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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:03.06.2022 Birlesmis Milletlere gore 2021 yilinda 7,9 milyar olan Diinya niifusu, 2100 yilinda %38
artarak 11 milyara yaklasacaktir. Artan kiiresel 1sinma ve onun ortaya ¢ikardigi olumsuz

Kabul Tarihi: 24.06.2022 gida tiretim kosullari, simirli tarimsal alanlar, artan atiklarla birlikte gevre kirliligi; ¢evreye
duyarli uygulamalar1 daha da 6nemli hale getirmektedir. Tiirkiye’de gevreye duyarl tesis

Anahtar Kelimeler olarak sertifikalandirilan yesil oteller ve uygulamalar1 da ¢evreye duyarlilik noktasinda

Yesil otel onemlidir. Bu baglamda, arastirma Ankara’daki yesil otel restoranlarinin gevreye duyarli

uygulamalarini, mutfak yoneticileri goziinden degerlendirmeyi amaclamaktadir.

Yesil restoran Ankara’daki 14 yesil otelde yiiz ylize goriisme teknigiyle verilerin toplandigi arastirmada

Cevreye duyarl mutfak yesil otellerin restoran mutfaklarinda c¢evreye duyarli uygulamalardan; atik yonetimi,

atik yonetimi stirdiirtilebilir gida, su ve gevreye duyarlilik ile miisteri boyutlari incelenmistir. Calismada,

Siirdiiriilebilir gida nitel durum g¢aligma deseni kullanilmis, katilimcilarin goriisleri alinarak, betimsel analizleri
yapilmistir. Aragtirmaya gore en ¢ok atik madde taze sebze ve meyve kabuklarindan
olugmaktadir. Gida atiklarinin olusum nedenleri arasinda ilk siray1 acik biifeler almaktadir.
Tiim mutfak yoneticilerinin yerel iiriin tedarikine bakisi olumlu ve destekler niteliktedir.
Isletmelerde en gok su tiiketimi, mutfakta iiriin hazirhginda olmaktadir.

Keywords Abstract

Green hotels According to UN, world population, which was 7.9 billion in 2021, will increase by 38%

to reach 11 billion in 2100. Increasing global warming caused negative food production
conditions, limited agricultural areas, environmental pollution with increasing waste; which
makes environmentally friendly practices even more important. Green hotels certified in
Waste management Tiirkiye and practices of these businesses are also important in terms of environmental
awareness. This research aims to evaluate the environmentally friendly practices of green
hotels in Ankara from the perspective of kitchen managers. Data were collected using face-
to-face interview technique at 14 green hotels in Ankara. Environmentally responsible
practices in restaurant kitchens of green hotels; waste management, sustainable food, water
and environmental awareness and customer dimensions were examined. In this study, a
qualitative case study design was used, and descriptive analysis were made by taking the
opinions of the participants. According to the research, the most waste material consists of
fresh vegetable and fruit peels. Open buffets take the first place among the causes of food
waste. All culinary managers have a positive and supportive attitude towards using local
food. The most water consumption in the enterprises is made in the kitchen during product
preparation
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2021 sonu itibariyle 7,9 milyar olan Diinya niifusunun, 2030°da %8 artigla 8,5 milyara, 2050’de %23 artisla 9,7
milyara ve 2100°de %38 artisla 10,9 milyar olacagi ongoriilmektedir (UN, 2019). Niifustaki bu artis, kaginilmaz
olarak gidaya olan talebi de artirmaktadir. Bu artis, sinirh olan kaynaklarin verimli kullanilmasi, siirdiiriilebilir tarim
ve hayvancilik uygulamalarini énemli hale getirmektedir (Polat & Yilmaz Tuncel, 2021, s.135). Siirdiiriilebilir
uygulamalarin 6énemli unsurlarindan biri de atiklarin yonetimidir. 2016 yilinda Diinya’da 2,1 milyar ton kat1 atik
ortaya ¢ikmis olup, 2050’de bunun 3,4 milyar ton olmas1 6ngdriilmektedir (WB, 2022a). Yine global gida sisteminde
2015 yili gida kayip ve atiklar1 1,3 milyar ton olarak tahmin edilmistir (WB, 2022b). 2015 yili Diinya bugday
iiretiminin 737 milyon ton oldugu (FAOSTAT, 2022) diisiiniildiigiinde, gida atik yonetimi ve ¢evreye duyarl

stirdiiriilebilir politikalarin ne kadar 6nemli oldugu daha iyi anlagilmaktadir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2020 verilerine gore, Tiirkiye'de yilda yaklasik 26 milyon ton
gida (214 milyar Tiirk liras1 karsihig1) israf edilmektedir (Israf Raporu, 2020, s. 5). Gida israfindaki iiriinlerin basinda
meyve ve sebze gelmektedir. Bu iiriinlerin %53'ii tarladan tiiketiciye ulasana kadar israf edilmektedir. Tiirkiye’de
giinliik 12 milyon ekmek de énemli bir israf kalemidir (Israf Raporu, 2020, s. 5-7). Diinya genelinde 2020 yilinda
yaklasik 720-811 milyon insan aglikla kars1 karstya kalmustir (FAO, 2021, s. 8). Igilebilir su kaynaklarinda da 6nemli
problemler bulunmakta olup, 2 milyar insanin suya erisiminde ciddi problemler yasanmaktadir. Bagimsiz

aragtirmalara gore, 2030 yilinda kiiresel su agiginin %40 artacagi ongoriillmektedir (UN Water, 2021).

2000’1i yillarin basindan beri dogada, iklimde ve ¢evrede artan gevresel olumsuzluklar, ¢evre bilinci geligmis
tiikketicilerin ¢evre dostu {irlin ve hizmetlere yonelmesine neden olmustur. Bu baglamda, otel isletmeleri de sosyal
sorumluluk ve ¢evre dostu tiiketici talepleri dogrultusunda ¢evreye duyarli yonetim uygulamalarina yonelmektedir.
Cevreye duyarli bu hareket beraberinde gevrenin korunmasina yonelik gevreye duyarl yesil yonetim kavramini
ortaya cikarmistir (Akatay & Aslan, 2008, s.334; Ertas & Dogan, 2021, s. 469). Yesil yonetim, otel igletmelerinin
yonetim bigimlerinde cevreye duyarli uygulamalar1 yayginlastirirken, pazarlama 6gesi olarak da kullanilmaya

baglanmistir (Cilingir & Erkilig, 2021, s. 218).

Yesil oteller, yesil yonetim anlayisiyla, tesislerin faaliyetlerinin her agamasinda gevreye duyarli uygulamalar1 6n
plana cikarmaktadir. Yesil otel sertifikasyonu, Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan
uluslararasi ¢evre kriterleri géz 6niinde bulundurularak hazirlanmistir. Cevre merkezli goniilliiliilk esasina dayanan
ve cevreye duyarli tesis olarak tanimlanan yesil oteller, kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara aktarilmasinda ve

stirdiiriilebilir ¢evre bilinci olugsmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir.

Bu baglamda, “Yesil Yildizli Otel” ¢evreye duyarl tesis kavramini ifade etmekte olup, siirdiiriilebilir ¢cevreyi
desteklemektedir. Cevreye duyarli oteller kapsaminda alanyazinda, yesil mutfak kalitesinin (Y-Mutkal) 6l¢iilmesi
(Ozkog vd. 2019), cevreye duyarl uygulamalar (Mesci, 2014; Giritlioglu & Giizel, 2015; Celik & Erkili¢, 2021),
miisteri tercihi (Yildinim vd. 2018) ve isletmeye katkisi (Ertas & Dogan, 2021) benzeri ¢aligmalar bulunmaktadir.

Cevreye duyarli uygulamalar, yesil restoran isletmelerinde de kaynaklarin verimli kullanimi, stirdiiriilebilir gida,
bilingli su ve enerji tiiketimi, yenilenebilir kaynaklara yonelme, atik ve artik yonetimi benzeri yesil uygulamalarla
(Yazicioglu & Aydin, 2018, s. 55; Pekkiiciiksen & Yigit, 2019, s. 121-122) 6n plana ¢ikmaktadir. Alan yazinda, yesil

restoranlarla ilgili; hizmet kalitesini 6lgmeye (Kurnaz & Ozdogan, 2017), ¢alisanlarin davranislarii (Wang, 2016),
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restoran programlarini (Kurnaz & Ozdogan, 2018), restoran ydneticilerinin niyetlerini (Raab vd. 2018), restoran
uygulamalarini (Cetinoglu vd. 2017; Simsek & Akdag, 2017; Biiyiiksalvarct & Cinarli 2019), miisterilerin ek 6deme
niyetlerini (Namkung & Jang, 2014) ve restoran miisterilerinin yorumlarini incelemeye (Ipar vd. 2020) yonelik gesitli
caligmalara rastlamak miimkiindiir. Isletmelerde ¢evreye duyarli uygulamalarla, su ve enerji tasarrufu, atik yonetimi,
kimyasal ve kirlilik azalimi, siirdiiriilebilir gida, siirdiiriilebilir yap1 tasarimi ve calisan egitimleri giindeme

gelmektedir (Yazicioglu & Aydin, 2018; Tan vd. 2019).

