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OZET

Cevreye duyarli isletmecilik anlayisi, atik yonetimi, dogal kaynaklarin korunmasi, su ve
gida atiklarinin  azaltilmasit i¢in Onlemler almmmasini gerekli hale getirmistir.
Stirdiiriilebilirlik anlayist dogrultusunda sekillendirilmis yesil restoran uygulamalari
kiiltiirel degerlere saygili hizmet anlayisin1 desteklemekte ve organik gida tiiketimini tesvik
etmektedir. Yesil restoran uygulamalarinin incelenmesi sonucunda ortaya konulacak
bulgular ile literatiire katki sunmay1 ve sonraki aragtirmalar i¢in bir kaynak olusturabilmeyi
amaglayan bu c¢alismada, Kayseri’de yer alan restoranlardaki yesil uygulamalar
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degerlendirilmistir. Arastirma nitel bir ¢alismadir. Calismanin verileri gorligme teknigi ile
elde edilmistir. Fiziki ¢ekicilik, cografi konum, menii zenginligi, miisteri kitlesi, kapasite,
dis goriiniim ve sagladigi ortam 6zellikleri bakimindan degerlendirilen restoranlar amaglt
ornekleme yontemi ile belirlenmis ve bu restoranlarda ¢alisanlar ile goriismeler
gergeklestirilmistir.

Calisma sonunda yesil restoran olma yolunda temel motivasyonlarin; tasarruf, cevre
kirliligi endisesi, hizmet kalitesi ve standartlasma oldugu degerlendirilmistir. Restoran
calisanlarinin ¢evre yonetimi ve siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindalik diizeyleri diigiik
bulunurken, miisterilerin yesil uygulamalara iliskin algilarinin, restoranin yesil imaj1 ve
miisterilerin restorana yonelik davranigsal niyetleri iizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu
goriilmiistiir. Ote yandan 6rneklem grubunda yer alan restoranlarda gevreye daha az zarar
veren temizlik iiriinlerinin tercih edildigi ancak maliyet nedeni ile yenilenebilir enerji
kaynaklarindan yararlanilmadigi ve su tasarrufu konusunda egitim alan personel sayisinin
¢ok az oldugu tespit edilmistir. Restoranlarda tiiketim sonucunda olusan hayvansal ve
bitkisel yag atiklari degerlendirilmezken, diisikk diizeyde de olsa yemek atiklarinin
ayristirilarak sokak hayvanlarina verildigi (%40), plastik atiklarin geri doniisiim tesislerine
gonderildigi (%30), restoranlarda mevsimlik {iriin kullanimina dikkat edildigi ve gida
miihendislerinden destek alma diizeyinin ¢ok diisiik oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yesil Restoranlar, Siirdiiriilebilirlik, Cevre Dostu Uygulamalar

ABSTRACT

Environmentally sensitive business approach has made it necessary to take measures for
waste management, protection of natural resources, reduction of water and food waste.
Green restaurant practices shaped in line with the understanding of sustainability support
the understanding of service respectful to cultural values and encourage organic food
consumption. In this study, which aims to contribute to the literature with the findings to be
revealed as a result of the examination of green restaurant practices and to create a resource
for future research, green practices in restaurants in Kayseri were evaluated. The research is
a qualitative study. The data of the study were obtained by interview technique. The
restaurants, which were evaluated in terms of physical attractiveness, geographical location,
menu richness, customer base, capacity, external appearance and the environment they
provide, were determined by purposeful sampling method and interviews were conducted
with the employees working in these restaurants.

At the end of the study, it was evaluated that the main motivations for becoming a green
restaurant are savings, concern about environmental pollution, service quality and
standardisation. While restaurant employees' awareness levels on environmental
management and sustainability were found to be low, customers' perceptions of green
practices had a positive effect on the green image of the restaurant and customers'
behavioural intentions towards the restaurant. On the other hand, it has been determined
that cleaning products that are less harmful to the environment are preferred in the
restaurants in the sample group, but renewable energy sources are not utilised due to cost
reasons and the number of personnel trained on water saving is very low. While animal and
vegetable oil wastes generated as a result of consumption in restaurants are not utilised, it is
determined that food wastes are separated and given to stray animals (40%), plastic wastes
are sent to recycling facilities (30%), attention is paid to the use of seasonal products in
restaurants and the level of support from food engineers is very low.

Keywords: Green Restaurants, Sustainability, Environmentally Friendly Practices
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1.Giris

Dogal kaynaklarin asir1 tiiketimi ekosistemde c¢esitli bozulmalara neden
olmaktadir. Beseri faktorlerin ortaya c¢ikardigi kiiresel 1sinma sorunlari,
diinya niifusundaki artig, biyolojik cesitlilikte meydana gelen bozulmalar
nedeniyle dogal c¢evre hizla tahrip edilmektedir (Apak ve Giirbiiz,
2022:195). Dogal kaynaklarin hizla tiiketilmesi, gelecek nesillere daha
yasanabilir ve slrdiriilebilir bir c¢evre birakmak isteyen bireyleri yeni
arayislara yonlendirmektedir. Bu arayis i¢cinde olan sektorlerden biri de
yiyecek ve igecek sektoriidiir. Sektor geleneksel uygulamalardan
uzaklasarak yeni nesil ve daha cevreci uygulamalara yoneltmistir. Bu
anlamda sadece restoranlardaki yiyecek hazirlama siireci degil su, elektrik
vb. diger sabit giderlerin ve olusan atiklarin azaltilmasi agisindan da yeni
bakis agilar1 gelistirilmektedir. Cilinkii mutfak igerisinde olusan iiretim
sonucu hem islenmis hem de islenmemis gidalar ve atiklari isletmeleri
maddi zararlara ugratmakla birlikte cevresel kirliliklere de neden olmaktadir
(Sahingoz ve Giileg, 2019:293).

Insanoglunun beslenme amaglh faaliyetleri gecmisten giiniimiize ekolojik
dontigimii ve ekosistemi etkilemektedir. Bu dogrultuda artan c¢evre
sorunlarmin Oniine gecebilmek adina restoranlarda bazi siirdiiriilebilir
girisimler tesvik edilmekte ve uygulamaktadir. Restoran insasinda dogal
cevrenin tahrip edilmesi, su, gaz ve elektrik benzeri kaynaklarin agirt
tilkketimi, tercihen geri doniislimii miimkiin olmayan triinlerin kullanimi ve
zararli kimyasal iiriinlerin tercih edilmesi, malzemelerin 6zensiz kullanima,
glinliik malzeme teslimatinin yani sira restoran alanma gidis gelislerde
calisanlarin ve misafirlerin ortaya ¢ikardigi karbon emisyonlar1 sektoriin
cevre lizerindeki etkilerini agi§a cikarmaktadir. Bu dogrultuda, restoran
isletmelerinin ¢evre dostu uygulamalart ve yesil trendi benimsemesi
gerekmektedir. Siirdiiriilebilir yesil uygulamalarin hali hazirda restoran
sektorlinde uygulanmiyor olmasi ¢evresel bozulmanin Onlenmesinde
restoran sektoriine daha fazla sorumluluk yiliklenmektedir (Kizileik ve
Akytirek, 2021:1418). Turizm sektorii agisindan hizmet endiistrisinin 6nem
kazanmaya devam ettigi diisiiniiliirse, sektoriin iklim degisikligi ve cevresel
bozulma bakimindan olumsuz sonuglar1 kag¢inilmaz olacaktir. Fiziksel ¢evre
ve dogal kaynaklar turizm sektoriiniin en 6nemli varliklardandir, ¢evrenin
korunmas: konusunda alinmayan Onlemler bu sektére dogrudan zarar
verecektir. Yiyecek icecek alaninda restoran isletmeciligi bu olasi
zararlardan etkilenmesi muhtemel isletmelerdendir. Restoran yoneticileri
isletmelerinde ¢evresel bozulmay1 onleyici tedbirleri almakla yiikiimliidiir.
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Yesil restoranlar, ¢cevre dostu insa edilmis, enerji agisindan verimliligi 6n
plana ¢ikaracak bi¢imde tasarlanmis ve bu anlayisla isletilen yapilardir.
Genel olarak yesil restoranlarin yeniden kullanma, azaltma, geri doniisiim,
enerji ve verimlilige odaklandig1 sGylenebilir. Restoran isletmeleri agisindan
yesil uygulamalar1 benimsemek; is piyasanda farklilasma, maliyet yonetimi
ve ¢evre koruma bakimindan son derece onemli etkilere sahiptir (Kurnaz ve
Ozdogan, 2018:242).

