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Gegtigimiz ylzyilin ikinci yarisindan itibaren baglayan
tuketim aliskanhklarindaki degisim, tretimde artisi
saglamasina ragmen cevresel ve ekolojik bazda bir takim
sorunlari da beraberinde getirmistir. Bu sorunlarin
tiketici Gzerinde yarattigl kaygilar ve yeni egilimler
yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerde iriin
tedarigi konusunda sikintilara yol agmaktadir. Bu calisma
yiyecek ve icecek sektoriinde kullanilan mal ve
hizmetlerin yerinde liretilmesine olanak saglayan ve
gastronominin gevresel surdiirtlebilirligini amag edinen
perma-kultir uygulamalarinin érnek bir restoran
Uzerinde etkinligini arastirmak icin yapilmistir. Calismaya
konu olan EKBICYEIC restorani operasyon ve tedarik
yonleriyle incelenmistir. Calismada Nitel arastirma
yontemleri, gozlem ve milakat teknikleri kullanilmistir.
Calismanin sonucunda bir restoran isletmesinin hayata
gecirdigi yerinde ekoloji-dostu perma-kiltur
uygulamalarinin, yasanan ekolojik sorunlari c6zmede,
organik trlnlerin tedariginde ve tiiketicilerin yeni
egilimlerini karsilama derecesinde etkili oldugu ortaya
cikmistir. Calisma bu alanda arastirma yapan
akademisyenlere, bu alana yatirim yapmak isteyen
girisimcilere ve bu alanda becerilerini gelistirmek isteyen
insanlara faydal olacagi dislincesiyle yapilmistir.
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ABSTRACT

The change in consumption habits that
have started since the second half of the
last century not only supported the
increase in the production but also caused
the environmental and ecological
problems. Concerns and new trends that
these problems place on the consumer
lead to difficulties in product supply in
food and beverage business. This study
was conducted to investigate the efficacy
of permaculture practices on a sample
restaurant, which enables the on-site
production of goods and services used in
the food and beverage industry and aims
at environmental sustainability of the
gastronomy. The subject of the study,
EKBICYEIC restaurant, has been examined
through its operations and supply
functions. Qualitative research methods,
observation and interview techniques
were used in the research. As a result of
the study, it has been found that ecological
friendly perma cultural practices in the
place where a restaurant operation is
experiencing are effective in solving the
ecological problems, in supplying organic
products and in meeting the new trends of
consumers. The study was carried out with
the thought that it would be beneficial to
academicians conducting research,
entrepreneurs who want to invest and
people who want to improve their skills in
this area.

Keywords: Ecological restaurants,
Organic products, Permaculture
practices.
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GIRi$

Sanayi toplumunun yarattigi mal ve hizmet Uretimi anlayislari ile bu
anlayislardan dogan kiresel degisimler insanlarin yasaminda kolaylaliklar
saglamaktadir. Bilginin hizli yayilmasini saglayan iletisim teknolojileri ve
drdnlerin nakliyesinin daha hizli yapildigi ulagim araglarindaki gelismelerin

isiginda  tim dinyada olup bitenin nitelik ve nicelik agisindan
deneyimlemesini kolaylastirmaktadir (Bahar ve Kozak, 2010). Bunun
yaninda hizli Gretim sistemlerinin yarattigi ¢evre ve hava kirliligi, tUretilen

mal ve hizmetlerin yapisal sorunlari ve ihtiyaca etkin bir bicimde cevap
verememesi  gibi kalintilarin ortaya cikmasina sebep olmaktadir. Bu
kalintilar 6zellikle blyik sehirlerde yasayan insanlarin dengesiz ya da Serdar Eren, 2 (Ek.1)
yetersiz beslenmelerinden kaynaklanan hastaliklar, fiziksel rahatsizliklar, 548
asir kiloluluk ve psikolojik sorunlar bilgi toplumuna gecis slrecinde
insanlarin yasam kalitelerini dislirmektedir (Gokdeniz, Erdem ve Ceken,

2014).

Gegis surecinin dinamiklerini anlayarak s6z konusu kalintilarin yarattigi e 535
sorunlarla miicadele etmek amaciyla farkli konular (zerinde c¢alisan
topluluklar insanlari bilgi paylasimi yoluyla daha refah bir yasama
yonlendirmek amaciyla ortaya c¢ikmaktadirlar. Bu topluluklar ozellikle
internetin etkin bir bicimde kullanildigi glinimizde gida, beslenme ve
gastronomi konularinda insanlarin arasindaki bilgi paylasimi yoluyla gelisim
amaciyla calismalarini slirdirmektedirler. S6z konusu Bilgi paylasimi her
alanda ortaya cikmasina ragmen, son donemde tarim ve gastronomi
alanindaki paylasim topluluklarinin arttigi gorilmektedir. Bu artisin
temelinde son yillarda Diinya’da ve Tirkiye’de organik Urlinlere ve ekolojik
calismalara olan ilginin yogunlugu yatmaktadir. Tilketici taleplerinde
glvenilir ve saglikh gidaya ulasma yonindeki cabalar ekolojik marketlerin
hem reel hem de sanal ortamda hizli bir bicimde artmasina, ve dolayisiyla
ekolojik tretim ciftliklerinin, ekolojik otellerin, ekolojik restoranlarin ortaya
¢itkmasinda etkili olmustur.

Bu durum isletmelerde kullanilan yeni yontemlerin ve uygulamalarin
gelismesini saglamistir. Bu uygulamalar Hidrofoni ve Akuafoni gibi Perma-
kiltiirel tarim sistemlerinin, glines, rizgar ve akarsu kullanilarak elde edilen
yenilenebilir enerji sistemlerinin ile organik gibre kullanimi, yagmur
suyunun tutulmasi ve atiklarin yeniden kullanimi gibi geri dontsim
sistemlerinin restoranlara, otellere ve sehir tarimciligina uyarlanmasi
yoluyla organik tariminin blylk metropollerde hayata gecirilmesini
saglamaktadir.
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Bu calismanin amaci ekolojik triinlerin restoranlarin operasyon yapilarinda
tedarigini, Gretimini ve kullanimini arastirmaktir. Bu amagla istanbul ilinde
bulunan ve monisinde bulunan igerik kalemlerinin %30’unu yerinde
Uretim sistemleriyle restoranin iginde Ureten Ekbigyei¢ restorani
incelenmistir. Gastronominin temel tagi olan mal ve hizmetlerin fiziksel
Ozellikleri, talep kosullari, tretim yontemleri ve sunumunun arastirilmasi,
yonelimlerin belirlenmesi ve anilan gelismelerin toplumsal paradigmalarda
yaratacagl etkinin tahmin edilmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Bu galisma
surdirulebilir gastronomi, ekoloji ve Perma-kiltiir ekseninde c¢alismak
isteyen arastirmacilara, Urinlerin tedarigi ve lretiminde bilgi sahibi olmak
isteyen ascilara ve sektor temsilcilerine 1sik tutmasi agisindan 6nemli bir
kaynak olacagi diislincesiyle yapilmistir.

