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Cevresel bozulma ve kiiresel 1sinma nedeniyle tiiketicilerde yiikselen ¢evre bilinci ve
farkindalik, turizm isletmelerinin ¢evre sorunlarina daha fazla 6nem vermesini, duyarl hale
gelmesini ve yesil inovasyon uygulamalarina yonelmesini saglamistir. Bu ¢alisma
kapsaminda turizm endiistrisinin 6nemli bir pargasini teskil eden yiyecek ve igecek
sektdrunde eko-inovasyon, ¢evresel inovasyon ve surdirilebilir inovasyon olarak da ifade
edilen yesil inovasyon uygulamalari, uluslararasi yesil orgiitlerin (Yesil Restoran Birligi,
Siirdiiriilebilir  Restoran  Birligi, Yesil Nesil Restoran Hareketi) restoranlar
sertifikalandirma  kriterleri  dikkate alinarak, mevcut literatiire dayali olarak
incelenmektedir. Bu ¢alismada yiyecek ve igecek sektoriinde yesil inovasyon uygulamalari
literatiir incelemesinden hareketle bes ana baglik altinda; (a) enerji yonetimi uygulamalari,
(b) su yonetimi uygulamalari, (c) atik yonetimi uygulamalari, (d) kimyasal {irin yonetimi
uygulamalari ile (e) servis malzemeleri/ekipmani uygulamalari olarak incelenmistir. Yesil
inovasyon uygulamalaria yonelik her bir ana basligin altinda alt basliklar olusturulmus ve
yiyecek icecek sektoriinde yesil inovasyon uygulamalarina yonelik uluslararasi kabul
gbrmils bazi 6rmek uygulamalara yer verilmigtir. Sonu¢ kisminda, yiyecek ve igecek
sektdriinde yesil inovasyon konusu ile ilgili genel bir degerlendirme yapilmis ve konu ile
ilgili baz1 6nerilerde bulunulmustur.

Abstract
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Environmental damage and global warming have increased environmental awareness of
consumers, which has led tourism businesses to give more importance to environmental
problems and turn to green innovation practices. Within the scope of this study, the issue
of green innovation in tourism is examined. In this context, green innovation practices,
which are also expressed as eco-innovation, environmental innovation and sustainable
innovation in the food and beverage sector, are examined based on literature and restaurant
certification criterions of international green organizations (Green Restaurant Association,
Sustainable Restaurant Association, Green Generation Restaurant Movement). In this
study, green innovation practices in food and beverage sector are examined under five main
headings; (a) energy management practices, (b) water management practices, (c) waste
management practices, (d) chemical cleaner management practices and (e) service
materials/equipment practices were examined under the main headings. Some examples of
internationally accepted green innovation practices in the food and beverage sector are
given under each heading and related subheadings. In the conclusion part, general
evaluation was made about the green innovation in the food and beverage sector and some
suggestions were made on the issue.
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GIRIS

Diinya niifusunun artmasi, beserin doymak bilmeyen istek ve taleplerine dayali duyarsiz liretim ve tiiketim,
beraberinde kiiresel 1sinma sorununun yasanmasina, dogal ¢evrede, biyolojik ¢esitlilikte bozulmalar ve tahribatlar
yasanmasina neden olmustur. Ortaya ¢ikan riskler neticesinde onlemler alinmas1 gerektigi anlagilmig ve 1987 yilinda
Birlesmis Milletler tarafindan “Bruntdland Raporu” yayimmlanmistir (Apak & Giirbiiz, 2022). Kiiresel diizeyde
yasanan c¢evresel sorunlar tiim endiistrilerde oldugu gibi turizm endiistrisinde de ciddi 6nlemler alinmasini zorunlu
hale getirmistir (Cetin & Karatas, 2022). Bu ¢ergevede, Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) tarafindan “Tek Gezegen
Stirdiirtilebilir Turizm Programi” kurulmustur. Bu program, dogal kaynaklarin daha faydali sekilde kullanilmasin
saglayan stirdiiriilebilir tiretim ve tiikketim uygulamalari gelistirerek turizm endiistrisinin siirdiiriilebilirligini

gelistirmeyi hedeflemektedir (Cetin & Karatas, 2022).

Turizm, temel ¢ekiciliklerinin ana kaynagi olan dogal ¢evreden yararlanirken, bu ¢evrenin var olmasina ve
varligin stirdiirmesine katki saglamak zorundadir. Bu nedenle, turizm ile ¢evrenin bitmeyecek birliktelige sahip
oldugu soylenebilir (Vatan, 2010). Bununla birlikte, ekolojik sorunlarin artmasi ¢evre konusunda sadece endiistrileri
degil tiiketicilerin duyarliligini da arttirmigtir. Bu durum, ¢evre sorunlari ile yakindan ilgili olan yesil tiiketiciler
olarak ifade edilen yeni bir tiiketici grubunun olugsmasina neden olmustur (Tufan & Bekar, 2021). Bilingli tiikketicileri
ifade eden yesil tiiketici kitlesinin ortaya ¢ikmasi, isletmeleri bu 6zel tiiketici kitlesinin istek ve taleplerini anlamay1
ve buna gore {irlin hazirlamaya yoneltmistir. Bunun sonucunda turizm igletmeleri stirdiiriilebilirlik ve ¢evre dostu
kavramlarina daha fazla odaklanmaya baslamiglardir (Cetinoglu, Mesci & Mesci, 2017). Z kusagi olarak da ifade
edilen ve kendilerini diger kusaklardan ayiran bir¢cok 6zellige sahip geng tiiketiciler, ¢cevre sorunlar1 konusunda
endiseli olup, yesil {iriin satin alma konusunda olumlu bir tutuma sahiptirler (Tufan & Bekar, 2021). Cevre bilinci ve
doganin korunmasi konusunda hem isletmelerde hem de tiiketicilerde farkindaligin artmasiyla birlikte yesil

inovasyon uygulamalar1 5Snem kazanmustir (Ozkog, Arslan, Kendir & Erdogan, 2019).

