T.C.

ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

ISTANBUL’DA BULUNAN BAGIMSIZ
RESTORANLARIN SURDURULEBILIR GASTRONOMI
ACISINDAN INCELENMESI

Yiksek Lisans Tezi

Evren ASLAN

Danisman

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

istanbul-2022






TEZ TANITIM FORMU

Yazar Adi Soyadi : Evren Aslan
Tezin Dili : Tiirkce

Tezin Adx : Istanbul’da Bagimsiz Restoranlarin Siirdiiriilebilir Gastronomi

Acisindan Incelenmesi

Enstitii : Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Anabilim Dah : Gastronomi

Tezin Tiirii : Yiiksek Lisans

Tezin Tarihi : 20.01.2022

Sayfa Sayisi : 69

Tez : Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

Damismanlar

Dizin Terimleri  : Gastronomi, Siirdiiriilebilirlik, Isletme, Restoran Isletmeciligi
Tiirkce Ozet - Isletmelerin  varliklarm1  devam ettirmeleri  siirdiiriilebilir

olmalariyla iligkili hale gelmektedir. Bu baglamda isletmenin
kurumsal olarak siirdiiriilebilir olmasi1 ekonomik, sosyal ve
cevresel siiregler arasinda denge kurmasina ve siirdirilebilir
kalkinmayla ilgili toplumsal amaclar1 yerine getirmesine
baghdir. Bu kapsamda siirdiiriilebilir gelismenin 6neminden
hareketle bu calismada; restoran isletmelerinin ¢evresel, sosyal
ve ekonomik siirdiiriilebilirlik faaliyetleri ve uygulamalari

incelenmistir.

Dagitim Listesi  : 1. Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisiine

2. YOK Ulusal Tez Merkezine

Evren ASLAN



T.C.

ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

ISTANBUL’DA BULUNAN BAGIMSIZ
RESTORANLARIN SURDURULEBILIR GASTRONOMI
ACISINDAN INCELENMESI

Yiksek Lisans Tezi

Evren ASLAN

Danisman

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

istanbul-2022



BEYAN

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugu, baskalarinin
eserlerinden yararlanilmas1 durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta
bulunuldugu, kullanilan verilerde herhangi tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir
kisminin bu iiniversite veya baska bir {iiniversitedeki baska bir tez olarak

sunulmadigini beyan ederim.

Evren ASLAN
.0.0..02022



ISTANBUL GELIiSiM UNIVERSITESI
LiSANSUSTU EGITiM ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Evren Aslan’in “Istanbul’da Bagimsiz Restoranlarin Siirdiiriilebilir Gastronomi
Acisindan Incelenmesi” adli tez ¢alismasi, jiirimiz tarafindan Gastronomi anabilim
dal1, Gastronomi bilim dalinda YUKSEK LISANS tezi olarak kabul edilmistir.

Imza
Baskan Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU
(Danigman)

Imza

Uye

Dog¢. Dr. Omer Said TOKER

Imza

Uye

Dr. Ogr. Uyesi Ozlem GONUL

ONAY
Yukaridaki imzalarin, ad1 gecen 6gretim iiyelerine ait oldugunu onaylarim.

ol 120..

Imzasi
Prof. Dr. [zzet GUMUS

Enstiti Mudiiru



OZET

Diinya niifusundaki hizli artis, dogal kaynak kullaniminin asir1 boyutlara
ulagmasi, sanayilesmenin bir sonucu olarak ortaya cikan c¢evre kirliligi, bazi
kaynaklarin geri doniilmez bi¢imde tahrip olmasi, tiiketicilerin ¢evresel konulara
duyarli hale gelmeleri siirdiirtilebilir kalkinmanin diinya giindeminin en 6nemli
konularindan biri olmasina neden olmustur. Benzer sekilde turizm sekt6riiniin
yarattig1 sosyal ve ¢evresel tahribatin bir sonucu olarak siirdiiriilebilir turizm kavrami
ortaya c¢ikmistir. Yiyecek igecek isletmeleri turizm endiistrisinin en Onemli
paydaslarindan biridir. Tiim diger tiim sektorlerde oldugu gibi restoranlardaki iiretim
faaliyetleri de cevre kirliliginde énemli bir paya sahiptir. Yiyecek igecek iiretimi,
tilketimi ve hizmetleri igin asir1 miktarda su ve enerji kullanilmakta, {iretim sirasinda
ve sonrasinda pek ¢ok atik malzeme (organik ¢Op, ambalaj atigi) olusmaktadir.
Isletmelerin varliklarini devam ettirmeleri siirdiiriilebilir olmalariyla iliskili hale
gelmektedir. Bu baglamda isletmenin kurumsal olarak siirdiiriilebilir olmasi
ekonomik, sosyal ve cevresel siiregler arasinda denge kurmasina ve siirdiiriilebilir
kalkinmayla ilgili toplumsal amagclar1 yerine getirmesine baglidir. Bu kapsamda
stirdiiriilebilir gelismenin dneminden hareketle bu ¢alismada; restoran isletmelerinin
cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik faaliyetleri ve uygulamalar
incelenmistir. Yapilan calismalarda elde edilen bulgularda, “Isletmeniz sizin i¢in
siirdiiriilebilir mi?” sorusu igin evet cevab1 verenlerin oran1 %72,0’dir. “Isletmenizin
stirdiiriilebilirlik uygulamalarinda yasa ve yonetmeliklerin etkisi var m1?” sorusu igin
evet cevabr verenlerin oram1 %52,9°’dur. “Cevre yonetimi ile ilgili (ISO14001)
sertifikaniz var m1?” sorusu ig¢in hayir cevabr verenlerin oram1 %53,2°dir.
“Siirdiiriilebilir gida islem konusunda personel egitimi veriyor musunuz?”’ sorusu i¢in
evet cevabi verenlerin oran1 %52, 9°dur.

“Stirdiiriilebilir bir yiyecek-icecek iiretim politikast uyguluyor musunuz?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %76,5’tir.

Benzer sekilde bu aragtirmanin sonuglari ile de ortiisecek bigimde enerji ve su
tasarrufu saglamak amaciyla restoranlarin tasarruflu ampul, sensorlii aydinlatma ve
musluk kullandiklar, atik yag topladiklari, c¢evre dostu temizlik iiriinleri
kullandiklar1, drtinleri yerel {ireticilerden tedarik ettikleri, mevsiminde gida

kullandiklar1 fakat restoranlarin siirdiiriilebilirlik uygulamalarini sistemli bir sekilde



yapmadiklart sonucuna ulasilmustir. Istanbul'da faaliyet gdsteren restoranlarin

stirdiiriilebilirlik uygulamalarinin basinda enerji, su ve atik yonetimi gelmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Siirdiiriilebilirlik, isletme, Restoran Isletmeciligi



SUMMARY

The rapid increase in the world population, the excessive use of natural resources,
environmental pollution as a result of industrialization, the irreversible destruction of
some resources, and the consumer's sensitivity to environmental issues have caused
sustainable development to be one of the most important issues on the world agenda.
Similarly, the concept of sustainable tourism has emerged as a result of the social and
environmental destruction created by the tourism sector. Food and beverage
businesses are one of the most important stakeholders of the tourism industry. As in
all other sectors, production activities in restaurants also cause environmental
pollution. E.g; Excessive amounts of water and energy are used for food and
beverage production, and many waste materials (organic garbage, packaging waste)
are generated during and after production. The survival of businesses depends on
their sustainability beyond being profitable. In this context, the institutional
sustainability of the enterprise depends on the balance between economic, social and
environmental processes and fulfilling the social objectives related to sustainable
development. In this context, based on the importance of sustainable development, in
this study; The environmental, social and economic sustainability activities and
practices of restaurant businesses were examined. In the findings obtained in the
studies, “Is your business sustainability for you?” The rate of those who answered
yes to the question is 72.0%. “Do laws and regulations have an impact on the
sustainability practices of the business?” The rate of those who answered yes to the
question is 52.9%. “Do you have an environmental management (ISO14001)
certificate?” The rate of those who answered no for the question is 53.2%. “Do you
provide staff training on sustainable food processes?” The rate of those who
answered yes to the question is 52. 9%. “Do you implement a sustainable food and
beverage production policy?” The rate of those who answered yes to the question is
76. 5%. Similarly, the results of this research in a manner which coincides with the
restaurant in order to provide efficient energy and water saving bulb, sensor lighting
and faucets use, waste oil collected, use environmentally friendly cleaning products,
the products are supply from local producers, and in the season they use food in
restaurants but they didn't do is concluded that sustainability practices in a systematic

way. In another study conducted on the sustainability practices of restaurants



operating in Istanbul, energy, water and waste management is one of the most

important sustainability practices.

Keywords: Gastronomy, Sustainability, Business, Restaurant Management
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GIRIS

Diinya niifusunda ki hizl artis tiim alanlarda oldugu gibi yiyecek i¢ecek sektorlerini de
etkilemektedir. Siirdiirtilebilirlik kavrami yiyecek igecek sektorlerinde onemi asiri tiretim ve
tiikketimle gelen sorunlardir.
Restoranlarda ki tiretim ve tiiketimin artmasindan dolayi, ¢evre atiklari, asirt su tiiketimi,
enerji kullanimi, konular1 da dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda isletmelerin de siirdiirebilirlik
faaliyetlerinde daha once akademik olarak yapilan ¢alismalar olmustur. Bu arastirma da
bagimsiz restoranlarin asiri iiretimi ve tiiketimden atik kontorlerine enerji kullanimlarinin
onemli olduklarini bu ¢alismada gdstermeye calistim.
Bu calismamda Istanbul ilinde bagimsiz restoranlarin siirdiirebilirlik uygulamalar: {izerinde
yaptigim ¢alismada restoran sahipleri ve calisanlarina sordugum sorularda siirdiiriilebilirlik
kavramlarina ¢ok bilmedikleri bunu iizerine egitimlerinin olmamasi ve denetiminin
yapilmadigi sonucuna varilmistir.
Bagimsiz restoranlarinin sektorde ¢ok fazla olmasi, siirdiiriilebilir ¢aligmalarin belediyeler
sendikalar akademik is birlikleri ile yapilacak olan calismalarla sektdrde ¢alisan personellerin

bilgilendirilmesi ile siirdiiriilebilirligin sistemli olmasin1 denetiminin de saglanmis olmasi

amaclanabilir.



BIiRINCIi BOLUM

1.1. Calismanin Problemi

Siirdiiriilebilirlik, belirli bir ekosistemin veya devamliligi olan bazi sistemin, kesintiye
ugramadan, bozulmadan, devamli olarak kullanilmasiyla tilkenmeden ve temel menselere ¢ok
yiiklenmeden devam ettirilme durumu olarak tanimlanmaktadir. Siirdiiriilebilir bir yap1 i¢in
menseler devamli olarak gozden gecirilmeli, bu gozden ge¢irme kapsaminda korunmali, ve
koruma diisiincesi 6n planda tutulmalidir. Siirdiiriilebilir gastronomi net unsurlarinin émriiniin
uzatilmast amaciyla gerekli tiim Onlemlerin alinmasinin gerekliligi lizerinedir. Niifus artisi,
yenilenemeyen kaynaklarin hizlica tiiketilmesi ve her zamankinden ¢ok karmagik tiiketici
talepleri dogal cevreyi ge¢mis donemlerde hi¢ olmadigi kadar tahrip etmistir. Dogal
kaynaklara bagli olan turizm endiistrisinin plansiz ve kontrolsiiz gelisim siirecine girmesi
nedeni ile dogal kaynaklar hizla tiiketilmekte ve iilke ekonomisine dolayli yoldan zarar
verilmektedir. Giiniimiizde c¢evre sorunlart icin gelistirilen siirdiirilebilir kalkinma
kavramlarma ve siirdiiriilebilirlik ilkelerine bagli kalinarak hareket edilmesiyle g¢evreye
verilen zararin en alt diizeye indirilmesine yonelik uygulamalar 6n plana g¢ikmaktadir.
Stirdiiriilebilir ¢evrenin, diinyanin gelecegi i¢in tasidigi 6nemin anlasilmasi ile her sektor
kendi Onlemlerini almaya ve bu yonde uygulamalar yapmaya yonelmistir. Bagimsiz
restoranlarin ¢evre ile i¢inde bulundugu etkilesim nedeniyle, ¢evre dostu uygulamalarin

olugsmasinin saglanmasi, olusturulmasi ve gelistirilmesine gerek duyulmaktadir.

Buradan hareketle, yiyecek i¢ecek endistrisi kapsaminda yer alan bagimsiz
restoranlarin sunmus olduklar1 hizmetlerde ortak olan yiyecek ve igecek hizmetleri bu
ozelligin isletme faaliyetlerinde ne derece dikkate alinarak uygulandiginin belirsizligi
arastirmanin sorunlarindan birisidir. Buradan hareketle, “Yiyecek icecek endiistrisinde 6nemli
bir yere sahip olan bagimsiz restoran isletmelerinde var olan siirdiiriilebilir gastronomi konusu
bagimsiz restoranlarin yoneticileri/sefleri tarafindan nasil algilanmaktadir, farkindalik diizeyi
ne boyuttadir, diger restoranlardan ayiran 6zellikler nelerdir ve siirdiiriilebilir gastronomiye

katkis1 neler olabilir ?” sorulari lizerinde durulmustur



1.2. Tezin Amaci

Gilinlimiizde biitiin isletmeler agisindan ¢evre, pek cok alana etki eden (ekonomik,
sosyal, politik) cok onemli bir unsurdur. Isletmelerin ¢evrede olan degisimlere duyarsiz
olmasi beklenemez. Zira isletmeler ihtiyaglar nedeniyle cevresel faktorlerle siirekli bir
etkilesim halindedir. Siirdiiriilebilir bir iligski kurulmasi i¢in ya da korunmasi igin oncelikle
mevcut durumun belirlenmesi gerekir. Boylelikle isletme, faaliyetlerinin sebep oldugu sosyal
ve cevresel etkilerini tanimlayabilir ve bunlara yonelik Onlemler alabilir. Bagimsiz
restoranlarin bu c¢evresel sorunlar1 dikkate almalari ve sorun ¢oziicii uygulamalar1 yerine
getirmeleri ile siirdiiriilebilir bir iliskinin kurulmasi isletmelerin sosyal sorumluluklarindan
biridir. Zira glinimiizde isletmelerin ortaya ¢ikardigi sorunlar insanligin gelecegini tehdit eder
hale gelmistir. Ozelikle isletmeler tarafindan olusan atiklarm enerjinin su sarfiyatmin,
stirdiiriilebilir gastronomi agisindan dnemi biiyiiktiir. Dolayisiyla gerekli 6nlemler alinmadigi
ve geri donlisiim etkin olarak uygulanmadigi takdirde sosyal gevreye duyarli isletmelerin
ortaya ¢ikmast mal ve hizmet iiretmenin de Gtesinde sosyal sorumluluklarini yerine getiren
etik bir isletme olmalarin1 gerekli kilmaktadir. Bu calismanin amaci, yiyecek igecek
endiistrisinde 6nemli bir yere sahip olan bagimsiz restoranlarin siirdiiriilebilir ilkeleri
cergevesinde gastronomi alaninda yapmis oldugu bazi faaliyetlerinin incelenmesidir. Bu
kapsamda bagimsiz restoranlarin yapmis oldugu c¢evresel, sosyal ve ekonomik
siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 incelenecektir. Calismada Istanbul ilinin secilme nedeni ise,
bolgenin bagimsiz restoran sayisinin énemli seviyede olmasi ve ozelikle liretim ve tiiketim
sirkiilasyonunun yogun yasandigi bir yer olmasi, ayrica ilgelerin atik miktarlar1 dikkate
alindiginda diger illere nazaran Istanbul’da restoranlarin daha biiyiik ve daha aktif olmasidur.
Calismanin bu kapsamda incelenmesi amaclamistir. Ayrica Istanbul Cevre Durum 2019
raporuna gore sifir atik yonetimi kapsaminda toplanan organik atik miktarlarina bakildiginda

Istanbul’un farkindaligmin artirilmasi gerekliligi one ¢ikmaktadir.

Bu kapsamda bu tezin alt amagclar1 su sekildedir:

1. Istanbul Ilinde yer alan bagimsiz restoran personelinin farkindalik diizeylerinin
incelenmesi

2. Istanbul ilinde yer alan bagimsiz restoranlarin yiyecek ve icecek isletmelerindeki
yapilan uygulama diizeylerinin incelenmesi

3. Istanbul ilinde yer alan bagimsiz restoranlarda hangi tarz faaliyetlerin yapildiginin

belirlenmesi



4. Istanbul ilinde yer alan bagimsiz restoranlarin neye bagli menii olusturuldugunun
incelenmesi

5. Bagimsiz restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir gastronomi anlayis1 demografik
degiskenlere (yas, cinsiyet, gelir...) gore anlamli bir farklilik géstermekte midir?

6. Bagimsiz restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir gastronomi anlayisi enerji yonetimi
yaklagimi ile anlamli bir farklilik géstermekte midir?

7. Bagimsiz restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir gastronomi anlayist su ydnetimi
yaklagimi ile anlamli bir farklilik géstermekte midir?

8. Bagimsiz restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir gastronomi anlayisi atik yonetimi
yaklagimi ile anlamli bir farklilik géstermekte midir?

9. Bagimsiz restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar1 ile bilinglendirilmesi
arasinda anlamli bir iliski var midir?

10. Siirdiiriilebilir gastronomiyi bagimsiz restoran personellerin algilamasinda anlamli bir
iligki var midir?

11. Siirdiiriilebilir gastronominin bagimsiz restoranlara etkisi arasinda anlamli bir iliski

var midir sorulariin cevaplandirilmasi vb?

