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Nitel arastirma

Bu c¢alismanin amaci iilkemizde yesil restoran uygulamalarina iliskin ‘yesil nesil
restoran proje’ ortaklar1 ve iiyelerinin algilarii belirlemek {izere siirece iligkin
goriislerinin, motivasyon kaynaklarinin, siire¢ kapsaminda gergeklestirdikleri
uygulamalarin ve karsilastiklar1 engellerin saptanmasidir. Arastirmada ‘yesil nesil
restoran hareketine’ iliskin daha kapsamli verilere ulasabilmek amaci ile nitel
aragtirma yaklasimi benimsenmistir. Istanbul’da ‘yesil nesil restoran’ proje ortag
olan 12 kisi ile yart yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmis ve elde edilen
veriler igerik analizine tabii tutulmustur. Yesil nesil restoran hareketi ve
uygulamalart ile ilgili alt1 ana kategori (yesil restoran uygulamalari, maliyet kaygisi,
sosyal bask1 ve miisteri talebi, ¢cevreci tedarik zincirleri, yesil restoran politikalarinin
olusturulmasi ve sosyal sorumluluk, ¢evreci miisteri) belirlenmistir. Verilerin analizi
sonucunda elde edilen baslica bulgular ‘yesil nesil restoran hareketi’ kapsaminda
gerceklestirilen gevreci uygulamalarin (enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi,
kimyasal ve kirlilik azaltimi, stirdiiriilebilir gida, siirdiiriilebilir yap1 tasarimi, egitim
ve iletisim) restoranin yapisi, ihtiyaglar1 ve gereklilikleri dogrultusunda degisim
gosterebilecegi, restoranlarin yesil uygulamalart benimsemelerini zorlagtiran en
biiyiik engelin maliyet kaygisi oldugu, motivasyon unsuru olarak
degerlendirilebilecek sosyal baski ve miisteri talebinin iilkede heniiz olusmadigi, bu
bilincin gelistirilmesinde en 6nemli unsurun miisterilerin egitimi oldugudur.

A Quialitative Study on Green Restaurant Practises: The Case of Istanbul

Keywords
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Qalitative research

This study explores ‘green generation movement’ partners and member’s views,
experiences, source of motivations and barriers they met when implementing green
practices in order to understand their perceptions regarding with process. A
qualitative research approach was adopted in order to collect comprehensive
information about green practises. Semi-structured interviews with 12 green
genaration movements partners and members from restaurants operating in Istanbul
were conducted and the data were content analysed. Resarch findings revealed that
five main categories (green practices of restaurants, cost concern, social pressure and
consumer demand, sustainable supply chair, formulation of policies green resurants
and social responsibility and green consumers) exist in relation to green practises.
Following the data analyzed, the results showed that there are six main areas in which
restaurants in Istanbul implemented green practises. These are energy conservation,
water saving, waste management, using local food and organic vegetables, green
design, reduce of chemical using and polition, education and communication) can
change according to structure, necessities and reguirements of restaurants. The most
important barrier about restauratuers investing environmentally friendly products is
cost concern. There isnt a social pressure and customer demand in Turkey and also
education effect development of environmental consciousness to a large extent.

*Sorumlu Yazar: Ayla AYDIN, aylaaydin@gazi.edu.tr
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GIRIS

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde endiistrilesme ile birlikte ortaya ¢ikan ¢evre
problemleri bircok sektorde isletmelerin ¢evreye en az zarar verecek uygulamalar
gelistirmelerini ve bu baglamda en uygun stratejik yontemleri benimsemelerini zorunlu
kilmaktadir. Ozellikle tiiketicilerin artan cevre bilinci ve siirdiiriilebilirlik kavraminin
toplumsal ve politik diizeyde giderek dnem kazaniyor olusu ayni zamanda bir rekabet
unsuru olarak isletmeleri ¢evre yanlist politikalar izlemeye yonlendirmektedir. Yiyecek
icecek sektdriinde ise yesil uygulamalarin gelistirilmesi restoranlarin 6zellikle maliyet
yonetimleri, pazar rekabetleri ve ¢evreyi korumaya yonelik faaliyetlerine iliskin biiytlik
bir gii¢ unsuru olarak goriilmektedir. Yesil restoranlar literatiirde ‘cevre dostu ve enerji
verimliliginin korunmasina Oncelik veren isletmeler’ olarak tanimlanmaktadir.
Tiirkiye’de heniiz yesil restoran uygulamalarini benimseyen isletmelere ‘yesil nesil
restoran hareketi’ kapsaminda gosterilebilecek birkag 6rnek isletme disinda
rastlanmamaktadir. Fakat digarida yemek yeme davranisinin Tiirkiye’de yayginlasiyor
olmas1 tiiketiciler icin restoran se¢imini giderek onemli kilmaktadir. Cevre bilinci ve
duyarlilig1 ile hareket eden miisterilerin ise restoranlardan da bu yonde hizmet talebinde

bulunmalar1 beklenmektedir.

Bu dogrultuda c¢alismanin amaci Tiirkiye’de yesil uygulamalar1 benimseyen restoran
sayisinin artacagini dngorerek lilkemizde yesil restoran uygulamalarina iliskin “yesil nesil
restoran proje’ ortaklar1 ve iyelerinin algilarin1 belirlemek tizere siirece iliskin
gorlislerinin, motivasyon kaynaklarmin, siire¢ kapsaminda gergeklestirdikleri
uygulamalarin ve karsilastiklar1 engellerin saptanmasidir. Yesil Restoran kavrami ve
uygulamalar1 {izerine iilkemizde gerceklestirilen arastirmalarda ( Siinnetgioglu ve
Yilmaz, 2015; Cetinoglu, Mesci ve Mesci, 2017) farkli bolgelerde yesil restoran
sertifikasina sahip olmayan restoran yonetici ve sahiplerinin siirdiiriilebilir restoran
isletmeciligi kavramina yaklagimlar: belirlenmeye ¢alisilmistir. Fakat yesil uygulamalari
benimseyen isletmelere iliskin Kurnaz ve Ozdogan (2017) tarafindan gerceklestirilen
yesil restoranlarin sundugu hizmetin Slgiimiine yonelik ¢alisma disinda herhangi bir
calisma yapilmamistir. Bu anlamda sektorde ve literatiirde yesil restoran kavramina dair
var olan bosluga isaret ederek farkindalik olusturabilmek ve yesil restoran

uygulamalarina neden ihtiyag duyuldugu, Tiirkiye’de bu uygulamalar1 gerceklestiren

56



Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi 1 (2018), 55-79

restoranlarin ne tiir problemlerle karsilasabileceklerinin ve bu uygulamalarin restoranlara

ne gibi avantajlar saglayacaginin isaret edilmesi bu ¢alismanin 6nemini olusturmaktadir.
ALANYAZIN TARAMASI

Kiiresel 1sinma ve iklim degisikligi konusunda miicadeleyi saglamaya yonelik 2005
Kyoto Protokolii bildiriminden bu yana kurumsal politikalarin olusturulmasinda ve
yonetiminde siirdiiriilebilir gelisme diinya genelinde Onemli bir ilke olarak
benimsenmektedir. Hizmet sektorii hizli bir bicimde gelisirken ¢evre ve iklim iizerinde
yarattigi olumsuz etkilerle de yiizlesmek zorundadir (Chau vd., 2012). Pasific Gas
&Electric’s Food Service Technology merkezine gore restoranlar hizmet sektoriiniin en
biiylik enerji kullanicilaridir. Restoranlar herhangi bir ticari binanin kullandig1 enerjinin
bes kat fazlasin1 kullanmaktadirlar. EPA karbon degerlerine gore bir restoran bir yil
igerisinde 490 ton karbondioksit tiretmektedir (Horovits, 2008). Bunun disinda ortalama
bir restoran isletmesi yilda 300.000 galon su harcamaktadir (galon 6l¢ii birimi ABD de
kullanilan 4.55 litreye tekabiil etmekte). Bu oranin yaklasik %35°1 yiyecegin hazirlanma
asamasinda kullanilirken %28’1 sogutma,%?28’1 sanitasyon (temizlik isleri, sihhi tesisat,
saglik onlemleri) %6 s1 dondurma %13 i ise diger islemler i¢in kullanilmaktadir. En
bliyiik kaygi su kullaniminin azaltilmasina iliskindir. Bugiin birgok isletmenin su
kullaniminin azaltilmasina iligkin kullandig1 program ‘Water Upon Request’ olarak
adlandirilmaktadir ki bu program suyun ihtiya¢ disinda kullanilmasini engeller (Cordano
vd., 2000). Ayni durum atik iiretimine liskin de s6z konusudur. Her yil restoranlar 50.000
ton ¢Op iiretmektedir. Bu miktarin yaklasik %95’1 geri doniistiiriilebilir ya da
giibrelestirilebilir. Siirdiirtilebilir olmayan bu uygulamalar tika basa dolu ¢op sahalarina,

hava kirliligine ve uzun vadede ekonomik kayba neden olmaktadir (GRA, 2002).

Dolayisti ile ¢evre lizerine olumsuz etkileri iilke ekonomisi tizerindeki olumlu katkilari ile
kiyaslandiginda yiyecek icecek sektoriiniin diinyada en az siirdiiriilebilir sektorlerden
birisi oldugu sdylenilebilir. Bu dogrultuda restoran isletmelerinin ¢evrede olusturduklari
biitiin bu olumsuz etkileri belli 6l¢iide azaltabilmek ve dengede tutabilmek i¢in yesil
uygulamalarin restoran endiistrisinde yayginlastirilmasi ve gergeklestirilmesi neredeyse

bir zorunluluktur.

Davis ve Konisky (2000) yiyecek-igecek sektoriiniin ¢evreye olan etkilerinin {i¢ farkli

bicimde gergeklestigini ileri siirmektedir; direkt etkiler (enerji titkketimi, kat1 atik tiiketimi,
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havagazi emilimi, su emisyonu, gida giivenligi-besin kaynakli hastaliklar, sogutucular),
iist cevresel etkiler (hava kirliligi, topraktaki bocek ilaci ve tarim ilaci kalintilari), alt
cevresel etkiler (tek kullanimlik yemek takimlarinin ¢okga tercih edilmesi, poset-torba
kullanimi). Priego ve Palocios (2008) ise yiyecek icecek isletmelerinde yesil
uygulamalarin denetimine yonelik ¢evresel konular1 ve sosyal konular1 igeren enerji
yonetimi, su kullanimi yOnetimi, atik yoOnetimi, kimyasal kullanimi, satin alma
davranislari, biyo ¢esitliligin ve dogal kaynaklarin kullanilmasina dair katki, toplumsal
gelisime katk1 olmak iizere yedi farkli kriter belirlemistir. Ote yandan Weinstein (1994)
cevre dostu yiyecek hizmeti uygulamalarinin ayn1 zamanda tasarim ve yap1 projelerini
(dis ve i¢c mimari), kaynak kullaniminin azaltimini, geri donilisim programlarinin
kullanimini, atik denetimini kapsayan yonetim sistemleri ve hizmetlerden olugtugunu 6ne
stirmektedir. Tirkiye’de heniiz yesil uygulamalari tam anlami ile benimseyen ve
gerceklestiren restoranlarin sayisi ¢ok az olmakla birlikte diinyada goniillii olarak bu

uygulamalar gerceklestiren restoranlar gitgide artmaktadir.

Yesil uygulamalara dair tiim bu ¢abalar aslinda tek bir amaca ulasmak i¢indir; sifir israf
(Mills, 2008). Tiirkiye’de giinde 1.223 ton (yilda 447 bin), yani 4,9 milyon adet (yilda
1,79 milyar) ekmek israf edilmekte ve yilda 2,4 milyon sebze, 880 bin ton meyveyi de
¢cope atilmaktadir. Tiirkiye nin toplam ekin, hayvan ve balik tedarikinin %53’ hasat
sonrasinda heniiz tiiketiciye ulasamadan kay1p olur iken meyve ve sebzenin %10°u halde,
%151 markette, %15°1 de evlerde ¢ope gitmektedir. Yeme-igme sektoriinde yillik 325 bin

ton gida at1f1 ortaya ¢ikmaktadir. Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi’nin verilerine gore toplam

gida israfinin ekonomik karsilig1 yillik 214 milyar liradir (http://ekoig.com/bizim-buyuk-
israfimiz/). Bu dogrultuda 2015 yilinda hayata gecirilen yesil nesil restoran hareketinin
Tirkiye adina 6nemli bir baglangig teskil ettigi sdylenilebilir. Yesil nesil restoran hareketi
Wwi (World Wide Fund for Nature) Diinya Dogal Yasami1 Koruma Vakfi ve Bogazigi
Universitesi tarafindan TURYAD belediyesi isbirligi ve Unilever Food Solution
destegiyle hayata gecirilen yiyecek icecek sektoriinde oncelikli olarak atig1 ve karbon
ayak izini azaltmaya yoOnelik uygulamalar1 gerceklestirilmek iizere olusturulmus bir
sertifikalandirma sistemidir. Proje kapsaminda siirdiiriilebilir olmay1 destekleyen
restoranlar denetlenerek kriterleri karsilamalart halinde ‘yesil nesil restoran olmaya’ hak
kazanmaktadir. Yesil Nesil Restoran hareketi igerisinde bir restoranin sertifika alabilmesi
icin 95 kriteri yerine getirmesi gerekmektedir. Bu kriterler enerji tasarrufu, su tasarrufu,
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atik yonetimi, kimyasal ve kirlilik azalimi, siirdiiriilebilir gida kullanimi, siirdiiriilebilir
yap1 tasarimi, bina ve siirdiiriilebilir mobilya, iletisim ve egitim olmak iizere yedi ana
baslik altinda toplanmistir. Uygulamalar restoranlarin hangi boliimlerinde, hangi
noktalarda degisiklik yapmaya ihtiya¢ duyulduguna gore farklilik gostermektedir. Bunun
icin proje ortaklar1 tarafindan Once restoranlara gidilerek restoranlarin tiiketim
aligkanliklarina iligkin bir durum tespiti yapilmaktadir. Bununla birlikte hangi noktalarda
nasil iyilestirmeler yapilacagina olusturulmus bir degerlendirme formu dogrultusunda
karar verilmektedir. Ornegin bu uygulama atik kullanimini azaltmak icin bir restoranda
tek kullanimlik bardak altliklarini, Amerikan servislerini kaldirmak olurken bir diger
restoranda kompost makinast koyup atiklar1 kompost yapmak olmaktadir. Bir baska
restoranda ise opsiyonlu garnitiir se¢imi uygulamasina baslanmaktadir. Restoranlara bu
dogrultuda belirli bir siire icerisinde egitim verilmekte ve yapilan denetimi gegerlerse
restoranlar sertifika almaya hak kazanmaktadirlar. Fakat siire¢ bununla sonlanmamakta
her sene yeni iyilestirmeler yapilmasi istenilmekte ve restoranlar i¢in ulagilmasi gereken
yeni hedefler belirlenmektedir. Bu baglamda ¢aligma yesil restoran uygulamalarina neden
ihtiya¢ duyulduguna ve yesil restoran uygulamalarinin yayginlasmasi gerekliligine isaret
ederek, Tiirkiye’de bu uygulamalar1 gergeklestiren restoranlarin ne tiir problemlerle
karsilagabileceklerinin, motivasyon kaynaklarinin nasil olusturulabileceginin ve bu
uygulamalarin restoranlara ne gibi avantajlar saglayacaginin isaret edilmesi acisindan

Onemlidir.
YONTEM

Yesil nesil restoran uygulamalarmin Tiirkiye’de sinirli sayida restoran tarafindan
benimsenmesi konunun nicel aragtirma yaklasimi c¢ergevesinde ele alinmasini
zorlastirmaktadir. Tiirkiye’de yesil uygulamalar konusunda yeterli sayida arastirmanin
yapilmamis olmasi ise katilimcilardan gelen derinlemesine bilgiye daha fazla ihtiyag
olduguna isaret etmektedir. Yesil Nesil Restoran Hareketi kapsaminda Istanbul’da
gergeklestirilen uygulamalara iligkin ilgili kisilerle yapilan goriismeler dogrultusunda
daha zengin bir veri kaynagina ulasilacagi ve bu yaklagimin konunun dogru bir bigimde
kavramsallastirilmasina yardimci olacagi diisiiniilmiistiir. Bu nedenle ¢alismada nitel
arastirma yontemlerinden yararlanilmistir. Arastirmada {ilkemizde yesil restoran
uygulamalarina iligkin ‘yesil nesil restoran proje’ ortaklar1 ve iyelerinin algilarini

belirlemek {izere siirece iligskin goriislerinin, motivasyon kaynaklarinin, siire¢ kapsaminda
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gerceklestirdikleri  uygulamalarin ve  karsilastiklart  engellerin ~ saptanmasi
amaclanmaktadir. Bu amaca uygun olarak nitel arastirma desenlerinden durum c¢aligmast
deseni kullanilmistir. Creswell (2013)’e gore durum ¢alismasi arastirmasi, arastirmacinin
gergek yagsam, giincel sinirli bir sistem (bir durum) ya da belli bir zaman igerisindeki ¢oklu
sinirlandirilmig sistemler (durumlar) hakkinda c¢oklu bilgi kaynaklar1 (6rn; gdzlemler,
miilakatlar, gorsel-isitsel materyaller ve dokiimanlar ve raporlar) araciligiyla detayl ve
derinlemesine bilgi topladigi, bir durum betimlemesi ya da durum temalar1 ortaya
koydugu nitel bir yaklagimdir. Durum ¢alismasindaki analiz birimi birden fazla durum
(cok mekanli ¢calisma) ya da tek bir durum (tek mekanli ¢aligsma) olabilir. Bu baglamda
bu arastirmada durum calisma desenlerinden tekli biitiinciil durum calismasi deseni
kullanilmustir. Biitiinciil tek durum desenlerinde, isminden de anlasilabilecegi gibi, tek bir
analiz birimi (bir birey, bir kurum, bir program, bir okul, vb.) vardir (Simsek, Yildirim,
2008). Bu arastirmada da yesil restoran kavrami yesil nesil restoran hareketi kapsaminda
gerceklestirilen uygulamalar dogrultusunda anlasilmaya ve aciklanilmaya ¢alisiimistir.

Ilgili durum biitiinciil ve tek bir durum olarak ele almmustir.
ORNEKLEM VE GORUSMELER

Aragtirmanin ¢alisma evrenini yesil nesil restoran hareketi kapsaminda belirli bir
sertifikalandirma sistemi ¢ergevesinde istenilen kriterleri karsilamak kosulu ile ‘yesil
nesil restoran’ olmaya hak kazanmis restoranlar olusturmaktadir. Nitel arastirmalarda
amagh Ornekleme yontemleri nicel yaklasimda Onerilen olasilikli olmayan 6rnekleme
yontemine karsilik gelmektedir (Patton, 2015). Patton’a (2015) gore aragtirmada tipik
durum O6rneklemesi, kritik durum 6rneklemesi, benzesik 6rnekleme, kartopu 6rnekleme,
asirt veya aykirt durum orneklemesi gibi farkli 6rnekleme stratejileri igeren amagh
ornekleme yontemlerinden hangisinin segilecegi arastirma sorusuna ve arastirma
desenine bagl kalinarak alinmasi gereken bir karardir. Bu dogrultuda aragtirmada amaclh
orneklem yontemlerinden tipik durum 6rneklemesi secilmistir. Tipik durum orneklemesi
yeni bir uygulama ya da bir yeniligin konu alindig1 ¢alismalarda s6z konusu yeniligin
oldugu bir dizi durum arasindan en tipik olan bir veya birkag¢ tanesine yonelinerek
caligilabilecegini ifade etmektedir (Yildirim ve Simsek , 2013). Bu nedenle iilkemizde
‘yesil restoran’ sertifikasim1 almaya hak kazanmis restoranlardan istanbul’da faaliyet
gosteren alt1 restoran segilerek ¢alismaya katilmayr kabul eden 12 restoran sahibi ve

yoneticisi ve yesil nesil restoran proje ortaklar1 6rnekleme dahil edilmistir. Goriisiilen her
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bir kisiden alinan izin ile gorismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir.

Gorlismeler ortalama olarak 40 dakika stirmiistiir.

Tablo 1’deki bilgilere gore arastirmanin 6rnekleminde yer alan katilimcilarin {i¢ii kadin,
dokuzu erkektir, yaslar1 28 ile 48 arasinda degismektedir. Katilimeilarin iigii lise, dokuzu

{iniversite mezunudur. Is deneyimlerinin siiresi ise 4 ile 21 yil arasindadur.

Tablo 1
Katilime1 No Cinsiyet Yas Egitim Toplam Is
Durumu Deneyimi
K1 Kadin 45 Universite 21
K2 Kadin 44 Universite 22
K3 Erkek 41 Universite 15
K4 Erkek 38 Universite 14
K5 Kadin 41 Universite 18
K6 Erkek 37 Universite 15
K7 Erkek 28 Universite 4
K8 Erkek 31 Lise 18
K9 Erkek 36 Universite 15
K10 Erkek 43 Lise 16
K11 Erkek 48 Lise 20
K12 Erkek 32 Universite 10
ANALIZ

Nitel arastirmada veri analizi, verilerin (analiz i¢in) hazirlanmasi, organizasyonu,
kodlamasi, kodlarin bir araya getirilmesi, temalarin olusturulmasi ve son olarak veriyi
sekiller, tablolar veya bir tartisma halinde sunmay1 igermektedir (Creswell, 2013). Strauss
ve Corbin (1990) betimsel analiz ve igerik analizi olmak {izere iki veri analiz siireci 6ne

stirmiistiir. Betimsel analiz, icerik analizine gore daha ylizeyseldir ve daha ¢ok
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aragtirmanin kavramsal yapisinin 6nceden acik bigcimde belirlendigi arastirmalarda
kullanilir. Igerik analizi, toplanan verilerin derinlemesine analiz edilmesini gerektirir ve
onceden belirgin olmayan temalarin ve boyutlarin ortaya ¢ikarilmasina olanak tanir. Yesil
restoran uygulamalarina iliskin sinirli sayida c¢aligmanin varligi bu c¢alismada da
arastirmanin  kavramsal yapisinin Onceden agik bir bigimde yapilandirilmasini
zorlagstirmaktadir. Bu nedenle bu calismada da verilerin analizine iliskin betimsel analiz
yerine igerik analizi tercih edilmistir. Gorlismeler yolu ile toplanan veriler igerik analizine
tabi tutulmak iizere desifre edilerek kagida dokiilmiistiir. Icerik analizinde kodlama,
kategorileri belirleme, kategorileri isimlendirme ve Kkategorilere iliskin Ozellikleri
tanimlama islemleri gerceklestirilmistir. Iki arastirmaci tarafindan metinler okunmus
daha sonra bir kod semasi olusturulmustur ve metinlerdeki igerikler ilgili kodlara

yerlestirilmistir. Kodlamalardan sonra kategoriler olusturulmustur.
BULGULAR VE TARTISMA

Bu arastirma ile ilgili bilgiler Tablo 2’de sunulmaktadir. Tabloda gosterildigi iizere
orneklem dahilinde goriisiilen restoranlar kapsaminda ‘yesil nesil restoran hareketi’ alti
ana kategori ve on alt kategoriden olusmaktadir. Tablo 2’de her bir ana kategori alt
kategorileriyle ile birlikte ve ilgili alintilara da yer verilerek agiklanmaktadir. Fakat
aciklamalar kategorilerde yer alan kavramlara iliskin literatiirde yer alan bigimsel

tanimlar degil restoran sahibi, yoneticisi ve proje ortaklarinin goriislerini yansitmaktadir.

Literatiir kapsaminda restoranlardaki yesil uygulamalar farkli bdliimlendirmeler
yapilarak ele alimmustir. Ornegin Namkung ve Soo Cheong (2013) ¢alismalarinda restoran
cesitlerine gore ¢evreci uygulamalar1 gida odakli ¢evreci uygulamalar ve ¢evre odakli
cevreci uygulamalar olmak iizere iki sinifta incelemistir. Gida odakli ¢evreci
uygulamalarda restoranlar meniilerinde daha ¢ok organik ve yerel {iriinlere yer veriyor
iken ¢evre odakli ¢evreci uygulamalarda restoranlar genellikle, geri doniigiimlii iirtinler
kullanmakta, enerji tliketimini azaltan uygulamalara bagvurmaktadir. Yesil Nesil
Restoran hareketi kapsaminda ise siirdiiriilebilir olmay1 destekleyen restoranlardan
karsilamalar1 beklenilen kriterler ‘yesil restoran uygulamalari’ temasi adi altinda ele
alinan enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi, kimyasal ve toksik igcermeyen
maddelerin kullanimu, siirdiiriilebilir gida kullanimi, siirdiiriilebilir yap: tasarimi, egitim

ve iletisim uygulamalarindan olusmaktadir.
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Enerji tasarrufu ve korunumu restoranlarda gergeklestirilen yesil uygulamalar
kapsaminda olusturulan ilkelerin en onemlisidir. Bu ilke restoranlarda isiklandirma,
1sitma, techizat ve donanimin kullaniminda kisitlamaya gitmeden enerji tasarrufu
saglayan uygulamalara isaret etmektedir. Amag¢ restoranlarin kullanmaya ihtiyag
duyduklar1 enerjinin tasarrufudur. Bunun i¢in restoranlar hangi noktalarda degisiklik
yapmaya gereklilik duyuyorlarsa restoranin o boliimiinde uygulamaya gidilebilir. Ciinkii
her restoran kendisine mahsus 6zelliklere sahiptir ve her restoranin enerji tasarrufuna dair
istesinden gelmek zorunda oldugu problemler birbirinden farklilik gostermektedir (GRA,

2002).

Ornegin K3 kodlu katilimet enerji tasarrufu adina giines panelleri kullanirken, K7 kodlu
katilimc1 ise bahge aydinlatmasinda riizgar ve giinesle ¢alisan lambalardan

kullanmaktadir.

“Gilines panellerimiz var. Elektrigimizin bir kismin1 kendimiz liretmeye basladik biz.
Ama bizim aslinda restoranlardan beklentimiz davranis degisikligi, herhangi bir yatirim
degil. ”»

“Giriste bir tane lambamiz var ... hem riizgar hem gilinesle ¢alistyor. Aksam o
aydinlatiyor restoranimizin girisini. Bunlar tabii kii¢iik kii¢iik adimlar ama 6nemli

adimlar”

K8 kodlu katilimci ise restoranin farkli yerlerinde farkli enerji tasarrufu saglayan

ekipmanlar kullandiklarina isaret etmektedir.

“ Restoranlarda pisirmede ¢ok fazla enerji kullanilmaktadir. Ve tabii temizlemede...
clinkii neredeyse enerjinin %80’1 pisirme i¢in, 1sitma i¢in ya da su isitmak icin
kullanilmaktadir. Bunun i¢in de aydinlatma, 1sitma, havalandirma, klima, yemek servis

aletleri, ofis ekipmanlarinda enerji tasarruflu teknolojileri tercih ediyoruz artik.”

Yesil restoran uygulamalar1 ana kategorisi altinda yer alan su tasarrufu alt temasinin
amaci ise basittir; su yenilenebilir bir kaynak olarak yeniden tedarik edilebilir olma
ozelliginden dolayr daha hizli tiiketilmektedir. Ve ozellikle restoranlar yeryiiziindeki
suyun adil hisse dagilimina gore paylarina diisenden ¢ok daha fazlasini1 kullanmaktadirlar.

Bu nedenle restoranlarin duyulan ihtiyacin disinda su kullanimindan kaginmalari
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gerekmektedir. Su tasarrufu aynmi zamanda enerji korunumunu ve tasarrufunu da

beraberinde getirir ¢linkili enerji suyun akmasi ve 1sitilmasi i¢in gerekli bir kaynaktir.

Restoranlarinda su tasarrufu icin gergeklestirdikleri uygulamalara yonelik K8 kodlu

katilimei sunlari sdylemistir.

“ Tabii bunun i¢in su tasarruflu teknolojiler kullanmaya basladik ve koruma
uygulamalarinin iizerinde duruyoruz. Kullandigimiz ekipmanlar suyun miktarini
azaltmaktadir. Su tasarrufu ayni zamanda deterjan kullanimini azaltmakta, bunun i¢in
tek kullanimlik malzemelere yer vermeye c¢alisiyoruz restoranlarda, tabii bu tek

kullanimlik malzemelerin doniistiiriilebilir olmalar1 da 6nemlidir

Tablo 2. icerik Analizi ile Elde Edilen Ana ve Alt Kategoriler ile iceriklere iliskin

Aciklamalar
TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA
Restoranlarda 1siklandirma, 1sitma, techizat ve donanimin
Enerji Tasarrufu kullannminda kisitlamaya gidilmesi enerji tasarrufu saglayan
uygulamalardir.
Restoranlarin  duyulan ihtiyacin disinda su  kullanimini
Su Tasarrufu _
onlemeye yonelik uygulamalardir.
Atiklar1 azaltmak amaci ile kaynaklarin azaltilmasi, tek
Yesil Restoran
Atik Yonetimi kullanimlik malzemelerin tercih edilmesi ve geri doniisiim
Uygulamalar

programlari gibi uygulamalarin gerceklestirilmesidir.

Stirdiiriilebilir Restoran mentilerinde kimyasal ya da giibre icermeyen organik

Gida Kullanimi riinlere yer verilmesidir..

Stirdiiriilebilir ‘ - ‘
Binalarin ¢evreye ve yerel topluma olumsuz etkilerinin dnemli

Yap1 Tasa

' derecede azaltilarak tasarlandigi uygulamalrdir.
rim, Bina
Kimyasal ve Kullanilan kimyasal malzemelerin ve kirliligin azaltilmasina

Kirlilik Azaltimi yonelik uygulamalari kapsar.
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TEMALAR

Maliyet Kaygisi

Sosyal Baski Ve
Miisteri Talebi

Cevreci

Zincirleri

Tedarik

ALT TEMALAR

Maliyeti Meniiye
Yansitma Yoluyla
Yesil
Uygulamalarin

Benimsenmesi

ACIKLAMA

Restoran sahip ve yoneticilerinin ¢evre dostu uygulamalarin
maliyetleri arttiracagi kaygisi ile uygulamalara bagladiktan
sonra menii fiyatlarini arttirmalaridir, restoran sahipleri gevreci
migterilerin ek iicret O0demeye istekli  olacaklarini

diistinmektedirler.

Cevre bilinci ve duyarliligi ile hareket eden miisterilerin
restoranlardan da bu yonde hizmet talebinde bulunmalaridir.
Miisterilerden gelen taleple birlikte cevreci uygulamalarin
restoranlar arasinda yayginlagmasi sonucu ¢evre dostu
uygulamalarin yiyecek igecek sektoriinde bir rekabet ve

restoranlar tizerinde baski unsuruna doniismesidir.
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TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA
Yasal Cevre kanununa iligkin yeni diizenlemelerin yapilmasi ve eksik
Diizenlemeler noktalarda giiclendirilmeye gidilmesi

Yesil  Restoran o o o

Cevre bilincine sahip bir miisteri kitlesi olusturabilmek adina
Politikalarimin S )

o restoran yoOneticileri tarafindan belirli miisterilerde c¢evreci

Olusturulmas1 Ve Egitim . o . .
S | tikketici davranisint gelistirmeye yonelik tesvik ve indirim
osya

uygulanmasi yolu ile miisterilerin egitimi.
Sorumluluk

Ek Ucret

Odemekten Restoranlardaki yesil uygulamalara iliskin ek ticret ddemeyi
Cevreci Miisteri ) ) o
Kagman Cevreci kabul etmeyen ¢evreci miisterilerdir.

Miisteriler
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Zamanla restoranlarda atik yonetimi de 6nemli hale gelmistir. Restoranlarda mutfaktaki
atiklarin geri donlisimii saglanabilmektedir. Atik yaglar biyo yakita doniistiiriilebilir.
Restoran mutfaklarinda ¢Opii azaltmak i¢in ¢Op ayristirma ve geri doniisiim sistemleri
olusturulabilir. Atigin tedarik, tiretim, tiikketim ve yok etme agamalar1 bulunmaktadir. Geri
dontisiim maliyeti geleneksel atiktan %50 daha azdir. Bu dogrultuda devletin isletmelerin
olusturdugu atig1 kontrol etmek i¢in yeni yasal diizenlemelere gitmesi gerekmektedir.
Devlet bu dogrultuda atik miktarin1 kontrol etmek igin ¢esitli ¢evresel lisanslar da

kullanabilir.

Toplu alim yaparak gidalardaki ambalaj miktarin1 azaltmak, tek kullanimlik iirtinler
yerine yeniden kullanilan iiriinleri tercih etmek (yemek gerecleri, onliik, cay siizgeci ve
bardak vb.) gerekmektedir. Asir1 paketleme de isletmede gereksiz atik malzeme
olusturmaktadir. Atik malzeme konusunda personelin egitilmesi de olduk¢a dnemlidir.

(GRA, 2002)

K5 ve K7 kodlu katilimeilar atik yonetimi ile ilgili gerceklestirdikleri uygulamalar ‘yesil

nesil restoran hareketi’ cergevesinde ele alarak agiklamistirlar.

“Yesil nesil hareketi hizmet sektoriinde atig1 azaltmaya yonelik, karbon ayak izini
azaltmaya yonelik baglattigimiz bir hareket. Sektor, restoran sektorii olaganiistii atik
tireten bir sektdr ve biz aslinda bir farkindalikla ne kadar ¢ok atik ¢ikiyor, ne yapsak da

bunu azaltsak farkindaligiyla baslattik bu hareketi”

“Bu en basiti. Tabii 95 kriterden en kompleksi de gida ati§imiz bizim ne oluyor. .. Sogan
kabugu, patetes kabugu bunlar gida atigi. Cok kiymetli dogada ¢ok kiymetli ve ¢ople
birlikte karistig1 zaman buradan 30 km Kemer’e gidiyor yere gomiililyor, metan gazina
doniisiiyor. Simdi biz bunlar1 ayirarak yurt disindan bunlart isleyip organik giibreye
doniistiiren makineler geldi. [lk makinemizi kurduk ve gida atigimizdan organik giibre
iiretilmeye baslandi pilot olarak. Diisiinsenize bir kamyonun gelip, onlar1 toplayip, 30 km
gidip, 30 km geri gelmesi. Bir kamyon 60 km yol yapiyor. Su an Istanbul’da onun
yarattig1 karbon ayak izi daha sonra olugan metan gazi. Bunun yerine ¢opii bertaraf etmek,
doga i¢cin bu kadar kiymetli olan yumurta kabugu, sogan kabugu bunlar1 dogaya geri
kazandiriyoruz. Belediyenin park ve bahgeler midiiri de gelip kompostu alip
bahgelerinde kullaniyorlar. Hatta aslinda restoraninizin bahgesi varsa onu oldugu gibi

dogaya geri de birakabilirsiniz.”
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K9 kodlu katilimci ise sadece bir kisinin olusturabilecegi atik miktarinin biiyiikliigiine ve

cevreye verdigi zarara isaret ederek sunlar1 sdylemistir.

“Kisi basi restorana giren bir kisinin iirettigi organik atik, 800 gr organik atiktan
bahsediyorum. Geldi iste yemegini yedi onu soyduk, bunu soyduk, tatlisin1 yedi, yumurta
kirdik eecee salata yedi, rokanin sap1 derken bir de tabaktan donenleri ekleyin, ¢ok geldi
yiyemedik falan bir kiloya yakin atik iiretiliyor. Olaganiistii bizim haftada 500 kilo ayda

2 ton Senede 25 ton sadece organik atiktan bahsediyorum.

K10 kodlu katilimci1 da asagidaki alintida hangi uygulamalarla su ve plastik atiginin

ontine gectiklerinden bahsetmektedir.

“.....0nun disinda biz ne yaptik, bunlarin hepsi aslinda ¢evreye bir bagka gozle bakmakla
olusan seyler. Sularimizi slirahide vermeye basladik. Yine 6zel sektoriin destegiyle ¢ok
giizel filtreler koyduk. ‘Ultra-soft’ denen filtreler. Hem suyu temizleyen musluklarimiza
sularimizin i¢ine limon attik. Ilk basta tabii hijyendi, suydu, buydu derken her zaman bir
reaksiyon olabilir. Ama sonra gordiik ki higbir problem yok en az ayni lezzetle ve sifir
atikla su veriyoruz. Yani bir masaya oturunca klasik gelen plastik sise ya da biiyiik siseleri

diistiniin. Icilmiyorsa o ¢ope gidiyor hem plastik atigin1 hem de su atigini &nliiyoruz.”

Yesil Restoran Uygulamalar1 kategorisi altinda yer alan siirdiirtilebilir gida restoran
meniilerinde kimyasal ya da giibre icermeyen organik iriinlere yer verilmesi seklinde

agiklanmaktadir.

K2 kodlu kullanicr siirdiiriilebilir gidayi tercih etmenin ayni zamanda stirdiirtilebilir tarimi

da desteklemek oldugu anlamina geldigine isaret ederek sunlar1 soylemistir.

“Stirdiiriilebilir tarim triinlerini desteklemek gerekiyor. Bunlar1 destekleyen restoranlari
desteklemek gerekiyor. Ciinkii bu uygulamalari finanse etmek konusunda en ¢ok zorlayan
uygulamalardan biri organik liriinlere ulagmak. Organik tiriinler pahali fakat yesil restoran
uygulamalarinin en 6nemli ayagi. Burada miisterinin destegi de Onemli. Miisterinin
organik riin tercih ediyor olmasi organik {irlinlere talebin olusmasini saglayacaktir.
Dolayisiyla organik iirlin talebi ayn1 zamanda organik tarimi da desteklemek demektir.
Talep dogrultusunda siirdiiriilebilir tarim yayginlasacaktir. Tabii burada tedarik zincirleri

de Onemli”
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Stirdiiriilebilir tarim gibi stirdiiriilebilir yap1 tasarimi ve bina da yesil nesil restoran
hareketi kapsaminda 6nemli uygulamalardan birisidir. Siirdiiriilebilir yap1 tasarimi ve
bina binalarin ¢evreye ve yerel topluma olumsuz etkilerinin 6nemli derecede azaltilarak

tasarlandig1 uygulamalaridir.
Konuya iligkin K4 kodlu katilime1 sunlart sdylemistir.

“Su ana kadar proje kapsamindaki binalarda acil restorasyona gidilmesini gerektiren,
cevreye olumsuz etkileri bulunan yapilanmalar gérmedik. Fakat boyle durumlar s6z

konusu olursa sertifika alabilmek i¢in bu binalarda yenilenmeye gidilmesi istenilebilir”

Siirdiiriilebilir Mobilya, Techizat ve Mefrusat Restoran isletmelerinde eko etiketli

tirlinlerin tercih edilmesini icermektedir.
Bu dogrultuda K4 kodlu katilimci su agiklamalart yapmustir.

“Restoranimizda 6zellikle dikkat ettigimiz konulardan biri de ¢evreye zarar vermeyecek

tirtinleri ve techizati kullanmaktir”.

Maliyet kaygisi ana kategorisi maliyeti meniiye yansitma yoluyla yesil uygulamalarin
benimsenmesi ve maliyet sebebi ile yesil uygulamalara yatirnm yapilmasindan
kacimilmas: olmak {izere iki alt kategoriden olusmaktadir. Restoran sahip ve
yoneticilerinin yesil uygulamalara karsi gelistirdikleri 6nyargilarin basinda maliyet
gelmektedir. Bu dogrultuda bazi restoran yoneticileri yesil uygulamalar
gerceklestirmekten kacinirken bazi restoran ydneticileri ise maliyetleri meniiye

yansitmay1 tercih etmektedirler.

K4 ve K10 kodlu katilimcilar restoranlarin yesil uygulamalar1 benimsemelerine iliskin
karsilagtiklar1 en biiylik engellerden birinin maliyet kaygis1 olduguna dikkat ¢ekerek

sunlar1 dile getirmislerdir.

“Tabii maliyet 6onemli. Restoranlarda yesil uygulamalara yonelik yatirim yapilmasinin
oniindeki en biiyiik engel budur. Yaptiimiz yatirimlarin karsiliini alabilecek miyiz?
Ciinkii yurt disinda bazi restoranlarda bu meniiye yansitiliyor. Bunu ben de ilk baglarda

diistindiim”

“ engellere iliskin bir diger unsur da maliyetler. Herkes giiniin sonunda benim cebimden
para ¢ikacak mi1 diye soruyor. Ciinkii isletmeciler olarak cebimizden ne kadar ¢ikacagini

sorgulamak zorunday1z giiniin sonunda”

69



Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi 1 (2018), 55-79

K1 kodlu katilimci ise maliyete iliskin restoranlara devlet desteginin saglanmasi

gerekliligine isaret ederek nedenini su sekilde agiklamistir.

“...cevre dostu iirlinler daha pahali. Biz tabii pilot oldugumuz i¢in ¢ok destek aldik. Bunu
almasaydik bir ¢ok seyi ben de yapamazdim. Bunun i¢in tedarikgilerle de goriisiiyoruz.
Su an en azindan Eczacibasinda ayni fiyatta olan doniistiiriilmiis pecete liretimi istiyoruz.
Gorlismelere bagliyoruz.  Maliyetlerini diislirmemiz lazzm bu kadar bunu yapan
isletmelerin devlet tarafindan da desteklenmesi lazim. Finansal olarak en azindan
maliyetlerimizi diisiirmek adina... bu siiregleri oturttu§umuz zaman biitlin pargalar bir

araya gelecek. Su an finans ayagi biraz daha eksik. Su an en biiyiik engelimiz bu.”

Sosyal baski ve miisteri talebine iliskin kategori ¢evre bilinci ve duyarlilig1 ile hareket
eden miisterilerin restoranlardan da bu yonde hizmet talebinde bulunmalaridir. Kategori
miisterilerden gelen taleple birlikte c¢evreci uygulamalarin restoranlar arasinda
yayginlagmas1 sonucu ¢evre dostu uygulamalarin yiyecek igcecek sektoriinde bir rekabet
ve restoranlar tizerinde baski unsuruna dontismesini igermektedir. Parsa ve Self (2010)
isletmeleri yesil uygulamalar1 gergeklestirmeye iten orgiitsel faktorleri i¢ faktorler ve dig
faktorler olmak iizere ikiye ayirmaktadir. I¢ faktorler yonetim, yesil uygulamalarin
ylriitiilmesinde maliyet kaygilar1 ve ¢calisanlarin bagliligi olarak tanimlarken dis faktorler
devlet hukuku ve diizenlemeleri, yesil tedarik zinciri, rekabet avantaji (ticari baski) ve
paydaslarin talebi (miisteriler ve toplum) olarak tanimlanmaktadir (Hu, Parsa, ve Self,
2010). Bu bakis acisina gore isletmeler yesil uygulamalari benimseyerek kurumsal
imajlaria giiclendirmekte tiiketicilerin algilarini olumlu yonde etkileyebilmekte ve ayni
zamanda rekabet avantaji saglayabilmektedirler. Fakat Tirkiye’de o6zellikle yiyecek-
icecek sektorliinde konuya iliskin farkindalik yeni gelistigi icin isletmeler kendi
tizerlerinde bdylesi bir sosyal baski hissetmemektedirler. Bu baskinin olusabilmesi ise bu

farkindaliga sahip isletmelerin miisterilerini farkli yollar ile egitebilmesi ile iliskilidir.
Bu dogrultuda K11 kodlu katilimcet sunlar1 sdylemistir.

“Miisteriler ben siirahiden su igmem sise su istiyorum dediginde sise su isteyene de
veriyoruz, diretmiyoruz. Ama bunun bir kiiltiir oldugunu da anlatmaya calisiyoruz.
Meniilerimizi de kaldiriyoruz artik. Daha elektronik bir ortama tagimaya basladik. Bizim
700 sise sarap olan bir meniide bir sarap degistiginde sayfalarca sey basiliyor. Tabii sey

de var ay ben o kagidin hissini ¢ok seviyorum diyen da var ama artik bunlar1 kenara
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birakmak lazim. Ciinkii artik daha ciddi konular var diinya ile ilgili miisteriden de

beklentimiz o yonde. Bu ama larin bos verilmesi gerekiyor artik. “

Yesil Tedarik Zincirleri Yonetimi isletmelerin sahip olduklart gevresel ilginin tedarik
zinciri yonetimi kapsaminda kurumlar arasi uygulamalara entegre edilmesi olarak
tanimlamaktadir. Yesil Tedarik Zinciri YOnetiminin faaliyet alanlar1 pasif bir bi¢imde
genel cevresel yoOnetim programlarint goézlemlemekten aktif bir bigimde yesil
uygulamalarin  gerceklestirilmesine kadar cesitlilik gostermektedir. Cevre dostu
restoranlarin 6nemli bir 6zelligi organik iiriinleri kullaniyor olmalaridir. Organik tarim,
sentetik glibrenin, bocek ilaglarinin hormonlarin ve antibiyotiklerin kullanilmadigi flora
ve faunay1 da igeren cevreyi korumaya yonelik Onlemlerin alindigi mahsiil iiretim
sistemidir. Kimyasal giibre ve bocek ilaglar1 kullanilmadig1 i¢in daha yiiksek bir iiretim

maliyeti s6z konusudur. (Srivastara, 2007).

Tirkiye’de ise yesil tedarik zincirlerinin saglikli bir bigimde olusturulmamis olmasi yine
restoran sahip ve yoneticilerinin yesil uygulamalari benimsemeleri Oniinde birer engel
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. K6 kodlu katilimcr bu engele isaret ederek sunlari

sOylemistir.

“Tabii organik iirlinlerin fiyatlarinin yiiksek olmasi ya da mevsimsel olmalar1 restoranlar
icin birer engel. Cevreci tedarik zincirlerinin olusturulabilmesi gerekli bunun i¢in, sadece

restoranlarla ilgili bir durum degil bu yani”

Yesil restoran politikalarinin olusturulmasi ve sosyal sorumluluk ana kategorisi altinda
yer alan yasal diizenlemeler sertifikalandirma sistemine sahip dernekler ve egitim
kategorilerinden olugsmaktadir. Yasal diizenlemeler kategorisi gevre kanununa iligkin yeni
diizenlemelerin yapilmasi ve eksik noktalarda giiclendirilmeye gidilmesini icermektedir.
Cevreci uygulamalarin, Penang’da, Malaysia’da yer alan oteller tarafindan ne oranda
gerceklestirildigini  inceleyen Kasim (2004) e gore c¢evreci uygulamalarin
yayginlastirilmas: goniilliilikten ote sadece devletin giiclii hukuki diizenlemeleri
sonucunda saglanabilir. Isletmeler cevresel uygulamalarin gerceklestirilmesi hususunda

zorlanmalidir; i¢ motivasyon sadece sinirli sayida marjinal gurup i¢in gecerlidir.

Sertifikalarla ilgili miisterilerde bilgi eksikligi bulunmaktadir (DiPietro, Cao ve Partlow,

2013). Ayrica isletme sahipleri de maliyetli olmasi nedeniyle sertifikalara sicak
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bakmamaktadir. Sertifika alirken sertifika iicreti, danismanlik ticreti, yenileme ve denetim

ticreti gibi ek maliyetler ortaya ¢ikmaktadir.

K8 ve K10 kodlu katilimer yasal diizenlemelerin gerekliligine isaret ederek sunlar

sOylemistir.

“Isletmeler bu proje sayesinde bilinglenmeye basladi ancak tiim vatandaslarin belediyeler
araciligr ile devlet tarafindan bilgilendirilip, geri donilisiim calismalarina ve ¢op

ayristirmasi yapip kompost makinasi kullanimina tegvik etmesi gerekmektedir.

“Yiyecek icecek sektoriinde ¢evreci uygulamalar yeni gelisen bir kavramdir. Tiirkiye’de
yurt disinda oldugu gibi miisteri tabanli bir sosyal bask1 yoktur. O yiizden burada devlete
daha c¢ok is diismektedir. Cilinkii restoranlar iizerinde baski unsurunu devlet

olusturmaktadir.”

Bu toplumsal baskinin olusturulmasinda yukarida da bahsi gegtigi lizere devletle birlikte
sertifikalandirma  sistemine sahip dernekler de Onemli rol oynamaktadir.
Sertifikalandirma Sistemine Sahip Dernekler yeme-igcme sektoriinde bilingli bir tiikketim
anlayis1 kazandirmak, atik miktarin1 azaltirken olusan atigi doniistiirmek ve enerji
verimliligini saglamak amaci ile olusturulmus, belirli degerlendirme kriterleri
dogrultusunda restoranlara sertifika veren derneklerdir. ( Yurt disinda The Sustainable
Restaurant Asssociation ve Green Restaurant Association drnek gosterilebilir ). Bu
dogrultuda yiyecek icecek isletmeleri ¢evreci restoran sertifika programlarindan birine
bagvurabilirler. Bu programlar uygulanan metotlar1 inceleyerek ve gelecekte bu baglamda
neler Onerilebilecegine dair bir Ongoérii olusturarak restoran isletmelerinde yesil
uygulamalar sonucu olusabilecek maliyetin azaltilmas1 ve yeni miisteri profiline uygun
pazarlama tekniklerinin olusturulmasi konularinda ¢esitli imkanlar saglamaktadirlar.
Restoran sahip ve yoOneticilerinin bilinglendirilmesinde bu tiir dernekler ¢ok biiyiik bir

Ooneme sahiptir. Konuya iliskin K9 kodlu katilimci1 sunlar1 sdylemistir.

“ Simdi yurt disinda bdyle dernekler var. Bu projede oldugu gibi belirli kriterler
belirleniyor ve bu Kriterler karsilandiginda restoranlara sertifika veriliyor. Ornegin Green
Restaurant Association. Onlar sertifika verecekleri restorandan kriter olarak sadece
calisanlarina degil, topluma da egitim verilmesi gerekliligini ortaya koyuyorlar. Simdi
bu... o6zellikle toplumun g¢evreye duyarliligina sahip bilincinin gelistirmesinde ¢ok

Oonemli... Heleki bizim gibi toplumlarda....”
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Bu dogrultuda c¢evreye karsi sorumlu olan restoranlarin yapacagi ilk is personeli
egitmektir. Boylece personel yapilan ¢evreci uygulamalarin nedenini, nasilin1 6grenir.
Personele verilen egitimlerle ayn1 zamanda cevresel farkindalik olusturulabilir. Restoran
sahibi ve diger tiim personelin ¢evreci uygulamalarla ilgili bilgi sahibi olmas1 6zellikle
cevreci politikalarin dogru bir bigimde olusturulmasi, uygulanmasi, devamliliginin

saglanmas1 ve kurumsal faaliyet siirecinin bir pargasi olmasi a¢isindan énemlidir.
Egitim kategorisine iliskin K8 ve K2 kodlu katilimcilar sunlar1 sdylemislerdir.

“Bu projedeki pilot restoranlardan biri oldugumuz i¢in ¢aligmalarin ilk basindan beri
icindeydik ve bir ekip halinde hep birlikte ¢alistik. Oncelikle restoranimizda
uygulayabilecegimiz degisiklikleri tespit ettik ve bununla ilgili ¢alismaya basladik.
Sonrasinda gida atiklarimizi ne sekilde toplamamiz gerektigi ile ilgili denemeler yaptik
ve personelimize egitimler verdik. Bu noktada sadece personele egitim vermek degil ayni
zamanda miisterinin egitimi de 6nemli. Bizim gibi iilkelerde 6zellikle sadece personel

degil toplumun egitimi de ¢ok dnemlidir.”

“Once restoranlarimiza gidip restoranlarimizin tiiketim aligkanliklarmin bir fotografin
cekiyoruz. Bir durum tespiti yapiyoruz, degerlendirme formu yapiyoruz ve hep beraber
takim olarak masa etrafina oturup nasil iyilestirmeler yapacagimiza bakiyoruz. Bu bir
restoranda tek kullamimlik bardakaltliklari, Amerikan servislerini kaldirirken bir
restorantanimiz da kompost makinas1 koyup atiklar1 kompost yapmak oluyor. Bir
baskasinda tek kullanimlik malzemeleri kaldiriyoruz. Bir baskasinda opsiyonlu garnitiir
se¢imine gidiyoruz. Ve elimizde neler olduguna, neler yapabilecegimize bakiyoruz. Daha
sonra restoranlarimiza bir egitim veriyoruz. Denetimi gecerlerse diploma almaya hak
kazaniyorlar fakat siire¢ bununla bitmiyor.Bir de miisterilerin egitimi var bence belirli
tesvik ya da fiyat indirimleri ile miisterilerin egitimi de saglanmalidir. Restoranlara egitim

verirken biz bunun egitimini de veriyoruz”

Cevreci miisteri ana kategorisi altinda ise ek iicret ddemeye istekli cevreci miisteriler ve
ek iicret 6demekten kaginan ¢evreci miisteriler olmak tizere iki alt kategori yer almaktadir.
Ek ticret 6demeye istekli ¢evreci miisteriler restoranlardaki yesil uygulamalara iliskin ek
ticret 6demeyi kabul eden cevreci misterilerdir. Ek iicret 6demekten kaginan ¢evreci
miisteriler ise restoranlardaki yesil uygulamalara iligkin ek {icret 6demeyi kabul etmeyen

cevreci miisterilerdir. Tiiketicilerin yesil uygulamalara iliskin ek iicret deme istekliligi
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konusunda yapilan arastirmalarin sonuglar1 farklilik gostermektedir. Bazi arastirma
bulgular tiiketicilerin yesil liriinlere ek licret 6deme konusunda kararsiz olduklari isaret
ederken (Kasim,2004; Manaktola ve Jauhari, 2007) baz1 aragtirmalar ise tiiketicilerin ek
ticret 6deme konusunda istekli oldugunu sonucuna varmistir (Choi ve digerleri 2009;

Schubert, 2010; Yesawich, 2009).
K9 kodlu katilimc1 konuya iliskin sunlar1 sdylemistir.

