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Green generation restaurant movement in restaurants: An example of “La Mancha Res-
taurant”

Semra Akar Sahingdz', Enes Giileg?

Abstract

In this research, the evaluations made for the Turkish Airlines on TripAdvisor web site in the first 4 months of 2017 were
examined and the issues that passengers were satisfied and not satisfied were determined. The data were collected in January
and February 2018. As a result of the data collection process, 647 available data were acquired. According to the results of
the Mann Whitney U analysis, it was determined that the gender of the passengers who gave scores to services of Turkish
Airlines had a significant difference on the general scores given to Turkish Airlines, customer services, in-flight entertain-
ment and the value of the money paid. According to the results of Kruskall Wallis H analysis, it was seen that the services
of Turkish Airlines and Russia and Ukraine have the highest satisfaction in all of the services offered by Turkish Airlines.
Looking at the nations with the lowest satisfaction, the United Kingdom and Central Asia and Far East passengers were
determined.

Keywords: TripAdvisor, Turkish Airlines, Electronic Word of Mouth Marketing.

Restoran mutfaklarinda yesil nesil restoran hareketi: “La Mancha Restoran” ornegi

0z

Bu ¢aligsma, Yesil Nesil Restoran programinin La Mancha Restoran érnegi iizerinden incelenmesi amactyla planlanmigtir.
Bu programin gegmisten giintimiize nasil bir siire¢ izledigi ve siirdiiriilebilir restoran farkindaligimin yayilmast igin yapil-
mast gerekenler belirlenmistir. Arastirmada nitel arastirma desenlerinden Ornek Olay (Case Study) kullamilmistir. La
Mancha Restoranin kurucu ortagryla, mutfak yoneticisiyle gériismeler yapumigtiv. Bu goriismeler ve isletmede yapilan goz-
lemlere dayal olarak elde edilen verilerin analizi ile, isletmede uygulanan siirdiiriilebilirlik ozellikleri incelenmistir. La
Mancha Restoran’da ger¢eklestirilen siirdiiriilebilirlik ¢alismalar: gozlemlenmistir. Yesil Nesil Restorancilik programina
restoran sektoriiniin beklenilen ilgiyi gostermedigi ve bu nedenle de siirdiiriilebilir restoran hareketinin yayilmadigr bulgu-
suna varilmigtir. Yesil restoran programlarin uygulayan igletmelerin diger restoranlara gére daha fazla sorumluluk tasi-
diklar ve yesil restoran tanimindan daha duyarl hale geldigi kanisina varilmistir.
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1. Giris

Giiniimiizde su, fosil yakitlar vb. kaynaklarin hizla
tilkenmesi, sonraki nesillere daha yasanabilir bir ¢cevre
sunma bilincinde olan bireyleri yeni arayislara yonlen-
dirmektedir. Yiyecek icecek sektoriinde de benzer se-
kildeki arayislar igletmeleri geleneksel uygulamalar-
dan uzaklasilarak yeni nesil uygulamalara yoneltmis-
tir. Restoranlardaki yiyecek hazirlama siirecinin yani
sira, su, elektrik vb. diger sabit giderlerin ve olusan
atiklarin azaltilmasi noktasinda yeni bakis agilan gelis-
tirilmektedir. Mutfak igerisinde meydana gelen {iretim
sonucu islenmemis veya islenmis gida atiklari isletme-
leri ve toplumlart gerek maddi gerekse manevi zarar-
lara ugratmakla birlikte ¢evresel kirliliklere de yol ag-
maktadir.

Uretilen gidalarin iigte birinin ¢dpe atilmasiyla or-
taya ¢ikan ekonomik yiik 750 milyar dolara denk gel-
mektedir (Dolekoglu ve Arkadaslari, 2014:172-173).
Tarladan tabaga kadar gecen yolculukta gida atiklari-
nin en aza indirgenmesi iiretim maliyetlerinin azalt-
masl, is gilicli tasarrufunun saglanmasi ve en dnemlisi
gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya birakila-
bilmesi adina Yesil restoran anlayisi gelistirilmistir.