Cevreye duyarlh mutfak uygulamalari, yesil yonetim ve yesil mutfak uygulamalar kapsaminda yayginlasarak hem
isletmeci hem de restoranlarin ziyaretgileri tarafindan giderek tercih edilir hale gelmektedir. Bu arastirma,
Ankara’daki ¢evreye duyarli “Yesil Otel” isletmelerinin restoranlarindaki atik yonetimi, siirdiiriilebilir gida, su ve
cevreye duyarlilik uygulamalari, igletme ve tiiketiciler agisindan g¢evre bilinci ve farkindaliginin anlagilmasina
yonelik bir calismadir. Aragtirma yesil otel restoranlarini ¢evreye duyarli mutfak uygulamalar1 yoniiyle incelerken,

alan yazindaki diger aragtirmalardan farklilagsmaktadir.

Caligmanin daha iyi anlagilabilmesi i¢in agagidaki boliimlerde ¢evreye duyarli uygulamalar, yesil yonetim, yesil

otel ve yesil mutfak kavramlan ile ilgili bilgilere yer verilmistir.
Cevreye Duyarh Uygulamalar

Bir isletme agisindan g¢evre “hava, su, toprak, tabii kaynaklar, bitki ve hayvan sistemleri, insan ve bunlar
arasindaki faaliyetleri i¢ine alan ortam” (Oguz, 2019, s. 45) seklinde aciklanabilir. Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda,

temiz bir ¢evre ve gevre duyarliligi olduk¢a 6nemlidir (Korkmaz & Atay, 2017, s. 115).

Enerji verimliligini 6n plana alan “Beyaz Yildiz”, ¢evreye duyarli konaklama tesisi i¢in “Yesil Yildizli Otel”,
suyun kalite ve ¢evresini korumaya yonelik “Mavi Bayrak™ ve benzerleri Tiirkiye’deki ¢evreye duyarli uygulamalar
arasinda one ¢ikanlardandir (Celik vd. 2019, s. 83-84; Ertas & Dogan, 2021, s. 471). Gida israfin1 azaltmaya yonelik
diger bir gevreye duyarli hareket ise “Turuncu Bayrak™ uygulamasidir (Cetinoglu & Unliionen, 2020, s. 332).

Konaklama isletmelerinde gevreye duyarli uygulamalar arasinda; enerji verimliligi (Ozdemir Y1ilmaz vd. 2016,
s.182), hizmet iiretiminin her asamasinda su tiiketimi (Ozdemir Yilmaz vd. 2016, s.183), su kaynaklarinin verimli
kullanimu (Ipar, 2018, s. 131; Celik vd. 2019, s. 82), israfi 6nleme, geri doniisiim ve atik yonetimi (Siikliim, 2018,
384) sayilabilir.

Yesil Yonetim

“Yesil” kavram, sosyal adalet, ekonomik kalkinma, ¢evre dostu ve sagligi temsil etmektedir (Savas, 2018, s. 22).
Cevreye duyarl yonetim olarak da ifade edilen yesil yonetim (Yildirim Kirazci, 2021, s. 69) faaliyetlerinde ¢evreyi
gozeten, ekolojik koruma bilincini isletme kiiltlirline kazandirmis, toplumu ilgilendiren konularda sorumluluk
alabilen bir idare seklidir (Marangoz, 2003, s.25). Yesili koruma ve onun igin ¢alisma esasina sahip yesil kiiltiir
anlayis1, 3B prensipleri olan bilgi edin, beceri kazan, benimse-benimset seklinde tanimlanabilir (Yesilaydin, 2018, s.

3). Yesil yonetim kavramu ise yesil kiiltlir temelleri lizerine kurulmustur.

Yesil yonetim isletmelerinde, {irlin veya hizmet {liretim asamalarinda iklime veya ¢evreye verilen zarar, en aza
indirmeyi hedefleyen kavramsal ve teknik ¢caligmalar yapilir (Cramer, 1998, s. 170). Yesil yonetim esaslar1 arasinda;

stirdiiriilebilir kalkinma, ekolojik merkezli yonetim, diisiik enerji kullanimi, doga ile uyum, kirlilik ve atig1 azaltict
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faaliyetler ve caliganlar igin giivenli kosullar sayilabilir (Onel, 2021, s. 27). Cevre merkezli olan yonetimlerde,
stirdiiriilebilirlik anlayisi, yenilenebilir kaynak kullanimi ve ¢evre kirliligine neden olabilecek her tiirlii atig1 en aza

indirgeyen ve yesil bir ¢evrenin olusmasini destekleyen uygulamalar s6z konusudur (Cilingir & Erkilig, 2021, s. 221).

Bu yonetim anlayisinda uzun vadeli ekonomik ¢ikarlar gdzetilirken, ¢cevreyi koruma, ¢evreyle uyum, miisterilerin

cevresel beklentilerini kargilama da 6n plandadir (Senocak & Mohan Bursali, 2018, s. 170).
Yesil Otel

Otel isletmeleri israfin oldugu ve mevcut kaynaklarin fazla tiiketildigi alanlar olarak goriilebilir (Celik vd. 2021,
s.79). Yesil pazarlama, tiiketicilerin ihtiyag¢ ve isteklerinin ¢evreye duyarli bir yaklasimla karsilanmasi seklinde ifade
edilmekte olup, yesil pazarlamanin turizmdeki karsilig1 yesil otellerdir (Savas, 2018, s.19). Yesil otel uygulamalariyla
on plana ¢ikan “Yesil Oteller Birligi” olusturduklar1 organizasyonu, “Ydneticileri su ve enerji tasarrufu saglayan,
kat1 atiklar1 azaltirken aym1 zamanda diinyay1 korumaya yardime1 olacak programlar olugturmaya istekli olan ¢evre

dostu tesisler” olarak tanimlamaktadir (YOB, 2022).

Tiirkiye’de yesil otel kavrami, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan, 2008 yilinda yesil yildiz sertifika
programiyla, turistik konaklama tesislerinde ¢evreye duyarli uygulamalar seklinde baslamistir. Yesil yildizli otel
kavrami; enerji, su, ¢evreye zararli maddelerin tiikketiminin ve atik miktarinin azaltilmasini, enerji verimliliginin
artirilmasini, yenilenebilir enerji kaynaklarmin kullaniminin tesvik edilmesini, isletmelerin ¢evreye duyarli bir
sekilde planlanmalarini ve ¢evreye duyarlilik konusunda egitim konularimi igermektedir (Mesci, 2014, s. 95; Erdogan,

2017, s. 41; Ertas & Dogan ,2021, s.4 70).

Yesil otel uygulamalari, konaklama isletmelerini enerji verimliligine yonlendirmekte, kimyasal atiklar1 azaltmaya
caligmaktadir (Korkmaz & Atay, 2017, s.115). Yesil otel uygulamalar1 ¢evresel kaygilarin yani sira miisteri
memnuniyetini gelistirmek i¢in de yapilmaktadir (Millar & Baloglu, 2011, s. 309). Mesci (2014, s. 90), yesil otel
isletmesinde yaptig1 arastirmasinda isletmenin tasarruf ve kaynaklarin verimli kullamimi konusundan avantaj
sagladigini ifade etmektedir. Yine yesil otellerde konaklamayi tercih eden ziyaretcilerin, yagsam tarzlari ile yesil otel

tercih etme egilimi arasinda anlaml bir iliski oldugu sdylenebilir. (Yildirim vd. 2018, s. 15).

Yildirim Sagilik ve Cevik’in (2014, s. 412), yesil otellerle ilgili yaptig1 calismasinda, giines enerjisi kullanilarak
%40- %50 enerji tasarrufu ve %20- %30 oraninda su tasarruf saglandigi belirtilmektedir. Giritlioglu ve Giizel (2015,
s. 902)’in Gaziantep ve Hatay bolgesindeki yesil yildiz otel uygulamalarini aragtirdigi ¢aligmasinda ise, igletmelerinin

imajinin olumlu yonde degistigi ancak atik sularin kullaniminda problemlerin oldugu belirtilmektedir.
Yesil Mutfak

Cevreye duyarli restoran isletmelerindeki uygulamalar ¢evreye uyum saglayan tasarim, enerji kullanimim
azaltmaya yonelik caligmalar, su kullanimmi azaltma, ¢6p miktarin1 azaltma, kimyasal ve kirlilik azaltma,
stirdiiriilebilir yiyecek ve geri doniigiimlii iiriinlerin kullanimi, miisteri iletisimi ve personel egitimi benzeri diger
stirdiiriilebilir uygulamalar seklinde incelenebilir (Yildirim Kirazci, 2021, s. 54). Bir yiyecek igecek igletmesinde
suyun ortalama %35’inin yiyeceklerin hazirlanmasinda, %28’inin sogutma ve %28’inin saglik Onlemleri ve
temizlikte (Yazicioglu & Aydin, 2018, s.57) kullanildig1 diistiniildiigiinde, ¢cevreye duyarlt mutfak uygulamalarinin

onemi daha iyi anlagilmaktadir.
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Cevreye duyarli mutfak uygulamalar1 kapsaminda gelisen yesil mutfak, turizm sektdriindeki yiyecek-igecek
isletmelerinde 6zellikle mutfaklarda asir1 su ve enerji tiiketiminin dogal kaynaklarn siirdiiriilebilirligine karst
olusturdugu tehlike sonucu ortaya cikmistir (Ozkog vd. 2019, s. 2295). Yesil mutfak, yiyecek icecek iiretim
faaliyetlerini tedarikten sunuma kadar tiim asamalarda ¢evreye duyarlilik kapsaminda gergeklestirir (Erdogan, 2017,
s. 42). Yesil mutfak sertifika programlar1 arasinda; Yesil Restoran Sertifikasyonu (Green Restaurant Certification
4.0), Yesil Nesil Restoran, Yesil Yildizli Otel (Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi), ISO 14001 (Cevresel Yonetim
Sistemi), ISO 50001 (Enerji Yonetimi Sistemi) ve LEAF Criteria 2.0) sayilabilir.