“Biz proje kapsaminda finansal agidan destek alarak bu uygulamalar1 ger¢eklestirdigimiz
icin menii fiyatlarin1 yiikseltmedik. Ama Ozellikle belli bdolgelerde fine-dining
restoranlarda c¢evre bilincine sahip miisterilerin ek ©6deme yapabileceklerini
diisiiniiyorum. Ama bunun i¢in dncelikle ¢evre bilincine sahip bir miisteri kitlesine ihtiyag
var. Bu da Tirkiye genelinde yok. Sadece biiylik kentlerin elit kesimlerinden ek {icret

O0deme yapabilecek miisteriler ¢ikar.”
SONUC

Arastirma bulgularina gore restoranlarin yesil uygulamalar1 benimsemelerini zorlastiran
en biiyiik engel maliyet kaygisidir maliyete iliskin bir kisim restoran sahibi menii
fiyatlariin arttirilmast gerektigini dusiintirken bir kisim restoran sahibi ise yesil
uygulamalara yatirnm yapmaktan kag¢inmaktadir. Bu bulgu Siinnet¢ioglu ve Yilmaz
(2015) in isletme sahiplerinin siirdiirebilir uygulamalar1 gergeklestirmemelerinin genel
anlamda ¢evre yonetimi ve siirdiiriilebilirlik konusunda bilgi eksikligi oldugu bulgusuyla
ortiismektedir. Ciinkii yesil uygulamalardan maliyet kaygisi nedeni ile kaginan restoran
yoneticilerine proje ortaklar tarafindan siire¢ anlatildiginda ve maliyet konusu ile ilgili
bilgilendirildiklerinde yesil restoran uygulamalarimi gerceklestirmeyi kabul ettikleri
gozlemlenmektedir.  Tereddiit tasimadan restoranlarinda yesil uygulamalar
gerceklestiren restoranlarin ise yesil restoran sertifikasini almadan 6nce de ¢evreci
uygulamalar1 (enerji ihtiyacini yenilenebilir enerji projelerinden elektrik satin alarak
karsilamak, yaglar1 toplaylp geri doniisime kazandirmak gibi) tercih ettikleri
gozlemlenmektedir. Bu dogrultuda yesil nesil restoran sertifikasina sahip isletmelerin
‘yesil nesil restoran hareketi’ kapsaminda baslatilan siirece dahil olmadan once de belirli
bir diizeyde ¢evre ve siirdiiriilebilir yasam bilincine sahip olduklar1 séylenebilir. Bununla
birlikte yesil restoran sertifikasi sahibi restoranlarin ‘yesil nesil restoran hareketi’

kapsaminda projeye dahil olmalarinin restoran sahip ve yoneticilerinin farkindaliklarini
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arttirdig1 ve personelin egitimi konusunda da ¢ok biiytiik bir katki saglamakta oldugu ileri
stiriilebilir. Restoran sahip ve yoneticileri yurtdisinda oldugu gibi lilkemizde heniiz sosyal
bir baskinin ve bu yonde bir miisteri talebinin olugsmamis olduguna vurgu yaparak
oncelikle bu bilincin olusumunda miisterinin egitiminin en dnemli unsur olduguna dikkat
cekmektedirler. Restoran sahip ve yoneticilerinin bu dogrultuda bazi uygulamalari
gerceklestirdikleri ve miisterinin egitiminin de en az personel egitimi kadar onemli

oldugunun bilincinde olduklar1 sdylenilebilir.

Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda yesil restoranlarin yayginlasmasinda en
bliyiik etkenin yasal diizenlemeler yapilarak devlet tarafindan ve sosyal sorumluluk
bilinci ile hareket edilerek dernekler tarafindan yesil restoran politikalarinin
olusturulmasi ayrica miisterilerde, restoran sahiplerinde ve yoneticilerde egitim yoluyla
cevre bilincinin olusturularak, davranis degisikligine gidilmesi oldugu tespit edilmistir.
Bu dogrultuda c¢alisma bulgulari Kasim ve Ismail (2012) nin yesil restoran
uygulamalarinin isletmelerde yeterli diizeyde uygulanmamasinin nedenlerinin eski
cevresel kanun ve yonetmelikler, kanun ve yonetmeliklerde baskinin yetersiz olmasi ve
miisterilerde ¢evre bilincinin olmamasi yoniindeki bulgularini destekler nitelikte oldugu

gozlemlenmektedir.

Yesil Restoran Hareketi ticari bir kaygiyla degil ¢evre bilincine sahip kisiler tarafindan
atik miktarinin ve karbon ayak izinin azaltilmasi amaci ile ortaya ¢ikmis ve uygulamaya
konmus bir projedir. Bu dogrultuda yesil restoran uygulamalarinin yayginlasmasindaki
en biiyiik etkenin cevre bilincine sahip isletme yoneticileri ve miisteriler oldugu
sOylenilebilir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinin dncelikle ¢evre duyarliligina ve
bilincine sahip olmalar1 ve yesil uygulamalari yasalar, ticari kaygi, olumlu bir igletme
imaj1 gelistirme amacindan ziyade igsel bir motivasyon ve dogadan aldigint dogaya geri
verme sorumlulugunu yerine getirme diirtiisii ile gergeklestirmeleri gereklidir. Diger tiirli
bir motivasyon kaynagi isletmecilerin ¢evreye gosterdikleri 6nemi sadece ekonominin
canliligini korudugu doénemlerde koruyacaktir; herhangi bir ekonomik kriz, gerileme
doneminde ya da yasalarda bosluklar s6z konusu oldugunda sosyal sorumluluk ve ¢evre
bilinci yok olacak ilk unsur olacaktir. Calisma bulgularinin isaret ettigi lizere yesil
restoran uygulamalarinin  yayginlagabilmesi i¢in oncelikle toplumda, restoran
yoneticilerinde ve miisterilerde egitim yoluyla ¢evreci davraniglarin olusumunu

saglayacak kar amac1 giitmeyen derneklere ve goniillii sosyal kuruluslara ihtiya¢ vardir.
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Bu yolla olusturulacak miisteri talebi ve devlet destegi ve diizenlemeleri ile yesil restoran

uygulamalari gitgide daha fazla restoran isletmesi tarafindan benimsenecektir.

Calisma kullanilan aragtirma yontemi ve yesil uygulamalari gerceklestiren restoran
sayisinin yetersiz olmasi nedeni ile bazi sirliliklar tagimaktadir. Nitel yaklagim
cercevesinde goriisiilen restoran sayisinin az sayida olmasi elde edilen bulgularin
genellenebilirligini olumsuz etkilemektedir. Ancak ¢alisma ileride yesil restoran
uygulamalarini benimseyen restoran sayisinin artmasi ile birlikte nicel arastirma
yontemleri kullanilarak ya da nitel yaklasim gercevesinde daha fazla sayida kisiye
ulasilarak gergeklestirilebilir. Ileriki calismalarda aym1 zamanda farkli &rneklemler

(Istanbul disindaki farkli bélgeler) iizerinden arastirmalar gerceklestirilebilir.
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Extended Abstract

This study explores ‘green generation movement’ partners and member’s Views,
experiences, source of motivations and barriers they met when implementing green
practices in order to understand their perceptions regarding with process. A qualitative
research approach was adopted in order to collect comprehensive information about green
practises. Semi-structured interviews with 12 green genaration movements partners and
members from restaurants operating in Istanbul were conducted and the data were content
analysed. Resarch findings revealed that five main categories (green practices of
restaurants, cost concern, social pressure and consumer demand, sustainable supply chair,
formulation of policies green resurants and social responsibility and green consumers)
exist in relation to green practises. Following the data analyzed, the results showed that
there are six main areas in which restaurants in Istanbul implemented green practises.
These are energy conservation, water saving, waste management, using local food and
organic vegetables, green design, reduce of chemical using and polition, education and
communication) can change according to structure, necessities and reguirements of
restaurants. The most important barrier about restauratuers investing environmentally
friendly products is cost concern. There isnt a social pressure and customer demand in
Turkey and also education effect development of environmental consciousness to a large

extent.
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