmasit ve buradaki lezzete ulagsmanin kolaylagsmasi
konusunda da faydalar saglayacagini eklemistir. K8, ¢p sis kebabinin cografi isaret tescili
aldigin1 bilmedigini ifade ettikten sonra bu tescilin alinmasinin Ortaklar’a 6zgii olan lezzetin
korunmasinda fayda saglayacagini ve miisterilerin eskisi gibi Ortaklar’1 tercih etmesiyle
onceki is yogunlugunun tekrar kazanilmasinda fayda saglayacagini bildirmistir.
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Ayn1 soru igerisinde, katilimcilarin cografi isaret tescilinde belirtilen {iretim standartlarina
uyup uymadiklarina dair bilgiler edinilmistir. Bu konu hakkinda K2, K3 ve K4 cografi isaret
tesciline dair bilgi sahibi olmadigi igin liretim standartlari konusunda da ustalarindan
ogrendikleri yontemleri uyguladiklarint bildirmislerdir. K8 ise cografi isaret tescilinin
alindigim1 bilmedigi icin iretimi kendi yontemi ve deneyimi ile gerceklestirdigini
belirtmistir. Uriiniin cografi isaret tescili aldigin1 bilen K1, K5, K6 ve K7 ise; cografi isaret
tescili alinmis olsa da yillardir siliregelen bir usta ¢irak iligkisi sonucunda edinilen bilgiye ve
tecriibeye dayanarak tiretimlerini gerceklestirdiklerini bildirmislerdir. Edinilen bu bilgiler
sonucunda goriisiilen tiim ¢op sis restoranlarindaki iiretimlerin, cografi isaret standartlari
disinda tecriibeye dayali olarak gergeklestirildigi goriilmektedir.

Tablo 13. Katihmeilarin Isletmeleri Diizenli Olarak Denetleyen Kurumlar Hakkinda
Verdikleri Cevaplar

Katilimc1 Kodu Cevaplar

K1 il ve ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
her ay denetleme yapmaktadir.

K2 Saglik kurumlarindan ve belediyeden

denetlemeye geliyorlar. Genelde 2 ayda
bir denetleme yapiliyor.

K3 Saglik Bakanlig1 ayda bir denetleme
yapmaktadir.

K4 Ayda bir igletmeyi denetlemeye
geliyorlar.

K5 [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
belediye ayda bir denetleme
yapmaktadir.

K6 Tarim ve Orman Bakanligi ayda iki kez

pandemiden dolay1 bazen ii¢ kez
denetleme yapmaktadir.

K7 i1 ve ilge saglik kuruluslar1 ayda bir kez
denetleme yapmaktadir.

K8 flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ayda
bir kez bazen on bes giinde bir denetleme
yapmaktadir.

Tablo 13’e gore katilimcilar denetleme konusunda Saglik Bakanligy, il veya ilge Tarim ve
Orman Midiirliigi, il veya ilge belediyesi gibi kurumlar tarafindan denetlemelerin
yapildigini soylemislerdir. Denetleme siklig1 olarak da ayda bir veya iki kez denetimlerin
gerceklestigini bildirmislerdir. Tim katilimcilar denetim i¢in gelen yetkililerin 6rnek
numuneleri kendilerinin secip denetlemeye goétiirdiiklerini ve ¢ikan sonuglar1 da isletmeye
ilettiklerini sdylemislerdir. Soruyla baglantili olarak katilimcilara sahit numune alip
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almadiklar1 da sorulmustur ve isletmelerin higbirinde sahit numune alinmadigi fark
edilmigtir. Sahit numune alinmamasi, restoranda yemek yiyen miisterilerde bir rahatsizlik
s0z konusu oldugunda bu duruma sebebiyet veren gidanin ¢op sis kebabi olmadiginin
kanitlanmasini zorlastirmaktadir.

Tablo 14. Katihmcilarin Cop Sis Kebabimnin Gelecek Nesillere Aktarilmasi Konusunda
Verdikleri Cevaplar

Katilimc1 Kodu Cevaplar
K1 Cop sis festivali diizenlenebilir.
K2 Saglik ve kalite agisindan 6n plana

cikarilmalidir. Fast food tiirti gidalara
gore daha saglikl bir besindir.

K3 Fast food iirlinlerine gore daha
sagliklidir. Bu yiizden saglik acisindan
On plana ¢ikarilmalidir.

K4 Crrak eksikligi var ¢irak yetismelidir.
K5 Aslinda gengler bu lezzetin farkinda ama
cirak eksikligi var. Gelecege usta
yetistirmekte zorlaniyoruz.