2. Literatiir

Yesil restoran, 1994 yilinda Lorenzini tarafindan
cevreci ve enerji tasarrufuna onem verilerek dizayn
edilmis veya bu anlayisa gore yeniden insa edilen bi-
nalar olarak tanimlamistir. Amerika'da 1990 yilinda
kurulan Yesil Restoranlar Birligi (The Green Restau-
rant Association-GRA) uluslararasi diizeyde kar amact
giitmeyen, seffaf, bilime dayali sertifikasyon standart-
lar1 kullanarak yesil restoranlar1 tesvik eden bir kuru-
lustur. GRA yiyecek icecek endiistrisinde, yesil resto-
ran hareketine Onciiliik ederek restoranlan sertifikas-
yon standartlarini kullanarak stirdiiriilebilirlige tesvik
etmistir. GRA, uygulanan sertifikalandirma sistemi ile,
binlerce restoranin yiyecek liretiminde enerji, su, kim-
yasal kullanim, atiklar, kullan-at malzemeler ve resto-
ran binasinda daha ¢evre dostu uygulamalar yapmala-
i1 saglamistir. Amerika’da 41 eyalette ve Kanada'da
faaliyet gosteren GRA, restoran enddistrisinin yenileme
misyonunu yerine getirirken treticiler, restoranlar ve
dagiticilarla koordineli ve birlikte hareket ederek ¢alis-
malarmi  siirdiirmektedir  (Kurnaz ve Ozdogan,
2017:77; http://www.dinegreen.com).

Sekil 1. Yesil restoranlar birligi logosu
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Onde gelen yesil restoran topluluklarindan bir di-
geri olan Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi’dir (Susta-
inable Restaurant Association-SRA). Ingiltere’de
2010 yilinda kurulan ve kar amaci giitmeyen bir kuru-
lustur. Irlanda’da da ayni misyonla faaliyetlerini siir-
diirmektedir. Gida kalitesini ylikseltmek, gida atikla-
i1 ve kaynak kullanimim en aza indirmek amaciyla
kurulan restoran agidir. Bu birlik uygulamis oldugu
sertifikasyon programi ile restoranlart sertifikalandir-
maktadir. Diinyada binlerce restoran SRA araciligiyla
¢evresel acidan daha siirdiiriilebilir 6zellikler kazandi-
gin1 belgeleyerek yesil restoran olmaya hak kazanmig-
tir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017:77). Danismalik, egitim
ve endiistride dnderlik ederek ve kiyaslama imkéani su-
narak yiyecek hizmetleri sektoriine yardimei olmakta-
dir. SRA, yiyeceklerin siirdiiriilebilir secimlerle hazir-
lanarak sunulmasina ve restoranlarin yesil restoran stir-
diiriilebilirligi saglamalarina ve dolayli olarak evrene
yardimci1 olmay1 kendilerine misyon edinmistir. Bu
misyonu bilgi, destek, araclar, kaynaklar ve akreditas-
yon zenginligi saglayarak gergeklestirmektedir. SRA,
Diinya Dogay1 Koruma Vakfi (WWF) ile is birligi ha-
linde calismaktadir (http://www.thesra.org).

Sekil 2. Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi logosu
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Ulkemizde de son donemlerde ekolojik dengenin
korunmasi Tiretici ve tiiketicilerin bilinglendirilmesi
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amaci1 ile bircok sosyal sorumluluk hareketleri diizen-
lenmektedir. Yesil Nesil Restorancilik (YNR) hareketi
de bunlardan bir tanesidir. Yesil Nesil Restorancilik,
Bogazici Universitesi ve WWE-Tiirkiye is birligiyle
olusturulan Tiirkiye’ye 0zgii bir sertifika sistemidir.
YNR ile tiiketimin daha sorumlu yapilabilmesi i¢in
hem yiyecek icecek isletmelerinin hem de tiiketicilerin
ortak bilgi ve farkindalik seviyesinde olmalar gerekli-
ligi tizerinde durulmaktadir. WWF-Tiirkiye ve Boga-
zi¢i Universitesi tarafindan, TURYID ve Besiktas Be-
lediyesi is birligi ile Unilever Food Solutions deste-
giyle bir proje hayata gegirilmistir. Istanbul’da pilot
olarak segilen restoranlarda uygulanmaya baglanan
Yesil Nesil Restoran Hareketi yiyecek igecek sekto-
rinde bilingli tiiketim farkindaligiyla isletmelerdeki
atik oranimi azaltirken, olusan atig1 da donistiirerek
enerji verimliligi saglamay1 hedeflemektedirler.

Sekil 3. Yesil Nesil Restorancilik Logosu
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YNR kapsaminda, yiyecek hazirlama siirecinde ih-
tiya¢ duyulan malzemelerin temini, restoranda duyulan
her tiirlii iglemler igin gerekli enerjinin tiiketimi, gida
ve ortam temizligi icin su tiikketimi, kimyasallarin kul-
lanim durumlari, yemek hazirlig1 sirasinda ve sonra-
sinda olusan atiklar ele alinmaktadir. Bu unsurlar dik-
katle ele alindiginda restoranlarin, daha diisiik enerji
tiikketimi, igletme maliyetlerinde diisiis, kamuoyunda
bilinirlik ve itibar artis1, sektorde onciiliik, ¢alisanlarin
ise baglhiliginin artmasi gibi ozellikler kazanmasi ile
stirdiiriilebilir bir hizmete kavusmasi saglanmaktadir
(Kurnaz ve Ozdogan, 2017; http://yesilnesilresto-
ran.org, 2017).