Glinlimiizde restoran isletmeleri gida atiklarini kontrol edebilmek ve atik
yonetim sistemi olusturabilmek amaciyla “Sifir Atik Uygulamasi”, “Yesil
Nesil Restoran Hareketi” gibi adimlar atmaktadir. S6z konusu bu
uygulamalar restoran isletmeleri tarafindan maliyetleri azaltma, ¢evresel ve
dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir bi¢cimde kullanilmasi, gida atiklarini
azaltabilmek i¢in istemektedir (Akay vd., 2023). Toplum Oniinde cevreye
karst duyarliligini  gdstermek isteyen restoranlar ¢Op ayristirma,
yenilenebilir enerji ve atik azalimi gibi cesitli yesil uygulamalar
gerceklestirmektedirler. Yeme - igme sektoriinde var olan atik yonetimi
yogunlugu sektorli atik {iretimini azaltmaya ve bilingli tiiketim anlayist
gelistirmeye tesvik etmektedir. Bu nedenle atik miktarini azaltarak olusan
atig1 doniistiirme ve enerji verimliligi saglayabilmek i¢in yeni nesil yesil
restoran isletmeciligi diislincesi olugsmaya baslamistir (Cetinoglu vd., 2017).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2020 verilerine gore,
Tiirkiye'de yilda yaklasik 26 milyon ton gida israf edilmektedir (Giilag ve
Unliiénen, 2022). Restoranlarn cevreye duyarsiz bir bigimde isletilmesi
sonucunda ortaya ¢ikan bu durum bize, gerek restoranlarda meydana gelen
kaynak israfinin gerekse de restoranlarda olusan atik miktarinin 6nii alinmaz
bir boyutta arttigin1 gostermektedir (Pekkiigiiksen ve Yigit, 2019).
Gilinilimiizde c¢evresel kaygi ve endise tiiketiciler i¢in satin alma davranigini
etkileyen onemli faktorler arasinda yer almaktadir. Artik tiiketiciler cevreye
duyarli mal ve hizmet alimi yapan isletmeleri tercih etme egilimindeler.
Cevre duyarlilig tiiketiciler i¢in satin alma davranigini etkileyen en 6nemli
unsurlardan biri haline gelmistir. Bir¢cok sektdrde hissedilen bu 6nem ile
birlikte iiretim, pazarlama, satis siireci ve satig sonrast hizmetler gibi birgok
asamalardan olusan is siirecine sahip restoranlarda, “yesil kavrami1” 6nem
kazanmistir. Artik miisteriler kendilerini yesil restoranlar1 tercih eden
tiikketiciler olarak nitelendirmektedir. Miisterilerin restoranlardan beklentisi
sadece yeme i¢cime hizmeti sunmasi agisindan degil, restoranlarin iistlendigi
toplumsal sorumluluk bilinci ve siirdiiriilebilir isletmecilik anlayisina sahip
olup olmama agisindan da ele almak gerekebilir (Babag ve Kok, 2020).
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flgili alan yazin incelendiginde restoranlardaki yesil uygulamalarn
degerlendirildigi (Kurnaz ve Ozdogan, 2018., Sahingdz ve Giileg, 2019.,
Cetinoglu vd., 2017., Yazicioglu ve Aydmn, 2018., Babag ve Kok, 2020)
caligmalarin yaninda, yesil restoran uygulamalarinin siirdiiriilebilirlik
(Stinnetgioglu ve Yilmaz, 2015., Akdag ve Simsek, 2017., Gileg ve
Unliiénen, 2022., Keskekci ve Gencer, 2023., Calhan, 2022., Difa vd., 2022)
ekolojik restoranlar ve perma-kiiltiir (Jeong ve Jang, 2010., Eren, 2018)
miisterilerin yesil restoranlardan memnuniyet diizeyi (Kizilcik ve Akytirek,
2021., Tirev ve Giizel, 2017., Akay vd., 2023) ve atik yOnetimi
(Pekkiicliksen ve Yigit, 2019) gibi kavramlarla birlikte ele alindig1 bir ¢ok
calisma bulunmaktadir.

Gliniimiizde ¢evreye duyarl isletmecilik, atik yonetimi, dogal kaynaklarin
korunmasi, su ve gida atiklarinin azaltilmasi i¢in Onlemler alinmasini
gerekli hale getirmistir.  Strdirtlebilirlik  anlayis1  dogrultusunda
sekillendirilmis yesil restoran uygulamalar1 toplumsal ve kiiltiirel degerlere
dayali hizmet sunumu anlayisin1 destekleyerek organik gida tiiketimini
tesvik etmektedir. Yesil restoran uygulamalarinin incelenmesi sonucunda
ortaya konulacak bulgular ile literatiire katki saglamayi ve sonraki
arastirmalar icin bir kaynak olusturabilmeyi amacglayan bu c¢alismada
Kayseri’de yer alan restoran c¢alisanlari ile goriismeler gerceklestirilmistir.
Calismanin problem ciimlesi restoranlarda “Yesil uygulamalar konusunda
ne tiir ¢aligmalar yiiriitiillmektedir?” Bi¢ciminde olusturulmustur.

Calismanin alt problemleri ise sunlardir:

1.Restoranda siirdiiriilebilir yap1 ve tasarim konusunda hangi caligmalar
yapilmaktadir?

2.Restoranda siirdiiriilebilir mobilya, te¢hizat ve mefrusat alimi yapilmakta
midir?

3.Restoranda enerji yonetimi konusunda hangi ¢alismalar yiiriitiilmektedir?
4 Restoranda atik yonetimi konusunda hangi ¢alismalar yiiriitiilmektedir?
5.Restoranda su yonetimi konusunda hangi ¢aligmalar yiiriitiilmektedir?
6.Restoranda kimyasal kullanimi ve kirlili§i azaltma konusunda hangi
calismalar ylriitilmektedir?

7.Restoranda satin alma ve tedarik konusunda hangi calismalar
yiriitiilmektedir?

8.Restoranda personel bilgilendirme konusunda hangi c¢alismalar
yiirtitiilmektedir?

9.Restoranda miisteri  bilgilendirme konusunda hangi c¢alismalar
yiirtitiilmektedir?
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2. Kavramsal Cerceve
2.1.Yesil Restoran

Cevreye duyarli hizmetler sunabilen bunun i¢in gerekli alt yapiya sahip
yiyecek igecek isletmeleri yesil restoran olarak tanimlanabilir (Kurnaz ve
Ozdogan, 2018). Yesil restoranlar ¢evre dostu, enerji tasarruflu yapabilecek
olanaklara sahip isletmeler sekilde tasarlanmig, insa edilmis ya da
yenilenmis yapilardir (Simsek ve Akdag, 2017). Ekolojik restoran olarak da
bilinen yesil restoranlar yerine getirdikleri faaliyetlerde c¢evre dostu
uygulamalara 6nem vermektedir. Cevresel zararli etkilere duyarli isletmeler
olarak bilinen yesil restoranlar, enerji israfin1 6nleme, verimliligi arttirma,
gida giivenligi saglama ve kirli su ve hava salinimini azaltma konularinda
olumlu uygulamalara sahiptir.

