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OZET

Bu arastirmada; Tiirkiye’de Michelin Rehberinde yildiz almis restoran isletmelerinin
atiksiz mutfak yonetimi ile ilgili ¢alismalar1 arastirillmis olup, Yiyecek-i¢cecek
isletmelerine yonelik Oneriler gelistirilmistir. Bu kapsamda arastirma verileri
Michelin Guide tarafindan Tirkiye’de listeye alinmis ve yi1ldiz almaya hak kazanmis
restoran isletmelerinde c¢alisan seflerle derinlemesine miilakat teknigi ile elde
edilmistir. Amagl (kasti) 6rnekleme yontemi ile elde edilen veriler “MAXQDA Nitel
Analiz Paket Programi” ile tematik igerik analizi yapilmistir boylelikle arastirmanin
bulgularina ulasilmistir. Miilakat sorular1 hazirlanmasi asamasinda e-posta yoluyla
altt farkli uzman gorlistine basvurulmustur. Miilakat sorulari; atik yOnetimi
stratejileri, stirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, geri donistiiriilebilir iiriinler,
personel egitimi ve tedarikgilerle isbirligi durumlari, yenilenebilir enerji ve
restoranlarin Michelin kriterleriyle bu siiregte nasil iligkilendirildigi konularina
odaklanmistir. Arastirmanin bulgulart kisminda; tanimlayici bilgiler ve miilakat
ifadelerinde yer alan kelime frekanslari, kelime bulutlari, kelime kombinasyonlari,
alt kodlarin istatistikleri, tek vaka modeli-biitiinciil goriiniim, kodlar hiyerarsisi, kod-
alt-kod boliimler modeli ve iki vaka modeli gibi veriler yer almaktadir. Michelin
Rehberinde yildiz almis isletmelerle yapilan miilakatlardan ¢ikarilan sonuglara
bakildiginda atiksiz mutfak uygulamalarinda; atiksiz menii, organik atiklarin yeniden
degerlendirilmesi, tek kullanimlik malzemelerin tercih edilmemesi, personelin igbasi
egitimlere tabi tutulmasi ve tedarik¢ilerle isbirliginde yasanilan eksiklikler goze
carpmaktadir. Bu g¢alismanin bulgular1 ve onerileri, alanindaki mevcut literatiire
0zgln bir katki saglayarak, yeni bir bakis ac¢is1 sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Atiksiz Mutfak, Michelin Yildizi, Michelin Rehberi, Cevre
Dostu, Atik Yonetimi.
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WASTE-FREE KITCHEN MANAGEMENT: A RESEARCH ON STARRED
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ABSTRACT

In this research; the studies of Michelin Guide starred restaurant establishments in
Turkey on waste-free kitchen management have been investigated and suggestions
for food and beverage establishments have been developed. In this context, research
data were obtained through in-depth interviews with chefs working in restaurant
establishments listed by the Michelin Guide in Turkey and entitled to receive a star.
The data obtained by purposive sampling method were subjected to thematic content
analysis with “MAXQDA Qualitative Analysis Package Program”, thus the findings
of the research were reached. Six different expert opinions were consulted via e-mail
during the preparation of the interview questions. The interview questions focused on
waste management strategies, sustainable kitchen practices, recyclable products, staff
training and cooperation with suppliers, renewable energy and how restaurants are
associated with Michelin criteria in this process. In the findings section of the
research; descriptive information and data such as word frequencies, word clouds,
word combinations, statistics of sub-codes, single case model-holistic view,
hierarchy of codes, code-sub-code sections model and two case models in the
interview statements are included. When we look at the results of the interviews with
the Michelin Guide starred establishments, we can see that there are deficiencies in
waste-free kitchen practices such as waste-free menu, reuse of organic waste, not
preferring disposable materials, on-the-job training of personnel and cooperation
with suppliers. The findings and recommendations of this study provide an original
contribution to the existing literature in the field and offer a new perspective.

Keyword: Waste-Free Kitchen, Michelin Stars, Michelin Guide, Environmentally
Friendly, Waste Management.
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GIRIS
Yeryiizliinde yagamin siirdiiriilebilirligi besin, su, oksijen, azot, nem gibi bilesenlerin
ekolojik dongiilerinin bozulmadan devam etmesine baglidir. Ekosistemi olusturan
bilesenlerde herhangi bir olumsuz degisim, canli organizmayi tehdit eden bir risk
olusturur (Akin, 2014). Canli yasaminin tehlikeye girmemesi ve ekosistemi olugturan
yagamsal dongiinlin siirdiiriilebilmesi i¢in dogal yasamin korunmasi elzem Dbir
durumdur. Ancak kiiresellesmenin sebep oldugu kokli degisimler, niifus
popiilasyonunda yasanan artis ve tiiketim aligkanliklarinda goriilen farklilagsmalar,
kaynaklarin kullaniminda istenmedik bir siirece yol agmis, gida atig1 ve gida israfi

kavramini giindeme getirmistir.

Kiiresel niifus artis1 ve artan tiiketim aliskanliklari, dogal kaynaklarin stirdiiriilebilir
kullanimim1  zorunlu kilmaktadir. Bu baglamda, ¢evreye duyarli isletmeler;
faaliyetlerinde siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsemekte ve bu dogrultuda atik
yonetimi stratejileri gelistirmektedir (Gunningham ve Sinclair, 1999). Atiksiz mutfak
yonetimi, gida sektdriinde faaliyet gosteren isletmelerin cevresel etkilerini minimize
etmeyi amaclayan yenilik¢i bir yaklasimi temsil etmektedir. Bu yaklasim, gida
israfinin onlenmesi, atiklarin yeniden kullanilmasit ve geri doniistiiriilmesi, enerji
verimliliginin artirillmas1t ve dogal kaynaklarin etkin yonetilmesi gibi temel

prensiplere dayanmaktadir (Papargyropoulou vd., 2014).

Atiksiz mutfak yonetimi hem c¢evresel siirdiiriilebilirligi desteklerken hem de
isletmelere ekonomik avantajlar saglamaktadir. Isletmelerin ticari faaliyetlerinde
devamliligin1 saglayabilmesi i¢in maliyetler onemlidir. Gida israfinin azaltilmasi,
isletme maliyetlerini diigiirmekte ve isletmelerde verimliligi artirmaktadir
(Gustavsson vd., 2011). Ayrica, atik yonetimi siireglerinin iyilestirilmesi, isletmelerin
karbon ve su ayak izleri gibi ¢evresel ayak izlerini kiigliltmekte ve kurumsal sosyal
sorumluluk hedeflerine ulagmalarma katki saglamaktadir (Wheeler ve Elkington,
2001).

Palanddken (2018)’in ifade ettigi Tiirkiye Istatistik Kurumu nun (TUIK) agikladig
verilerde yilda 18 milyon ton sebze ve meyve gibi organik iiriinler ¢cope atilmaktadir

ve bu atilan {iriinlerin yol agtig1 toplam gida israfinin ekonomik boyutu 214 milyar



Tiirk lirasidir. Gidalarin siirdiiriilebilirligi konusunda Tiirkiye “Siirdiiriilebilir Gida
Endeksi” siralamasinda 25 tilke arasinda 20’nci sirada bulunmaktadir (T.C. Cevre ve
Sehircilik Bakanligi, 2019). Bu ¢ercevede atiksiz mutfak yonetimi, siirdiiriilebilir
gida tiretimi ve tiiketimi i¢in kritik bir dneme sahiptir. Bu faktorler 6zellikle Michelin
Rehberi’ne giren igletmeler i¢in lizerinde durulan bir durum, odaklanilan hususlardan
en Onemlisi olarak bilinmektedir. Michelin Rehberi kriterlerinde 6zellikle Yesil
yildiz alma noktasinda ¢evreye duyarlilik, siirdiriilebilirlik, atik yonetimi ve

yenilenebilir enerji 6nemli temalardir (Michelin Guide, 2023).

Michelin yildizli restoranlar, yiiksek kalite standartlar1 ve {stiin gastronomik
deneyimleri ile taninmaktadir. Bu isletmeler, yalnizca yemek kalitesiyle degil, ayni
zamanda siirdiiriilebilirlik ve ¢evre duyarliligi konusundaki uygulamalariyla da 6n
plana ¢ikmaktadir. Son yillarda, Michelin yildizli restoranlar, atiksiz mutfak
yonetimi konusunda dnemli adimlar atmis ve sektdre dnciiliikk etmeye baslamistir. Bu
girisimlerin temel amaci, gida israfini minimize etmek, ¢evresel etkileri azaltmak ve

stirdiiriilebilir bir gastronomi anlayis1 gelistirmektir (Michelin Guide, 2023).

Bu arastirmada, Tiirkiye’de Michelin Rehberine girmeye hak kazanmis ve yildizla
odiillendirilmis  restoran isletmelerinin atiksiz mutfak yonetimi  konusuna
odaklanilmakta ve bu alandaki konuyla ilgili uygulamalara yer verilmektedir. Ayrica,
atiksiz mutfak yonetiminin isletmelere sagladigi ekonomik, cevresel ve sosyal
faydalar ele alinarak, bu alanda gelistirilebilecek uygulamalar tartisilmaktadir.
Aragtirmanin amaci g¢evresel stirdiiriilebilirligi tesvik eden ve isletmelerin rekabet
giiclinii artiran atiksiz mutfak yonetimi uygulamalarmin yayginlastirilmasina katki

saglamaktir.

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’de Michelin Rehberinde 2024 seckisinde belirtilen
listede yildiz kazanan restoran isletmeleri olusturmaktadir. Istanbul agirlikli olmak
lizere Izmir ve Mugla sehirlerinde Michelin Rehberine girmeye hak kazanmis
isletmelerin segilmesinin temel nedenleri arasinda; yiiksek kalite standartlar1 ve Gistiin
gastronomik deneyimleri ile taninan bu isletmelerin gida israfina ve atik {izerine olan
hassasiyetleridir. Bunun yaninda bahsi gecen isletmelerin siirdiiriilebilir gastronomi

anlayisina sahip olmasi ve gidanin degerini bilmesi diger nedenler arasinda yer
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almaktadir. Bu 6zellikleri neticesinde Michelin Rehberindeki iistiin kaliteli isletmeler

arastirma alani olarak tercih edilmistir.

Bu arastirma ii¢ bolimden olusmaktadir. Arastirmanin ilk iki bdliimiinde;
aragtirmanin kavramsal gergevesine iligkin teorik bilgiler ile alanyazinda yer alan
caligmalara ve 6rnek uygulamalara yer verilmistir. Arastirmanin ii¢lincii boliimiinde
ise arastirmanin amaci, 6nemi, deseni, yontemi, arastirma modeli, evren ve 6rneklem
ile veri toplamada kullanilan araglara dair bilgilere yer verilmistir. Tiirkiye’de 2024
seckisinde Michelin Rehberine girmis ve yildiz almaya hak kazanmis restoranlarla
yapilan goriisme sonuglart derinlemesine incelenmistir. Bulgular degerlendirilerek
arastirmanin ortaya c¢ikardigi temel gergekler belirtilmistir. Elde edilen verilerin
analizi sonucu ortaya cikan bilgiler 1s1ginda arastirmaya dair sonug¢ ve Oneriler

boliimii detayli bir sekilde sunulmustur.



BIiRINCIi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

Arastirmanin bu kisminda gida ve atik kavramlari, gida kayb1 ve israfi, karbon ayak
izi ve su ayak izi, sifir atik ve atiklarin yeniden kullanimi, siirdiiriilebilirlik stratejileri
ve gastronomide siirdiiriilebilir uygulama 6rnekleri ile ilgili alanyazindaki bilgilere
yer verilmektedir. Ilk olarak atiksiz mutfak ydnetiminin daha net anlasilabilmesi
adma gida atig1, kaybi ve israfi kavramlarina deginilmistir. Karbon ayak izi, su ayak
izi ve sifir atik aciklamalarinin ardindan siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir

uygulamalar hakkinda derinlemesine bilgiler sunulmustur.

1.1. Gida Kavramm

Gida, canlilarin yasamlarin siirdiirebilmesi i¢in gereksinim duydugu temel ihtiyagtir
ve viicudun gelisimini siirdiirmesi, enerji kazanmasi, hiicre ve dokularin onarilmasi,
organlarin diizenli bir sekilde ¢alismasi i¢in beslenme yoluyla alinmasi zaruri kat1 ve
stvi besinler olarak tanimlanmistir (Bender, 2006). Tirk Dil Kurumu (TDK)
sozliigiinde gida kavrami, “yenilebilir durumda bulunan, beslenme i¢in kullanilan her
cesit madde” seklinde agiklanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2021). Kesim (1995)’in
taniminda ise gida kavrami, canlilarin yasamlarini siirdiirebilmesi, gelisimlerini
tamamlayabilmesi, viicutta kendiliginden yipranan dokularin onarilabilmesi bununla
birlikte diger tim fizyolojik ihtiyaglarin yerine getirilebilmesi igin ila¢ diginda
tiikketilebilen her sey olarak belirtilmistir.

Gida genel anlamda insanin yasamini siirdiirebilmesi igin gerekli olan besinleri

iceren her tiirli yenilebilir maddeyi ifade eder (Kog, 2018). Bu maddeler:



proteinler, karbonhidratlar, yaglar (lipid), vitaminler, mineraller ve su gibi besin
Ogelerini igerir. Ancak gida kavrami, yalnizca biyolojik ve kimyasal bir olgu olarak
ele alimamaz. Kiiltiirel antropoloji, gidayir insanlarin kimliklerini, inanglarini ve
sosyal baglarmi insa etme araci olarak tanimlar. Dolayisiyla, gida tiiketim
aligkanliklart bir toplumun kiiltiirel kimligini yansitmakta ve tarihsel siiregler i¢inde

sekillenmektedir (Montanari, 2006).

Ekonomik a¢idan bakildiginda ise gida iiretimi ve tiikketimi hem bireyler hem de
tilkeler i¢in kritik dneme sahiptir. Gida giivenligi, 6zellikle gelismekte olan iilkeler
acisindan biiyiik bir sorun teskil etmekte olup, siirdiiriilebilir tarim politikalar1 ve
gida tedarik zincirlerinin yonetimi, bu sorunun ¢éziimiinde 6nemli rol oynamaktadir

(Food and Agriculture Organization, 2020).

Sonug olarak, gida kavrami; biyolojik, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik boyutlariyla ele
alinmas1 gereken ¢ok katmanli bir olgudur. Bu nedenle, gidaya yonelik her tiirli
analizde, yalmzca fiziksel ihtiyaclar1 degil, ayn1 zamanda gidanin toplumsal ve
kiiltirel dinamiklerle nasil i¢ ige gectigini de g6z Onlinde bulundurmak

gerekmektedir.

1.2. Atik Kavram

2872 Sayil1 Cevre Kanunu’nda atik; “herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye
atilan veya birakilan her tirlii madde” olarak nitelendirilmistir. Atik Yonetimi
Yonetmeligi’nde ise “lreticisi veya fiilen elinde bulunduran gercek veya tiizel kisi
tarafindan ¢evreye atilan veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir
madde veya materyal” seklinde tanimlanmaktadir (Atik Yonetimi Ydnetmeligi,

2015).

Atik kavrami yillardir artik istenmeyip ¢Op olarak ifade edilen ve cevre igin
olumsuzluklara yol agan maddeler olarak goriilmiistiir. Yeni ekolojik politikalar
sayesinde kullanilmayan maddeler ve mallar olmaktan ¢ikan atiklarin dnemsenmesi
“gelir getiren ve verimli olarak degerlendirilmesi” siireci ile baglamistir (Akdogan ve

Giileg, 2005). Giindiizalp ve Giiven (2016)’ya gore atiklar dort ana grup olarak



smiflandirilmaktadir.  Sekil 1.1’de atiklarin  yapilarina goére siiflandirilmasi
verilmistir. Atiklarin farkli kategorilere gore siniflandirilmas: da miimkiindiir. Saglik
alaninda olusan tibbi atiklar, endiistriyel atiklar, tarimsal faaliyetlerde ortaya c¢ikan

atiklar ve insaat atiklar1 gibi atiklar kullanim sektorlerine gore siniflandirilabilir.

Sekil 1.1. Atiklarin Siniflandirilmasi
Kaynak: Giindiizalp ve Giiven, 2016.

Atik miktarinin insan niifusunun artigi ile orantili olarak arttigi goriiliirken; gerek
yerel diizeyde gerekse ulusal diizeyde bu atiklarin toplum ve ¢evre sagliina verecegi
olumsuz sonuglara yonelik 6nlemler alinmaktadir. Bu 6nlemlerin alinmasinda en
onemli sorumluluk sahibi kurumlar belediyelerdir ve bu kurumlar tarafindan atik
toplama, depolama, bertaraf islemleri gerceklestirilmektedir. Tiirkiye’de 2016 yilinda
belediyelerin sorumluluk sahalarinda olusan atik miktar1 TUIK verilerine gore
yaklagik 34 milyon tondur. Bu atiklarin yaklagik %94°likk bir orani belediyeler
tarafindan toplanabilmistir ve belediyelerde 2016 yilinda kisi basina diisen atik
miktar giinliik 1,17 kg’dir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2017). Tiirkiye Istatistik
Kurumu'nun yayinladigi en son raporlara gore, 2020 yilinda Tiirkiye genelinde
belediyeler tarafindan yaklasik 32 milyon ton atik toplanmustir (Tiirkiye Istatistik
Kurumu, 2020).

1.3. Gida Kaybi ve Gida israfi

Gida kaybi, hasattan tiiketiciye ulasana kadar, tiretim, hasat, tasima, depolama ve
isleme asamalarinda meydana gelen kayiplar1 ifade eder. Bu, o6zellikle gelismekte

olan iilkelerde altyap1 ve lojistik yetersizliklerinden kaynaklanan bir sorun olarak 6ne
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cikar. Gida israfi ise, perakendeciler, restoranlar ve tiiketiciler tarafindan yenilebilir
durumdayken atilan gidalar1 kapsar. Gida israfi, gelismis iilkelerde daha yaygindir ve
Ozellikle Dbilingsiz tiiketim aliskanliklarindan kaynaklanmaktadir (Food and

Agriculture Organization, 2019).

Gilnliik hayatta yasanan tiim gelismeler ve diinya genelinde gerceklesen bilingsiz
tiketim davraniglar1 sebebiyle israf ve gida kaybi kavramlar1 giindemdeki yerini
korumaktadir. Cetinoglu ve Unliidnen (2020)’nin ifadelerine gore her giin diinyada
13 milyon ton gidanin ¢6p olarak atildigi, 5 milyon litre suyun bilingsizce bos yere
akitildig1 ve sonucunda 1,5 milyon ton sera gazinin atmosfere salindigi belirtilmistir.
Abiad ve Meho (2018) gida kaybim1 ve israfini, gida giivenligini tehdit eden,

ekonomik ve ¢evresel durumlara ciddi zararlar veren riskler olarak agiklamistir.

Betz vd. (2015)’in yaptiklar1 ¢alismada gida kayiplarmin baglica nedenini neredeyse
tamamen Onlenebilir servis kayiplari oldugunu belirlemislerdir. Her hafta birbirini
izleyen bes giin boyunca dort haftalik siire igerisinde yapilan gozlemler sonucunda
gida kayiplarim1  dort kategoriyle ifade etmislerdir. Bu kategoriler asagida
belirtilmistir.
e Hazrhk Kaywplari: Yemeklerin hazirlanmast ve pisirilmesi esnasinda
meydana gelen kayiplar (genel itibariyle meyve ve sebze kabuklari, yesil
yaprakli sebzelerin saplari, bozulmus gidalar veya yere diisen yiyecekler)

hazirlik kayiplarinda yer almaktadir.

e Depolama Kayplari: Yanls depolamadan kaynaklanan ya da depolanan
tirtinlerin takipsizligi sonucu olusan kayiplar (hazirlandiktan sonra biifeden
donen yiyecekler Ornegin; meze ve salatalar) depolama kayiplarinda
belirtilmektedir.

e Servis Kayplari: Ogiin yemekleri sirasinda ve sonrasinda toplanan, biifede
ve tezgahtaki servis késelerinde kalan yiyecekler servis kaybi olarak

adlandirilir.

e Tabak Anklari: Yemek sonrasi toplanan, tiiketicilerin tabaklarinda kalan
artiklardir. Ozellikle agik biife uygulamalarinda en fazla goriilen atik

kategorisidir.



Bahsi gegcen bu gida kayiplarinin aslinda Onlenebilir oldugu goriilmektedir. Bu
noktada calisanlara ve tiiketicilere biiyiik bir gérev diismektedir. Betz vd. (2015)’in
de ifade ettigi gibi servis kayiplarinin neredeyse tamami Onlenebilir seviyedeki

kayiplardir.

1.3.1. Gida Israfimin Diinya’daki Boyutu

Diinya genelinde ortaya c¢ikan gida israfi ve kaybi uygun bir sekilde
degerlendirildiginde yetersiz beslenme oranlarinda bir azalma Ongoriilmektedir.
Gustavsson vd. (2011) bu sayede diinya niifusunun sekizde birinin yetersiz
beslenmeden (malniitrisyon) Kurtarilacagini tahmin etmektedir. Yetersiz beslenmenin
en sik goriildiigii kita 381 milyona varan sayiyla Asya kitasidir. Asya’nin ardindan
250 milyonluk aclik niifusuyla ikinci sirada Afrika kitasit yer almaktadir. Bu iki
kitadan sonra 48 milyonu bulan Latin Amerika ve Karayipler siray1 takip etmektedir
(UNICEF, 2020). Fakat aclik oranlarindaki en fazla yiikselme, niifusunun %?21'inde
yetersiz beslenmenin diger yerlere oranla iki kat yiiksek oldugu Afrika’da

goriilmektedir (Food and Agriculture Organization, 2021).

Gida israfi ve kayb1 miktar1 sartlara ve durumlara gore niceliksel anlamda farkliliklar
gostermektedir. Bu farkliliklarin en biiyiik nedenleri arasinda gelir diizeyi, kentlesme
ve ekonomik biiyiime gibi faktorler sayilabilir (Chalak vd., 2016). Fazla gelismemis
tilkelerde gida israfi ve kaybi, temel olarak hasat sonrasinda ve iriinlerin iglenmesi
asamasinda ortaya ¢ikmaktadir (Gustavsson vd., 2011) ve bu siireclerde ortaya ¢ikan
gida israfi ve kaybi kiiresel kayip oranlarinin yaklasik %44'ine karsilik gelmektedir
(Lipinski vd., 2013). British Broadcasting Corporation (BBC) (2021)’¢ gore bu
durumun ortaya ¢ikmasinda etkili faktorler olarak; iyi olmayan tarim uygulamalari,
teknik ve teknolojik vyetersizlikler, isgiicii ve finansal kisitlamalar, nakliye ve
depolama icin uygun altyap1 eksikligi gosterilebilir. Sekil 1.2°de Birlesmis Milletler
Gida Israf Raporunda en fazla israf yapan iilkelerin grafiksel verileri

gosterilmektedir.
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Sekil 1.2. En Fazla Gida Israfi Yapan Ulke Verileri
Kaynak: British Broadcasting Corporation (BBC), 2021.

Yukaridaki rapor Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin (FAO) gida israfina
dair eski verileriyle kiyaslandiginda gida israfinin boyutu bu raporda iki kat daha
fazla olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin
(FAO) yakin tarihli bir raporunda, diinya ¢apinda aglik ¢eken insan sayisinin
yaklagik 828 milyon oldugu tahmin edilmektedir. Ayrica yaklasik 3,1 milyar insanin
yeterli ve besleyici gidaya giiciiniin yetmedigi bilinmektedir. Genel olarak, diinya
niifusunun %11,7's1 ciddi diizeyde gida giivensizligi yasamaktadir. Diinya niifusunun
2050'de 9,7 milyara g¢ikacagi Ongoériilen artisla, kiiresel gida talebinde beklenen
artiglar1 karsilamak igin mevcut gida iiretiminin iki katina ¢ikmasi gerekmektedir

(Food and Agriculture Organization, 2021).

Gida israfi sorunu tartismasiz bugiin kars1 karsiya kalian en acil gevresel ve sosyal
sorunlardan birisidir (Begho ve Fadare, 2023). Kiiresel olarak, iiretilen gidanin
yaklasik ticte biri, yilda yaklasik 1,3 milyar ton iirline karsilik gelen gida tedarik
zincirinde kaybolmakta veya israf edilmektedir (Food and Agriculture Organization,
2019; Rasines vd., 2023). Gidanin israf edildigi ¢esitli asamalar boyunca, liretim ve
tedarik zincirindeki tiim enerji emisyonlar1 ve c¢evresel emisyonlar da israf
edildiginden, gida israfinin hane diizeyinde etkisi lizerinde durulmasi gereken bir

konudur. Ayrica sorun yalnizca atilan yiyecekler degil; o yiyecegin iiretimine



yatirilan kaynaklarin (su, isgiicli ve enerji) kaybidir (Begho ve Fadare 2023). Gida
israfi, olumsuz c¢evresel ve ekonomik etkileri olan, biiyiik 6l¢iide 6nlenebilir kiiresel
bir sorundur. Birlesmis Milletler Cevre Programinin yaptigi bir ¢alismada Tiirkiye'de
her sene gida israfinin 7,7 milyon tondan fazla oldugu saptanmistir. 2021 BM Gida
Israfi Endeksi Raporu'nun verilerine gére; iilkemizde kisi basina yilda 93 kg gida ¢op
olmaktadir (British Broadcasting Corporation, 2021). Cevresel, ekonomik ve etik
problemleri beraberinde getiren atik sorunu, kiiresel bir problem olarak her iilkenin
giindemini mesgul eden giincel bir sorundur. Bu sorunlara ¢oziimler bulabilmek i¢in
birgok iilkede resmi kurumlar ve sivil toplum kuruluslari, yenilebilir gida atiklar ile
ilgili ¢alismalar yiiriitmektedir. Ayrica diinyanin dort bir yanindaki kurumlarin gida
israfi ve kaybini yariya indirme taahhiidii, arastirmacilan stirdiiriilebilirlik {izerine

calismalar yapmaya tesvik etmektedir (Marthinsen vd., 2012).

Tablo 1.1. Diinyada Gida israfi ve Gida Kayb1 Verileri

Kita Temel Bulgular Kaynak
(Anakara)
Afrika'da gida kayiplart biiyiik olglide hasat sonrasi ve isleme
asamalarinda meydana gelmektedir. Ozellikle tarim iiriinlerinin
. . .. Gustavsson
Afrika saklanmasi ve taginmasi sirasinda yetersiz altyapi ve teknoloji vd.. 2011
nedeniyle 6nemli miktarda kayiplar yasanmaktadir. Afrika'da her yil B '
toplam gida iiretiminin yaklagik %37'si kaybolmaktadir.
Asya kitasinda gida kayiplari, bolgesel farkliliklar gostermekle Food and
birlikte, genel olarak hasat sonrasi, isleme ve pazarlama asamalarinda Agriculture
Asya yogunlagmaktadir. Asya'da gida {retiminin yaklasik 9%20-30'u Organization
kaybedilmektedir Bu kayiplar, 6zellikle gelismekte olan iilkelerde 2011 '
altyap1 eksiklikleri ve yetersiz soguk zincir nedeniyle artmaktadir. '
Avrupa'da gida israfi  biiyik olglide tiiketici  diizeyinde
gerceklesmektedir. Avrupa Birligi'nde her yil yaklagik 88 milyon ton Stenmarck
Avrupa gida israf edilmekte ve bunun ekonomik degeri oldukga yiiksektir. Bu vd. 2016
israfin biiyiik kismi hanelerde ve perakende sektoriinde meydana B '
gelmektedir.
Kuzey Amerika'da gida israfi oranlari oldukga yiiksektir. ABD'de her
yil yaklagik 60 milyon ton gida israf edilmekte olup, bu miktar Buzby vd
toplam gida arzinin %30-40"na tekabiil etmektedir. Gida israfi biiytik 2014 b
Olciide tiiketici diizeyinde ve gida hizmetleri sektoriinde '
Amerika gergeklesmekte(’iir. Food and
Latin Amerika'da gida kayiplari, hasat sonrast ve pazarlama -
9 . o Agriculture
asamalarinda yogunlagmaktadir. Latin Amerika'da her yil yaklasik Organization
127 milyon ton gida kaybedilmekte veya israf edilmektedir Bu 2011 '
durum, bolgenin gida giivenligi lizerinde olumsuz etkiler '
yaratmaktadir.
Okyanusya'da gida israfi ve kayb1 oranlar1 diger kitalara kiyasla daha
diisiiktlir. Ancak, Avustralya'da tiiketici diizeyinde gida israfi 6nemli Food and
bir sorun olarak gozlemlenmektedir. Commonwealth Scientific And  Agriculture
Okyanusya

Industrial Research  Organisation (CSIRO) verilerine gbre Organization,
Avustralya'da her yil yaklasik 7,3 milyon ton gida israf edilmekte ve 2021.
bunun maliyeti diger kitalara nazaran diisiik seviyededir.

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 1.1°de gorildiigii iizere akademik caligmalarda yer alan bilgiler 1s181nda kitalar
arast gida kaybi oranlar1 ve ekonomik kayiplar1 yansitilmaktadir. Afrika'da gida
kayiplar biiylik 6l¢iide hasat sonrasi ve isleme asamalarinda meydana gelmektedir.
Asya kitasinda gida kayiplari, bolgesel farkliliklar gostermekle birlikte, genel olarak
hasat sonrasi, isleme ve pazarlama asamalarinda yogunlasmaktadir. Avrupa'da gida
israft biiyiik Olgiide tiiketici diizeyinde ger¢eklesmektedir. Latin Amerika'da gida
kayiplari, hasat sonrast ve pazarlama asamalarinda yogunlagmaktadir. Okyanusya'da
gida israfi ve kaybi oranlari diger kitalara kiyasla daha diisiiktiir. Ancak
Avustralya'da tiiketici diizeyinde gida israfi 6nemli bir sorun olarak karsimiza
cikmaktadir. Kuzey Amerika'da gida israfi biiyiik 6l¢iide tiiketici diizeyinde ve gida
hizmetleri sektoriinde ger¢eklesmektedir (Buzby vd., 2014).

Avrupa, Kuzey Amerika ve Okyanusya iilkeleri dahil olmak iizere gelismis iilkeler
ve Japonya, Giiney Kore ve Cin gibi sanayilesmis llkeler diinya gida israfi ve
kaybinda %56'lik kisma denk gelmektedir (Lipinski vd., 2013). Gelismis iilkelerde
gida israft ve kaybinda %56’lik bir oranin ortaya c¢ikmasinda ¢ogunlukla tiiketici
davraniglari, degerleri ve tutumlart etkili olmaktadir. Gelir seviyesi ve refahinin
yiikselmesi, yasam kalitesinin artmasi, sosyal alanlarda gegirilen zamanin tercih
edilir olmasi, kadinlarin is yasamina dahil olmasi gibi bircok etken tiiketici

davranislari sekillendirmektedir (Cetinoglu ve Unliionen, 2020).

1.3.2. Gida israfinin Cevresel ve Ekonomik Etkileri

Gida israfi, modern toplumlarin kars1 karsiya oldugu en biiyiik cevresel ve ekonomik
sorunlardan biridir. Gida israfinin ¢evresel etkileri, liretim, isleme, nakliye ve
bertaraf siireglerinde kullanilan kaynaklarin bosa harcanmasina neden olur. Bu
stirecler; su, enerji ve toprak gibi dogal kaynaklarin yogun kullanimini gerektirir ve
ayn1 zamanda sera gazi emisyonlarina da yol agar. Bu baglamda, FAOnun (2013)
raporuna gore, diinya genelinde iiretilen gidanin yaklasik {igte biri israf edilmektedir
ve bu israf, yillik 3,3 gigaton (gt) karbondioksit esdegeri sera gazi emisyonuna neden
olmaktadir. Bu miktar, kiiresel 1sinmay1 hizlandiran 6nemli bir faktordiir ve iklim

degisikligi tizerinde ciddi olumsuz etkiler yaratmaktadir (Food and Agriculture
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Organization, 2013). Atik olusumu sadece ekonomik ve sosyal bir sorun olmaktan

¢ikmis, kiiresel bir problem olarak glindemdeki yerini almistir.

Ekonomik agidan bakildiginda, gida israfi biiyiik mali kayiplara yol agmaktadir. Israf
edilen gidalarin iretim maliyetleri, isleme ve tasima giderleri, ayn1 zamanda
tilkketiciye ulasana kadar gegen siiredeki enerji ve emek masraflari, ekonomik
kayiplarin baslica bilesenleridir. Gustavsson vd. (2011), diinya genelinde her yil israf
edilen gidanin ekonomik degerinin yaklasik 1 trilyon ABD dolar1 oldugunu
belirtmektedir. Bu israf, hem gelismis hem de gelismekte olan {ilkelerde 6nemli
ekonomik kayiplara neden olmakta ve kaynaklarin verimli kullaniminm

engellemektedir.

Gida israfinin gevresel ve ekonomik etkileri birbirleriyle yakindan iliskilidir. Uretim
stireglerinde kullanilan kaynaklarin bosa harcanmasi, dogal ekosistemler {izerinde
baski yaratirken, ayn1 zamanda ekonomik kaynaklarin verimsiz kullanilmasina yol
agcmaktadir. Papargyropoulou vd. (2014), gida israfinin azaltilmasinin hem ¢evresel
hem de ckonomik siirdiiriilebilirlik igin kritik oldugunu vurgulamaktadir. Gida
israfin1 6nlemek i¢in alinacak tedbirler, sadece ¢evresel faydalar saglamakla kalmaz,
ayn1 zamanda ekonomik verimliligi de artirir. Bu kapsamda, atiksiz mutfak yonetimi

uygulamalari, gida israfinin azaltilmasinda etkili bir strateji olarak one ¢ikmaktadir.

1.3.3. Atiklarin Yeniden Kullanimi ve Geri Doniisiim

Atik yonetiminde yeniden kullanim ve geri doniisiim, siirdiiriilebilirlik hedeflerine
ulagsmada kritik oneme sahiptir. Yeniden kullanim, bir iiriiniin veya malzemenin
Omriinii uzatarak, kaynak tiiketimini ve atik miktarin1 azaltmayr amaglar. Geri
doniisiim; atik malzemelerin toplanmasi, islenmesi ve yeni iriinlerin iiretiminde
kullanilmas: siirecidir. Bu iki yontem, cevresel siirdiiriilebilirligi desteklerken,

ekonomik ve sosyal faydalar da saglamaktadir (Ghisellini vd., 2016).

Yeniden kullanim, atik yonetiminde Oncelikli bir strateji olarak kabul edilir. Bu
strateji, 0zellikle dayanikli tiiketim mallari, ambalajlar ve ingaat malzemeleri gibi

{iriinlerin dmriinii uzatmay1 hedefler. Ornegin, cam ve plastik siselerin yeniden
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kullanimi, hem enerji tasarrufu saglar hem de hammadde kullanimini azaltir. Ayrica,
gida atiklarinin yeniden kullanimi, kompost yapimi gibi uygulamalarla topragin

verimliligini artirirken, organik atik miktarini da azaltir (Papargyropoulou vd., 2014).

Geri doniisiim, atik yonetiminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Atik malzemelerin geri
doniistiiriilmesi, dogal kaynaklarin korunmasina ve enerji tasarrufuna katki saglar.
Ornegin, geri doniistiiriilmiis aliiminyum, yeni aliiminyum iiretimine kiyasla %95
daha az enerji gerektirir (Smith vd., 2013). Benzer sekilde, kagit geri doniisiimii,
agac kesimini azaltarak ormanlarin korunmasina yardimer olur ve su tiiketimini
diisiirtir. Geri doniisiim siiregleri, atik malzemelerin toplanmasi, ayristirilmasi ve
islenmesini igerir ve bu siireglerin etkin yoOnetimi, cevresel etkilerin minimize

edilmesine katki saglar (Bocken vd., 2016).

Gastronomide geri doniisiim, siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda gida atiklarinin
ve yan lrlinlerin yeniden degerlendirilmesini amaglayan bir yaklasimdir. Bu
yaklagim, gida tiretim siireglerinde israfin azaltilmasina ve c¢evresel etkilerin en aza
indirilmesine yonelik 6nemli bir strateji olarak kabul edilmektedir (Jones, 2020).
Ozellikle restoranlar ve gida isletmeleri, mutfak atiklarmi cesitli sekillerde geri
dontstiirerek hem ekonomik kazang saglamakta hem de siirdiiriilebilir gida zincirine

katkida bulunmaktadir (Anderson ve Stare, 2021).

Gastronomide geri doniisiim, atiklarin yeniden kullanimi ve geri kazanimini iceren
cesitli yontemleri kapsamaktadir. Ornegin, organik atiklar kompost yapilarak
tarimsal {iretimde kullanilabilmektedir veya gida yan iirlinleri, yeni yemeklerin ve
malzemelerin liretiminde degerlendirilebilmektedir (Guzman ve Hernandez, 2019).
Ayrica, gastronomide kullanilan teknolojik yenilikler, gida israfin1 azaltmak ve
kaynaklar1 daha verimli kullanmak amaciyla 6nemli bir rol oynamaktadir (Kose,
2022). Bu g¢ercevede, restoranlar arasinda "burun ucu-kuyruk" (nose-to-tail)
yaklasimi gibi tiim hayvanin degerlendirilmesi prensipleri, gastronomide geri
doniisiim anlayisinin basarili 6rnekleri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Mason, 2020). Gida
olarak kullanilan {irlinlerin saghga zarar vermeyecek bir sekilde fire vermeden

kullanilmasi sektorde istenilen bir durumdur.
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Sekil 1.3’te Parker (2010)’a gore ifade edilmis sifir atik hiyerarsisi verilmektedir. Bu
piramide gore atiklarin onlenmesi Oncelikli secenek iken, bertaraf etme en son

secenek olarak belirtilmektedir.

