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OZET

Siirdiiriilebilir uygulamalar, dogal kaynaklari korumayi, enerji verimliligini
artirmayi, atik ve kirliligi azaltmayi, ekosistemleri korumay1 amaglamaktadir. Bu tiir
uygulamalar, 6zellikle gida alaninda gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya
birakmak i¢in kritik bir rol oynamaktadir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye’de Michelin
Rehberi 2024 seckisinde Yesil Yildiz alan restoranlarin, siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarinin neler oldugunun belirlenmesidir. Arastirmanin saha g¢alismasinda
sorumlu seflerle yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi yapilmis, bu baglamda
katilimcilarda elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur. MAXQDA24
programi kullanilan c¢aligmada kodlamalar olusturularak MAXMaps haritas1 ile
Hiyerarsik Kod-Alt Kod modelleri ve kelime bulutu ortaya ¢ikarilmistir. Caligmanin
sonucunda, restoranlarda bitki ve sebze bahgelerinin oldugu, yerel ve mevsiminde
triin kullanildigi, yeterli (az) miktarda iiriin tedarik edildigi, gida atiklarinin
kullanildig1 (kompost ve hayvanlara yem), yag atiklarinin degerlendirildigi (yerel
yonetimler ve biyoenerji isletmeleri tarafindan toplanmasi), siirdiiriilebilirligi anlatan
kiigiik kitapciklarin masalarda oldugu, yerel calisanlarin tercih edildigi, gida hazirlama
stirecinde organik sertifikasinin 6nemli oldugu ortaya cikmistir. Ayrica bu
restoranlarin dernek ve kuruluslarla is birligi icerisinde olmadigi, enerji tasarrufunda
cesitliliklerinin olmadig1 ve siirdiiriilebilir mobilyalar icin satin alim politikasi
eksikligi oldugu gibi 6nemli hususlarda belirtilmistir. Katilimeilarin verdigi cevaplarin
cogunlugunu olumlu ifadeler olusturmus, “Uriin, Atik, Siirdiiriilebilirlik ve Tarim”
kelimeleri siklikla tekrar edilmistir. Calismanin 6nemli bir diger sonucu ise
katilimcilarin restoranlarda g¢evresel stirdiiriilebilirlik hususlarinda yapmis olduklari
faaliyetlerin ekonomik siirdiiriilebilirligi olumlu etkiledigi tespit edilmistir. Bu
caligma, konuyla ilgili restoran ydneticisi ya da seflerinin siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarinin neler oldugu hakkinda rehberlik etmesi agisindan Onem arz

etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Michelin Rehberi, Michelin Yesil Yildizi, Sirdiiriilebilirlik,

Stirdiiriilebilir Gastronomi, Tiirkiye.



ABSTRACT

Sustainable practices aim to conserve natural resources, increase energy
efficiency, reduce waste and pollution, and protect ecosystems. Such practices play a
critical role in leaving a more livable world for future generations, especially in the
food sector. The aim of this study is to determine the sustainable gastronomy practices
of the restaurants in Turkey that received a Green Star in the Michelin Guide 2024
selection. In the field study of the research, semi-structured interviews were conducted
with the chefs in charge, and the data obtained from the participants were subjected to
content analysis. In the study using MAXQDAZ24 program, coding was created and
MAXMaps map and Hierarchical Code-Sub-Code models and word cloud were
revealed. As a result of the study, it was revealed that the restaurants have herb and
vegetable gardens, use local and seasonal products, supply sufficient (small) amounts
of products, use food waste (compost and feed for animals), utilize oil waste
(collection by local governments and bioenergy enterprises), have small booklets
explaining sustainability on the tables, prefer local employees, and organic
certification is important in food preparation. It was also noted that these restaurants
do not cooperate with associations and organizations, lack diversity in energy savings,
and lack a purchasing policy for sustainable furniture. The majority of the participants'
responses were positive, with the words "Product, Waste, Sustainability and
Agriculture™ frequently repeated. Another important result of the study is that the
activities of the participants on environmental sustainability in restaurants have a
positive impact on economic sustainability. This study is important in terms of guiding
restaurant managers or chefs about what sustainable gastronomy practices are.

Keywords: Michelin Guide, Michelin Green Star, Sustainability, Sustainable
Gastronomy, Tiirkiye.
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GIRIS

Insanlik tarihi boyunca, insan ve doga birbirinden ayrilmaz bir iliski i¢indedir.
Ancak, yerlesik yasama gegisle birlikte ¢cevreye zarar verme egilimi artmistir. Sanayi
devrimi ve artan niifus ise bu zarar1 daha da artirmistir. Teknolojinin hizli gelisimi ve
endiistrinin ortaya ¢ikardigi cevresel sorunlar, dogal afetler, dogal kaynaklarin
azalmasi ve cesitli kirlilik tiirleri gibi bir¢ok sorun tiim canlilar1 tehdit etmektedir.
Kentlesme ve sanayilesme, c¢evreye ciddi zararlar vererek dogaya geri doniilemez
hasarlar vermektedir. Bu duruma ragmen, insan ihtiyag¢larinin siirekli artmasi, daha
sirdiiriilebilir bir yasam arzusunu beraberinde getirmistir. Strdiirilebilirlik
kavraminin ortaya c¢ikisi, giiniimiizde siirdiiriilebilirlikle ilgili faktorlerin Snem
kazandigin1 ayrica ekonomik gelisme ile ekosistemin korunmasi arasinda denge
kurulmas1 gereklili§i ortaya cikarmustir. insanlar, gelecek nesilleri de diisiinerek
siirdiiriilebilirlik gibi yeni uygulamalara yonelmislerdir (Ozdemir, 2020: s.1).

Son yillarda, 6zel yasamda ve is diinyasinda yaygin olarak kullanilan
"siirdiiriilebilirlik" terimi, ingilizce "Sustainability" kelimesinin Tiirk¢e karsiligidir ve
Latince "sustinere" (dayanmak, ayakta kalmak) kelimesinden tiiretilmistir. Bu terim,
tarihi olarak ilk defa 1712'de Alman bilim insan1 Hans Carl von Carlowitz'in
"Sylvicultura Oeconomica" adli kitabinda kullanilmistir. Baglangigta sadece orman ve
dogal yasamla ilgiliyken, 20. ylizyilin baglarinda balik¢ilik ve tarim gibi alanlarda da
yaygin olarak kullanilmaya baslanmistir (Vehkamaki, 2005: s.1-2).

Teknolojik, ekonomik ve sosyolojik gelismeler, yemek tiiketimi alaninda da
onemli degisikliklere yol acarak sektoriiniin gelisiminde etkili olmustur. Bu siiregte,
yiyecek icecek isletmeleri g¢esitlenmis ve restoranlar, disarida yemek tiiketimi ve
deneyimi yasanan isletmeler arasinda 6ne ¢ikmustir (DiPietro ve Bufquin, 2017).
Restoranlarin kalitesinin artmasi ve standartlarin yiikselmesi, tiiketicilerin restoranlari
her gecen giin farkli beklenti ve arayislarla ziyaret etmesine neden olmakta, bu da
insanlarin deneyimlerinin, meraklarinin, algilarinin ve damak tatlarinin gelismesine

ortam yaratmaktadir (Tasdagitici, 2016: 5.11-12).

Michelin Rehberi, diinyanin énde gelen restoranlarini 6diillendirmek amaciyla
Fransiz Michelin lastik sirketi tarafindan gelistirilen yildiz derecelendirme sistemidir.
Bu rehber, yayimnlanan bolgenin otel ve restoran isletmelerini igermekte olup ayni

zamanda yol haritalarin1 da i¢cermektedir (Karpik, 2000). Gastronomi turizminin

1



giderek artan popiilaritesi, ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir ve Michelin Rehberi,
bu etkenlerden biri olarak 6nem kazanmaktadir. Michelin Rehberi, gastronomi
turizminin ekonomik gelirini artirmaktadir. Bu konunun akademik literatiire
kazandirilmasinin temel amaci, iilkelerin turizm gelirlerinin 6nemli bir kismini
olusturan gastronomi turizminin Michelin Rehberi sayesinde artan popiilaritesini
vurgulamaktadir (Bucak ve Yigit, 2019: s.10). Michelin Yesil Yildizi, 2020'deki
lansmanindan bu yana diinya ¢apinda siirdiiriilebilir uygulamalar1 vurgulayan
restoranlar1 odillendirmektedir. Yesil Yildizli restoranlar, siirdiiriilebilirlik ¢abalar
nedeniyle misterilerden, yemek elestirmenlerinden, gida medyasindan, market
zincirlerinden ve tiim restoran endiistrisinden biiyiik ilgi gérmektedir (Huang vd.,
2023: s.2).

Son zamanlarda gastronomide siirdiiriilebilir uygulamalarin 6nem kazanmasi,
seflerin ve restoran yoneticilerinin bu yonde ¢alismalarinin artmasi ayrica igletmelerin
hem pazarlama hem de sosyal sorumluluk bilinci ile siirdiiriilebilir uygulamalarini
tilketiciler ile paylasmasi1 (web sayfasi, raporlar vb.) gibi hususlar bu konunun daha
derin arastirilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Calismanin konusu belirlenirken
Michelin Yesil Yildiz alan restoranlarin bu dereceyi kazanirken belli standart
kriterlerinin acgiklanmiyor olmasi, isletmelerin siirdiiriilebilir uygulamalarinin neler
oldugu meraki ile baglamistir. Bu sebeplerle bu ¢alismanin temel amaci Tiirkiye’de
Michelin Rehberi 2024 seckisinde Yesil Yildiz alan restoranlarin, siirdiriilebilir
gastronomi uygulamalarinin neler oldugunun belirlenmesidir. Bu amaglar

dogrultusunda ¢alisma ii¢ boliimden olusmaktadir.

Calismanin birinci boliimiinde, arastirma ile ilgili genel bilgiler; arastirmanin
amaci, dnemi, problemi, konusu, smirliliklar1 ve varsayimlari ile tanimlarina yer

verilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde kavramsal ¢ergevenin acgiklanmasi igin literatiir
taramasi ile siirdiiriilebilirlik, gastronomi ve siirdiiriilebilir gastronomi hakkinda
bilgilere deginilmistir. Ayrica bu boliimde restoran derecelendirme sistemlerinden
Michelin Rehberi ayrintili agiklanarak siirdiiriilebilir gastronomi uygulamasi olan
Yesil Yildiz’dan bahsedilmistir. Boliimiin sonunda konuyla ilgili yapilmis daha 6nceki

caligmalar belirtilmistir.



Calismanin tglincti boliimiinde, arasgtirmanin uygulamasina yonelik yontem,
ornekleme siireci, veri toplama yontemi ve araci ile verilerin analizi agiklanmistir.
Arastirmanin bu boliimiinde Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye segkisinde Yesil Yildizli
restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarmin bulgularina yer verilmistir.
Arastirmadan elde edilen verilerin analizi dogrultusunda sonuglar yorumlanmis ve

onerilerde bulunularak ¢alisma tamamlanmistir.



BIiRINCi BOLUM

1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BiLGILER
Calismanin bu kisminda arastirmanin; amacina, Onemine, problemine,

konusuna, kapsam ve sinirliliklarina yer verilmistir.

1.1. ARASTIRMANIN AMACI

Michelin Rehberi, gastronomide yillardir saygin bir konuma sahip olan, diinya
capinda prestijli restoranlari belirleyen ve 6diillendiren bir kilavuzdur. Rehberde yer
alan Michelin yildizlari, restoranlarin kalitesini degerlendirmede belirleyici bir faktor
olarak kabul edilirken, son yillarda gastronomi diinyasindaki degisen trendlerle
birlikte stirdiiriilebilirlik kavrami da giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu
baglamda, bu g¢alismanin temel amaci Michelin Rehberi'nde Yesil Yildiz alan
restoranlarin silirdiirtilebilir gastronomi uygulamalarinin neler oldugunun ortaya

konmasidir.

1.2. ARASTIRMANIN ONEMIi

Gastronomi arzu yoniine odaklanan ve turistlerin yemek deneyimleri araciligiyla
kiiltiirii nas1l deneyimlediklerini inceleyen genis bir bilimsel literatiir bulunmaktadir.
Turistlerin eve gotiirdiigii duygular ve anilar aracilifiyla gastronomik deneyimler ile
bir turistik destinasyonun ¢ekiciligi arasindaki iligkiyi aragtirmaktadir (Hanzek &
Susi¢, 2020: s. 211). Literatiirde restoranlarla ilgili calismalarda artig gozlenmektedir.
Bu caligmalar, restoranlarin siniflandirilmasi, yonetimi, pazarlamasi, yenilikleri, gida
giivenligi ve c¢evreci uygulamalart gibi ¢esitli konulari ele almaktadir (DiPietro ve
Bufquin, 2017).

Gastronomi, yalnizca lezzetli yemeklerin tadini ¢ikarmakla kalmaz, ayni
zamanda g¢evresel, sosyal ve ekonomik etkileriyle de ilgilenmektedir. Bu baglamda,
stirdiiriilebilir gastronomi, gida sistemlerinin ve restoranlarin cevresel etkilerini
azaltmay1, yerel topluluklar1 desteklemeyi ve adil ticaret ilkelerini tesvik etmeyi
amaclamaktadir. Michelin Rehberi'nde yer alan restoranlar, bu kilavuzun uluslararasi
alandaki etkisi goz Oniine alindiginda, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin
yayginlastirilmasi ve tegvik edilmesi agisindan biiytik bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye,
zengin mutfak kiiltiirii ve ¢esitli cografi 6zellikleriyle gastronomi alaninda 6nemli bir

konuma sahiptir. Bu tezin, Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye segkisinde Yesil Yildiz
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alan restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi alanindaki mevcut durumunu anlamak ve

bu dogrultuda oneriler sunmak amaciyla 6nemli bir kaynak olacagi diigiiniilmektedir.

1.3. ARASTIRMANIN PROBLEMIi

Bu tez caligmasiin ana problem sorusu: “Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye
seckisinde yer alan Yesil Yildizli restoranlarin stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari
cevresel, sosyo-kiiltirel ve ekonomik ana boyutlar c¢ergevesinde nasil
uygulanmaktadir?” seklindedir.

Calismanin alt problem sorusu ise: “Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye se¢kisinde
yer alan Yesil Yildizli restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarindaki

benzerlikleri ve farkliliklar1 nelerdir?” seklinde belirlenmistir.

1.4. ARASTIRMANIN KONUSU

Arastirmanin temelinde Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye seckisinde yer alan
Yesil Yildizli restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin sosyo-kiiltiirel,
cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik  boyutlarinda  bilgiler  verecegi
varsayllmaktadir. Bu tez calismasinda genel olarak Yesil Yildizli restoranlarin
stirdiirtilebilir gastronomi uygulamalarinin; stirdiiriilebilir yapi, tasarim ve bina;
stirdiiriilebilir mobilya, yap1 ve teghizati; su ve enerji tiiketiminin azaltilmasi, sifir atik,
geri doniisimlii malzemelerin kullanilmasi; g¢evre yonetim sistemleri ve yesil
uygulamalar1 hakkinda detayli bilgilere erismek hedeflenmektedir. Ayrica bu
restoranlarda  faaliyet gosteren siirdiiriilebilir  gastronomi  uygulamalarinin
benzerlikleri ve farkliliklar1 hususlarinda bilgi sahibi olunmasi kanisida aragtirma

konusunun belirlenmesinde etkili olmustur.

1.5. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI ve VARSAYIMLARI

Arastirmanin siirhiliklarindan biri ilgili literatiir taranarak ulasilan caligmalar
dogrultusunda tez yazilmistir. Diger bir 6dnemli smurlilik ise Tiirkiye’de Michelin
Rehberi 2024 seckisinde Yesil Yildiz alan 5 restoran olup, bu isletmelere telefonla,
yliz ylize, sosyal medya ve mail ile ulasilmaya calisilmis ancak arastirmaya katilmay1

kabul eden iki sef ile goriisiilmiis olmasidir.

Bu aragtirmanin temel varsayimlari sunlardir:
e Secilen 6rneklem grubu, arastirma evrenini dogru bir sekilde temsil etmektedir.

e Gelistirilen model, ¢alismanin hedeflerine uygun bir sekilde tasarlanmstir.



o Kullanilan yari-yapilandirilmis miilakat formu, katilimcilarin kolaylikla
anlayabilecegi ifadeler icermektedir.
o Katilimcilar yari-yapilandirilmis miilakat formu dogru bir bigimde

degerlendirilmistir.
1.6. ARASTIRMANIN TANIMLARI

Siirdiiriilebilirlik: Siirdiirtilebilirligin son yillarda en ¢ok kullanilan moda
sozciiklerden biri haline geldigini belirtilmektedir. Cevresel ve ekonomik kalkinma
sorunlariin siirdiiriilebilirlikle iligskilendirilmesinin ortak anlayisa sahip bir kavram

oldugunu vurgulanmaktadir (Scoones, 2007).

Siirdiiriilebilir Gastronomi: Siirdiiriilebilir kalkinmanin geleneksel ilkelerini
iceren siirdiiriilebilir gastronomi, sosyal ve ekonomik cercevede topluluklarin ¢gevresel
stirdiirtilebilirligini amaglayan bir kavram olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002:

5.139).

Michelin Yildizi: Michelin yildizlar1 olaganiistii yemekler sunan restoranlara
verilmektedir. Odiil degerlendirilirken bes kriter gdz oniinde bulunduruluyor:
Malzemelerin kalitesi, lezzetin tutarliligi, pisirme tekniklerindeki ustalik, sefin
kisiliginin yemek deneyimine yansimasi ve en 6nemlisi miifettis ziyaretleri arasindaki

tutarliliktir (Michelin Guide, 2024).

Michelin Yesil Yiudizi: Michelin Rehberi ayricaliklarindan farklidir ve
Michelin Rehberi segimlerini yapan herhangi bir restorana verilebilmektedir.
Endiistriyel degisimi desteklemek, kamu bilincini artirmak ve siirdiiriilebilirlige
yonelik eylemleri hizlandirmak i¢in en kararli paydaslari ve onlarin spesifik
girisimlerini tesvik etmektedir. Michelin rehberine segilen ve siirdiiriilebilir

gastronomi Ornegi olan restoranlara verilmektedir (Michelin Guide, 2024).



IKINCi BOLUM
2. KAVRAMSAL CERCEVE

Calismanin bu boliimiinde; oncelikle siirdiiriilebilirlik ile ilgili kavramlara,
tarthgeye ve teorinin boyutlarina yer verilmistir. Boliimiin geri kalaninda
stirdiiriilebilir gastronomi ile ilgili kavramlar, siirdiiriilebilir gastronominin uygulama
alanlar1 ve siirdiiriilebilir gastronominin restoran isletmeciliginde uygulamalar ele
alinmaktadir. Restoran endiistrisi uygulamalari ile siirdiiriilebilirlik arasindaki iliski de

tartisilmaktadir. Boliimiin sonunda konuyla ilgili literatiir ¢alismasi yer almaktadir.

2.1 SURDURULEBILIRLIK

Stirdiiriilebilirlik kavrami ilk olarak 1972'de Stockholm'de diizenlenen Birlesmis
Milletler Insan Cevresi Konferansi'nda (UNCHE) gériisiilmiistiir. Konferans, ¢evreyi
korumak i¢in Onemli adimlar atarak, siirdiiriilebilirlik konusunda ilk uluslararasi
farkindalig1 yaratmistir. Ayrica konferansin diizenlendigi giin olan 5 Haziran, “Diinya
Cevre Glinii” olarak ilan edilmistir (Mercan, 2010: s.3).

Scoones (2007) arastirmasinda stirdiiriilebilirligin son yirmi yilda en ¢ok kullanilan
moda sozciiklerden biri haline geldigini belirtmektedir. Cevresel ve ekonomik
kalkinma sorunlarinin siirdiiriilebilirlikle iliskilendirilmesinin ortak anlayisa sahip bir
kavram oldugunu vurgulamaktadir.

Stirdiiriilebilirlik kelimesi giiniimiiziin en ¢ok tartisilan ve popiiler kelimeleri
arasinda yer almaktadir. Siireklilik kavrami bir olay veya durumun devamini ifade
eder, stirekli fiili ise bu devamliligin baskasindan kaynaklandigini ifade etmektedir.
Siirdiiriilebilirlik  lizerinde asir1  kullanim nedeniyle herhangi bir bozulma
goriilmemesi, temel kaynaklar {izerinde olumsuz bir baskinin olmamasi ve
ekosistemin siirdiiriilmest veya dilizenin saglanmast anlamimna gelmektedir.
Stirdiiriilebilirlik i¢in malzemelerin siirekli arastirilmasi, bu arastirma kapsaminda
koruma saglanmasi ve koruma hususlarinin temel olmasi gerekmektedir (Aslan, 2022:
s.8).

Middleton ve Hawkins (1998) arastirmalarinda stirdiiriilebilirligi, insan
niifusunun faaliyetleri ile dogal, sosyal ve kiiltiirel ¢evreleri arasinda uyumun oldugu

bir denge durumu olarak tanimlamaktadir.



Siirdiiriilebilirlik terimi kelimenin tam anlamiyla "belirli kaynaklari, sonuglar
veya siirecleri zaman iginde siirdiirme yetenegi" ve bu yetenegin bagli oldugu
kaynaklar1  tiiketmeden faaliyetleri gergeklestirme anlamina  gelmektedir.
Stirdiiriilebilir kalkinmanin ortak bir anlayisi oldugu i¢in bu anlam tiim insan
faaliyetlerini ve is siireclerini kapsamaktadir (Klarin, 2018: 5.69-70).

Siirdiiriilebilirlik kavrami genellikle ¢evre bilinci ve anlayisi, ¢evreyi temiz
tutma, c¢evre ve insan iligkisini anlama ve ¢evresel sorumluluk gibi konulara
odaklandig1 sdylenebilir. Ancak stirdiiriilebilirlik, ¢cevresel faktorlerle sinirli kalmayan
daha genis bir anlama sahiptir. Kiiresellesme siirecinde, ¢evresel faktorler disindaki
faktorler igin siirdiiriilebilirlik esastir (Pelit vd.,2018: 5.74).

Stirdiiriilebilirligin, "bir toplumun, ekosisteminin veya siirekli bir sisteminin
temel kaynaklarin1 kesintiye ugratmadan, bozmadan, asir1 kullanmadan veya asiri
yiiklemeden isleyisini siirdiirme yetenegi" olarak tanimlamaktadir (Akinci ve Kasalak,
2016: 5.163).

Siirdiiriilebilirlik glinlimiizde ¢ok kullanilan bir terim halini almistir. Son yillarda
bir¢ok alanda ve sektorde kullanilmaya baslanmistir. Latince "Sustinere" sdzciigiinden
gelen siirdiiriilebilirlik, "toplumun bilimsel, dogal, sosyal ve kiiltiirel kaynaklarinin
bilingli kullanimin1 saglayan ve toplumsal bakis ag¢ist olusturan katilimci bir siireg”
olarak ifade edilmektedir (Apak, 2023: s.74-75).

Son on yilda, uygulamali ekoloji tarzini belirtmek i¢in kaynak yonetimi alaninda
cesitli ifadeler ortaya cikmistir. Bu kavramlarin en Onemlilerinden biri de
stirdiiriilebilirliktir. Bu yeni s6zciik dagarcigi, dogal kaynaklar, arastirma ve yonetime
yonelik gegmis ve simdiki parcalanmis yaklasimlara bir yanit olarak karsimiza
cikmaktadir. Bunlar arasinda biyocesitlilik, ekosistem sagligi, ekosistem ydnetimi,
yasayabilir popiilasyonlar, koruma biyolojisi, restorasyon ekolojisi ve kiiresel degisim
yer almaktadir (Allen vd., 1993: 5.98).

Stirdiriilebilirlige iliskin ilk ¢caligsmalar, ¢gevre koruma ve kalkinma konferanslar
kapsaminda Birlesmis Milletler'in giindemine girmistir. Bu giindemde bazi
aciklamalara ve gostergelere Ozellikle dikkat edilmistir. Birlesmis Milletler Cevre
Programi ve Diinya Turizm Orgiitii is birligiyle siirdiiriilebilir kalkinmaya iliskin

aciklamalar ve sorular Tablo 1'de sunulmaktadir.



Tablo 1. Stirdiirtlebilirlik Hedefleri

Say1 Hedefler Aciklama
Ekonomik | Uzun vadeli faydalar tiretebilmeleri ve gelistirebilmeleri i¢in

1 Canhihk turizm destinasyonlariin ve isletmelerinin yasayabilirligini
ve rekabet edebilirligini saglamak.

2 | YerelRefah | Yerel turizm harcamalarindaki pay1 da dahil olmak iizere,
turizmin ev sahibi destinasyonun ekonomik refahi tizerindeki
etkisini en st diizeye ¢ikarmak.

3 Istihdam | Is kalitesi, iicret seviyeleri, hizmet kosullar1 ve cinsiyet, 1rk,

Kalitesi engellilik veya diger nedenlerden bagimsiz olarak herkesin
erisimi de dahil olmak iizere, turizm tarafindan yaratilan ve
desteklenen  yerel islerin  nicelik ve  kalitesinin
giiclendirilmesi.

4 Sosyal Y oksullara yonelik iyilestirilmis firsatlar, gelirler ve hizmetler

Esitlik de dahil olmak {izere turizmin ekonomik ve sosyal
faydalariin, ev sahibi topluluk i¢inde genis capta ve esit bir
sekilde dagitilmasini saglamak.

5 Miisteri Cinsiyet, 1k, engellilik veya diger engellilik durumlarina

Memnuniyeti | bakilmaksizin ~ ziyaretgilere giivenli, tatmin edici ve
odiillendirici bir deneyim sunmak.

6 Yerel Yerel topluluklarin turizm yonetiminin planlama ve karar

Kontrol alma siireclerine dahil edilmesi ve diger cikar gruplariyla is
birligi icinde bdlgelerin daha da gelistirilmesi yoluyla
giiclendirilmesi.

7 Toplumsal | Sosyal yapilara, kaynaklara, tesislere ve ge¢im destek

Refah sistemlerine erisim de dahil olmak iizere topluluklarin yasam
kalitesini korumak ve iyilestirmek, her tiirlii sosyal bozulma
ve somiriiyii 6nlemek.

8 Kiiltiirel Ev sahibi toplulugun tarihi mirasina, benzersiz kiiltiiriine,

Zenginlik | geleneklerine ve &zelliklerine saygi gostererek onlarin
gelisimine dikkat etmek.

9 Fiziksel Kentsel ve kirsal alanlarin korunmasi ve kalitesinin

bitinlik | jyilestirilmesi, ¢evrenin fiziksel ve gorsel bozulmalarinin
Onlenmesi.

10 Biyolojik | Dogal alanlarin, yerlesim alanlarinin ve yaban hayatinin

Cesitlilik | korunmasina ve bunlara verilen zararin en aza indirilmesine
yardime1 olmak.

11 Kaynak Turistik destinasyonlarin ve hizmetlerin gelistirilmesinde ve

Verimliligi | igletilmesinde kit ve yenilenemeyen dogal kaynaklarin
kullanimini azaltmak.

12 Cevre Turizm isletmeleri ve ziyaretcilerden kaynaklanan hava, su ve

Temizligi | toprak kirliligini ve atiklar1 en aza indirmek.

Kaynak: Birlesmis Milletler Cevre Programi ve Diinya Turizm Orgiitii, 2005: 5.18-19
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Tablo 1'deki bu ilkelerden de goriilecegi {izere siirdiiriilebilirlik kavrami, insan
yasaminda c¢ok oOnemli rol oynayan cevrenin, dogal kaynaklarin ve diger canli
tiirlerinin korunmasi ve muhafaza edilmesi i¢in gerekli politika ve stratejilerin
gelistirilmesini ve uygulanmasini gerektirmektedir. Sanayilesme sonucu sanayilesmis
ve gelismekte olan iilkeler arasinda hizla artan ve derinlesen kaynak dagiliminin
onlenmesi ve gelecek nesillere yasanabilir bir diinya birakilmasi i¢in gerekli adimlarin
atilmasi i¢in stratejiler uygulanmalidir. Dinamik siirecin ekonomik, ekolojik ve sosyal
sistemlerinin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in bu dinamik bilesen sistemlerinin
kombinasyonlarinin gelistirilmesi ve yenilenmesi gerekmektedir (Sarkim, 2007: 5.56).

Bolgesel turizmin gelisimi, turistlerin aradigi dogal veya insan yapimi
kaynaklarin ¢ekiciligine baghdir. Siirdiiriilebilir kosullarda iyi korunan ve deger
verilen bir dogal kaynak tabaninin mevcut olmamasi nedeniyle turizmin ekonomik bir
faaliyet olarak varligi sorunludur (Ceylan, 2001: s.170). Son yillarda artan ¢evre ve
iklim degisikligi, yoksulluk sorunlari, toplumlar arasinda artan sosyal esitsizlik,
bilingsiz asir1 tiiketim gibi olumsuz kosullara ¢6ziim bulmak, mevcut kaynaklari
korumak amaciyla siirdiiriilebilir kalkinma kavrami ortaya ¢ikmistir (Giovannoni ve
Fabietti, 2013: s.21). Siirdiiriilebilir kalkinma kavraminin iki temel unsuru, kalkinma
ve slrdirtlebilirlik, kavramin kendisinin olusturulmasindan once gelmektedir.
Neoklasik iktisat¢ilar, siirdiirtilebilirlik ve kalkinma arasinda bir ¢eliski olmadigini
ancak kalkinma ve siirdiiriilebilirligin bir arada var olabilecegini ve her ikisinin de
olumsuz etkilerinin olma ihtimalinin yiiksek oldugunu vurgulamaktadirlar.
Stirdiiriilebilirlik  olmadan kalkinmanin olamayacagini, kalkinma olmadan da

stirdiiriilebilirligin olamayacagini savunmaktadirlar (Klarin, 2018: s.68).
2.1.1. Siirdiiriilebilirlik Kalkinma Kavrami

Literatiir kapsaminda {i¢ temel boyut {izerinde durulmaktadir. Ekonomik, sosyal
ve ¢evresel faktorler. Finansal getiri saglamak amaciyla kurulan kuruluslarin hayatta
kalma gereksinimlerine bakildiginda, ¢evreyi koruma ve gelecek nesillere aktarma
sorumlulugu ve sosyal yikiimliliigli de dahil olmak iizere siirdiiriilebilirlik
kelimesinin ii¢ alam1 agiklanmaktadir. Siirdiirtilebilirlik kavraminin yonetim
organizasyonlarinda kullanilmaya baslanmas1 finansal, sosyal ve ¢evresel boyutlarin

ortaklasa ele alinmasi ihtiyacin1 dogurmustur (Bigakei, 2012: 5.47).
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Tiirkge sozliikte "Siirdiiriilebilir Kalkinma" kelimesinin Ingilizce karsiligi olan
"Sustainable Development" ¢evresel degerlerin ve dogal kaynaklarin akilci, simdiki
ve gelecek nesillerin hak ve menfaatlerini israfa yol agmayacak sekilde dikkate alarak
kullanilmasi ilkesini, ekonomik gelismenin saglanmas1 seklinde karsilik bulmaktadir
(Tirag, 2012: s.60). Kaynaklarin bu sinirsiz kullanimina, ¢ogunlukla sanayilesmis
ilkelerde, sanayilesme ve gelismekte olan iilkeler arasinda kaynak tiiketimi ve refah
acisindan artan esitsizlikler eslik etmektedir. 1992 yilinda Rio de Janeiro'da
diizenlenen BM Diinya Zirvesi'nde siirdiiriilebilir kalkinma, uluslararasi politikanin en
acil konularindan biri haline gelmistir. Yiiz elli katilimcr iilkeden 21'i, gelismekte olan
tilkelerin temel ihtiyaglariin karsilanmasina dayali bir politikanin parcasi olarak

stirdiirtilebilir kalkinmay1 6neren bir karari kabul etmistir (Chichilinisky, 1997: 5.466).

Siirdiirtilebilirlik teriminin 6tesinde, daha anlamli bir siirdiiriilebilir kalkinma
giindemi izleme cabasi, bu kavramin net bir tanimini ve temel yonlerinin acikliga
kavusturulmasini gerektirmektedir. Bu ihtiyag, siirdiiriilebilir kalkinmay1 desteklemek
icin hem akademisyenler hem de uygulayicilar tarafindan savunulmustur.
Siirdiiriilebilir kalkinma tizerine ¢ok fazla literatiir oldugu sdylenemez ancak kavramin
tanimi, tarihi, dayanaklari, ilkeleri ve insani gelisim lizerindeki etkisi pek ¢ok kisi i¢in

belirsizligini halen korumaktadir (Mensah, 2019: s.21).

Stirdiiriilebilir kalkinma hem ulusal hem de kiiresel olarak ¢evre politikasina yon
veren genel kabul gormiis bir kavramdir. Ayn1 zamanda ¢evre koruma terimi ile es
tutulmus gibi goriinmektedir, ¢iinkii bu akla gelen ilk kavramdir. Ancak bu 6nemine
ragmen siirdiirtilebilir kalkinmanin yeterince agik bir kavram olmadig1 ortaya ¢ikiyor.
Bu kavramin net ve iizerinde anlasmaya varilmis bir tanim1 yoktur ve anlami1 hakkinda

bir belirsizlik vardir. Bu belirsizlik nedeniyle, siirdiiriilebilir kalkinmaya 'kara kutu'

denir (Turgut, 1996: s.701).

Eyliil 2015'te gergeklestirilen Birlesmis Milletler (BM) Siirdiiriilebilir Kalkinma
Zirvesi, dlinyamizin mevcut sorunlarina ¢6ziim sunan kapsamli siirdiiriilebilir
kalkinma hedeflerinin belirlenmesi gerektigini ortaya g¢ikarmistir. Bu baglamda,
aralarinda Tiirkiye'nin de bulundugu 193 {iye iilkenin imzasiyla kabul edilen 2030
Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri, 17 temel hedef ve bunlara bagli 169 hedeften

olusmaktadir. Bu yeni kiiresel glindem, ulusal kalkinma plan ve politikalarinin 2030
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yilina kadar herkes i¢in insan haklar1 ilkesini ©One ¢ikaran bir anlayisla
sekillendirilmesini dngérmektedir (Peskircioglu, 2016).
Birlesmis Milletler ve katilimci iilkelerin belirledikleri 2030 siirdiiriilebilir

kalkinma hedeflerinin ifadeleri ve maddeleri Sekil 1°de sunulmaktadir.

Sekil 1. Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri

13 IKLIM

EYLEMI

SORUMLL
12 10xeving ve,

SAGLIKL

3 aiREYM

4 NITELIKLI
EGITiM

ESITSIZLIKLERIN
AZALTILMASE

5 TOPLUMSAL
CINSIYET

ESITLIGH
TEMIZ SU

B vesmni
EQZULLAR

-

Kaynak: Sustainable Development Goals, 2024

Bu hedefler dogrultusunda siirdiirtilebilir kalkinma programi araciligiyla diinya
capinda yoksullukla miicadele etmek, ekonomik biiylimeyi saglamak, egitim, saglik,
sosyal glivenlik ve issizlik gibi bir¢ok sosyal ihtiyaci karsilamak, kadina yonelik
siddeti azaltmak, esitlik ve kaliteli egitim getirmek amaglanmaktadir. Kiz ve Erkek
cocuklarmin Olimlerini azaltmak, toplu tasimayi iyilestirmeyi ve Kkaliteli konut
saglamay1, gelir esitsizligini 6nlemeyi, az gelismis lilkelerde %7 ekonomik biiylime
saglamay1, iklim degisikligiyle miicadele etmeyi ve cevreyi daha etkin korumay1
hedeflemektedir (Peskircioglu, 2016). Asagida ki Tablo 2’de siirdiiriilebilir kalkinma
hedefleri detayli bir bigcimde agiklanmistir.
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Tablo 2. Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri

Say1 Hedefler Aciklama
1 Yoksulluga | Siirdiiriilebilir turizmin gelisimi ve topluluk diizeyindeki etkisi,
Son girisimciligi ve kiigiik isletmeleri tesvik etmek ve 6zellikle gengler
ve kadinlar olmak iizere dezavantajli gruplar giiclendirmek igin
ulusal yoksullugu azaltma hedefleriyle iligkilendirilebilir.

2 Acliga Son | Turizm, otellerin {iretimini ve satin alinmasint ve yerel iiriinlerin

turistlere satisin1 tesvik ederek siirdiiriilebilir tarimi tesvik edebilir.

3 Saglik ve Turizm vergisi geliri saglik ve hizmetlere yeniden yatirilabilir, anne

Mutluluk saghigini iyilestirir, bebek oliimlerini azaltir ve hastaliklart onler.
4 Kaliteli Turizm enddistrisi, egitim firsatlarina ihtiya¢ duyan genglere,
Egitim kadinlara ve &zel ihtiyaglar1 olan kisilere dogrudan ve dolayl is
olanaklar1 sunmaktadir.

5 Toplumsal | Turizm, kadimlarin toplumun her alanina tam olarak katilmasi ve

Cinsiyet liderlik etmesi i¢in bir arag olabilir.
Esitligi

6 Temiz Suve | Turizmde verimli su kullanimi, kirlilik kontrolii ve teknolojik
Sanitasyon | verimlilik, en degerli dogal kaynagimizi korumanin anahtari

olabilir.

7 | Uygun Fiyatli | Turizm, temiz enerji kaynaklarina yatirimi tesvik ederek sera gazi

ve Temiz emisyonlarinin azaltilmasina, iklim degisikliginin durdurulmasina
Enerji ve herkesin enerjiye erigiminin tesvik edilmesine yardimci olabilir.

8 Insana Ozellikle gengler ve kadmlar igin turizmde insana yakisir is

Yakasir Is ve | firsatlar1 ve turizm deger zincirleri aracihigiyla daha fazla cesitliligi
Ekonomik | tesvik eden politikalar, turizmin olumlu sosyo-ekonomik etkisini
Biiyiime artirabilir.

9 Endiistri Altyapinin  1iyilestirilmesi  ve  modernlestirilmesi,  daha
Inovasyonu | siirdiiriilebilir, yenilikgi ve verimli bir kaynak haline getirilmesi ve
ve Altyapist | diisilk karbonlu biiylimeye dogru ilerlemek, turistleri ve diger

yabanci yatirnm kaynaklarmi ¢ekmeye yonelik ulusal politikalari
etkileyebilir.

10 | Esitsizliklerin | Turizm, kalkinmasinda yerel niifusu ve tiim kilit paydaslar1 dahil
Azaltilmast | ederse, esitsizlikleri azaltmak icin gii¢lii bir ara¢ olabilir.

11 | Siirdiiriilebilir | Yesil altyapiya yatirim yapmak, yalnizca kent sakinleri i¢in degil
Sehirler ve | turistler i¢in de daha akilli ve daha yesil sehirlere yol agmalidir.
Topluluklar

12 Sorumlu Enerji, su, atik, biyolojik ¢esitlilik ve istihdam yaratma dahil olmak
Tiiketim ve | {izere turizmin siirdiiriilebilirlik etkilerini izlemeye yonelik araglar,

Uretim daha iyi ekonomik, sosyal ve ¢evresel sonuglara yol agmaktadir.

13 Iklim Turizm, ulagim ve konaklama sektoriiniin karbon ayak izini

Eylemi azaltarak, daha diisiik karbondioksit bilyiimesinden faydalaniyor ve
cagmmizin en acil zorluklarindan birinin iistesinden gelinmesine
yardimei1 olmaktadir.

14 Suyun Turizm gelisimi, hassas deniz ekosistemlerinin korunmasina ve

Altinda korunmasina yardimei olmak ve deniz kaynaklariin stirdiiriilebilir
Yasam kullanimini tesvik ederek deniz ekonomisini canlandirma araci

olarak hareket etmek i¢in kiy1 bdlgelerinin entegre yonetiminin bir
parcasi olmalidir.
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Hassas alanlarda siirdiiriilebilir bir sekilde yonetilirse turizm,
Karada yalnizca biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve muhafaza edilmesinde
15 Yasam degil, aym1 zamanda yerel topluluklar icin alternatif bir gegim
kaynagi olarak gelir elde edilmesinde de 6nemli bir rol oynayabilir.
16 | Barig Adalet | Yerel topluluklara fayda saglayan ve onlari birbirine baglayan
ve Giiglii turizm, ¢atisma sonrasi toplumlarda barist da destekleyebilir.

Kurumlar

17 | Hedefler I¢in | Turizmin biiyiime potansiyelini ortaya ¢ikarmak icin insan
Ortakliklar | sermayesine yatirim yapmak, altyap1 gelisimini hizlandirmak, etkili
politika ve kurumlar olusturmak, siirdiiriilebilir kalkinma ilkelerini
benimsemek, girisimciligi tesvik etmek, inovasyonu ve
dijitallesmeyi ve stirdiiriilebilir kalkinmay1 desteklemek 6nemlidir.
Turizmden faydalanilmasi, biyolojik cesitlilik ve kiiltiirel miras
siirdiiriilebilir kullanim1 6nemlidir.

Kaynak: Sustainable Development Goals, 2024

2.1.2. Siirdiiriilebilir Kalkinmanin Boyutlari

Toplumlarin ihtiyaglarini karsilayan, gelecek nesillerin ihtiyaglarini dikkate alan
ve toplumsal dengeyi koruyan bir yaklasim olarak siirdiiriilebilir kalkinmanin énemi
giderek artiyor. Siirdiiriilebilir kalkinma ekonomik, sosyal ve ¢evresel boyutlardan
olusan bir biitiin olarak bilinmektedir. Bu boyutlar arasinda denge saglanarak,
giiniimiiz ve gelecek kusaklar dikkate alinarak adil, siirdiiriilebilir ve siirdiiriilebilir bir
gelecek hedeflenmelidir. Toplumlar bu boyutlar1 anlayarak ve bu ilkeleri kabul ederek
daha saglikli ve diizenli bir diinyaya katkida bulunabilirler.

Stirdiiriilebilir kalkinma, ekonomik, ¢evresel ve sosyal olmak iizere ii¢ boyutu
ifade ederek farkli tamamlayici boyutlar arasindaki iligkiyi ve bunlarin dengelenmesi
ithtiyacini ifade etmektedir. Siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in en 6nemli argiimanlardan
biri de sorunlardir; ekonomik, sosyal ve ¢evresel boyutlari ile biitiinsel bir yaklagima
ihtiya¢ oldugu vurgulanmaktadir (Seydiogullari, 2013; s.19).

Cevre kirliliginin boyutuyla birlikte, diinya niifusunun hizla artmasi ve bunun
sonucunda kaynaklarin tiikenmesi, toplumlar1 gelecek nesiller icin endiselenmeye
yoneltmistir. Gelinen agamada gelecegi giivence altina alacak, yasam standardi yiiksek
saglikli bir ekonomik ortam araniyordu. Bu arayislar sonucunda diinya toplumlarinin
ortak bir parcast haline gelen siirdiiriilebilir kalkinma yaklagimi ortaya g¢ikmistir
(Biiytikkeklik ve Ergiilen 2008; s.20). Siirdiiriilebilir kalkinma fikrini aragtirmak i¢in
yeterli bir kavramsal g¢erceve olusturmak amaciyla kavramin gesitli boyutlarini
tanimlamamiz gerekmektedir. Bunlar, ¢evresel, ekonomik ve sosyal boyutlar olarak

karsimiza ¢ikmaktadir (Redclift, 1991: 5.39).
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2.1.2.1. Cevresel

Prasad vd. (2019), ¢evresel siirdiiriilebilirlik, siirdiiriilebilir kalkinmanin 6nemli
bir pargasidir. Cevre, yalnizca ¢evreye bagimli olan sirketler i¢in degil ayn1 zamanda
hissedarlar, ¢alisanlar, miisteriler ve toplum igin de énemli bir aktordiir. Isletmelerin,
tiiketicilerin ve hiikiimetlerin eylemlerinin ¢evre lizerinde onemli bir etkisi vardir.
Sirketlerin ¢evre sorunlarina yanit vermesinin ii¢ motivasyonu vardir. Bunlar arasinda
adalet, rekabet ve ¢evresel sorumluluklarin yer aldigini ifade etmektedir.

Cevresel siirdiiriilebilirlik, insanlarin ve ¢evrenin uyum i¢inde yasayabilecegi ve
gelecek nesillerin  sosyal, ekonomik ve ¢evresel ihtiyaglarini karsilayabilecegi
kosullarin  yaratilmas1  ve  siirdiiriilmesi olarak tamimlanabilir.  Ekolojik
stirdiiriilebilirlik, ekosistemlerin sagligini tehlikeye atmadan insanlarin ihtiyaglarinin
karsilanmasi anlamina gelmektedir (Gedik, 2020: 5.209). Cevre biitiinliigii ilkesi, insan
faaliyetlerinin iilkenin topragina, havasina ve suyuna =zarar vermemesini
saglamaktadir. Ekosistemin iyilesme ve tasima kapasitesinin smirli olduguna
inanilmaktadir. Niifus artis1 ve gida fazlaligi, artan kirlilik ve dogal kaynaklarin
tikenmesi cevre adaletini tehdit ediyor. Insan faaliyetlerinin cevre iizerinde
biyogesitliligin kaybi, ozon tabakasinin incelmesi, sera gazlarinin birikmesi, atik
yonetimi ve ormansizlasma gibi olumsuz etkileri vardir. Cevre tehdit edildiginde,
hava, su ve yiyecek gibi insanin hayatta kalmasi i¢in gerekli olan temel kaynaklar ve
kaynaklar da tehdit altindadir (Bansal, 2005: 5.198).

Diinya niifusu arttik¢a tiiketim oram1 da artmaya devam etmektedir. Sosyal
tilketim arttikga cevresel bozulma da artmaya ve beraberinde sorunlar getirmeye
devam etmektedir. Ayn1 zamanda diinya niifusu arttik¢a kdylerden kentlere go¢ de
artmaktadir. Biiyiliyen sehirler ¢evreye daha fazla zarar vermektedir. Cevresel
siirdiiriilebilirligin genis tanimi, insan ihtiyag¢larini karsilamak i¢in ekosistemlerin
sirdiiriilebilirligi, esnekligi ve birbirine bagliligr ilkelerini dikkate alan ve
biyocesitliligi azaltmadan ekosistemlerin yeniden insa edilme direncine odaklanan
faaliyetleri icermektedir (Yildiz, 2023: 5.82).

Giliniimiizde hizl1 niifus artisina bagli olarak tiikketimin hizla artmasi nedeniyle
dogal kaynaklar hizla tiikenmektedir. Bu nedenle doganin dengesinin bozulmamasi ve
gelecek nesillerin kaynak eksikligi yasamamasi i¢in iiretim siirecinde yenilenebilir
kaynaklarin kullanilmasi 6nemlidir. Geri doniistiiriilebilen en ideal dogal kaynak tiirii

yenilenebilir enerji kaynaklaridir. Yenilenebilir enerji kaynaklari dogada siirekli
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olarak bulunan ve en az zehirli gaz yayan dogal kaynaklardir. Aynm1 zamanda
yenilenebilir enerji kaynaklarimin kullanimi yeni is alanlar1 yaratarak is gliciinii

artirarak milli geliri canlandirmaktadir (Moldan vd., 2012: s.6).
2.1.2.2. Ekonomik

Ekonomik acidan siirdiiriilebilir bir sistem, istikrarli bir sekilde mal ve hizmet
iiretebilen, tarim ve sanayi Uretimini engelleyen sektorlerdeki dengesizlikleri
Onleyebilen, i¢ ve dig borcun yonetilebilir diizeyde siirdiiriilebilirligini saglayabilen bir
sistemdir. Siirdiiriilebilirligin ekonomik boyutu, ekonomik biiyiime ile doganin
stirduriilebilirligi arasindaki dengeyi amacglamaktadir. Bu denge hem mevcut
maliyetlerin karsilanmasi hem de gelecek nesillerin giivenliginin saglanmasi acisindan
onemlidir (Tiras, 2012: s.61).

Siirdiriilebilirlik  ve ekonominin  temelleri bir araya getirildiginde,
stirdiirtilebilirlik ekonomisinin bireysel insanlarin ihtiyag ve isteklerinin karsilanmasi,
uzun vadeli ve dogasi geregi belirsiz bir gelecekte insan-doga iliskilerinin
diizenlenmesinde nesiller aras1 adalet ve dogaya kars1 adalet de dahil olmak iizere
adalet gibi iki normatif hedefe ulasmak i¢in kit kaynaklarin kullaniminda verimlilik,
yani israf etmeme fikrine dayandig1 sdylenebilir (Baumgartner ve Quass, 2009: s.5).

Sanayi Devrimi ve teknolojinin ilerlemesiyle birlikte dogal kaynaklar
tikenmeye baslamistir. Ekonomik faaliyetlerini = siirdiiren ve ekosistemin
kaynaklarmin sonsuz oldugunu varsayan insanlar i¢in, ekosistemin tagima kapasitesi
asilmadikga siirdiiriilebilirlik kavrami hakli goriilmemektedir. Cevre 6nemli bir konu
oldugundan ekosistemin ve dogal kaynaklarin onemini dikkate alan tedbirlerin
alinmasi gerekmektedir (Oguz, 2019: s.12). Sirdirilebilirlik kavrami, sirketlerin is
uygulamalarinda sadece ekonomik degil ¢evresel ve sosyal boyutlar1 da i¢cermesini
gerektirmektedir. Bu ylizy1l tiim diinyada sorumluluk ¢ag1 olarak adlandirilmis olup,
teknolojinin gelismesi, tiiketici bilincinin artmasi ve kurumlarin taleplerinin artmasi,
bu gelismeden kaynaklanan yoksullugun artmasi, ¢ikar gruplarinin ifade 6zgiirligii ve
beklentiler nedeniyle Yatirimcilar acgisindan stirdiiriilebilirlik kavrami kurumlarda
zorunlu hale gelmistir (Engin ve Akgoz, 2013: s.88).

Gecmiste ekonomistler dogal kaynaklarin sonsuz olduguna ve piyasalarin
kaynaklar1 tahsis etme konusunda giiclii bir yetenege sahip olduguna inaniyorlardi. Bu

baglamda ekonominin dogal kaynaklara cok az Onem verdigi sdylenebilir.
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Siirdiiriilebilirligin genel kabul goren ekonomik tanimi sermayenin korunmasi ve
zararin Onlenmesidir (Bilgili, 2017: s.563). Siirdiiriilebilirlik, kaynak tiikkenme
potansiyeli nedeniyle yenilenebilir dogal kaynak ekonomisinin temel unsurudur.
Stirdiiriilebilir kalkinma kavraminin kaynaklarindan biri de 19. yiizyilhin basinda
gelistirilen ve 1960'1 yillardan itibaren hizla gelisen ormancilik ve balikg¢ilik yonetim
modelidir. Bu endiistrilerin biyolojik kaynaklari, uzun siiredir devam eden bir "dogal
sermaye" tiiriidiir. Bu biyo-ekonomik modellerde ama¢ mevcut kaynak stokundan
zaman i¢inde elde edilebilecek en fazla kaynak tiiketimine ulagmaktir. Sorun su ki,
kart maksimize etmeye calisan ekonomik diisiince, doganin mantigina ters etki

yapabilir ve bu da yikicilig1 beraberinde getirebilmektedir (Vivien, 2008: s.4).
2.1.2.3. Sosyo-Kiiltiirel

Toplumun iki giicii vardir: dogmak, biiylimek, gelismek ve ayn1 zamanda yok
olmamak. Bunlar; ekonomi ve kiiltiir. Dolayisiyla kentlerin iiretim bi¢imleri ve
kiiltiirel birikimleri ekonomik yapiy1 anlamli kilmaktadir. Antik ¢aglardan beri birlikte
yasama zorunlulugu sosyallesmeyi yaratmis ve toplumsal bir yapi olusturmustur.
Farkli kiiltiirel asamalarin gelisiminde kiiltiirel deneyim ve bilgi 6nemliydi. Bu
kiiltiirel agamalar dogadan etkilenir ve ayn1 zamanda dogay1 da etkileyebilir (Yildiz ve
Temur, 2022: 5.18).

Siirdiiriilebilir kalkinmanin ilk yillarindan bu yana yapilan aragtirmalar ve
zamana gore gostergeler sayesinde ¢evresel ve ekonomik alanlar dikkat ¢ekmis ve
gelisme gostermistir. Cilinkii ¢evrenin yasami Onemlidir. Aynmi sekilde ekonomik
alanda yapilan arastirmalar da her zaman kalkinma amacli olmustur. Ancak sosyal
diizeyde yeterince giiglii olmamakla birlikte birgok yone ¢ekilebilecek birgok aktivite
mevcuttur. Ulkelerin sosyal siirdiiriilebilirlik konusunda da farkli ¢ikarimlari ortaya
¢ikmaktadir (Aktas, 2023: s.40). Siirdiiriilebilir kalkinmanin sosyal yonlerinin géz ardi
edilmesi alisilmadik bir durum degildir. Ciinkii bu kavram siirdiiriilebilir sosyal
kalkinmaya ve siirdiiriilebilir kalkinmanin sosyal ilerleme olmadan da saglanabilecegi
fikrine dayanmaktadir. Temel ihtiyaglara, gelecek nesillere, adalete ve yasam
kalitesine aykiridir. Siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglamanin temel yontemi ekonomik,
cevresel ve sosyal boyutlar arasinda bir biitiin olarak ayrilmaz bir dengenin

saglanmasidir. Dolayisiyla siirdiiriilebilirligin sosyal boyutunun goéz ardi edilmesi
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bunu imkansiz hale getirmektedir. Bu baglamda sosyal boyutun siirdiiriilebilirlige
destek unsuru olarak goriilmesi gerekmektedir (Kulaksiz, 2021: s.18).

Cevresel ve ekonomik konular tartismanin merkezinde olmasina ragmen, sosyal
boyut siirdiiriilebilirlik tartismalarinda nispeten kiigiik bir rol oynamaktadir. 901
yillarin sonunda sosyal refahin refah hareketinin temel hedefi olarak kabul edilmesi
beraberinde bir¢ok ¢alismaya zemin olusturmustur. Son yillarda bu konu {izerinde pek
cok calisma yapilmasina ragmen bugiine kadar sosyal refahin kapsamli bir tanimi
lizerinde anlagmaya varilamamistir ve konu bir sir olarak kalmaya devam etmektedir
(Rasouli ve Kumarasuriyar, 2016: s.28).

Siirdiiriilebilirlik konusundaki arastirmalar ekonomik ve teknik yaklagimlara
dayanmaktadir ancak konu topluluklara ve bireylere geldiginde sorunun sosyal agidan
¢oziilmesi onem arz etmektedir. Arastirma perspektifinden bakildiginda insan
davranig1 karmasik bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fizikte oldugu gibi sosyal
bilimlerde de arastirma konusu yani toplumlarin ve bireylerin davraniglari siirekli
olarak degismekte ve dolayisiyla diinyanin gercekleri hakkinda agiklamalarda
bulunmak miimkiin goziikmemektedir (Goel ve Sivam, 2015: s.62).

Sosyal siirdiiriilebilirlikle ilgili mevcut teori eksikliginin tistesinden gelmek artik
daha da 6nemli goriinmektedir. Ciinkii boyle bir kavram olmadan toplumsal normlarin
yonetim kurallarii olusturmak miimkiin degildir. Degerlendirme siirecine rehberlik
edecek acik bir kavramsal ¢erceve gelistirmek ve kullanmak ¢ok 6nemlidir. Kavramsal
cergeve olusturulduktan sonra, belirli bolgelerin ve iireticilerin ihtiyaclarina veya
kararlarina gore uyarlanabilecek gostergeler ortaya ¢ikacaktir. Maalesef giinlimiizde
sosyal hayatin bu yonii ihmal edilmistir (Littig ve Griessler, 2005: s.7).

Stirdiiriilebilir  kalkinmanin  yalmizca ekonomik ve ¢evresel boyutlarin
¢coziilmesiyle saglanamayacagi diisiincesi, siirdiiriilebilir kalkinmanin sosyal
boyutunun da dikkate alinmasi gerektigi fikrini dogurmustur. Sosyal refahin ortak
tanim1 toplumdaki idealler ve bu ideallere ulasma araglaridir. Bu tanima asagidaki
maddelerinde dahil olmak tizere ilgili ilkelerin listesi verilmistir (Morelli, 2011: s.3):

e Temel hizmetlere esit erisim

e Nesillerin esitligi

e iliski sistemleri ve cesitli deger sistemleri

e Vatandaslarin 6zellikle yerel diizeyde siyasi katilim1

e Sosyal demokrasi
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e Toplum yasaminin bilgi paylagimina yonelik bir sistemi
e Miimkiin oldugunda topluluklarin kendi inisiyatifleriyle hareket etmelerine
yonelik prosediirler

e Toplumsal eylemle karsilanamayan ihtiyaclarin karsilanmasi i¢in siyasi eylem.

2.2. GASTRONOMIi ve RESTORAN DERECELENDIRME SiSTEMLERI

Gastronomi kelimesinin kdkeninin Antik Yunan'da "gastro" (mide) ve "nomos"
(kanun) anlamma geldigi bilinmektedir. Gastronomi, yenilen ve igilen her seyi
kapsayan, yiyecek ve igeceklerde iiriiniin tadini ortaya koyan kapsamli bir disiplin
olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: s.53).

Cogu sozlik gastronomiyi yemek yemenin giizel sanati ve/veya bilimi olarak
tanimlamaktadir. Sanat ve bilime bu sekilde odaklanmak, ifadenin kokeniyle yakindan
ilgili olan pratik anlamda bilgi ve becerileri gerektirmektedir. En eski "gastronomi*
kelimesinin Antik Yunan'da oldugu bilinmektedir. Sicilyali bir Yunan olan
Archestratus, M.O. 4. yiizyilda bir kitap yazmistir. Muhtemelen Akdeniz'deki en eski
yemek ve sarap rehberini temsil eden; Gastronomi bu kitabin birka¢ varsayilan
basligindan biri olarak bilinmektedir (Ferguson, 2000: s.1057). 16. yiizyilda Yunan
aristokratlari tarafindan derlenen, Akdeniz bolgesinin yiyecek ve saraplarina iliskin bir
rehber olan gastronomi, gastronomi kelimesinin ilk kez Antik Yunan’da kullanildigini
gostermektedir (Sarusik ve Ozbay 2015: 5.265). 19. yiizyillin sonunda Charles
Monselet tarafindan "her kosulda ve her yasta deneyimlenebilen bir sanat" olarak
tanimlanan gastronomi, literatiire ilk olarak Joseph Bercholux’un 1801 yilinda
yayimlanan Gastronomie ou L’Homme des champs a Table (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adli eseriyle girmistir. Bunu takiben, iki y1l sonra Croze
Magnan’in Gastronomie a Paris (Paris'te Gastronomi) adl1 eseri yayimlanmis ve bu
alandaki literatiir giderek zenginlesmeye baslamigtir (Goker, 2011: s.28). Kivela ve
Crotts (2006)’a gore gastronomi ile ilgili ilk resmi eserin Jean Anthelme Brillat-
Savarin'in 1825 yilinda yazdig1 "La Physiologie" adl1 eseri oldugunu belirtmektedir.

1985 yilinda Gastronomi kelimesi Fransizca sozliige eklendi ve "iyi yemek yeme
sanat1" olarak tanimlandi. Bu kelimeden 6nce gastronomi her yerdeydi ancak yeme,
icme ve yeme ile ilgili her seyi kapsayan genis bir anlama sahip oldugu icin

tanimlanmas1 olduk¢a zordu. "Gurme Rehberi" ilk olarak 1920 yilinda yayinlanmis
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olup, misafirlere yonelik yerel lezzetleri anlatan bir rehber ve yerelde gastronomi
turizminin tanitilmasi amaciyla kullanilmaktadir (Karim, 2006: s.15).

Gastronomi kavrami giizel yiyeceklerin kesilmesi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve
lezzetlerinin ortaya ¢ikarilmasi sanati olarak tanimlanmaktadir (Richards, 2002).
Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak modern
kosullara uyarlanarak tiim 6zelliklerinin ayrintili olarak anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilmesini  kapsayan, yeniliklere ac¢ik, aym1 zamanda bilimsel ve sanatsal
caligmalari tesvik eden bir disiplindir (Kargigoglu ve Akbaba 2015: s.88). Gastronomi,
bir lilkenin veya bolgenin gastronomik karakteri, iiretilen ve tiiketilen yiyecek ve
icecek tiirlerini ifade eder. Gastronomik spesiyaliteler, bir tilkeye, bolgeye, restorana
veya sefe 0zgii yiyecek ve igeceklerdir ve gastronomi turizmi, yiyecek ve iceceklere,
ozellikle de gastronomik spesiyalitelere odaklanan bir turizm seklindedir (Santich,
2004: s.14). Gastronomi, otantik, geleneksel veya yaratict mutfak deneyimleri gibi
gidayla ilgili iiriin ve faaliyetlerle ilgili ziyaret¢i deneyimleriyle karakterize edilen bir
faaliyet tiirtidiir. Yemek turistlerin sadece sagligini degil tiim yasamini etkilemektedir.
Yemek turizmine artan ilgi nedeniyle kaliteli restoranlarda calisan bir¢ok {inlii sef,
mutfak, bolge, iilke ve kiiltiiri birlestiren yenilik¢i yemeklere odaklanarak bolgenin
mutfak mirasinin degerinin farkina varmaktadir (Lin vd., 2022: s.1).

Gastronomi hem fen bilimlerinden hem de sosyal bilimlerden yararlanan ve bu
disiplinlere zengin bir g¢alisma alanmi saglayan bir disiplin tiiriidiir. Yeme-igme
konusuyla ilgilendigi i¢in dogrudan beslenme bilimiyle dogrudan baglantilidir. Bu
baglamda tat ve tat siireclerinin fizyolojisi, sarap tiretimi, gidalarin insan viicudundaki
islevleri, gidalarin se¢ciminde 6zelliklerinin belirlenmesi ve tiretim siireglerinin fiziksel
risklerden kaginacak sekilde hijyen ve hijyen kurallarina gore gelistirilmesi konulari
ele alinmaktadir. Yiyecekler biiyiik 6l¢iide bilime dayanmaktadir (Shenoy, 2005: s.31-
32). Gastronomi, smirlar1 acik¢a belirlenmis olmayan bir alan olarak da
tanimlanabilmektedir. Gastronominin amaci insanlari korumak ve miimkiin olan en iyi
beslenmeyle hayattan keyif almalarin1 saglamaktir. Gastronomi alani, yenilebilir tiim
malzemelerin yemeye hazir sekilde sofraya getirilmesi, hijyenik olabilecek ancak
saglikli olmas1 gerekmeyen bir sekilde damak ve gozlere maksimum zevk saglamaya
caligsma stirecini igermektedir (Hatipoglu, 2010: s.5).

Bilgi cagmin getirdigi tliketim aliskanliklarindaki degisimle birlikte turistler

seyahatlerinin kesfedici dogasina dikkat etmeye baglamaktadir. Destinasyon
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kimliginin bir ifadesi olarak yerel yemek, bir anlamda yerel kiiltiirii bilmek,
tanimlamak ve deneyimlemek anlamina gelmektedir. Yerel mutfaga ait tarihi
degerlerin, geleneksel yasam Dbi¢cimini bozmadan, turizmin geleneksel
kompozisyonuna kazandirilmasi da 6nemlidir (Akdemir ve Selguk, 2018: 5.2034.).
Turistik destinasyonlar arasindaki rekabet arttikca, yerel kiiltiir, turistleri ¢eken
ve eglendiren yeni iiriin ve aktiviteler acisindan giderek daha degerli bir kaynak haline
gelmektedir. Gastronomi burada 6nemli bir rol oynuyor ¢linkli yemek sadece turist
deneyiminin merkezinde yer almakla kalmiyor, ayni zamanda postmodern
toplumlarda gastronomi kimlik olusumunun da 6nemli bir kaynag haline gelmektedir.
"Ne yersek oyuz" ifadesi, yalnizca fiziksel anlamda degil, ayn1 zamanda tatillerde
karsilastigimiz belirli bir mutfak tiirliyle de giderek daha sik iligkilendirilmektedir
(Richards 2002: s.3). Turizm faaliyetleri genellikle yaz veya kis turizmi ile ilgili olsa
da bu faaliyetlere bagli ve son yillarda popiiler olan ¢esitli alt faaliyet tiirleri de
destinasyon kararinin verilmesinde etkili olmaktadir. Bu aktivitelerin yapilmasi
durumunda gastronomi odakli segenekler ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi,
daha 6nce bahsedilen kiiltiirel etkinlikleri sunan, ilgilenenlere yeni tatlar ve keyifler

sunan, ¢ekim noktasi olarak kabul edilen 6zel bir turizm alani olarak tanimlanmaktadir

(Olaru, 2023: 5.424).
2.2.1. Uluslararasi Gastronomi Derecelendirme Sistemleri

Michelin Rehberi (Michelin Guide), Diinyanin En Iyi 50 Restorani (The World's
50 Best Restaurants), Forbes Seyahat Rehberi (Forbes Travel Guide), Gault & Millau,
La Liste, Zagat, Iyi Yemek Rehberi (The Good Food Guide), AAA Diamonds ve son
yillarda da Mobil Yemek Rehberi (The Mobil Food Guide), gibi diinyanin 6nde gelen

restoran derecelendirme kuruluslar1 bulunmaktadir.

Michelin Rehberi (Michelin Guide), 1889 yilinda Andre ve Edouard Michelin,
Fransiz otomotiv endiistrisini gelistirme vizyonuyla Clermont-Ferrand'da Michelin
lastik sirketini kurmustur. Michelin kardesler, siiriiciilerin siirlisiinii iyilestirmek ve
otomobil ve lastik satiglarini artirmak icin haritalar, lastik degistirme talimatlari,
benzin istasyonu bilgileri ile yemek ve konaklama seceneklerini igeren bir kilavuz
olusturmustur. Kilavuz yirmi yil boyunca iicretsiz olarak dagitilmistir (Michelin
Guide, 2024). Michelin Rehberi 20. yiizy1ilin baglarindan bu yana gizlilik ilkesine bagl

restoranlar1 denetlemekte ve degerlendirmektedir. Bu rehber gastronomi diinyasinda
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onemli bir referans haline gelmistir. Michelin rehberinin gizemli unsurlarindan biri de
degerlendirme kriterlerinin tam olarak bilinmemesi ve sektorii standartlagtirmaktan
ziyade yaraticilig1 ve benzersizligi tesvik etmeyi hedeflemesidir (Johnson vd., 2005;

Ottenbacher ve Harrington, 2007).

Diinyamin En Iyi 50 Restorani (The World's 50 Best Restaurants), 2002 yilindan
bu yana diinya mutfaginin gesitliligini ve zenginligini yansitan prestijli bir listedir. Ilk
olarak Ingiltere’deki Restaurant dergisi tarafindan 150 uzmanin onerileriyle derlenen
liste, zaman ic¢inde 27 cografi bolgeyi temel alan bir sistemi igerecek sekilde
degistirilmistir. 1.080 uzmanin oyu ile belirlendi. Her yil diizenlenen 6diil toreni
Londra'dan baglayarak New York, Melbourne, Bask Bolgesi, Singapur, Flanders ve
Valensiya'nin da aralarinda bulundugu bir¢cok sehirde gergeklestirildi. Bu térenlerin
misyonu, diinyanin her yerinden sefleri ve gastronomi meraklilarini bir araya getirerek
yeni mutfak trendlerini ve yeteneklerini kesfetmektir. Diinyanin En Iyi 50 Restorant,
yemek tutkunlarina rehberlik ederek ve kiiresel mutfak kiiltiirlerini tanitarak

mesruiyetlerini kanitlamistir (The World’s 50 Best Restaurants, 2024).

Forbes Seyahat Rehberi (Forbes Travel Guide), liks konaklama konusunda
kiiresel otoritedir ve 1958 yilinda mobil seyahat rehberi olarak baglamistir.
Profesyonel denetcilerimiz anonim olarak otelleri, restoranlari, spa'lar1 ve okyanus
yolcu gemilerini ziyaret eder ve bunlari nesnel ve bagimsiz bir siire¢ araciligiyla
yiizlerce kati standarda gore degerlendirmektedir. 66 yildir liikks konaklama ve turizm

sektorlinde giivenilir bir referans noktasina gelmistir (Forbes Travel Guide, 2024).

Gault & Millau, 1969 yilinda Henri Gault ve Christian Millau tarafindan Paris'te
kurulan prestijli bir gastronomi lideridir. Deneylere ve restoranlara iliskin olumlu
degerlendirmelerin yer aldig1 rehber, restoranlara 1 ile 20 arasinda puan verirken,
bagimsiz uzmanlar da bir ile dort arasinda sapka vermektedir. Odeme kabul etmeyen
Gault and Millau, 13 iilkede yayinlaniyor ve her yil 16 bin restoran1 ve 15 bin sarap
tadimcisin1 degerlendirmektedir. 2022 yilinda Tiirkiye'de faaliyete gegmis olup, genis
gastronomi agryla sektorde onemli bir dayanak noktasidir (Gault & Millau, 2024).

La Liste, seyahat rehberleri, basin ve tiiketici yorumlar1 gibi 300'den fazla
kaynag1 toplayarak 200 iilkede 5.500'den fazla oteli secti. Ozel bir algoritma ile
diinyanin en iyi 1000 otelini belirleyen La Liste, 2023 Diinyanin En Iyi Oteli Odiiliinii
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Hotel Cipriani, A Belmond Hotel, Venedik'e verdi. Ozel 6diillii oteller, yeni agilislari,
yenilik¢i tasarim ve siirdiiriilebilirlik konseptlerini ve gizli miicevherleri 6ne

cikarmaktadir (La Liste, 2024).

Zagat, 1979'da New York'ta Tim ve Nina Zagat tarafindan yararli restoran
bulamama endisesi ile kurulmus bir platformdur. Bu girisim ilk olarak 200 kisiyi
kapsayan bir ankete donlismiistiir. Yale mezunu eski avukatlar Tim ve Nina, masraflar
kendilerine ait olmak {iizere arastirmalari yayimlayip paylasarak Zagat Dizini'ni
kurmuglardir. Demokratik derecelendirme yontemi sayesinde taninan bir marka haline
gelen Zagat, artik diinya capinda 70'ten fazla sehirde restoran, otel, tatil kdyii, aile
seyahati, eglence, aligveris, gece hayati, sinema, miizik, tiyatro ve golf konularinda

rehberler sunmaktadir (Fine Dining Explorer, 2024).

Iyi Yemek Rehberi (The Good Food Guide), 1951 yilinda Raymond Postgate
tarafindan kurulmus, Britanya'nin en uzun soluklu ve en ¢ok satan yemek rehberidir.
Rehber, Esperanto seflerinden uzak {ilke barlarina kadar yemek ve konaklama
konusunda uzman incelemeleri sunuyor. Tiim denetim {icretleri rehber tarafindan
Odenir. Hi¢bir kurulus rehbere girmek i¢in 6deme yapmadigindan ve ilicretsiz yemek
kabul edilmediginden onerilerimiz tarafsizdir. Denetimden ii¢ ila alt1 ay Once yeni

siteyi isgal etmesine izin verilmektedir (The Good Food Guide, 2024).

AAA Diamonds, ABD’de Amerika Otomobil Birligi tarafindan 1937 yilinda
baslayan saha denetimleriyle restoran ve otellerde hizmet ve tesis tanimlari
yayimlanmaya baglanmistir. 1963 yilina gelindiginde bilgilerin raporlanmasi i¢in resmi
bir smiflandirma sistemi olusturulmustur. 1976 yilinda konutlar i¢in derecelendirme
sistemi Elmas Derecelendirme Sistemi olarak tanimlanmistir. 1985 yilinda
restoranlarin elmas derecelendirme uygulamasi baglatilmistir. Bugiin AAA, otellerde
ve restoranlarda dort farkli elmas seviyesi bulunan bir 6diil sistemi uygulamaktadir.
Bunlar: AAA sertifikali (standartlar1 karsiliyor), li¢ elmas (harika bir ortamda kaliteli
ve modaya uygun yiyecekler sunmak), dort elmas (liikks bir ortamda iyi hizmet ve
otantik yemekler), bes elmas (6zel hizmet sunumu ve c¢evre, miikkemmel mutfak),
malzemeler ve preparatlar elmas seviyelerinin 6nemli unsurlaridir (AAA Diamonds,

2024).
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Mobil Yemek Rehberi (The Mobil Food Guide), Birlesik Krallik'ta ve diinya
genelinde 6zenle secilmis restoranlar, barlar ve barlara yonelik gilincel bir rehberdir.
Kaliteli yemek sunan mekanlarin listelendigi rehber, masaiistii ve mobil uygulama
kullanicilarina sunulmaktadir. Kullanicilarin  GPS  kullanarak konumu kolayca
bulabilmeleri i¢in bir restoran segilirken ve konumlanirken dikkatli olunmaktadir.
Kilavuz, kullanict geri bildirimlerini yakindan takip ediyor ve restoran konumlarini
olumlu ve olumsuz geri bildirimlere gore yeniden degerlendirilmektedir. 10 yili askin
siiredir kullanimda olan Mobil Yemek Rehberi Michelin, The Good Food Guide ve
Harden's gibi prestijli rehberlerin bir pargasi olarak kabul gérmektedir (The Mobile
Food Guide, 2024).

2.2.2. Ulusal Gastronomi Derecelendirme Sistemleri

Tiirkiye'de uluslararast1 alanda tanman bir derecelendirme kurulusu
bulunmamakla birlikte, Yedy ve incili Gastronomi derecelendirme distemi adinda iki

farkli kurulus faaliyet gostermektedir.

Yedy riitbesi organizasyonu, 2014 yilinda hi¢bir bagimsiz kurum veya kurulusla
organik baglar1 olmaksizin "Yedi Koseli Yildiz" adi altinda kurulmustur. Ancak
isminin uzunlugundan dolay1 sonradan "Yedy" olarak anmilmistir. YEDY
organizasyonunun jiirisi, Tiirkiye'nin her bdlgesinden 5'er, Istanbul'dan 40'er olmak
lizere gastronomi kiiltiirii ve yeme-igme konusunda uzman toplam 30 miifettis ve
toplam 70 gizli miifettisten olusturmaktadir. Bu ekip, restoranlari servis tarzi, yemek
kalitesi, atmosfer gibi kriterlere gore degerlendirmektedir. Tim ziyaretler ve
denetimlerde gizlilik esastir. Yedy organizasyonu hi¢bir firmanm reklamim
yapmamaktadir. Bu kurulus, derecelendirme sonrasinda sirketlere 1-3 yildiz

vermektedir (Yedy Gastronomik Derecelendirme Sistemi, 2024).

Incili Gastronomi Rehberi, 2017 yilinda Hiirriyet dergisi ile Karaca firmasinin
i1s birligiyle ortaya ¢ikmistir. Bu rehber, Tiirk yiyecek-icecek ve gizli denetciler
tarafindan denetlenen restoranlarin raporlarmma dayanmaktadir. Restoranlar;
malzemeler, lezzet, servis, sunum, dekor ve paranin karsiligina gore degerlendirildi.
Rehberde 6'sinda 5 inci, 75'inde 4 inci, 157'sinde 3 inci, 189'unda 2 inci ve 167'sinde
1 inci olmak iizere toplam 594 restoran ve 453 tadim noktas1 bulunmaktadir (incili

Gastronomi Rehberi, 2024).
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2.2.3. Michelin Rehberi

Fransiz Michelin, bir lastik sirketi tarafindan kurulmus bir restoran siniflandirma
enstitiisiidiir. Michelin Rehberi, diinyanin en kaliteli restoranlarini gizli denetgilerle
profesyonelce inceleyen ve onlart yildiz sistemiyle ddiillendiren bir rehber niteligi
tagimaktadir. Diinyada bir¢ok farkli tiirde restoran vardir. Ayrica bir¢ok potansiyel
miisteri disarida yemek yemeyi sever. Insanlarin bu gesitlilik igerisinde segimler
yapmasi, restoranlara gitmesi, belirli fonlar1 paylasmasi risk igceren kafa karisikliklar
yaratabilmektedir. Bu karisiklig1 ortadan kaldirmak i¢in talimatlar ve odiiller devreye

girmektedir (Surlemont ve Johnson, 2005: s. 578).

Fransiz lastik iireticisi Andre Michelin ve kardesi Eduard, Fransiz siiriiciilere
yonelik ilk kilavuzu 1900 yilinda yaymlamistir. O donemde Fransa'da 3.000'den az
ara¢ vardi ve Michelin'in kilavuzu otomobillere ve dolayisiyla lastiklere olan talebi
artirmay1 amaglanmaktadir. Kardesler, Michelin Rehberi'nin ilk baskisimin yaklasik
35.000 kopyasim bastirmuslardir. Ucretsiz olarak dagitilan rehberde haritalar, onarim
talimatlari, lastik degisiklikleri, araba tamircileri, oteller ve benzin istasyonlar1 gibi
stiriiciiler i¢in pek ¢ok yararli bilgi yer almaktadir. Kardesler 1904'te Belgika'da benzer
bir Michelin rehberi yayinladilar ve beklenenden daha fazla ilgi gormiistiir (Kose,
2015: s.26). Michelin Rehberi, kirmizi renginden dolay1 Kirmiz1 Rehber olarak da
anilan Michelin Rehberinin ilk sayisinda yayimlanmistir. Yiyeceklerin konumu da
dahil olmak iizere siiriiciilerin yolculuklarimi iyilestirmelerine yardimci olmayi
amagclamaktadir. Icecek ve konaklama yerleri, siiriiciiler igin haritalar, gerekli lastik
degistirme bilgileri, yakit ikmali talimatlar1 ve yolcular i¢cin faydali bilgiler yer
almaktadir (Uguzluoglu, 2021: s.7).

Gastronomi haritalar1 ve miikemmel restoranlara verilen y1ldiz 6diillerini igeren
Michelin Rehberi, basta ABD ve Kanada'daki Mobil Seyahat Rehberi olmak {izere
diinya ¢apindaki diger rehberler tarafindan taklit edilmistir. Her y1l, Kirmiz1 Rehber’de
listelenen birkag bin restorandan yalnizca 500'i, imrenilen yildiz kategorilerinden biri
icin secilmektedir. Michelin'in se¢imlerine gore her yil 800.000'den fazla kopyasi
satilan rehber, milyonlarca yemek yeme karari verilmesine katki saglamakta ve
binlerce restoranin isleyisi Michelin'in derecelendirme kararlarindan etkilenmektedir

(Snyder ve Cotter, 2008: 5.52).
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Michelin rehberi, tarihin doniim noktalarindan biri olarak kabul edilen biiytik
icatlarin aksine, dogrudan mevcut ikonik statiisiine ulasamamistir. Baslangigta bu
kilavuz, siiriiciileri seyahat etmeye tesvik eden kii¢iik bir kirmizi kilavuzdur (Michelin
Guide, 2022). Gastronomi ve mutfak kiiltiirlinlin en prestijli siniflandirma sistemi olan
Michelin Rehberi, Avrupa'da Michelin Rouge (Kirmizi Kitap) olarak da bilinmektedir.
Kirmiz1 Kitap olarak bilinen Michelin Rehberi, ilk baskisindan bu yana en iyi
restoranlar1 secen ve onlar1 konfor, fiyat ve diger kategoriler acisindan ddiillendiren
bir rehber olarak ortaya ¢ikmistir (Murphy, 2015: s. 8).

Gorsel 1. ilk Kez Yayinlanan Michelin Rehberi
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Michelin Kardesler, kilavuzu uluslararas1 diizeyde ilk kez 1904'te Belgika'da
yaymlanmigtir. Daha sonra Michelin Kilavuzu 1907 Cezayir, Tunus; 1908 Kuzey
Italya, Isvicre, Bavyera, Hollanda, Belcika; 1910 Almanya, Ispanya ve Portekiz;
1911'de Cezayir, Tunus, Misir, Kuzey ltalya ve Korsika'da yaymlanmustir. 1909'da
Michelin rehberinin ilk Ingilizce baskis1 Fransa'da yaymlanmistir (Bilge vd., 2021:
s.123). Fransa'daki yillik restoran derecelendirmeleri hem lokantacilar hem de restoran
isletmecileri agisindan biiylik beklenti ve endise uyandiran Michelin Rehberi'nin
otoritesine yaklasamamaktadir (Ferguson, 2000: s. 634). Karayolu seyahatini tesvik
etmek amaciyla Michelin Rehberi, stiriiclilere harita, benzin istasyonlar1 ve konaklama
gibi bilgiler saglayan bir rehber olarak basladi. Rehber, 1926 yilinda restoranlarin
miitkemmelligi i¢in tek bir y1ldiz vermeye baslamis, bes yil sonra ise sifirdan {i¢ yildiza
kadar bir derecelendirme sistemi getirmistir (Rita vd., 2022: s.277). Restoranlar i¢in
isletim sisteminin hazirlanmasina 1926 yilinda baslanmistir. 1926 yilinda rehber,

restoranlar1 y1ldizlarla smiflandirmaya baslanmstir. ilk basta rehber yalnizca bir y1ldiz
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aldi, ancak daha sonra 1931'de bir, iki ve ii¢ yildizdan olusan bir hiyerarsi getirilmistir.
1934 yilinda Kirmiz1 Rehber, restoranlara ve kiiltiirel iiriinlere odaklanarak bugiin
bildigimiz gastronomi rehberine doniistii. Y1ldiz kriterleri nihayet 1936'da yayinlandi.
Boylece hem yakin ¢evredeki hem de Fransa disindaki gezginler i¢in bir el kitabi

haline geldi (Johnson vd.,2005: S.3).

Michelin rehberi her yil yaymlanmakta ve diinya ¢apinda belirli iilkelerde satisa
sunulmaktadir. Bu rehberde restoranlari 1 yildiz, 2 yildiz ve 3 yildizla derecelendiren
bir sistem bulunmaktadir. Michelin rehberi diinyanin en 1iyi restoranlarini
kategorilerindeki yildiz sayisina gore derecelendirilmektedir (Cavus, 2020: s.35).
Michelin yildizi, olaganiistii yemekler sunan bir restorana verilen isarettir. Bu siirecte
bes evrensel kriter géz onilinde bulundurulmaktadir. Bunlar; mutfak malzemelerinin
kalitesi, lezzetlerin uyumu, teknik ustaligi, sefin kisiligi ve en 6nemlisi tutarliligin hem
ment lizerinde hem de zaman igerisinde nasil bir uyum i¢erisinde oldugudur (Michelin
Guide, 2024). Ayn1 zamanda Michelin Rehberi, bir restoran sefinin yaratiligini, {iriin
kalitesini, sanatsal degerler ve hayal giiciine goére analiz edebilmektedir. Bu
derecelendirmede bir yildiz; Kendi bdlgesinde ¢ok iyi bir restoran, durmaya deger
anlamma gelmektedir. iki yildiz; harika yemekler, dolambacl yola deger anlami
tasimaktadir. Ug yildiz ise olaganiistii bir yemek, 6zel bir geziye deger anlami

tasimaktadir (Lane, 2010: 5.497).

Michelin Rehberi, kirsal ve kentsel alanlarda gii¢lii bir rekabet avantaji olarak
kabul edilir ve diinyanin dort bir yanindan {inlii Michelin yildizli seflerin benzersiz
mutfagini deneyimlemek isteyen turistleri ¢cekmek i¢in bir pazarlama stratejisinde
kullanilabilir. Bugiine kadar yapilan yemek ve gastronomi turizmi arastirmalari,
Michelin yildizli seflerin yemek turizmindeki c¢aligmalar1 iizerinden ydnetim
perspektifini incelemeden, turist/gezgin perspektifine odaklandigi sonucunu
cikarmaktadir (Batat, 2021: s.150-151). Restoranlari seflerin yemeklerinin kalitesi ve
yaraticiligina ve hizmetlerinin miikkemmelligine gore siralamak dogas1 geregi 6znel bir
cabadir ve bu tiir siralamalarin giivenilirligine biraz stipheyle yaklagilmalidir. Bununla
birlikte, yliksek profesyonellik seviyesi nedeniyle Michelin Rehberi, sefler ve yemek
yiyenler tarafindan biiyiik saygi duyulan, diinyanin en giivenilir ve popiiler restoran

rehberi olarak kabul edilmektedir. Michelin miifettisleri tarafindan verilen yildizlar,
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seflerin yaratimlarmin kalitesinin yani sira sanatsal deger veya hayal giiciinii de
dogrulamaktadir (Lane, 2010: s. 497).

Son yillarda tiiketicilerin restoran tercihlerini belirlemek i¢in ¢evrimigi sosyal
medya ve yorum platformlarin1 yaygin olarak kullanmasi, konaklama ve turizm
aragtirmacilarini analitik yontemleri benimsemeye yoneltmistir. Ornegin restoranlarin
yildiz derecelendirmesini etkileyen faktorleri bulmak i¢in duygu analizi yapilmaktadir.
Michelin yildizli restoranlara iliskin TripAdvisor yorumlari, genel memnuniyeti ve
restorani tanimlayan dort ana 6zellige (yemek, hizmet, atmosfer ve fiyat) gore analiz

edilmektedir (Gan vd., 2017: 5.467).
2.2.3.1. Michelin Rehberi Denetleme Siireci

Michelin'in metodolojisi, Michelin ve medyanin diizenli olarak {izerinde 1srar
ettigi dort yapir tasindan olugmaktadir. Birincisi bagimsizliktir, Michelin Rehberi
yalnizca Michelin Corporation tarafindan finanse edilmektedir ve kaynaklarini reklam
alanmin satisindan elde etmemektedir. ikinci yapir tast miifettislerdir. Miifettisler,
restoranlari ziyaret eden ve derecelendiren Michelin ¢alisanlaridir. Miifettisler, otel ve
restoran sektoriinde egitim almig, anonim olarak c¢alisan ve ziyaret ettikleri
restoranlarda yemeklerinin parasin1 6deyen diizenli Michelin ¢alisanlaridir. Ugiincii
yap1 tasi bir restorani ziyaret etmektedir. Michelin miifettisleri rehberde belirtilen
restoranlardan daha fazlasinm ziyaret etmektedir (Gehrels vd., 2006: s. 48).

Michelin rehberinde yer alan restoranlarin performansi, hizmet algisi, hizmet
kalitesi ve hizmet kalitesinin tutarliligi, yildizlarin 6diillendirilmesi siirecinde 6nemli
oldugu kadar Michelin miifettislerinin bu siiregte kullandig1 ve takip ettigi kriterler de
onem tagimaktadir. Miifettislerin denetimi sirasinda tiim bu kriterler eksik veya tam
olsa bile restorana iletilmez veya denetlenen restoranin diger restoranlarla isleyisi
karsilastirilmaz (Kose, 2015: s.32). Michelin yildizini, bir restorana habersiz giden ve
asla kendini tanitmayan miifettisler tarafindan verilmektedir. Derginin aday gosterdigi
acenteler gastronomi uzmanlari arasindan seg¢ilmektedir. Yildiz vermesi durumunda
her y1l diizenli olarak gézden gegirir ve verdigi yildiz1 geri alabilmektedir (Tagdagitic,
2016: 5.46). Michelin'in derecelendirme siireci ¢cok dikkatli bir sekilde ve uzun stiredir
devam eden bir gizlilik politikasina uygun olarak yiiriitiilmektedir. Derecelendirme,
yiyecek ve icecek endiistrisindeki Michelin egitimli uzmanlar tarafindan

verilmektedir. Michelin miifettigleri net bir kriter listesi yaymlanmamistir. Ancak
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Michelin internet sitelerinde yer alan agiklamalarda goriildiigii gibi Michelin
denetgileri restoranlart iki ana kategoride degerlendirmektedir: "Yildizlar ve
Kapaklar". Birincisi Yildiz sistemidir. Bir restoranin yildiz derecelendirmesi
alabilmesi i¢in bes kriter vardir. Bu kriterler;

v Yemekte kullanilan yemegin kalitesi,

v Yemegin tadi ve pisirme tekniklerinin kontroli,

v Mutfaktaki sorumlu sefin kisiligi,

v' Fiyat-kalite orani,

v Miisteri sikliklarindaki tutarlilik,

Yukaridaki kriterlere bakildiginda yildiz sisteminin esas olarak yemegin kalitesi
ve lezzetini dikkate aldig1 goriilmektedir (Cavus, 2020: s.40). Restoran miifettisleri,
yildizlar1 6dillendirirken dekorasyon, masa diizeni veya hizmet kalitesini
degerlendirmemektedir. Bu kriterler, catal kasik semboliiyle temsil edilen "kapak"
sayisiyla belirtilmektedir. Kapsama sistemi, Michelin rehberinde yildiz almaya
yetmeyen ancak 6nemli olan restoranlar1 da igermektedir. Michelin Rehberi'ni diger
restoran derecelendirme kuruluslarindan ayiran ve onu gizemli kilan faktor, kullanilan
gizlilik uygulamalanidir. Diger sistemler genellikle restoranlar hakkinda geri
bildirimde bulunurken, Michelin ise bdyle bir uygulamaya gitmez ve restoranlari

birbiriyle karsilastirmaz (Snyder ve Cotter, 2008: 5.55-56).
2.2.3.2. Michelin Rehberinde Kullanilan Kavram ve Semboller

Michelin yildizi, en kaliteli hammaddeleri kullanan, farkli tatlara sahip
yemeklerin siirekli olarak yliksek diizeyde hazirlandigi restoranlara verilmektedir.
Sefin kisiligi ve yetenegi ustalikla hazirlanmis yemeklere yansidiginda iki Michelin
yildiz1 verilir; yemekleri sofistike ve ilham verici. U¢ Michelin yildiz1, alanlarinda
lider seflerin miilkemmel yemek pisirme konusundaki en yiiksek takdiridir. Yemek
pisirmeleri bir sanat formuna yikseltildi ve bazi yemeklerin klasik olmasi

beklenmektedir (Michelin Guide, 2022).
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Gorsel 2. Michelin Yildizlar1 ve Anlamlari

MICHELIN STAR

Coveted by many chefs but bestowed upon only to an excellent few

Getling a star (or three) could change the fate of a restauramt

€3 &3 &3 EBEBE3

High quality Excellent cooking Excaptional
CoOKINg worth a detour CGAnsine, warth a

worth a stop special pumey

Kaynak: Michelinguide.com, Erisim Tarihi: 20.06.2024

Michelin yildiz1 restoranlara ve seflere biiyiikk iin kazandirmaktadir ve bu
restoranlar diinya gastronomisine onemli 6l¢iide yon veriyor. Bir restoranin yildiz
kazanmasi ya da kaybetmesi, restoranin satislarinda ve karinda biiyiik bir fark
yaratabilir. Rezervasyon siireci aylar oOncesinden siirebilir. Yildizim1 kaybeden
restoranlarin karlilig1 %50 oraninda diismektedir (Baldwin, 2018, s. 13).

Gorsel 3.1 Michelin Yildiz1

Kaynak: Michelinguide.com, Erisim Tarihi: 20.06.2024

Bir Michelin yildizi, en kaliteli hammaddeleri kullanan, farkli tatlara sahip
yemeklerin stirekli olarak yiiksek diizeyde hazirlandig: restoranlara verilmektedir
(Michelin Guide: 2024). Bir yildiz “kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran oldugunu”
gostermekte ve mekan siirekli olarak yiiksek standartlara uygun hazirlanmis mutfak

sunmaktadir (Kdse, 2015: 35).
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Gorsel 4. 2 Michelin Yildizi

&3 &3

Erisim Tarihi: 21.06.2024

Kaynak: ichelinguide.com,

Bir restoran, sefin kisiligi ve yeteneginin ustalikla hazirlanmig yemeklere yansidigi,
yemeklerin rafine ve ilham verici olmasi durumunda iki Michelin yildiz1 alir. Bu 6diil,
sefin yliksek gastronomi becerisini, yenilik¢i yaklasimini ve 6zgiin bir lezzet yaratma

yetenegini ortaya koymaktadir (Michelin Guide: 2024).

Gorsel 5. 3 Michelin Yildizi

Kaynak: Michelinguide.com, Erisim Tarihi: 21.06.2024

U¢ Michelin yildizi, alanlarinda lider seflerin miikemmel yemek pisirme
konusundaki en yiiksek takdiridir. Yemek pisirmeleri bir sanat formuna ytikselir ve

bazi yemeklerin klasiklesmesi seflerden beklenmektedir (Michelin Guide: 2024).

Michelin Rehberi, y1ldiz vermenin yani sira, okuyuculara diger faktorlerin yani
sira bir kurulusun ambiyansi, mutfak tiirii ve spesiyaliteleri ve sarap listesi hakkinda
daha fazla fikir vermek i¢in her bir yerin yazili bir tanimini ve ¢esitli diger sembolleri
saglar. Rehberde ayrica restoranlar i¢in birden bese kadar ¢atal ve kasik, oteller i¢inse
birden bese kadar pavyon kullanilarak temsil edilen bir konfor derecelendirmesi de yer

almaktadir (Subakti, 2013:5.293).

Restoranlarin  konforunu ve tarzin1 tanimlamak i¢in Michelin rehberine
Fork&Spoon sembolii eklenmistir. Yildiz restoranlarin yildiz derecelendirmesine
bakilmaksizin Fork&Spoon sembolii, restoranin genel konforuna ve kalitesine gore
odiillendirilebilir. Fork&Spoon sembolii 1 ile 5 arasindaki ¢atal degerini ifade eder. 1

catal konforlu bir restorani, 2 ¢atal ¢ok giizel bir restorani, 3 ¢atal ¢ok giizel bir
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restorani, 4 catal iist diizey konforlu bir restoran1 ve 5 catal liikks bir restorani temsil
etmektedir (Bilge vd., 2021: s.125).
Gorsel 6. Forks&Spoon Sembolii

COMFORT AND QUALITY

IRESTAURANT)
Quite Comforiable Very Top class Luxury n the
comfortable comforiable comfort traditonal

style

Kaynak: Michelinguide.com, Erisim Tarihi: 20.06.2024

Michelin'in restoranlar1 derecelendirmek igin bir¢ok kriter mevcuttur. Catal ve
bicak sembolii de bunlardan biridir. Bu semboliin restoranin yemeklerinin kalitesiyle
hicbir ilgisi olmasa da yemegin kalitesini temsil eden iki sembol yildiz ve Bib
Gourmand sembolleridir. Lokanta sembolii restoranin ne kadar giizel oldugunu anlatir.
En az konforlu restoranlar bir giiverte sembolii alirken, en liikks ve konforlu restoranlar

bes giiverte sembolii almaktadir (Sahin, 2021: s.18)

1997'den bu yana, li¢ ¢esitli yemegi makul bir fiyata sunan uygun fiyath
restoranlarin 6zel bir odiile layik goriildiigii Bib Gourmand fiyat aralifi, yasam
pahaliligina bagl olarak iilkeden iilkeye degismektedir ancak denetgiler, diinyanin her
yerinde ayni yiiksek kaliteyi aramaktadir (Michelin Guide, 2022). Michelin Rehberi
ayni zamanda "paranin karsiligin1 verdikleri i¢in miifettiglerin favorisi" olarak kabul
edilen restoranlara da Bib Gourmand 6diiliinii vermektedir. Bib Gourmand statiisiine
sahip restoranlar genellikle Michelin yildizli restoranlara gore daha disiik fiyat
araligina sahiptir. Bu nedenle higbir restoran Bib Gourmand d6diiliine ve Michelin
yildizina ayn1 anda sahip olamaz. Hepsi mutfak uzmani olarak kabul edilen Michelin
miifettisleri, restoranlar1 derecelendirirken ve kendi faturalarini Oderken isimsiz

kalmaktadir (Shin, 2018).
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Gorsel 7. Bib Gourmand Sembolii

Kaynak: Michelinguide.com, Erigsim Tarihi: 20.06.2024

Unlii Michelin restoran rehberlerinden biri olan Bib Gourmand, makul fiyatlarla
iy1i yemek sunan restoranlar1 ddiillendirmektedir. Bib Gourmand restoranlar1 Michelin
yildizina sahip olmasa da yemeklerin yine de lezzetli olmasi ve ii¢ yemegin toplam
maliyetinin yerel yasam maliyetine bagli olarak belirli bir tutarin altinda olmasi
gerektigini savunmaktadir. Bib Gourmand 6diilii, 1955'ten bu yana bazi rehberlerde
"R" harfiyle belirtilmektedir ve Michelin miifettisleri tarafindan uygun fiyata iyi
yemek sundugu igin tanmmmaktadir. 1997 yilinda 6diil "Bib Gourmand" olarak
bilinmeye baslandi ve "R" harfinin yerini Michelin'in dost canlis1 maskotu Bibendum
veya kisaca "Bib" imgesi almustir (Oztiirk ve Girgin, 2022: s.4).

Sektordeki siirdiirtilebilirlik yeniliklerinden biri olan Yesil Yildiz, Michelin
rehberi tarafindan verilmektedir. Bu yildiz daha fazla miisteri ¢ekerek daha fazla
restoran, yiyecek ve sarap {lreticisi ve tlketiciyi daha siirdiriilebilir yollara
yonlendirmektedir. Michelin yildiz sistemini takip eden veya bu sistemi hedefleyen
sefler ve restoranlar, genellikle liiks ve kaliteli tirlinler iiretme konusundaki
isteklilikleri ile taninmaktadirlar. Michelin yildizinin, restoranin ve seflerinin
stirdiiriilebilirlik diizeyine gore ddiillendirilmesi, restoran endiistrisinde bir paradigma
degisikligi yaratmaktadir (Garat, 2022: s.1). Michelin Yesil Yildizi, 2020'deki
lansmanindan bu yana diinya ¢apinda siirdiiriilebilir uygulamalar1 vurgulayan yaklasik
400 restoran1 6diillendirmistir. Bu Yesil Yildizli restoranlar, siirdiiriilebilirlik ¢abalari
nedeniyle miisterilerden, yemek elestirmenlerinden, gida medyasindan, market

zincirlerinden ve tiim restoran endiistrisinden biiyiik ilgi gérmektedir. Kriterler

33



arasinda "ciftciler, ¢iftlik sahipleri ve balik¢ilarla dogrudan ¢aligmak; bahgelerde ve
ormanda yiyecek aramak, bitki ve hayvan yetistirmek; sebze bahgelerini igslemek ve
art arda ortii bitkileri yetistirmek gibi yenilik¢i yontemler kullanmak; etik ve refah
sorunlariyla ilgilenmek, yerel, sosyal ve kiiltiirel faaliyetlere katilmak" yer almaktadir
(Huang vd., 2023: s.2).

Gorsel 8. Yesil Yildiz (Green Star) Sembolii

Kaynak: Michelinguide.com, Erisim Tarihi: 19.06.2024

Michelin yildizli restoranlar, gelecegin bu paradoksunu cesurca yasamakta;
gurmeler, turistler veya yemek yeme ve yemek hakkinda bilgi edinme tutkusu olan
"yemek tutkunlar1" gibi yeni bir miisteri tipinin ihtiyaglarini karsilamaktadir. Michelin
yildizli restoranlar hakkinda bazi ¢aligmalar yaymlanmis olsa da bu restoranlarin
cografi ¢evreleriyle olan etkisi ve iligkisinden ziyade yonetim veya inovasyona
odaklanma egilimindedirler (Meneguel vd., 2019: s.8). Michelin Rehberinin ortaya
¢ikmasi ve biiyiimesi nedeniyle haute cuisine veya haute cuisine'in itibar1 artmistir. Bu
husus, haute cuisine'i daha uluslararasi ve ¢esitli hale getirdi ve benzersiz ve unutulmaz
yemek deneyimleri arayisini ve arzusunu tesvik etmistir. Hem maddi hem de manevi

iiriin ve hizmetler artmaktadir (Harrington vd., 2011: 5.273).

Michelin Rehberinin  bulundugu {ilkelerde turizm Kkalitesinin artmasi
beklenmektedir. Liderler ayn1 zamanda motive edici bir etki olarak yerel restoranlarin
kalitesini artirmak i¢in de ¢alismaktadirlar. En son trendleri ve iilkenin canli yemek
kiiltiiriinii  sergileyen rehber ayni zamanda yeni nesil yetenekli sefleri de

desteklemektedirler. Rehberler yerel mutfagin dokusuna katkida bulunarak sehirleri ve
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tilkeleri turistler i¢in daha ¢ekici hale getirmektedir. Bu unsurlar1 dikkatli bir sekilde
kullanmalar1 gastronomi kiiltiirliniin biiyiiyilip gelismesine, yeni istthdamlar acgiga

cikarmasina biiyiik 6l¢iide olanak saglayacaktir (Bilge vd., 2021: s.128).
2.2.3.3. Diinyada Michelin Yildiz1

Michelin rehberinin gegmisi 1900 yilina dayanmaktadir. Michelin rehberi, ayni
zamanda Michelin lastik fabrikasinin kuruculari1 olan André ve Edouard Michelin
tarafindan olusturulmustur. Baslangigta 400 sayfalik bir tanitim kilavuzu olarak satilan
ve lastiklerle birlikte verilen bu kilavuz, kisa siirede genis bir kitleye ulasti ve
kirmiziya boyandi. Bu rehber, bu donemde seyahat edenlerin yolculuklarini
kolaylastirmak amaciyla hazirlanmistir. Ayni giin ilk yildiz derecelendirmesi yapildi
ve 1931'de ikinci ve lgiincii yildizlar derecelendirilmesi uygulanmistir (Akay vd,
2023:5.1185).

Michelin rehberinin kiiresel yayilimima bakilirsa, yakin zamana kadar sadece
kita Avrupasi'nda mevcut olan rehber, 2006 yilinda Avrupa disinda ilk kez Amerika'da
New York rehberini yaymlamistir. San Francisco, Chicago, Hong i¢in rehberler Kong
ve Makao 2012'de yayinlanmistir. 2012'den beri Michelin Rehberi Tokyo, Yokohama,
Kamakura, Kyoto, Osaka, Kobe, Hokkaido ve Nara'ya ulagsmistir (Cavus vd., 2018:
5.99-100). Michelin Rehberi, yiizyillardir diinyanin dort bir yanindaki restoranlari
odiillendiren profesyonel bir kurulus olarak taninmaktadir. Diger derecelendirme
sirketlerinden ayiran en 6nemli 6zellik, Michelin Yildiz1 unvanin alacak restoranlari
arastirmak, segmek, ziyaret etmek ve degerlendirmek iizere profesyonel miifettiglerin
istihdam edilmesidir (Sinaga, 2023: 5.605).

Tablo 3. Diinyada ki Michelin Y1ldizli Restoran Sayilar1 (2024)

Restoran Kategorisi Sayilar
Ug Yildizl1 Restoranlar 146
Iki Yildizli Restoranlar 492
Bir Yildizl1 Restoranlar 2910
Bib Gourmand Restoranlar 3223
Yesil Yildizli Restoranlar 536

Kaynak: Michelin Guide (2024)’dan yararlanilarak olusturulmustur.
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Tablo 3'te

gortildiigii gibi diinya capinda toplam 41 iilkede faaliyet gosteren

Michelin Rehberi, 146 restorani 3 yildiz, 492 restorani 2 yildiz ve 2.910 restoran1 1

yildizla 6dillendirmistir. 3223 restoran uygun fiyath tabaklar1 ile Bib Gourmand

odiiliinii kazanmistir. 536 restoran stirdiiriilebilirlik alaninda yesil y1ldiz 6diiliine lay1k

goriilmiistiir.

Tablo 4. Michelin Rehberi Ulkelere Gore Restoran Dagilimi (2024)

Bib

Ulke 3 Yildiz 2 Yildiz 1 Yildiz Yesil Yildiz
Gourmand
Fransa 30 75 534 384 93
Almanya 10 48 278 198 77
Italya 13 40 332 254 58
Ispanya 15 32 221 226 49
Birlesik Krallik 9 22 156 106 31
Isvigre 4 23 105 118 31
ABD 13 32 189 369 29
Japonya 20 63 304 261 28
Danimarka 3 7 21 18 17
Hollanda 1 20 99 97 15
Belgika 2 22 117 127 11
Isveg 1 4 17 11 7
Slovenya 1 1 7 6 7
Norveg 2 1 17 4 6
Finlandiya 0 1 8 4 5
Portekiz 0 8 31 31 5
Tiirkiye 0 1 11 26 5
Hong Kong 7 12 60 64 4
Macaristan 0 2 7 6 4
Tayland 0 7 28 195 4
Brezilya 0 6 15 37 3
Cin 5 15 104 128 3
Dubai 0 3 11 16 3
Estonya 0 1 1 6 3
Giiney Kore 1 9 26 72 3
Hirvatistan 0 0 10 13 3
San Mario 0 1 4 4 3
Yunanistan 0 1 11 5 3
Avusturya 1 6 9 9 2
Kanada 0 1 23 36 2
Irlanda 0 5 14 19 1
izlanda 0 0 3 0 1
Liiksemburg 0 1 9 4 1
Makao 2 6 8 10 1
Singapur 3 6 44 76 1
Andorra 0 0 1 0 0
Cek Cumbhuriyeti 0 0 2 5 0
Malta 0 1 6 5 0
Polonya 0 1 2 7 0
Sirbistan 0 0 0 2 0
TOPLAM 143 484 2845 2955 519

Kaynak

: Michelin Guide (2024)’dan yararlanilarak olusturulmustur.
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Tablo 4’de Michelin rehberindeki restoranlarin {ilkelere gore dagilimini
gostermektedir. Ulkeler incelendiginde en fazla 3 Yildiz, 2 Yildiz, 1 Yildiz, Bib
Gourmand ve Yesil Yildiz’a sahip olanin Fransa oldugu goriilmektedir. Diinyada ki

genel toplama bakacak olunursa 6946 restoran Michelin Rehberi seckisine girmistir.
2.2.3.4. Tiirkiye’de Michelin Yildiz

Michelin yildizlari, Tiirkiye'de ilk kez Ekim 2022'de Istanbul'daki restoranlara
verilmistir. Bu degerlendirme sonucunda toplamda 53 restoran se¢ilmistir. 5 restoran
Michelin yildiz1 almis, 10 restoran Bib Gourmand o&diiliine layik goriilmiis ve 38
restoran ise tavsiye edilmistir. Ayrica, yildiz alan restoranlardan Neolokal ayni
zamanda yesil yildiz (Green Star) ile de ddiillendirilmistir (Mustu ve Akdemir, 2023:
s.175).

Tablo 5. Tiirkiye’de Michelin Yildizli Restoranlar (2024)

Kazanilan .
Say1 Restoran Sef |
Derece

1 SR TURK Fatih Tutak Fatih TUTAK istanbul
2 &3 Neolokal Maksut ASKAR istanbul
3 &3 Vino Locale Ozan KUMBASAR izmir
4 &3 OD Urla Osman SEZENER izmir
5 K Teruar Urla Osman SERDAROGLU izmir
6 &3 Arkestra Cenk DEBENSASON istanbul
7 €3 Araka Zeynep Pinar TASDEMIR Istanbul
8 &3 Sankai by Nagaya Yoshizumi Nagaya Istanbul
9 €3 Nicole Serkan AKSOY istanbul
10 &3 Mikla Mehmet Giirs Istanbul
11 &3 Magakiz1 Aret SAHAKYAN Bodrum
12 SS Kitchen Osman SEZENER Bodrum

Kaynak: Michelin Guide (2024)’dan yararlanilarak olusturulmustur.

Tablo 5’te Michelin Yildiz1 alan restoranlarin gecen seneye kiyasla arttig1 ve

ozellikle ilk defa iki yildiz alan “TURK Fatih Tutak” adli restoranin tek oldugu
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goriilmektedir. Ayrica yildiz alan restoranlarin bulundugu destinasyon sayisinin izmir
ve Bodrum eklemesiyle artig1 dikkat ¢cekmektedir.

Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye seckisinde ise Istanbul destinasyonuna izmir,
Bodrum da eklenmistir. Bu yilki degerlendirmede ise 77’si Istanbul, 15°i Izmir ve 19°u
Bodrum’da olmak iizere toplamda 111 restoran, tavsiye listesinde yer almistir:

(Michelin Guide, 2024)

e 1 adet iki Michelin Yildizli restoran (Istanbul)

e 11 adet Bir Michelin Yildizl1 restoran (6’s1 istanbul’da, 3’ii Izmir’de, 2’si
Bodrum’da)

e 26 Bib Gourmand restoran (18’i Istanbul’da, 6’s1 Izmir’de, 2’si Bodrum’da)

e 5 adet Michelin Yesil Yildizli restoran (2’si Istanbul’da, 3’ii Izmir’de)

Tablo 6. Tiirkiye’deki Michelin Yesil Yildizli Restoranlar 2024

Kazanilan
Say1 Restoran Sef 1|
Derece

1 e Neolokal Maksut ASKAR Istanbul
2 e Vino Locale Ozan KUMBASAR [zmir
3 26 OD Urla Osman SEZENER fzmir
4 & Hi¢ Lokanta Ekin Can KUN Izmir
5 e Circle by Vertical [brahim TUNC Istanbul

Kaynak: Michelin Guide (2024)’dan yararlanilarak olusturulmustur.

Tablo 6’tida Michelin Yesil Yildiz1 alan restoranlarin gecen seneye kiyasla
artt1ig1 ve “Neolokal” adli restoranin tekrar bu 6diilii aldig: goriilmektedir. Ayrica Yesil
Yildiz alan restoranlarm bulundugu destinasyona izmir eklendigi ve sayisal olarak

cogunlugu dikkat cekmektedir.
2.3. SURDURULEBILIR GASTRONOMIi

Stirdiiriilebilir  kalkinmanin geleneksel ilkelerini biinyesinde barindiran
sirdiiriilebilir ~ tiikketim, sosyo-ekonomik c¢er¢evede topluluklarin  ¢evresel
stirdiiriilebilirligini amaglayan bir proje olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002:

5.139).
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Akdag ve Uziilmez (2017)’e gore siirdiiriilebilir gastronomi kavramini, gidanin
tiretimini, hazirlanmasini ve tiiketimini destekleyerek toplumun saglik, sosyal ve
kiiltiirel kalitesini artiran bir turizm tiirii olarak tanimlamaktadirlar.

Eko-gastronomi, eko-beslenmenin gevresel siirdiiriilebilirlik  konusunda
sorumluluk almasi ve topluluk tiiyelerinin optimal saglik standartlarina uymasi
durumunda bir toplulugun sosyal ve ekonomik olarak gelisebilecegini gostermektedir
(Yurtseven ve Kaya, 2011: s.59). Chaney ve Ryan (2012) ’e gére gastronomi ve
sirdiiriilebilirlik kavramlarinin kapsamli, ¢ok boyutlu ve bazen birbiriyle uyumsuz
oldugunu vurgulamaktadir. Rinaldi (2017)’ye gore gastronominin seyahat
destinasyonlarinin  ekonomik, sosyal ve c¢evresel siirdiiriilebilirligine katki
saglayabilecegini ve bu alanlarin c¢ekiciligini ve rekabet giiciinii artirabilecek
faktorlere sahip oldugunu vurgulamaktadir.

Siirdiiriilebilir  gastronomi, siirdiiriilebilir kalkinma ilkeleri ¢ercevesinde
cevrenin slirdiiriilebilirligini ve toplum iiyelerinin sagligini en iyi sekilde koruyan eko-
gidalar1 kullanarak toplumun c¢evresel ve sosyal kalitesini artiran bir yaklagim olarak
tanimlanmaktadir (Isildar, 2016:51).

Siirdiiriilebilir kalkinma politik bir konudur ve turizm hayati zorlastirabilir. Bu,
turizm ve turizm arastirma disiplinleri arasindaki baglantilar i¢in ortak bir temel
olusturur. Bu iligkiler, siirdiiriilebilir turizme yonelik olumlu tercihlere yanit
verilmemesinin ortadan kaldirilmasina yardimct olabilir. Sirdiriilebilir model ve
teorileri kullanan turizm planlamacilarinin ve arastirmacilarin ¢alismalarini igeren,
pastoral egitime biitiinsel bir yaklasima ihtiya¢ vardir (Scarpato 2000: s.17).

Stirdiiriilebilir Gida Giind, stirdiirtilebilir gida konusunda farkindalik yaratmak
ve sektoriin siirdiirtilebilirligini kutlamak amaciyla olusturulmustur. Bugiin bunun
olmasmin bir baska nedeni de gida israfidir. Tiiketiciler tarafindan atilan tarimsal
iriinler de dahil olmak tizere gida atiklar1 yilda yaklasik 1 trilyon dolarin israfina neden
olmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi her ne kadar ekonominin yapisini etkilese de
ayn1 zamanda genetigi degistirilmis organizma (GDO) igeren iriinlerin tiiketimini,
diizenli tiiketimi ve yeterli beslenmeyi, israf etmeden tesvik edici bir davranis

sergilemektedir (Akmese ve Yarici, 2023: s.45).
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2.3.1. Diinya’da Siirdiiriilebilir Gastronomi Uygulamalar

Atalardan kalma tariflerin aktarilmasi, gida iiretimi ve yerel kimlik hakkinda
bilgi aktarma yontemlerinin olusturulmasi, geleneksel tarim yontemlerinin korunmasi
veya mahsullerin ve yemeklerin korunmasina yonelik yontemlerin olusturulmasi gibi
konular da diisiiniilmektedir (Medina, 2023: s.4). Siirdiiriilebilirligin ¢evresel alani i¢in
gida hizmetlerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin  benimsenmesi, denetim ve
sertifikasyon yoluyla taninmaya yol agmaktadir. Kuzey Amerika ve Avrupa'da, Yesil
Restoran Dernegi (GRA) ve Yesil Miihiir gibi restoranlarin yesil restoranlari tegvik
etmelerini onaylayan sirketler bulunmaktadir (Maynard vd., 2020: s.2)

Yiyecek ve icecek bir bolgenin topragi ve iklimiyle yakindan ilgilidir. Bu iirtinler
sosyal ve kiiltiirel mirasin bir ifadesi ve yerel kimligin bir parcast olarak
goriilmektedir. Ayrica ziyaretgilere bolgenin yeni tatlarini ve farkl kiiltiirlerini
tanitmak i¢in Ozel yerel aktiviteler onemlidir. Gastronomi cografi bir kimliktir ve
gastronomik kimligin ayirt edici 6zellikleri cografya, tarih, etnik cesitlilik, yemek
kiiltiiri, lezzet ve yemektir (Kiiclikkdmiirler vd. 2018: s.81). Diinyadaki her besinin,
onu diger besinlerden ayiran kendine has 6zellikleri vardir. Sosyal teori, yemeyi dogal
bir davranig olarak tanimlanabilir. Bir¢ok sosyolog yemegin insanlar1 bir araya
getirdigini sOylemektedir. Yemek yemek fiziksel ya da biyolojik bir aktivite olmasa
da gidanin iiretimi, taginmasi, depolanmasi ve toplanmasi sirasinda olusan sosyal
etkilesimler ve ritiieller, yemek konusunda kiiltiirlerin 6nemini yansitmaktadir (Cekal
ve Dogan, 2021: s.53).

Hizla degisen diinyada insanlar, hayatin ve zamanin hizina ayak uydurabilmek
i¢in giinliik hayatlarindan, 6zellikle de ilgi ve zevklerinden fedakarlik etmektedirler.
Amerikan kiiltiiri modernlesmeyle birlikte tiim diinyaya yayilirken, gida iiretimi ve
toplumsal tiikketimde ka¢iilmaz ve devam eden degisiklikler yasandi. Kiiltiir diinyasi
olarak adlandirilan bu yap1, toplumun farkliliklarini ve zenginliklerini gosteren, bir tiir
haline gelen mutfak kiiltiirlinlin ortaya ¢ikmasina neden olmakta ve popiiler kiiltiiriin
giiciinii zayiflatmaktadir. Bu akim fast food kavraminin ortaya ¢ikmasini
kolaylastirmistir (Akyiiz, 2023: s.1).

Bu akima kars1 siirdiiriilebilirlik seviyelerinin artmasini saglamak amaciyla
1980'lerin ortasinda Kuzey Italya'da kurulan Slow Food Hareketi, 25 yildan kisa bir
stirede uluslararasi bir hareket haline gelmis ve diinyanin bir¢ok iilkesinden 100.000

tiyeye ulasmistir. Ortaya c¢ikisindan itibaren Kuruldugu giinden bu yana kaliteli gida
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tilketimini destekleyen, insanlarin hizina ve zevkine saygi duyan bir grup olarak
giiclenmistir. Slow Food, kamusal imajin1 ve i¢ faaliyetlerini degistirdi ve yeni faaliyet
tiirleri yaratt1. Oncelikle 'eko-gastronomi' konusuna odaklanmak; bu bayrak altinda
ikinci olarak tiiketicilerden tireticilere kadar ¢cevreye uzanmaktadir (Siniscalchi, 2013:
5.295).

Slow Food, gida odakli kiiltiirel, ¢evresel ve sosyal hedeflerin pesinde kosan
uluslararast bir kurulustur. Slow Food, Kuzey ve Giiney'de yerel topluluklarin
yaratilmasini tesvik eder ve tesvik eder. Bu topluluklar, gida ve beslenme iiretim
sistemleri ile i¢inde yasadiklar1 ve ¢alistiklar kiiltiirel baglamlar ve ¢evre basta olmak
lizere insanlara ve farkli sosyal gruplara saygi duyan kararlari tesvik ederek dayanigma
ilkelerini paylasir ve ortak ¢ikarlar1 destekler (Slow Food, 2013: s.6).

Bu akimi desteklemek ve siirdiiriilebilirligini devam ettirmek adina Paolo
Saturnini ve Slow Food Baskani ve Kurucusu Carlo Petrini tarafindan Cittaslow akimi
1999 yilinda kurulmustur. Saturnini, daha kiigiik kentsel bolgelerin niteliklerinin ve
ozelliklerinin korunmasi gerektigini 6n gorerek bu akima onciiliik etmistir (Radstrom,
2011:5.91).

Kiiresel iletisim ve artan turizmin bir sonucu olarak geleneksel yemek yeme
aliskanliklar1 daha yaygin hale gelmektedir. Cografi isaret taniminda, tirliniin duyusal
ve ayirt edici 6zelliklerini etkileyen tiretim yeri, isleme yontemleri ve mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel 6zellikler dikkate alinmaktadir (Dikici vd. 2013: 5.136).

Patentler ve geleneksel bilginin korunmamast ile ilgili endiseler, fikri miilkiyetle
ilgili konularda gelismekte olan diinyanin dezavantajini géstermek i¢in kullanilirken,
cografi isaretler genellikle gelismekte olan tilkelerdeki iireticilere fayda saglama
potansiyeline sahip bir fikri miilkiyet hakki olarak kabul edilmektedir (Bramley ve
Bienabe, 2012: s.14).

2.3.2. Tiirkiye'de Siirdiiriilebilir Gastronomi Uygulamalari

Tiirkiye'nin ¢ok sayida ve cesitli, kaliteli tarim ve yerel iiriinlere sahip oldugu
sOyleniyor. Jeopolitik konumu nedeniyle tarih boyunca pek ¢ok medeniyete, lilkeye ve
topluluga ev sahipligi yaptigi, koklii tarihinin tilkemizin gesitli bolgelerini gelismis bir
mutfak kiiltiirii ve dzgiin degerlerle bulusturdugu belirtilmektedir (Ozkaya vd., 2013:
s.16).
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Tirk mutfagi, yedi farkli bolgeden farkli lezzetleri biinyesinde barindirmasi
nedeniyle genis bir iiriin yelpazesi sunan, diinyanin en énemli ve en eski mutfaklari
arasinda yerini almaktadir. Cografi bolgelerin degismesi Tiirk mutfagini da
etkilemistir. Tiirkiye, koklii tarihi, zengin mutfagi ve turistik yerleri nedeniyle popiiler
bir gastronomi turizmi {ilkesi haline gelmistir (Kiigiikkomiirler vd. 2018: s.82).
Tiirkiye, zengin bir kiiltiirel mirasa, uygun bir iklim kusagina ve cografi konumu
geregi zengin bir cografi iirlin potansiyeline sahiptir. Gida ve tarim iirlinleri
bakimindan zengin olan bu cografi isaretler, gastronomi turizminde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Mekansal bilgi, yerel tarimsal faaliyetleri destekler, yerel iiriinlerin
degerini artirir ve cografi olarak belirlenmis alanlarin tanitimina katki saglamistir.
(Akdemir ve Simsek, 2022: s.10). Cografi isaret; geleneksel faaliyetleri, geleneksel
yasam kiiltiiriinii, ¢esitli tat deneyimlerini, tarim {iiriinlerini, otantik yerel yiyecekleri,
icecekleri ve o kiiltiiriin sundugu tatlar1 koruyarak ve tanitarak turistleri turistik
destinasyonlara cekmektedir; bunlar siirdiiriilebilir yemek turizminin baglangici olarak
ifade edilebilmektedir (Ercelep ve Akdemir, 2022: s.559).

Siirdiiriilebilir gida uygulamalarina kapsayan yerel gidalar, yerel kaynakl iiriinler,
organik restoranlar, fast food, siirdiiriilebilir tarim, siirdiiriilebilir tarim ve UNESCO
Diinya Miras1 Listesi, Tirkiye'deki siirdiiriilebilir gida uygulamalarini 6ne c¢ikaran
konular arasinda yer almaktadir. Yerel gida, bolge, sehir veya iilke gibi belirli bir
bolgede iiretilen tarimsal ve hayvansal gidalari ifade etmektedir. Yerel kiiltiiriin
yansitilmasi, bolgenin kalkinmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in yerel yemek
ve yerel yemek uygulamalar1 gerekmektedir (Bilgin ve Akoglu, 2018: 5.328).

Pajo ve Ugurlu (2015)’e gore Slow food (yavas yemek hareketi); bolgede yiyecek
ve igecek {liretiminin desteklenmesi, yerel tohumlarin kullanilmasi, 6zgiinliigiin
korunmas: ve bdlgenin kalkinmasina hazirlanmasinin desteklenmesi ayni egilimin
tersi anlamina gelmektedir. Slow Food hareketinin temiz beslenme, saglikli beslenme
ve 1yi beslenme ilkeleriyle iliskilendirildigi bilmektedir. Slow Food, Tirkiye'de 22
yerel dernege ev sahipligi yapmaktadir. Tiirkiye'deki yerel topluluklar; Kars, Izmir,
Adapazari, Igdir, Ankara, Aydim, Ayvalik, Gaziantep, Bodrum, Samsun ve Istanbul'da
kurulmustur (Paksoy ve Ozdemir, 2014: 5.1517).

Organik terimi, Tiirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan, 'kimyevi giibre, hormon vb.
kullanilmaksizin, dogal yoOntemlerle {iretilen sebze, meyve vb. firiinler' olarak

tamimlanmaktadir. Organik gida kavramimin kokeni, ilk olarak 1910 yilinda Ingiliz
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bilim insan1 Albert Howard tarafindan ortaya atilmistir. Sanayi devrimi ve yesil
devrimin ardindan insanlarda ortaya ¢ikan saglik problemleri, organik gidalara
yonelimi 1970'i yillarda hizlandirmistir (Onat ve Keskin, 2019: 5.3276). Cevresel
sistemdeki yanlis tercihlerin neden oldugu dogal denge bozulmalarmi diizeltmeyi
amaglayan, insan ve ¢evreye dost liretim sistemlerini icermektedir. Sentetik kimyasal
ilaglar ve giibrelerin kullaniminin yerine organik ve yesil gilibreleme, topragin
muhafazasi, bitkinin direncini arttirma ve parazitlerden yararlanma gibi yontemleri
tesvik eden ve iiretimde miktar artis1 degil, iiriin kalitesinin yiikselmesini esas alan bir

tiretim sekli olarak taninmaktadir (Turhan, 2005: s.18).
2.3.3. Yiyecek-I¢ecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirlik Faaliyetleri

Stirdiiriilebilirlik isletmelerde ekonomi ile doga arasinda bir koprii olarak
degerlendirilebilir. insanlar ihtiyaclarini karsilamak icin para kazanmakta ve bu paray1
ekonomik sistemde kullanmaktadir. Bu noktada gelecek nesillere ve temiz cevreye
duyulan kaygi nedeniyle alinan katkilarla hayatimizin ¢evre yonetimi arasindaki
baglant1 giiclenmektedir. Thtiyaglarin karsilanmas: icin gerekli olan iiretim siirecleri,
dogal kaynaklarin bilingsizce tiiketilmesi sonucu ¢evre ilizerinde olumsuz etkilere
neden olmakta, insanlarin sagligini ve yasam Kkalitesini zayiflatmaktadir.
Arastirmacilar ekonomi ile ¢evre arasinda siiregelen iliskinin yetersizligini ortaya
koymus ve bu iliskinin giiclendirilmesine yonelik onerilerde bulunmustur (Duran,
2018: s.10).

Simon Heppner, Giles Gibbons, Mark Sainsbury ve Henry Dimbleby,
siirdiiriilebilir gida hareketi ile restoran endiistrisi arasinda net bir kesisme yaratmak
amaciyla 2008 yilinda Siirdiiriilebilir Restoran Dernegi'ni (SRA) kurdu. SRA, 50
kurucu restorandan olusan bir grupla birlikte iyi bir restoran yaratmak i¢in saglam bir
cerceve olusturmayi, sektordeki en 1yi uygulamalari kamuoyuna tanitmayi ve basariyi
artirmak icin saglikli rekabete ilham vermeyi amaglamaktadir. Baslangicta Iyi Gida
Derecelendirmesi olarak bilinen Iyi Gida Siirdiiriilebilirlik Standardir 2010 yilinda
baslatildi. SRA, stirdiiriilebilirlik konusunda bir ortak olarak ¢alistyor ve Diinyanin En
Iyi 50 Restorani, San Pellegrino Geng Sef Odiilleri ve Birlesik Krallik Ulusal Restoran
Odiilleri de dahil olmak iizere sektdriin en iyi bilinen odiillerinden birgogunu

degerlendirmektedir (SRA, 2023).
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GTA (Yesil Masa Avustralya) Yesil Masa Akreditasyon Programi, cevresel
etkilerini azaltmak i¢in iizerlerine diiseni yapan restoran, kafe ve yiyecek-i¢ecek
isletmelerini taniyan bir egitim ve sertifika programidir. 2009 yilinda kurulan ve
tiirliniin ilk 6rnegi olan Yesil Masa Akreditasyon Programi, konaklama isletmelerinin
cevresel etkilerini azaltma ¢abalarini resmi olarak taniyan ilk programdir (GTA, 2023).

1990 yilinda kurulan ve kar amaci giitmeyen uluslararasi bir kurulus olan Green
Restaurant Association (GRA), restoran sektoriinde lider bir rol iistlenerek Green
Restaurant hareketine Onciiliilk etmis ve restoranlari daha ¢evre dostu olmaya tesvik
etmek i¢in seffaf ve bilimsel dayanakli sertifikasyon standartlart gelistirmistir. GRA,
bircok restoranin enerji, su, atik yonetimi, gida, kimyasallar, tek kullanimlik
malzemeler ve binalar acisindan ¢evreci uygulamalara gegmesini saglayarak sektorde
onemli bir degisim saglamistir (GRA, 2023).

Siirdiirtilebilirlik, gelecek nesillerin 6nceki nesillerin mirasindan dogrudan
faydalanmasimin saglanmasi olarak tanimlaniyor. Bu bilgiler is agisindan
degerlendirildiginde sirketin elindeki ¢evresel, sosyal ve finansal kaynaklarin verimli
bir sekilde kullanildig1 ve ilgili kisi ve kurumlarin gelecekteki ihtiyaglarini
karsilayacak sekilde kullanildigina isaret etmektedir (Dyllick, ve Hockerts, 2002:
s.131). Tiiketiciler artik sadece sirketlerin hizmet sunumuna degil, yaptiklari isten
kaynaklanan sosyal ve ¢evresel sorunlara da bilingli olarak dikkat etmeye baslamistir.
Insanlarda bu farkindaligin olusmasiyla birlikte sirketler de sorumluluk ve

stirdiiriilebilirlik kavramlarina agirlik verme asamasina gegmistir (Aslan, 2022: s.23).
2.3.3.1. Siirdiiriilebilir Yapi, Tasarim ve Bina

Yesil tasarim ve siirdiiriilebilir insaat uygulamalari, binalarin ¢evre, sakinler ve
topluluklar {izerindeki olumsuz etkilerini 6nemli Sl¢iide azaltir, bakim, onarim ve
isletme maliyetlerini azaltir, saglik, konfor ve rahatlik acisindan fayda saglamaktadir
(Hu, Parsa ve Self, 2010: s.4).

Kats'a (2003) gore, "yesil" veya "siirdiiriilebilir" binalar, yalnizca standartlara
gore insa edilen daha verimli binalara gore enerji, su, malzeme ve arazi gibi temel
kaynaklardan daha i1yi yararlanmaktadir. Daha fazla 151k ve daha iyi havalandirmayla
yesil binalar, personel ve Ogrenciler i¢in daha iyi saglik ve konfora katkida

bulunmaktadir.
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Bir¢ok firma yiyecek icecek sektdriine yonelik mobilya ve aksesuar iiretimi
yapmaktadir. Bu firmalarin iiriinlerini gelistirirken ve {iriin yelpazesini genisletirken
politikalarindan biri de siirdiiriilebilir {iriinler tiretmektir. Bu zorluklarin iistesinden
gelmek icin ireticiler, standartlar1 ve siirdiiriilebilirlik degerlendirme stratejilerini
karsilayan cesitli iiriinler gelistirmistir. Standartlar, yeni malzeme iiretim oranlari,
malzeme ¢ikarma, tiretim, kullanim ve kullanim 6mrii sonu yonetimi ve iirliin yasam
dongiisiine iliskin kriterleri icermektedir (Kurnaz, 2017: s.55).

Yesil bina standartlar1 ve cergeveleri, bina projeleri hakkindaki kararlara
rehberlik etmeye yardimci olmaktadir. Bu programlar yer se¢imi, enerji ve su
tasarrufu, malzeme ve kaynaklar ve i¢ mekan cevre kalitesi gibi konular1 ele
almaktadir. Amerika Birlesik Devletleri'nde en yaygin cerceveler, ABD Yesil Bina
Konseyi (USGBC) Bina ve Cevresel Tasarimda Liderlik (LEED) ve Yesil Bina
Girisimi  (GBI) yesil derecelendirme sistemleridir. Ayrica Uluslararasi Kod
Konseyi'nin Uluslararast1 Yesil Bina Kodu (IGCC) da bulunmaktadir. Bu
simniflandirmalar ve kod sistemleri yesil bina gruplarmin kilit alanlara

yonlendirilmesinde oldukc¢a faydalidir (Baldwin,2015: s.41).
2.3.3.2. Siirdiiriilebilir Mobilya, Yap1 ve Techizat

Moxon (2012)’ye gore siirdiiriilebilirlik, insanlarin g¢evreye verdigi zararin
azaltilmasi olarak tanimlanmaktadir. Ancak insanlar veya sirketler tarafindan farkinda
olmadan yapilan bazi eylemler, siirdiiriilebilir amaclarla bile olsa ekosistemi
etkileyebilir. Ornegin; Mobilya yapiminda malzeme olarak bambu, hareket kolaylig,
hizli biiyiimesi ve yiiksek mukavemeti nedeniyle tercih edilmektedir. Ancak
bambunun yetistigi iklimde, bu bolgenin dogal ortaminda bulunan pek c¢ok panda,
bambularin kesilmesi sonucunda hayatini kaybedebilmekte ve nesli tilkkenme tehdidi
ile kars1 karsiya kalmaktadir.

Isletmeciler, isletmeleri igin malzeme satin alirken siirdiiriilebilir bir yaklasim
izlemeli ve eko etiketli {irlinler kullanmalidir. Sirkette kullanilan seramik egyalar,
tekstil tirtinleri, metal esyalar, servis arabalari, personel ve diger esyalarin eko etiketli
tirlinler olmasini saglamak, sosyo-ekonomik sorunlar ve cevrenin korunmasi gibi
konularda énemli bir etki yaratacaktir. Ornegin yerel {iriin seciminin tesvik edilmesi
yerel ekonomiye katki sagliyor ve ulagim sirasinda enerji tiikketimi ihtiyacini azaltiyor.

Firmalar ¢evre etiketi tasiyan triinleri tercih ettiklerinde su, enerji gibi kaynaklarin
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tilketimini azaltabilir ve ekonomik fayda elde edebilmektedirler (Siinnetgioglu ve
Yilmaz, 2015: 5.99).

Esin ve Yiiksek (2012)’ ye gore insaat faaliyetlerinin her yil artmasi, hava
kirliligi, su kirliligi, peyzaj bozulmasi, ormansizlasma, biyolojik cesitlilik kayb,
kiiresel 1sinma gibi bir¢ok soruna neden olmaktadir. Bu nedenle, mimari tasarimin
ekolojik bir yaklagimla uyumlu hale getirilmesi ve daha diisiik cevresel etkiye yonelik
tasarim yapilmasi gerekmektedir.

Stirdiiriilebilir mobilya, yap1 ve techizat dikkatli bir iirlin yasam dongiisii analizi
gerektirir. Satin alma kararlar1 verirken ¢evre standartlar1 kuruluslarina, ulusal veya
uluslararas1 etiketleme sistemlerine veya ¢evre danismanlik kuruluslarina
basvurabilirsiniz. Uriin tedarik zinciri ve yasam déngiisii analizinde, iiriinler kiiciik
yerel tedarik¢ilerden secildiginde sertifikasyona veya etiketlemeye gerek yoktur
(Legrand vd., 2010: 5.173).

2.3.3.3. Su ve Enerji Tiiketiminin Azaltilmasi

Su, insan yagaminin yani sira tiim insanlarin ekonomik ve ¢evresel korunmasi
icin de gereklidir. Mevcut su kaynaklar stirdiiriilebilir tarima, endiistriyel kalkinmaya
ve enerji iiretimine olanak saglamaktadir (Vanschenkhof, 2011: s.1). Diinyanin biiytik
bir kismu1 su kithgi ¢ekmekte ve 2025 yilina kadar diinya niifusunun %60'min su
kithigiyla kars1 karsiya kalacagi tahmin edilmektedir (Baldwin, 2015: s.20). Niifusun
ve sanayinin biliylimesine bagli olarak suya olan talep her gecen yil artmaktadir. Ne
yazik ki kiiresel 1sinma ve suyun sinirl bir kaynak olarak algilanmasi nedeniyle suyun
yanlis kullanimi nedeniyle su kaynaklar1 azalmaktadir. Bu nedenle su sorunlar1 diinya
giindeminin ana konularindan biri haline gelmistir (Turhan, Cakmak ve Gokalp, 2010:
67).

Turizm sektdrii su yonetimiyle ilgili birgok zorlukla kars: karstya kalmistir. Igme
suyunun saglanmasi, atik suyun dogrudan bertaraf edilmesi gibi tedbirler maliyetleri
artiracaktir. Sirketlerin ¢alisanlarina su kullanimi konusunda egitim vermenin yani sira
baska onlemler de almas1 gerekmektedir (Emirdag, 2019: s.13).

Sahin ve Manioglu (2011), binalarda su tasarrufu i¢in alinabilecek dnlemleri su
sekilde siralamaktadir: su tiikketimini azaltmaya yonelik teknolojik 6nlemler almak, su

kayiplarin1 ve kagaklarin1 gidermek, yagmur suyunun alternatif olarak kullanimi, atik
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sularin aritilarak tekrar kullanilmast ve su sikintisinin oldugu bolgelerde deniz
suyunun tatli suya doniistiiriilerek kullanilmasi seklinde siralamaktadir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde nihai su kullanimina iliskin detaylar Sekil 2'de
sunulmustur. Bu isletmelerde, en yiiksek su tiiketimi genellikle mutfaklarda iiretim
stirecinde gerceklesmektedir. Bununla birlikte, miisteri ve personel tuvaletleri gibi
alanlar da su tiikketimi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir.

Sekil 2. Yiyecek — Icecek Hizmetleri Endiistrisinde Su Kullanimi (Nihai)

Diger Sogutma WC/ Lavobo
12% 2%
Cevre Diizenleme WC/ Lavobo Mutfak
6% 34%
Cevre
Diizenleme
Diger
Mutfak " Sogutma
46%

Kaynak: Freeman (2011:)’den uyarlanmistir.

Gilinlimiizde restoran sektorii hizla degisen ve biiyiiyen bir sektdr haline
gelmistir. Ancak biiyiime ayn1 zamanda cevresel etkiler ve enerji tiikketimiyle ilgili
sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Yesil restoran olarak adlandirilan sirketlerden
enerji ve su tasarrufu, atiklarin azaltilmasi, geri doniistiiriilmiis malzeme kullanimi,
yerel pazarlarin desteklenmesi, ¢evre sertifikalar1 ve kilometrelerce gidaya dikkat
edilmesini beklenmektedir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2022: s. 308).

Restoranlar en fazla enerji tiiketen ticari bina tilirleridir. Tam hizmet sunan bir
restoranin ortalama enerji tiiketiminin enerji maliyetlerinin biiylik bir kism1 yemek
pisirme ve yemek pisirmeye (%35) harcanirken, bunu 1sitma, havalandirma ve
sogutma (%28), sanitasyon (%18) ve aydinlatma takip ediyor. (%13) ve sogutma
(%28), ardindan sanitasyon (%18), aydinlatma (%13) ve sogutma (%6) gelmektedir.
Her ne kadar gurme restoranlar genellikle daha az miisteriye hizmet verse de normal
restoranlardan daha fazla enerji tiiketiyor ve siklikla geligsmis pisirme tekniklerine ve
genis, bakimli fiziksel yemek ortamlarina sahiptir (Harrington vd,. 2011: 5.273-274).

Ticari gida hizmeti ve gida perakende operasyonlari tarafindan kullanilan toplam
enerji, toplam konut enerji kullaniminin %]1'inden azdir. 1995 yilinda ticari gida
hizmeti sektoriiniin toplam enerji tiiketimi 332 trilyon British Thermal Units (Btu) ve

gida perakende sektorii 137 trilyon Btu olup, ticari binalarin toplam enerji tiikketiminin
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%6,2 'sini ve %2,6'sin1 olusturmaktadir. Sirasiyla ticari yemek hizmetinde en 6nemli
islevler pisirme aydinlatma ve sogutmadir. Gida perakendesinde en biiyiikk enerji
kullanimi sogutmadir (toplamin yarisindan fazlasi), bunu aydinlatma ve 1sitma takip

etmektedir (Davies ve Konisky, 2000: s.7).
2.3.3.4. Sifir Atik, Geri Doniisiimlii Malzemelerin Kullanilmasi

Tirkiye’de atik mevzusundaki ilk mevzuat 1983 senesinde 2872 sayili Cevre
Kanunu’nda herhangi bir vaka yasandiktan sonrasinda c¢evreye birakilan ve
birakildiktan sonrasinda ¢evreye zarar veren her tiirlii olarak tanimlanmistir (Cevre
Kanunu, 1983). Gida atig1 ve israfi, insan tiiketimi i¢in iiretilen veya toplanan ancak
insanlar tarafindan tiikketilmeyen bitki veya hayvanlarin yenilebilir kisimlarini ifade
etmektedir. Ozellikle 'gida atig1', dokiilme, bozulma, kuruma gibi kalitesi bozulan veya
tiikketiciye ulasamadan kaybolan gidalar1 ifade etmektedir. Gida zehirlenmesi, tarimsal
uygulamalarin ve depolama, isleme, paketleme veya pazarlamadaki teknik
sinirlamalarin istenmeyen bir sonucudur. "Atik Yiyenler"; Yiyecekler kaliteli ve
yenmesi giizel fakat cilirimeden Once veya sonra ¢ope atildigi icin yenmemektedir.
Gida israfi dikkatsizlik ve bilgisizlikten kaynaklanmaktadir (Lipinski vd., 2013: s.2).

Gida israfi, gidanin hasat, isleme ve liretim sirasinda kaybolmasini veya
bozulmasini icermekle beraber perakende, tiikketim ve iiretim sirasindaki gida atiklarini
da icermektedir. Diinya ¢apinda her yil yaklasik 242 milyon ton gida, gida sirketleri
tarafindan israf edilmektedir (Huang vd., 2023: s.6).

Kalite giivencesi nedeniyle seflerin arzu edilen islenmis gidalar1 tedarik¢ilerden
siparis etme olasiliklar1 daha yiiksektir. Bu nedenle misafirlerin varligini ve tercihlerini
dogru tahmin etmek, yerel tedarikgilerle iletisim, satin alma siklig1 ve bozulabilir
gidalarin bulunabilirligi, gida atiklarinin yonetiminde ¢ok 6nemli olup, ¢evresel ve

ekonomik siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir (Amicarelli vd, 2021: 5.153-154).
2.3.3.5. Cevre Yonetim Sistemleri

Cevre kirliliginin diinyanin her yoniinii etkileyen ciddi bir sorun oldugu ve
toplumun farkindalig: arttik¢a konuya olan ilgisinindi arttig1 bilinmektedir. Kiiresel
1sinma, ozon tabakasinin incelmesi, hava ve su kirliligi, toprak erozyonu ve
ormansizlasma gibi sorunlar yaklasik 200 yillik sanayilesmenin sonucu olup, niifus
artist insan yasamini tehdit eden en ciddi sorunlardan biridir. Cevre sorunlart son

zamanlarda, oOzellikle de son on yilda artis gostermistir (Laroche, Bergeron ve
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Barbaro-Forleo, 2001: s.503). Cevresel kaygilar arttikga ve tiiketiciler ¢evreyi
korumanin 6nemini fark ettikce ¢evre sorunlari is ve pazarlamada 6nemli bir konu
haline gelmistir. Cevre sorunlarina iliskin farkindaligin artmasi, tiiketicilerin ¢evre
bilincini ve ¢evre dostu iirlin ve hizmetler sunan firma arayislarini da artirmistir (Han
ve Kim, 2010: s.2).

Restoran firmalar1 kaynaklari daha verimli ve etkin kullanmak ve cevreye
verilen zarar1 azaltmak i¢in ¢evre yOnetimini benimsemislerdir. Bu anlayisa gore
faaliyet gosteren restoranlar, liretim siirecinde ekolojik ¢evreyi dikkate alir, ¢cevreye
verilen zarari azaltmaya veya tamamen ortadan kaldirmaya calisir ve {iriin
tasarimindan is tasarimina kadar tiim iiretim siireclerinde sosyal sorumluluk gergevesi
biinyesinde planlamalarin1 gergeklestirirler. Uriin tasarimi, paketleme ve pazarlama
yoluyla kurumsal bir ¢evre kiiltiirii olusturmak hedeflenmektedir (Nemli, 2001: s.212-
213). Cevre yonetimine olan bu ihtiyag, ¢evre yonetim sistemleri ve standartlarinin
gelistirilmesine yol agmistir. Bu kapsamda Ingiliz Standardi (BS 7750), Cevre
Yonetim Plan1 ve Muhasebe, Cevre Yonetim Standartlart ISO 14000 ve ISO 14001
gibi standartlar bulunmaktadir. ISO 14000 ve ISO 14001, 67 uluslararasi
standardizasyon kurulusu tarafindan tanimlanmis ve ISO 14001 olusturulmustur.
Uluslararasi kabul gormiis. Cevre sorunlarinit 6nlemek amaciyla tasarlanan 1SO 14000
cevre standardi, sirketlerin stratejik ¢evre kararlarina yon vermektedir (Orecchini,
1999: 5.61-62).

Restoranlar, yiyecek hazirlamak ve biiyiik miktarlarda atik tiretmek i¢in enerji,
yakit, su ve dogal kaynaklar1 kullanan biiyiik gida isleme makineleridir. Biiyiik oranda
kiiciik ve orta 6l¢ekli isletmelerin bulundugu restoran sektorti, cevreyi kirleten ve iklim

degisikligi lizerinde en biiylik etkiye sahip olan kii¢iik ve orta dlgekli isletmelerden
biridir (Salzberg, 2006: s.34).

2.3.3.6. Yesil Uygulamalar

Yesil uygulamalarin sirket tizerindeki etkisi aragtirllmamistir. Yesil uygulamalar
kurumsal imaj1 etkiliyor mu ve miisterilerin davranigsal niyetlerini sekillendiriyor mu?
Yesil sirketlerin daha iyi bir itibar1 davranislart etkileyebilir mi? Ayrica, restoran
endiistrisindeki yesil uygulamalara yonelik miisteri tutumlarini agikliga kavusturmak
icin temel ve pratik yesil uygulamalara iligkin bir aragtirma heniiz yapilmamistir

(Jeong ve Jang, 2010).
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Yesil restoranlar, saglikli, siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu iiriin ve hizmetlere olan
artan tiiketici talebiyle birlikte yesil uygulamalarin isletmelere entegrasyonu giderek
daha kritik bir 6neme sahip olmustur. "Yesil uygulamalar" terimi genellikle ¢evreyi
koruyan eylemler veya gevresel etkiyi azaltan ¢abalar olarak tanimlanmaktadir. Bu
uygulamalar, igletmelerin genel rekabet giiclinii artirmak ve siirdiiriilebilir bir gelecek
icin katki saglamak amaciyla hayata gecirilmektedir (Jo, vd., 2020; s.34).

Miisterilerin ¢evresel konulara olan hassasiyeti arttikga ve ¢evre dostu liriin ve
hizmetlerin talebi yiikseldikge, tiiketicilerin tercihleri ekolojik a¢idan daha bilingli bir
sekilde sekillenmektedir. Yesil {liriin ve hizmetlere olan talebin artmasiyla birlikte,
pazarlamacilar tiim sektorlerde ¢evre dostu iirlinlerin gelistirilmesi ve tanitilmasi igin
biiyiik caba harcamaktadir. Restoran isletmecileri, Yesil Restoran Dernegi (GRA) gibi
cevreci derneklere katilarak tesislerinde Yesil Uygulama (GP) yonergelerini
benimsemektedir (Jeong ve Jang, 2010).

Siirdiiriilebilirlik finansmam ve ¢abalarinda ciddi bir artis saglanmustir. Ozellikle
etkinlik verimliligi, bir etkinligin rekabet giiciiniin artirilmast amaciyla yesil
girisimlerin benimsenmesine yonelik artan bir ilgi mevcuttur. Yesil uygulamalar,
stirdiiriilebilirlik politikalar1 veya yonetim ve operasyonlarina entegre bir etkinlik
olarak katilmaktadir. Ayrica, etkinlik sektoriinde yesil yOnetimin benimsenmesi,
ozellikle mega etkinlikler i¢in yaris slirecinde rekabet avantaji1 saglamak agisindan son
derece 6nemlidir (Wong vd., 2015: 5.295).

Priego ve Palocios (2008)’a gore, yiyecek ve icecek sektoriinde yesil depolama
denetimine odaklanilmistir. Bu baglamda, enerji yonetimi, su kullanim yonetimi, atik
yonetimi, kimyasal kullanimi, satin alma kampanyalari, biyocesitlilige ve dogal
kullanim katkilar1 ve toplumsal gelisime yonelik olmak iizere yedi farkli kriter

belirlenmistir.
2.4. ILGILI ALAN YAZIN CALISMALARI

Elbaum (2010) ¢alismasinda fiziksel yapisini siirdiiriilebilir hale getiren bir
iniversite restoraninin ¢op sahasina giden atik miktarin1 6nemli 6l¢iide azalttigini,
binanin tasarimini ve sistemlerini su ve enerji tasarrufu saglayacak sekilde yeniden
tasarladigini belirtmistir. Ona gore en 6nemli seyin binanin gelecekte siirdiiriilebilir

bir yagam tarzi konusunda egitim vermeye hazir olmasidir.
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Moskwa vd. (2014)’tin aragtirma bulgularinda elektrik kullaniminin %350
oraninda azaldigi, orijinal malzemelerin korundugu, yerel iirlinlerin (yiyecek ve
icecek) 1iyilestirildigi kanitlanmistir. Depolama alanlarinda %50'lik bir azalma

kaydedildi, atik toplama islemleri ayristirildi ve vejetaryen yemek servisi yapildi.

Perramon vd (2014) yapmis olduklar1 ¢alisma bulgular1 incelendiginde su ve
enerji tasarrufunun, atik olusturmanin ve organik igerik kullanmanin restoranin
cevresel performansini artirabilecegini 6n gormektedir. Restoranlarin triinleriyle
ilgilenirken siirdiiriilebilir bir menii olusturmak da dahil olmak {izere daha ¢evre dostu
yontemlere gegmeleri gerektigini gdstermektedir. Bu stratejileri uygulamak ¢evresel
etkinizi azaltmaniza ve sirketinizin ekonomik performansini artirmaniza yardimeci

olacaktir.

Demicco vd. (2014)’iin yapmis olduklar1 ¢alismanin arastirma bulgular1 detayl
incelendiginde yeni ekolojik restoran konseptinin organik iirinler kullanarak, geri
doniistiirerek, yenilenebilir enerji kaynaklarimi (riizgdr ve giines) kullanarak ve
kullanilmis yag tedarik ederek biyolojik siireci destekleyerek cevrenin Omriinii
artiracagini 6n gérmektedir. Ayrica kagit kullanimini azaltmak i¢in iPad mentilerinin

benimsenmesi de bu siirece katki saglayabilir.

Derriks and Hoetjes (2015) musluk akis hiz1 sinirlama, sifonlu pisuar kullanma,
banyo 151k sensdrleri, geri doniistiiriilmiis kagit kullanma, kompostlama ve yeniden
kullanilabilir mentiler gibi uygulamalarin siirdiiriilebilirlige ulasmada uzun bir yol kat

ettigini yapmis olduklar1 calismada belirtmislerdir.

Chabert vd. (2016) yapmis olduklar1 ¢alismanin bulgular kism1 incelendiginde
yerel ciftliklerden gelen iiriinlerin kullanmanin, tesisin miisterilerine taze ve lezzetli
tiriinler sunma yetenegini gelistirdigi kanitlanmistir. Dogal sartlarda yetigen tirlinlerin

kalite ve tazeligi konusunda daha ¢ok tercih edilen tiriinler olduklari ispatlanmistir.
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UCUNCU BOLUM
3. MICHELIN REHBERI’NDEKI YESIL YILDIZLI RESTORANLARIN
SURDURULEBILIR GASTRONOMiI UYGULAMALARI: TURKIYE
ORNEGI
Bu bdliimde, arastirmanin yontemi, bulgulart ve degerlendirilmesine yer

verilmistir.
3.1. ARASTIRMANIN YONTEMI

Tez ¢alismasinda arastirma yontemi olarak “Kesifsel Arastirma” ve veri toplama
araci olarak miilakat teknigini kullanilmistir.

Tashakkori ve Teddlie'ye (1998) gore kesifsel arastirma iic asamadan
olusmaktadir. Ik adim, arastirma tiiriiniin kesfedici (hipotezsiz) ve/veya dogrulayici
(hipotezli) olup olmadigim belirlemektir. Ikinci adim, veri toplama tiiriinii ve farkl
siirecleri kapsamaktadir. Son adim, verilerin analiz edilmesini ve sonuglarin
degerlendirilmesini igermektedir.

Nitel aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan miilakat teknigi, temelde sozli
iletisime dayanir ve sosyal bilimler alaninda insanlarin bakis agilarini, deneyimlerini
ve algilarini ortaya koymak i¢in gii¢lii bir veri toplama yontemi olarak kabul edilir. Bu
yontemde, arastirmaci tarafindan katilimciya dnceden hazirlanmis sorular yoneltilir ve
cevaplar alinir. Goriismeler genellikle yiiz yiize iletisimle gergeklestirilir ve belirli bir
soru veya konu listesi ¢er¢evesinde yapilir. Sorularin siralamasi esnektir ve gériisme
formu, arastirmanin tiim boyutlarin1 kapsamak iizere gelistirilmistir. Gorlismeci
ayrica, sorularin yapisin1 ve sirasini degistirebilir, konulara daha detayli sekilde
odaklanabilir veya daha serbest bir konugma tarzi benimseyebilir. Bu nedenle, yari
yapilandirilmis bir goriisme olarak da adlandirilabilir (Yildirim ve Simsek, 2021).
Kesifsel aragtirma, "gbzlem, gorligme, dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerini kullanan, gézlemleri ve olaylar1 dogal ortamda gercekci ve biitiinsel bir
sekilde kesfetmek igin nitel bir siire¢ izleyen arastirma" olarak tanimlanabilir (Karatas,
2015: 5.63).

Tez caligmasinda, katilimcilara nitel yontemle yar1 yapilandirilmis miilakat
teknigi uygulanmis ve veriler bu yontemle toplanmistir. Ses kayit uygulamasi,
verilerin toplanmasinda kullanilan arag olarak tercih edilmistir. Yiiz ylize gerceklesen

goriisme tekniginde belirlenen restoranlarin sorumlu seflerinin cevaplarr alinmistir.
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3.2. ARASTIRMANIN EVRENI

Aragtirmalarda ideal olan, tiim evrenin arastirmaya dahil edilmesidir. Bu, her
birimden bilgi toplandiginda tam sayim veya doyma teknigi olarak adlandirilir. Bu
yontemde orneklem segme siireci yoktur; evrendeki tiim bireylerden veri toplanir.
Doyma teknigi, kiicliik ve belirli cografi alanlarda veya her birimin esit derecede
onemli oldugu calismalarda daha uygun olup, niifus sayimlar1 gibi biiyiik 6l¢ekli

evrenlerde de kullanilabilir. (Lin, 1976: s. 164).

Arastirmanin evrenini, Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye secgkisinde 5 adet Yesil
Yildizli restoran olusturmaktir. Aragtirmada tam sayim yapilarak 5 restorana ulasilip
bilgi alinmaya calisilmistir. Bu restoranlara telefonla, yiiz ylize, sosyal medya ve mail
ile ulasilmaya g¢alisilmis ancak arastirmaya katilmayi kabul eden 2 sorumlu sef ile
goriisiilerek evrenin %40’na ulasilmistir. Orneklem boyutunun ¢ok kiiciik olmasi
durumunda, arastirma sonuglarinin genellenebilirligi zorlagmaktadir. Betimsel
arastirmalarda, genellikle evrenin en az %10'u kadar bir 6rneklem alinirken, kiigiik
evrenlerde bu oran %20'ye kadar ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, 6rneklem boyutunun
biiylik olmasi, sonuglarin giivenilirligini arttirmaktadir (Gay, 1987; Arli ve Nazik,
2001, s.77). Buradan hareketle, arastirma katilimcilarinin ana kiitleyi temsil oraninin

yeterli oldugunu sdylemek miimkiindiir.

3.3. VERI TOPLAMA YONTEMIi VE ARACI

Gortisme, sosyal bilimlerde, 6zellikle de sosyolojide siklikla kullanilan ve
neredeyse sosyolojik yontemlerle esanlamli hale gelen bir arastirma yontemidir.
Ozellikle 6rgiit biliminde goriismeler, bir érgiitiin farkli yonlerini, 6zellikle kiiltiirel ve
sembolik boyutlarm1 anlamak i¢in Onemli bir veri toplama aract olarak
kullanilmaktadir. Miilakat teknigi beceri, odaklanma, i¢gorii, zihinsel uyaniklik ve
disiplin gibi ¢esitli boyutlar1 igeren hem bir sanat hem de bir bilimdir. Kaliteli
konusma, giinliik iletisimde hatalar1 6nler ve belirli bir ciddi hedefe yonelik karsilikli
ve etkilesimli bir iletigsim siirecini biinyesinde barindirmaktadir (Yildirim ve Simsek,
2021).

Aragtirma kapsaminda yiiz ylize miilakat tekniginin kullanimi i¢in miilakat
sorularinin belirlenmesinde Oncelikli olarak literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Bu

tez ¢alismasinin arastirma sorularmin olusturulmasi siirecinde, goriisme sorulari i¢in
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mevcut literatiirdeki bilgilere basvurulmustur. Bu baglamda, Legrand, W., Sloan, P.,
Simons-Kaufmann, C., & Fleischer, S. (2010) tarafindan kaleme alinan "A review of
restaurant sustainable indicators" baslikli makalede sunulan 32 soru, bu ¢alismanin
amagclar1 dogrultusunda incelenmis ve 13 miilakat sorusu olarak uyarlanmistir. Ayrica,
Yesil Restoran Birligi (Grenn Restaurant Association)’nin sertifika kriterleri olan
enerji, su, atik, yeniden kullanilabilirlik&tek kullanimlik, kimyasallar&kirlilik, gida,
bina&kmobilya, egitim&seffaflik igerikleride incelenmistir. Son olarak arastirmada
kullanilan yari-yapilandirilmis miilakat formu ilgili literatiir ve birliklerin raporlari
incelenerek, gastronomide siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin gevresel, ekonomik ve
sosyo-kiiltiirel boyutlarini kapsayan sorulardan olusturulmustur. Alt basliklar olarak
stirdiiriilebilir yapi, tasarim ve bina; siirdiiriilebilir mobilya, yap1 ve techizati; su ve
enerji tiiketiminin azaltilmasi, sifir atik, geri doniisiimlii malzemelerin kullanilmast;
¢evre yonetim sistemleri ve yesil uygulamalari i¢eren 13 soru i¢in uzman goriisii
alinmistir.

Bu siire¢, gorlisme sorularinin gegerliligi ve uygunlugu agisindan 6nemli bir
temel olusturmustur. Sorular 06.02.2024 tarihinden itibaren toplam 5 uzmana
gorlislerini ve fikirlerini almak iizere gonderilmistir.  Uzman goriislerinin
tamamlanmas1 22.02.2024 tarihinde ger¢eklesmistir. Bu uzmanlardan 2’si profesyonel
mutfaklarda sef olarak gorev yaparken, 3’ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimiinde akademisyendir. Yapilan uzman goriislerinde sorunlar detayl1 bir bigimde
yeniden diizenlenmis ve toplam 13 sorudan olusan miilakat sorular1 olusturulmustur.
Calismada yer alan miilakat sorularinin son hali “EKLER” boliimiinde (Ek-1) yer
almaktadir.

Arastirmanin saha ¢alismasinda 3 Mayis 2024 — 8 Mayis 2024 tarihleri arasinda
goriismeler yapilmistir. Seflerden biri ile yiiz ylize goriisme 20 dakikalik bir siirede
gerceklesirken, diger sef ile telefon {izerinden 18 dakikalik goriisme
gerceklestirilmistir. Bu hususta seflerin zaman kisitlarinin  oldugu arastirmaci
tarafindan deneyimlenmistir. Ciinkii restoran mutfaginda silire¢ akisi devam
etmektedir. Gorligmeler esnasinda Aydinlatilmig  Goniilli Onam  Formlari
imzalatilmistir. Goriigme verilerinin giivenilirligi ve objektif bir bicimde analizlerinin

yapilabilmesi agisindan izinler alinarak ses kayitlari alinmastir.
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3.4. VERILERIN ANALIiZi

Istanbul ve Izmir’deki sorumlu mutfak sefleri ile goriisme teknigi uygulanarak
ses kayitlar1 toplanmistir. Toplanan bu ses kayitlar1 metinlere doniistiiriilmiistiir.
Metinlere gevrilen ses kayitlari verilen cevaplar dogrultusunda siniflandirilmigtir.

MAXQDA programi kullanilarak verilen cevaplarin igerik analizleri
yapilmistir. Verilen cevaplar dogrultusunda MAXQDA programinda kodlamalar
olusturularak MAXMaps haritas1 ile Hiyerarsik Kod-Alt Kod modelleri
olusturulmustur. Sorumlu seflerin yoneltilen sorular kapsaminda verdikleri cevaplarin
kelime bulutlar olusturularak ¢alismaya 6zgiinliik ve deger katmasi saglanmistir.

MAXQDA nitel ve karma yontem ¢ercevelerinde kullanilan en giiglii analiz
programlarindan biridir. Windows ve Mac bilgisayarlarda ayni 6zelliklerin sunulmasi
avantajlarin1 artirmaktadir. Program "temellendirilmis teori, literatiir incelemeleri,
kesifsel pazar arastirmasi, nitel metin analizi ve karma yontemler dahil olmak iizere

her tiirlii nitel arastirma i¢in" kullaniliyor. (Polat, 2020: 5.293-394.)

3.5. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu boliimde, Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye seckisinde Yesil Yildiz alan
restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar1 iizerine yapilan arastirmanin
katilimcilarindan elde edilen bulgular sunulmaktadir. Arastirmanin amacina gore
restoranlarin  siirdiiriilebilirlik  alaninda  yapilan  uygulamalar ve etkileri
gozlemlenmistir. Elde edilen bilgiler restoran sefleri ile yapilan goriismeler ve
gozlemler sonucunda analiz edilmistir. Sonuglar restoranlarda siirdiiriilebilir
gastronomi uygulamalarinin operasyonel siirecleri ve c¢evresel etkileri hakkinda

bilgiler vermektedir.
3.5.1. Katimcilarin Demografik Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Calismaya toplamda 2 katilimci dahil olmustur. Katilimcilar K1-K2 olarak
kodlanmis ve katilimcilara ait bilgiler Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Sektor

?E S ? 82 8 Egitim Tecriibe E Z = 2
E Lt o >_‘ . = ;— E

M © Durumu Statii Siiresi @ g ©

K1 Erkek 47 On Lisans Sorumlu Sef 30 -

K2  Erkek 38 Universite Sorumlu Sef 10 6
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Tablo 7°de katilimcilardan K1’in yasmin 47, K2’nin ise 38 oldugu ve
cinsiyetlerinin erkek oldugu goriilmektedir. Mutfak statiilerinin ise sorumlu sefi olarak
stirdiirdiikleri belirlenmistir. K1’ in sektor tecriibesinin 30 sene oldugu, K2’nin ise 10
yillik sektor tecriibesi oldugu tespit edilmistir. Siirdiiriilebilirlik alaninda g¢alisma

stireleri K1’de yokken, K2’de 6 yillik ¢alisma siiresi oldugu belirtilmistir.
3.5.2. Arastirmanin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeline Iliskin Bulgularn

Bu boliimde katilimcilara yoneltilen sorularin verilen cevaplar dogrultusunda
kodlamalar1 yapilarak Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modelleri olusturulmustur.
Katilimcilarin  olumlu cevaplar1 “Yesil”, olumsuz cevaplart “Kirmizi” olarak
kodlanmistir. Sekil 3’de “Restoraninizda su tasarrufu saglayan teknolojik unsurlar
aktif olarak kullaniyor musunuz? Insaat siirecinden faaliyet siirecine gecis
asamasinda da bu teknolojik unsurlardan faydalandmiz mi? (Yagmur suyu toplama,
gri su sistemleri veya kompostlama/diigiik sifonlu tuvaletler).” Sorusuna ait verilen

cevaplarin kodlarina ait bilgiler yer almaktadir.

Sekil 3. Su Tasarrufuna iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Restoranlarin Su Tasarrufu ile Ilgili Goriisleri

\ .
@@ Restoran Miize

Bahce Sulama Sistemi

a Igerisinde
a G Tasarruf _I.\/Iﬁzc
Yagmur Suyu Toplama ) a aa Di“mii§tiiriilemeyenKontrOlundE
Kuyu Suyu  pagingh Musluk Akilli Sifon Faktorler

Sekil 3’de katilimcilarin “Akillt Sifon, Basingli Musluk, Kuyu Suyu, Yagmur
Suyu Toplama ve Bahce Sulama Sistemi” olumlu kodlar verdigi cevaplar
dogrultusunda olusturulmustur. Katilimcilarin olumsuz cevaplar dogrultusunda ise
“Restoran Miize Icerisinde, Tasarruf Miize Kontroliinde ve Déniistiiriilemeyen
Faktorler” kodlamalar1 olusturulmustur. Konuyla ilgili katilimer ifadeleri su

sekildedir:
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“Simdi biz bir miizenin icinde oldugumuz icin bu tiir tasarruflarin hepsi
tamamiyla miizenin kendi tasarruflari icinde oluyor. Maalesef ki biz arzu ettigimiz
olgiide onlart heniiz doniistiiremiyoruz. Yani 10 sene oncesinden beri biz bir sona solar
panel takabilelim istiyoruz. Bu yiizden orada herhangi bir evet cevabi

veremeyecegim.” (K1)

“Kullandigimiz tuvaletlerin hepsi akilli sifondur. Onun disinda da kullandigimiz
musluklarin tamami basingli az suyla daha fazla temizlik yapabilen hem mutfakta hem
de restoranmin igindeki tiim musluklari oyle se¢tik. Onun diginda herhangi bir yagmur
suyu toplama sistemimiz yoktur. Onun disinda bir kuyumuz var. Restoranimizda bahge
sulama i¢cin o kuyumuzu kullaniyoruz. Yagmur sulart o kuyuyu doldurarak bahge

sulama iglemimizde yardimci oluyor.” (K2)
Sekil 4’te “Restoranda elektrik tiiketimi icin giines veya riizgar gibi
surdiiriilebilir enerji kaynaklar: kullanilyyor mu? Ayrica, enerji tasarrufu konusunda

hangi planlamalart yapiyorsunuz? ” sorusuna katilimcilarin vermis oldugu cevaplara

istinaden kodlamalar1 yer almaktadir.

Sekil 4. Enerji Tasarrufu ve Kullanimina Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

a
Restoranlarin Enerji Tasarruflarma
Hliskin Gériigleri
a
Tasarruflu Ampiiller
. a
Resmi Caligma a :
Yetersizligi a a a , Mii Miizenin Insiyatifi
Rapor Hazilama  Feniiz Kullandmiyor Enerji Sistemi pas
Siireci Eksikligi Tasarruf

Sekil 4°te katilimcilarin verdiklerin cevaplardan sadece restoraninda “Tasarruflu

Ampiiller” kullandig: tespit edilmistir. Konuyla ilgili katilimci ifadeleri su sekildedir:

“Onunla ilgili az énce cevabi verdim, ¢ok istiyoruz artik. Ama enerji tasarrufu
tizerinde sunu yaptik, Sneijder gelip burada bir raporlama c¢ikartti. Onlarin
raporlamasi tizerinden neyi ne sekilde tasarruf edebiliriz diyerek bir guideline olustu

ve o guide tizerinden hareket ediyoruz.” (“K1)
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“Herhangi bir giines enerjisi veya riizgar enerjisi kullanmiyoruz. Iceride
kullandigimiz aydinlatmalarin tamami tasarruflu isiklar. Onun disinda maalesef daha

baska bir sey kullanmiyoruz.” (K2)

Sekil 5°de “Restoraminizin yer segcimini yaparken ¢evresel etki degerlendirmesi
vaptiniz mi? (CED Raporu).” sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplarin kodlamalari

yer almaktadir.

Sekil 5. CED Raporuna Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Restoranlarm CED Raporlarma iliskin Giriisleri

AN

Tnsaat siiresi CED Raporu Zurun]uluk ihtiyag Duymama Muze Davet CED EkSlkll'Ei

Sekil 5’te katilimcilardan restoran konumunun miize igerisinde olmasi sebebiyle
olumsuz cevaplar verdigi tespit edilmistir. Diger katilimcinin olumlu cevaplar vererek
CED Raporunun yapildigi ve uygulandigi sonucuna ulagilmistir. Konuyla ilgili
katilimcr ifadeleri su sekildedir:

“Yer secimi biz yapmadik, miize davet etti. Biz geldik, a¢tik. 2014 mayista
devraldik. 2014 kasimda actik. Zaten halihazirda var olan Istanbul’un en eski
mahallelerinden biri oldugu i¢cin herhangi bir CED raporuna da ihtiya¢ duymadik.”
(K1)

“Insaat siiresinde devlet bizden CED raporu istedi. Bu sebeple CED raporumuz

ar.” (K2)

Sekil 6’tida “Restoran biinyesinde bitki veya sebze bahg¢esi bulunmakta midir?
Peyzaj diizenlenmesi hakkinda durum degerlendirmesi yaptiniz mi? Eger yaptiysaniz
bu durumu nasil degerlendirirsiniz?” sorusuna verilen cevaplarin kodlar1 yer

almaktadir.
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Sekil 6. Bitki ve Sebze Bahgesine iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Restoranlarm Bitki ve Sehze Bahgelerine fliskin
Gorlisleri
a
Filyos'ta Bir Bahe
Rulmn
KarBon Avak i
Lavanta
Kmmm Kuzu Bi h a a a Elektrikli Amclﬂ *;de]: i
Kubgn  Diberiye KEklk Taze Baharatlar Urla Anlasmah Tanm Urun ek Alse

Sekil 6’tida katilimeilarin “Elektrikli Arag, Karbon Ayak Izi, Peyzaj Diizen
Planlamasi, 10 Adet Kare Bahge ve Kilyos’ta Bir Bahge” kodlar1 yer almaktadir.
Anlagsmali Tarim, Uriin, Cilek, Taze Baharatlar, Biberiye, Kekik, Kirmiz1 Kuzu
Kulagi, Lavanta, Reyhan, Urla ve Peyzaj Diizenlemesi kodlar1 yer almaktadir.
Konuyla ilgili katilimci ifadeleri su sekildedir:

“Birer metrekarelik 10 tane kare bah¢e ama aym zamanda bizim restoranin
hemen disinda kuzeyde Kilyos'ta bir bahgemiz bulunmaktadir. Bir boliimiinde diizenli
olarak oradan iiriin getiriyoruz. Oradan iiriin getirir gétiiriirken bir elektrikli arag
kullaniyoruz dolayisiyla. Kargon ayak izini en aza indirmeyi hedefliyoruz.” (K1)

“Isletmemizde yapmis oldugumuz peyzaj diizenlemesi ben ve ekibim araciligiyla
gerceklesti. Onun disinda yesilliklerin yiizde %60-%65 'ini agag¢lar olusturmaktadir.
Onun disindaki yesillikler mutfagimizda kullandigimiz taze baharatlar olmak iizere
biberiye, keki, kirmizi kuzu kulagi, lavanta ve reyhamidwr. Akliniza ne gelirse onlarin
hepsi bah¢emiz de mevcuttur. Yakin bir zamanda ¢ilek ekimini gerceklestirdik. Bunun
disinda Urla’da 2 farkh arazi kiraladik. Isletmemiz acilirken kiralama islemlerini
gergeklestirdik. Kiralamis oldugumuz bahgelerle de anlagmali tarim yapiyoruz.” (K2)

Sekil  7’de  “Restoraminizda  kullandiginiz  mobilyalarin  sizler igin
surdiiriilebilirligi onem arz etmekte midir? Stirdiiriilebilir mobilyalar i¢in isletmenizin
satin alma politikasi nasildir? Uriinlerin yasam déngiisii etkileri dikkate alintyor

mu? " sorusuna katilimcilarin verdigi cevaplarin kodlamalar1 yer almaktadir.
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Sekil 7. Siirdiiriilebilir Mobilyalara Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi
@

Restoranlarin Siirdiiriilebilir Mobilya Kullanimina
Niskin Giriigleri

@ @
Mese Agaca Dogal Uriinler
@ @
Kalite a Mege Cinsi
PN _ N a a Dogal Sandalye
Siirdiiriilebilirlik @ Agac @ Yeni Mobilya Malzemeler
ilk Kez Mobilya SatmAhm  A™

Degigimi Politikas1
Eksikligi

Sekil 7°de katilimcilarin siirdiiriilebilir mobilyalara iligkin “Satin Alim Politikas1
Eksikligi” kodu olumsuzluk belirtirken, restoranlarinda dogal iiriinlerin, kaliteli agac
iriinlerini ve siirdiiriilebilir mobilyalar1 tercih ettikleri saptanmistir. Konuyla ilgili

katilimcr ifadeleri su sekildedir:

“Agac sonsuzdur ama agag belli bir ne noktada amortisman devreye girer ve eskimeye
baslar. Agik¢ast 9 sene sonra ilk defa gegen sene mobilyalarimiz degisti. 9 sene

boyunca kullanmildi. Bahgede ki mobilyalarimizda 10 senedir kullantyoruz.” (K1)

“Tabii ki alimiyor. Biz agildigimiz giinden beri aynt mobilyalar: kullantyoruz. Daha da
bir siire daha kullanmay diigiiniiyoruz. 6-7 sene oldu acildigimizdan ve bu yana. I¢
mekdnda meseden yapilan sandalyeleri kullaniyoruz. Disarda da ¢ok hafif aliiminyum
sandalyeler kullaniyoruz. Bu iki farkli iiriin son derece kaliteli ve yenileme
gerektirmeyen iirtinler olarak kullaniimaya devam etmektedir.” (K2)

Sekil 8°’de “Personel ve tedarikciler “Azalt, Yeniden Kullan ve Geri Dontistiir”’
yaklasimi konusunda egitim aldirlar mi? Atiklar icin ayri kutularla ayirma ve toplama
sistemleri kullaniliyor musunuz?” sorusuna katilimeilar tarafindan verilen cevaplarin

kodlamalar1 yer almaktadir.
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Sekil 8. Azalt, Yeniden Kullan ve Geri Déniistiir Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Gosterimi

a
Restorankann Azalt, Yeniden Kullan ve Geri Déniistiir Yaklagmma iliskin
Giriigleri

ol a
Geri ]?fi!lﬁ?ﬁm Yag Atiklan
Egitimi - a
Plastik atilklan
Sen_e('le 10 m* a
Iyilesme a a KeciAgillarma
a a

Minumum Atk a Ayritirma Aktarm

Kompost Alam Belediye fzni Topalanmayan Cam
Atiklan

Sekil 8°de katilimcilarin “Senede 100 m? lyilesme, Yag Atiklar1 ve Kompost
Alanm” olumlu kodlar1 dikkat ¢ekerken, “Belediye Izni, Toplanmayan Cam Atiklarr”
olumsuz kodlar dikkat ¢cekmektedir. Konuyla ilgili katilimer ifadeleri su sekildedir:

“Ayristirma  kullaniyoruz. 2 adet kompostumuz var. Ciinkii buradan
ayristirdiklarimizi tagimaktansa burada kompost yapip oyle bahgeye gotiirmeyi tercih
ediyoruz. 2 tane kompost sistemimiz mevcut. Zaten meniimiiz bizim tadim meniisii
oldugu igin ve misafirlere onceden sectirdigimiz i¢in hazirliklarimizi minimum ataga
gore kurguluyoruz. Biz bundan 5-6 sene dnce bir kongrede konferansta rakamsal
konugabilmek i¢in hesaplamalar yaptik. Haftalik atigimizi komposto ¢evirdigimizde
bir senede kag metre kareyi iyilestiriyoruz? 100 m kare sadece.” (K1)

“Cam kumbarasi konusunda belediyle birlikte halen gériisme halindeyiz. Onun
disinda biitiin gida atiklarimin tamami bizde ke¢i agillarina gidiyor. Onlardan siit
olarak geri doniiyor. Restoramimizda kullandigimiz yogurdu ve peyniri o kegi stitleri
ile yapiyoruz. Kegi siitiinden dondurmamizi kendimiz yapiyoruz. Isletmemizden ¢ikan
biitiin enginar yapraklar:, piwrasa saplar, marul yapraklart bu buralara
gonderilmektedir. Personeli ben egitiyorum. Mutfakta her seyin sonuna kadar

kullaniriz.” (K2)

Calismanin bulgular1 ile benzerlik gdsteren Baldwin vd,. (2011)’in ¢alismasi
incelendiginde gida atiklarinin azaltilmasinin ¢evresel etkilerin azaltilmasinda 6nemli
bir adim oldugunu gostermektedir. Kii¢iikk porsiyonlar sunmak, en iyisini siparis

etmek, organik yiyecekler almak, daha az et tiikketmek gibi stratejiler bu alanda
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etkilidir. Ayrica Cook (2015) ¢alismasinda kullanilmis yag, plastik kagit, aliminyum
ve kartonun geri doniistiiriilmesinin yani sira gida kompostu ve organik tirlinlerin
kullaniminin  siirdiirtilebilirlik arayisina onemli katki sagladigini gostermektedir.
Yemeklik s1v1 ve kat1 yaglarin geri doniistiiriilmesi ve kagidin geri doniistliriilmesinin
en yaygin siirdiiriilebilir uygulamalar oldugu savunulmaktadir.

Sekil 9°da “Gres ve yag atiklar: konusunda ki planlamalariniz nelerdir? Organik
atiklarin nasil yeniden kullanildigi veya kompostlandigr hakkinda bilgi alabilir miyiz?
Ayrica, plastik, altiminyum ve polistiren kopiik kullamimindan kaginilmasini onermek
icin belirli bir sebebiniz var mi?” sorusuna katilimcilardan alinan cevaplar
dogrultusunda kodlamalar yapilmstir.

Sekil 9. Gres ve Yag Atiklarina Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

a
Restoranlarm Gres ve Yag
Atiklanna Iligkin Gériisleri
al a
Biyoenerji Firmalan a Insan Sagla
. < . Atiklarn Cifteilere
Minimum Yag Atig1 a a a Ginderimi
Yerel Yénetim Atik Soguk Cip Odast Tek Kullammltk

Toplama Plastikler

Sekil 9’da katilimcilarin “Tek Kullanimlik Plastikler, Minimum Yag Atigi,
Soguk Cop Odas1” olumlu cevaplar dikkat ¢cekerken, “Atiklarin Ciftcilere Gonderimi,
Biyoenerji Firmalar1” olumlu cevaplarin kodlarni dikkat ¢ekmektedir. Konuyla ilgili

katilimer ifadeleri su sekildedir:

“Ac¢ik¢ast biz tedarikgilerimize getirdikleri iiriinleri miimkiin mertebe geri
doniistiiriilebilir iiriinle olmasi ve saglikly iiriinler olmast gerektigi konusunda
uyariyoruz ve bu gsekilde talep etmeye c¢alisiyoruz. Bizim biinyemizde bir tane
stirdiiriilebilirlikle alakali calisan bir arkadasimiz var. Su an bir calisma tizerinde
ilerliyoruz. Kendi tedarik iiriiniin al gotiir ve geri getir tiriintimiizii kullanabilmek
istiyoruz. Atik yoneten isletmelerde onemli olan ne kadar tekrar tekrar
kullanabildiginiz plastik de olsa yani defalarca yillarca kullanabileceginiz plastik de

olsa kullanabilirsiniz. Biz onlara dogru yonelmeyi tercih ederiz. Onun disinda tek
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kullamimbik plastikler tek kullanimlik iiriinler miimkiin mertebe mutfagin icime
girmiyor. Mutfakta neyi nasil kullanilmas: gerektigini fazla ile bir is birligimiz var. Bir
tartimiz var. Bu tarti da tiim atiklar tek tek tartilarak tahmin ediliyor. Dolayisiyla
Nereden ne atik ¢ikarttigimizin analizini yapabiliyoruz. O analize gore de ileri ki
donemlerde neyi ne sekilde kullanabilecegi biliyoruz. Atik ve yag atiklariyla alakali
vag atiklarimiz bizle toplaniyor. Bizim bir tane soguk ¢op odamiz var. Soguk ¢op
odamizda tiim atiklar toplanvyor. Yag atiklari da yerel yonetim tarafindan toplantyor.

Boylece onlarda doniistiiriilebilir hale geliyor. (K1)

“Bizde Streg filmi ¢ok az kullaniyoruz. Kapakli gastronomlar kullaniyoruz onu
verine. Kagit havlu tiiketimimiz bile yok denecek kadar azdwr. Mikrofiber bezlerle
temizlik yapiliyor. Otellerin hijyen kurallarina gére Mikrofiber bezler kullaniimiyor
fakat ben de buna karsiyim. Dikkatli ve ozenli bir sekilde kullanildiginda mutfakta
torson ve mikrofiber bez kullanimini daha wuygun gériiyorum. Her servis sonunda
bezlerimiz kaynayan suda bekletilip temizlikleri yapiliyor. Utiilenip tekrar

kullanilmaya uygun hale geliyor. Gres ve yag atiklarinda biyoenerji firmalari gelip
bizden aliyor.” (K2)

Calismanin bulgular1 ile benzerlik gosteren Wen vd. (2018)’in calismast
incelendiginde atiklarin azaltilmasi, atik toplama, tasima ve bertaraf faaliyetlerinden
kaynaklanan kirletici emisyonlarin kontrol edilmesinin 6nemini vurgulamaktadir. Bu
yaklasimin olumlu sonuglari, gida atiklarinin {iretiminin daha iyi yonetilmesi ve daha
giiclii yaptirimlaridir.

Sekil 10°da “Restoranminizda ¢alisanlarin segilimi bolgeden mi tercih ediliyor?
Restorammizdaki ¢aligan yerli ve yabanci ¢alisanlarin sayisini verebilir misiniz?”

sorusuna verilen cevaplarin kodlamalar1 yer almaktadir.

Sekil 10. Restoran Calisan1 Segimine Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gésterimi

()
Restoranlarin Cahsan Secimine Iliskin
Goriisleri
[ |
Urla ve Cevresi < for) 10 Ad]ft Yerli
Yerli EKip . Yerel Cahsana Calisan
Yabanci Cahsan Sans
Tercih

Edilmemesi
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Sekil 10’da katilimeilarin “Yabanci Calisan Tercih Etmemesi” olumsuz cevap
olarak kodlanirken, “10 Adet Yerli Calisan” cevabi olumlu olarak kodlanmustir.
Konuyla ilgili katilimer ifadeleri su sekildedir:

“Ekibimiz tamamiyla yerli geng, yabanct ekiple ¢alismiyoruz. Ben yabanciya
niye Anadolu mutfagim anlatayim. Milliyetci degilim ama hani giiniin sonunda ben
kendi Anadolu’nun bagrindan kopan ¢ocuklara firsat vermek varken neden yabanciya
firsat vereyim.” (K1)

“Restoranimizda 10 adet ¢alisan yer almaktadir. Bunlarin 8’i Urla diger 2’si
Istanbul’dan.” (K2)

Sekil 11°de “Restoran, siirdiiriilebilir uygulamalart destekleyen ve tesvik eden
derneklere, kuruluslara veya programlara katilyyor mu? Ayrica, misafirlere
restoranlarin stirdiiriilebilirligi hakkinda bilgilendirme yapiuliyor mu?” sorusuna
verilen cevaplarin kodlamalari yer aldig1 goriillmektedir.

Sekil 11. Siirdiiriilebilirlik Programlarina Katilim ve Misafir Bilgilendirilmesine

Restoranlarmm Siirdirilebilirlik Programlarma Katimima ve Misafir
Bilgilendirmesine lliskin Goriisleri

aa
Kiiciik Kitapeiklar (> | (e ]
Servis Amimda - S Demmneklere
Is Birliligi Olmamasi
Bilgilendirme a g Katlmama

Uriin Bazh Anlatim

Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Sekil 11°de katilimcilarin “Derneklere Katilmama, Is Birligi Olmamas1”
olumsuz kodlar olarak dikkat ¢ekmektedir. “Dernek ve Kuruluslara Katilmama”
cevab1 olumsuz olarak kodlanmistir. Misafirlere yonelik siirdiiriilebilirlik hakkinda
bilgilendirme sorusuna “Servis Alaninda Bilgilendirme, Uriin Bazli Anlatim” olumlu
cevaplarini verdigi tespit edilmistir. “Kiigiik Kitapciklar” olumlu cevabi kodlanmustir.

Konuyla ilgili katilimci ifadeleri su sekildedir:
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“Kullandigimiz iiriinlerin siirdiiriilebilir oldugunu anlatan, tiriinlerin nereden
geldigini neden o tiriinleri kullandigimizi anlatan kiigiik kitap¢iklar veriyoruz. Servis
esnasinda veriliyor. Biz onlara hikdye kitaplar: diyoruz. Her bir yemegi anlatiyor, her
bir tirtin anlatiyor. Cogu tirtiniin ozelliklerini anlatiyor. Onun haricinde derneklerle

birebir ig birligi i¢inde degiliz.” (K1)

“Restoramimiz derneklere ve kuruluslarla is birligi halinde degildir. Bizim
masalarimizda kiiciik tabaklarda biitiin bir enginar servis ediliyor. O yani biitiin bir
enginar gidiyor. Masaya servis edilen enginarin saplarimi, yapraklarimi, hangi
trtinlerde kullandigimizi ve atiklarinin nerelere gonderildigini anlatan kiigiik
kitap¢iklar kullaniyoruz.” (K2)

Sekil 12°de “Gida hazirlik siirecinde organik sertifikali iiriinleri kullanmaya
dikkat ediyor musunuz? Bu iiriinler nelerdir? Restoranminizda siirdiiriilebilir menii
sunuyor musunuz?” sorusuna verilen cevaplarin kodlamalari yer aldig1 goriilmektedir.

Sekil 12. Organik Sertifika ve Siirdiiriilebilir Menii iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Gosterimi
8
Restoranlarm Organik Sertifika ve Siirdiiriilebilir
Menii fle lgili Goriisleri
a o
Kus Giibreli . -4 .
Organik Uriinler Siirdiiriilebilir Menii
¢ | @
Organik Uriin . P
Sertifikast = a Mevsimsel Uriinler
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Yansitilmamasi

Sekil 12°de katilimeilarm “lyi, Temiz ve Adil Tarim, Organik Uriin Sertifikasi,
Siirdiiriilebilir Menli” olumlu cevaplarmin yer almasi dikkat ¢ekmektedir.
“Stirdiirtilebilirligin Meniiye Yansitilmamasi, Siirdiiriilebilir Menii Eksikligi” olumsuz
cevaplar1 ise restoranda ki menii tasarimmin siirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde
olusturulmadigi sonucuna varmamizi saglamaktadir. Konuyla ilgili katilimci ifadeleri

su sekildedir:

“Biz acikcas1 organigin tamimini biraz garip buluyoruz. Organik gida

tiretecegim diye uygun olmayan toprakta her seyi iirettikleri igin lezzetine
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ulagamiyoruz. Bu yiizden onceligimiz bizim ac¢ik¢asi organik degil, iyi temiz ve adil
tarim ile c¢alisan ciftcilerle ve iireticilerle ¢alismaktir. Siirdiiriilebilir Menii
tasarlamaya ozen gosteriyoruz. Giintin sonunda arazi sahibi organik sertifikast
alamuyorsa ve ¢cevredekilere ornek olusturacak sekilde pestisit ve ila¢ kullanmayarak

oradaki her tiirlii zarar gérmiis tohumu iyilestirebilecek yonde ¢alismalar yapryorsa

bizim i¢in bu onceliklidir.” (K1)

“Stirdiiriilebilir menii hakkinda bir bilgim yok. Ne oldugunu da bilmiyorum.
Ama organik sertifika da kullandigimiz biitiin sebzelerimizin tamamina kendi ekip
bictirdigimiz kug giibresi ile ve ilagsiz olarak yapilyyor. Organik sertifikalari da var.”
(K2)

Sekil 13’te “Restoraniniz, yerel kaynaklardan gelen gidalar: tercih ediyor mu?
Mevsimlik iiriinlere ne kadar énem veriyorsunuz ve yerel iireticilere destek sagliyor
musunuz?” sorusuna istinaden katilimcilarin verdikleri cevaplarin kodlar1 yer
almaktadir.

Sekil 13. Yerel Ureticilere ve Yerel Gidalara Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Restoranlann Yerel Ureticilere ve Yerel Gidalara iliskin
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Gosterimi

Sekil 13’te katilimeilarm “Yerli Uretici Tercihi, Mevsimsel Uriinler, Mevsimsel
Menii” olumlu kodlamalar1 yer almaktadir. “Mevsime Gore Menii, Yerel Uriin
Tercihi, Yerel Uretici Destegi” olumlu cevaplar1 kodlanmustir. Katilimei ifadeleri su
sekildedir:

“%100. Zaten sadece yerel iiriin kullantyoruz. Bizim Kilyos 'ta bir bahgemiz var.

Orada siirekli neler yetisir, tiriin dongiisii nedir ve nasil kurgulanabiliv bunlar
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arastirtyoruz.  Uriinlerimizin ~ bazlarim, — oradan  gelen iiriinlere  gére
sekillendirebiliyoruz ama onun disinda Anadolu’nun her yerinden farkll yerel
tireticiyle ¢alisiyoruz. Mesela bir tane iireticimiz Taslica kéyiinde ki Marmaris’in en
ug koyiidiir. Susuz tarim yapiyor. O bolgeden restoranimiza bakla geliyor. Meniimiizde
domates ya da patlican su anda kullanmiyoruz. Ciinkii biitiin tiriinlerimizi mevsimsel
olarak ciftcilerden tedarik ediyoruz. Bizim bahgemizin sahibi Ziraat miihendisi

dolayisiyla tiim bahgemizde ne ekilecegine birlikte karar veriyoruz.” (K1)

“Restoran sadece ve sadece yerel iireticiyle ¢calistyor. Restoran her ay meniisiinii
degistiriyor. Her iiriinii mevsiminde kullanmaya ozen gosteriyoruz. Bu sebeple
restorammiza 8 aydwr domates ve patlican girmemistir. Sadece mevsiminde ger¢ek
mevsiminde olan et, balik ve sebze kullaniliyor. Restoraminda en hassasiyet

gosterdigimiz konu budur.” (K2)

Calismanin bulgular ile benzerlik gosteren Tikkanen ve Kasurinen (2012)’in
arastirma sonuglari incelendiginde sekiz ay boyunca organik ve yerel malzemelerle
hazirlanan bir kahvalti olumlu sonuglar dogurdugu goriilmektedir. Siire¢ igerisinde
kahve satislar1 ve karlar1 artmis, hizmet anlayisi daha siirdiiriilebilir bir sekilde
gelismistir. Yerel ve organik tireticiler de satiglarin arttigini ve ¢alisma kosullarinin
tyilestigini vurgulamaktadir.

Sekil 14°de “Gidalarimizin tedarik zincirinde siirdiiriilebilir wygulamalara
dikkat ediyor musun? Tedarik zincirinde iiriin kayiplarimin oniine ge¢mek igin
isletmeniz adina planladiginiz bir program veya plan var mi? Tavsiyeleriniz nelerdir?
sorusuna verilen cevaplarin kodlamalar: yer aldig1 goriilmektedir.

Sekil 14. Tedarik Zinciri ve Uriin Kayiplarina iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Gosterimi
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Sekil 14’de katilimcilardan “Vergi Yikimliligi”, “Maliyet Yiiksekligi”
olumsuz kodlar1 soru kapsaminda dikkat gekerken “Yeteri Kadar Uriin, FIFO”
kodlamalar1 olumlu cevaplar arasinda yerini almistir. “Siirdiiriilebilir Planlar,
Minimum Uriin Kaybi, Az Miktar Uriin” olumlu cevaplar1 dikkat ¢ekmektedir.
Konuyla ilgili katilimci ifadeleri su sekildedir:

“Sizin de bildiginiz iizere FIFO yéntemini restoran biinyemizde uygulamaya
calisiyoruz. Isletmemize yeteri kadar iiriin gelir. Plan ve program bu sisteme gore
kurgulanir. Anadolu’nun her yerinden iiriin getiriyoruz. Birebir iireticileri
destekleyerek onlarinda maddi kazang saglamalarini istiyoruz. Ne yazik ki o tiriinleri
bir transportasyonla getiriyoruz. Dolayisiyla o transportasyonun da bir bedeli vardir.
Normalde biz anonim sirket olmamiza ragmen tek resmi olmayan sey o iireticiden
aldigimiz diriiniin - karsiligi diyebilirim. Biz onun fazlasiyla vergisini odemek
durumunda kalvyoruz. Fatura kesemedigi i¢in ben ona agiktan oédeme yapmak
durumunda kaliyorum. O agiktan yaptigin odemeyi bir sekilde resmilestirebilmek igin
ekstradan vergi yiikiimliiliigii dogmakta. Dolayisiyla onun bana maliyeti yiikseliyor.
Fakat bu durumu siirdiiriilebilir kilmaya ¢aba gosteriyoruz.” (K1)

“Biz iriinlerde az miktarda alimi gergeklestiriyoruz. Tiikettigimiz kadar
malzeme aliyoruz ama giinliik hazirliyoruz. Her seyi bu sayede hi¢bir kaybimiz
olmuyor. (Cope atilan bir malzeme olmuyor. Bozulan bir malzeme olmuyor.
Kullandigimiz her malzemeyi o giin ne kadar kullanacaksak o kadar aliyoruz, o kadar
isliyoruz ve o kadar servis ediyoruz. Bence yapilmasi gereken bu yani 20 ton domates
alip domatesin tursusunu kurmuyoruz. Onun yerine sadece yaz doéneminde yaz
domatesi ¢iktig1 zaman giinliik ne kadar domatesi tiiketimimiz varsa o kadarini satin

alip ondan sosumuzu hazirlayip onu servis ediyoruz.” (K2)

Caligmanin bulgulari ile benzerlik gosteren Derqui vd. (2016)°da arastirmasinda
yerel 6zel gidalarin satin alinmasi, akilli biitgeleme, dondurulmus gida kullanimi, tek
kisilik market aligverisi, FiFO sistemi, israf ve {icretler konusunda egitim, seffaf ¢op
poseti kullanimi, markalama gerekliliklerinin azaltilmas, tiiketicileri tabak boyutlari
ve doldurulmus hayvanlar konusunda bilgilendirmek gibi faaliyetlerin gida israfimi
azaltmada en etkili oldugunu gostermektedir.

Sekil 15°de “Restoraminizda siirdiiriilebilirlikle ilgili egitimler veya atolye
calismalart diizenliyor musunuz?” sorusunun katilimeilarin cevaplart dogrultusunda

kodlanarak olusturulmustur.
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Sekil 15. Siirdiiriilebilirlik Egitimlerine Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi
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Tasarmi

Sekil 15’de katilimcilarin kodlar1 incelendiginde “Siirdiirtilebilir Alaninda
Calisma, Siirdiirtilebilirlik WEB Sitesi Tasarim1” Strdiiriilebilirlik Kriterleri” olumlu
cevaplarimin  restoranda  siirdiiriilebilirlikle  ilgili  egitimlerin  yapildiginm
gostermektedir. “Siirdiirtilebilir Tarim Caligmalari, Diizenli Etkinlikler, Egitimin
Bahcgelerde Tamamlanmasi” kodlarinin ise ayni sekilde siirdiiriilebilirlik egitimi
verdiklerini sonucuna ulasmamizi saglamaktadir. Konuyla ilgili katilimci ifadeleri su

sekildedir:

“Evet. Diizenli olarak gerceklestiriyoruz. Bizde sadece stirdiiriilebilirlik iizerine
odaklanip bu konuda ¢alismalar yapan bir arkadasimiz var. Diizenli olarak atik
verilmesi ve toplanmasinin nasil uygulanmasi gerektigiyle ilgili bir planlamamiz var.
Asul bizim igin heyecanli olan yeni bir projemiz var. O projemizde tiim bu yaptigimiz
calismalart iyisiyle kotiisiiyle, hatalarimizla, dogrusuyla, seffaf bir bicimde bir web
sitesi tizerinden yayinlamak gibi bir proje tizerine ¢alisiyoruz. Tiim diger restoranlara
ve tiim sizler gibi 6grencilere ornek teskil etsin diye bu ¢alismay: siirdiirmekteyiz.
Bizim i¢in oncelik agikgasi neden yesil yildiz aldiniz diye sorarsaniz ben sosyal
surdiiriilebilirlik iizerine yaptigimiz ¢alismalar dolayisiyla almayi tercih ettigimizi her
zaman vurguluyorum. Doga ve diinya i¢in bir yandan da mutfak kiiltiriimiiziin

stirdiiriilebilir kalinabilmesi i¢in 10 senedir ¢aba harciyorum.” (K1)

“Benimle ¢alisan herkes zaten benle ¢alistigi icin bu egitimi almis gibi oluyor.
Ekibimizde ki biitiin arkadagslart tarlalara gotiiriiyorum. Neyin nasil, ne zaman sey

vapilacagini, hasat edilecegini, hangi zorluklarla bu sebzelerin biiyiidiigiinii, bu
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sebzelere saygi duyulmasi gerektigini, c¢ificive saygi duyulmasi gerektigini ve sen
onemlisi stirdiiriilebiliv tarima saygi duyulmast gerektigini her firsatta dile
getiriyorum. Onun disinda bagska bir sekilde siirdiiriilebilirlikle alakali egitim
vermiyorum.” (K2)

3.5.3. Katiimc1 Cevaplarina iliskin Kelime Bulutu

Bu boliimde yar1 yapilandirilmis miilakat formunun uygulandig: katilimcilarin,
yoneltilen sorular kapsaminda vermis olduklar1 cevaplardan olusan kelime bulutu
Sekil 16’tida yer almaktadir. Kelime bulutu olusturulurken ifadelerin metin igindeki
tekrarlanma sayis1 dikkate alinmistir. Kelime bulutunda en az 2 kez tekrarlanmis
kelimeler yer almaktadir. Bu sebeple kodlarin 6nem derecesi daha agik hale
getirilmigtir. Kelime bulutlarindaki gorsellerin  font biyiikligii ile kodlarin
tekrarlanma siklig1 arasinda dogrusal bir iliski mevcuttur. Boylelikle ifadeler ne kadar

stk kodlanmuissa, font biiytikliigii de o kadar artmaktadir.

Sekil 16. Katilimeilari Cevaplarina iliskin Kelime Bulutu

Val  gompost

= 7
= tedarik mikrofier © £ T =
2 = temizik = _
g, g restoran ura " e S
_ = | —
@ seris S = & & £ anadolu
SE e S5 S
= S o se_gll HNE=E:S
n “ = =
= = = =« domates —
£  miize E
@ g LAMM £ patlican
I(arellan(;e s g

Sekil 16’tida gorildiigi tlizere katilimcilarin cevaplarina iliskin  kelime
bulutunun frekans degerleri incelendiginde en sik kullanilan kelimenin 18 kez “Uriin”
oldugu sonucuna varilmistir. Cevaplarina iliskin kelime bulutu incelendiginde 9 kez
tekrarlanan “Atik” kelimesi dikkat c¢ekmektedir. Ardindan 8 kez tekrarlanan

“Siirdiirtilebilir” ve “Tarim” kelimeleri gelmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Gastronomi, turist deneyiminin 6nemli bir pargasidir ve bazen seyahat etmenin
ana motivasyonu haline gelmistir. Gastronomi turizmi, belirli bir yiyecek tiiriinii
denemek veya bir yemegin yapim siirecini gozlemlemek icin gida {ireticilerini,
gastronomi festivallerini, restoranlar1 ve 6zel yerleri ziyaret etmekten olugsmaktadir.
Bu anlamda 6zel yemeklerin tadina bakmak, yemeklerin hazirlanisindaki farkl
siirecleri gozlemlemek ve {nlii seflerin hazirladigi yemekleri deneyimlemek de
gastronomi turizminin bir pargasidir. Restoranlara yapilan giinliikk geziler bu
kategorinin disindadir. Yerel yemeklerin yerel ihtiyaglar ve turizm deneyimi iizerinde

biiytik etkisi vardir (Goker, 2015: s. 45).

Cesitli tilkelerin mutfak kiiltiirlerini deneyimlemek isteyen ve bundan mutluluk
duyan, geliri, damak zevki ve deneyimi yiiksek gastronomi turistleri ve gastro-turistler,
her y1l eski liikks gastronomi turizmine katilmaktadir. Yemek turistleri, destinasyondaki
en iyi restoranlari, yiyecek ve igecekleri kesfetmek ve deneyimlemek ister. Yeni ve
0zel tatlar kesfeden, tinlii ve 6diillii bir sef restoraninda rezervasyon yaptirip yoresel
lezzetlerin tadini ¢ikaran gastro-turistler, bu aktivitelere katilarak ¢cok para harciyorlar.
Gastronomi turizmi turistlere sunulan yemek secenekleri arasinda farkli tilkelerden

farkli konsept ve mentileri igermektedir (Demir, 2011: s. 34-35).

Gastronomi turizminin giderek artan popiilaritesi, ¢esitli faktorlerin etkisiyle
sekillenmektedir ve Michelin Rehberi bu faktorler arasinda Onemli bir rol
oynamaktadir. Michelin Rehberi, gastronomi turizminin ekonomik gelirlerini
artirmakta ve bu turizm tiirliniin cazibesini artirmaktadir. Bu ¢alismanin akademik
literatiire katkisinin temel amaci, Michelin Rehberi'nin {ilkelerin turizm gelirlerinde
onemli bir paya sahip olan gastronomi turizminin popiilaritesini nasil artirdigin

vurgulamaktir (Bucak ve Yigit, 2019).

Bu ¢alismada, Michelin Rehberi 2024 Tiirkiye seckisinde Yesil Yildiz alan
restoranlarin siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin ¢evresel, ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel boyutta neler oldugunun belirlenmesi amag¢lanmistir. Calisma kapsaminda
katilim saglayan mutfak seflerinden siirdiiriilebilir uygulamalar1 hakkinda bilgiler

alinmistir.
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Arastirma kapsaminda, Tiirkiye’deki Michelin Rehberi seckisinde yesil yildiz
alan restoranlar ile yar1 yapilandirilmis miilakat formu (EK-1) kullanilarak gériigmeler
gerceklestirilmistir. Katilimcilardan K1'in yasinin 47, K2'nin ise 38, cinsiyetlerinin
erkek, mutfak statiilerini sorumlu sef olarak siirdiirdiikleri tespit edilmistir. K1'in
sektor tecriibesinin 30 yil, K2'nin ise 10 yil oldugu saptanmustir. Siirdiiriilebilirlik
alaninda calisma siirelerine bakildiginda, K1'in bu alanda tecriibesi bulunmamakta,

K2'nin ise 6 yillik bir ¢alisma deneyimine sahip oldugu belirlenmistir.

Restoranlarin su tasarrufu ile ilgili katilimeilarin goriislerinde "akilli sifon,
basingli musluk, kuyu suyu, yagmur suyu toplama ve bahge sulama" gibi pozitif kodlar
belirlenmistir. Buna karsin, bazi katilimcilar "restoranin miize igerisinde yer almasi,
tasarruflarin miizenin kontroliinde olmasi ve degistirilemeyen faktorler” gibi olumsuz
kodlar bildirmistir. Bu bulgular, siirdiirtilebilirlik uygulamalarinin restoranlarin fiziki

ve kurumsal yapilari ile yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Restoranlarin  enerji  tasarruflarina iliskin  katihmcilarin ~ goriislerinde
"tasarruflu ampullerin" sadece belirli restoranlarda kullanildig: tespit edilmistir. Bazi
katilimcilar ise "resmi ¢aligsma yetersizligi, rapor hazirlama siireci, miizenin inisiyatifi,
miize tasarruf modeli" gibi olumsuz kodlar bildirmistir. Bu bulgular, enerji tasarrufu
konusundaki uygulamalarin restoranlarin kurumsal ve operasyonel yapilariyla

dogrudan baglantili oldugunu géstermektedir.

Restoranlarin CED raporlarina iliskin katilimcilarin goriislerinde restoraninin
miize i¢inde olmasi nedeniyle olumsuz yanitlar vermistir. Bu yanitlar arasinda "miize
daveti, cevresel etki degerlendirmesinin (CED) eksikligi, ihtiya¢c duymama" gibi
olumsuz kodlar bulunmaktadir. Diger katilimct ise olumlu yanitlar vererek CED
raporunun hazirlanarak uygulamaya konuldugunu belirtmistir. Bu yanitlar,
restoranlarin ¢evresel etki degerlendirmesi konusunda farkli yaklagimlar sergiledigini

gostermektedir.

Restoranlarin bitki ve sebze bahgelerine iliskin katilimcilarin goriiglerinde
"Elektrikli Arag, Karbon Ayak izi, Peyzaj Diizen Planlamasi, 10 Adet Kare Bahge ve
Kilyos’ta Bir Bahge" gibi kodlar belirtmistir. Diger katilimcilarin cevaplarinda ise
“Anlagsmali Tarim, Uriin, Cilek, Taze Baharatlar, Biberiye, Kekik, Kirmizi Kuzu

Kulagi, Lavanta, Reyhan, Urla ve Peyzaj Diizenlemesi” gibi kodlar yer almaktadir. Bu
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cevaplar, katilimcilarin enerji ve karbon ayak izi ile ilgili uygulamalara odaklandigini
ve tarim ile baharat gibi dogrudan gida dretimi ile ilgili siirdiiriilebilirlik

uygulamalarina 6nem verdigini gostermektedir.

Restoranlarin = siirdiiriilebilir -mobilya kullanimina iligkin katilimcilarin
goriislerinde "Satin Alim Politikast Eksikligi" gibi olumsuz kodlar yer alirken, "Yeni
Mobilya Alim1, Agag, Ik Kez Mobilya Degisimi, Dogal Uriinler" gibi olumlu kodlar
da belirtilmistir. Katilimcilarin yanitlarinda ayrica "Siirdiriilebilirlik, Kalite, Mese
Agaci, Dogal Malzemeler, Mese Cinsi Sandalye" gibi olumlu kodlar da
gozlemlenmistir. Bu  yamitlar, katilimcilarin  mobilya alim politikasinda
stirdiiriilebilirlik ve doga dostu malzemelerle ilgili gesitli tutumlar sergilediklerini

gostermektedir.

Restoranlarin azalt, yeniden kullan ve geri déniistiir yaklasimina iliskin
katilimcilarin goriislerinde, "Senede 100 m? Iyilesme, Yag Atiklar1 ve Kompost Alan1"
gibi olumlu kodlar dikkat ¢gekmektedir. Bununla birlikte, baz1 yanitlarinda "Belediye
Izni, Toplanmayan Cam Atiklar1" gibi olumsuz kodlar da 6ne ¢ikmaktadir. Bu yanitlar,
katilimcilarin siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 ve atik yonetimi konusundaki farkli

yaklagimlarini ve uygulamalarini ortaya koymaktadir.

Restoranlarin gres ve yag atiklarina iliskin katilimeilarin gortislerinde "Tek
Kullanimlik Plastikler, Minimum Yag Atig1, Soguk Cop Odas1" gibi olumlu kodlar
dikkat c¢ekmektedir. Diger katilimcilarin yanitlarinda ise "Atiklarin Ciftcilere
Gonderimi, Biyoenerji Firmalar" gibi olumlu kodlar 6ne ¢ikmaktadir. Bu yanitlar,
katilimcilarin plastik kullanimin1 azaltma ve atik ydnetimi konusundaki farkl

stratejilere ve uygulamalara odaklandiklarin1 gostermektedir.

Restoranlarin ¢alisan seg¢imine iliskin katilimcilarin goriislerinde 'Yabanci
Calisan Tercih Etmemesi' olarak kodlanan olumsuz bir cevap verirken, '10 Adet Yerli

Calisan' cevabi ise olumlu olarak kodlanmaistir.

Restoranlarin  siirdiiriilebilirlik  programlarina katilimina ve misafir
bilgilendirmesine iliskin katilimcilarin gériislerinde 'Derneklere Katilmama, Is
Birlikteligi Olmamasi' gibi olumsuz kodlar dikkat ¢ekmektedir. 'Dernek ve

Kuruluslara Katilmama' cevabi da benzer sekilde olumsuz olarak kodlanmistir. Ancak
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misafirlerin ~ siirdiiriilebilir  kalkinma konusunda bilgilendirilmesi  sorusuna
katilimcilarin 'Servis Alaninda Bilgilendirme, Uriin Bazli Anlatim' gibi olumlu
yanitlar verdigi kaydedilmistir. Ote yandan 'Kiigiik Kitapg¢iklar' boliimiinde bu soruya
olumlu yanitlar verildigi fark edilmistir. Bu durum, derneklerle is birligi konusunda
eksiklikler oldugunu, ancak misafirlerin siirdiiriilebilir kalkinma konusunda

bilgilendirilmesi i¢in bazi 6nlemler alindigin1 géstermektedir.

Restoranlarin organik sertifika ve siirdiiriilebilir menii iligkin katilimcilarin
goriislerinde 'lyi, Temiz ve Adil Ticaret, Organik Uriin Sertifikasi, Siirdiiriilebilir
Menii' gibi olumlu unsurlarin yer almasi dikkat g¢ekmektedir. Ancak verilen
'Stirdiiriilebilirligin Meniiye Yansitilmamasi, Siirdiiriilebilir Menii Eksikligi' gibi
olumsuz yanitlar, restoranin meniisiiniin siirdiiriilebilirlik ilkelerine gore
hazirlanmadigini géstermektedir. Bu durum, siirdiiriilebilir tarim ve gida alaninda bir
miktar ilerleme kaydedildigini ancak baz1 eksikliklerin de bulundugunu

gostermektedir."”

Restoranlarin yerel iireticilere ve yerel gidalara iliskin katilimcilarin
goriislerinde 'Yerli Uretici Tercihi, Mevsimsel Uriinler, Mevsimsel Menii' gibi olumlu
kodlamalar1 yer almaktadir. Ayrica, "Mevsime Gore Menii, Yerel Uriin Tercihi, Yerel

Uretici Destegi' gibi olumlu cevaplar da bulunmaktadir."

Restoranlarin tedarik zinciri ve iiriin kayplarima iligkin katilimcilarin
goriislerinde vergi yikimliligi ve yiiksek maliyetler gibi olumsuz faktorler
gozlemlense de 'Yeteri Kadar Uriin, FIFO' gibi olumlu kodlar da dikkat ¢ekmistir.
Ayrica, 'Siirdiiriilebilir Planlar, Minimum Uriin Kaybi, Az Miktar Uriin' gibi olumlu
unsurlar 6ne ¢ikmistir. Bu durum, finansal zorluklara ragmen bazi uygulamalarda
basar1 saglandigin1 ve siirdiiriilebilir planlama ile {irlin yonetimi konusunda giiglii

yaklasimlarin oldugunu gostermektedir.

Restoranlarin siirdiiriilebilirlik egitimleri iliskin katilimcilarin gorislerinde
'Siirdiiriilebilir Alaninda Calisma, Siirdiiriilebilirlik WEB Sitesi Tasarimi1' gibi olumlu
cevaplar, restoranda siirdiiriilebilirlik egitimi verildigi sonucuna ulasmamizi saglar.
Ayrica, 'Siirdiiriilebilir Tarim Caligsmalari, Diizenli Etkinlikler, Egitimin Bahgelerde

Tamamlanmasi' gibi kodlar da siirdiiriilebilirlige yonelik egitim verildigini
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gostermektedir. Bu durum, katilimcilarin = siirdiiriilebilirlik  egitimini  6nemli

gordiiklerini ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin cevaplarina iligskin kelime bulutunun frekans analizinde, en sik
kullanilan kelimenin "Uriin' sonrasinda 'Atik', 'Siirdiiriilebilir' ve '"Tarim' kelimeleri
oldugu tespit edilmistir. Calismanin geneline bakildiginda, katilimcilarin olumlu

cevaplarinin ¢ogunlukta (%80) oldugu belirlenmistir.

Calismanin sonunda arastirma konusuyla ilgili daha ileri aragtirmalar yapilmasi
ve uygulanmasi i¢in uygulayicilara ve kamu kuruluslarina yonelik oneriler “Cevresel,

Ekonomik ve Sosyo- Kiiltiirel” basliklar1 altinda asagida yer almaktadir.

Cevresel Oneriler

e  Su ve enerji tasarrufu icin akilli su cihazlari, basin¢li musluklar, kuyu suyu ve
yagmur suyu toplama sistemleri gibi yenilik¢i ¢ozliimlerin kullanimi tesvik edilmelidir.

e Restoranlarin ¢evresel etki degerlendirmesi (CED) siireclerine katilimi tesvik
edilmeli ve siireglerin seffafligi saglanmalidir.

e Kati ve yagh atiklarla miicadele konusunda etkili stratejiler gelistirilmeli,
restoranlara yonelik egitim ve yonlendirmeler diizenlenmelidir.

e Atik yoOnetimi azaltma, yeniden kullanma ve geri doniistiirme yOntemi
restoranlar tarafindan benimsemeli ve bu sayede karbon ayak izi azaltilmalidir.

e  Dayanikli mobilya kullanimi1 ve ¢evre dostu malzemelerden yapilmis mobilya
secimi tesvik edilmelidir.

e Kamu kurumlarinin enerji ve su tasarrufu saglayacak onlemler almasi ve yesil
bina standartlarina uygun bina politikalar1 gelistirmesi gerekmektedir.

e Sitalanlari iginde yer alan restoranlarda organik atiklarin kompostlanmasi veya
yeniden kullanilmasi i¢in altyapi olusturulmalidir.

e Restoranlar gida tedarik siirecinde yerel iireticileri bulunduklar1 bolgeden

tercih ederek cevresel etkiyi aza indirgeyebilir.

Ekonomik Oneriler

e Restoranlar oncelikle gida israfin1 minimize etmek icin tedarik siirecini ve

stoklarini dikkatlice yonetmelidir.
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e Restoranlar gida tedarik siirecinde yerel iireticileri bulunduklari bolgeden
tercih ederek yerel ekonomiye katki saglanabilir.

e Restoranlarin siirdiiriilebilir kalkinmasina iliskin altyap: yatirimlari i¢in mali
destek mekanizmalar1 olusturulmalidir.

e Restoranlar enerji verimliligi i¢in aydinlatma ve mutfak ekipmanlari gibi
alanlarda yenilik¢i teknolojileri kullanarak maliyetleri diistirebilir.

e Restoranlara siirdiiriilebilir uygulamalarin finansal faydalar1 ve uygun
maliyetli ¢ézlimler konusunda egitim ve danigsmanlik hizmetleri sunulmalidir.

e Restoranlarin siirdiiriilebilirlik sertifikalar1 almasi ve siirdiiriilebilir meniiler
olusturmasi tesvik edilmeli, siirecin maliyetleri azaltilmalidir.

o  Kamu kurumlarmin 6zel sektorle is birligi i¢inde siirdiiriilebilir yatirimlar igin
mali destek mekanizmalari olusturmasi ve tesvik etmesi gerekmektedir.

e Kamu kurumlarinin siirdirilebilirlik konusunda raporlama ve hesap
verebilirlik standartlarini benimsemesi ve bu konuda agik ve sorumlu bir yaklagim
sergilemesi gerekmektedir.

e Sit alanlarindaki restoranlara yOnelik mali tegvikler saglanarak

stirdiiriilebilirlik yatirimlarinin desteklenmesi 6nemlidir.

Sosyo-Kiiltiirel Oneriler

e Yerel topluluklarla is birligi yapilarak sosyal sorumluluk projeleri gelistirilmeli
ve sosyal hibeler desteklenmelidir.

e Restoranlar ise alim politikalarinda yerel calisan1 destekleyebilir ayrica
toplumsal cinsiyet esitligine de dikkat edebilir. Bu husus yerel ¢alisanlarin kendi
mutfak kiiltiirlerine aidiyetini arttirmak i¢inde 6nemlidir.

e Misafirlerin siirdiiriilebilirlik farkindaligin1 artirmak icin etkili iletisim
stratejileri ve egitim materyalleri gelistirilmeli ve yayginlastirilmalidir.

e Kamu kurumlariyla is birligi yapilarak ortak siirdiiriilebilirlik projeleri
gelistirilmeli ve bu projelerin toplumsal kabulii ve destegi saglanmalidir.

e Sit alanlarindaki restoranlarin yerel topluluklarla is birligi icinde olmalar1 ve

kiiltiirel miras1 korumaya yonelik projelere katki saglamalari tegvik edilmelidir.
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