Son yillarda yesil inovasyon kavrami akademide de artan bir éneme ve degere sahip olmustur (Ozgiil, 2020).
Yesil inovasyon konusunda fen bilimlerinde siirdiiriilebilirlik temelinde ¢alismalar yapilmakta ve konunun 6nemi
wsrarla vurgulanmakta iken, sosyal bilimlerde yesil inovasyon konusunun hala gelisme evresinde oldugu ve hala
yeterli ¢alismanin olmadigi (Seyhan, 2021) vurgulanmaktadir. Literatiirde genel olarak konaklama ve yiyecek igecek
sektoriinde yesil uygulamalarin incelenmesine yonelik daha fazla ¢aligma yapilmasina ihtiya¢ oldugu (Jeong, 2010),
Tiirkiye’de yesil inovasyon ¢aligmalarinin yetersiz oldugu (Eren, 2018) belirtilmektedir. Benzer sekilde, ulusal
turizm literatiiriinde de yesil inovasyon konusunda simirli ¢alisma oldugu ve bu alanda yapilacak ¢alismalara ihtiyag
oldugu (Isik vd., 2018) ifade edilmektedir. Bu ¢alismada ile genel anlamda turizmde yesil inovasyon konusunun
gelismesine, 6zelde ise yiyecek ve icecek alaninda yesil inovasyona yonelik var olan bilgi birikimine katkida
bulunulmasi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, yesil inovasyon konusu uluslararas: yesil Orgutlerin
restoranlar1 sertifikalandirma siirecinde esas aldiklar1 kriterler dikkate alinarak, mevcut literatiire dayali olarak
incelenmekte ve irdelenmektedir. Yiyecek ve icecek sektoriinde yesil inovasyon uygulamalart literatiirden hareketle
bes ana baglik altinda (a) enerji yonetimi uygulamalar1 (1sitma, sogutma ve havalandirma; aydinlatma; makina ve
ekipman; yenilenebilir enerji), (b) su yonetimi uygulamalari (¢evre diizenleme; mutfak; lavabo ve tuvaletler), (c) atik
yonetimi uygulamalar1 (atik azaltimi; tekrar kullanma/degerlendirme; geri doniistiirme; kompost ve biyogaz

uygulamasi), (d) kimyasal {iriin yonetimi uygulamalari (kimyasal temizlik {irlinleri; petrol iriinleri) ile (e) servis

3714



Calhan, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

malzemeleri/ekipmani uygulamalari (teknoloji temelli/akilli/dijital malzeme ve ekipman; geri doniisiimlii malzeme

ve ekipman) seklinde incelenmistir.
Turizm Endiistrisinde Yesil inovasyon

Gilinlimiizde insanlar dogal ¢evreye karsi biiyiikk endiseler tasgimaktadir ve bu durum tiiketicileri ¢evre dostu
tiriinlere kars1 ¢ok daha duyarl hale getirmektedir. Bu nedenle, isletmelerin tiiketicilerin beklentilerine uygun hizmet
sunabilmeleri i¢in ¢evreci yesil uygulamalara yonelmeleri gerekmektedir (Chen, Lai & Wen, 2006). Turizm ve gevre
arasindaki iliskinin temeline bakildiginda dogal kaynaklar ile kiiltiirel ¢cevrenin temel turizm g¢ekicilikleri olmasi,
cevrede yasanacak olumsuzluklarin turizmi hemen etkileyecek bir unsur durumunda olmasi ve turizmin de ¢evrenin
korunmasi noktasinda 6nemli role sahip olmasindan dolay1 karsilikli ve siki bir iligki vardir (Ertag, Kirlar-Can,
Yesilyurt & Kogak, 2016; Kurnaz & Ozdogan, 2018). Turizm hem dogal hem de yapay kaynaklar1 énemli diizeyde
kullanmasina ragmen ¢evreye ciddi zararlar da vermektedir (Ertas vd., 2016). Bir destinasyonda turizm gelisimi
dogru sekilde tasarlanmadig1 zaman biyolojik ¢esitlilikte, bakir ekosistemlerde, gbller, nehirler, ormanlar ve denizleri

kapsayan dogal kaynaklarda ciddi olumsuz etkiler meydana gelebilmektedir (Cetin & Karatag, 2022).

Giiniimiizde, enerji tiiketiminin yliksek oldugu turizm endiistrisinde dogal varliklarm korunmasi, dogal ¢evrenin
yonetimi ve enerji kaynaklarinin tasarruflu kullanilmasi konular1 6nem kazanmistir (Dilek & Atay, 2012; Gokdeniz,
2017). Turizmde gevre ile ilgili inovasyonlarin gelistirilmesinin veya benimsenmesinin temelinde tiiketicilerde artan
cevre bilincinin ve siirdiiriilebilirlige yonelik endiselerin etkili oldugu belirtilmektedir (Cetin & Karatas, 2022). Diger
taraftan, turizmin neden oldugu olumsuz etkilerin pek ¢ogunun yesil uygulamalar sayesinde azaltilabilecegi ifade
edilmektedir (Vatan & Zengin, 2014). Yesil uygulamalar isletmelere pek c¢ok avantajlar saglayabilir. Yesil
uygulamalarin turizm isletmelerine saglayabilecegi belli baglt avantajlar arasinda; isletme imajini artirmak, rekabet
tistlinliigii saglamak, isletme verimliligini ylikseltmek, tiiketicilerin ve diger paydaslarin istek ve ihtiyaclarna karsilik
vermek, enerji kaynaklarina bagimliligi azaltmak, isletme maliyetlerini azaltmak (Vatan & Zengin, 2014; Gokdeniz,
2017; Kurnaz, 2017; Isik & Barlak, 2018), yesil {iriin inovasyonlar1 sunmak suretiyle {iriin farklilagsmasi elde etmek

(Dilek & Atay, 2012) yer almaktadir.

n n

Tiirkge'de "yenilik", "yenilenme", "yenilesim" olarak da kullanilan "inovasyon" kavrami, Latince "innovare"
kelimesinden gelmekte olup yeni bir sey yapmak anlamma gelmektedir (Calhan, 2018). Inovasyon, fikirleri degerli
iiriinlere veya hizmetlere déniistiirme siirecidir (Dakup, 2018). inovasyon, bir &rgiit yonetimi tarafindan yeni
fikirlerin kesfedilmesi, gelistirilmesi veya benimsenmesi ile ilgilidir (Tariq, Yasir & Majid, 2021). OECD Oslo
Kilavuzunda (2005) inovasyon kavrami, tamamiyla yeni veya énemli diizeyde iyilestirilmis bir mal veya hizmetin,
slirecin, pazarlama yonetiminin, orgiitsel yontemin uygulanmasi seklinde tanimlanmaktadir. Literatiirde inovasyonlar
genel olarak; iiriin, siire¢, pazarlama ve orgiitsel inovasyon seklinde dort tiir olarak incelenmektedir. Uriin
inovasyonu, bir isletmede tamamiyla degisik yeni bir {iriinlin gelistirilmesi ya da mevcut mal ve hizmetlerinin
niteliginin arttirilmasi, 6zelliklerinin gelistirilmesi seklinde tanimlanmaktadir (Cakici, Calhan & Karamustafa, 2016).
Siireg inovasyonu, bir igletmenin hizmet iiretim faaliyet ve asamalarinda yeni inovasyonlar gelistirmesi veya
benimsemesi ya da is uygulamalarinda yaptig1 kalite artirimlar olarak tamimlanmaktadir (Ulker, Ornek & Calhan,
2018). Pazarlama inovasyonu, daha Once isletmede kullanilmamis olan, isletmenin var olan pazarlama
yontemlerinden Onemli Olgiide farkli veya igletme i¢in tamamiyla yeni pazarlama yontem ve stratejilerinin

uygulanmas olarak ifade edilmektedir (Calhan, 2018). Orgiitsel inovasyon ise bir isletmenin ticari faaliyetlerinde,
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orgiitsel yapisinda veya dig g¢evresi ile iliskilerinde yeni veya gelistirilmis bir yontemi uygulamasi seklinde

tanimlanmaktadir (OECD Oslo Kilavuzu, 2005).