Program olgiitleriyle enerji tiiketimi, su tiiketimi,
atik yonetimi, kimyasal kullanimim ve kirliligi azalta-
rak dogal kaynaklarin tasarruflu kullanimi tesvik edil-
mektedir. Sadece siirdiiriilebilir gida kullanimimi degil
ayn1 zamanda siirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzeme-
lerinin kullanilas1 saglanarak, iletisim ve egitimle de

farkindalik biitiinii olusturulmaktadir. Siirdiiriilebilir
yesil restoranlar, ayn1 zamanda toplumlarin yasam ka-
litesinin arttirllmasina ve nesiller arasindaki kopukluk-
larin Onlenmesine de yardimci olmaktadir (Kasli ve
Arkadaglari, 2015:29; http://yesilnesilrestoran.org,
2017).

YNR sertifikalandirma siireci, Turizm Restoran
Yatirimeilart ve Isletmecileri Dernegi (TURYID) ara-
ciliyla restoranlarin yapacagi bagvuruyla baglamakta-
dir. WWEF-Tiirkiye durum tespiti yaptiktan sonra, egi-
tim verilmekte ve doniisiim igin siire¢ belirlenmekte-
dir. Denetim sonucuna gore Bogazigi Universitesi ve
WWEF-Tiirkiye tarafindan diploma verilmektedir. D6-
nlisimii saglanan noktalara habersiz denetimlerle
kontrolleri saglanmaktadir. Yesil nesil restorana tiike-
ticilerin tesvik edilmesiyle siire¢ sonlanmaktadir
(http://yesilnesilrestoran.org, 2017). Olusturulan ortak
iletisim kampanyalan ile tiiketiciler giin gectikce bu
alanda bilinglenmektedir. Tiiketicilerin restoran segi-
minde toplumsal duyarlili1 olan ya da sosyal sorum-
luluk projelerine destek veren igletmeleri tercih etme-
leri artan restoran rekabetciliginde énem kazanmistir
(Aydm ve Erdogan, 2016:12). Siinnet¢ioglu ve Yilmaz
(2015:111), tarafindan yapilan ¢alismada, restoran
miisterilerinin giderek c¢evre duyarliliklarinin arttigi,
restoran secimlerinde restoranlarin siirdiiriilebilirlik
farkindaligi olmasimi 6nemsedikleri ve miisterilerin
bliylik bir cogunlugunun yesil restoranlara daha fazla
para ddeyebilecekleri ortaya konulmustur

Cevresel ve kiiltiirel tahribatlarin artmasi biyolojik
cesitliligin ve iiretkenligin devamliliginin saglanabil-
mesi i¢in hem tiiketicilerin hem de igletmelerin biling-
lendirilmesi 6nem tagimaktadir. Planlanan bu c¢aligsma
ile yesil nesil restorancilik sertifikalandirma programi
tarafindan denetlenerek YNR olmaya hak kazanmis La
Mancha Restoran ele alimmustir.

Sekil 4. La Mancha Restoran Logosu

Copyright © 2015 by JTTR

ISSN: 2548-7583



Journal of Tourism Theory and Research, 5(2) Futourism

295

La Mancha Restoran’da gerceklestirilen ekolojik
uygulamalarin belirlenmesi, ¢evrenin korunmasina, bi-
yolojik ¢esitliligin devamliligini saglayarak miisterile-
rin yiiksek kalitede deneyim yasamasina ve ¢evre du-
yarliliginin arttirilmasina, yesil nesil restoran konsepti
ile hizmet sunan isletmelerin sayisinin artmasina yar-
dimci olacaktir.

3. Yontem

Arastirmada nitel arastirma desenlerinden Ornek
Olay (Case Study) kullanilmigtir. Bu baglamda &nce-
likle yesil restoran ve yesil nesil restoran kavramlari
aciklanarak bu restoranlarin 6zellikleri konusunda ya-
zin taramasi yapilmistir. Arastirma icerigindeki veri-
ler, nitel aragtirma deseninde en fazla kullanilan go-
risme ve gozlem teknigi ile elde edilmistir. Aragtir-
mada temel yaklasim olarak nitel aragtirma deseninin
tiimevarim yaklasimi kullanilarak, pargalarin incelen-
mesiyle ortaya ¢ikan sonuglara dayanilarak biitiiniin ta-
mamlanmas1 saglanmistir (Hatipoglu ve Arkadaslari,
2013:8). Arastirmada dogrudan restoran ydneticisinin
ve mutfak yoneticisinin goriisleri ve uygulamalarinin
belirlenmesi hedeflendigi i¢in nitel aragtirma yontemi
ile veriler toplanmistir.

