ABDURRAHMAN SiRIN iLE ROPORTAJ

KASAP OLMAK HAYALININ GELDIGI NOKTA: SIRIN ET VE ET URUNLERI

“Birileri glizel sucuk yapabilir hatta bizden daha giizel de yapabilir
fakat bizim gibi asla!”

Mustafa Uysal: Abdurrahman Sirin kimdir? Bize mesleki gecmisinizi biraz
anlatir misiniz?

Abdurrahman Sirin: Abdurrahman Sirin, Sirinler silalesine mensup, eski
belediye baskanlarindan Ihsan Sirin‘in ogludur. 1962 dodumludur, ilkokulu
Arslanbey Ilkokulunda okuyan biridir ama ayni zamanda ilkokuldan &teye de
okuyamayan bir insandir. Okulu sevdirecek bir 6gretmenle tanisamamamiz bizim
sanssiziimiz oldu. Ilkokulu yilgin, bezgin okuyan Abdurrahman Sirin su an
insaat muhendisi olan agabeyi Mustafa Sirin tarafindan ortaokula godnderilmek
istenmektedir. Ilkokulu yilgin, bezgin okudugum igin okula gitmemek igin cok
ayak diredim.

M.U.: O ogretmene tesekkir etmek lazim Tavsanl'ya bir girisimci
kazandirmis ayni zamanda. (Gulusmeler oluyor.)

A.S.: O da sizin bakis aciniz, giizel bir nokta. Ilkokuldan sonra tamirci
olmaya karar verdim. Bu arada ortaokula gitmemek igin direniyorum. Rahmetlik
teyzemin oglu tamircilik yapiyordu, agabeyim buna misaade etmedi. Derken
Uzun Carsinin Ust tarafinda Ulu Camiin alt tarafina gelen yerde is yerimiz var.
Orada babam manifaturacilik yapiyor, yani basimizda da bir kasap agabey var
herhalde oradan etkilenmis olsam gerek ki bu sefer de kasap olmak istedigimi
sOyledim. Yine agabeyim araya girdi, “Yahu nerede ne yagl isler varsa basimiza
bulup geliyorsun.” Dedi, benim kasapliima da misaade etmedi. Zaman gecti
Bursa taraflarinda bir 3-3,5 sene Kur’an Kursunda tahsil géordim. Doéndlkten
sonra yine babamla dokuz metre kare isyerinde manifaturacilia devam ettik.
Sonra askerlik... DdndUkten sonra 1983 yilinda bir arkadasla ortak besiye
basladik. Bu ara manifatura yaninda yaptigimiz elbiseciligi de tasfiye ettik.
Derken 1987 yilinda, asadi yukari 50-55 kadar hayvan badladik besi ahirina.
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Merhum Ozal disaridan ithal dana getirdi yerli Uretici perisan oldu. O gin canli
3000 liraya aldigimiz mal kesim 3000 lira olsaydi para kazanacaktik. 2000 liraya
kadar dlstl. Zarar ediyorduk, malimizi da kestiremiyorduk. Bu sikisiklikta zaten
15 sene oOncesinden igimizde bir uhde vardi kasaplik yapmak gibi. Beslemis
oldugumuz danalari kimseye kestiremeyince bizim besiciligimiz kasaphdimizi
dogurmus oldu. Hal béyle olunca kasaplhda baslamis olduk.

“insan aldanir mide asla!”

M.U.: Yani normal bir kasap oldunuz?

A.S.: Kendime siar edindigim bir hususu sizinle paylasayim: Insanlarin
kazanci muhakkak kutsaldir. Insanlar bizden bir kilo da olsa bir alis veris
yaplyorsa kimsenin kazancini tahmin etmeye g¢alismadan “Bunun kazanci
kutsaldir.” Diyerek bize 6¢demis oldugu bedelin tam karsihigini vermeye gayret
ettik. En énemlisi, elbisecilik yaptigim zamanlarda Istanbul’da bir lokantaya
ugrardim. Orada kuiglik bir levha vardi. O levha benim zihnime kazinmistir. Onu
kendime bir km. tasi olarak benimsedim. Orada séyle yaziyordu: “Insan aldanir
mide asla!” Oradan da hareketle kendimizin sevmedigi ve yemedigi, coluk
cocugumuza yedirmekten imtina ettigimiz bir Grind higbir zaman igin kesinlikle
kullanmadik. Iste bu vesileyle kasapliimiz imalati dogurdu. Imalat kombineyi
dogurdu.