Yesil inovasyonlar, genel inovasyonlarin bir alt kiimesi olarak degerlendirilmektedir. Literatiirde yesil inovasyon
yerine eko-inovasyon, ¢evresel inovasyon ve siirdiiriilebilir inovasyon gibi kavramlarin da kullanildig1 gériilmektedir
(Yurdakul, 2018; Ozgiil, 2020). Bununla birlikte, yesil inovasyon kavrammin siirdiiriilebilir iiretim, temiz iiretim,
yesil iiretim ya da temiz teknoloji kavramlarini da barindirdigi sdylenebilir (Yiicel, 2021). Yesil inovasyon
uygulamalari, ¢evreye duyarliligi artirmak, ¢evresel siirdiiriilebilirligin saglanmasina yonelik hedefleri basarmak
giidiisiiyle bir isletmede yesil fikirlerin, yesil mal ve hizmetlerin, yesil siireclerin gelistirilmesi veya benimsenmesini
kapsamaktadir (Tepe-Kii¢iikoglu, 2014). Yesil inovasyon, bir isletmenin mevcut mal ve hizmetlerinde, operasyon
siireglerinde, is yapis usul ve tekniklerinde, orgiitsel yapisinda geleneksel yaklagimlarindan uzaklasarak kiiresel
hassasiyetleri dikkate almak suretiyle yesil yaklagimlari benimsemesi ve tiim faaliyetlerinde ¢evreye zararsizligi
gozetmesi seklinde de tanimlanmaktadir (Yurdakul, 2018). Bir bagka tanimda yesil inovasyon kavrami, yesil mal ve
hizmet tasarimi, yesil enerji kullanimi, atiklarin geri doniistiiriilmesi, yesil teknolojik inovasyonlar1 da kapsayan yeni
yesil donanim veya yazilimlar olarak ifade edilmektedir (Avunduk, 2021). Yesil inovasyon, bir sektordeki
isletmelerin var olan iiriin ve siireclerinde yesil hassasiyetlere sahip faaliyetlerde bulunmasi, c¢evresel
stirdiiriilebilirligi 6nemseyen bir yonetim anlayisini benimsemesi, ¢evre ile ilgili konularda daha duyarli davranmasi

seklinde tanimlanabilmektedir (Yicel, 2021).

Turizmde yesil inovasyon genel bir yaklasim olarak, dogay1 koruyan, dogal kaynaklarin dikkatli kullaniimasini
ve strdiirtilebilirligini gdzeten, her tiirli atiklarin azaltilmasini veya geri doniistliriilmesini esas alan giincel yesil
teknolojileri ve katilime1 ¢evre politikalarimi benimseyen bir yaklasimi temsil etmektedir (Keskin, Birinci & Sezen,
2021). Turizmde, cevreye yonelik olumsuz etkilerinin en aza indirilmesi ve ¢evresel siirdiiriilebilirlige katkida
bulunulmasi diisiincesinin yesil inovasyonlarin gelistirilmesini ve benimsenmesini hizlandiran en 6énemli faktorler
oldugu belirtilmektedir. Turizm endiistrinin, hem ¢evre politikalar1 gelistirmesi hem de ¢evrenin korunmasina
yonelik faaliyetleri entegre sekilde bir arada yiiriitmesi gerekmektedir (Isik & Barlak, 2018). Turizm yonetiminde
cevresel duyarliligin saglanmasi, yesil tiiketicilerin istek ve taleplerine uygun {irlinlerin iretilmesi icin yesil

teknolojilerin de aktif sekilde kullanilmasi zorunludur (Cetin & Karatas, 2022).
Yiyecek ve I¢cecek Sektoriinde Yesil Inovasyon

Stirekli gelisim ve degisim gosteren teknoloji, diger pek cok alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da 6nemli
yenilikleri beraberinde getirmistir. Teknoloji, yiyecek ve icecek isletmelerinde ig gérme bigim ve is akislarini
degistirmistir. {leri teknoloji alet ve donanimlarin otel ve restoran mutfaklarinda kullanilmaya baslanmasi, bir yandan
zaman ve i giicii tasarrufu saglarken, diger taraftan liretilen gidalarin insanlar agisindan daha saglikli olmasim
saglamigtir (Giiner & Aydogdu, 2022). Yakin zaman sonra birgok sektdrde yapay zeka teknolojisinden
yararlanilmaya baglanacagi tahmin edilmektedir. Yiyecek ve igecek isletmelerinde de yakin gelecekte sanal
gerceklik, yapay zeka ve robotik teknolojilerin kullanilmasi olduk¢a muhtemeldir. Ozellikle insansi robotlarin diger
sektorlerde oldugu gibi yiyecek ve icecek isletmelerinde de yer almaya baglayacagi diisiiniilmektedir. Yeni teknolojik
iriin, yazilim, techizat ve programlardan yiyecek ve igecek sektoriinde yararlanilmaya baglanmasi, teknolojik

gelismelerin sektore 6nemli yararlar saglayacagini agik sekilde gostermektedir (Yazici-Ayyildiz & Eroglu, 2021).
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Diinyada yasanan tiim bu teknolojik gelismelerin yaninda, kiiresel capta siirekli gelisen yiyecek ve igecek sektorii
cevresel kirlenmeden, kimyasal atiklar nedeniyle toprak verimsizliginden, gida transferi sebebiyle petrol tiirevi
yakitlarin kullanilmasi ile ortaya ¢ikan ¢evresel sorunlardan, mal ve hizmet iiretim siirecinde asir1 su tikketimine (Tag
& Olum, 2020), hava, su ve toprak kirliligine, tiretimin yan sira ulasimla baglantili 6nemli karbon emisyonlarina
(Yap1 Kredi, 2022) sebep olmaktan sorumlu goriilmektedir. Bununla birlikte, uzun siiren hizmet ve liretim siireleri
ile enerjiye dayali 6zel ekipman kullanimi genel olarak yiyecek ve igecek isletmelerini enerji konusunda savurgan
yapmaktadir. Bu nedenle, restoran binalarinin enerji tiikketimi yiiksek diizeyde olabilmektedir (Siinnet¢ioglu &
Yilmaz, 2015). Yiyecek ve icecek isletmelerinin benzer Olciilerdeki farkli ticari bir binanin kullandig1 enerji
miktariin yaklasik ti¢ kati (Siinnetcioglu & Yilmaz, 2015) ile bes katina (Yazicioglu & Aydin, 2018) kadar daha
fazla enerji tiikettigi belirtilmektedir. Yiyecek ve igecek sektoriinde kaynak kullamiminda siirdiiriilebilirligin ve
verimliligin esas alinmasi ile sektoriin ¢cevreye olasi zararlarinin azaltilmasi miimkiin olabilir (Tas & Olum, 2020).
Yiyecek ve icecek sektoriiniin ¢cevresel zararlari en aza indirmek ve yesil tiiketicilerin taleplerini karsilamak i¢in bazi
onemli yesil uygulamalar1 gelistirme veya benimseme gibi sorumluluklar1 bulunmaktadir (Kurnaz & Ozdogan,
2018).