Yesil restoranlar enerji verimliligi ve dogal kaynak yonetimi saglayarak
atiklar1 azaltir ve su tasarrufu saglar. Restoranlarin siirdiiriilebilirligi
destekleyici aktivitelere yonelmesinin temel nedeni rekabet avantaji elde
etmek ve marka imajin1 gelistirmektir. Ayrica siirdiiriilebilirligi desteklemek
adina yesil restoran isletmeleri organik iirlin kullanimina énem verir ayni
zamanda yerel tedarikgilerle isbirligi yapar. Cevresel diizenlemeleri
stirdiiriilebilir hale getirmeyi saglayan uygulamalar gerceklestirir (Keskekci
ve Genger,2023). Bu baglamda yesil restoranlar diger siirdiiriilebilir
olmayan {irlinleri azaltarak, geri kazanim ve geri doniisiim saglayarak diger
restoranlardan ayrilir.

Yesil restoranlar iic R (reduce-reuse-recycle, azalt-yeniden kullan-geri
dontistiir) ve iki E (energy and efficiency - enerji ve verimlilik) iizerine
odaklanan restoranlardir (Kizileik ve Akyiirek, 2021). Tiirkiye’de de yesil
nesil restoran sertifikasyonu i¢in 95 kriter belirlenmistir. Su tasarrufu, atik
yonetimi ve enerji verimliligi en basta gelen kriterler arasindadir. Kirliligi
ve kimyasali azaltma, siirdiiriilebilir yapilar olusturma, siirdiiriilebilir gida
ve mobilya kullanimi, siirdiiriilebilir iletisim ve egitim ise diger onemli
kriterler arasindadir.

Glinlimiizde etkisini gittikce arttiran kiiresel 1sinma ve atik gibi ciddi

cevresel problemler yesil temelli etkinliklerin 6nemini arttirarak insanlarin

bu konudaki farkindaliklarinin gelisimine katki sunmustur. Bu durum

stirdiiriilebilirlik ve karlilik agisindan ticari yiyecek hizmetlerinde yiiksek

enerji maliyetlerine sahip restoranlar1 yesil uygulamalara yoneltmistir. Bu

baglamda yesil restoranlarin amaci miisteriler agisindan c¢evre bilincini
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arttirmak ve isletmenin siirdiiriilebilirligini saglamaktir (Eren vd.,2023).
Restoran endiistrisinin ¢evre dostu iiriinleri desteklemek ve gelistirebilmek
icin Yesil Nesil Restorancilik, Siirdiiriilebilir Restoran Birligi ve Yesil
Restoranlar Birligi gibi yesil organizasyonlar kurdugu goézlemlenmistir.
Bunun disinda kurumsal sosyal sorumluluk ve siirdiiriilebilirlik egilimi
isletmeleri ¢evreye duyarli yesil pazarlama stratejileri gelistirmeye tesvik
etmistir. Bu uygulamalar, restoranlarin yarattig1 sosyal ve ¢evresel sorunlari
hem dogrudan hem de dolayli olarak en aza indirebilmeyi amaglamistir.

2.2.Siirdiirilebilirlik

Stirdiiriilebilirlik kavraminin tanimi Diinya Dogayr Korum Birligi’nin
(IUCN) 1982 yilinda kabul ettigi Diinya Doga Sart1 Belgesinde yer almistir.
Buna gore siirdiiriilebilirlik; ekosistemde tiim canlilarin yararlandig: kara,
deniz ve atmosfer kaynaklarimin korunmasina dayali bir tiiketim
yonetiminin saglanmasidir. Baska bir anlamda stirdiiriilebilirlik bugiiniin
ihtiyaclart korunurken gelecek nesillerin ihtiyaclarmin da karsilanabilme
olanaginin korunmasidir.

Stirdiiriilebilirlik bir durum veya siirecin siirdiiriilebilme kapasitesini ifade
eder. Sosyal acgidan degerlendirildiginde siirdiriilebilirlik, gelecek
kusaklarin ihtiyaglarin1 karsilama olanaklarin1 zedelemeden karsilamak
anlamma gelir. Ekonomi ac¢isindan siirdiiriilebilir kavrami kalkinma
kavramiyla birlikte ele alinabilir. Bu anlamiyla siirdiiriilebilirlik iiretim
faaliyetlerinin ¢evreye olan etkilerini hesaba katmak ve iiretim siirecinde
yenilenebilir kaynaklara yonelmekten sorumlu olmak olarak tanimlanabilir
(Yavuz, 2010). Siirdiiriilebilirligin etkin bir bicimde devami tiim insanligin
ekonomik, sosyal ve siyasal acidan biitiinciil bir yaklasimi benimsemesi ile
olanaklidir. Bu dogrultuda temel siirdiiriilebilirlik konularinin ekonomik
strdurtlebilirlik, cevresel siirdiiriilebilirlik  ve sosyal stirdiirtilebilirlik
oldugu soylenebilir.

Ekonomik siirdiiriilebilirlik sermayede elde edilecek bir artisin ekolojik
sisteme ve dogal dengeye zarar vermeden ekonomik cikti ve kaynak
zenginliginin ~ saglanabilmesidir.  Cevresel  siirdiiriilebilirlik  dogal
kaynaklarin siirekliligini saglayarak gelecek nesillere ulastirilmasi anlamini
tasir. Sosyal siirdiiriilebilirlik ise her bir bireyin sosyal kimliginin,
degerlerinin, sosyal kurumlarin ve sosyal iligkilerin gelecege aktarimi
sirasinda herhangi bir kayba ugramasini engelleyen bir siire¢ olarak
tanimlanabilir. Siirdiirtilebilirlik yalnizca ¢evre, ekonomi ve sosyal yonii ile
one c¢ikan bir yaklasim olmayip, kiiltiirel ve estetik acidan da ihtiyaglar
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karsilamay1 saglayan bir yoOnetim sistemidir. Sirdiiriilebilirlik acisindan
yesil restoranlar, isletmelerin varliklarinin devamliligini saglarken eyni
zamanda da dogal cevrenin ve kaynaklarin korunmasini gerekli kilar
(Keskekcei ve Genger,2023).

2.3.Cevre Dostu Uygulamalar

Ekonomik ve sosyal kalkinmanin insanoglunun yasam kalitesinden 6diin
vermeden  saglanabilmesi i¢in  silirdiiriilebilir  ¢evre  politikalar
gelistirilmesine ihtiya¢ vardir. Bu baglamda daha az kaynak ile daha fazla
enerji elde etmeyi saglayacak c¢evre dostu davraniglar tesvik edilmelidir.
Aksi durumda ¢evre ve dogal kaynak rezervlerinin tilkenmesi insanlik i¢in
sonraki donemlerde o kaynaklardan bir daha yararlanilamamasi anlamina
gelecektir. Yesil isletmecilik ve yesil yonetim anlayisi; isletmeler
faaliyetlerinde dogal dengeyi korudugunda ve faaliyetlerini ¢evre odakli bir
sekilde yerine getirdiginde olusturulabilir. Bir¢cok isletme sahibi, yesil
uygulamalar  yiiriiterek  sirketlerinin  imajimin  1iyilestirilebilecegini
diisiinmektedir (Jeong ve Jang, 2010). Bu anlayis isletmeler icin rekabet
giicli, yeni pazarlara girme sansi, miisteri memnuniyeti konularinda da
Oonemli ustiinliikler saglayarak siirdiiriilebilirligi destekleyecektir.