Daha sonra yazin taramasi sonucu yiiz ylize
gorlismede sorulabilecek sorular belirlenmis ve 15-
16/01/2018 tarihlerinde yesil nesil restorancilik sertifi-
kas1 olan La Mancha restoraninin sahibi ve ayn1 za-
manda y&neticisi olan Asli Pasinli ve mutfak yoneticisi
Orhan Acay ile yiiz ylize goriisme yapilmistir. Tiir-
kiye’de yesil nesil restoran hareketinin ortaya ¢ikma-
sii saglayan kisilerden biri olan ayn1 zamanda Dogal
Hayati Koruma Dernegi (WWF-Tiirkiye) genel mii-
diirii, Yesil Nesil Restoran sertifikasina sahip bir islet-
mesinin olmasi ve diger {i¢ isletmesinde de yesil nesil
restorancilik programinit uygulamasi nedeniyle Asl
Pasinli ile goriisiilmiistiir. Calismada 11 sorudan olu-
san yari-yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir.
Yari-yapilandirilmig gériisme formu; goériisme sorula-
rinin Onceden hazirlanarak goriisme esnasinda goriisii-
len kisilere kismi esnekligi saglayarak sorularin yeni-
den yapilandirilmasina ve tartisilmasina izin veren top-
lama aracidir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 166).

Goriisme formunda;

-Yesil nesil restoran hareketinin baglama oykiisii
nedir?

-Yesil nesil restoran sertifikalandirma programini
uygulamada karsiniza ¢ikan en biiyiik engel ne oldu?

-Personel se¢iminizde siirdiiriilebilirlik duyarlilig
artyor musunuz?

-Personellerinize siirdiiriilebilirlik duyarliligini na-
sil olusturdunuz?

-Gelecekle ilgili siirdiiriilebilirlik planlariniz neler-
dir?

-Siirdiiriilebilir restoran farkindaligimn farkli il-
lerde de yayilmasini saglayacak ne gibi ¢aligmalar dii-
siinliyorsunuz?

-Yesil nesil restoran hareketini sektordeki diger siir-
diiriilebilirlik ¢caligmalarindan ayiran 6zellikleri neler-
dir?

-Restoraninizin mutfak boliimiinde uyguladiginiz
gida atik 6nlemleri nelerdir?

-Yesil nesil restorancilik programini isletmenizde
uygulamaya baslandiktan sonra ne gibi sorunlarla kar-
silagtiniz.

-Uyguladigimiz gida atik yontemlerinin sonucunda
gbzle goriiliir maliyet azalis1 yasadiniz m1? Bir 6rnekle
aciklaymiz.

-Sertifikalandirma sonrasinda miisteri kitlenizde ne
gibi degisiklikler oldu? sorular1 yer almigtir.

Gozlem tekniginde fotograf ve video ¢ekimi ile ve-
riler elde edilmistir. Calismada son olarak sorulara ve-
rilen yanitlardan ve restoranda yapilan gézlemlerden
elde edilen veriler ele alinarak hem igletmenin geneline
yonelik hem de isletme mutfagini hedef alan siirdiirti-
lebilirlik 6zellikleri ¢oziimlenerek yorumlanmigtir.

4. Bulgular
4.1. Isletme ile ilgili genel bilgiler

La Mancha restoran Asli-Cem Pasinli’nin kurucu
ortaklarindan oldugu Soul Group’un mekanlarindan
bir tanesidir. Banyan, Kydonia, Incirli Saraphane Soul
Group’un islettigi diger mekanlardir. Istanbul’un Be-
siktag ilcesindeki Kurugesme mahallesinde kurulmus
olan La Mancha Restoran fine-dining konseptiyle ha-
zirlanan 150 kisilik kuveri ile hizmet vermektedir. Ak-
deniz mutfak kiiltiiriiniin 6zelliklerini tasiyan {iriinlerle
mentilerini olusturduklari belirlenmistir.
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Sekil 5. La Mancha Restoran

4.2. Kurulus Oykiisii

La Mancha Restoran kurucu ortagi, WWF-Tiirkiye
genel miidiirii ve Yesil Nesil Restorancilik Programi
kurucularindan olan Asli Pasinli, Yesil Nesil Restoran
Hareketi’nin baglama oykiisiinii s6yle anlatmaktadir:
“Yeme i¢cme diinyasinda ¢ok fazla atik oldugunu fark
ettik ve bununla ilgili bir seyler yapma ihtiyaci duyduk.
Bunun i¢in Turizm Restoran Yatirimcilar ve Isletme-
cileri Dernegi ile birlikte Diinya Dogay1 Koruma Vakfi
ig birligiyle bir program gelistirdik. Tamamiyla kendi
gbzlemlerimizin sonucunda bdyle bir sey cikt1 ve bir
sertifikasyon programi baglattik.”