Yiyecek ve icecek isletmelerinin dogal ¢evreye yonelik olumsuz etkilerinin nedenleri farkliliklar géstermektedir.
Yemeklerin hazirlanmasi, depolarda ve i¢ mekanda sogutma islemleri, isletmelerin idari agidan gereksinim duydugu
temel enerjinin tiikketimi, gida temizligi ve ortam temizligi i¢in bol su tiikketimi, hammadde temini, temizlik kimyasalt
kullanimi, yiyecek hazirlama siirecindeki ortaya cikan atiklar ile miisterilerden gelen gida atiklar1 séz konusu
farklilig1 ortaya koymaktadir (Kurnaz, 2017). Yiyecek ve icecek isletmeleri, giiniimiizde kendilerinin dogal cevreyi
onemsediklerini ve bu cercevede faaliyetlerini yeniden organize ettiklerini topluma ve tiketicilere gostermek igin
farkli yenilenebilir enerji tiirlerinden yararlanma, isletme i¢inde her tlirli atiklarin ayristirilmasi, atiklarin geri
doniistiiriillmesi gibi yesil uygulamalara yonelmektedirler (Cetinoglu vd., 2017). Yesil inovasyon uygulamalarinin,
isletmeler i¢in hem 6nemli bir yonetim yaklagimi hem de dnemli bir rekabet {istlinliigii oldugu belirtilmektedir. Bu
cergevede, uluslararasi diizeyde faaliyet gosteren yiyecek ve icecek isletmelerinde bir¢ok farkli yesil uygulama

hayata gecirilmistir (Kizilcik & Akyiirek, 2021).

Diinya genelinde yiyecek ve igecek isletmelerini hem ¢evresel konulara duyarli hale getirmek hem de gevresel
stuirdiriilebilirlige yonelik uygulamalara tesvik etmek igin uluslararasi orgiitsel yapilar kurulmustur. Bu 6rgltsel
yapilar, ¢evresel, stirdiiriilebilir ve yesil uygulamalara sahip yiyecek ve igecek isletmelerini sertifikalandirmak
suretiyle “yesil restoran” olarak tanimlamaktadir. Bunlardan biri olan “Yesil Restoran Birligi” (Green Restaurant
Association, GRA), 1990 yilinda Amerika’da kurulmus, g¢evresel standartlar1 kullanarak yiyecek ve igecek
isletmelerini yesil uygulamalara tesvik eden bir orgiitsel yapidir (Kurnaz & Ozdogan, 2017). Yesil Restoran Birligi,
mevcut ve yeni kurulan restoranlarin sertifikalandirilmasi igin ¢evresel ve siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata
gecirilmesini tavsiye etmektedir. Buna goére bir restoranin yesil restoran sertifikasina sahip olabilmesi i¢in yedi
cevresel basliktaki; enerji verimliligi ve koruma, su verimliligi ve koruma, geri doniistiirme ve kompostlastirma,
siirdiiriilebilir yerel ve organik satin alma, kirlilik 6nleme, toksik olmayan temizlik ve kimyasal iiriinler kullanma ile
stirdiiriilebilir mefrusat ve insaat malzemeleri kullanma (yeni binalar i¢in), uygulamalara sahip olmasi gerekmektedir

(Tan, Lau, Yong, Khan & Nguyen, 2019).
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Diger bir yesil restoran orgiitii olan “Siirdiiriilebilir Restoran Birligi” (Sustainable Restaurant Association, SRA)
2010 yilinda irlanda’da kurulmustur. Birligin temel amac, iiriin kalitesini artirmak, atiklar1 azaltmak ve kaynak
kullanimmi en aza indirmek gayesiyle restoranlari bilgilendirmek ve tesvik faaliyetleri yiiriitmektir. Birlik,
sertifikasyon programlar1 uygulamakta ve kistaslar1 saglayan restoranlar sertifikalandirmaktadir (Akar-Sahing6z &
Gileg, 2019). Tiirkiye’de Bogazici Universitesi, Diinya Dogayr Koruma Vakfi (WWF) ve Turizm Restoran
Yatirimeilar: ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi (TURYID) is birligi ile “Yesil Nesil Restoran Hareketi” uygulamaya
koyulmustur. Yesil restoran hareketi kapsaminda tanimlanan yesil uygulamalara sahip olan restoranlar
sertifikalandirilmaktadir. Yesil restoran olarak belgelendirilmek isteyen restoranlarin su kaynaklarini verimli
kullandigini, atik azaltma programlarma sahip oldugunu, geri doniisim faaliyetlerinde bulundugunu, enerji
tasarrufuna yonelik uygulamalara sahip oldugunu, siirdiiriilebilir gidalar kullandigini, siirdiiriilebilir ve ¢evre dostu
ekipman kullandigini, kimyasal kirliligi 6nlemeye yonelik hassas faaliyetlere sahip oldugunu, yeniden kullanilabilir

enerji turlerinden yararlanmakta oldugunu ispatlamasi gerekmektedir (Turizm Giinliigi, 2021).

Yiyecek ve igecek sektoriinde yesil inovasyon uygulamalarina yonelik uluslararasi literatlir incelendiginde
uygulamalarin bir¢ok arastirmaci tarafindan farkli diizeyde ve boyutlarda ele alindig1 goriilmektedir. Choi ve Parsa
(2006) yiyecek ve igecek sektoriinde yesil inovasyon uygulamalarina yonelik gelistirdikleri kavramsal ¢ercevede
yesil uygulamalari saglik, ¢evresel ve sosyal gereklilikler seklinde ii¢ perspektifte ele almiglardir. Saglik gereklilikleri
bashigr altinda saglikli yasamin desteklenmesi, siirdiiriilebilir tarim ve giivenilir gida uygulamalarim
tanimlamiglardir. Cevresel gereklilikler basligi altinda gevre, ¢evre dostu uygulamalar ve yesil aktivizmi tanimlarken
sosyal gereklilikler bashg: altinda toplum katilimi, sosyal sorumluluga uygun tasarim, sosyal sorumluluga uygun
pazarlama ve adil insan kaynaklar1 uygulamalarini tanimlamislardir. Legrant, Sloan, Simons-Kaufmann ve Fleisher
(2010) yaptiklar ¢calismada yiyecek ve icecek isletmelerinde siirdiiriilebilir yesil uygulamalari; yapi tasariminda ve
binada siirdiiriilebilirlik, mobilya teghizat ve mefrusatta siirdiiriilebilirlik, enerji ve atik yonetimi, kurumsal sosyal
sorumluluk ile siirdiiriilebilir yiyecek ve i¢ecek basliklari altinda incelemislerdir. Jeong ve Jang (2010) yaptiklar
calismada yiyecek ve icecek isletmelerinin yesil inovasyon uygulamalarini bes baslik altinda; geri doniistiirme ve
kompostlastirma, enerji ve su verimliligi, ¢cevre dostu temizlik malzemeleri, servis malzemeleri ve paketleme ile

ment siirdiiriilebilirligi seklinde incelemiglerdir.