Allah’a soyle bir yalvarisimi hatirliyorum: Allah’im ¢ok insan calistiracak bir
is ver, diye bir duada bulundum. Bu dua benim elimde degildi belki, hasbelkader
boéyle bir dua ettim. Her sey muhakkak Allah’in elindedir. Herhalde vakti
zamanina denk geldi tam isabet etti o an. Bugin asagi yukari 70 Kkisi ile is
hayatimiza devam eder bir haldeyiz, cok stkdar.

M.U.: Su anda Sirin markasi Tavsanli‘da ne is yapiyor bize tanimlar misiniz?
A.S.: Sirin markasi, ¢ok ciliz da olsa, bundan 6nce de ilgemizin ve ilimizin
disina c¢ikar bir durumdaydi. Sirin su an kombine isletiyor. Bildiginiz gibi mezbaha

sadece etin kesilip dagildigi bir yer. Kombine ise etin hem kesilip hem Uretim
yapildigi yer anlamina geliyor.

Uriiniimiiziin ulusal bir marka olabilmesi icin hicbir eksigi yok hatta
fazlasi var.

M.U.: Yani sizin Tavsanl’da bulunan tesisinizin yaptidi is.

A.S.: Kendimize hayvan kesiyoruz, Tavsanl’da baska mezbaha olmadidi igin,
market olsun, kasap esnafi olsun, lokantaci esnafini olsun... Mallarini da biz



kesiyoruz. Disaridan buraya tilccar geldiginde, yerli Ureticiden hayvan almis,
onlarin da etlerini kesiyor, muayene ediyoruz fason olarak disariya sevk ediyoruz.
Ayrica bizim, cevre illerle karkas et satisimiz var. Sehir merkezinde 260 metre
kare bir et marketimiz, onun Ust katinda ise yine ayni élgtde kilo esasli bir 1zgara
salonumuz var. Tavsanli malum, sig, korfez bir yer. Ulusal bir gecis noktasinda
degil. Uriinimizin ulusal bir marka olabilmesi icin hicbir eksigi yok hatta fazlasi
var. Bu sebeple 6 ay 6nce, Kitahya’'nin Ankara, Istanbul, Eskisehir cikisi da
diyebilecegimiz yedinci kilometresinde, hizmet sektdori diye adlandirilan,
restoran, et, sucuk, sarkiteri, tost, bife anlami ylUkledigimiz G¢ tane ayri is yeri
actik. Tavsanl’mizin  adini  duyurmak, urinimuazd ulusal bir marka
yapabilmek adina orada faaliyete basladik.

M.U.: Bu, Sirin markasinin ulusallasma adina ilk adimi olarak okunabilir mi?

A.S.: Evet, simdi niye oraya ciktik? Eder GrlGnindzl insanlara bedendirip,
elden ele, dilden dile reklamini yaptiramiyor iseniz c¢ok paraniz da olsa
trilyonlarca liralik reklam kampanyalari da yapsaniz bazen c¢ok saglkli netice
vermedigi de oluyor. Kitahya’nin bu 7. kilometresindeki yer cok 6nemli bir
glizergéh. Istanbul’'u, Batlyi, Marmara’y1 Giineye baglayan bir yol lizerinde olmasi
hasebiyle orada urGUnimuzi goriclye cikardik. Bir taraftan ulusal bir marka
olmaya calisirken bir taraftan da yeni kurulan Organize Sanayi Bdlgesinde de
imalathanemizi daha ug noktaya tasiyip yenilemek arzusu icerisindeyiz.

M.U.: Yani Organize Sanayide de yatinnmlariniz olacak?
A.S.: insallah.

M.U.: Bir de su var, iki soruyu birlestirip sorayim, sucuk da yapiyorsunuz.
Sirin Sucuk markaniz var. Sucugunuz Tavsanli‘da ve disarida ne kadar biliniyor,
musterilerinizin gértsu nedir ve bilirsiniz ki sucuk deyince insanlar énce stphe ile
yaklasirlar. Cok sUphe goétiren bir Grindir sucuk. Sirin Sucuk igin neler
sOyleyeceksiniz?

Biz daha Once su veya bu marka irinleri tiiketiyorduk, sizin
driiniiniiza tanidiktan sonra artik o markalari almamaya basladik.