La Mancha Restoran kurucu ortagi Asli Pasinli,
“Yesil nesil restorancilik sertifikalandirma programini
uygulamada karsiniza ¢ikan en biiyiik engel ne oldu?”
sorusuna; “Insanlarin aliskanliklarini degistirmek cok
zor. Herkes yaptig1 isi aym sekilde yapmaya devam et-
mek istiyor. Motive etmekte ¢cok zorlandik. Bir biling
seviyesi ile alakali oldugu i¢in o anlamda degisim ya-
ratmak en biiyiik zorluk. Genelde siirdiirtilebilir iiriin-
ler daha pahali tabi bir maliyet bariyeri de ortaya ¢iki-
yor. O yiizden bu sistemin muhakkak devlet tarafindan
taninmasi ve tesvik edilmesi ihtiyaci ortaya dogdu.
Bizde bu sebeple bu konuyu Tiirk Standartlar1 Enstitii-
siine gotiirdiik. Onlar da simdi bu yesil nesil restoran
isini sahiplendiler. Artik TSE, yani bir devlet kurumu
tarafindan bu is yapilacak. Bizde bu seviyeye gelmis
olmasindan, bir devlet kurumu tarafindan sahiplenil-
mesine dolay1r ¢ok mutluluk duyuyoruz.” cevabini
verdi.

4.3. Personel secimi

Asli Pasinli’ye sorulan “Personel se¢iminizde siir-
diiriilebilirlik duyarlihg1 artyor musunuz?” sorusuna;
“Maalesef arayamiyoruz. Ciinkii zaten zor personel bu-
luyoruz birde duyarlilik kriterini koyarsak daha da zor

olacaktir. Ama aldiktan sonra bizim is yapis seklimizi
onlara da yansitiyoruz.” seklinde yanit vermistir.

Personellerinde stirdiiriilebilirlik duyarliligini nasil
olusturduklart hakkinda Asli Pasinli soyle agiklama
yapiyor; “Yesil nesil restorancilik programi kapsa-
minda biitiin personellerimiz egitim aldi. Giinliik ha-
yatta da uyarilarla “bak bunu boyle yapma, sunu soyle
yapma”. Zaten altyapida baz1 degisiklikler yaptik tuva-
letteki musluklarin sensorlii olmasi, paket seker yerine
dokme seker yerine gectik gibi neyi neden yaptigimizi
anlatinca genelde eger islerini zorlagtirmiyorsa uyum
gosteriyorlar. Sitirahide suya gectik pet sise yerine,
bunlar hep anlatarak tek tek birde kontrol ederek takip
ediyoruz.”

Sekil 6. Su aritma cihazi kullanilarak siirahide su
uygulamasi

4.4. Yesil Nesil restorancilik programinin gelecegi

Asli Pasinli’ye “Yesil Nesil Restorancilik Programi
hakkinda gelecekle ilgili siirdiiriilebilirlik planlariniz
nelerdir?” sorusu soruldugunda; “Bu program ¢ok ya-
yilamadi maalesef. Bizim sektor ilgi gostermedi.
Ciinkii bu tamamyla sahsi duyarlilikla alakali bir sey,
maalesef bu konuda ilgi seviyesi ¢ok diisiik. Bunun ba-
kanlik seviyesinde ele alinmasi ve gesitli tesvik ve ceza
sistemlerinin devreye girmesi Onemli. Bizde zaten
bunu bakanlik seviyesine tagidik. Bu konuda da simdi
bakanlik sifir atik caligmalar1 yapiyor. Aslinda sek-
torde ben bu programin devlet seviyesine ulasarak
amacina ulagti§ina inantyorum, olmasi gereken kurum
orasi zaten.” cevabini vermistir.

“Stirdiiriilebilir restoran farkindaliginin farkl il-
lerde de yayilmasini saglayacak ne gibi ¢calismalar dii-
stinliyorsunuz?” sorusunu Asli Pasinli; “Bunun mu-
hakkak bir yonetmelikle diizenlenmesi, baz1 seylerin
mecbur tutulmasi, bazilarinin da tesvik edilmesiyle,
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bakanlik seviyesinde ele alindiginda ve bazi1 mecburi-
yetler getirildigi zaman biitiin illere yayilacaktir. Su
anda da zaten bakanlik sifir atik konusunda bir ¢caligsma
yapiyor. Bizim yaptigimiz iste bir 6rnek ve ilham kay-
nag1 oldu diyebiliriz TSE i¢in, bizim yaptigimiz mo-
deli birebir alip uygulamaya koydular.” seklinde yanit-
landirmugtur.

Asli Pasinli, “Yesil nesil restoran hareketini sektor-
deki diger siirdiiriilebilirlik c¢aligmalarindan ayiran
ozellikleri nelerdir?” sorusuna; ‘“Restoran ayaginda
ikinci bir 6rnegimiz yok diye biliyorum o yilizden 6n-
ciiliik ettik biz bu ise.” cevabini verdi. Kendisine Ame-
rika’da ve Ingiltere’deki benzer ¢alismalarin varligin-
dan s6z edildiginde ise; “Biz onlardan da 6rnekler al-
dik ama kendimiz de ¢ok gelistirdik sektérde konusa-
rak. Is birligi yaparak bir noktaya getirdik ama Tiir-
kiye’de onciiliigii yapiyoruz.” cevabini verdi.

4.5. La Mancha Restoran mutfak yoneticisi Orhan
Acay ile goriismeden elde edilen bulgular

La Mancha Restoran mutfak yoneticisi olan Orhan
Acay, 29 yasindadir ve 8 yildir igletme biinyesinde ¢a-
ligmaktadir. La Mancha Restoran’da gergeklestirilen
yesil nesil restorancilik uygulamalarindan soyle bah-
setmektedir: “Isletmemizde daha énceden sise su veril-
mekteydi. Programi uyguladiktan sonra sise su yerine
siirahide su vermeye bagladik. Siirahide su vermemizin
sebebi tliketim sonucu olusan sise atiklarini azaltmak
dogaya zarar vermemek amaciyla bu uygulamay1 bas-
lattik. Restoran tuvaletlerimizdeki otomatik sifonlu pi-
suarlari susuz ¢alisan pisuarlarla degistirerek su tiiketi-
mimizi azaltarak dogaya katki sagladik.

Gida atiklarmi, k&git ve ambalajlart mutfagimizda
bulunan farkli ¢op kovalarinda biriktiriyoruz. Ornegin
biriktirdigimiz kagitlar1 belediye araciligiyla geri do-
nlisiime gonderiyoruz. Saraphanemizde sarap sisele-
rini ¢ope atmak yerine onlar keserek bardak yapiyo-
ruz. Hem ¢ope gidecek siseyi degerlendiriyoruz hem
de cevre kirliligini 6nlemis oluyoruz. Miisterilerimize
suyu bu bardaklarda veriyoruz. Ayrica siseleri uzunla-
masina keserek baslangic tabagi olarak kullanmakta-

yiZ.
Restoranimizda dogaya zarar verdigi gerekcesiyle

kesinlikle 1slak mendil kullanilmamaktadir. Yemek ya-
ninda tabaginizda zorunlu olarak gelen garnitiirleri

eger siz tiketmiyorsaniz bunlar zayi olmakta ve do-
gaya zarar vermektedir. Bizim meniilerimizde ana ye-
mekler garnitlirsiiz olarak verilmektedir.

Sekil 7. Sarap sisesini keserek iiretilen baslangic
tabagi

Misafirlerimize yedikleri yemeklerin garnitiirsiiz
oldugunun ve bunun onlara gamitiirsiiz yemek verme-
yecegimiz anlamina gelmediginin agiklamasini yaptik-
tan sonra dort garnitiir secenegi sdyliiyoruz ve hangi-
sini yiyebiliyorsaniz onu se¢in diyoruz. Bunlar segtik-
ten sonra tam porsiyon mu yemek istiyor yoksa yarim
porsiyon mu yemek istersiniz diye gelen misafirleri-
mize sormaktayiz. Bunun karsiliginda hem mutfak bo-
liimiinden hem de servis boliimiinden iyi sonuglar al-
dik.”

Sekil 8. Atik siseden iiretilen bardak

Yesil nesil restorancilik programimi uygulamaya
baslandiktan sonra karsilagilan sorunlar1 mutfak yone-
ticisi Orhan Acay sdyle dile getiriyor: “Ilk zamanlarda
aldigimiz tepkiler oldu. Misafirlerimizden bazilar sise
su yerine siirahide su tiiketmek istemediler. Bizde sii-
rahide su tiiketmek istemeyenler icin sise su verdik.
Gergekten bu projeye baslayacaksaniz tepki almanizda
muhtemel oluyor. Insanlar “ben para veriyorum bana
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nasil 1slak mendil getirmiyorsunuz” diyebilirler. insan-
larin bunlari dememeleri i¢in 15 cm ebatlarinda esanshi
havlularimizi 1slak mendil isteyenlerin masalarina go-
tlirliyoruz.”

Sekil 8. Yemek servisi i¢in hazirlanmig olan kuver

Yesil nesil restorancilik programimn sagladigi ma-
liyet azaligin1 Orhan Acay verdigi su ornekle agikla-
maktadir: “Siseden bardak yapiyorsunuz. Fine-dining
bir restoran i¢in alacaginiz kaliteli bir bardagin tane-
sine 13-14 tl veriyorsunuz. Siseyi kestiginiz zaman bu-
nun maliyeti 2 tl oluyor. Maliyet azalis1 kesinlikle fark
etmektedir.”

Sekil 9. Riizgar tribiinii uygulamasi

Programin uygulanmasi sonucunda miisteri kitle-
sindeki degisimleri La Mancha mutfak yoneticisi Or-
han Acay sOyle belirtmekte: “Herkes farkli zihniyetler
tagiyabilir. Olumlu diisiincelerin yani1 sira olumsuz dii-
stinceler de olabilir. Siseyi kesip bardak yapmuislar, 1s-
lak mendil yok, masada ortli yok ne kadar sagma diye-
bilirler. Boyle sorunlarla da karsilagtik. Olumlu karsi-
landigimiz da oldu, olumsuz karsilandigimiz da énemli
olan biitiin sonuglara kars1 acik olmak.” seklinde uygu-
lamada yasadiklar1 sorunlari ifade etmistir.

5. Sonug¢ ve tartisma

Yesil restoran programlarini uygulayan isletmeler
yapilar itibariyle normal bir restoranin 6tesinde far-
kindalik anlayisina sahip olduklari, amaglar sadece yi-
yecek icecek hizmeti vermek degil bu hizmeti verirken
dogay1 koruma sorumlulugunu tistlendikleri goriillmek-
tedir. Tirkiye’de uygulamaya baglanilan yesil nesil
restoran programina restoran sektoriinde beklenilen il-
ginin gosterilmedigi bulgusuna erisilmistir.

Her isletmede ayni1 duyarliligin olmamasi nedeniyle
yesil restoran farkindaliginin yayilmadigi ve bu soru-
nun ¢dziilmesi i¢in devletin yaptirim giiclinden yarar-
lanilmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir. Yiyecek ige-
cek sektoriinde farkindaligimin olusturulmasi i¢in dev-
letin yaptirim giiclinii kullanmak her ne kadar ¢6ziim
olarak gdriinse de ayn1 zamanda kalic1 bir ¢6zlim igin
yiyecek igecek alaninda egitim veren kurumlar tarafin-
dan farkindalik egitimlerinin verilmesi gelecek neslin
isletmecileri ve isletme calisanlarinin bilinglendiril-
mesi bakimindan énem tagimaktadir.

Restoran mutfaklarindaki gida atiklarmin azaltil-
masi ve degerlendirilmesi kapsaminda incelenen yesil
nesil restorancilik programim mutfaginda uygulayan
mutfak yoneticisi Orhan Acay ile gergeklestirilen go-
riigme analizinin sonucunda da yesil nesil restorancilik
programinin gida atiklarinin azaltilmasi ve degerlendi-
rilmesi agisindan faydali oldugu ortaya konulmustur.

Restoran miisterilerinin ¢evre duyarliliklarinin art-
tirtlmas1 ve restoran segimlerinde ekolojik dengenin
korunmasina 6nem veren isletmeleri tercih etmeleri
konusunda farkindaligin arttirilmas1 amaciyla medya
organlar yoluyla bilinglendirilebilirler.

Yesil restoranlara kars1 bir nig pazarin bulundugunu
ortaya koyan ¢aligmalar restoranlarda ¢evre duyarliligi
olusmasiyla miisteri potansiyellerinde de artig gézlem-
lenecegi ve rekabet avantaji elde edilebilecegi de dii-
stiniilmektedir.