DeMicco, Seferis, Bao ve Scholz (2014) yaptiklar ¢alismada gelecegin yesil restoranlarinin sahip olmasi gereken
inovasyon uygulamalarini; hidroponik uygulamasi, melezleme (hibridizasyon) uygulamasi, geri doniisiim, kompozit
malzeme kullanimi, yenilenebilir enerji kullanma, biyodizel iiretimi ve kullanma, teknoloji kullanma ve sergi stand1
agma, gosterim yapma basliklar1 altinda bir model gelistirerek aciklamislardir. Ma ve Ghiselli (2016) ise yaptiklart
caligmada yesil inovasyon uygulamalarini kat1 atik yonetimi (kurtarma receteleri hazirlama ve kizartma yagmdan
tekrar yararlanma), enerji kullanimi (azaltma ve verimliligi artirma), su kullanimi (su ve kimyasal kullanim
streclerini standartlastirma) basliklar1 altinda {i¢ boyutlu bir yap1 olarak incelemislerdir. Cetinoglu vd., (2017) ile
Yazicioglu ve Aydin (2018) yaptiklar1 ¢aligmada yesil uygulamalar1 Yesil Nesil Restoran Hareketi kriterleri
baglaminda; enerji kullanimi, su kullanimi, atik yonetimi, kimyasal ve kirlilik azaltimi, siirdiiriilebilir gida,

stirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzemeleri ile iletisim ve egitim bagliklari altinda incelemiglerdir.

Kurnaz ve Ozdogan (2018) yiyecek ve icecek isletmelerinin yesil inovasyon uygulamalarini; siirdiiriilebilir yapi

ve tasarim, siirdiiriilebilir mobilya, techizat ve mefrusat, enerji yonetimi, atik yonetimi, su yOnetimi, kimyasal
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kullanimi ve kirliligi azaltma, satin alma ve tedarik, personel bilgilendirme ve miisteri bilgilendirme basliklar1 altinda
incelemislerdir. Ozkog vd., (2019) calismalarinda yesil mutfak uygulamalarini; enerji verimliligi, su tasarrufu, tek
kullanimliklar, atik yonetimi, kimyasal kullanimi, siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir yap1 boyutlar1 altinda
incelemislerdir. Tan vd., (2019) da yaptiklar1 caligmada Yesil Restoran Birligi tarafindan tanimlanan yesil uygulama
boyutlarii 6rnek alan bir ¢aligma yapmislardir. Yazarlar caligmalarinda yesil inovasyon uygulamalarini sekiz baglik
altinda incelemislerdir. Bunlar; enerji verimliligi ve koruma, su verimliligi ve koruma, geri doniistiirme ve
kompostlastirma, siirdiiriilebilir gida, geri doniisiim, klorsuz kagit iiriinler, toksik olmayan temizlik ve kimyasal
iirlinler ile calisanlarin egitiminden olusmustur. Lee, Kang, Choi ve Olds (2020) yaptiklar1 ¢aligmada yiyecek ve
icecek isletmelerinde uygulanan yesil inovasyonlart enerji koruma (su, elektrik, dogal gaz ve giines enerjisi),
malzeme geri doniisiimii ve kirlilik 6nleme uygulamalar1 bagliklar altinda incelemiglerdir. Baloglu, Raab ve Malek
(2022) yaptiklar1 ¢aligmada yiyecek ve igecek isletmelerinin yesil inovasyon uygulamalarini; enerji koruma, atik

yonetimi, su verimliligi, organik gida ve ¢evresel diger uygulamalar bagliklar1 altinda siniflandirarak incelemislerdir.
Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Yesil inovasyon Uygulamalari

Yesil orgiitlerin restoranlarin yesil uygulamalarini degerlendirme kriterleri ile literatiirde yesil inovasyon
uygulamalarina yonelik simiflandirmalar incelendiginde genel olarak Ortiisen bazi boyutlarin oldugu goriilmektedir.
Bu calisma gergevesinde yiyecek ve igecek isletmelerinde yesil inovasyon uygulamalari bes ana baglik altinda (a)
enerji yonetimi uygulamalari, (b) su yonetimi uygulamalari, (¢) atik yonetimi uygulamalari, (d) kimyasal {iriin

yOnetimi uygulamalari ile (e) servis ekipmani uygulamalar1 basliklar altinda incelenmistir.
Enerji Yonetimi Uygulamalari

Yiyecek ve igecek isletmeleri, hizmet endiistrisi igerisinde en fazla enerjiyi kullanan igletmelerdir (Yesil Restoran
Birligi, 2022). Restoranlarda personel ve gida hammadde maliyetlerinden sonra en yliksek kalemi enerji maliyetleri
olusturmaktadir. Tipik bir restoranda toplam enerji kullaniminin yaklagik %69 ile %81'ini yemek pisirme, su 1sitma,
aydinlatma, sogutma faaliyetleri olustururken gidalarin iiretimi ve islenmesi de dolayli olarak enerji tiikketimini iist
seviyelere ¢ikarmaktadir. Restoranlarda sadece sogutma icin harcanan enerji, toplam enerji kullaniminin yaklasik
%19'unu olusturmaktadir. Bundan dolay1 restoranlarin biitcelerinin yaklasik %30’u enerji maliyetlerine ayrilmaktadir

(Kurnaz, 2017; Yesil Restoran Birligi, 2022).

Restoranlarda sicak su iiretimi i¢in giines enerjisi panellerinin kullanimi ve enerji verimli aydinlatma kullaniminin
%45 diizeyinde enerji tasarrufu saglayabilecegi belirtilmektedir (Borisenko, 2018). Bununla birlikte, enerji
verimliligi ve yonetimi cercevesinde yesil bina kavrami 6ne ¢ikmaktadir. Yesil bina kavrami, yiiksek enerji verimli
bina, ¢cevre dostu bina, ekolojik bina, siirdiiriilebilir bina gibi esanlamli kavramlarla tanimlanmakta ve ¢evreye etkisi
bakimindan daha iyi tasarlanmig, kullanilacag: siire itibartyla maksimum saglikli ¢gevre sunan, temel kaynaklarm
(arazi, su, enerji) en faydal ve en az zarar verici kullanimini esas alan bina tasarmmidir (Terekli, Ozkan & Bayin,

2013). Restoranlarda enerji yonetimine iliskin giincel yesil uygulamalar olarak sunlar verilebilir:

e Isitma, Sogutma ve Havalandirmada Yesil Uygulamalar: Restoranlarda enerji tliketimini en aza
indirmek, enerjinin daha dogru ve etkili sekilde kullanilmasini saglamak igin enerjinin hem nasil iretildigini
hem de nerelerde ve ne diizeyde kullanildigini bilmek gerekmektedir. Restoranlarda enerjinin yaridan fazlas