A.S.: Sirin Sucuk disarida tam anlamiyla tanimiyor tabi. Tam olarak
taninmamakla birlikte elden ele, dilden dile tlketicilerimiz bize su ifadede
bulunuyorlar: (Marka ve isimler énemli olmamak kayd ile.) Biz daha 6nce su
veya bu marka urlnleri tiketiyorduk, sizin GrGnidntzi tanidiktan sonra artik o
markalari almamaya basladik. Biz bu ifadeleri uzun vadede tahlil ediyoruz. Yani,
bu sdyledikleri génlimulzi hos etmek icin sdylenen seyler mi, bu s6zi sdyleyen
onlarca, yuzlerce insan var. Bu insanlar ileride de bizim Urlnlerimizi kullanmaya
devam ediyorlar mi? Almaya devam ettigini gézlemledigimiz de, evet diyoruz, biz
dogru noktadayiz. O zaman insanlarin midesine giden yolu veya hosuna giden bir
noktay! yakalamis oldugumuzu tespit etmis oluyoruz. Biz, her ne kadar gizel
artn yapiyoruz dersek diyelim esas isigi kimden aliyoruz? Tiketiciden aliyoruz.



Bu glzel sonuglar da bizi motive ediyor. Bununla ilgili de bir iddiamiz var, belki
cok buyuk bir iddia olacak ama, birileri gluizel sucuk yapabilir hatta bizden daha
gluzel de yapabilir fakat bizim gibi asla!

Insanlarin sucuda olan giivensizliklerinde tabii ki hakli sebepleri var. Bugiin
piyasada et rakamlarinin ¢ok altinda olan sucuk turleri satilmakta, et Grlnleri
satilmakta. Etin kiymanin kilosunun 15-20 liraya oldugu bir zamanda 5-6 liraya
sucuk satiliyor olmasi da aslhinda c¢ok garip. Bu da ulkenin biraz da
sosyoekonomik vyapisini ortaya koymakta... Sayet Ulkemizin sosyoekonomik
yapisi Ust seviyede olsa kotl imalatci mimkin degil kendisine pazar bulamaz. Bir
meslektasimin basina koétld imalatla ilgi bir felaket gelmesi en ¢ok beni Gzer.
Ondan kacan musteri beni bulacak diye sevinemem. CunkU buatin sucuk
Ureticileri olarak hepimiz zan altinda kalinz. Meslede bakis acisi yaralaniyor.
Bdyle bir seyin bana musteri anlaminda artisi olsa dahi bundan dolayr cok
GzGlarim, mesledgim adina kaygi duyarim.

M.U. : Tavsanli’da dogrudan et sektoriinde olan en blylk kuruluglardan biri
olarak size soralim, et sektdri krizden nasil etkilendi?

Su da var ki, sikayet etmek icin sebep olsa da siikretmek igin
sebepler daha fazladir.

A.S. : Cok dogru bir yansima goéremeyebiliriz belki ama benim penceremden
bakildiginda soyle ki, hicbir donemde kendisini sikayete alistirmis bir insan
degilim. Butldn olaylari mispet goéren, mispet disliinen bu anlamda da pozitif
enerjili biri diye de kendimi tanimlamam mumkin. Su da var ki, sikayet etmek
icin sebep olsa da sukretmek icin sebepler daha fazladir. Bu isin baska tarafi, isin
diger tarafina gegecek olursak, llkemizde besi isini yapanlarin sayisi cok ciddi
anlamda azalmakta. Eski hayvan popllasyonuyla buglinki sayi kesinlikle ayni
degil, disme var. Alim glclu az, girdiler cok vyiksek... Ciftcimiz, Greticimiz
organize dedil. Tarim alanlarimiz dogru kullanilamiyor. Batlin bunlar cok genis
kapsamli seyler. Hepsi birbiriyle baglantili... Uretimde, imalatta acemi bir
toplumuz bazi sikintilari da o ylzden yasiyoruz. Et sektdéri de elbette bundan
etkileniyor. Organize eksikligi, kolektif calisma eksikligi var. Bltlin bu
sebeplerden girdilerimizi cok ylksek maliyetlerle elde ediyoruz. Sikinti bu biraz
da.

M.U. : Sehrimizin merkezinde 1zgara salonunuz var. Burada ne gibi hizmetler
veriyorsunuz, likst ne durumda, kimler geliyor, buradaki amaciniz nedir?