Cevre dostu uygulamalar sistematik bir ¢erceve altinda kuruluslara, kendi
faaliyetlerinden kaynaklanan ¢evresel etkileri azaltma, yonetme ve
degerlendirme olanag: saglar. Cevre dostu uygulamalar ekonomik geligme
ile ¢evreyi koruma iligkisi arasinda biitiinlesmeyi amaclar. Cevresel Etki
Degerlendirmeleri, Mavi Bayrak Projeleri, Cevre Dostu Kurulus Belgesi
veya Cam Simgesi Belgesi, Yesil Yildiz ve Beyaz Yildiz gibi birgok
uygulama cevre dostu uygulama kapsaminda degerlendirilebilir (Yilmaz ve
Ozok, 2016).

Cevresel Etki Degerlendirmesi ilk olarak Avrupa Birligi tarafindan 1985
yilinda kabul edilmistir. Cevresel Etki Degerlendirmesi, herhangi bir bolge
ya da alandaki proje Onerilerinin cevreye olast etkileri bakimindan
incelenmesini ifade eder. Bir diger c¢evre koruma uygulamasi ise Mavi
Bayrak Projesidir. Mavi Bayrak, belirli standartlar1 tasiyan plaj ve
marinalara verilen uluslararast bir ¢evre belgesidir. Siirdiiriilebilirlik ve
Cevre dostu uygulamalar kapsaminda verilen bir diger belgelendirme
sistemi ise Cevre Dostu Kurulus Belgesi veya Cam Simgesi belgesidir.
Cevreyi koruma ve olumsuz etkileri azaltmay1 saglayan bir diger uygulama
sistemi ise Beyaz Yildiz Projesidir. Bu projenin amaci otellerin c¢evreye
duyarl programlar olusturabilmelerini saglar. Yesil yildiz uygulamasi ise
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cevreye duyarli konaklama tesisleri i¢in diizenlenen ve kalite etiketi
anlamin tastyan bir sertifikasyondur ( Y1lmaz ve Ozok, 2016).

3.Yontem

Aragtirma nitel bir ¢calismadir. Calismanin verileri goriisme teknigi ile elde
edilmistir. Gorlismeler literatiir taramasi sonucunda olusturulan yari
yapilandirilmis anket formu ile gerceklestirilmistir. Goriisme teknigi
arastirilan konu hakkinda farkli deneyimler, yasanmigliklar, diisiinceler,
tutumlar, tepkiler ve zihinsel algilar hakkinda bilgilere ulasilma olanagi
saglar (Baltact, 2019).

Calismada sinayacagimiz hipotezler su sekilde siralanmistir:

H1.Calismanin gergeklestirildigi restoranlarda siirdiiriilebilir yap1 ve tasarim
konusunda c¢aligsmalar yiiriitilmektedir.

H2.Restoranlarda siirdiiriilebilir mobilya, techizat ve mefrusat alimi
yapilmaktadir.

H3.Restoranlarda enerji, atik ve su yonetimi konusunda uygulamalar
yapilmaktadir.

H4.Restoranlarda kimyasal kullanom ve kirliligi azaltma konusunda
calismalar yiiriitiilmektedir.

H5.Restoranlarda satin  alma ve tedarik, personel ve miisteri
bilgilendirmeleri cevreye duyarh uygulamalar cercevesinde
yiritiilmektedir.

3.1. Calisma Grubu

Kayseri ilinde farkli biiytikliikte ¢ok sayida restoran bulunmaktadir. Bu
restoranlarin tiimiiniin aragtirmaya dahil edilmesi zaman ve maliyet
acisindan miimkiin olmamistir. Bu nedenle fiziki ¢ekicilik, cografi konum,
menii zenginligi, miisteri kitlesi, kapasite, dis goriinim ve sagladig1 ortam
ozellikleri bakimindan diger restoranlardan ayristigini ve arastirma evrenini
en 1yi temsil ettigini diisiindiiglimiiz restoranlar amagli 6rnekleme yontemi
ile belirlenmistir. ~ Arastirma Ornekleminin belirlenmesinde cesitliligi
yansitmas1 agisindan isletmelerin farkli bolgelerde faaliyet gostermis
olmasma dikkat edilmistir. Bu baglamda Kayseri ilinde Kocasinan,
Melikgazi ve Talas bolgesinde yer alan miisteri kitlesi, fiziki ¢ekicilik, menii
zenginligi ve kapasite agisindan aragtirmamiza uygun oldugunu
diisiindiigiimiiz 10 restoranda ¢alisanlar ile goriismeler gerceklestirilmistir.

160



Simsek vd./ Enderun Dergisi

3.2. Veri Toplama Araci

Arastirmada kullanilan gériisme formu iki béliimden olusmustur. Ilk
boliimde alan yazindan elde edilen bilgiler dogrultusunda katilimcilarin
demografik 6zelliklerini belirlemek amaciyla genel sorulara yer verilmistir.
Gériisme formunun ikinci boliimiinde Kurnaz ve Ozdogan (2018) tarafindan
gelistirilen yesil restoran uygulamalar1 anketi ile ilgili sorular kullanilmistir.
Gortisme formu 10 boliimden ve 36 sorudan olusmustur.

Goriisme formuna ait boliimler sunlardir:

* Katilime1 ve restoranin genel 6zellikleri

« Siirdiirtilebilir yap1 ve tasarim,

* Siirdiiriilebilir techizat, mobilya ve mefrusat

* Enerji yonetimi,

* Atik yonetimi,

* Su yonetimi,

* Kimyasal kullanimin1 ve kirliligi azaltma,

* Satin alma ve tedarik,

* Personel bilgilendirme,

* Miisteri bilgilendirmedir.

Restoran calisanlarina yoneltilen bu sorular ile isletmelerdeki yesil
uygulamalar hakkinda bilgi toplanmasi amacglanmistir. Goriismeler 2024
yilimin Ocak ve Subat aylarinda isletme c¢alisanlar1 ile yliz ylize
gerceklestirilmistir.

3.3. Verilerin Analizi

Arastirma goriisme teknigi ile ylritilmiistiir. Restoranlardaki yesil
uygulamalar belirleyebilmek i¢in bir yar1 yapilandirilmis gortisme formu
olusturulmustur. Gorlisme formu ile restoran calisanlari ve yoneticileri ile
derinlemesine goriismeler gergeklestirilerek birincil veriler toplanmis ve
elde edilen bu veriler, icerik analizi ve betimsel analiz yOntemleri
kullanilarak degerlendirilmistir.

3.4. Gegerlilik ve Giivenirlik

Calismanin kac kisi ile kimlerle, ka¢ soruyla, ne zaman ve nerede
gerceklestirildigi nitel arastirmalarda gilivenilirligin saglanmasindaki temel
Olgiitler arasinda yer alir. Arastirmacinin  kendisinin veri toplama
arastirmasina dahil olmasi verilerin giivenirliliginin saglanmasindaki temel
etkendir (Kozak, 2014). Bu calismada arastirmacinin kendisi veri toplama
asamalarina dahil oldu ve arastirma i¢in gerekli notlar1 kayit altina aldu.
Ayrica calismada kullanilan yar1 yapilandirilmig goriisme formunun
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olusturulmasi sirasinda uzman gériisiine basvuruldu. Kurnaz ve Ozdogan’m
(2018) calismasinda kullanilan anketin gegerlilik ve gilivenirlik diizeyine
yonelik sonuglar incelendi.