1s1tma ve sogutma faaliyetleri i¢in harcanmaktadir (Oztiirk, Oztiirk & Dombayci, 2018). Restoranlar, giiclii
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ve keskin kokularin oldugu isletme tiirii olmas1 dolayisiyla siirekli olarak taze havaya ve dogru 1stya ihtiyag
duyar. Buna ek olarak klima araciligiyla iklimlendirme islemi de yapilmasi zorunlu haller arasinda yer alir
(RZG iklimlendirme, 2022). Restoranlarda 1sitma, sogutma, havalandirma faaliyetlerinde enerji
verimliligine yonelik yesil inovasyon uygulamalar1 kapsaminda; giines enerjisine dayali 1sitma sistemleri
kurulmaktadir, bolgesel radyant 1sitma sistemi kurulmaktadir, enerjiyi verimli kullanan ani su 1siticilar
kullanilmaktadir, A smifi enerji tasarruflu klimalar ve A sinifi merkezi sogutma sistemleri tercih edilmektedir
(Yesil Restoran Birligi, 2022).

e Aydimlatmada Yesil Uygulamalar: Restoranlarda enerji tasarrufu kapsaminda verimsiz akkor ve birinci
nesil fliioresan lambalar, yeni nesil enerji tasarruflu aydinlatma araclari ile degistirilmektedir. Aydinlatmadan
kaynaklanan enerji tiiketimini en aza indirmek igin tiim lamba ve aydinlatmalar bilgisayarli veya dijital
kapatma programlarina, yazilimlarina sahip aydinlatma kontrol sistemleri ile yonetilmektedir (Socalgas,
2012). Led'ler %90'a kadar daha az enerji kullanir, daha uzun siire dayanir, civa igermez ve akkor
ampullerden daha az sera gazi yayarlar. Aydinlatmada ledler tercih edilmektedir. Hareket sensorleri enerji
kullanimin1 tahminen %60 oraninda azalttigi i¢in tuvaletlerde, ofislerde, depolama alanlarinin
aydinlatilmasinda etkin sekilde kullanilmaktadir. Bununla birlikte, s6z konusu alanlarda aydinlatma
zamanlayicilarindan, giines enerjili aydinlatma sistemlerinden de yararlanilmaktadir. Programlanabilir
termostatlar kullanarak restoranlarda enerji tiiketimi azaltilmaktadir (Deste, Binbasioglu & Trk, 2018).

¢ Makina ve Ekipmanda Yesil Uygulamalar: Restoranlarda makina ve ekipmana yonelik yesil inovasyon
uygulamalar1 ¢ergevesinde; enerji tasarruflu sicak yemek muhafaza dolaplarmin kullanilmasi,
kazansiz/baglantisiz buharli firinlarin kullanilmasi, konveksiyonlu ocaklardan, elektrikli/gazli kombine
firilardan, infrared 1zgaralardan, elektrikli tavalardan, induksiyonlu tavalardan, enerji tasarruflu
davlumbazlardan yararlanilmasi, ¢elik kapili derin dondurucular ve buzdolaplarinin kullanilmasi, tezgah alti
derin dondurucular ve buzdolaplarinin kullanilmasi, enerji tasarruflu akilli buz makinalarinin kullanilmasi,
elektronik ve dijital kontrol sistemli soguk odalarin yapilmasi, dijital kaydirma kompresorii ve enerji
tasarruflu otomatlarin kullanilmasi giincel 6rnek uygulamalardan bazilaridir (Yesil Restoran Birligi, 2022).

e Yeni Enerji Kaynaklarina Yonelik Yesil Uygulamalar: Restoranlarda yenilenebilir enerji kaynaklari ve
cevreci uygulamalar igletme imajina olumlu katkilar saglamaktadir. Yenilenebilir enerjiye yonelik yapilan
yatirimlar hem toplumun hem de miisterilerin isletmeye olan bakis a¢isin1 olumlu sekilde etkilemektedir
(Yildirim-Kirazci, 2021). Mekanda giines enerjisi, riizgar ve jeotermal enerji liretimine yatirim yapilmasi ve
elektrik enerjisi iireterek restoranda kullanilmas: yesil inovasyon uygulamalarindan bazilaridir. Bununla
birlikte, akarsularin debisi ile g¢alisan degirmenler kullanilarak elektrik tiretilmesi, riizgar tribiinleri
kullanarak elektrik iiretilmesi ve elektrigin bataryalarda depolanmasi yararlanilan yesil enerji {iretme

yontemleridir (Eren, 2018).
Su Yonetimi Uygulamalari

Turizm endustrisinin temel problemlerinden birinin isletmelerin gereginden fazla su tiiketmesi oldugu ve bu
durumun bolgesel su kaynaklarma zarar verdigi onceki pek ¢ok arastirmalarda siklikla belirtilmektedir. Turizm
endiistrisinde restoran ve mutfaklarda su tiiketiminin diger operasyonel birimlere kiyasla ¢ok daha fazla oldugu

(Yazicioglu, Ozata & Yaris, 2018) vurgulanmaktadir. Restoranlarda su tiikketim miktarmin, isletmenin biiyiikliigiine
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ve miisteri devir hizina gore degistigi belirtilmekle birlikte, ortalama bir restoranin yilda 300 bin galon (1.135m3) su

tilkettigi (Stinnetgioglu & Yilmaz, 2015) ifade edilmektedir. Restoranlarda genellikle mutfakta ve barda, restoranin

i¢c mekan temizliginde, personellerin kisisel temizliginde, tuvaletlerde, havuzlarda, 1sitmada ve bahge sulamada

yaygin sekilde su kullanimi s6z konusudur (Siinnetgioglu, 2013). Restoranlarda su yonetimine iliskin yesil inovasyon

uygulamalarindan bazilari sunlardir:

Cevre Diizenlemede (Bahge) Yesil Uygulamalar: Restoranlarda yesil inovasyon uygulamasi olarak ilave
su kaynagi temini i¢in catilara hasat sistemi kurulmakta, yagmur suyunun yeriistii ve yeralti toplama
tanklarinda ve varillerde toplanmasi saglanmaktadir. Toplanan yagmur sular filtreleme isleminden sonra
restoranin genel temizlik islerinde, tuvalet rezervuarlarinda ve bahge sulamasinda kullanilmaktadir (SFR Dis
Ticaret, 2022). Ayrica, bir bagka yesil inovasyon uygulamasi olarak “yagmur bahgesi” yapilarak, yagmur
sular1 herhangi bir siirecten gegirilmeden iizerinde bitkilerin yetistirildigi bahgelere yonlendirilmektedir
(Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2018). Bunlara ek olarak, restoran bah¢esinde su kullanimini1 azaltmaya
yonelik akilli sulama vanasi, elektronik ve dijital sulama kontrol sistemleri, damlama sulama sistemleri
kullanilmaktadir. Makineler ile bigilen ¢imlerin toplanmadan ¢imli zeminde giibrelesmeye birakilmasi
(grasscycling) ile bahge sulama ihtiyacinin azaltilmasi gibi yesil uygulamalar da yapilmaktadir (Yesil
Restoran Birligi, 2022).