Ekolojik restoran kavrami ve Uriin tedarigi

Ekolojik restoranlar herhangi bir katki maddesi kullanilmaksizin Gretilmis
mal ve hizmetleri operasyonlarinin ve hedef pazar kitlesinin ihtiyaclarina
gore belirleyip lreten ya da satin alan ve bu Urlnleri farkh teknik ve
metodlarla isleyerek misafirlerine sunan isletmelerdir. Bu mal ve hizmetler
genel olarak organik gidalar, kozmetik Urlinleri, sarf malzemeleri, mobilya
ve restoranin operasyonlarinda ihtiya¢ duyabilecegi tim ara¢ ve gerecler
olarak siniflandirilabilir.

Yesil restoranciligin ilkelerini Tirkiye’de ve Diinya’da belirleyen ve
siniflandirmaya goére denetleyen topluluklar sdrdirulebilir gastronomi
amacini en iyi sekilde uygulayan restoranlara odiller vererek ekolojik
faliyetleri tanitmak ve gelistirmek (izere faliyetlerini slirdirmektedirler.
Ulkemizde bu faliyetleri Yesil Restoran Hareketi’nin belirlemis oldugu
Olcltler Tablo 1'de gosterilmistir. Buna gore, sozkonusu restoranlar diger
restoranlara gore faliyetlerini enerji tiketimi, su tiketimi, atik yonetimi,
kimyasal kullanimini ve kirliligi azaltmak, stirdtrilebilir gida, stirdirilebilir
mobilya ve vyapi malzemeleri, iletisim ve egitim konularinda
yogunlastirmaktadirlar.

Alan yazinda yapilan arastirmalarda genel olarak “yesil restoran” ve
“ekolojik restoran” kavramlari birbirinin alternatifi olarak kullanilmaktadir.
Ancak gerek yerinde Uretim sistemleri gerekse hitap ettikleri misafirlerin
sunulan tim drinlerle ilgili olan egitim faliyetlerini karsilamalari
bakimindan ekolojik restoranlarin, yesil restoranciligin tiim ilkelerine
olabildigince bagh kalan ve bu ilkeleri Uretim ve egitim misyonlariyla
misafirlerine aktaran strdirilebilir bir misyonlari oldugu sdylenebilir.
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Tablo 1. Yesil Restoran Olgiitleri

Enerji tiketimi Isitma-sogutma-havalandirma
Su isitma
Aydinlatma, Mutfak ekipmani, Ofis
ekipmani
Yenilenebilir enerji
Diger ekipmanlar

Su tuketimi Bahgede/¢atida, Mutfakta,
Tuvaletlerde ve diger alanlarda

Serdar Eren, 2 (Ek.1)

Atik yonetimi Atiklari azaltmak
2018

Gida

Tek kullanimhk malzemeler

Ofis

Geri doniisiim ve organik gibre
liretimi,

Tehlikeli atik e 537

Kimyasal  kullanimini  ve  Kkirliligi
azaltmak

Surdirilebilir gida

Surdirdlebilir  mobilya ve  yapi
malzemeleri

iletisim ve egitim

Kaynak: yesilnesilrestoran.org/olcutler.php, erisim tarihi: 18.12.2017.

Ekolojik restoranlar mal ve hizmetlerin tedariginde; yerinde Uretim, sehir
tarimciligl, ekolojik ciftlikler ve ekoloji-dostu (iretim merkezlerinden tedarik
olmak Uzere (¢ farkh secenek Uzerinde yogunlasmaktadirlar. Yerinde
Uretim restoranin icinde ve cevresinde perma-kiltiiriin konusunu olusturan
organik ciftliklerde ve Uretim merkezlerinde kullanilan sistemlerin mikro
Olcekli hallerini kullanma yoluyla yapilmaktadir. Sehir tarimcihigr (Urban-
Farming) ise, metropol olarak tabir edilen yogun nifuslu sehirlerde
bulunan, alis-veris merkezleri, atil kalmis fabrika ve binalar, kullanilmayan
araziler gibi yerlerde organik tarim ve perma-kiiltiir dizaynina konu olan
tekniklerle organik tarim yapilmasi olarak aciklanabilir (Mougeot, 2006).
isletmeler organik Uretim merkezleri ve ciftliklerden tedarik esnasinda
Urlnlerin bolgesel olmasina 6nem vermektedirler. Bolgesel (lokal) Griinlerin
alan yazinda ortak gorlis niteliginde olan bir tanimi olmasa da,
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arastirmacilarin en cok Uzerinde durdugu nokta Urlnin Uretim vyeri ile
tiketim yeri arasindaki mesafenin nicelik agisindan degeridir. Bu deger
farkh galismalarda 50 km ile 300 km arasinda degismektedir (Smith ve
MacKinnon, 2009; Lang, 2014). Bu c¢alismalarin yapildigi bdlgelerin
konumuna bakildiginda nifus ile mesafe degerinin dogru orantili oldugu
gorilmektedir. Bu mesafelerin belirlenmesinin nedeni Urlinlerin nakliye
esnasinda cevreye ve bolgeye verdikleri zararlarin en aza indirilmesidir.
Bolgesel Urlnlerin organik tarim ve merkezlerden saglanmasinin diger bir
nedeni ise Urilnlerin mevsimine goére tiketilmesini saglamak igindir
(Martinez, 2010; Giovannucci, Barham ve Pirog, 2010; Sharma, Moon ve
Strohbehn, 2014).

Ekolojik restoranlarda yerinde liretim ve uygulamalari

Perma-kdiltir, organik bahgecilik, geri doniisiim, dogal insaat, yenilenebilir
enerji, ve hatta uzlasma yoluyla karar verme ve toplumsal adalet girisimleri
gibi slrdurdlebilirlik  araglarini  diizenlemeye ve ne zaman nasll
kullanilacagina karar vermeye yardimci olan alet g¢antasidir (Hemenway,
2009). Baska bir tanima gore Perma-kiltir kavrami insan gruplarinin ve
dogal hayatin dengeli bir bicimde uyumunu gergeklestirmeye yonelik olarak
ekolojik bahgeler, meyve, sebze, tibbi ve aromatik bitkiler, cicekler, topragi
zenginlestiren bitkisel ortli ve zararhlardan korunma gibi islevleri olan
bitkilerin ekolojik ilkelere goére dizayn edilerek peysajinin yapilmasidir
(Mollison, 1998; Newman ve Jennings, 2012). Bu dizayn planlanirken
bocekleri ve diger yabani canlilari destekleyen yenebilir bitkiler, sertlesmis
toprag gevseten sifali otlar, yenebilir 6rti bitkileri ya da topragi besleyen
agaclar secmek miimkiindir. Perma-kiltiirin amaci ekolojik olarak duyarl,
ekonomik olarak zengin insan topluluklari tasarlamaktir. Diinyay1 gézetmek,
insanlari gozetmek ve bu goézetimin yarattigi artik tGrini yeniden bu ilkelere
vakfetmek gibi bir dizi etik kuralin rehberliginde hareket etmektedir.

