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Stirdiiriilebilirlik son yillarda karsimiza sikg¢a ¢ikmakta olan bir kavramdir.
Kiiresel 1sinma, doganin tahrip olmasiyla beraber siirdiiriilebilirlik ve stirdiiriilebilir
uygulamalar olduk¢a dnem kazanmustir. Siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya cikistyla
birlikte es zamanl olarak giiniimiizde siirdiiriilebilirlik ile ilgili faktorlerin de 6nem
kazandig1 goriilmektedir. Restoran derecelendirme sistemi olan Michelin Rehberi de
sirduriilebilirlige karsi kayitsiz kalmamis ve 2020 yilinda Fransa’da gerceklesen
Michelin konferansinda tanittifi yesil yonca sembolii ile isletmelerin halihazirda
yaptiklari siirdiirtilebilir uygulamalarina destek vermeyi hedeflemistir.

Nitel arastirma yontemi benimsenen bu calismada Danimarka ve Faroe
Adalarinda faaliyet gdsteren restoran sahipleri, yoneticileri veya sefleriyle yari
yapilandirilmis goriismeler yapilarak betimsel analiz teknigiyle incelenmistir. Goriisme
kapsaminda 12 adet soru sorulmus ve Michelin rehberinin 2020 yilinda kullanilmaya
baslanan Michelin Yesil Yonca ambleminin siirdiiriilebilirlik boyutlar1 ¢ercevesinde
incelenmesidir.

Calismanin  sonucunda restoran yoneticilerinin  siirdiiriilebilirlik ~ kavrami
hakkinda bir¢cok 1iyi bilgiye sahip olduklart goriilmiistiir. Elde edilen sonugclar,
restoranlarin ¢evresel, sosyal, ekonomik uygulamalarinin yeterli diizeyde ve sistematik
bir yontemle uygulandifi, ayrica bu caligmalarin kurumsallastifini gostermektedir.
Ayrica Michelin Yesil yonca amblemini olumlu karsilamakta ve Michelin'in bu
hamlesinin diger restoranlar1 stirdiiriilebilir ¢galigsmalara tesvik edecegini diistinmektedir.
Katilimeilar 2020 yilinda ilk kez verilen bu amblemin her ne kadar eksiklerinin oldugunu

diistinseler de gelecekte bu eksikliklerin zamanla giderilecegi konusunda hem fikirlerdir.

Anahtar Sézciikler: Sirdirilebilirlik, Restoran Isletmeciligi, Surdiiriilebilir Restoranlar,

Michelin Yesil Yonca, Danimarka



ABSTRACT
SUSTAINABILITY IN RESTAURANT BUSINESSES
AND MICHELIN GREEN CLOVER EMBLEM: DENMARK EXAMPLE
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Graduate School of Social Sciences, July 2020
Supervisor: Ass. Prof. Dr. Ebru ZENCIR CIFTCI

Sustainability is a concept that has come up frequently in recent years. With global
warming and destruction of nature, sustainability and sustainable practices have become
very important. Simultaneously with the emergence of the concept of sustainability, it is
observed that factors related to sustainability gain importance today. The Michelin Guide,
which is a restaurant rating system, did not remain indifferent to sustainability and aimed
to support the sustainable practices of businesses with the green clover symbol introduced
at the Michelin conference held in France in 2020.

In this qualitative research method, semi-structured interviews were conducted
with restaurant owners, managers or chefs operating in Denmark and Faroe Islands and
analyzed with descriptive analysis technique. 12 questions were asked within the scope
of the meeting and the Michelin Green Clover emblem, which started to be used in 2020,
is examined within the framework of sustainability dimensions.

As a result of the study, it was seen that restaurant managers have a lot of good
knowledge about the concept of sustainability. The results show that the environmental,
social and economic practices of restaurants are applied at an adequate level and with a
systematic method, and that these studies are institutionalized. He also welcomes the
Michelin Green clover emblem and thinks that Michelin's move will encourage other
restaurants to pursue sustainable work. Although the participants think that this emblem,
which is given for the first time in 2020, has deficiencies, they agree that these
deficiencies will be overcome in time in the future.

Keywords: Sustainability, Restaurant Management, Sustainable Restaurants, Michelin

Green Clover, Denmark
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ETIK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgtin bir galisma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak {izere tiim agamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu galisma kapsaminda elde edilen tim veri ve bilgiler igin
kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakgada yer verdigimi; bu ¢alisgmanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan *bilimsel intihal tespit programi”ylatarandigini ve higbir
sekilde “intihal igermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢alismamla ilgili
yaptigim bu beyana aykiri bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya gikacak tiim ahlaki

ve hukuki sonuglari kabul ettigimi bildiririm.
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1. GIRIS

Insanoglunun varolusundan bu yana, insan ile doga i¢ ice ve ayrilmaz bir biitiindiir.
Ik olarak yerlesik hayata gecmesiyle birlikte dogaya zarar verilmeye baslanmissa da bu
zarar sanayl devriminin ve hizla artan niifusun etkisiyle giderek en iist noktalara
¢ikmaktadir. Son yillarda hizla gelisen teknoloji ve endiistrinin ortaya ¢ikardigi ¢evre
kaynakli problemler, yasanan dogal afetler, dogal kaynaklarin azalmasi, su, hava, toprak
kirliliginin yasanmasi gibi daha bir¢ok problem tiim canlilar1 tehlikeye sokmaktadir.
Kentlesme ve sanayilesme ¢evreye ciddi zararlar vermekte ve doganin geri doniilemez
hasarlar almasina neden olmaktadir. Dogal kaynaklar hizla tiiketilmis, dogal yasam
alanlar1 tahrip edilmis olsa bile insan ihtiyaglarinin siirekli artisi, daha yasanilabilir bir
diinyada olma arzusu siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasina etki etmistir. Bu
kavramin ortaya cikisiyla es zamanli olarak gilinlimiizde siirdiiriilebilirlik ile ilgili
faktorlerin de 6nem kazandig1 goriilmektedir.

Siirdiiriilebilirligin gegmisi ¢ok eskilere dayanmamaktadir. Diinya niifusunun
artmasi ve buna bagli olarak tiiketimin de fazlalasmasiyla birlikte dogal ¢cevre zarar gorme
ve yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya kalmistir. Yaklasan bu tehlikenin farkina varilmasi
ile hem ekonomik gelismenin hem de ekosistemin korunmasi amaciyla var olan anlayisin
degismesi zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Bu yiizden insanlar gelecek nesil de diisiiniilerek
stirdiirtilebilirlik gibi yeni uygulamalara yonelmislerdir.

Son yillarda gerek 6zel yasantida gerekse is hayatinda bir¢cok yerde karsimiza ¢ikan
siirdiiriilebilirlik kelimesi, dilimize Ingilizce “Sustainability” kelimesinin karsilig1 olarak
girmis ve Latince “sustinere” (dayanmak, ayakta kalmak) kelimesinden tiiremistir (Sarag
ve Alptekin, 2017, s.3). Tarihte ilk kez Siirdiiriilebilirlik kelimesine 1712’de Alman bilim
insan1 Hans Carl von Carlowitz’in “Sylvicultura Oeconomica” kitabinda yer almistir. O
donemlerde sadece orman ve yabani hayat {izerine kullanilmis olan sozciik, 20. ylizyilin
baslarinda balikgilik ve tarim alanlarindaki konularda da yer almistir (Vehkaméki, 2005,
s. 3).

Cevre sorunlari, sinirlt bir bolgede kalmayarak zamanla kiiresel bir sorun haline
gelmis ve devaminda gelinen noktanin farkina varilmistir. Durumun ciddiyetinin farkina

varan kisiler, neticede durumu kontrol altina almak amaciyla dogalliga yonelmislerdir.
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Cevre sorunlarinin bu denli biiyiimesi, lilkeler arasinda siirdiiriilebilirlikle ilgili gerekli
olan hukuksal altyapinin olusturulmasi ve beraber hareket etme gerekliligini ortaya
cikarmistir. Bu noktada ikili, bolgesel veya global sozlesme, protokol ve bildiriler
hazirlanirken, bir yandan da Birlesmis Milletler, Avrupa Konseyi, OECD, AGIT, Diinya
Bankas1, DTO gibi uluslararasi kuruluslar, biinyelerinde ¢evre konular ile ilgili teskilatlar
ve boliimler olusturarak ¢evre sorunlarinin tespiti ve ¢oziimleri yolunda ortak politikalar
belirlenmis, kurallar ve ilkeler gelistirilmistir.

1960’11 yillara kadar dogaya ve cevreye verilen zararlar oGnemsenmemis, géz ardi
edilmistir. 1960’11 yillardan itibaren ise ¢evreciligin dogal ¢evreyi korumakta tek basina
yeterli olmadig1 anlagilmig olup bu sorunlara tek bir kaynagin sebep olmadiginin farkina
varilmistir (Sharpley, 2010, s. 6). 1972 yilinda gerceklesen Birlesmis Milletler insan
Cevresi Konferansi (UNCHE) isimli konferansta, siirdiiriilebilirlik kavrami tizerinde
fazlasiyla durulmustur. Konferansin yapildig: tarih olan 5 Haziran giinii “Diinya Cevre
Glini” olarak ilan edilmistir. Daha sonralari 1980 yilinda Uluslararas1t Doga ve Dogal
Kaynaklar1 Koruma Birligi (IUCN)takip eden yillarda ise 1987°deki Brundtland Raporu,
1992 yilindaki Rio Konferansi ve 2002 yilindaki Johannesburg Zirvesi siirdiiriilebilirlik
kavraminin 6nemine deginildigi diinyamizin gelecegi i¢in vazgecilmez bir konu oldugu
ve ¢evresel sorunlar hakkinda kararlarin alindig1 6nemli gériigmeler olarak bilinmektedir.
Brundtland Raporu’nda stirdiiriilebilirlik ilk defa turizm ile bagdastirilmistir (Mercan,
2010, s. 3-4).

Amerika Birlesik Devletleri (ABD) Cevre Koruma Ajansi’na gore (United States
Environmental Protection Agency — EPA) siirdiiriilebilirlik basit ve temel ilkelere
dayanmaktadir. Bu ilkelere gore yasamimizi devam ettirme ve ihtiya¢ duydugumuz her
sey dogrudan veya dolayli yollardan dogal ¢evremiz iizerine kuruludur. Ayrica
stirdiiriilebilirligi devamliligini saglamak, mevcut ve gelecek nesilleri korumak icin
tiretken bir uyum igerisinde, insanlarin ve doganin var olabilecegi kosullar1 yaratmaktir
(http-1). Ekonomik Is Birligi ve Kalkinma Orgiitii (OECD) yénergeleri ilk kez 1976
yilinda yayinlanmis bu yonergeler, 2011 yilinda tekrar ele alinip bes kez giincellenmistir.
Gerek OECD iilkeleri icerisinde gerekse OECD iilkeleri disinda 44 {ilke bu yonergelere
gore hareket etmekte ve isletmeleri nerede faaliyet gosteriyorlarsa olsunlar s6z konusu
yonergelerin sartlarin1 yerine getirme konusunda tesvik etmektedir. Rehberde sadece
cevresel sorunlar degil; insan haklari, istihdam ve isgiicii, ¢cevre, yolsuzlukla miicadele,

rekabet, bilim ve teknoloji, vergilendirme ve tiiketici menfaatleri gibi siirdiirtilebilirligin



her boyutunu kapsayan bir dizi tavsiyeler yer almaktadir. Rehberde yer alan tavsiyelere
uymak yasal bir zorunluluk getirmesede ulusal kanunlarla diizenlenmis ¢esitli konulari
kapsamaktadir (OECD, 2011, s.3).

1992 yilinda Brezilyamin o zamanki baskenti Rio de Janeiro’da gergeklesen
Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma Konferansi'nda c¢evre ve kalkinma sorunlarinin
¢Oziimii i¢in ortak hareket plant hazirlanmistir. Konferansa Tiirkiye de dahil olmak {izere
117 iilke devlet bagkanimmin yam sira bir¢ok sivil toplum Orgiiti ve gazetecilerde
katilmastr.

1992 yilindaki bir diger gelisme ise “Siirdiiriilebilirlige Dogru” olarak adlandirilan
5. Eylem Programi Avrupa Birligi tarafindan onaylanmig olmasidir. Eylem planinin temel
ozelliklerinden birisi, yerel yonetimleri hiikiimet ortagi olarak benimseyen ilk program
olmasidir. Programda bir¢cok girisimin yalnizca yerel yonetimler tarafindan
uygulanabilecegi savunulmustur (Hams, 1994, s. 44-46).

Birlesmis Milletler Kiiresel Ilkeler S6zlesmesi, yogun rekabet kosullari igerisinde
sirketlerin kalkinmalarinda ortak bir ¢at1 altinda toplanmasini saglayan ve bu dogrultuda
ilkeler gelistiren bir girisimdir (http-2). S6zlesme 26 Haziran 2000 tarihinde olusturulsa
da gilinimiizde diinya genelinde birgok sirket ve sivil toplum Orgiiti bu ilkeleri
benimsemis ve yol haritalar1 olarak kullandiklarmi ifade etmislerdir. Kiiresel ilkeler
So6zlesmesi’nde insan haklari, ¢evre, yolsuzluk ve ¢alisma kosullar ile ilgili on temel ilke
bulunmaktadir. Sirketler bu on ilkeyi temel alarak raporlamalar yapmaktadir. Aym
zamanda bu sozlesme, diinya genelinde 12.000’den fazla kullanicisi ve 25.000’den fazla
stirdiirtilebilirlik raporu bulundurmas: ile de en genis siirdiiriilebilirlik platformu olma
ozelligi gdstermektedir (Siirdiiriilebilirlik Raporlamasi Ulusal inceleme Raporu, 2016, s.
20). UNGC bu ilkelerle ilgili taraflara sorumluluk yiikleyerek 6zellikle sosyal ve cevresel
anlamda kalkinmanin saglanmasi icin rehberlik etmistir. Zira siirdiiriilebilirlik; ¢evresel
etki, ekonomik gostergeler ve sosyal refah gibi unsurlari igerisinde barindiran ¢ok yonlii
bir kavramdir. Cevresel siirdiirtilebilirlik; yenilenemeyen ve yasam i¢in vazge¢ilmez olan
kaynaklarin yonetilmesidir. Sosyal siirdiiriilebilirlik; yoksullugun azaltilmasi, faydalarin
adil bir sekilde paylastirilarak topluma esit firsatlar sunulmasi anlamina gelir. Ekonomik
stirdiiriilebilirlik ise kisaca isletme faaliyetlerinin devamlilig1 ve isletmenin devamliliginm

uzun siire korunmasi ile ilgili bir kavramdir.



Turizm igletmelerinin bir kolu olan restoran isletmelerinde, temizlikte ve yemek
tiretiminde su, elektrik, kimyasallar, gida katki maddeleri, atik yaglar ve ambalaj
tirlinlerinin yanlis kullanim1 g¢evre kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Doga ve
cevresel kaynaklarla i¢ ige olan yiyecek igcecek sektorii, gelisim silirecinin kontrolsiiz ve
plansiz olmast durumunda kaynaklarin tahrip olmasina yol agabilmektedir. Bu sebeple
stirdiiriilebilirlikle ilgili calismalar yiyecek- igecek isletmelerinde de yaygin olarak
kullanilmaya baslanmistir. Restoranlar enerji, yakit, su ve dogal kaynaklarin kullanilarak
yiyeceklerin liretimi sirasinda biiyiik miktarlarda dogaya zarar verecek atiklarin ortaya
ciktig1 biiylik mekanlardir. Son yillarda yurti¢i ve yurtdisinda siirdiiriilebilir gelismeyi
ilke edinmis birgok restoran 6zellikle ¢evresel siirdiiriilebilirlik anlaminda 6nemli ¢abalar
gostermektedir. Bu kapsamda yapilan siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 su ve enerji
tasarrufu, atik yonetimi, geri doniisiim uygulamalar1 gibi ¢evreye yonelik olabildigi gibi
stirdiiriilebilirlik kapsaminda ortaya ¢ikan ¢esitli sertifikalarin diger gereklerini de yerine
getirmeye yonelik olarak degismistir. Yesil ingaat uygulamalari, ¢evre dostu mobilya
kullanilmasi, isletmede yerel halkin istihdamina 6nem verilmesi gibi ¢ok genis kapsaml
calismalar isletme sistemine dahil edilmistir. Bu baglamda da 20.yy' in Onemli
kavramlarindan biri olan siirdiiriilebilirlik, insanlar1 bilinglendirmenin yaninda isletmeleri
de farkhilastirmistir. Bu noktada stirdiirtilebilirlik kapsaminda ortaya ¢ikan sertifikalarin
onemli bir rol iistlendigi goriilmektedir. Yesil restorancilik ve siirdiiriilebilir restorancilik
bunlardan bazilaridir. Bu sertifikalardan bir digeri de farkli bir amagla restorancilikta
kullanilmaya baslanmis olan Michelin’dir. Michelin Rehberi bugiine kadar sadece
yiyecek-igecek kalitesi, hizmet kalitesi gibi bazi etkenleri goz Oniine alarak incelemis olsa
da giinlimiizde bu kistaslarla sinirli kalmamistir. Kiiresel 1sinma, ¢evre kirliligi gibi
sebeplerle siirdiiriilebilir ¢caligmalarin 6nem kazanmasiyla birlikte Michelin Rehberi de
buna kayitsiz kalmamigs ve 2020 yilinin basinda Michelin Yesil Yonca denilen
stirdiiriilebilirlik semboliinii restoranlara kazandirmistir.

Michelin Rehberinin 2020 yilinda Fransa’da gerceklesen Michelin konferansinda
tanittigt yesil yonca sembolii ile isletmelerin ge¢miste yaptiklari siirdiiriilebilir
uygulamalarina destek verme hedeflenmistir. Yesil yonca sembolii ile isletmeler,
gerceklestirdikleri siirdiirtilebilir yaklagimlari sonucunda  bir anlamda
odiillendirilmektedir. Michelin Yesil Yonca sembolii de tipki Michelin yildizinda oldugu
gibi isletmelere bir prestij katmakta ve miisteriler Michelin Rehberi sayfasina

girdiklerinde isletmeleri incelerken o isletmelerin siirdiiriilebilir projeleri hakkinda bilgi
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sahibi olabilmektedir. 2020 Eyliil ay1 itibariyle sadece Almanya, Fransa, Slovenya ve
Iskandinav iilkelerinde (Danimarka, Finlandiya, Izlanda, Norve¢ ve Isveg) olan bu
semboliin ileride biitiin iilkelere yayilmasi beklenmektedir. Heniiz az bilinen yesil yonca
sertifikasinin detayli bir sekilde incelenmesi, yayginlagmasinda ve benimsenmesinde
kolaylastirict olacaktir. Bu baglamda bu calismada yesil yonca belgesi siirdiiriilebilirlik
boyutlart c¢ergevesinde incelenecektir. Sistematik bir inceleme i¢in Oncelikle
stirdiiriilebilirlik kavramina iliskin agiklamalar kurumsal boyutta yapilacak, kurumsal
sirdiiriilebilirlik boyutlar1 teker teker ele alinacaktir. Daha sonra siirdiiriilebilir
restoranlarin aldig: sertifikalar incelenerek yesil yonca dncesindeki uygulamalarla ilgili
aciklamalar yapilacaktir. Calismanin son boliimiinde heniiz restoran sektdriinde yeni
kullanilmaya baslanmis olan yesil yonca uygulamasina iligkin bir alan arastirmasi

gerceklestirilecektir.



2. RESTORANLARDA KURUMSAL SURDURULEBILIRLIK

Son yillarda isletmelerin sosyal konulara ilgi gdstermeleri ve sosyal sorunlarin
¢Oziimiinde gorev almalar1 dolayli yoldan da olsa varliklarini siirdiirebilmelerinin temel
kosullarindan biri haline gelmistir. Toplumsal bilincin giderek arttig1 giliniimiizde
isletmelerin faaliyetlerinden kaynaklanan sorunlara yaratici ve kokli c¢oziimler
getirmeleri beklenmektedir. Bu baglamda isletmelerin varliklarini devam ettirebilmeleri
icin kurumsal siirdiiriilebilirlik kavrami1 6nemli hale gelmekte, isletmelerin ekonomik,
cevresel ve sosyal boyutlarda siirdiiriilebilir bir yaklasim benimsemelerini zorunlu
kilmaktadir (Hardjono ve Klein, 2004, s. 100).

Kurumsal siirdiiriilebilirlik, teknolojinin ilerlemesiyle birlikte sirketler iizerinde
onemli etkiye neden olmaktadir. Haberlesme ve iletisim araglarinin ¢ogalmasiyla sirketler
potansiyel is konularin1 ve is alanlarin1 daha kolay gézlemleme imkanina sahip olmustur
(Kurnaz ve Kestane, 2016). Isletmeler teknolojik ilerlemeyi, sosyal ve ¢evresel sorunlari
azaltmak, bunun yani sira calisanlarinin ve misterilerinin yasam standartlarini
iyilestirmek igin kullanmalidir (Hahn ve Scheermesser, 2006). Tokgdz ve Once'ye (2009,
s. 252) gore kurumsal siirdiiriilebilirlik i¢in sirketlerde yeni bir iy yapma modeli
gelistirilirken gelecege de yatirim yapilmasi gerekmektedir. Hahn ve Scheermesser'in
(2006, s. 2) de caligmasinda belirttigi gibi isletmelerin devamli olmalar1 i¢in sadece tireten
ve ekonomik deger yaratan kurulus olmalar yeterli degildir; bu olagan faaliyetlerini
stirdiiriirken ortaya ¢ikardiklar1 disaridan gelen olumsuzluklari ve negatiflikleri yok
etmek veyahuten aza indirmek i¢in kurum olarak ellerinden geleni yapmalar
gerekmektedir. Dyllick ve Hockerts (2002) kurumsal siirdiirebilirligi, cevresel ve sosyal
stirdiiriilebilirligin bir karmasi olarak ifade etmis, kurumlarin kalici olmak istedikleri
stirece kisa vadedeki kazanglarina degil, uzun vadedeki faydalarma yonelmeleri
gerektigini belirtmistir (Kusat, 2012).

Tiim bu tarihsel gelismelerden sonra kurumsal siirdiiriilebilirlik prensiplerini goz
onlinde bulunduran isletmeler ekonomik siirdiiriilebilirliklerinin yani sira, sosyal ve
cevresel stirdiiriilebilirliklerini arttirmak ve genisletmek zorundadirlar. Bu anlamda
kurumsal siirdiiriilebilirligin ekonomik, sosyal ve ¢evresel olmak {izere ii¢ boyutu soz
konusudur (Dyllick ve Hockerts,2002:131-132)

Konaklama sektdriinde oldugu gibi yiyecek-icecek endiistrisinde de

stirdiiriilebilirlik son yillarda oldukea ilgi ¢ceken ve tartisilan bir konu haline gelmistir.



Turizm endiistrisinin tiim sektorlerinde oldugu gibi yiyecek-igecek isletmelerinin
(restoran, cafe, vb.) de iiretim faaliyetlerinden ve kaynak kullanimindan dolay1 pozitif
etkilerinin yaninda negatif olarak da ekonomik, sosyal ve ¢evresel etkileri bulunmaktadir.
Bu etkiler 6zellikle yerel toplum ve hiikiimetlerin yaninda tiiketiciler tarafindan da
dikkatle izlenmekte ve bu paydaslar yiyecek-igecek isletmelerinin sosyal sorumlulukla
hareket etmesini beklemektedirler.

Ulke ekonomileri i¢inde olduk¢a énemli bir yere sahip olan turizmin hizli gelisim
kaydeden cesitlerinden biri olan gastronomi turizmi ile birlikte modern zamanda yemek
yeme fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikarak (Yiinci, 2010, s.28; Deveci vd., 2013, 5.29)
farkli tilke veya bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerini tanimak ve deneyimlemek
Oonemli bir seyahat nedeni olarak gelisim gostermektedir. Teknolojinin ilerlemesi ve buna
bagli olarak diinyanin daha kiiresel bir yap1 haline biirlinmesiyle birlikte; insanlar, yeme
igme ihtiyaglarin1 disaridan karsilamaya baslamistir. Boylece yiyecek igecek sektoriine
harcanan para oraninin artmasi s6z konusu olmaktadir (Gilindogan, 2018, s.6). Yiyecek
icecek isletmeleri, isletmeye ¢esitli amaglarla gelen miisterilerin isteklerini, isini kendine
meslek edinmis personeli ile karsilamay1 amaclamis ticari isletmelerdir (Kili¢ ve Babat,
2011,s.97). Aktag’ a (2011, s. 2) gore yiyecek igecek isletmeleri farkli nedenlerden 6tiirti
insanlara evleri disinda hizmet veren kurum ve kuruluslardir. Giiniimiizde disarida yemek
yeme aligkanliginin artmasiyla birlikte bu isletmelerin sayisinin ve popiilerliginin giderek
arttig1 goriilmektedir. Bu durum, 6zellikle 20. yy. in sonlarindan itibaren insanlarin sosyal
aktivitelere daha fazla zaman ayirmalarindan kaynaklanmaktadir (Kogak, 2009, s. 1).

Yiyecek- icecek isletmeleri sadece yemek iireten yerler olarak goriillmemelidir.
Miisterilerin ihtiya¢larinin, zevklerinin ve tercihlerinin de goz Oniinde tutuldugu
isletmeleri de ifade etmektedir (Kurnaz, 2011, s.5). Yiyecek- igecek isletmeleri, siire¢
icerisinde miisterilerin sadece fizyolojik ihtiyaclarmi karsilamayip sosyallesme vb.
ithtiyaglarim1 da tistlenmek zorunda kalmistir. Ciinkii giiniimiiz diinyasinda rekabetin
artmastyla beraber miisterilerin beklenti diizeyleri de bu yonde degismistir (Tuncer, 2017,
s. 322).

Yiyecek icecek isletmeleri giinlimiizde farkli isim ve sekillerde karsimiza
cikmaktadir. Bunlardan bazilar1 restoran, kafeterya, fastfood, otellerin yiyecek icecek
boliimleri gibi isimlendirilmektedir (Bucak, 2012, s. 5). Yiyecek icecek isletmelerinin
diger sektorlerden farkli olarak en temel 6zelligi, liretim ile tiiketimin es zamanli olarak

gerceklesmesidir. Yani miisterinin degisen anlik isteklerine gore uygun iretimin



yapilmasi ve hizmetlerin yerine getirilmesi miimkiindiir. "Yiyecek-icecek isletmelerini,
diger isletmelerden ayiran bazi1 6nemli 6zellikleri sunlardir (Aykol, 2014, 5.9-10; Ozata,
2010, s.7-8):

e Yiyecek-igecek isletmeleri giinlilk hayatimizin yasamsal
boliimiinii olusturur,

e Yiyecek-igecek isletmeleri gesitlilik arz eder, birgok iiriin
miisteriye sunulmaktadir,

e Malzeme ve emek yogun isletmelerdir,

e Ulke ekonomisine olduk¢a 6nemli bir kaynak olusturur,

e Girisimcilige tesvik eder,

e Miisteri odaklidirlar,

e Miisteri tipleri farklidir, birgok farkli miisteriye hizmet

sunarlar,

Monii planlamasi onemlidir,

Yiksek rekabet ortami1 vardir,

Temel ihtiyaglara yoneliktir,

Istihdam yaratr.

2.1. Cevresel Siirdiiriilebilirlik

Cevre; diinyada yasayan biitlin canlilarin hayatlar1 boyunca yasamlarini
sirdirdiikleri ve karsilikli etkilesim i¢inde bulunduklar fiziki, biyolojik, sosyal,
ekonomik ve Kkiiltiirel ortam olarak tanimlanabilir (Ertekin, 2011). Cevresel
stirdiiriilebilirlik, 6nemli fiziksel ¢evre unsurlarinin veya niteliklerinin korunmasi
anlamima gelmektedir (Sutton, 2004, s. 11). Cevre ve siirdiiriilebilirligini etkileyen {i¢
faktor bulunmaktadir: sanayilesme, kentlesme ve niifusun hizli artmasi.

Yayl’ ya (2012, s. 159) gore cevre Ozellikle sanayi devriminden sonra gelisen
ekonomik temelli saldir1 olarak tabir edilen somiiriiden biiyiik oranda etkilenmistir.
Sanayi devrimiyle es zamanli olarak insanlarin kdylerden kente go¢ ederek sehirlerin
biiylimesi s6z konusu olmustur. Sehirlerin biiyiimesiyle birlikte insanlarin ¢evreye olan
etkileri artmus, hava kirliligi gibi sorunlar ortaya c¢ikmustir. Hava kirliliginin ortaya

cikmasindaki temel sebep niifus artis1 ve sanayilesmedir. Ciinkii sanayilesmeyle biiyiik
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fabrikalar kurulmaya baslamis ve bu fabrikalar komiir sayesinde ¢alisan buhar
motorlariyla iiretime devam etmislerdir. Komiiriin tiretimde kullanilmasi hava kirliliginin
temel nedenlerinden biri olmustur.

Dogal sermayenin korunmasinda temel alinmasi gereken kural, zaman igerisinde
kaynak stoklarinin daima mevcut olmasi geregidir. Bu nedenle ¢evrenin ve ekosistemin
stirdiiriilebilirligi agisindan yenilenebilir kaynaklar ¢er¢evesinde; kaynaklarin kullanima,
kaynaklarin yeniden olusum seviyesini hi¢cbir zaman asmamalidir. Yenilenebilir kaynak
stoklar1 zaman igerisinde azalmamali, tiikenebilir kaynaklarin bitmesi durumunda
yenilenebilir kaynaklar ve insan yapimi sermaye miktart artirllmalidir ve bu sekilde
tikenen kaynaklar telafi edilmelidir (Cetin, 2006, s.4). Cevresel siirdiiriilebilirlik en
kapsamli ifade ile insan ihtiyaglarini karsilayan ekosistemlerin dayaniklilik, esneklik ve
baglantili olma ilkelerini gbz 6niinde bulunduran, ekosistemlerin kendilerini yeniden
yaratma Ozelliklerini dikkate alan, biyolojik cesitliligi azaltmayan eylemler olarak
tanimlanmaktadir (Morelli, 2011, s. 6).

Yiyecek-icecek isletmeleri gevresel siirdiiriilebilirlik adina cesitli uygulamalar
gerceklestirmektedir. Siirdiirtilebilir yapi, siirdiiriilebilir mobilya, enerji, su, kat1 atik
yonetimi, kurumsal sosyal sorumluluk gibi basliklar altinda toplamak miimkiin olacaktir.

Stirdiiriilebilir Yapilar: Strdirilebilir (yesil) tasarim ve yapr uygulamalar
binalarin ¢evreye ve yerel topluma olumsuz olan etkilerini olumluya ¢evirmekte (Hu ve
digerleri, 2010, s. 347), bunun yaninda operasyon ve bakim onarim maliyetlerini azaltarak
konfor, rahatlik ve saglik agisindan kistaslara uygun hale getirmektedir (IHRA, 2008‘den
aktaran Legrand ve digerleri, 2010, s. 171). Yapilarin gergekten cevre dostu olup
olmadiklarinin belirlenmesi adima ABD ve AB’de sertifika veren kurumlar ile
sertifikalandirma sistemleri olusturulmustur. Bunlarin en ¢ok bilinenleri LEED ve
BREEAM sistemleridir. Bu siirecte binanin enerji performansi ve i¢ mekan kalitesinin
yaninda arazi kullanimi, ulagim, binanin yapiminda kullanilan malzemeler, karbon
etkilenme alani, su kullanimi gibi hususlar da dikkate alinmaktadir (Cakmanus ve
digerleri, 2012).

Stirdiiriilebilir Mobilya: Restoran isletmelerinde tesisin niteligi, kapasite
blytikligl, beklenen hizmet kalitesi ve biitgesine bagli olarak farkl tiir ve nitelikte servis
malzemesi kullanilabilmektedir. Bu malzemeleri asagidaki gibi gruplandirmak

miimkiindiir (Sandik¢i, 2010, s. 91):



. Masa ve Sandalyeler

. Kumas Malzemeler

. Porselen Malzemeler
. Metal Malzemeler

. Cam Malzemeler

. Servis Arabalari

. Servantlar

Isletmeciler bu fiiriinleri temin ederken siirdiiriilebilir bir yaklasim
benimseyeceklerse 6zellikle eko-etiketli tiriinleri kullanmak durumundadirlar.

Enerji, Su ve Atik Yénetimi: Restoran isletmeleri diger isletmelere nazaran su
tikketim miktarlar1 oldukc¢a fazladir. Bunun baslica sebepleri ¢alisma ve hizmet saatlerinin
fazla olmasi, mutfakta veya serviste kullanilan 6zel ekipmanlar binalarin enerji miktarinin
biiyiik 6l¢gtide arttirmaktadir (http-9). Enerji tasarrufu yapabilmek i¢in dogru ekipmanlari
kullanmak gerekmektedir. Bir baska dikkat edilmesi gereken konuysa personelin
egitilerek c¢aligmalarinda gereksiz fazla enerji kullanimi onlenebilir (http-9). Su,
stirdiiriilebilir i¢in en dnemli yasamsal kaynaklardan birisi olarak goriilmektedir. 20.
yiizyilda diinya niifusu 19. yilizyila oranla ¢ok biiyilik bir artis gostermistir, buna bagh
olarakta su kaynaklarinin kullantminin alt1 kat arttig1 belirlenmistir (Orhon vd., 2002, s.
3). Su kullanim alanlarinda tiiketilen su miktari, restoranin kapasitesine ve miisteri devir
hizina gore degismekte iken (Ozgen, 2010,5.328), normal bir restoran isletmesi yilda
1135 m® su tiiketmektedir. Endiistrilesme ve niifus artis1, kitle iiretimi ve tiiketiminin
artmasi ile miktarinda biiylik artig goriilen atiklarin fiziksel ¢evreye (doganin, havanin
kirlenmesi vb.), insan ve diger canlilara etkisi olmak {iizere etkileri bulunmaktadir
(Erdogan, 2003, s. 38). Tiim bunlarin sonucunda kat1 atik ve su yonetimi biiytik bir onem
kazanmustir.

Genel olarak bakildiginda ¢evreye duyarl igletmelerin uygulamasi gereken bazi

kriterler bulunmaktadir. Bunlar (Acar, 2017, s. 221);

e Ekolojik (doga dostu) siirdiirtilebilir iirtinleri iiretme ve kullanma (yap,
mobilya v. s.) konusunda toplumun hassasiyetlerini gdzetmek,
e Kaynaklar oldukga az tiikketmek,

e (evreye kars1 daha giivenli olmak,
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e Geri doniisimii miimkiin arag-gere¢ kullanmak, atik yonetimi
yapabilmek,
e (evreye olabildigince az zarar veren iiretim siireglerini benimsemek

seklinde siralanmaktadir.

Kurumsal Sosyal Sorumluluk: Kurumsal sosyal sorumluluk (KSS) kavrami son
yillarda giderek daha fazla dile getirilen ve 6nemi artan bir kavramdir. Ozellikle KSS
uygulamalarinin stirdiiriilebilir gelismeye olumlu yonde katkilarda bulundugunun
tartisilmas1 orgiitler nezdinde bu kavrami daha da merkezi bir konuma tagimistir. Bu
noktada orgiitlerin toplum, ¢evre, egitim ve saglik gibi alanlardaki goniilliiliige dayali
projelere daha ¢ok yer verdigi de goriilmektedir. Kurumsal Sosyal Sorumluluk, temel
olarak isletmelerin iiretim ve faaliyetlerini ¢evre, toplum ve etkilesim i¢cinde bulundugu
tim paydaslarin1 dikkate alarak yerine getirmesidir. Baska bir ifadeyle isletmelerin
ekonomik faaliyetlerinin onunla ilgili taraflarin hi¢birinin menfaatlerine zarar verilmeden
yonetilmesidir.

Isletmeler, kendi amaglar1 disinda kalan cevresel boyutlar1 da dikkate almak
zorundadirlar. Saglikl1 orgiitler ¢alisanlarini koruma ve onlara iyi davranma gorevlerinin
yaninda, iliski i¢inde olduklar1 ¢evreyi de koruyarak toplumun talep ve beklentilerine
hitap etmektedirler (Newell, 1995, s.7). Isletmeler toprak, hava, su ve iklimden olusan bir
dogal bir ¢evrede yasamaktadirlar. Isletmeler, mal ve hizmet iiretirken duman ve zehirli
gazlarla havayi; zararli kimyasal atiklarla suyu; kati tilkketim maddelerinin atiklariyla ve
ambalajlartyla da topragi kirletmektedirler (Dinger ve Fidan, 1996, s. 35). Sanayisi
gelismis  lilkelerdeki isletmeler, c¢evreye duyarli olmalariyla, karlarimi da
artirabileceklerini diistinmekte ve bu konuya hassasiyet gostermektedirler (Hart, 2001, s.
116). Isletmeler dogal kaynaklar1 kullanirken, onlarin korunmasi ve rasyonel kullanimi
konusunda gerekli 6zveriyi gostermelidir. Buna gore isletmeler, dogal dengeyi tahrip
etmeyecek sekilde faaliyetlerini siirdiirmeli ve g¢evre kirliligi gibi ortaya ¢ikabilecek
sorunlara kars1 onceden tedbir almalidir. Bu diisiince sistemi, isletmeleri ekonomik
kurulus olma anlayisindan uzaklastirip, isletmelere sosyal bir kurulus olma

sorumlulugunu yiiklemektedir (Atag, 1982, s.101).
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2.2. Ekonomik Siirdiiriilebilirlik

Ekonomik faaliyetlerde bulunurken dogal denge g6z ardi edilmemeli
yenilenemeyen, dogaya zarar veren kaynaklarin kullannminda dikkatli olunmalidir
(Duran, 2018, s. 17). Ekonomik siirdiiriilebilirlik bir zincirin halkas1 gibi
siirdiiriilebilirligin diger boyutlariyla iliskilidir (Ozdemir, 2018, s. 18). Bu sebeple
ekonomik siirdiiriilebilirlik, ekonomik faaliyetler c¢evresel ve sosyal faktorlerle
dengelenirse gergeklestirilebilir.

Stirdiiriilebilirligin ekonomik boyutu; simdiki ve gelecekteki nesiller i¢in yasam
kosullarinin  korunmasiyla yakindan ilgilidir (Sollow, 1986, s. 148). Ekonomik
stirdiriilebilirligin saglanmast da toplumsal refahin artmasi ile yakindan iligkilidir.
Toplumsal refah1 saglamak icin ekonomik, ¢evresel ve sosyal faktorlere hep birlikte 6nem
verilmelidir (Stead, 2004).

Isletmelerin ekonomik siirdiiriilebilirlikleri sosyo-verimlilik ve eko verimliligi
uygulamalari ile miimkiindiir. Sosyo-verimlilik bir isletmenin irettigi katma degerin
toplum {izerindeki etkisi olarak tanimlanmaktadir. Eko-verimlilik ise isletmelerin, dogal
sermayeyi verimli kullanmasi ve bunu kurumsal stratejilerinin 6nemli bir parcasi haline
getirmesidir. Bir igletmede kurumsal siirdiiriilebilirligin yerlesmesi, eko-verimliligin
saglanmasi ile miimkiin olmaktadir (Dyllick ve Hockerts, 2002, s. 132-138). Gortilecegi
tizere siirdiiriilebilirligin tiim boyutlar1 birbiriyle baglantilidir.

Isletmelerin sifir atik, enerji verimliligi, yenilenebilir enerji kaynaklari
kullanilmasi, su tiikketiminin azalmasi gibi ¢abalari, geri doniistliriilmiis {iriin
kullanmalari, kendi iirlinlerini yetistirmeleri, yerel iireticilerden {iriin tedarik etmeleri,
meniilerin mevsim yiyecek ve iceceklerinden olusmasi eko-verimliligi arttirmaktaidir.
Ornegin Istanbul/Silivri'de Grandma's Wonderland restoraninda "Farm To Table"
konsepti ile bahgesinde yetistirdigi organik {irlinleri (patlican, bezelye, pancar gibi)
yiyecek iiretiminde kullanilmaktadir (http-10). Ayni sekilde Danimarka/Aarhus'ta
faaliyet gosteren Michelin yildizli restoran Domestic de 'Farm to table' ile hareket ederek
'bolgenin topragimi ¢alistiran ve yetistiren kiiciik tedarik¢ilerin %100 yerel kaynakl
tirtinler kullaniyoruz' diyerek belirtmektedir (http-11). New York'taki Bell, Book &
Candle da restoranin bulundugu alt1 katli binanin catisinda iiriin yetistirilmektedir.
Yiyecekleri bir makara yardimiyla asagiya indirmektedirler (http-12).

Restoranlarin, yerel halki istihdam etmeleri beraberinde istihdamin artmasina ve

yerel ekonominin gelismesine katki saglamaktadir. Keza restoranlarin iiretimde yerel
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tiriinleri kullanmalar1 yerel iiriinlere olan talebi arttirarak bir yandan yerel ¢iftgilerin

gelirlerinin artmasini saglamakta, diger yandan ise yerel ekonomiyi canlandirmaktadir.

2.3. Sosyal Siirdiiriilebilirlik

Sosyal siirdiiriilebilirlik, insani gelisim ve yasam standartlari ile baglantilidir.
Sosyal boyut, adaleti ve toplumun biitliin kesimlerinin karar verme siirecine katilimini
ongormektedir. Sosyal olarak siirdiiriilebilir bir sistem, esitlik dagilimini; saglik ve egitim
imkani, cinsiyet esitligi, sorumluluk ile katilimi iceren sosyal hizmetlerin yeterli diizeyde
gerceklestirilmesini saglamalidir (Holmberg ve Sandbrook, 1992).

Siirdiiriilebilirligin sosyal boyutunun ii¢ asamasindan bahsedilmektedir. Bunlar:
“stirdiiriilebilirligin gelistirilmesi”, “stirdiirtilebilirlige baglanma” ve “siirdiiriilebilirligin
korunmas1” dir. Siirdiiriilebilirligin gelistirilmesi; sosyal sermaye, adalet, esitlik gibi
temel ihtiyaclarin saglanmasini, siirdiiriilebilirlige baglanma; ¢evresel hedeflerin
gerceklestirilebilmesi i¢in davranis degisikliklerini ifade ederken, siirdiiriilebilirligin
korunmasi ise; degisim karsisinda sosyokiiltiirel 6zelliklerin korunmasini ifade eder
(Vallance vd., 2011, s. 342).

Sosyal boyuttan siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi icin cesitli yatirimlarin
yapilmasi1 gerekmektedir. Bu yatirimlar; sosyal yardimlarda kolay erisimin ve esitligin
saglanmasi; saglik, egitim, enerji, konut gibi temel haklara erisim; bireylerin, gruplarin
ve topluluklarin ge¢im kaynaklarinin bozulmamasi ve yerlesim yerlerinin istem dis1
degistirilmemesi; giivenli ve saglikli ¢alisma kosullarinin olusturulmasi1 ve zorla
calistirilma ya da ¢ocuk is¢iliginin engellenmesi seklinde 6zetlenebilir (United Nations,
2012, s. 26). Boyle oldugunda McKenzie' e (2004, s. 15) gore sosyal stirdiirtilebilirligin
temel hizmetlere esit erisim saglayan bir durum oldugu goriilmektedir. Ozet olarak sosyal
stirdiiriilebilirlik bireylerin ve toplumlarin daha iyi bir yasam kalitesine ulasabilmesi i¢in
cesitli ilkeleri ve diisiinceleri ortaya koymakta, karsilagilan toplumsal krizlerin
¢Oziimiinde derinlemesine analizlerin yapilmasini giindeme almaktadir ve gelecek
kusaklarin en azindan bugiinkii kusaklar kadar sosyal imkanlardan yararlanabilmesini

hedefe almaktadir.

Linnenluecke vd. (2009, s. 434)’ ne gore bir isletmede sosyal siirdiiriilebilirlik,

caligsanini gelistirmeye 6zen gosterme, toplumu ilgilendiren konular1 proaktif bir sekilde
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ele alma ve bunlart paydaslarla birlikte yiiriitme anlamina gelmektedir. Sosyal
stirdiiriilebilirlik, toplumsal bir yaklasim icermekte olup kiiciik dlgekli gelismeyi, yerel
iiretici ve tedarik¢ilerin sayisinin artmasini tesvik etmektedir. Sosyal siirdiiriilebilirlik;
topluma baglilik, insanlara adil ve saygili davranma, saglikli yiyecek tiiketimini tesvik
etme ve sorumlu pazarlamadan olusmaktadir. Sosyal siirdiiriilebilirlik uygulamalari,
toplumun siirdiiriilebilirlik faaliyetlerine katilmalari, iggorenlerin, yerel halkin ve
miisterilerin stirdiiriilebilir yiyecek tiretimi ve siirdiiriilebilir bir ¢evre i¢in nasil katki
saglayabilecekleri konusunda egitilmeleri ve siirdiiriilebilirlikle ilgili kamuoyunda
farkindalik yaratilmasi gibi calismalar1 kapsamaktadir. Siirdiirtilebilirlik anlayisinin daha
yaygin hale gelmesi ancak restoranlarin sosyal rollerini yerine getirmeleri ile
miimkiindiir.

Restoranlar, yiyecek iiretiminde yerel ve organik iiriinler kullanarak olumsuz sosyal
ve cevresel etkileri azaltabilmektedir. Uriinlerin alinmasinda yerel tedarikgilerden
faydalandiklarinda bir taraftan ambalaj ve tasimadan kaynaklanan olumsuz etkileri en aza
indirerek enerji maliyetlerini, olumsuz g¢evresel etkileri, dolayisiyla isletme giderlerini
azaltmakta diger yandan ise yerel ¢iftcilere de maddi ve manevi katki saglamaktadir.
Yerel yiyecekler uzak bir yerden satin alinanlara kiyasla daha taze ve lezzetli olmaktadir
(GRA, 2012).

Yerel iriin olarak kabul edilen yiyecekler belli bir bolgeye en fazla 50 km mesafede
tiretilenlerdir. Gilinlimiizde bir¢ok restoran yerel {ireticilerden faydalanmaktadirlar.
Ornegin; Sillo in Brighton, iiriinlerini yerel ciftcilerden satin almakta, meniilerini
yerel yiyeceklerden olusturmaktadir (Sillo, 2019). Danimarka/Kopenhag'da faaliyet
gosteren 1 Michelin yildizli restoran Kokkeriet de hammaddelerin ¢ogunu yerel
tedarik¢ilerin saglamakta ve saraplarin tiimiinii organik olarak iiretmektedir (http-3).
Tiim bunlarin yan1 sira yerel tiriin kullanimi gibi yerel yemek regetelerinin devamliligin
saglamakta restoranlarin sosyal siirdiiriilebilirlik uygulamalarina girmektedir.

Isletmelerin sosyal sorumluluklarindan biri de toplumsal fayda yaratmaktadir.
Sosyal siirdiiriilebilirlik kapsaminda pek c¢ok restoran cesitli toplumsal sorunlarin
¢oziimiine de katkida bulunmaktadir. Ornegin; Danimarka’da faaliyet gdsteren 2
Michelin yildizli (Michelin Guide, 2020) restoran Alchemist sefi Rasmus Munk
onciliiglinde ve sosyal sorumluluk anlayis1 kapsaminda ‘Junk Food’ projesiyle pandemi

stiresince, evsiz insanlara yemek pisirmistir (http-14).
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3. RESTORAN ISLETMELERINDE SURDURULEBILIRLIK OLUSUMLARI
Stirdiiriilebilirlik bilesenleri genel olarak cevresel, ekonomik ve sosyal boyutta
tanimlanmis ve biitiin sektorlerde uygulamalar1 bu bilesenler c¢ercevesinde
gerceklestirilmistir. Yukaridaki boliimde aktarildigr gibi yiyecek igecek sektdriiniin bir
uzantis1 olan restoran isletmelerinde de sirdiriilebilirlik bunu ¢ bilesenle
temellendirilmistir. Bu boyutlarin olugmasi elbette belli bir zaman c¢ercevesinde
gerceklesmis ve adim adim bilesenler farkli olusumlarla desteklenmistir. Restoran
isletmeleri kapsaminda degerlendirildiginde de farkli siirdiiriilebilirlik olusumlarinin
zaman igerisinde ortaya c¢iktigi goriilmektedir. Bunlarin en bilinen ve kabul gorenleri
Yesil Restoran Hareketi, Yesil Restoranlar Birligi, Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi ve

Yesil Nesil Restorancilik’tir.

Yesil Restoran kavrami 1994 yilinda Lorenzini tarafindan ortaya atilmig bir
kavramdir. ilk olarak cevreci, enerji tasarrufuna dikkat eden ve atik doniisiimii gibi
cevreci uygulamalar gerceklestiren yiyecek-icecek isletmeleri olarak ifade edilmektedir
(C.-T. Chen, Lee, Chang, ve Cheng, 2015). Yesil restoran hareketinin tim unsurlari
bireyler, gruplar ve isletmeler diizeyinde uygulanmaktadir (Haddad, 2017). Siirdiirtilebilir
yiyecek igecek isletmeciligi amacini tasiyan yesil restoran hareketi basladigi glinden bu
yana diinyanin ¢ogu iilkesinde isletmeler tarafindan uygulanabilir hale gelmistir.

Cevreye duyarli Yesil Restorancilik, insan yasamini ve dogal ¢evreyi karar alma
siireclerinde goz ardi etmeden dikkate alan, ¢evreye verilen zarar1 en az seviyeye
indirgemeye c¢alisan ya da tamamen yok etmeyi amaglayan restoranlar olarak
tanimlanabilir. Bu tanimdan yola ¢ikarak, yesil restorancilik tamamen {iriinlerin
iiretiminden tiiketimine kadar gecen siirede her tiirlii cevreye zarar verecek olusumu en
aza indirmeyi amaclayan ve diinyanin dogal dengesini bozmayacak sekilde isletmecilik
prensiplerini olusturmay1 hedef edinen, sosyal sorumluluk kapsaminda goniillii olarak
topluma kars1 gorevlerini yerine getiren isletmelerin benimseyen bir anlayistir (Kuduz,

2011, s. 88).

Siirdiiriilebilir  restorancilik  anlamindaki bir diger olusum Amerika’da
goriilmiistiir. Amerika'da 1990 yilinda kurulmus olan Yesil Restoranlar Birligi (The

Green Restaurant Association-GRA) uluslararasi diizeyde kar amaci giitmeyen, goniillii
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olarak faaliyetlerin yapildig: seffaf sertifikasyon standartlar1 kullanarak yesil restoranlari
destekleyen bir kurulustur. GRA yiyecek igecek endiistrisinde, yesil restoran hareketine
onciiliikk ederek restoranlar1 sertifikasyon standartlarini kullanarak siirdiiriilebilirlige
tesvik etmistir. GRA, uygulanan sertifikalandirma sistemi ile binlerce restoranin yiyecek
tiretiminde enerji, su, kimyasal kullanimi, atiklar, kullan-at malzemeler ve restoran
binasinda daha cevre dostu uygulamalar yapmalarimi saglamistir. Amerika’nin 41
eyaletinde ve Kanada'da faaliyet gdstermekte olan GRA, restoran sektoriiniin yenileme
misyonunu yerine getirirken {reticiler, restoranlar ve dagiticilarla koordineli olarak ve
birlikte hareket ederek calismalarii siirdiirmektedir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017, s.77;

http-1).

Yesil Restoranlar Birligi 'nin (GRA) standartlari, restoranlar ve ¢cevre alaninda 29
yillik arastirmalar yansitmaktadir. Binlerce restoran ve yiiz binlerce restoran personeli,
GRA Standartlarinin siirekli gelisimi i¢in canli laboratuvar sagladi. Bu ylizden GRA’ nin
bircok amaci bulunmaktadir. GRA standartlarinin amaci, her restoranin gevresel
basarilarint 6lgmek i¢in seffaf bir yol sunarken, her restoranin daha fazla ¢evresel
sirdiriilebilirlik i¢in atabilecegi sonraki adimlar i¢in bir yol saglamaktir. Yesil

Restoranlar Birligi standartlar1 soyle siralanabilir (http-1):

e Su Verimliligi

e Atik Azaltma ve Geri Doniisiim

e  Siirdiiriilebilir Dayanikli Uriinler

e Siirdiiriilebilir Gida

e  Siirdiiriilebilir Enerji kaynaklar1 kullanim

e Yeniden Kullanilabilir ve Cevresel Olarak Tercih Edilen Tek Kullanimlik
Malzemeler

e Kimyasal Kirliligi Azaltma

o Seffaflik ve Egitim

16



ASSOCIATION

dinegreen.com

Gorsel 3.1. Yesil Restoranlar Birligi logosu (http-5)

Yesil restoran olusumlarindan bir digeri ise Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi’dir
(Sustainable Restaurant Association-SRA). Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi ingiltere’de
2010 yilinda kurulmus ve kar amaci giitmeyen bir olusumdur. Faaliyetlerini sadece
Ingiltere’de degil Irlanda’da da aym misyonla galismalarii siirdiirmektedir. Temel
amaglari: gida kalitesini yiikseltmek, gida atiklarini ve kaynak kullanimini en aza
indirerek dogal ¢evreye verilen zarari en aza indirmeyi amaglayan restoran agidir. Bu
birlik olusturdugu belirli dlgiitler sayesinde restoranlari sertifikalandirmaktadir. Diinyada
binlerce restoran siirdiiriilebilir caligmalarin1 SRA araciligiyla belgeleyerek yesil restoran

olmaya hak kazanmustir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017, 5.77).

—

thesra.org

Nao_

SUSTAINABLE
RESTAURANT
ASSOCIATION

Gorsel 3.2.Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi logosu (http-2)

Restoranlarin siirdiiriilebilirligi anlaminda Diinya Dogay1 Koruma Vakfi (World Wide
Fund for Nature ya da kisaca WWF) onciiliigiinde Tiirkiye’de de gelismeler yasanmustir.
Diinya Dogay1 Koruma Vakfi dogal yasamin ve dogal dengeye verilen zarar1 en aza
indirgemeyi amaglayan, verilen zararlar1 onarmak i¢in ¢alisan uluslararasi bir sivil toplum

kurulusudur. 1961'de World Wildlife Fund (Diinya Dogal Yasami Koruma Vakfi) olarak
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kurulan kurulus ilerleyen yillarda ¢alisma alaninin gelismeyle birlikte giiniimiizdeki adini
almigtir. WWF' nin temel amaci, ekolojik dengenin bozulmasint durdurmak ve insanin
dogayla uyumlu bir sekilde yasadigi bir gelecek olusturmaktir.

1996 yilinda faaliyetlerine baglayan Dogal Hayati Koruma Vakfi, 2001 yilina
gelindiginde ise WWF' nin Tiirkiye ofisi haline gelerek WWF-Tiirkiye adin1 almistir.
WWEF-Tiirkiye, WWF ile paralel olarak hareket etmektedir. WWF-Tiirkiye kaynaklarini
sponsorluklar ve bagislar sayesinde olusturmaktadir. WWEF-Tiirkiye goniillii olarak
siirdiirmekte olup, kar amac1 giitmeyen kurum ve kuruluslar kapsamina girer.

Tiirkiye’de tiim diinyada oldugu gibi son déonemlerde dogal dengenin korunmasi,
tiretici ve tiiketicilerin bilinglendirilmesi amaciyla bir¢ok sosyal sorumluluk faaliyetleri
diizenlenmektedir. Yesil Nesil Restorancilik (YNR) hareketi de bu faaliyetlerden bir
tanesidir. Yesil Nesil Restorancilik sertifikasi, Bogazigi Universitesi ve WWF-Tiirkiye
ortak caligsmasiyla olusturulan Tiirkiye’ye 6zgl bir sertifika sistemidir. YNR kapsaminda,
sadece yemegin liretim asamasinda degil; iiretim i¢in gerekli olan malzemelerin temini,
isletmede ihtiya¢ duyulan her tiirlii enerjinin nasil temin edildigi, gida ve ortam temizligi
icin su tliketimi, kimyasallarin kullanim durumlari, yemek hazirligi sirasinda ve
sonrasinda olusan atiklar ele alinmaktadir.

Bu unsurlar dikkatli bir bigimde incelendiginde ise restoranlarin, daha diisiik
enerji tiikketimi, isletme maliyetlerinde diisiis, kamuoyunda bilinirlik ve itibar artisi,
sektorde Onciiliik, calisanlarin ise bagliliginin artmasi gibi 6zellikler kazanmasi ile
siirdiiriilebilir bir hizmete kavusmas saglanmaktadir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017; http-4).
YNR temel oOlgiitleriyle enerji tiiketimi, su tiiketimi, atik yonetimi ve kirliligi azaltarak
dogal kaynaklarin dengeli bir bi¢imde kullanilmasina tesvik edilmektedir. Sadece
stirdiiriilebilir gida kullanimi yeterli degildir. Bunlarin yaninda siirdiiriilebilir mobilya ve
yap1 malzemelerinin kullanilarak ve egitimle de farkindalik biitiinii olusturulmaktadir.
Stirdiiriilebilir yesil restoranlar, amaglarina paralel olarak toplumun yasam kalitesinin
artmasina ve gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya birakilmasina yardimci
olmaktadir (Kasli ve Arkadaslari, 2015, s.29; http-4). YNR sertifikalandirma siireci,
Turizm Restoran Yatirmcilari ve Isletmecileri Dernegi (TURYID) aracihigiyla
restoranlarin yapacagi basvuruyla baslamaktadir. Yani restoranlar goniillii olarak bu
sertifikasyon sistemine dahil olmak istemektedirler. WWF-Tiirkiye incelemelerini
yaptiktan sonra egitim vererek doniisiim icin siire¢ belirlemektedir. Denetim sonucuna

gore Bogazi¢i Universitesi ve WWE-Tiirkiye tarafindan ortak olarak hazirlanan sertifika
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verilmektedir. En son asama olarakta Yesil Nesil Restorana tiiketicilerin tesvik
edilmesiyle siire¢ sonlanmaktadir (http-4). Siinnetgioglu ve Yilmaz (2015, s.111),
tarafindan yapilan calismada, restoran miisterilerinin biling diizeyinin ve ¢evreye olan
duyarhiliklarinin arttigi, yesil restoranlarin miisterilerin goziinde farkli konumlandigi,
restoran se¢imlerinde restoranlarin siirdiiriilebilirlik farkindaligi olmasini énemsedikleri
ve miisterilerin biiyiik bir cogunlugunun ¢evreye duyarli yesil restoranlarda daha fazla

0deme yapabileceklerini ortaya koymustur.

&

Gorsel 3.3. Yesil Nesil Restorancilik (YNR) logosu(http-4)

Gortildiigii gibi diinyanin ¢esitli tilkelerinde stirdiiriilebilir restorancilik konusunda cesitli
olusumlar kurulmus ve restorancilikta siirdiiriilebilirlik kavraminin korunmasi ve devam
ettirilmesi adina calismalar gergeklestirilmistir. Diger taraftan stirdiriilebilirlik ve
siirdiiriilebilir restorancilik denildiginde esas dne cikan iilkeler Iskandinav iilkeleridir.
Iskandinav iilkeleri siirdiiriilebilirlik ¢calismalarmin en fazla benimsendigi, devlet eliyle
de desteklendigi ve {ilkenin tamaminda yayillim gosteren uygulamalar igermesi
bakimindan diger iilkelerden ayrilmaktadir. Iskandinav iilkelerinde restoran
stirdiiriilebilirligi kapsaminda en ¢ok etkili olan ve {izerinde durulmasi gereken konu ise
yeni Iskandinav mutfagi kavraminm ortaya atilmasi ve buna bagl olarak Madfeed
Akademi’nin hayata gecmesidir.

2003 yilinda Yeni Iskandinav Mutfag’ nin (YIM) kuruculari Rene Redzepi ve
Claus Meyer, Noma restoranini actiktan kisa siire sonra “Iskandinav Mutfag
Sempozyumu” nu diizenlemislerdir. 2004 yilinda ikincisini diizenledikleri Iskandinav
mutfak sempozyumundan bir giin once Iskandinav iilkelerinden gelen sefler,
Kopenhag'da bir araya gelerek “Yeni Iskandinav Mutfagl’ nin” manifestosunu
olusturmuslardir (http-7). Bu manifestoyu olusturan ve altina imzasina atan sefler René

Redzepi-Erwin Lauterbach (Danimarka), Eyvind Hellstrom-Roger Malmin (Norveg),
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Fredrik Sigurdsson-Hakan Orvarsson (Izlanda), Gunndur Fossdal-Leif Serensen (Faroe
Adalar1), Hans Viliméki (Finlandiya), Mathias Dahlgren (Isveg), Mathias Dahlgren
(Aland), Mathias Dahlgren’dir (Grénland). Manifesto su sekildedir:
» Mevsimselligi yemeklerinizde yansitiniz,
« Saflik, tazelik, yalinlik ve ahlaki ifade etmek icin bolgemizle is birligi yapiniz,
* Yemeklerimizi; iklimlerimize, peyzajimiza ve sularimiza 6zgili olan malzemeler ve
iireticiler {izerine yapiniz,
* Modern zevk ve saglik bilgisi ile iyi tat taleplerini birlestiriniz,
» Iskandinav iiriinlerini ve cesitli Iskandinav iireticilerini tanitmak ve onlarin
kiltiirlerini duyurunuz,
* Denizlerimizde, tarim alanlarimizda ve vahsi dogada hayvanlara bir ortam
hazirlayiniz,
* Geleneksel Iskandinav (Kuzey Avrupa) gida iiriinlerini potansiyel olarak yeni
uygulamalarla gelistiriniz,
* Yerel yiiksek kaliteli uygun tiriinlerin bolgesel paylasimiyla birlestiriniz,
* Yiiksek kaliteli tirtinlerin yoresel istiraki ile 6z yeterligini kaynastiriniz,
» Iskandinav (Kuzey Avrupa) bolgesindeki herkesin yarar1 ve faydasi i¢in bu projede
tiikketici temsilcileri, diger pisirme ustalari, tarim, balik¢ilik, gida, perakende ve
toptan sati§ sanayileri, arastirmacilar, 6gretmenler, politikacilar ve yetkililerle
giiclerini birlestirmelidir.

Bu manifestonun temel on prensibini dogal, etik, mevsimsel, saglik, siirdiiriilebilir
ve kaliteli gibi degerler iizerinden 6zetlemek miimkiindiir (http-6). 2005 yilinda ise
Iskandinav Bakanlar Konseyi, YIM manifestosunu ulusal kalkinma programlariyla
desteklenen Yeni iskandinav gida planinin ideolojisi olarak kabul edilmistir (http-5).

YIM manifestosu yaymlandiginda, bir grup gastronomi uzmanlari bu manifestoya
kars1 alayci bir tutum sergilemislerdir. Oysa YIM 6nciilerinden biri olan, Noma restoranin
sahibi ve bas ascis1 Rene Redzepi, 2010, 2011, 2012, 2014 yilinda Diinya’nin En Iyi 50
Restoran listesinde birinci olmustur ve bu sayede mutfak akimi, kisa bir ge¢gmisi olmasina
ragmen basariya ulasmistir (Ooi, 2017, s. 217-218). S6z konusu bu basarilar sayesinde,
YIM uluslararasi gastronomi arenasinda daha taninir hale gelmistir.

Noma restoraninda baslayan bu mutfak akim, Kopenhag, Arhus ve Stockholm'deki

diger genc asgilar tarafindan benimsenmeye baslamistir. Redzepi gibi diger Kuzey
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Avrupali agegilar yerel {iriinleri kullanarak, bu bolgeye 0zgii cagdas yemekler
tiretmektedirler (http-8).

Redzepi, 2004 yilinda Noma restoranin1 agmadan once Amerika’nin Kaliforniya
eyaletinde Thomas Keller’ in islettigi French Laundry “Fransiz usulii ¢amagirhane”
restoraninda ve Ispanya’da Ferran Adria’nin restoraninda calismistir. Redzepi’ ye gore
bu isletmelerin mutfaklarinda elde ettigi deneyimler, kendisine ilham kaynag1 olmustur.
(http-8).

Redzepi, iyi ve kaliteli yemeklerin Fransiz mutfagindan ya da pahali gidalardan
(triif mantari, kaz v.b) olmasi gerekmedigini El Bulli restoraninda ¢aligirken 6grendigini
dile getirmistir (Heinzelmann, 2010, s. 99). Bu yorumlardan yola ¢ikilarak, bu mutfak
akimi sayesinde seflerin kendi cografyasinda yetismis organik, kaliteli iirlinlerden de
seckin yemek yapabileceklerini ortaya koymuslardir. 2005 yilina gelindiginde ise bu
manifesto Iskandinav Bakanlar Konseyi tarafindan desteklenmeye baslamis ve Yeni
Iskandinav gida planmin ideolojisi olarak kabul edilmistir (http-5). 15 yillik bir gegmise
sahip olan Yeni Iskandinav Mutfag1 manifestosu cevreci ve siirdiiriilebilirlik tavriyla
basta sef Redzepi' nin iilkesi Danimarka olmak iizere Iskandinav iilkeleri i¢in oncii
olmaktadir. Mithril vd.’a (2012, s. 1942) gore Yeni Iskandinav Mutfaginin takip ettigi
ilkeler; saglikli besinler, gastronomik kimlik ve siirdiiriilebilir olmaktir. Bugiin hala
Noma sefi Redzepi iinlii seflerle bir araya gelerek manifestolarinda da belirttikleri lizere
stirdiiriilebilir, mevsimsel, organik iiriinler tercih etmektedir.

Goriilecegi iizere 15 yillik bir gegmisi olan YIM’in &nciilerinden olan Redzepi,
cevreci ve siirdiiriilebilirlik tavriyla basta iilkesi olmak iizere Iskandinav iilkeleri i¢in &ncii
olmus ve {inlii seflerle bir araya gelerek manifestolarinda da belirttikleri tiizere
stirdiiriilebilir, mevsimsel, organik tirlinler tercih etmektedir.

Noma' nin kuruldugu 2003 yilindan bu yana Danimarka'daki yeni restoranlarin
YIM kiiltiiriinii izleyerek yeni Nordik gida manifestosunu benimsemesi sasirtici degildir.
Bu hareketin tim Avrupa'da ve ABD'de sefler tarafindan adapte edilmesi uzun
stirmemistir. Bazi restoranlar yeni Nordik mutfagini iilkelerine getirmistir,
Danimarkalilarin favori lezzetlerini yerel halklara sunarken digerleri de yeni Nordik'i
geleneksel yemek tariflerine gida hareketi. Ornegin, Tallinn'deki Leib restoran, sadece
mevsimlik ve yerel malzemeler kullanarak yeni Nordic gida manifestosunu
benimsemistir. Londra'nin hip restauranti Lyle's, minimalist dekorasyonu ve mevsimlik

yemekleri, Shoreditch'teki iskandinavya'nin lezzetini sunarken, Amerika'nin her yerinden
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birgok restoran, yeni bir Kuzey Avrupa mutfagi ve Iskandinav mutfak kiiltiiriinden
esinlenen yemekler servis ediyor ve New York'taki N'eat ve Aska bunlardan sadece
birkagidir.

Yeni Iskandinav Mutfagi Manifestosunun olusturdugu yeni akim Danimarka
hiikiimetinin dikkatini ¢ekmis ve Madfeed Akademi (MAD) ortaya ¢ikmistir. Danimarka
hiikiimeti tarafindan destekli bir akademi olan MAD gida, cevre, siirdiiriilebilirlik gibi
odak kavramlarla sektore oncii olmak amacli kurulmus bir topluluk, bir akademidir.

Akademi kar amaci giitmeyen bir kurulustur. Restoran Noma' nin sefi ve sahibi
René Redzepi tarafindan kurulan MAD, kiiresel bir restoran toplulugunun kalbi haline
gelmistir. Kurulus kendini " egitim ve ilham veriyoruz, bdylece sektor iiyeleri plakadan
c¢ikabiliyor ve degisim onlar icin gii¢ hale gelmiyor. Sadece kendi ticaretlerinde degil,
kiiresel gida sistemlerinde. Basindan beri MAD, restoran toplulugunda gezegenin
sagligina nasil katkida bulunabilecegi hakkinda énemli sorular sordu ve gidada ¢alisan
insanlarin yasamlaria nasil olumlu katkida bulunacaklar1 konusulmustur. Bugiin en
iddial1 projemize bagliyoruz. Eski Danimarka Basbakani Lars Lekke Rasmussen ve
Danimarka Cevre ve Gida Bakani Jakob Ellemann-Jensen, 25,2 milyon DKK (3,8 milyon
USD) taahhiidiiyle bir MAD akademisinin kurulmasinda bizi destekleyeceklerini
acikladilar ve bizim de amacimiz gida ve otelcilik endiistrisini desteklemeyi amaglayan
bir Akademi yaratmak™ diyerek tanitmaktadir (http-7).

"Danimarka Hiikiimeti ve MAD, Akademi'nin Kurulusunu Duyurdu" baslikli
haberde; "Gegtigimiz Agustos ayinda Kopenhag'da MAD' da bize katilanlariniz, sonug
actklamalarimizda MAD' in gelecegi hakkinda konustugumuzu hatirlayabilir.
Endiistrimizin iiyelerinin sempozyumumuzda tiretilen fikirleri genisletmek, birbirlerinden
ogrenmek ve yiyecek diinyasini ileriye tasimaya devam etmek i¢in yeni bir egitim yaratma
arzumuzu paylastik. Diinyamin dort bir yamindan gelen ogrencilerin bilgilerini
paylastiklari, derslerden ve grup etkinliklerinden ogrendikleri ve yemek ve bunu yapan
insanlar i¢cin daha iyi bir gelecek gérmek isteyen baskalariyla is birligi yaparak canli bir
yver yaratmayt hayal ediyoruz. Bugiin bu riiyayi ger¢ege doniistiirmeye bir adim daha
yaklastik. Is simdi basliyor. Bu yeni fon ile akademiyi ve egitimini planlamaya ve
tasarlamaya baglayacagiz. Bu yilin ilerleyen saatlerinde, miifredatimizi gelecege goz
atmaya baglamak igin iki yogun pilot programa ev sahipligi yapacagiz; liderlik ve

yonetim, ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve basarili is. Danimarka Hiikiimetinin yani sira size,
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tiim toplulugumuza, MAD' e ilk etapta inanan ve bu sektorii ve diinyayr daha iyi bir yer
haline getirme taahhiidiiniiz i¢in miitesekkiriz." ciimleleri yer almaktadir.

MAD 1i¢in,2019 yilinda Danimarka Cevre ve Gida Bakanligi, akademinin
vizyonunun gelisimini desteklemek i¢in 2019-2023 yillar1 25,2 milyon DKK (3,8
milyon USD) tohumluk hibe vermistir (http-3).

MAD akademi ayni zamanda diinyanin her yerinden arastirma gorevlisi veya
Ogrenciye aragtirma bursu vermektedir. S6z konusu bu burs, kapsam olarak ‘Cevre ve
Stirdiiriilebilirlik’ konularmi da igermektedir ve akademi bahsi gecen konulari 6nemli
gorerek aragtirmact veya Ogrencilere proje teklifi sunmalar1 halinde yardimda
bulunmaktadir (http-3).

Goriilecegi lizere su anda uluslararast bir akademi olan MAD, hiikiimet ile is birligi
yaparak g¢evre ve siirdiiriilebilirlik konulariyla ilgili tesvik politikalar1 izlemektedir. Bu
durum Danimarka hiikiimetinin kurumsal siirdiiriilebilirlik projeleri icin isletmeler ve

topluluklarla ortak ¢aligmalar yiiriittiigiinii gdstermektedir.

Gorsel 3.4. Madfeed Akademi logosu (http-3)
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4. MICHELIN REHBERI SURDURULEBILIRLIK BELGESI: YESIL YONCA

Michelin Rehberi, Fransiz bir marka olan Michelin firmasi tarafindan her yil
diizenli olarak yaymlanan, diinyanin en iyi restoranlarini édillendirmek i¢in “Yildiz”
olarak adlandirdigi derecelendirme sistemiyle bilinen, igerisinde yayinladigi bolgenin
otel isletmeleri, restoran isletmeleri ve yol haritalarinin oldugu ayrica bu isletmeler
hakkinda detayli bilgilerin bulundugu bir kilavuz olarak tanimlanmaktadir (http-15).
Rehber igerisinde kullanilan semboller yine rehber igerisinde bulunan restoran isletmeleri
ve otel isletmeleri hakkinda detayli bilgi saglamaktadir. Ayrica rehber, rehberi edinen
kisiye kolay, anlagilir ve ulagilir bilgiler sunmaktadir. Michelin Rehberi yayinlandigi her
bolgede belli tarihlerde satisa sunulmakla beraber, basimi yillik olarak
gerceklestirilmektedir.

Michelin Rehberinin yildizi sistemi, rehber icerisinde yer alan restoran
isletmelerinin kalite anlayisini temel alarak verilen ve belirtilen derecelendirme
semboliidiir. Y1ldiz rehberde yer alan restoran isletmelerinin adlarinin hemen yaninda yer
almaktadir ve sayisinin isletmenin aldigi yildiz sayisina gore degiskenlik gdsterdigi
goriilmektedir (http-16). Michelin yildiz1 ¢ergeve igerisinde kirmizi fon tizerine beyaz ya
da altin rengi cicek deseni yer almaktadir. Oncelikle yildizin alindig1 yil belirtilerek,
belirtilen yilin altinda yildiz sayis1 ve isletmenin adi yazilmaktadir (http-17).

Michelin Rehberi en iyi otelleri ve restoranlari belirli dl¢iitlerde gizli bir sekilde
degerlendirilmektedir. Bunun ig¢in gizli Michelin Rehberi miifettisleri kimliklerini
isletmelere agiklamayarak denetlemektedirler. Michelin Rehberi standartlari tam olarak
bilinmemekte olup, resmi web sitesine gore rehber dereceleri iirtinlerin kalitesine, lezzete
hakim olmaya ve pisirmeye, mutfagin kisiligine, fiyata, degere ve seyahatler arasindaki
tutarliliga gore degerlendirilmektedir (Colapinta 2009, s. 23).

Michelin Rehberinde esas olan temel unsur; gizlilik ve mahremiyet kavramidir.
Miifettisler, rehber i¢in denetlemeye gittikleri siirecte restoran igsletmesine ya da sahislara
kimliklerini agiklamamaktadirlar. Bu silire¢ tamamen gizli tutulmakta ve isletme yildiz
alma siirecini basartyla tamamlarsa yildiz isletmeye 6nceden herhangi bir bilgilendirme
yapilmadan yilda bir kere diizenlenen etkinlikte ac¢iklanmaktadir. Yildiz almaya hak
kazanan igletmelere sonradan tabelalar1 gonderilmektedir (Vettel 2010, s. 11).

Michelin Rehberinde yer alan restoranlarin, isleyisleri, hizmet anlayislari, hizmet
kaliteleri ve sunulan hizmetin kalitesindeki siireklilikleri, y1ldiz verme siirecinde 6nemli

oldugu gibi yildiz1 verdikten sonra olan koruyabilmesi de olduk¢a Onemlidir. Ciinkii
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yildiz1 almaya hak kazanan isletmeler miifettisler tarafindan tekrar teftis edilmektedirler.
Isletmeler aldiklar1 yildiz1 bir sonraki yil arttirabilir ya da kaybedebilirler. Tiim bu
kriterler inceleme siiresince miifettisler tarafindan eksik ya da tam olsa dahi restoran
isletmesine bildirilmemekte veya denetlemesi yapilan restoran isletmesi bagka restoran

isletmeleriyle karsilastirilmamaktadir (http-18).

Gorsel 4.1.’de Michelin rehberi derecelendirme gorsellerine yer verilmistir.

E8 BB £33 R

MICHELIN MICHELIN MICHELIN

THE PLATE MICHELIN

10 00
N

Fresh ingredients, carefully prepared: a good meal.

MICHELIN BIB GOURMAND

Gorsel 4.1. Michelin Rehberi derecelendirmesi(http-16)

Yildiz dereceleri Michelin Rehberi kaynagina gore asagidaki gibidir (http-19):

1. Bir yildiz “kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran oldugunu” gostermekte
ve mekan siirekli olarak yiiksek standartlara uygun hazirlanmis mutfak
sunmaktadir.

2. iki yildiz “harika ascilik, yoldan sapmaya deger” ve yetenekli ve dikkatli
bir sekilde hazirlanan seckin kalitedeki yemekleri isaret etmektedir.

3. Ug yildiz “fevkalade mutfak, 6zel bir seyahate deger” ddiiliidiir. Bir kimse
burada her zaman son derece 1iyi, bazen muhtesem yemekler
yiyebilmektedir.

Michelin rehberi bu derecelendirmelerin yaninda ugrak noktalar denilebilecek bazi
amblemlere de sahiptir. Bunlar;

e Tabak "Dikkatle hazirlanmis taze malzemeler: iyi bir yemek’™’.

e Bib Gourmand °’ Miifettislerin favorileri’’dir.
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Tiim bunlarin yani sira Nordic Countries Guide 2020'in piyasaya siiriilmesiyle ayni
zamana denk gelen Michelin etkinliginde, Michelin Rehberi web sitesinde iskandinav
iilkeleri (Danimarka, Finlandiya, Izlanda, Norvec ve Isvec) icin yeni Siirdiiriilebilirlik
Amblemini baslatmistir (htttp-22). S6z konusu bu amblem halihazirda Michelin Rehberinde
yer alan siirdiiriilebilirlik ¢aligmalariyla 6n plana ¢ikan isletmelere verilmektedir.

Norveg'in Trondheim kentinde bulunan Nordic Countries Guide 2020 igin
lansman etkinliginde, Michelin Rehberlerinin Uluslararas1 Direktérii  Gwendal
Poullennec sunlar1 sOylemistir:

" Bugtin, stirdiiriilebilirlik insanlarin zihninin on plana giderek hareket
ediyor, ve hi¢hir yerde daha ¢ok onlar gergekten bir yasam bicimi olarak
siirdiiriilebilirligi  benimsemis Iskandinav iilkelerinde, daha. Iskandinav
sefler yerel malzemelerle odaklanarak geldiginde yol; sifir atik, gida ve
ambalaj atiklarimin azaltilmas: yaklasimi olarak devam ediyor. Diinyanin
geri kalaminin takip etmesi icin standart belirliyorlar. ”

Siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar1 ile 6n planda olanlar seflerdir. Bu
restoranlarin seflerinden bir alint1 yoluyla 6zetlenen restoranin vizyonu ile, bu sembol
yeni bir sembol olarak vurgulanir. Daha yesil bir sekilde ¢alismak i¢in kii¢iik de olsa

adimlar atan diger restoranlar i¢in, siirdiirtilebilirlik amblemini alan restoranlar girisimleri

hakkinda kisa agiklamalar yapmislardir (Ek-3) (http-16).

Michelin siirdiiriilebilirlik amblemi asagidaki gibidir (Gorsel 4.2.):

Gorsel 4.2. Michelin Yesil Yonca (Stirdiiriilebilirlik amblemi) (http-16)
Nordic Countries Guide 2020 etkinligi sirasinda Danimarka'da yer alan Michelin

Yesil Yonca sahibi restoranlarin bilgisi ve bu restoranlarin seflerinin siirdiiriilebilirlikle

ilgili Michelin Rehberine verdikleri réportaj ise Ek-3 de gosterilmistir.
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Bu ayricalikli ve ilk amblemi almis olan seflerin siirdiiriilebilir girigsimleri, ¢esitli igerikler
yaratilarak yil boyunca Michelin Rehberinin c¢esitli platformlarinda ayrintili olarak
vurgulanacagi ve tanitilacagi resmi olarak acgiklanmstir (http-16).

Tlziinkan yaptig1 ¢alismada; Michelin yildizli restoranlarin gelisen ve degisen
teknolojinin ihtiyaclarin1 daha iyi karsilayabilmeleri i¢in pazarlanmasiin ve
tanitilmasinin 6nemini vurgulamaktadir. Bilginin siirekli yenilenmesi, her yerden ulasma
imkan1 ve ziyaret i¢in tercih edilen bir ara¢ olmasi nedeniyle restoran pazarlamasinda

internet ve sosyal medyanin daha verimli kullanilmasi saglanmalidir sonucuna ulagmaistir.
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5. RESTORAN ISLETMELERINDE SURDURULEBILIRLIK VE MiCHELIN
YESIL YONCA AMBLEMIi: DANIMARKA ORNEGI

Michelin Rehberinin 2020 yilinda Fransa’da ger¢eklesen Michelin konferansinda
tanittigi yesil yonca sembolii ile isletmelerin gegmiste yaptiklar strdiriilebilir
uygulamalarina destek verme hedeflenmistir. Yesil yonca sembolii ile isletmeler,
gerceklestirdikleri siirdiiriilebilir yaklagimlart sonucunda bir nevi ddiillendirilmektedir.
Michelin Yesil Yonca sembolii de tipki Michelin yildizinda oldugu gibi isletmelere bir
prestij katmakta ve miisteriler Michelin Rehberi sayfasina girdiklerinde isletmeleri

incelerken o isletmelerin siirdiiriilebilir projeleri hakkinda bilgi sahibi olabilmektedir.

5.1. Arastirmanin Amaci

Bu c¢alismanin temel amaci Michelin rehberinin 2020 yilinda kullanilmaya
baslanan Michelin Yesil Yonca ambleminin siirdiiriilebilirlik boyutlar1 ¢ercevesinde

incelenmesidir.

5.2. Arastirmanin Onemi

Bu arastirma, Michelin Yesil Yonca amblemini yerinde inceleyerek
stirdiiriilebilirligin  sonradan ortaya c¢ikan boyutlarinin restorancilikta eksik kalan
yonlerini tamamlamasi ve bunun diger siirdiriilebilirlik olusumlarindan giiniimiiz
sartlarina daha uygun olarak farkini ortaya koymasi agisindan onemlidir.Restoranlara

ornek olmasi alana bir diger katkisini olusturmaktadir..

5.3.Arastirma Yontemi

Calisma kapsaminda gergeklestirilen arastirmada, siirdiiriilebilir restoran
isletmeciligi, Michelin yildizi konular ile ilgili alan yazinda az sayida calismaya
rastlanilmasindan ve Michelin Yesil Yonca ile ilgili caligmalara literatiirde
rastlanilmamasindan dolay1 konu iizerinde derinlemesine bir analiz yapilmak istenmis, bu
yiizden arastirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirmalarin,
yirminci ylzyilin baglarinda, insan yasaminin karmasik dogasi, insana dair pozitivist
yaklasimin kabul etmedigi olgu ve gizemleri belirleme caligmalar1 olarak antropoloji,
psikoloji  ve sosyoloji bilimlerinde gbasladig1 goriilmektedir (Baltaci, 2017). Nitel
aragtirmalar, goriisme, gozlem, dokiiman inceleme gibi veri toplama ydntemlerinin

uygulandigi, alg1 ve olaylarin dogal ortaminda gergekei ve biitiinciil bir sekilde ortaya
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konulmasint saglayan arastirma yontemleridir (Yildirinm ve Simsek, 2013, s.39).
"Nitel aragtirmalarda olay ve olgular arasinda nedensellik bagi kurulmayabilir"
(Kus, 2007; Neuman ve Robson, 2014); ayrica, olay ve olgularin nicel aragtirma ile
Olclilemeyen nedenleri daha derinlemesine tetkiklerle belirlenebilir (Sandelowski, 1986).
Genellikle nicel veriler ve yogun istatistiklerin goz ard1 edilebildigi nitel arastirmalarda,
arastirmacinin gozlemleri, arastirilan olguya iliskin metin ve sdylev analizi gibi detaylar
yer alir (Mallat, 2007). Arastirmaci, olay ve olgularin gercekligini bozmadan sunmakla
yiikiimliidiir; olay ve olgular kendi gercekliklerinden ya da baglamindan koparilmaz ve
olustuklar1 halleri ile muhafaza edilmeye calisilir (Miles ve Huberman, 1994).
Arastirmaci, olay ve olgulart kendi baglaminda analiz etmeye, yorumlamaya ve
anlamlandirmaya caba gosterir.

Arastirmada veri toplama sirasinda literatiirdeki bilgiler dogrultusunda sorular
hazirlanmis olup goriisme teknigi tercih edilmistir. Aragtirma 6rnekleminde yer alanlarin,
arastirma konusu hakkinda bilgi, duygu ve diisiincelerini aktif olarak acikladig
veri toplama aracit gorlisme olarak adlandirilir. Gorligmenin amaci, katilimcilarin ig
diinyalarina eriserek onlarin 6zgiin bakis acilarinin belirlenmesidir. Gorlisme, arastirilan
konu hakkinda bireyin yasanmisliklari, farkli deneyimleri, tutumlari, diisiinceleri,
niyetleri, yorumlari, zihinsel algilar1 ve tepkileri gibi gézlenemeyen bilgilere ulagilmasina
olanak saglar (Bengtsson, 2016; Seidman, 2006). Goriismeler; arastirma konusu,
goriisgmenin yapildig1 bireyler, ortam gibi bir¢ok degiskene gore farkli 6zellikler
tasiyabilir. Gorligme formu hazirlanirken dikkate alinmasi gereken ilkeler soyle
siralanabilir (Yildirnm ve Simsek, 2008, s.128). Yildirim’a (2008) gore goriisme
sorularin1 hazirlarken goriismeciyt konusturmaya yonelik, kolay anlasilabilir gibi
etkenlere dikkat etmek gerekir. Buna gore gorlisme sorularini hazirlarken asagidaki
etkenler dikkate alinmistir:

e Kolay anlasilabilecek sorular yazma,

e (Odakl1 (specific) sorular hazirlama,

e Acik uglu sorular sorma,

e Yonlendirmekten kaginma,

e (Cok boyutlu soru sormaktan ka¢inma

e (Cok boyutlu tiirden sorular hazirlanmasi,

e Sorularin mantikli bir bigimde diizenlenmesi

e Literatlirdeki verilerle dogru orantili olma
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Aragtirmada  kullanilan  goériisme  formu  yukaridaki  ilkeleruyarinca;
stirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir turizm alanyazin taramasina bagli kalinarak
olusturulmustur. Sorularin biiyiik boliimiinde Siinnetc¢ioglu (2013)’nun ve Cetinoglu
(2018)’nun c¢alismalarindaki ifadeler dikkate alinmis, cevaplayicilarin da farkli goriisler
bildirebilmeleri i¢in yar1 yapilandirilmis sorular olusturulmustur. Veri toplama aract EK-
1’de verilmistir. Soru formu ekonomik, sosyal ve ¢evresel stirdiiriilebilirligi kapsayacak

sekilde on iki adet yar1 yapilandirilmis sorudan olugmaktadir.

Verilerin toplanma asamasinda yiiz yiize ve/veya Skype iizerinden goriisme
yapilmistir fakat bir restoranin yetkili gériigmecisi yogunluk sebebiyle sadece elektronik
ortam  lizerinden  yalnizca e-posta ile sorulari cevaplayabilecegini
sOylemistir. Katilimcinin bu 6nerisi kabul edilerek kendisinden goriisme sorularinin
cevaplar1 yazili olarak alinmistir. Bu katilime1 digindaki diger biitiin katilimcilar ile
goriismeler gorev aldiklar isletmede yiiz yiize veya sehir disinda olanlarla ise elektronik
ortamda ¢evrimici gerceklestirilmistir ve karsi tarafin izni ile ses kaydina alinmistir.

Ik olarak Subat 2020’de Michelin etkinliginde verilmeye baslanan Yesil Yonca
amblemine sahip restoranlar Fransa, Almanya, Slovenya ve Iskandinav iilkelerinde
faaliyet gostermektedir. Bu arastirma kapsaminda amaca uygun olarak derinlemesine bir
inceleme yapilmasi amaglandigi i¢in kapsam sinirlandirilmis ve Danimarka’da yer alan
belgeli restoran isletmelerinin yoneticileriyle gorlismeler yiiriitiilmesine karar verilmistir.
Danimarka siirdiiriilebilir caligmalariyla 6ne ¢ikan bir lilke olmas1 bakimindan 6n plana
cikmaktadir. Bagskent Kopenhag 2010 yilinda Avrupa’nin yesil baskenti secilmistir. Bu
bilgiler dikkate alinarak arastirma Danimarka ile sinirlandirilmistir. Bu kapsamda
Michelin Yesil Yonca’ya sahip on bir adet restoran tespit edilmistir. Bunlar,
Danimarka’nin Kopenhag, Aaurus, Leynar, Prasto sehirlerinde ve Faroe adalarinda

faaliyet gostermektedir.
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Tablo 5.1. Danimarka’da Michelin Yesil Yonca amblemi alan restoranlar

Michelin Yesil Yonca Bulundugu Sehir 2020 Michelin Rehberinde Yer Alis Sekli
Sahibi Restoranin Ada
Restoran 108 Kopenhag
w HELIM @g)
Restoran Alchemist Kopenhag £33
MICHELIMN /
Restoran Aloutte Kopenhag
le HELIN @3)
Restoran Amass Kopenhag
o6
Restoran Prasto
Frederiksminde M,,,” LIN @gj
Restoran Hervak Aarhus
%
Restoran Koks Faroe Adalar et
et
MICHELIMN /
Restoran Molskroen Ebeltoft
%
Restoran Moment Odense
oe
Restoran Noma Kopenhag £33
MICHELN /|
Restoran Relae Kopenhag
w HELIM 5&

Tablo 5.1 ‘de Iskandinav iilkelerinden Danimarka’ya verilen siirdiiriilebilirlik
amblemini alan restoranlara yer verilmistir. Bu restoranlardan Michelin Rehberinde yer
alis sekli itibariyle iki tanesi ‘tabak’ amblemi sahibiyken; iki tanesi ‘bib gourmand’
amblemine sahiptir; dort tanesi ‘1 Michelin yildizi’; i¢ tanesi de ‘iki Michelin yildizi’

restoranlardandir.
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Arastirma kapsaminda on bir adet restoran i¢inden goriisme yapilacak olan
restoranlar igletmeye gidilerek, telefonla tek tek aranarak veya e-posta yoluyla randevu
talebinde bulunularak belirlenmistir. Goriigme i¢in randevu talebine olumlu yanit verenler
ile yer ve zaman kararlagtirilmistir. Bu baglamda on bir restorandan altis1 gériismeyi
kabul etmis ve Michelin Rehberinde yer alan Michelin Yesil Yonca amblemi sahibi alti
adet restoranin iist diizey yoOneticileri ile yiiz ylize veya elektronik ortamda goriisme
yapilmistir. Geri kalan bes restoran ise is yogunlugu sebebiyle goriisme talebine olumsuz
yanit vermislerdir. Veri toplama sirasinda katilimcilardan izin alinarak ses kayit cihazi

kullanilmis ve daha sonra bu ses kayitlarina transkripsiyon uygulanmistir.
Tablo 5.1.de verilen Danimarka’da yer alan Michelin Yesil Yonca amblemi sahibi
isletmeler arasindan goriislilmiis olan restoranlarla ilgili goriisme bilgilerine tablo 5.2.de

yer verilmistir.

Tablo 5.2.Gériisme bilgileri

Gorevi Goriisme  foriisme Siiresi Goriisme Sekli
Tarihi/
Siiresi
Katihmer 1 Isletme 04.05.2020 49 dk 32 sn Skype(cevrimigi)
Sahibi Sef
Katilmei 2 Genel 12.05.2020 19 dk 20 sn Skype(¢evrimigi)
Miidiir
Katihmer 3 Genel 24.05.2020 30 dk 12 sn Skype(Cevrimici)
Miidiir
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Tablo 5.2.( Devam ) Gériisme bilgileri

Katihmc 4 Isletme 07.05.2020 41 dk 40 sn Skype(¢evrimigi)
Sahibi Sef

Katihime1 5 Genel 22.05.2020 Elektronik ortam
Miidiir

Katilime1 6 Isletme 24.05.2020 35 dk 16 sn Yiiz yiize
Sahibi Sef

Tablo 5.2'de goriilecegi gibi, Danimarka'da faaliyet gosteren michelin Yesil Yonca
sahibi alt1 restoran ile goriisiilmiistiir. Bu restoranlarin ikisi Kopenhag’ da yer alirken, bir
tanesi Preasto’ da, bir tanesi Odensa’ da, bir tanesi Aarhus’ta ve bir tanesi de Faroe
Adalari’nda bulunmaktadir. Gorligmelerin gizliligi geregi tablo 5.2 de resotoranlarin
bulun sehir bilgisine yer verilmemistir.

Gortigsmelerle ilgili olarak katilimeilarin ad1, gérevi, goriisme tarihi, goriigme siiresi
ve goriismenin nerede yapildigina dair bilgiler bulunmaktadir. Goriismelere baslarken ilk
olarak konu ile ilgili agiklama yapilmis ve ses kaydi almak i¢in izin istenmistir. Cevrimici
olarak veya yiiz ylize ger¢eklestirilen goriismelerin en kisas1 19 dakika 29 saniye en uzunu
ise 49 dakika 32 saniye siirmiistiir. Katilimcilardan ii¢ tanesi isletme sahibi sef, ii¢ tanesi

st dlizey yoneticidir.

Verilerin analizinde betimsel analiz gerceklestirilmistir. Betimsel analizde elde
edilen veriler, 6nceden belirlenmis basliklar altinda 6zetlenmekte ve yorumlanmaktadir.
Veriler arastirma sorularina gore siniflandirilabilecegi gibi, veri toplama sirasinda elde
edilen bilgiler dogrultusunda da diizenlenebilmektedir. Betimsel analizde, veri
kaynaklarindan alintilar  yapmak, c¢alismanin giivenilirligi agisindan faydali
olabilmektedir. Bu analizin temel amaci elde edilen yorumlanmamis verilerin
okuyucularin anlayabilecegi ve gerektiginde kullanabilecekleri sekilde yorumlanmasi
olarak belirtilmektedir. Bu durum g6z oOniinde bulundurularak, elde edilen veriler

oncelikle mantikli bir siraya konmakta ve daha sonra betimlemeler yapilarak sonuglara
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ulasilmaktadir. Betimsel analizin son agamasinda ise arastirmact yorumlart dogrultusunda

yeni yaklagimlara ve acilimlara ulagsmaya c¢aligsmaktadir (Altunisik vd. 2007, s. 268).

5.4. Arastirmanin Gecerligi ve Giivenirligi

Genel anlamda gecerlik arastirma sonucun dogrulugunu konu edinmektedir. Nitel
aragtirmada gecerlik arastirmacinin ilgilendigi konuyu tarafsiz olarak gézlemlemesidir.
Nitel arastirmada gegerlik 6lgme aracinin 6lgmeyi amagladigr olguyu dogru 6lgmesi ile
dogrudan baglantilidir.

Nitel arastirmalarda daha ¢ok “gecerlik” yani “inandiricilik” kaygilari 6n plana
cikmaktadir. Arastirmacinin Onyargilarindan ve varsayimlarindan arindirilmig verilere
ulasma ve bu verilerin dogasina uygun bir analiz yaklasimi benimseyerek anlaml
sonuclara ulasma onemlidir. Ancak pozitivist arastirmada varsayilan sonuclarin “tekrar
edilebilirligi” miimkiin degildir, ¢linkii 6zellikle sosyal bilimlerde olay ve olgular, onlarla
ilgili “bireyler” ya da katilimcilar tarafindan belirlenir ve bunlar higbir zaman tam olarak
tekrar edilemez (Yildirim ve Simsek, 2013, s. 306-307). Nitel arastirmada gegerlik 6l¢me
aracinin 6lgmeyi amacladigi olguyu dogru 6l¢gmesi ile yakindan iligkilidir. Bu durumda
toplanan veriler gercegi yansitir ve arastirma sonuglarinin gegerligine katkida bulunur.
Uzerinde calisiimakta olan konuyu bir biitiin olarak incelemesi icin elde ettigi verileri
teyit etmesine yardimci olacak bazi ek yontemler kullanilmasi gerekmektedir. Bunlar:

+ Katilimer teyidi
* Meslektas teyidi

¢ Uzman incelemesi v.b.

Nitel aragtirma sonuglarinin kalitesi, 6zgiinliigii ve inandiricilifi onun gegerli ve
giivenilir olmasia baghdir. Boylece arastirmaci, arastirma sorularinin cevaplarindan
dogan sonuglarin giivenilir bir bicimde olusup olusmadigini ortaya koyarak, arastirmasini
daha gecerli ve giivenilir olmasin1 saglayabilir. Bu baglamda mevcut arastirmanin
gecerliligini saglamak adina;

* Gorlismelere baslamadan 6nce kayit altina alinacagi bildirilmis ve izin

alinmistir.

» Goriismeler ses cihaziyla kayit altina alinmistir.

* Gorlisme sirasinda notlar alinmustir.

* Gorlisme sirasinda konu dis1 konulara yer verilmemistir.

34



* Goriismeler randevu alinarak uygun ortamda gergeklestirilmistir.

* Goriismelerde siire kisitlamasi olmamastir.

5.5 Arastirmanin Bulgular1 ve Analizi

Arastrimanin bu boliimiinde elde eldilen bulgular; siirdiiriilebilirlik ile ilgili bulgular ve

Michelin Yesil Yonca ile ilgili bulgular olarak iki baslik altinda incelenmistir.

Tablo 5.3 Siirdiiriilebilirlik ile Ilgili Bulgular

yerel iireticilerden ne derece
yararlaniyorsunuz?

Kendi tiriinlerini Ureten

Goriisme Sorulari Tema Katilimcilar
Sizce siirdiiriilebilirlik nedir | Cevresel K1, K2,K3, K4, K5, K6
ve size ne ifade etmektedir?
Ekonomik K3, K6
Sosyal K3, K6
Uriinlerinizi tedarik ederken | Oldukea Fazla K1, K2, K3, K4, K5, K6

K2,K3,K5

Kullandiginiz ekipmanlar,
restoranda kullandiginiz
mobilyalar stirdiiriilebilirlikle
ne kadar baglantili?

Oldukga Fazla

Danimarkali Tasarimcilar

Tasarlanan

Dayanikli ve Saglam

K1, K2,K3, K4, K5, K6

K2, K6

K5, K6

Isletmenizde kat1 atik
olusumlart igin ne tiir
caligmalar yapiyorsunuz?

Copleri Ayristiran

Meniisiinde Gida Atig1
Gonderimi Yapan

K1, K2, K3, K4, K6

Finansal Destek Almayan

K5
Siirdiiriilebilir ¢alismalariniz | Diger restoran ve sektorlerle | K1, K5, K6
icin herhangi bir yerden e
destek aliyor musunuz? iligkili
Finansal Destek Alan K2

K1, K3, K4, K5, K6
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Tablo 5.3 ( Devam ) Siirdiiriilebilirlik ile Ilgili Bulgular

Meniiniizii planlarken nelere | Mevsimsellik Onemli K1, K2, K3, K4, K5, K6
dikkat ediyorsunuz?
Mevsimsellik vb

Kendi Bahgeleri ve

Cevrelerindeki Yerel K2
ureticilere

Mevsimsellik Zaten Isin
Dogal Bir Pargasi

K3,K.,4, K5, K6

Bu boliimde katilimcilarin siirdiiriilebilirlik ile ilgili gortiilerini 6lgmek amaciyla
alti adet soru sorulmustur. ilk olarak Michelin Yesil Yonca ambleminden sonra
calismalarinizda ne gibi degisiklikler oldu? Sorusu sorulmus ve katilimcilarin hepsi
stirdiriilebilirlik ile ilgili gortslerini gevresel siirdiriilebilirlikle bagdastirmistir. gore
Katilimei 3 ve 6’nin diger katilimcilara gore siirdiiriilebilirlige farkli bir agidan bakmakta
oldugu goriilmektedir Katilimct 1: “Her seyi, attigimiz her adimi tekrar yapabileceginizden
emin olmalisiniz. Yani bir seyi yaparken yok etmemelisiniz Aslinda siirdiiriilebilir diinyamizda,
her sey ¢ok onemlidir. Her, her insan dogrudur. Yillarca siirdiiriilebilir olmak zor degil. Bunu
yapmak icin herkese ihtiyacimiz var, ¢iinkii eger 10 kisiden sadece bir tanesiyse, bu yeterli
degildir ve insanlarin bilgiye sahip olma sekillerini ve insanlarin zihnini degigtirmemiz
gerekiyor. Ciinkii her zaman soyledigim seylerden biri, eger 15, 16,18 yil geri donerseniz, 14 ila
21 yaslarindayken para kazanmak igin herkes bir c¢iftlikte ¢alisiyordu. Yani hayatimin bir
noktasinda herkes ciftlikte bulunuyordu ve her seyin nasil iiretildigini ve hangi mevsimde ne
tiretilmesi gerektigini goriiyordu. Ne tiiketiyoruz belliydi. Ama baktigimizda giiniimiizde insanlar
bir kafede calisiyor. Evet, bir ¢iftlik yerine, su anda tiim isler sehrin icinde ve ¢ogu kafe ve
restoran, stirdiiriilebilirlik mevsimi ya da baska bir sey hakkinda istekli davranmiyor. Ve ayrica,
stipermarkette, tiim yil boyunca ¢ilek satin alabilirsiniz.”’

“Eger bir ciftlikte bulunmadiysaniz veya c¢ilek sistemi mevsimlerinin ne zaman
oldugu hakkinda bilginiz yoksa, ¢ileklerin yil boyunca mevsimi oldugunu diistiniirsiiniiz. Evet, bu
yiizden insanlarin zihnini ve tiretmek igin ne gerekiyorsa bilgisini degistirmeniz gerekiyor
gibi. Sezonunda degil ama diger sezonda ¢ilek yemenin act verici olmasi gerekiyor ki tiim bunlari
yapmak utang verici olsun. Ciinkii bu alistimadik millet ¢alisan birkag seyden biri gibi aliskanlig

kontrol etmek icin ugrasmali
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Katthmct 2. “'Bu ¢ok biiyiik bir soru, bence, siirdiiriilebilirligin bir sisteme
koydugunuzdan daha fazla bir sey almamakla ilgili oldugunu diisiiniiyorum, béylece
gorebilirsiniz ve bir ekosistem siirdiiriilebilir bir sey olur, ¢iinkii yapraklarin agaglardan
diistiigiinii ve bu yapraklarin otomatik olarak baska bir sey i¢in kullamildigini bildiginizi
diistindiigiimiiz hi¢bir atik yoktur. Cikti baska bir sisteme girdi oldugu siirece, bu sistem temelde
suirdiiriilebilirdir, ¢iinkii gelecekte de siirecine devam edebilir. Bunun bir anlami yoktur, ¢iinkii

’

bu sistem atik iiretmigtir, fazla iiretmistir veya birikmigstir.’

Katilimc1 1’e gore siirdiiriilebilirligin en 6nemli parcasi mevsimselliktir ve iirlinlerin
mevsiminde tiiketilmesi gerektigini diistinmektedir. Bir liriiniin nerede, ne zaman ve nasil
yetistigini bilmemiz gerektigini ve glinlimiizde bir¢ok insanin iddia ettigi gibi Uriinlerin
yetisme seklini bilmiyor olusunu ifade etmektedir. Katilimer 1'in sdylediklerine bakarak
stirdiriilebilirlik ile ilgili diisiincesinin ¢evresel odakli oldugunu yorumlayabiliriz.
Katilimc1 2’ye gore siirdiiriilebilirlik cevresel boyutta bir kavram oldugu seklinde
yorumlanabilir. Katilime1 2’ye gore geri doniisiimiin 6nemli oldugu gorilmektedir ve
katilimci stirdiirtilebilirligi geri donilistimle bagdastirmaktadir. Bu sebeple kat1 atiklarin

ekosisteme girmesini engellemeli ve buna devam etmeli oldugumuzu sdylemistir.

Katthmci 6: ° Siirdiiriilebilir uygulamalar uzun zamandw yaraticihginiz igin yol
gasterici bir 151k olarak hizmet etmigstir, ancak bu sadece malzemeyi kaynaklama seklimizle veya
karbon ayak izimizi en aza indirmekle ilgili degildir; aym zamanda ¢aliganlarimizin refahi igin
miimkiin olan en iyi ¢alisma ortanmini olusturmakla ilgilidir. Restoranimiz organik sertifikalidr,
ancak bu bizim igin yeterli degildir ve siirekli olarak daha sorumlu olmaya c¢alistyoruz.
Yenilenebilir enerji kullaniyoruz, iiretimimizin her par¢asin kullanarak gida atiklarimizi en aza
indirivoruz ve kimyasal ve plastik kullammimizi daraltiyoruz. Uretim yontemlerinden,
tedarikcilerden ve atik yonetiminden siirekli gelisen zorluklarla karsi karsiya kalan sefler,

’

uygulamalarini geligtirmek icin ¢cabaliyoruz.’

Katilimcr 6’ya gore siirdiiriilebilirlik ¢cok boyutlu bir kavramdir. Sadece ekosistem ve
karbon salinimiyla alakali degil calisanlara iyi calisma ortami sunulmasi vb. katilimci
6’nin  stirdiiriilebilirlik ile 1ilgili disiincelerinin ¢evresel, sosyal ve ekonomik

stirdiiriilebilirlik odakli oldugu seklinde yorumlanabilir.

Katiimc1 3: “‘Bizim igin siirdiiriilebilirlik, kelimenin tam anlamiyla gelir, yani

islerimizi stirdiiriilebiliv bir sekilde yonetebilmektir. Dogru iiriinii bilmekle ilgili degil, ayn
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zamanda ¢evreyi bir otel olarak nasil ele aldigimiz ve restoran ¢alisanlarimizi nasil dikkate alip
tedavi ettigimizdir. Biliyoruz ki insanlart etkileyen, iicretlerde normal degisimler ve bunun gibi
seyler var, ama aym zamanda onlarla insanlari tantyorsunuz. Bilirsiniz, hayatta bazi zorluklar
yasadim. Bu yiizden anlayabiliyorum. Demem o ki ¢alisanlar sisteminize dahil edin. Ornegin sizi
yetkililerle birlikte mutfaklarimiza vb. yerlere sadece bazilarindan bahsetmek icin ise alacagiz.
Ise alim noktasinda sizi sisteme dahil edebilir olup olmadigimiz énem tasir bizim icin.”’

“Pek tabii anlamamiz gereken, elbette siirdiiriilebilir besindir, ancak siirdiiriilebilir
besindir, yerel besindir, ekolojik besindir, dogru hikayeyle besindir, beni bilmez, bu yiizden
stirekli kendimizle bu tartismalara sahibiz su anda yerel ciftcilerle is birligi icinde ¢ok biiyiik
sebze bahgeleri tiretiyoruz ve Maine'e yakin bir okulla i birligimizi bitiriyoruz, burada bir sebze
bahgesi vardi. Calisanlar arasinda lyi Davrams olmali. ve binalara gelince, onlart miimkiin
oldugunca ¢evre dostu olarak muhafaza etmeye ve yonetmeye ¢alistyoruz. Cop tarafinda yerel

toplum ve otorite ile onlarla ig birligi kurmaya ¢alisiyoruz.”’

Verilen cevaplara gore Katilimci 3’iin diger katilimcilara gore siirdiiriilebilirlige
farkli bir agidan bakmakta oldugu goriilmektedir. Katilimci 3'in soyledikleri
stirdiiriilebilirlige, sadece ¢evresel boyutuyla degil ekonomik ve sosyal boyutlariyla da
bakmak gerektigi seklinde yorumlanabilir. Bunun yaninda siirdiiriilebilir olmak igin
sadece dogal iirlin kullanmak, kati atiklarin Oniine gecilmesi yetmemektedir. Katilime1
3’e gore calisanlara iyi davranmak, caligsanlar1 segerken sisteme dahil edebilir olanlardan
secmek de bir siirdiiriilebilirliktir ve bu eylem sosyal siirdiiriilebilirlik seklinde
yorumlanabilir. Katilimcinin yerel iireticilerle is birligi icinde olduklarini ve devamlhi
olmak  gerekliligini  diislinmesi ise  siirdiiriilebilirligin ~ ekonomik  boyutuyla
iligkilendirilebilir. Tiim bunlara bakildiginda katilimciya gore siirdiiriilebilirlik ¢ok

boyutlu bir kavramdir.

Katilimc1 4. “* Siivdiiriilebilirlik, doga ile dengede yasamanin bir yoludur ** Biz daha
fazla vermek igin bizleri ¢evre icin tutku ve saygi. Seflerimiz, sahip oldugumuz iliskiyi ilk elden
gormek icin diizenli olarak yerel ¢iftliklerde vakit gegirirler. Modern tiiketiciligi reddederek gida
atiklarint iyi bir yemek deneyimine doniistiiriiyoruz. Bir diikkana ya da tabaga asla ulasmayan
parlak malzemelerin bolluguna hayret ediyoruz ve kullamlabilir hi¢bir bilesenin geride

birakilmamasi gerektigine inaniyoruz.”’

Katilimer 4’e gore siirdiiriilebilirlik gevresel boyut odakli bir kelime olmasina ragmen
bunu yerel ciftgilerle iliskide bulunarak gergeklestirdiklerini dile getirerek

stirdiiriilebilirligin sosyal ve ekonomik boyutunun da oldugunu ifade etmistir.
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Soru 2: Uriinlerinizi tedarik ederken yerel iireticilerden ne derece yararlaniyorsunuz?
Katilimer 2,3ve 5 yerel ireticilerle is birligi konusunda benzer seyleri ifade
etmektedirler.

Katilimct 2: Neredeyse tamamen. Tabiiki kendimizi miimkiin oldugunca biiyiitmeye
calistyoruz, tiim bahgeye pencere yaptik, pencerelerin, insanlarin nerede yediklerini gérebilecegi
restoramn disinda bir biyolojik ¢esitlilik bahgesi var. Temel olarak, kendimiz miimkiin oldugunca
tiretmeye ¢alisiyoruz. Ve sonra soyleyebileceginiz bir sonraki hat projeleri, insanlara gostermek
istedigimiz vahsi dogadan iiretiliyor, ormanda ne oldugunu, kiyi seridinde ve bu tiir seylerde neler
vediklerini biliyorsunuz. Biz de bu seyler igin kiiciik yerel iireticilerle ¢ok iy birligi yaparak
bunlart elde edebiliviz. Bu sekilde, tamamen organik olarak bir seyler iireten insanlari da
destekleyebiliriz. Geleneksel olarak tiretilen hichir seyi asla satin almayacagiz yaln tiretim tercih
ediyoruz. Baska yerlerde organik olarak elde ettigimiz ¢cok az sey var, Danimarka'da oldugu gibi.
Ayrica yine de, biliyorsunuz yani, tiim ana unsurlarin ya kendi iiriinlerimizden ya da vahsi

dogadan, yerel iireticilerden gelmesi gerekmiyor.

Katilimci 3 Yerel iireticilerden ¢ok ¢ok fazla yararlaniyoruz. Patates, salatalik,
lahana ve diger seyler... Bazense birazini kendimiz iiretiyoruz, simdi buna da yoneldik. Okul ile
bu is birligini yaptik ve biiyiik bir bahge kiraladik ve su anda iki ti¢ futbol sahasi biiyiikliigiinde
bir tarla var. Yani orada profesyonel tarlalar var. Sonra masraflar: okulla maaglara ayiriyoruz.
Ve sonra ektigimiz tiim yesili ¢ikaririz, ¢ok profesyonel bir istir, belki de internette aradiginizda
bununla ilgili bilgi bulabilirsiniz. Buna girisimimiz olduk¢a hizliydi. Ve sonra diger yerel
cificilerle de isbirligimiz var, ¢iinkii daha fazlasina ihtiyag var, evet ve ozellikle de patates ve bir
tiir ilagtan aldigimiz saglik gibi seylere de ihtiyacimiz var. Daha sonrasindaysa sirketlere nazaran
hassas ve yesil seyleri bilmek zorundayiz.”’

"Tabii ki zincir sirketlerden de bir seyler satin almak gerekebiliyor, ama biz bu is
birliginin ise yaramasim saglamaya ¢alistyoruz bu yiizden tercihimiz yerel tireticiden yana
oluyor. Evet. Bu yiizden bir noktada, ¢ifigilere gitmemiz gerekiyor ve bahgeler gida ihtiyaglarum
nasil kullandigimizi anlamali, yani neredeyse ayni boyutta ve bunun gibi seyleri degil, yiiksek son
gida, bilirsiniz, hammaddelere karsi bazi beklentiler vardir ve daha sonra mevsim boyunca
germeniz gerekir, boylece bilirsiniz, gecikmeli olarak yabani otlar ile iiretilen stok tiirii o sezonun
sabit, siirekli akist ile bunu elde edersiniz Bu yiizden her seyi kullanmaniza gerek yoktur. Bu
yiizden konugstugumuz iireticilerle ¢ok, ¢ok, ¢cok yakiniz, neredeyse her giin veya haftada birkag
kez onu ziyaret ettik. Ve sonra, bir restoranin neye ihtiyaci oldugunu anlamamiz gerekiyor ve
bunu birbirimizden 6grenmek i¢in bilgi alisverisinde bulunuyoruz, tabiri caizse. Ciinkii bunu nasil
tirettiginizi anlamamiz gerekiyor ki sonrasinda bunu son derece uzmanlasmis cificiler gibi

eslestirebilelim. Ve elbette bu faydadan yararlanalim. Elbette harika bir hikayemiz var. Ve bu
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biraz tatmin edicidir, ¢iinkii aslinda takip edebileceginiz, yemeginizi ¢iftciden takimdan takima
kadar takip edebileceginiz farkl bir nege bulmalisiniz. Baslangigta Menzies bahgelerini kendimiz
izleyecegiz, bir tiir soluklasacagiz, ¢iinkii bah¢ivan olmanin tam zamanli ¢ok profesyonel bir is
oldugunu biliyorsunuz ve tiim iyi vardiyalar ve bunun gibi seylerle ilgili olarak, daha fazlasim
buluyorlar onu kullanmak ilgingtir. Biz de bu farki bulmaya ¢alistyoruz. Topraktan kendi tiriiniinii

aldigimizdaki duygu tarif edilemez.”’

Katthmct _5:  “'Cok biiyiik  ol¢iide. Yemek malzemelerimizin ve temizlik

>

malzemelerimizin %80'i yerel kaynakli malzemelerdir.’

Katilimc1 2 yerel iireticilerden oldukca fazla yararlandiklarini sdylemistir. Bu ¢alisma
sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik uygulamasi olarak faaliyette bulunduklar1 seklinde
yorumlanabilir. Bununla birlikte kendi bahgelerinin oldugunu sdyleyen katilimei 2 yerel
tireticilerle isbirligi i¢cinde olduklarini da her seyin dogadan temin edilmesinin miimkiin
olamayacagini da belirterek dile getirmistir. Katilimcinin restoran olarak kendi tiriinlerini

tirettiklerini sdylemesi ¢evresel siirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirilebilir.

Katilimer 3, tipki Katilimer 2 gibi yerel ireticilerden ¢ok fazla yaralandigini dile
getirmistir ve bu ¢alisma sosyal siirdiiriilebilirlik uygulamasi olarak yorumlanabilir. Ama
bazen de kendi iretimlerini yaptiklarini belirtilmistir. Verilenler gore katilimcinin
restoran olarak kendi iriinlerini Urettiklerini sdylemesi c¢evresel siirdiiriilebilirlik
kapsaminda degerlendirilebilir. Bununla beraber katilimci uzman ¢ift¢iler gibi neyin nasil
yetistigini ve bir restoranin neye ihtiyaci oldugunu bilmek istediklerini yerel iireticilerle
¢ok cok yakin olduklarini ve devamli bilgi aligverisinde bulunduklarini ifade etmistir.

Katilimer 5, yerel iireticilerden ¢ok biiyiik olgiide yararlandiklarini, yemekte kullanilan
malzemelerin %80’inin yerel kaynakli malzemeler oldugunu soylemistir. Katilimcinin
vermis oldugu yanmit neticesinde calistigi isletmenin diger isletmeler gibi yerel

tireticilerden faydalandig1 neticesine ulagilabilir.

Soru 3: Kullandiginiz ekipmanlar, restoranda kullandiginiz mobilyalar siirdiiriilebilirlikle
ne kadar baglantil1?

Katilimci 5: Stirdiiriilebilirlik, Alchemist icin 6nemlidir. Tiim kalict demirbaslar ve
mobilya seciminde siirdiiriilebilirlik bir odak olmustur. Tiim malzemeler, mobilyalar ve tekstiller

dayaniklilik, kalite ve uzun omiir gerekgesiyle secilmistir.”’
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Katilimct 5 igin mobilyalar dayanikli ve kaliteli olmalidir. Bu sebeple restoranin mobilya

tercihinde ¢evresel ve ekonomik odakli segcimler yaptigi diisiiniilebilir.

Kattlimcr 2. “’Klasik Danimarkali tasarumi, ancak insanlarin sadece el islerine
alistigr yerel bir arama yiizyiinda el yapimi olmustur. Mobilyalar icin oncelikle ahsabin
ormandan geldiginden emin olduk. Hi¢bir ulasim ahsap degildi, restorandaki lambalar, zaten
fabrikalar tarafindan kullanilan icerik kutularini tersine cevirdi, pileler, plakanin bulundugu ¢ok
yetenekli iyi bilinen bir Danimarkali seramik ustast ile deneysel olarak ¢alistyoruz. Bu sekilde,
sadece bir kez yakilan Walkley kullaniyoruz. Ve bu yiizden elbette sudan yapilan bir¢ok deney
ornegi var bu isbirliginde. Bunun gibi restorant agtigimizda ilk miisterisi olarak stirdiiriilebilir
masalar kuran yeni bir Danimarkali marangoza yardimct olduk. Meslea Kis Sarayi'nda
kullanilan pencerelerin gelistirilmeye devam edilmesi i¢in Rus miihendisler, giinesi iki katman
sinifi arasindaki havayi isitmak igin kullanmanin bir yolunu aradilar. Biz de pencereleri boyle
gorelim. Sonrasinda dogal olarak bizi ilgilendiren binalar yarattik. Bu sekilde ger¢ekten bir
kaynaga ihtiyacimiz yok, giines varken isitmak icin baska bir seye gercekten ihtiyacimiz yok.
Orada da bir klima sistemi devreye girer ¢iinkii yaz aylarinda bu pencereler i¢in bir klima gerekir.
Béylece, daha bir¢ok ornek bulabilirim ama diigiindiigiiniiz her seyi, hoparlérileri bile
suirdiiriilebilir aldigimiz her iiriine sahibiz ¢iinkii en uzun kullanmim émriine sahip hoparlorleri
denememiz ve bulmamiz gerektigi fikrini ortaya ¢ikardik.”’

Verilenlere gore Katilimc1 2 restorandaki mobilyalart Danimarkali tasarimcilar
tarafindan tasarlandigin1 sdylemistir. Bu faaliyet restoranin ekonomik ve sosyal
stirdiiriilebilirlik caligsmalarinin oldugu seklinde yorumlanabilir. Katilimer 1,3,4,6 ise
katilimec1 2 ile dogru orantili seyler sdylemislerdir. Katilimer 1, ekstra olarak agag
diktiklerini de sodylemistir. Bu durum katilimeir 1’in isletmesinin siirdiiriilebilirligin

cevresel boyutunu da ele aldig1 sekilde yorumlanabilir.

Soru 4: Isletmenizde kati atik olusumlari igin ne tiir galigmalar yapiyorsunuz?
Katilimer 1, 2, 3, 4 ve 6 kat1 atik olusumuyla ilgili konuya ayn1 bakis acistyla bakmaktadir.

Katiimer 3: Once kati atiklar: ayirdik ve sonra onu geri gonderdik. Ve bunlarla
ilgili arastirmalar yapiyoruz. Ne diyorsunuz, mini bunu yapabilen bir cihaz planliyor ama
isimizin konumu nedeniyle o kadar kolay degil. Ciinkii sizin tesisinizden ve benzersiz bir sekilde
bir seyler aldigini biliyorsunuz, ¢iinkii iiretiyor, bu yiizden de ondan kurtulmaniz gerekiyor. Evet.

Bu yiizden su anda yerel yetkililerle birlikte, restorandaki tiim ¢oplerimizi bolmek i¢in ¢alistyoruz.
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Evet, ama bu da karmasik bir sey. Ve sonra bu garip ¢iinkii tiim hanelerin ve isletmelerin biiyiik

¢coOptinti aywrmast gerekir. Ama bunu isletmelerde yapacaksaniz, sizlere daha ¢ok is diistiyor.

Katilimct 4: Tiim ¢oplerimiz ayri ayri kutulara atiyoruz. Plastik icin bir tane var
cam igin bir tane, metal icin bir tane, Pamuk ve kagit icin bir tane var. Ve sonra yiyecek atiklar
icin ayri, yag icin ayri bir kutu var ve sonra geri kalan her gey icin ayri var. Bununla birlikte
yavagca dis kaynak yapryoruz ve nasu yapilacagini, plastik olmadan bir mutfaga nasil sahip
olacagimizi anlamaya ¢alisiyoruz. Ve tiim temizlik iiriinleri de siirdiiriilebilirlik mantigi ile ayni.
Bizim microplastic ile ilgili herhangi bir iiriiniimiiz yok. Kimyasallarla temiz tiriiniimiiz yok. Yani,
her adimda ayr1 adimimiz var, dokundugumuz her seyi yapiyoruz, ona bakiyoruz ve daha iyi bir
alternatif var mi diyoruz. Evet, Evet. Biz daha iyi bir alternatif bulmaya ¢alisirken, yeni bir sey
de deniyoruz her zaman igin. kullanmak, biz bakmak ve soylemek, bu yeterince iyi, nerede biz,
nerede biz kaynak yaptim biz daha iyi bir sey bulabilir. Yeni a¢tigimizda mikroplastiklerle siyah
olanlarla ile basladik Ve sonra tiim mikroplastikleri attik, ve sonra mikroplar olmadan geri aldik
ama gordiigiiniiz gibi, evet, ger¢ekten gergekten tamamen. Bu bizim i¢in iyi ama yeterli degil. Bir

seyde daha iyi olmaliyiz.”’

Katilimc1 3 ve 4 kati atik olusumlart igin ¢Oplerini plastik, cam, metal vb. seklinde
ayirdigint  sdylemistir. Katilimcilarin kati atik olusumuna iliskin bu davranislari,

stirdiiriilebilirligin ¢evresel boyutu ile iligkilendirilebilir.

Katilhimct1 5: *“Yemek atigi durumunu yorumlayan meniide ¢egitli yemekler olmasinin

yani sira kapsamly bir geri doniigiim programi ve Ar-Ge laboratuvarimizda gida atiklari ile ilgili

%

cesitli projelerimiz var.

Katilimer 5, farkli olarak meniide gida atigi ile ilgili gondermeler yapmakta olduklarini
ifade etmistir ve bu durum siirdiirtilebilirlik ile ilgili farkindalik yaratmakta oldugu
seklinde yorumlanabilir. Bunun yaninda kati atiklarla ilgili Ar-Ge laboratuvarinda

caligmalar yapmaktadir.

Soru 10: Siirdiiriilebilir ¢aligmalariniz i¢in herhangi bir yerden destek alryor musunuz?

Katilimci 5: “Finansal destek? Haywr. Hem diger restoranlardan hem de diger

sektorlerden aldigimiz bilgi ve tavsiye seklinde bir destek soz konusudur.””

Katilimcr 5, destek konusunda finansal olarak herhangi bir destek almadiklarim

belirtmistir. Diger restoranlar ve diger sektorlerle baglantili olduklarmi, bilgi
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aligverisinde bulunduklarini ifade etmistir. Diger restoran ve sektorlerle iligkili olmalari
sirdiriilebilirligi  genis bir kitleye yayma faaliyetinde bulunduklar1 seklinde

yorumlanabilir.

Katilimer 2, diger katilimcilardan farkl bir sdyleme sahiptir.

Katihmct 2: Hayir, ara sira gergekten boyle projeler yaptik, pencereler gibi, size
daha once bahsetmigtim. Bunu yapmak gergekten pahaliyd ¢iinkii onlar i¢in ozel olarak iiretildi.
Giiney cephesinin tamamini kaplarlar. Bu yiizden burada, stirdiiriilebilir projelere kiiciik hibeler
veren bir Danimarka enerji sirketi olan bir vakfa basvuruyoruz ve bu hibeyi aldik. Bu da énceden
bahsettigim bu pencereleri sekiz binaya koymamizi miimkiin kildi. Béylece, bu sekilde, baslangi¢
icin bir restoran insa ettigimizde, belirli projeler yapmak ve denemek icin vakiflaria birkag kez
calistik. Ciinkii binay1 kendimiz yaptik. Cevre Bakanligi'ndan, bazi degisik dubarlar: denemek ve
gelistirmek icin biraz paralar aldik. Sonra ¢arpik unsurlar yapmak icin bir yol buldum ve bu
restoramn dis duvarlarint hallettik. Restorandaki tiim atik sular giizel sera sistemlerine ¢tkiyor
ve bu gibi tiim bitkileri ve diger bir¢ok seyi sulamak icin kullaniliyor. Cevre Bakanligi'ndan
gelismesi icin bir hibe aldik bu yiizden. Ama demek istedigim, her giin ¢calistigimizi bildigimiz
tamamen ekonomik veya finansal olarak siirdiiriilebiliriz, yani direkt olarak hi¢bir yerden veya
herhangi bir kisiden giinliik faaliyetlerimiz icin para almadik. Ancak bu hibeleri, yeni bir sisteme
sahip olacaklart gibi bir sey gelistirmek icin aldik veya bina veya miihendislik projelerinin

boliimlerini gelistirmek icin arastirmacilarla birlikte ¢alistik.””

Katilimer 2, devletten ve bazi vakiflardan finansal destek aldiklarini sdylemistir.
Ekonomik ve finansal siirdiiriilebilir olduklarini séyleyen katilimci, her ¢alismalarinda
stirdiiriilebilir olduklarini, ama bunu tek baslarina degil devletin veya vakiflarin hibeleri

sayesinde basardiklarini dile getirmistir.

Soru 6: Meniiniizii planlarken nelere dikkat ediyorsunuz? Mevsimsellik vb. gibi

Katilimct 1: “Ruh halimiz énemli. Evet, meniilerimizin dayandigi gibi, elbette listeyi
alabiliriz. Oncesinde Cuma ya da cumartesi iireticilerimizden, yararlaniyoruz. Sonra kendi
aramizda konusuyoruz. Herkes elindeki malzemeyle bir yemek, bir seyler yapmak istiyor ve
diyebilir ki, birisi bu yemek i¢in yeni patatesleri kullanmak istiyorum. Tamam, miikemmel etimiz
var, bunu oniimiizdeki hafta yapmaliyiz. Diyoruz ki - Tamam, miikemmel-. Ve sonra Pazartesi,
Sali, Carsamba, itiretimimizi aliyoruz, ancak her seyin seyrinde gideceginden % 100 emin

olmadiginizi bilmiyoruz ¢iinkii kar yagmaya baglayabilir. Yagmur yagmaya baslayabilir. Cifi¢i,
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hazwr olmayabilir, ¢ift¢i hazir olacagim diigiindii, ama bir sorun ¢ikti. Bu yiizden meniilerimizi

’

planlama konusunda gergekten gevsek davraniyoruz, ¢iinkii ilk pisirme onemlidir.’

Katilimer 1 mevsimsellige dikkat ettigini ama ayni zamanda da mentii planlarken ¢ok rahat
ve esnek olduklarini, mevsimsel iirlin kullandiklar1 i¢in yasanabilecek aksiliklere karsi

hazirlikli olduklarini belirtmistir.

Katilimct 2: “'Yani sadece yeni olan tamamen bahg¢emizde olanlara, vahsi dogada
olanlara ve yerel iireticilerden gelenlere dayaniyor. Temelde buna bagliyiz biz ve biz de tamamen
biliyoruz. Bununla kisitlanmig da diyebilirsiniz. Canak 6yle bir sekilde gelisir ki, sadece bir bahge
alw, yiiriir veya dogada mevsimde neler oldugunu ogrenir ve bu unsurlart ilging bir seyde nasil
birlestiririz. Tipik olarak meniimiiz 14 porsiyondan olusmaktadir. Bu nedenle, bu 14 porsiyonun
her birinin hemen cevremizdekiler tarafindan olusturulmas: gerekiyor. Ayrica konuklarimiza
gastronomi diizeyini yiikseltmek icin sadece stakoz ve havyar olmasi gerekmedigini gostermek
istiyoruz. Pencerelerinizin disinda yetisen her sey olabilir ve normal bir bahgede ne olursa olsun,
dinleme oyununda olacak seylerle ilgilenebilir. Ve bu bizim soyleyebilecegimiz temel
amaglarimizdan biri ve bu yiizden dikkatimizi ¢ektigimiz sey, hemen cevremizdeki seyler olur. Bu
yiizden bir vejetaryen restorani oldugumuzu da biliyorsunuz, yerel ¢iftci okulundan ineklerin
maliyetini almayan bir bakis alyyoruz. Ancak buzagi, tipki dogada oldugu gibi bir inekle bir araya
geldiginde ve inekler icin dogal yasami simiile etmeye ve dogal yasami 6yle deniyorlarsa da, bu
insanlar i¢in daha az siit tiretmelerine neden oluyor, o zaman kesinlikle yeni istedigimiz bazi
seyler var diizenli organik siit satin almaywn. Yani bu sekilde yapmaya ¢alisiyoruz, bilirsiniz,
mevsimi olmayan her seyden veya her bir tiriinden veya her seyden kagumirsiniz. Ve boylece kisin

’

dikkat ettigimiz sey, mevsimi olmayan seylerden korundugumuz her seye sahibiz.’

Katilimc1 2 vejetaryen bir restoran oldugunu belirtmis ve meniisiinii planlarken kendi
bahgelerinde ve c¢evrelerindeki yerel ireticilerde olan iirlinlere gore planladigim
sOylemistir. Bu baglamda katilime1 2’ nin sdylemi ¢evresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik

boyutlarini benimsedikleri seklinde yorumlanabilir.

Katilimci_5: “’Restoramimiz gastronomi, sanat ve tiyatroyu birlestirmistir ve
dramatik bir egri boyunca olusturulmus bir mentimiiz bulunmaktadir. Yemeklerin belirli bir
hikayeyi takip etmesi planlaniyor - ve buna gore evrenimizde anlatacak yeni bir hikayemiz
oldugunda degisiyorlar. Mevsimsellik altta yatan bir 6nkosuldur - bu nedenle, yemeklerin icerigi

ayni kalsa da, yemeklerdeki bilesenler mevsimlere gore degisebilir. Ornegin, yemegimiz
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“Danimarka opiiciigii” yilda 4 kez tepesini degistiren ve “Danimarka Sonbahar Opiiciigii,
Danimarka Yaz Opiiciigii vb.” Haline gelen silikon bir dil iizerinde hizmet edilir. Ancak hikaye

anlatimimizi sadece mevsimsellik iizerine inga etmiyoruz. Diger restoranlar yapar belki ama

’

bizde mevsimsellik isin sadece dogal bir par¢asidir. *

Verilenlere gore katilimei 5 diger katilimcilardan farkli olarak menii planlamasi yaparken
bir temasinin olmasi gerektigini diisiinmektedir. Katilime1 5 i¢in mevsimsellik zaten isin
dogal bir pargasidir. Meniilerinde gonderme yaparak siirdiiriilebilirligi benimseyen
restoranin eglendirirken siirdiiriilebilirligi de Ogretmek istedigi sonucuna varilabilir.
Katilime1 3,4,6 da meniilerde bir temanin olmasi gerektigi ve mevsimselligin bu isin bir

pargast oldugu noktasinda katilime1 5 gibi diisiinmektedirler.

Tablo 5.4 Michelin Yesil Yonca ile Ilgili Bulgular

Goriisme Sorulari Tema Katilmeilar

Gergekten Siirdiiriilebilirlik K1, K3,K5

Aradiginmi Diisiinen

Michelin Yesil Yonca Biraz Ge¢ Kalindigini K3
hakkindaki diisiinceleriniz Diisiinen
nelerdir?

Sektorde Stirdiiriilebilirlige
Dikkat Cekmekte Oldugunu | K2, K4, K6

Diistinen
Michelin Yesil Yonca Cevresel K1, K2, K3, K4, K5, K6
amblemi almak i¢in
yaptigimiz ¢aligmalar Ekonomik K1, K6
nelerdir?
Sosyal K1, K6
Michelin Yesil Yonca | Pazarlama Amach K6

ambleminden beklentileriniz | Kullanilabilir
nelerdir?

Kiigiik Bir Etkisi K1,K2,K3, K4, K5,

Olabilecegini Diisiinmekte
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Tablo 5.4 ( Devam ) Michelin Yesil Yonca ile Ilgili Bulgular

Michelin ~ Yesil Yonca | Covid-19 nedeniyle geri K1, K2, K3, K4, K5, K6
amblemini  aldiktan sonra | déniis almak icin ¢ok fazla
miisterilerinizden nasil bir geri | zamanlarinin olmadigin

doniis aldiniz?
Oldukga Iyi K3
Michelin Yesil Yonca | Evet Oldu

ambleminden sonra
caligmalariizda ne  gibi

degisiklikler oldu? Hayir Olmadi K1, K2, K3, K4, K5, K6

Bu béliimde katilimcilarin Michelin Yesil Yonca Hakkindaki goriislerini almak
amaciyla bes adet soru sorulmustur. ilk olarak Michelin Yesil Yonca hakkindaki
diisiinceleriniz nelerdir? Sorusu sorulmustur. Michelin Yesil Yonca amblemi ile ilgili

olarak katilimci 1 ve 3 benzer goriislere sahiptir.

Katihimci 1: Amblem;, yiizde yiiz organik kéok ve ayrica iyi bir kontrol aracidwr. Tabii
ki, zaten bazi evrak iglerini yaptik, bazi dogru seyler yaptigimizi gésterebiliriz, ama gergekten
onun, tizerimizde biraz daha kontrol sahibi olmasimi seviyorum, c¢iinkii aklimdaki diger
restoranlardan bazilart her zihniyette siirdiiriilemez bir masa kullaniyor ve siirdiiriilebilir
olamayacaginiz her diistince, % 20 ve daha sonra% 80'i unutturur, ¢iinkii bu yeterli degil. % 20
sadece israf etmeyi se¢ti. Evet, tiim dogru sorulari sormaktan hoslanmalisin ve bu da zor ¢iinkii
bazen cevaplari bilmiyorsun, ama sadece onun icine girip, daha iyi yapabilir miyim demek
zorundasin. Elbette su anda ¢ézmek zorundayim, -onlart konuga ve her seye verdim ama bir
dahaki sefere daha iyi yapabilir miyim?- Yani, Michelin Rehberinden bu kadar c¢ok
hoslanmuyorum, ama bu sekilde gitmelerine sevindim. Evet, sanki benim igin degil, bundan mutlu
degilim beni pek etkilemedi, ama genis olarak bakildiginda onemli bir sey. Herkes agisindan
gercekten onemli olmasi icin eger iki yil gerekiyorsa bu ¢ok geg¢ ne yazik ki. Michelin Rehberinin
restoraminda gergekten siirdiiriilebilir uygulamalart aradigindan eminiz. , yildiz vermek igin,
bunun gibi seyler vermek i¢in, bu yiizden onlara yildiz ve benzeri seyler vermek icin yonlerine

sahip olduklarim diigtintiyorum. Michelin Rehberi umarim daha da fazlasini yapar.”’

Katilimci 3: ‘‘Bence bu dogru yonde atilmis ilk adim. Bana gore, iyiligi neyin

onaylayacagimi tam olarak anlamak, bunu kabul etmek icin biraz zor. Biraz, biraz evrak
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dolduruyorsunuz ve sonra odiillendiriliyorsunuz, ancak bunun nasi yapildigim tam olarak
bilmiyoruz. Ve bence bu kesinlikle dogru yonde atilmis bir adim ama is perspektifinden
isletmedeki restoranlar igin iyi ¢iinkii bu sizin géreviniz gibi hissediyorsunuz. Ancak, gérevinizin
ne oldugunu bilmediginizde, yonetici statiisiine sahip olmak biraz zordur, ne demek istedigimi
biliyorsaniz, yemek kadar ya da yemek yapmak kadar basit degildir ya da bir dl¢iim yildizi almak
degildir. Evet. Bazi insanlar bunun yesil yitkama oldugunu iddia edebilir. Belki Michelin
Rehberinin bu yone gitmesi icin biraz ge¢ ama bunun alakali olup olmadigindan emin degilim
clinkii simdi yaptilar ve bir yéne gidiyorlar. Eminim birilerinden yesil bir yonca almaya
calisacagiz ama biz her zaman aktif oldugumuz gibi davranamadik, fakat simdi daha fazlasim
yapmaya tegvik ediyoruz. Ve birkag restorammiz oldugu icin, -baska yerlerde ii¢ restoran- once
icimizde strdiiriilebilirlik acisindan kontrolii ele aliyoruz. Ve elbette, tiim islerimizi bu yonde
yiirtitmeye c¢alisiyoruz, ama yine de eskiden yaptigimiz gibi c¢alistiktan sonra hichir seyi

degistirmedik ama daha fazlasini yapmaya ¢alisiyoruz ya da ne yaptigimiz hakkinda belki biraz

’

diistiniiyoruz. Tam olarak yonca ve yesil kodun yarattigi bir sey bu.’

Katilimer 1, Michelin Yesil Yonca amblemini firmanin kontrolliigii ve organiklik ile
bagdastirmaktadir. Amblemi almadan Once birkag evrak isi yaptiklarini soylemistir.
Katilimci amblemin bireysel olarak degil de genis yelpazede etkili oldugunu
diisiinmektedir. Michelin rehberinin restoranlarda gergekten siirdiiriilebilirlik aradiginm
diisiinen katilimer 1, Michelin firmasimin i1yi bir is ¢ikardigimi fakat daha fazlasini

yapmalar1 gerektigini ifade etmistir.

Katilimer 3 de tipki Katilimer 1 gibi 6nce evrak isi yaptiklarini ve sonrasinda Michelin
Yesil Yonca amblemini almaya hak kazandiklarini binevi ddiillendirildiklerini, fakat
bunun i¢in biraz ge¢ kalindigini sdylemistir. Bunun yaninda Michelin Yesil Yonca
ambleminin neye gore verildigini tam olarak bilmediklerini ifade etmistir. Ayrica
Michelin Rehberinden kimsenin siirdiiriilebilir uygulamalarin1 gérmek ig¢in isletmeye
gelmedigini belirterek elestiride bulunmussa da Michelin Yesil Yonca ambleminin tesvik
etkisi yaratacagini, restoranlarin yesil yonca almak i¢in g¢alisacaklarini ve amblemin

kendilerini yaptiklariyla ilgili biraz daha diistinmeye sevk ettigini ifade etmektedir.

Katilimei 2 konuya, katilimci 1 ve 3’ten farkli bir sekilde bakmaktadir.

Katlimct 2: ““Sanmirim bu konuda farkh seyler hissediyorum ve her seyden once
Michelin gibi ¢ok fazla etkiye sahip sirketlerin siirdiiriilebilirlige odaklandigint bilmenin

gercekten onemli oldugunu diisiiniiyorum. Bence bir¢ok restoran, zaten bu stirdiiriilebilirligi daha
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fazla diigiinmeye ilgi duyacagi anlamina geliyor. Ayrica, bazilarinin modern bir iist diizey
restoran olmamin bir par¢ast olarak siirdiiriilebilirlige dikkat ¢ektigini diisiiniiyorum, bu sadece
herkesin bildigi, gevsekce konustugu bir sey degil. Oncelikli olarak sanirim yesil yoncayla ilgili

konuda olumluyum.’’

Katilime1 2 diger katilimcilardan farkli olarak Michelin gibi sektdrde biiyiik bir etkiye
sahip olan bir sirketin siirdiiriilebilirlik ile ilgili calismalar yapmasini olduk¢a olumlu
kargilamistir. Amblemin sektorde siirdiiriilebilirlige dikkat ¢ekmekte oldugunu ve bu
amblemin diger restoranlar etkileyebilecegini diisiinmektedir. Katilimc1 4,5 ve 6 da

benzer seyler sdylemis, katilimei 2 gibi olumlu karsilamislardir.

Soru 2:Michelin Yesil Yonca amblemi i¢in yaptiginiz ¢aligmalar nelerdir?

Katihimct 1: "Bankamizi bir siire once sadece yerel iireticilere yatirim yapan bir
bankayla degistirdik. Eger bir c¢ificiyseniz, bu bankada olmak igin organik cifici olmaniz gerekir.
Ornegin bir araba satin almak istiyorsaniz bu elektrikli bir araba olmali. Tek yatirim yesil ve
stirdiiriilebilir islere yaptimali. Evet. Yani benim elbette parami oraya tasimam gerekiyordu. Evet
ama ¢ok param oldugu icin degil. Paramizi oraya tasimam gerekiyordu ciinkii aksi takdirde,
param stirdiiriilebilir olmayan organizasyonlara ve benzeri seylere gidiyordu. "

" Restorandaki isin geri kalanini yapmam i¢in bana ne yardimci olur? Bunu bilirsem
o zaman ¢alisanlarimiz igin ¢ok sey yapiyoruz. Bir sendikanin olmasi gerektigini soylediklerinden
daha iyi ¢calisma kosullarina sahip bir ortam yaratiyoruz, ama benim igin de gercekten giizel
olarak ¢alisan insanlarin siirdiiriilebilir diigiincesinin olmasi onemlidir ve 6grencilerimiz bizim
icin mutfaklar birer c¢wraktir. Restorammizda sadece siirdiiriilebiliv  yakalanmis  balik
kullantyoruz. Yani drnek vermek gerekirse, agik artirmada stirdiiriilebilir bir yayin baligi olmazsa
olmazlardandir. Restoranda kimi zaman balik yok. Ciinkii bizim i¢in sudaki iz onemlidir.
Danimarka'da etrafimizda ¢ok fazla su olmasina ragmen sudaki ¢esitlilik hakkinda ¢ok az
bilgimiz var ve bu yiizden ¢ok az balik yiyoruz. Tiim cificilere yardimct oluyoruz ve daha sonra
tasit satin almak igin oturacak tohum planlart yapiyoruz. Yapmalarint séyliiyoruz. Ve sonra
Agustos ayinda, tireticilerle bes restoran birlikte ¢alistyoruz, ¢iinkii bir ¢iftci icin fazla bir sey
yok, bir restoranda ¢ok fazla para yok ama c¢ok fazla is var ve bir hafta icinde bu kadarin
kullanmiyoruz. Yani genel olarak bakildiginda amblemin oncesindeki calismalar: daha da devam

ettirdigimizi soyleyebilirim."
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Katilimer 1 ilk olarak bankalarini yerel iireticilere destek olan bir bankayla degistirmis
oldugunu dile getirmistir. Banka degisikliginin temel nedeni ise paranin siirdiiriilebilir
organizasyonlarda kullanilmas1 gerektigini diistiinmesidir. Katilimci 1’in ifade ettigi bu
calismanin sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlikle ilgisi oldugu seklinde yorumlanabilir.
Katilimer yerel iireticilere tohum destegi sagladigini da sdylemistir ve bu ¢aligma ise
cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ile iligkilendirilebilir. Son olarak g¢alisanlarina
sendikanin belirledigi kosullardan daha iyi kosul sagladigini dile getiren katilimei 1’in bu
eylemi ise stirdiiriilebilirligin ekonomik ve sosyal boyutlariyla ifade edilebilir. Katilime1

6 da Katilimer 1 gibi diistinmektedir.

Katilhimct 2:"Aslinda amblemi elde etmek igin hichir sey yapmadik temel olarak.
Ciinkii restoramimiza basladigimizda, tiim odak alanimiz bizdik ve restoranlarimizin amact
surdiiriilebilirligi artirmaktir. Gordiigiiniiz tiim fikir budur, bu yiizden bunu basarmak icin hi¢chbir
sey yapmadik. Diyebilirsiniz ki, bu soruda burada bahsetmekle alakali oldugunu soylemeliyim.
Demek istedigim, restoramimizda yaptigimiz tiim farkl stirdiiriilebilirlik girigimlerini kolayca

yvapabilmek icin ozel bir sey yapmadik.”’

Katilimci 2, amblemi almak i¢in 6zel bir sey yapmadiklarini, zaten restorani ilk agarken
temel hedeflerinin siirdiiriilebilirlik oldugunu ifade etmekte olup herhangi bir ekstra
degisiklik yapmadiklarin1 mevcut ¢aligmalar: dogrultusunda bu amblemi aldiklarini ifade

etmistir. Diger katilimcilar da katilimci 2°nin sdylediklerine benzer seyler soylemislerdir.

Soru 3: Michelin Yesil Yonca ambleminden beklentileriniz nelerdir?

Katlima__ 6: ‘“'Kopenhag'da dolaswrsaniz  birgok michelin restorana
gidebilirsiniz ve tabelada sadece Michelin yazan kirmizi bir ¢ikartmasi var. Eger oyuna
dahilseniz ve muhtemelen bir Michelin restoran -ne demek istedigimi biliyorum- bunun
bir misyon oldugunu diisiinecek bu yiizden gosteri olur mu emin degilim, emin degilim
¢linkii o yesil yonca hentiz yeni ve iyi bir marka tarafindan kurulmustur. Biiyiik bir onur
elbette ve sonra pazarlama amagh kullanilabilir ve bu bir tiir, bilirsin, yaptigimiz seyin

’

bir taninmasi niteliginde.’

Katilimc1 6, amblemin 1y1 bir marka olan Michelin tarafindan ortaya atilmasinin etkisiyle
ileride pazarlama amagh kullanilabilecegini, stirdiiriilebilir ¢aligmalarin bir taninmasi

niteliginde oldugunu diisiinmektedir.

49



Katilimct 2: “‘Demek isteyecegim su ki, stirdiiriilebilir bir restoran olarak olduk¢a
giiclii bir itibara sahip oldugumuzu zaten biliyorum. Yani, biiyiik bir etkisi olacagini sanmiyorum
en azindan ben 6yle diisiinmiiyorum. Yesil yonca amblemlerini alan bir¢ok restoranin olmamasi
ve elbette insanlar turistlerin siirdiiriilebilirlikle ilgilendiklerini soylemek istiyorlarsa ve iyi olmak
istiyorlarsa, kiiciik bir etkisi olabilir tabi. Ornegin Danimarka'da iist diizey bir siirdiiriilebilir
yemek icin bir restorana gitmek isteyenler o zaman bunu rehber olarak kullanabilirler. Bu
bakimdan, ozellikle bizi kesfedebilecek veya siirdiiriilebilirligi kesfetmenin daha kolay bir yoluna
sahip olacak turistler olabilir, ¢iinkii bu restoranlart bulmak icin bu amblemi bir arama kriteri
olarak kullanabilirler.”’

“Miisteriler soz konusu oldugunda ise etkinin biiyiik olacagini sanmiyorum, ¢iinkii
yine yaptigimiz her seyde siirdiiriilebilirlik ¢ok agik bir sekilde mevcut. Bence bu daha fazla etki
gostermeyecek. Sanirim bizim icin Ozellikle miisteri iliskilerimizde oldugundan daha fazla bir

biitiin olarak endiistri etkilenecek.’’

Katilime1 2’nin amblemden sahsi adina biiyiik bir beklentisi bulunmamaktadir. Fakat
amblem sahibi restoranin pek fazla olmayisinin, stirdiiriilebilir restoran tercih eden
insanlar i¢in kiiclik de olsa bir etkisi olabilecegini diisiinerek siirdiiriilebilir restoran
kesfetmede ve tercihinde bir kriter olarak kullanabileceklerini ifade etmektedir.
Miisteriler agisindansa yine de ¢ok bir artis olacagini diistinmemektedir. Bunu ise “‘zaten
normalde de siirdiiriilebilirlik her isimizde mevcut miisteriler bunu biliyor’’ diyerek ifade

etmekte tek tek degil de endiistriyi etkileyecegini ifade etmektedir.

Tiim katilimcilarin bu konuya iliskin verdikleri yanit katilimci 2’nin sdéyledikleriyle aynm
dogrultudadir. Bu noktada verilen yanitlara gore Michelin Yesil Yonca ambleminin
stirdiiriilebilir restoran tercih edecek miisteriler i¢in bir rehber ve pusula niteligi

gostermesini beklemektedirler.

Soru 4: Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra miisterilerinizden nasil bir geri
donts aldiniz?

Katihimci 2: "Temel olarak, hiikiimet tarafindan Covid-19 nedeniyle kapatildik. Bu
nedenle, bundan sonra miisterilerle ger¢ekten bu kadar fazla iletisim kurmadik. Miisterilerden
gercekten kocaman bir tepki aldigimizi diistinmiiyorum. Demek istedigim, sanmwrim insanlar -
tebrikler- gibi bir seyler demisler ama birebir gériisme miimkiin olamadi. Bilirsiniz, insanlarmmizi
modda tutmalisimiz. Insanlar bizi tebrik etti. Bu anlamda, ozellikle geri gelen miisteriler, bir cesit

iliskimiz var. Ama biiyiik bir tepki derseniz hissetmedigimi soyleyebilirim. Diiriist olmak
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gerekirse, ama gergekten yeniden agildiginda bu degigebilir ve aslinda tekrar miisterilerimiz veya

konuklarimiz olumlu tepki verebilirler.”’

Katilimer 2 Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra biiyiik olmasa da tebrik
edenlerin oldugunu belirtmistir. Fakat miisterilerden geri doniis almak ig¢in yeterli
zamanlarinin olmadigini, c¢linki Covid-19 nedeniyle restorani kapatmak zorunda
kaldiklarin1 sdylemistir. Bununla beraber yeniden agildiktan sonra amblemle ilgili olumlu

bir geri doniis alabileceklerini diistinmektedir.

Katilimci 3: Evet, ama mesele su ki tiim restoranlari Covid-19 sebebiyle bir ay sonra
kapattik. Kapatmadan onceyse bu soruya, olumlu geri déniis alabildik gibi bir cevap
verebilecegimden emin degilim, ama sanirim sosyal medyada bahsettigimiz gibi televizyonda ve
sosyal medyada roportaj gibi seyler yaptik. Bence o zamanlar etrafta bir hype -yutturmaca- oldu.
Bir de bana kalirsa bu amblemi konusmak icin canly olarak yeniden baglatmamiz gerekiyor, ¢iinkii
insanlar son iki-tic ay boyunca amblemi unutmugslar gibi goriiniiyor. Ancak siirdiiriilebilirligin
sicak bir konu oldugunu diigiiniiyorum ve ozellikle Kuzey Avrupa'da bu olduk¢a onemli.
Calismanizda siirdiiriilebilirlik s6z konusu oldugunda Giiney Avrupa ile Kuzey Avrupa arasinda
bunun bir fark oldugunu goreceginizden eminim. Ama Iskandinav iilkeleri icin siirdiiriilebilirligin
yeri ayridir ve elbette, siirdiiriilebilivlik sz konusu oldugunda hikaye anlatiminiz igin iyi bir
temel saglayacaktir. Evet. Yani bazi insanlar bunun stirdiiriilebiliv oldugunu soyliiyor ve bazi
insanlar siirdiiriilebilir ekliyor ve her zaman ayni degil. Bu amblem, belki de siirdiiriilebilirlik
yvaptiginiz bir kalite markasi ve kalite isareti gibi iyi bir ipucudur. Ama insanlar 6zellikle de
elestirmenler, ol¢ii baglantisimin demek istedigimiz kadar iyi ¢calisip calismadigimizi bilmedigini
iddia edebilir. Ne demek istedigimi biliyorsun.. Aksamlart yiyerek kalitenizi kontrol edebilir ve
bu konuda bir fikriniz olabilir. Ancak ihtiyacimiz olan sey, bir restoramn siirdiiriilebilir olup
olmadigint yapip yapmadigint bulmak icin daha fazla aragtirma yapilmasidr. Eminim bu bir
giiven meselesi, beyler gemi ve zirh. Evet, 6yleyse damga gibi bir sey gibi ilerlemeyi seciyoruz ya
da yaptigumizin farkina variyoruz. Ve bunu miisterilere ve misafirlere de vaad edebilecegimizi

umuyoruz.”’

Katilime1 3, katilime1 2°nin de sdyledigi gibi geri doniis almak i¢in ¢ok fazla zamanlarinin
olmadigii, Covid-19 nedeniyle restoranit kapatmak zorunda kaldiklarini belirtmistir.
Bunlara ek olarak Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra televizyonda ve sosyal
medyada roportaj yaptiklarini ve réportajlara oldukea iyi doniisler aldiklarini belirtmistir.
Iskandinav iilkeleri igin siirdiiriilebilirligin diger Avrupa iilkelerine nazaran daha nemli

oldugunu da ekleyen katilimci 3, istenilen geri doniisiin olabilmesi i¢in restoranlarin
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tekrar acildiktan sonra amblemin yeniden hatirlatilmasi, tanitiminin yapilmasi gerektigini
ifade etmektedir.

Geriye kalan tiim katilimcilar da katilimci 2 ve 3’e benzer seyler ifade etmis, amblemin
verilmesinden kisa bir siire sonra Covid-19 sebebiyle restoranlarin kapatilmasi

neticesinde pek fazla geri doniis alamadiklarini belirtmislerdir.

Soru 5: Michelin Yesil Yonca ambleminden sonra ¢alismalarinizda ne gibi degisiklikler

oldu?

Katihmct 5. “‘Odak noktamiz ilk giinden itibaren siirdiiriilebilirlik, yani tiim odak
alant bu oldu. Siirdiiriilebilirlik her zaman vardi. Ve sanirim oglumuz olarak bunu, Michelin
yildizimn  stirdiiriilebilirlige daha fazla ilgi duymaya bagladigini séyleme konusundaki
calismamizin  bir kabulii olarak gériiyoruz. Ama demek istedigim, devaminda da daha

surdiiriilebilir ¢oziimler tiretme yolumuz ayni ve degigmiyor.”’

Katilimer 5 amblemden sonra herhangi bir degisiklik olmadigini, ilk giinden itibaren
stirdiiriilebilir adimlar attiklarini soyleyerek ifade etmistir. Bununla birlikte ‘Ama demek
istedigim, devaminda da daha siirdiiriilebilir ¢oziimler iiretme yolumuz ayni ve

degismiyor’ sOylemiyle amblemin hirslandirici etkisi oldugu seklinde yorumlanabilir.

Diger biitiin katilimcilar da katilimer 5 gibi diistinmekte olup bu amblemi aldiktan sonra

onceki ¢alismalaria devam ettiklerini ve hicbir degisiklik yapmadiklarini soylemislerdir.
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6.SONUC VE ONERILER

Stirdiiriilebilirlik kavrami glintimiizde; demokrasi veya kiiresellesme kavramlariyla
benzer sekilde her yerde ve her kosulda gecerli olan ve vazgecilmez bir kavram haline
gelmistir. Ozellikle ekolojik boyutta biyolojik sistemin nasil ¢esitli ve verimli
kalabilecegi konusu ile ilgili olan siirdiiriilebilirlik kavrami; insanlar i¢in dogal yagamin
ve dogal kaynaklarin etkin kullanimina bagli olarak, uzun dénemde iyi ve kaliteli yasama
olanaginin saglanmasi anlamini tagimaktadir (Tavanti, 2010).

Kiiresel degisimin vazgegilmez ara¢ geregleri ve toplumsal yasayisin temel
materyallerinin kullanimin1 saglayan enerji kaynaklarina yonelik yasanan kitlik, enerji
maliyetlerinin yiikselmesi, “yesil odakli” hareketlere yonelik farkindaligin yiikselmesi ve
kiiresel boyutta yasanan ekonomik durgunluk donemleri, siirdiiriilebilirlik kavraminin
ortaya ¢ikmasina ve kisa siirede de 6neminin artmasina neden olmustur.

Gilintimiizde yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan standartlar kendi iglerinde
belli kriterlere ayrilmaktadir. Bunlarin igerisinde ¢iktig1 ilk giinden bu yana Michelin
Rehberi ve Michelin yildiz1 en prestijli olma 6zelligini tasimaktadir. Hem rehberde olan
hem de yildiz sahibi igletmelere evrensel bir 6zellik katmakta, isletmeleri tanitmaktadir.
Bir de bu iki kavrama ek olarak ortaya daha yeni ¢ikmis olan Michelin Yesil Yonca
stirdiiriilebilirlik amblemi vardir ki bu amblem de siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 olan
secili isletmelere erilmistir. Michelin Rehberinin vermis oldugu Michelin Yesil Yonca
amblemine sahip restoran isletmelerinin ¢evresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin incelendigi bu c¢alismada Danimarka'da faaliyet gosteren on bir
restorandan alt1 tanesi ile yiliz yiize veya ¢evrimici gorlisme yapilarak isletmelerin
sirdiiriilebilirlik uygulamalart ve bu amblemin kuruma ne gibi etkileri oldugu
belirlenmistir. Sonuglar isletmelerin g¢evresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik
yaninda kurumsal siirdiiriilebilirlik ile ilgili uygulamalarinin da oldugunu gostermektedir.

Arastirma ¢ercevesinde elde edilen bulgular dogrultusunda goriisme yapilan
katilimeilarin goriisleri; cevresel siirdiiriilebilirlik, sosyal siirdiiriilebilirlik ve ekonomik
stirdiiriilebilirlik boyutlariyla iliskilendirilmistir. Tiim katilimcilarin siirdiirtilebilirlikle
ilgili goriisleri dikkate alindiginda siirdiiriilebilirligin ¢ok yonlii bir kavram oldugu

goriilmektedir. Isletmelerde siirdiiriilebilirlikle ilgili kurumsal bir anlayis gelismistir.
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Isletme yoneticileri veya sefleri siirdiiriilebilirlik calismalari ile ilgili olarak yeterli bilgiye
sahiptirler. Bununla birlikte; isletmelerin hepsi siirdiiriilebilirlikle ilgili c¢alismalar
yiiriitmektedir.

Stirdiiriilebilirligi ¢evreyle bagdastiran katilimcilar, ¢evre sorunlarinin tiim
insanligin sorunu olduguna ve bu sorunlarin ¢oziimiiniin ise ancak tiim insanlarin
katilimiyla saglanabilecegine inanmaktadirlar. Yapilan goriismelerde katilimeilar
sirdiiriilebilirligin ~ ¢evresel ~ boyutunun en  Onemli  faktér  oldugundan
hemfikirlerdir. Ekolojik dengenin korunmasi, kati atik olusumlarinin 6nlenmesi
strdiriilebilirligin ilk basamagidir. Katilimcilarin = siirdiiriilebilirlik  anlayiglarinda
cevresel boyutun yani sira ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirlik ile ilgili gii¢lii bulgulara
rastlanmaktadir.

Sosyal bir varlik olan insanin ekonomik ve fizyolojik ihtiyaglari yani sira sosyal ve
kiiltiirel gereksinimleri da vardir. Bu baglamda siirdiiriilebilirligin sosyal boyutu bir
toplumda yasayan bireylerin temel ihtiyaglarinin karsilanmasi iizerine odaklanmaktadir
(Bahar, 2016). Arastirma bulgularinda elde edilen verilere uyarinca siirdiiriilebilirligi ¢ok
boyutlu diistinen katilimcilara gore c¢alisanlara iyi davranmak, calisanlari secerken
sisteme dahil edilebilir olanlardan se¢mek de bir siirdiiriilebilirliktir.

Katilimcilar yerel iireticilerle is birligi i¢cinde olduklarini ve devamli is birligi iginde
olmak gerektigini diisiinmektelerdir. Tiim bunlara bakildiginda da katilimcilara gore
stirdiiriilebilirlik ¢ok boyutlu bir kavramdir. Sadece kat1 atiklarin Oniine gecilmesi,
ekosisteme en az zararin verilmesi bir igletmeyi siirdiiriilebilir yapmamaktadir.
Stirdiiriilebilirlik bir zincir gibi birbirine bagli kavramlardan olusmaktadir ve bir parca
eksik oldugunda zincir eksik kalmis demektir.

Katilimeilarin Michelin Yesil Yonca hakkindaki goriisleri incelendiginde; Michelin
rehberinin siirdiiriilebilirlik ile ilgili calisma yapmasini olumlu karsilamislardir. Fakat bu
yil ilk kez verilen Michelin Yesil Yonca ambleminin verilis seklini ise elestirmektedirler.
Michelin Rehberinde esas olan temel unsur; mahremiyet kavramidir. Miifettisler, rehber
icin denetlemeye gittikleri siiregte restoran isletmesine ya da sahislara kimliklerini
aciklamamaktadirlar (Vettel, 2010, s. 11). Fakat Yesil yonca amblemini verirken
Michelin yetkilileri isletmelere sadece bir form gondererek doldurmalarini istemis ve bu
forma gore Michelin Yesil Yonca amblemini vermislerdir. Katilimcilar Michelin
yetkililerinin daha detayli bir inceleme yapmas1 gerektigi ve siirdiiriilebilirlik kavraminin

sadece bir formla incelenemeyecek kadar genis bir konu oldugu konusunda
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hemfikirdirler. Katilimlarin hemen hemen hepsi yesil yonca almak i¢in 6zel olarak bir
sey yapmadiklarini sOylemiglerdir. Yani restoranlar halihazirda zaten siirdiiriilebilir
restoranlardir ve Michelin Yesil Yoncanin siirdiiriilebilir olmalar1 i¢in bir etkisi
bulunmamaktadir. Bunda D

Katilimcilar Michelin Yesil Yonca ambleminin siirdiiriilebilir restoran tercih
edecek miisteriler i¢in bir rehber niteligi gostermesini beklemektedirler ve bu sayede
Michelin Yesil Yoncanin miisteriler igin bir rehber olacag diisiiniilmektedirler. Ozellikle
stirdiiriilebilir restoran arayan miisterilerin bu yonde ve siirdiiriilebilir restoran tercihinde
en dogru secenegi bulma konusunda pusula gorevi gorecegi diisiiniilmektedir
Restoranlarin, sektér ve miisteriler adina Michelin Yesil Yoncayla ilgili beklentileri
bulunmaktadir.

Katilimcilar Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra miisterilerilerden
yeteri kadar geri donilis almak icin yeterli zamanlarinin olmadigini ¢iinkii Covid-19
nedeniyle Danimarka hiikiimetinin aldig1 onlemler sonrasinda restoranlarini kapatmak
zorunda olduklarini s6ylemislerdir. Buna ragmen miisterilerden bir doniis alamasalar da
sosyal medyadan bir doniis aldiklarimi ve tv programlar1 veya gazetelere rdportaj
verdiklerini sOylemislerdir. Katilimcilar Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra
caligmalarinda hicbir degisiklik olmamistir. Restoranlarin bu siirdiiriilebilir ¢calismalari
Michelin Yesil Yonca amblemini almak i¢in degil; restoranlarinin felsefesini ve dogaya,
calisanlarina karsi olan sorumluluklarini ifade etmektedir.

Gorlismeye katilan restoranlarin  katilimecilarimin - verdikleri cevaplar yerel
iireticilerden fazlaca yararlandiklar1 yoniindedir. Bu durum katilimcilarin galistiklar
restoranlarin sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirlik boyutunda ¢alismalarda bulundugunu
gostermektedir. Bunun yaninda bazi katilimcilarin kendi iirtinlerinin de yetistirdikleri
goriilmektedir ve cevresel siirdiiriilebilirlik ¢alismalart da mevcuttur. Restoranlar
tedarikci olarak yerel firmalar tercih etmektedirler ve tedarikgilerin ¢evreye duyarlt bir
isletme olmasi isletmeler igin de 6nem tasimaktadir. Isletmelere gore siirdiiriilebilir bir
tedarik zinciri kurmak icin sadece yerel lireticilerden faydalanmak yetmez onlarin da
stirdiiriilebilir faaliyetler icinde bulunmasi gerekmektedir.

Restoranlarin hepsinin ekipman ve mobilyalar siirdiiriilebilirlikle baglantilidir ve
bunlarin ¥%s1 ekonomik ve siirdiiriilebilirlik boyutu ile baglantiliyken geri kalan bir
restoran ise ¢evresel ve ekonomik odaklidir. Genele bakildiginda isletmenin

dekorasyonunda (mobilya ve mefrusat) cevreye duyarli iriinler kullanilmistir.
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Alanyazinda bahsedildigi gibi katilimcilar bu konuda da siirdiiriilebilirligi sadece ¢evresel
boyut olarak gormemislerdir. Sosyal bakimdan siirdiiriilebilir bir toplum, kendi
kaynaklarin1 korumak, gelistirmek ve gelecekte ¢ikabilecek problemleri onlemek veya
¢ozmek tlizerine odaklanmaktadir (City O Vancouver, 2005, s. 3).

Katilimcilarin  restoranlarinda kullandigi mobilya ve ekipmanlarin hepsi
Danimarkali tasarimcilar ve yerel lireticilerden tedarik edilmektedir, restoranlar bu
konuda  ¢evresel, sosyal ve ekonomik silirdiriilebilirlik  uygulamalarini
gergeklestirmektedirler.

Katilimcilar restoranlarinda kat1 atik olusumlari i¢in ¢oplerini metal, cam, kagit ve
yag atiklar1 seklinde ayirmakta ve bu sekilde bu olusumlarin Oniine ge¢cmeye
calismaktadirlar. Katilimcilardan birinin restoraninda ise gida atiklariyla ilgili bilgi verici
sunumlar hazirlanarak 6gretici olmak amaclanmaktadir. Kati atiklarla ilgili farkli bir
boyuttan siirdiiriilebilir olan bu restoran, daha genis kitleye hitap etme egilimi
gostermektedir.

Arastirmaya katilan restoranlarin neredeyse higbiri siirdiiriilebilirlikle ilgili maddi
anlamda herhangi bir destek almamakta, her biri diger restoran ve sektorlerle is birligi
icindedir. Danimarka’da gosteren The Mad Feed Akademi isletmelere siirdiiriilebilirlik
caliimlart i¢in maddi olarak destek saglasa da katilimcilar The Mad Feed Akademiden
herhangi bir maddi destek almamaktadirlar. Bunun yaninda bir katilimci
stirdiiriilebilirlikle ilgili ¢aligmalarinda bir vakifla ve devletle is birligi ig¢indedir ve
finansal destek saglamaktadir. Bu destek finansal anlamda ¢ok ileri diizeyde olmasa da
atik olusumlar1 ve enerji tiiketimleri gibi konular1 kapsamaktadir. Danimarka hiikiimeti
strdiriilebilirlikle ilgili ¢calismalara yardim etmektedir. Bu yardim maddi yardimdan
ziyade restoranlara kati atiklar1 ayristirabilecekleri sistemler vermekte ve restoranlarin
kullandiklar1  enerjiyi dogal yoldan elde etmektedir. Danimarka hiikiimeti
stirdiirtilebilirlikle 1lgili ¢aligmalara yardim etmektedir.

Katilimeilarin - sdyledikleri neticesinde Yeni Iskandinav Mutfagi Manifestosunda
belirtildigi gibi, restoranlarin menii planlamasinda mevsimsellik ve dogal iiriin kullanim1
on plandadir. Yeni Iskandinav Mutfag manifestosunun temel maddelerinden olan: Yerel
yiiksek kaliteli uygun iriinlerin bolgesel paylasimiyla birlestirmek, Yiiksek kaliteli
triinlerin yoresel istiraki ile 6z yeterligini kaynastirma, Yemeklerimizi; iklimlerimize,
peyzajimiza ve sularimiza 0zgli olan malzemeler ve liireticiler iizerine yapmak,

katilimcilarin temel prensipleri arasinda yer almaktadir.
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Fakat bazen mevsimsellige bagli kalmak i¢in bazi olumsuzluklar karsisinda
meniilerini degistirmek zorunda kalinabilmektedir. Ozellikle kis aylarinda sebze iiretimi
az oldugu i¢in meniilerinde kok sebze kullanimi oldukga fazladir.

Dyllick ve Hockerts (2002) kurumsal siirdiiriilebilirligi, cevresel ve sosyal
strdiiriilebilirligin - bir karmas1 olarak ifade etmektedir. Arastirma kapsaminda,
arastirmaya katilan restoranlarin farkli farkli olmakla birlikte cevresel ve sosyal
sirdiiriilebilirligin  beraber oldugu birden ¢ok siirdiiriilebilirlik uygulamalari
bulunmaktadir ve bu uygulamalar1 herhangi bir maddi kaygilar1 olmadan sosyal
sorumluluk kapsaminda yapmaktadirlar. Bu sayede katilimc1 restoranlarda kurumsal bir
anlayis gelismistir ve kurumsal olarak stirdiiriilebilirlerdir.

Siinnetgioglu ve Yilmaz (2015), arastirmanin sonuglarina gore, Izmir ilinde faaliyet
gosteren igletmelerin yoneticilerinde genel anlamda ¢evre yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
konusunda bilgi eksikligi oldugu gozlemislerdir. Kaya (2019) ‘da Eskisehir ilinde faaliyet
gosteren 22 restoran igletmesiyle goriisme yaptigi ¢alismasinda restoran yoneticilerinin
pek fazla siirdiiriilebilirlikle ilgili bilgi sahibi olmadigmm1 ve restoranlarin
stirdiiriilebilirlikle ilgili kurumsal bir anlayis gelismedigini ortaya koymustur. Buna
karsin bu ¢alismada ise Danimarka'da Michelin Yesil Yonca amblemi sahibi isletmelerin
siirdiiriilebilirlik konusunda bilgilerinin oldugu ve bazilarinin alisilmisin  disinda
denilebilecek bakis agilarinin olduklar1 ortaya konulmustur. Bu farkliliklarin sebebi ise
iki lilkedeki seflerin veya yoneticilerin farkl kiiltiirlerde olmalar1 ve farkli egitimler almig
olmalarindan kaynaklanabilir.

Calismadan elde edilen sonuglar 1s181nda restoran isletmelerinde siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin gelistirilebilmesi ve yayginlastirilmasi i¢in ve Michelin Yesil Yonca
amblemiyle ilgili asagidaki oneriler gelistirilebilir;

Hiikiimetler, stirdiiriilebilirligi tesvik eden sistemler gelistirmelidir. Boylelikle
stirdiiriilebilirlik ¢calismalar1 yapan restoran sayisinda artis kaydedilebilir. Ayrica devlet,
isletmelerin ¢evre koruma ile 1ilgili yasa ve yonetmeliklere uyup uymadiklarim
denetlemelidir. Bunun yaninda devletler siirdiiriilebilirlik ile ilgili ¢alismalar
desteklemeli ve bu ¢aligmalara 6zel 6denek ayirmalidir. Siirdiiriilebilirlikle ilgili yeterli
caligmalara sahip olmayan isletmeler bu konuda basar1 kazanmis ve Michelin Yesil
Yonca amblemi almis isletmeleri Ornek alarak isletmelerinde bu tiir uygulamalari
baslatabilirler. Uriinlerin yerel iireticilerden satin alinmasi yoniinde projeler

gelistirilmelidir. Bu sayede bunu saglayamayan restoranlar da yerel iireticilere rahatlikla
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ulasabileceklerdir. Boylece iiriinlerin yakin civardan ve yerel ireticilerden tedarik
edilmesi ile hem tagima masraflari azalacak hem de isletmeler sosyal ve ekonomik agidan
siirdiiriilebilirlige katki saglayacaklardir. Bir prestij olarak benimsenen Michelin
Rehberinin bir uygulamasi olan yesil yonca amblemi; reklami daha da yapilarak rehberde
yer alan diger restoranlari siirdiiriilebilir olma hedefine yoneltebilir. Michelin Rehberi
stirdiiriilebilirlik amblemini sadece internet sitesine eklemistir. Rehber kitabinda yer
almamaktadir. Rehber kitaba ekleyerek taninirligini arttirabilir. Michelin Rehberi, yildiz
alan igletmelere girislerine asabilecekleri tabela vermektedir. Fakat siirdiirtilebilirlik alan
isletmelere tabela vermemektedir. Ayni islemi Michelin Yesil Yonca tabelas1 vererek
misterilerin restoran girisinde de gdrmelerini saglayarak miisterileri bu amblem hakkinda
daha ¢ok bilgilendirebilir.

Michelin Rehberinin en 6enmli o6zelligi olan gizlilik konusunda Michelin
Rehberinde yer alan restoranlara yesil yonca amblemi verilebilmesi i¢in Michelin Rehberi
miifettislerinin sik1 denetimi sayesinde restoranlarin amblemden olan beklentilerini daha
cok karsilayabilir.

Sonu¢ olarak Danimarka’da faaliyet gosteren Michelin Yesil Yonca sahibi
isletmelerin siirdiiriilebilirlik kavrami hakkinda yeterli bilgiye sahip olduklari, genel
olarak bakildiginda siirdiiriilebilirligin onlar i¢in ¢ok boyutlu bir kavram oldugu ve
yaptiklar siirdiiriilebilir uygulamalarin sosyal, ekonomik ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik ile
bagdastig1 goriilmektedir. Michelin Yesil Yoncay: diger olusumlardan ayiran en biiyiik
ozellik ise bu noktada ortaya ¢ikmaktadir. Isletmeler Michelin Yesil yonca amblemini
olumlu karsilamakta ve Michelin'in bu hamlesinin diger restoranlari siirdiiriilebilir
caligmalara tesvik edecegini diistinmektedir. Katilimcilar ilk kez verilen bu amblemin her
ne kadar eksiklerinin oldugunu diisiinseler de gelecekte bu eksikliklerin giderilecegi
konusunda hem fikirlerdir. Ayrica isletmeler, Michelin Yesil Yonca sayesinde 6zellikle
cevreye duyarli misteriler nezdinde kendilerini daha iyi konumlandirabileceklerdir.
Michelin Yesil Yonca isletmelere yapmis olduklart siirdiiriilebilir uygulamalarin
tescillenmis olmasi sebebiyle daha da siirdiiriilebilir olma noktasinda isletmelere olarak
yeni sorumluluklar yiiklemektedir. Michelin Yesil Yoncayr diger siirdiiriilebilirlik
olusumlarinda en 6nemli faktor ise siirdiiriilebilirligi cevresel, ekonomik ve sosyal
boyutlariyla ele alinmasidir. Strdiriilebilir Restoranlar Birligi, Yesil nesil restoran
hareketi Amerika'da 1990 yilinda faaliyete baslayan Yesil Restoranlar Birligi gibi

olusumlar siirdiiriilebilirligi sadece ¢evresel olarak ele almaktadir. 1990’11 yillarda sadece
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cevresel olarak gercgeklestirilen siirdiiriilebilirlik o zamanlar farkindalik olustursa da
giiniimiizde insanlarin daha da bilinglenmesiyle bu 6zelligini kaybetmektedir. Michelin
Yesil Yonca tamda bu noktada siirdiiriilebilirligin c¢ercevesini genisleterek diger
olusumlarda eksik olan yonleri tamamlamaktadir. Cilinkli stirdiiriilebilirlik temel ii¢
boyutu tamamlanirsa gerceklestirilebilmektedir.

Iskandinav iilkelerinde verilmeye baslayan Michelin Yesil Yonca hareketi
zamanla diger llkelerde de baslayarak restoranlarin siirdiiriilebilirlik ¢alismalarini

odiillendirerek miisterilere géstermeye devam edecektir.
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EKLER

EK-1. Goriisme Sorulari (Ingilizce)

INTERVIEW FORM
Interviewer:

Day :

Dear participant, This interview form is intended to examine the efforts of businesses that
have received green clover, the main purpose of which is called the Michelin
sustainability emblem, and to reveal the expectations of the enterprises from the green
clover emblem in question. t was prepared within the scope of a master's thesis titled
'Sustainability in Restaurant Businesses and Michelin Green Clover Emblem: The Danish
Example'.
Bugra OZDEMIR
Anadolu University Institute of Social

Sciences Tourism Management Master Student

Interview Questins:

Question 1: What do you think is sustainability and what does it mean to you?

Question 2: What are your thoughts on Michelin Green Clover?

Question 3: What are your efforts to get the Michelin Green Clover emblem?

Question 4: What are your expectations from the Michelin Green Clover emblem?

Question 5: What kind of feedback did you get from your customers after receiving the

Michelin green clover emblem?



Question 6: What changes have there been in your work after the Michelin Green

Clover emblem?

Question 7: To what extent do you benefit from local producers when procuring your

products?

Question 8: How much is the equipment you use and the furniture you use in the

restaurant related to sustainability?

Question 9: What kind of studies do you do for solid waste formation in your facility?

Question 10: Do you get support from anywhere for your sustainable works?

Question 11: What do you pay attention to when planning your menu? seasonality, etc.

Question 12: Is there anything else you would like to add?



EK-2. Goriisme Sorular: (Tiirkce)

GORUSME FORMU
Gorlismeci:
Tarih:
Degerli katilime1, Bu goriisme formu, temel amact Michelin siirdiiriilebilirlik amblemi
olarak adlandirilan yesil yonca almis isletmelerin, bu yoncay1 alabilmek i¢in yaptiklari
caligmalar1 incelemek ve isletmelerin s6z konusu yesil yonca ambleminden beklentilerini
ortaya koymak olan ‘’Restoran Isletmelerinde Siirdiiriilebilirlik ve Michelin Yesil Yonca
Amblemi:Danimarka Ornegi’’> bashkli yiiksek lisans tez c¢aligmasi kapsaminda
hazirlanmistir.
Bugra OZDEMIR
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii

Turizm Isletmeciligi ABD Yiiksek Lisans 6grencisi

Goriisme Sorulari:

Soru 1: Sizce siirdiiriilebilirlik nedir ve size ne ifade etmektedir?

Soru 2: Michelin Yesil Yonca hakkindaki diistinceleriniz nelerdir?

Soru 3: Michelin Yesil Yonca amblemi almak i¢in yaptiginiz ¢calismalar nelerdir?

Soru 4: Michelin Yesil Yonca ambleminden beklentileriniz nelerdir?

Soru 5: Michelin Yesil Yonca amblemini aldiktan sonra miisterilerinizden nasil bir geri

donts aldiniz?

Soru 6: Michelin Yesil Yonca ambleminden sonra ¢alismalarinizda ne gibi degisiklikler

oldu?

Soru 7: Uriinlerinizi tedarik ederken yerel iireticilerden ne derece yararlaniyorsunuz?



Soru 8:Kullandigimiz ekipmanlar, restoranda kullandiginiz mobilyalar siirdiirtilebilirlikle

ne kadar baglantil1?

Soru 9: Isletmenizde kat1 atik olusumlari i¢in ne tiir calismalar yapiyorsunuz?

Soru 10: Siirdiiriilebilir ¢aligmalariniz i¢in herhangi bir yerden destek altyor musunuz?

Soru 11: Menliiniizii planlarken nelere dikkat ediyorsunuz? Mevsimsellik vb.

Soru 12: Eklemek istediginiz baska bir sey var mi?



EK-3. Restoranlarin Michelin Rehberine Verdikleri Roportajlar

Alchemist, Kopenhag

“So6z konusu gida israfini en aza indirmek oldugunda, endiistrimiz bu asamada ¢ok uzun
yol katetmistir. Bu konuyu bir adim daha ileri gotiirmeyi ve daha biiylik resmi
vurgulamay1 goérevim olarak gormekteyim. Bu yiizden Insanlari israf konusunda

durdurabilir ve diisiindiirebilirsek degisime giden en dogru yoldayiz.”’

Alouette, Kopenhag

“Degisim iceriden gelir; Bunun i¢in agikca ve hizli bir sekilde siirdiiriilebilir
malzemeleri belirgin hale getirip, konuklarimizin neyin lezzetli oldugunu kesfetmelerini

istiyoruz. Suirdiiriilebilirlik, tadi da giizel oldugunda kolay bir se¢imdir.

Amass, Kopenhag

“Lezzetin bugiin hala kural koydugu alisilmadik bir yolculuktayiz, ancak daha sorumlu
bir sekilde ¢alisiyoruz; sektoriimiiziin gelecegi icin zaman ve ¢aba gerekirse de daha 1yi
bir yol agiyoruz. Siirdiiriilebilir olmak i¢imizde o kadar koklesmis hale geldi ki artik bagka
bir sekilde hayal edemeyiz.

Heervaerk, Aarhus

“Yasam bilgi edinme merkezlidir. Dolayisiyla siirdiiriilebilirlik gercekten sadece egitim
ve Ogrenmeyle ilgilidir. Yaptigimiz her seyde siirdiiriilebilir olabiliriz, hatta banka
secimimize kadar; bunun yaninda da paranin iyi bir sekilde kullanildigimi bilmek

istiyoruz. ”



KOKS, Leynar

“Konum olarak uzak olsak da stirdiiriilebilirlik bizim i¢in ¢ok énemlidir. Cok fazla sey
kullan ve seninle ilgilenen dogaya dikkat et onu koru. Hangisinin dogru hangisinin yanlis

oldugu aciktir. ”

Molskroen, Ebeltoft

“Organik yerel bir cift¢i ile yaptigim is birligi, ascilik kimligimin iizerine daha da
koymamu sagliyor. Siirdiiriilebilir bir sekilde calismak mutlu misafirleri de beraberinde
getirir. Her seyi kapsayan siirdiiriilebilirlik programimiz ayn1 zamanda ekibin refahini ve

mutlulugunu da saglar. ”

Moment, Rende

“Dikkatli bir sekilde calistyoruz ve sifir israfi hedefliyoruz. Ciinkii ekosistemimizi ancak
atigimizi azaltirsak iyilestirebiliriz. Insanlarin doga ile yapict ortaklik icinde
calisabilecegine inantyoruz ve gelecege yonelik yonergeler olusturmak i¢in Danimarkali

bilim adamlar1 ile is birligi yapiyoruz. ”

Noma, Kopenhag

“Stirdiiriilebilir uygulamalar uzun zamandir yaraticiligimiz i¢in yol gosterici bir 151k islevi
gordii, ancak bu sadece malzemeleri kaynak verme veya karbon ayak izimizi en aza
indirme seklimizle ilgili degildi, ayn1 zamanda calisanlarimizin refahi i¢in miimkiin

olanin en 1iyisini, en giizel ¢alisma ortamini olusturmakla da yakindan ilgilidir. ”



108, Kopenhag

“Ekibin tiyelerini desteklemek i¢in bir mentorluk programi gelistirdik ve bu gercekten
gurur duydugumuz bir sey. Insanlarin destek alabilecegi bir platform olusturmak benim

icin onemlidir; Bagkalarinin da benim gibi hayallerini gerg¢eklestirmelerini istiyorum. ”

Rela, Kopenhag

“Tohumun ekilmesinden baslayip tabaktaki yiyecege kadar siiren siirdiiriilebilir bir
gastronomik deneyim sunmak istiyoruz. Her etkilesim sorumludur ve bu

da degerlendirilmelidir. ”

Frederiksminde, Prasto

“Bizim i¢in siirdiiriilebilirlik ilk 6nce malzemelerimizin kaynagiyla ortaya ¢ikti. Yerel
cifteileri / yetistiricileri desteklemek istedik ve mevsimsellik, hayvancilik ve dogal
lezzetleri dikkate aldik. Diinyay1 daha iyi bir yer haline getirmeye yardimeci olmak

istiyoruz.”’
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