Mutfakta Yesil Uygulamalar: Su tasarruflu 6n yikama dus spreyi kullanilmasi, perlatorlic musluklarin
kullanilmasi, akilli su tasarrufu saglayan A smifi bulagik makinalarmin kullanilmasi, dijital akilli buhar
firmlarm kullanilmasi, tasarruflu akilli buz makinalarinin kullanilmasi, su sogutmali yerine hava sogutmali
buz makinalarinin kullanilmasi, hem buhar hem de kuru isiyla pisirme yapabilen kombine firmlarin
kullanilmasi, pedalli veya sensorlii el yikama lavabolarmin kullanilmasi, tasarruflu armatiirler kullanilmasi
mutfaklarda su tlketimini azaltmaya yonelik 6rnek yesil inovasyon uygulamalari olarak verilebilir (Yesil
Restoran Birligi, 2022). Bununla birlikte, gri sularin dogrudan veya aritma sonrasi bahge sulamada ve
rezervuarlarda kullanilmasi da yesil uygulama ornekleri olarak verilebilir. Gri su kavrami, lavabolardan,
bulagikhaneden, c¢amasir ve bulagik makinelerinden gelen kirlenmis sular olarak tanimlanmaktadir.
Lavabolardan toplanan kirli sularin, mutfaktan ve yikama iinitesinden gelen sulara kiyasla ¢ok daha az kirli
oldugu kabul edilmekte ve geri kazanim teknolojilerinde en ¢ok kullanilan gri sularin bu sular oldugu
belirtilmektedir (Ustiin & Tirpanci, 2015). Bir baska yesil inovasyon uygulamasi olarak restoranlarda
geleneksel buz kovalar1 yerine sogutmali susuz (buzsuz) teknolojik kovalarin kullanilmasi 6rnek olarak
verilebilir.

Tuvalet ve Lavabolarda Yesil Uygulamalar: Insan atiklarmin olas1 zararmin ekolojik yéntemler ile ortadan
kaldirilmasi kapsaminda vakumlu-biyokompoze ve kompost tuvaletlerin kullanimi énemli yesil inovasyon
uygulamalari olarak verilebilir. Kompost tuvaletler, organik maddelerin anaerobik ¢iiriitme yoluyla bir tiir
giibreye doniistiiriilmesini saglayan tuvalet tipidir. Kompost tuvaletlerde genellikle su ¢ok az miktarda
kullanilmakta, bazi uygulamalarda ise hi¢ kullanilmamaktadir (Sahin, 2010). Bir bagka yesil inovasyon
uygulamasi olarak da her bir su bosaliminda ¢ok daha az su ile ¢aligan ultra yiiksek etkili rezervuarlar ve
klozetlerin kullanilmasi drnek verilebilir. Ultra yiiksek etkili tuvaletlerde kullanilan sifon sistemi ile normal
sifonlardan %68 oraninda tasarruf saglandigi (MetaEfficient, 2012) belirtilmektedir. Bunlara ek olarak, ¢ift

kademeli klozet rezervuarlarinin kullanilmasi, kisa siireli su tiiketen veya susuz pisuvarlarm kullanilmasi,
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sensorlii pisuvarlar kullanilmasi, giines enerjili sensorlii musluklarin kullanilmasi, su tasarrufu kartuglu
lavabo armatiirlerinin kullanilmasi, akis hizi diisiik el yikama lavabo armatiirlerinin kullanilmasi su
tasarrufuna yonelik yesil inovasyon uygulamalar1 olarak verilebilir (Yesil Restoranlar Birligi, 2022).
Bununla birlikte, atik su aritma sistemleri kurmak suretiyle restoranda kullanilan gri sularin yeniden
aritilmasi sonucunda bahge sulamada, restoran onil temizliginde kullanilmasi da yesil uygulamalara 6rnek

olarak verilebilir (Ozkog vd., 2019).
Atik Yonetimi Uygulamalari

Dogal ¢evrenin zarar gérmemesi i¢in restoranlarda kati atiklarin siniflandirilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bunun igin
cevresel hassasiyete sahip bir atik yonetim sistemine gecilmesi zaruridir. Atik yonetimine sahip olmayan restoranlar
dogal ¢evre ve canlilar agisindan ciddi tehditleri barindirmaktadir (Biiyiikipek¢i & Simsek, 2018). Atik yonetimi,
atiklarin bertaraf edilmesine yonelik ekonomik, sosyal ve ¢evresel boyutlarda maksimum yarar saglayan usul ve
yaklagimlarin uygulanmasidir (Bilgili, 2020). Yesil Restoran Birligi verilerine gore bir restorandan bir yilda ortalama
68 tondan fazla ¢6p, atik ¢ikabilmektedir (Erdogan, 2017). Restoranlarda geri doniistiiriilebilen pek ¢ok atik {iriin

bulunmaktadir. Bunlar; cam, plastik, metal, karton ve aliiminyum atik malzemelerdir (Jeong & Jang, 2010).

Kat1 atiklar icinde en 6nemli yeri kiiresel bir sorun da olan gida atiklar1 olusturmaktadir. Gida atiklar1 ¢evresel,
sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi dogrudan etkilemesinden dolay1 giinimiizde hassasiyetle durulan 6nemli bir
konu haline gelmistir. Restoranlarda gida atiklar1 genel olarak, mutfakta ortaya ¢ikan iiretime dayali atiklar ve
miisterilerden gelen yemek artiklari olarak siniflandirilmaktadir. Mutfaklarda ortaya ¢ikan atiklar; ambalaj atiklari,
kemik, kil¢ik, yanik sivi yaglar, yumurta kabugu, kahve telvesi gibi atiklar (Kiling-Sahin ve Bekar, 2018) ile pipetler,
kullanilmig yaglar, stre¢ film, kavanoz, icki siseleri, yiyecek ambalajlar1 ve posetleri, kiirdanlar, sebze ve meyvelerin
hazirlanmasi sirasinda ¢ikan atiklar, plastik bardak, kasik, ¢atal, aliiminyum teneke kutular, sise kapaklari, seker
kagitlari, kahve filtreleri, buzdolabi poseti, aliiminyum folyo, cay posetleri ve peceteler (Ozgen, 2005)
olugturmaktadir. Diger taraftan restoranlarda; madeni yaglar, yanict maddeler (gaz, petrol vb.), temizlik kimyasallari,
miirekkep kartuslari, diskler ve CD'ler, piller, temizlikte kullanilan solventler, floresan lambalar, neon aydinlatmalar
ve ampuller tehlikeli atiklar olarak listelenmektedir (Borisenko, 2018). Restoranlarda atik yonetimi kapsamindaki

yesil inovasyon uygulamalari sunlardir;