En oncelikli segcenek
/\ Onleme

Azaltma

Tekrar Kullanim

_Enerji Geri Kazanimi
En son segenek

Sekil 1.3. Sifir Atik Hiyerarsisi
Kaynak: Parker, 2010.

Atiklarin yeniden kullanimi ve geri doniisiim, sadece ¢evresel faydalar saglamakla
kalmaz, aynit zamanda ekonomik deger yaratir. Yeniden kullanim ve geri doniisiim
faaliyetleri, yeni is alanlar1 ve ekonomik firsatlar yaratir. Ornegin, geri doniisiim
sektorii, ¢esitli malzemelerin toplanmasi ve islenmesi siireglerinde istthdam saglar.
Bu sektorde calisanlarin sayisinin  artmasi, ekonomik biliylimeye de katki

saglamaktadir (European Environment Agency, 2020).

1.3.4. Atiklarin Bertaraf Yontemleri

Atik yonetimini gelistirip uygulama kapasitesini giiglendirmek Onemli olcilide
maliyet gerektiren bir faaliyet olsa da bu konuda hic¢bir adim atmamanin getirecegi
sonuclarin daha carpict oldugu g6z oOniinde bulundurulmahidir. Atiklar1 etkin bir
sekilde en aza indirme ¢aligmalar1 ve geri doniisiim faaliyetleri gergeklestirilmedigi
durumda insanlarin sagligi agisindan olumsuz sonuglar dogacaktir. Doganin, bu
atiklart emme-sogurma islemine zorlanmasi sonucu cevredeki hayat sartlarinin
sekteye ugramasi hatta son bulmaya baslamasi tahmin edilmesi gii¢ olmayan
durumlar meydana getirecektir. Zira geri doniisiime, g¢evreye zarar vermeyen

teknolojik aletlere kaynak ayrilmamasi durumunda yapilacak depolarin hizla artarak
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ingaat, isletme masraflari, git gide sehir merkezleri i¢inde kalan oOnceki depo
merkezlerinin iyilestirme c¢alismalari, nakliye giderlerindeki artis gibi cesitli
masraflar daha ¢ok miktarlara ulasabilecektir. Ayn1 zamanda atmosferde, toprakta ve
sularda kirlilige sebebiyet verip, saglik icin harcamalarin artis1 gibi dogrudan
olmayan maliyetlerin de diisiiniilmesi ve ona gore se¢im yapilmasi gerekmektedir

(Kose vd., 2007).

Rigamonti vd. (2016), entegre atik yonetiminde iktisadi ve dogaya yonelik devam
ettirilebilirlik ~ diisiincesi ile yaptiklari arastirmada, Italya’min  Lombardia
Bolgesi’ndeki dort il iizerine yogunlasmistir. Bolgede 2009 yilinda meydana gelen
senelik 4,4 milyon ton atigin %51°i geri kazanimi igin kaynak olarak ayrilmustir.
Kalan atigin %70’1 enerji (yakma) tiretim tesisine, %26’s1 mekanik-biyolojik aritma
tesisine ve cok 6nemsenmeyecek bir kism1 da depolama sahasma génderilmistir. Tlk
ayrilan paket/paketleme atiklarinin geri doniisiim tesisine, yaklasik olarak 419 bin
ton civarindaki gida atiklarinin  %43’linlin  anaerobik ¢iiriitliciiye, %57 sinin
kompostlastirma tesisine gonderimi saglanmistir. Yapilan ¢alismada %57°lik bir
atigin kompost yapilmasi aragtirmamiz i¢in 6nemli bir sayisal veridir. Ancak gilinliik
kullanimda tiim {irtinlerin kompost yapilmasi miimkiin degildir. Sekil 1.4’te giinliik

kullanimda tiiketilen iirtinler kompost durumuna goére simiflandirilmistir.
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Sekil 1.4. Kompostlanabilen ve Kompostlanamayan Atiklar
Kaynak: Oscar, 2022.

Yiyecek-igecek isletmelerinde olusan gida atiklarinin ¢op sahalarina génderilmesi
cevre i¢in ciddi bir tehdit olustururken bununla birlikte topragin kirlenmesine ve yok
olmasina da sebep olmaktadir. Halbuki yemek atiklarinin kompostlastirilmasi ile
hem ¢evre kirliligi azalacak hem de topragin verimi igin gerekli besin elementleri ile
zenginlestirilmesi saglanacaktir. Bu kompostlastirma iglemi ile atiklarin hacimleri
%90  oraninda  kiigiilmektedir.  Yiyecek-icecek  isletmelerinin  mutfak
departmanlarinda olusan gida atiklari ciddi boyutlara ulasmaktadir. Bu organik
atiklarin 1yi yonetilmesi ve degerlendirilmesi ¢evre kirliligi i¢in ciddi bir sorunu

ortadan kaldirabilecegi 6ngoriilmektedir (Ecotec, 2020).

Entegre atik yonetimi, atik yonetimine dair gerekli olan en uygun islem, teknolojik
sistemler ve bu yonetime yonelik uygun programlara karar verilmesi ve uygulamaya
konulmasi seklinde gerceklesmektedir. Entegre atik yonetimi ilgili yasal mevzuatin
belirttigi hususlar1 da kapsayan bir sistemdir. Gliniimiizdeki entegre atik yonetimi

asagidaki basamaklardan olusmaktadir (Kemirtlek, 2005):

16



e Atiga engel olma

e Atik miktarini azaltma
e Tekrar kullanma

e Geri doniistiirme

e Geri kazanma

e Nihai bertaraf

Gelismis tlkelerde atiklarin %35-45 oranlarindaki kismi disinda geri kalaninin
tamamiyla geri doniisiimle kullanima sunulmaktadir. Tiirkiye’de ortaya ¢ikan
atiklarin yarisindan fazlasi geri dontstiiriilebilir durumdadir ki bu durum gevre ve
ekonomiyi etkileyen bir sorun halinden c¢ikarilarak kullanima sunulabilecek bir
degere ulastirilabilecek yeterlilige sahiptir. Ancak lilkemizde geri doniisiim oranlari
maalesef yeterli seviyeye ulasamamuistir. Elverisli bir atik yonetim altyapi olusumu
bulunmadigindan, atiklarin yaninda her yil milyonlarca ton dogal kaynak, binlerce
kisinin calisabilecegi is imkani, milyarlarca dolarlik bir hazine de ¢6p olmakta ve

doganin kendisini onarma kabiliyeti de gz gore gore azalmaktadir (Kdse vd., 2007).

1.3.5. Gida Israfin1 Onlemeye Yénelik Uygulamalar

Gida israfi kiiresel 6l¢ekte onlenmesi gereken en giincel sorunlardan biridir. Kamu
kurumlar ve 6zel sektor temsilcileri israfin 6nlenmesi i¢in bazi uygulamalar1 hayata

gecirmistir. Bu uygulamalara 6rnekler asagida verilmektedir.

Gidant Koru: Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan yaklagik dort yildir, gida kaybinin ve israfin 6niine gegmek igin
“Gidant Koru Sofrana Sahip Cik” kampanyasi baslatilmistir. Tiirkiye’nin ilk Ulusal
Strateji ve Eylem Plani'n1 temele alan kampanya caligmasi, kamu, 6zel sektor,
akademi ve STK’lar1 da kapsayan katilimcilar i¢in olusturulan bir liste eylem plani
sunmaktadir. Plana gore gida kaybi ve israfla miicadele icin tiiketicilerin ve atik
yonetiminin tizerinde ¢alisanlar dahil olmak tizere gida sistemi katilimcilar1 arasinda
kapasite artirma c¢alismalar1 oldukca Onem arz etmektedir. Bu nedenle gida
tedarikgileri, perakendeciler ve girisimciler gibi ¢esitli katilimcilara FAO, gida israfi
ve kaybinin azaltilmasi ve engellenmesine yonelik egitim programlari sunmaya

baslamistir. Bu amagla “IDEMA” ve Izmir Biiyiiksehir Belediyesi’nin ortakligiyla
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hazirlanan “Fikrimiz Gida Girisimciligi” Programinda bir grup gida girisimcisine
yonelik egitimler verilmistir. Programda olas1 gida girisimlerinin saptanmasi ve
gidaya yonelik is fikirlerinin desteklenmesi amaclanirken gida gilivenligi, gida
okuryazarligi, siirdiiriilebilir beslenme ve yerel iiretim hakkindaki at6lye calismalar
da yapilmistir (Food and Agriculture Organization, 2021). Sekil 1.5’de Tiirkiye
Belediyeler Birliginin yaymladigi gidani koru icerikleri paylasiimistir.

1V
GIDAMIESRU GIDARIKORU

inTivaci e HTIYACIN / & GELECEGI
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Sekil 1.5. Gidan1 Koru
Kaynak: Tiirkiye Belediyeler Birligi, 2022.

Israf ve gida kaybmin minimal diizeye indirilmesinin yararlariyla alakali olarak
bireylerde biling olusturulmasi ve israf konusunda daha titiz davranarak israfa karsi
daha duyarli hareket edilmesine yonelik olarak “Gidan1 Koru-Sofrana Sahip Cik”
slogani ile daha koklii degisimler amaglanmaktadir. Bu hedef dogrultusunda toplum
tizerinde kalic1 etkiler birakmak, tiiketicilerin bu yeni tiikketim davranisiyla ilgili
olarak gerek sosyal medya platformlarindaki fenomenler vasitasiyla, gerekse yeni
kurallar olusturularak devam ettirme calismalarin1 desteklemek ve hitap edilen
kesimlerin (yeni uygulama, planlama, gida israfina karsi 6nlem ve minimum diizeye
indirmek i¢in pisirme becerileri vs.) gereken donanima sahip olmalari igin iletigim

yontemleri olusturmayi amaglamaktadir (Tiirkiye Belediyeler Birligi, 2022).

Gida Bankaciligi: Gida kayiplarint 6nlemek amacglhi bir diger faaliyet ise tiim
diinyada oldugu gibi ililkemizde de bulunan gida bankaciligi uygulamasidir. Gida
bankasi, yardimlarla veya iiretim sonucu fazla oldugu ve saglik agisindan sorun
olusturmadigi belirlenen her ¢esit gidayr bulan ve sartlara uygun olarak depolayan

kuruluglardir. Bu kuruluglar iriinleri dogrudan ya da yardim eden kurumlar
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araciligilyla maddi durumu olmayanlara, deprem, sel, yangin gibi afetlerde zor
durumda kalanlara ulagsmasini saglayan ve hicbir sekilde maddi kar elde etme amaci
giitmeyen dernek ve vakiflardir (Giines ve Keskin, 2017). Ulkemizde 2000’li
yillardan beri faaliyet gosteren bu kurumlari dernekler kurmustur. Ulkemizde gida
bankalarinin sayis1 bu sistemi destekleyen kanunlar cercevesinde ve kar amaci
giitmeyen vakif, dernek ve belediyeler vasitasiyla artmistir. Gida bankasi araciligiyla
gida malzemeleri ihtiya¢ sahiplerine disiplinli bir sekilde ve gerekli kontrolleri
yapilarak gonderimi gergeklestirilmektedir. Israfi Onleme Vakfi’yla bu vakfin
kurmus oldugu Gida Bankaciligi Derneginin c¢alismalari da aymi sekildedir. 2010
yilinda ise bu dernegin ismi “Gida Bankacilig1 ve Temel Thtiya¢ Dernegi” seklinde

genisletilerek degistirilmistir (Demirbas, 2018).

Turuncu Bayrak: Gida israfina yonelik olarak gidanin korunmasini ve israfa engel
olunmasini, toplumun tiizerinde bu hususta biling olugmasint ve bu yolda kalici
cozlimlerin iretilmesini saglayan bir sistemdir. Bu sistem, gidanin {retimiyle
baslayip islenmesiyle devam ederek depolama asamasindan satis ve tiiketime dek
gidaya dair tiim islemleri i¢ine alan bir sistemdir. Turuncu Bayrak sahibi olan
kuruluglarin ve sirketlerin sistemli bir sekilde denetimleri yapilmakta ve
personellerine gerekli egitimler verilmektedir. Gida israfi ve israfin boyutlarina dair
olusturulan malzemeler, misafirler ve miisterilerin bilin¢lendirilmesi i¢in kuruluslara

dagitilarak ayn1 zamanda turistlerin de bilinglenmesi i¢in turistlere de iletilmektedir

(Turuncu Bayrak, 2021). Sekil 1.6’da Turuncu Bayrak gorseli paylasiimistir.

GIDA ISRAFINA DUYARLI TATILCILER ICIN

TURUNCU BAYRAK el
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COCUKLARIEGITEN
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mnlsl"ll OTELE “TURUNCU BAYRAK VAR MI7” DIYE SORMANIZ ICIN ONLARCA SEBEP VAR

Sekil 1.6. Turuncu Bayrak
Kaynak: Tirkiye Belediyeler Birligi, 2022.
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Turizm sirketleri, egitim kurumlari, hastane ve askeri birimler de dahil olmak iizere
Turuncu Bayrak projesinin lilkenin tiim kurumlara yayilmasi ve amacina ydnelik

kararlarin uygulanmasi1 hedeflenmektedir (Turuncu Bayrak, 2021).

1.4. Karbon Ayak izi ve Su Ayak Izi

Karbon ayak izi, bireylerin, organizasyonlarin veya lriinlerin, dogrudan veya dolayl
olarak atmosfere saldigi toplam sera gazi miktarini ifade eder. Genellikle ton
cinsinden karbondioksit esdegeri (CO2e) olarak oOlgiiliir. Karbon ayak izi, fosil
yakitlarin yanmasi, endiistriyel faaliyetler, tarim ve diger insan faaliyetleri sonucu
atmosfere salinan sera gazlarinin miktarim1 kapsar (Wiedmann ve Minx, 2008).
Kiiresel iklim degisikligi lizerindeki olumsuz etkileri nedeniyle, karbon ayak izinin
azaltilmasi, siirduriilebilirlik stratejilerinin 6nemli bir parcast olarak kabul
edilmektedir. Sekil 1.7°de diinya niifusuna gore hazirlanmig karbon ayak izi

istatistiki verileri paylagilmistir.
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Sekil 1.7. Diinya Niifus Oranina Gore Karbon Ayak izi
Kaynak: https://www.semtrio.com/blog/karbon-co2-emisyonu-nedir
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Karbon ayak izini azaltmak i¢in ¢esitli stratejiler uygulanabilir. Bu stratejiler
arasinda enerji verimliligi, yenilenebilir enerji kaynaklarmin kullanimi, ulasimda
diisiik karbonlu alternatiflerin tercih edilmesi ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalari
yer almaktadir. Ornegin, yenilenebilir enerji kaynaklarmm kullanimi, fosil
yakitlardan kaynaklanan karbon emisyonlarini 6nemli dl¢lide azaltabilir. Pachauri ve
Reisinger (2007), yenilenebilir enerji teknolojilerinin yaygilagmasinin, kiiresel sera

gaz1 emisyonlarini azaltmada kritik bir rol oynadigini belirtmektedir.

Su ayak izi, bireylerin, organizasyonlarin veya {iriinlerin, dogrudan veya dolayli
olarak tiikettigi toplam su miktarin1 ifade eder. Su ayak izi, iiretim siireclerinde
kullanilan tatli su miktarin1 ve su kaynaklari tizerindeki baskiy1 gosterir. Bu kavram,
hem su tiiketimini hem de su kirliligini dikkate alir ve genellikle litre veya metrekiip
cinsinden dl¢iiliir (Hoekstra vd., 2011). Su ayak izi, su kaynaklarinin siirdiiriilebilir
yonetimi i¢in dnemli bir gostergedir ve su kitlig1 yasayan bolgelerde su yonetimi

stratejilerinin belirlenmesinde kritik bir rol oynar.

Tiirkiye’de tiiketimin su ayak izi ise yaklagik 140,2 milyar m*/yil olup %66°s1 yesil
su ayak izi, %17’sini mavi su ayak izi, %17’sini gri su ayak izi olusturmaktadir.
Mavi, yesil ve gri su ayak izi, su kullaniminin kaynaklarina ve suyun dogrudan veya
dolayli kullanim yollarina gore siniflandirildigt kavramlardir. Bu kavramlar,
tarimdan sanayiye ve evsel tilketime kadar su kullaniminin ¢evresel etkilerini 6lgmek
amaciyla gelistirilmistir. Her biri farklh tiirdeki su tiikketimini temsil eder ve suyun
kaynaklarini siirdiiriilebilir bicimde yonetmek i¢in dnemli bir gostergedir (Turan,

2017).

Mavi su ayak izi, ylizey sularindan (goller, nehirler) ve yeralti sularindan ¢ekilen tath
su miktarin1 ifade eder. Bu, genellikle tarimsal sulama, sanayi liretimi ve evsel
kullanim i¢in kullanilan suyu kapsar (Hoekstra vd., 2011). Mavi su, dogrudan
tilketim yoluyla dogrudan su kaynaklarindan alinarak kullanildiginda bu ayak izine
eklenir. Ornegin, tarimsal iiretimde sulama igin kullanilan su veya i¢gme suyu gibi
kaynaklar mavi su ayak izinin kapsamina girer. Asirt mavi su tiikketimi, su
kaynaklarmin tiikenmesine ve ekosistemler iizerindeki baskinin artmasina yol

agabilir.
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Yesil su ayak izi, yagmur suyunun bitkiler tarafindan toprakta emilmesi sonucu
kullanilan suyu ifade eder. Bu, esas olarak tarimsal {iretimde yagislarla beslenen suyu
kapsar (Falkenmark ve Rockstrom, 2004). Yesil su, 6zellikle yagisa dayali tarimda
kullanilir ve bu suyun daha verimli kullanilmasi, tarimin ¢evresel etkilerini azaltmak
acisindan onemlidir. Yesil su ayak izi, sulama gerektirmeyen tarim ve orman tirlinleri
iretiminde One c¢ikar. Tarimda yesil suyun etkili yonetimi, sulama ihtiyacini

azaltarak mavi su ayak izini kii¢iiltmeye yardimci olabilir.

Gri su ayak izi, bir iiretim siirecinde kirlenen suyu temizlemek i¢in gereken su
miktarm ifade eder. Bu, tarimsal, endiistriyel veya evsel faaliyetler sonucunda
Kirlenen suyun yeniden ¢evreye salinmadan once temizlenmesi i¢in gerekli olan su
miktarin1 Slger (Hoekstra vd., 2011). Ornegin, tarimda kullanilan giibreler ve
pestisitlerin su kaynaklarini kirletmesi gri su ayak izine katkida bulunur. Gri su ayak
izi, Kirli suyun temizlenmesi igin ne kadar su gerektigini gosterdigi igin, su kalitesi

yonetimi ve kirlilik 6nleme stratejileri agisindan 6nemlidir.

Bu {ig tiir su ayak izi, su kaynaklarinin siirdiiriilebilir yonetimi agisindan kritik 6neme
sahiptir. Su kaynaklarimin korunmasi, tarim, sanayi ve hane halki diizeyinde etkin su
yonetimi stratejileri gelistirmeyi gerektirir. Sekil 1.8’de 2014 verilerine gore

Tiirkiye’de su ayak izinin sektorlere gore yiizdelik dagilimlar: verilmistir.
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Su Ayak izi

89

@ Tarim Su Ayak Izi %89 Evsel Su Ayak izi %7 OEndiistriyel Su Ayak Izi %4

Sekil 1.8. Tiirkiye’de Su Ayak izi Sektér Dagilimi
Kaynak: World Wide Fund for Nature, 2014.

Su ayak izini azaltmak i¢in ¢esitli stratejiler mevcuttur. Bu stratejiler arasinda su
verimliligi, su geri kazanimi ve yeniden kullanimi, su tasarrufu saglayan tarim
teknikleri ve endiistriyel siireglerin optimize edilmesi bulunmaktadir. Su verimliligi
uygulamalari, suyun daha etkin kullanimin1 saglayarak, su kaynaklari tizerindeki
baskiy1 azaltabilir. Hoekstra (2011), su ayak izinin azaltilmasinin, su kaynaklarinin
stirdiiriilebilir yonetimi i¢in zorunlu oldugunu ve kiiresel su krizini hafifletebilecegini

vurgulamaktadir.

Karbon ayak izi ve su ayak 1zi, siirdiirilebilirlik ve ¢cevre yonetimi agisindan biiyiik
Ooneme sahiptir. Bu gostergeler, ¢evresel etkilerin Olgiilmesi ve azaltilmasi icin
gerekli olan temel verileri saglar. Karbon ayak izi, iklim degisikligiyle miicadelede
kritik bir role sahipken, su ayak 1zi, su kaynaklarinin korunmasi ve su kithigiyla basa
¢tkmada 6nemli bir aractir. Her iki kavram da ¢evresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine
ulasmak i¢in stratejik planlama ve politikalarin gelistirilmesinde temel unsurlar

olarak kabul edilmektedir (United Nations Environment Programme, 2010).

Karbon ayak izi ve su ayak izi, bireysel, kurumsal ve ulusal diizeyde azaltilabilir.
Bireyler, enerji tasarrufu yaparak, su tiiketimini azaltarak ve siirdiiriilebilir iiriinler

tercih ederek bu stirecte aktif rol alabilirler. Kurumlar ise, enerji verimliligi projeleri,
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stirdliriilebilir iiretim ve su yOnetimi stratejileri gelistirerek cevresel etkilerini
minimize edebilirler. Kiiresel 6lgekte ise, hiikiimetler ve uluslararasi kuruluslar,
siirdiiriilebilir kalkinma politikalar1 ve ¢evre koruma yasalar1 ile bu siiregleri

destekleyebilirler (United Nations Environment Programme, 2010).

Sonug olarak, karbon ayak izi ve su ayak izi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan
hayati oneme sahip gostergelerdir. Bu kavramlar, dogal kaynaklarin korunmasi,
¢evresel bozulmanin Onlenmesi ve siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasilmasi
icin temel araglardir. Karbon ve su ayak izlerinin azaltilmasi, g¢evresel etkilerin
minimize edilmesi ve gelecekteki nesillerin refahinin giivence altina alinmasi igin

kritik Gneme sahiptir.
1.5. Sifir Atik

Sifir Atik kavrami, kati atik sorunlarini ¢ézmenin etkili bir yoludur. Sifir Atik
kavrami 1970'lerin ortasinda ilk kez Kimyager Paul Palmer tarafindan Amerika
Birlesik Devletleri'nin Kaliforniya Eyaletinin Oakland sehrinde kurulan Sifir Atik
Sistemleri Zero Waste Systems Inc (ZWS) firmasinin adinda kullanilmistir. Dr. Paul
'Sifir Atik' kavramini kimyasallardan kaynak elde etmek i¢in kullanmistir (Demir,
2019). Kavram olarak sifir atik, kimyager Paul Palmer tarafindan ilk defa
kullanilmasma ragmen, 19. yiizyilda atik yonetim stratejisinin temel mantigiyla
benzer diisiincelere rastlamak miimkiindiir. Sifir atik yaklasgimina ydnelmede
toplumlart harekete geciren giig, 20. yiizyilin ikinci yarist itibariye etkisini hissettiren
cevre sorunlart ve ¢Ozliim Onerileri olusturmaktadir. Sifir atik yaklagimi, bu
baglamda, cesitli liretim ve tliketim faaliyetleri sonucu olusan atiklarin ¢evre ve insan

sagligini riske atmadan yonetilmesi anlamina gelmektedir (Bilgili, 2021).

Sifir Atik Uluslararas1 Birligi 2004 yilinda bir ¢alisma yapmis ve ilk kez daha da
gelistirilmis sifir atik tanimii 2009 yilindaki degerlendirme panelinde vermistir.
Buna gore sifir atik; finansal, etik, vizyonlu ve verimli bir amag¢ g¢ercevesinde
insanlara uygulamalar1 degistirmede 6rnek olusturmus, yasam bigimlerinde rehberlik
etmistir. Sifir atik ayni zamanda atilan tiim malzemelerin bagkalarinin da
kullanabilmesi i¢in kaynak olarak stirdiiriilebilirlik kapsaminda dogal dongiileri

ozendirmeye calismigtir (Demir, 2019).
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Gastronomide sifir atik yaklagimi, gida tiretimi ve tiiketiminde atik olusumunu en aza
indirgemek veya tamamen ortadan kaldirmak amaciyla gelistirilen bir stratejidir. Bu
yaklasim hem g¢evresel siirdiiriilebilirligi saglamak hem de gida israfim1 azaltarak
kaynaklarin daha verimli kullanilmasini tesvik etmektedir (Mourad, 2016).
Gastronomi sektoriinde sifir atik uygulamalari, 6zellikle restoranlar, oteller ve toplu
yemek tretimi (catering) isletmelerinde, malzeme kullaniminda daha bilingli ve

dongiisel bir sistem yaratmay1 hedeflemektedir (Papargyropoulou vd., 2014).

Sifir atik gastronomi uygulamalari, gida tedarik zincirinin her asamasinda entegre
edilebilecek cesitli stratejilerden olusur. Bunlar arasinda malzeme tedarikinde yerel
ve mevsimsel iirlinlerin tercih edilmesi, gidalarin dogru sekilde depolanmasi, artan
yiyeceklerin yeniden degerlendirilmesi ve kompostlama gibi organik atik geri
doniigiim yontemleri yer almaktadir (Edwards ve Mercer, 2020). Ayrica, sifir atik
anlayis1 sadece mutfakta degil, restoranlarin genel isletme yapisinda da

stirdiirtilebilirligi tesvik eden bir felsefe olarak benimsenmektedir (Lehmann, 2011).

Gastronomide sifir atik yaklagimimin bir diger 6nemli boyutu ise, tiiketicilerin
bilin¢lendirilmesi ve siirdiiriilebilir gida aliskanliklarinin yayginlastiriimasidir. Bu
baglamda, menii planlamas1 ve porsiyon kontrolii gibi uygulamalar da atik miktarini
azaltmaya yonelik etkili yontemler arasinda gosterilmektedir (Gruber vd., 2016).
Sonug olarak gastronomide sifir atik isletmeler i¢in siirdiriilebilir mutfak
uygulamalarinin merkezinde yer almakta, isletmelere hem ¢evresel hem de ekonomik

faydalar sunmaktadir.

1.6. Siirdiiriilebilirlik Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Siirdiiriilebilirlik kavrami 1987 yilinda Brundtland Raporu olarak da bilinen "Ortak
Gelecegimiz" raporunda ilk kez uluslararasi diizeyde tanimlanmis ve "gelecek
nesillerin kendi ihtiyaclarimi karsilayabilme kapasitelerinden o6diin vermeksizin,
bugiinkii neslin ihtiyaclarim1 karsilamak" olarak ifade edilmistir. Raporda
stirdiiriilebilirlik dogal kaynaklarin tiikenmesini ve ¢evresel bozulmayi onleyerek,
gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilayabilecek sekilde kaynaklarin kullanilmasi

gerekliligi vurgulanmaktadir. Siirdiiriilebilirlik, ekonomik, ¢evresel ve sosyal
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boyutlart olan ¢ok disiplinli bir kavramdir Sekil 1.9°da siirdiiriilebilirlik modeli
verilmistir. (World Commission on Environment and Development, 1987).

SURDURULEBILIRLIK

Sekil 1.9. Siirdiiriilebilirlik Modeli
Kaynak: World Commission on Environment and Development, 1987.

Stirdiiriilebilirlik kavraminin tarihsel gelisimi, sanayi devriminden bu yana artan
cevresel sorunlar ve dogal kaynaklarin asirt kullanimi ile sekillenmistir. 1960'lar ve
1970'ler, ¢evresel hareketlerin yiikselise gectigi ve sirdirilebilir kalkinma
kavraminin temellerinin atildigr donemlerdir. Bu dénemde, Rachel Carson'in "Silent
Spring" (1962) kitabi, gevresel kirlilik ve pestisit kullanimmin etkilerine dikkat
cekerek, ¢cevre bilincinin artmasina katki saglamistir. Benzer sekilde, 1972'de yapilan
Birlesmis  Milletler Insan Cevresi Konferanst (Stockholm Konferansi)
stirdiiriilebilirlik konusundaki uluslararas1 farkindaligir artirmistir (Meadowcroft,

2000).

1980'ler, siirdiiriilebilirlik kavraminin kurumsallagsmaya basladigi donem olarak 6ne
cikar. 1987 yilinda yaymlanan Brundtland Raporu, siirdiiriilebilir kalkinma
kavramini kiiresel giindeme tagimis ve bu kavramin politika ve planlamalarda yer
almasini saglamistir. Bu rapor, siirdiiriilebilirligin ekonomik biiyiime, sosyal adalet
ve c¢evresel koruma arasinda bir denge kurulmasmin gerektirdigini vurgulamistir

(World Commission on Environment and Development, 1987).

1992 yilinda Rio de Janeiro'da diizenlenen Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma

Konferansi (Rio Zirvesi), siirdiiriilebilir kalkinma konusundaki kiiresel taahhiitlerin
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giiclenmesine ve "Agenda 21" olarak bilinen eylem planinin kabul edilmesine imkan
sunmustur. Bu plan, siirdiiriilebilir kalkinmanin yerel, ulusal ve kiiresel diizeyde

uygulanmasina yonelik stratejiler icermektedir (United Nations, 1992).

2000'li yillar, siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerinin daha belirgin hale geldigi ve
Olciilebilir hedeflerin belirlendigi bir donemdir. 2015 yilinda kabul edilen Birlesmis
Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (SKH), 2030 yilina kadar yoksullugun
ortadan kaldirilmasi, gezegenin korunmasi ve herkes icin refah saglanmasi amaciyla
17 hedef belirlemistir. Bu hedefler, siirdiiriilebilirlik kavraminin genis kapsamli ve
entegre bir sekilde ele alinmasini saglamaktadir (United Nations, 2015).

Sonug olarak, siirdiiriilebilirlik kavrami, tarihsel siirecte cevresel, ekonomik ve
sosyal boyutlar1 ile gelismis ve giiniimiizde kiiresel politikalarin merkezinde yer
almistir. Bu kavram, gelecek nesillerin refahini giivence altina alacak sekilde

kaynaklarin dengeli ve adil kullanimini hedeflemektedir.

1.7. Siirdiiriilebilir Gida

Stirdiiriilebilir gida tiretimi, dogal kaynaklarin korunmasini ve ekolojik dengeyi
gbzeten tarim uygulamalarini igerir. Bu uygulamalar arasinda organik tarim,
permakiiltiir, agroekoloji ve entegre zararli yonetimi gibi yontemler bulunmaktadir.
Bu yontemler, topragin verimliligini artirmak, su kaynaklarini korumak ve biyolojik
cesitliligi desteklemek amaciyla kullanilir. Ornegin, Smith vd. (2013), organik
tarimin, sentetik kimyasallarin kullanimini azaltarak topragin ve su kaynaklarinin
kirlenmesini Onledigini ve biyolojik ¢esitliligi korudugunu belirtmektedir. Ayrica,
stirdiiriilebilir gida sistemleri, sera gazi emisyonlarini azaltarak iklim degisikligiyle
miicadeleye katki saglar. Siirdiiriilebilir gida farkli boyutlarla ele alinmaktadir. Bu
boyutlar asagida ifade edilmektedir.

e (evresel Boyut: Siirdiiriilebilir gida, ¢evresel, ekonomik ve sosyal boyutlari
kapsayan bir ¢ergevede ele alinmakta olup, bu anlayisin ¢evresel boyutu
ozellikle ekosistemlerin korunmasi, dogal kaynaklarin verimli kullanimi ve
biyolojik cesitliligin devamlilig: ile ilgilidir. Dogal ¢evre tehlikeye girerse,

insan yasami i¢in hava, su ve yiyecek gibi temel ve gerekli kaynaklar da
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tehlikeye atilacaktir (Bansal, 2005). Gida iiretiminin ¢evresel etkileri, toprak
erozyonu, su kirliligi, biyolojik cesitlilik kayb1 ve sera gazi emisyonlar1 gibi
bir dizi olumsuz sonu¢ dogurabilmektedir (Food and Agriculture
Organization, 2019). Siirdiiriilebilir gida iiretimi, bu etkileri azaltarak uzun

vadeli ¢evresel siirdiiriilebilirligi hedeflemektedir.

Stirdiiriilebilir gidanin  ¢evresel boyutunu giiclendirmek icin tiiketici
farkindaliginin artirllmast da kritik oneme sahiptir. Tiiketiciler, yerel ve
mevsimsel {irlinler tercih ederek, gida israfini azaltarak ve siirdiiriilebilir
sertifikal1 iiriinlere yonelerek cevresel etkileri azaltabilirler (Vermeir ve
Verbeke, 2006). Dolayisiyla, siirdiiriilebilir gida {iretimi ve tiikketimi, ¢gevresel

stirdiiriilebilirligin saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

e Ekonomik Boyut: Siirdiiriilebilir gida, ekonomik agidan da dnemli faydalar
sunar. Yerel iireticilerin desteklenmesi, ekonomik kalkinmay1 tesvik eder ve
yerel ekonomileri giiclendirir. Adil ticaret ilkeleri, treticilerin emeginin
karsihigini almasini saglar ve ekonomik esitsizlikleri azaltir. Marsden vd.
(2010), yerel gida sistemlerinin, kiiciik 6l¢ekli ciftcilerin ve yerel {ireticilerin
ekonomik durumlarinmi iyilestirdigini ve siirdiirtilebilir kalkinmaya katk:
sagladigin1 vurgulamaktadir. Ayrica, siirdiiriilebilir gida {iretimi, enerji ve

hammadde maliyetlerini diisiirerek ekonomik verimliligi artirir.

e Sosyal Boyut: Siirdiiriilebilir gida, toplumsal refahin artirilmasinda da énemli
bir rol oynar. Saglikli ve besleyici gidalara erisim, toplumlarin saghigimni
tyilestirir ve yasam kalitesini artirir. Gida gilivenligi ve gida egemenligi,
stirdiirtilebilir gida sistemlerinin temel unsurlarindan biridir. Altieri ve Toledo
(2011), agroekolojik uygulamalarin, yerel topluluklarin gida giivenligini
sagladigin1 ve geleneksel bilgi birikimini korudugunu belirtmektedir. Ayrica,
sirdiiriilebilir gida idretimi, kirsal kalkinmayr destekleyerek sosyal

esitsizlikleri azaltir ve toplumsal dayanismay1 gii¢lendirir.

Tim bu boyutlarin gidalarin siirdiiriilebilirligi i¢in dikkatle incelenmesi gerekir.

Sosyal boyut gidanin toplumsal unsurlariyla agiklanirken, ¢evresel boyut gidanin
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ekosistemdeki Onemini vurgulamaktadir. Son olarak ekonomik boyut ise

stirdiiriilebilir kalkinmayla agiklanan bir durumu ifade etmektedir.

1.8. Siirdiiriilebilirlik Stratejileri

Siirdiiriilebilirlik  stratejileri ve uygulamalari, c¢evresel, ekonomik ve sosyal
strdiiriilebilirlik  hedeflerine ulagsmak amaciyla gelistirilen ve uygulanan
yontemlerdir. Bu stratejiler, dogal kaynaklarin korunmasi, ¢evresel kirliligin
azaltilmasi, ekonomik biiylimenin siirdiiriilebilir kilinmasi ve toplumsal refahin
artirtlmas1 gibi hedefleri kapsar. Siirdiirtilebilirlik stratejileri, gesitli sektorlerde ve
Olceklerde uygulanabilir olup, uzun vadeli etkileriyle siirdiiriilebilir kalkinmanin

saglanmasina katki sunar (Elkington, 1997).

o (evresel Siirdiiriilebilirlik Stratejileri: Cevresel stirdiiriilebilirlik
stratejileri, dogal kaynaklarin korunmasini ve ¢evresel etkilerin minimize
edilmesini amaclar. Sekil 1.10°da cevresel siirdiiriilebilirlik stratejileri
verilmis olup bu stratejiler arasinda enerji verimliligi, su yonetimi, atik
azaltma ve yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi yer almaktadir

(Ulugelen, 2019).

Enerji
verimliligi
— Su yonetimi

/ / — \ Atk azaltma

"‘; lw"'ﬁ Ay S ""‘.‘ Yenilenebilir enerji
1| g I N/ | | | kaynaklarinin kullanimi

Sekil 1.10. Cevresel Siirdiirtilebilirlik Stratejileri
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Enerji verimliligi stratejileri, enerji tiiketimini azaltarak sera gazi

emisyonlarin1 diisiiriir ve fosil yakit bagimlihigini azaltir. Lovins (2010),
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enerji verimliliginin, hem ekonomik tasarruf sagladigini hem de cevresel
stirdiiriilebilirlige katkida bulundugunu belirtmektedir. Benzer sekilde, su
yonetimi stratejileri, su kaynaklariin siirdiiriilebilir kullanimin1 hedefler ve

su tasarrufu ile Kirliligin azaltilmasini igerir.

Ekonomik  Siirdiiriilebilirlik ~ Stratejileri: Ekonomik  siirdiiriilebilirlik
stratejileri, ekonomik  biiyiimenin stirdiriilebilir ~ bir  sekilde
gerceklestirilmesini hedefler. Bu stratejiler, yesil ekonomi, dongiisel ekonomi
ve sosyal sorumluluk projeleri gibi yaklagimlari icerir. Dongiisel ekonomi,
atiklarin minimize edilmesini ve kaynaklarin yeniden kullanimin tesvik eder.
Ellen MacArthur Vakfi (2013), dongilisel ekonominin, atik ydnetiminde
yenilik¢i yaklasimlar sunarak ekonomik verimliligi artirdigini ve cevresel
etkileri azalttigin1 vurgulamaktadir. Yesil ekonomi ise, diisilk karbonlu,

kaynak verimli ve sosyal olarak kapsayici ekonomik faaliyetleri tesvik eder.