Biitiin bunlara ek olarak aragtirmanin tiim agamalar1 iki aragtirmacinin daha
denetimine acildi1 ve onlarin da goriisleri alindi. Bunun yaninda arastirmada
elde edilen bulgularin ve sonucun tutarliligina iliskin dogrulama saglamak
amaciyla alintilarin yaninda, her kategori altinda tartisilan ilgili soruna
yonelik alanyazin da tartismaya dahil edildi. Yapilan ¢aligmada i¢ gecerliligi
saglamak amaciyla; yar1 yapilandirilmis goriisme formu uzmanlarin
denetimine sunuldu. Dis gecerligin saglanmasi amaciyla; arastirmanin
yontemi, katilimcilar, veri toplama araci, verilerin toplanma siireci, veri
analizi ve bulgular detayl bir sekilde betimlendi. Goriismelerden elde edilen
veriler sonu¢ kisminda ¢aligmanin amacina uygun olarak tartisildi.

3.5. Arastirmanin Etik Yonii

Arastirmayr uygulamaya baslamadan o6nce Kayseri 11 Milli Egitim
Midiirliigiinden 30.11.2023 tarih ve 90961775 say:1 ile gerekli izinler
almmigtir.  Arastirmaya katilim saglayan her restoran ¢alisan1 igin
“Bilgilendirilmis Goniillii Olur Formu’ doldurulmustur. Katilimc1 ve
restoran bilgilerinin ¢alisma disinda kullanilmayacagi ifade edilmistir.
Kurnaz ve Ozdogan’m (2018) c¢alismasinda kullandigi anket icin mail
yoluyla izin alinmistir.

4. Bulgular

4. 1. Demografik Bulgular

Goriisme sonucunda elde edilen veriler ve analiz sonuglar1 tablo 1°de
sunuldugu gibidir.

Tablo 1: Katimcilar ve Restoranlar Hakkinda Tamimlayic Bilgiler

=
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& Q O & Q =R = = 3
R1 | Erkek | Isletme 1-3 yil 300-400 | Orta ve ist diizey | Tirk
midiiri kisi misafirler mutfagi
A ve B kitlesi Yoresel
Beyaz yakalilar yemekler

Elit

162



Simsek vd./ Enderun Dergisi

R2 | Erkek | Kurucu 4- 6 yil 100-200 | Plaza ¢alisanlar1 Tirk
ortagi- kisi A ve B kitlesi mutfagi
isletmecisi Beyaz yakalilar Yoresel

Elit yemekler
R3 | Kadin | Sef 1 yildan | 100-200 | Plaza ¢alisanlart Yoresel
az kisi 35 yas st yemekler
A ve B kitlesi Akdeniz
Elit

R4 | Erkek | Isletme 4- 6 yil 50-100 Plaza galisanlart Uzak Dogu

miidiiri kisi 35 yas lstii Diinya
Elit Akdeniz

Gtliney
Amerika

R5 | Kadin | Isletme 10 yil ve | 100-200 | Plaza galisanlar1 Tirk
midiiri isti kisi 35 yas istii mutfagi

Beyaz yakalilar

R6 | Erkek | Sef -3yl 50-100 Plaza galisanlari Tirk

kisi 35 yas lstii mutfagi

R7 | Erkek | Isletme 4- 6 yil 200-300 | Plaza calisanlari Tiirk
miidiiri kisi 35 yas Ustii mutfagi

Elit

R8 | Kadin | Kurucu 10 yil ve | 300-400 | Orta ve ist diizey | Tirk
ortagi- usti kisi misafirler mutfagi
isletmecisi Elit

R9 | Erkek | Sef 1-3 yil 50-100 Plaza galisanlart Tiirk

kisi Orta ve Ust diizey | mutfag
misafirler Gliney
Beyaz yakalilar Amerika
35 yas isti
Elit

R10 | Erkek | Kurucu 4- 6 yil 100-200 | Orta ve iist diizey | Yoresel
ortagi- kisi misafirler yemekler
isletmecisi 35 yas Ustii Akdeniz

Beyaz yakalilar
Elit

Tablo 1°de gortildiigii lizere goriisme yapilan katilimcilarin 7°s1 erkek 3’
kadindir. 4 isletme miidiirii, 3 kurucu ortag1 ve 3 sef ile gériisme yapilmistir.
Goriisme saglanan katilimcilarin ¢alisma siireleri 1- 15 yil araliginda
degismektedir. Restoran kapasiteleri 50 ile 400 kisi arasindadir.
Restoranlarin miisteri kitlesi sirasiyla plaza c¢alisanlari, orta ve iist diizey
misafirler, 35 yas Ustli bireyler A ve B sinifi calisanlar ile elit sinif
calisanlar1 olarak ifade edilmistir. Meniide yer alan yiyecek tiirleri ise
yogunluk sirasina gore Tiirk Mutfagi, Yoresel Yemekler, Akdeniz mutfag,
Gliney Amerika Mutfagi, Diinya ve Uzak Dogu Mutfagi uygulamalari
olarak belirtilmektedir.
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4.2. Restoranlarm Ayirici Ozellikleri

Katilimcilar, “Restoraninizi diger restoranlardan ayiran ozellikler nelerdir?
sorusuna asagidaki cevaplari vermistir;

“...restoranimizin en Onemli  Ozelligi lezzetli  yemekleridir...”
(K1,K5,K8,K9). K10 ve K7 ise restoranimiz hijyen acisindan diger
restoranlardan ayriliyor. Biz temizlige ¢ok onem veriyoruz...” seklinde
ifade etmistir. K3, “...herkese hitap eden, ¢ok ¢esitli, uygun fiyatli, saglikl
ve lezzetli Uirlinlerimiz var...”, K2 K4 ise ...yemeklerimizin lezzeti yaninda
restoranimizin  bulundugu mekanmn o6zellikleri nedeniyle ¢ok tercih
ediliyoruz. Restoranin manzarasi yemeklerle birlesince ayri bir lezzet tadimi
olusuyor...” seklinde ifade edilmistir.

4.3. Restoranlarin Uzun ve Kisa Vadeli Hedefleri

Katilimcilara restoraninizin  hedefleri nelerdir? Sorusu yodneltildiginde
asagidaki yanitlar alimmistir. “...kisa vadeli hedeflerimiz subelesmek, (K1,
K2, K5, K7) uzun vadeli hedeflerimiz yurt disina agilmaktir (K1, K2, K5,
K7, K6). Bu yanitlar disinda K8, K10, K9, K3 ve K4 ise hedefleriniz
nelerdir sorusunu “... miigteri memnuniyeti...” bigiminde yanitlamigtir.

4. 4. Cevreci ve Yesil Bina sertifikasi

Cevreci (yesil) bina kavrami hakkinda fikriniz var mi, yesil bina sertifikalar
hakkinda ne disiiniiyorsunuz? Sorusuna katilimcilar  “... (K2)
restoranimizin i¢ mekan dekorasyonunda kullandigimiz ¢igeklerimizin hepsi
gercektir dis balkonlarimiz da peyzaj diizenlemesi sik sik yapiliyor dogayla
i¢ i¢e bir atmosfer sunmaya 6zen gosteriyoruz...” biciminde yanit vermistir.
Bagka bir katilimc1 “...kullanilmadig1 zaman elektrik kapatiliyor...” (K1)
baska biri “...enerji ve atik konusunda ¢evreye duyarli oldugunu
diistinliyorum...” (K3) bi¢giminde yanit vermistir.

K4, K5, K7 ve K10 bu konu hakkinda bilgilerinin olmadigin1 ifade
etmislerdir. Bir diger katilimci “...patatesler icin kagit kutu kullaniliyor
¢ogu iiriin plastik karton kutu kullaniliyor paketlemede...” (K6), “...Sanirim
cevreci bir kavram ve tasarrufla ilgili...” (K10, K8, K9) bi¢iminde
yanitlamiglardir.