Restoranlarda perma-kiltiirtin kullanim sekilleri Giretim dizayni ve i¢ dizayn
olarak iki baslik altinda toplanabilir. Uretim dizayni méni iceriklerinin
Hidrofoni, Akuafoni, ve organik tarimsal yontemlerle (retilmesini ifade
eder. Hidrofoni dikey ve yatay dizayn yontemleriyle Urinlerin organik likit
glbre takviyeli su icinde Uretilmesi olarak ifade edilmektedir. Bu yontem
dar alanda artan Grin verimi, su kullanimi, enerji verimliligi, her tirli
kimyasal glibre ve bdocek ilaci kalintilarinin bulunmamasi, dogal ve ekolojik
Urlinlerin  yetistirilmesi ve sabit maliyetlerin distrilmesi acisindan
endlstriyel tarim operasyonuna gore oldukca avantajlidir (De Micco,
Sederis, Bao ve Scholz 2014). Akuafoni, Hidrofoni ve Akuakultir
uygulamalarinin bir birlesimi olarak ortaya g¢ikmaktadir. Bu uygulamada
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tath su kaltir baliklari ve canlilarinin diskilan filtre edilerek bitkilere
gonderilir. Bitkilerin blylmesi igin gerekli olan nitrat saglandiktan sonra su

tekrar filtre edilerek balik tankina geri génderilir. Bu uygulama sulu tarim
yontemlerinden Hidrofoni ile birlikte hem balik ve tatlin su Grlinlerine olan
ihtiyacin karsilanmasinda hem de sebze, bitki ve meyvelerin organik olarak
Uretilmesinde es zamanh dUretim sagladig i¢in ¢ok yaygin olarak
kullanilmaktadir (Timmons ve digerleri, 2002; Bernstein, 2011). Organik

Tarim ise endustriyel tarim yéntemlerinden farkli olarak mevcut topragin

ihtiva ettigi bakteri ve besinlerin oraninin organik yontemlerle ylikseltilerek

su tutmasina, bio-gesitliligin ve hayvan refahinin artirilmasina, Griinlerin
herhangi bir kimyasal giibre kullaniimadan (retilmesine imkan taniyan bir
ydntem olarak ifade edilmektedir (Pivota, Misani ve Tencati, 2007). ig Serdar Eren, 2 (Ek.1)
dizayn ise restoran icinde ihtiya¢ duyulan ve ylksek maliyet olusturan 2018
elektrik, su, mobilya ve ekipman geri donlsimui, atik dontsimi gibi
faktorlerin sardirilebilir bir bicimde yodnetimi seklinde ifade edilebilir.
Yenilenebilir Enerji sistemlerinden glnesin 1s1ginin  paneller ve piller
yardimiyla depolanmasi ve kullanilmasini iceren solar enerji sitemi,
akarsularin debisi ile dogru orantili sekilde kullanilan kaldirag ve e 539
degirmenler yardimiyla elektrik tretilmesi ve depolanmasi, riizgar triblnleri

ve yagmur suyunun tutularak depolanmasi en ¢ok kullanilan yontemlerdir.
Diinyada ekolojik restoranlar bulunduklari konum itibariyla en ¢ok solar

enerji sistemini tercih etmektedirler.

Bu tip i¢ tasarim yontemlerinin disinda restoran donanimlarinin segcilirken
geri dondstirilebilen materyallerin kullanilmasi, tuvaletlerdeki atiklarin
cevreye uygun olan organik glibre Uretiminde vyararlaniimak {zere
depolanmasi, bilgisayar ve internet kullanimi yoluyla ofis ve kirtasiye
malzeme kullanimlarinin azaltilmasi ve hayati kolaylastiran uzun 6mirli
plastik Grlnlerin geri dondstirdlebilir olanlarinin tercih edilmesi gibi
yontemlerin restoranlarda kullanilmaya calisildigi goriilmektedir. Ekolojik
restoranlarda uygulanan driin ile ilgili genel kurallar tablo 2’'de
gosterilmektedir.

Tablo 2 Ekolojik restoranlar ile ilgili genel kurallar

Artik temizlik ekipmanlarinin  dondstirilerek yeniden kullanimi (sabun ve
temizlik maddeleri)

Cam, kagit, karton, plastik, aliminyum Urtnler ile pisirmede kullanilan yaglarin
geri dondlsturilmesi

Biyolojik olarak ¢oziinebilen ve dondistirilebilir olan donanim ve araglar ile
plastik ve kirtasiye Grilinleri kullanimi
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Hem ¢alisanlara hem de misafirlere gevre egitimi verilmesi

Cevre ile ilgili kuruluslara Gyelik

Uygun enerji tasarrufu saglayan cihazlarin secilmesi (fotoselli lambalar,
termostatli donanim vb.) ile enerji Gretim sistemlerinin uyumlandiriimasi.

Yiyecek, icecek ve tarimsal Grlin artiklarinin organik glbre haline getirilerek
kullanilmasi.

Lokal ve Organik Grlnlerin kalanimi, Perma kiiltir tarimi yapan paydaslar.

Alternatif dogal temizleme soliisyonlarinin kullanilmasi (limon suyu, deterjanlar,
sirke, tuz vb.)

Tuketimin gozlenerek kayit tutulmasi ile dokiim seviyelerinin strekli kontroli

ic ve dis cephe yalitimlarinin yapilmasi

Su kullanimini azaltan donanimlarin kullanimi (Akis diizenleyicileri ve tuvaletler
vb.)

Camasir ve Bulasik makinalarinda ekonomik yikama seceneginin tercih edilmesi

Misafirlerle devamli etkilesim halinde olunmasi ve misafirlerin egitimi

Etik ve gevre dostu Urilinlerin kullaniminin 6zendirilmesi

Kaynak: Tzschentke, N. A., Kirk, D., ve Lynch, P. A. (2008). Going green:
Decisional factors in small hospitality operations. International Journal of
Hospitality Management, 27(1), 126-133.

YONTEM

Arastirmanin Amaci ve Onemi Arastirmanin Amaci

Ekolojik  restoranlarin  operasyon faliyetlerini ve  perma-kiltir
uygulamalarinin ortaya cikarilmasi amaciyla nitel arastirma yontemi
kullanilmistir. Bu arastirmadaki bulgularin, Perma-kiltir uygulamalarinin
restoranin icinde yapilmasi bakimindan 6rneklem grubunun oldukga kiictik
olmasi ve bu uygulamalama &rneklerinin restoranlarda kullaniminin ¢ok
yeni olmasi gibi sebeplerden dolayr genellenmesi glic olmaktadir(Stake,
2008, s. 443-445; Yin, 2009, s. 14). Nitel arastirma sosyal ve insani bir
problemin anlasilmasi ve irdelenmesine yonelik olarak bireysel ya da grup
bazinda calismalar yapmak anlamina gelir (Creswell, 2003, s. 4). Bu
calismalar veri toplama ve analiz slirecinde rakamsal verilerden ziyade
kelimelere odaklanarak, bulgularin gercek hayat ortamindan saglanmasi
yoluyla arastirilan  konunun dogal olarak aciklanmasi cabalarini
benimsemektedir (Patton, 2002, s. 39).
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Arastirmanin Orneklemi

Arastirmaya katilacak ekolojik restorani belirlemek icin amach 6rnekleme
yontemlerinden 6lgiit 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Bu yontemdeki
anlayis 6nceden belirlenmis bir dizi 6lgutu karsilayan butin durumlarin
cahisilmasidir. Bu 6lcitler arastirmaci tarafindan olusturulabilecegi gibi daha
onceden hazirlanmis bir 6lgit listesi kullanilabilir (Yildirim ve Simsek, 2006).
Ornek olay olarak incelenecek restoran seciminde ise kistas olarak, ekolojik
restoran olmanin geregini tam anlamiyla yerine getirebilme ve ulasilabilirlik
Olcltleri konulmustur (Polat ve Harputluoglu, 2017).

Verilerin Toplanmasi ve Analiz Yontemi
Verilerin toplanmasi icin perma-kiltir ve ekolojik mutfak konusunda Serdar Eren, 2 (Ek.1)
deneyimli ekolojik ciftlik sahipleri, ascilar ve akademik uzmanlar ile 2018
uygulama restorani ziyaret edilmis, tim bu uzmanlarin gérisleri alinarak bir
gorisme formu hazirlanmistir. Gortisme formu ekolojik restoranin yerinde
Uretim ilkeleri ve surdurilebilir operasyon kuralarini iceren bes adet
sorudan olusmaktadir. Bu sorular
e Bu restorana neden ihtiyac duyuluyor ve restoran Uriinlerini e 541
nereden temin ediyor?
e Monlde neler var ve farkh tiiketici gruplarinin ihtiyaglarini nasil
karsiliyorsunuz?
e Restorani tercih eden misafir gruplarinin temel ozelliklerinden
bahsedebilir rmisiniz?
e Bu restoranin diger restoranlardan operasyon ve maliyetler
acisindan farkliliklari nelerdir?
e Acihs maliyetlerinde diger restoranlara goére farkhliklar nelerdir?
Seklinde olusturulmustur.

Gorugsmeler 2017 yilinin ekim ve aralik aylar igerisinde doért defa
tekrarlanarak en kapsamh veri setinin olusturulmasi amacglanmistir.
Olusturulan veri seti kodlanarak restoranin operasyonu farkli maddeler
altinda bulgulari bélimiinde agiklanmistir.

Arastirmada Ornek Durum/Olay calismasi yéntemi kullaniimistir. Bu
yontem glincel bir olguyu kendi gercek yasam cercevesi icinde ¢alisan, olgu
ve icinde bulundugu icerik arasindaki sinirlarin kesin hatlariyla belirgin
olmadigl ve birden fazla kanit veya veri kaynaginin mevcut oldugu
durumlarda kullanilan ampirik bir arastirma yontemidir (Yildirnm ve Simsek,
2013, s.314). Arastirmada gozlem ve milakat yontemleri kullanilarak veri
cesitlemesine  gidilmistir.  Veri  cesitlemesi  arastirma  verilerinin
toplanmasinda birden fazla veri toplama yoénteminin kullanilmasi ve



Ekolojik Restoranlar
ve Perma-kiiltiir
Uygulamalari:
Ekbigyei¢ Restorani
Uzerine Bir Aragtirma

e 542

Serdar Eren, 2 (Ek.1) 2018
Gilincel Turizm Arastirmalari Dergisi

toplanan verilerin birbirlerini destekleyici ve teyit edici bigcimde sunulmasi
anlamina gelmektedir.

BULGULAR ve TARTISMA

Verilerin kodlanarak analize tabi tutulmasi siirecinden sonra ortaya ¢ikan
bulgular uygulama restoraninda ziyaretler esnasinda yapilan gozlemlerle
birlikte calismanin bu boliiminde verilmistir. Ortaya bulgular alan yazinda
yapilan ¢alismalarla desteklenmistir.

Restoran, Uretim ve Tedarik

Ekbicyeic restorani istanbul ili Beyoglu ilcesinde bulunan indnii Caddesi 9
numarada hizmet veren ekolojik bir restorandir. Restoranin kuruculari
arasinda sektorde alanlarinda uzun yillar deneyimi bulunan ve ekolojik
gastronominin bir parcasi olan insanlar vardir. Restoranin temel amaci
genel koordinatéri tarafindan su sekilde agiklanmustir;

Istanbul gibi dev bir sehirde, sadglikl, keyifli ve siirdiiriilebilir bir hayatin
miimkiin olabilecedine inanmak isteyenleri beslemek icin kurduk EK BIC YE
IC’i.  Biz yediklerimizin-igtiklerimizin nereden geldidini, nasil iretildigini
bilmek ve ona gére tercihler yapabilmek istiyoruz. Bunun en kesin yolu
kullandigimiz malzemeleri kendi lretmemiz ve bu yénde elimizden geleni
yapiyoruz.

isletmelerdeki ekolojik yaklasimlar ¢cevreye duyarli uygulamalari olan; yasal
baski, cevre uygulamalarina olan ihtiyag, musterilerin ve calisanlarin
beklentileri biyik 6nem arz etmektedir (Emeksiz, 2007). Uriinlerin
Uretiminde slrdurdlebilirligin  saglanmasi ve cevresel etkilerin en az
indirilmesi amaciyla girisimciler yeni Uriinlere yonelmektedirler (Kahraman
ve Tirkay, 2006). S6z konusu Urlnlerin endistriyel tarzda Uretiminden
kaynaklanan cesitli hastaliklar ve sorunlar insanlari bu Gretimleri kendileri
yapmalari konusunda bilin¢clendirmektedir (Salva, Jones, Marshall ve Bishop
2012).

Toplamda 50-60 kisi kapasiteli Ekbicyei¢c restorani icerisinde Grilinlerin
hazirlik ve pisirme asamalarinin yapildigi bir ana mutfak, servisinin yapildig
bir acik mutfak, bir adet kiitiiphane, lretim calisma ve depolama alani
bulunmaktadir. Restoranin Uretim tasariminda yatay Hidrofoni (iretim
sistemi, bahcgesinde bir adet Akuafoni lretim sistemi, organik toprakli tarim
tarhlari, bir adet bildircin kiimesi, organik atiklarin glibre haline getirildigi
solucan tarhi, bir adet atik ve organik glibre Uretim Unitesi kurulmustur.
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Bulundugu binanin ¢ati katinda Gretimin strdirulebilirligini saglayan
elektrik Uretimi icin solar panel kurulumu bulunmaktadir. Restoran servis
ettigi bitkisel Griinlerin ticte birlik kismini kendisi tiretmektedir. Uretim hem
restoran dahilinde hem de Etiler Mahallesi, Nisbetiye caddesi numara 56’da
bulunan Akmerkez alisveris merkezinin ¢ati katina kurulmus olan EKBICYEIC
kent bahgesinden temin edilmektedir. Uriinlerin dagilmi agisindan kisa bir
aciklama bir su seklide yapilmigtir:

Salatalarimizdaki yesilliklerin, sebzelerin ve aromatik otlarin bir kismi kendi
kent bahgelerimizden geliyor. Geri kalanini da organik pazarlardan ve
Istanbul’a en yakin bulabildigimiz, bizimle ayni anlayista, yani perma-kiiltiir
prensipleriyle lretim yapan ciftliklerden temin ediyoruz. Yogurdumuzu,
tursumuzu, hatta Mozarella peynirimizi ve buttermilk diye de bilinen yayik
alti suyunu kendimiz yapiyoruz ve tabii tiim salata soslarimizi da.

Alan yazinda ekolojik restoranlarin iretim kabiliyetleri, ekipman ve kurulus
ozellikleri genelde ekolojik oteller érnekleminde inclendigi gorilmektedir.
Bu c¢alismalarda bilnyesinde organik tarim ve sit lretimi yapan ciftliklere
sahip (Hill ve Lynchehaun, 2002; Polat ve Harputoglu, 2017), atiklarin
azaltilmasi, geri donlisim ve vyeniden kullanim sistemlerini kullanan
(Seyhan ve Yilmaz, 2010), organik meyve ve sebze Uretiminin  %80’ini
kendisi karsilayan, su aritmasi ve solar paneller yardimiyla elektrik Giretimi
yapan (Gokdeniz ve digerleri, 2014) otellerin siklikla incelendigi
gorilmektedir.

Restoran ve Ménii

Restoran ana mutfakta glinliik ve ya tiiketim tarzina gore (g ginlik olarak
pisir-sogut yontemiyle hazirlanan moénu kalemlerini, giriste bulunan servis
mutfaginda Urlnlin yapisal 6zelliklerine uygun olarak, teshir ve istimleme
Unitelerinde depolamaktadir. Misafirler bu Unitelerdeki ¢orba, salata ve
dirim seceneklerinden siparis etmektedirler. Restoranin kurulus amacina
baglh olarak moni kalemleri genel koordinator tarafindan agiklanmistir:

EK BIC YE IC olusumunun arkasinda bir ana tema var: Uretimde ve
tiiketimde bilingli tercihler yapmak. Bu durum ménliye iki ayri alanda
yansiyor.  Birincisi kullandigimiz malzemelerde; ikincisi misafirlerimize
sundugumuz seceneklerde. Kendi tercihimizi yerel, organik ve siirdiirilebilir
yontemlerle iiretilmis liriinler bulma konusunda israr ederken kullaniyoruz.
Bu malzemeleri bazen c¢ok hafif, bazen de olduk¢ca emek gerektiren
dokunuslarla ¢orba, salata ve diiriim formatinda sunuma hazirliyoruz. isin
geri kalanini misafirlerimizin tercihlerine birakiyoruz. Vejetaryen, vegan
veya gliitensiz yiyecekler arayanlar tercihlerini bu yénde kullanabiliyor. Her
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hafta degisen ve giinliik hazirlanan 5 ¢orbanin yaninda, 3 farkl yesillik
gesidi, 30’un (istiinde ek malzeme, 10 kadar sos ile farkli birlesimlerden
herkes viicudunun ihtiyacini ve damaginin zevkini en iyi tatmin edecek
salatayi veya diiriimii yaratabiliyor.

Restoran monisinde bulunan kalemler sadece belirli bir grubun diet
ihtiyaglarini karsilamaya yonelik olmayip, Vegan, Vejeteryan, Pismemis
(Raw) Urunlerin yani sira Et ve Tavuk Grlnleri de servis edilmektedir. Tim
diyet anlayislarina saygl duymak adina bu Grlinlerin ana mutfak ve servis
mutfagindaki hazirliklari esnasinda birbirine temas ettiriimemesine dikkat
edilmeye calisildigi gozlemlenmistir. Ayrica Urinlerin  bulunmasi ve
tedarikgilerin se¢imi konularindan devamli gezerek arastirmalar yaptiklari
gorilmustir. Bu arastirmalarin moniye etkisi su sekilde anlatilmistir:

Mensei belli malzemelerden segimler yaparken, misafirlerimizin yediginin
nereden geldigi, nasil tretildigi, saghgini nasil etkiledigi konularinda bilingli
tercihler yapmasina olanak tanimaya c¢alisiyoruz. Bu prensip soguk sikim
meyve ve sebze suyu karisimlarimizda ve sicak bitki ¢aylarimizda,
kahvaltida ve d&gleden sonra sundugumuz krep ve sacda lavas
seceneklerimiz de gecgerli. Biz iyi malzemeleri getiriyoruz, herkes kendine
uygun birlesimini segiyor...

Tuketicilerin 6zellikle hayvan refahi ve hayvansal Urinlerin Gretimi
konusundaki uygulamalari yakindan takip etmeleri ve bu uygulamalarin
olumsuz taraflarini  kinamalari  sonrasinda yogun olarak diyet
ahskanliklarinda degisimlere gittikleri bilinmektedir (Janssen, 2016; Moore
ve Johnson, 2017). Bu degisimleri yakindan takip eden otel ve restoran
isletmeleri monilerine bu diyetleri entegre etmektedirler. Organik
restoranlar ve yesil restoranlar ozellikle pismemis , vejeteryan ve vegan
kalemleri daha fazla sunarak misafirlerini tatmin etmeye calismaktadirlar
(Kriwy ve Mecking, 2012; Loose vd., 2013).

Restoran ve Misdfirler

Bu calisma siiresince ekbicyeic¢ restorani haftanin farkh giin ve saatlerinde
ziyaret edilmistir. Ziyaretler sirasinda yapilan gozlemler sonucunda
restoranin misafirlerinin genel olarak tretim ve tiketim konusunda bilingli
olmaya Ozen gosteren, edindigi bilgileri ve ulastigi kaynaklari paylasan,
vemek ve icecek secimlerinde farkh trinleri deneyimlemeye calisan, tat,
aroma ve agizda hissedis gibi lezzetin belirleyici faktorlerini kendi aralarinda
tartisan Universite 6grencileri oldugu goridlmdistir. Bunun disindaki en
belirgin misafir grubu yabanci vyashllar oldugu gézlemlenmistir. Bunun
sebebi cevredeki konsolosluklarin ve yabanci otellerin yogunlugu olabilir.
Ancak her iki grubun da restoranin liretim ve tiiketim felsefelerine uygun
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olarak gergeklestirdigi aktivitelerden olduk¢ga memnun oldugu ve bu
aktivitelere katihm da bulundugu soylenebilir. Misafir  6zellikleri
konusundaki anlatim séyledir:

Bilingli tiiketici bizim en iyi misafirimiz. Bu baglamda EK BIC YE IC sadece bir

restoran dedgil, catisi altinda restoran ve catering isleri de barindiran sosyal

bir girisim. Bu girisim ¢ ana béliimden olusuyor: EK BIC kentsel tarim

konusuna egiliyor; bu ylizden ekipte kuruldugumuzdan beri perma-kiiltiir,

ziraat miihendisligi, mimarhk gibi uzmanlik dallari olan ve bliylik sehirlerde

iretim yéntemleri lizerinde diisiinen/¢alisan elemanlar oldu. Burada
yediklerimizin/ictiklerimizin nereden geldigi ve nasil (retildigi sorularinin

altini ¢iziyoruz ve bunlara su anda elfmizde olanlardan dqha cazip cevaplar Serdar Eren, 2 (Ek.1)
tiretmeye  calisiyoruz. YE IC'te ise EK BICte yaptigimiz 2018
arastirmalardan/denemelerden ve buldugumuz cevaplardan yola ¢ikarak

tiiketiciyi daha bilingli tercihler yapmaya tesvik edecek stratejileri

uygulamaya ¢abaliyoruz. Restoranimiz ve catering etkinliklerimiz, sehirde

saghkli, keyifli ve sirdiriilebilir bir hayat arayisi/6zlemi icinde olan

insanlarla siirekli temas halinde olmamizi ve ortak ilgi alanlarimizda gériis e 545
ve bilgi alisverisinde bulunabilmemizi sagliyor. Burada girisimin lglincii

béliimi PAYLAS da devreye giriyor. Devamli atélyeler, konusmalar, geziler

diizenliyoruz ve 6grendiklerimizi misafirlerimizle paylasiyoruz.

Alan vyazinda vyapilan c¢alismalarda misafirlerin ekolojik Griin satan
marketleri ve restoranlari tercih etme nedenleri saglik ve beslenme
kaygilari, Urlnlerin lezzet farkliliklari, gevreye karsi duyarhlik, Gida glvenligi
ve izlenebilirligi, Hayvansal Urlinlerin glivenligi ile ilgili kaygilar dolayisiyla
olarak ortaya cikmaktadir (Hughner ve digerleri, 2007; Fillion ve Arazi,
2002). Restoranlardaki yesil uygulamalarin genellikle yas ve egitim dizeyi
ile alakal oldugu ve 41 yas Ustl misafirlerin bu restoranlarda daha fazla
yedikleri (Hu, Parsa ve Self, 2010), buna ek olarak degisen endistriyel tarim
uygulamalarinin yarattigi kaygilarinin egitimli gen¢ nifusun daha fazla
arastirma ve paylasma yoluyla giderilmeye calistigi gortlmektedir. S6z
konusu kaygilar ile birlikte toplumsal ilgisizlik, ekolojik egitimin
eksikligi(Kasim, 2007) gibi faktorler genc ve egitimli nifusun cevresel
unsurlarin  korunmasina yonelik olarak geri doénidsim, enerji ve su
verimliligi, organik drinlerin  tiketimi konularinda bilinclenmeye
basladiklar belirtiimektedir (Kim, 2002; Kim ve Choi, 2003).

Restoran Operasyon ve Maliyetler
Restoranin operasyonel uygulamalarinin yapilan gozlemler ve ziyaret
deneyimleri neticesinde gelismekte oldugu gorilmuistir. Bu uygulamalarin
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sehir ortamina adapte edilmesi oldukca zaman alan bir siirectir. Ornegin;
restoranin bulundugu bdlgenin ¢ok eski bir yerlesim yeri olmasi dolayisiyla
Ozellikle kullanim suyundan kaynaklanan atiklarin yeniden
donustiridlmesiyle ilgili kanuna yonelik bazi sikintilarin asilmasi gerektigi,
donlgstirme sistemlerinin sekil ve yapi dolayisiyla eski binalara uygun
olmamasi gibi sorunlarin ortaya ¢iktigi anlagiimistir. Bunun yaninda kontrol
edilmesi yasal izne tabi olan yapi ve insaat elemanlari ile kurulan sistemin
daha genis alanlara vyayilmasi gibi sorunlar da bulunmaktadir.
Gelistirilebilecek farkli projeler ve yapilacak arastirmalarin bu sorunlarin
¢Ozlilmesine yonelik slirdurdlebilirligi saglanabilir. Operasyonun maliyetlere
yonelik agciklamalari ise restoranin genel koordinatéri tarafindan su sekilde
yapilmistir.

Kadromuz tabii ki bu ¢ farkli operasyonu yiiriitebilmek igin olduk¢a genis
ama hedefimiz ekipteki herkesin hem EK BiC’te hem YE iC’te hem de
PAYLASta bir rol iistlenmesi oldugu icin bizim restoranimizin personel
maliyetini baska bir isletmeninkiyle kiyaslamak kolay degil. Bu diger
maliyetler icin de gegerli. Restoranda ve isletme disi yemek servisinde
kullandigimiz liriinlere bakacak olursak c¢ogu isletmeye gére biiylik
dezavantajlarimiz mevcut. Biz bir lrliniin sadece kalitesine ve fiyatina
bakarak alim yapamiyoruz; acik¢asi fiyatlarin gercek maliyetleri
yansittigina inanmiyoruz. Bir {riiniin elimize ulasana kadar ortaya ¢ikardigi
tim dissalliklarla beraber i(ireticiye, topluma ve ¢evreye gercek maliyetini
g6z 6niinde bulundurarak alim karari vermeye ézen gésteriyoruz. O ylizden
fiyati ¢ok daha yiiksek olsa da yerel olani, organik liretim prensipleriyle
iretilmis olani tercih ediyoruz.  Ote yandan mutfakta kullandigimiz
malzemelerin bir kismini  kendimiz lretiyoruz, geri kalaninin biyiik
cogunlugunu da aracisiz, dogrudan kiiglik dreticiden aliyoruz; bu bize belli
Olciide nefes aldiriyor.  Ayni zamanda da konvansiyonel tarim ve
hayvanciligin yarattigi yanilmacanin, saglikli/bilingli yontemlerle tiretim
yapanlarin iistiinde nasil dayanilmaz bir baski olusturdugunu da 6gretiyor.

Alan yazinda ekolojik restoranlarin Gretim ve tliketim yerleri arasindaki
mesafeyi dlisiirme yoluyla Grinin karbon izini azaltmasi ve dolayisiyla lokal
Urlinleri tercih etmesi genis yer bulmaktadir. (Duff, 2012; Jeong, Jand, Day
ve Ha, 2014). Bu yol ayni zamanda organik lretim yapan ve ekonomiye
deger katan kicuk tarim ve hayvancilik Ureticilerinin desteklenmesine de
olanak vermektedir (Duram ve Cawley, 2012; Gossling ve Hall,
2013).Yapilan arastirmalarda Ekbigyeic restoraninin fiyatlama
mekanizmasini destekler bir bicimde isletmelerin tedarik ve organik
ardnlerle ilgili ek maliyetlerini fiyatlara yansitmamasi gerektiginin alti
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cizilerek, misafirlerin organik trinlere ve ekolojik uygulamalara ek bir licret
odemek istemedikleri sonucu ortaya g¢ikmaktadir (Manaktola ve Jauhari,
2007; Robinot ve Giannelloni, 2010).

ilk restoranimizi agmak yiiksek maliyetli oldu ¢iinkii ayni zamanda (iretim
sistemlerimizi de gelistirmemiz gerekiyordu. i¢c mekdnda ve icinde yasanilan
bir ortamda tarim yapmak, bizim élgedimizde ilk kez deneniyordu. Ayrica
acilis dénemimiz baska isletmelere kiyasla daha uzun siirdii ¢linkii is
yapacagimiz lireticileri teker teker secerek tedarik zincirimizi olusturmak
zaman ald.

Yesil uygulamalar ile 6zellikle atik yonetimini strdirlebilir bir tasarim ile

planlayan restoranlarin toplam karlarinda gozle gorillr bir artis oldugunu Serdar Eren, 2 (Ek.1)
ortaya cikarmislardir. Kigik ve orta olgekli restoranlarin agilislarindan 2018

itibaren ilk bes vyildaki basari dizeylerinin arastinldigi ¢alismalarda

restoranin belirli nis pazar gruplarina hitap ediyor olmasi ilk yillarda

maliyetler ve tutundurma agisindan sorunlar teskil ettigi ortaya

cikarilmistir. Ancak sonraki yillarda s6z konusu hitap edilen nis gruplarin

restorani basariya tasidigi, hitap edilen pazarla ilgili olabilecek diger o 547
gruplari da agizdan agiza pazarlama yonuyle restorana yonlendirdigi gibi

sonuglar ortaya konmustur (Parsa, Self, Sydnor-Busso ve Yoon 2011;

Connoly ve Kim, 2008). Bazi ¢calismalar ise, yesil uygulamalar ile 6zellikle

atik yonetimini strdurilebilir bir tasarim ile planlayan restoranlarin toplam

karlarinda gozle gorilir bir artis oldugunu ve uzun donemli maliyetleri

distrdGgini ortaya cikarmislardir (First, 2008; Graci ve Dods, 2008; Ma ve

Giselli 2016; Ali ve Suleiman, 2016).