La Mancha Restoran alan yazinda siirdiiriilebilirlik
baslig altinda incelenen yesil restoran 6zellikleri ger-
cevesinde ele alimmustir. Yapilan degerlendirmeler so-
nucunda La Mancha Restoran’n siirdiiriilebilirlik du-
yarlilig1 olan bir yapiya sahip olmasi, restoranda ger-
ceklestirilen uygulamalar ve iiretilen ¢oziim yollariyla
Lorenzini’nin tanimim yaptig1 yesil restoran anlayisini
gerceklestirdigi ve hatta daha duyarli uygulamalar
gerceklestirdigi gdzlemlenmistir.
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Diinyada uygulanan yesil restoran programlariyla
ve alan yazinda yer alan bilgilere paralellik gosteren
yesil nesil restorancilik programi iilkemizde onciiliik
eden siirdiiriilebilir restoran farkindalig1 olusturmasini
sagladig1 goriilmiistiir. Diger taraftan Yesil restoran
programlart her yil senenin yesil restoranini secerek
programi uygulayan restoranlar arasinda tath rekabet-
ler olusturmas: siirdiiriilebilirligin her yil gelistiginin
gostergesidir.
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Extended Abstract in English

The disposal of more food than the amount of food
consumed in restaurants causes the waste of food re-
sources to be used and the natural environment to be
destroyed. This situation, leads to create sustainable
restaurant awareness by bringing the individuals which
are aware of the conservation of biodiversity and hand-
ing down a more livable world to the future generations
together. Sustainable restaurants awareness is formed
by civil society organizations in many countries. Green
generation restorative program contributes to establish
awareness with the certification of enterprises in Tur-
key.

With this planned study, La Mancha Restaurant,
which is entitled to be the Green Generation Restau-
rant, has been examined by the green generation res-
taurant management certification program. The Case
Study was used in quantitative research design. In this
context, firstly the concepts of green restaurant and
green generation restaurant were explained and litera-
ture is searched about this restaurant‘s properties. The
data in the content of the research were obtained by in-
terview and observation technique which is the most
commonly used in the qualitative research design. By
using the inductive approach of the qualitative research
design as the main approach in the research, it was en-
sured to complete the whole based on the results ob-
tained by examining the parts. The data were collected
by qualitative research method as it was aimed to de-
termine the opinions and practices of restaurant man-
ager and kitchen manager in the research.

As a result of the literature review, the questions
that can be asked in face-to-face interviews were deter-
mined and face-to-face interviews were conducted
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with the owner and manager of the restaurant La Man-
cha, Asli Pasinli, who has the green generation restau-
rant certificate on 15-16 / 01/2018 and with the man-
ager of the kitchen, Orhan Acay. A semi-structured in-
terview form which has 11 questions was used in the
study.

While Asli Pasinli explains the story of the Green
Generation Restaurant Movement, she stated that there
was a lot of waste of food in the area and that they came
together to prevent this. What was the biggest obstacle
while you are implementing the green-generation res-
taurant certification program? asked to Ash Pasinli.
And she answered the question by expressing the dif-
ficulties of changing human habits and cost.

“What are your future sustainability plans for the
Green Generation Restaurant Program?’’ is asked to
Asli Pasinli. She answered:” The program did not
spread too much because of lack of sensitivity.”” And
she made clear that the program could develop with the
state's punishment and incentive system and the state
was interested in this issue. “What kind of researches
do you think for spreading sustainable restaurant
awareness to different provinces?” is asked to her. She
replied: “This program could be spread by regulation
and in case of sanctions by the state.”

Orhan Acay, talking about the green generation res-
taurant practices in La Mancha Restaurant, said that
they used water instead of bottled water, changed the
urinals with waterless urinals, collected food waste in
garbage cans, made them recycle with municipalities,
cut wine bottles and transform them to water glasses
and starter plates. He stated that they do not use wet

wipes in the restaurant, that main dishes are given
without garnish, and that the garnish is then chosen ac-
cording to preference.

While talking about the problems encountered after
the implementation of the green generation restaurant
program, the kitchen manager Orhan Acay mentioned
that they received reactions in the first period and the
alternative solutions they produced against these reac-
tions. The cost reduction provided by the green gener-
ation restaurant program is explained by giving exam-
ples from Orhan Acay applications. Because of the im-
plementation of the program, the changes in the cus-
tomer base have been stated by Orhan Acay, the
kitchen manager of La Mancha: He stated that they en-
countered positive and negative changes, but they were
waiting all the results.

Because of the interview analysis performed with
the kitchen manager Orhan Acay, who applied the
green generation restaurant program in the kitchen in
the scope of reducing and evaluating the food waste in
the restaurant kitchens, the green generation restaurant
program is useful because it reduces the waste of food.

It has been learned that the sustainability of the pro-
gram will be ensured by applying for government sup-
port to promote the awareness of sustainable restau-
rants. To prevent the lack of interest shown to the pro-
gram by the government's sanction is shown like a so-
lution but institutions that provide food and beverage
training for a lasting solution need to raise awareness
of the next-generation enterprises and business people.
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