1.3. Tezin Onemi

Stirdiiriilebilir gastronomi, c¢evreyle birlikte hareket eden ve koklesik {iretim
metotlarinin  kullanilmasina dikkat eden, tiiketicilerin daha nitelikli bir hizmetten
yararlanmasini olanak sunan, isletmelerin de az maliyetli bir yonetim anlayisina ge¢cmesini
destekleyen faydalari beraberinde getirir. Isletmelerden farkindalik beklenmesi Ve
uygulamalarinin basta varliginin ve sonra yeterliliginin 6l¢iilmesi 6nemli bir ihtiyactir. Bu
kapsamda tiim yiyecek icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirligi ve ilgili zinciri saglamak adina
bagimsiz restoranlarda ne Slgiide stirdiiriilebilir uygulamalar var incelenmesi, tezin problemi

cozmedeki temel dnemini ve potansiyel katkisin1 gostermektedir.

Niifusun artmasi gida atiklarimin artmasinda etkin rol oynamaktadir. Bu durum
niifusun farkindaligimin artirilmasi gerekliligini dogururken, bir yandan da iiretim tliketim
faaliyetlerini artirdigindan gida tireten ve tiiketilen isletmelerin atik {ireticileri pastasindaki
pasymin ne denli 6nemli oldugunu gostermektedir. Hazir yemek tiiketen tiiketici oraninin ve
geng niifusun yiliksek olmasi da restoran sektoriinde tiretim ve tiiketimin fazla olmasina neden

olmaktadir. Sirdiiriilebilir gastronomi cercevesinde siirdiiriilebilir anlayisin yasam bigimi
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olarak benimsenmesinde biitiin paydaslariin katkilarinin gerekli oldugu ve restoran
isletmelerinin 6zellikle bu siiregte rol almalar1 gerekliligi bulunmaktadir. Daha 6nce yapilan
caligmalar da bunun bir ihtiya¢ durumunda oldugunu gostermektedir. Bu baglamda 6zellikle
hizl1 gida tiiketiminin ve geng niifusunun fazla oldugu Istanbul ilinden segilmistir. Bu bdlgede
yapilacak arastirma ile bagimsiz restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomiye hizmet edip
etmedikleri  ve  siirdiiriilebilir  gastronomi  kapsaminda  farkindalik  diizeylerini
incelenebilecektir. Siirdiiriilebilirlik hedeflerini kapsaminda metodoloji olusturulan, isletme ve
calisanlarinin ne Ol¢lide farkindaliga sahip olduklarini inceleyebilir nitelikte olan, sorumlu
iretim ve tiiketim icin Onemli bir arastirma oldugunu gostermektedir. Ciinkii UNDP
tarafindan belirlenen siirdiiriilebilir kalkinma amaclarinin 12. Maddesi olan sorumlu iiretim ve
tiketim hedefine hizmet etmek icin de Oncelikle farkindalik diizeylerinin belirlenmesi

amaglanmistir (Siinnet¢ioglu ve Y1lmaz,2015).

Iyi iiretim egilimleri, iiriin geri doniisiim ileri doniisiim siirecleri, rekabet kaynakli
hizmette yenilik¢ilik arayiglar1 gibi konular 6zellikle restoran isletmelerinde giin gegtikge 6n
plana ¢ikmaktadir. Topraktan tabaga anlayisi, yesil restoran hareketi, atiksiz tiretim saglayan
3D baski cihazi, v.b. yonelimler, isletmelerin ¢evresel siirdiiriilebilirligin, ekolojik dengenin
korunmasinin kendi isletme verimlerini etkiledigini kabul ettiklerini gostermektedir. Ayrica
son zamanlarda rakamlarda kalmayan kendini hissettiren iklim degisiklikleri ve biyolojik
cesitlilikteki azalma, gida isletmelerinin tarim ile iligkilerini fark etmelerini saglamistir, bu
farkindaligin 6nemli bir rolii oldugu ve gelecekte daha ¢ok gelisecegi ongoriilmektedir. Bu
noktada su ve enerji israfi ile ¢cevreye verilen olumsuzluklarin azaltilmasi isletmeler i¢in 6ne
cikan diger temel bagliklardir.

Sorumlu {iretim ve tiiketim hedefinin yerine getirilmesinde farkindaligi belirlemek
sadece sorumlu iiretim ve tiiketime hizmet etmekle kalmayacak ayn1 zamanda miisterilerin
giivenilirlik diizeylerini de etkileyecektir. Daha &nce yapilan bir calismada Istanbul
yoresindeki faaliyet gosteren yesil restoranlarin sundugu hizmetin miisteriler tarafindan nasil
algilandi@in1 aragtirmistir. Yapilan arasgtirma sonucunda yesil restoranlarin hizmet kalitesi,
beklenenin altinda ¢ikmistir. Misteriler sunulan hizmetlerden doyum sagladiklarini ancak
bekledikleri hizmet ile algiladiklar1 hizmet arasinda negatif yonlii farklilik oldugunu
belirtmiglerdir. Miisterilerin hem dis etmenlerden etkilenmis olmalart hem de yesil
restoranlarin giivenilirlik faktoriinden, fiziksel 6zelliklerinden ve giiven unsurlarindan yana
doyum saglayamamis olmalart 6nemli bir etken olarak sunulmustur (Kurnaz,2017). Bu

nedenle restoran igletmecilerine yapilacak olan bu arastirma ile farkindalik diizeylerini
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belirlemenin disinda farkindalik kazandirmak alt amaglar arasinda hedeflenmistir. Bu
kapsamda isletmelere, anket sonunda yapilacak bilgilendirmeler ile igletmelere
stirdiiriilebilirlige isletmelerde yapilabilecek kiiciik uygulamalarla bile katki saglayabilecekleri
yazil1 ve sozlii olarak anlatilacaktir. Boylelikle farkindalik diizeyi artan restoran isletmecileri
misterilerin beklenti diizeylerinde artis saglayabilecek olmasi yine beklenen 6nemli
ciktilardandir.

Literatiire gore, Yilmaz ve Siinnet¢ioglu (2015)’nun, “izmir’deki Restoran
Yoneticilerinin  Siirdiiriilebilir ~ Restoran  Isletmeciligi ~ Uzerine  Yaklasimlarinmn
Degerlendirilmesi” adli arastirmalarinda, isletmelerin siirdiiriilebilirlik ve c¢evre yonetimi
konusunda bilgi eksikligi oldugu goriilmiis, bazi uygulamalarda maliyet ve devlet
diizenlemeleri gibi unsurlarin etkili oldugu anlagilmistir. Cevre uygulamalar1 i¢in devlet
diizenlemelerine, sivil toplum oOrgiitlerine ise isletmecileri bilin¢lendirmek ve yonlendirmek

adina biiyiik 1§ diistiigli anlasilmistir.

Yazicioglu, Yaris ve Ozata (2018) Ankara ilinde yaptiklari calismada, yiyecek igcecek
endiistrisinin cevresel etkileri ile ilgili yapilan arastirmalar artarken restoran yoneticilerinin
stirdiiriilebilirlik ile 1lgili algilari, tutumlart ve hangi siirdiiriilebilir uygulamalari
gergeklestirdikleri konusunda bir eksiklik oldugunu gozlemlemistir. Bu arastirmanin amaci
restoran yoneticilerinin c¢evresel siirdiiriilebilirlik ile ilgili algilarini, tutumlarimi ve hangi
uygulamalar1 gerceklestirdiklerini belirlemektir. Elde edilen verilerin analizi ile yoneticilerin
stirdiiriilebilirlige kars1 tutumlarinin olumlu oldugu ancak sektoriin ¢evresel etkileri ile ilgili
bilgilerinin yetersiz oldugu anlasilmaktadir. Isletmelerin bazi siirdiiriilebilir uygulamalar
gerceklestirdigi ancak bunlar tasarruf c¢ergevesinde yaptiklart goriilmektedir. En fazla
stirdiiriilebilir gida uygulamalar1 basta olmak iizere enerji tasarrufu, su tasarrufu, atik yonetimi

ve kimyasal azalimi uygulamalar1 yapilmaktadir.

Kaya (2018), yapmis oldugu calismadan elde ettigi bulgulara gore, “Restoranlarin
stirdiiriilebilirlik faaliyetlerinin belirlenmesi amaciyla Eskisehir ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5
yildizli otel restoranlari, 1. Sif lokantalar ile 6zel isletme belgeli tesislerin restoranlar
lizerinde ampirik bir ¢aligma yapilmistir. Nitel bir yontemin kullanildigi arastirmada 400
restoran yoOneticisi, idarecisi ve calisanlariyla konuyla ilgili hazirlanmis olan sorulardan
olusmus anket uygulanmistir. Calismadan elde edilen sonuglar Eskisehir'de faaliyet gosteren
restoran isletmelerinin 6zellikle cevresel siirdiiriilebilirlik kapsaminda cevre diizenlemesi,

cevre dostu temizlik {iriinleri vb. alanlarda ¢aligmalarinin oldugunu ancak yiiksek maliyetler
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nedeniyle bu c¢alismalarin yeterli diizeyde ve sistematik bir yontemle uygulanamadigini,
ayrica bu calismalarin kurumsallasmadigini gostermektedir. Benzer sekilde isletmelerin
sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 da yeterli diizeyde olmadigi tespit
edilmistir.

Yapilan literatiir ¢alismasi sonucunda siirdiiriilebilir gastronominin bagimsiz
restoranlarda uygulanmasina yonelik bir calisma bulunmamaktadir. Bu yonii ile diger
caligmalardan ayrilarak alandaki boslugun dolduracak ve literatiire katki saglayacagi icin

Onemlidir.



IKiINCi BOLUM
KAVRAMSAL-KURAMSAL KAPSAM

2.1. Siirdiiriilebilirlik Kavrami

Siirdiiriilebilirlik terimi son zamanlarda en ¢ok dile gelen ve giindem olusturan bir
terim olmustur. Siirme kavrami bir olayin ya da olgunun kendi basina siirdiiriilmesi
durumken, siirdiirme fiili bu siirekliligin baskasi tarafindan yapilmasi anlamini tagimaktadir.
Herhangi bir sey siirdiiriilebilir ise yapisi bakimindan devamlilik tasiyordur. Siirdiiriilebilirlik,
bir ekolojik sistemin veya devamliligi olan rastgele bir diizenin, kesintiye ugramadan,
bozulmadan, ¢ok fazla kullanilmasiyla tilkenmeden ve temel kaynaklara ¢ok fazla
yiiklenilmeden devam ettirilmesi durumunu ifade etmektedir. Devam ettirilebilir bir yap1 i¢in
kaynaklar devamli olarak incelenmeli, bu incelemeler kapsaminda koruma saglanmali ve

koruma diisiincesi 6n planda tutulmasi gerekir (Kaypak, 2010: 11).

Siirdiiriilebilirlik sozciigii dilimizde, Ingilizce “sustainability” sdzciigiiniin karsiligi
olarak kullanilan, fakat Tiirk Dil Kurumu (TDK)’nin nesrettigi Tiirkce Sozlikkte anlami
olmayan bir terimdir. Fakat belirttigi anlam bakimindan bakildiginda, devamlilik, daim olma,
siireklilik isteme durumuna génderme yaptigi agiktir. Ingilizce “daimi olma kapasitesi”
ifadesiyle tanimlamaktadir. Siirdiiriilebilirlik kavrami siireklilik isteme veya devamli olma
durumlarindan ayr1 olarak, istege gore farkli bir etkenlere bagimli olma durumunu da
anlatmaktadir. Bir seyin stireklilik arz etmesi farkli diisiinceden ayri olarak da gergeklesirken,
stirdiiriilebilir olmasi, biitiin sartlar elverisli olsa dahi, bir diislincenin bu yonde tercih

edilmesine bagli olmaktadir (Akgiil, 2010: 135).

Kuruluslarin, c¢alismalarini devam ettirebilmeleri icin uygun degisik tarzda
kaynaklarin tabiatta c¢ok sayida olmadigini anlamalariyla siirdiiriilebilirlik teriminden
bahsedilmeye baslanilmistir. Biitiin kaynaklarin ol¢iili ve gerektigi kadar kullanilmasi
anlamina gelen stirdiiriilebilirlik, ¢ok tarafli ve tabakali bir terimdir. Yani, sozliik anlamiyla,
belli bir diizeyde kalmay1 saglama kabiliyetidir. Genellikle, BM (Birlesmis Milletler)’den
alintiyla “siirdiiriilebilir kalkinma, gelecek kusaklarin kendi ihtiyaclarini karsilayabilme
imkanlarmi1  tehlikeye sokmadan bugiinkii  kusaklarin  ihtiyaclarim1  karsilamak™

(http://www.un.org) olarak ifade edilir. Ticaret kurulusu agisindan ele alindiginda



stirdiiriilebilirlik; bir kurulusun karlilik durumu, verimlilik diizeyi ve finansal durumu
bakimindan ve sermayesini meydana getiren ¢evresel ve sosyal ¢alisanlar agisindan olanak ve
kapasiteleri anlamini tasimaktadir (Giovanni & Fabietti, 2014: 27). Baska bir ifadeyle, ticari
stirdiiriilebilirlik, isin devamliligin1 saglamaktadir (Doane & MacGillivray, 2001:52). Farkli
bir agiklamaya gore, ticari siirdiiriilebilirlik, “bir sirketin dogrudan ve dolayli paydaslarinin
ihtiyacini, gelecekteki paydaslarinin da ihtiyaglarini riske atmadan karsilamasidir”(Dyllick &
Hockerts, 2002:141). Kurumla ilgili siirdirilebilirlik ise sirketlerin  mali  deger
olusturmalarmin yaninda hayat standartlarini kolay hale getirici ve gelisimini saglayici

calismalar iginde olmalar1 anlamina gelmektedir (Hahn and Scheermesser, 2006:150)

2.2. Siirdiiriilebilirligin Tarihcesi

Bugiin insanliin diinyada var olabilmesi i¢in dogal kaynaklarin dengeli kullanilmas1
zorunlu hale gelmistir. Eskiden dogal kaynaklar, insanlar tarafindan sinirsiz olduklar
varsayilarak kullanilmaktaydi. 1970’lerden sonra dogal kaynaklarin sinirsiz olmadigi ve akilei
bir kullanim yontemi benimsenmez ise hizla tiikenecekleri gercegi diinya ¢apinda tartisilmaya
baslandi. 1972 yilinda Stockholm’de yapilan Diinya Cevre Konferansi’nin Raporu’nda yer
verilen ‘“eko-gelisme” kavrami cercevesindeki tartigsmalara bagli olarak gelismis olmakla
birlikte, insan-yasam ortami sorgulamasinin ¢ok daha gerilere gittigi bilinmektedir

(yesilkutu.net).

Stirdiirtilebilir kalkinma anlayisinin tarithsel gelisiminde ilk olarak * Biiylimenin
Smirlar1” adli raporundan bahsetmek gerekmektedir. Alkagdz’iin (2007) aktardigina gore,
ekonomik ve dogal cevrenin karsilikli bagliliginin kalkinma politikalarinda alinmasina
gereksinim olduguna dair ilk kapsamli uyar1 Roma Kuliibii’niin bu raporunda yaymlanmistir.
1972 yilinda agiklanan raporda, kalkinma ideolojisine kars1 elestirel bir bakis cercevesinde;
artan niifus, gelir ve tiketim karsisinda dogal kaynaklarin nereye kadar gidebilecegini
sorgulamaktadir. Bu raporda niifus miktari, endiistriyel iiretim, besin maddeleri, ham madde
ve ¢evre kirliligi tizerinde durulmakta ve tamamen karamsar bir tablo ¢izilmektedir. Raporda
cevre sorunlari, tlim yeryliziinii tehdit eden bir kaynak olarak gosterilmistir, ¢oziim olarak
kayak tiiketiminde degisiklik onerilmistir (Yikilmaz, 2004). Rapora gore dogal niifusun hizla
artisina yetmeyecek ve i¢inde yasadigimiz ¢evre, 150 yila varmadan yasanabilir niteliklerini
yitirecekti. Bu nedenle ¢evreyi korumak ve gelistirmek amaglaniyorsa gelisme hizi azaltilmal

hatta durdurulmalidir. “ Sifir Biiyiime Raporu” olarak adlandirilan bu rapor gelismis ve
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gelismekte olan iilkeler arasinda yaklasim farliliklar1 nedeniyle yogun tartismalar1 baslatmig
ve ekonomik gelisme, sanayilesme siirecleri ve ¢evre arasindaki sorgulamayi tetiklemistir
(Inceday1, 2004). Bu rapor yogun olarak elestirilmesine karsilik ¢evre ve ekonomi arasindaki
iliskiyi ilk kez kapsamli bir sekilde giindeme getirerek siirdiiriilebilir kalkinma kavraminin da
bir anlamda temelini atmistir. Bu siireglerden gecen tartismalar neticesinde stirdiiriilebilir
kalkinma kavraminin tiim diinyada yaygin olarak kullanilmaya baslanmasi Diinya Cevre ve

Kalkinma Komisyonu tarafindan hazirlanan “Ortak Gelecegimiz” raporuyla ger¢eklesmistir.

Sonug olarak bireyin tabiat karsisindaki tutumu ve onunla iyi hale getirdigi iligki tarzi
aktif bir zamandir. Bu bakimdan incelendiginde, siirecin sosyal gelisme ve kiiltiir siireclerine
paralel olarak kalite degistirdigi ve igerisinde mevcut sartlar tamaminin ve sosyal ekolojinin
bir pargasi olarak gelismektedir. Bu sebeple, “siirdiiriilebilirlik” terimi, siyasal, kiiltiirel,
toplumsal, ekonomik, idari vb. birden ¢ok boyut ile beraber inceleyerek iizerinde
degerlendirmeler yapilmaktadir. Bu totaliter yaklasim, problemlerin olusma sebeplerinin
gelisme asamalarimin irdelenmesini gerektirmistir ve agikgasi, mesleklerin insanlarla olan

iligkisinin 6nemini ortaya ¢ikarmistir.

2.3. Siirdiiriilebilir Kalkinma Ve Boyutlari

Literatiir teriminin ekonomik, sosyal ve ¢evresel {i¢ boyutunun iizerinde durulmustur.
Finansal menfaatler elde etmek icin kurulan kuruluglarda siirdiiriilebilirligin geregi olarak
dogayr gelecek nesile aktarmak i¢in koruma sorumlulugu ve toplumsal yiikiimliiliikleri
incelendiginde, siirdiiriilebilirlik teriminin ti¢ temel boyutu agiklanmis olur. Siirdiiriilebilirlik
teriminin kuruluslarin idarileri i¢inde yer almasiyla finansal, toplumsal ve ¢evresel boyutlarin
birlikte ele almmasi gerekliligi de dogmustur (Bigak¢i, 2012: 47). Kurumsal idari
diizenlerinin, siirdiiriilebilirligin ii¢ boyutu olan finansal, toplumsal ve g¢evresel neticeleri
dengede tutma amacina iliskin faaliyetlerden 6nce bu ii¢ boyut birbirleriyle bu kadar yakindan
baglantili degildi. Terimi kabullenen kuruluslarin avantajlarindan bir tanesi de totaliter

perspektif egilim olmaktadir (Saydam, 2016: 87).

Kuruluslarin yalnizca ekonomik neticelerine yonelik, bireyi ve ¢evreyi dnemsemeden
stiren ¢aligmalarin, zamanla olusan negatif etkilerini izale etme faaliyetleri siirdiiriilebilirligi
ortaya cikarmistir. Danisman ve girisimci John Elkington tarafindan 1997°de One siirmiis

oldugu “Triple Bottom Line” terimi, siirdiiriilebilirligin “ili¢ ayagi” olarak tanimlanan finansal,

10



toplumsal ve c¢evresel hedeflerin istikrarli bir sekilde gozetilmesi gerektigini belirtir
(Elkington, 1997).

Sosyal siirdiiriilebilirlik ise su sekilde agiklanmaktadir: “Formal ve informal siiregler,
sistemler, yapilar ve iliskiler mevcut ve gelecek nesillerin saglikli ve yasanabilir topluluklar
insa etmesini destekledigi zaman sosyal siirdiiriilebilirlik saglanabilir. Sosyal olarak
strdiiriilebilir dogru ve dengeli yonettiginin degerlendirilmesi ile ilgilidir. Siirdiiriilebilir
isletmeler biitiin paydaslar i¢in uzun vadeli fayda vaat ettigi gibi ayn1 zamanda riski ve
belirsizligi azaltarak iliskilerde giiven saglar (Aras ve Sarioglu, 2015: 269).” Toplumsal
strdiiriilebilirlik, gelecek zamana gondermenin yaninda, uzun siireli bir yarar diisiincesi ve
tehlike yonetimi kapsamaktadir. Bu sebeple, uzun siireli plan ve strateji gelistirmeye imkan

saglayan yap1 ve ekonomileri ile gelisen topluluklarda daha kuvvetli oldugu diisiiniilebilir.

2.4. Siirdiiriilebilir Kalkinma Yaklasimlar: ve Hedefleri

Stirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikisi, bir seylerin siirdiiriilemez olmasi kaygisinin
belirmesi ile baglantilidir. Giinlimiizde benimsenen {iretim bi¢imleri (enerji, tarim, enddistriyel
iretim vb.) siirdiiriilemez goriindiiglinde, bunlarin stirdiiriilebilir” hale getirilmesi bir
alternatif olarak one siiriilmektedir (Sahin, 2004: 30). Siirdiriilebilir kalkinma ii¢ 6nemli
boyutta aciklanmaktadir: Sosyal, ¢evresel ve ekonomik boyut (Legrant ve dig., 2010: 167;
Gladwin ve dig., 1995:874; Besler, 2009: 19; Kahraman ve Tiirkay, 2012).

Stirdiiriilebilir Kalkinma yaklagiminin, ii¢ temel ddnemsel anlayigla gelistigini
sOylemek miimkiindiir. Baglangicinda, niifus artis1, ¢evre kirliligi, denetimsiz go¢, diizensiz
kentlesme gibi toplumsal ve cevresel sorunlarin, yerelde alinacak teknolojik Onlemler ve

3

altyapinin 1iyilestirilmesiyle c¢oziilebilecegi diislincesi temel alinmis; ancak, ‘“yakinlasan-
kiigiilen” diinyada, yerel sorunlarin iilke i¢ine ve- veya disina sigramasi, karsilikli etkilesimi
nedeniyle, ortak bir sorun olusturmasi, ortak akil birligiyle ¢oziilmesi durumunu ortaya
cikarmistir. Bu donemde, teknolojik ¢ozlimlerin maliyetindeki yiikseklik ve yetersizlik,
mevcut teknolojik yapinin sorunlari ¢c6zme olasiligini diistirmiistiir. Teknoloji odakli bu sorun
¢ozme yaklagiminin yerini, dogal yap1 ve kaynaklarin yagamsal islev ve degerlerinin ¢ok daha
ayrintili ve kapsamli olarak farkina varildigi yakin donemde, insanin/toplumun yasam

kalitesinin iyilestirilmesi ve bunun siirekli olmasi i¢in, “ekosistem hizmetleri” kavramina da
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isaret eden, yasami destekleyici dogal yapilarin biitiinliigli ve tasima kapasitesi gbézoniine

alinmasinin zorunlulugu s6zkonusu olmustur.

Giliniimiizde, yaklagimin ii¢ temel bileseni olan iktisadi, toplumsal ve ¢evresel-dogal

yapilar agisindan bakildiginda;

e Doganin ve kaynaklarinin degerinin, karar verme siireglerinde mali ve toplumsal bir
degisken olarak yer almasi,

e Planlama ve yonetimde dogal sistemlerin ihtiyaglarinin da karsilandigi akilei
sistemlerin gelistirilmesi ve uygulanmasi, konularinin énemsendigi ve ozellikle farkli
diizeylerdeki kalkinma stratejilerinin gelistirilmesinde ve uygulamalarda baslica

giindem maddelerini olusturdugu goriilmektedir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma yaklagiminin {ilkemizde kurumsallagsmasi agisindan, ozellikle
son 10 yilda atilan diger dnemli adimlar, Siirdiiriilebilir Kalkinma Ulusal Raporu’nun 2002
yilinda yayinlanmasi, 2003 yiinda AB Uyelik miizakerelerinin baslatilmast ve Ulusal
Stirdiirtilebilir Kalkinma Komisyonu“nun 2005 yilinda kurulmasi olarak sayilabilir. Ayrica bu
donem, ulusal ve bolgesel kalkinma alanindaki yaklagimlarin, basta AB olmak iizere kiiresel
miidahillerin etkisiyle yeni gelisme ve diizenlemelerle sekillendigi bir donem olmustur. AB
uyum siirecinde, il idari sinirlarinin temel mekansal birim olarak alindigi, bir ya da birkag ili
kapsayan 26 istatistiki bolge biriminin (NUTS) olusturulmasi, bu birimlere denk diisen
kalkinma ajanslarinin kurulmasi ¢aligmalar1 ve son donemde bir cogunun faaliyete baslamasi,
uluslararas1 mali kaynaklarin proje tabanli uygulamalara acilarak bir “AB Projeciligi”
slirecinin yayginlagsmasi gibi toplumsal ve yonetsel siirecler son on yil igerisinde hizli bir
sekilde giindemde yer bulmus temel basliklardir. Yakin donemde de Devlet Planlama
Teskilati Miistesarligi’nin esgiidiimiinde, Avrupa Birligi mali ve BM Kalkinma Programi
(UNDP)teknik destegi ile yiriitiilen “Sirdiiriilebilir Kalkinmanin Sektorel Politikalara
Entegrasyonu Projesi” kapsaminda yiiriitilen c¢oziimleme, siyasa olusturma ve Ornek
uygulama (hibe programi) ¢alismalar1 sonucunda, yaklasimin iilkenin kalkinma yaklasimina
iliskin belgelerde ve kurumsal yapilandirilmasinda resmi olarak yerini aldigi goriilmektedir.
Bu ¢alisma ile, Tiirkiye icin stirdiiriilebilir kalkinma yaklasimi “gen¢ ve dinamik niifusu, hizla
biliyliyen ekonomisi ile Tiirkiye, Anadolu’nun benzersiz dogasini1 sadece tiiketilecek bir
kaynak olarak degil, yasamin kendisi olarak ele alip, gelecek nesillerinin refahini da

gozeterek, ekonomisinin rekabet edebilirligini ve insanlarimin yasam kalitelerini arttirmayi
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hedeflemektedir (BM Kalkinma Programi Tiirkiye Ofisi, Siirdiiriilebilir Kalkinmanin Sektorel
Politikalara Entegrasyonu Projesi, 2007).”olarak tanimlanmistir. Ayn1 siirecin en somut ve
resmi ¢iktisinin, Bayindirlik ve Iskan Bakanhig: tarafindan hazirlanan ve Mart 2010°da Resmi
Gazete“de yayimlanarak yiirtirliige giren “KENTGES — Siirdiiriilebilir Kentsel Gelisme i¢in
Biitiinlesik Kentsel Gelisme Stratejisi ve Eylem Plan1” oldugu goriilmektedir.

Eylil 2009- Mart 2010 Ddneminde yogunlasan hazirlik siirecinde gergeklestirilen
calistaylar sonucunda 4 eksende 37 tema, 116 strateji ve 729 eylem seti olusturulan planin,
uygulama boyut ve siireglerinin de ayrica tartisilmast  yararli  olacaktir

(http://www.bayindirlik.gov.tr). Halihazirda siireg, Kyoto S6zlesmesi’ne 2009 yilinda taraf

olunmasinin da sagladigi ivmeyle, basta BM ve AB tarafindan mali ve teknik boyutta
desteklenen, kiiresel iklim degisikligine uyum odakli olarak kurgulanan cesitli 6l¢eklerdeki
kalkinma programlar1 ile biiylikk Olgekli proje faaliyetleri ile  siirmektedir
(www.undp.org.tr).Kisacasi siireg, beraberinde uluslararasi kalkinma orgiitlerinden, kiiresel ve
ulusal diizeyde faaliyet gosteren ozel sektor sirketlerinin mali ve teknik boyutta kaynak
sagladigi; sivil toplum kuruluslari, bilim ve aragtirma kurumlar1 ve yerel yonetimlerin de bu
kaynaklardan yararlanarak “projeler” yolu ile “siirdiiriilebilir bolgesel-yerel kalkinma”
uygulamalarmi gelistirdikleri ¢ok tarafli ve ¢ok bilesenli bir iligskiler agmin gelismesini
beraberinde getirmektedir. Bu gelisme, tiim toplumsal iktisadi gelismelerde gozlemlendigi

sekilde, mekansal boyutta da etkilesime agik bir nitelik tasimaktadir.

2.5. Siirdiirilebilir Gastronomi

Son zamanlarda, siirdiiriilebilir turizm gelisimi turizm alaninda 6nemli bir iglevi ve
etkisi bulunmaktadir. Siirdiiriilebilir turizm; turizm aktivitelerinin, dogal, kiiltiirel, biyolojik,
ekolojik biitiin enerji kaynaklara devamlilik arz ederek planit yapilmasint ve devam
ettirilmesini tanimlamaktadir. Genel olarak siirdiiriilebilir turizm, ¢evresel bir durum olma
s0z konusudur; doga, insan ve turizm amag {gliisii seklinde degerlendirildiginde idari siireg

yonii daha da 6nem arz etmektedir (Kaypak, 2010:11).

Kiiltiirel degerler globallesme siireciyle beraber yok olmaya yonelmis, kiiltiirel
degerlerin devam ettirilebilirlii mevcut zamanda miinakasalar yaratmis, korunmasinin
gerektigi on plana ¢ikmistir. Anlasilmasi gii¢ olan kiiltiirel mirasin somut olarak aksedilmesi

olan yiyecek ve igecek kiiltiirti de bu durumdan etkilenmistir. Globallesmeyle beraber ¢abuk
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meydana gelen yemege yonelik tek diize bir yemek kiiltiirii ortaya ¢ikarmaya calisirken
yoresel ve geleneksel gastronomik degerler gitgide kaybolmustur (Durlu Ozkaya,
Stinnetcioglu ve Can, 2013: 28).

Disiplinler aras1 gastronomi biliminin temel amaci siirdiiriilebilir kalkinmanin
geleneksel ilkelerini birlestiren siirdiiriilebilir bir gastronomi yaratmaktir. Sirdiirtilebilir
gastronomi, siirdiiriilebilirlik ilkesi kapsaminda toplumun sagligin1 korurken, sosyal ve
ekonomik gelismeyi de olumlu yonde etkilemektedir (Scarpato 2000: 186). Daha spesifik
bir diizeyde, siirdiiriilebilir gastronomi insanlarin hem zihinlerine hem de yiyeceklerine hitap
eden ¢evreye duyarli gida tiretimini kapsamaktadir. Bu varsayimin hem kirsal hem de kentsel
yasam agisindan bircok gostergesi mevcuttur. Bu gostergelerden bazilari asagida

verilmektedir (Scarpato, 2002: 147).

e Semt pazarlarinin ve yerel {ireticilerin varligin1 devam ettirmesi,
e Evde yemek yeme aliskanliginin devam etmesi,

e Cocuklara mutfak egitiminin verilmesi,

e Tatma ve cesitlilik hakki,

e Gastronomik 6zgiinlik ve turizmin toplumun sagligi iizerindeki etkisinden

bahsedilebilir.

Siirdiiriilebilir gastronomi, giiniimiizde Ust diizey gurmeler arasinda dar bir kesime
hitap eden ve biiyiik sehirlerde yasayan toplumun genis bir kisminda hala “gastronomi” olarak
algilanan bir siirectir (Fishler, 1980). Ozellikle sehirlerde yasayan toplumun giderek gidanin
ana kaynagindan uzaklagsmaya baslamasi geleneksel yeme i¢cme kiiltliriinlin yozlagsmasina
sebep olmaktadir. Bu baglamda insanlar dogal olam1 aramaya, dogali tiketmeye ihtiyag
duymaktadirlar. Bu anlamda gidanin kalitesi, iiretim yontemleri, tedarik siireci, pazarlama
asamalar1  gibi degiskenler toplum tarafindan dikkat edilen o6zellikler olarak

degerlendirilmektedir.

2.5.1. Siirdiiriilebilir Gastronominin Kapsam

Yemek ve mutfak olgular tarih boyunca var oldugu kadar zamanla ¢esitli asamalardan
gecerek degisim yasamistir. Bu siirecte de yemek ve mutfak kiiltiirline ve alanyazina yeni

kavramlar dahil olmustur. Bunlardan en onemlisi olarak da gastronomiden séz edilebilir.
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Incelenen ¢alismalara bakildiginda gastronomi kavrammin kolay tanimlanabilir bir kavram

olmadigr goriilmektedir (Kasli vd., 2015).

Tad1 giizel ve ekolojik bakimindan devam ettirilebilir her koklesik yiyecekten sonra;
¢ok gegmis zamanlara dayanan bir bilgi birikimi, tecriibe, akil ve yaraticilik vardir. Beslenme
fiillini Uretimin biitinleyici ve vazgecilmez pargasi olarak ele alan yeni gastronomi
anlayisiyla; iireticiler, aragtirmacilar, saticilar, asgilar, ¢iftgiler ve tiiketici kimselerden ortaya
¢ikan cok biiyiik bir ag olusmaktadir. Uriiniin Kalitesi, tamamiyla bu agin gastronomik
isteklerine gore belirlenmektedir. Gastronomi, zamanla 6nemli bir bilim dali olmaktadir.
Kaliteli besinler tiikketmek, saglikli bir yiyecegin lezzetine varmak ve besin haklari herkesin en
temel haklarindan biridir. Eko-Gastronomi; tarim ve yiyecegin liretim, pazarlama ve tiiketim
adimlarinda dogal, finansal, toplumsal, kiiltiirel, siyasal ve psikolojik tiim faktorlerle alakali

bir siiregtir (http://eko-gastronomidergisi.com).

Siirdiiriilebilirlik herhangi bir ekosistemin veya devamliligi olan belli bir sistemin,
kesintiye ugramadan, bozulmadan, fazlaca tiiketilmeden ve temel kaynaklara ¢ok fazla
yiiklenmeden devam ettirilmesi durumu olarak da ifade edilmektedir (Kaypak, 2010: 29). Bu
bilgiler 1s1ginda siirdiiriilebilir gastronomi, tarim oncesi asamadan baslayarak bu asamada
kullanilan iirtinlerin kalitesi dahil olmak iizere sofraya gelen yiyecegin ve sonrasi olusabilecek

her tiirlii sonucun degerlendirilmesini kapsamaktadir.

2.6. Siirdiiriilebilir Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Gastronomi, iyi yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan tat alma sanatidir.
[lkel donemde, insanin yasayabilmek igin tiikettigi ve iistelik ne tiikettigini bilmeden yalnizca
yasamini siirdiirmek i¢in tiikettigi donemlerdir. Eti pisirme gibi bir metot ates icat edilmeden
once bulunmadigi i¢in, etin yumusamasi i¢in bekletildigi de ifade edilmistir. O sebeple
bahsedilen zaman “les” yemeklerin dahi 6nceki zamanda baska se¢enek olmadan tiiketildigi
ilkel bir doneme denir (Dilsiz, 2010).

Gastronominin gelismesinde ilk 6nemli adim, yiyecegini pisirmek iginatesi kullanan
tarih Oncesi insanla atilmistir. Atesin bulunmasi sonucu, insanlar yemeklerini pisirerek
beslenmeye; lezzeti arttirma ve ¢ignemeyi kolaylagtirma amagli ¢esitli yontemler aramaya
baslamiglardir. Yabani bitkileri ehlilestirerek tiretip, iretilen bitkileri de saklama yoluna
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gitmislerdir. Bitkilerden yararlanildikga, ekip-bigme faaliyetleri ve toplayicilik faaliyetleri de
avcili@in yanisira ortaya ¢cikmistir. Boylece et agirlikli beslenmeden 6te, ot agirlikli beslenme
sekli artarak, biitiin bunlara bagli olarak yemek tiirleri ve bigimleri gelisim gdstermistir.
Medeniyetin temelleri atildikga, atesle beraber ilerlemeye baslamis olan pisirme yontemleri
beraberinde, onceleri hayvanlarin kemiklerinden- kabuklarindan iiretilen ve zamanla maden
islenmesiyle metal kaplara dontisen kap kacaklarin kullanimini giindeme getirmis ve boylece
mutfak diislincesinin ilkel ¢aglarda olusum goéstermeye basladigi belirlenmistir (Cigerim,

2001: 50).

Tarihte bilinen ilk yemek tariflerinin M.O.1. yy. ile M.S.IILyy. arasinda yasamis Latin
Apicius tarafindan ifade edildigi disiiniilmektedir. Ayrica Mezopotamya arkeologlari
tarafindan, M.O. 1700'e ait yemek tarifi niteliginde ¢ivi yazisiyla yazilmis kil tabletlere
rastlanmaktadir. IX. yy. rolyefleri de bir yemegin hazirlanisinda, hayvanin kesimi,
ayiklanmasi, firinda ekmek pisirme, bir yemegin odun ya da komiir atesinde pisirilmesi,
yemegin son seklini alip kap kacaga konmasi asamalar1 cesitli sekillerde rolyeflerdeki
resimlerle anlatilmistir (Dilsiz, 2010: 51).

XIl. Louis’nin Fransa’da Kraliyet doneminde krala yakin olanlara ve aristokrat
kesimine sik sik ziyafetler vererek mutfagin ve as¢ilarin gelismesine katkida bulunmustur. Bu
donemle birlikte Klasik meniiniin olugma egilimi ilk olarak Fransa’da XIV. Louis’nin (1638-
1715) tahta ¢ikmasiyla baglamistir. XIV. Louis’nin mutfaga olan ilgisi daha sonralar1 tahta
citkan XV. ve XVI. Louis’ler tarafindan da siirdiirtilmiistiir (Geng, 2014). Ziyafetlerde
hazirlanan en az 10-15 yemek ¢esidinin ayn1 anda masaya yerlestirilerek servisi yapilmistir.
Daha sonralar yiyeceklerin tiiketilme durumuna gore siralama yapilarak birbirini takip eden
14-15 yemek grubundan olusan bir liste olma 6zelligini kazanmistir. Giiniimiizde bu siralama

istah agic1 yiyeceklerle baslanip doyurucu yiyecekler ve tatlilar ile son bulmaktadir.

Klasik Menii Siralamasi

e Ordovrler

e Corbalar

e Hamur isleri ve Yumurtalar
e Balikla

e Et Yemekleri
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e Antreler
e Sorbetler
e Rotiler

« Salatalar
e Sebzeler
e Tatlilar

e Savoriler
e Peynirler

e Meyveler

Klasik meniide yer alan gruplarin birlestirilerek yeni bir yapi kazandirilmasina
Modern Menii denilmektedir. Menii listesindeki yemek grubu sayisi en ¢ok 6 en az 3 adet
cesitten olusmaktadir. Klasik menii porsiyonlardaki yiyeceklerin fazla miktarda olmasina
karsin, modern meniilerde bu porsiyonlardaki miktarlar az olmaktadir. Bunun yaninda, klasik
meniiler soylulara veya asil siniflara hitap edip yemeklerin servisi daha 6zenli ve muntazam
bir sekilde yapilmakta; modern meniiler daha genis bir kesime hitap etmekte ve yiyecekler
rastgele servis edilmektedir. Ayrica, insan sagligi i¢in 6nemli bir konu olan beslenme
kurallarina klasik meniilerde dikkat edilmemesine ragmen, modern meniilerde bu konulara
dikkat edilmektedir (Geng, 2014).

Modern Menii Siralamasi

° Ordovrler
o Corbalar
. Sicak

o Ordovr ve Antreler
o Ana Yemekler
o Salatalar

. Tatli ve Meyveler

Ik Gurme Yemek Kitabi, XIV.Louis denetiminde 1651 yilinda Francois Pierre de la
Varenne tarafindan Le Cuisinier Frangois adiyla yayimlanmistir (Giirsoy, 2014). Bu eseri
1653 yilinda ayni1 yazar tarafindan kaleme alinan Le Patissier Francois eseri takip etmektedir.

Yemek yemenin “yasamak i¢in yeme” anlayisinin disinda bir olusumla, halkin da haz aldig
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zevkli bir gereksinim haline doniismesi ise; 1765 yilinda ilk restoranin Paris’te agilmasiyla
baglamistir. Avrupa’da Han ve Kervansaraylardan ayri olarak restoranlarin faaliyete
gegirilmesi, Amerika’dan daha dnce olmustur. Zira Amerika’da 1880’deki Sanayi Devrimi ile
beraber restoranlar kurulmaya baslamis ve ilk kafeterya New York’ta agilmistir (Foster,

1992°den aktaran Dilsiz, 2010).

Bati gastronomisinin temelleri Ronesans ile birlikte atilmistir. Catherine de
Medicis’in, daha sonra Fransa krali olan II. Henri’yle evlenmesi ile Italyan mutfaginin
ozelliklerini Fransa’yla tanigtirmigtir. XIV., XV. ve XVI. Louis dénemlerinde daha da nitelik
kazanan Fransiz mutfagi, ilk biiyiik ustas1 Marie- Antoine Careme, bazen ¢ok siislii bir hale
gelen mutfak Gslubunu basitlestirmeye ve anlasilir hale getirmeye ¢alisan Georges-Auguste
Escoffier ve Fransiz gastronomisinin temel ansiklopedisi Larousse Gastronomique’i (1938)

kaleme alan Prosper Montagne ile doruguna ulagsmustir (Giirsoy, 2014).

Tirkiye’de de o&zellikle 1980’lerden bu yana gastronomi ile ilgili g¢alismalar
yogunluktadir. 2009 yilinda Omer Kili¢ tarafindan hazirlanan “Yemegin Tarihi” adl1 kitap
gosterilebilen ornekler arasinda olmustur. Bunun yani sira Gastronomi Dergisi, Yemek ve
Kiiltiir Dergisi, Yesil EIma, Bugiin Ne Pisirsem, Soframizda gibi yemek programlar1 ve
yemek kitaplari, gastronominin giinlimiiz Tiirk diinyasinda ne kadar 6dnemli bir yere sahip
oldugunun gostergesi olmustur (Goker, 2011). Bununla birlikte Yunus Emre Akkor’un
hazirladign “Osmanli Deniz Mutfagr”; Omiir Akkor ve Pinar Cakmakgi’nm “Osmanli’dan
Giiniimiize Yumurta Tarifleri” kitab1 ve yine Omiir Akkor’un “1236 Selguklu Mutfag:”
kitaplar1 da diinyanin en iyi yemek kitaplarmin segildigi, “Yemek kitaplart Nobel’i” diye de
adlandirilan Gourmand Yemek Kitaplarr Odiilleri'nde farkli kategorilerde ddiiller kazanarak
Tirk gastronomisine onemli katkilar saglamislardir. Ayn1 zamanda Osman Giildemir
tarafindan kaleme alinan Bir Osmanli Yemek Yazmasi Kitabiit Tabbahin kitab: ile Deniz
Giirsoy’un gastronomi ile ilgili eserleri dikkati cekmektedir.

2.7. Siirdiiriilebilir Gastronomi Alaninda Yiyecek icecek Sektériinde Yapilan

Calhismalan

Ulusal ve uluslararasi alanyazin incelendiginde son yillarin popiiler arastirma alani

haline gelen gastronomi ile ilgili oldukca gesitli yaymlarn oldugu tespit edilmistir. Bu
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yayinlarin bir kismi yok tez tarama sayfasindaki tarih siralamasina gore incelendiginde bazi
calismalar Tablo 1’de siralanmustir. (https://tez.yok.gov.tr):
Tablo 1: Siirdiiriilebilir Gastronomi Alaninda Yiyecek Igecek Sektoriinde Yapilan

Caligsmalar1

Yazar Yil Calisma adi

Yusufu Hacisiileyman 1987 Otelcilik ve gastronomi
alaninda is organizasyonuve
yonetimi

Ozden Bayraktar 2006 Istanbul Beyoglu
bolgesindeki  bazi  yeme
icme mekanlarinin  oturma

elemanlarinin incelenmesi

Irmak Keskin 2008 Ankara Diskale'deki
gastronomik islevli
geleneksel konutlarin
restarosyon Projelerinin

degerlendirilmesi

Hiiseyin Altinel 2009 Gastronomide meni

yonetimi

Hasan Aslan 2010 Gastronomi Turizminin
Turizm egitimi
programlarindaki  yeri ve

6nemi bir uygulama

Aysu Hatipoglu 2010 Inanglarin gastronomi
tizerine etkileri: Bodrum'daki
bes yildizli  otellerin
mutfak yoneticilerinin
goriislerinin belirlenmesine
yonelikbir arastirma

Beril Dilsiz 2010 Tiirkiye'de gastronomi ve

turizm (istanbul 6rnegi)

Senem Ergan Goyniisen 2011 Edirne'deki gastronomik
kiiltiiriin kentin pazarlama ve

markalasmasina etkileri

Ali Kemal Kemer 2011 Otellerde calisan mutfak
personelinin ve ascilik
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alaninda molekiiler
gastronomi konusunda bilgi
ve goriisleri yiikksekogrenim
goren ogrencilerin

Goniil Goker 2011 Destinasyon ¢ekicilik
unsuru olarak gastronomi
turizmi: Balikesir ili 6rnegi

Yasemin Akgol 2012 Gastronomi turizmi ve
Tirkiye'yi ziyaret eden
yabanci turistlerin
gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi

Fikret Soner 2013 Gastronomi turizmi: Kii¢iik
sehirlerin pazarlanmasi ve
bolgesel kalkinma igin bir
¢Ozimdiir

Ayse Belpinar 2014 Gastronomi turizmine
yonelik turist goriislerinin
kiiltiirlerarasi
karsilagtirilmas1 (Kapadokya
Ornegi)

Ebru Aydin 2015 Gastronomi
turizminin sehir
markalagsmasina
etkisi: Afyonkarahisar
ili 6rnegi

Oguz Nebioglu 2016 Yerel gastronomik
tirtinlerin turizmde
kullanilmasini
etkileyen faktorler

Cansu Arslan 2017 Otel isletmelerinde

gastronomi etkinlikleri: Bir
ornek olay analizi
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2.8. Yiyecek Icecek Isletmeciligi Ve Isletmelerde Siirdiiriilebilirlik

Yiyecek — icecek hizmetleri hacim itibari ile hizmet endiistrisinin biiyiik bolimiinii
olusturmaktadir ve giderek biiyiimektedir. Davies ve Konisky (2000: 1) ABD’nin 1950
yilinda yiizde 50 olarak hesaplanan yiyecek — igecek hizmetlerinin, Gayri Safi Milli Hasila ve
istihdamdaki oraninin; 1997 yilinda yiizde 75 olarak hesaplandigini belirtmektedir. Ulusal
Restoran Birligi (NRA, 2017) yine ABD’de 1955 yilinda beslenme i¢in harcanan paranin
yiizde 25’inin yiyecek — icecek isletmelerine harcandigini giiniimiizde ise bu oranin yiizde
48’e ulagtigin1 belirtmektedir. Tiirkiye’de ise Ev Dis1 Tiiketim Derneginin (ETUDER, 2017)
yaptig1 aragtirmada ev dist tiiketimin 70 milyar dolar olarak hesaplandigi ve her yil % 10
biliylidiigi belirtilmektedir. Giderek biiyliyen bu sektoriin ¢evreye verdigi zararlar da giderek
biliylimektedir. Yiyecek — icecek isletmelerinin enerji kullanimi, su kullanimi ve kati atik
olusturmasi gibi nedenlerden dolay1 ¢evreye biiyiik zararlar verdigi, konu ile ilgili yapilan
aragtirmalarda siklikla bahsedilmektedir. Yapilan bazi arastirmalarda (DiPietro, Gregory, ve
Jackson, 2013: 139; FEES ve Miller, 1994; Ham ve Lee, 2011: 1055; H.-H. Hu, Parsa, ve
Self, 2010: 344; M.-L. Hu, Horng, Teng, ve Chou, 2013:765; Jeong, Jang, Day, ve Ha, 2014:
20) yiyecek — igecek isletmelerinin perakende sektoriinde en fazla enerji harcayan isletmeler
oldugu ortaya ¢ikmistir. Agirlama endiistrisinde fazla ve gereksiz su tliketiminin biiyiik bir
problem oldugu, su kaynaklarina zarar verdigi arastirmalarda siklikla bahsedilmektedir (Deng
ve Burnett, 2002:57; Mavis, 2006; Tortella ve Tirado, 2011:2568; Vanschenkhof, 2011). Su
tilketiminin en fazla restoran ve mutfaklarda yapildigi bazi arastirmalarda vurgulanmstir.
Ornegin Dziegielewski (2000: 101) *nin ABD’de 3 eyaletteki 87 restoranda yaptig1 arastirma
sonuglarina gore isletmelerin giinliik ortalama su tiikketimleri yaklasik 30 bin litre ve giinliik
her 6giin i¢in tiiketilen su miktarmin ise 60 litre oldugu ortaya ¢ikmistir. Benzer olarak
Freeman (2011: 22) Florida’daki yiyecek — igecek isletmelerinin giinlilk ortalama olarak
yaklagik 22 bin litre su harcadiklarini belirtmektedir. Cevre sorunlarina neden olan bir diger
durum atik olusumudur. Mohan (2012)’a gére ABD’de yiyecek — igecek isletmeleri toplam
atik gidanin yiizde otuz iiclinden sorumludur ve yiyecek — icecek isletmelerindeki gida

israfinin evlerdeki gida israfindan sonra (%44) ikinci sirada oldugu belirtilmektedir.

Yiyecek — igecek sektoriinlin gevreye verdigi zarar arastirmalar ile ortaya kondukga
gelismis llkelerde bu konu ile ilgili farkindalik artmistir ve bazi Onlemler alinmaya
baslanmigtir. Konu ile ilgili farkindalik artmig olsa da isletmelerin bu Onlemleri

benimsemesine Uydaci (2011) tarafindan ifade edilen sosyal sorumluluk faaliyetleri, rekabet
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baskisi, tiiketici baskisi, devlet baskisi ve ¢evre kuruluslarinin baskisi gibi faktorler neden
olmus olabilir. Ornegin 1990 yilinda ABD’de kurulan Yesil Restoran Birligi nemli sayidaki
restoran igletmesini ¢evre dostu uygulamalar yapmaya yoneltmistir. Yesil Restoran Birligi,
ABD’de ve Kanada’da restoranlar, tedarik¢iler ve lreticiler ile birlikte calisarak yiyecek -
icecek endiistrisinin ¢evreye olan zararini azaltmaya yardimci olma gorevini iistlenmis bir
organizasyondur (GRA, 2018). Ulkemizde de yiyecek-icecek hizmetlerinin gevreye olan
zararini azaltmak adina bir restoran birligi kurulmus ancak giiniimiize kadar sadece 6 restoran
sertifika ile derecelendirilmis ve hedeflenen basar1 saglanamamistir (Yazicioglu, Ozata ve
Yaris, 2018). “Yesil Nesil Restoran Hareketi” adi verilen programda; restoran sektoriinde
enerji verimliligi saglama, atiklar1 azaltma ve degerlendirme, hava kirliligini 6nleme, imaj

iyilestirme ve ¢aligsan sadakatini artirma amaglanmistir (Simsek ve Akdag, 2017:351).

2.9.Yiyecek Icecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Mevcut zamanda zamanla daha da 6nem arz eden siirdiiriilebilirlik terimi yiyecek ve
icecek kuruluslarinda da bir konu olmustur. Globallesmeyle yiyecek ve icecek kuruluslarinin
da pazarda yer alabilmeleri ve devamhiliklarini siirdiirmeleri bakimindan siirdiiriilebilirlik
terimi gli¢ hal almistir. Yiyecek ve icecek isletmeleri giiniimiizde elde olan dogal kaynaklarin
belirli ve biteceginin farkinda olmasi, gelecek kusaklar i¢in de benzer olanaklarin saglanmasi

gerekecektir.

Siirdiiriilebilirlik, gegmis kusagin aktardigi dogal kaynak mirasinin adaletli bir sekilde
gelecek kusaginda yararlanmasini saglama olarak ifade edilmektedir. Bu ifade isletmeler
bakimindan degerlendirildiginde, isletmede bulunan c¢evresel, toplumsal ve finansal
kaynaklarinin kullanilmasina 6zen gostererek tiiketilmesi i¢in ayn1 zamanda igletme ile alakali
olan bireylerin ve isletmelerin de gelecek zamandaki ihtiyaclarinin karsilanmasinin kesin
olarak karsilanmas1 belirtir (Dyllick, ve Hockerts, 2002: 131). isletmelerde siirdiiriilebilirlik,
isletmelerin yalnizca simdiyi diislinerek davranmay1 birakarak uzun siireli saglikli kararlar
almayr hedefleyen, finansal, ¢evresel ve toplumsal boyutlarin tamamini diislinerek
incelenmesini ve gelecek kusaga da hesaba katarak yenilebilen ve yenilemeyen kaynaklarin
tiiketilmesini belirtmektedir (Tiim, 2014:58).

Siirdiiriilebilirlik  igletmelerde ekonomiyle tabiat arasinda bir koprii olarak

diistiniilebilir. Zira isletmeler kar saglamak i¢in dogal kaynaklardan yararlanmakta ve tiiketici
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kimseye takdim ederek bunun sonucunda da kar saglamaktadirlar. isletmeler ihtiyaclarmin
karsilanabilmesi igin gerekli olan iiretim siireglerinde kaynaklarmni hi¢ bitmeyecekmis gibi
kullanmas ile ¢evre unsuru iizerinde olumsuz etkiler olusturarak insan sagligi ve yasam
standardini diisiirmektedir (Duran, 2018: 10). Tiiketici kimseler bundan sonra bilingli olarak
isletmelerin yalnizca ne sekilde hizmette bulunduklarini degil yaptiklar1 ¢aligmalardan otiirti
meydana gelen toplumsal ve gevresel problemlere de 6nem vermislerdir (Senal ve Ates,
2012). Insanlardaki bu farkindalik durumunun olusmas: ile isletmeler yiikiimliilik ve
stirdiiriilebilirlik terimlerine daha ¢ok Onem vermislerdir (Tim, 2014:81). Boylelikle
isletmeler gergeklestirecek oldugu finansal calismalari, tiiketici Kimseleri korumak igin
gereken kaynaklarla ve gerektigi kadar kullanarak gerceklestirmeleri giic olmustur. Bu anlayis
ile gergeklestirilen iretimlerle; dogal kaynaklarin korunmasi amaglanarak ve etkili
kullaniminm1 gergeklestirilerek bilingsiz tiikketim Onlenmis olacaktir. Bu ¢alisma kapsaminda
literatiir incelenerek en kapsamli olan Legrant, W., Sloan, P., Simons-Kaufmann, C., Fleisher,
S. (2010:167) tarafindan yapilan smiflama dikkate alinarak ve diger galismalarda bulunan

fakat bu siiflamada yer almayan uygulamalar eklenerek su sekilde siniflandirilmistir;

e Siirdiiriilebilir Insaat ve Dekorasyon

e Siirdiiriilebilir Mobilya, Techizat ve Mefrusat
e Su, Enerji ve Atik

e Kurumsal Sosyal Sorumluluk

e Siirdiiriilebilir Yiyecek ve Igecek

Siirdiiriilebilir Insaat ve Dekorasyon: Siirdiiriilebilir binalar insa etmek igin yeni bir bina
yapmaktansa mevcut olan binanin gerekli restorasyon ve iyilestirmelerle binalarin sahip
olduklar1 kiiltiirel ve tarihi degerlerini koruyarak hem de siirdiiriilebilirligi saglanabilinir
(Legrand, vd., 2010: 173). Yiyecek ve igecek isletmelerinin siirdiiriilebilir yapilarini
olustururken yerel liriinlerin kullanim1 da bolgesel kalkinmaya destek olmakla birlikte mesafe
acisindan yakin oldugu i¢in enerji tilkketimini en aza indirmesi ve ekonomiklik saglamaktadir.
Bu gibi nedenlerden dolayr giiniimiizde yesil bina sektorii tarafindan tercih edilmektedir.
Stirdiiriilebilir binalarin, diger binalardan farkli oldugunun belirlenmesi amaciyla ABD ve
AB’de sertifika veren kurumlar ile sertifikalandirma sistemleri olusturulmustur. LEED ve

BREEAM sistemleri en bilindikleridir (Cakmanus, Vd., 2012:461).
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Siirdiiriilebilir Mobilya, Techizat ve Mefrusat: Isletmeciler isletme icin gerekli
malzemeleri alirken siirdiiriilebilir bir yaklasim benimseyerek eko-etiketli {iriinleri
kullanmalidirlar. Isletme de kullanilan porselen malzemeler, kumas malzemeler, metal
malzemeler, servis arabalari, servantlar gibi diger malzemelerde eko-etiketli {iriin olmasina
dikkat edilmesiyle sosyo-ekonomik sorunlar ile ¢evrenin korumasi gibi konularda onemli
etkisi olacaktir. Ornegin yerel iiriinlerin tercih edilmesine tesvik etmek, yerel ekonomiye katki
saglayacak ve ulasim esnasinda harcanacak olan enerji tiikketimi gereksinimini azaltacaktir.
Isletmelerin eko-etiketli {iriinleri tercih etmesi, su ve enerji gibi kaynak tiiketimlerini
azaltmakta ve ekonomik anlamda fayda saglamaktadir (Siinnetgioglu ve Yilmaz, 2015: 99).
Isletme i¢in gerekli malzemelerin se¢iminde kokusuz, su ile temizlenebilen ve toksin madde
icermeyen boya kullanilmig tiriinler ve kullanim asamasinda tiiketiciye zarar vermeyen ¢evre

dostu tiriinleri tercih etmek gibi 6nlemlerden olugmaktadir (Stinnetcioglu, 2013: 44).

Enerji, Su ve Atik: Isletmelerin enerji yonetimi konusunda yenilenebilir enerji kaynaklarimni
tercih ederek artan gevre kirliligine ve tikenmekte olan kaynaklara olumlu anlamda katki
saglayabilmektedirler. Enerji iiretmek i¢in kullanilan kaynaklar yenilenebilir ve
yenilenemeyen olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Yenilenemeyen olarak adlandirilan
kaynaklar komiir, petrol, dogalgaz gibi fosil nitelikli kaynaklardir ve rezervleri siirlidir.
Yenilenebilir enerji kaynaklar1 ise giines, riizgar, su, dalga, yer 1sis1, biyokiitle ve jeotermal
kaynaklardir (Erdogan, 2003: 41). Restoranlar uzun caligma saatleri ve 6zel ekipmanlarina
sahip olmas1 gibi nedenlerden dolay: ticari bir binadan yaklasik {i¢ kat daha fazla enerji
tilketimi yapmaktadirlar. Enerji tiiketimi en aza indirgemek i¢in yenilenebilir enerji kaynaklari
kullanilmali, personele gerekli egitimler verilmeli, enerji tasarrufu saglayan arac gerecler
kullanilmali ve egitim alan personelin bunu giinliik rutinde uygulanmasimi saglanmalidir

(sustainablefoodservice.com, 2019).

Kurumsal Sosyal Sorumluluk: Giiniimiizde ¢alisma hayatinin 6niindeki en 6nemli engel
rekabet faktoriidiir. Isletmelerin rakipler arasinda farklilasmaya yénelik yenilik arayislartyla
kendilerini 6n plana ¢ikarabilecek yeni yol ve yontemler bulmaya calismiglardir. Bu ylizdende
isletmeler i¢in O6nemli, bir konu haline gelen kurumsal sosyal sorumluluk, isletmelerin bu
rekabetci ortamda kendileri gdstermeleri ve fark yaratmalarini saglayacak en Onemli
faktdrlerden biri olmustur. Isletmelerin, faaliyette bulundugu ¢evrede bulunan isletme ici ve
isletme dis1 paydaslarina karst pek ¢ok sorumlulugu bulunmaktadir. Isletme i¢i paydaslar,

caliganlar, hissedarlar, yoneticiler iken; isletme dis1 paydaslar, rakipler, miisteriler,
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tedarikgiler, cevre, toplum ve hiikiimet olarak adlandirilmaktadir (Ozarslan, 2006: 43).
Isletmeler siirdiiriilebilirligini devam ettirebilmesi bakimmdan ve hem kendi hem de
toplumun gelecekteki refahini is ve sosyal faaliyetlerle korunmasi ve gelistirilmesi konusunda

sorumlu oldugu belirtilmektedir (Sarikaya, 2009: 65).

Siirdiiriilebilir Yiyecek ve Icecek: Siirdiiriilebilir yiyecek icecek kavramu siirdiiriilebilir
tedarik, mevsimsel iriinlerin kullanilmasi ve siirdiiriilebilir kalkinma ile iliskilidir.
Stirdiiriilebilir yiyecek icecek icin turizmde yoresel yiyecek igeceklerin bulundugu bolgenin
kiiltiirinli yansitan iiriinleri kafeler, konaklama {initeleri, restoranlar gibi yerlerde sunulmasini
ilke olarak benimsenmelidir. Tedarik¢i seciminde cevreye duyarli, yenilenebilir enerjinin
kullanimina dikkat eden, yerel {iriinleri tercih etmeye Onem veren, sosyo- kiiltiirel mirasa
sayglt gosteren ve gida giivenliginin saglanmasi gibi konulari benimseyen ve uygulayan

tedarikgiler tercih edilmelidir ( Giines, vd., 2008: 7; Erdogan, 2017: 46)
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UCUNCU BOLUM
YONTEMI

Nicel aragtirmalar i¢in %95 giiven diizeyinde farkli evrenler i¢in kabul edilebilir minimum
orneklem biiyiikliigiine gore evreni temsil etmeye yetecek oOrneklem sayisi 400 olarak
hesaplanmistir (Yavan, 2010). Verilerin analizi SPSS 21.0 ile yapilmistir ve %95 giiven
diizeyinde caligilmigtir. Analizlerimizde kategorik degiskenler i¢in frekans ve yiizde degerleri

hesaplanmistir. Kategorik degiskenler arasindaki iliski ise Ki-kare testi ile analiz edilmistir.

3.1. Bulgular

Tablo 2: Kisisel Bilgiler

n %
o Erkek 361 84,9
Cinsiyet
Kadin 64 15,1
30 yas ve alt1 89 20,9
31-35 yas 118 27,8
Yas
36-40 yas 106 249
41 yas ve Usti 112 264
Ilkokul 9 2,1
Ortaokul 47 11,1
Egitim durumu .
Lise 254 59,8
On lisans ve iistii 115 271
) Evli 365 859
Medeni durum
Bekar 60 14,1
Y Onetici 33 7,8
Ascl 47 111
Restorandaki goreviniz nedir
Garson 184 43,3
Temizlik 161 37,9
5 yil ve daha az 145 341
6-10 y1l 126 29,6
Kag yildir bu restoranda ¢alismaktasiniz
11-15 y1l 93 21,9
16 y1l ve daha fazla 61 14,4
5 yil ve daha az 35 8,2
6-10 y1l 109 256
Bu sektordeki toplam kag yildir galismaktasiniz? 11-15 y1l 121 285
16-20 yil 94 22,1
21 yil ve daha fazla 66 15,5
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Tablo 2’den de goriildiigli lizere katilimcilardan erkeklerin oram1 %84.,9; 31-35 yas arasi

olanlarin oranm1 %27,8; lise mezunu olanlarin orant %59,8; evli olanlarin oran1 %85,9; garson

olarak ¢alisanlarin oran1 %43,3 tiir.

Tablo 3: Restorana Ait Bilgiler

n %

10 y1l ve daha az 84 19,8

11-20 yil 208 48,9
Restoraniniz ne zamandan beri hizmet vermektedir

21-30 yil 102 24,0

31 yil ve daha fazla 31 73

100 kisi ve daha az 95 224

101-250 kisi 156 36,7
Restoraninizin miisteri kapasitesi kag kigiliktir

251-400 kisi 91 214

400 kisiden fazla 83 195

Et 280 65,9
Meniintizde agirlikli olarak hangi tiir yiyecekler sunulmaktadir Sebze 124 29,2

Vejateryan 21 49

Acik biife 43 10,1
Restorandaki servis tiirii nedir?

A la carte 382 89,9

Gengler 89 20,9

Yiiksek gelir grubu 191 449
Miisteri kitleniz agirlikli olarak kimlerden olusmaktadir?

Kadinlar 124 29,2

Ogrenciler 21 49

Tablo 3’ten goriildiigii iizere katilimcilardan restorant 11-20 yildir hizmet verenlerin orani

%48,9; restoraninin miisteri kapasitesi 101-250 kisi olanlarin oran1 %36,7; meniisii agirlikli

olarak et olanlarin oran1 %65,9; restoran1 A la carte olanlarin oran1 %89,9; miisteri kitlesi

yiiksek gelir grubu olanlarin oran1 %44,9’dur.

Tablo 4: Siirdiiriilebilirlik Uygulamalar:

Evet Hayir Kismen
n % n % n %

1) Isletmeniz sizin igin siirdiiriilebilirlik mi? 306 720 29 6,8 90 21,2
2) Isletmenizin siirdiiriilebilirlik ile ilgili uzun vadede planlar1 var mi1? 307 72,2 50 11,8 68 16,0
3) Restoran ve kafelerin siirdiiriilebilirlige katki saglayabilir? 221 52,0 118 27,8 86 20,2
grliﬁ‘;menin stirdiiriilebilirlik uygulamalarinda yasa ve yonetmeliklerin etkisi 225 529 125 294 75 17.6
5) Isletmenizi etkileyen; hava kirliligi, Su kirliligi, Atik sorunlari, uygun
iretilmeyen iriinler-kimyasal ilaglar, GDO, Pestisit, gida katki maddeleri gibi 58 13,6 290 68,2 77 18,1

¢evresel sorunlar1 var mi?
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6) Bina ingaatinda siirdiiriilebilir malzemeler kullanildi m1? 281 66,1 54 12,7 90 21,2

7) Restoranin gevre diizenlemesini yaparken dogaya zarar verilmemeye dikkat

369 868 23 54 33 78

ettiniz?
8) Yesil bina kavrami hakkinda bilginiz var m1? 264 62,1 86 20,2 75 17,6
9) Yesil bina sertifikaniz var m1? 102 24,0 323 76,0 0 0,0

Tablo 4’ten de goriildiigii iizere “Isletmeniz sizin icin siirdiiriilebilirlik mi?” sorusu
icin evet cevabi verenlerin oran1 %72,0°dir. Bu oran evet ve hayir oranlarina verilen
cevaplar goz 6niinde bulunduruldugu zaman yiiksek bir orandir.

“Isletmenizin siirdiiriilebilirlik ile ilgili uzun vadede planlar1 var m1?” sorusu igin evet
cevabi verenlerin oran1 %72,2°dir.

“Restoran ve kafelerin siirdiiriilebilirlige katki saglayabilir?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %52,0°dir.

“Isletmenin siirdiiriilebilirlik uygulamalarinda yasa ve ydnetmeliklerin etkisi var m1?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %52,9°dur.

“Isletmenizi etkileyen; hava kirliligi, Su kirliligi, Atik sorunlar1, uygun iiretilmeyen
iriinler-kimyasal ilaglar, GDO, Pestisit, gida katki maddeleri gibi ¢evresel sorunlari
var m1?” sorusu i¢in hayir cevab1 verenlerin oran1 %68,2’dir.

“Bina insaatinda siirdiiriilebilir malzemeler kullanildi m1?” sorusu igin evet cevabi
verenlerin orani1 %66,1°dir.

“Restoranin gevre diizenlemesini yaparken dogaya zarar verilmemeye dikkat ettiniz?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %86,8dir.

“Yesil bina kavrami hakkinda bilginiz var m1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
orani %62,1°dir.

“Yesil bina sertifikaniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %76,0’d1r.

Tablo 5: Siirdiiriilebilir Mobilya/Techizat

Evet Hayir Kismen

n % n % n %

1) Restoraninizin mobilya ve mefrusati ¢gevre dostu iiriinlerden mi
olugmaktadir?

171 40,2 182 42,8 72 16,9

2) Temizlik malzemeleri segiminde ve satin almada gevre dostu olmasina
dikkat ediyor musuz?

310 729 39 92 76 17,9

Tablo 5’ten goriildiigli lizere “Restoraninizin mobilya ve mefrusati ¢evre dostu

iirlinlerden mi olugsmaktadir?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %42,8’dir.
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“Temizlik malzemeleri seciminde ve satin almada ¢evre dostu olmasina dikkat ediyor

musuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %72,9’dur.

Tablo 6: Enerji Yonetimi

Evet Hayir Kismen

n % n % n %

1) Restoraninizda yenilenebilir enerji kaynaklari1 kullaniyorsunuz? 168 39,5 159 37,4 98 231
2) Restoraninizda en ¢ok enerjiyi pisirme i¢in mi harcryorsunuz? 307 72,2 58 136 60 141
3) Enerji tiiketimini azaltmak i¢in 6nlemler aliyor musunuz? 233 548 129 30,4 63 14,8

Tablo 6’dan goriildiigii ilizere “Restoraninizda yenilenebilir enerji kaynaklar
kullantyorsunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %39,5’tir.

« e . . ” .
Restoraninizda en ¢ok enerjiyi pisirme i¢in mi harciyorsunuz?” sorusu igin evet
cevabi verenlerin oran1 %72,2’dir.

“Enerji tiikketimini azaltmak i¢in 6nlemler aliyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi

verenlerin oran1 %54,8’dir.

Tablo 7: Atikk Yénetimi

Evet Hayir Kismen

n % n % n %

1) Restoraniizda atiklar1 geri doniistime génderiyor musunuz? 306 720 48 113 71 16,7
2) Atik yonetimi ile ilgili ¢alismalariniz var mi1? 236 555 122 28,7 67 158
3) Yiyecek atiklarin1 degerlendiriyor musunuz? 270 635 49 115 106 249
4) Geri doniistimlii malzeme kullantyor musunuz? 270 635 84 198 71 16,7
5) Geri doniisiim programiniz var mi? 247 58,1 87 205 91 214

Tablo 7’den goriildiigii lizere “Restoraninizda atiklari geri doniisiime gonderiyor
musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %72,0’dir.

“Atik yonetimi ile ilgili ¢aligmalariniz var m1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

orani %55,5°tir.

“Yiyecek atiklarini1 degerlendiriyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orant
%63,5°tir.
“Geri doniisiimlii malzeme kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

orani %63,5°tir.

“Geri doniisim programiniz var mi?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani

%58,1°dir.
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Tablo 8: Su Yoénetimi

Evet

Hayir

Kismen

n

%

n

%

n

%

1) Restoraninizda en ¢ok su tiiketimi mutfakta mi1 kullantyorsunuz?

265 624 68 16,0 92 21,6

2) Su tiiketimini azaltmak i¢in ¢aligmalariniz var mi1?

293 689 47 111 85 20,0

e Tablo 8’den goriildiigli ilizere “Restoraninizda en ¢ok su tiketimi mutfakta mi

kullantyorsunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani1 %62,4 tiir.

e “Su tiikketimini azaltmak i¢in ¢alismalariniz var mi1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

oran1 %68,9’dur.

Tablo 9: Gida Uretimi ve Tedarigi

Evet Hayir Kismen

n % n % n %
rlguﬁsfa}r/]zc;k tiretiminde ¢evre dostu, organik gida kullanmaya dikkat ediyor 311 732 42 99 72 169
2) Yerel iireticilerden iiriin aliyor musunuz? 304 715 32 75 89 209
3) Kendi iirliniiniizii tiretiyor musunuz? 59 13,9 310 72,9 56 13,2
4) Yerel tedarik¢i mi kullantyorsunuz? 276 649 36 8,5 113 26,6
?1313;(11?211;‘;1;21:15 lv; rillet;c;lizﬁ l}iqr};l?gek iretiminde ya da satiginda ¢evreye 310 729 29 68 86 202
6) Meniiniiz sezonunda yiyeceklerden olusuyor mu? 312 734 26 6,1 87 205

Tablo 9’dan gorildiigi lizere “Yiyecek {liretiminde cevre dostu, organik gida
kullanmaya dikkat ediyor musunuz?” sorusu igin evet cevabi verenlerin orani
%73,2’dir.

“Yerel ireticilerden iirlin aliyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%71,5°tir.

“Kendi iirlinliniizi iiretiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%72,9°dur.

“Yerel tedarik¢i mi kullaniyorsunuz?” sorusu igin evet cevabi verenlerin orani
%64,9°dur.

“Tedarik¢inin ve tireticilerin yiyecek iiretiminde ya da satisinda ¢evreye duyarli olmasi
sizin i¢in dnemli mi?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %72,9°dur.

“Meniiniiz sezonunda yiyeceklerden olusuyor mu?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

orani %73,4’tur.
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Tablo 10: Sertifikasyon Sistemi

Evet Hayir Kismen

n % n % n %

1) Cevre yonetimi ile ilgili (ISO14001) sertifikaniz var m1? 199 46,8 226 532 0 0,0
2) Yesil restoran dernek/birliklerine iiyeliginiz var mi1? 112 264 313 736 0 00

e “Cevre yonetimi ile ilgili (ISO14001) sertifikaniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi
verenlerin oran1 %53,2°dir.
e “Yesil restoran dernek/birliklerine iiyeliginiz var mi?” sorusu ic¢in hayir cevabi

verenlerin oran1 %73,6°dir.

Tablo 11: Sosyal Siirdiirebilirlik

Evet Hayir Kismen

n % n % n %

1) is gorenleriniz cogunlukla yerel halktan olusmast sizin i¢in Snemli mi? 326 76,7 37 87 62 14,6

2)1s gorenlerinize stirdiiriilebilirlikle ilgili egitimler veriyor musunuz? 66 155 359 845 0 0,0
3) Cevre korumaciligi ile ilgili sosyal aktiviteleriniz var mi1? 272 64,0 37 8,7 116 27,3
4) Yerel iireticinizden iiriin tedarik ediyor musunuz? 290 68,2 49 115 86 20,2

e “Is gorenleriniz cogunlukla yerel halktan olusmasi sizin i¢in énemli mi?” sorusu igin
evet cevabi verenlerin oran1 %76,7’dir.

e “[s gobrenlerinize siirdiiriilebilirlikle ilgili egitimler veriyor musunuz?” sorusu igin
hayir cevabi verenlerin orani %84,5tir.

e “Cevre korumacilig: ile ilgili sosyal aktiviteleriniz var m1?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin orani %64,0’tir.

e “Yerel iireticinizden {iriin tedarik ediyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

orani %68,2’dir.

Tablo 12: Uygulamalar

Evet Hayir Kismen

n % n % n %
Eko etiketli iirtinler kullantyor musunuz? 220 51,8 63 14,8 142 33,4
Cevre Dostu temizlik iirtinleri kullantyor musunuz? 229 539 84 19,8 112 264
Cevre Dostu Enerji kullaniyor musunuz? 272 64,0 55 12,9 98 231
Giines enerjisi kullantyor musunuz? 23 54 402 946 0 0,0
Enerji tasarrufu igin envanter kaydi tutuyor musunuz? 254 59,8 49 115 122 28,7
Tasarruflu veya LED aydinlatma kullantyor musunuz? 368 866 9 21 48 11,3

Buzdolaplari, sogutma odalar1 ve dondurucular i¢in bir sicaklik izleme

sisteminiz var mi? 203 47,8 147 34,6 75 17,6
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Harekete duyarli aydinlatma sistemi kullantyor musunuz? 317 746 15 35 93 219
Harekete duyali musluklar kullaniyor musunuz? 182 42,8 169 39,8 74 17,4
Su basinci diisiik tesisat kullantyor musunuz? 373 878 14 33 38 89

E?(\lfla; ?sogutucu filtrelerin bakimlar1 ve temizlikleri diizenli olarak yapilmakta 313 736 30 7.1 82 193
Susuz pisuar kullantyor musunuz? 289 68,0 28 6,6 108 254
Atik ayristirma icin ayr1 bir yeriniz var mi1? 267 62,8 49 115 109 25,6
Kullan at tirtinler kullaniliyor musunuz? 106 24,9 230 54,1 89 20,9
Organik atiklar ayristirilip giibreleme i¢in kullaniliyor musunuz? 47 11,1 315 74,1 63 148
Atik yaglar1 geri doniisiime gonderiyor musunuz? 170 40,0 175 41,2 80 18,8
Organik triinleri tercih ediyor musunuz? 153 36,0 177 416 95 224
Yiyecek-igecek iiretiminde yerel yiyecekleri tercih ediyor musunuz? 120 28,2 210 49,4 95 224
Vejetaryen triinleriniz var mi? 163 38,4 226 53,2 36 85

Diyet tirlinleriniz var mi1? 178 41,9 192 452 55 129
Organik yiyecekler meniide yer aliyor mu? 206 48,5 139 32,7 80 18,8
HACCP belgeniz var mi? 208 48,9 217 51,1 0 0,0

Kendi iiriinlerinizi yetistiriyor musunuz? 62 146 296 69,6 67 15,8
Gliitensiz vejetaryen triinlerde yere veriyor musunuz? 74 174 327 769 24 56

Siirdiiriilebilir gida islemleri konusunda personel egitimi veriyor musunuz? 225 52,9 105 24,7 95 224
Personelinizi yerel halktan m1 se¢iyorsunuz? 70 16,5 257 60,5 98 23,1
dY;nglzl;iljeini; ;}iﬂ}l] ebi[llliﬂlelr; gile;rgglﬁzde yer veriyor musunuz? (Besin 97 228 260 612 68 16,0
Lillgtmenizin ayr1 bir ¢ocuk meniisii veya daha kiigiik porsiyon segenekleri var 320 753 60 141 45 10,6
)C/Jeer\;]reekli;ea:)lr%i:k sg(])isbyia)ll aktiviteleriniz var mi? (Otizmli ¢ocuklar yararina 86 202 312 734 27 6.4

Ambalajli iiriin almaktan kagintyor musunuz? 271 63,8 64 151 90 21,2
Meniilerinizi sezonluk sebze ve meyvelerden mi hazirliyorsunuz? 253 59,5 102 24,0 70 16,5
Stirdiiriilebilir bir yiyecek-igecek tiretim politikasi uyguluyor musunuz? 325 76,5 64 151 36 85

Birden fazla tedarikg¢i ile mi ¢aligiyorsunuz? 317 746 40 94 68 16,0
dT:g:rrllgrcl;(llliiir; (()ire ;lflztoé;i’?sosyal ve ekonomik siirdiirtilebilirlik agisindan 250 588 76 17.9 99 233
Meniide taze tirtinler kullanmayi tercih ediyor musunuz? 281 66,1 8 19 136 32,0
ﬁﬁlslzﬁhlglerde porsiyon miktarini azaltmak i¢in kiigiik tabaklar kullaniyor 219 515 96 226 110 259
Ui s ks ln ek il o Dol 0351 0 302 452 102 240
Uriinlerinizi farkli porsiyonlarda iiretiyor musunuz? (100 gr, 200 gr et gibi) 258 60,7 75 17,6 92 21,6
Uriinlerinizi saglikli pisirme yontemleri kullantyor musunuz? 341 802 0 00 84 198

e “Eko etiketli iiriinler kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani

%51,8°dir.
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“Cevre Dostu temizlik {iriinleri kullaniyor musunuz?” sorusu ic¢in evet cevabi
verenlerin orani %53,9’dur.

“Cevre Dostu Enerji kullantyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%64,0’tiir.

“Gilines enerjisi kullantyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%094,6’drr.

“Enerji tasarrufu i¢in envanter kaydi tutuyor musunuz?” sorusu ig¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %59,8dir.

“Tasarruflu veya LED aydinlatma kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %86,6’dur.

“Buzdolaplar1, sogutma odalar1 ve dondurucular i¢in bir sicaklik izleme sisteminiz var
mi1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orant %47,8’dir.

“Harekete duyarl aydinlatma sistemi kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %74,6’dir.

“Harekete duyali musluklar kullantyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oranit %42,8’dir.

“Su basinct diisiik tesisat kullaniyor musunuz?” sorusu icin evet cevabi verenlerin
orani %87,8’dir.

“Hava sogutucu filtrelerin bakimlar1 ve temizlikleri diizenli olarak yapilmakta midir?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %73,6’dir.

“Susuz pisuar kullanmiyor musunuz?” sorusu icin evet cevabi verenlerin orani
%68,0°dir.

“Atik ayristirma igin ayr1 bir yeriniz var mi1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%62,8’dir.

“Kullan at triinler kullaniliyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%54,1°dir.

“Organik atiklar ayristirilip gilibreleme i¢in kullaniliyor musunuz?” sorusu i¢in hayir
cevabi verenlerin oran1 %74,1°dir.

“Atik yaglar geri doniisiime gonderiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oranm1 %41,2°dir.

“Organik iirtinleri tercih ediyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orant

%41,6°drr.
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“Yiyecek-icecek iiretiminde yerel yiyecekleri tercih ediyor musunuz?” sorusu ig¢in
hayir cevabi verenlerin orant %49.,4 tiir.

“Vejetaryen iiriinleriniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oranm %53,2dir.
“Diyet iiriinleriniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %45,2 dir.
“Organik yiyecekler meniide yer aliyor mu?” sorusu igin evet cevabi verenlerin orant
%48,5°tir.

“HACCP belgeniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %51,1 dir.
“Kendi iiriinlerinizi yetistiriyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%69,6’d1r.

“Glitensiz vejetaryen iriinlerde yere veriyor musunuz?”’ sorusu i¢in hayir cevabi
verenlerin orani %76,9’dur.

“Stirdiirtilebilir gida islemleri konusunda personel egitimi veriyor musunuz?” sorusu
icin evet cevabi verenlerin oran1 %52,9’dur.

“Personelinizi yerel halktan mi1 segiyorsunuz?” sorusu ic¢in hayir cevabi verenlerin
oran1 %60,5°tir.

“Yiyecekler ile ilgili bilgilere meniiniizde yer veriyor musunuz? (Besin degerleri,
mengei, yetistirildigi yer)?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %61,2 dir.
“Isletmenizin ayr1 bir ¢ocuk meniisii veya daha kiigiik porsiyon secenekleri var mi1?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %75,3 tiir.

“Cevre ile ilgili sosyal aktiviteleriniz var mi1? (Otizmli ¢ocuklar yararina yemek
yapmak gibi)?”” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oran1 %73,4 tiir.

“Ambalajli iirlin almaktan kaciniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oran1 %63,8’dir.

“Mentiilerinizi sezonluk sebze ve meyvelerden mi hazirliyorsunuz?” sorusu igin evet
cevabi1 verenlerin oran1 %59,5°tir.

“Stirdiiriilebilir bir yiyecek-icecek iiretim politikast uyguluyor musunuz?” sorusu igin
evet cevabi verenlerin oran1 %76,5’tir.

“Birden fazla tedarik¢i ile mi ¢alistyorsunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orant
%74,6’dur.

“Tedarikgileri de ekolojik, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ag¢isindan
degerlendiriyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %58,8’dir.
“Mentide taze iirlinler kullanmay1 tercih ediyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi

verenlerin orani %66,1°dir.
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“Acik biifelerde porsiyon miktarin1 azaltmak i¢in kiiglik tabaklar kullantyor
musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %51,5’tir.

“Kendi iiretiminizi yaptiginiz bir liriin var m1? (Ekmek, vb.) giinliik iiretim miktarin
kontrol edebiliyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %58,1°dir.
“Uzun stredir stokta olan yiyecekleri azaltmak i¢in bu yiyeceklerden giinliik
spesiyaller (Giiniin Yemegi) iiretiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oran1t %45,2’dir.

“Uriinlerinizi farkl1 porsiyonlarda iiretiyor musunuz? (100 gr, 200 gr et gibi)?” sorusu
icin evet cevabi verenlerin orani %60,7 dir.

“Uriinlerinizi saglikli pisirme ydntemleri kullaniyor musunuz?” sorusu igin evet

cevabi verenlerin oran1 %80,2’dir.
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Tablo 13: Restoranin Hizmet Siiresi ile Degiskenler Arasindaki Iliskinin incelenmesi

Restoraniniz ne zamandan beri hizmet vermektedir

10 y1l ve daha az

11-20 yil

21-30 y1l

31 y1l ve daha fazla

Evet

Hayir

Kismen

Evet

Hayir

Kismen

Evet

Hayir

Kismen

Evet

Hayir

Kismen

n

%

n %

n

%

n %

n

%

n

%

n

%

n

%

n

%

n %

n

%

n

%

Ki-kare

p

1) Isletmeniz sizin igin
stirdiiriilebilir mi?

66 786 6 7,1

12

14,3

148 71,2

18

8,7

42

20,2

70

68,6

5

4,9

27

26,5

22 71,0

0

0,0

9

29,0

8,623

,196

2) Isletmenizin
stirdiiriilebilirlik ile ilgili uzun
vadede planlart var mi?

63

75,0

10 11,9

11

13,1

155 74,5

25

12,0

28

13,5

65

63,7

13

12,7

24

235

24 77,4

2

6,5

16,1

7,112

311

3) Restoran ve kafelerin
stirdiiriilebilirlige katki
saglayabilir?

45

53,6

26 31,0

13

15,5

107 51,4

59

28,4

42

20,2

56

54,9

25

24,5

21

20,6

13 41,9

25,8

10

32,3

4,749

576

4) Isletmenin siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinda yasa ve
yonetmeliklerin etkisi var mi?

48

57,1

24 28,6

12

14,3

111 53,4

64

30,8

33

15,9

55

53,9

27

26,5

20

19,6

11 355

10

32,3

10

32,3

7,510

276

5) Isletmenizi etkileyen; hava
kirliligi, Su kirliligi, Atik
sorunlari, uygun iiretilmeyen
iriinler-kimyasal ilaglar,
GDO, Pestisit, gida katki
maddeleri gibi ¢evresel
sorunlar1 var mi1?

16

19,0

54 64,3

14

16,7

24 115

149

71,6

35

16,8

17

16,7

62

60,8

23

22,5

25

80,6

16,1

9,157

,165

6) Bina ingaatinda
surdirilebilir malzemeler
kullanild1 m1?

56

66,7

9 10,7

19

22,6

141 67,8

24

11,5

43

20,7

65

63,7

14

13,7

23

22,5

19 61,3

22,6

16,1

3,808

,703

7) Restoranin ¢evre
diizenlemesini yaparken
dogaya zarar verilmemeye
dikkat ettiniz?

75

89,3

6,0

179 86,1

14

6,7

15

7,2

87

85,3

4,9

10

9,8

28 90,3

0,0

9,7

3,734

,713

8) Yesil bina kavrami
hakkinda bilginiz var m1?

59

70,2

14 16,7

11

13,1

124 59,6

45

21,6

39

18,8

65

63,7

21

20,6

16

15,7

16 51,6

19,4

29,0

6,071

415

9) Yesil bina sertifikaniz var
mi?

25

29,8

59 70,2

0,0

44 212

164

78,8

0

0,0

30

29,4

72

70,6

0,0

28

90,3

0,0

7,577

,056

1) Restoraninizin mobilya ve
mefrusati gevre dostu

38

45,2

32 38,1

14

16,7

84 404

90

43,3

34

16,3

41

40,2

49

48,0

12

11,8

8 258

11

355

12

38,7

13,946

,030*
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iirlinlerden mi olugmaktadir?

2) Temizlik malzemeleri
seciminde ve satin almada
¢evre dostu olmasina dikkat
ediyor musuz?

75,0

9 10,7

12

14,3

150

72,1

20 96 38

18,3

75

73,5

10 98 17

16,7

22

710 O

00 9

29,0

6,103

412

1) Restoraninizda yenilenebilir
enerji kaynaklari
kullaniyorsunuz?

32

38,1

33 39,3

19

22,6

83

39,9

71

34,1

54

26,0

44

43,1

40

39,2

18

17,6

29,0 15

484 7

22,6

5,080

,534

2) Restoraninizda en ¢ok
enerjiyi pisirme igin mi
harciyorsunuz?

60

71,4

12 143

12

14,3

149

71,6

30

14,4

29

13,9

77

75,5

10

9,8

15

14,7

21

67,7 6

194 4

12,9

2,279

,892

3) Enerji tiiketimini azaltmak
icin dnlemler aliyor musunuz?

47

56,0

24 28,6

13

15,5

118

56,7

65

31,3

25

12,0

56

54,9

27

26,5

19

18,6

12

38,7 13

419 6

19,4

6,198

,401

1) Restoraninizda atiklar geri
doniigiime gonderiyor
musunuz?

68

81,0

7 83

10,7

146

70,2

23

111

39

18,8

70

68,6

14

13,7

18

17,6

22

710 4

129 5

16,1

4,848

,563

2) Atik yonetimi ile ilgili
caligmalariniz var mi?

51

60,7

21 25,0

12

14,3

109

52,4

31,3

34

16,3

59

57,8

28

27,5

15

14,7

17

548 8

258 6

19,4

2,378

,882

3) Yiyecek atiklarini
degerlendiriyor musunuz?

56

66,7

20

23,8

133

63,9

25

12,0

50

24,0

65

63,7

14

13,7

23

22,5

16

516 2

6,5 13

41,9

6,220

,399

4) Geri doniistimlii malzeme
kullaniyor musunuz?

57

67,9

17 20,2

10

11,9

123

59,1

45

21,6

40

19,2

70

68,6

16

15,7

16

15,7

20

645 6

194 5

16,1

4,563

,601

5) Geri doniisiim programiniz
var mi1?

50

59,5

17 20,2

17

20,2

124

59,6

47

22,6

37

17,8

58

56,9

19

18,6

25

24,5

15

484 4

12,9 12

38,7

8,258

,220

1) Restoraninizda en ¢ok su
tiiketimi mutfakta m1
kullantyorsunuz? (

55

65,5

10 11,9

19

22,6

134

64,4

15,9

41

19,7

60

58,8

20

19,6

22

21,6

16

516 5

16,1 10

32,3

4,774

573

2) Su tiiketimini azaltmak igin
caligmalariniz var m?

57

67,9

21

25,0

147

70,7

26

12,5

35

16,8

67

65,7

13

12,7

22

21,6

22

710 2

65 7

22,6

5,019

541

1) Yiyecek iiretiminde gevre
dostu, organik gida
kullanmaya dikkat ediyor
musunuz?

66

78,6

12

14,3

153

73,6

23

111

32

15,4

73

71,6

11

10,8

18

17,6

19

61,3 2

6,5 10

32,3

7,325

,292

2) Yerel iireticilerden iiriin
aliyor musunuz?

60

71,4

5 60

19

22,6

153

73,6

19

91

36

17,3

70

68,6

6,9

25

24,5

21

67,7 1

32 9

29,0

5,128

,528

3) Kendi {irliniiniizii tiretiyor
musunuz?

17

202 60 71,4 7 83 24 115

158 76,0

26

12,5

16

15,7

70

68,6

16

157 2 65 22 710 7 226

9,439

,150
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4) Yerel tedarik¢i mi
kullantyorsunuz?

58

690 5 6,0

21

25,0

135

64,9

21

10,1

52

25,0

62

60,8 7 69

33

32,4

21

67,7

3 97 7

22,6

3,908

,689

5) Tedarik¢inin ve {reticilerin
yiyecek tiretiminde ya da
satisinda ¢evreye duyarl
olmasi sizin i¢in dnemli mi?

726 4 438

19

22,6

156

75,0

20

9,6

32

15,4

71

696 5 49

255

22

71,0

0 00 9

29,0

11,092

,086

6) Meniiniiz sezonunda
yiyeceklerden olusuyor mu?

64

762 6 71

14

16,7

158

76,0

14

6,7

36

17,3

70

686 5 49

26,5

20

64,5

1 32 10

32,3

7,375

,288

1) Cevre yonetimi ile ilgili
(ISO14001) sertifikaniz var
mi1?

39

46,4

45

53,6

0

0,0

98

47,1

110

52,9

0,0

49

48,0

53

52,0

0,0

13

41,9

18 58,1 0

0,0

,370

,946

2) Yesil restoran
dernek/birliklerine iiyeliginiz
var mu?

26

31,0

58

69,0

0

0,0

51

24,5

157

75,5

0,0

27

26,5

75

73,5

0,0

25,8

23 742 0

0,0

1,281

134

1) Is gdrenleriniz gogunlukla
yerel halktan olugmasi sizin
i¢cin 6nemli mi?

68

81,0

8,3

10,7

162

77,9

23

111

23

111

77

75,5

3,9

21

20,6

19

61,3

3 97 9

29,0

14,857

,021*

2) Is gorenlerinize
stirdiiriilebilirlikle ilgili
egitimler veriyor musunuz?

12

14,3

72

85,7

0,0

34

16,3

174

83,7

0,0

13

12,7

89

87,3

0,0

22,6

24 774 0

0,0

1,983

576

3) Cevre korumaciligi ile ilgili
sosyal aktiviteleriniz var m1?

60

71,4

6,0

19

22,6

128

61,5

24

11,5

56

26,9

64

62,7

6,9

31

30,4

20

64,5

1 32 10

32,3

6,385

,381

4) Yerel iireticinizden iiriin
tedarik ediyor musunuz?

66

78,6

7,1

12

14,3

140

67,3

31

14,9

37

17,8

65

63,7

8,8

28

27,5

19

61,3

3 97 9

29,0

11,956

,063

Eko etiketli iiriinler kullaniyor
musunuz?

49

58,3

9,5

27

32,1

112

53,8

36

17,3

60

28,8

44

43,1

16

15,7

42

41,2

15

48,4

3 97 13

41,9

9,325

,156

Cevre Dostu temizlik iirtinleri
kullaniyor musunuz?

44

52,4

16

19,0

24

28,6

113

54,3

48

23,1

47

22,6

53

52,0

19

18,6

30

29,4

19

61,3

1 32 11

35,5

8,576

,199

Cevre Dostu Enerji kullaniyor
musunuz?

61

72,6

6,0

18

21,4

131

63,0

30

14,4

47

22,6

60

58,8

16

15,7

26

25,5

20

64,5

4 129 7

22,6

5,935

,430

Giines enerjisi kullaniyor
musunuz?

3,6

81

96,4

0,0

15

7,2

193

92,8

0,0

29

99

97,1

0,0

6,5

29 935 0

0,0

3,154

,369

Enerji tasarrufu i¢in envanter
kayd: tutuyor musunuz?

53

63,1

10

11,9

21

25,0

126

60,6

24

11,5

58

27,9

60

58,8

12

11,8

30

29,4

15

48,4

3 97 13

41,9

3,331

,766

Tasarruflu veya LED
aydinlatma kullaniyor
musunuz?

73

86,9

6,0

7,1

183

88,0

0,5

24

11,5

85

83,3

2,9

14

13,7

27

87,1

12,9

11,519

,074

Buzdolaplari, sogutma odalari

38

45,2

35

41,7

11

13,1

107

51,4

66

31,7

35

16,8

45

44,1

35

34,3

22

21,6

13

41,9

11 355 7

22,6

5,305

,505
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ve dondurucular i¢in bir
sicaklik izleme sisteminiz var
mi?

Harekete duyarli aydinlatma

Areke 65 774 4 48 15 17,9 154 740 8 3,8 46 22,1 76 745 2 2,0 24 235 22 710 1 32 8 258 2,262 894
sistemi kullaniyor musunuz?

Harekete duyal musluklar 31 36,9 35 41,7 18 21,4 100 48,1 78 37,5 30 14,4 40 39,2 44 431 18 17,6 11 355 12 387 8 258 6,476 372
kullantyor musunuz?

Su basinc diisilk tesisat 74 881 2 24 8 95 183 830 9 43 16 7,7 89 873 3 29 10 98 27 871 0 00 4 129 2977 812
kullantyor musunuz?

Hava sogutucu filtrelerin

bakimlari ve temizlikleri 66 78,6 7 83 11 131 148 71,2 18 87 42 202 76 745 4 39 22 216 23 742 1 32 7 226 568l 460
diizenli olarak yapilmakta

midir?

susuz pisuarullantyor 67 798 2 24 15 17,0 140 673 18 87 50 240 63 61,8 6 59 33 324 19 613 2 65 10 323 10,741 097
Auk aynstrma iginayn bir—— g1 756 6 71 17 202 131 630 32 154 45 216 58 569 10 98 34 333 17 548 1 32 13 419 16,196 O013*
yeriniz var mi:

E‘Jlsljﬁuazt,,umnlerk“”amhyor 23 27,4 43 512 18 214 51 24,5 122 587 35 16,8 23 225 50 49,0 29 284 9 29,0 15 484 7 226 6722 347
Organik atiklar ayristirilip

giibreleme igin kullanthyor 12 143 64 762 8 95 21 10,1 160 76,9 27 13,0 13 12,7 68 66,7 21 20,6 1 32 23 742 7 226 9,594 143
musunuz?

Atk yaglar geri donilsiime 39 46,4 34 405 11 131 76 365 93 44,7 39 188 41 402 38 37,3 23 225 14 452 10 323 7 226 5769 450
gonderiyor musunuz?

S]Lgsfr‘]la‘z‘;mnle“ter“‘hed‘yor 25 29,8 41 48,8 18 21,4 78 375 82 39,4 48 23,1 42 41,2 39 382 21 206 8 258 15 484 8 258 4,985 546
Yiyecek-igecek iiretiminde

yerel yiyecekleri tercih ediyor 26 31,0 42 50,0 16 19,0 66 31,7 103 49,5 39 18,8 24 235 47 46,1 31 304 4 129 18 581 9 290 10,392 ,109
musunuz?

Vejetaryen tiriinleriniz var mi? 36 42,9 44 524 4 48 67 322 124 59,6 17 8,2 43 42,2 49 480 10 98 17 548 9 290 5 16,1 14,354 ,026*
Diyet iiriinleriniz var mi? 41 48,8 31 36,9 12 14,3 82 39,4 107 51,4 19 91 38 37,3 45 441 19 186 17 548 9 290 5 161 13,159 ,041*
Organik yiyecekler mendde  4q 5,8 23 274 15 17,9 96 462 78 37,5 34 163 46 451 35 343 21 206 18 581 3 97 10 32,3 12,902 ,045*
yer altyor mu?

HACCP belgeniz var mi? 51 60,7 33 393 0 00 91 438 117 563 0 0,0 48 47,1 54 52,9 0 00 18 581 13 419 0 00 8,080 ,044*
Kendi riinlerinizi yetistiriyor 11 439 g5 774 8 95 34 163 141 67,8 33 159 16 157 63 61,8 23 22,5 1 32 27 871 3 97 12270 ,056

musunuz?
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Gliitensiz vejetaryen iiriinlerde
yere veriyor musunuz?

14,3

66

78,6

6 71 41 197

158

76,0 9 43 19

18,6

78

765 5 49 2 65

25

80,6

4 129

7,407

,285

Stirdiiriilebilir gida islemleri
konusunda personel egitimi
veriyor musunuz?

49

58,3

17

20,2

18

21,4

111

53,4

51

24,5

46

22,1

51

50,0

26

255

25

24,5

14

45,2

11

35,5

6 194

3,528

,740

Personelinizi yerel halktan m1
seciyorsunuz?

16

19,0

52

61,9

16

19,0

32

15,4

128

61,5

48

23,1

17

16,7

60

58,8

25

24,5

16,1

17

54,8

9 29,0

1,927

,926

Yiyecekler ile ilgili bilgilere
meniiniizde yer veriyor
musunuz? (Besin degerleri,
mensei, yetistirildigi yer)

23

27,4

52

61,9

9

10,7

43

20,7

129

62,0

36

17,3

25

24,5

62

60,8

15

14,7

194

17

54,8

8 258

5,373

,497

Isletmenizin ayr1 bir cocuk
meniisii veya daha kii¢iik
porsiyon se¢enekleri var mi?

61

72,6

17

20,2

7,1

164

78,8

23

111

21

10,1

75

73,5

13

12,7

14

13,7

20

64,5

22,6

4 129

8,360

,213

Cevre ile ilgili sosyal
aktiviteleriniz var mi1?
(Otizmli ¢ocuklar yararina
yemek yapmak gibi)

21

25,0

61

72,6

2,4

47

22,6

149

71,6

12

5,8

13

12,7

80

78,4

8,8

16,1

22

71,0

4 129

10,345

111

Ambalajli iiriin almaktan
kaginiyor musunuz?

53

63,1

16

19,0

15

17,9

136

65,4

29

13,9

43

20,7

66

64,7

12

11,8

24

235

16

51,6

22,6

8 258

4,825

,566

Meniilerinizi sezonluk sebze
ve meyvelerden mi
hazirltyorsunuz?

47

56,0

20

23,8

17

20,2

132

63,5

48

23,1

28

13,5

62

60,8

23

22,5

17

16,7

12

38,7

11

35,5

8 258

8,383

211

Siirdiiriilebilir bir yiyecek-
icecek iiretim politikasi
uyguluyor musunuz?

62

73,8

14

16,7

9,5

164

78,8

30

14,4

14

6,7

79

77,5

13

12,7

10

9,8

20

64,5

22,6

4 129

4,337

,631

Birden fazla tedarikgi ile mi
caligtyorsunuz?

66

78,6

10,7

10,7

154

74,0

20

9,6

34

16,3

74

72,5

7,8

20

19,6

23

74,2

9,7

5 161

2,987

,811

Tedarikgileri de ekolojik,
sosyal ve ekonomik
stirdiiriilebilirlik agisindan
degerlendiriyor musunuz?

57

67,9

14

16,7

13

15,5

124

59,6

38

18,3

46

22,1

54

52,9

15

14,7

33

32,4

15

48,4

29,0

7 22,6

11,107

,085

Meniide taze Uriinler
kullanmay1 tercih ediyor
musunuz?

63

75,0

1,2

20

23,8

141

67,8

2.4

62

29,8

57

55,9

2,0

43

42,2

20

64,5

0,0

11 355

9,299

,157

Acik biifelerde porsiyon
miktarini azaltmak i¢in kiigiik
tabaklar kullaniyor musunuz?

48

57,1

18

21,4

18

21,4

111

53,4

51

24,5

46

22,1

49

48,0

19

18,6

34

33,3

11

35,5

25,8

12 38,7

9,626

,141
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Kendi iiretiminizi yaptiginiz
bir tirlin var m1? (Ekmek, vb.)
giinliik tiretim miktarini
kontrol edebiliyor musunuz?

53 63,1 19 22,6 12 14,3 122 58,7 43 20,7 43 20,7 59 57,8 17 16,7 26 255 13 419 7 226 11 355 8,380 ,212

Uzun siiredir stokta olan

yiyecekleri azaltmak i¢in bu

yiyeceklerden giinliik 31 36,9 37 44,0 16 19,0 64 30,8 96 46,2 48 23,1 29 284 42 41,2 31 304 7 226 17 548 7 22,6 5,645 464
spesiyaller (Giiniin Yemegi)

iretiyor musunuz?

Uriinlerinizi farkl
porsiyonlarda {iretiyor
musunuz? (100 gr, 200 gr et

gibi)

51 60,7 16 19,0 17 20,2 123 59,1 38 18,3 47 22,6 68 66,7 14 13,7 20 196 16 516 7 226 8 258 3,167 ,788

Uriinlerinizi saglikl1 pigirme
yontemleri kullantyor 72 857 0 00 12 143 170 817 O 00 38 183 76 745 0 00 26 255 23 742 0 00 8 258 4,705 ,195
musunuz?
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Restoranin Hizmet Siiresi ile Degiskenler Arasindaki Iliskinin Incelenmesi igin
yapilan Ki-kare testi sonuglart asagida verilmistir
Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Restoraninizin mobilya ve mefrusati ¢cevre dostu
triinlerden mi olusmaktadir?” verilen cevap arasinda iliski bulunmaktadir
(p<0,05).
e Hizmet siiresi 10 y1l ve daha az olanlarin %45,2’si;
e 11-20 y1l olanlarin %40,4°1i;
e 21-30 yi1l olanlarin %40,2’si;
e 31 yil ve daha fazla olanlarin %25,8’1 evet cevab1 vermistir.
Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Is gorenleriniz ¢ogunlukla yerel halktan olusmasi
sizin i¢in 6nemli mi?” verilen cevap arasinda iliski bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet
stiresi 10 yil ve daha az olanlarin %81,0’i; 11-20 yi1l olanlarin %77,9’u; 21-30 yil
olanlarin %75,5°1; 31 yil ve daha fazla olanlarin %61,3’l evet cevabi vermistir.
Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Atik ayristirma i¢in ayr1 bir yeriniz var mi1?” verilen
cevap arasinda iliski bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet siiresi 10 yil ve daha az
olanlarin %72,6’s1; 11-20 y1l olanlarin %63,0°1; 21-30 yil olanlarin %56,9°u; 31 yil
ve daha fazla olanlarin %54,8’i evet cevabi vermistir.

2

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Vejetaryen {irlinleriniz var mi1?” verilen cevap
arasinda iliski bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet siiresi 10 yil ve daha az olanlarin
%42,9°u; 11-20 y1l olanlarin %32,2°s1; 21-30 yil olanlarin %42,2’si; 31 yil ve daha
fazla olanlarin %54,8°1 evet cevab1 vermistir.

Restoranin Hizmet Siiresi ile ”Diyet iiriinleriniz var m1?” verilen cevap arasinda iligki
bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet siiresi 10 y1l ve daha az olanlarin %48,8°1; 11-20 y1l
olanlarin %39,4’1; 21-30 yil olanlarin %37,3’i; 31 yi1l ve daha fazla olanlarin
%54,8’1 evet cevabi vermistir.

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Organik yiyecekler meniide yer aliyor mu?” verilen
cevap arasinda iligki bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet siiresi 10 yil ve daha az
olanlarin %54,8°1; 11-20 y1l olanlarin %46,2’si; 21-30 yil olanlarin %45,1°1; 31 y1l ve
daha fazla olanlarin %58,1°1 evet cevab1 vermistir.

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” HACCP belgeniz var m1?” verilen cevap arasinda
iliski bulunmaktadir (p<0,05). Hizmet siiresi 10 yil ve daha az olanlarin %60,7’si;
11-20 yil olanlarin %43.,8’1; 21-30 yil olanlarin %47,1°1; 31 yi1l ve daha fazla

olanlarin %58,1°1 evet cevab1 vermistir.
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SONUC VE ONERILER

Stirdiiriilebilir kalkinma, bir taraftan ekonomik ilerlemeler saglanmasi diger
yandan cevresel degerlerin ve kaynaklarin korunmasi ve nesilden nesile aktarilmasi
anlayisin1 temel alir. Ulkesel kalkinmada dnemli bir paya sahip olan turizmin ve
kaynaklarmin bir sonraki kusaklara aktarilmasi hususunun basinda bu kaynaklarin
korunmasi gerekliligi ortaya ¢ikar. Kirletilmeden, zarar verilmeden ve yok edilmeden
kullanilmalidir. Bu baglamda tiim turizm isletmeleri siirdiiriilebilirlik ilkeleri
gergevesinde hareket etmeli, dogal kaynaklar1 korumali, sosyal esitligin ve ekonomik
siirdiiriilebilirligin  saglanmas1 konularinda gerekli calismalar1 yapmalidirlar.
Restoran isletmelerinin  ¢evresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin incelendigi bir calismada Eskisehir ilinde faaliyet gosteren 22
restoran isletmesi ile yliz yiize goriisme yapilarak isletmelerin siirdiirtilebilirlik
uygulamalar1 belirlenmistir. Sonuglar isletmelerin gevresel, sosyal ve ekonomik
stirdiiriilebilirlik ile ilgili uygulamalariin oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte
bu uygulamalarin yeterli diizeyde yapildigini sdylemek miimkiin degildir. Bu

baglamda asagidaki sonuglara ulasilabilir;

Bolgelerin kendi yerel gastronomi unsurlarmin farkinda olup, restoranlarinda bu
triinlere yer vermeleri bolge kalkinmasi acgisindan 6nem arz etmektedir. Bu yerel
gida ogelerine hak ettikleri 6nem atfedilerek korundugu, kayit altina alindig siirece
stirdiiriilebilirlikleri saglanabilmektedir. Bu iirlinlerin tiikketimi iireticilerin bu {iriinleri
iiretmeye devam etmesine, misafirlerin talebi restoranlarin mutfaklarinda ve
meniilerinde bu yiyeceklere yer vermesine ortam hazirlamaktadir. Boylece yerel
mutfak dgelerinin gelecek nesillere aktarrminda adimlar atilmis olmaktadir. Ozellikle
son zamanlarda diinya iizerinde bircok bolgede sefler yerel gida iiriinlerine ve yerel
mutfaklara hak ettigi degerin verilmedigini vurgulamaya baslamistir. Bunun iizerine
kendi bolgelerinin iirlinlerini 6n plana ¢ikarmaya ve yerel mutfaklarini tanitmaya
yonelik hareketler baslatmiglardir. Cesitli yerel mutfaklarin farklarini ortaya koyarak
bunlarin korunmasi {lizerine yapilan etkinlikler ile tanitimi agisindan saglanan
faydalarin yani sira o bolge i¢cin de ekonomik, sosyal ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik
ilkeleri saglanmis olmaktadir. Siinnetcioglu ve Yilmaz'in (2015) Izmir'de faaliyet

gosteren restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir restoran isletmeciligi yaklasimlarmin
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belirlendigi arastirmadan elde ettikleri sonuglar ile ortiismekte olup Izmir'deki
restoran igletmelerinin siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin baginda atik yag toplama ve
attk ayristirma faaliyeti gelmektedir. Benzer sekilde restoran isletmelerinin
agaclandirma caligmalar1 yiiriittiikleri, yoneticilerin ¢evresel sorunlarin ancak
herkesin (tiim insanlarin), belediyelerin ve devletin katilimi ile ¢oziilebilecegine
inandiklari, yiyecek atiklarmmin hayvan barmaklarina verildigi ve ¢ope atildigi,
restoranlarda gida giivenliginin saglanmasi i¢cin HACCP sisteminin kullanildigi
belirlenmistir. Ancak bu ¢alismadan elde edilen sonuglarin aksine Izmir'de faaliyet
gosteren restoranlarda en ¢ok atifin yiyecek maddelerinden kaynaklandigi tespit
edilmistir. Yazicioglu, Ozata ve Yaris'n (2018) Ankara ilinde yaptig1 arastirmada da
restoranlar en Onemli sorun olarak yiyecek atiklarini gostermektedirler. Benzer
sekilde bu arastirmanin sonuglari ile de ortiisecek enerji ve su tasarrufu saglamak
amactyla restoranlarin tasarruflu ampul, sensorlii aydinlatma ve musluk
kullandiklar1, atik yag topladiklari, ¢evre dostu temizlik iriinleri kullandiklari,
tirtinleri yerel iireticilerden tedarik ettikleri, mevsimine gére gida kullandiklart ancak
restoranlarin stirdiiriilebilirlik uygulamalarini sistemli bir sekilde yapmadiklari
sonucuna ulasilmistir. Istanbul'da faaliyet gdsteren restoranlarin siirdiiriilebilirlik
uygulamalar lizerine yapilan bir bagka arastirmada da 6nem verilen siirdiiriilebilirlik

uygulamalarinin baginda enerji, su ve atik yonetimi gelmektedir (Basoren, 2019).

Yapilan calismalardan su sonuglar elde edilmistir;

Strdiriilebilirligin varligini onaylayan, gerekliligini tartismadan kabul eden, uzun
vadede isletme yOnetim stratejisine etki etme potansiyeli oldugunu diigiinen isletme
anlayisinin, aslinda uygulamalar kisminda %70’ten %50’ye diisen bir orana sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu diisiisiin nedenlerine iligkin sorulan sorulara verilen
cevaplarda, yine %50 oraninda, yasa ve yonetmeliklerin etkisi gozlemlenmistir.
Cevaplarin yiizdesel degerleri nispeten kurallarin sebep oldugunu isaret etmektedir.
Ancak siirecin isletilmesinde yonetici ve seflerin farkindalik diizeyi ve egitim
eksikligi de belirlenen diger etkenlerdir. Farkindalik diizeyi ve egitim kavramlar: bu
siireci zorlastirirken bir yandan kendini ¢6ziim ©Onerisi olarak sunmaktadir. Il
genelinde onemli bir atitk miktarina sahip ve siirekli iiretim ve tiiketimin oldugu
yiyecek  icecek isletmelerinin  isletme  politikalarinin  siirdiirtilebilirlige
uyumlanmasindan ziyade yonetici ve calisanlarina egitim verilmesi gerekliligi 6ne

cikan bir diger sonu¢ ve ¢Oziim Onerisidir. Cilinkii ¢evre yonetimi ile ilgili
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belgelendirmelerin, eko etiketlerin ya da atik yagin geri doniisiimiiniin yer aldigi
daha spesifik ve benzeri sorular incelendiginde siire¢ ya da sonuca bagl etkin bir
yiizde gbézlemlenmemistir. Bunlara ek olarak bu c¢alismada dikkati ¢eken en onemli
sonuglardan biri de yonetici ¢alisan ve seflerin 1yl uygulama 6rneklerine ihtiyag
duyduklaridir. Siirdirilebilirlik kavramini isletmelere belgelendirme siirecleri ve
teorik egitimlerle kazandirmaya g¢aligmanin yeterli olmadigi goézlemlenmektedir.
Isletmelerin iyi uygulama drnekleri ile kolaylik, fayda, farkindalik ve metodolojiye
sahip olacagi faaliyetlere ihtiya¢ duymakta ve davet ve tesvik edilmesi gerekliligi
gozlemlenmektedir. Bagimsiz restoranlardaki iiretim ve tliketim akis semasi, geri
doniistim siirecine entegrelenebilir ve geri doniisiim prosesinin bir ara asamasi olur.
Boylelikle isletmede iiretim ve tiiketim faaliyeti oldugu silirece geri doniisiim

cemberinin de siirekliligi saglanabilir.

e “Isletmeniz sizin igin siirdiiriilebilir mi?” sorusu igin evet cevabi verenlerin
oran1 %72,0’dir.

e “[sletmenizin siirdiiriilebilirlik ile ilgili uzun vadede planlar1 var mi?” sorusu
i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %72,2 dir.

e “Restoran ve kafeler siirdiiriilebilirlige katki saglayabilir mi?” sorusu igin
evet cevabi verenlerin orani %52,0°dir.

e “Isletmenin siirdiiriilebilirlik uygulamalarinda yasa ve ydnetmeliklerin etkisi
var m1?”’ sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %52,9’dur.

o “Isletmenizi etkileyen; hava kirliligi, su kirliligi, atik sorunlari, uygun
tiretilmeyen trilinler-kimyasal ilaglar, GDO, Pestisit, gida katki maddeleri gibi
cevresel sorunlart var mi1?” sorusu ic¢in hayir cevabi verenlerin orani
%68,2°dir.

e “Bina ingaatinda siirdiiriilebilir malzemeler kullanildi mi1?” sorusu i¢in evet
cevabi verenlerin orani %66,1°dir.

e “Restoranin ¢evre diizenlemesini yaparken dogaya zarar verilmemeye dikkat
ettiniz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %86,8’dir.

e “Yesil bina kavrami hakkinda bilginiz var m1?” sorusu icin evet cevabi
verenlerin oran1 %62,1°dir.

e “Yesil bina sertifikaniz var mi1?” sorusu ic¢in hayir cevabi verenlerin orani

%76,0°dir.
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“Restoraninizin mobilya ve mefrusati ¢evre dostu Tlriinlerden mi
olusmaktadir?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin oram %42,8’dir.
“Temizlik malzemeleri se¢ciminde ve satin almada cevre dostu olmasina
dikkat ediyor musuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %72,9’dur.
“Restoraninizda yenilenebilir enerji kaynaklar1 kullaniyorsunuz?” sorusu i¢in
evet cevabi verenlerin oran1 %39,5’tir.

“Restoraninizda en ¢ok enerjiyi pisirme i¢in mi harciyorsunuz?” sorusu igin
evet cevabi verenlerin orani %72,2’dir.

“Enerji tiiketimini azaltmak icin 6nlemler aliyor musunuz?” sorusu i¢in evet
cevabi verenlerin oran1 %54,8dir.

“Restoraninizda atiklart geri doniisiime gonderiyor musunuz?” sorusu i¢in
evet cevabi verenlerin orani %72,0°dir.

“Atik yonetimi ile ilgili caligmalariniz var mi?” sorusu igin evet cevabi
verenlerin oram1 %55,5°tir.

“Yiyecek atiklarini degerlendiriyor musunuz?” sorusu icin evet cevabi
verenlerin oranm1 %63,5°tir.

“Geri doniistimlii malzeme kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oranm1 %63,5’tir.

“Geri doniisiim programiniz var mi1?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%58,1°dir.

“Restoraninizda en ¢ok su tliketimi mutfakta m1 kullaniyorsunuz?” sorusu
i¢in evet cevabi verenlerin orani %62,4’tiir.

“Su tiiketimini azaltmak i¢in ¢alismalariniz var mi1?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %68,9’dur.

“Yiyecek iiretiminde g¢evre dostu, organik gida kullanmaya dikkat ediyor
musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %73,2’dir.

“Yerel tireticilerden {irlin aliyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oran1 %71,5tir.

“Kendi iriiniiniizii liretiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oran1 %72,9’dur.

“Yerel tedarik¢i mi kullaniyorsunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin

oran1 %64,9’dur.
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“Tedarik¢inin ve Treticilerin yiyecek iiretiminde ya da satisinda g¢evreye
duyarli olmasi sizin i¢in 6nemli mi?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%72,9°dur.

“Meniiniiz sezonunda yiyeceklerden olusuyor mu?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %73,4’tlr.

“Cevre yonetimi ile ilgili (ISO14001) sertifikaniz var m1?” sorusu i¢in hayir
cevabi verenlerin orani %53,2°dir.

“Yesil restoran dernek/birliklerine {iyeliginiz var mi?” sorusu i¢in hayir
cevabi verenlerin orani %73,6’dur.

“Is goérenleriniz ¢ogunlukla yerel halktan olusmasi sizin i¢in dnemli mi?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %76,7°dir.

“Is gorenlerinize siirdiiriilebilirlikle ilgili egitimler veriyor musunuz?” sorusu
icin hayir cevabi verenlerin orani %84,5tir.

“Cevre korumaciligt ile ilgili sosyal aktiviteleriniz var m1?”” sorusu i¢in evet
cevabi verenlerin orani %64,0’tiir.

“Yerel iireticinizden iirlin tedarik ediyor musunuz?” sorusu igin evet cevabi
verenlerin orani %68,2°dir.

“Eko etiketli tirlinler kullantyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oran1 %51,8’dir.

“Cevre Dostu temizlik triinleri kullantyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %53,9’dur.

“Cevre Dostu Enerji kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oran1 %64,0’tiir.

“Glines enerjisi kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oran1 %94,6’d1r.

“Enerji tasarrufu i¢in envanter kaydi tutuyor musunuz?” sorusu icin evet
cevabi verenlerin oran1 %59,8dir.

“Tasarruflu veya LED aydinlatma kullaniyor musunuz?” sorusu icin evet
cevabi verenlerin orani %86,6’dir.

“Buzdolaplar1, sogutma odalar1 ve dondurucular i¢in bir sicaklik izleme
sisteminiz var mi1?”’ sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %47,8’dir.
“Harekete duyarli aydinlatma sistemi kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet

cevabi verenlerin orani %74,6’dir.
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“Harekete duyali musluklar kullaniyor musunuz?” sorusu igin evet cevabi
verenlerin oran1 %42,8dir.

“Su basinct diisiik tesisat kullantyor musunuz?” sorusu ig¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %87,8dir.

“Hava sogutucu filtrelerin bakimlar1 ve temizlikleri diizenli olarak yapilmakta
midir?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %73,6’dir.

“Susuz pisuar kullaniyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani
%68,0°dir.

“Atik ayrigtirma icin ayri bir yeriniz var m1?” sorusu ic¢in evet cevabi
verenlerin oran1 %62,8dir.

“Kullan at iiriinler kullaniliyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oran1 %54,1°dir.

“Organik atiklar ayristirilip giibreleme igin kullaniliyor musunuz?” sorusu
icin hayir cevabi verenlerin orani %74,1 dir.

“Atik yaglar geri doniisiime gonderiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi
verenlerin oran1 %41,2°dir.

“Organik {iriinleri tercih ediyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi
verenlerin oran1 %41,6’dir.

“Yiyecek-icecek tiretiminde yerel yiyecekleri tercih ediyor musunuz?” sorusu
i¢in hayir cevabi verenlerin orani %49,4 tiir.

“Vejetaryen trlinleriniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%353,2°dir.

“Diyet TUriinleriniz var m1?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani
%45,2°dir.

“Organik yiyecekler meniide yer aliyor mu?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin oram1 %48,5°tir.

“HACCP belgeniz var m1?” sorusu icin hayir cevabi verenlerin orani
%351,1°dir.

“Kendi {rlinlerinizi yetistiriyor musunuz?” sorusu icin hayir cevabi
verenlerin orani %69,6’dir.

“Gliitensiz vejetaryen lriinlerde yere veriyor musunuz?” sorusu i¢in hayir

cevabi verenlerin oran1 %76,9°dur.
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“Siirdiirtilebilir gida islemleri konusunda personel egitimi veriyor musunuz?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %52,9’dur.

“Personelinizi yerel halktan mi seciyorsunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi
verenlerin oranm1 %60,5’tir.

“Yiyecekler ile ilgili bilgilere meniiniizde yer veriyor musunuz? (Besin
degerleri, mensei, yetistirildigi yer)?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin
oran1 %61,2’dir.

“Isletmenizin ayr1 bir cocuk meniisii veya daha kiiciik porsiyon segenekleri
var m1?”’ sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %75,3 tiir.

“Cevre ile ilgili sosyal aktiviteleriniz var mi1? (Otizmli ¢ocuklar yararina
yemek yapmak gibi)?” sorusu i¢in hayir cevabi verenlerin orani %73,4 tiir.
“Ambalajli lirlin almaktan kaginiyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi
verenlerin orani %63,8dir.

“Mentiilerinizi sezonluk sebze ve meyvelerden mi hazirliyorsunuz?” sorusu
i¢in evet cevabi verenlerin orani1 %59,5’tir.

“Siirdiirtilebilir bir yiyecek-igecek iiretim politikast uyguluyor musunuz?”
sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %76,5’tir.

“Birden fazla tedarik¢i ile mi c¢alistyorsunuz?” sorusu igin evet cevabi
verenlerin oran1 %74,6’dur.

“Tedarikgileri de ekolojik, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ag¢isindan
degerlendiriyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orant
%58,8dir.

“Mentide taze triinler kullanmay tercih ediyor musunuz?” sorusu igin evet
cevabi verenlerin oran1 %66,1°dir.

“Acik biifelerde porsiyon miktarini azaltmak i¢in kiiclik tabaklar kullaniyor
musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin orani %51,5tir.

“Kendi iiretiminizi yaptigmiz bir iirtin var m1? (Ekmek, vb.) giinliik {iretim
miktarini kontrol edebiliyor musunuz?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin
oran1 %58,1°dir.

“Uzun siiredir stokta olan yiyecekleri azaltmak icin bu yiyeceklerden giinliik
spesiyaller (Giiniin Yemegi) iiretiyor musunuz?” sorusu i¢in hayir cevabi

verenlerin oran1 %45,2°dir.
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“Uriinlerinizi farkli porsiyonlarda iiretiyor musunuz? (100 gr, 200 gr et
gib1)?” sorusu i¢in evet cevabi verenlerin oran1 %60,7’dir.

“Uriinlerinizi saglikli pisirme ydntemleri kullantyor musunuz?” sorusu i¢in
evet cevabi verenlerin oran1 %80, 2’dir. Bu oran sektordeki konuyla ilgili

hizmet yontemine gore oldukga yliksek bir orandir.

bh

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Restoraninizin mobilya ve mefrusati gevre
dostu Triinlerden mi olusmaktadir?” verilen cevap arasinda iliski
bulunmaktadir

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Is gorenleriniz ¢ogunlukla yerel halktan
olugmasi sizin i¢in dnemli mi?” verilen cevap arasinda iligski bulunmaktadir
Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Atik ayristirma i¢in ayri bir yeriniz var mi1?”
verilen cevap arasinda iligki bulunmaktadir

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” Vejetaryen tirlinleriniz var m1?” verilen cevap
arasinda iliski bulunmaktadir

Restoranin Hizmet Siiresi ile ”Diyet iirlinleriniz var m1?” verilen cevap
arasinda iliski bulunmaktadir

Restoranin Hizmet Siiresi ile ”” Organik yiyecekler meniide yer aliyor mu?”
verilen cevap arasinda iliski bulunmaktadir

2

Restoranin Hizmet Siiresi ile ” HACCP belgeniz var m1?” verilen cevap

arasinda iliski bulunmaktadir.
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