164



Simsek vd./ Enderun Dergisi

4.5. Restoranlarda Cevre Diizeni Unsurlar:

Restoranin ¢evre diizenlemesinde nelere dikkat ettiniz? Sorusuna
katitlimeilar “...cevreye zarar vermemeye dikkat edildi...” (K1,K7).,
“...estetik acidan giizel durmasina dikkat edildi...” ( K2, K3, K8), “...cevre
diizenlemesi yapilmadi ¢ilinkii yeterli bah¢e alanimiz bulunmamaktadir...”
(K4, K5, K6, K9, K10) bigiminde yanit vermislerdir.

4.6. Restoranlara Esya ve Malzeme Temininde Dikkat Edilen Unsurlar

Restoraninizda kullandiginiz mobilya ve diger malzemeleri satin alirken
nelere dikkat ediyorsunuz? Hangi tedarik¢ilerden faydalaniyorsunuz?
Sorusuna katilimcilar .. .kaliteli olmasina ve kurumsal biiyiik isletmelerden
saglik ve hijyen konusunda sikint1 yaratmayan yerlerden...” (K1).,”...Dogal
ve ahsap Uriinler kullandik , kaliteden 6diin vermeden uzun dmiirlii tiriinler
kullantyoruz...” (K2), “...uzun 6miirlii ve estetik olmasina dikkat ederiz. Bu

triinleri  Ureten firmalardan tedarik ediyoruz...” (K3)., “...yerel
tedarik¢ilerden faydalandik. Saglam ve kullanighh malzemeleri tercih
ettik...” (K4), “...uzun vadeli kullanilmasina, yapay olmamasina dikkat

ettik, kiiclik esnaftan triinleri tedarik ettik...” (K5), “...saglam ve kaliteli
olmasina dikkat edildi...” (K6, K7,K8K9,K10), bigiminde yanit
vermisglerdir.

4.7. Restoranlara Temizlik Malzemesi Aliminda Dikkat Edilen
Unsurlar

Temizlik malzemesi satin alirken nelere dikkat ediyorsunuz? Sorusuna
katilimcilardan birisi “...insan sagligi i¢in en uygun olan iirlinleri tercih
etmeye ¢alisiyoruz vegan olmasina da dikkat ediyoruz hem insanlara hem
ekosisteme zarar vermek istemiyoruz ...” (K2)., bir digeri *“... saglkli
olmasina ¢evreye zarar vermeyen, maliyetin uygunlugu, ...” (K1, K3, K4,
K5, K6, K7, K8, K9, K10) bi¢iminde yanit vermistir.

4.8. Restoranda Enerji Tiiketimi

Restoraninizda en ¢ok hangi alanlarda enerji harciyorsunuz? Sorusuna
katilimcilarin bazilar1 ... mutfak, soguk hava depolari...” (K1,K4, K8,
K9,K10), “...ocak, firin, aydinlatma...” (K6,K5K7), “...elektrik ve
dogalgaz...” (K2,K3) biciminde yanit vermistir.
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4.9. Enerji Yonetimi

Enerji yonetimi konusunda karsilastiginiz zorluklar nelerdir? sorusuna
katilimcilar “ ... dogalgaz faturasinda sikint1 yasaniyor...”
(K3,K1) “... faturalarin yiiksek gelmesi..”(K2,K4) “... mutfak
boliimiinde,sogutucu dolaplarda ve restoranin hijyenini saglama konusunda
¢ok fazla enerji harciyoruz ve bunu azaltma konusunda sikinti
yastyoruz...”(K7,K8,K9,K10) “... Isiklandirma konusunda sikinti
yastyoruz...”(K5,K6) bigiminde yanit vermislerdir

4.10.Yenilenebilir Enerji Kaynaklarmin Kullanimi

Glines enerjisi, riizgar enerjisi gibi yenilenebilir enerji kaynaklar1 kullantyor
musunuz? Sorusuna katilimcilardan bazilart  “... ileriye yonelik
disiiniiyoruz...”(K1)  “... su anda  maalesef  kullanmiyoruz
... (K2,K3,K4,K5,K6,K7,K8,K9,K10) biciminde yanit vermislerdir

Kullanmiyorsaniz neden kullanmiyorsunuz (yatirim maliyetleri yiiksek mi,
analiz ettiniz mi)? Sorusuna katilimcilardan bazilar1 “...analiz asamasinda
sonrasinda istiyoruz...”(K1) “...yatirnm maliyetlerinin yliksek olmasindan
dolayr kullanmiyoruz...”(K4,K5,K9,K10) “... bulundugumuz konum ve
bina yapist nedeniyle bu konuda herhangi bir yatirnm yapma sansimiz

yok...”(K2,K3,K6,K7) bigiminde yanit vermislerdir
4.11.Enerji Maliyetlerini Azaltma Faaliyetleri

Enerji kullanimi azaltma ile ilgili faaliyetleriniz var mi? (led 1siklandirma,
zaman ayarli bahg¢e aydinlatmasi, diisiik enerji tiikketen (energy star) cihazlar
gibi ) sorusuna katilimcilardan bazilar1 “...evet led 1siklandirma , zaman
ayarli aydinlatma, tasarruflu isiklar tercihimizdir...”(K1,K4,K6,K8,K9)
“...dusiik enerji tiketimli cthazlar kullanmaya 0zen
gosteriyoruz...”(K2,K3,K5,K7,K10) biciminde yanit vermislerdir.

4.12.Atik Maddeler

Restoraninizda en ¢ok atik madde nelerden olusmaktadir? ... hayvansal ve
bitkisel yaglardan olusmaktadir...” (K1,K7) “.. yemek
atiklari...”(K2,K3,K4,K5,K10) “...plastik atiklardan
olusmaktadir...”(K4,K6,K8,K9) bi¢iminde yanit vermislerdir.
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4.13.Atik Yonetimi

Atik yonetimi ile ilgili hangi ¢aligmalariniz var? Sorusuna katilimcilardan
bazilar1 “...Atik yemeklerimizi uygun olanlar1 se¢ip sokaktaki dostlarimizla
paylasiyoruz...”(K1,K2,K4,K9) “...atiklar ayrlarak atilir...”(K3,K7)
“...porsiyonlar az tutuluyor isteyene ikincisi veriliyor...”(K5) “... atiklar
biriktirilerek sonrasinda geri donilisime gonderiliyor...”(K6,K8,K10)
bigiminde yanit vermislerdir.

4.15.Atiklarin Degerlendirilmesi

Yiyecek atiklarin1i ne yapiyorsunuz? Hayir kurumlarina, hayvanlara,
giibrelemede kullanimi var m1? Sorusuna katilimeilardan bazilart “...sokak
hayvanlarima  veriyoruz...”(K1,K2,K4,K5,K7,K8 KI10)*... atiklarimiz
belediye tarafindan degerlendiriliyor...”(K3) “...basta hayvanlar igin
ayriliyordu fakat sonradan koku yliziinden uygulama kaldirildi...”(K6)
“...Maalesef cogu c¢ope gidiyor...”(K9) bi¢ciminde yanit vermislerdir.
Miisterilerinizin tabak artiklarini (yemegin yenmeyen kismi) analiz ediyor
musunuz? Sorusuna katilimcilardan bazilar1 “...Evet, ni¢in yenmedigine
dair onlarla istisare edip konuyu degerlendiriyoruz ve porsiyonlar1 ona gore
ayarliyoruz...”(K1,K2,K5)  “...  haywr, Dbdyle Dbir ¢alismamiz
yok...”(K3,K4,K6,K7,K8,K9,K10) biciminde yanit vermislerdir

4.16. Su Tiiketimi

En cok hangi alanlarda su tiiketimi yapiliyor? Sorusuna katilimcilardan
bazilar1 “...en ¢ok bulagiklarin yikanmasinda su
harciyoruz...”(K1,K2,K3,K5,K7,K9) “...mutfak kisminda ve yesilliklerin
yikanmasinda...”(K6,K8,K9,K10) bi¢iminde yanit vermislerdir. Su tiiketimi
konusunda ne uygulamalar yapiyorsunuz? Sorusuna katilimcilardan bazilari
“...bulagiklar elde yikamak yerine bulagik makinesinde
yikiyoruz...”(K1,K2,K3,K4,K5,K8,)