Tavsanli'ya gittik Sirin Izgarada 1zgara yedik ya da oradan sucuk
aldik gibi kendiliginden olan ve samimi olan tanitimlarin yapilmasini
6nemli buluyoruz.



A.S. : Izgara salonumuz oldukca liks ve kaliteli olmasina ragmen
fiyatlarimiz cok mitevazi vaziyette. Esas i1zgaracilik yapmaktaki maksadimiz su,
biraz 6nce de bahsettim, memleket adina, kendi adimiza sehrimizi ve kendimizi
tanitmak. Iste gelenler igin, Tavsanl’ya gittik Sirin Izgarada 1zgara yedik ya da
oradan sucuk aldik gibi kendiliginden olan ve samimi olan tanitimlarin yapilmasini
onemli buluyoruz. Bir diger sebep de istihdamdir. Daha ¢ok insan calistirmis
oluyoruz burayla birlikte. Az 6nce bahsettik yine Kitahya cikisinda 7. km. de
bulunan is yerlerimiz de bu sebeplerle yapildi.

M.U. : Et gibi hassas bir Grinle calisiyorsunuz. Kalitesizligi asla kaldirmayan
bir Grin et. Sizin kalite anlayisinizdan daha genis bahsedecek olursak neler
sOyleyeceksiniz?

A.S. : En bastan baglayalim, Uretici bize hayvanini kestirmek istediginde
bizatihi yerinde goérlyoruz. Imalatimiza yakismayacak, insanlara sunumunu
yapamayacagimiz hayvani kesinlikle almiyoruz.

Tiirkiye sartlarinda en ¢ok hayvanin imha edildigi bir kombinenin
isletmeciligini yapiyorum su anda. Kendi yiyemeyecegimiz, icimiz
cekmeyen iiriinii ne imalatimizda kullaniyoruz ne de diger esnaflarda
kullandiriyoruz. Buna miisaade etmeyiz. Iste kalitenin basi burasi...

M.U. : Bunu degerlendiren uzmanlariniz var mi?

A.S. : 22 yllik mesleki tecribemin yaninda kombinemizde sorumlu
ybneticimiz ve veteriner hekimimiz var. Cok iddiall bir s6z olacak yine ama
Tlrkiye sartlarinda en ¢ok hayvanin imha edildigi bir kombinenin isletmeciligini
yaplyorum su anda. Cok basit sebeplerden olmasa da gerekli sebeplerden &6tiri
oraya gelen hayvanlardan uygun olmayanlar cgikarsa gézimuzden kagan buna
kesinlikle misamaha gdstermiyoruz. Bize yaramayan hayvani imha ediyoruz.

M.U. : Yani kétd olan higbir seyi size yedirmiyoruz, imha ediyoruz, zarar
etmeyi géze aliyoruz, diyorsunuz.

A.S. : Aynen, 0lgl su: Kendi yiyemeyecedimiz, icimiz gcekmeyen Urini ne
imalatimizda kullaniyoruz ne de diger esnaflarda kullandirlyoruz. Buna misaade
etmeyiz. Iste kalitenin basi burasi... Yoksa kalite ile ilgili gok konusmak mumkun.

M.U. : Bunlar zaten okuyucularimiz igin kalitenin ipuglarini veriyor. Kesilen
hayvanlarin batin her seyini degerlendiriyor musunuz?

A.S. : Simdi burada kesilen hayvanlarin c¢evre illerden ilgelerden gelinip
sakatatlari alinir. Dikkanlarda satisa sunulur. Bagirsaklarin zaten isleniyor, sucuk
dolduruluyor. Kiglk hayvanlarin badirsaklarindan kokore¢ denilen bir Grin
cikiyor ortaya. Derisi mutlaka ayakkabi ve deri giyim sektdériinde kullaniyor.
Kemikleri rendelik tesislerinde kemik unu haline getirilip kullaniliyor. Yuzde yiz
her seyini degerlendiriyoruz demek mimkun degil.



M.U. : Doktorlar hep, beyaz et yiyin saghkli kalin, gibi seyler sdyltyorlar
ama insanlar kirmizi eti seviyorlar. Siz kirmizi et isi yapiyorsunuz, neden kirmizi
et, sizce kirmizi et nasil?