SONUC ve ONERILER

Yesil ve organik restoranlara artan talep her gecen gilin daha
belirginlesmeye baslarken, pismis, yari-pismis ve dondurulmus olan
Urtinlerden kurtularak organik Uriinlere ulasma konusunda restoranlarin
sikinti yasabilecekleri (Dimitri ve Greene, 2002) ifade edilmektedir. Bunun
yaninda, operasyon ve monlye organik Grlinleri uyumlandirma asamasinda
ek maliyetlerin ortaya cikmasi ve sektoriin icinde bulundugu drinlerin
tedariki konusundaki sikintilar, ascilari ve restoran yoneticilerini alternatif
yontemlerin bulunmasi konusunda diisiindiirmektedir (Kasim ve ismail
2012). Bu calisma driin tedarigi konusunda gelecekte daha fazla sikint
yasayabilecek ascilara, restoranlara, konuyla ilgili akademisyenlere ve
konunun meraklilarina istedikleri Grinleri nasil tretebilecekleri, operasyon
ve maliyetler anlaminda nasil bir yol izleyecekleri konularinda bir 151k tutma
gayesindedir.
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Gahsmada ortaya cikarilan ve alan yazin ¢alismalariyla desteklenen bulgular
restoranin igine ve bahgesine kurulacak mikro ve makro olgllerde perma-
kaltir tasarimina konu olan tarimsal Uretim sistemlerini destekler
niteliktedir. Uygun envanter seviyeleri belirlendik¢ce bu tir uygulamalarin
dinyada ve Ulkemizde yayginlasmaya baslayacagl soylenebilir. Kullanilan
diger surdurilebilir ¢galismalarin ve yéntemlerin siirekli gelisime olanak
vermesi sebebiyle oOniimizdeki yillarda daha fazla Uzerinde Onemle
disunilmesi gereken konulardan biri haline gelecegi ongdrilebilir. Kati
atik, su ve enerji verimi, karbon izi gibi konular lzerinde restoran ve otel
isletmelerinde uygulama alani bulacak projeler ve akademik arastirmalar
organik isletmelerin misafirlerinin ihtiyaclarini karsilamasi ve c¢evrenin
korunmasi  bakimindan blytk vyarar saglayacaktir. Bu projeler
akademisyenlerin sektér  profesyonelleriyle birlikte calismalari
dogrultusunda gelistirilmelidir. Bu baglamda EKBICYEIC restorani amaglari
bakimindan kesfettigi ve gelistirdigi s6z konusu kdltirl, alaninda
uzmanlasmak isteyen ascilarla, vyoneticilerle, akademisyenlerle ve
o0grencilerle paylasmaya her zaman hazirdir.

KAYNAKCA

Ali, M. H., ve Suleiman, N. (2016). Sustainable food production: Insights of
Malaysian halal small and medium sized enterprises. International Journal
of Production Economics, 181, 303-314.

Bahar, 0., ve Kozak, M. (2012). Turizm ekonomisi. Detay Yayincilik.

Bernstein, S. (2011).Aquaponic Gardening. A step-by-step guide to raising
vegetable and fish together. New Society Publishers.

Creswell, J. W. (2003). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed
methods approaches (2nd ed.). Thousand Oaks, CA: Sage.

Camillo, A. A., Connolly, D. J., ve Kim, W. G. (2008). Success and failure in
Northern California: Critical success factors for independent restaurants.
Cornell Hospitality Quarterly, 49(4), 364-380.

DeMicco, F., Seferis, J., Bao, Y., ve Scholz, M. E. (2014). The eco-restaurant of the
future: a case study. Journal of foodservice business research, 17(4), 363-
368.

Dimitri, C., ve Greene, C. (2000). Recent growth patterns in the US organic foods
market. Agriculture information bulletin, 777.

Duff, I. (2012). KFC fast food packaging — No good for rainforest. Eco Conscious
Eating Guide. Internet, Erisim tarihi: 04.01.2018, http://the-eco-
conscious-eating-guide.blogspot.com/2012/05/ by-ian-duff-forest-
campaigner.html.


http://the-eco-conscious-eating-guide.blogspot.com/2012/05/
http://the-eco-conscious-eating-guide.blogspot.com/2012/05/

Ekolojik Restoranlar ve Perma-kiiltiir Uygulamalari:
Ekbigyei¢ Restorani Uzerine Bir Arastirma

Duram, L., ve Cawley, M. (2012). Irish chefs and restaurants in the geography of
local food value chains.The Open Geography Journal, 5, 16-25.

Fillion L, ve Arazi S. 2002. Does organic food taste better? A claim substantiation
appproach.Nutrition and Food Science, 32(2): 153-157.

Giovannucci, D., Barham, E., ve Pirog, R. (2010). Defining and marketing “local”
foods: Geographical indications for US products. The Journal of World
Intellectual Property, 13(2), 94-120.

Gokdeniz, A., Erdem, B., ve Ceken, H. (2014). Eco-friendly practices in the lodging
industry: the case of Ayvalik Cunda Ortunc Hotel, Turkey. International
Journal for Responsible Tourism, 3(1), 7.

Gossling, S., ve Hall, C.M. (2013). Sustainable culinary systems: An
introduction. Icinde C.M. Hallve S. Gossling (Editorler), Sustainable
culinary systems: Local foods, innovation, and tourism & hospitality
(ss.3-44). Abingdon: Routledge.

Serdar Eren, 2 (Ek.1)
2018

Graci, S., ve Dodds, R. (2008). Why go green? The business case for environmental
commitment in the Canadian Hotel Industry? Anatolia: An International

Journal of Tourism and Hospitality Research, 19(2), 251-270. e 549

Emeksiz, M. (2007). Kiiciik otel isletmeleri ve gevre yénetimi. Balikesir Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitlist Dergisi, 10(18), 141-156.

First, D. (2008). The greenest of them all. internet, Erisim tarihi
03.01.2018,http://www.boston.com/-
lifestyle/food/articles/2008/12/03/the_greenest_of them_all/

Hemenway, T. (2009). Gaia's garden: a guide to home-scale permaculture.
Chelsea Green Publishing.

Hill H. ve Lynchehaun F. (2002). Organic milk: attitudes and consumption patterns.
British Food Journal, 104 (7): 526-542

Hu, H.H., Parsa, H.G., ve Self, J. (2010). The Dynamics of Green Restaurant
Patronage. Cornell Hospitality Quarterly, 51(3). 344-362.

Hughner, R. S., McDonagh, P., Prothero, A., Shultz, C. J., ve Stanton, J. (2007). Who
are organic food consumers? A compilation and review of why people
purchase organic food. Journal of consumer behaviour, 6(2-3), 94-110.

