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Ozet

Bu calismada restoranlarinda ya da otellerinde kendi iiriinlerini yetistiren seflerin
deneyimleri, goriisleri ve karsilastiklar1 zorluklar1 degerlendirmek amaglanmistir. Nitel
arastirma yontemlerinden olgubilim deseni perspektifinde dizayn edilen c¢alismada veriler;
goriisme ve gdriisme formu yontemiyle toplanmas, icerik ve betimsel analiz yontemiyle analiz
edilmistir. Calisma bulgularina gore seflerin restoranlarin ¢evresel sorunlarda bir pay1 oldugu
konusunda hemfikir olduklar1 goriilmiis ve iiretim siireclerinde 6zellikle dogal, kaliteli ve yerel
iirlin tedariginin onemli oldugunu belirtmisler sonu¢ olarak kendi iiriinlerini yetistirmeye
basladiklarin1 vurgulamiglardir. Motivasyonlar1 arasinda iyi {riin elde etmenin yaninda
stirdiiriilebilirlik, hobi ve ekibin bilinglenmesi gibi unsurlar da yer alirken elde ettikleri faydalar

iirlin, psikolojik ve tiiketici faydasi seklinde gruplanmastir.
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Evaluation of the Experiences of Kitchen Chefs Who Grow Their Own Products from

the Perspective of Sustainable Gastronomy Abstract

This study aimed to evaluate the experiences, opinions and difficulties faced by chefs
who grow their own products in their restaurants or hotels. In the study designed in the
perspective of phenomenology pattern, one of the qualitative research methods, the data were
collected by interview and interview form method and analyzed by content and descriptive
analysis method. According to the study findings, it was seen that the chefs agreed that
restaurants had a share in environmental problems, and they stated that the supply of natural,
high-quality and local products was especially important in the production processes, and as a
result, they emphasized that they started to grow their own products. While their motivations
include obtaining good products, sustainability, hobby and awareness of the team, the benefits

they obtain are grouped as product, psychological and consumer benefit.
Key Words: Sustainable Gastronomy, farm restaurants, chefs’ opinions

Jel Codes: Q1, Q13, Q18, L83

Giris

Kiiresel 1sinmayla miicadeleyi amaglayan Kyoto Protokolii'niin 2005 yilinda duyurulmasindan
bu yana, siirdiiriilebilir kalkinma, organizasyonel politikalarin olusturulmasi ve yonetilmesinde
onemli bir ilke olarak diinya ¢apinda vurgulanmistir (Wang, Chen, Lee ve Tsai, 2013). Bununla
birlikte, Diinya’da 2020’11 yillarda pandemi ile birlikte en ¢ok giindeme gelen konu basliklardan
birisi de iklim degisikligi ve f{ilkelerin yapabilecekleri uygulamalardir. Bu kapsamda
uluslararas1 kapsamda gerceklestirilen en son toplant1 Birlesmis Milletler iklim Degisikligi
Cerceve Sozlesmesi 27. Taraflar Konferansi (COP27) bu yil 6-18 Kasim 2022 tarihleri arasinda
Misir’in Sarm-El Seyh sehrinde diizenlendi. Toplanti kapsaminda bir araya gelen tiim
paydaslar, hizla harekete ge¢menin zamani geldigi konusunda hemfikir oldular. BM
Hiikiimetlerarasi Iklim Degisikligi Paneli'ne (IPCC) gére, Paris Anlasmasi'nin sicaklik artigmni
bu ylizyilin sonuna kadar 1,5 santigrat derece ile siirlama hedefine ulasmak icin CO2
emisyonlarinin 2030 yilina kadar 2010 seviyelerine kiyasla %45 oraninda azaltilmas1 gerekiyor.
Bu, daha sik ve siddetli kurakliklar, sicak hava dalgalar1 ve yagislar dahil olmak {izere iklim

degisikliginin en kotii etkilerinden kaginmak i¢in ¢ok 6nemlidir. UNFCCC tarafindan COP27
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oncesinde yayinlanan bir rapor, ilkeler kiiresel sera gazi emisyonlar1 egrisini asagi dogru
egerken, kiiresel sicaklik artigini yilizyilin sonuna kadar 1,5 santigrat derece ile sinirlandirma
cabalarinin yetersiz kaldigimi gosteriyor Bu kapsamda Tiirkiye ulusal olarak 2053 yilinda
karbon nétr olma hedefini ilan etti ve Sarm El Seyh’de diizenlenen 27. Taraflar Konferans1 Ust
Diizey Bakanlar Zirvesi’nde, Paris Anlagsmasi ¢ercevesinde 2030 yili i¢in yiizde 21 olarak
aciklanan azaltim hedefinin yeni Ulusal Katki Beyani (NDC) cercevesinde yiizde 41°e
yiikseltildigi agiklandi (https://www.marmara.gov.tr, UNDP, 2023: 6).

Ulkelerin ve kiiresel ¢apta yapilabilecek uygulamalarin yaninda gastronomi ve restorancilik
sektoriiniin de iginde bulundugu daha mikro 6l¢ekte isletmelerin de bu konuda bilinglendigini
ve énemli uygulamalar yapabildigi goriilmektedir. Tiim uygulama ve siireclerinin ¢evreyle dost
olan ve alinyazinda siirdiiriilebilir restoranlar, yesil restoranlar olarak da adlandirilan isletmeler

ile birlikte cevreyle dost uygulamalar1 kismen yapabilen restoran isletmeleri de mevcuttur.

Stirdiiriilebilir bir sef ve faaliyet gosterdigi restoranlar, gelecegin ihtiyaclarini tehlikeye
atmamak i¢in deneyim yasamak isteyen miisterinin isteklerine yanit verirken dogal kaynaklarin
ve toksik malzemelerin kullanimini en aza indirmekte ve yiyecek igecek hizmetinin yasam
dongiisii boyunca personelin ve toplumun sosyal ve ekonomik refahini, ¢cevre ve halk sagligini
en iist diizeye cikarmayr amaclamaktadir (Gossling ve Hall, 2022). Ilgili alanyazinda
siirdiiriilebilir gastronomi konusunda ¢alismalar yiiriitiiliitken (Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu ve
Can, 2013; Durlu-Ozkaya, Ozkék, Siinnetcioglu ve Siinnetgioglu, 2021; Gossling ve Hall,
2022; Scarpato, 2002) profesyonel mutfak sefleri de siirdiiriilebilirlige dikkat ¢ekmekte ve
strdiiriilebilirligin  saglanabilmesi icin ¢esitli stratejileri uyguladiklar1  goriilmektedir
(Gastronomi Dergisi, 2023; Eren, 2018). Yiyecek ve icecek hizmetleri sektoriinde iklim
degisikligi ve c¢evre sorunlarmma nasil tepki verdiginin bir gostergesi olarak

degerlendirilebilecek (Gossling ve Hall, 2022) olan uygulamalar1 agagidaki gibi ifade edilebilir;

-Sifir atik saglayabilmek i¢in, fermantasyon ve kuru olgunlastirma gibi koruma tekniklerinin

kullanimini, tiriinlerde kontrollii bozulmanin saglanmasi
-Atik ayristirma
-Mevsime gore degisen meniiler sunma

-Yore halkim1 desteklemek i¢cin kadin girisimcilere yardimer olmak i¢in kadin

kooperatiflerinden yerel {irlinlere dncelik vererek, sosyal diizeyde yore halkina da destek olma.
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-Karbon ayak izini azaltma

-Plastik ambalajlar1 siirdiiriilebilir ambalaj alternatifleriyle degistiriyor. Sen'in restoraninda

pipet yerine ise bugday sap1 kullaniliyor

- Yizyillardir bilinen geleneksel yemeklerimizin yeniden yaratilip, gelecek nesillere
aktarilmasini saglamak. Bu kapsamda, Nuh'un Ambar1 ve Slow Food Presidio listesinde yer

alan triinleri kullanma
- Yoresel tirtin kullanma
- Uriin tedarigini yakin ¢evredeki yerel iireticilerden yapmak

- Tarimsal faaliyetler geceklestirerek kendi iiriinlerinin iiretimini gegeklestirmek ve iiretilen
iirlinler isletme mutfaginda kullanmak. Mutfak sefleri regetelerinde kullandigi tiim malzemeleri
ilag ve kimyasal giibre kullanmadan geleneksel yontemlerle yetistirmektedirler. Tarimsal
faaliyetleri i¢in, biyodinamik tarim ve permakiiltiir yontemleri de degerlendirilmekte, ekim,
dikim, sulama ve hasat i¢in ay takvimini takip edilmekte; topraktaki biyocesitliligi artirmak
iizere caligmalar yapilmaktadir. Topraga kompost yapilmakta; yesil ¢opleri, mutfaktan ¢ikan

organik ¢opleri ve ofiste olusan kagit copleri kompost olarak kullanilmaktadir.
-Yenilenebilir enerji kaynaklarin1 kullanma; gilines enerjisi, riizgar enerjisi
-Stirdiiriilebilir/ yesil binalar tasarlamak.

Siralanan uygulamalara bakildiginda bazi iirlinlerin maliyet gerektiren, bazi uygulamalari
yapabilmek i¢in teknik ve tasarimsal degisiklikler gerektiren, bazi uygulamalarin ise emek
gerektiren bazi uygulamalarin ise tim bu unsurlar1 birlikte gerektiren faaliyetler oldugu
goriilmektedir. Seflerin daha kolay aksiyon alabilecekleri faaliyetler olarak, atik yonetimi, {irlin
tedarigi kapsaminda yoresel iiriin kullanmak ve kendi iirlinlerini yetistirmek gibi unsurlar géze

carpmaktadir.

Yiyecek igecek isletmelerinin tedarik zincirini anlamak, ¢evresel etkilerini azaltmak ve hem
isletme hem de daha genis topluluk i¢in sosyal ve ekonomik faydalar1 en iist diizeye ¢ikarmak
acisindan ¢ok onemlidir (Gossling ve Hall, 2022). Tedarik zincirini kisaltmak, aracisizlagma,
yerel {iriin satin alma, yerel tedarikgiler ile calisma, siirdiiriilebilir tedarik zincirinin
saglanabilmesi i¢in dnemli olarak ele alinmaktadir (Meier, Siorak,Bonsch Brui ve Cornuz,

2015: 268; Sloan, Legrand ve Hindley, 2015:243; Gossling ve Hall, 2022). Cevre dostu
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beslenmenin dikkate alinmasi, yiyecek servisi operasyonlarinda yalnizca yiyecek hazirlama ve
israfin azaltilmasma degil, ayn1 zamanda tedarik zincirine de dikkat edilmesi anlamina
gelmektedir (Gossling ve Hall, 2022). Siirdiiriilebilir yiyecek ve igecek tedarik zinciri yonetimi,
yiyecek ve igeceklerle ilgili olarak menii tasarimi, yiyecek satin alma, depolama, {iretim, satis,
servis, temizlik ve islem sonrasi islemleri de igeren genel siire¢ yonetimini tanimlamaktadir.
Her siireg¢ saglik, sanitasyon, gida giivenligi ve ekonominin yani siirdiiriilebilirligin de dikkatle
degerlendirilmesini icerir (Wang vd.,2013: 266). Sirdiiriilebilir tedarik zinciri ydnetimi,
cevresel, sosyal ve ekonomik olmak iizere li¢ boyutta ele alinmaktadir. Cevresel boyutta karbon
ayak izi ve gida kilometresi iizerinde durulmaktadir. Soyul boyut kapsaminda ise, gida
giivencesi, gida giivenligi, saglikli ve yeterli beslenme, mutfaga ait bilginin korunmasi, tiretici
ve tiiketici iligkileri glindeme gelmektedir. Ekolojik restoranlarin gida kilometresini azaltarak
karbon ayak izini azaltmasinin gevresel siirdiiriilebilirlige katki sagladigi gibi ekonomik
strdiiriilebilirlige de katki saglamakta oldugu ve bu yol ile, kii¢iik 6l¢ekli tarim ve hayvancilik
iireticilerinin desteklenmesinin miimkiin olabilecegi vurgulanmaktadir (Siinnetgioglu ve

Ozkok, 2021).

Giiniimiizde restoranlarda seflerin kendi ekip bigtikleri ya da {iretim faaliyetlerini kendilerinin
organize ettigi tedarik yontemlerini de kullandiklar1 goriilmektedir (Eren, 2018; Gastronomi
Dergisi, 2023). Ekolojik restoranlar mal ve hizmetlerin tedariginde; yerinde iiretim secenegi
iizerinde de yogunlagmaktadirlar. Yerinde iiretim restoranin ig¢inde ve ¢evresinde perma-
kiiltiiriin konusunu olusturan organik ciftliklerde ve iiretim merkezlerinde kullanilan sistemlerin

mikro 6l¢ekli hallerini kullanma yoluyla yapilmaktadir (Eren, 2018: 537)

I1gili alanyazinda mutfak seflerinin mesleki konulardaki diisiincelerini ya da gergeklestirdikleri
uygulamalar tespit etmek amaciyla yapilmis birgok arastirmaya rastlanmaktadir. Yabanci
seflerin Tiirk Mutfagi’na iligkin degerlendirmeleri (Cakict ve Eser, 2016), molekiiler
gastronomiye bakis agilar1 (Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017), seflerin cografi isaretli tirlinlerle
ilgili goriislerinin degerlendirilmesi (Isitk ve Sevim, 2023), yenilebilir cigekler, yenilebilir
mantaralar gibi mutfakta kullanilan iirtinler (Yildirim, 2022; Duman ve Sarper, 2023), sifir atik
uygulamalarina bakis acist (Hazarhun, Cetinséz ve Giindogdu, 2023), hersey dahil sisteme
bakis agilar1 (Akyiirek , Kizilcik ve Kutukiz, 2019), pandemi siireci ve sektor lizerindeki
etkilerinin degerlendirilmesi (Can ve Colakoglu, 2021; Demirdelen Alrawadieh ve Cif¢i, 2021),

gastronomi egitimi alan 6grencilerin niteliklerine iliskin mutfak seflerinin goriiglerinin tespit

159



ﬁ‘ Nao,
k \ Sinop Universitesi Boyabat Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi

lﬂ; e-Dergisi
w/ Cilt: 3 Sayi: 2

edilmesi (Y1lmaz, Erdem ve Arman, 2018) ve seflerin teknolojiye hazir bulunusluk durumlari
(Calhan ve Kilighan, 2018) ele alinan konular arasindadir. Bu kapsamda c¢aligmada;
profesyonel mutfak seflerinin tarimsal faaliyetler gegeklestirerek kendi iirlinlerini {iretme
stiregleri incelemek amaglanmistir. Tarimsal faaliyet gergeklestiren mutfak seflerinin
motivasyonlari, tarimsal faaliyetler gerceklestirerek {irlin yetistirmenin avantaj ve

dezavantajlar1 belirlenmeye ¢alisilmistir.

1. Yontem

Calisma, nitel arastirma yontemlerinden olgubilim deseninde tasarlanmistir. Olgu bilim
deseninde s6z konusu fenomeni (olguyu) deneyimleyen bireylerin deneyimleri iizerine
derinlemesine arastirma yapilmasi esas unsurdur. Arastirmada Ornekleme yontemi olarak
amacl ornekleme ¢esitlerinden kartopu Ornekleme yontemi tercih edilmistir. Bu kapsamda
kendi tirlinlerini restoranlarinin ¢iftliginde yetistirdigi bilenen sefler ile goriismelere baglanmig
ve onlarm onerdigi diger seflerle de goriismeler devam ettirilmistir. Toplamda yedi sef ile
goriismeler tamamlanmis olup goriismeler 15 Mayis 2023 ile 30 Haziran 2023 tarihlerinde
yapilmistir. Yiizylize goriismenin yani sira sartlar geregi online goriisme ve goriigme formu
araciligi ile veriler toplanmistir. Verilerin analizinde icerik analizi ve betimsel analiz yontemleri
kullanilmis olup gecerlilik ve giivenirligi saglama acisindan birden fazla kodlayici ile

kodlamalar yapilmistir ve dogrudan alintilar ile veriler desteklenmistir.
2. Bulgular

2.1.  Yasanan Cevre Sorunlarinda Restoran isletmelerinin Sorumluluklar

Yasanan cevre sorunlarinda restoran isletmelerinin sorumluluklar1 bazi katilimcilara gore
bliyiik 6lcekli fabrika ve isletmelerin yaninda daha azdir. Ancak sorumluluklar1 oldugunu
diisiinen sefler bu konular1 gida israfi, karbon ayak izi ve atik yonetimi ve su ve enerji kullanimi1

alanlarinda oldugu goriilmektedir.
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Sekil. 1 Cevre Sorunlarinda Restoran Isletmelerinin Sorumluluklar

Atik
YOonetimi

Karbon

ayakizi

Katilimcilarin en ¢ok vurguladigi sorumluluk unsuru gida israfidir. Bu konuda Katilimc1 E.
“Cok minimaldir diye diislinliyorum yani. “Fabrikalarin yanminda endiistriyel tarimin yaninda
endiistri hayvan tiretiminin yaninda yani restoranlar ufacik bir sey alir diye diistiniiyorum”. Bir
parca restorandan yani en biiylik mesele restoranlarda gida israfi olabilir onu konusabiliriz”
seklinde goriis bildirmistir. Katilime1 M. “Zaiyat problemleri en ¢ok. Yani yapilan regeteler ya
da 1iiriin gruplarinda planlama hatalart  bunlarin  dogurdugu zayiatlar” konusunda
restoranlarin ¢evre sorunlarinda bir payt olabilecegine deginmistir. Katilime1 A. ise “Gida
israfi ornegin ¢ok kuverli bir restoranda o hafta rezervasyon sayisi yiiksektir ancak rezervasyon
iptalinde tedarik edilen iiriin degerlendirilemezse zayi olur bu da hem restoran isletmesini
ekonomik anlamda etkileyecegi gibi hem de ¢evresel olarak bir gida atigina doniigmiis olacak.”

sozleriye restoranlarin israfa yol agabileceklerine vurgu yapmistir.

Seflerin vurguladig: diger dnemli bir konu ise atik yonetimidir. Katilime1 A. “Restoranlarin
atiklarmmin dogru bir sekilde ayrigtiriimast gerekiyor. Ancak bu sadece restoran isletmeleri ile
smirlandirilacak bir konuda degil. Toplumca hareket etmeliyiz diye diisiiniiyorum”. Katilimci
N. “Kimyasal ve organik atik konusunda duyarsiz olunmasi ayrigtirilmamast ve dogaya

bwrakilmasi ¢evre kirliliginin en biiyiik etkenlerindendir”
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Katilimer E. karbon ayak izine vurgu yaparak “Bir par¢a da ithal iiriinlerle ilgili bir seyler
konugabiliriz. Hani diinyanin obtir ucundan gelen gida ve i¢ki ve sarap iiriinlerinin karbon ayak

izleri yiiksek oluyor

Katilimer S. ise bir¢ok faktore deginmistir. “Restoranlar ¢evre sorunlarinda énemli bir rol
oynarlar bana gore. Gida atiklarimin yonetimi, su kullaniminin etkinligi, enerji tiiketimi ve

plastik kullanimi gibi faktorler restoranlarin gevresel etkisini belirler.”
2.2.  Gida Uretimi ve Tiiketiminde Restoranlarin Rolleri

Katilimcilar bu soruya genellikle restoranlarin 6nemli rolleri oldugundan bahsetmekle birlikte
genellikle Tiirkiye’de kisilerin genellikle 6zel gilinlerinde ya da zorunluluktan dolay1
restoranlart tercih ettiklerini bunun disinda bir restoran kiiltiiriiniin ¢ok olmadigini, fine-dining
anlayisinin daha yeni yeni bagladigini belirtmektedirler. Kisilerin daha ¢ok daha ¢ok hizli servis
ve lokanta gibi restoranlar1 daha ¢ok tercih ettiklerini vurgulamaktadirlar. Bunun disinda
yaptiklar1 ve yapilmasi gereken ¢evreci uygulamalardan bahsetmislerdir. Bu konu ile seflerin

baz1 goriisleri asagida yer almaktadir.

Katilimer E. “Sadece Istanbul'a bakarsak veya Izmir'e bakarsak hani belki restoran tiiketimi

daha yiiksek goziikiiyor olabilir ama hani Tiirkiye genelinde bence az”.

Katilimc1 N. “Konsepti ve iiretim standartlar:t belli olan restoranlarin tarim balik¢ilik
yiyecekleri hazirlama, iiriinleri stoklama gibi isler yaparken dogal kaynaklart bosa
harcamadan bir sonraki nesli ve imkanlari diisiinerek hareket ederek ¢evreye saghgimiz zarar
vermeyecek sekilde planlanmis olmasi gerekir. Kalabalik meniilerden kacinilmali, sifir atik

felsefesiyle hareket edilmeli.”

Katilimer S. “Siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini desteklemek igin yerel ve organik iiriinleri
tercih ederek ¢evresel etkiyi azaltabilirler. Siirdiiriilebilir ve mevsimsel iiriinleri tercih ederek
su kullanimini ve enerji tiiketimini azaltabilirler. Bu sekilde soyleyebilirim. “Restoranlar atik
yonetimini uygulayarak gida tiiketiminde zayiatlart minimuma indirebilirler. Meniileri daha
stirdiiriilebilir sekilde hazirlayarak miisterilerin de bilin¢li kararlar vermesine yardimci

olabilirler” .

Katilime1 M. “Ashlinda restoranin bulundugu lokasyonda hangi mevsimde hangi iiriinlerin etkili

olarak iiretilmesi ve ona gore tiiketime ¢cevrilmesi onemli”
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Katilimcr A. “Mesela bu seneki meniisiinde sey var. Ciger var, Arnavut cigeri biz bu ciger
vaparken patatesini normal tirtik dograma degilde kabuklarini da kullaniyoruz patates kabuk
artigt ¢ikartmiyoruz. Burada da bunu misafirlerimiz falan bu sekilde anlatiyoruz. Yani atik sifir
atitk stirdiiriilebilirlik adi altinda ¢opiimiiz yok. Patlican bir mezemiz var. Patlican kabuklar
komple giriyoruz. Burada da yine ayni sekilde anlattigimizda misafirlerimiz sasiriyorlar. Hem
kabuklu bir patlican yiyorlar, komple hem de ¢ok lezzetli oldugu icin seviyorlar. Kahvalti
biifesinden kalan simitleri de kurutarak simit kitirlart yapryoruz. Bunlari da misafirlerimize
veriyoruz. Onun gibi béyle bir¢ok alternatifi degerlendirerek meniiyii icerisine dahil etmig
olduk™

2.3.  Satin Aldigimz Uriinlerin Uretim Siirecinin Onemi

Katilimeilarin satin aldiklari iirtinlerin tiretim siirecinde en ¢ok 6nem verdigi konular arasinda
en ¢cok vurgu yaptigr yerelliktir. Bunu sirasiyla kalite ve ¢evresel etki izlemektedir. Bunun

disinda tedarik unsuru da 6nemli gordiikleri tazelik ve kaliteye vurgu yaptiklar: goriilmektedir.

Sekil.2 Seflerin Satin Aldig Uriinlerin Uretim Siirecinde Onem Verilen Unsurlar

Uretim
Siireci
Onemi

_ Dogal Geri . [
Tedarik Yerel (kimyasal | [ dontistirii Kalite Ceg{ﬁf ¢
icermemesi) ehilen
————1
Tazelik Kalite

Katilimer S.: “Biz iiretimimizin bir kismini kendimiz yapiyoruz. érnegin domates vb. bazi
tiriinleri kendimiz yetigtiriyoruz. hepsini yetistirmek pek miimkiin olmuyor ¢iinkii emek isteyen
bir is. Yani genellikle ve bolge bir tedarikgilerden yani lokal iireticiler ile ¢alismaya

calisiyoruz”
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Katiimer E.: Uretim siirecleri bence kaliteyi belirliyor éncelikle. Ve iiriiniin yani temizlik
diyecegim ama hani sey anlaminda temizlik yani kimyasaldan ve suni giibrelerden hani iyi
sekilde iiretilmis kiiciik tiretilmis ve ozene bezene butik bir sekilde ve artizan bir sekilde
tiretilmis olmast ¢cok énemli benim icgin. ..... biz kendi otelimizin icinde ¢ok ciddi bir tarim
operasyonumuz var. Kendi sebzelerimizin agsagi yukari yiizde seksenini iiretiyoruz, taze
baharatlarimizin neredeyse yiizde yiiziinii iiretiyoruz. Iste iki bin kok ¢ilegimiz var. Yani kisin
birka¢ ay belki o zaman zaten c¢ilek kullanimimiz ¢ok azalryor. Cok zorunda kalirsa disaridan
cilek aliyoruz Mart ayindan baglayip kasim sonu aralik kadar falan boyle bir disaridan hig
cilek almiyoruz ve hani fazlamiz da ¢ikvyor iste onunla regeller yapiyoruz, sorbe yapiyoruz, tost
yapworuz filan. ..........Hani ¢ok ciddi bir operasyonumuz var ve bunlarin tamamini sifir
kimyasal, sifir suni giibre ile yapiyoruz. Biitiin yani bizim kapinizdan disari organik attigimiz
ctkmiyor. Sifir organik atik diyebilirim. Onlarin hepsini kompost yapiyoruz. Kompost da
tarlamiz besliyoruz. Kompost un biiyiikliigii yani her sene béoyle 10 kamyon civarinda
biiyiikliikte bir kompost ¢ikiyor. Yani biitiin mutfak atiklar, biitiin ¢ay kahve portallarindan,
yumurta kabuklarindan, portakal kabuklarindan, ofisteki kullanilan kdgit attiklarina kadar
hepsini kompost yapryoruz. 21 doniim bir bahge i¢indeyiz. Biitiin bicilen ¢imen, sonbaharda
dokiilen yapraklar iste. Minik bir goletimiz var. Onun altinda da her sene bir, iki, ii¢ kere
temizliyoruz. Bir goletin tortusu olusuyor. Boyle ucusan yapraklar falan, ¢iiriikler vesaire.
Orada baliklar var onlarin gél, goletin altindaki o ¢iiriik de alip kompost ekliyoruz filan. Yani
biz kendi i¢cimizde biitiin organik ¢oplerimizi kompost yapip biitiin o kompost orada tarla mizi,
ekili alanlarimizi ve agaglarimizi besliyoruz. O agidan biz kendi i¢imizde ¢ok hani iyi bir denge
kurduk, ozellikle organik atiklar tarafinda iiriin tedarikinde. ........ Ama tabii ki digaridan bir
surii tirtin aliyoruz. Olabildigince en yakinmimizdaki tiriinleri almaya ¢alisiyoruz. Sile bolgesi
oldukga zengin bir bélge. Cok giizel kiigiik iireticiler var. Sebze ve meyve agisindan ozellikle
orman meyveleri buralarda ¢ok iiretiliyor. Cilek biz almiyoruz ama cilek de bayagi bir
tiretiliyor. Yakinlarda é6zellikle yaz aylarinda miimkiin olabilecek piyasadaki biitiin sebzeler
uretiliyor. Kis aylarinda biraz daha simirly, kis sebzeleri daha az. Daha ¢ok Boyle lahana,
ispanak, pirasa, kereviz gibi birtakim seyler var. Ondan sonra yakimimizda Sile Limani var.
Baliklarimizi, bir¢ogunu Sile Limandan tedarik ediyoruz. Onun disinda ben de bu arada kuzey
egeliyim. Annem Canakkale Can, babamda Balikesir Havran, Edremit. Ondan sonra seyden
kuzeye giden ¢ok balik geliyor. Bizim balik¢ilik ozellikle kuzeye ege de hem Baba kaleden .

Assos civarindan gelen baliklar:, Canakkale civarindan gelen baliklari sectigimizi onlart almak
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istiyoruz. Sonra iste kendi yakin kéylerimizden oglak kesiyoruz iste zamanda biz de haziranda
oluyor iste. Gegen ay oglaklarin kestik, kendi tavuklarini kendimiz besliyoruz, hem
yumurtalarint kullaniyoruz hem kesiyoruz da arada kiyip onlari onlar da meniide yerini aliyor
bir sekilde. Tabii ki bu. Bunlar disinda Tiirkiye'nin iste Kastamonu'dan siyez bugday: ve unu
geliyor, iste Kars'tan Ilhan kosulunun kizil bugday unu geliyor, iste Toroslar ‘da tangali
ciftliginden peynir aliyoruz, iste Izmir'de Mir Alem ¢iftliginden peynir aliyoruz, iste Trakya'da
bir yerden bir sey aliyoruz, iste eziyet eden bir tane Ezine peyniri geliyor, bir tireticimiz var hep
ondan alyyoruz filan gibi. Speakerl: Hani Tiirkiye'deki bir¢ok iyi iiriinii bir sekilde burada
topluyoruz.

. Bizim yan koyiimiiz de ¢ok iyi bir tireticimiz var. Fatma Teyze diye boyle Tiirkiye'nin en iyi
Sirke ellerini filan yapryor, Japonya falan satiyor béyle. Biz de ondan sirke aliyoruz biraz. Bizim
icin ozel tiretimler de yapryor. Yemek tarafinda yani gida tarafinda tedarikgilerimiz boyle Tabii

iste.

Ondan sonra ithal iiriin kullanimi ¢ok ¢ok minimize ettik. Yani eskiden belki yiiz kalemde su an
mutfakta yani ii¢ dort kalem falandir iste parmesan kullaniyyoruz. Bizde risotto pirinci
kullaniyoruz. Balzamik sirke kullaniyoruz. Yani ithal sarap c¢ok fazla. Tiirkiye'nin de her
yerinden bir seyler geliyor. Yani oradaki karbon ayak izi miktar aramiz yiiksek diye
diistintiyorum. Ama yerli iiriinleri, yani Tiirkiye've ait olan saraplarin satisi, satis orani
Italya'ya gore daha yiiksek. Italya biraz daha prestij amacli duruyor gibi listede. Hani ¢ok da
yani bir digeri on satiliyorsa Italya bir iki satiltyor gibi bir sey. Yiiksek alkolde neredeyse boyle.
Yiizde 95 98 yabanci. Ciinkii yerli raki disinda ¢ok ciddi bir yiiksek alkolii maalesef bulunmuyor,
iste biitiin boss hot kadar viskiler, cinler, romlar, tekila, Meksikalilar onlar derken bunun ¢ok
biiyiik bir kismi ithal maalesef. Keske yerli giizel bir seyler olsa. Baska nelerden bahsedebilirim

tiriin tedarik bir agsagi yukar: béyle toparlamis oluyor sanirim.

Katihmaer A. “Bir porselen firmas: tamamiyla atiklardan yaptiklar: bir porselene tabak
gerceklestirmisler. Bunu almak istiyoruz. Diger firmalarda tedarik¢i firmalarda siparis
verirken. Buna dikkat ediyorlar mi? Etmiyorlar mi? Atik prosediirleri nedir, nasildir, ne

kullaniyorlar. Sevkiyatlari, araglar ilerleyerek kontrol ederek tedarikgimizi segiyoruz”.

Katilimer S.: .Uriinlerin iiretim siireci, cevresel etkileri ve siirdiiriilebilirlik acisindan oldukca
degerli bir faktor diyebiliriz. Uriinlerin iiretiminde kullanilan kaynaklar, enerji tiiketimi, atik

yonetimi ve kimyasal kullanimi gibi unsurlar, ¢evresel olarak 6nemli gormekteyim. Bu nedenle
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tiriinlerin iiretim stirecinin ¢evre dostu yontemlerle gerceklestirilmesi, dogal kaynaklarin

korunmasi ve ekosistemlere zarar verilmemesi acisindan da onemlidir aslinda.
2.4.  Uriinleri Yetistirmedeki Motivasyonlari

Katilimcilarin kendi iirtinlerini yetisme motivasyonlarina bakildiginda en ¢ok bildigi iiriini
kullanma ve ekibinin bilinglendirme isteginin oldugu gorilmektedir. Katilimcilar dogal ve
katkisiz iirtine bu sekilde ulasabileceklerini vurgulamislardir. Bu motivasyonlara ek olarak

stirdiiriilebilirlik ve hobi amaciyla yaptiklar: da goriilmektedir.

Sekil 3. Seflerin Uriinleri Kendi Yetistirmelerindeki Motivasyonlari

Motivasyonlar

Gegmise Hobi l Siirdiirlebilirlik . Urintin
A 5 Ekibin Tasarruf o
Oztem(koy bilinglenmesi aegerini

anlama

Bildigi
liriin

kullanmak yasami)

l Dogal lKatknsu

Katilime1 S. : Uriinleri, iiriinlerin hepsini kendim yetistirmem miimkiin degil. Birkag belli basli
tirtinii kendim yetistirebiliyorum. Yani onun disinda dedigim gibi iiriinlerin %95 yiizde doksani
kismini aliyoruz yani bunun. Ciinkii bu siireci yonetmek kolay bir siire¢ degil. Sonugta domates
de her giin domates vermiyor. Bunun i¢in ¢ok ciddi bir emek ve gerekli altyapi gerekiyor, yani
bunu da siirdiiriilebilirligi. Tartisilir iste yiiksek kuverli yerlerle illaki disaridan alim yapmak
zorunda kaliyoruz. Yani Bu birazda hobisel bir seyde aslinda “topragi hissetmek oradan iiriin
alwyor almak ¢iinkii canli bir organizma séz konusu burada. Yaptigimiz is geregi biz ne kadar
dogaya saygi duyarsak dogada bizlere bu sekilde saygi duyar. Bunu yalnizca sefler degil
aslinda toplumsal bir sey olarak goriilmeli ve herkes tarafindan deger verilip korunmali ve

tarim belkide herkes tarafindan yapilmalr”.
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Katilimer S.: Bu konuda birkag motivasyona sahibiz ashinda. Soyle soyleyeyim Kendi
triinlerinizi yetistirerek, taze ve besleyici gidalara erisim saglayabilirsiniz. Bu, saglikli bir
beslenme diizeni icin onemlidir. Uriinlerinizi kendiniz yetistirerek, hangi giibreleri ve
kimyasallart kullanacaginiza dair kontrol sahibi olabilirsiniz. Bu, daha saglikli ve dogal
tirtinler elde etmenizi saglar. Kendi iiriinlerinizi yetistirmek, baska yerlerden almamiza kiyasla
uzun vadede maliyetten tasarruf etmemizi saglar. Bahge isleri yapmak, ekibimle birlikte

dogayla daha yakin temas kurmaniza ve keyifli bir hobi edinmemizi de sagliyor aslinda.

Katilimc1 M.: “Burada bir iiriiniin sifirdan yani tohumdan takibini meyve verene kadar iste
sebze verene kadarki stirecini gozlemlemek istedik”. Ayni zamanda burasi bizim biinyemizde
bulunan stajyerlerimize bir egitim sahasi. Yani tiriinlerin yetismesiyle ilgili kendilerine bilgi

verdigimiz bir yerdir.

Katilimc1 N.: Bu igeride bulunan seflerin ellerindeki malzemenin kiymetini anlamasindan ve
bir ayagimin toprakta olmasi agisindan kiymetlidirv. Ve bunu yapiyorken ilagsiz bir sekilde
yapryor olmamiz bizim i¢in onemli mutfakta ¢ikan atiklarimizi kompost olarak degerlendirip

topraga geri veriyoruz. Ekibin bilin¢lenmesi konusunda oncii bir rol oynuyor.

Katilimc1 N.: “Aslinda dogal olarak tiriinii nasil saghkl yetistirdigim ya da hangi bazda o
tiriinti kullanmaya yonlendirecegim benim elimde oluyor dogal olarak da. Bahgeden ¢ikmus bir

tirtintin tam potansiyeli tabagima yansimasini ben belirliyorum diyebilirim.