Miisterilerime, dostlarima takiliyorum, siz hig Afrika’da
kolesterolden oOlen aslan, kaplan, cita vb. gordiiniiz mii, diyorum. Et
dedigimiz sey otun konsantresidir.

A.S. : Biraz hiciv katalim, beyaz et denildiginde herhalde kimse 45 glinde
yetisen pilici kastetmiyor. Buradan beyaz etgilere savas acmak gibi bir niyetimiz
falan yok. Amacimiz o degil. Herhalde balik tavsiye ediliyor. Kirmizi etin tavsiye
edilmeyisini bir iki sebep altinda toplamak mimkuin tabi... Mdusterilerime,
dostlarima takiliyorum, siz hi¢ Afrika’da kolesterolden 6len aslan, kaplan, gita vb.
gbérdinldz md, diyorum. Bu, isin mizahi boyutu. Bizim toplum olarak sorunumuz
yediklerimizi yakamamak. Sikinti burada bagsliyor. Bir baska savunma tezim de
su: Et dedigimiz sey otun konsantresidir. Bir dana bir kilo et yapabilmek igin
takribi 20-30 kilo ot yemek zorunda. Et, otun hulasasi, dedik. O kadar otla
kendimizi sisirecegimize tabii ki et yemek daha akillica. Doktorlarin insanlara
kirmizi etle ilgili uyarilarini da yine mizahi cati altinda dederlendirirsek, kirmizi et
yiyin deseler fiyatlar artacak bu sefer doktorlar da yiyemeyecek belki, belki bu
yuzdendir. (Gulismeler.)

Sonugta ben isin teknik yénil ile yaklasmadim, isimin geredini yapiyorum,
isimi savunuyorum. Mizahi yénuyle bakmayi tercih ediyorum.

M.U. : Su da var ki, dinimizde et yenmesi kinanmiyor, hatta
peygamberimizin bazi etleri cok sevdigi rivayet edilir.

A.S. : Et yiyenler zeki olurlar. O agidan insanlarimiz et yesinler ama hakkini
da versinler, calissinlar, eritsinler, yaksinlar.

M.U. : Tavsanli‘daki et tiketimi nasil, kabaca hesaplama imkaniniz oldu mu
ve eski aliskanliklarla birlikte degerlendiriri misiniz?

1987 senesinde kasapliga basladigim yillarda yani, Tavsanli‘da 33
tane faal kasap vardi. O yillarda Tavsanh’'nin niifusu belki 15-20 bin
civarindaydi. Bugiin Tavsanh 70bin niifusa dayandi kalan faal kasap
sayisi 13.

A.S. : Tavsanli'daki et tiketimi, mubalagasiz diger yodrelere goére fazla.
Burada orta halli bir ailenin bir siinnet ya da evlilik merasiminde asagi yukari
100-150 kilo arasi et tlketilmekte. Cemiyet olaylarina bakilacak olursa bdyle.
Cemiyet sahibinin hali vakti biraz daha yerindeyse bu 300-400 kilolara hatta



yarim tona kadar cikiyor et tiketimi. Bu anlamda Tavsanli icin ¢cok et tiketen bir
yer diyebiliriz.

Bir yandan da benim 1987 senesinde kasapliga basladigim yillarda yani,
Tavsanl’da 33 tane faal kasap vardi. O yillarda Tavsanli’'nin nifusu belki 15-20
bin civarindaydi. Bugiin Tavsanh 70bin nifusa dayandi kalan faal kasap sayisi 13.
Tavsanh her ne kadar eti seviyor olsa da et tUiketimi dismis demek cok zor
olmasa gerek. O yillarda profesyonel beyaz et Ureticileri belki yoktu, azdi. Ondan
da 6te derin dondurucular yoktu. Derin donduruculara yazdan her gesit yiyecek
konuluyor. Dolayisiyla insanlar yiyecek cesitliligini artirdi. Bu cesit arasinda etin
pay! azaldi. Seralarin da bunda cok pay! var. Artik her mevsim meyve sebze
pazardan eksik olmuyor. Uzmanlar her ne kadar, her seyi mevsiminde tlketin,
deseler de bu konuda da c¢ok bilingli sayllmayiz. Iste bitiin bunlar et tiketimini
etkiliyor, diyebiliriz.

M.U. : Sorularimizi cevapladiginiz bu glizel sohbet icin tesekkir ederim.

A.S. : Ben tesekklr ederim.