o Atik Azaltimina Yonelik Yesil Uygulamalar: Restoranlarda kagit atiklarin azaltilmasina yonelik elektronik
ve dijital uygulamalara (e-fatura, e-bordro, e-raporlama vb.) ge¢ilmesi kagit israfin1 azaltan 6nemli yesil
uygulamalardir. Bununla birlikte, biifelerde gida dekor uygulamalari yerine dogada ¢oziinebilme 6zelligine
sahip biyoplastik dekor uygulamasina gidilmesi de atik azaltimi saglayan bir yesil inovasyon uygulamasidir.
Miisteri tabaklarinda ve bardaklarinda yer verilen ancak yenilmeyen malzemeler olan ahsap veya plastik
stisleme kiirdanlari, kokteyl bardagina koyulan siislii semsiye ve pipetler gibi malzemelerin yerine yenilebilir
biyolojik slis ve malzemelerin kullanilmasi yesil uygulamalardandir (Yesil Restoran Birligi, 2022). Tek
kullanimlik bardak, tabak, catal bigak takimlar1 gibi malzemelerin hem tercih edilmemesi hem de satin
alinmamasi, tek kullanimlik tereyagi, recel, bal, peynir gibi paketlere kahvalti1 biifelerinde yer verilmemesi
atik azaltimina yonelik yesil uygulamalardir (Deste vd., 2018).

e Tekrar Kullanma ve Degerlendirmeye Yonelik Yesil Uygulamalar: Bu kapsamda bir miisterinin yemek

fazlaliklarinin paketlenmesi ve miisteriye sonra tiiketmesi i¢in verilmesi yesil uygulama orneklerindendir
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(Aycibin-Girgin vd., 2022). Bunun yaninda, uygun olan yiyeceklerin ihtiya¢ sahibi insanlara ulastirilmasi
veya hayvan tiiketimine yonelik olarak hayvan barinaklarina ulastirilmasi siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli
yesil uygulamalardandir. Restoranlarin ihtiya¢ fazlasi yiyecek ve icecekleri gida bankasi uygulamasi ile
ihtiyag sahiplerine ulastirmasi 6nemli bir yesil uygulamadir. Dernek, vakif veya belediyelerin olusturdugu
organizasyonlar olan gida bankalari, topladiklar1 gidalar1 a¢lik smirinda bulunan kisilere ve afetlerden
etkilenenlere ulastirmaktadirlar (Kiling-Sahin, 2021). Diinyada 30 bine yakin gida bankasinin faaliyet
gosterdigi ve bu bankalarin yaklasik 6,5 milyon kisiye, yaklasik 540 bin ton gida yardimi yaptig1 (TIDER,
2022) belirtilmektedir. Benzer sekilde “Food Cloud” ve “Yo No Desperdicio” android uygulamalar1 yiyecek
ve igceceklerin israf olmadan degerlendirilmesinde yararlanilan yesil uygulamalardandir. Restoranlar ihtiyag
fazlas1 yemekleri, bu uygulamalar ile araci kisi, dernek ile vakiflara bildirmekte ve aracilar yiyecekleri teslim
alip ihtiyag sahibi kigilere ulastirmaktadirlar (Tag & Olum, 2020).

e Geri Doniistiirmeye Yonelik Yesil Uygulamalar: Restoranlarda hazir gidalarin islenmesinde ve
yiyeceklerin iiretilmesinde yillik yaklasik 130 bin ton gida atigi meydana geldigi ifade edilmektedir
(Aycibin-Girgin, Uziim, Yilmaz & Siinnetgioglu, 2022). Diger taraftan, restoranlarin iirettigi atiklarm
%95’inin geri doniistiiriilebilir atiklar oldugu belirtilmektedir (Yazicioglu & Aydim, 2018). Restoranlarda
Ozellikle geri doniistiiriilebilir kat1 atiklarin ayristirilarak biriktirilmesi ve ilgili kuruluglar ile is birligi
yapilarak isleme merkezlerine gonderilmesi yesil uygulama 6rnegidir. Restoranlar yag atiklarini yag tutucu,
ayirici (grease trap) sistemler kullanarak kanalizasyon sistemine girmesini engellemektedir (Kurnaz, 2017).
Restoranlar, i¢ donanim se¢iminde geri doniistiiriilebilen materyaller, geri doniistiiriilebilir plastik tiriinler ve
biyoplastikleri tercih etmek suretiyle siirdiiriilebilirlik kapsaminda yesil uygulamalarda bulunmaktadirlar
(Eren, 2018). Restoranlarda atik yonetimi kapsaminda miisterilerin tabakta biraktiklar1 yemeklerinin
paketlenip kendilerine verilmesi (doggy bag), her giin artan yiyeceklerin isgdrenlere verilmesi ve atik
yaglarin anlagsmali kurumlara, yerel yonetimlere teslim edilmesi gibi yesil uygulamalar bulunmaktadir
(Aycibin-Girgin vd., 2022). Bununla birlikte, restoranlarda 6zellikle eko-etiketli geri doniisiime uygun
tiriinlerin satm alinmast 6nemli yesil uygulamalardandir. Yesil versiyonlart bulunan ¢evre dostu ve geri
doniistiirilmiis baski ve yazi kagidi, zarflar, tuvalet kagidi, kagit mendiller ve kagit havlular, ofis
malzemeleri, ofis elektronigi (bilgisayarlar, yazicilar, fotokopi makineleri), yeniden iiretilmis toner
kartuslari, temizlik {iriinleri, temizlik ekipmanlar1 ve lambalar restoranlar tarafindan satin alinan yesil
Urlinlerdir (Borisenko, 2018).

e Kompost ve Biyogaz Uretimi Uygulamalari: Atiklarin  degerlendirilmesine yonelik onemli
uygulamalardan biri de kompostlastirma islemidir. Kompost, organik atiklarin havali sartlarda ciiriimeye
birakilmasina dayanan, bitki besin elementleri igeren organik madde yoniinden zengin humus tiriindeki son
irlin olarak tanimlanmaktadir. Kompostlama faaliyetinin, organik atiklarda kendiliginden cogalan
mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirildigi belirtilmektedir (Sagdig, 2010). Bu islem kolay ayrisabilen
sebze, meyve gibi organik atiklarm biyolojik olarak ¢iiriitiilmesi ve yiiksek sicaklikta sterilize edilerek toprak
benzeri bir maddeye (kompost) doniistiiriilmesi siirecidir (Kurnaz, 2017). Restoranlarda en fazla olusan gida
atiklarinin sirasiyla sebzeler, etler, ekmekler, garnitiirler, yaglar, kahvaltilik {irinler, donuk driinler, mezeler
ve kizartmalar oldugu ifade edilmektedir (Cirisoglu & Akoglu, 2021). Kompostlama amaciyla gelen gida ve

islenmis yiyecek atiklar1 kiyicidan gegirilir, pargalanarak isleme hazir hale getirilir. Sonra 6n olgunlagtirma

3723



Calhan, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

icin en az 60°C sicaklikta 14-21 giin bekletilir. Atiklar daha sonra 56 giinliik olgunlagsma asamasi i¢in
yiginlarda depolanir (Kim & Tolay, 1997; