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Oz

Bu arastirmanmin amact Kugadasi’'nda bulunan beg yildizl otel isletmelerinde cevreye duyarly mutfak uygulamalarinin neler
oldugunu tespit ederek, cevreye olumsuz etkilerini ortaya koymak ve olumsuz etkilerini azaltip siirdiiriilebilir cevre icin oneriler
gelistirmektir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmg goriismeler ile elde edilen veriler betimsel icerik
analizi yontemi ile degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda Kusadasi’'nda faaliyette bulunan bes yildizli otel isletmelerinde
calisan 12 kisi ile yiiz yiize goriigmeler gerceklestirilmistir. Otel mutfaklarinda cevreye duyarli uygulamalar atik yonetimi, su
tiiketimi ve cevreye duyarlilik boyutlariyla incelenmis, en fazla ortaya ¢ikan atiklarin yas Qida ve ambalaj atiklart oldugu
belirlenmistir. Daha az atik olugmast igin otel personeline ¢esitli egitimler verildigi, gida iiriinlerinin geri doniisiimde farkli
sekillerde degerlendirildigi, daha kiiciik ambalajli iiviinlerin tercih edildigi, yerel iiriin tedarikcilerinden satin alma yapilarak
siirdiiriilebilir cevreye katki verildigi vurgulanmistir. Ayrica atik yonetimi ile ilgili olarak otel isletmelerinin ¢ikan atiklar:
“tehlikeli” ve “tehlikesiz” olarak ayrigstirdiklari ve bu sekilde muhafaza ederek sonrasimda geri doniisiime gonderdikleri
belirtilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, Otel Isletmeleri, Cevreye Duyarli Mutfak

Environmentally Sensitive Kitchen Practices in Hotel Businesses
Abstract
The aim of this research is to determine the environmentally sensitive kitchen practices in five-star hotel businesses in Kusadasi,
to uncover the negative effects on the environment and to develop suggestions for a sustainable environment by reducing the
negative effects. The data for the study were obtained through semi-structured interviews. The qualitative research method was
adopted, and the data were evaluated by descriptive content analysis method. Face-to-face interviews were conducted with 12
people working in five-star hotel businesses operating in Kusadasi. Environmentally sensitive practices in hotel kitchens were
examined with the dimensions of waste management, water consumption and environmental awareness. It was determined that
the most commonly occurring wastes were fresh food waste and packaging wastes. It was emphasised that various training
programs are provided for the hotel staff to reduce waste generation, to recycle food products for re-use in different ways, to
prefer products with smaller packaging, to make purchases from local suppliers to contribute to sustainable development.
Additionally, it was stated that the hotel businesses separate the wastes as ‘hazardous’ and ‘non-hazardous’.
Keywords: Sustainability, Hotel Businesses, Environmentally Responsible Kitchen
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Extended Summary

There are environmental problems such as global climate change, ozone depletion, environmental
pollution, excessive resource consumption and increasing amounts of solid waste in all over the world.
With the increasing depletion and contamination of natural resources due to urbanisation and
industrialisation and the increasing world population, the efficiency in the use of scarce resources has
become important. Matters such as poverty, inequality and climate change affecting societies show the
importance of protection of resources and the need to reduce the environmental burden. Also, there is a
need to improve the efficiency and effectiveness of both the private sector and public organisations for the
efficient use and protection of natural resources (Pereira et al. 2021; Ayyildiz et al., 2024).

The tourism sector, which is one of the fastest growing industries worldwide, continues to present several
advantages and disadvantages. While tourism has advantages, such as economic growth, regional
development, employment creation, social and cultural benefits, it also has disadvantages, such as the
environmental problems when the sector is not managed properly. In the tourism and accommodation
sector, food and beverages play a significant role on customers' perceptions of service and enable
customers to internalise the service (Kog, 2013; Ayyildiz, 2020). However, besides the costs of the food and
beverages to the tourism and hospitality business, it is seen that food and beverages also produce a
number of problems for the environment. The wastes generated especially in the kitchen and restaurant
operations of hotels are among these problems. It is said that two-thirds or more of the waste generated
in hotel businesses is food waste (Shanklin & Pettay, 1993). Hotel businesses are increasingly paying more
and more attention to the environmental sustainability efforts, and in this context, the management and
reduction of waste generated in the kitchen play a significant role. Several strategies are implemented for
the management of kitchen wastes in hotel businesses. This study, carried out Kusadasi, aims to analyse
the environmentally sensitive practices carried out in hotel businesses and to reveal the positive and
negative consequences of these practices. At the same time, the study aims to provide suggestions to the
sector to reduce the negative effects and achieve efficiency and effectiveness in waste generation.

The data for the study were collected by using semi-structured interview technique, a qualitative research
method. The population of the study consists of 18 five-star hotel businesses in Kusadasi. Within the scope
of the research, interviews were conducted with a total of 12 participants, including cooks, food engineers,
F&B service employees, as well as front office managers who tend to be generally responsible for kitchen
departments in five-star hotel businesses in the Kusadasi region. The interview questions were developed
by making use of Kurnaz & Ozdogan (2018). ‘Evaluation of Green Practices in Restaurants in Istanbul’
and Giile¢ & Unliiénen (2022). ‘Environmentally Friendly Kitchen Practices Ankara Green Hotel
Restaurants Case’ studies and also by taking the opinions of three experts in the field. The data obtained
in the study were evaluated by descriptive content analysis method and tables were created.

Environmentally friendly practices in hotel businesses comprise various strategies to ensure that the hotel
is environmentally friendly and to increase its profitability. These practices may be classified under the
headings of energy saving, waste management, water saving, sustainable materials, natural painting,
travel and transport, education and awareness raising. One of the most important elements of hotel
businesses under the heading of environmentally sensitive practices is energy efficiency. In hotel
businesses, energy consumption occurs in many areas such as indoor heating and cooling processes, in
hot water supply, as well as in lighting, and in lifts, to be used by the guests and staff. Under the heading
of energy saving, motion sensor lights, low energy consuming lighting and devices for energy efficiency,
the use of renewable energy sources such as solar energy, geothermal energy, wind power to meet energy
needs are among the alternatives (Yilmaz et al., 2016).

Environmentally friendly practices at hotel kitchens were explored in terms of waste management, water
consumption and environmental awareness, and it was determined that the most common wastes were
fresh food and packaging wastes. It is emphasised that various training programs are provided for the
hotel staff in order to generate less waste, recycling food to be used in different ways, the preference for
smaller packaged products, and purchasing from local product suppliers to contribute to environmental
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sustainability. Additionally, it was stated that the hotel businesses separate the wastes as ‘hazardous” and
‘non-hazardous’ in terms of better waste management. Regarding the management of water consumption,
it was stated that aerators are installed on the tap ends, water-saving dishwashers are used and signposts
are used for guests to remind them not to waste water and use less water.

The success in environmental sustainability for hotels can be achieved by not only focusing on the requests
of guests but also being aware of the need to protect natural resources in the most effective way. Since
large amounts of food wastes are generated especially in the kitchen departments of hotel businesses,
effective management of these wastes plays a critical role in achieving sustainability goals. Waste
management in kitchens not only reduces food waste, but also contributes to the protection of natural
resources and minimising environmental impacts. At this point, managing kitchen waste through
methods such as sorting, composting or recycling greatly reduces the negative impact of hotels on the
environment. In addition, effective management of waste allows businesses to reduce costs and use
resources more efficiently. Proper management of food waste is not only a legal obligation, but it can also
increase the hotel's competitive advantage by presenting an environmentally conscious business image
for the guests. Thus, hotel businesses can both increase guest satisfaction and achieve sustainable success
in the long term by contributing to the protection of natural resources.

The study examined environmentally sensitive kitchen practices in hotel businesses with the dimensions
of waste management, food, packaging, water and environmental practices. It is expected that it makes a
contribution for future research, in which researchers examine environmentally sensitive practices with
different aspects and dimensions of environmental sustainability in all departments of hotel businesses
and measure guest expectations.
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1. Giris

Tiim diinyada, kiiresel iklim degisikligi, ozon tabakasinin incelmesi, ¢evre kirliligi, fazla kaynak tiiketimi
ve artan miktarda kati atik gibi ¢evresel sorunlar mevcuttur. Sehirlesmenin ve sanayilesmenin de etkisiyle
dogal kaynaklarin hizla tiikenmeye baslamasi ve giderek artan diinya niifusuyla kit kaynaklarin verimli
kullanim1 6nemli hale gelmistir. Toplumlar: etkileyen yoksulluk, esitsizlik ve iklim degisikligi kaynaklar1
korumanin ve cevresel yiikii azaltmanin Onemini ortaya koymaktadir. Dogal kaynaklarin verimli
kullanilmas1 ve korunmas: igin hem 06zel sektoriin hem de kamu kuruluslarin verimliliginin ve
etkinliginin iyilestirilmesine ihtiyag¢ vardir (Pereira vd 2021; Ayyildiz vd., 2024).

Kiiresel perspektifte en hizli biiyliyen endiistrilerden biri olan turizm sektorii de avantaj ve
dezavantajlariyla varligini stirdiirmektedir. Turizmde ekonomik biiyiime, bolgesel kalkinma, istihdam
yaratma, sosyal ve Kkiiltiirel fayda saglamak gibi sektOriin avantajlariyla birlikte sektor dogru
yonetilmediginde gevresel sorunlar gibi dezavantajlar1 da mevcuttur. Turizm ve konaklama sektoriinde
yiyecek ve icecekler miisterilerin hizmet algilarim1 6nemli bir sekilde etkilemekte, miisterinin hizmeti
igsellestirmesini saglamaktadir (Kog, 2013; Ayyildiz, 2020). Ancak, yiyeceklerin isletmeye olan
maliyetlerinin yaninda ¢evre acisindan da bazi sorunlar iirettigi goriilmektedir. Otellerin 6zellikle mutfak
ve restoran operasyonlarinda agiga ¢ikan atiklar bu sorunlarin basinda gelmektedir. Otel isletmelerinde
meydana gelen atiklarin {igte ikisi ya da daha fazlasini gida atiklarinin olusturdugu sdylenmektedir
(Shanklin & Pettay, 1993). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiine goére 800 milyon insanin aglhk
cektigi ve iki milyar insanin da beslenme yetersizligi yasadigr (Okumus, 2023) goz oniine alindiginda
otellerde meydana gelen bu gida israfi kabul edilemez bir durumdur. Béyle bir durum s6z konusu iken
guniimiizde her y1l kisi bas1 190 kg gida ¢ope atilmaktadir (Gustavsson vd., 2011). Bu nedenle 1960'lardan
bu yana gida sektoriinde atik tagsmasi tiim diinyada trend olmustur (Mendoza & Carpio, 2016). Bu noktada
siirdiiriilebilir kalkinma politikas: igerisinde atik yonetimi igin gesitli uygulamalar izlenilmekte ve otel
isletmelerinde izlenen ¢evreye duyarli mutfak uygulamalar1 da bu uygulamalardandir.

Gelismekte olan tilkelerdeki gida atig ile ilgili sorunlar glintimiizde siirdiiriilebilir kalkinma ve atik
yonetim sistemleri icin biiyiik bir tehdit unsuru olusturmaktadir. Gida atik yOnetim sistemlerinin
uygulanmasimdaki eksiklikler nedeniyle tilkeler cevresel ve hijyenik sorunlarla kars1 karsiya kalmaktadir.
Gida atik yOnetim sistemlerinin uygulanabilirligi noktasinda kamu katilim etkileri 6nemli bir yer
tutmaktadir. (Thi vd., 2015). Gilinlimiizde atik yonetiminde olusan gida atiklarimin genellikle
kompostlama isleminde ve hayvan yemi olarak kullanildig1 goriilmektedir (Okumus, 2023). Gida israfini
azaltan bir slireg iyilestirmesinin bir 6rnegi de farkli (daha kiigiik) porsiyon boyutlar1 sunmaktir. Menii
olusturma ve siparis siireclerini yeniden diistinmek, gida israfin1 azaltmanin etkili bir yolu olabilir; ancak
On ofis ile arka ofis arasinda koordinasyon gerektirmektedir (Martin vd., 2018). Sahin’in ve Bekar'in (2018),
[stanbul, Ankara, Izmir, Antalya, Mugla, Denizli ve Gaziantep illerinde bulunan bes yildizli otel
isletmelerinde olusan gida atiklari ile ilgili yaptiklar1 incelemede, arastirma kapsamina alinan otellerde
glinliik toplam ortalama 5976,8 kg gida atig1 olustugu bunun nedenlerinden bazilarinin miisterilerin
tiiketebileceklerinden daha fazlasini almalar1 oldugu tespit edilmistir. Bu calismadan da yola cikildiginda
porsiyon kiiciiltmenin 6nemi anlagilmaktadir.

Otel isletmeleri, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ¢abalarini her gecen giin daha fazla énemsemekte olup, bu
baglamda mutfakta olusan atiklarin yonetimi ve azaltilmasi Onemli bir yer tutmaktadir. Otel
isletmelerinde mutfakta olusan atiklarin yonetimi i¢in bir¢ok strateji uygulanmaktadir. Kusadasi 6zelinde
yapilan bu ¢alismada, otel isletmelerinde uygulanan ¢evreye duyarli uygulamalarin analiz edilmesi ve bu
uygulamalarin olumlu ve olumsuz etkilerinin ortaya konulmas: amaglanmaktadir. Ayni1 zamanda,
mevcut uygulamalardaki olumsuz etkilerin ve atik olusumunun azaltilmasina yonelik sektore oneriler
sunulmasi hedeflenmistir.

Ayrica, ¢evreye duyarli mutfak uygulamalari, miisterilerin artan bir sekilde bilinglenmesi, cevreye duyarh
miisterilerin artmasi ve bu miisterilerin ¢evreye duyarlh iiriin ve hizmetleri tercih etmeleriyle birlikte
onemli bir rekabet avantaji gelistirme araci olmustur (Wong vd., 2015; Temizkan vd., 2017). Arastirmalar
yesil mutfak (green kitchen) uygulamalari da denilen gevreye duyarli mutfak uygulamalarinin miisteri
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tatminini ve isletme performansini 6nemli sekilde artirdigini gostermistir (Chou vd., 2016). Benzer sekilde
Agnihotri vd.'nin (2022) ¢alismas1 miisterilerin hizmet hatalarindan sonra bile yesil restoran imaji olan
isletmelerini tekrar ziyaret etme egilimlerinin ¢ok daha yiiksek oldugunu gostermistir. Montesdeoca-
Calderon vd. (2024) bir isletmeyle ilgili olarak cevreye duyarli mutfak veya yesil mutfak algisinin
olusabilmesi igin israfin Onlenmesi ilgili prosediir ve uygulamalar olmasi en GSnemli gostergeler
arasindadir. Arastirmalar g¢evreye duyarli mutfak uygulamalarinin baslangi¢ noktasmnin c¢alisanlar
oldugunu gostermektedir (Cokadar & Isik, 2023; Isik, 2023; Oztiirk 2024). Bu agiklamalarin 1s18inda bu
calisma Kusadasi’'nda faaliyette bulunan bes yildizli otel isletmelerinde calisan personelle yiiz yiize
gorlismeler yaparak personelin ¢evreye duyarli mutfak konusunda farkindaliklarimi 6lgmeyi
amaglamaktadir. Burada ortaya ¢ikabilecek bosluklarin tespiti bu otellerin gevreye duyarli mutfak
uygulamalar1 konusundaki eksikliklerini ortaya koyarak otellerin yapmasi gerekenler konusunda bir
rehber olabilecektir. Eksikliklerin giderilmesi mikro diizeyde isletmelerin, makro diizeyde de
destinasyonlarin rekabet edebilirlikleri ve stirdiiriilebilirliklerinin artirilmasinda 6nemli rol
oynayabilecektir.

2. Kavramsal Cerceve

Giiniimiizde turizm, diinyanin hizl gelisen, biiyiik sektorlerinden biridir. Istatistikler ara sira yasanan
olumsuz durumlara ragmen uluslararasi turist davranislariin neredeyse kesintisiz bir biiyiime
gosterdigini ortaya koymustur (Erdem & Tetik, 2013). 2024 yi1linda toplam turizm geliri: 61,1 milyar dolar,
Tiirkiye'yi ziyaret eden turist sayisi ise 62 milyon 232 bin 447 kisi, kisisel harcamalar 43 milyar 92 milyon
544 bin dolardir (tuik.gov.tr). Turizm sektoriiniin gelisimi, dnemli sosyo-ekonomik faydalar1 beraberinde
getirse de gelisme ayni1 zamanda turizmin uzun vadede ¢evreye biiyiik zararlar verecegini gostermektedir
(O'Neill & Alonso, 2009; Ayyildiz & Kog, 2024). Kesintisiz biliylime gosteren turizm endiistrisinin bir
parcasi olan oteller, cevre iizerinde O6nemli bir etkiye sahiptir. Otel isletmeleri faaliyetlerini yerine
getirirken biliylik miktarlarda kaynak tiiketerek atik {iretirler. Diinya ¢apinda gevreye duyarl kitlenin
artisiyla otellerin gevre iizerinde yarathigl etkinin kapsami ve araligi atik sorununa acil bir sekilde
deginilmesi gerektigini gostermektedir (Mbasera vd. 2016).

Turizmde misafir kitlesinde meydana gelen degisim ve ilerlemeler sonucunda “eko oteller” veya
“ekolodge” veya “yesil otel” olarak adlandirilan bir konaklama konsepti ortaya ¢ikmustir. Otel
isletmelerinin piyasada rekabet¢i kalabilmeleri i¢in talep ve beklentileri degisen turist istek ve ihtiyaglarini
karsilayabilen yatirimlar ortaya koymas: gerekmektedir. Biiyiik sehirlerdeki giiriiltii, cevre kirliligi, trafik
ve asir1 niifus gibi sorunlar insanlarin beklentilerini dogayla bas basa kalmaya yoneltmektedir. Bu nedenle
artik ekolodgelar bircok destinasyonda otel yatirimlar igin ilk tercihlerden biri haline gelmistir (Erdem &
Tetik, 2013). Dogal kaynaklarin ve doganin korunmasi igin agiga ¢ikan “yesil otel” konseptinde gevre
dostu otel tasarimlariyla birlikte kaynak israfini azaltmaya yonelik yesil uygulamalari da agiga
¢ikarmistir. Yesil uygulamalar, yesil gida tedarigi de dahil olmak {izere tiim alanlarda gevre dostu
faaliyetlerin uygulanmasi olarak tanimlanmistir (Harris & Crane, 2002). Otel isletmeleri, mutfak ve
restoran operasyonlari igin su ve enerji kullanimy, stirdiiriilebilir satin alma, hazirlama ve paketleme, etkili
bertaraf ve kirlilik azaltma, siirdiiriilebilir tesisat ve mobilya ve son olarak personelin egitimi ve 6gretimi
olmak tizere gesitli yesil uygulamalar kullanmaktadir (Mendoza & Carpio, 2016).

Otel isletmelerinde ¢evreye duyarli uygulamalar hem ¢evre dostu olmaya hem de isletmelerin karliligim
artirmaya yonelik cesitli stratejiler igerir. Bu uygulamalar enerji tasarrufu, atik yonetimi, su tasarrufu,
siirdiiriilebilir malzemeler, dogal ressamlik, yolculuk ve tasima, egitim ve bilin¢lendirme basliklar1 altinda
toplanabilir. Cevreye duyarli uygulamalar bashig: altinda otel isletmelerinin en 6nemli unsurlarindan biri
enerji verimliligidir. Otel isletmelerinde bina igi 1sitma ve sogutma islemleri, sicak su temini, aydinlatma,
misafir ve personel asansorleri gibi bircok alanda enerji tiiketimi gerceklesmektedir. Enerji tasarrufu
baslhig: altinda hareket sensorlii 1siklar, enerji verimliligi i¢in diisiik enerji tiiketen aydinlatma ve cihazlar,
enerji ihtiyaglarinin karsilanmasinda giines enerjisi, jeotermal enerji, rlizgar enerjisi gibi yenilenebilir
enerji kaynaklarinin kullanimi alternatifler arasindadir (Yilmaz vd. 2016).
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Literatiirdeki gida ati$1 kaynaklari ii¢ kategoriye ayrilmistir. Bunlardan ilki “tarim atiklar1” olarak
nitelendirilen, tarlada hasat edilmeden kalan kokler, saplar, ¢liriik meyveler ve sebzelerdir. Ikincisi
“kagmilmaz gida atiklar1” sinifinda yer alan meyve kabuklari, kemik gibi et ve balik isleme atiklar1 yani
normal kosullar altinda yenmesi miimkiin olmayan malzemelerdir. Ugiinciisii ise “6nlenebilir gida atig1”
olarak adlandirilan {irtinler yani yanhs ambalajlama ve uygun olmayan depolama sartlari, yanhs
hazirlama tekniklerinden dolay1 bozulan iiriinler, biiyiik porsiyonlarla alinip daha sonradan tiiketilmeden
¢ope atilan gidalardir (Okumus, 2023). Olusan bu gida atiklari, gidalarin {iretimi sirasinda kullanilan
suyun israf olmas1 demektir. Ayn1 zamanda ¢ope atilan bu atiklarin giiriidiikce etrafa yaydiklari metan ve
karbondioksit gibi sera gazlar1 iklim degisikligini hizlandiran etmenlerdir. Olusan atiklarin ortadan
kaldirilmasi i¢in yakma isleminin uygulanmasi da sera gazi salinimina neden olmaktadir (Okumus, 2023).
Tarlada olusan gida atiklarinin toprakta kalmasi triinlerin yetistirilmesinde kullanilan pestisit gibi
kimyasallarin toprakta birikmesine ve tarim alanlarmin verimliliginin olumsuz etkilenmesine neden
olmaktadir. Her yil diinya ¢apinda yaklagik 1,3 milyar ton gidanin israf edildigi (FAO, 2013) bununda
tiretilen toplam gidanin Onemli bir boliimiinii temsil ettigi diistiniiliirse olusan gida atiklarinin
azaltilmasimin ya da doniistiirtilmesinin kritik bir rolii vardir (Martin vd., 2018).

Atik yonetiminde plastik, cam, kagit ve organik atiklar gibi farkl atik tiirleri ayristirilarak geri doniistim
siireglerine dahil edilebilmekte, organik atiklar da kompostlanarak dogaya geri kazandirilabilmekte, tek
kullanimlik malzemeler yerine kalicilar tercih edilmektedir. Su tasarrufu ve yonetimi igin su tasarrufu
saglayan dus basliklari, musluklar ve tuvaletler kullanilmasi, geri doniistimlii su sistemlerinin kurulmasi
su tiikketimini Oonemli Ol¢lide azaltabilmektedir. Siirdiirtilebilir malzemeler basligi altinda oteller
kullandiklar temizlik malzemeleri, kozmetikleri ve diger malzemeleri, cevre dostu ve organik igerikli
olmasi ¢evreye olumsuz etkisini azaltmaktadir. Otellerde dogal ressamlik uygulamalariyla dogal bitkiler
kullanarak hem estetik hem de gevreye duyarli bir ortamlar yaratilabilmektedir. Yolculuk ve tasima
islemlerinde elektrikli araglar, bisikletler ve yiirtiyiis yollar1 gibi ¢evre dostu tasima se¢enekleri sunularak
karbon ayak izini azaltabilmekte, egitim ve bilinglendirme c¢alismalar1 kapsaminda miisterilere ve
calisanlara cevre dostu uygulamalar hakkinda egitim verilerek ve bilinglendirilerek cevre dostu
tutumlarin yayginlasmas: saglanabilir. Biitiin bu c¢evreye duyarli uygulamalar, dogal kaynaklari
koruyarak ekosistemi siirdiiriilebilir kilirken ayni1 zamanda isletmelerin maliyetlerini diisiiriip gevresel
etkilerini en aza indirilmesine yardimci olmaktadir.

Diinyada sera gazlarinin salinimina restoranlar, otel isletmelerinin mutfaklari, catering hizmetleri veren
ve diger lokantalar1 iceren ticari mutfaklar biiyiik dl¢iide katkida bulunurlar. Bir FAO arastirmasina gore,
diinya ¢apinda tiretilen tiim gidanin tahmini {icte biri kayboluyor veya israf ediliyor ve bunun cogunlugu
gida hizmeti endiistrisinde meydana geliyor (Food and Agriculture Organization, 2019). Cevresel
etkilerini azaltmak ve gida israfini en aza indirmek igin ticari mutfaklar siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu bir
yaklasim benimsemelidir (Valuskar & Divakar, 2023).

Pisirme, sogutma ve gida hazirlama enerji yogun siiregler olmasi nedeniyle fazla miktarda karbon
emisyonu tiretir. Gida sektorii kiiresel capta karbon kirliligine ve gida atiklarmin olusmasina katkida
bulunur. Olusan gida atiklar1 karbon emisyonlarinin yaninda gevre tizerinde de olumsuz etkiler birakir
(Food and Agriculture Organisation, 2019). En biiyiik enerji tiiketicilerinden biri olan gida hizmeti
sektoriinde enerji agisindan verimli ekipmanlarin ve yenilenebilir enerjinin kullanilmas: karbon
emisyonlarini azaltmada etkili olabilir (Valuskar & Divakar, 2023).

Siirdiiriilebilir gida uygulamalari, gida endiistrisinin ¢iftlikten ¢atalina kadar tiim tiretim zincirindeki
sosyal, cevresel ve ekonomik etkilerinin Onemi gz Oniine alindiginda, siirdiirilebilir turizm
uygulamalarini iyilestirme ve raporlama ¢abalarinda énemli bir konu olarak kabul edilmistir (Ruiz vd.,
2022). Otel isletmelerinde olusan atik miktar1 otelin doluluk oraniyla degisiklik gostermekle birlikte
(Baytok vd., 2015). Cevreye duyarhh mutfak uygulamalar1 olusan atik miktarinin azaltilmasmi miimkiin
kilar. Cevreye duyarli mutfak uygulamalar1 ya da yesil mutfak olarak nitelendirilen uygulama kiiresel
sistemde bir¢ok yerde stirdiiriilebilir kalkinmanin temel uygulamalarindan birini olusturmaktadir.
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Genellikle Cevre Tasarimi (DFE) olarak adlandirilan yesil mutfak, cevresel hususlar: {iriin ve siireg
miithendisligi prosediirlerine entegre ederken ayni zamanda tiim iiriin yasam dongtisiinii de goz oniinde
bulunduran bir uygulamadir. Ozellikle, yesil mutfak kaynaklari optimize ederek ve doganin déngiilerini
taklit ederek ¢evreyi olumsuz etkileyen atiklar1 azaltir (Rajakrishnan vd., 2023).

Otellerde dikkat g¢eken gevreye duyarli mutfak uygulamalar i¢inde gida atiklarinin kompostlanarak
glibreye dontistiiriilmesi, yeniden kullanilabilecek atiklarin baska yemeklerde degerlendirilmesi, kiigiik
porsiyonlama ile yemeklerinin atilmasmin 6niine gegcilmesi yer almaktadir. Otel mutfaklarinda daha az
enerji ve su tiiketen ekipmanlarin kullanilmasi, yerel tedarik¢ilerden mevsimlik {iriinlerin alinarak karbon
salmiminin azaltilmasi bunu takip eden diger uygulamalardir. Otel isletmelerinin mutfaklarinda ve
restoranlarinda uygulanan gevreye duyarlh mutfak uygulamalarindan bir digeri ise tek kullanimlik
malzeme yerine kalic1 ya da biyo ¢oziiniir malzemelerin kullanilmasidir.

3. Yontem

Aragtirmanin temel amaci Kusadasi'nda bulunan bes yildizli otel isletmelerinde ¢evreye duyarli mutfak
uygulamalarmn neler oldugunu 6grenmek ve bu uygulamalarin ¢evreye olumsuz etkilerini ortaya koymak
ve bu uygulamalarin olumsuz etkilerini azaltmak igin Oneriler gelistirmektir. Arastirmanin, otel
isletmelerinde cevre dostu uygulamalarin yayginlastirilmas1 ve siirdiiriilebilir turizm anlayigimnin
gelismesine katki saglamasi hedeflenmektedir.

Aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak veriler
toplanmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme nitel calismalarda yaygin kullanilan bir teknik olup
katilimcilarin diisiincelerini daha derinlemesine agiga ¢ikarmaya yardimcr olmaktadir (Yildirim & Simsek,
2003). Nitel arastirmalarda goriisme yapilacak kisi sayisini belirlerken arastirmacinin benzer ifadeleri
sik¢a duymaya baslamasi, veri doygunluguna ulasildigini ve veri toplama siirecinin sonlandirilabilecegini
gosterir (Yagar, 2023). Calisma evrenini Kusadasi’nda bulunan 18 adet bes yildizli otel isletmesi
olusturmaktadir (https://aydin.ktb.gov.tr). Arastirma kapsaminda Kusadasi'nda bulunan bes yildizli otel
isletmelerinde, genel olarak mutfak boliimlerinden sorumlu ¢alisanlar olmak {izere as¢1, gida miithendisi,
F&B servis galisanlar1 olmak iizere toplam 12 katihmcr ile goriismeler gergeklestirilmistir. 12 otel yoneticisi
goriisme talebini olumlu karsilamistir ve kendileri ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Bu
arastirma, belirli mekansal, zamansal ve yontemsel sinirliliklar ¢ergevesinde yiiriitiilmiistiir. Arastirma
yalnizca Aydin ili Kusadasi ilgesinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmeleriyle sinirlidir. Calismada
nitel aragtirma yontemi ve yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir. Katilimcilarin kisisel deneyimlerine,
algilarma ve ifade bicimlerine dayali veriler elde edilmistir. Bu durum, arastirma sonuglariin 6znel
yorumlar icermesine yol agabilir. Bazi otel igletmeleri, cevreye duyarl uygulamalar1 ve mutfak yonetimi
politikalariyla ilgili kurumsal bilgileri paylasmakta isteksiz davranmistir. Bu durum, verilerin
derinlemesine toplanmasini kismen sinirlamistir. Ayrica katilimcilarin gevresel konularda olumlu bir imaj
¢izme egiliminde olmalari, yanitlarin sosyal begenirlik yanlilig1 icermesine neden olabilir. Arastirmada
bes yildizli otellerin tercih edilme nedeni bes yildizli otellerin su, enerji, atik yonetimi gibi konularda alta
yapiya sahip olmasi, Siirdiiriilebilir Turizm Sertifikas1 alma zorunluluklarinin bulunmasidir. Ayrica
goriisme yapilan kisilerin mutfak personeli disinda farkli departmanlardan segilme nedenleri arasinda
kalite departmanlarinin bes yildizl otellerde siirdiiriilebilirlik ile ilgili temel konularda yetkili ve sorumlu
olmasidir. Veriler katilimcilarin randevu verdikleri zaman dilimlerinde, kendilerini rahat ifade
edebilecekleri yerlerde toplanilmistir. Goriisme formunun olusturulmasi asamasinda dncelikle konu ile
ilgili genis bir literatiir taramas1 yapilmali ve hazirlanan sorularin ¢alisma hedeflerine uyup uymadigi
konusunda uzman goriislerinden yararlanilmalidir (Myers, 2013). Goriisme sorulari Kurnaz &
Ozdogan'min (2018) “Istanbul’da Yer Alan Restoranlardaki Yesil Uygulamalarin Degerlendirilmesi” ve
Giile¢’in & Unliiénen’nin (2022) “Cevreye Duyarli Mutfak Uygulamalar1 Ankara Yesil Otel Restoranlari
Ornegi” calismalarindan yararlanilarak, ayrica ii¢ uzman goriisii alinarak olusturulmustur. Arastirmada
elde edilen veriler betimsel igerik analizi yontemi ile degerlendirilerek tablolar olusturulmustur.
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Betimsel icerik analizinde veriler, sistemli bir sekilde tanimlanip belirli temalar altinda kategorilere
ayrilmistir. Ayrica temalarin kag defa tekrarlandig: da tablolarda verilmistir. Goriismelere baslanmadan
once soru formunun bilimsel etige uygunlugunu tespit edebilmek amaciyla arastirmacilarin bagh oldugu
Aydin Adnan Menderes Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Aragtirmalari 04.03.2025 tarih ve 21/30
sayili etik kurul onay1 alimmugtir.

4. Bulgular

Gizlilik esasina dayanarak katilimcilarin goriisleri kodlanarak aktarilmistir. Gortismeler igin
katihmcillardan onceden randevu almarak yiiz yiize otellerde goriismeler gerceklestirilmistir.
Arastirmaya katilan gondilliiler ile goriismeler ortalama 18-30 dakika aras1 stirmiistiir. Yar1 yapilandirilmig
sorular asagida verilmistir.

1. Otel mutfaginda atik madde en ¢ok nelerden olusmaktadir?

2. Atik yonetimi ile ilgili neler yapiyorsunuz?

3. Daha az atik olusmasi i¢in neler yapiyorsunuz?

4. Su tiiketiminin yonetimi i¢in neler yapiyorsunuz?

5. Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinda yasadiginiz problemler nelerdir?

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Katilimcilarin Tanimlayic Bilgileri

Kod Yas Egitim Cinsiyet MeSIEIfl Oteldeki Gorevi
Deneyim
M1 42 Lisans Erkek 14 Kalite ve Stirdiirtlebilirlik Muduri
M2 40 Lisans Kadin 10 Kalite ve Stirdirulebilirlik Mudara
M3 45 Lise Erkek 30 Asci
M4 50 Lisans Kadin 14 Kalite Mudiurii
M5 38 Doktora Erkek 16 On Biiro Mudiirii
M6 53 Lisans Erkek 31 Servis Muduru
M7 38 Yiiksek Lisans Erkek 20 On Biiro Midiirii
M8 42 Lise Erkek 22 Restoran Sefi
M9 42 Lisans Erkek 25 Asc1 Basi
M10 35 Lisans Erkek 10 F&B Servis
M11 46 Lisans Kadin 15 Siireg ve Kalite Yonetimi Departman Miidiirii
Mi12 28 Lisans Kadin 4 Kalite Kontrol Sorumlusu

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin cogunun 35-45 yas aralifinda oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarn
%66,7’sinin (sekiz kisi) tiniversite mezunu oldugu, bir kisinin doktora, bir kisinin ytiiksek lisans ve iki
kisinin lise mezunu oldugu goriilmektedir. s tecriibelerine bakildiginda %58,3'niin (yedi kisi) 20 yilin
altinda, %41,7’sinin (bes kisi) 20 yilin tistiinde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. Otel Mutfaklarinda Atik Igerikleri

Ana Tema Alt Tema (Atik Icerigi) N
Yas sebze ve meyve kabuklar: 12
Gida Biifeden artan yemekler 10
Misafir tabaklarindan artan yemekler 10

Depo 9
; Su sigeleri 11
Ambalaj Konserve kutular: 10
Atik Yag Kizartma yaglar 11

Otel isletmelerinin mutfaklarinda olusan atiklarin en ¢ok nelerden olustugu soruldugunda
katilimcilardan alinan cevaplarda en fazla yas atik olarak nitelendirilen gida atiklarinin olustugu tespit
edilmigtir. M4, M9, M11 ve M12 verdikleri cevaplarda gida atiklarinin yemek hazirlama asamasinda
gidalardan ayrilan kisimlardan 6zellikle sebzelerden agiga ¢iktigini, otele gelen misafirlerin ve calisan
personelin tabaklarinda yenmeyen yemeklerden ve servis biifelerinden donen tekrar kullanilamayacak
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gidalardan kaynaklandigini belirtmislerdir. Alinan cevaplarda katilimcilarin hepsi gida atiklarindan
sonra en fazla karton, teneke, plastik ve camdan olusan ambalaj atiklarinin olustugunu belirtmektedir.
Uciincii olarak da yag atig1 olustugu tespit edilmistir.

Tablo 3. Atik Yénetimi ile {lgili Yapilanlar

Ana Tema Alt Tema (Atik icerigi) N
Hayvan barinaklarinda degerlendirme 7
Gida Belediyenin geri doniistim firmasina teslim etme 8
Otelin kendi ¢iftliginde degerlendirme 1
Depo 4
Ambalaj Ayristirilarak geri doniisiimde degerlendirme 12
Atik Yag Anlagmali firmaya teslim etme 10

Atik yonetimi ile ilgili olarak otel isletmelerinin ¢ikan atiklar1 ayristirarak farkli sekilde degerlendirdikleri
ortaya ¢ikmistir. M1 ve M2 atiklar1 “tehlikeli” ve “tehlikesiz” olarak ayristirdiklarini, tehlikeli atik olarak
yag ve pilleri biriktirdiklerini belirtmislerdir. Agiga ¢ikan tehlikeli atiklarin anlasma yaptiklar: firmalara
verildigini, tehlikesiz atik grubuna giren gida atiklarinin da farkli ambalajlarda biriktirilerek hayvan
barmaklarma birakildigi, barinaga teslim edilinceye kadar da soguk hava deposunda depolandig:
belirtilmistir. M11, ISO 14001 sistemini otel isletmelerinde etkin bir sekilde isleterek gevre yonetim
sistemleri ile birlikte atiklar1 kontrol altinda tuttuklarini ayrica olusan atiklari renk kodlarma gore
“organik atik, “bitkisel atik” ve “diger atik” olarak sinfladiklarmi belirtmistir. Bununla birlikte gida
atiklarinin belediyenin hayvan barinagina mama yapiminda kullanilmasi igin verildigi agiklanmistir. M6,
Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanliginin izni gergevesinde her seyi geri doniisiime
gonderdiklerini agiklamaktadir. M4, olusan gida atiklarinin personeller tarafindan kiirdan, pecete gibi
yabanci maddelerden ayristirildiktan sonra otel isletmesine ait giftlikte hayvanlara verildigini
belirtmektedir. M5, olusan gida atiklar i¢cin kompostlama sisteminin kurulmasimi planladiklarini hatta
bunun i¢in otel igletmesinin kalite sorumlusu ve diger yoneticilerin bu sistemi kullanan bir oteli yerinde
incelemeye gittiklerini ve sonu¢tan memnun kaldiklarmi belirtmigtir. Alinan cevaplarin hepsinde karton,
teneke, plastik ve cam gibi malzemelerin ayr1 ayr1 depolanarak geri doniisiime gonderildigi tespit
edilmistir.

Tablo 4. Daha Az Atik Olugmasi Igin Yapilanlar

AnaTema Alt Tema (Atik Icerigi) N
Sebze kabuklarini sos yapiminda kullanma 9
Mevsimlik {iriin tercih etme g
Tedarikcilerden ihtiya¢ duyulan kadar ve taze malzemeler alinmasi

Gida Su, mesrubat, ayran gibi igecekler igin hijyenik otomat ve cam bardak kullanilmasi 7
Porsiyonlandirma yapilmast 7
Son tiiketim tarihi yaklagmis malzemelerin 6ncelikli olarak degerlendirilmesi 7
Tek kullanimlik paket ¢ay ve hazir kahvelerin yerine demleme cay ve kahve servis edilmesi 6
Ketcap, mayonez, bal, recel, tereyag gibi iirtinlerin kiiciik gramajlarda ambalajlanmis 1
olanlarinin sunulmamasi

Ambalaj Tek kullanimlik bardak yerine cam bardak kullanma 10
Acik biifelerde daha kiigiik servis tabaklar1 sunulmasi 9
Bardak althigy, tabak altligr gibi kompozit (plastik-kagit) {irlinlerin kullanilmamas: 8
Su, mesrubat, ayran gibi icecekler i¢in hijyenik otomat ve cam bardak kullanilmasi 7

Egitim ISO 9001 (Kalite Yonetim Sistemi), ISO 14000 (Cevre Yonetim Sistemi), HACCP (Tehlike 10

Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) egitimleri

Daha az atik olusmasi i¢in izlenen en yaygin uygulamanin kiiciik ambalajli tiriinler yerine daha biiytiik
ambalajli tirtinlerin tercih edilmesi oldugu belirtilmistir. M1, kahvaltida sunulan kiigiik ambalajli regel,
bal, tereyag gibi iiriinlerin yerine biiyiik ambalajl1 iirtinler kullanildigini, M11'de gida ambalaj atiinin
azaltilmasi igin tek kullanimlik kiigiik tirtinler yerine daha biiyiik iiriinleri tercih ettiklerini 6rnegin siitii,
1L'1lik kiiclik ambalajda almak yerine 10L’lik biiyiik ambalajda aldiklarini belirtmistir. M12 dinlenme
odalarinda tek kullanimlik bardaklarin kaldirildigini onun yerine cam bardak kullanildigini, pet ayran
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siseleri yerine mutfakta yapilan ayranlarin cam siselerde servise sunuldugunu sdylemistir. M5 ve M8 daha
kiictik su siselerini kullandiklarini, biiyiik su siselerinde suyun bitirilmeden misafirler tarafindan ¢ope
atildigini ve daha kiiglik siselerde su servisi ile bunun Oniine gecilerek plastik atik olusumunun
azaltildigini soylemektedir. Gida atiginin azaltilmas: iginde biifeden gelen yemeklerin personel yemegi
olarak degerlendirildigi de belirtilmistir. Bu konuda, M3 sabah yapilan bir ¢orba artinca aksamki personel
yemeginde ya da aksam yapilan ¢orba fazla oldugunda sabahki personelin yemeginde kullanildigin
belirtmistir. M9’da domates kabuklarini sos yapiminda degerlendirildigini ve taze alinan patateslerin
kabuklariyla serviste sunduklarmni ifade etmektedir. M10’da kiiclik servis tabaklarimi tercih ederek misafir
tabaklarinda porsiyonlamanin azaltihlp gida atiginin azaltildigmi ifade etmistir. Ayrica M1,
tedarikgilerden gevre calisma belgesinin istenildigini, M2, “Bakanlik Oluru” ve “Yasam Donglisii” gibi
kriterlerin yer aldig1 sarthame olusturduklarini ve bunu saglayan tedarikgiler ile calistiklarin belirtmistir.
M4 calistiklar: tedarikgileri egitim verdiklerini soylemektedir. Tedarik¢iden aldiklari tirtintin ¢ok iyi
olmasma ragmen tedarikcinin beklenilen kriterleri karsilamadigimi gordiiklerinde, {iriiniin vakumlu
ambalajlanmasi, soguk zincir araglarmin olmas: ve profesyonel bir etiketlemenin olmasi gerektigi gibi
onemli konularda egitim verdiklerini belirtmistir. M9, 6zellikle misafirin yogun oldugu yaz aylarinda
soguk zincirin kirilmamasi gereken {iriinlerde tedarikginin {irtinleri soguk zinciri bozmadan getirmesine
dikkat ettiklerini aksi takdirde buna uygun tasinmayan gidalarin saglik i¢in riskli iiriine doniismesinden
dolay1 israf olabildigini soylemektedir. Otel isletmelerinden alinan cevaplarin hepsinde karbon ayak izini
azaltmak icin yerel {irlin tedarikgileriyle calistiklari, mevsimlik iiriin kullanmay: tercih ettikleri genel
olarak haftalik temel ihtiya¢ kadar iiriinlerin alindig: belirtilmistir.

Su tiiketiminin yonetimi ile ilgili musluk uglarina perlator takildigi, su tasarruflu bulasik makinelerinin
kullanildig1 ve misafirlerin daha az su kullanmasi igin gerekli yerlerde uyarilar asili oldugu, personele
egitim verildigi belirtilmistir. M1, perlator takilarak su kullaniminda %40 tasarruf sagladiklarini, nem
ol¢tim sistemi ile su kagaklarini hizli bir sekilde tespit ettiklerini ve 6nlem aldiklarini agiklamaktadir. M2,
dondurulmus iiriinleri suda ¢oziindiirmek yerine +4 °C’de bekletilerek ¢oziindiiriildiigtinii, meyve ve
sebzelerin klorlu suda bekletilerek temizlendigini bu sayede temizleme isleminde daha az su harcandigini
sOylemektedir. M3, bulasikhanede kazanlari ilagh suda bekletildikten sonra yikanarak daha az su
harcandigin belirtmistir. M9, otel isletmesinde kurulan aritma sistemi ile atik sularin bahge sulamada
kullanildigini ifade etmistir.

Tablo 5. Cevreye Duyarli Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Yasanilan Sorunlar

Ana Tema Alt Tema (Atik Icerigi) N
Atik toplama igin yetkili firmalarin zamaninda gelmemesi 10
Personelin sifir atik politikasin1 benimsememesi 8

Olumsuzluklar Otel misafirinin ¢evreci yaklasimlar: benimsememesi ve sikayet etmesi 6
Yerel yonetimlerin ¢evreci uygulamalar1 desteklememesi 5
Toplum genelinde bilingli tiiketicilerin az olmas1 4

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinda yasanilan problemler incelendiginde genel olarak atik
toplamakla yetkili firmanin diizenli olarak gelmemesi ve geldiginde de ayr1 ayr1 toplanan atiklar: tek bir
yerde topladiklarimi bundan dolay1 kendilerinin yapmis oldugu ayristirma isinin anlamsiz kaldigini ifade
etmislerdir. Buna ilave olarak ¢alisan personellerin sifir atik politikasini1 benimsemesinde ve atiklar1 ayr
ayr1 depolanmasinda ekstra is giicii ¢gikmasinda sorunlar yasandig: ifade edilmistir. Bu konuda M1,
personelin isinin ¢abuk bitmesini istedigi i¢in atiklarin ayristirma isini dogru yapmadiklarini, M2 biiytiik
ambalajli iiriin talep edilmesine ragmen satin almada sikint1 ¢iktigini ve zaman zaman alinmadigini, M11
sifir atik politikasini ¢alisanlarin benimsemekte sorun yasadiklarimi belirtmislerdir. Ayrica misafir
agisindan da sorunlarla karsilasildig: tespit edilmistir. M2, daha az atik olugmasi igin gelen misafirlere tek
kullanimlik su siseleri yerine su mataras: verdiklerini ve otelde su doldurabilecekleri alanlarin kolay
ulagilabilir olmasina ragmen misafirin “elimde matarayla m1 dolasacagim” diyerek olumsuz tepkiyle
karsilagtiklarin1 ve uygulamanin kalktigini belirtmistir. M12 ise pet pipet yerinde dogada daha hizh
¢oziinen kagit pipetleri kullanmaya basladiklarini ve kagit pipetin igecekte uzun siire beklemesi
sonucunda yapisinin bozulmasindan dolay: misafirlerin sikayetci oldugunu soylemistir. Bunlarin disinda
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Mb5 atiklar biriktirilirken goriintii kirliliginin olustugunu, M2 ayristirma yapilirken kalan gidalarin
alanlar kirlettigini belirtmistir.

5. Tartisma ve Sonug

Dogal kaynaklarin varlig bir¢ok tilkede ekonomik biiytimeyi destekleyici rol oynadigi i¢in dogal sermaye
olarak degerlendirilmektedir. Bu bakis agisina gore dogal kaynaklarin varligi ekonomik biiyiime igin firsat
yaratirken bu kaynaklarin dogru bir sekilde yonetilmesi uzun vadeli kalkinmada kritik bir faktor olarak
one ¢ikmaktadir (Agir & Tiirkmen, 2020). Turizmin temel unsurlarimi olusturan dogal kaynaklarin
yonetimi, turizm sektorii iginde biiylik Oneme sahiptir. Bu kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimui,
ekosistemin korunmasi, gelecek nesillerin ihtiyaglarinin karsilanabilmesi i¢in hayati dnem tasir. Basta
sanayi atiklar1 olmak {izere isletmeler tarafindan dogaya birakilan tiim atiklar dogal kaynaklar {izerinde
olumsuz etkiler yaratmaktadir.

Tiiketim aligkanliklarindan kaynakl: atiklar icerisinde gida atiklar1 6nemli miktarda yer kaplamaktadir.
Avrupa Birliginde her yil 88 milyon tonun {izerinde gida atig1 meydana gelmektedir. Bu, AB iiye
tilkelerinde {tiretilen toplam gidanin yaklasik %20'sini olustururken, buna bagli maliyetler 143 milyar
Euro'yu asmaktadir (European Comission, 2019). Diinyada gidanin 6nemli bir kismmin atildigina ve
bunun siirdiiriilebilirlik agisindan olumsuz sonuglar agtigina dair artan kanitlar vardir (Martin-Rios vd.,
2018). Cevreye duyarlilik ile bir {ilkedeki hakim kiiltiir arasinda iliski olabildigi pek ¢ok galismada
vurgulanmistir (Filieri & Mariani, 2021; Kog, 2020; Ayyildiz, 2024).

Otel isletmeleri, 6zellikle hersey dahil sisteminin yayginlasmasiyla birlikte daha fazla enerji, su ve gida
titketimi yapan isletmeler haline gelmistir. Bu nedenle mutfak boliimleri, siirdiiriilebilirlik agisindan kritik
oneme sahiptir (Gossling vd., 2009). Otel isletmelerinde, Ozellikle otellerde ve restoranlarda mutfak
onemli miktarda atik {ireten alanlardan biridir. Mutfaklarda da agiga cikan atiklarin en fazla gida atig
oldugu bunlarin igerisinde de en fazla yas taze sebze ve meyve kabuklarinin yer kapladig: belirtilmektedir
(Giile¢ & Unliionen, 2022).

Yapilan ¢alismada da ortaya ¢ikan sonuglar neticesinde otel isletmelerinde mutfak boliimlerinde atigin en
fazla gida atiklarindan olustugu ancak olusan gida atik miktarinin takibinin detayli yapilmadig tespit
edilmistir. 2050 yilinda diinya niifusunun 9.8 milyar olacagi tahmin edilmekte ve bu artisin gida
sektOriiniin de %60 biiytimeyle birlikte gida atik miktarlarinda da artisa neden olacag: diistiniilmektedir
(Yigit & Yigit, 2023). Atik miktarinin takibi, hangi tiir atiklarin daha fazla olustugunu gostermesi ve
atiklarin azaltilmasi igin gerekli stratejilerin olusturulmasina imkan verir. Yapilan calismada gida
atiklarinin azaltilmasi icin otel isletmelerinin porsiyon kiiciiltme islemini tercih ettikleri, biifeden gelen
yemekleri personel yemeklerinde degerlendirdikleri, meyve ve sebze kabuklarimi sos ve regel yapiminda
kullandiklar: tespit edilmistir. Amicarelli vd. (2021) otel isletmelerinde gida israfinin en aza indirilmesi
i¢in yaptiklar1 ¢calismada “misafirlerin katiiminin kontrolii”, “departmanlar arasinda verimli iletisim” ve
“bozulabilir mallarin depolanmasi ve yonetimi” olmak {izere {i¢ an bashkta gida israfi ile stratejilerin
gelistirilmesi gerektigine vurgu yapmaktadir. Biiyiikkol & Bediik’iin (2020) Antalya 6zelinde bes yildizh
otel isletmelerinde yaptiklar1 calismada otel isletmelerinin yiiksek maliyet, uygun yer bulma zorlugu ve
uzun amortisman siiresi gibi nedenlerle kompost cihazlarinin kurulumunu erteledikleri tespit edilmistir.
Calismada elde edilen bulgularda gida atiklarinin kompostlama islemi ile degerlendirilmesinin sadece bir
otel isletmesi tarafindan plana dahil edildigi tespit edilmistir. Kompost cihazinin kurulumu, otel
isletmelerinin atik yOnetim stratejilerini gelistirerek organik atiklarimni topraga faydali dogal giibreye
doniistiirmesi agisindan son derece gerekli bir uygulama oldugu ifade edilmektedir. Ayrica ¢alismada
ortaya ¢ikan sonuglardan bir digeri ise, otel isletmeleri tarafindan sadece meyve ve sebze kabuklarinin
recgel ve sos yapiminda degerlendirildigi belirtilirken bunun yaninda et tiriinlerinin hazirlanmasinda
olusan 6nlenemeyen atiklar igin ekstra yapilan bir islemden bahsedilmemistir. Bilgin’in & Ozen’in (2021)
yaptiklar1 calismada otel isletmelerinin, balik kil¢iklarinin ve hayvan kemiklerinin demi glace gibi
alternatif farkli soslarin yapiminda degerlendirildigi tespit edilmistir. Porsiyon kontrolii, menii

192



Yazic1 Ayyildiz, A. & Faikoglu, F. (2026). Otel isletmelerinde Cevreye Duyarli Mutfak Uygulamalari. GSI Journals Serie A:
Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences (ATRSS), 9 (1): 182-197

planlamas:1 ve fazla {retimin Onlenmesi, kompost uygulamalari, organik atiklarin giibreye
dontistiiriilmesi, atik yaglarin geri doniisiimii veya biyoyakit olarak degerlendirilmesi otellerde gida
atiklarinin azaltilmasi hususunda 6nem arz etmektedir (Filimonau & Coteau, 2019).

Otel isletmelerinin gida tirtinlerini uygun sartlarda depoladiklari, ¢abuk bozulabilecek tiriinleri titketime
gore oncelikli olarak kullandiklar: tespit edilmistir. Bu uygulamanin gida israfinin 6niine gecilmesinde
etkili bir yontem oldugu distiniilmektedir. Turan & Tiirkay’in (2024) Trabzon o6zelinde yaptiklari
calismada da depolarda tutulan gidalarin diizenli olarak takibinin yapildig1 ve bozulmadan tiiketimine
dikkat edilerek atik olusumunun 6niine gegilmeye calisildig1 vurgulanmistir. Biiyiiksalvarci & Cmarli'nin
(2019) Konya’da gevreye duyarlh mutfak uygulamalar ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada yiyecek atiklarinin
hayvan barinaklarina verilerek degerlendirildigi ortaya ¢ikmustir. Bu uygulama sayesinde gida atiklarinin
¢opte biriktirilerek ¢evresel soruna yol agmasinin Oniine gegilmekte ve atik miktari azaltilarak
siirdiiriilebilir bir kaynak yonetimi saglanmaktadir. Benzer sekilde arastirmada ortaya ¢ikan sonuglarda
da gida atiklar1 hayvan barinaklarinda degerlendirilmektedir. Ayrica mevsim dig1 {iriinlerin ithalatina
bagli karbon ayak izinin azaltilmasi, organik iiriinlerle menii planlamasi da uzun vadede otellere avantaj
saglayacaktir.

Diinyanin %70’i su olmasina ragmen icme suyu olarak tiiketilebilecek tatli su oran1 sadece %1’dir (Camur
vd., 2020). Diinya niifusunun artmasiyla suya olan talebin artmas: igilebilir su kaynaklarini tasarruflu
kullaniminin 6nemini artirmaktadir. Otel isletmeleri yiiksek su tiiketiminin oldugu isletmelerdir. Otel
isletmelerinin su kaynaklarini verimli kullanmasi son derece Onemlidir. Suyun tasarruf edilecegi
alanlardan biri de otel mutfaklaridir. Diisiik debili musluk ve sensorlii sistemler, bulasik makinelerinde
su geri doniisiim sistemleri, sebze-meyve yikama sularmin 6n filtrasyonla yeniden kullanimi su
kaynaklarinin etkili kullanimi agisindan dikkat edilmesi gereken hususlardir (Mensah, 2006). Arastirma
kapsaminda otel isletmelerinin bu konuya o6nem verdikleri tespit edilmistir. Alinan tedbirlerle su
kullaniminda tasarruf saglanirken otel isletmelerin bir¢ogu osmoz su kullandiklarini belirtmislerdir. Otel
isletmelerinin musluk baglarma perlator takmasi, sensorlii musluklar kullanmasi, aritma sistemi kurarak
atik suyu degerlendirmesi, su tasarruflu makinelerin kullanilmas: gibi uygulamalar tasarruf tedbirleri
olarak degerlendirilmektedir. Ancak olusan atik suyun, aritma sistemi kurularak degerlendirilmesinde
uygulamaya gegen otel sayismin oldukea az oldugu goriilmektedir. Yilmaz, Ozok vd., 2016 Bodrum’da
bulunan otel isletmelerinde yaptiklari ¢calismalarinda da aritma sisteminin kurularak atik suyun bahge
sulamada kullanilma oraninin da diisiik oldugu tespit edilmistir.

Otel isletmelerinin siirdiiriilebilir basar1 gostermeleri, sadece misafir isteklerine odaklanmayip aym
zamanda dogal kaynaklarin en etkili sekilde korunmasi gerektiginin bilincinde olunmasiyla saglanabilir.
Ozellikle otel isletmelerinin mutfak boliimlerinde biiyiik miktarlarda gida atig1 olustugu icin bu atiklarin
etkin yOnetimi, stirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmada kritik bir rol oynar. Mutfaklardaki atik yonetimi,
sadece gida israfini azaltmakla kalmaz, ayni zamanda dogal kaynaklarin korunmasina ve cevresel
etkilerin minimize edilmesine de katk: saglar. Bu noktada, mutfak atiklarinin ayristirilmasi, kompostlama
veya geri donlisiim gibi yontemlerle yonetilmesi, otellerin gevre {izerindeki olumsuz etkilerini biiyiik
Olctide azaltir. Ayrica, atiklarin etkin bir sekilde yonetilmesi, isletmelerin maliyetlerini azaltmasina ve
daha verimli bir sekilde kaynak kullanmalarina olanak tanir. Mutfak personeline diizenli ¢evre ve hijyen
egitimi verilmesi, ¢alisanlarin katihmini tesvik eden “Yesil Mutfak” programlari, ISO 14001 veya Green
Key gibi ¢evre sertifikalar1 da ¢alisanlarin gida israfi konusunda farkindalig1 artiracaktir (Chan, 2011;
Duru & Tiirkay, 2019). Gida atiklarini dogru bir sekilde yonetmek, sadece yasal bir zorunluluk olmanin
otesinde, misafirlere cevre bilincine sahip bir isletme imaji sunarak otelin rekabet avantajin1 artirabilir.
Boylece, otel isletmeleri hem misafir memnuniyetini artirir hem de dogal kaynaklarin korunmasina katk:
saglayarak uzun vadede siirdiiriilebilir bir basar1 elde edebilir.

Calisma otel isletmelerinde ¢evreye duyarli mutfak uygulamalarini, atik yonetimi, gida, ambalaj, su ve
cevreye yonelik uygulama boyutlariyla incelemistir. Arastirmacilarin ¢evreye duyarli uygulamalar: farkh
yon ve boyutlariyla, otel isletmelerinin tiim departmanlarinda incelemeleri ve misafir beklentilerini de
Ol¢meleri ileride yapilacak ¢alismalara katki saglayacaktir.
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Otel isletmelerinde ¢evreye duyarlh mutfak uygulamalari, stirdiiriilebilir turizm anlayisinin vazgecilmez
bir bileseni haline gelmistir. Bu dogrultuda yapilan arastirma sonuglari, hem sektorel hem de akademik
acgidan gelecege yonelik asagidaki Onerileri ortaya koymaktadir:

— Egitim ve Farkindalik Programlarinin Yayginlastirilmasi: Otel mutfak personeline yonelik
siirdiiriilebilir mutfak yonetimi, atik azaltma, enerji ve su tasarrufu konularinda diizenli egitim
programlari olusturulmalidir.

—  Yerel ve Mevsimsel Uriin Kullaniminin Tesviki: Otel mutfaklarinda yerel {ireticilerden tedarik
saglanmasi, hem karbon ayak izini azaltacak hem de bolgesel ekonomiyi destekleyecektir.

— Teknoloji Tabanh Izleme Sistemlerinin Kullamilmasi: Mutfaklarda enerji, su ve atik ydnetimine
iliskin veriler dijital izleme sistemleriyle diizenli olarak takip edilmelidir.

— Gida Atik YOnetimi Sistemlerinin Standartlastirilmasi: Otellerde porsiyon kontrolii, menii
planlamasi, fazla iiretimin dnlenmesi gibi onleyici stratejiler sistematik hale getirilmelidir.

- Kamu Politikalar1 ve Tegvik Mekanizmalari: Turizm Bakanlig1 ve yerel yonetimler, cevreye duyarl
mutfak uygulamalarmi benimseyen isletmelere vergi indirimi, yesil otel tesviki veya odiil
programlar1 saglayabilir. Bu tiir politikalar, isletmelerin siirdiiriilebilir uygulamalara gecisini
hizlandiracaktir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu
Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmasinda herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ve nakdi bir
yardim veya destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede ulusal ve uluslararas: aragtirma ve yayin eti§ine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onayr: Bu Bu ¢alisma i¢in Aydin Adnan Menderes Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastirmalar1 04.03.2025 tarih ve 21/30 sayili “Etik Kurul Onay1” alinmustir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir gikar catismasi ya da kazanci yoktur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma, iki yazarin katkisi ile hazirlanmistir. Katki oranlar; 1. Yazar = %
50, 2. Yazar = % 50.
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