K6 Kurumsal bir kimlige biirtinmeli,
Kooperatif kurulmali, zincir marketlerde
paket liriin olarak raflarda yerini alabilir.
Ayrica gengleri ¢gekmek i¢in odiilli
yarigmalar diizenlenebilir.

K7 Crraklar yetisiyor. Gelecekte bu isi onlar
siirdiirecektir.

K8 Crrak eksikligi cok fazla gelecege
aktarmak i¢in dnce ¢irak eksigi
kapatilmalidir.

Tablo 14’de ise katilimcilara yoneltilen son sorunun cevaplar1 yer almaktadir. Buna gore
¢Op sis kebabinin gelecek nesillere aktarilmasi ve genglerin hizli yemek ve benzeri
yiyecekler yerine yoresel lezzetlerimizi tercih etmesi konusunda neler yapilabilecegi
sorulmustur. K1 ve K6 bu konuda etkinliklerin diizenlenmesi gerektigini savunmaktadir. K1
senliklerin yapilmasini dile getiritken K6 ise oncelikle kurumsal bir kimlik kazanip
Ortaklar’a ait bir ¢cop sisciler birligi ya da ortakligi kurulmast gerektigini vurgulamis ve
beraber hareket edilerek yenilikler yapilabilecegini sdylemistir. Ayrica zincir marketlerde,
belli bir islem gordiikten sonra paket {iriin haline getirilerek satilabilecegi fikrini de beyan
etmistir. K2 ve K3 ¢0p sis kebabinin saglik yoniinden 6n plana ¢ikarilmas: gerektigini
sOylemislerdir. Kiiltiirimiizde olmayan yagh, kalorisi yiiksek besinlerden uzak durup
genclerin saglik faktoriinii goz oniline alarak bu yemegi tercih etmelerinin saglanabilecegini
diisiinmektedirler. K4, K5 ve K8 gelecek nesillere bu lezzetin aktarilmasi i¢in 6ncelikle ¢irak
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yetismesi gerektigine deginerek gilinlimiizde ¢Op sis restoranlarinda c¢irak yetistirmenin
zorlastigin1 bildirmislerdir. K7 ise tam aksine ¢iraklarin yetistigini ve gelecegin ustalari
olarak bu lezzeti devam ettireceklerini sOylemistir.

5. SONUC VE ONERILER

Ortaklar Cop Sis Kebabr’nin standartlara uygun iiretilip iiretilmedigi konusunda tescil
belgesinde yer alan liretim metodu ve ayirt edici 6zellikler goz 6niine alinarak katilimcilarin
cevaplari degerlendirildiginde; isletmelerin en fazla bir ya da iki konuda standarda uygun
hareket etmedigi goriilmektedir.

Konuyla ilgili yapilan benzer ¢aligmalara bakildiginda ise; Kaya ve Sahin’in (2018) Adana
Kebabinin tescilde belirtilen standartlara uygun iiretilip iiretilmedigini belirlemek amaciyla
restoranlar tizerinde yaptiklar1 arastirmada, restoranlarin tescilde yer alan standartlara uygun
iiretim gerceklestirdiklerini ortaya koymuslardir. Demir Ozer ve Esen’in (2019)
caligmasinda, cografi isaret siirecindeki Avanos-Nevsehir testi kebabinin isletmeler
tarafindan standart receteye wuygun lretimin gergeklestirilip gergeklestirilmedigi
arastirilmistir. Arastirma sonucunda igletmelerin receteye uygun tiretimi gerceklestirmedigi
ortaya konulmustur. Gilingér ve Kok (2021), cografi isaretli iirlinlerin siirdiiriilebilirligi
tizerine Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 iizerine bir ¢alisma gerceklestirmistir. Calismada
veri toplamak i¢in goriisiilen tireticilerin %40’a yakininin receteye uygun iiretim yapmadigi
sonucuna varilmistir. Yapilan ¢alismalardan yola ¢ikilarak cografi isaretli iiriinlerin iiretim
standartlarina uygun tiretilip tiretilmedigi konusunda daha fazla arastirma yapilarak mevcut
durumun ortaya konulmasi ve iiretim standartlarina ya da standart regeteye uygun iiretimin
denetlenmesi i¢in bir denetim kurulunun olusturulmasina karar verilmelidir. Boylece
tescillenmis tiriinlerin dogru iiretim ile gergek lezzeti tam anlamiyla korunmus olacaktir.

Calismada yer alan Ortaklar Cop Sis Kebabi’nin tescile uygun iiretiminin gergeklestirilmesi
icin Oncelikle il ve ilge belediyelerinin, kiiltiir ve turizm miidiirliikklerinin ve benzeri
kurumlarin sorumluluk almasi gerekmektedir. Ilgili kurumlar tarafindan Ortaklar ¢op sis
restoranlarinda gérev yapan mutfak calisanlarina ve isletme sahiplerine tescil kapsamindaki
iretim standartlar1 hakkinda ayrintili bilgilendirme yapilmali ve bu konuda diizenli
denetlemeler gerceklestirilmelidir. Ayrica iiretim standartlarinin yani sira iirliniin tarihi
hakkinda da bilgilendirme yapilmasi, bolgeye gelen miisterilere ve turistlere Ortaklar Cop
Sis Kebab1’nin dogru tanitilmasi konusunda yardimci olacak ve rivayetten anlatilmis olan
hikayelerin oniine geg¢ilmesini saglayacaktir. Ortaklar’da bulunan ¢op sis restoranlarinin
ortak bir paydada toplanarak standart iiretimi gerceklestirmeleri i¢in birliklerin kurulmasi
gerekmektedir. Bu birlikler vasitasiyla Ortaklar isminin tabelalarda kullanimi da sadece
Ortaklar Beldesi’nde agilan restoranlara, standartlara uygun f{iretim yapmasi sartiyla
verilmelidir. Boylece Ortaklar isminin koruma altina alinmasiyla, diger bolgelerde veya

227



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 6, Issue 1, 199-230, 2022

Cografi Isaretli Ortaklar Cop Sis Kebabimn Uretim Standartlarina Uygunlugu Uzerine Bir
Arastirma

Aleyna GUN, Turgay BUCAK

illerde agilan ¢Op sis restoranlarinin standart disi iiretimi sonucunda {iriinii ve ismi yanlis
tanitmalarinin Oniine gecilebilir.

Gliniimiizde ¢op sis kebabi restoranlarinda ¢irak eksikliginin bulunmasi ilerleyen yillarda
usta sikintisinin ¢ekilecegini gostermektedir. Bu konuda da sektdrdeki yetkililer ile egitim
kurumlarinin is birligi yapmasi1 gerekmektedir. Ozellikle turizm meslek liselerinin yiyecek
icecek boliimii 6grencilerinin yaz donemlerinde ¢op sis kebabinin yapilisini 6grenmeleri igin
caligma firsatlarinin olusturulmasi ya da okullardaki mutfak derslerinde cografi isaretli
tirtinler lizerinde sektordeki ustalarin da katilimiyla egitimlerin verilmesi bu soruna ¢éziim
getirilebilir. Ayrica ¢op sis kebabi ustasi yetistirilmesi i¢in ¢esitli tesvikler olusturulmali,
kurslar agilmali, genglerin bu isi Ogrenmesi konusunda Ozendirici faaliyetler
diizenlenmelidir. Yukarida saydigimiz resmi kurumlar ile sektdrde yer alan isletmelerin bir
araya gelerek c¢oOp sis festivali, odiillii ¢Op sis yarismalari gibi biiyiik ¢apli etkinlikler
diizenlemesiyle; hem firiinlin hem de bélgenin tanitiminin yapilmasi kolaylasabilir ve
ekonomik anlamda bolgesel kalkinmaya tesvik olusturulabilir. Bu tiir etkinlikler sayesinde
Ortaklar Cop Sis Kebabi’nin gelecek kusaklara aktarilmasi da kolaylasacaktir.

Yapilan arastirmalar sonucunda ¢Op sis kebabiyla ilgili alanyazinda yeterli ¢aligmanin
olmadig1 anlasilmaktadir. Bu konuda ilgili akademisyenlerin cografi isaretli iirlinler ve
yoresel yemekler hakkinda yapilacak c¢aligsmalarda ¢op sis kebabiyla ilgili yeni ¢aligmalar
gerceklestirebilecegi  diisiinlilmektedir. Ayrica iirliniin, bolge ekonomisine katkisi,
gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye etkisi veya tiiketicilerin iirtin hakkindaki goriisleri
gibi konunun farkli boyutlarda ele alinarak alanyazindaki eksikligin giderilmesi
onerilmektedir. Bu calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak veri elde
edilmistir. Ileride yapilacak calismalarda farkli arastirma ydntem ve tekniklerinden
yararlanilarak veriler elde edilebilir ve konu hakkinda daha detayli arastirmalar
gergeklestirilebilir.
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