Sosyal Siirdiiriilebilirlik Stratejileri: Sosyal siirdiiriilebilirlik stratejileri,
toplumsal refah1 ve sosyal adaleti artirmayr hedefler. Bu stratejiler, egitim,
saglik, toplumsal esitlik ve katilm gibi alanlarda uygulanir. Egitim
stratejileri,  slirdiiriilebilirlik  bilincinin  artirilmasint =~ ve  bireylerin
siirdiriilebilir davraniglar gelistirmesini saglar (Altan, 2010). Saglik
stratejileri ise, saglikli yasam kosullarinin olusturulmasini ve toplumsal saglik
diizeyinin yiikseltilmesini amaglar. Sen (1999), sosyal siirdiiriilebilirligin,
insan gelisimini ve toplumsal refahi artirarak siirdiiriilebilir kalkinmanin

temel bir unsuru oldugunu belirtmektedir.

1.9. Siirdiiriilebilirlik Uygulama Ornekleri

Siirdiiriilebilirlik stratejileri, gesitli sektdrlerde ve dlgeklerde uygulanabilir. Ornegin,
tarim sektoriinde siirdiiriilebilir tarim uygulamalari, ekolojik tarim, agroekoloji ve
permakiiltiir gibi yontemlerle gerceklestirilir. Bu yontemler, toprak verimliligini
artirir, su tasarrufu saglar ve biyolojik cesitliligi destekler (Altieri, 2018). Sanayi
sektoriinde ise yesil tretim teknikleri, enerji verimliligi ve atik yOnetimi

uygulamalar1 6n plana ¢ikar. insaat sektoriinde, siirdiiriilebilir bina tasarimi ve yesil
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yapt sertifikalari, enerji ve su tasarrufu saglayarak cevresel siirdiiriilebilirligi

destekler (United Nations Environment Programme, 2016).

Turizmde siirdiirtilebilirlik stratejileri ve uygulamalari, turizmin ¢evresel, ekonomik
ve sosyal etkilerini dengeleyerek, uzun vadeli gelisimini saglamak amaciyla
gelistirilen yaklagimlart igerir. Sirdiriilebilir turizm; dogal ve kiiltiirel mirasin
korunmasini, yerel halkin ekonomik kalkinmasimi ve ¢evresel bozulmanin
onlenmesini hedeflemektedir (United Nations World Tourism Organization, 2013).
Bu stratejiler, kaynak kullanimini optimize etmeyi, atik ve kirliligi azaltmay1 ve yerel
kiiltiirel degerleri koruyarak turizm faaliyetlerini ¢evreye duyarli hale getirmeyi

amaglar (Butler, 1991).

Cevresel siirdiiriilebilirlik stratejileri, doganin korunmasini ve ekosistemlerin saglikli
olmasint tesvik etmeye odaklanir. Siirdiiriilebilir strateji kapsaminda enerji
verimliligi, su tasarrufu, atik yonetimi ve karbon ayak izini azaltma gibi uygulamalar
yaygin olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Gossling, 2015). Ozellikle oteller ve tatil
kdyleri, yenilenebilir enerji kullanimi, su geri doniisiimii ve atiklarin kompostlanmasi

gibi ¢evre dostu uygulamalar1 benimsemektedir (Dief ve Font, 2010).

Ekonomik siirdiiriilebilirlik ise, yerel ekonominin turizmden adil sekilde
faydalanmasin1 saglamayi amaglar. Yerel ireticilerden {iriin temin etmek, yerel is
giiciinii desteklemek ve turizm gelirlerinin bolge ekonomisine katkida bulunmasini
saglamak bu stratejiler arasindadir (Sharpley, 2009). Aym1 zamanda, kiiclik
isletmelerin ve yerel girisimcilerin turizm sektoriine entegre edilmesi, siirdiiriilebilir
kalkinma acisindan biiylik 6nem tasir. Sosyal stirdiiriilebilirlik stratejileri, yerel
topluluklarin kiiltiirel kimligini ve yasam tarzin1 korumay: hedefler. Turistlerin yerel
gelenek ve goreneklere saygi gostermesini saglamak, kiiltiirel mirasin turizmin
getirdigi baskilara karg1 korunmasini igerir (Scheyvens, 1999). Bu kapsamda, yerel
halkin turizm karar alma siireglerine katilimini tesvik etmek de 6nemli bir stratejidir

(Murphy, 1985).
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Siirdirilebilirlik uygulamalari arasinda, eko-turizm, yesil sertifikasyon sistemleri,
stirdiiriilebilir destinasyon yonetimi ve sorumlu turizm kampanyalar1 yer almaktadir.
Ornegin, eko-turizm uygulamalari, dogal cevrenin korunmasina katki saglayan ve
yerel halkin ekonomik refahini artiran bir turizm bigimi olarak one ¢ikmaktadir
(Weaver, 2001). Ayrica, yesil sertifikasyon sistemleri, otel ve turizm igletmelerinin
cevre dostu uygulamalarini belgelendirerek sektorde siirdiiriilebilirlik standartlarinin

yiikselmesine katkida bulunmaktadir (Honey, 2008).

Sonug olarak, turizmde siirdiiriilebilirlik, c¢evresel, ekonomik ve sosyal dengeyi
saglamak i¢in stratejik yaklasimlar ve uygulamalar gelistirilmesini gerektirmektedir.
Cevresel, ekonomik ve sosyal boyutlar1 kapsayan bu stratejiler, dogal kaynaklarin
korunmasi, ekonomik biliylimenin siirdiiriilebilir kilinmast ve toplumsal refahin
artirlmas1 hedeflerine ulagsmay1r amaglar Bu stratejilerin  basarili bir sekilde
uygulanmasi, turizm sektoriiniin hem mevcut hem de gelecekteki ihtiyaglar

karsilayarak uzun vadeli siirdiiriilebilirligini saglayacaktir.

1.10. Gastronomide Siirdiiriilebilirlik Uygulamalari

Gastronomide siirdiiriilebilirlik uygulamalari, gida iiretimi, tiketimi ve isletme
yonetimi siireglerinde cevresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligi saglamaya
yonelik stratejiler ve pratikleri igerir. Gastronomi sektorii, biiylik 6l¢iide dogal
kaynaklara dayali oldugundan, siirdiiriilebilirlik ilkeleri ¢ercevesinde hareket etmek,
kaynaklarin korunmasi ve israfin Onlenmesi agisindan onem tasir (Edwards ve
Mercer, 2020). Bu baglamda, gastronomide stirdiiriilebilirlik, tarimsal {iretimden atik
yonetimine kadar genis bir alan1 kapsayan uygulamalar igerir. Bu uygulamalar

asagida agiklanmaktadir.

o Yerel ve Mevsimsel Uriin Kullanimi: Siirdiiriilebilir gastronomide en énemli
yaklasimlardan biri, yerel ve mevsimsel iriinlerin tercih edilmesidir. Yerel
gida tedariki, iriinlerin tasginmasinda kullanilan enerji ve sera gazi
emisyonlarini azaltarak g¢evresel etkiyi en aza indirir (Smith ve Gregory,
2013). Aym1 zamanda yerel c¢iftcileri destekleyerek bolgesel ekonomilere

katkida bulunur. Mevsimsel {rtinlerin kullanimi, dogal kaynaklarin daha
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verimli kullanilmasina olanak saglar ve dogrudan tarim tiizerindeki baskiy1

azaltir (Kibler, 2017).

Giuda Atiklarimin  Azaltilmast ve Geri Ddéniigiim: Gastronomide gida
atiklarinin  azaltilmasi, siirdiirtilebilirligin - temel unsurlarindan biridir.
Restoranlar ve oteller, porsiyon kontrolii yaparak, gidalar1 dogru depolayarak
ve artan yemekleri yeniden degerlendirerek israfi  azaltabilirler
(Papargyropoulou vd., 2014). Ayni zamanda, mutfak atiklarinin organik
giibre olarak kompostlanmasi hem c¢evreye zarar vermeden atiklarin geri

doniistiiriilmesini saglar hem de yerel tarimsal iiretime katkida bulunur

(Mourad, 2016).

Et Tiiketiminin Azaltilmasi ve Bitki Bazli Meniiler: Et liretimi, su ve enerji
tiiketimi agisindan yiiksek ¢evresel maliyetlere neden olmaktadir. Bu nedenle,
gastronomide bitki bazli meniilerin 6ne c¢ikarilmast hem c¢evresel
stirdiiriilebilirlige hem de insan sagligina katki saglayan bir uygulama olarak
benimsenmektedir (Tilman ve Clark, 2014). Son yillarda uzmanlar et

kullanimu ile ilgili farkindalik olusturmaya ¢aligmaktadir.

Sertifikali ve Adil Ticaret Uriinlerinin Kullamimi:  Siirdiiriilebilir
gastronomide, adil ticaret (fair trade) ve organik sertifikali {riinlerin
kullanim1 da 6nemli bir uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu tiir {iriinler hem
cevre dostu iiretim yontemlerini tesvik eder hem de iireticilere adil {icretler
Odenerek ekonomik siirdiiriilebilirligi  destekler (Gruber vd., 2016).
Restoranlar ve gida isletmeleri, bu {irlinleri kullanarak siirdiiriilebilirlik
hedeflerini genisletebilir ve tiiketicilere daha bilingli secenekler sunabilirler

(Vermeir ve Verbeke, 2006).

Enerji ve Su Tasarrufu: Gastronomi isletmelerinde enerji ve su tiiketimi,
gevresel siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir konu olarak One ¢ikar.
Yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanilmasi, su tasarruflu cihazlarin tercih
edilmesi ve enerji verimliligi saglayan ekipmanlarin kullanilmasi, mutfak

operasyonlarmnin gevresel etkisini onemli 6l¢iide azaltir (Gossling, 2015).
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o Calisanlar ve Topluluklar Bakimindan Sosyal Siirdiiriilebilirlik: Sosyal
stirdiiriilebilirlik de gastronomide Onemli bir yer tutar. Restoranlarin
calisanlarina adil tcretler ve giivenli calisma kosullar1 saglamasi, yerel
topluluklarla isbirligi yapmasi ve kiiltiirel mirasa saygi gostermesi, sosyal
siirdiiriilebilirlik acisindan kritik unsurlardir (Scheyvens, 1999). Ayni
zamanda, yerel gastronomi kiiltiiriiniin korunmasi1 ve yerel halkin bu siirece

dahil edilmesi de sosyal siirdiiriilebilirligin bir parcasidir.

Gastronomide siirdiiriilebilirlik, ¢evresel, ekonomik ve sosyal dengeyi gozeten ¢ok
boyutlu bir yaklasimdir. Yerel ve mevsimsel {iriin kullanimi (Aydn vd., 2023), gida
atiklarinin  azaltilmasi, bitki bazli meniilerin yayginlastirilmasi, adil ticaret
tiriinlerinin tercih edilmesi ve enerji verimliligi gibi uygulamalar, gastronomi
sektoriinde siirdiiriilebilirlik hedeflerinin gergeklestirilmesine katki saglar (Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2007). Bu uygulamalarin yayginlasmast hem sektoérel hem de

kiiresel diizeyde siirdiiriilebilir gida sistemlerine gecisi destekleyecektir
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IKiINCi BOLUM
ATIKSIZ MUTFAK YONETIMi

Aragtirmanin bu kisminda restoran kavrami ve gelisimi, ¢cevreye duyarli isletmeler,
¢evre dostu uygulamalar, atiksiz mutfak, yesil mutfak, Michelin Rehberi, Tirkiye’de
Michelin Rehberinde yildiz almis restoranlar ve bu restoranlarin atiksiz mutfak
uygulamalarina iliskin teorik bilgiler ve bu kavramlar1 konu alan calismalara yer

verilmistir.

2.1. Restoran Kavram ve Gelisimi

Varolus siireci ile beslenme kavrami insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in
ortaya c¢ikan bir olgudur. Insanoglu zamanla besinleri farkli yeme ve pisirme
yontemleri kullanarak tiiketmistir. ilk zamanlarda insanlar evdeki mutfaklarinda
yemek pisirerek beslenme ihtiyaclarini giderirken, gelisen teknolojiyle disarida yeme
kiiltiiri olusmaya baslamis ve bunun sonucu olarak restoranlar ortaya c¢ikmistir

(Ciliz, 2019).

Tiirk Dil Kurumu (2020)’ye gore restoran; yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak
tanimlanmaktadir (Gilindogdu, 2021). Britannica Ansiklopedisinde restoranlar,
yemeklerin pisirildigi ve miisterilere servis edildigi ticari isletmeler olarak ifade
edilmektedir (Brittannica, 2023). Bir diger tanim ise yiyecek icecek iiretimi ile
hizmet iiriinii sunarak insanlarin yemek yeme ihtiyacini Karsilayan, kaliteli hizmet ile
insanlarin gilizel zaman gecirmesini hedefleyen ticari kuruluslar olarak restoranlari
aciklamaktadir. Ticari amagli yeme igme hizmeti sunan restoranlar, yiyecek icecek

hizmetleri sektoriinde biiyiik bir paya ve dneme sahiptir (Giindogdu, 2021).



Tarihsel olarak restoranlara bakildiginda batida ve doguda gelisim gostermeleri ayni
zaman diliminde olsa da o donemlerde temelleri 13. yiizyila dayanan yiyecek ve
icecek isletmeleri, “restoran” olarak isimlendirilmemistir. Batida hanlar, doguda
kervansaraylar hizmet agisindan farkli kriterlere sahip isletmeler olarak tarihte yerini
almaktadir. Kervansaraylarin amaci kar elde etmek degil, insanlara yardim etmektir.
Cin kaynaklarina goére hanlar ise insanlarin yeme-igme ve barmnma ihtiyaglarim
giderdigi bu nedenle biiylik sehirlerde kurulmus yemek yenilebilen diikkanlarin
oldugu, igki ve piring satisinin yapildigi ticari bir amaci olan yapilardir. Tarihte ilk
restoran Ornekleri seyahat edenlere ve yoksullara hizmet veren bu yapilar olmustur

(Caliskan vd., 2023).

Sanayi devriminden sonra restoran kavrami yavas yavas ortaya ¢ikmaya baslamis
olsa da 1700°’1i yillarda tam anlamiyla bu kavram olusmustur. Paris’te Boulanger
tarafindan ilk modern restoran 1765 yilinda agilmistir (Ciliz, 2019). “Restorante”
isimli restoran ticari bir amagla halka agilmis, yahniler ve kemik sularindan sifal
corbalar yaparak hizmet sunaya baslamistir. Ilk kez o dénemlerde restoran
kelimesinin tarihsel kullanimi goriilmiistiir. Fransizca’da “restaurer” kelimesine asil
kokeni dayanan bu kavram “onarmak, yenilemek, dinglik vermek ve tazelik”
anlamlarma gelmektedir. ilk restoranlarin faaliyetlerinden kisa bir siire sonra
meydana gelen Fransiz devrimiyle Fransa’daki iin yapmis as¢ilar, issiz kalmis ve go¢
etmeye baslamiglardir. Diinyanin farkli iilkelerine seyahat ederek, buralarda kendi
yiyecek-icecek isletmelerini agmaya calismislardir. Amerika’da restoran kiltiirii
1794’te Fransa’dan kacanlarin 6nemli bir kismi sayesinde yayilmistir (Caliskan vd.,

2023).

Restoranciligin tarihine Tirkiye’de bakildiginda diinyadaki ilerlemeleri takip ettigi
ve servis sekillerinden restoranin agilmasina kadar birgok alanda Avrupa iilkelerinin
restorancilik bakis agisin1 6ziimsedigi gozlenmistir (Korkmaz, 2010). Restoran
kavrami giiniimiizde modern hizmet sunan yiyecek ve icecek isletmeleri olarak her
ne kadar ifade edilse de disarda yemek yeme eyleminin tarihsel bir gelisim siireci
sonucu restoranlar olusmus ve gliniimiize kadar sekillenmis yapilardir (Caliskan vd.,

2023). Bu yapilarn giiniimiizde farkli durumlara gore kategorize etmek miimkiindiir.
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Tablo 2.1. Ozelliklerine Gore Restoran Cesitleri

1.  Giinliik Restoranlar (Esnaf Lokantalar1) Casual Dining Restaurants
2. Etnik Restoranlar Etnic Restaurants

3. Liiks Restoranlar Fine Dining Restaurants

4, Hizli Yemek Restoranlari Fast Food Restaurants

5.  Hayalet Restoranlar Ghost Restaurants

6.  Yesil Restoranlar Green Restaurants

7. Gegici Restoranlar (Gosteri Mutfagr) Pop-Up Restaurants

8.  Tematik Restoranlar Thematic Restaurants

9.  Biife Restoranlar Buffet Restaurants

10. Alisveris Merkezlerindeki Restoranlar Food Halls/Court Restaurants
11.  Ozellikli Restoranlar Speciality Restaurants

12. Kafe-Snack Bar Café-Snack Bar Restaurants

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2.1’de goriildiigi tlizere glinimiiz gastronomi ve turizm diinyasinda
restoranlart Ozelliklerine, servis sekillerine, kalitesine ve sundugu hizmete gore
gruplandirmak miimkiindiir. Bu restoran ¢esitleri her gecen giin yeni trendlere gore

degisimler gostermektedir.

2.2. Cevreye Duyarh Isletmelerin Tanimi ve Onemi

Cevreye duyarli isletmeler, faaliyetlerinde gevresel siirdiiriilebilirligi 6n planda tutan
ve dogal kaynaklar1 korumay1 amaglayan isletmelerdir. Bu igletmeler, ¢evreye karsi
olumsuz etkilerini minimize etmek i¢in gesitli stratejiler ve uygulamalar gelistirir ve
uygular. Cevreye duyarli isletmeler, enerji verimliligi, atik yonetimi, su tasarrufu ve

yenilenebilir kaynaklarin kullanimi gibi alanlarda onciiliik ederler (Hart, 1995).

Cevreye duyarl isletmeler, ¢evresel performanslarini siirekli olarak iyilestirmeyi
amaclayan ve bu dogrultuda yenilik¢i yaklasimlar benimseyen kuruluslardir. Bu
isletmeler, siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagsmak i¢in c¢evre dostu teknolojiler
kullanir, ¢evresel yonetim sistemleri kurar ve tiim operasyonlarinda ¢evresel etkileri
azaltmay1 hedefler (Porter ve Van der Linde, 1995). Cevresel siirdiiriilebilirligi
kurumsal stratejilerinin merkezine yerlestiren bu isletmeler, genellikle 1SO 14001
gibi ¢evresel yonetim standartlarma uygun c¢aligirlar (International Organization for
Standardization, 2015).

Cevreye duyarl isletmelerin énemi, cesitli agilardan ele alnabilir. Oncelikle, bu

isletmeler c¢evresel sorunlarin ¢oéziimiine katki saglar ve ekolojik dengenin
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korunmasina yardimer olur. iklim degisikligi, su kitlig, biyolojik cesitlilik kayb1 gibi
kiiresel g¢evre sorunlari, isletmelerin ¢evresel duyarliligi ile azaltilabilir (Esty ve

Winston, 2006).

Ayrica, ¢evreye duyarli isletmeler ekonomik avantajlar da saglar. Cevresel yonetim
uygulamalari, enerji ve malzeme tasarrufu saglayarak maliyetleri digiiriir ve
verimliligi artirir. Porter ve Van der Linde (1995), ¢evresel performansi yiiksek olan
isletmelerin, yenilik¢i teknolojiler ve siiregler kullanarak rekabet avantaji elde
edebilecegini belirtmektedir. Bu isletmeler, ayn1 zamanda marka degerlerini artirir ve
cevre bilincine sahip tiiketicilerin memnuniyetle tercih ettigi markalar haline gelir.
Bir isletmeden memnuniyetle ayrilan bir miisterinin, o destinasyonu yeniden se¢me
olasiligi daha fazladir (Keskin vd., 2020). Ayni sekilde destinasyon deneyimleri
olumlu bir sekilde algilandiginda bu, ziyaretgilerin tekrar ziyaret niyetlerini de

olumlu yonde etkileyebilir (Tosun vd., 2015).

Cevreye duyarl isletmelerin toplumsal boyutu da dikkatle incelenmesi gereken bir
konudur. Bu isletmeler, toplumsal sorumluluklarini yerine getirir ve ¢evre bilincinin
yayginlagmasina katkida bulunur. Toplumda cevreye duyarli yasam bigimlerinin
benimsenmesi ve siirdiiriilebilir tiiketim aliskanliklariin gelistirilmesi, cevreye

duyarli isletmelerin etkisiyle miimkiin olur (Holliday vd., 2002).

Cevreye duyarl isletmeler, siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasmada kritik bir
rol oynar. Cevresel etkilerini minimize eden, yenilik¢i ve verimli yontemler
benimseyen bu isletmeler hem g¢evresel hem de ekonomik avantajlar saglar.
Toplumsal biling ve sorumlulugu artiran gevreye duyarlt igletmeler, gelecekte daha
yasanabilir bir diinya icin 6nemli katkilar sunar. Bu nedenle, c¢evreye duyarh is
uygulamalarinin yayginlastirilmasi ve desteklenmesi hem isletmeler hem de toplum

i¢in biiyiik 6nem tasir.

2.3. Cevreye Duyarhlik Kriterleri

Cevreye duyarlilik kriterleri, isletmelerin ¢evresel siirdiiriilebilirligi saglamak
amaciyla dikkate almalar1 gereken standartlar ve uygulamalardir. Bu kriterler,

cevresel yonetim sistemlerinden, enerji verimliligi uygulamalarina kadar genis bir
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yelpazede yer alir ve isletmelerin ¢evresel performansini artirmay1 hedefler. Cevreye
duyarlilik  kriterlerinin ~ benimsenmesi hem ¢evresel hem de ekonomik

stirdiiriilebilirlik agisindan biiyiik 6nem tasir (Hart, 1995).

2.3.1. Cevresel Yonetim Sistemleri

Cevresel yonetim sistemleri, isletmelerin ¢evresel performansini sistematik bir
sekilde yonetmelerini saglayan araglardir. ISO 14001 gibi uluslararasi standartlar,
isletmelere ¢evresel etkilerini kontrol altina almak ve siirekli iyilestirme saglamak
icin bir ¢erceve sunar (International Organization for Standardization, 2015). Bu
standartlar, isletmelerin ¢evresel hedefler belirlemelerine, performanslarini

izlemelerine ve gerekli diizeltici 6nlemleri almalarina olanak tanir.

2.3.2. Siirdiiriilebilir Hammadde Kullanimm

Siirdiiriilebilir hammadde kullanimi, ¢evresel siirdiiriilebilirligi saglamak icin kritik
bir 6neme sahiptir. Isletmeler, hammaddelerini siirdiiriilebilir kaynaklardan temin
ederek, c¢evresel etkilerini azaltabilirler. Bu, organik ve biyolojik olarak
pargalanabilir malzemelerin tercih edilmesi, siirdiiriilebilir tarim ve orman
tiriinlerinin kullanilmas1 gibi uygulamalar: igerir (Smith ve Johnson, 2008). Ayrica
hammaddelerin yasam dongiisii degerlendirmesi (LCA) yapilarak, cevresel etkileri

minimize edilebilir.

2.3.3. Cevreye Duyarh Uriin Tasarim

Cevreye duyarl {iriin tasarimi, iirlinlerin ¢evresel etkilerini azaltmak i¢in tasarim
asamasinda almman Onlemleri kapsar. Bu, driinlerin daha az enerji ve kaynak
tilketmesi, uzun Oomiirlii olmas1 ve geri doniistiiriilebilir malzemelerden {iretilmesi
gibi ozellikleri igerir. "Yesil tasarim" olarak da bilinen bu yaklagim, iiriinlerin yasam

dongiisii boyunca c¢evresel performansini iyilestirir (Graedel ve Allenby, 2002).

2.3.4. Cevre Dostu Uygulamalar

Cevre dostu uygulamalar, cevresel siirdiiriilebilirligi desteklemek amaciyla

tasarlanmig, dogaya zarar vermeyen ve kaynaklari verimli kullanan yontemler ve
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teknolojiler biitiinlidiir. Bu uygulamalar, g¢evresel etkileri en aza indirerek dogal

kaynaklarin korunmasina, atiklarin azaltilmasina ve ekosistemlerin sagliginin

korunmasina katkida bulunur. Cevre dostu uygulamalarin benimsenmesi, hem

bireysel hem de kurumsal diizeyde sirdiiriilebilir bir gelecek icin kritik dneme

sahiptir (Elkington, 1997).

Tablo 2.2. Cevre Dostu Uygulamalar
Enerji Verimliligi ve Yenilenebilir Enerji Kullanimi

Atik Azaltma ve Geri Doniigiim
Su Tasarrufu ve Yonetimi

Siirdirilebilir Tarim ve Gida Sistemleri

o~ L Dd PR

Yesil Bina ve Ingaat Uygulamalar

6.  Yesil Tedarik Zinciri Yonetimi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2.2°de kiiresel endiistriyel iiretim sektoriinde ¢evre dostu uygulamalar

maddeler halinde gosterilmistir. Bu uygulamalar detayli bir sekilde ele alinmis ve

aciklanmugtir.

Enerji Verimliligi ve Yenilenebilir Enerji Kullanimi: Enerji verimliligi,
cevre dostu uygulamalarin basinda gelir ve enerji tliketiminin azaltilmasi
yoluyla ¢evresel etkilerin minimize edilmesini saglar. Enerji verimliligi
yiiksek cihazlar kullanmak, enerji tasarruflu aydinlatma sistemleri kurmak ve
enerji yOnetim sistemleri uygulamak, bu alandaki temel stratejilerdir
(Patterson, 1996). Yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi ise fosil yakit
tilketimini azaltarak sera gazi emisyonlarint diisiiriir. Riizgar, giines ve
biyokiitle enerjisi gibi yenilenebilir kaynaklar, stirdiiriilebilir enerji ¢éziimleri

sunar ve enerji bagimliligini azaltir (Owusu ve Asumadu-Sarkodie, 2016).

Atk Azaltma ve Geri Déniigiim: Atik yonetimi, ¢cevre dostu uygulamalarin
onemli bir bilesenidir. Atiklarin kaynaginda azaltilmasi, yeniden kullanimi ve
geri dontstiiriilmesi, dogal kaynaklarin korunmasina ve atik miktarinin
minimize edilmesine yardimci olur. Atik hiyerarsisi kavrami, atiklarin

oncelikle 6nlenmesini, ardindan yeniden kullanimini, geri doniisiimiinii ve en
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son olarak bertarafin1 onerir (Papargyropoulou vd., 2014). Bu hiyerarsi, atik

yonetiminde ¢evreye duyarlilik agisindan 6nemli bir rehber sunar.

Su Tasarrufu ve Yonetimi: Su tasarrufu, su kaynaklarinin verimli kullanimi
ve siirdiiriilebilir yonetimi i¢in hayati 6neme sahiptir. Su tasarrufu saglamak
icin diisiik akishi musluklar, su geri kazanim sistemleri ve akilli sulama
yontemleri gibi teknolojiler kullanilabilir. Mekonnen ve Hoekstra (2011), su
tasarrufu ve verimliliginin, su kaynaklarmin siirdiiriilebilir yonetimi i¢in
kritik oldugunu vurgulamaktadir. Su yonetimi stratejileri, su tliketiminin

izlenmesini, kagaklarin 6nlenmesini ve suyun yeniden kullanimini igerir.

Siirdiiriilebilir Tarim ve Gida Sistemleri: Sirdiiriilebilir tarim uygulamalari,
dogal kaynaklarin korunmasina ve ekosistem sagliginin iyilestirilmesine
katkida bulunur. Organik tarim, permakiiltiir, biyodinamik tarim ve
agroekoloji gibi yontemler, kimyasal giibre ve pestisit kullanimin1 azaltarak
toprak ve su kalitesini korur. Ayrica, yerel ve mevsimlik gidalarin tercih
edilmesi, gida tagimaciligindan kaynaklanan karbon ayak izini azaltir (Pretty
vd., 2005). Siirdiiriilebilir gida sistemleri, iiretimden tiikketime kadar olan

stireclerde ¢evresel stirdiiriilebilirligi 6n planda tutar.

Yesil Bina ve Insaat Uygulamalari: Yesil bina uygulamalari, enerji
verimliligini artirmak, su tliketimini azaltmak ve siirdiiriilebilir malzemeler
kullanmak suretiyle insaat sektoriinde cevresel stirdiiriilebilirligi saglar.
LEED (Leadership in Energy and Environmental Design) gibi sertifikasyon
programlari, yesil bina standartlarin1 belirler ve bu standartlara uygun
projeleri tanir (Kibert, 2016). Yesil binalar, daha saglikli yasam ve c¢alisma

ortamlar1 sunarak hem cevresel hem de sosyal faydalar saglar.

Yesil Tedarik Zinciri Yonetimi: Yesil tedarik zinciri yOnetimi, iiretim
stireclerinin ve tedarik zincirlerinin ¢evresel performansini artirmayi
amaglayan stratejiler icerir. Bu, ¢evre dostu hammaddelerin se¢imi, enerji
verimli iiretim siirecleri, geri donilisimlii ambalaj kullanimi ve nakliye

sirasinda karbon emisyonlarinin azaltilmas: gibi uygulamalart kapsar (Zhu
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vd., 2008). Yesil tedarik zinciri yoOnetimi, isletmelerin siirdiiriilebilirlik

hedeflerine ulagmasina ve rekabet avantaji elde etmesine yardimer olur.

Cevre dostu uygulamalar, siirdiiriilebilir bir gelecek i¢in temel unsurlarin basinda
gelmektedir. Enerji verimliligi, yenilenebilir enerji kullanimi, atik azaltma, su
tasarrufu, siirdiiriilebilir tarim, yesil bina uygulamalar1 ve yesil tedarik zinciri
yonetimi gibi stratejiler, ¢evresel siirdiiriilebilirligi destekler ve dogal kaynaklarin
korunmasina katkida bulunur. Bu uygulamalarin benimsenmesi hem bireysel hem de
kurumsal diizeyde ¢evresel ve ekonomik faydalar saglar. Cevre dostu uygulamalarin
yayginlagtirilmas1 ve desteklenmesi, ¢evresel siirdiiriilebilirligin saglanmast ig¢in

biiytik 6nem tasir (Elkington, 1997).

2.4. Yiyecek-icecek Sektoriindeki Cevreye Duyarh Birlikler

Yiyecek-igecek sektoriinde ¢evreye duyarliligi artirmak amaciyla, isletmeleri
sirdiiriilebilirlik  ilkelerine uygun c¢alismaya tesvik eden c¢esitli birlikler
bulunmaktadir. Bu birlikler, isletmelerin ¢evreye karsi olumsuz etkilerini
azaltmalarina yonelik rehberlik sunarak su, enerji ve kaynak kullaniminin optimize
edilmesi, atik yonetiminin iyilestirilmesi ve karbon ayak izinin diisiiriilmesi gibi
konularda destek saglar. Bazi uluslararast birlikler {iyelerinin c¢evresel
stirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagsmalarini tesvik ederken, sertifikasyon siirecleriyle
de isletmelerin siirdiiriilebilirlik standartlarina uyum sagladiklarin1 belgelendirir. Bu
tiir birliklerin en 6nemli katkilarindan biri, sektordeki aktorler arasinda bilgi ve en iyi
uygulama paylasimimi desteklemeleridir. Boylece isletmeler, ¢evresel yonetim
sistemlerini giiclendirme ve bu alanda kurumsal sorumluluklarimi yerine getirme

konusunda daha bilingli adimlar atmaktadir.

2.4.1. Green Restaurant Certification (GRA)

Yesil Restoran Dernegi (GRA), ¢evresel acidan siirdiiriilebilir bir restoran endiistrisi
yaratma misyonuyla 1990 yilinda Amerika Birlesik Devletleri'nde kuruldu (Green
Restaurant Certification, 2016). Green Restaurant Association ABD’de kar amaci
giitmeden bir sertifikasyon programini yiiriitmektedir. Turizm endiistrisi ve yiyecek

icecek isletmeleri ‘Green Restaurant’ yeni faaliyetleri ve isletmeleri GRA’nin yedi
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farkli g¢evreye duyarli kriterlerinin detayli ve isletme yararina uygulamalarini

yiiriitmektedir (Giileg ve Unliionen, 2022).

Yesil Restoran Dernegi (2007), restoranlarin yesil uygulamalar1 uygulayabilecegi li¢
ana alanin ana hatlarini ¢izmistir: yesil eylem (geri doniisiim, enerji ve su verimliligi,
yesil insaat vb.), yesil gidalar (organik ve yerel) ve yesil bagis (yesile bagis). 2009
yilinda Yesil Restoran Dernegi, mevcut restoran ve yiyecek hizmeti operasyonlariin
yani sira sektore yeni girenlerin ve Yesil Restoran Dernegi tarafindan tanimlanan
asagidaki yedi farkli ¢cevre kategorisine dayali unsurlar maddeler halinde verilmistir.

* Gida hizmet tesislerinde enerji ve su verimliligini ve tasarrufunu tesvik
etmek,

* Gida hizmeti tesislerinin karbon nétr hale gelmesini ve yalnizca
stirdiiriilebilir enerji kaynaklarini kullanmasini tesvik etmek,

* Gida hizmeti tesislerinin, atik ¢iktisini azaltarak, yeniden kullanarak, geri
dontstiirerek ve kalanlar1 kompostlastirarak sifir atik elde etmesini tesvik
etmek,

» Siirdiiriilebilir, organik ve yerel kanallardan gida satin almak,

* Biyo bazli malzemelerden yapilmis dirlinleri veya daha Once geri
donistiiriilmiis ve yeni liriinlere doniistiiriilmiis malzemeleri kullanmak,

» Kimyasal kullanimini ve kirliligi azaltmak,

+  Ogzellikle yeni insa edilen tesislerde mobilya ve ingaat malzemelerini goz

Ontinde bulundurarak ¢evresel agidan sorumlu satin alma kararlar1 vermek,

Yesil sertifika alma etkinliklerinin saglanmasina yonelik kapsamli bir yontem
gelistirmek icin ISO 14001'den yararlanilmistir (Chou vd., 2012). Her madde
stirdiiriilebilirlik ve yesil restoran uygulamalarint dogrudan ya da dolayh bir sekilde

ele almistir.

2.4.2. Yesil Nesil Restoran Program

Restorancilikta siirdiiriilebilirlik anlayisinin yayilmasina ve yerlesmesine yonelik
2014 yilinda baslayan, Yesil Nesil Restoran Hareketi bir girisim olarak ortaya
cikmistir. Dogal Hayati Koruma Vakfi (WWF Tiirkiye), Yesil Nesil Restoran
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Hareketi onderliginde Unilever Food Solutions, Turizm Restoran Yatirimcilart ve
Isletmecileri Dernegi (TURYID), Bogazigi Universitesi ve Istanbul Besiktas
Belediyesi ortakligi ile baslatilmis bir projedir (Sahing6z ve Giileg, 2019).

Bu hareketin ortaya ¢ikma sebepleri sunlardir:

* Yiyecek-igecek sektoriinde enerji verimliligini saglamak,

* Olusan atig1 degerlendirmek ve her tiirlii atig1 azaltmak,

» Karbon ayak izi azaltilirken, belediyelerin ve isletmelerin maliyetlerinin
diisiiriilmesini saglamak, isletmelerin enerji kullanim1 konusunda giderlerini
azaltmak ve daha az enerji harcamak,

» Kamuoyunda itibar yiikselisi edinmek,

* Sektore Onciiliik etmek,

» (Calisan sadakatinin artmasini saglamak,

Yesil nesil restoran basvuru siireci Turizm Restoran Yatirimeilar: ve Isletmecileri
Dernegi (TURYID) ne basvuruyla baslayan bir siirectir. Yesil restoran olmak igin
basvurusu alinan restoranda Dogal Hayati Koruma Vakfi durum tespiti yapip yesil
restorana doniisiim igin siire belirlemekte ve egitim vermektedir. Dogal Hayati
Koruma Vakfi ve Bogazici Universitesi tarafindan denetim sonunda diploma
verilmektedir. Isletmeden habersiz déniistiiriilen noktalar, denetlenmeye devam
edilmektedir. Yesil nesil restoranlar, isletmelerinde kullandiklart ¢op Ogiitme
makineleri, dijital meniiler, enerji tasarruflu elektronik aletler, sise kirma makineleri,
stirahi ile su servisi, geri doniistiiriilebilir aksesuarlar, organik yerel {irlinler, mevsim
triinleri kullanimi, su tasarruflu armatiir kullanimi, atik yaglarin toplanmasi, gida
atiklarinin kompostlastirilmasi gibi pek ¢ok uygulamay: gerceklestirerek her agidan

stirdiirtilebilirlige destek olmaya caligmaktadir (Simsek ve Akdag, 2017).

2.4.3. Leadership in Energyand Environmental Design (LEED)

LEED (Enerji ve Cevresel Tasarimda Liderlik), binalarin c¢evre dostu olup
olmadigin1 degerlendiren bir puanlama sistemidir. Uygulandig: takdirde her biri bir
puan (yani bir puan) saglayan 69 krediden olusur. LEED, ABD Yesil Bina Konseyi
tarafindan c¢evreyi degerlendirmek amaciyla gelistirilen bir derecelendirme

sistemidir. Bina tasarimlarinin siirdiiriilebilirligi yiiksek performansi gelistirmeye
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yonelik goniillii, fikir birligine dayali bir ¢ercevedir. LEED sertifikasinin pazara
niifuzu yillar gegtikce istikrarli bir sekilde artmaktadir. Su anda LEED ydnergeleri
ABD'nin 50 eyaletinin tamaminda (biiyiik 6l¢iide Kaliforniya'nin hakim oldugu) ve
yaklasik 11 iilkede kabul edilmistir. 2000 yilinin baglangicindan bu yana, daha
fazlast 1500'den fazla proje g¢esitli seviyelerde LEED sertifikast almak igin
kaydolmustur (Cidell, 2009).

2.4.4. Green Seal (Yesil Miihiir)

1989 yilinda Green Seal kar amaci giitmeden uygulamaya baslamis ve sertifika
islemlerine glinimiizde devam etmektedir. Green Seal yesil miihiir anlamina
gelmekte, tiiketicilerin, tedarik¢ilerin ve iireticilerin sorumlu se¢imlerine yardimei
olmak i¢in objektif, giivenilir ve gerekli ¢cevre standartlarini1 duyarlilik ¢ercevesinde
olusturmaktadir.  Green  Seal sadece  hizmetleri  degil fdriinleri de

sertifikalandirmaktadir (Kirazei, 2021).

2.4.5. Green Table Netwok (Yesil Masa Ag1)

Yesil Masa Ag1, Kanada'da siirdiiriilebilir gida hizmeti operasyonlart i¢in referans
noktasiin belirlenmesine yardimci olmustur. Ag, restoran endiistrisi i¢in dort
yonergeden olugmaktadir: atiklarin azaltilmasi, kompostlastirmanin uygulanmasi ve
geri donlisiim sistemlerinin iyilestirilmesi; enerji verimliliginin ve su tasarrufunun
tyilestirilmesi, kirliligi azaltan ve ¢evre dostu olan c¢iftlikten sofraya ve okyanus
dostu tedarik aglari; {irin ve hizmetlerin yerel ekonomiye odaklanmasi (Chou vd.,
2012).

2.4.6. Green Table Australia (GTA)

Green Table Australia (GTA), Avustralya’daki ¢evre iizerindeki olumsuz etkilerini
azaltan kafeleri, catering isletmelerini, restoranlari onaylayan ve destekleyen bir
serifika ve egitim programidir (Green Table Australia, 2017). 2007 yilinda
Kanada’da The Green Table Network kar amaci giitmeyen en lezzetli ve kaliteli

yemekleri sunmanin Otesinde kurulmus cevreye verdigi zararlari iyilestirmeyi
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taahhiit eden, yemek servis operatorlerini kabul eden bir organizasyondur (Simsek ve
Akdag, 2017).

2.4.7. The Sustainable Restaurant Association (Siirdiiriilebilir Restoranlar
Birligi)

Yiyecek igecek sektoriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak amagli 2010 yilinda
Siirdiiriilebilir Restoran Birligi (SRA) Ingiltere’de, kar amaci giitmeyen bir kurulus
olarak kurulmustur. Siirdiiriilebilir Restoran Birligi’nin siirdiiriilebilirlik ¢ergevesinde
cevre, kaynak ve toplum odakli {i¢ kategori icerisinde bulunan alanlarda (mevsimlik
ve yerel triinler, stirdiiriilebilir balikgilik, ¢alisan egitimi, ¢evreye zarar vermeyen
tarim uygulamalari, diiriist ticaret, etik et ve siit iirlinleri, ¢evre ve toplama etkisini
gozeterek tedarik zinciri saglamak, pazarlamada sorumluluk, saglikli yeme, atik
yonetimi enerji kullanimi, yerel toplumun yaninda olmak, su kullanimi1) danigmanlik
akreditasyon ve hizmeti vermektedir (Simsek ve Akdag, 2017). Gida kalitesini
yiikseltmek, kaynak kullanimini ve gida atiklarini en aza indirmek i¢in kurulan
restoran agidir. Diinya Dogayr Koruma Vakfi (WWF), SRA ile is birligi iginde
calismaktadir (Sahing6z ve Giileg, 2019).

2.5. Atiksiz Mutfak

Atiks1z mutfak; iiretim, servis ve tiiketim noktasinda olusabilecek atik maddelerin
insan saghgint ve cevreyi tehdit etmeden kontrol altinda tutulmasi anlamina
gelmektedir (Akay vd., 2023). Tarihe bakildiginda atik iiretmeyen bir kiiltiir veya
toplum olmamasina ragmen sanayi devriminden Once, atiklarin var olmasi insanoglu
icin nadiren endise olusturmustur. O donemlerde, yemek artiklar1 hayvan beslemek
ve ¢orba yapmak icin kullanilmis, kullanim 6mrii sona ermis malzemeleri yetiskinler
cocuk oyuncagina doniistiirmiis, mobilya gibi dayanakli tiilketim mallar1 nesilden
nesile aktarilirken, kirilan driinler tamir edilmistir (Bilgili, 2021). Bahsi edilen

donemlerde de yemek artiklar1 farkli yontemlerle kullanilarak zayi edilmemistir.

Atiks1z mutfak kavrami, gida liretimi ve tiikketimi siireclerinde olusan atik miktarini
en aza indirmeyi hedefleyen bir yaklagimdir. Bu kavram, siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin gelistirilmesinde ve c¢evresel etkilerin azaltilmasinda 6nemli bir rol
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oynamaktadir. Atiksiz mutfak uygulamalari, gida israfinin Onlenmesi, organik
atiklarin  kompostlanmasi, geri dontisim ve yeniden kullanim gibi stratejileri
igcermektedir (Papargyropoulou vd., 2014). Son yillarda sifir atitk kavrami sikga
giindeme gelmektedir. Stirdiiriilebilirligin unsurlar1 arasinda yer alan bu kavram, atik
olusumunun olabildigince engellenmesi veya minimuma diigiiriilmesi, israfin dniine
gecilmesi, olusan atiklarin kaynaklarina gore ayri ayri toplanarak geri doniisim
siirecine dahil edilmesi anlamini tasimaktadir. Diinya Bankasi raporlarina gore, yilda
1,3 milyar ton olan evsel atik miktarinin 2025 yilina kadar 2,2 milyar tona ulasacagi
tahmin edilmektedir. Bu durum, sadece ticari ve endiistriyel atiklarin degil, bireylerin
tirettigi evsel atiklarin da cevreye verdigi zararin boyutlarint gostermektedir. Bu
nedenle, iilkelerin ve hiikiimetlerin sifir atik politikalar1 kadar bireysel farkindaligin

artirilmasi da biiyiik nem tagimaktadir (World Bank, 2012).

Modern toplumda biiyiik miktarlarda mutfak atig1 iiretilmekte ve bunlarin bertarafi
ciddi ¢evresel ve sosyal sorunlara yol a¢cmaktadir. Mutfak atiklar1 en yaygin
antropojenik organik atik tiirlidiir ve bircok tiirde atilmis gida kalintisim
igerir. Mutfak atiklarin ana kimyasal bilesenleri nisasta, protein, yag, seliiloz ve
digerleridir. Bir¢ok iilkede siirekli kentlesme ve niifus artisina bagli olarak mutfak
atiklarmin Uretimi her yil artmakta ve bir¢ok bolgede sizinti suyu dogrudan
kanalizasyon sistemine desarj edilmektedir. Bu, ¢evresel kaynaklarin israfini temsil
etmektedir (Parfitt vd., 2010; Gustavsson vd., 2011).

Mutfak atiklarinin bozulmasi biiyiilk miktarda toksin ve NHsz (amonyak) ve H>S
(hidrojen siilfiir) gibi kotii kokular tiretir. Amonyak (NH3) giiclii, keskin bir kokuya
sahiptir ve ciltte, gozlerde ve solunum yollarinda ciddi yamiklara neden
olabilir. Mutfak atiklarinin kompostlastirilmasi  sirasinda  NHz  emisyonunun
azaltilmasi ¢evrenin korunmasi ve giivenlik agisindan 6nemlidir. Hydrothion, ¢iiriik
yumurtay1 animsatan kokusu olan ve insanlar i¢in oldukga toksik olan, asidik yanici
bir gazdir. Bu gazlar ciddi su ve hava kirliligine neden olmaktadir. Bu nedenle
mutfak atiklarmin verimli ve ¢evreye duyarli sekilde bertaraf edilmesi 6nemlidir

(Zhao vd., 2017).
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Turizm sektorii ve yiyecek-igecek hizmetleri i¢in gida atik ydnetiminin mevcut
durumu incelendiginde, siirdiiriilebilir yonetimin uygulanmasi konusunda daha fazla
caligmaya ihtiya¢ oldugu goriilmektedir. Gida atiklari, otel atiklarinin neredeyse
%4011, restoran atiklarinin ise %60'mm1 olusturan, ortalama %5-21'1 bozulmus,
giincelligi gecmis veya kullanilamaz 6gelerden olusan konaklama atiklarinin en

onemli bilesenidir (Yilmaz, 2022).

Mutfaklardaki ve restoranlardaki atik yonetimine iliskin bulgularda en ¢ok atik
maddenin taze meyve ve sebze kabuklar1 ile kizartma yaglarindan olustugu
bilinmektedir. Uriin hazirlik asamasi gida atiginin en ¢ok olustugu alandir. Gida
atiklarinin ortaya ¢ikma nedenlerinde ilk sirada ¢alisanlarin egitim eksikligi ve acik

biifeler yer almaktadir.

Atik yonetimi ile ilgili yapilan calismalar i¢inde yerinde ayrigtirma caligmalari,
standart receteler olusturmak, taze sebze kabuklarindan doémi glas sos, yesil yaprakh
sebzelerin saplarindan yesil yag sos tiretmek, olgunlasmis sebzelerden piire yapmak,
bayat ekmeklerden galeta unu ve kruton elde etmek, meyvelerden zest ¢ikarmak gibi
uygulamalar gida iiriinlerinin geri donistiiriillmesinde ornek uygulamalardir. Geri
dontisiimii yapilan iirinlerden, ekmek 6n plandadir. Diger iirlinlerden ekonomiye
kazandirilan atik yag oncelikli cam, kagit, plastik, karton benzeri atiklar isletmelerce
aynistirtlip  belirli  periyotlarla toplanmaktadir. Gida atiklart ve artiklarinin
degerlendirilmesinde hayvan barinaklari da onemli bir yer tutmaktadir. Mutfak
yoneticileri i¢in 6nemli bir diger unsur personelin bilinglendirmesi ve egitimi ile atik

yonetimine olumlu katki saglayacagi seklindedir (Giileg ve Unliiénen, 2022).

2.5.1. Atiks1z Mutfak Yonetimi Stratejileri

Sanayilesme ve kentlesmenin etkisiyle dogaya hoyratca zarar verilmektedir. Bilingsiz
kaynak kullanimi1 ve beslenme aligkanliklarinin degismesiyle kisi basina diisen evsel
atik miktar1 giderek artmaktadir. Bu baglamda, tiim diinyada siirdiiriilebilir kalkinma
yaklasimi ¢ergevesinde atik yonetim stratejileri gelistirilmektedir. Bu stratejiler,
atiklarin ¢evre ve insan sagligina tehdit olusturmasini engelleyip, ekonomiye girdi

saglayacak sekilde geri doniistirilmesini hedeflemektedir (United Nations
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Environment Programme, 2016). Bu hedefler arasinda iizerinde durulacak

yaklagimlar su sekildedir:

Tiiketim Sinwrlanmali: At1g1 azaltmanin birincil yolu tiikketimi sinirlamaktan
gecmektedir. Tiiketimi sinirlamak yeniden kullanimin boylelikle atig1
azaltmanin da yolunu aralamaktadir. Bu durumla iliskili olarak evlerde ve
yasam alanlarinda bazi davranis kaliplar1 tekrar gozden gecirilmelidir.
Kavanozlar, pazar cantalari, cam siseler, sarj edilebilir piller yeniden
kullanim i¢in ilk akla gelenler olsa da eskiyen carsaflar, havlular, yeniden
kullanim i¢in degerlendirilmelidir. Eskiyen ¢arsaflardan aligveris ve saklama
icin keseler, bez torbalar yapmak miimkiindiir. Bu nedenle geri doniisiime
sira gelene kadar atiklar1 degerlendirmek, degerlendirilemiyorsa da dogru

noktalara birakmak 6nemli bir husustur (Kayis, 2023).

Organik Atklar Icin Kompost Olusturulmali: Sifir atik yaklasimi tek
kullanimlik ve kullan-at tirtinleri de reddetmektedir. Bu nedenle plastik
triinler, karton kagitlar, tabak, catal-bicak vb. kullanilip atilan {iriinlerin
kullanimindan miimkiin oldugunca kaginmak gerekmektedir. Bir diger
uygulama ise organik iirlinlerden kompost iiretmektir. Organik atiklarin
birden fazla uygulanabilir yontemle giibreye doniisiimii kompost olarak ifade
edilmektedir. Ozellikle organik mutfak artiklari kompost {iretiminin en
degerli Ogeleri arasinda bulunmaktadir. COp olarak goriilen bu organik
atiklar uygun ortamda giibre halini almaktadir. Oldukg¢a yararli olan
kompostlar mineral madde agisindan zayiflayan topraga mineral
kazandirmak i¢in en iyi yontemlerden biridir. Kullanilmayan sebze ve meyve
artiklar1 bir kompost kabinda ciiriitiilebilmektedir. Olusan kompost topraga
gomiilebilir ya da saksilarda kullanilabilir (Kayis, 2023). Boylelikle toprak
dogal yolla zenginlestirilebilir.

Mutfakta Sifir Atik Icin Oneriler Dikkate Alinmali: Mutfakta siirekli olarak
kullanilan baska unsurlara da dikkat etmek gerekmektedir. Oncelikle
mevcutta bulunan {riinlerin  bitmesi beklenmeli, higbir sey israf

edilmemelidir. Ilk giren ilk ¢ikar felsefesi benimsenmelidir. Ornegin kagt
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havlu yerine mutfak bezi kullanilabilir. Pegeteler yerine ise kumas mendiller
tercih edilebilir. Cam kavanozlar da saklama kabi olarak uygun araglardir.
Mutfakta gidalardan atik olusmasini engellemeye yonelik bazi Oneriler ise
sOyle siralanabilir:

Cay yapraklar1 ya da kahve telvesi kompost olarak kullanilabilir.

Salata i¢in haslanan pancarin suyu detoks amacli igilebilir.

Ispanak veya kereviz yemeklerine saplar1 da eklenebilir.

Bayat ekmeklerin lizerine yumurta kirilip, sebzelerle firinlanabilir.

V V V VYV V

Sararan nane ve maydanozlar atilmayip kaynatilarak 6dem atan bir igecek

haline getirilebilir.

» Bayat ekmekler kiip seklinde kesilerek firinlanabilir. Boylece ¢orbalarin
icinde kruton ekmek olarak kullanilabilir. Bununla birlikte firinlanan
ekmekler galeta unu olarak dontstiirtilebilir.

» Yumurta kabuklar1 bitki saksilarinda giibre olarak kullanilabilir.

» Yesil yaprakli sebzelerin saplarindan, salatalik kabuklarindan sindirim igin
yararl icecekler hazirlanabilir.

» Hayvan kemiklerinden uzun siire kaynatarak ilikli kemik sular1 elde edilebilir.

» Lahana yapraklarimin artaniyla tursu yapilabilir ya da sogan ve biberle

kavurarak tiiketilebilir (Kayis, 2023).

Sifir atik stratejileri dogaya dost bir yaklasim prensibine dayanmaktadir. Bu konuda
toplumsal bilincin artirllmas:1 gelecek nesillere kullanilabilir kaynak ve temiz bir
diinya birakmak acisindan 6nem tasimaktadir. Unutulmamalidir ki sifir atik ig¢in
bireylerin gosterecegi ¢aba, cevreye ve canlilarin gelecegine daha iyi bir yon

verebilir (Kayis, 2023).

2.5.2. Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalari

Siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, ¢evresel etkileri azaltmay1, ekonomik verimliligi
artirmay1 ve sosyal sorumluluklar1 yerine getirmeyi amaglayan kapsamli yaklagimlari
icerir. Bu uygulamalar, gida {retiminden tiiketimine kadar olan siireglerde
sirdiiriilebilirlik  ilkelerinin  benimsenmesini  saglar.  Siirdiiriilebilir  mutfak
uygulamalari, enerji verimliligi, atik yonetimi, yerel ve organik gida kullanim1 gibi

stratejileri icerir ve bu stratejiler hem bireysel tiiketiciler hem de kurumsal mutfaklar
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icin gegerlidir (Barber, 2014). Bu bilgiler 1518inda Sekil 2.1°de siirdiirtilebilir mutfak

uygulamalari stratejileri gosterilmektedir.

Sosyal Sorumluluk ve N Enerii

Toplumsal Katk1

Verimliligi
Yerel ve Organik Gida Atik
Kullanimi Y onetimi

\ Su Tasarrufu /

Sekil 2.1. Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalar1 Stratejileri
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

e Enerji Verimliligi: Enerji verimliligi, slirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin
temel unsurlarindan biridir. Enerji tiiketiminin azaltilmasi, hem ¢evresel hem
de ekonomik ag¢idan faydalar saglar. Enerji verimliligini artirmak i¢in, enerji
tasarruflu cihazlarin kullanimi, diizenli bakim ve denetimlerin yapilmasi ve
enerji yonetim sistemlerinin uygulanmasi dnemlidir. Energy Star programi
gibi sertifikalar, enerji verimliligi yiiksek cihazlarin belirlenmesine yardimci
olabilir (United States Environmental Protection Agency, 2020). Ayrica,
yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi, mutfaklarin karbon ayak izini

onemli dl¢giide azaltabilir (Rao vd., 2009).

o Atk Yonetimi: Atk yonetimi, slirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 arasinda
kritik bir 6neme sahiptir. Gida atiklarinin minimize edilmesi, geri doniisiim
ve kompostlama, atik yonetimi stratejilerinin temel bilesenleridir. Gida
israfin1 azaltmak i¢in porsiyon kontrolii, dogru depolama yontemleri ve planlt
aligveris gibi uygulamalar benimsenebilir. Papargyropoulou vd. (2014), gida
atiklarinin azaltilmasinin, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olusturulmasinda
onemli bir adim oldugunu belirtmektedir. Ayrica, organik atiklarin
kompostlanmasi, hem atik miktarin1 azaltmaktadir hem de tarim igin dogal

giibre iiretimine yardimci olmaktadir.
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Su Tasarrufu: Su tasarrufu, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinda gz ardi
edilmemesi gereken bir diger dnemli konudur. Su kaynaklarinin verimli
kullanimi, su ayak izinin azaltilmasi ve su tasarrufu saglayan cihazlarin
kullanimi, su yonetiminde kritik rol oynar. Mekonnen ve Hoekstra (2011), su
tasarrufu ve verimliliginin, su kaynaklarinin siirdiiriilebilir yonetimi ig¢in
hayati 6nem tasidigini belirtmektedir. Su tasarrufu saglamak icin diistik akislt
musluklar, su geri kazanim sistemleri ve akilli sulama yontemleri gibi

teknolojilerin kullanilmasi tavsiye edilmektedir.

Yerel ve Organik Gida Kullanimi: Yerel ve organik gida kullanima,
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin diger 6nemli bilesenleridir. Yerel gida,
ulasim kaynakli karbon emisyonlarini azaltirken, yerel ekonomileri de
destekler. Organik gida ise, kimyasal pestisit ve giibre kullanimini1 azaltarak
cevresel siirdiiriilebilirligi artirir. Smith vd. (2008), yerel ve organik gida
kullaniminin, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 i¢in 6nemli bir strateji
oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica, bu tiir gidalar, daha saglikli ve besleyici

olma egilimindedir, bu da toplumsal saglik acisindan olumlu etkiler saglar.

Sosyal Sorumluluk ve Toplumsal Katki: Strdiiriilebilir mutfak uygulamalari,
sosyal sorumluluk ve toplumsal katki prensiplerini de igerir. Bu uygulamalar,
adil ticaret ilkelerini benimsemeyi, yerel ireticileri desteklemeyi ve gida
erisimini iyilestirmeyi hedefler. Adil ticaret, lireticilerin emeginin karsiligini
almasini saglar ve sosyal adaleti destekler. Marsden vd. (2010), yerel gida
sistemlerinin, toplumsal refahi artirdigii ve ekonomik siirdiiriilebilirligi
destekledigini belirtmektedir. Ayrica, egitim ve bilinglendirme ¢alismalari,
sirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin yayginlastirilmasinda 6nemli rol

oynar.

Sonug olarak, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, cevresel, ekonomik ve sosyal
stirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmak igin kritik 6neme sahiptir. Enerji verimliligi,
atik yonetimi, yerel ve organik gida kullanimi, su tasarrufu ve sosyal sorumluluk

stratejileri, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin  temel bilesenleridir. Bu
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uygulamalarin benimsenmesi, ¢evresel etkilerin azaltilmasina, ekonomik verimliligin

artirtlmasina ve toplumsal refahin iyilestirilmesine katki saglar.

2.5.3. Restoranlarda Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Restoranlarda  siirdiiriilebilir  uygulamalar, c¢evresel, ekonomik ve sosyal
stirdiiriilebilirlik ilkelerini benimseyerek restoran isletmelerinin ekolojik ayak izini
azaltmayi, ekonomik verimliligi artirmayr ve toplumsal sorumluluklarin1 yerine
getirmeyi amaglar. Restoranlarda bu uygulamalar, genellikle enerji ve su tasarrufu,
yerel ve organik gida kullanimi, atik yonetimi ve karbon ayak izinin azaltilmasi gibi

stratejileri kapsar (Jones vd., 2016).

Tablo 2.3. Restoranlarda Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Organizasyonlar Siirdiiriilebilir Uygulamalar

o Toplumsal Boyut: Toplumsal katilim saglama, kisilere adil davranma,
saglikli yiyecek tiretme, sorumlu pazarlama

S;Z‘:?g:alﬁtlgrr e Cevresel Boyut: Su tasarrufu, isyeri kaynaklari, tedarik zinciri, atik
Dernegi yOnetimi, enerji e.tkinligi

o Kaynaklar ile Ilgili Boyut: Cevreyle dost ¢iftgilik, yerellik ve
mevsimsellik, siirdiiriilebilir balik¢ilik, etik hayvan ve {iriinleri, adil ticaret
o Yesil temizleme

o e Tek kullanimlik tiriinler

S“rﬁ“e“;:i"l“ o Enerji verimliligi

Hiz%etleri * Ekipmanlar
e Kati, sivi ve makine yaglari
® Yiyecek ve yiyecek atiklari
o Enerji
o Su

Yesil o Atik
Restoranlar o Tek kullanimlik iiriinler
Dernegi e Kimyasal ve kirlilik dnleme

o Siirdiiriilebilir yiyecek
o Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1
o Enerji tiiketimi
o Su tiiketimi

Yesil Nesil o Atik yonetimi

e Kimyasal kullanimin1 ve kirliligi azaltmak
o Siirdiiriilebilir gida

o Siirdiiriilebilir mobilya ve yapi malzemeleri
o {letisim ve egitim

Restoranlar

Kaynak: Emirdag, 2019.

Tablo 2.3’de restoranlarda organizasyonlar ve siirdirilebilir uygulamalar
gosterilmektedir. Uygulamalarda en ¢ok gdze carpan konu atik yonetimi ve

stirdiiriilebilirlik temalaridir. Buna ek olarak enerji verimliligi ve enerji tiiketimi gibi
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uygulamalarda dikkat ¢eken temalar arasindadir. Tabloda bahsi gegen
organizasyonlarin siirdiiriilebilir uygulamalar1 benimsemeleri gelecek nesiller igin

cok degerli bir kazanim olacaktir.

2.5.4. Yesil Mutfak Uygulamalar

Yesil restoranlar, ¢evreci bilingle hareket eden ve geleneksel iiretim yontemlerinin
kullanimina 6zen gosteren, sadece tliketicilerin daha kaliteli bir hizmet almasini
saglamakla kalmayip ayni zamanda igletmenin de tasarruflu bir yonetim anlayisina

kavugsmasina zemin hazirlayan yiyecek igecek isletmeleridir (Kurnaz, 2017).

Restoran igletmelerindeki ¢evreye duyarli uygulamalar enerji kullanimini azaltmaya
yonelik caligmalar, ¢evreye uyum saglayan tasarim, kimyasal ve kirlilik azaltma, su
kullaniminm1 azaltma, siirdiiriilebilir yiyecek ve geri doniisiimlii iiriinlerin kullanima,
¢Op miktarini azaltma, miisteri iletisimi ve personel egitimi benzeri siirdiiriilebilir
diger uygulamalar seklinde incelenebilir. Yiyecek icecek isletmelerinde suyun
sogutmada, yiyecek-igeceklerin hazirhiginda, temizlik ve saglik Onlemlerinde
kullanildig1  diistintildiigiinde, ¢evreye duyarli mutfak  uygulamalarinin

yiirlitiilmesinin 6nemi daha iyi anlagilmaktadir.

Turizm sektoriindeki yiyecek-igecek isletmelerinde yesil mutfak, mutfaklarda asiri
enerji ve su tiketiminin olusturdugu tehlike sonucu dogal kaynaklarin
stirdiiriilebilirliginin devami i¢in ortaya c¢ikmistir. Tiim asamalarda Yesil mutfak,
yiyecek igecek liretim faaliyetlerini sunumundan tedarikine kadar ¢evreye duyarlilik
kapsaminda gerceklestirir. Birer ticari yiyecek igecek isletmesi olarak degerlendirilen
yesil mutfak baglamindaki, yesil restoranlar ¢evreye karsi sorumlu, ¢evre dostu ve
cevreye duyarli, enerji tasarrufunun 6n plana alinarak tasarlanmislardir (Giileg ve

Unliidnen, 2022).

2.6. Michelin Rehberi

Michelin Rehberi, 1900 yilinda Fransa'da kurulan Michelin sirketi tarafindan ilk kez
yayimlandigindan bu yana, diinya ¢apinda restoran ve otellerin degerlendirilmesinde

bir kalite standard1 olarak kabul edilmektedir. Baglangicta siiriiciilere yolculuklarinda
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rehberlik etmek amaciyla olusturulan rehber, zamanla restoranlarin ve otellerin
kalitesini objektif bir sekilde degerlendiren, prestijli bir kaynak haline gelmistir
(Michelin, 2023). Rehberin en bilinen 0zelligi, restoranlara verilen Michelin
yildizlaridir. Bu yildizlar, bir restoranin sundugu yemeklerin kalitesini, kullanilan
malzemelerin 6zgiinliigiinii ve seflerin yaratict yeteneklerini degerlendiren siki
kriterler temelinde verilmektedir. Restoranlar aldiklari yildiza ve yansittiklart mutfak
kiiltiiriine gore ziyaretci ¢ekmektedir. Ozellikle yiyecek hazzini hissetmek isteyen
ziyaretciler tarafindan segilen restoranlar bulunduklar1 destinasyonlar i¢in bolge
turizmini canlandirici etkiye sahip olmaktadir. Rehber, turizm sektorii i¢in ¢ok
onemli bir tesviki temsil etmeye baslamis durumdadir. Ust diizey yildizli restoranlar,
yeni miisteri ¢ekme, gastronomi turizmini tesvik etme ve tilkenin olumlu imajini ve

markasini yansitma kapasitesine sahiptir (Bakova, 2013).

Michelin Rehberi'nin gastronomi diinyasindaki etkisi, yalnizca restoranlarin kalite
standartlarin1 belirlemekle kalmamis, ayn1 zamanda global gastronomi kiiltiiriiniin
gelisimine de katkida bulunmustur. Rehberde yer almak, restoranlar igin biiyiik bir
prestij kaynagi olmakla birlikte, ayn1 zamanda ekonomik anlamda da 6nemli faydalar
saglamaktadir. Ornegin, bir Michelin y1ldizina sahip olan restoranlar, genellikle daha
fazla misteri ¢ekmekte ve marka degerlerini artirmaktadir. Bu baglamda, Michelin
yildizlari, gastronomi turizminin tesvik edilmesinde ve restoranlarin uluslararasi

alanda taninirlik kazanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Michelin  Rehberi'nin  degerlendirme siireci, gizli miifettisler tarafindan
gerceklestirilen titiz bir denetim siirecine dayanir. Miifettisler, restoranlar1 gizlice
ziyaret ederek, yemeklerin tadi, sunumu, hizmet kalitesi ve genel atmosfer gibi ¢esitli
unsurlar1 degerlendirirler. Bu objektif ve tarafsiz degerlendirme yontemi, Michelin
Rehberi'nin giivenilirligini ve prestijini korumasina olanak tanimaktadir (Michelin,

2023).

Michelin Rehberi, ilk etapta kiigiik bir el kitab1 olarak seriivenine baslamistir ve daha
sonralar1 gastronomi ve yemek sektdriinde restoranlarin ve seflerin kalite ve prestij
gostergesi durumuna evrilmistir. Michelin Rehberi giiniimiizde etkili ve ¢ok prestijli

bir konumdadir. Bir isletmenin yaptig1 ¢alismalar ve aktiviteler sayesinde bir yildiz
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almasi1 veya sahip oldugu bir yildiz1 kaybetmesi sektor igerisindeki varligini biiyiik

Olciide etkilemektedir. (Akay vd., 2023).

Michelin Rehberinde yer alan bir yildiz “Alaninda ¢ok iyi bir restoran”, iki yildiz
“Oyle miikemmel bir yemek ki kesinlikle rotanizi degistirmenize degecek”, ii¢ yildiz
“Fevkalade bir mutfak, 6zel bir yolculuga deger” anlamina gelmektedir. Michelin
yildizt almanin kriterleri yemeklerde kullanilan malzemelerin dogal ve kaliteli
olmasi, sefin isinde ¢ok iyi olmasi ve mutfaga hakim olmasi, sunulan yemeklerin
pisirme ve lezzet kalitesinin en st diizeyde olmasi, ddenen ficretin karsiliginin
fazlastyla alinmast ve yil boyunca sunulan meniilerin ve yemeklerin kalitesinin

daima en {ist seviyede ve tutarli olmasi sayilabilir (Bilge vd., 2021).

2.6.1. Michelin Rehberine Giren Restoranlarin Ozellikleri

Michelin Rehberi, gastronomi diinyasinda prestijli bir yer tutar ve seckin restoranlara
verilen Michelin yildizlari, uluslararasi alanda biiyiik bir itibar kazandirir. Michelin
yildizlarina sahip restoranlar, belirli kalite standartlarini karsilayan ve benzersiz
gastronomik deneyimler sunan mekanlardir. Bu restoranlarin ozellikleri, yiiksek
kalite, yaraticilik, hizmet milkkemmeliyeti ve siirdiiriilebilirlik gibi kriterlere
dayanmaktadir (Lane, 2014). Sekil 2.2’de Michelin Rehberindeki restoranlarin

ozellikleri gosterilmektedir.
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Atmosfer Miikemmeliyeti

Sekil 2.2. Michelin Rehberindeki Restoranlarin Ozellikleri
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Yiiksek Kalite ve Lezzet Standartlari: Michelin yildizli restoranlarin en
belirgin 0zelligi, yiiksek kalite ve lezzet standartlarimi saglamalaridir.
Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin kalitesi, pisirme
tekniklerinin ustaligi ve sunum detaylar1 bu standardin 6énemli unsurlaridir.
Lane (2014), Michelin rehberinin, restoranlarin yemeklerinin tadi, dokusu ve
aromas1 gibi unsurlara biiylik 6nem verdigini belirtmektedir. Bu restoranlar,

taze ve mevsimlik malzemeleri kullanarak iistiin lezzetler yaratirlar.

Yaraticilik ve Yenilikgilik: Michelin rehberine giren restoranlar, yaraticilik ve
yenilik¢ilik agisindan 6ne ¢ikar. Bu restoranlar, geleneksel tariflere modern
dokunuslar ekleyerek veya tamamen yeni gastronomik deneyimler yaratarak
fark yaratirlar. Ferran Adria ve René Redzepi gibi Michelin yildizli sefler,
molekiiler gastronomi ve Nordic Cuisine gibi yenilik¢i yaklagimlari ile taninir
(Myhrvold vd., 2011). Yaraticilik, Michelin yildizli restoranlarin meniilerinde
sirekli olarak yeni ve heyecan verici lezzetlerin bulunmasini saglar.
Tiirkiye’de iki Michelin yildizina sahip Fatih Tutak yaratic1 ve yenilik¢i bakis

acistyla misafirlerine egsiz lezzet deneyimi sunmaktadir.
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Hizmet Miikemmeliyeti: Hizmet kalitesi, Michelin yildizli restoranlarin
belirleyici 6zelliklerinden biridir. Bu restoranlar, misafirlerine kusursuz bir
hizmet sunmak icin detaylara biiyiikk 6nem verirler. Egitimli ve deneyimli
personel, misafirlerin tiim ihtiyaglarin1 karsilayarak miikemmel bir yemek
deneyimi yasatir. Lane (2014), Michelin rehberinin, hizmet kalitesini
degerlendirirken  personelin  bilgi  diizeyi, misafirperverligi  ve

profesyonelligini dikkate aldigini vurgulamaktadir.

Ambiyans ve Atmosfer: Michelin yildizli restoranlarin bir diger 6nemli
Ozelligi, sunduklart ambiyans ve atmosferdir. Restoranin dekorasyonu,
aydinlatmasi, masa diizenlemeleri ve genel atmosferi, misafirlerin
gastronomik deneyimini tamamlar. Bu restoranlar, zarif ve sofistike bir ortam
sunarak yemek deneyimini gorsel ve duygusal olarak zenginlestirirler
(Berkowitz, 2012). Atmosfer, yemek deneyimini unutulmaz kilan 6nemli

unsurlardan biridir.

Siirdiiriilebilirlik ve Cevreye Duyarlilik: Son yillarda Michelin rehberi,
restoranlarin  stirdiiriilebilirlik ~ ve  ¢evreye duyarlilik  konusundaki
uygulamalarina da 6nem vermeye baslamistir. Yerel ve organik malzemelerin
kullanimi, gida atiklarinin azaltilmasi ve enerji verimliligi gibi siirdiiriilebilir
uygulamalar, Michelin yildizli restoranlarin 06zellikleri arasinda yer
almaktadir (Hall vd., 2015). Bu restoranlar, gevresel etkilerini minimize

ederek siirdiiriilebilir gastronomi prensiplerini benimserler.

Michelin Rehberine giren restoranlar, yiiksek kalite ve lezzet standartlari, yaraticilik
ve yenilikgilik, hizmet miikemmeliyeti, ambiyans ve atmosfer, siirdiiriilebilirlik ve
cevreye duyarhilik gibi 6zellikleri ile 6ne ¢ikarlar. Bu 6zellikler, Michelin yildizl
restoranlarin misafirlerine benzersiz ve unutulmaz gastronomik deneyimler
sunmasint saglar. Michelin Rehberinin kriterlerine uygun olarak c¢alisan bu
restoranlar, diinya ¢apinda gastronomi tutkunlarimin tercih ettigi prestijli mekanlar

arasinda yer alir.
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2.6.2. Michelin Rehberine Giren Restoranlarda Atiksiz Mutfak Uygulamalari

Atiks1z mutfak uygulamalari, siirdiiriilebilirlik ve ¢evre dostu girisimlerin gastronomi
sektoriindeki en 6nemli unsurlarindan biridir. Michelin Rehberine giren restoranlar,
bu alanda liderlik yaparak cevresel etkilerini minimize etmekte ve atik yonetimi
stratejileri gelistirmektedir. Ozellikle gida israfinin &nlenmesi, geri doniisim ve
kompostlama gibi yontemler kullanilarak dogaya verilen zarar azaltilmaktadir. Bu
cabalar, gastronomi diinyasinda siirdiirtilebilirlik bilincinin artmasina ve ¢evre dostu

uygulamalarin yayginlagsmasina onciiliik etmektedir.

DeFries ve Scheepens (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Michelin yildizli
restoranlarin atik yonetimi stratejileri incelenmis ve bu restoranlarin mutfak
operasyonlarinda onemli 6l¢iide atik azaltma sagladigi belirtilmistir. Calismada,
restoranlarin menii planlama asamasindan itibaren atik minimizasyonunu dikkate
aldiklari, malzeme tedarik siireglerinde siirdiiriilebilir kaynaklara yoneldikleri ve
yiyecek artiklarini etkili bir sekilde degerlendirerek kompostlama ve biyogaz iretimi
gibi ¢evre dostu coziimler kullandiklar1 vurgulanmistir. Bu baglamda, Michelin
Rehberine giren restoranlar, atiksiz mutfak uygulamalari ile sadece gastronomik
milkemmeliyetlerini degil, ayn1 zamanda cevresel sorumluluklarini da gozler oniine

sermektedirler (DeFries ve Scheepens, 2019).

2.6.3. Michelin Yesil Yildiz1

2020 yilinda ilk kez duyurulan Yesil Yildiz riitbesi, Michelin Rehberi’nin en yeni
riitbesidir. Yesil Yildiz, her sene yenilenen bir 6diil olup, siirdiiriilebilir gastronomiye
dair duyarli, cesur ve son derece kararli yaklasimlari sebebi ile kendilerini
rakiplerinden ayiran ve farkli kilan restoranlari vurgulamaktadir. Siirdiiriilebilir
gastronomiye dair biitiin yesil aktivitelere destek veren, ekosisteme ve dogaya karsi
bilingli ve duyarli, ayrica gozlem yapilarak toplanan bulgulara dayanarak uygunlugu
tespit edilen restoranlar Michelin Yesil Yildiz almaya hak kazanmaktadirlar. Bu
kurulusta calisan gorevliler, teftisleri esnasinda, incelenen yiyecek igecek
isletmesinin Michelin Yesil Yildiz etiketini hak edebilmesi adina, ortaya cikarilan
triinlerin kalite durumuna, iriinlerin mevsimine ait olup olmadigina ve besin

degerlerinin uygunluguna kadar biitlin siirecleri ve degerleri biiyiik bir hassasiyetle

59



incelemektedir. Yapilan biitiin bu ¢aligmalar sonucunda miifettigler tarafindan, etiket
almaya hak kazandigina dair olumlu bir rapor olusturulursa, bu yiyecek icecek
isletmesi Michelin Yesil Yildiz ile 6diillendirilmektedir (Kizilcik ve Akyiirek, 2021).
Yesil Yildiz se¢imi tiiketiciler i¢in oldugu kadar profesyoneller i¢in de bir ilham
kaynagidir (Akay vd., 2023).

2.6.4. Tiirkiye’de Michelin Rehberi

Michelin Rehberi, Tiirkiye'de 2022 yilinda yayinlanmaya baslamistir. Istanbul,
Michelin Rehberi'ne dahil edilen ilk Tiirk sehri olmustur. Bu gelisme, Tirkiye'nin
gastronomi diinyasindaki 6nemini artirarak Tiirk mutfaginin uluslararasi alanda
taninmasina katki saglamistir. Michelin Rehberi'nin Tiirkiye'ye girisi, yerel sefler ve
restoranlar icin biiylik bir prestij kaynagi olusturmus ve kaliteli yemek deneyimlerini
tesvik etmistir. Tiirkiye'de Michelin Rehberi 2023 yilinda, Istanbul'daki restoranlar
icin ikinci kez yaymlanmig, bu siirecte yeni restoranlar listeye eklenmis ve bazi
restoranlar yildiz sayisim1 korumus veya artirmistir. Bu durum, Tirkiye'deki
gastronomi sahnesinin siirekli gelisimini ve uluslararasi standartlarda hizmet sunma

kapasitesini gostermistir (Michelin, 2023).

Michelin Rehberinin Tirkiye'deki varligi, siirdiiriilebilirlik, yerel malzemelerin
kullanim1 ve mutfak inovasyonlart gibi konularda da restoranlarin kendilerini
gelistirmelerini  tesvik etmistir. Tiirk mutfagimin  zengin ¢esitliligi ve Tiirk
mutfagindaki yenilik¢i yaklasimlar, Michelin Rehberi araciligiyla diinya capinda
daha fazla dikkat ¢ekmeye baslamistir. Bu gelismeler, Tiirkiye'nin gastronomi
turizmine de olumlu etkiler yaparak, {lilkeye gelen turistlerin gastronomi
deneyimlerini zenginlestirmis ve Tiirk mutfaginin uluslararas1 arenada daha fazla

taninmasina katki saglamistir (Michelin, 2023).
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Tablo 2.4. Tiirkiye'de Michelin Yildizli Islemeler

Sira No isletmenin Ad1 Yildiz Sayisi Kurulus Yeri
1. Turk Fatih Tutak Iki Y1ldiz: Miikemmel Mutfak Istanbul
Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak .
2. Neolokal Istanbul

Bir Yildiz: Michelin Yesil Yildiz
) Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak

3. Vino Locale Urla
Bir Yildiz: Michelin Yesil Yildiz

Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak

4. Od Urla Urla
Bir Yildiz: Michelin Yesil Yildiz

5. Teruar Urla Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Urla

6. Arkestra Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Istanbul
7. Araka Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Istanbul
8. Kitchen Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Bodrum
9. Nicole Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Istanbul
10. Mikla Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Istanbul
11. Magakizi Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Bodrum
12. Sankai By Nagaya Bir Yildiz: Yiiksek Kalite Mutfak Istanbul

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2.4°de Tiirkiye’de 2024 segkisinde Michelin Rehberine girerek yildiz almaya
hak kazanan isletmeler gosterilmektedir. Tirkiye'deki son Michelin yildizlari,
Michelin Rehberi 2024 kapsaminda Kasim 2023'te aciklanmistir. Bu etkinlikle
birlikte Michelin Rehberi, Istanbul, Izmir ve Bodrum'u kapsayacak sekilde
genisletilmistir. Toplamda 111 restoran tavsiye edilmis; izmir'de 15, Bodrum'da 19
restoran bulunurken, 7 yeni restoran Michelin yildiz1 ile &dillendirilmistir.
Istanbul'da 2, Izmir'de 3 ve Bodrum'da 2 restoran birer Michelin yildiz1 almistir.
Ayrica, 26 restoran Bib Gourmand 6diilii alirken, 4 yeni restoran da Michelin Yesil

Yildiz ile 6diillendirilmistir (Focus on Travel News, 2023; Michelin, 2023).
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UCUNCU BOLUM
ATIKSIZ MUTFAK YONETIMI: TORKIYE'DE MICHELIN
REHBERINDEKI YILDIZLI RESTORANLAR UZERINE BiR
ARASTIRMA

Aragtirmanin bu kisminda; arastirmanin amaci ve Onemi, arastirma deseni,
aragtirmanin yontemi, arastirmanin evreni ve Orneklemi, olusturulan arastirma
modeli ve analizler sonucu elde edilen bulgular yer almaktadir. Tek vaka modeli,
kelime bulutlari, kelime frekanslari, alt kodlarin istatistikleri, iki vaka modeli gibi
bulgular derinlemesine agiklanmaktadir. Arastirma bulgulart iki boliim olarak
yorumlanmustir. Birinci bolimde Michelin yildizli restoran igletmeleri ile ilgili
tanmimlayic1 bilgiler verilmistir. Ikinci boliimde ise isletmelerde calisan seflerin

miilakatlarda verdikleri cevaplar analiz edilip yorumlanmustir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmanin temel amaci, Tirkiye'deki Michelin Rehberi'nde yer alan yildizh
restoranlardaki atiksiz mutfak yonetimi uygulamalarini incelemektir. Atiksiz mutfak
yonetimi, siirdiiriilebilirlik hedefleri dogrultusunda, mutfak siireclerinde olusan gida
ve diger tiir atiklarin en aza indirgenmesini veya tamamen ortadan kaldirilmasini
hedefleyen bir yaklasimdir (Papargyropoulou vd., 2014). Bu baglamda arastirma,
Michelin yildizli restoranlarin atik yonetimi politikalarini ve bu politikalarin isletme
verimliligi, maliyet azaltma ve c¢evresel siirdiiriilebilirlik iizerindeki -etkilerini
anlamay1 amaglamaktadir. Ayrica, Tirkiye'deki bu elit restoranlarin atiksiz mutfak
yonetimi uygulamalarinda hangi uygulamalar1 benimsedigi, karsilagtiklar1 zorluklar
ve elde ettikleri basarilar derinlemesine incelenmektedir. Aragtirma kapsaminda
goriigme teknigi kullanilarak, restoran seflerinin ve yardimcilarinin atiksiz mutfak

yonetimine dair deneyimleri, isletme siireclerinde atiklarin nasil yonetildigi ve



gevresel stirdiiriilebilirlik hedeflerine nasil katkida bulunduklar1
degerlendirilmektedir. Bu degerlendirmelerde nitel arastirma yontemlerinden

miilakat teknigi kullanilmistir.

Diinya genelinde gida iiretiminin yaklasik {igte biri israf edilmekte olup, bu israf hem
dogal kaynaklarin yanlis kullanimi hem de sera gazi salinimi gibi ¢evresel sorunlara
yol agmaktadir (Food and Agriculture Organization, 2013). Restoran sektorii, bu
sorunun onemli bir pargasini olusturmakta, ancak ayni zamanda ¢oziimiin de 6nemli
bir unsuru olarak goriilmektedir. Ozellikle Michelin yildizli restoranlar gibi yiiksek
prestije sahip isletmelerin, siirdiiriilebilirlik uygulamalarinda Onciiliikk yaparak
sektore ornek olmalar1 beklenmektedir (Mirosa vd., 2016). Bu baglamda, Michelin
yildizl1 restoranlarin atiksiz mutfak yonetimi stratejileri, diger restoranlar i¢in rehber

niteliginde olabilir ve gida israfin1 azaltma ¢abalarina 6nemli katkilar saglayabilir.

Tiirkiye'de Michelin yildizli restoranlar iizerinde yapilan bu arastirma hem ulusal
hem de uluslararas1 diizeyde alanyazina katki saglayarak bu alanda yeni oneriler
gelistirilmesine zemin hazirlanmast beklenmektedir. Atiksiz mutfak yonetimi,
isletme verimliligini artirirken ayni zamanda cevresel siirdiiriilebilirligi destekleyen
bir model sunmaktadir (Filimonau ve De Coteau, 2019). Bu arastirma, atiksiz mutfak
uygulamalarinin  Tiirkiye baglamindaki etkilerini analiz ederek, bu stratejilerin
uygulanabilirligi ve yaygnlastirilmast konusunda O©nemli bulgular sunmay1
hedeflemektedir. Hedeflere ulagsma noktasinda hazirlanan miilakat sorulari ile ilgili
etik kurul raporu Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesinden almmistir. Miilakat
formu iki asamali olarak katilimcilara yoneltilmistir (Miilakat formu Ek-1’de

verilmistir).

Miilakatlar, mutfak sefleri ve mutfak sef yardimcilari ile yapilmistir. Miilakat
formunun olusturulmasinda alanyazindan (Ozgen ve Emeksiz, 2009; Yilmaz, 2022;
Akay, Yilmaz ve Cigek, 2023) faydalanilmigtir. Miilakat sorulart hazirlanmasi
asamasinda e-posta yoluyla alt1 farkli uzman goriisiine bagvurulmustur. Bahsi gecen
uzman grubu; sifir atik iizerine ¢aligmalari olan iki akademisyen, Michelin yildiz1 ile

ilgili ¢aligsmalar1 olan bir akademisyen, gastronomi alaninda ihtisaslagmis uygulamaci
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bir akademisyen ve arastirma yOntemlerinde kendilerini kanitlamig iki
akademisyenden olusmaktadir. Uzman goriislerinden gelen tavsiyeler sonucunda
goriisme formu revize edilerek saha calismalarina baslanmistir. Aragtirmanin temel
ve alt amagclarina yonelik sorulara cevap bulmak amaciyla katilimcilarla miilakat

teknigi uygulanmaistir.

Elde edilen veriler ve bulgular ¢ergevesinde atiksiz mutfak uygulamalar1 konusunda
Michelin yildizli restoranlarin etkileri incelenmis ve sektdrdeki isletmelere oneriler
sunulmustur. Belirli bir teorik yapiya bagli olarak sebep-sonug iligkilerini irdeleyen
ya da tiimdengelim ilkesine dayali olarak belli bir teorinin uygulamaya aktarilmasini
veya denenmesini konu edinen pozitivist yaklasimin aksine, nitel arastirmalarda
genellikle dogrulugu veya yanlislig1 test edilmek iizere dnceden belirlenmis bir teori
ya da hipotez yoktur. Nitel arastirmada tlimevarim ilkesi hakimdir ve arastirmaci
topladigi tanimlayici ve detayli bilgilerden yola ¢ikarak inceledigi probleme iliskin
ana temalar1 ortaya ¢ikarma, topladig: bilgileri anlamli bir yapiya kavusturma, diger
bir ifadeyle bu bilgilerden yola ¢ikarak bir teori olusturma ¢abasi igindedir (Glaser ve
Strauss, 1967; Kozak, 2018).

3.2. Arastirmanin Deseni

Bu arastirmada, Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin atiksiz mutfak yonetimi
uygulamalarin1 incelemek amaciyla nitel arastirma deseni kullanilmistir. Nitel
arastirma, sosyal olgularin derinlemesine ve detayli bir sekilde anlasilmasim
saglayan bir yOontem olarak, bu arastirmanin amacima uygun bir yaklasimdir
(Creswell, 2013). Atiksiz mutfak yonetimi gibi karmagik ve ¢ok boyutlu bir olgunun
incelenmesi, restoranlarin cevresel siirdiirtilebilirlik  stratejilerini ve mutfak
operasyonlarindaki uygulamalarii biitiinciil bir bakis agisiyla degerlendirmek igin

nitel arastirma desenini uygun kilmaktadir.

Aragtirmanin deseni, durum galismasi desenidir. Durum ¢alismasi, sinirli bir sistemin
nasil isledigi ve ¢alistigr hakkinda sistematik bilgi toplamak i¢in ¢oklu veri toplama
kullanilarak o sistemin derinlemesine incelenmesini igeren metodolojik bir

yaklasgimdir (Chmiliar, 2010). Creswell (2007)’e gore durum calismasi;
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arastirmacinin zaman igerisinde smirlandirilmig bir veya birka¢ durumu c¢oklu
kaynaklart igeren veri toplama araglar1 (gozlemler, goériismeler, gorsel-isitseller,
dokiimanlar, raporlar) ile derinlemesine incelendigi, durumlarin ve duruma bagh
temalarin tanimlandig1r nitel bir arastirma yaklagimidir. Durum calismasi; tek bir
durum ya da olayin derinlemesine boylamsal olarak incelendigi, verilerin sistematik
bir sekilde toplandig1 ve ger¢ek ortamda neler olduguna bakildigi bir yontemdir. Elde
edilen sonuglarla olaymm neden o sekilde olustugu ve gelecek calismalarda nelere

odaklanilmasi gerektigini ortaya koyar (Davey, 1991).

Arastirmada Michelin yildizli restoranlardaki mutfak seflerinin goriislerinden
yararlanilarak atiksiz mutfak yonetimi ile ilgili; gida israfi ve gida atigi, sebepleri,
mevcut durumu ve onleme galismalari, geri doniistim yontemleri, siirdiiriilebilirlik
politikalari, yenilenebilir enerji kullanim durumlar1 hakkinda bilgi toplamak ve

derinlemesine incelemek amaclanmistir.

Arastirma Deseninin Avantajlari: Durum calismas1 yontemi, atiksiz mutfak
yonetimi gibi uygulama ve deneyim odakli konularin derinlemesine incelenmesi i¢in
uygundur. Ayrica, ¢oklu veri toplama ydntemlerinin kullanilmasi, arastirmanin
giivenilirligini artirirken, bulgularin daha saglam ve gegerli olmasim saglar (Yin,
2010). Yar1 yapilandirilmig gériismeler ve dokiiman analizi birlikte kullanilarak elde
edilen veriler, atiksiz mutfak yonetimi uygulamalarini hem teorik hem de pratik

acilardan anlamada biitiinciil bir yaklagim sunmustur.

Gorligmenin hem 6n hazirlik siirecinde hem de miilakatlar boyunca goriismeci
katilimcilarin “bilingli onaymni almak, 6zel hayatlarina saygr duymak, katilimcilara
zarar vermemek ve onlar1 yaniltmamak”™ gibi etik ilkelere dikkat etmenin yani sira
(Y1ildirim ve Simsek, 2013) nezaketli bir dil ve tisluba 6zen gosterilmelidir (Creswell,
2013). Baz1 arastirmacilar giindelik dilde sohbet havasindaki goriismelerin avantajina
dikkat ceker (Josselson, 2013; Swain ve King, 2022). Ancak yar1 yapilandirilmis
goriismelerde 6zellikle baslangigta formal bir dil ve iislubun daha faydali olacagim

vurgulayanlar da vardir (Seidman, 2006). Bu sebeple arastirma miilakat siirecinde
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katilimcilarla resmi bir dil kullanilarak, onlarin da kendilerini rahat hissedecekleri bir

ortam olusturulmustur.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada, Tiirkiye’de Michelin Rehberi’nde yer alan yildizli restoranlarda
atiksiz mutfak yoOnetimi uygulamalarinin incelenmesi i¢in nitel aragtirma
yontemlerinden biri olan miilakat teknigi tercih edilmistir. Nitel arastirma
yontemleri, Ozellikle sosyal bilimlerde yaygin olarak kullanilmakta olup,
aragtirmaciya inceleme konusunu derinlemesine anlama ve baglamsal bir perspektifle

analiz etme imkani sunmaktadir (Creswell, 2013).

Nitel aragtirma yOntemleri; insanlarin veya gruplarin yasam tarzlarini, dykiilerini,
davraniglarini, orgiitsel yapilarint ve problemlerini anlamlandirmaya yonelik bir
yaklasima dayalidir (Creswell, 2013; Ozdemir, 2010). Nitel arastirma yontemlerinin
cesitli disiplinlere dayanan giiglii’ kuramsal temelleri vardir. Bu disiplinlerde ortak
ama¢ insan davramisini, bulundugu ortam iginde ¢ok yonlii olarak anlamaya
calismaktir. Calisma kapsamindaki problemin, esnek ve biitiinciil bir yaklagimla
arastirilmasi oldukca 6nemlidir (Creswell, 2013; Yildirim ve Simsek, 2013). Ayrica
nitel arastirmalarda sosyal olgularin kendi sosyal ve kiiltiirel baglaminda incelenmesi
gerektigi icin, arastirmaci Orneklemindeki kisilerle dogrudan goriisiir, etkilesime
girer ve empati kurar. inceledigi sosyal olguyu &rneklemdeki kisilerin gdziinden
gormeye calisir, bu nedenle bazi durumlarda bu kisilerin yasadiklart deneyimleri
kendisi de yasar ve kazandigi deneyimleri ve bakis agisini, verilerin ¢éziimlenmesi
ve yorumlanmasi siirecinde de kullanir. Dolayisiyla bu arastirmada mutfak sefleri ile
cevrimici goriisiilerek Michelin yildizli restoran isletmelerinde atiksiz mutfak
uygulamalan ve siirdiiriilebilirlik ile ilgili isletme politikalari, atik iizerine mevcut
durum ve dnleme ¢aligmalari, geri doniisiim yontemleri, enerji kullanimi gibi birgok
parametreyi derinlemesine ¢dziimlemek amaciyla nitel arastirma yontemlerinden

miilakat teknigi kullanilmigstir

Miilakat Teknigi: Miilakat, nitel arastirmalarda yararlanilan bir veri toplama

teknigidir (Punch, 2005). Miilakat, amac bilgi toplamak olan bir sohbettir (Berg ve

66



Lune, 2015). Bagka bir ifade ile miilakat, aragtirmaya dahil edilen bireylerin bir konu
ya da durum hakkinda duygu ve diisiincelerinin anlagilmas: etkinligidir (Karatas,
2017). Miilakat; kisilerin duygularinin, diisiincelerinin, tutumlarinin, tecriibelerinin
ve sikayetlerinin anlagilabilmesi ig¢in etkili bir tekniktir (Sevencan ve Cilingiroglu,
2007). Miilakat teknigi, ulasilmak istenen verinin elde edilmesine yonelik tiim
cabalar1 ig¢erir mahiyettedir. Bu bakis agisina gore, miilakat teknigi bir madencinin
degerli maden arayisiyla derinlemesine gergeklestirdigi kaziya benzetilmistir
(Tiirniikli, 2000). Bu tasvire gore, miilakat/goriisme iki ya da daha fazla sayida kisi
arasinda belirli bir amag etrafinda ve belirli bir diizende gerceklestirilen sdylesilerdir
(Altunisik vd., 2007). Miilakatin amaci, katilimeinin i¢ diinyasina girerek onun ilgili

konu ya da durum hakkindaki bakis acisin1 anlamaktir (Patton, 1987).

Bu bdliimde, arastirmanin nasil tasarlandigi, veri toplama ve analiz siirecinin nasil
yiriitiildiigl agciklanmaktadir. Arastirma, Tirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarda
atiks1z mutfak yonetimi uygulamalarini incelemeye odaklanmaktadir. Atiksiz mutfak
yonetimi gibi uygulamalarin, restoran sahipleri, sefler ve mutfak personeli gibi
paydaglar tarafindan nasil algilandigin1 ve uygulandigin1 derinlemesine anlamak
amactyla bu teknikten yararlanilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel arastirma

yontemi benimsenmis ve verilerin analizi icin MAXQDA yazilim1 kullanilmastir.

Miilakatlar, Tiirkiye’deki Michelin Rehberi’nde yer alan yildiz almis restoranlarda
calisan seflerle ¢evrimigi olarak gerceklestirilmistir. Miilakat sorulari, atik yonetimi
stratejileri, siirdiirilebilir mutfak uygulamalari, geri doniistiiriilebilir {riinler,
personel ve tedarik¢ilerin durumlari, yenilenebilir enerji ve restoranlarin Michelin
kriterleriyle bu siiregte nasil iligkilendirildigi  konularina  odaklanmistir.
Katilimcilarin goriisleri izinleri dahilinde gonilliilik esasiyla video kaydiyla sesli

olarak kaydedilmis, ardindan yaziya dokiilerek analiz i¢in hazir hale getirilmistir.

3.3.1 Evren ve Orneklem

Aragtirmanin ilgi duydugu ve hakkinda bilgi toplamak istedigi tiim bireyler, nesneler

veya olaylar toplulugu evren olarak tanimlanirken; arastirma evreninden secilen ve
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aragtirmada kullanilan daha kiiglik gruplar ise orneklem olarak ifade edilmektedir
(Biiylikoztirk, 2010).

3.3.1.1. Evren

Aragtirmanin evreni, 2024 yil itibariyle Tirkiye’de Michelin Rehberi’nde yer alan
yildizli restoranlar olarak belirlenmistir. Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlar,
yiiksek kaliteli hizmet, yaratict mutfak teknikleri ve siirdiiriilebilirlik anlayis1 ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu nedenle, bu restoranlar ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve atiksiz
mutfak yonetimi gibi konularda sektdrdeki oncii uygulamalara sahip isletmeler

olarak degerlendirilmektedir.

3.3.1.2. Orneklem

Orneklem, nitel tekniklerin kullanildig1 calismalarda 6rneklem sayismin biiyiikliigii
yerine Orneklemin arastirmacinin ihtiya¢ duydugu bilgi miktarmi karsilayip
karsilamadigina bakilmaktadir (Patton, 1990’dan akt.; Kaya vd., 2022). Nitel bir
soruyu cevaplamak i¢in rastgele birini tercih etmek, bir arabanin nasil tamir
edilecegini bir garaj tamircisine sormak yerine yoldan gecen herhangi birine sormak
gibidir (Marshall, 1996’dan akt.; Kaya vd., 2022). Verilerin elde edilmesinde
olasiliga dayali olmayan Ornekleme tiirlerinden amagh (kasti) 6rnekleme yontemi
kullanilmistir. Bu yontemde, Orne8i olusturan kisiler arastirmacinin arastirma
problemine cevap bulacagina inandigi kisilerden olusur. Arastirmada basvurulacak
deneklerin belirlenmesindeki Olgiit arastirmacinin yargisidir (Altunisik vd., 2007).
Amach 6rnekleme yontemi, arastirma sorularina en uygun bilgiye sahip katilimcilar
belirleyerek arastirmanin verimliligini artirmaktadir. Bu arasgtirmada, Michelin
yildizl1 restoranlar tercih edilmistir ¢iinkii bu isletmeler, atiksiz mutfak yonetiminde
sektor lideri olarak 6ne c¢ikmakta ve siirdiiriilebilirlik uygulamalarina yiiksek dnem

vermektedir.

Tiirkiye’de 2024 seckisindeki Michelin Rehberinde yer alan yildizli restoranlar
arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Evreni olusturan tiim isletmeler ornekleme
dahil edilmistir. Michelin Rehberinde yildiz almaya hak kazanan Tiirkiye’deki

restoran isletmelerinin bilgilerine ‘Michelin Guide’ resmi hesabindan ulasilmistir.

68



Riitbe olarak iki y1ldiz alan 1 restoran ve tek yildiz alan 11 restoran olmak iizere 12
Michelin yildizli restoran tespit edilmistir. Sadece yesil yildiz alan restoranlar
arastirmada evrene dahil edilmemistir. Veri toplama siireci Nisan 2024 ve Eyliil 2024
tarihleri arasinda gergeklestirilmistir ancak Tiirkiye genelinde Istanbul, izmir ve
Mugla illerindeki toplamda 12 yildizli isletmenin 6’sina ulagilabilmistir. Bu durumun
en biliyik nedeni Michelin yildizli seflere stirekli roportaj tekliflerinin gelmesi,
seflerin stirekli yurti¢i ve yurtdisi seyahatlerde olmasi gibi faktorlerdir. Bununla
birlikte isletmelere gonderilen miilakat bilgilendirme ve davet e-postalarina cevap
alinamanugtir. Orneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesinde, nitel arastirmalarda bilgi
doyumuna ulasmak esastir. Bilgi doyumu, arastirmanin temel temalarinin
tekrarlandigi ve yeni bilgi elde edilemeyecegi noktada Orneklem se¢iminin
sonlandirildigr bir siiregtir (Guest vd., 2006). Bu sebeple ulasilan 6 restoran sefinden
elde edilen veriler sayesinde arastirmada bilgi doyumuna ulasilmistir. Bu restoranlar,
gida atiklarimin yonetimi, siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 ve g¢evre dostu mutfak
yOnetimi stratejileri {izerine bilgi saglayabilecek o©nemli kaynaklar olarak

degerlendirilmistir.

Arastirmanin orneklemine dahil edilen restoranlarin se¢iminde su kriterler dikkate

alinmistir:

e Restoranin Michelin yildizina sahip olmasi (sadece yesil yildiz almas: yeterli
kriter olarak degerlendirilmemistir),
e Restoranin mutfak stireglerinde cevresel siirdiiriilebilirlik uygulamalarint aktif
olarak uyguluyor olmasi,
e Restoran yoneticilerinin ve seflerinin atiksiz mutfak yonetimi konusunda bilgi ve
deneyime sahip olmasi,
Bu kriterler dogrultusunda secilen 6rneklem, arastirmanin amaglarina en uygun bilgi
saglayabilecek bir grup olusturarak, atiksiz mutfak yonetimi ile ilgili derinlemesine

analiz yapilmasina olanak tanimaktadir.

3.3.2 Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Bilimsel arastirmalarda veri toplama amaciyla miilakat, anket ve gézlem teknikleri

kullanilmaktadir. Miilakat teknigi bilgiye yiiz ylize ya da ¢evrimigi iletisim yoluyla
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ulasan bireylerin duygu ve diisiincelerini belirlemek igin kullanilir (Ozkalp, 2005).

Bu arastirmada ¢evrimigi iletisim yoluyla miilakat teknigi kullanilmigtir.

Miilakat formu iki boélimden olusmaktadir. Birinci bolimde Michelin yildizli
isletmelerin tanimlayici bilgilerini igeren toplam 5 acik uclu soru bulunmaktadir.
Ikinci boliimde ise isletmelerde olusan atik tiirleri, atiklarin ayristirilmasi, geri
doniistim, personelin egitimi, siirdiiriilebilirlik, tedarik¢iler ile ilgili bilgiler, enerji
kullanim1 ve yenilenebilir enerji konularinda 11 acik uglu soru bulunmaktadir.
Arastirma kapsaminda dncelikle sorularin anlasilir olup olmadiginin tespit edilmesi
amaciyla Diizce-Akgakoca ilgesinde 8 restoran isletmesi calisant ile goriisme
yapilarak pilot uygulama gerceklestirilmistir. Pilot uygulama sonucunda amacina

yonelik sorularin katilimcilar tarafindan anlasilir oldugu tespit edilmistir.

Arastirmada goriismelerin gergeklestirilmesi i¢in goniillii olan restoran isletmelerinin
mutfak seflerinin zaman kisitindan dolayr belirlenen giin ve saatte goriismeler
cevrimi¢i platformlarda gerceklestirilmistir. Miilakatlar ortalama 20-25 dakika
siirmils, ¢evrimigi yapilan miilakatlar seflerin onayr dogrultusunda kayit altina
alimmugtir. Seflere tanimlayicit sorular ve miilakat sorulari yoneltilerek, seflerin
sorular1 seffaf bir sekilde etki altinda kalmadan cevaplandirilmalari istenmistir.
Arastirma sonucunda elde edilen tiim kayitlarin yazili hale getirilmesiyle toplam 13

sayfalik bir ham veri elde edilmis ve bu veriler betimsel agidan degerlendirilmistir.

3.3.3. Veri Analizi

Toplanan nitel verilerin analizi icin MAXQDA yazilimi kullanilmistir. MAXQDA,
nitel veri analizinde gii¢cli bir yazilim olup, gorlisme verilerinin kodlanmasi,
temalarin ortaya c¢ikarilmasi ve yorumlanmasi siire¢lerinde etkili bir aractir (Kuckartz

ve Radiker, 2019). Veri analizi siirecinde asagidaki asamalar izlenmistir:

Verilerin Transkripti ve Kodlanmasi: Goriismeler video kayit uygulamasiyla
kaydedilmis ve daha sonra yazili transkriptlere doniistiiriilmiistir. MAXQDA

programi araciligiyla goriismelerden elde edilen veriler, dnce acik kodlama yontemi

70



ile analiz edilmistir. Bu asamada, atiksiz mutfak yonetimine dair 6nemli kavramlar

ve uygulamalar belirlenmistir.

Kategorilerin Olusturulmasi: MAXQDA’da yapilan kodlama islemi sonrasinda,
benzer kodlar birlestirilmis ve temalar olusturulmustur. Bu temalar, restoranlarin atik
yonetimi  silireclerinde  kullandiklar1  yontemler, karsilastiklart  zorluklar ve
uyguladiklart stratejiler lizerine yogunlagmaktadir. MAXQDA nin kategorileme ve
gorsellestirme araclar sayesinde, veri kiimeleri iizerinde detayli analizler yapilmis ve

iliskiler netlestirilmistir (Silver ve Lewins, 2014).

Tematik Analizz: MAXQDA yazilimi araciligiyla elde edilen temalar dogrultusunda,
restoranlarin atiksiz mutfak yonetimi uygulamalari ve bu uygulamalarin isletme
siireglerine etkileri degerlendirilmistir. Ayrica, restoranlar arasindaki ortak
uygulamalar ve farkliliklar tematik analiz yoluyla derinlemesine incelenmistir.
Tematik analizin agamalar1 su sekilde siralanabilir (Braun ve Clarke, 2019):

e Veriye asina olunmasi, verinin yaziya gegirilmesi ve tekrar tekrar okunmast,

e Ilk kodlarin olusturulmast,

e Kodlarin temalar altinda toplanmasi,

e Her temanin agik¢a tanimlanmasi ve isimlendirilmesi,

e (arpict alintilarin se¢ilmesi, verilerin analiz edilerek arastirma sorusu ile

iligkilendirilmesi ve analizlerin raporlastirilmast,

3.3.4. Arastirmanin Gegerlilik ve Giivenilirligi

Nitel arastirmalarda gegerlilik, nitel yontem ve teknikler kullanilarak arastirilan
sosyal olaym bitiin gercekligi ile ortaya konulmasi, verilerin objektif olarak
toplanmasi, bunlarin smiflandirilarak kodlanmasi, analiz edilmesi ve yorumunda
kullanilan stratejilerin glivenirliginin ve kabul edilebilirliginin siirekli olarak kontrol
edilmesi olarak tanimlanmaktadir. Nitel arastirmalarda giivenilirlik tanimi, nicel
aragtirmalardan farkli olarak yapilmaktadir. Giivenilirlik, nitel arastirmanin {rettigi
bilgilerin dogru, tekrarlanabilir ve test edilebilir olmas1 demektir. Bir arastirmada

elde edilen sonuglarin farkli zamanlarda ayni arastirmaci ya da baska aragtirmacilar
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tarafindan aynisinin veya benzerinin tekrar elde edilmesi seklinde tanimlanmaktadir

(Y1ildirim ve Simsek, 2013).

3.3.4.1. Gegerlilik
Gegerliligi saglama yoniinde atilan adimlar su sekilde siralanabilir:

e Veri toplama araglar1 alanyazina dayandirilarak hazirlanmis, bdylece veri
toplama araci ile alanyazin arasinda tutarlik saglanmaistir.

e Nitel arastirma yontemlerinde, gastronomi ve sifir atik {izerine ¢alisan alt1 uzman
kisi tarafindan goriisme formu degerlendirilmis ve goriisme formu verilen
doniitler dogrultusunda tekrar gézden gegirilmistir.

e Sekiz yerel restorana uygulanan pilot ¢alisma sonrasinda sorular yeniden
diizenlenerek, goriisme formunun son hali olusturulmustur.

e Arastirmada amagh (kasti) orneklem yontemi tercih edilmistir. Boylece,
arastirmanin amacina uygun, sorulari dogru sekilde cevaplandirabilecek kisilere
ulasilmasi saglanmistir (Altunigik vd., 2007).

e Veriler, katilmcilarin bulundugu isletmelerden o6nceden randevu alinarak,
cevrimici goriisme yapilarak, ayrintili ve derinlemesine toplanmustir.

e Bireylerin sozlii bir sekilde onaylari alinarak miilakatlar video kayit altina
alinmistir.

e Bireylerin goriisme sirasinda farkli goriis ve deneyimlerini de paylagmalarina

izin verilmis ve miidahalede bulunulmamastir.

3.3.4.2. Giivenilirlik

Nitel verilere dayali aragtirmalarin yeterince “bilimsel” olmadig1 veya gdriinmedigi
yoniinde yapilan suglamalar ¢ok uzun yillara dayanmaktadir. Bunun altinda yatan
temel neden bilgisayar destekli yazilim programlar1 kullanilmadan yapilan
geleneksel nitel arastirma yontemlerinde sozel verilerin gelisigiizel, segmeci ve
rastgele sekilde kullanilmasi, veri analizinin tutarlt ve gegerli belirli bir sistematige
oturtulmamast nedeniyle ¢ikan sonuglarin saglikli ve giivenilir olamayacagi
elestirisidir. Bu arastirmada Nitel Veri Analizi Programlar1 kullanilarak toplanan

sozel veriler sistematik hale getirilerek betimsel analize tabi tutulmus ve bdylece
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kavramlar arasi iliskiler gorsel olarak da ortaya konularak analizlerin tutarliligi ve

giivenilirligi pekistirilmistir (Cansiz vd., 2018).

Giivenilirligi saglama yoniinde atilan adimlar su sekilde siralanabilir:

Arastirmaci, arastirma siirecindeki roliinii ve yasadig: giicliikleri acik bir sekilde
belirtmistir.

Katilimcilarin  ¢alistigi isletmelerin tanimlayict bilgileri yontem bdliimiinde
kodlanarak verilmistir.

Veri toplama ve analiz yontemi ayrintili bir sekilde aciklanmistir.

Miilakatlardan elde edilerek bulgularda agiklanan veriler Oncelikle yorum
katilmadan sunulmustur.

Belirli konudaki sonuglar yorumlanirken en az iki veri kaynagindan
yararlanilmastir.

Kodlarin ve kategorilerin kontrol edilmesinde ve verilerin analizinde bir
bagimsiz uzman tarafindan teyit edilmistir.

Arastirma sonuglari, yapilan benzer arastirmalar ile karsilastirilmis ve alanyazin
ile desteklenerek bulgular bolimiinde agiklanmustir.

Veriler nesnel olarak yazilmig, analiz 6ncesinde 2 kez araliksiz, 7-8 kez de
aralikli olarak okunarak olay ve olgularin yapisi anlasilmaya c¢alisilmistir. Her
bulgu ve sonucun kaniti, katilimcilarin bakis agilarindan alintilarla desteklenerek
olabildigince nesnel sonuglara ulagilmaya caligilmistir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen tiim veri toplama araglari, yazili dokiimanlar

ve kodlama siireglerinde olusturulan dosyalar kayit altina alinarak saklanmigtir

(Yildirim ve Simsek 2013).

3.3.5. Arastirmanin Simirhklar:

Aragtirmada Ozellikle veri toplama siireci olmak {lizere bazi 6nemli kisitlamalarla

karsilagilmistir. Sinirliklarin ortaya ¢ikmasinda en belirleyici unsur arastirmanin

kapsamuidir. Arastirmanin Tiirkiye genelindeki Michelin Rehberinde yildiz almaya

hak kazanmis restoranlar1 kapsamasi veri toplama siirecini zorlastirmis ve mesafeye

bagli baz1 kisitlarin ve smirlhiliklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bununla

birlikte yine bu kapsam nedeniyle bir¢cok akademik arastirmada oldugu gibi zaman,

mesafe ve maliyet kaynakli baz1 kisitlamalar yasanmistir. Bu kisitlamalara ragmen
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aragtirmanin maksimum veri ve minimum hatayla tamamlanmas1 i¢in énemli bir

¢aba harcanmustir.

Veri toplama siirecindeki ve genel olarak arastirmanin tamamui i¢in ele alinacak bir
diger onemli kisit ise bu liiks kategorideki isletmelerin her donem yogun is
temposunda sektorde yerlerini almalaridir. Derinlemesine bilginin daha kolay bir

sekilde elde edilmesi i¢in verilerin tamaminin yiiz yiize toplanmasi hedeflenmistir.

3.4. Arastirma Bulgulari

Arastirmanin bu bolimiinde; katilimcilarin ¢aligtiklari restoran isletmelerine iliskin
tanimlayict bilgilere, seflerin miilakat sorularna vermis olduklar1 cevaplara,
MAXQDA programi araciligiyla kodlanmis modellere ve bu modellerin yorumlarina
ait bilgilere, kelime bulutlarina, kelime frekanslarina, kod hiyerarsisine, tek vaka

modeli ve iki vaka modeline ait bulgulara yer verilmektedir.

3.4.1. Restoran Isletmelerinin Tanimlayici Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan Michelin yildizli restoran isletmelerini tanimlayan 6zelliklerin
tespit edilmesinde bes farkli tanimlayici soru sorulmustur. Bu sorulara verilen
ifadeler MAXQDA nitel analiz programinda tanimlayict bilgiler bdoliimiine
islenmistir. Tiim igletmeler “Kisisel Verileri Koruma Kanunu” geregince “K1, K2,
K3, K4, K5 ve K6” kodlartyla belirtilmistir. Seflerin verdigi cevaplara iliskin
bulgulara Tablo 3.1°de yer verilmistir.
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Tablo 3.1. Restoran Isletmelerinin Tanimlayic1 Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Mutfak Miisteri Personel Michelin Yildiz  Faaliyet

Konsepti Kapasitesi Sayis1 Sayis1 Siiresi
K1 Liiks Restoran (Fine-dining) 150 75 1 48
K2 Modern Mutfak 125 34 1 19
K3 Liiks Restoran (Fine-dining) 35 16 1 10
K4 Modern Mutfak - Etnik Mutfak 24 - 1 1
K5 Inovatif Mutfak (Yenilikgi) 30 30 1 4
K6 Modern Mutfak (Fine-dining) 36 26 2 5

Tablo 3.1’de seflerin cevaplart incelendiginde Michelin yildizli restoranlarin genel
itibariyle liiks konsept ile hizmet verdigi goriilmektedir. “Isletmeniz hangi tip mutfak
ozelliklerine sahiptir?” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda miilakatlarda

seflerden bazilar1 agagidaki cevaplar1 vermistir:

“K1: Bizim isletmemiz digerlerinden biraz daha farkli olmak iizere biz aymi zamanda
bir oteliz. Misafirlerimize sabah kahvaltisi, oglen, aksam ve gece yemegi veriyoruz.
Dort ayrt ogiinde hizmet veriyoruz. Tiirkiye'de diger Michelin Yildizli isletmeler
sadece bir aksam yemegi hizmeti vermektedir. Bizi digerlerinden aywran bagslica
ozellik budur. O yiizden biz liiks hizmet veren bir otel ve restoran isletmesiyiz
diyebiliriz. Bunun yaminda da daha etniginiz ve béolgesel ¢alisiyoruz. Ege bolgesinde
restoran boliimiimiizde fine-dining hizmet veriyoruz. Operasyonumuz igerisinde ii¢
tane restoran bulunmakta; bunlardan “X” Restoran 1 yildizli restoranimiz. Digeri
kafe tarzinda hizmet verdigimiz ayri bir restoranimiz. Bir tane de 2 yildiza

)

oynadigimiz daha kiiciik 35 kisilik bir restoranimiz bulunmaktadir.’

“K5: Inovatif bir mutfaktir. Tamamen sefin gecmisine dayali ve oradan aldigi
ilhamla yarattigi yenilik¢i bir mutfak denilebilir. Ama koklerine bagli, cografyasina
bagli, degerlerine sarili yaratici teknikler ve tabaklar sunan ama éziinde her zaman

iyi malzemeyi kullanan bir mutfak diyebiliriz.”

Verilen cevaplar analiz edildiginde Michelin yildizli isletmelerin mutfaklarinda
klasik bir mutfak anlayisi yerine modern, liikks, etnik ve inovatif 6zellikleri konsept
olarak uyguladiklar tespit edilmistir. Bu isletmeler acik biife hizmet anlayis1 yerine

alakart mentilerle miisterilerine hizmet anlayis1 benimsemektedir.
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Tanimlayic1 sorularda yer alan “Isletmede sandalye (miisteri) kapasiteniz nedir?”
sorusuna verilen yanitlar incelendiginde Michelin yildizli isletmelerin sandalye
kapasitesinin 150’yi gecmedigi goriilmektedir. Miilakatlarda seflerden bazilar
asagidaki cevaplari kullanmistir:

“K6: Su anda 36 kisi agirliyoruz. Haftamin bes giinii agigiz. Iki giin kapaliyiz. Sadece

’

aksam servis veriyoruz. Maksimum 36 kisi kapasitemiz bulunmaktadir.’

“K3: 35-40 arasinda ancak 35 miisteri kapasitesi diyebiliriz.”

Michelin yildizli restoranlar tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde de sandalye
kapasitesini fazla tutmamistir. 24 ile 150 miisteri kapasitesi araliginda bulunan bu
isletmelerin ortak 6zelligi niceliksel olarak degil niteliksel olarak kapasitelerinin
yiiksek diizeyde olmaya 6zen gdstermeleridir. Ayni zamanda bu isletmeler miilakat
goriigmelerinde genellikle aksam yemeklerini tadim meniisii olarak hizmet

verdiklerini ifade etmislerdir.

“Personel saymiz nedir? (Mutfak, garson, temizlik gibi)” sorusuna sefler ilk etapta
cevap verememislerdir. Ciinkii sefler calisanlarin sayisal oranlarindansa c¢alisan
personelin nitelikli isglicline odaklanmaktadir. Elleriyle sayarak ya da yanindakilere
sorarak ¢alisan sayilarini agiklayabilmislerdir. Seflerin ¢alisan sayist ile ilgili

cevaplari su sekildedir:

“K1: Mutfak, servis, temizlik burasi icin diisiinecek olursak 70 kigi. Bir de bari
eklersek 75 kisi diyebiliriz.”

’

“K3: Stajyerler hari¢ personel sayumiz 16 dir.’

“K6: Mutfakta 14 kisiyiz. Serviste de 10 kisiyiz. Yani toplam 24-26 oluyor bazen 2

)

tane steward arkadagimiz var 26 kigiyiz.’

Isletmelerin cevaplari incelendiginde “K4” kodlu isletme calisan sayisin1 belirtmek
istememistir. Seflere sorulara yanit vermeleri konusunda higbir baski yapilmamustir.
Restoranlarin ¢alisan sayilart sunmus olduklar1 konsepte gore azalmakta ve
artmaktadir. Ancak bilinyesinde otel barindiran ve miisteri kapasitesi fazla olan
isletmelerde calisan sayis1 da dogru orantili bir sekilde artis gdstermistir.
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Tirkiye’de turizm sektoriinde Michelin  Rehberi  varligit ¢ok wuzun yillara
dayanmamaktadir. Rehbere giren isletme sayisi da bu sebeple ¢ok fazla degildir.
Gortgsmelerin  gergeklestirildigi  isletmelerin ~ yildiz  sayilari  Tablo 3.1°de
gosterilmistir. Sadece bir isletme iki Michelin yildizi almaya hak kazanmustir.
Goriismelerin gergeklestirildigi diger isletmelerin bir Michelin yildizi bulunmaktadir.
Bununla birlikte rehberdeki veriler incelendiginde ti¢ isletme bir Michelin yildiz1 ve

bir Michelin Yesil yildiz almay1 basarmistir.

Michelin yildizli isletmelerin faaliyet siireleri bakimindan incelenmesi gerektigi i¢in
calisan seflere “Isletmeniz kac yildir faaliyet gostermekte, ka¢ yilinda hizmet
vermeye basladi?” sorusu yoneltilmistir. Seflerin faaliyet stireleri ile ilgili cevaplari

su sekildedir:

“K1: 1999 yilinda mevcut bulundugumuz yerde hizmet vermeye bagsladik. Isletmemiz
1977 yilinda kuruldu. Yani 48 sene ediyor. 25 senedir de ayni mekdnda hizmet

veriyoruz.”

“K2: 19 yildir 2005 ’ten beri hizmet veriyoruz. Pandemide her isletme gibi biz de
kapandik ve izin verildiginde yeniden a¢ildik.”

“K3: Benimle birlikte 3 yilint dolduruyor. Ama normalde a¢ilistan itibaren pandemi
oncesi 7 yil, 2 yil bir kapali oldugu siire¢ var, sonrasinda 3 yil devam etti. Yani

isletmemizin toplam 10 yili var.”

“K1” adli isletmenin faaliyet siiresi bakimindan yarim asra yakin siiredir hizmet
verdigi ve diger isletmelere gére daha koklii bir gegmise sahip oldugu goriilmektedir.
Pandemi siirecinde tiim diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de yiyecek-igecek
isletmeleri belirli kisitlamalarla kapanmak zorunda kalmistir. Goriigmelerin yapildig:
isletmeler ifadelerinde pandemi siirecinin sona ermesiyle tekrar ivedi bir sekilde

faaliyetlerine devam ettiklerini belirtmistir.

Miilakat esnasinda seflere yoneltilen tanimlayici sorularda en fazla tekrarlanan
anlamli kelimelerin bir frekansi ¢ikarilmistir. Tablo 3.2°de Kelime bulutu olusumu

oncesinde birlestirilen kelimelerin frekanslarimi igeren bilgiler yer almaktadir.
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Anlamsiz kelimeler ve baglaglar, edatlar, zamirler, sayilar vb. anlamli kelimeler

kelime frekans tablosunda yer almamaktadir.

Tablo 3.2. Kelime Bulutu Olusumu Oncesinde Birlestirilen Kelime Frekans Analizi- 15 Kelime

Kelime Kelime Uzunlugu Frekans %
1 Restoran 8 9 3,35
o Hizmet 6 8 2,97
3 Michelin 8 5 1,86
4 Mutfak 6 4 1,49
5  Aksam 5 3 1,12
6 Modern 6 3 1,12
7  Miisteri 7 3 1,12
g Calisanimiz 11 2 0,74
9 Etnik 5 2 0,74
10 Fine-Dining 11 2 0,74
11 Isletme 7 2 0,74
12 Otel 4 2 0,74
13 Servis 2 0,74
14 Yemegi 2 0,74
15  Yildizimiz 10 2 0,74

Miilakatlardaki cevaplardan elde edilen kelime frekansinda en fazla tekrarlanan 15

kelimenin frekansi verilmistir. “Restoran”, “Hizmet” ve “ Michelin” kelimelerinin

frekanslar1 %1,5 tizerinde bir degerle ifade edilmistir.

Yapilan goriismelerde seflerin kullandiklar1 anlamli olan ve en fazla tekrar edilen

kelimelerden MAXQDA programi araciligiyla kelime bulutu olusturulmustur. Tek

kelimelerden olusturulan kelime bulutu Sekil 3.1°de verilmektedir. Verilen kelime

bulutunda anlamli kelimeler 6rnegin “mutfak” kelimesi ile “mutfaga, mutfagi,

mutfakta” kelimeleri birlestirilmis, anlamsiz kelimeler ve baglag, edat, zamir, sayi

vb. anlaml1 kelimeler kelime bulutu analizine dahil edilmemistir.
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Sekil 3.1. Katilimcilarin Verdikleri Cevaplara Gére Tanimlayici ifadelerde Olusturulan Kelime Bulutu-15 Kelime

Restoran seflerinin tanimlayict sorulara verilen cevaplarinda en biiylik vurgu
“Restoran”, “Hizmet” ve ‘“Michelin” kelimelerine olmustur. Bu boliimdeki
tanimlayici sorularda isletmelerin genel demografik 6zelliklerini ortaya koymak igin
belirli ifadeler bulunmaktadir. Atik, geri doniisiim, stirdiiriilebilirlik ve yenilenebilir

enerji gibi ifadeleri arastiran sorulara bu boliimde yer verilmemistir.

3.4.2. Mutfak Seflerinin Miilakat ifadelerine Iliskin Bulgular

Mutfak sefleri ile yapilan derinlemesine miilakatlarda verilen cevaplara yonelik
bilgiler bu bodliimde yer almaktadir. Yapilan goriismelerden kesitler ve bu
gorismelerin  MAXQDA nitel analiz programi yardimiyla yapilan analiz
sonuclarindan once gerceklestirilen miilakatlarda katilimcilarin vurucu ve ilging
olarak goriilen bazi1 cevaplar asagida verilmis, goriismelerden ¢ikarilan sonuglar 22

maddede siralanmistir:

e ... “Birincil atiklar, gida atiklart ¢ok olmakla beraber ikincisi de ambalaj

atiklart diyebilirim. Ugiinciisii de geri doniistiiriilebilir ambalaj atiklar olarak

ifade edebiliriz.”

o ... “Restorana kag kisi gelecegini bir hafta oénceden ogreniyoruz. O yiizden
hazirligimizi da ona gore yapiyoruz. Daha ¢ok iiriinleri islerken atiklar ortaya

¢tkiyor. Ama onlari da bir sekilde degerlendiriyoruz. Yemegi hi¢bir sekilde ¢cope
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atmamaya ¢alisiyoruz. Daha ¢ok ¢ikan iiriinlerin ambalajlari, kartonlar
diyebilirim. Iste bunun icin binamizda geri déniisiim var. Onu kullaniyoruz bu
yiizden i¢imiz rahat. Bitkisel yag atiklari var onlart da geri doniigiime veriyoruz.

Dedigim gibi yemekleri hi¢bir sekilde ¢cope atmamaya ¢aligsyyoruz.” ...

“Bence en biiyiik atik, gerci ona da atik diyemem ama herhalde tarlada ziyan
olan yeteri kadar degerlendirilemeyen iiriinler. Bizim burada sansimiz tabi
tireticiye yakin olmamiz. ... Boylelikle tarlada atigi minimize edebiliyoruz.
Normalde biiyiik iiretimlerde iireticiden olmus olmamus tiim fiiriinleri birlikte
alyor isletmeler. Uriin daha isletmenin tezgdhina ¢ikana kadar, pazara gidene
kadar %20 fire veriyor; ¢iiriigii, ¢arigi, olmamisi vs. Hele kéydeki iireticilerde
olmug olmamus ¢iiriik tiriinleri tek seferde girip topluyorlar. Bu sefer ¢ok
olgunlagmus tiriin zayi oluyor. %20-30 daha tarladayken fire olusuyor. Bence en
biiyiik atik olusumu ve fire verilme asamas: tarlada iiretimde basliyor.
Ulkemizde ne yazik ki iscilik ve insan kaynagi giicii ¢cok yeterli degil. Mesela
enginar hasadinda tiretici tek seferde girip kilciklisini  da  topluyor
olgunlagsmisini da. Bu sefer kilgiklanmis olanda atik orami yiiksek oluyor. Biz
burada iireticiye biraz daha fazla odeme yaparak iiriinlerin en iyisini bize
vermesini saglayabiliyoruz. Bizde enginarin mesela ¢ope gittigi yoktur. En kotii
konservesini yapiyoruz. Domates bende ¢ope gitmez. En kotii sosunu yapryorum.
Agtkga soyliiyorum bizden kaynakl organik sebze atiklarinin ¢épe gitme ihtimali
%0 diyebilirim. Patlicanmin kabugu, soganin kabugu onlardan da toz yaptigimiz
oluyor. Inovatif bir mutfak oldugumuz icin fiiriinlerin her yerinden
yvararlaniyoruz bir sekilde. Siirdiiriilebilirlik ag¢isindan da degerli ama biz

creative (yaratici) bir mutfagiz” ...
“Uretim ve hazirlik asamasinda yogunlasiyor”.

“Bulundugumuz binada geri doéniisiim oldugu icin atik cam, karton, metal
seklinde aywriyoruz. Biz “..." binasindayiz. Binanin kendi ozelinde geri dontisiim

bulunmaktadir”.

. “tiirlerine gore atiklari ayristirma konusu séz konusu degil. Ciinkii burada
belediyelerin vermis oldugu ayristirict ¢op konteynerleri bulunmamakta. O
yiizden de biz tabi ki karton atiklari veya agir atiklar: bu ¢opte, ¢cok yer kaplayan
atiklart ayrt bir sekilde posetliyoruz. Pogetleyip konteynerlerin oraya bir sekilde
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birakiyoruz. Tabi ki organik atiklar mutfak ici ¢op kovalarinda toplaniyor.
Aslinda kendi biinyemizde ayristirtyoruz ama belediyeden yani yerel yonetimden

kaynakli problemden dolayr ayri konteynerlerde ¢opleri ayristiramiyoruz”™ ...

“Malzemelerin  geldigi karton iiriinler geri doniistiiriilebilir. Salonda
(restoranda) kullandigimiz gsiseler, alkol siseleri, sarap siseleri, su gsiseleri
bunlar geri doniisime uygun. Imkanlar saglanacak olsa, geri doniisiim
diyemeyiz ama yemek atiklari, et ve kemik atiklari barmmaklara gotiiriilebilir.
Bunun disinda biz kompostumuzu yapmiyoruz ama biriktiriyoruz. Bahg¢emiz var.
Mesela sogan kabuklarinda ¢ok fazla azot var. Narenciye disinda atiklari bir
yerde topluyoruz. Firinda kurutuyoruz ve topraga karistiriyoruz. Isletmemizin
yukart katinda bulunan saksilara bu karisimlar: koyuyoruz. Elimizden geldigince
bunlart yapmaya c¢alistyoruz. Bunun disinda rouxdur, sebze stocktur, demi
glacedir bu gibi iiriinlerde maydanoz kullaniyorsak saplarini biriktiriyoruz.
Kereviz kullaniyorsak saplarimi, kabuklarini degil de icten c¢ikan kereviz
tirimlerini, havug tirimlerini bu tarz tirtinlerde ikinci kez kullanip biraz daha

degerlendirerek atiklar: azaltmaya ¢alisiyoruz”.

“Uriinlerin ambalajlar, kartonlar, siit kullaniyoruz, siitiin cam sigeleri. Bunlar
icin de geri doniisiim kullaniyoruz. Hatta bir ara plastik ve cam siselerden tabak
yapmistik. Cam sigeleri baskiya gondermistik. Diiz bir sekilde bize geri geldi. O
cam giseleri tabak olarak kullanmistik. Etlerin, pirzolalarin kullanamadigimiz
kenarlarini sosa aywriyoruz. Domatesin kabuklarint blenderden gegiriyoruz ve
stiziiyoruz. Domatesin saf suyu ¢ikiyor. Onu da ocakta ¢ektirip domatesin 6ziinii

elde ediyoruz. Bunu sadece domatesin kabuklarindan yapiyoruz”.

“Maalesef Covid-19 oncesinde bu durumla alakali ¢alismalar icerisindeydik.
Fakat pandemi ile tiim diinyada oldugu gibi bu kullan-at malzemelerin kullanum
vayginlagmis vaziyettedir. Buradan kalan aliskanliklar operasyonlar igerisinde
hala ayak izlerini hissettirmektedir. Ama olabildigince plastik iiriinlerin yerine
paslanmaz tiriinlerin ve ekipmanlarin yer degistirmesini tercih ediyoruz. Yani
boylelikle tek kullanimlik malzemelerin kullanimini bu sekilde minimize etmeye

calistyoruz”.

“bizim tarz mutfaklarda miimkiin oldugunca tek kullanmimlik iiriin

kullanilmiyor. Yani paket kabi, ambalaj kutular: tarzi seyler kullanmiyoruz.
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Bizim tek handikabimiz otel de bizim biinyemizde. Yirmi odali bir otelimiz var.
Orada miimkiin oldugunca kraft iiriinler ya da daha sert plastikler var. Gece
erken cikislarda kahvalti (lunch box) tarzi iiriinler istiyorlar. Biz onlari sert
plastik kaplardan aliyoruz. Gerekirse misafirler o sert plastikleri alip gotiiriip
vikadiktan sonra tekrar kullanabilecekler. Yani burusturup ¢ope gidecek bir
ambalaj degil. Miimkiin oldugunca kraft kdagitlara sariyoruz. Plastik boxlara
koymak yerine sandvig tarzi iiriinleri daha ince daha dogal iiriinlere sariyoruz.
Boylelikle dogal atiklar ortaya ¢ikiyor. Baktiginiz zaman kdgit tarzi ambalajlar
daha dogal atiklardir. Bunun sonucunda atiklart daha minimize ediyoruz.
Mutfak icerisinde polikarbon, ¢elik kiivet tarzi araglar veya yikanabilir iiriinler
kullanmaya 6zen gosteriyoruz. Acikcasi beni rahatsiz eden bir tek karton bardak
kullaniyoruz. Su i¢in kullaniyoruz ve ben rahatsiz oluyorum. Ancak bir taraftan

da mecbur kalyyoruz. Ciinkii cam bardagi mutfaga sokmamaya ¢alistyoruz” ...

. “pegete bulunduruyoruz ama masaya misafir istemedikce koymuyoruz. Bazi
misafirler hassas olabiliyor. Ama biz kesinlikle kdagit pecete koymuyoruz
masalara. Set-upda kumas pegetemiz var kesinlikle onunla baslyyoruz. Ama bazi
misafirler  ozellikle istiyor. Takintisi  olabiliyor. Onlar igin pecete
bulundurabiliyoruz. Bir de atik olusumunu minimize ediyoruz. Atik olusumu
bizim i¢in ¢cok onemli. Kolonyali mendil isletmemizde bulundurmuyoruz. Otel ve
isletmemizde biitiin sabunlar doldurulabilir ézellikte. Isletmemizde artik hijyenik
tirtinler de kullan-at seklinde degil de doldur-yenile seklinde iiriinlerden

olusmaktadir” .

“Restoramimizda bu sekilde kullan-at malzemeler ¢ok fazla tercih etmiyoruz.
Daha oncesinde personel bardaklarint plastik bardak kullaniyorduk. Ama su
anda cama gectik ne oluyor aslinda iiriin ¢ope gitmemis oluyor. Tek kullanimlik
malzeme kullanmiyoruz diyebilirim. Biz bir ara hesap yapmistik sadece su igilen
karton bardaklar, yila vurdugumuzda ekonomik a¢idan baya bir fiyat maliyet
ortaya ¢itkmisti” ...

“Egitimler verilmekte: Atiksiz mutfak nedir? Geri doniigiim nedir? Bu durumlar
hakkinda ¢alisanlara oryantasyon egitimi veriliyor. Kompost sistemler hakkinda
herkese egitimler veriyoruz. Diger bir hususta is tizerinde yapilan giinliik

egitimlerle de nasil uygulamada kullanacaklariyla alakali bilgiler sunuyoruz.
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Nelere dikkat etmeleri konusunda da personele bilgiler veriliyor. Michelin
Yildizi seviyesine gelen 12 isletme bu konuda idealleri dogrultusunda bu konuma
gelmistir ve bu is icin kafa yormus seflerdir. Isleri daha iyi nasil yapabiliriz?
Diinyaya ve insanliga daha iyi nasil fayda saglayabiliriz? Genglere daha iyi
nasil fayda saglayabiliriz? Atik konusunda bunu insanliga nasil ulasilabilir

kilariz diye diistinen 12 tane idealist arkadagin hayali bu diisiincelerdir”.

“Egitimden ziyade biling veriyoruz. Sizi isletmeci olarak bu konularda
hassasiyetli goriince yaninda ¢alisaniniz da ona gore bir davranis sergiliyor. Bir
calisanmimizdan mesela misafir kolonyali mendil istediginde, biz o ¢alisana
kolonyali mendilin siirdiiriilebilir ¢evre dostu olmadigini soyledigimizde o
egitimi is basinda vermis oluyoruz. Calisan misafire bu agiklamayla gidiyor.
Boylelikle ne oluyor, yaninda ¢alisana bu tarz bir egitim vermis oluyorsunuz. Bir
biling kazandirmis oluyoruz. Urla gibi bir yerde misafirlerin bu duruma geri
doniigii genelde anlayisl bir tavir ve davranis oluyor. Bizim gibi isletmelerde

dogamn iginde oldugumuz i¢in onu anlayisla karsilyyor” ...

“Stirdiiriilebilirlik ashinda mutfak icinde dayanmiklilik ifade etmektedir.
Dayanikliliga baktigimizda kirtlmayan, kisa 6mrii olmayan tirtinleri kullanmaya

I3

calisiyoruz. “...”" Dolayisiyla bunlart miimkiin mertebe kirilmayan iiriinlerden
sec¢iyoruz. Ya da tek kullammlik iiriinleri miimkiin mertebe kullanmamaya

calistyoruz”.

“Yikanabilir tekrar kullanilabilir iiriinler kullaniyoruz. Zaten bu durumu
vaptigimiz noktada fiiriinlerimiz siirdiiriilebilir oluyor. Atiyorum tek kullanimlik
trtinler kullanmuiyoruz. Miimkiin oldugunca mutfaklarimizda yika-kullan tiriinler

tercih ediyoruz. Celik iiriinler polikarbon tiriinler kullaniyoruz”.

“Acik¢ast boyle bir ¢calismamiz yok. Ama genelde tedarikgilerimiz bize kasalarla
malzeme getiriyorlar. Malzeme kasalarin da biz bir kenara koyuyoruz. Oradan
tedarik¢ilerimiz genelde islerine yarayanlari aliyorlar. Posetle iiriin gelmiyor
bize, genelde plastik boxlarla iiriinler geliyor. Kirik olanlar geri doniisiime

gidiyor, saglam olanlar bir kenarda biriktiriyoruz”.

“canimizt sikan bir konu ¢iinkii bu isbirligini saglamak miimkiin degil.

Tedarikgiler ¢ok yardimci olmuyor bu hususta. Tedarik¢iler hi¢ bilingli degiller
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bu konuda ve bize yardimci olmuyorlar. Biz as¢ilar olarak ne kadar dikkat etsek
de destek alamadigimiz icin tek basina olmuyor. Is birligi yapilan tedarik¢iler
bilin¢lendirilmeli. Yaptigimiz seyler ufak gibi gériinse de ufacik bir hareket

biiyiik sonuglar dogurabilir”.

“Su tasarrufunda en temel diizeyde musluk bagliklarina stizgegler koyup suyun
bosa akmasini minimuma indiriyoruz. Biitiin lavabo ve musluklarimizda bu
mevcuttur. Onun disinda daha ¢ok elde yikama yerine makinede yikama
vapiyoruz. Biliyorsunuz ki makineler daha az su kullanmimi yapryor. Servis
mutfagimizda biitiin ocaklarimiz elektrikli durumda. Bildigim kadariyla o
ocaklar indiiksiyon ocaklar. Yani soyle, gazli ocaklarda iiriinleri ocaktan
kaldwrsaniz da gaz bosa yanmaya devam ediyor. Ancak bu indiiksiyon ocaklarda
tirtinii tizerinden aldiginizda temas kesilince elektrik kullanimini kesiyor. Bu tarz

uygulamalarimiz meveut durumda. ...

. “su isitmada giines enerjisi kullaniyoruz. Bu ¢ok onemli tasarruf agisindan.
Isletme oldugumuz icin riizgdr enerjisinden yararlanamiyoruz. Riizgdr enerjisi
belli bir ses yapiyor bu sebeple isletmeye yakin koyamiyorsunuz. Onun
ugultusundan duramiyorsunuz. O yiizden isletmenin yakinina oyle bir riizgar
tiirbini koyamazsimz. Isletme tarzi sistemlerde bu imkdansiz. Termal enerji
kullanimimiz maalesef yok. Isletmemizin bahgesinde bitki ekimlerinde de artik
gitgide ¢im alanlarimizi azaltmaya ¢alistyoruz. Bitki secimlerinde de suya daha
dayanikli agaglart tercih ediyoruz. Daha ¢all tipi zeytin agact gibi su istemeyen

agaglara dogru yoneliyoruz™ ...

“Burada giines enerjisini tercih etmek durumundayiz. Riizgar enerjisi igin
yeterli alan ve araziye sahip degiliz. Yalniz giines enerjisi ve su kaynaklarini
kullanma noktasinda aritmaydi ... olsun buralarda su kaynaklari kullanimini da
artirdik. Bahgelerin sulanmasinda deniz suyundan yararlaniyoruz. Kendi
aritmamizi yapmistik yillar énce, bununla beraber deniz suyunu da aritmaya

basladik ve bu suyu bahge peyzaj islerinde kullanabiliyoruz”.

“Yenilenebilir enerji kaynaklar: hususunda giines enerjisini kullaniyoruz. Ornek
veriyorum soslart giines 1siginda kurutuyoruz. Tarhana yapiyoruz. Giines
wiginda  kurutuyoruz. Geleneksel yontemle salcamizi yapiyoruz ve giineste

kurutuyoruz. Giines enerjisiniz ¢ok¢a kullantyoruz agik¢ast”.
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Miilakatlarda isletmelerin bilgilerini aciklayan, marka belirtilen, baz1 uygun olmayan

durumlar1 gosteren cevaplar kodlanarak gosterilmistir. Kisisel verilerin gizliligi,

bilimsel etik kurallarinda katilimcilarin - desifre edilmemesi i¢in cevaplarda

kodlamalar yapilmistir. Gorlismeler sonucu arastirmacinin ¢ikarimda bulundugu

sonugclar ise sunlardir;

1.

Yapilan goriismeler sonucunda restoran isletmelerinde iirlin ve ambalaj
atigmin fazla oldugu, bununla birlikte enerji atiginin da maliyet

kalemlerinden biri oldugu goriilmiistiir.

Atik kavrami derinlemesine incelendiginde; iiriinlerin hasadindan, liretimine,
depolamasindan, pisirilmesine kadar tiim siireclerde iiriin atiginin ortaya

ciktig1 tespit edilmistir.

Mutfaklarda atiklarin ayristirilmasi faaliyetlerinin yeterli olmadigi, bu hususta
belediyelere ve kamu kurumlarma c¢ok biiyiik bir is diistiigii kanaatine

varilmustir.

Geri doniistiiriilebilir malzeme olarak katilimeilarin ¢ogunlugu organik,
karton, cam ve plastik atiklar1 yaygin bir sekilde ifade etmistir. Ancak
organik gida atiklarinin kompost yapildigi ve mutfaklarda farkl iirtinlerde

degerlendirildigi belirlenmistir.

Tiim Michelin yildizli isletmelerin menii planlamalarinda sifir atik olgusuna

dikkat ettikleri tespit edilmistir.

Tek kullanimlik malzeme kullanimi noktasinda kullan-at iirtinlerin ¢ok fazla

kullanilmadig ifade edilmistir.

Atiksiz mutfak egitimleri genelde igbasi egitim olarak siirdiiriilmektedir.

Profesyonel egitim verilmesi oranlari diisiik bulunmustur.
Mutfak arag-gerecleri genellikle siirdiiriilebilir tiriinlerden tercih edilmektedir.

En biyiik sikayetlerin sifir attk konusunda tedarikgilerle is birliginde

yasanilan eksiklikler oldugu gozlemlenmistir.

10. Ozellikle enerji ve su tasarrufu yapma noktasinda tiim isletmeler isteklidir.

11. Yenilenebilir enerji noktasinda sahil isletmelerinin giinesli giin sayis1 ve
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isletme arazi alani sayesinde daha avantajli oldugu sonucuna varilmistir.

Miilakatlardan Elde Edilen Verilerin Paket Program ile Analizi

Yapilan analizler yukarida da belirtildigi gibi MAXQDA Nitel Analiz Paket
programi araciligiyla gerceklestirilmistir. Analiz Oncesinde alanyazindan ve
miilakatlardaki cevaplardan yararlanarak olusturulan tema ve kodlar hiyerarsik

olarak verilmektedir.

Atiksiz mutfak ekseninde Tek Vaka Modeli-Kod Hiyerarsisi belli basli temalar ve
temalarin altinda alt kodlar icermektedir. Bu tema ve kodlarin birbiriyle baglantilar
cizgilerle belirtilmistir. 10 farkli tema ¢ikarilmis, bu temalar icerisine alt kodlar paket
program araciligiyla yerlestirilmistir. Tema ve kodlarin igerikleri ¢alismanin bu
boliimiinde detayli bir sekilde ifade edilmistir. Sekil 3.2°de Arastirmanin Kod

Hiyerarsisi gosterilmektedir.
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Tema ve kodlarin listesi Tablo 3.3’te verilmektedir.

Tablo 3.3. Aragtirmanin Kodlama Hiyerarsisi

.. . < 4. Geri Don. 5. Menii Plan.
1. Atik Tiirleri 2. Atik. Yog. Siir. 3. Atik. Ayr. Malz. Atik
1.1. Uriin 2.1. Uretim 3.1. AA+ 4.1. Organik 5.1. Atiksiz Menii
1.2. Ambalaj 2.2. Hasat 3.2. AA- 4.2. Karton
2.3. Depolama 4.3. Cam
4.4. Bitkisel Yag
4.5. Plastik
4.6. Enerji
6. Tek Kul. < .. 9. Tedarikgilerle 10. En. Tas. &
Malz. 7. At. Mut Egt. 8. Mut. Siird. isbirligi Yen. En
6.1. TKM- 7.1. Isbas1 Egitim 8.1. Gida 9.1. Isbirligi + 10.1. Enerji Tas.
6.2. Cam 7.2. Prof. Egitim 8.2. Enerji 9.2. Isbirligi - 10.2. Su Tas.
6.3. Plastik 8.3. Ekipman 10.3. Giines En
6.4. Kraft 10.4. Yen. Enerji-

10.5. Odun En.

Sekil 3.2 Arastirmanin Kod Hiyerarsisi ve Tablo 3.3 Arastirmanin Kodlama
Hiyerarsisinde verilen ana temalar ve temalar1 olusturan alt kodlarin bir kismi
kisaltmalar kullanilarak olusturulmustur. Temalarda yazilmig kisaltmalarin tam metni
su sekildedir:

2. Atiklarin Ayristirildig Siirecler

3. Atiklarin Aynistirilmasi

4. Geri Dontisiim Malzemeleri

5. Menii Planlamada Atik

6. Tek Kullanimlik Malzemeler

7. Atiks1z Mutfak Egitimleri

8. Mutfaklarda Siirdiiriilebilirlik

10. Enerji Tasarrufu & Yenilenebilir Enerji

(I3RS

Alt kodlarda ise “+” olumlu ise olumsuz goriisleri anlatmaktadir. Karigiklik

olmamasi i¢in gerekli olan kodlarin alt kodlarini, o kodun kisaltmasi ile baslatip

olumlu ya da olumsuzlugu belirtmek i¢in de “+” ve

“Atik.  Ayr.” kodu “AA-”

simgeler eklenmistir.

Ornegin; temasimin  alt mutfaklarda atiklarin

ayristirtlmadigint kodlamak i¢in kullanilmigtir. “Tek Kul. Malz.” temasimin alt kodu
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olan “TKM-" kodu tek kullanimlik malzeme kullanilmadigini1 ifade eden kodlari
belirtmektedir. “En. Tas. & Yen. En” temasinda belirtilen “Enerji Tas., Su Tas.,
Giines En. ve Yen. Enerji” alt kodlar1 enerji tasarrufu, su tasarrufu, giines enerjisi,

yenilenebilir enerji ifadelerini belirtmektedir.

Alt kodlarin istatistikleri Sekil 3.3°te verilmektedir.

ATIK TURLERI
|

Ambalaj

Urin

. { } ! ! | {
(o] 1 2 3 4 5 6 7

ATIKLARIN AYRISTIRILMASI

! 1 { | | !
(o] 1 2 3 4 5 6

ATIKLARIN YOGUNLASTIGI SUREGLER

Uretim

Hasat

Depolama

0 1 2 3 4 5

ATIKSIZ MUTFAK EGIiTiMLERI

isbasi Egitim

Profesyonel Egitim

0 1 2 3 4 5 6 7

ENERJi TASARRUFU & YENILENEBILIR ENERJi KULLANIMI

Enerji Tas.
Su Tas.
Giines En.
Yen.Enerji-

Odun En.

0 1 2 3 4 5 6

Sekil 3.3. Alt Kodlarin Istatistigi
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GERi DONUSUM MALZEMELERI

Organik
Karton
Cam
Bitkisel Yag
Plastik

Enerji

0 1 2 3 4 5 6 7 8

MENU PLANLAMADA ATIK YONETIMI

Atiksiz Menu

| | 1 ! 1 | { !
(o] 1 2 3 4 5 6 7 8 9

MUTFAKLARDA SURDURULEBILIRLIK
| |

Enerji

Ekipman

Gida

TEDARIKCILERLE iSBIRLIiGi

Isbirligi+

isbirligi-

(o] 1 2 3

TEK KULLANIMLIK MALZEMELER

TKM-

Cam

Plastik

Kraft

0 1 2 3 4 5 6 7

Sekil 3.3. Alt Kodlarin Istatistigi (Devami)

Sekil 3.3’te alt kodlarin istatistigi verilmis ve tiim alt kodlarin temalar icerisinde ne
kadar yer kapladiklar1 (kodlarin katilimcilar tarafindan ne kadar bahsedildigi)
gosterilmistir. “Atik Tiirleri” temasinda en fazla vurgulanan kod “Ambalaj” kodu,
“Atiklarin  Ayristirilmasi” temasinda en fazla vurgulanan kod “AA+” kodu,
“Atiklarin Yogunlastig1 Siirecler” temasinda en fazla vurgulanan kod “Uretim” kodu

olmustur. “Atiksiz Mutfak Egitimleri” temasinda en fazla vurgulanan kod “Isbasi
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Egitim” kodu, “Enerji Tasarrufu ve Yenilenebilir Enerji” temasinda en fazla
vurgulanan kodlar sirasiyla “Enerji Tas.” ve “Su Tas.” kodlari, “Geri Doniistim
Malzemeleri” temasinda ise “Organik” kodu en fazla vurgulanan kodlar olmustur.
Buna ek olarak “Menii Planlamada Atik Yonetimi” temasinda tek vurgulanan kod
“Atiksiz Menii” kodu olmustur. “Mutfaklarda Siirdiiriilebilirlik” temasinda en fazla
vurgulanan kodlar sirasiyla “Enerji” ve “Ekipman” kodlar1, “Tedarikgilerle isbirligi”
temasinda ise esit bir istatistiki sonugla “Isbirligi+” ve “Isbirligi- kodlar1 ayni
vurguyla ifade edilmistir. “Tek Kullannomlik Malzeme” temasinda en fazla

vurgulanan kod “TKM-"" kodu olmustur.

Alt kodlarn istatistikleri detayli bir sekilde analiz edildiginde Michelin Rehberinde
yildiz almis restoranlarda genel itibariyle atik olarak ambalaj atiklarinin ortaya
ciktig1 organik atiklarin ise ¢ok az atik olarak meydana geldigi goriilmektedir. Bu
isletmelerde atiklarin genelde iiretim asamasinda olustugu, olusan atiklarin
aynigtirildigi, atiksiz meniilerin tercih edildigi, isbasi egitimler ile personelin
egitildigi, enerji ve su tasarrufuna dikkat edildigi, siirdiiriilebilir enerji ve ekipman
kullaniminin 6nemli oldugu, tek kullanimlik malzemelerin ise ¢ok fazla yer almadig:
analizler sonucu tespit edilmistir. Michelin yildizli restoranlarda atiksiz mutfak

konseptinin uygulanabilir oldugu bu verilerle kanitlanmistir.

Tablo 3.4’te miilakat goriismelerinde birlestirilen kelime frekans analizinde sefler
tarafindan en fazla vurgulanan 50 kelime gosterilmektedir. Kelime frekans analizi
olusturulmadan 6nce baz1 kelimeler ¢ikarilmistir. Cikarilan kelimeler kelime frekansina
eklendiginde higbir anlam ifade etmeyecek olan baglaclar, edatlar, zamirler, rakamlar vs.
dir. Kelime frekansinda gosterilen “Atik”, “Uriinler”, “Enerji”, “Isletmeler” gibi
kelimeler en fazla vurus alan kelimelerdir. Kelimelerin frekans biyiikligii aldiklart
vuruglarla orantihidir. Ayrica bazi kelimeler de birlestirilmistir. Ornegin; “Atik”

99 C¢ 29 ¢¢ ~ A2

kelimesine “atiklar”, “atigin”, “atiga” gibi kelimeler eklenmistir.
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Tablo 3.4. Miilakat Goriismelerinde Birlestirilen Kelime Frekans Analizi-50 Kelime

Kelime Ke“m? Frekans % Kelime Kellm? Frekans %
uzunlugu uzunlugu

1 Atk 4 61 2,40 26 Celik 5 7 0,28
2 Uriinler 7 53 2,08 27 Egitimler 9 7 0,28
3 Enerji 6 30 1,18 28 Kaynaklar1 10 7 0,28
4 Isletmeler 10 19 0,75 29 Misafirler 10 7 0,28
5 Su 2 19 0,75 30 Tasarruf 8 7 0,28
6 Siirdiiriilebilirlik 17 19 0,75 31 Yag 4 7 0,28
7 Doniisiim 7 14 0,55 32 Doniistiiriilebilir 16 6 0,24
8 Giines 5 14 0,55 33 Ekonomik 8 6 0,24
9 Organik 7 14 0,55 34 Elektrik 8 6 0,24
10 Cop 3 12 0,47 35 Komiiri 6 6 0,24
11 Odun 4 12 0,47 36 Riizgar 6 6 0,24
12 Kagit 5 11 0,43 37 Siseleri 8 6 0,24
13 Mutfak 6 11 0,43 38 Ureticiye 9 6 0,24
14 Atiksiz 7 10 0,39 39 Gida 4 5 0,20
15 Ayrigtirma 10 10 0,39 40 Hazirlik 8 5 0,20
16 Karbon 6 10 0,39 41 Minimize 8 5 0,20
17 Malzeme 7 10 0,39 42 Ozen 4 5 0,20
18 Tek 3 10 0,39 43 Kullan-At 9 4 0,16
19 Cam 3 9 0,35 44 Servis 6 4 0,16
20 Menii 4 9 0,35 45 Tabak 5 4 0,16
21 Michelin 8 9 0,35 46 Yeniden 7 4 0,16
22 Personel 8 9 0,35 47 Zayi 4 4 0,16
23 Plastik 7 8 0,31 48 Fire 4 3 0,12
24 Yemek 5 8 0,31 49 Hayvanlara 10 3 0,12
25 Ambalaj 7 7 0,28 50 Kompost 7 3 0,12

Yapilan goriismelerde en fazla kullanilan ve vurgulanan kelimelerden kelime
bulutlar1 olusturulmustur. Bazi kelimelerin birlestirilmesiyle olusturulan, anlamsiz

kelimelerin ¢ikarildigi tek kelimelik kelime bulutu Sekil 3.4°te verilmektedir.
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Sekil 3.4. Katilimcilarin Verdikleri Cevaplara Gore Miilakatlarda Olusturulan Kelime Bulutu-50 Kelime

Sekil 3.4’te verilen kelime bulutu en fazla vurgulanan 50 kelimeden olusmaktadir.
Kelime bulutu olusturulmadan 6nce bazi kelimeler ¢ikarilmistir. Cikarilan kelimeler
kelime bulutuna eklendiginde higbir anlam ifade etmeyecek olan baglaglar, edatlar,
zamirler, rakamlar vs.dir. Kelime bulutunda merkezde olan ve diger kelimelere gore
daha biiyiik olarak gosterilen “Atik”, “Siirdiiriilebilirlik” ve “Uriinler” en fazla vurus
alan kelimelerdir. Kelimelerin biiyiikliigii aldiklar1 vuruslarla orantilidir. Ayrica bazi
kelimeler de birlestirilmistir. Ornegin; “Uriinler” kelimesine “iiriin”, “iiriinde”,
“Uirtinlerin” gibi kelimeler eklenmistir. Kelime bulutu detayli incelendiginde

kelimelerin atik ve siirdiirtilebilirlik temalar ile iligkili oldugu goriilmektedir.

En fazla kullanilan kelimelerden olusturulan kelime frekansi ve kelime bulutuna
bakildiginda; “Atik”, “Uriinler” ve “Siirdiiriilebilirlik” kelimelerinin en fazla vurusu
alan kelimeler arasinda olmasi beklenen bir sonugtur. Bunun yaninda diger kelimeler
miilakata katilanlarin ortak goriislerini ortaya koymak igin ipuglar1 tagimaktadir.
Ormnegin; katihmecilarin siirdiiriilebilirlikten ¢ok fazla bahsetmis olduklar1 kelime
bulutundan anlagilmaktadir. Bu da seflerin siirdiiriilebilirlik bilincinin yiliksek oldugu
sonucunu ortaya koymaktadir. Buna ek olarak organik, ayristirma ve geri doniisiim
kelimelerinin de ¢ok fazla vurgulanmasi Michelin yildizli isletmelerin atiga ve geri

doniisiime ne kadar 6nem verdigini gostermektedir.
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Tablo 3.5’te miilakatlarda birlestirilen kelime kombinasyonlar1 frekans analizinde
sefler tarafindan en fazla vurgulanan kelime gruplarindan 30 ifade gosterilmektedir.
Kelime kombinasyonlar1 frekans analizinde gosterilen “Karbon Ayak”,
“Yenilenebilir Enerji” ve “Atiksiz Mutfak™ gibi kelime gruplar1 en fazla vurus alan

ikili kombinasyonlardir. Kelimelerin frekans biiylkligi aldiklart vuruslarla

orantilidir.
Tablo 3.5. Kelime Kombinasyonlar1 Frekans Analizi-30 Kelime
Kelime Kombinasyonu Kelimeler Frekans %

1 Karbon ayak 2 8 20,51
2 Yenilenebilir enerji 2 8 20,51
3 Atiksiz mutfak 2 7 17,95
4 Giines enerjisi 2 7 17,95
5 Odun komiirii 2 6 15,38
6 Organik atiklar 2 6 15,38
7 Riizgar enerjisi 2 5 12,82
8 Ambalaj atiklari 2 4 10,26
9 Cam siseleri 2 3 7,69
10 Enerji kaynaklari 2 3 7,69
11 Michelin yildizi 2 3 7,69
12 Tadim meniisii 2 3 7,69
13 Yeniden kullanilabilir 2 3 7,69
14 Atik olusumu 2 2 5,13
15 Atik yag1 2 2 5,13
16 Cam atigini 2 2 5,13
17 Enerji tasarrufu 2 2 5,13
18 Fayda saglayabiliriz 2 2 5,13
19 Giines 15181nda 2 2 5,13
20 Kompost makinesinde 2 2 513
21 Menii planlamada 2 2 5,13
22 Odak noktamiz 2 2 5,13
23 Odun firminda 2 2 5,13
24 Paket servis 2 2 513
25 Paslanmaz ¢elik 2 2 5,13
26 Slow food 2 2 5,13
27 Su kaynaklarini 2 2 5,13
28 Tavugun derisinden 2 2 5,13
29 Turizm bakanligi 2 2 5,13
30 Yenilenebilir enerji kaynaklari 3 2 5,13

Kelime kombinasyonlar1 frekans analizinde “Atiksiz Mutfak” ikilisi en fazla

tekrarlanan cevaplar arasindadir. “Karbon Avyak” ve “Yenilenebilir Enerji”
y ]
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kombinasyonlar1 frekans analizinde %20 {izerinde bir deger almistir. Arastirmanin

icerigi ile frekans analizi dogru orantida bir sonug ortaya koymaktadir.

Yapilan goriismelerde en fazla kullanilan kelimelerden ikili kelime kombinasyonlari
olusturulmustur. ikili kelimelerden olusturulan kelime bulutu Sekil 3.5’te

verilmektedir.
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Sekil 3.5. Katilimcilarin Verdikleri Cevaplara Gore Olusturulan Kelime Bulutu Kombinasyonlari

Sekil 3.5’te verilen kelime bulutu en fazla vurgulanan 30 kelime kombinasyonundan
olusmaktadir. Kelime bulutu olusturulmadan once bazi kelimeler c¢ikarilmstir.
Cikarilan kelimeler kelime bulutuna eklendiginde hi¢bir anlam ifade etmeyecek olan
baglaglar, edatlar, zamirler, rakamlar vs.dir. Kelime bulutunda merkezde olan ve
diger kelimelere gore daha biiyiik olarak gosterilen “Atiksiz Mutfak”, “Yenilenebilir
Enerji” ve “Karbon Ayak Izini” en fazla vurus alan kelime gruplaridir. Kelimelerin
biiyiikliigii aldiklar1 vuruslarla orantilidir. Kelime bulutu detayli incelendiginde
kelimelerin atiksiz mutfak ve yenilenebilir enerji temalann ile iligkili oldugu

gorilmektedir.

Bu arastirmanin temalarindan biri olan “Atik Tiirleri” temasina iliskin “Mutfakta
hangi tiir atiklar daha fazla ortaya ¢ikmaktadir? (Uriin, ambalaj, enerji vb.)” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.6. Atik Tiirlerine Iligskin Kod-Alt-Kod Bolimler Modeli
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Sekil 3.6’da atik tiirleri temasi ile ilgili katilimcilarin goriislerini gosteren kod-alt-
kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimei1 cevaplarina
bakildiginda atik tiirleri ile ilgili temada “Ambalaj” (7 kez), “Uriin” (4 kez), seklinde
kodlanmistir. Atik tiirleri temasi ile ilgili katilimcilarin  yapmis olduklart
kodlamalardan ¢aligtiklar1 restoran isletmelerinde ambalaj atiginin iiriin atigina gore
daha fazla olustugu goriilmektedir. Enerji atig1 kodu ise katilimcilar tarafindan hig
kodlanmamistir. Bu durum igletmelerin enerji kullaniminda son derece hassas
olduklarmi gdstermektedir. Uriin atiklarinin ise restoranlar i¢in ¢ok biiyiik sorun
teskil etmedigi, bu atiklarin yeniden degerlendirildigi katilimcilar tarafindan ifade
edilmistir. Sekil 3.6 incelendiginde iiriin kodunda K2 kodlu katilimcinin “Ambalaj ve

tiriin atigi daha fazla ortaya ¢ikiyor.” cevabi bu durumu kanitlar niteliktedir.

Yiyecek-igecek sektoriinde ambalaj atiklari son yillarda ¢ok fazla ortaya ¢ikmaktadir.
Ozellikle hizli yemek aliskanliklarindan ve zaman kisitindan dolay1 bireyler ve
isletmeler ambalajli iiriinlere daha ¢ok yonelmistir. Glinlimiizde neredeyse tiim
besinler ambalaja girerek endiistriyel sektorde yerini almistir. Uzun saklama imkani
ve raf omril, ergonomik kullanim ve zaman tasarrufu agisindan ambalaj iirlinler
sektorlin vazgegilmez unsuru olmustur. Michelin yildizli isletmelerde de bu sebeple

ambalaj atiklarinin olugsmasi olagan bir durumdur.
Bu aragtirmanin temalarindan biri olan “Atik. Yog. Siir” temasina iliskin “Atiklarin

ortaya ¢ikmasi hangi asamalarda yogunlasmaktadir? (Uretim, depolama, pisirme

vb.)” sorusu gelistirilmistir.
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Sekil 3.7. Atiklarin Yogunlastig1 Siireglere Iliskin Kod-Alt-Kod Béliimler Modeli
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Sekil 3.7°de atiklarin yogunlastig1 siiregler temasi ile ilgili katilimcilarin goriislerini
gosteren kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci
cevaplarina bakildiginda “Uretim” (5 kez), “Hasat” (1 kez) ve “Depolama” (1 kez)
seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin atiklarin yogunlastigi siiregler temasi ile ilgili
yapmis olduklar1 kodlamalarindan, {iretim asamasinda atiklarin yogun olarak
meydana geldigi anlagilmaktadir. Hasat ve depolama siireclerinde kodlamadaki
esitlik katilimcilarin bu siireglerde cok fazla atik olugsmadigimi ifade etmektedir.
Tarim ve yiyecek-igecek sektoriinde uygun teknolojilerin  kullanilmasi hasat
asamasinda tiriinlerde ¢ok zayi verilmedigini ayrica depolama kosullariin dikkatle
yapildiginda depolama ve stoklama siireclerinde atik olusumunun en aza indirildigini

gostermektedir.

K2, K4 ve K6 kodlu katilimeilarin cevaplari sirasiyla “Uretim ve hazirlik asamasinda

G«

yogunlasiyor.” “Uretim asamasinda yogun gozlemliyoruz.” ve “Daha ¢ok iiretim
asamasinda ortaya ¢ikiyor ashnda.” seklindedir. ifadelerden de anlasilacag: iizere
liretim asamasinda atik olusumunun c¢ok fazla olmasi isletmelerin giinliik liretim
yaptiklarini  ve misafirlere sunulacak yemeklerin anlik {retildigini ortaya
koymaktadir. Sektorde iiretim asamasinda atik olusumunun en aza indirilmesi i¢in
calisanlarin daha duyarli olmalarin1 ve olusan atiklarin geri dontistiiriilebilmesini
saglamak en Onemli kosuldur. K5 kodlu katilimcinin cevabia gore iirlinlerin
%20’sinin hasat asamasindan iiretim asamasina kadar ki silirecte ortaya ciktig
belirtilmektedir. Bu oran iriinlerin 1/5’inin daha tezgaha gelmeden atik oldugunu
gozler oniine sermektedir.

2

Bu arastirmanin temalarindan biri olan “Atik Ayr.” temasina iliskin “Mutfakta
atiklari  tiirlerine gore ayrigtiriyorsamiz nasil bir yol izliyorsunuz?” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.8. Atiklarin Ayristirilmasina iliskin Kod-Alt-Kod Béliimler Modeli
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Sekil 3.8’de atiklarin ayristirilmasi temasi ile ilgili katilimcilarin goriislerini gésteren
kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci cevaplarina
bakildiginda “AA+" (6 kez) ve “AA-" (1 kez) seklinde kodlanmistir. “AA+" kodu
atiklarin  aynistirildigmi - “AA-"  kodunun ise atiklarin  aynistirilmadigim
belirtmektedir. Katilimcilarin atiklarin ayristirilmasi temasi ile ilgili yapmis olduklart
kodlamalarindan atiklar1 ayristirdiklar1 goriilmekte, sadece bir katilimeinin atiklarini
ayristiramadigl gozlenmektedir. Atiklarin ayristirilmasi siirecinde isletmelerin kamu
ve 0zel kurumlardan destek bekledikleri, maalesef lilkemizde bu beklentinin mevcut
durumda karsilanamadig1 belirtilmigtir. Avrupa’da atik ayristirmada ilkelerin

farkindaliginin yiiksek oldugu bazi katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

K2 kodlu katilimcinin cevabi “Tiirlerine gore ayristirtyoruz ama sonunda belediye
gelip hepsini aymi anda aliyor. Ayristirma yapmamizin bir anlami kalmiyor.”
seklindedir. K5 katilimeisinin cevabi “Bizde karton atigi var. Ama ne yazik ki cam
atigint ayristiramiyoruz. Cam atigini bir tiirlii gelip almiyorlar. Organik hayvanlara
aywrdigimiz atiklar var. Bir de kartonlar var bir boliimde ayristirtyoruz. Maalesef
daha detayli plastik atiklar olsun, metal atiklar olsun iilkemizde ayrigtirtlamiyor.
Burada bence devlete is diisiiyor.” seklindedir. Bu cevaplar tim kurumlarin atik
ayristirma siirecinde ¢ok kritik bir role sahip oldugunu gostermektedir. Atiklarin
ayristirilmast topyekin iilke glindeminde yerini almalidir. Ayristirma yapmayan
isletmeler ve kurumlar gerekli yaptirimlara ugratilabilir, boylelikle atik ayristirmasi

bir istek degil bir zorunluluk olarak hayata gecirilebilir.

Bu arastirmanin temalarindan biri olan “Geri D6n. Malz.” temasina iliskin “Hangi

malzemeleri geri doniistiiriilebilir olarak tanimlarsiniz?” sorusu gelistirilmistir.
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Sekil 3.9’da geri doniistiiriilebilir malzemeler temasi1 ile ilgili katilimcilarin
goriislerini gosteren kod-alt-kod boéliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen
katilimci cevaplarina bakildiginda “Organik” (8 kez), “Karton” (5 kez), “Cam” (3
kez), “Plastik” (2 kez), “Bitkisel Yag” (2 kez) ve son olarak “Enerji” (1 kez)
seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin geri doniistiiriilebilir malzemeler temasi ile
ilgili  yapmis olduklar1 kodlamalarindan  organik atiklarin  mutfaklarda
dontstiiriilebildigini, enerji atiklarinin ise daha az geri doniistiiriilebilir oldugunu
gostermektedir. Geri donistiiriilebilir olarak kodlanan atiklar gerek isletmelerde
gerekse geri doniisiim merkezlerinde doniisiime tabi tutulmaktadir. Ozellikle organik
atiklarin kompost olarak degerlendirilmesi isletmelerdeki donanim ve alt yapi

imkanlariyla dogrudan iliskilidir.

K3 kodlu katilimcinin cevabi bu temay1 Ozetler niteliktedir. “Malzemelerin geldigi
karton tiriinler geri doniistiiriilebilir. Salonda (restoranda) kullandigimiz sigeler,
alkol siseleri, sarap siseleri, su siseleri bunlar geri déniisiime uygun. Imkdanlar
saglanacak olsa, geri doniisiim diyemeyiz ama yemek atiklari, et ve kemik atiklar
barinaklara gotiiriilebilir. Bunun disinda biz kompostumuzu yapmiyoruz ama
biriktiriyoruz. Bahg¢emiz var. Mesela sogan kabuklarinda ¢ok fazla azot var.
Narenciye disinda atiklar: bir yerde topluyoruz. Firinda kurutuyoruz ve topraga
karigtiriyoruz.” Karton irilinlerin, cam irilinlerin geri donistiiriilebilir oldugu,
organik {irlinlerin de hayvanlara gonderildigi ya da kompost yapiminda

degerlendirildigi goriilmektedir.
Bu aragtirmanin temalarindan biri olan “Menii Plan. Atik.” temasina iligskin “Menti

planlama asamasinda atiksiz mutfak olusturmak igin neler yapilabilir?” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.10°da menii planlamada atik temas: ile ilgili katilimcilarin goriislerini
gosteren kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci
cevaplarina bakildiginda sadece “Atiksiz Menii” (9 kez), seklinde kodlanmustir.
Katilimcilarin menii planlama asamalarinda atik olusumuna 6zen gosterdikleri
goriilmektedir. Atiksiz bir meniiyii isletmelerinde kullanmanin 6neminden bahseden
katilimc1  sefler bazi ifadelerde bulunmustur. Bu ifadelerde meniilerin

hazirlanmasinda en kritik konunun atik ve maliyet faktorleri olmasidir.

K1 kodlu katilimcinin cevabi “Tabi ki biitiin meniiniin planlanmasinda atiksiz mutfak
davramisin goz oniinde bulundurmak ¢ok onemli. Ciinkii meniiniin kendisi igerisinde
de bir armonisi olmast lazim. Kullanilan malzemeleri de her yemek icin iiriin al
vesaire inanilmaz bir maliyet olusmaktadir. Meniiyii planlarken bunu goz oniinde
bulundurmak ¢ok onemli bizim icin. Bu durum isletmeler i¢in uygun ve basarili
sonuglar doguracaktir.” seklindedir. Atiksiz bir menii tasarimi ticari isletmeler igin
elzem bir durumdur. Bu durum isletmeye hem finansal hem sosyal katki
sunmaktadir. K5 kodlu katilime1 “Bence kesinlikle sayfa sayfa menii olmamali, tadim
meniisti bunun i¢in ¢ok ideal ya da ‘prefix menii’. Boyle onlarca c¢esit yemek
olmamali restoran meniilerinde, sikltkla menii degismeli fakat kisa ama ¢esit iiriinler
olmalidr. Misafirin ben ne yiyecegini bilmeliyim. Yoksa ¢ok fazla meniilerden
kaynakl atiklar olugur.” seklinde agiklamada bulunmustur. Buradaki ifadeden yola
cikarak tadim meniilerinin attk olusumu noktasinda isletmelere katki

saglayabilecegini sdylemek miimkiindiir.
Bu arastirmanin temalarindan biri olan “Tek Kul. Malz.” temasina iliskin “Tek

kullanimlik  malzemelerin  kullanimini  nasil minimize edebilirsiniz?” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.11’de tek kullanimlik malzeme temas: ile ilgili katilimcilarin goriislerini
gosteren kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci
cevaplarina bakildiginda sadece “TKM-" (7 kez), “Cam” (3 kez), “Plastik” (2 kez) ve
“Kraft” (1 kez) seklinde kodlanmustir. Kraft kagit seliilozdan iiretilen, ¢ok dayanikli
ve siirdiiriilebilir bir ambalaj kagididir. “TKM-" kodu ile anlatilmak istenen tek
kullanimlik malzeme tercih edilmedigidir. Katilimcilarin tek kullanimlik malzeme
kullanimindan kagindiklar1 gériilmektedir. Bu tiir isletmelerde kullan-at ya da tek

seferlik kullanilabilir {irtin kullanimi1 pek yaygin degildir.

K6 kodlu katilimcinin cevabi1 “Restoranimizda bu sekilde kullan-at malzemeler ¢ok
fazla tercih etmiyoruz. Daha oncesinde personel bardaklarini plastik bardak
kullaniyorduk. Ama su anda cama gegtik ne oluyor aslhinda tiriin ¢ope gitmemis
oluyor. Tek kullamimlhik malzeme kullanmiyoruz diyebilirim. Biz bir ara hesap
yapmuistik sadece su igilen karton bardaklar, yila vurdugumuzda ekonomik agidan
baya bir fiyat maliyet ortaya ¢ikmusti.” seklindedir. Verilen ifadede kullan-at
iriinlerin sadece dogaya degil finansal biitceye de olumsuz yiikler getirdigi
bilinmektedir. Bu sebeple yapilan maliyet hesaplamalar1 neticesinde tek kullanimlik
malzeme kullanimina yonelmenin miimkiin olmadigi tespit edilmistir. K5 kodlu
katilhime1 “Biz mesela pegete bulunduruyoruz ama masaya misafir istemedikce
koymuyoruz. Bazi misafirler hassas olabiliyor. Ama biz kesinlikle kagit pecgete
koymuyoruz masalara. Set-upda kumas pegetemiz var kesinlikle onunla baglyoruz.
Ama bazi misafirler ozellikle istiyor. Takintisi olabiliyor. Onlar icin pegete
bulundurabiliyoruz. Bir de atik olusumunu minimize ediyoruz. Atik olusumu bizim
icin ¢ok onemli. Kolonyali mendil igletmemizde bulundurmuyoruz.” seklinde
aciklamada bulunmustur. Buradaki ifadeden yola ¢ikarak isletmelerin uzun 6miirlii

tiriinler kullanmasinin gerekliligi tespit edilmistir.
Bu arasgtirmanin temalarindan biri olan “At. Mut. Egt.” temasina iliskin “Atiksiz

mutfak yénetimi konusunda isletmenizde nasil egitimler verilmektedir?” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.12°de atiksiz mutfak egitimleri temas: ile ilgili katilimeilarin goriislerini
gosteren kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci
cevaplarina bakildiginda sadece “Isbasi Egitim” (7 kez) ve “Profesyonel Egitim” (1
kez) seklinde kodlanmistir. Michelin Rehberindeki bu yildizli isletmelerde atik ile
ilgili egitimlerin glin icerisinde rutin {retimler esnasinda isbasi egitim olarak
verilmektedir. Atiklarin olusmasinda egitimsiz ¢alisanlarin rolii biiytiktiir. Bu sebeple
tiim isletmeler c¢alisanlarimi atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir iirtinler konularinda

egitmeye meyillidir.

K3 kodlu katilimcinin cevabr “Acikcast bizim otelimiz siirdiiriilebilirlik iizerine
egitimler aliyor. Sertifikalar almis durumdayiz. Her alti ayda bir kontroller
saglaniyor. Geliyorlar durumumuza bakiyorlar. Kat aralarindaki ¢op ayristirilan
kovalara bakiyorlar. Nasil soyleyeyim alti ayda bir denetlendigimiz kurum var.
Ozetlemek gerekirse Turizm Bakanlhigi tarafindan denetleniyoruz” seklindedir.
Sadece K3 isletmesinin profesyonel egitim verdigi sertifikali bir isletme oldugu
goriilmektedir. Bahsi gecen bu isletmenin siirdiiriilebilirlik iizerine denetime tabi
tutuldugu ifadelerinden anlagilmaktadir. K5 kodlu isletmenin verdigi “Egitimden
ziyade biling veriyoruz. Sizi isletmeci olarak bu konularda hassasiyetli goriince
yamnda ¢alisanminiz da ona goére bir davrams sergiliyor. Bir ¢alisanimizdan mesela
misafir kolonyali mendil istediginde, biz o ¢alisana kolonyali mendilin siirdiiriilebilir
gevre dostu olmadigini soyledigimizde o egitimi is basinda vermis oluyoruz.” bu
ifadede ¢alisanlarina biling asiladiklar1 ve bilingli hareket edildiginde miisterilerin de

bilingli davranis sergiledikleri tespit edilmistir.
Bu aragtirmanin temalarindan biri olan “Mut. Siird.” temasina iliskin “Mutfak arag ve

gere¢ se¢imlerinizi siirdiiriilebilirlik agisindan nasil degerlendirirsiniz?” sorusu

gelistirilmistir.
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Sekil 3.13’te mutfaklarda siirdiiriilebilirlik temas: ile ilgili katilimeilarin goriislerini
gosteren kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci
cevaplarina bakildiginda sadece “Enerji” (7 kez), “Ekipman” (6 kez) ve “Gida” (4
kez) seklinde kodlanmistir. Kodlamalar derinlemesine analiz edildiginde en fazla
enerjinin siirdiiriilebilir olmast gerektigi ardindan ise ekipmanlarin segiminde
stirdiiriilebilir iriinler tercih edildigi tespit edilmistir. Prestijli bu isletmelerde

stirdiiriilebilirlik bir yagsam felsefesi haline doniigsmiistiir.

K3 kodlu katilimcinin cevabi “Yikanabilir tekrar kullanilabilir tiriinler kullaniyoruz.
Zaten bu durumu yaptigimiz noktada iiriinlerimiz sivirdiiriilebilir oluyor. Atiyorum tek
kullamimlik diriinler kullanmiyoruz. Miimkiin oldugunca mutfaklarimizda yika-kullan
tirtinler tercih ediyoruz. Celik tiriinler polikarbon iiriinler kullaniyoruz.” seklindedir.
Isletmeler ekipman se¢iminde daha uzun Omiirlii ve dayanikli ara¢ ve ekipmanlar
tercih etmektedir. Tek kullanimlik malzeme yerine kullanim 6mrii uzun {iriinlerin
se¢imi igletmeler i¢in olmasi gereken bir durum mabhiyetindedir. Ancak K6 kodlu
katilimcinin  “Siirdiiriilebilirlik agisindan arag-gere¢ secgimi agikgasi yapmiyoruz.
Arag¢ gereg¢ segimlerinde biz ekonomiklige ¢ok fazla bakmiyoruz.” ifadesinde bazi
isletmelerin ara¢ gere¢ se¢iminde 6nemli olanin siirdiiriilebilir olmas1 degil miisteri

memnuniyetinin saglanmasit oldugu anlagilmaktadir.
Bu arastirmanin temalarindan biri olan “Tedarikcilerle Isbirligi” temasina iligkin

“Tedarikgilerinizle geri doniistiiriilebilir ambalajlar konusunda is birligi yapryor

musunuz?” sorusu gelistirilmistir.
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Sekil 3.14°te tedarikgilerle isbirligi temasi ile ilgili katilimeilarin goriislerini gosteren
kod-alt-kod boliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen katilimci cevaplarina
bakildiginda sadece “Ishirlisi+” (3 kez) ve  “Ishirlisi” (3 kez) seklinde
kodlanmustir. “Isbirligi+” kodu isbirliginin miimkiin oldugunu, “Isbirligi-* kodunun
ise tedarikgilerle isbirligi yapilamadigini ifade etmektedir. Kodlamalar
incelendiginde isletmelerin %50’sinin tedarik¢ilerle isbirliklerinin oldugu sonucuna
varilmistir. Atik olusumunda ve siirdiriilebilirlik anlayisinda isletmeler i¢in en
onemli paydas tedarikgilerdir. Tedarikgilerle isbirligi saglayabilen isletmelerde atik

olusumunda bariz azalmalar goriilmektedir.

K1 kodlu katilimcinin cevabir “Bizim slow food iiyeligimiz de var. Ben ayni zamanda
slow food sefler birligi iiyeligi icerisinde de yer altyorum. O yiizden hep bir ayagimiz
tedarikgileri gelistirmek, iyilestirmek iizerine onlarla ¢alismalarimiz oluyor.”
seklindedir. K4 kodlu katilimcinin cevabi ise “Yenilebilir cicek ve tere saksilarin
daha uzun siire dayanmalari icin kullaniyoruz ve yeniden kullanilabilir saksilar
isteyip her seferinde iade ediyoruz.” seklindedir. Verilen katilimci ifadeleri
isletmelerin tedarikgilerle geri doniisiim noktasinda ikili anlagmalar sagladigina kanit
olarak sunulabilir. Ancak tiim isletmeler tedarik¢iler konusunda isbirliginin miimkiin
oldugunu belirtmemistir. K6 kodlu katilimer “Bu konu biraz canimizi sikan bir konu
clinkii bu isbirligini saglamak miimkiin degil. Tedarikgiler ¢cok yardimci olmuyor bu
hususta. Tedarikgiler hi¢ bilingli degiller bu konuda ve bize yardimct olmuyorlar. Biz
as¢ilar olarak ne kadar dikkat etsek de destek alamadigimiz icin tek basina olmuyor.
Isbirligi yapilan tedarik¢iler bilinglendirilmeli.” Verdigi bu ifadeyle tedarikgilerin

kendilerine yardimci olmadigini agik¢a beyan etmistir.

Bu arastirmanin temalarindan biri olan “En. Tas. & Yen. En.” temasma iliskin
“Mutfak siireclerinde enerji ve su tasarrufu saglamak icin neler yapiyorsunuz?
Cevreye duyarlilik kapsaminda yenilenebilir enerji kaynaklarint kullanma konusunda

hangi adimlart atryorsunuz?” sorusu gelistirilmistir.
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Enerji Tasarrufu ve Yenilenebilir Enerjilere Tliskin Kod-Alt-Kod Bélimler Modeli

Sekil 3.15.
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Sekil 3.15’te enerji tasarrufu ve yenilenebilir enerji temasi ile ilgili katilimcilarin
goriislerini gosteren kod-alt-kod boéliimler modeline yer verilmistir. Sekilde verilen
katilimc1 cevaplarina bakildiginda sadece “Enerji Tas.” (6 kez), “Su Tas.” (5 kez),
“Giines En.” (4 kez), “Yen. En.-” (2 Kez) ve “Odun En.” (1 kez) seklinde
kodlanmugtir. “Enerji Tas.”, “Su Tas.” kodlar isletmelerde enerji ve su tasarrufunun
yapildigii, “Yen. En-” kodunun ise katilimcilarin yenilenebilir enerjiyi
kullanamadiklarini ifade etmektedir. Kodlamalar incelendiginde isletmelerin tasarruf
konusunda ¢ok istekli oldugunu gostermektedir. Ancak yenilenebilir enerjiye

ulagsmanin sanilandan zor oldugu goriilmektedir.

K3 kodlu katilimcinin cevab1 “Su tasarrufunda en temel diizeyde musluk basliklarina
siizgegler koyup suyun bosa akmasini minimuma indiriyoruz. Biitiin lavabo ve
musluklarimizda bu mevcuttur. Onun disinda daha ¢ok elde yikama yerine makinede
vikama yapryoruz. Biliyorsunuz ki makineler daha az su kullanimi yapiyor.”
seklindedir. Bu isletme i¢in su tasarrufunun miimkiin oldugu goriilmektedir. Gelecek
yillarda su kullanimi ve suya ulasim konularinda cok dikkatli davranilmasi
gerekmektedir. K1 kodlu katilimc1 “Enerji ashinda isletmelerde maliyet bakimindan
gizli kalemlerden birisidir. Operasyon icerisinde kimse fazla diisiinmez ne kadar
para gidiyor veyahut da ne kadar para kaybediyoruz diye. Elektrigin bu kadar
zamlandigi bir iilkede bu enerjinin nasi kullanilacagimi da ¢ok dogru segiyor
olmamiz lazim. Mutfaklarda kullanilan enerji kaynaklarimin da dogru secilmig
olmasi gerekiyor. Bu sebeple mutfaklarimizda yenilenebilir enerji tercih etmeye
basladik. Giines enerjisi kullaniyoruz ve kullamimini artirtyoruz. Sirketin yatirimlar
artirmasiyla birlikte bizler de giines enerjisi sistemlerinde artisa gidiyoruz.” giines
enerjisini  kullandigin1 ifadelerinde belirtmistir. Tiirkiye giinesli glin sayisi
bakimindan avantajli konumdadir, bu sebeple sektordeki isletmeler glines enerjisini

cok daha verimli kullanarak yenilenebilir enerji kaynaklarina yonelmelidir.

Miilakatlarda yoneltilen sorulara katilimeilarin verdikleri cevaplar sonucu elde edilen
Tek vaka modeli biitiinciil bir yapida Sekil 3.16’da verilmektedir. Modelde temalari
olusturan alt kodlar kiimelere alinarak belirtilmistir. Modelin biitlinciil yapida

gosterilmesi arastirmanin anlasilabilirligi i¢in 6nemlidir.
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Sekil 3.16. Isletmelerde Atiksiz Mutfak Yoénetimi: Tek-Vaka Modeli-Biitiinciil Goriinim
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Sekil 3.16’da temalar ve kodlar arasindaki iliskiler biitiinsel olarak verilmistir.
Aralarindaki karsilikli iliskiler ise ¢ekilen ¢izgilerle anlatilmistir. Direkt ¢izgiler
direkt karsilikli iligkileri, kesikli ¢izgiler ise dolayl iliskileri gostermektedir.
Cizgilerin kalinlig1 ise iliskinin siddetini anlatmaktadir. Ayni1 tema altindaki kodlar
daire igerisine alinmis ve tema ismi belirtilmistir. Bdylelikle kodlar arasindaki
iligkilere bir biitliin halinde bakilarak karigikliklarin 6nlenmesi amaglanmistir.
Katilimcilarla yapilan goriismelerin analizi sonunda olusturulan bu iligki haritasina
bakildiginda; katilimcilarin atiksiz mutfak uygulamalarina yonelik ifadelerin yogun

bir sekilde bir biriyle iliskilerinin oldugu diistiniilmektedir.

Sekil 3.16’da verilen ve merkezde olan atiksiz mutfak ifadesi tiim temalar ve kodlar
ile iliski igerisindedir. “Atiksiz Mutfak” konusu ile “Atiksiz Menii” kodu arasinda
cok siddetli bir dogrudan iligki oldugu modeldeki kalin ¢izgilerle acikga
goriilmektedir. Atiksiz meniilerin olusturulmasi mutfaklarda atik olugsumuna engel
olabilecek en biiyiik faaliyetler arsindadir. Seflerin de ifade ettikleri gibi menii ne

kadar atiksiz bir sekilde tasarlanirsa, isletmelerde o kadar az atik ortaya ¢ikmaktadir.

Katilimeilarin ~ goriiglerine gore, geri doniistiiriilebilir malzemeler temasinda
“Organik” ve “Karton” kodlar1 atiksiz mutfak ile giiclii bir iliski igerisindedir. Ayni
zamanda “Organik” kodu “Enerji Tasarrufu” kodu ile dolayli bir giiglii iliskiye
sahiptir. Mutfaklarda siirdiiriilebilirlik temasinda yer alan “Ekipman” kodu atiksiz
mutfakla dogrudan iliskili degildir. Ancak “Ekipman” kodu “TKM-” ve “Cam”
kodlar1 ile dolayli bir iligkiye sahiptir. Buradan g¢ikarilabilecek 6nemli sonug;

ekipman se¢iminde tek kullanimlik malzeme tercih edilmedigi ¢ikarimidir.

Sekil detayli incelendiginde “Atiklarin Ayristirilmast” temasinda “AA+” kodunun
atiks1iz mutfakla siddetli bir bag ile iligkili oldugu, “AA-" kodunun ise atiksiz mutfak
ifadesiyle daha ince bir g¢izgiyle baglantili oldugu goriilmektedir. Atiklarin
ayristirtlmast bu isletmeler icin lizerinde durulan en 6nemli hususlardandir. Ancak
atiklar1 ayristiramayan isletmelerin olmasi ise kendileri ile alakali olmayip 6zel

sektor ve kamu kurumlariyla iliskili bir durumdur.
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Atiklarin yogunlastig siirecler temasinda “Uretim” kodunun siddetli bir sekilde ifade
edildigi, “Depolama” ve “Hasat” kodlarindaki c¢izgilerin daha ince oldugu
gorilmektedir. Michelin yildizl1 bu isletmelerde atiklarin en fazla iiretimde ortaya
¢iktig1 bununla birlikte depolama ve hasat siire¢lerinde de atiklarin olustugu ifade
edilmektedir. Uretimde olusan atiklarin ise kompostlanarak tekrar degerlendirildigi,
mutfaklarda farkli alanlarda kullanildigi ve hayvanlara yem olarak gonderildigi

seflerin ifadelerinde belirtilmistir.

Atik tiirleri temasinda “Ambalaj” atiklar1 kodunun bagli oldugu ¢izgilerin kalin ve
direkt olmasi bu isletmelerde ambalaj atiginin diger atik tiirlerine gore daha fazla
oldugunu ifade etmektedir. Bu temada sadece ambalaj atiklar1 degil {iriin atiklar1 da
gbze carpmaktadir. Yiyecek-igecek sektoriinde {iriinler ve paketlendigi ambalajlar

atik oranlarinda ¢ok biiyiik bir yiizdelik dilimi olusturmaktadir.

Isletmelerde Atiksiz Mutfak Yonetimi: Tek-Vaka Modeli-Biitiinciil Goriiniimde
“Atiksiz Menii”, “Organik”, “Isbas1 Egitim”, “Ambalaj” ve “TKM-" kodlar1 ¢izgileri
diger alt kodlarin ¢izgilerinden daha kalin belirtilmistir. Bu kalin ¢izgiler atiksiz
mutfak uygulamalarinda menii se¢iminde atik olusumuna dikkat edildigini, organik
atiklarin  olustugunu ancak bu atik tiirlerinin degerlendirildigini, atikla 1lgili
calisanlara isbasi egitimlerin verildigi, ambalaj atiklarinin maalesef en yogun goriilen
atik tiirleri oldugunu ve son olarak da tek kullanimlik malzeme tercih edilmedigini

ortaya koymaktadir.

Miilakatlarda yoneltilen sorulara katilimeilarin verdikleri cevaplar sonucu elde edilen
iki vaka modeli olusturulmustur. Sekil 3.17°de Michelin Rehberindeki yildiz almis
sehir ve sahil isletmelerinin karsilagtirildigr iki vaka modeli verilmektedir. Modelde

benzerlik ya da farklilik gosteren kodlar acik bir sekilde goriilmektedir.
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Sekil 3.17. Sehir ve Sahil Restoranlarinin Karsilastirildigi ki Vaka Modeli
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Sekilde gosterilen soldaki ve sagdaki kodlar sehir ve sahil isletmelerin ayristigi
noktalar1 ifade etmektedir. Ortadaki kodlar iki farkli tiirde siniflandirilmig
isletmelerin ortak diislincelerini gostermektedir. Sekil detayli incelendiginde; sehir
isletmelerinde en dikkat ¢eken hususlardan birisi yenilenebilir enerji kullanimidir.
Sehir merkezlerinde konumlandirilmis bu isletmelerde giines enerjisi ya da riizgar
enerjisi tiirbinleri kullanmak daha zordur. Ancak sahil isletmeleri hem lokasyon hem
de yilizol¢iimii bakimindan giines enerjisi kullanma noktasinda daha avantajhidir.
Yazlik isletme olarak da adlandirilan sahil isletmeleri yaz-kis giines enerjisini

kullanabilmektedir.

Iki vaka modelinde goriildiigii iizere profesyonel egitim uygulama konusunda sehir
otelleri sahil otellerinden ayrigsmaktadir. Bunun nedeni sehir merkezlerinde egitime
ulagilabilirligin daha yiiksek oranlarda olmasi sayilabilir. Sahil isletmelerinde isbasi
egitim daha miimkiin goriinmektedir. Ayrica sehir isletmelerinde odun enerjisi
kullanim1 sahil isletmelerinden farklilik gdstermektedir. Buna ilaveten sehir
isletmelerinde tedarikgilerle isbirliginin miimkiin olmadig1 verilen sekilde

goriilmektedir.

Sekil 3.17°de her iki isletme tiirlerinin ortak kodlari; atiksiz menti, organik, ambalaj,
tek kullanimlik malzeme tercih etmeme, isbasi egitim, enerji, atiklarin ayristirilmast,
ekipman, enerji tasarrufu, liretim, karton, su tasarrufu, iiriin, gida ve gilines enerjisi
kodlaridir. Bu kodlara ait ortaklik iki vaka modelinde ortak alanda belirtilmistir. Bu
noktada en dikkat cekici durum her iki isletme tiirlerinde de meniilerin
planlanmasinda atiksiz menii tercih edilmesidir. Buna ek olarak tek kullanimlik
malzeme tercihinde her iki isletme tiiriiniin de ayn1 goriiste oldugu, isletmelerinde

tercih etmedikleri goriilmektedir.

Son olarak sahil isletmelerini sehir restoranlarindan ayiran tek fark hasat kodudur.
Ciinkii sahil isletmeleri kendi iirlinlerini yetistirebildikleri i¢in atik olusumunu hasat
asamasinda gozlemlemektedir. Sehir otellerinde organik iiretim yapmak daha zordur.
Bu sebeple sehir isletmelerinde atiklarin yogunlastigr siirecler genelde iiretim ve

depolama asamalaridir.
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SONUC VE ONERILER

Michelin Rehberi, kiiresel 6lgekte en koklii ve giivenilir rehber olarak gastronomi
diinyasinda kabul gormektedir (Subakti, 2013). Profesyonel bir anlayis igerisinde
degerlendirme yaparak mekan Onerilerini sunmasi sebebiyle rehber oOzellikle
Avrupa’da hem sefler hem de miisteriler tarafindan saygi duyulan ve danisilan bir
bilgi kaynagi olarak kabul edilmektedir (Johnson vd., 2005). Arastirmada Michelin
Rehberindeki isletmelerin segilmesinin temel sebeplerinden birisi budur. Bu
aragtirma, Tiirkiye'de Michelin Rehberi'nde yer alan yildizli restoranlarin atiksiz
mutfak yOnetimi stratejilerini ve siirdiiriilebilir mutfak yonetimi uygulamalarini
incelemeyi amaglamaktadir. Elde edilen verilerin analizi sonucunda, bu restoranlarin
stirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak yonetimi konularinda belirgin bir farkindaliga

sahip oldugu tespit edilmistir.

Arastirmada Michelin yildizli isletmelerin mutfaklarinda atik yonetimi ile ilgili
mevcut durum, israf ve atiga dair sebepler, alinabilecek onlemler, siirdiiriilebilirlik
stratejileri ve geri doniisiim gibi faktorler tiim boyutlar ile incelenmistir. Yapilan
aragtirma her gegen giin daha da 6nem arz eden atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
konularma ¢oziimler liretmeyi amaglamistir. Mevcut diizenlemelerin ve bu isletmeler
tarafindan benimsenen uygulamalarin etkinligi tartisilmistir. Arastirma, atiksiz
mutfak konusunun tek bir yoniinii hedef almamis ayni zamanda isletmelerin,

calisanlarin ve kurumlarin problem igerisindeki yerini tespit etmeye odaklanmuistir.

Arastirmadan elde edilen sonuglara gdre Michelin Rehberinde yildizla
odiillendirilmis isletmelerin mutfaklarindaki atik yonetimi politikalarinda sifir atik
diisiincesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Ancak arastirmaya konu olan bu prestijli

isletmelerin asil hedeflerinin miisteri tatmini oldugu, bazi sartlarda miisteri tatmini



icin gida israfim1 dikkate almadiklar1 belirlenmistir. Calismada mutfaklarda atik
olusumunun en Onemli sebepleri; mutfak personelindeki egitimsiz bakis agisi,
tedarik¢ilerin bilingsizligi ve tedarikgilerdeki egitim yoksunlugu, kamu kurumlarinin
geri doniisiimdeki yetersiz politikalari, siirdiiriilebilir {iriin yelpazesindeki eksiklikler,
enerji israfi ve yenilenebilir enerji iretiminde yasanan yetersizlikler olarak

siralanabilir.

Calisma kapsaminda arastirmaci tarafindan yapilan goriismeler ve miilakata katilan
seflerin verdikleri cevaplar neticesinde orneklemi olusturan isletmelerin genel
itibariyle likks kategoride modern sunumlar ile miisterilerine hizmet veren restoranlar
oldugu sonucuna varilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda bu igletmelerin esnaf
lokantalar1 gibi siradan (casual) isletmelere nazaran anlik miisteri kapasitesi diisiik
olmasima ragmen calisan sayis1 yiiksektir. Bu isletmelerde diisiik atik olusumunda en
onemli faktorlerden birisi iiretimin az, ¢alisan sayisinin fazla olmasidir. Ciinkii bu
isletmeler genellikle tadim meniisii ile misafirlerine yiiksek kaliteli meniiler

sunmaktadir.

Michelin Rehberinde yer alan kriterlere gore siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi
dikkate alinmasi gereken temel unsurlar arasindadir. Bu isletmelerin yoneticileri ve
calisan personelleri faaliyet gosterdikleri yillar boyunca ¢evreye duyarli ve dogay:
koruyan bir yaklagim sergilemistir. Yeni agilan bir isletme ya da yarim asirlik bir
isletme fark etmeksizin yildizli tim isletmeler cevre dostu uygulamalar
benimsemektedir. Arastirmanin sonu¢ kisminda miilakata goniillii olarak katilan

seflerin aciklamalar1 kapsaminda agagidaki ifadelere ulagilmistir:

e Miilakatlardan edinilen bilgilere goére Michelin yildizli isletmeler modern
mutfak anlayisiyla liikks hizmet sunmaktadir. Rezervasyon ile misafir
agirlayan bu isletmelerin mutfaklarinda atik orani oldukca dusiiktiir. Agik
biifelere ya da toplu yemek (catering) isletmelerine gore iiretimlerinde sifir

atik anlayisi daha ¢ok benimsenmistir.

e Inovatif (yenilik¢i) bir bakis agisiyla iiretim yapan bu isletmeler her tiirlii
gidanin, suyun, topragin, tabiatin, misafirin ve ¢alisanin degerini bilmektedir,

bu baglamda deger iireten isletmeler olarak sektérde yerlerini almislardir.
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Etnik kokenlerine bagli olan sefler iiretimlerinde modern ve klasik mutfak
anlayisin birlikte kullanarak yerel iiriin kullanimina 6zen gostermektedir. Bu
sayede “0 km akimi1” bilinciyle isletmelerin karbon ayak izine en az zararla
faaliyetlerini siirdiirdiikleri goriilmiistiir. Bu akim uzak mesafelerden {iriin

alimmasina kars1 duran ¢evre dostu bir anlayis1 igermektedir.

Atiksiz mutfak uygulamalarinda koklerine bagli, cografyasina bagli,
degerlerine saril1 yaratici teknikler ve tabaklar sunan ama 6ziinde her zaman
Iyi malzemeyi kullanan isletmeler gidanin atik ya da israf olmasina miisaade

etmemektedir.

Miisteri agirlama kapasitesinin diisiik olmasi iiretim ve depolamada atik
olusumunu minimize etmektedir. Bununla birlikte neredeyse misafir sayisi ve
calisan sayisinin esit olmast gida hazirlik, iiretim, pisirme, porsiyonlama,
servis ve sunum, depolama ve geri donilisiim safhalarinda atiksiz bir mutfak

olusumuna olanak tanimaktadir.

Miilakatlarin gerceklestirildigi isletmelerin bazilar1 sadece aksam yemegi
oglinlerinde misafir agirlamaktadir. Bu durum iiretimin az olmasina, bununla
birlikte atik ve zayi oranlarinin da minimum seviyede olusmasina imkan

tanimaktadir.

Isletmelerin faaliyet siirelerinin kisa veya uzun olmasi atiksiz mutfak
uygulamalar1 yoniinden etkili bir sonug ortaya koymamaktadir. isletmelerin
faaliyetlerinin siiresi atiksiz mutfak stratejilerinde G6nemli bir gosterge
degildir.

Diinyada biiyiik bir sorun olarak adlandirilmis ve yiyecek-igecek basta olmak
izere biitiin sektorleri etkisi altina almig Covid-19 pandemi siireci Michelin
yildizli isletmeleri de olumsuz etkilemistir. Kademeli olarak hizmet sunmaya
baslanilan donemlerde bazi isletmelerin atik popiilasyonunda artis
gozlemlenmistir. Kullan-at tirtinler ya da tek kullanimlik arag-gerecler bu

liiks isletmelerde de zorunlu olarak kullanilmistir.

Verilerin analizi sonucunda isletmelerde en fazla ambalaj atiklarinin,
ardindan ise iiriin atiklarinin ortaya ¢ikti§1 sonucuna ulasilmistir. Uriin atig

olarak gida atiklarmin beklenen kadar fazla olusmadigi, olusan organik gida
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atiklarinin ise hayvan yemi olarak tiiketildigi, kompost yapilarak tarimsal
alanlarda kullanildigi ve mutfak teknikleri ile yeni {iriin ortaya c¢ikarilmakta

kullanildig1 belirlenmistir.

Menii planlamada miilakat gergeklestirilen isletmelerin tamami “atiksiz
menii” olusturma noktasinda iistiin derecede gayret gdstermektedir. Ozellikle
tadim meniisii ile servis sunan Michelin yildizl1 bu isletmeler menii tasarimi
ve regete olusturma siirecinde atiksiz mutfak stratejilerine tamamiyla baglh

kalmaktadir.

Kamu kurumlarinin, STK’larin, 6zel sektdr temsilcilerinin atiklarin geri
dontisimii ve yeniden degerlendirilmesi asamalarinda yetersiz oldugu
sonucuna ulasilmistir. Bazi sefler tarafindan Avrupa’da geri doniisiimiin
hassasiyetle uygulandigi, iilkemizde bu duyarliligin olugsmadig: belirtilmistir.
Bu noktada geri doniisiim ¢aligmalarinin tiim bireyler i¢in bir hayat felsefesi

olarak benimsenmesi Onerilmektedir.

Kendi fiziki alanlarinda gida iiriinleri lireten isletmelerin daha az atik
cikardigi, hasat sonrasi olusan kullanim fazlasi {iriinlerin ise geleneksel

yontemlerle islenerek muhafaza edildigi ifade edilmistir.

Binalarinda ya da isletmelerinde geri doniislim alanlar1 ve kompost
ekipmanlar1 olan isletmeler atiklarin doniistiiriilmesinde daha avantajli bir
durumdadir. Ancak seflerin bircogu geri donilisim sistemlerinden
yakinmaktadir. Bu konuda yasa koyucular tarafindan gerekli diizenlemelerin

yapilmasi beklenmektedir.

Kodlar hiyerarsisinde alt kodlarin istatistikleri incelendiginde; geri doniisiim
malzemeleri olarak en fazla organik atiklar belirtilmistir. Enerji atiklari ise
geri donlisiim temasinda istatistiki bilgilerde en diisiik belirtilen alt kod olarak

bulunmustur.

Enerji kullanimi tiim isletmeler i¢in en Onemli maliyet kalemlerinden
birisidir. Bu sebeple enerji ve su kullaniminda israf etmeyi higbir igletme
diisiinmemektedir. Ulkemizde giinesli giin sayisinin fazla olmasi ve fiziki
imkanlarin  elverigli olmas1 isletmeleri glines enerjisi kullanimina

yoneltmektedir.
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Michelin Rehberi tarafindan odiillendirilen yildizli isletmelerin bazilarinda
odun ile kullanilan tas firinlar bulunmaktadir. Bu tas firinlar sayesinde odun
enerjisi gibi birincil enerji kaynagmin kullanilmasi isletmelerin enerji

tasarrufu saglamasina firsat sunmaktadir.

Ulkemizde alt yapr yetersizligi ve tesviklerin cazibe kaynag olmamasi
sebebiyle sektordeki tiim yiyecek-icecek isletmelerinde yenilenebilir
enerjiden yararlanma orani ¢ok diisiiktiir. Maliyet bakimindan diistik biitceyle
en fazla tercih edilen giines enerjisi kullanimi yaygin tercih edilen

yenilenebilir enerji kaynagidir.

Gida atiklarinin en fazla goriildiigii olusum stireci iirlinlerin iiretim ve hasat
asamalaridir. Uretimde bilingsiz oranlarda asir1 iiriin yetistirme, hasatta
kullanilan ilkel tarim uygulamalari ve mutfaklarda agik biife sistemleri
tiretim, hasat ve tiiketim donemlerinde tarladan sofraya her adimda gida

atigina neden olmaktadir.

Mutfaklarda atik ve siirdiiriilebilirlik {izerine yapilan egitimlerin sonuglari
incelendiginde sadece tek bir isletmenin profesyonel egitim aldigi, diger

isletmelerin igbas1 egitimle personeline egitim sundugu sonucuna ulagilmistir.

Michelin Rehberindeki isletmelerin stirdiiriilebilirlik  politikalar1 analiz
edildiginde oncelikle enerjinin siirdiiriilebilir olmast ardindan ekipmanlarin

stirdiiriilebilirligi ve son olarak gida siirdiiriilebilirligi tizerinde durulmaktadir.

Calismadaki en carpict sonucglardan birisi tedarikgilerle is  birligi
faaliyetleridir. Goriismelerin yapildig1 isletmelerin yaris1 tedarikgilerle is
birliginin miimkiin olmadigint belirtmistir. Gilinlimiiz finansal pazarinda
amaci kar etmek olan tedarikgilerin geri doniisiim noktasinda isletmelerle is
birligi, protokol, anlagsma gibi hususlarda anlagsmaya yonelik davranmadiklar

belirlenmistir.

Tek kullanimlik malzeme tercih etmeyen bu isletmeler genelde yikanip tekrar
kullanilabilen metal, ¢elik, cam, polikarbon ve sert plastik ekipmanlar tercih
etmektedir. Sadece pandemi doneminde kullan-at {iriin tercih etmek zorunda
kalan isletmeler, mutfak ve restoran boliimlerinde tek kullanimlik iirtinlerin

kullanimina sicak bakmamaktadir.
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Biinyesinde otel barindiran ve ¢alisan sayis1 fazla olan isletmelerde biifeden
gelen gida giivenligini  tehdit etmeyen gida artiklarinin  personel
yemekhanesinde tiiketime sunuldugu belirtilmistir.

Ozellikle organik gidalar neredeyse sifira yakin oranlarda atik olarak ortaya
cikmaktadir. Yaratict sefler iiriinlerin zayi olarak diisiiniilen kabuk, deri, sap

gibi kisimlarini tabaklarinda farkli tekniklerle kullanmaktadir.

Atik sularin aritilmasi ile bahgelerinde ekili-dikili alanlari olan isletmeler,
geri doniistiiriilmiis sular1 bahge peyzajinda degerlendirmektedir. Bununla
birlikte bitki yetistiriciliginde kurakliga daha dayanikli diriinler tercih
edilmektedir.

Bitkisel atik yaglarin geri doniisiimiinde bazi isletmeler olumlu ifadeler
kullanmigtir. Geri donistiiriilen yaglardan elde edilen cilizi miktarlarda

ekonomik desteklerin kendilerini motive ettiklerini belirtmislerdir.

Michelin Rehberi, slow food, gidani koru, turuncu bayrak gibi ¢evre dostu
tiyelikler ve uygulamalar sayesinde trilinlerin 6nem kazandigi, iireticilerin
egitilip gelistirildigi, tliketicilerin de atik lizerinde duyarli oldugu bir anlayis
felsefesiyle atiksiz mutfaklarin gelistirilip sektérde farkindaligin yaratilmasi

gerekmektedir.

Tiim bu sonuglar Michelin Rehberindeki isletme sefleri ile bire bir yapilan

miilakatlardan elde edilen veriler dogrultusunda agiklanmistir. Arastirmadan elde

edilen sonuglardan yola ¢ikilarak ilgili kamu ve 6zel sektor temsilcilerine, yiyecek-

icecek isletmelerine, tedarik¢i ve direticilere, son olarak arastirmacilara yapilan

Oneriler agagida yer almaktadir.

Kamu ve Ozel Sektor Temsilcilerine Yonelik Oneriler;

Yiyecek-icecek sektoriinde gida-ambalaj atigin1 ve gida israfin1 azaltma ve
onleme konusunda c¢aba harcayan, daha az gida ati§1 ¢ikaran ve ¢ikan atif
geri doniistiiren isletmelerin vergi indirimi uygulamalari gibi ¢esitli ddiillerle
tesvik edilmesi daha 6zenli davranmasini saglayabileceginden, kamu ve 6zel

sektore boyle motive edici uygulamalar 6nerilmektedir.

Yiyecek-icecek sektoriinde yer alan igletmelerin teknolojik ekipmanlardan
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yoksun olmasi atiklarin geri doniistiirilmesinde dezavantaj sebebidir.
Ozellikle belli iiretim ve miisteri kapasiteli isletmelerde kompost yapmakta
kullanilan ekipman kullanimi tesvik edilmesi Onerilmektedir. Sponsorluk,
protokol ve is birligi gibi ikili anlasmalarla her isletmeye kompost makinesi

tedariki saglanabilir.

Turizm isletmelerine atik ile ilgili bir derecelendirme sistemi getirilmelidir.
Cevre dostu isletmelere benzer “atik dostu meniiler” gibi mottolar tiim
restoranlarda farkindalik yaratacaktir. Her yil ilgili bakanliklar tarafindan bu

tiir felsefelere uyan isletmelere tesvikler saglanmasi onerilebilir.

Mutfaklarda atik anlayis1  bireylere ilkokuldan baglamak suretiyle
yiiksekdgretime kadar tiim kademelerde egitim yaklagimi olarak sunulmalidir.
Ozel sektdr ve kamu kurumlar egitim-6gretim faaliyetlerinde atik ve gevre

konularinda 6zel etkinlikler olusturulmasi desteklenebilir.

Yiiksekogretim programlarinin gida ile alakali tiim birimlerinde “atik”
iizerine zorunlu ders egitimleri verilmelidir. Egitim mutfaklarinda atiklarin
ayristirilabilmesi igin geri doniisiim sistemleri olusturulmalidir. Ornegin
iiniversitelerde yilin belli giinleri “Atik™ temal1 paneller, soylesiler, calistaylar

diizenlenebilir.

Sosyal medya platformlarinda, yazili ve gorsel medya kanallarinda, reklam ve
billboardlarda, ulasim ve aligveris merkezlerinde yerli ve yabanci
vatandaglarin siirdiirtilebilirlik hakkinda dikkatlerini ¢ekecek; pankartlar,
afigler, gorseller ve video kayitlar1 gibi unsurlar belli saat araliklarinda

gosterilmesi tesvik edilebilir.

Gidanin korunmasi, gida israfinin énlenmesi ve atik olusumunun azaltilmasi
amaciyla yapilan c¢aligmalara katki saglayan ve toplumda farkindalik
olusturan “Turuncu Bayrak” sisteminin gelistirilip tesvik edilmesi ve yiyecek-
icecek sektorii tarafindan zorunlu olmasi 6nerilmektedir. Bu sistemde yerini
alamayan yiyecek-icecek sektor temsilcilerinin  sisteme alinabilmesi

konusunda destekler saglanabilir.

Ulke genelinde her sey dahil ve agik biife konsepti benimsemis isletmelerde

biifelerden artan bozulmamis yemekler belediyelere bagli asevlerinde
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degerlendirilebilir.

Karbon ayak izi ve su ayak izi gibi doganin gelece8inde etkili olan

olumsuzluklara sebep olan isletmeler ilgili kurumlar tarafindan uyarilabilir.

Ulkenin tiim bireyleri; atiksiz mutfak, atiksiz yasam, siirdiiriilebilir gida,
yenilenebilir enerji, geri doniistliriilebilir iirlinler ve bu gibi konularda
egitilerek daha yasanilabilir bir gelecek tasarlanabilir, gelecek nesillere giizel

bir gelecek birakilabilir.

Yiyecek-Icecek Isletmelerine Yonelik Oneriler;

Yemek atiklar1 isletmeler i¢in 6nemli bir problemdir. Bu atiklarin ¢op
sahalarina gonderilmesi bir¢ok ¢evre sorununa yol actigir gibi degerli bir
hazine olan topragin da yok edilmesi anlamina gelmektedir. Yemek
atiklarinin geri dontistiiriilmesi sayesinde hem ¢evre kirliligini 6nlemek hem
de bitkiler i¢in gerekli besin elementlerini topraga kazandirmak miimkiindiir.
Gida atiklarinin  kompostlastirilmasi, hacimsel olarak %90 oraninda
azalmalarina imkan tanimaktadir. Ayrica gilibre olarak topraga sagladigi
verim suni giibrelere kiyasla daha verimli ve daha sagliklidir. Bu durum ¢evre
acisindan Onemli bir kazangtir. Isletmeler yemek atiklarmin yerinde
kompostlastirilmas: sayesinde; ¢evre Kkirliliginin 6nlenmesi, karbon ayak
izlerinin kiiciiltiilmesi, ¢Op sahalarma giden atiklarin azaltilmasi1 ve kompost
olarak degerlendirilen organik atiklarin yesil alanlarda kullanilmasi gibi

ekonomik, sosyal ve saglik acisindan bir¢ok kazanim elde edecektir.

Mutfaklarda egitimsiz ve tecriibesiz personelin atik olusumuna ve gida
israfina sebep oldugu bilinmektedir. Isletmede personel devir hizinin yiiksek
olmast ve sezon sonunda ¢alisanlarin farkli isletmelerde gorev almasi
mutfaktaki gida atik miktarin1 etkilemektedir. Yeni baslayan bir personelin
alisma ve isletmeyi tanima siiresi zaman aldigindan bu siiregte hazirlik,
pisirme ve depolama alanlarinda hatalar cok olabilmektedir. Mutfakta iist
pozisyonlarda calisan seflerin personel seciminde egitim seviyesi yliksek, atik
konusunda bilingli, ¢evreyi ve dogay1 koruyan, gidaya deger veren ve tecriibe
sahibi kisileri tercih etmesi isletmenin siirdiiriilebilirlik politikasi kapsaminda

Onem arz edecektir.
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Isletmede c¢alisan tiim personelin hassasiyetle iiriinlerin degerini bilmesi
gerekmektedir. Sifir atik ve siirdiiriilebilirlik temali egitim alan personele
pozitif ayrim yapilmali. Boylelikle calisanlar kendi istekleri dogrultusunda

sistemde yer alma ¢abas1 gosterecektir.

Sektorde calisan bireylerin yurtdisi egitimlerle daha vizyon sahibi olmasi
prestijli ve kaliteli isletmelerde is bulmalarina firsat sunacaktir. Bu sayede

yiyecek-i¢ecek sektoriinde ¢alisanlarin motivasyonlar artacaktir.

Calisanlarin yarigmalar, ¢ekilisler, odiiller ve kiigiik hediyeler ile motive
edilmesi 1§ ve isletme tatmini agisindan ve dolayisiyla atiklarin azaltilmasi
bakimindan bir ekip c¢alismast olusturmanin atik ve zayi olusumunda etkili

olacag diistiniilmektedir.

Mutfak personelinin kapasitesinin iistiinde bir isle karst karsiya birakilmasi
atik olusumunun en énemli sebeplerinden birisidir. Is yogunlugunun mutfak
sefi ve satin alma birimi tarafindan planlama dahilinde hazirlanmasi
gerekmektedir. Bu sayede personel calisma baris1 saglanmis olacaktir.
Calisan her bireyin motivasyonunun yiiksek olmasi isletmeyi 6ziimsemesine
ve kendisini o isletmenin bir pargasi olduguna inanmasina imkan taniyacaktir.

Boylelikle atik olusumu ¢alisan her bireyde rahatsizlik doguracaktir.

Acik biife, tabldot, paket servis gibi tiikketim sekillerinde yemek ve ambalaj
atiklarinin fazla oldugu alanyazinda tespit edilmistir. Bu tarz konseptler
yerine Ozellikle restoran igletmelerinin “tadim meniisii” anlayisina gecmesi

desteklenmelidir.

Menii planlamada regeteler olusturulurken miimkiin oldukga sifir atik ¢ikma

thtimaline yonelik {irtinler tercih edilmelidir.

Isletmelerde mesleki tatminsizlik yasayan ve motivasyonu diisen personelin
atik konusunda 6zverili davramislarinda bazi azalmalar goriilebilir. Isletme
yetkilileri ve idari yonetim tarafindan personelin orgiitsel bagliligint ve is
tatminini; terfi, zam, personel gecesi, aym personeli, yilin personeli,
personele 6zel dogum giinli kutlamalar1 gibi etkinliklerle ytliksek tutmak
personelden beklenecek is kalitesi ve gida israfi azaltma calismalarinda etkili

olacag diistiniilmektedir.
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Tedarikcilere ve Ureticilere Yinelik Oneriler;

Uretici ve tedarikgilere siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi hakkinda zorunlu
egitimler verilmelidir. Bu egitimlere katilmayan tedarik firmalarina belli bagh
yaptirimlar uygulanarak, atik felsefesini benimsemeleri zorunlulugu
getirilmelidir. Bu sayede iiretici ve tedarikgiler kendilerini gelistirmekte

istekli olacaktir.

Tedarik  zincirinde  bulunan  isletmelerin  atik  olan  iirlinlerini
degerlendirebilecekleri bir kooperatif kurulmasi sayesinde gida atiklarinin

doniistiiriilmesine ve degerlendirilmesine imkan sunulacaktir.

Ureticilerin sosyal ve ekonomik haklarini savunan vakif ve dernekler
kurularak anlasmazlik durumlarinda iireticinin ve tedarik¢inin desteklenmesi

saglanmalidir.

Ureticiler, atik olugsmasina neden olan asir1 iirlin iiretiminden kaginmasi,

sektdriin ve tiiketicilerin ihtiyaci dogrultusunda {iretim yapmasi saglanabilir.

Ureticiler ile tedarikgiler arasinda yasal prosediirler gelistirilmeli hem
iireticinin hakki korunmali hem de tedarikgilerin piyasada siirdiiriilebilirligi

saglanmalidir.

Ureticiler ekili-dikili alanlarinda atik olusmasina engel olmak igin iyi tarrm
uygulamalarim benimsemelidir. ilkel tarim yerine modern tarima gegis igin

istekli olmalar1 gerekmektedir.

Arastirmacilara Yonelik Oneriler;

Yapilan bu aragtirma Tiirkiye’de yer alan Michelin Rehberindeki igletmeleri
kapsamaktadir. Yeni c¢alismalarda Tiirkiye’deki yildizli isletmelerle
yurtdigindaki isletmeler arasindaki atik T{zerine farklar arastirilabilir.
Boylelikle iki vaka modelindeki ortak alanlar ve farklilasan kodlar tespit
edilebilir.

Bu arastirmada isletme sefleri ile miilakat teknigi gergeklestirilmistir.
Yapilacak yeni ¢aligmalarda Michelin yildizli isletmeleri tercih eden

misafirlerin atik lizerine olan algilari, tutumlari, tercih sebepleri arastirilabilir.
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Arastirmada isletmelere ulasma noktasinda bazi kisitlar yasanmistir. Yeni
yapilacak arastirmalarda kamu kurumlarindan ve 6zel sektorden daha fazla
destek alarak evren genisletilebilir.

Arastirma yapacak bilim insanlari, devletin destek programlari ile yurtdisinda
bulunan Michelin yildizli isletmelere seyahat ederek atik yonetimine farkli bir
perspektiften bakabilir.

Turizm Bakanligina bagl ¢evre dostu oteller ile Michelin yildizli restoranlar
arasindaki benzer ve farkl siirdiiriilebilir uygulamalar yeni arastirmacilarin
calisma alanlarindan olabilir.

Michelin Rehberinde yildizla 6diillendirilmis restoranlarla, yesil yildiz almis
restoranlarin mutfaklarda atik yoOnetimi uygulamalar1 karsilastirilabilir.
Boylelikle yesil uygulamalarin atik iizerine etkileri ortaya koyulabilir.
Michelin Rehberindeki restoranlar tizerine ¢alisma yapacak aragtirmacilarin
isletmelerin kabul etmesi sartiyla isletmelerde calismalari Onerilebilir. Bu

sayede yerinde gbzlem yapilabilir.
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Bu miilakat formu “Atiksiz Mutfak Yonetimi: Tiirkiye'de Michelin Rehberindeki Yildizli
Restoranlar Uzerine Bir Arastirma” adli doktora tezi kapsaminda Michelin rehberindeki

EKLER

Ek 1: Tiirkce Miilakat Soru Formu

restoran ¢alisanlarina yonelik hazirlanmstir.

Ogr. Gor. Vedat KAYIS
Diizce Universitesi, Ak¢akoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii

Tammlayici Sorular

1.
2.

3
4,
5

Mutfaklarda atik yonetimi stratejisinin belirlenmesi i¢in seflere yonlendirilebilecek sorular,
isletmenin Ozelliklerine ve hedeflerine gore Ozellestirilebilir. Ancak genel olarak, atik
azaltma, geri doniisiim ve siirdiiriilebilirlikle ilgili asagidaki sorular, seflere rehberlik
edebilir, seflere atik yonetimi stratejilerini degerlendirmelerine yardimer olabilir ve daha
stirdiiriilebilir bir mutfak yonetimi i¢in adimlar atilmasina katkida bulunabilir. Bu baglamda

Isletmeniz hangi tip mutfak 6zelliklerine sahiptir? (Etnik, tema, modern)
Isletmede sandalye (miisteri) kapasiteniz nedir?

Personel sayiniz nedir? (Mutfak, garson, temizlik gibi)

Michelin Yildiz sayiniz kag?

Isletmeniz kag yildir faaliyet gostermekte, kag yilinda hizmet vermeye basladi?

asagida yer alan sorular katilimcilara yoneltilecektir.

No

Sorular

1

Mutfakta hangi tiir atiklar daha fazla ortaya ¢ikmaktadir? (Uriin, ambalaj, enerji vb.)

2

Atiklarin ortaya ¢ikmast hangi asamalarda yogunlasmaktadir? (Uretim, depolama, pisirme
vb.)

Mutfakta atiklari tiirlerine gére ayristirtyorsaniz nasil bir yol izliyorsunuz?

Hangi malzemeleri geri doniistiiriilebilir olarak tanimlarsiniz?

Menii planlama asamasinda atiksiz mutfak olusturmak i¢in neler yapilabilir?

Tek kullanimlik malzemelerin kullanimini nasil minimize edebilirsiniz?

Atiksiz mutfak yonetimi konusunda igletmenizde nasil egitimler verilmektedir?

Mutfak arag ve gereg se¢imlerinizi siirdiiriilebilirlik agisindan nasil degerlendirirsiniz?

Ol N OO B~ W

Tedarikgilerinizle geri doniistiiriilebilir ambalajlar konusunda is birligi yaptyor musunuz?

Mutfak siireglerinde enerji ve su tasarrufu saglamak igin neler yapiyorsunuz?

11

Cevreye duyarlilik kapsaminda yenilenebilir enerji kaynaklarini kullanma konusunda hangi
adimlar1 atiyorsunuz?




Ek-2 Ingilizce Miilakat Soru Formu

ANNEX 1. Interview Questionnaire

This interview form was prepared for restaurant employees in the Michelin guide within the
scope of the doctoral thesis titled "Waste-Free Kitchen Management: A Research on Starred
Restaurants in The Michelin Guide in Turkey".

Lecturer Vedat KAYIS
Diizce University, Ak¢akoca School of Tourism and Hotel Management
Gastronomy and Culinary Arts

Descriptive Questions

1.

What type of kitchen features does your business have? (Ethnic, theme, modern)

2. What is your chair (customer) capacity in the business?

3. What is your staff number? (Like kitchen, waiter, cleaning)
4,
5

How many Michelin Stars do you have?

. How many years has your business been in operation and when did it start providing

service?

Questions that can be directed to chefs to determine the waste management strategy in
kitchens can be customized according to the characteristics and goals of the business.
However, in general, the following questions about waste reduction, recycling, and
sustainability can guide chefs, help them evaluate their waste management strategies and
contribute to taking steps towards more sustainable kitchen management. In this context, the
following questions will be asked to the participants.

No. | Questions

1 Which types of waste are more commen in the kitchen? (Product, packaging, energy, etc.)

2 At what stages does waste production intensify? (Production, storage, cooking, etc.)

3 If you separate waste by type in the kitchen, what method do you follow?

4 Which materials would you define as recyclable?

5 What can be done to create a waste-free kitchen during the menu planning phase?

6 How can you minimize the use of disposable materials?

7 What kind of trainings are provided in your organization on waste-free kitchen management?

8 How do you evaluate your choice of of kitchen tools and utensils in terms of sustainability?

9 Do you cooperate with your suppliers on recyclable packaging?

10 | What do you do to save energy and water in kitchen processes?

11 | What steps do you take to use renewable energy sources within the scope of environmental
awareness?

147




Ek-3 Yaymn Etik Kurulu Onay Formu

T.C,
NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI UNIVERSITESI REKTORLUGU
Bilimsel Aragtirmalar ve Yaym Etik Kurulu

TOPLANTI SAYISI KARAR SAYISI TOPLANTI TARILL
06 2024.06.113 30.05.2024

{niversitemiz Turizm Aarstirmalar1 Enstitiisii (")éretim Uyesi Prof. Dr. Niliifer SAHIN
PERCIiN’in_“Cevreve Duvarh isletmelerde Atiksiz Mutfak Yénetimi” isimli bilimsel arastirma
projesi hakkinda alinan 25.04.2024 tarih ve 2400035134 savili yazimin giriisiilmesi.

2024.06.113 Universitemiz Turizm Aarstirmalar Enstitiisii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Niliifer
SAHIN PERCIN’in “Cevreye Duyarh Isletmelerde Atiksiz Mutfak Yonetimi” isimli bilimsel aragtirma
projesi hakkinda alinan 25.04.2024 tarih ve 2400035134 sayili bagvuru dosyasi gdriisgiildii.

Yapilan goriigmeler sonucunda, asagidaki tabloda isimleri belirtilen aragtirmacilar taratindan
hazirlanan “Cevreye Duyarl Isletmelerde Attksiz Mugfuk Yonetimi™ isimli arastirma projesi dosyast ve
ilgili belgeler aragtrmanin gerekge, amag, yvaklasim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmis olup,
projenin gergeklestirilmesinde etik sakinea bulunmadiima kurulumuz Giyeleri tarafindan oy birligi ile karar
verilmistir.

YURUTUCU ARASTIRMACI/UZMAN
Prof. Dr. Niliifer SAHIN PERCIN Doktora Ogrencisi Vedat KAYIS

**Prof. Dr. Fatih OZDEMIR toplantiya katibmadi.
**Prof. Dr. Merter Rahmi TELKENAROGLU toplantiya katilmadi.
**Prof. Dr. Sezer SORGUN toplantiya katilmadr.

Prof. Dr. Mutluhan AKIN Prof. Dr. Litfi BUYRUK Prof. Dr, Ensar CETIN
Kurul Bagkam Kuru] Uyesi Kurul Uyesi
Prol. Dr. Ziibeyde Prof. Dr. Muhammet Sevki Prol. Dr. Suzan COBAN
KUMBICAK AYDIN Kurul Uyesi
Kurul Uyesi Kurul Uyesi

Bu lhelge, aivent elekiranik fmu ile fmalamigir,
Helge Dojrulama Kodu: TPA0AA4 Relge Tukip Adresi:
hitps iubys.nevsehir.edu iRRMS/Record:Con frmationPagedindex

Adres: 2000 Evler Mah. Ziibeyde 1lanum Cad. 30300/ Nevsehir Bilgi igin: $ahin Kurguncu
Schrelerya

Teleton Noz Faks No:

e-Posta: Internet Adresi: Lefefon No:

Kep Adresiz nossehivuniversitesigahsO] kep o
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