Yesil mutfak baglaminda, birer ticari yiyecek igecek isletmesi olarak degerlendirilen yesil restoranlar ¢cevre dostu,
cevreye kars1 sorumlu ve duyarli, enerji tasarrufunu 6n plana alarak tasarlanmiglardir (Lorenzini, 1994, s. 119). Yesil
restoranlar sunduklar1 hizmetlerde atik yonetimi, geri doniisiim uygulamalari, kiiltiirel degerler, organik gidalar ve
yerellik benzeri unsurlara nem veren isletmeler olarak tanimlanabilir (Ipar vd. 2020, s. 260). Isletmeler acisindan
yesil restoran olmak tanmirlik, kaliteli ve standartlagtirilmig hizmet sunumu gibi avantajlar da kazandirmaktadir

(Kizileik & Akyiirek, 2021, s. 1420).

Diinya’daki yesil restoran kuruluslari arasinda Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi (Sustainable Restaurant
Association-SRA), Yesil Restoranlar Birligi (Green Restaurant Association-GRA), Avustralya Yesil Masa (Green
Table Austraila (GTA) ve Yesil Masa Ag1 (Green Table Network (GTN) sayilabilir (Kurnaz, 2017, s. 45; Savas,
2018, s. 23-24, Yildirim Kirazc1, 2021, s. 68). Yesil Restoranlar Birligi Tiirkiye’de Bogazigi Universitesi ve Diinya
Dogay1 Koruma Vakfi (WWF)-Tiirkiye is birligi ile “Yesil Nesil Restorancilik” hareketi olusturulmustur. Istanbul’da
pilot olarak secilen restoranlarda uygulanmaya baslanan bu hareket; yiyecek igecek sektoriinde bilingli tiiketim
farkindaligi, su tasarrufu, kimyasal ve kirlilik azalimi, siirdiiriilebilir gida, atik oranimi azaltma, olusan atigi
doniistiirme, stirdiiriilebilir yap1 tasarimi ve enerji verimliligi saglamay1 hedeflemektedir (Yazicioglu & Aydin, 2018,

s. 58-59; Savas, 2018, s. 23; Akar Sahing6z & Giileg, 2019, s. 294).
Ilgili Calismalar

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarina yonelik ¢aligmalarin alan yazinda yesil kavrami etrafinda yapildig:

gorlilmektedir. Bu ¢aligmalardan 2014-2021 yillar1 arasinda yapilanlardan 6rnekler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Cevreye duyarli mutfak uygulamalarina yonelik ¢alismalardan 6rnekler*

Kaynak- Arastirmanin Adi Temel Bulgular Kaynak
ﬁ/lr(frggélrsg}?:;rsl X:i}[rilcgezoafay Yesil restoran miisterilerinin iigte ikisinden fazlasinin yesil Namkung &
mutfak uygulamalar1 i¢in ek {icret 6demeyi kabul etmektedir. Jang, 2014

Restaurants?

Green Practices in Restaurants:
Impact on Firm Performance

Ispanyol restoranlarinda gevreye duyarl uygulamalar,
operasyonel performansi ve rekabet¢iligi olumlu yonde
etkilemektedir.

Perramon vd.
2014

Yesil Nesil Restoranlarin

Cevreye duyarli uygulamalarin maliyet ve isletmelerin miisteri

Uygulanabilirligine Y06nelik Bir profili yoniinden uygun olmadig1 ancak tanitim ve egitim gg ;?Oglu vd.
Inceleme: Ak¢akoca Ornegi calismalaryla ilerde yerlesebilecegi belirtilmistir.
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi | Uygulamalar i¢in; gevre kirliligi kaygisi, tasarruf, standartlagma .

. . . L . S . Simgek &
Kapsaminda Yesil Nesil ve hizmet kalitesi ana unsur. Kazanimlar1 isletme imaji, kaliteli Akdag. 2017
Restoranlarin Incelenmesi hizmet. Zorluk ve problemleri kurulum maliyeti &
Istanbul’da Yer Alan Isletmeler, altyapis1 dis mekan 6zellikleri ve menii gesitliligi ile Kurnaz &
Restoranlardaki Yesil one plana ¢ikmaktadir. Yesil uygulamalar arasinda en ¢ok Ozdogan,
Uygulamalarin Degerlendirilmesi belirtilen su verimliligidir. 2018

1230




Giile¢, H. & Unliionen, K.

JOTAGS, 2022, 10(2)

Tablo 1. Cevreye duyarli mutfak uygulamalarina yonelik ¢aligmalardan 6rnekler* (devami)

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin; enerji tasarrufu, su

tasarrufu, atik yonetimi, kimyasal ve kirlilik azalim,

stirdiirtilebilir gida, siirdiiriilebilir yap1 tasarimi, egitim ve iletisim
Yesil Restoran Uygulamalari baglaminda ihtiyaclar ve gereklilikler dogrultusunda degisim -
Uzerine Nitel Bir Arastirma: gosterebilecegi goriilmiistiir. Yesil uygulamalari zorlastiran en Yazicioglu &
. P - . . - . Aydin, 2018
Istanbul Ornegi biiyiik engelin maliyet kaygist oldugu, motivasyon unsuru olarak

degerlendirilebilecek sosyal baski ve miisteri talebinin tilkede

heniiz olugmadig, bu bilincin gelistirilmesinde en 6nemli unsurun

miisterilerin egitimi oldugu sonucuna varilmistir.

Yiyecek atiklar1 hayvan barmaklarina, yag atiklar1 belediye ve
Konya’da Yer Alan Restoranlardaki | ilgili isletmelerce toplanmaktadir. Su tasarrufu ve enerji Biiyiiksalvarci
Yesil Uygulamalarin verimliligi ile ilgili altyap: bulunmakta olup, miisteri bilincinin & Cmarli
Degerlendirilmesi artirilmasi, personel egitim eksikligi giderilmesi ve kurumsal 2019

tesvik ve desteklere ihtiya¢ vardir.

Nevsehir ilindeki otel restoranlarina, ¢evreye duyarlt mutfak
Otel Isletmelerinde Yesil Mutfak uygulamalarinda siirdiiriilebilir gidanin 6n planda oldugu,
Kalitesinin (Y-Mutkal) Olgiilmesi: stirdiiriilebilir yapinin en diisiik 6ncelikle degerlendirildigi Ozkog vd.
Nevsehir ilinde Bir goriilmektedir. Miisteri beklentileri ise en yiiksek enerji 2019
Aragtirma verimliligi, en diisiik ise tek kullanimlik malzemeler seklinde

oldugu goriilmektedir.

Restoran isletmelerinin ¢evreye duyarli mutfak uygulamalari su
A Qualitative Study of Green ve Venerj i \./er.imliligi, geri d@nﬁsﬁm, sﬁrdﬁ.rﬁleb.ilir gida, klprsuz
Practices Adoption for Restaurants kagtt, Zetzl.r.lgerrfle}/ e terplzllk qudelerl ve k}myasallar ile Tan vd. 2019
in Malaysia calisan eglt}m yoniinden 1nce1§nmlst1r. Cevreci uygulamalan. .

olumlu sekilde algilanmakla birlikte, kurumsal destek ve gelisime

ihtiyag vardir.
Yesil restoranlarda hizmet alan Tiirkiye, Ispanya, Italya ve Fransa’da faaliyet gosteren yesil
miisterilerin memnuniyet ve restoranlara yonelik miigteri sosyal medya paylasimlarinda Kizileik &
sikayetlerinin incelenmesi: Akdeniz | herhangi bir ¢evreye duyarli uygulama veya siirdiiriilebilirlik Akytirek, 2021
iilkelerinden 6rnekler vurgusu bulunmamaktadir.

*Cevreye duyarli mutfak uygulama arastirmalari temel bulgulariyla agiklanmustir.
Yontem

Bu caligmanin amaci, Ankara’daki yesil otellerin restoran ve mutfaklarinda, ¢evreye duyarli mutfak
uygulamalarinin, mutfak yoneticileri goziinden degerlendirilmesinin yapilmasidir. Alan yazinda yesil restoran
uygulamalari (Cetinoglu vd. 2017; Yazicioglu & Aydin, 2018; Biiyiiksalvarci & Cinarli 2019; Kizilcik & Akyiirek,
2021) ve yesil otel mutfaklar1 (Ipar, 2018; Ozkog vd. 2019) ile ilgili sinirli calismalarin olmasi, arastirmanin énemini
artirmaktadir. Calismada, nitel aragtirma durum ¢aligma deseni kullanilmis, katilimcilarin goriisleri alinarak, betimsel

analizleri yapilmistir.

Nitel aragtirmalarin agik bir tanimini1 yapmak giictiir. Ciinkii kendilerine ait belirgin teori ve paradigmalar yoktur,
kendilerine ait agik metot ve pratikleri de bulunmaz (Denzin & Lincoln, 2011, s. 13). Diger tiim arastirmalarda oldugu
gibi, nitel aragtirmalarin aragtirma sorular1 vardir ve katilimcilar {izerinden, aragtirilacak konunun anlasilmasini
amaglar (Haradhan, 2018, s. 7). Nitel aragtirma durum c¢aligsma deseninde bir durumun, olayin, eylemin veya siirecin
analizi yapilir (Merriam, 2015, s. 41). Nitel arastirma yontemleri tipik olarak gorligme, gbzleme dayanir ve teorik
acidan icerik analizi bu aragtirmanin temel tasarim bilesenleri arasinda sayilir (Creswell, 2009, s. 187). Betimsel
analiz bir olguyu tanimlarken; kimin, neyin, nerede ne zaman ve ne dl¢lide oldugunu anlamaya ¢alisirken nedensel
etkilerini de belirlemeyi (Loeb vd. 2017, s. 1) ve elde edilen verilerin daha dnceden belirlenmis temalara gore 6zet
ve yorumlanmis sekilde aktarilmasini amaglar (Ozdemir, 2010, s. 336). Igerik analizi, yazil, sozlii ve gorsel

mesajlarin belli kalip ve temalara gore incelenmesi esasina dayanir (Leedy & Ormrod, 2010). Arastirmaya
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katilimcilarin belli bir sayida olmasi beklenmez, ancak anahtar kelime ve kaliplarin tekrar eder olmasma dek
yapilmas1 uygundur. Orneklem sayis1 icin; 10 goriismeyle yapilabilecegi (Sandelowski, 1995) gibi, gémiilii teori
aragtirmalari i¢in 20-30 goriisme, Ornek olay i¢in 15-30 goriisme olabilecegini belirten (Boddy, 2016) caligmalar da

vardir.

Tiirkiye genelinde, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tarafindan sertifikalandirilan yesil yildizli tesis sayis1 457 dir
(YIGM, 2021). Arastirmanin evreni Ankara’daki 20 yesil y1ldizli otel olup, ¢alismaya goniillii olarak katilan 14 otelin

mutfak yoneticisiyle gerceklestirilmistir.

Aragtirmaya katilan mutfak yoneticilerinin ¢evreye duyarli uygulamalarla ilgili yeterli bilgi ve donanima sahip
olduklar1 varsayilmaktadir. Yine arastirmaya katilan bazi isletmeler zincir isletme oOzelligine sahiptir. Zincir

isletmelerdeki benzer ¢evreci uygulamalarin bu gruptaki her isletme i¢in standart oldugu da kabul edilmistir.

Arastirma konusu yesil teori, yesil otel, yesil mutfak ve cevreye duyarli uygulamalar tematik olarak alan yazinda
incelenmistir. Cevreye duyarli mutfak uygulamalari; atik azalimi ve geri doniisiim, su verimliligi, siirdiiriilebilir gida,
stirdiiriilebilir bina altyapisi, enerji verimliligi, tek kullanimlik sarf malzemeleri, kimyasal kullanim1 ve kirliligi
azaltma (Sever, 2016, s. 30; Erdogan, 2017, s. 44; Kurnaz, 2017, s. 49-60; Temizkan vd. 2017; Ozkog vd. 2019;
Pekkiiciiksen & Yigit, 2019, s. 121-122) seklinde siralanabilir. Arastirmada s6z konusu bu uygulamalardan, mutfakla
iligkili, atik yonetimi, siirdiiriilebilir gida, su ve gevreye duyarlilik konularindan olugmaktadir. Veri toplama aract
olarak yart yapilandirilmis goriisme formu kullanilmigtir. Goriisme formu uygulamaya alinmadan once, iki
akademisyen ve ii¢ egitimci aggmin degerlendirmeleri alinarak giincellemeleri yapilmistir. Goriisme sonuglari,

tematik anahtar kelimeler tizerinden betimsel igerik analizleri yapilarak degerlendirilmistir.

Aragtirma 03 Nisan - 05 Mayis 2022 tarihleri arasinda yiiz yiize goriisme ve sosyal medya iizerinden 14 mutfak
yoneticisinin katilimiyla gergeklestirilmigtir. Ankara ili arastirmacinin erisebilirligi ve maliyet a¢isindan, arastirma
tarihleri ise zaman agisindan sinirhilik olarak kabul edilebilir. Aragtirmaya katilan igletmelerin yarisi zincir isletme
Ozelligindedir. Goniilliikk esasina dayali caligmada, etik kurallar gozetilerek katilimcilarin ses kayitlar1 da alinmig
olup, goriismeler ortalama 21 dakika slirmiistiir. Sorular, demografik veriler i¢in 9 kapali ve arastirma igin 7 agik

ugclu sorudan olusmaktadir. Yar1 yapilandirilmis agik uclu sorular Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Agik Uglu Sorular

1. Atik Yonetimi (restoran ve mutfakta)

1.1. Isletmeniz mutfaginda en ¢ok atik madde nelerden olusmaktadir?
1.2. Gida at181 en ¢ok hangi gida iiriinlerinde ortaya ¢ikmaktadir?

1.3. Gida at1g1 en ¢ok hangi alanlarda olugsmaktadir?

1.4. Sizce gida atiinin olusum nedenleri nelerdir?

1.5. Atik yonetimi ile ilgili ne tiir ¢aligmalariniz var?

1.6. Gida atiklarini ne yapiyorsunuz?

1.7. Gida ve diger atiklarda geri doniisiimil yapilan {iriinler nelerdir?
1.8. Daha az atik ve artik olugmasi i¢in neler yapryorsunuz?

1.9. Miisterilerinizin tabak artiklarini analiz ediyor musunuz, nasil?
2. Siirdiiriilebilir Gida (restoran ve mutfakta)

2.1. Gida tedarikinde nelere dikkat edersiniz?

2.2. Satin alma sikliginiz nedir, azaltmay1 diislindiiniiz mii?

2.3. Mevsimlik iiriin tiiketimine dikkat ediyor musunuz?

2.4. Yerel iriin tedarikine bakis aginiz nedir?

2.5. Suirdiriilebilirlik politikalar: olan tedarikgilerle (¢cevreye duyarli sertifika sahibi) ¢alistyor musunuz?

1232



Giile¢, H. & Unliionen, K.

Tablo 2. Yar1 Yapilandirilmig Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Agik Uglu Sorular (devamni)

JOTAGS, 2022, 10(2)

3. Su ve Cevreye Duyarhlik (restoran ve mutfakta)

3.1. En cok hangi alanlarda su tiiketimi yapiliyor?

3.2. Su tiiketiminin ydnetimi i¢in ne tiir uygulamalar yapiyorsunuz?

3.3. Isletmenizde kullandigimz kimyasal temizlik iiriinleri nelerdir?

3.4. Isletmenizde gevreye duyarli altyapiniz nelerdir?

3.5. Isletmenizde calisanlarinizin ulasim nasil saglantyor?

3.6. Calisanlariniza "Cevreye Duyarli Mutfak" kapsaminda ne tiir egitimler sagliyorsunuz?

4. Miisteri (restoran ve mutfakta)

4.1. Isletmenizdeki gevreye duyarli uygulamalarmiz hakkinda, miisterilerinize ne sekilde bilgi veriyorsunuz?

4.2. Isletmenizdeki gevreye duyarli uygulamalarmiz igin miisterilerinizin geri bildirimi ne yondedir?

5. Cevreye duyarlh mutfak uygulamalarimin isletmenize sagladigi katma degerler nelerdir?

6. Isletmeniz "Cevreye Duyarh Uygulamalar" kapsaminda herhangi bir destek, tesvik aliyor mu, ne sekilde?

7. Cevreye duyarh mutfak uygulamalarinda yasadigimiz problemler ve ¢c6ziim onerileriniz neler olabilir?

Bulgular

Gorlismeye katilan 14 yesil otel mutfak yoneticisinin tanimlayici bilgileri Tablo 3’°te verilmistir. Arastirmaya

katilan ydneticilerin biiyiik ¢ogunlugunun 36-45 yas araliginda oldugu gériilmektedir. Katilimcilarm %71,4’1 lise ve

%28,6’s1 lisans mezunudur. Is deneyimlerinin yillara gére dagilimima bakildiginda %64,3 niin 25 ve iizeri y1l oldugu

goriilmiistiir. isletmelerin faaliyet siireleri 7 y1l ile 35 yil araliginda farklilik gostermekte olup, ortalama faaliyet siiresi

15 yildir. Yesil otel restoran ve mutfaklarinda en ¢ok tercih edilen kalite belgesi %78,6 ile HACCP olup onu %50,0

ile ISO9001 takip etmektedir. Isletmelerin sahip olduklari kalite belgeleri Sekil 1°de verilmistir. Isletmelerin restoran

kapasiteleri isletme biiyiikliiklerine gore farklilik gdstermekte olup, ortalama 230 kisidir. Isletmelerin tamaminda

acik biife, alakart, oda servisi ve personel meniisii bulunmaktadir. Isletmelerin menii cesitleri Sekil 2°de belirtilmistir.

Tablo 3. Yesil Otel Isletmeleri Tanimlayici Bilgileri

Mesleki | - _ Isletmenin
Kod | Y™ | Egitim | deneyimi | 'Sictmenin | Isletmenin Kalite || Restoran | .00 000 qeki Menii Cesitleri
Arah@ yil) Faaliyet Belgeleri Kapasitesi
y Siiresi (yil) (Kisi)
K1 | 36-45 | Lisans | 11-15 34 HACCP 120 | Alakart, Ozel Menii, Atk Bife,
Oda Servisi, Personel
Acik  Biife, Oda  Servisi,
K2 | 3645 | Lise | 25+ 8 ISO900L HACCP. || 600 | Alakart,  Fiks ~ Meni,
I1SO14001
Personel, Banket
K3 | 3645 | Lise | 21-25 19 1S09001 400  |Alakart, Fiks, Ozel, Ak Bife,
Oda Servisi, Personel
. HACCP, Global Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K4 36-45 Lise 25+ 1 Standart 250 Oda Servisi, Personel
. 1SO9001, HACCP, Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K5 | 4655 | Lise 25+ 8 18014001 430 | 0da Servisi, Personel
K6 | 36-45 | Lise 25+ 35 1S09001, HACCP soo | Alakart, Fiks, Ozel, Agk Bife,
Oda Servisi, Personel
Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K7 46-55 Lise 25+ 7 HACCP, ISO22001 60 Oda Servisi, Personel, Banket ve
Set Menti
Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K8 | 3645 | Lise | 1620 12 1509001, HACCP, 80  |Oda Servisi, Personel, Banket
1SO22001 v .
(Diiglin) Menii
Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K9 36-45 | Lisans 25+ 16 HACCP 200 Oda Servisi, Personel, Banket
Menii
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K10 | 36-45 | Lisans | 25+ 18 HACCP 119 |Alakart Menii, Ozel Menii, Agik
Biife, Oda Servisi, Personel,
Alakart, Fiks, Ozel, Acik Biife,
K11 46-55 | Lisans 25+ 15 1SO9001, HACCP 140 Oda Servisi, Personel, Set Menii
(Vegan-Vejetaryan)
K12 | 3645 | Lise | 11-15 1 Yok a0 | Alakart, Fiks, Ozel, Agik Bife,
QOda Servisi, Personel
KI3 | 3645 | Lise | 25+ 10 Yok 10  |Alakart, Fiks, Ozel, Acik Bife,
QOda Servisi, Personel
ISO 9001, . - .
K14 | 3645 | Lise | 11-15 12 ISO14001, HACCP, | 170 | Alakart, Fiks, Ozel, Agik Biife,
Oda Servisi, Personel, Banket
1SO22001
12
10
z 8
=
[
wn
v 6
£
=
Z 4
2 . .
0
HACCP I1SO9001 ISO14001 1SO22001
Kalite Belgesi
Sekil 1. Ankara’daki Yesil Otellerin Restoran ve Mutfaklarmin Sahip Oldugu Kalite Belgeleri
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Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin degerlendirildigi agik uglu birinci soru grubu igletmelerin restoran ve
mutfaklarmdaki atik yonetimi olup, 9 alt sorudan olugsmaktadir. Bunlarin sirasiyla degerlendirilmesinde su bulgulara

erigilmistir.

Bir isletmenin birden ¢ok goriis belirtebildigi “Isletmeniz mutfaginda en ¢ok atik madde nelerden olusmaktadir?”
sorusuna verilen cevaplarda anahtar kelimeler Tablo 4°te siralanmaktadir. Mutfaklarda en ¢ok atik madde taze sebze
ve meyvelerden, sonrasinda ise atik yaglardan olugmaktadir. K14, “100 kisi i¢in diisiiniildiigiinde haftalik 20 kg taze
sebze atig1 olustugunu” ifade etmektedir. 110 kisilik mutfaga sahip K10 ise ayda ortalama 400 kg kadar karton atik
olusturduklarimi belirtmektedir.

Tablo 4. Isletmeniz mutfaginda en ¢ok atik madde nelerden olusmaktadir?

ifade f
Gida (taze sebze ve meyve) 10
Atik Yag 6
Kagit, karton 3
Gida (ekmek) 2
(Metal) Konserve kutulari 2
Plastik sise, ambalaj atiklar1, cam 1

Bir isletmenin birden ¢ok goriis belirtebildigi “Gida ati1 en ¢ok hangi gida iiriinlerinde ortaya ¢ikmaktadir?”
sorusuna verilen cevaplar ise Tablo 5°te degerlendirilmistir. Yesil otel restoran mutfaklarinda en ¢ok gida atig1 yas

taze sebze ve meyve kabuklarmdan olugsmaktadir.

Tablo 5. Gida atig1 en ¢ok hangi gida {irlinlerinde ortaya ¢ikmaktadir?

ifade f
Yas taze sebze ve meyve kabuklari 12
Siit ve siit tiriinleri 2
Ekmek 1
Kizartma yaglari 1

“Gida atig1 en ¢ok hangi alanlarda olusmaktadir?” sorusuna verilen cevaplar ise Tablo 6’da degerlendirilmistir.

Gida atig1 mutfaklarda en ¢ok gida hazirlik asamasinda ortaya ¢ikmaktadir, onu miisteri ve agik biife takip etmektedir.

Tablo 6. Gida atig1 en ¢ok hangi alanlarda olusmaktadir?

ifade f
Mutfakta gida hazirlik asamasinda 13
Miisteri 6
Acik biife (soguk sicak) 2
Depo 1

Atik yonetimi baglaminda gida atiginin olusum nedenleri agik biife, calisan eksikligi, fazla iiretim ve dekor

siisleme seklindedir. Sayisal bulgular Tablo 7°de siralanmisgtir.

Tablo 7. Sizce gida atigiin olusum nedenleri nelerdir?

ifade f
Acik biife 12
Calisan egitim eksikligi 4
Fazla iiretim 4
Dekor (siisleme) 2
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“Atik yonetimi ile ilgili ne tiir caligmalarimiz var?” sorusuna mutfak yoneticilerinin cevaplar1 farkli sekillerde
olmustur. Ancak standart recete, geri doniisiimii miimkiin gida {irlinlerinden faydalanma, atiklarin yerinde
gruplandirilarak ayristirilmasi ve personel egitimi sirasiyla tekrarlanan ortak ifadeler olmustur. “Gida atiklarini ne
yaptryorsunuz?” sorusunun bulgular1 Tablo 8’de incelenmistir.

Tablo 8. Gida atiklarini ne yapiyorsunuz?

ifade f
Hayvan barinaklarina (ekmek) 8
Degerlendirilmiyor (imha) 6

Atik yonetiminde “Gida ve diger atiklarda geri doniistimil yapilan tiriinler nelerdir?” sorusuna verilen cevaplar ise
tematik olarak sirasiyla, ekmekten galeta unu, sebzelerden c¢esni, domi glas sos, silisleme amach toz, meyve
kabuklarindan zest ve regel, soguk zinciri bozulmayan agik biife {irlinlerinden sos, personel mutfagi alanlarinda
kullanim1 seklinde olmustur. Diger atiklar ise, atik yaglar, karton, ambalaj, cam ve plastik atiklar seklindedir. Bu
atiklarin diizenli aynistirilip biriktirilerek, geri doniisiim merkezlerine gonderildigi ifade edilmistir. Arastirmada, K1

“acik biifedeki bazi iiriinlerin kurallar ¢cer¢gevesinde personel mutfaginda degerlendirilir” ifadesini kullanmistir.

“Daha az atik ve artik olugsmasi igin neler yapiyorsunuz?” sorusuna genel olarak standart regete seklinde cevap
verilmistir. K4 “acik biifelerde kisiye 6zel sunumlar atig1 azaltmaktadir” tespitinde bulunmaktadir. Anahtar kelimeler

ve tekrarlanma sikliklar1 Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 9. Daha az atik ve artik olugmasi i¢in neler yapiyorsunuz?

ifade £
Standart recete 10
Personel egitimleri 4
Planli {iretim 4
Kisiye 6zel sunum 2

Atik yonetiminin son sorusu olan “Miisterilerinizin tabak artiklarimi analiz ediyor musunuz, nasil?”” sorusunda ise,
9 isletme tarafindan gorsel analiz yapildig: belirtilirken, 3 isletmede bilgisayar destekli bir alt yap1 ile analizlerin
yapildig1 belirtilmistir. Iki isletme ise herhangi bir analiz yapilmadigi beyan edilmistir. Zincir isletme mutfak
yoneticisi K1 tabak analizi i¢in “optik ve bilgisayar destekli analiz sistemi ile atiklarin incelendigini ve sonraki menii

tasarimlarina girdi saglariz” ifadesini kullanmaktadir.

Restoran ve mutfakta siirdiiriilebilir gida, ¢cevreye duyarli mutfak uygulamalari baglaminda acik uglu ikinci soru
grubu olup, 5 alt ifadeden olugmaktadir. Caligmaya katilanlarin birden ¢ok kez goriis bildirdigi bu gruptaki ilk soru
“G1da tedarikinde nelere dikkat edersiniz?” seklindedir. 4 isletme “ambalajli iiriinlerde son kullanma tarihine (SKT)

dikkat ederim” ifadesini kullanmis olup, diger tematik degerlendirmeler Tablo 10’da yapilmustir.

Tablo 10. Gida tedarikinde nelere dikkat edersiniz?

ifade

Ambealajli iirlinlerde son kullanma tarihi

Mevsiminde taze Uriin

Standartlara uygun tedarikei

WA (A =-

Kaliteli tirtin
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Stirdiirtilebilir gida kapsaminda “Satin alma sikliginiz nedir, azaltmayi diislindiiniiz mii?” sorusunda igletmenin
kapasitesine gore taze sebze meyveler giinliik, haftada iki veya li¢ kez tedarik yapilabilmektedir. Kuru gidalar haftada
bir veya iki haftada bir defa satin alinirken, dayanikli gida tiriinlerinin ayda bir-iki kez tedarik edilmektedir. Haftada
ii¢ kez taze sebze meyve tedariki yapan igletmeler arasinda bunu ikiye indirdiklerini belirtenler olmustur. Buna karsin
mutfak yoneticisi K10 “gida stoklamak israfa yol acabilecegi i¢in malzeme tedariki, miimkiin oldugunca miisteri
profiline ve miktarina gore giinliik veya haftalik gerceklesmektedir” seklinde aksi goriis bildirmektedir. K4 ise “Ben
malzememin ayni kalite gelip gelmedigine bakarim” ifadesiyle {irlinlerin her tedarikte beklenen 6zellikte olmasi

gerektigini belirtmektedir.

“Mevsimlik {iriin tiiketimine dikkat ediyor musunuz?” sorusuna tiim mutfak yoneticileri “evet” seklinde cevap

vermistir. K13 ve K14 ayrica bu tarz tedarikleri “isletme biitgeme de katki sagliyor” seklinde desteklemektedir.

“Yerel iiriin tedarikine bakis aciniz nedir?”” sorusunda da tiim katilimcilar olumlu goriis bildirip desteklediklerini
belirtilmektedir. Ancak maliyet faktorii de goz ardi edilmemektedir. Mutfak yoneticileri K3 ve K7 “son birkag yilda
yerel {iriin daha da 6nemli hale geldi, cografi isaretli iiriinleri mentilerine katmaya g¢alistyoruz, igletme politikasi
haline de getirdik” ifadelerini kullamirken, K7 “siyez bulguru mutfaklarda artik aranan bir iiriin” oldugunu

soylemektedir. K2 ise yerel tirlinlere bakisini “869 yerli ise yeriz” seklinde belirtmektedir.

Bu grubun son sorusu olan, “Siirdiiriilebilirlik politikalar1 olan tedarikgilerle (¢cevreye duyarli sertifika sahibi)
caligstyor musunuz?” sorusu i¢in dokuz isletme “evet” cevabim verirken, ii¢ isletme “hayir”, bir isletme dikkat

etmediklerini ve bir isletme de tercih durumlariin maliyetlere gore belirlendigini ifade etmistir.

Restoran ve mutfakta su ve ¢evreye duyarlilik {igiincii soru grubu olup, alt1 alt ifadeden olugsmaktadir. Bunlardan
ilki “En ¢ok hangi alanlarda su tiiketimi yapiliyor?” olup, cevaplar analiz edildiginde mutfakta {iriin hazirliginda ve

genel temizlikte oldugu anlasilmaktadir.

“Su tiiketiminin yonetimi i¢in ne tiir uygulamalar yapiyorsunuz?” sorusunda ise katilimcilar “dikkatli kullanim,

makinelerle temizlik, su aritma sistemleriyle, su yikama havuzlariyla” seklinde ifadeler kullanmistir.

“Isletmenizde kullandigmniz kimyasal temizlik {iriinleri nelerdir?”” sorusunda, yesil otel mutfaklarinda, cevreye
duyarh kimyasal kullanim bilinci oldugu goriilmektedir. Kullanilan iiriinler arasinda on kez tekrarlanan “bir marka”

ve bir kez “bagka bir marka” sayilmis olup, ii¢ isletme ise marka belirtmemistir.

“Isletmenizde cevreye duyarl altyapimz nelerdir?” sorusunu genelde ortak olarak su aritma sistemleri ve yag
tutucular seklinde cevaplandirilmstir. K5 atik suyu “1500 m yerin altina basarak yeralt1 sularini koruduklarimi”, K10
ise “cevreye duyarli uygulamalarin gelecek kaygisimi azaltarak, manevi huzur da sagliyor” tespitleriyle ¢evre

sorumluluguna ek bakis acis1 getirmektedir.

Isletmelerin gevreye duyarl: altyapilar1 Tablo 11°de detaylandiriimistir.
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Tablol11. isletmenizde ¢evreye duyarl altyapiniz nelerdir?

ifade f
Antibakteriyel dozaj pompast 12
Su aritma sistemi 13
Elektronik menii, e-adisyon, QR kod uygulamalari 13
Yag tutucu 12

Cevreye duyarli uygulamalar kapsaminda sorulan “Isletmenizde ¢alisanlarimizin ulasimi nasil saglanryor?” ii¢
isletme tarafindan “servisle” seklinde cevaplandirilmistir. Diger isletmelerde calisanlar kendi imkanlar ile igyerine

gelmekte olup, isletmenin personel ulasimi konusunda herhangi bir politikasi yoktur.

“Calisanlariniza "Cevreye Duyarli Mutfak" kapsaminda ne tiir egitimler sagliyorsunuz?” sorusu genelde “T.C.
Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanhgi ile T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigmin desteginde, temizlik, gevre
ve farkindalikla ilgili egitimler sagliyoruz” seklinde cevaplandirilmistir. Ayrica, bilgilendirme ve kisa hatirlatmalarin

yapildig1 da belirtilmistir. iki isletmede ise ¢evre ile ilgili egitim uygulamasi bulunmadig1 ifade edilmistir.

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin miisteri boyutunun incelenmesi igin iki soru hazirlanmistir. Bunlardan
ilki “Isletmenizdeki ¢evreye duyarli uygulamalariniz hakkinda, miisterilerinize ne sekilde bilgi veriyorsunuz?”. Bu
sorularda da birden ¢ok cevap vermek s6z konusudur. Miisteri bilgilendirmeleri restoranda miisteriye yliz yiize,
restoranda brosiir, afis ve poster kullanimi seklinde olmustur. Zincir igletme mutfak yoneticisi katilimer K1 isletme
de misafirleri “plastik sise yok, geri doniisiimlii k&git kullaniliyor” seklinde bilgilendirdiklerini belirtmektedir.

Miisteri bilgilendirme analizi Tablo 12°de belirtilmistir.

Tablo 12. Isletmenizdeki ¢evreye duyarli uygulamalarmniz hakkinda, miisterilerinize ne sekilde bilgi veriyorsunuz?

ifade

Restoranda yiiz yiize

Restoranda afis, brosiir, poster seklinde
Bilgilendirme yapmiyoruz

Meniilerde dipnot

Sosyal Medya

— (DN [ [ [ON [ =n

Miisteri boyutunun diger sorusu ise “Isletmenizdeki ¢evreye duyarli uygulamalarmiz igin miisterilerinizin geri
bildirimi ne yondedir?” seklindedir. isletmelerin yedisi miisterilerin konuyla ilgili yorum yapmadiklarm belirtirken,

altis1 olumlu geri bildirimde bulunduklarim ifade etmektedir. Miisteri geri bildirimleri Tablo 13’te incelenmistir.

Tablo 13. Isletmenizdeki ¢evreye duyarl uygulamalarmiz i¢in miisterilerinizin geri bildirimi ne yéndedir?

ifade f
Yorumsuz 7
Olumlu (destekliyor) 6
fgisiz 1

“Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin isletmenize sagladig: katma degerler nelerdir?” sorusunda, 9 isletme
su ve enerji verimliligine vurgu yapmaktadir. Bu soruya verilen cevaplarin analizi Tablo 14’te yapilmustir.
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Tablo 14. Cevreye duyarli mutfak uygulamalarmin Isletmenize sagladigi katma degerler nelerdir?

ifade

Su ve enerji verimliligi

Ekonomik kazang

Miisteri memnuniyeti

Isletme imajina katk1

Manevi huzur (gelecek kaygisini azaltma)

[N N F N Fo N [N [

“Isletmeniz "Cevreye duyarli uygulamalar" kapsaminda herhangi bir destek, tesvik aliyor mu, ne sekilde?”
sorusuna mutfak yoneticilerinin sekizi “bilmiyorum”, altis1 ise “almiyoruz” seklinde cevap vermistir. Mutfak
yoneticisi K13 almadiklarimi belirtirken, “standartlara uymak ek maliyetler getirmekte ve tesvik almadaki prosediirler

de zordur” seklinde goriis bildirmektedir.

Aragtirmanin son sorusu olan “Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinda yasadigimiz problemler ve ¢oziim
oOnerileriniz neler olabilir?” iginse altt mutfak yoneticisi personel egitim problemleri ve bunun i¢in iyilestirme
Onerileri getirmistir. Aragtirmada katilimc1 K4 bu durumu “6nce insan yetigtirmeliyiz” seklinde ifade etmektedir.
Atiklarin daha genis anlamda degerlendirmesi ve daha ¢ok geri doniisiimii destekleyen iki isletmede ise atiklarin

kompost giibre olarak kullanimi giindeme getirilmistir.

Tartisma

Diinya niifusunun 2050 yilinda %23 artigla 10 milyara yaklagsmasi, buna karsilik karalarin sadece 1/3’{iniin tarima
elverisli olmasi, artan kiiresel 1sinmayla birlikte gelisen kuraklik benzeri ¢cevresel sorunlar ve ¢evre kirliligiyle birlikte

azalan kaynaklar ¢evreye duyarli uygulamalarin 6nemini daha da arttirmaktadir.

Cevreye duyarli uygulamalarin incelendigi arastirmada restoran mutfaklarinda en ¢ok atiginin gidalardan olustugu
goriilmektedir. Bulgular, Kurnaz (2017, s. 146)’m Istanbul’daki yesil restoranlarin hizmet kalitesini dl¢tiigii caligmasi
ile uyumluluk gostermektedir. Gida atiginin ise en ¢ok yas sebze ve meyvede oldugu goriilmektedir. Cetinoglu ve
Unliiénen (2020, s. 330)’in gevreye duyarli turuncu bayrak uygulamalarinda gida atiginin en fazla ekmek ve sebzede

oldugu belirtilmektedir.

Yerel iiriinler siirdiiriilebilir gida ¢cergevesinde yesil otel restoranlarinda dnemli bir yere sahiptir. Arastirmada tiim
mutfak yoneticileri, yerel iiriin tedarikini desteklediklerini belirtmektedir. Ozkog vd. (2019, s. 2294) da Nevsehir’deki

otel igletmelerindeki ¢alismasinda siirdiiriilebilir gidanin isletme yoneticilerince desteklendigini belirtmektedir.

Aragtirmada en ¢ok su tiiketiminin yapildig1 alanlarm mutfakta iiriin hazirhginda ve genel temizlikte oldugu
goriilmektedir. Bu degerlendirmeler, en ¢ok su tiiketiminin mutfak hazirliginda yapildigini belirten Yazicioglu ve

Aydin (2018, s.57)’nin bulgulariyla uyumluluk géstermektedir.

Aragtirmada, ¢evreye duyarli uygulamalarla ilgili miisterilere sosyal medya ve yiiz yiize yapilan bilgilendirmenin
yeterli olmadigr goriilmektedir. Cilingir ve Erkilig¢ (2021, s. 232), yesil yildizli otel isletmelerini inceledigi

caligmasinda da miisterilere yonelik bilgilendirmelerin yetersiz oldugunu ifade etmektedir.

Miisterilerin restoranlardaki ¢evreye duyarli uygulamalarla ilgili geri bildirimlerinin ¢ogunlukla yorumsuz ve
ilgisiz oldugu tespit edilmistir. Namkung ve Jang (2014) arastirmasinda g¢evreye duyarli uygulamalar1 olan isletme

miisterilerinin ligte ikisinden fazlasinin bu uygulamalar i¢in ek iicret 6demeyi kabul ettigi sonucuna ulagsa da Kizilcik
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ve Akyiirek (2021) in Tiirkiye, ispanya, italya ve Fransa’da faaliyet gosteren gevreye duyarli isletmeleri tercih eden
miisterilerin sosyal medya paylasimlarinda herhangi bir ¢evreye duyarli uygulama veya siirdiiriilebilirlik vurgusu
goriilmemistir. Bu noktada Yazicioglu ve Aydin (2018)’1n miisterilerin ¢evreye duyarlilik bilincinin yetersiz ve

gelistirilmesi gerektigi degerlendirmesi, arastirma bulgulartyla ortiismektedir.

Calismada, ¢cevreci mutfak uygulamalarinin isletmelere sagladigi katki, su ve enerji tasarrufu, ekonomik kazang,
miisteri memnuniyeti ve isletme imaji seklinde siralanmaktadir. Alan yazinda, bu uygulamalarin isletmelere
operasyonel performans, rekabete olumlu etki (Perramon vd. 2014), imaj ve kaliteli hizmet (Simsek & Akdag, 2017)
seklinde katkilar1 goriilmektedir. Unliidnen vd. (2011, s. 446) de Ankara’daki 4 ve 5 yildizli otel isletmelerine yonelik
arastirmasinda, yesil y1ldiz ve beyaz y1ldiz eko-etiket uygulamalarinin isletmelere prestij ve imaj kazandirdigin tespit

etmislerdir.

Ertas ve Dogan (2021, s. 467), 285 yesil yildizli otel iizerinde yaptig1 arastirmada cevresel uygulamalarin
maliyetleri ve isletmelerin rekabet giiclinii pozitif yonde etkiledigini bulgulamislardir. Cilingir ve Erkili¢ (2021),
yesil yildizli otel igletmelerini inceledigi caligmasinda atik yonetimi, yesil {lrlin, su ve enerji verimliligi
uygulamalarinin bu isletmelerde 6n planda ve kazanim olarak goriildiigiinii ifade etmektedir. Yildirim Sacilik ve
Cevik (2014)’in cevreye duyarli ISO14001 belgesine sahip otel isletmesinde yaptigi caligmada ise enerji
verimliliginin giines enerjisi kullanimiyla %50 ve su verimliliginin ise %30 oraninda arttigimm1 belirtmektedir.
Tiirkiye’de yesil yildiz sertifikasina sahip otellerle yapilan ¢alismada, ¢evreye duyarl uygulamalarin isletmenin
imajina olumlu katki sagladigi tespit edilmistir (Yilmaz & Yumuk, 2013). Bu degerlendirmelerin arastirmanin

bulgulartyla uyumlu oldugu goriillmektedir.

Tan vd. (2019) Taiwan restoranlarindaki ¢evreci uygulamalar1 degerlendirdigi c¢aligmasinda ¢evreci
uygulamalarin olumlu sekilde algilanmakla birlikte, kurumsal destek ve gelisime ihtiya¢ oldugu belirtilmektedir.
Tiirkiye’deki yesil oteller i¢in de benzeri kurumsal destekler bulunmakla birlikte calismaya katilan mutfak

yoneticileri biirokratik uygulamalarin zaman aldigim ifade etmektedir.

Isletmelerdeki cevreye duyarli uygulamalarin gelisimi icin en &nemli unsur calisan egitimidir. Arastirmada
sistemli ¢evreci egitim ihtiyact mutfak yoneticilerinin belirttigi sorun ve ¢oziim Onerileri arasinda ilk sirada
gelmektedir. Cevreci bilincin isletmelerde yerlesebilmesi icin ¢alisan farkindaligi ve egitimi gereklidir (Cetinoglu

vd. 2017; Biiyiiksalvarct & Cinarli 2019).
Sonug¢

Arastirmanin restoran ve mutfaklardaki atik yonetimine iligkin bulgularinda en ¢ok atik maddenin taze sebze ve
meyve kabuklari ile kizartma yaglarindan olustugu belirtilmektedir. Gida atiklar1 arasinda da ilk siray1 yine taze sebze
ve meyve almaktadir. Gida atiginin en ¢ok olustugu alanlarsa {iriin hazirlik agamasidadir. Gida atiklariin olusum
nedenleri arasinda ilk siray1 acik biifeler alirken onu c¢alisanlarin egitim eksikligi almaktadir. Atik yonetimi igin
yapilan ¢caligmalar arasinda standart receteler, yerinde ayristirma ¢aligmalari, taze sebze kabuklarindan domi glas sos,
meyvelerden zest ¢ikarmak, ekmekten galeta unu gibi gida iiriinlerinin geri doniisiimii sayilabilir. Gida artik ve
atiklarmin degerlendirilmesinde hayvan barinaklari ilk sirada yer almaktadir. Ozellikle ekmek ve unlu mamuller

belediye ve STK’lar tarafindan belli periyotlarda toplanarak hayvanlar i¢in degerlendirilmektedir. Geri dontigiimii
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yapilan iiriinler arasinda ekmek, taze sebze ve meyve kabuklar1 6n plandadir. Ekonomiye kazandirilan diger tirtinler
arasinda atik yag oOncelikli olup, belediyelerce toplanmaktadir. Karton, kagit, cam, plastik benzeri atiklar da
isletmelerce ayristirilip belli periyotlarda toplanmaktadir. Daha az atik ve artik olugmasi igin standart receteler
kullanilmaktadir. Mutfak yoneticileri i¢in bir diger onemli unsur da personelin egimi ile bilinglendirmenin atik
yonetimine olumlu katki saglayacagi seklindedir. Miisterilerin tabak artiklari genelde gorsel olarak analiz

edilmektedir.

Cevreye duyarlh mutfak uygulamalarmin boyutlarindan biri de siirdiiriilebilir gidadir. Isletmeler gida
tedariklerinden {irlinlerin son kullanim tarihlerine, siirekli ayni kalitede alima, mevsimsel taze {irlinlere ve kurumsal
tedarikgilerle ¢alismaya dikkat etmektedir. Satin alma siklig1 isletmeye gore her giinden, haftada 2-3 defa kadar
cesitlenmektedir. Dayanikli ve ambalajl {irlinlerde bu oran haftalik, iki haftalik veya aylik seklinde degismekte,
buradaki degisen faktorii de isletmenin depolama kabiliyeti ile dogru orantili oldugu goriilmektedir. Isletmelerin
tamami1 mevsimlik iirlin tiikketimine dikkat etmektedir. Yerel {iriin tedarikine bakis agis1 tiim isletmelerde olumlu ve
destekler ozelliktedir. Isletmelerin yaklasik %65°i siirdiiriilebilirlik politikalar1 olan tedarikgilerle ¢alistiklarimi

sOylemektedir.

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin bir diger boyutu olan su ve cevreye duyarli uygulamalar
degerlendirildiginde, isletmelerde en ¢ok su tiikketimi mutfakta {irlin hazirliginda ve genel temizlikte yapilmaktadir.
Su tiiketimini azaltmak i¢inse dikkatli kullanim, makinelerle temizlik, su aritma sistemleri ve su yikama havuzlar
kullamldig1 belirtilmektedir. Isletmelerde kullanilan kimyasal temizlik iiriinleri arasinda cesitli ticari markalar
sayilmistir. Cevreye duyarl tesis altyapisina uygun olarak, mutfaklarda da anti bakteriyel dozaj pompasi, su aritma
sistemleri elektronik adisyon, yag tutucu sistemleri bulunmaktadir. Isletme calisanlar1 ulagimlarmni kendi
imkanlariyla saglarken, sadece isletmelerin %21’inde servis uygulamasi bulunmaktadir. En ¢ok sikdyet edilen
konular arasinda gelen personel egitim eksikligine ragmen, isletmelerde diizenli, sistematik ve isletme politikas1

olarak personel egitimi yoktur veya yetersizdir.

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinin miisteri boyutu incelendiginde, miisteriye bu yondeki bilgilendirmeler
yiiz yiize veya restoranda brosiir ve afis ve seklinde yapildig1 belirtilmistir. Isletmelerin misafirlerini sosyal medya,
kurumsal internet, tanitim ve reklam araglariyla bilgilendirilmeleri ve bu yonde farkindalik olusturulmasi gereklidir.
Miisterilerin de cevreye duyarli uygulamalart ig¢in geri bildirimleri %50 yorumsuz ve ilgisizdir. Miisteri geri

bildirimlerinin olugmasi i¢in de miisterilerin ¢gevreye duyarli uygulamalar hakkinda bilinglendirilmeleri 6nemlidir.

Arastirmada ¢evreye duyarli uygulamalarin otel isletmelerine katkisi, mutfak yoneticileri tarafindan su ve enerji

verimliligi, ekonomik kazang, miisteri memnuniyeti ve isletme imajina katki olarak degerlendirilmektedir.

Calismada isletmelerin "cevreye duyarli uygulamalar" kapsaminda herhangi bir destek veya tesvik alip
almadiklarma bakildiginda, mutfak yoneticilerinin altis1 “almiyoruz”, sekizi ise “bilmiyorum” seklinde goriis

bildirmistir.

Cevreye duyarli mutfak uygulamalarinda isletmelerin yasadigi problemler arasinda ise ilk sirada personel
egitimleri gelmektedir. Mutfaklarin ¢evreye uygun tasarlanmalar ve atiklarin daha genis anlamda degerlendirmesi

ile daha ¢ok geri doniisiim olanag1 diger problemler arasinda sayilabilir.
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Oneriler
Caligmadan elde edilen bu sonuglar 1g1g81nda asagida belirtilen 6neriler sunulabilir.
Akademik acidan

-Aragtirmanin yesil otel restoran ve mutfaklarinda, farkli calisanlara yonelik yapilmasi, ileriye doniik cevreye

duyarh uygulamalarin farkindaligini artiracag diisiiniilmektedir.

-Arastirma yesil otel tesislerinin yaygin oldugu, Akdeniz ve Marmara bolgelerinde de uygulanarak karsilagtirmali

analizler yapilabilir.

-Calismada cevreye duyarli mutfak uygulamalari; atik yonetimi, slirdiiriilebilir gida, su ve ¢evreye yonelik
uygulama boyutlartyla incelenmistir. Arastirmacilarin ¢evreye duyarli mutfak uygulamalarini altyapi, yeni

teknolojiler, verimlilik benzeri farkli boyutlarini, farkli 6rneklemle yapmalari ilerdeki ¢aligmalar1 zenginlestirecektir.

-Yesil otel mutfaklarinda miisteri algi, beklenti ve farkindaligimi 6l¢meye yonelik ¢aligmalar, aragtirmaya yeni

boyutlarin kazandirilmasini saglayabilir.

-Cevreye duyarl tesislerde calisan egitimi ve beklentilerine yonelik durum tespiti yaparak, eksiklikleri ¢alisan

gbziinden ortaya ¢ikaran ¢aligmalar da alana katki saglayabilir.
Isletmeler agisindan degerlendirildiginde,

-Atiklarm daha genis anlamda degerlendirilmesi, sistematik ¢evreye duyarli personel egitimi, daha verimli ve
islevsel destekler, mutfak altyapisinin ¢evreci uygulamalar destekler 6zellikte olmasi ve kompost giibreleme

uygulamalarinin yayginlastirilmasi saglanabilir.

-Restoran meniilerine “cevreye duyarli mutfak uygulamalarina yonelik ifadeler” eklenmeli ve miisteri farkindalig

olusturulmalidir. Bu tiir cevreci uygulama bilgilendirmeleri restoranda siklikla kullanilmalidir.

-Isletmelerde atiklarin daha genis anlamda degerlendirilmesi igin kisiye 6zel meniiler fiyatlandirmaya da

yanstyacak sekilde; az, standart (orta) ve ¢ok porsiyonlama seklinde diizenlenebilir.
-Artik ve atiklarin daha az olugmasi i¢in her misafire 6zel, acik biife sunumlar1 ve bilgilendirmeler yapilabilir.

-Siirdiiriilebilir gida kapsaminda isletme mutfaklarinda yerel iiriin kullanimi yerel iireticinin desteklenmesi
acisindan onemlidir. Bu ylizden igletmeler yerel iiriin ve cografi isaretli mense iirlin kullanim1 igin bilingli tedarik

yapmalidir.
Beyan

Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur. Bu aragtirmanin etik kurul izni Ankara Hact
Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonunun 25.05.2022 tarih ve 07 sayili toplantisinda 2022/164 arastirma no ile

almmustir,
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Extended Summary

It is estimated that the world population, which was 7.9 billion at the end of 2021, will reach 10.9 billion in 2100
with an increase of 38%. (UN, 2019). Population growth inevitably increases the demand for food and makes the

efficient use of limited resources, sustainable agriculture and livestock practices more important (Polat & Yilmaz

Tuncel, 2021, p. 135).

Increasing problems in nature, climate and environment since the beginning of the 2000s have led consumers with
advanced environmental awareness for environmentally friendly products and services. In this context, hotel
businesses also began to use these practices to satisfy social responsible and environmentally friendly consumer
demands. This environmentally conscious movement has revealed the concept of environmentally conscious green

management for the protection of the environment (Akatay & Aslan, 2008, p.334; Ertas & Dogan, 2021, p. 469).

Green practices such as efficient use of resources, sustainable food, conscious water and energy consumption,
orientation to renewable resources, waste management and environmentally friendly practices (Yazicioglu & Aydin,

2018, p. 55; Pekkiigliksen & Yigit, 2019, p. 121- 122) increasing in green restaurant businesses.

"White Star" which prioritizes energy efficiency, "Green Star" for environmentally friendly accommodation
facilities, and "Blue Flag" for the protection of water quality and the environment are among the environmentally
friendly practices in Tiirkiye (Celik et al. 2019, p. 83- 84; Ertas & Dogan, 2021, p. 471). Another environmentally

responsible movement to reduce food waste is the “Orange Flag” application (Cetinoglu & Unliiénen, 2020, p. 332).

The green kitchen, which has developed within the scope of environmentally sensitive kitchen practices, has
emerged as a result of the danger posed by excessive water and energy consumption in the food and beverage
businesses in the tourism sector, especially in kitchens, against the sustainability of natural resources (Ozkog et al.
2019, p. 2295). Green kitchen performs food and beverage production activities within the scope of environmental

awareness at all stages from supply to presentation (Erdogan, 2017, p. 42).

Green hotel practices direct accommodation businesses to energy efficiency and try to reduce chemical wastes
(Korkmaz & Atay, 2017, p. 115). Green hotel practices are carried out to improve customer satisfaction as well as

environmental concerns (Millar & Baloglu, 2011, p. 309).

Applications in environmentally friendly restaurant businesses can be examined as environmentally friendly
design, efforts to reduce energy use, reducing water use, reducing the amount of waste, reducing chemicals and
pollution, using sustainable food and recycled products, customer communication and other sustainable practices

such as personnel training (Y1ildirim Kirazci, 2021, p. 54).
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This research aimed to understand the practices of waste management, sustainable food, water and environmental
awareness in the restaurants of the environmentally friendly "Green Hotel" businesses in Ankara from the perspective

of kitchen managers.

The scarcity of studies in this area in the literature increases the importance of the research. Qualitative research
method was adopted in the research and descriptive analyzes were made by taking the opinions of the participants.

The research was carried out in 14 hotel restaurants that participated voluntarily among 20 green star hotels in Ankara.

In the research, data were collected using interview technique. Environmentally friendly practices in green hotel
restaurants were examined in terms of waste management, sustainable food, water and environmental awareness and

customers.

In the findings of the research on waste management in restaurants and kitchens, it is stated that the most waste
material consists of fresh vegetable and fruit peels and frying oils. Fresh vegetables and fruits take the first place
among food wastes. The most common areas of food waste are product preparation. Open buffets take the first place

among the causes of food waste, followed by the lack of training of the employees.

One of the dimensions of environmentally responsible kitchen practices is sustainable food. Enterprises pay
attention to the expiration dates of the products, to buy seasonal fresh products of the same quality and to work with
institutionalised suppliers in food supply. Purchasing frequency ranges from daily to 2- 3 times a week, depending
on the business. The perspective on local product supply is positive and supportive in all businesses. About 65% of

businesses said they work with suppliers that have sustainability policies.

Another dimension of environmentally responsible kitchen practices is water and environmentally friendly
practices. The largest amount of water consumption in restarurant kitchen is made during product preparation and
general cleaning. It is stated that careful water use, machine cleaning, water purification systems and water washing

pools are used to reduce water consumption.

It has been observed that in environmentally responsible kitchen applications, information is given to the customer
face-to-face or in the form of brochures and posters in the restaurants. Enterprises are required to inform their guests
through social media, corporate website, promotion and advertising tools. Customers' feedback on environmentally
responsible practices is about 50% without comments and irrelevant. It is important to raise awareness of customers

about environmentally friendly practices.

The contribution of environmentally responsible practices to hotel businesses are evaluated by kitchen managers
as water and energy efficiency, economic gain, customer satisfaction and contribution to business image. The rate of
those who stated that they did not receive any support or incentives within the scope of environmentally responsible

practices is 43%. The rate of those who stated that they did not know whether they are getting any incentive is 57%.

Personnel training comes first among the problems faced by businesses in environmentally responsible kitchen
applications. Other issues include the eco-friendly design of kitchens and greater use of waste and greater recycling

possibilities.
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In a broader sense, the use of waste, systematic environment friendly personnel training, more efficient and
functional supports, the ability of kitchen infrastructures to support these practices and composting can be listed as
important practices among environmentally responsible kithchen Personalized menus can be arranged as small,
standard (medium) and large portions to evaluate waste in a wider sense. For researchers, it is thought that conducting
researches in green hotel restaurants and kitchens, with different employees will increase awareness of
environmentally responsible practices in the future. Comparative analyzes can be made by applying the research in

the Mediterranean and Marmara regions where green hotel facilities are common.
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