“...yesillikleri yikarken toplu yikama yaparak en az seviyede su kullanmaya
calistyoruz...”(K5,K6,K10) “...bosa kullanilmamasi konusunda personel
egitimi veriyoruz...”(K7) “...Maalesef elimizden pek bir sey gelmiyor ama
en az miktarda su kullanmaya calisiyoruz...”(K9) biciminde yanit
vermislerdir.
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4.17.Temizlik Uriinleri

Restoraninizda kullandiginiz kimyasal temizlik iiriinlerinde ne tarz iiriinler
kullaniyorsunuz? Sorusuna katilimcilar “...yag c¢oziicii, dezenfektanlar,
bulasik yikama, temizlik iirlinleri, parlatici, camasir suyu ve el sabunlarini
kullaniyoruz...”(K1,K2,K3,K5,K6,K9) “...insan sagligina zararli olmayan
kaliteli ve hijyenik {irlinler tercih ediyoruz...”(K4,K7,K8,K10) biciminde
yanit vermislerdir.

4.18.Restoranin Konumu

Restoraniniz merkezi ulagim aglarma yakinligi nedir? Sorusuna katilimeilar
“... merkezi bir konumdayiz...” (K2,K3,K7,K9) “... otobiis tramvay ve
taksi duraklarina ¢ok yakiniz...” (K1,K4,K6,K8,K10) “... okul, benzinlik ve
rezidanslara yakin...” (K5) bi¢iminde yanit vermislerdir.

4.19.Antibaktriyel Dojaz Pompasi Bulundurma

(13

Antibaktriyel dozaj pompasi var mi1? Sorusuna katilimcilar “... hayir
yok...”(K1,K3,K7) “...evet var...” (K2,K4,K5,K8,K9,K10) “... yok ancak
onun yerine 1slak mendil veriyoruz...”(K6) biciminde yanit vermislerdir.

4.20.Restorana Yiyecek ve Icecek Temini

Satin aldigimiz yiyeceklerde dikkat ettiginiz unsurlar nelerdir? sorusuna
katilimcilar .. kaliteli olmasi, taze olmasi ve ekonomik olmasina dikkat
ediyoruz...” (K1,K2,K3,K4,K5K6,K7,K8,K9,K10) biciminde yanit
vermislerdir.

4.21.Gida Giivenligi

Gida giivenligi ve hijyeni i¢in hangi uygulamalarda bulunuyorsunuz?
Sorusuna katilimcilar “...soguk havalar diizenli olarak temizleniyorlar
alinan yerlerin hijyen belgesi vardir...” (K1,K3,K6,K8,K9) ... mevsimlik
iriin tiiketime dikkat ediyoruz ve yikama islemine 6zen gosteriyoruz...”
(K4,K7,K10) “...eldiven bone vb. iirlinleri kullaniyoruz. Mikro fiber bezleri
kullantyoruz. Sik sik temizlik yapiyoruz...” (K4) “...ekibimizde gida
mithendisi c¢alistirtyoruz o ilgileniyor ilaglama yapiyoruz her hafta
diizenli...” (K2) biciminde yanit vermislerdir.
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4.22.Restoranlarda Uriin Tedariki Sikhg

Satin alma sikliginiz nedir, azaltmayi diislindiiniiz mi? (Siklik azalirsa
tedarik stirduriilebilirligi artar...) Sorusuna katilimcilar “...glnlik ve
haftalik alim yapiyoruz azaltmayi diisiinmiiyoruz...” (K2,K5,K7,K9) “...
aylik diizenli alim yapiyoruz...” (K1,K4,K6,K8,K10) “...iirlin alamazsak
satamayiz. Satabildigimiz kadar almak zorundayiz...”(K3) bi¢ciminde yanit
vermisglerdir.

4.23.Restoranlarda Toplu Satin Alma

Toplu satin alma (bulk purchasing) yapiyor musunuz? Sorusuna katilimeilar
“... evet tabi ki de yapiyoruz...”(K1,K2,K3,K6,K8K9,K10) “...belirli
iriinlerde yapiyoruz...” (K4,K5,K7) biciminde yanit vermiglerdir.

4.24.Restoranlarda Mevsimlik Uriin Tiiketimi

Mevsimlik iirlin tiiketimine dikkat ediyor musunuz? Sorusuna katilimecilar
“...mevsimlik tiriin kullanimina dikkat ediyoruz...”
(K1,K2,K3,K4,K5,K7,K8,K9,K10) “...Haywr dikkat etmiyoruz...” (K6)
biciminde yanit vermislerdir.

4.25.Siirdiiriilebilir Politikaya Sahip Tedarikcilerle Calisma Durumu

Stirdiiriilebilirlik politikalar1 olan tedarikgilerle ¢calistyor musunuz

Sorusuna katilimcilar  “...evet dikkat ediyoruz, tiim tedarikg¢ilerin
stirdiiriilebilirlik politikas1 vardir...” (K1,K2,K3,K5,K6,K7) “...fiyat ve
kaliteye gore tercih yapiyoruz...” (K4,K8) “... haywr...” (K9,K10)
bi¢ciminde yanit vermislerdir.

4.26. Restoran Cahisanlarinin Siirdiiriilebilirlige Yonelik
Farkindahiklar

Personelin siirdiiriilebilirlikle ilgili bilgisi var m1? Sorusuna katilimcilar *
evet personellerimizin  siirdiiriilebilirlikle — alakali  bilgisi  var...
(K1,K2,K3,K5,K7,K8) “...maalesef konu hakkma bilgileri yok...”
(K4,K6,K9,K10) biciminde yanit vermislerdir. Siirdiiriilebilirlik konusunda
egitim veriyor musunuz ya da aliyor musunuz? Sorusuna katilimcilar
“...evet bir hocadan egitim alinmistir...” (K1,K2,K3,K5,K7) “...hayir...”
(K4,K6,K8,K9,K10) biciminde = yamit  vermislerdir. Personelin
stirdiiriilebilirlik konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunu diislinliyor
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musunuz? Sorusuna katilimeilar  “...evet personellerin yeterli bilgisi
vardir...” (K1,K2,K3,K5,K8) “...hayr diistinmiiyoruz...”
(K4,K6,K7,K9,K10) biciminde yanit vermislerdir.

4.27.Restoranlarda Miisterilere Yonelik Bilgilendirici Faaliyetler
Yiiriitme Durumu

Misafirlerinizi bilgilendirici faaliyetlerde bulunuyor musunuz? Sorusuna
katilimcilar ~ ““...evet  miisterilerimize  bilgilendirici  faaliyetlerde
bulunuyoruz...” (K1,K2,K3,K5,K7) “...hayir miisterilerimizi bilgilendirici
faaliyetlerimiz yok...” (K4,K6,K8,K9,K10) bi¢giminde yanit vermistir.

Sonug¢ ve Tartisma

Bu caligmada Orneklem grubunda yer alan restoran c¢alisanlarmin gevre
yonetimi ve siirdiiriilebilirlige yonelik farkindalik diizeylerinin diisiik
oldugu tespit edilmistir. Yesil restoran uygulamalarindan miisterilerin
memnun olup olmama durumunu inceleyen Tiirev ve Giizel’in (2017)
calismasinda da belirttigi lizere gida sektoriinde siirdiirtilebilirlik ve yesil
hareketin 6nem kazanmasiyla birlikte yesil restoran uygulamalari ortaya
cikmigtir. Yesil bir restoranda memnuniyet yaratan temel 6zellikler yemek,
atmosfer ve konum iken, memnuniyetsizlik yaratan 6zellikler yemek, fiyat
ve personeldir. Bu c¢alismada ulasilan sonuglardan farkli olarak, Tiirev ve
Glizel’e (2017) gore restoranlarda miisteriler agisindan memnuniyet ya da
memnuniyetsizlik yaratan temalarin higbiri siirdiirtilebilirlikle ilgili degildir
ve giiniimiiz is diinyasinda siirdiiriilebilirlik 6nemli olsa da miisteriler bunu
bir restoran 6zelligi olarak algilamamaktadir.