Katilime1 E.: “Yani o kéy hayatina, dogaya falan. Hani ¢ok seyim yani o benim evim orasi yani.
Yani ben simdi ¢ok seviyorum gergekten. Ask bir sey hani. E benim yasam tarzim o yani
anlatabiliyorum. Hani o hikayeyi seviyorum “Kizim diinyaya gelince ben dedim ki ya bu artik
yani bu seylerden, iste manavlardan, bir yerden aldigimiz hani endiistriyel iiretim iiriinler yeni

az ben ufak tefek bir seyler ekip bi¢meye baslayayim hani.

2.5.  Uriinlerinizi Kendilerinin Yetistirmenin Getirdigi Faydalar

Seflerin iirtinleri kendi yetistirdiklerinde en ¢ok elde ettigi faydalar1 genellikle iiriin ile ilgili
faydalar; piyasada olmayan {iriinleri elde edebilme, dogal, ilagsiz ve kaliteli iiriine ulasabilme
gibi unsurlar 6n plana ¢ikarken doga ile i¢i i¢ce olma ve ilham kaynagi olma gibi psikolojik
faydalar, miisteri deneyimi ve pazarlama gibi tiiketiciye yonelik faydalar ve maliyet avantaji ve

cevreye zarar vermeme gibi faydalara da deginilmistir.
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Sekil 4. Uriinleri Kendilerinin Yetistirmenin Getirdigi Faydalar

dogal

ozgun
ilagsiz
Uriin Faydasi
kaliteli

kolay tedarik

Maliyet

Faydalar
dogaileigi

ice olma

Psikolojik Fayda ilharq I
(motivasyon)
cevreyle dost

deneyim
yasatma
Tiketici Faydasi

Katilime1 S. © Yani dogayla i¢ ice olmak bir ilham kaynagi olabiliyor aslinda. Onun disinda

kendi yetistirdigin iiriinde illaki satin aldigim tirlinlerin maliyet farki olusuyor.

Katilimer E.: Neseli yani hem sdyle yani hem sifir ilagh ¢ok kaliteli iiriin yetistiriyoruz. Biitiin
bu topraga besledigimiz i¢in komposto filan ¢ok lezzetli iiriin altyoruz ve yani her sey elimizin
altinda...... Bir de yani markette bulamayacaginiz bir siirii iiriinii kendimiz yetistiriyoruz. Yani
iste yenilebilir ¢igekler var, taze baharatlar var. Hig piyasada satilmayan, Tlrkiye'de olmayan

bile otlar, salatalar, yesillikler bir seyler var onlarda iste bu isin biraz kaymagi gibi oluyor.

Katilimer A.: Bir kere kendi alanimizda, kendi yakinimizda bir yerde olacagi i¢in ekstra bir
fosil yakit kullanmadan gidip bunu toplayabiliriz. Bir tarlamiz uzak kaliyor olmus olsa illaki

oraya arag¢ girmesi gerekecek. Burada bir yine ¢evreye zarar veriyor olacagiz. Misafirler
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agisindan da buyurun gelin bir bakalim bahg¢emizde nelerimiz var toplamak ister misiniz

dedigimde bu da farkl bir deneyim oluyor mesela

Katilimer M.: yaptigim gidadaki maliyet kar1 sonugta iiretimini ben sagliyorum. Disaridan
almaktan maliyet olarak daha ucuza geliyor. Bilin¢li olarak kendimi planlama yapiyorum ve
bu planlamayt kendim bir. Evet, iiriin deneme sokarak meniime koyuyorum. Yani aslinda her
tiurli sey. Sifirdan bir hikaye olusturup biiyiik hikayeyi pazarlamaya uyarliyorum tamamen

benim elimde avantajlar1 bundan ibaret aslinda.

2.6. Karsilasilan Sorunlar

Seflerin triinleri kendi yetistirdiklerinde en cok hastaliklarla miicadele, ¢ok fazla zaman ve
emek gerektirmesi, standart bir liriin elde edememe ve boceklenmeler ile ilgili sorun yasadiklari
goriilmiistiir. Ayrica cevre kirliligi, don, asir1 yagis, kuraklik gibi hava olaylar1 ve ithal

tohumlarin topragi kirletmesi gibi sorunlar1 da vurgulamislardir.

Sekil 5. Karsilasilan Sorunlar

Karsilagilan
Zorluklar

1 1 1 1 1
Bilgisiz Boceklen ithal Sl Gevre Hava
Uriin Elde AP,
Zamanve personel meler Tohumlar Hastaliklarla Edememe Kirliligi Olaylari
| |

Emek Miicadele

Gerektirmesi
Topragi yags.
kirletmesi
Kuraklik

Don, asiri

Katilimei S.: “Uretim siireclerinin uzun olmas diyebiliriz aslinda. Yiiksek kuverli yerler oldugu
icin bizim isletmelerimiz genelde yani 3 5 kisiye yemek yapmadigimiz i¢in sonugta ama keske
disaridan alma egilimimiz olmasa tabiiki. Ama bu bir noktada zor yani. Onun diginda dogal
reaksiyonlardan kaynakli olabilir 6rnegin boceklenme vs. Keyifli bir siire¢ ayni zamanda ama

vakit ayrilmasi gerekiyor. “
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Katilimer E: “Yani s0yle Biz hig suni giibre ve kimyasal ila¢ hi¢bir kullanmadigimiz i¢in bazen
bir seyle karsilagabiliyoruz. Yani bir dengesizlik oluyor ve iste bir bocek veya bir hastalik
gelebiliyor. Hava kogullarindan da gerceklesebiliyor. Mesela bu seneki tarim sahamizi biz

mantari hastaliklara karsi bir sey kullanmadigimiz i¢in bir mantari hastalik oldu ....”

Katilimet A. : “Ne yazik ki. O pazarlarda gordiiglimiiz ayni cinste ayni boyutta iirlinler olmuyor.
Bir ilag alinmadigi i¢in de boyle lekeli, lekeli veyahut da bozukmus gibi {irinler elde
edebiliyoruz. Bu sene mesela. “Ufak bir bah¢e yaptigimiz iste feslegen, kekik, karpuz, domates
diktik ama hem havalarin ¢ok sicak olmasindan dolayr hem de belki topraga ¢ok fazla giibre
dogru saglayamadigimiz i¢cin Cok verim alamadik Ufak da olsa bir seyler istemistik ama

¢tkmadi olmadi bu da sartlarin etkisi maalesef™.

Katilimci M. : “Simdi soyle. Ay iiriinii saglayamayabiliyorsun. Yani aman bir {iriini
ekleyeyim. Nasilsa ondan yiizde yiiz saglikli verim alacagim diye de bir kaide yok. Mevsim
toprak hava bir¢ok etken var diyebilirim, .......... Yani ne yaparsan yap kendi alani ne kadar

biiyiik olursa olsun her zaman dis tedarik¢iye ihtiyag duyuyorsun.”

Katilime1r M.: “Oncelikle ben higbir sekilde kimyasal bir iiriin kullanmiyorum giibreleme
konusunda. Isirgandan ve semizotundan yapmis oldugum s giibreler var bunlar

kullaniyorum. Hastaliklarla miicadele etmekle ilgili biraz problemler yasadik.”

Katilime1 S.:. “Ozellikle mevsimsel olarak yogunlasan isler, giinliik rutinimize engel olabiliyor.
bu konuda yeterli bilgiye sahip bir ekibinin olmasi da oénemli. Hava kosullari, bitkilerin
bliyiimesini etkileyebilir. Asir1 yagis, kuraklik, gibi durumlar {iriin verimini olumsuz
etkileyebilir. Bir de hastaliklar var tabii. Her ne kadar organik tarim yapmak istesek de bu

konuda ilagsiz olarak hastaliklarla miicadele etmek zorlasiyor™.