Horovitz, B. (2008) Can restaurants go green, earn green?USA Today (2008, Mayis
19), internet, erisim tarihi: 01.01.2018,
http://usatoday30.usatoday.com/money/industries/environment/2008-
05-15-green-restaurants-eco-friendly_n.htm

Janssen, M., Busch, C., Rodiger, M., ve Hamm, U. (2016). Motives of consumers
following a vegan diet and their attitudes towards animal agriculture.
Appetite, 105, 643-651.


http://usatoday30.usatoday.com/money/industries/environment/2008-05-15-green-restaurants-eco-friendly_n.htm
http://usatoday30.usatoday.com/money/industries/environment/2008-05-15-green-restaurants-eco-friendly_n.htm

Ekolojik Restoranlar
ve Perma-kiiltiir
Uygulamalari:
Ekbigyei¢ Restorani
Uzerine Bir Aragtirma

e 550

Serdar Eren, 2 (Ek.1) 2018
Gilincel Turizm Arastirmalari Dergisi

Jeong, E., Jang, S. S., Day, J., ve Ha, S. (2014). The impact of eco-friendly practices
on green image and customer attitudes: An investigation in a café setting.
International Journal of Hospitality Management, 41, 10-20.

Kahraman, N., ve Tirkay, O. (2006). Turizm ve gevre. Detay Yayincilik.

Kasim, A., (2007). Corporate environmentalism in the hotel sector: evidence of
drivers and barriers in Penang, Malaysia. Journal of sustainable Tourism
15 (6), 680-699.

Kasim, A., ve Ismail, A. (2012). Environmentally friendly practices among
restaurants: drivers and barriers to change. Journal of Sustainable
Tourism, 20(4), 551-570.

Kim, Y. (2002). The Impact of Personal Value Structures on Consumer
Proenvironmental Attitudes, Behavioursand Consumerism: A Cross-
cultural Study. Doctoral Dissertation, College of Communication Arts and
Sciences, Michigan State University.

Kim, Y., ve Choi, S. (2003). Antecedents of Proenvironmental Behaviours:
AnExamination of Cultural Values,Self-efficacy, and Environmental
attitudes. International Communication Association, Marriott Hotel,San
Diego, CA. internet, Erisim tarihi: 17.12.2017:
http://www.allacademic.com/-meta/p111527_index.html.

Kriwy, P., ve Mecking, R. A. (2012). Health and environmental consciousness,
costs of behaviour and the purchase of organic food. International Journal
of Consumer Studies, 36(1), 30-37.

Lang, T. I. M. (2014). Sustainable Diets: Hairshirts or a better food future?.
Development, 57(2), 240-256.

Loose, S. M., Remaud, H., & Hingley, M. (2013). Impact of corporate social
responsibility claims on consumer food choice: A cross-cultural
comparison. British Food Journal, 115(1), 142-166.

Ma, J., ve Ghiselli, R. (2016). Measuring, monitoring, and managing the green
practices in mid-sized restaurants in China. Journal of Foodservice
Business Research, 19(1), 64-76.

Manaktola, K., ve Jauhari, V. (2007). Exploring consumer attitude and behaviour
towards green practices in the lodging industry in India. International
Journal of Contemporary Hospitality Management, 19(5), 364-377.

Martinez, S. W. (2010). Local food systems; concepts, impacts, and issues
(No. 97). Diane Publishing.

Mollison, B. 1988. Permaculture: A Designer’s Manual. Tyalgum, NSW: Tagari
Publications.


http://www.allacademic.com/-meta/p111527_index.html

Ekolojik Restoranlar ve Perma-kiiltiir Uygulamalari:
Ekbigyei¢ Restorani Uzerine Bir Arastirma

Moore, N., ve Johnson, T. (2017). An Analysis of Independent Restaurants
Featuring Organic Food in Metropolitan Cities in the United States: A
Quantitative Approach. AuthorHouse.

Mougeot, L. J. (2006). Growing better cities: Urban agriculture for sustainable
development. IDRC.

Newman, P., ve Jennings, |. (2012). Cities as sustainable ecosystems: principles
and practices. Island Press.

Parsa, H. G., Self, J., Sydnor-Busso, S., ve Yoon, H. J. (2011). Why restaurants fail?
Part II-The impact of affiliation, location, and size on restaurant failures:
Results from a survival analysis. Journal of Foodservice Business Research,
14(4), 360-379.

Patton, M. Q. (2002). Qualitative interviewing. Qualitative research and
evaluation methods, 3, 344-347.

Polat, D. D., ve Harputluoglu, D. D. (2017). Sirdirilebilirlik Kapsaminda Ekolojik
Oteller: Narkoéy Ekolojik Otel ve Egitim Merkezi, Seyahat ve Otel
isletmeciligi Dergisi/Journal of Travel and Hospitality Management, 14 (2),
2017, 31-46.

Pivato, S., Misani, N., ve Tencati, A. (2007). The impact of corporate social
responsibility on consumer trust: The case of organic food. Business
Ethics: A European Review, 17(1), 3—12.

Robinot, E., ve Giannelloni, J. L. (2010). Do hotels'“green” attributes contribute to
customer satisfaction?. Journal of Services Marketing, 24(2), 157-169.

Salva, M., Jones, S., Marshall, R. J., ve Bishop, C. F. H. (2012). “an audit tool for
environmental measurement in the uk food sector.”. In Computers and
Electronics in Agriculture, 53-61.

Seyhan, G. ve B. S. Yilmaz (2010), Surddrulebilir Turizm Kapsaminda Konaklama
isletmelerinde Yesil Pazarlama: Calista Luxury Resort Hotel, Dokuz Eyliil
Universitesi isletme Fakiiltesi Dergisi, 11(1), ss. 51-74.

Sharma, A., Moon, J., ve Strohbehn, C. (2014). Restaurant’s decision to
purchase local foods: Influence of value chain activities. International
Journal of Hospitality Management, 39, 130-143.

Smith, A., ve MacKinnon, J. B. (2009). The 100-mile diet: A year of local eating.
Vintage, Canada.

Stake, R. E. (2008) Qualitative Case Studies. icinde N. K. Denzin and Y. S. Lincoln
(editorler) Strategies of Qualitative Inquiry. Sage Publications: Los
Angeles. 17. Bolim.

Timmons, M.B., Ebeling, J.M., Wheaton, F.W., Summer felt, S.T., ve Vinci,
B.J. (2002) Recirculating aquaculture systems (Northeastern Reg.
Aquaculture Ctr. Pub. No. 01-002), 2nd ed.

Serdar Eren, 2 (Ek.1)

2018

551



Ekolojik Restoranlar
ve Perma-kiiltiir
Uygulamalari:
Ekbigyei¢ Restorani
Uzerine Bir Aragtirma

e 552

Serdar Eren, 2 (Ek.1) 2018
Gilincel Turizm Arastirmalari Dergisi

Tzschentke, N.A,, Kirk, D., ve Lynch, P.A., (2008). Going green: decisional factors
insmall hospitality operations. International Journal of Hospitality
Management27, 126—-133.

Yesil Restoran (2017), internet, erisim tarihi: 18.12.2017,
http://yesilnesilrestoran.org/olcutler.php.

Yildirnm, A. ve H. Simsek (2006), Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri,
6.Baski, Seckin Yayinevi: Ankara.

Yildinm, A. ve Simsek, H. (2013), Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri, 9.
Baski, Seckin Yayinevi: Ankara.

Yin, R. K. (2009) Case Study Research: Design and Methods. SAGE Publications Ltd:
London.