Calisma grubunda yer alan restoranlarin kisa vadeli hedefi subelesmek, uzun
vadeli hedefi ise yurt dismna acilmaktir. Akdag ve Simsek’in (2017)
calismasinda da belirttigi gibi bu calismada da yesil restoran olmak igin
temel motivasyonlar; tasarruf, ¢evre kirliligi endisesi, hizmet kalitesi ve
standartlagsmadir. Ayrica Jeong ve Jang’in ( 2010) calismasinda ulastig
sonuca benzer bicimde bu calismada da miisterilerin yesil uygulamalara
iligkin algilarinin, restoranin yesil imaji ve miisterilerin restorana yonelik
davranigsal niyetleri {izerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu
gozlemlenmistir. Ayrica yesil uygulamalara yonelik algi, miisterilerin
restorana yonelik ekolojik davranigsal niyetini olumlu yonde etkilemektedir.

Restoran c¢alisanlar1 ¢evreci bina ve yesil bina sertifikasyonu hakkinda yeteri
kadar bilgi sahibi degildir. Restoran i¢ mekanimin diizenlenmesinde yapay
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tiriinler yerine gergek iiriinler kullanildigi goriilmiistiir. Ancak i¢ mekan
diizeninde dogal iiriinlerin tercih edilme nedeninin ¢evre ve siirdiiriilebilirlik
konusundaki duyarliliktan degil, estetik kaygilardan kaynaklandigi
saptanmistir.

Orneklem grubunda yer alan restoranlarda ekosistemi tehdit eden temizlik
tiriinlerin yerine ¢evreye daha az zararli ve diisliik maliyetli {iriinlerin tercih
edildigi goriilmiistiir. Restoranlarda enerji tiiketiminin yogun oldugu alanlar
sirastyla mutfak, soguk hava depolari, ocak ve firinlardir. Ote yandan
isletmelerde enerji maliyetini azaltma yoniinde Onlemler alinmadigi,
yenilenebilir enerji kaynaklarindan yararlanilmadigi1 yalnizca diisiik enerji
tiketen mutfak aletleri ile makinalarin tercih edildigi tespit edilmistir.
Pekkiiclisen ve Yigit’in (2019) ¢alismasinda ulasilan sonuca paralel olarak
bu calismada da yatirnm maliyetlerinin yiiksek olusunun isletmelerin
yenilenebilir enerji kaynaklarina yoOnelimini olumsuz yonde etkiledigi
gOriilmiistiir.

Restoranlarda tliketim sonucu olusan hayvansal ve bitkisel yag atiklari
degerlendirilmezken, bazi restoranlarda yemek atiklarinin ayristirilarak
sokak hayvanlarma verildigi (%40), plastik atiklar1 geri doniigiim tesislerine
gonderen restoran oraninin %30 oldugu tespit edilmistir. Buna ilaveten su
tasarrufu konusunda personeline egitim veren restoran oraninin %20 oldugu,
restoranlarin %60’ da i¢ ve dis mekan temizliginde kimyasal igeren
tirtinlerin kullanildigi, restoranlarin yarisinin insan saghigina daha az zarar
veren temizlik Uriinlerini kullanmaya O6zen gosterdigi ve restoranlarin
%30’unda antibaktriyel dojaz pompas1 kullanildig1 goriilmiistiir.

Gida giivenligi ve hijyen konusunda tiim restoranlar resmi belgelere
sahiptir. Yemek yapimi esnasinda eldiven ve bere kullanma oram1 % 30,
restoranda gida miihendisligi destegi alma orani1 ise sadece %10’dur.
Restoranlarda mevsimlik {irtin kullanimina dikkat etme oram1 %90 iken,
cevre duyarliligr yiiksek tedarikgilerle calisma orani %60, personelin
stirdiiriilebilirlik ile ilgili egitim alma orami ise %60’dir. Keskekci ve
Gencer’in  (2023) calismasinda da dikkat ¢ektigi {izere restoran
calisanlarinin ¢evre ve siirdiiriilebilirlik konusunda egitim alma, yesil
restoranlar i¢in en 6nemli ihtiyaglardan biridir. Ortaya ¢ikan bu sonug¢ Difa,
vd.(2022) caligmasinda belirttigi gibi yesil restoran uygulamalart ve bu
uygulamalara dayali sonuclar; siirdiiriilebilirligi desteklemekte ve misafir
degerlendirmeleri tizerinde olumlu katkilar saglamaktadir.
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Oneriler

Calisma sonucunda elde edilen bulgular kapsaminda asagidaki Onerilerde
bulunulabilir:

Ozellikle yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi konusunda yasal
diizenlemeler ile tesvik ve indirimler saglanmasi,

Restoran calisanlarina yonelik bilinglendirilme ve farkindalik olusturma
caligmalar yiiriitiilebilir,

Yesil restoran uygulamalarini destekleyen yurtdisindaki benzer kuruluglar
ile igbirligi kurulabilir,

Isletme sahiplerine uzun vadeli siirdiiriilebilir planlama yapma konusunda
destekler verilebilir bu kapsamda kalkinma ajanslar1 biinyesinde projeler
gelistirilebilir,

Tiiketicilerin = siirdiiriilebilir uygulamalarinin desteklemesi ve bu tiir
uygulamalarin yayginlastirilmasi konusunda Turizm Bakanligi ile isbirligi
yapilabilir,

Cevreye duyarli mutfak uygulamalari hakkinda yiyecek igcecek sektorii
calisanlarina yonelik seminer ve konferans ¢alismalar yiiriitiilebilir,
Restoran meniilerine c¢evreye duyarli mutfak uygulamalart ifadeleri
eklenebilir,

Restoranlarda yesil uygulamalar tesvik icin yerel yonetimler ve sivil toplum
kuruluslar tarafindan organize edilen yarigsmalar diizenlenebilir,
Siirdiiriilebilir gida baglaminda isletme mutfaklarinda yerel iiriin kullanimi
desteklenebilir,

Isletmelerde atiklarin daha genis anlamda degerlendirilmesi igin kisiye 6zel
meniiler hazirlanabilir ve fiyatlandirmalara yansitilabilir, meniiler az,
standart (orta) ve ¢ok porsiyonlama seklinde diizenlenebilir,

Yerel {iriin ve cografi isaretli mense iiriin kullanimina yonelik farkindalik
olusturucu egitimler verilebilir,

Restoranlarin ¢evreyi korumaya yonelik adimlari sivil toplum kuruluslarinin
denetimine agilabilir,

Yerel yonetimlerde isletmelere yesil restoran uygulamalarinin nasil
gerceklestirilecegine yonelik destek hizmeti veren birimler olusturulabilir,
Su tiiketiminde tasarruf uygulamalan tesvik edilebilir, bu konuda yiiksek
ogretim kurumlarindan uzmanlarin egitimler diizenleyebilir,

Atik yoOnetimi, gida atiklarinin kompost edilmesi ve ambalaj atiklarinin
azaltilmas1 konusunda geri doslim tesislerinin destegi saglanabilir,

Ileriki ¢alismalarda ayn1 zamanda farkli &rneklemler iizerinden arastirmalar
gerceklestirilebilir.
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