2.7.  Alternatif Tarim Yontemleri Hakkindaki Diisiinceler

Katilimcilar alternatif tarim yontemleri hakkinda bilgi sahibi olduklarin1 ancak bazi ¢ekince ve
sinirliklart olduklarindan bahsetmislerdir. Tiim katilimcilar alternatif tarim yontemlerinin
topraksiz olarak, kapali alanda ve suyun igerisinde belli bitkilerin yetistirilebilmesi olarak
tanimlamiglardir. Sitemin daha g¢evreci oldugunu belirten katilimcilar diger taratan olarak

saglikla ilgili, iiretilebilecek miktarla ilgili durumlara vurgu yapmislardir.

Katilimer E. :Yani aslinda sdyle endiistriyel tarima bakildiginda suyu ¢ok az harcayan ¢ok

verimli bir noktada dogaya daha az zararli yontemler bu yontemler diyebiliriz. Ama biitiin
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hidroponiklerin icindeki besin 6geleri hepsi suni yollarla, kimyasallarla. Ve yani bir insanin

sadece hapla beslenmesi gibi bir sey, yani o sekilde verildigi i¢in.

Katilimer A. “toprak olmadan iiretim yapilmasi. Suyun igerisinde {iriinleri yetistiriyorlar.

Toprak olmadan da bu igin yapilabilecegini gostermek giizel bir gey.”

Katilimer S:,” yani besin degeri benzeri enzimleri incelerken ki siiregte yani bunlarin
karsilagtirilmas1 gerekebilir. Yani normal toprakli tarimda ortaya cikan domateste diger
topraksiz tarimda ¢ikan domates arasinda bence illa ki icerik ve nitelik olarak fark vardir. Uzun

stireli kullanimda sagliksal olarak da bence bir seyler yaratabilir gibi.”

Katilimc1 M.:. “saf dogal bir sey oldugunu diisiinmiiyorum ama toprak yapilabilecek. Tarimdan
baktigimda en basit mikrofilizler yani giiniimiizde tabanin olmazsa olmaz unsurlari. Ciinki
sadece gorsel degil aroma vericiler ayn1 zamanda e baktiginda bu aroma mevzide
olusturabileceginiz kendine bir alan yaratabiliyorsunuz. Su an benim buradaki bostanimdan
ziyade farkli bir ortam kursam bile ben mikro filiz iiretimi saglayabiliyorum Senin
yapabilecegin Suuni iiretimlerde. Ha sagligt ya da vitamin oranlart ya da besin degerleri

tartisilir”

Katilimc1 M.: Suyun igerisinde yetistirilen bitkilerden bahsediyoruz. Ama bildigimiz ve tecriibe
ettigimiz kadariyla burada kok sebzelerin yetismesi ve meyve iiretmek ¢ok zor. Her ne kadar
kendi suyunu devir daim yapmus olsa da belli miktarda bir su tiiketiminden bahsetmek miimkiin.

Ve kasttli bir iiretim durumu s6z konusu.

2.8.  Gida Uretiminin Siirdiiriilebilirlizinde Restoranlarin Rolii

Restoranlarin gida iiretiminde siirduriilebilirlige nasil katki yapabilecekleri konusunda
katilmcilar genellikle atiklarin degerlendirilmesi ve tedarik¢i se¢imi gibi unsurlara
deginmislerdir. Bunun disinda porsiyonlar, su tasarrufu ve organik tarim yontemleri gibi

unsurlara da vurgu yapmis olduklar1 goriilmektedir.
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Sekil 6. Gida Uretiminin Siirdiiriilebilirliginde Restoranlarin Rolii

Organik

atiklarin
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Katilimer S: “Tedarikgiyi dikkatli ve arastirarak se¢im konusunda bir yol izlenebilir. Diizgiin
verlerden malzeme alma egilimleri iste sertifika demeyeyim de buna ben ¢ok inanmiyorum
¢linkii o iglere igin ¢ok ig¢inde olan biri olarak gercekten inandigim bir sey pek degil buldugu
malzemeyi yerinden alma egilimini siirdiirse, stirdiiriilebilirlik daha saglikli yerlesebilir gibi
goriintiyor su an. , Sirdiiriilebilir destek icin gida atik kontrolleri, ¢op atiklarimin kontrolii
stirdiiriilebilir olarak yani iste domates kabuklar: bu seyi yapmak gibi kabuk yonetimi ondan

sonra iste ¢oplerin yonetimi, siniflandiriimast.”

Katilimet E: “Hani her sey ¢cok hizli, ¢ok ilagli ve ¢ok kontrollii oluyor. Herkes kendine giivene
alryyor ama kiigiik tireticilerin boyle bir sanst olamiyor iste mahsullerinin basina bir sey
gelebilir. Hayvanlarin basina bir sey geliyor ve bu noktalarda. Bu insanlar bir mahsulii
kaybettiklerinde gercekten zor duruma diisiiriiyor. Yani biitcesel anlamda ekonomik anlamda

¢ok zorluklar yasiyorlar. Yani kiiciik tireticilerin desteklenmesi lazim.”
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Katilimer M.: Siirdiiriilebilirligin en biiyiik etkisini biliyor musun, gidayr %100 potansiyeli ile
kullanabilmek bence. Yani tirettigin satin aldigin ya da tiiketime doktiigiin herhangi bir gidadan
tam verim alabilmek atiyorum. Bizim meniimiizde su an limon kremasi var. Bir bu limonu
kullanirken limon kremast yapmak igin segmentini kullaniyoruz. Segment kullanirken ekstra bir
su ihtiyacin yok. Sonuna igindeki suyu tiiketmem lazim. Kalkip da ayri bir limon keseyim suyunu
stkayim demen lazim. Bunu yapilan érnekleri var zaten kendisini kullanacaksin. Limon kabugu
limon kabugunu farkl sekilde artik degerlendirebilirsin. istersen regel yapiyorsun, bir ¢ok sey

yapuyorsun tekrar tekrar o tabaga bile entegre edebilirsin.

Katilimc1 N: “Bizim roliimiiz olabildigince az atik ile yerel iireticileri destekleyerek, modern
ve organik tarim sonucu elde edilen iirinlerin mutfagimiza daha ¢ok entegre ederek bunlari
olabildigince anlatip bilinir bir hale getirebiliriz. Bilinenin aksine denizlerimizde ragbet
gormeyen deniz iriinlerini kullanarak ¢esitliligi arttirabiliriz. I¢inde bulundugumuz
mutfaklarda gelecek nesli bilinglendirebiliriz ve bu fikrin 6ncii olmalarini devam ettirmelerini

saglayabiliriz”.

Katilimc1 M: “Ama bir restoran olarak da sifir atik kavramini hayatinin i¢ine sokabilirler,
porsiyonlar1 diigiirebilirler, tabaktan donenleri komposta doniistiirebilirler. Ya da iiretim

esnasinda kullandiklar1 yontemleri metotlar1 degistirerek belki de atiklar1 en aza indirebilirler”.
Sonuc ve Oneriler

Bu calismada restoran seflerinin gida tedarigi ve kendi iirlinlerini yetistirme deneyimleri
iizerine derinlemesine bir bakis agisi ile degerlendirilmeye ¢alisilmistir. Restoran sefleri en ¢ok
gida israfi, karbon ayak izi ve atik yonetimi ve su ve enerji kullanimi konularinda sorumlu
olduklarmi vurgulamiglardir. Calismaya dahil edilen seflerin kendi iirlinlerini yetistirmeyi
tercih etmesi onlarin zaten bu konuda bilingli olduklarini géstermektedir. Apak ve Giirbiiz
(2022) alanyazinda stirdiiriilebilir restoran uygulamalarina igerik analizi yaptig1 ¢aligmaya gore
enerji, su ve atik yonetimi, siirdiiriilebilir bina, kimyasal maddeler ve kirliligi 6nleme gibi
cevresel siirdiiriilebilirlik uygulamalarii 6n plana ¢ikmaktadir. Bu kapsamda bu ¢aligmaya
katilan seflerin benzer konulara degindigi goriilmektedir. Yazicioglu ve Aydm (2018)
stirdiiriilebilir restoran uygulamalarinda atik yonetimi kapsaminda kaynaklarin azaltilmasi, tek
kullanimlik malzemelerin tercih edilmemesi ve geri doniisiim programlar1 gibi uygulamalarin
gerceklestirildigini ortaya koymustur. Hazarhun, Cetins6z ve Gilindogdu (2020) her sey dahil

sistem uygulayan otellerin seflerinin atik yonetimi uygulamalarini; gida atiklarinin ¢oplerde
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ayristirma, mutfakta kullanilan yaglar1 varillerde biriktirilmesi ve sonrasinda ayristirilmasi,
dolaplarda yiyeceklerin bozulup gida atigina doniisiimiinii engellemek i¢in sogutucularin
1isilarini ayarlanmasi, artik yemeklerin hayvan barmagina gonderilmesi ve mutfak personeline

egitimler verilmesi oldugunu tespit etmistir.

Katilimcilarin satin aldiklari {irtinlerin tiretim siirecinde en ¢ok dnem verdigi konular arasinda
en ¢ok vurgu yaptig1 yerellik, kalite, ¢cevresel etki ve tedarik gibi unsurlardir. Giile¢ ve
Unluénen (2022) de Ankara’daki yesil otel restoranlari lizerinde yaptig1 ¢alisma bulgularina
gore restoranlarin Uiriin tedariginde 6nem verdikleri en 6nemli unsurlar mevsimsel/taze olmasi,
standartlara uygun tedarik¢i ve kaliteli olmasidir. Bizim ¢alismamizda 6ne ¢ikan unsur yerellik
iken diger ¢alismada 6ne ¢ikan unsur mevsimsellik olmasidir. Tedarik ve Kalite ise benzer

olarak vurgulanan konulardir.

Katilimcilarin kendi iiriinlerini yetisme motivasyonlarina bakildiginda en ¢ok bildigi iirlinii
kullanma ve ekibinin bilin¢lendirme isteginin oldugu goriilmektedir. Katilimcilar dogal ve
katkisiz iirtine bu sekilde ulasabileceklerini vurgulamislardir. Yazicioglu ve Aydin (2018)
strdiiriilebilir restoran uygulamalarina yonelik igerik analizi yaptigi calismada restoran
meniilerinde kimyasal ya da giibre igermeyen organik triinlere yer verildigini tespit etmistir.
Seflerin de benzer motivasyon ile hareket ettigi goriilmektedir. Bu motivasyonlara ek olarak
stirdiiriilebilirlik ve hobi amaciyla yaptiklar1 da goriilmektedir. De Chabert-Rios ve Deale,
(2018)’in ABD’de kendi c¢iftligi olan restoranlar iizerine yaptiklari durum calismasinda en
biiyiik motivasyonun yetistirilme tarzi ve ailenin siirdiiriilebilirlige inanc1, kendi ¢iftligine sahip
olma istegi lezzet, tazelik ve sirdiiriilebilirlik, ticari olarak bulunmayan cesitli malzemeler
bulma; nereden geldigini bilmek oldugu aktarilmistir. Bu kapsamda restoranlarin kendi
iirlinlerini yetistirmede 6nemli olan unsurlarin {iriin ile ilgili unsurlar ve kisisel tutum ve

davraniglarin sekillendirdigi sonucuna ulasilabilir.

Seflerin iirtinleri kendi yetistirdiklerinde en cok elde ettigi faydalar1 genellikle {iriin ile ilgili
faydalar; piyasada olmayan iiriinleri elde edebilme, dogal, ilagsiz ve kaliteli iiriine ulagabilme
gibi unsurlar 6n plana ¢ikarken doga ile i¢i i¢ce olma ve ilham kaynagi olma gibi psikolojik
faydalar, miisteri deneyimi ve pazarlama gibi tiiketiciye yonelik faydalar ve maliyet avantaji ve
cevreye zarar vermeme gibi faydalara da deginilmistir. Bu faydalar literatiirdeki benzer bir
caligma ile benzer bulgulari icermektedir. De Chabert-Rios ve Deale, (2018) ¢alismasinda yer

alan faydalar arasinda tazelik, maliyet, lezzet ve kalite {iriin faydas1 olarak; miisteri endisesini
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yok etmek ve saglikli yemege ulagsmak tiiketici faydasi ve beyin firtinasi ise psikolojik fayda

olarak degerlendirilebilir.

Seflerin tiriinleri kendi yetistirdiklerinde en ¢ok hastaliklarla miicadele, ¢ok fazla zaman ve
emek gerektirmesi, standart bir {liriin elde edememe ve boceklenmeler ile ilgili sorun yasadiklari
goriilmiistiir. Ayrica c¢evre kirliligi, don, asir1 yagis, kuraklik gibi hava olaylar1 ve ithal
tohumlarin toprag: kirletmesi gibi sorunlari da vurgulamiglardir. De Chabert-Rios ve Deale,
(2018) calismasinda ise biiylik organizasyonlar i¢in yeterli liriin elde edememe ve ciftcilik ile
ilgili teknik bilgi eksikligi en onemli zorluklardir. Bizim c¢aligmamizda daha cok cografi
kosullarin getirdigi zorluklar ve zaman ve emek gerektirmesi 6n plan ¢ikmaktayken diger
caligmada da glines ve havanin getirdigi zorluklara deginilmis ve istenilen iiriinlerin elde

edememe sorunlarina da vurgu yapilmistir.

Tiiketicilerin yeme i¢me tercihleri giderek artan bir sekilde yerel-organik-taze iiriin tiggeninde
olmaya baslamistir. Uluslararas1 derecelendirme kuruluslar1 da restoranlara yesil yildiz, yesil
yonca ya da siirdiiriilebilirlik belgesi adi altinda birtakim etiketlendirmeler yapmaktadir.
Restoranlarin kendilerine isletme tarzim1 bu sekilde benimsemeleri halinde ileride rekabet

avantaj1 elde edebilecegi diisiiniilmektedir.

Bu c¢alisma kendi iiriinii yetistiren (hiper-yerel) yedi restoran sefine yapilan derinlemesine
goriismelerle smirlidir. Sonraki ¢alismalarda daha fazla kisiye ulasilarak nicel yontemler
kullanilarak bu tarz restoranciliga sefleri bakis acist degerlendirilebilir. Bunun disinda
tiikketicilerin bu restoranlardaki uygulamalari nasil degerlendirdigi ve neleri 6nemli bulduklarini

degerlendiren calismalar yapilabilir.
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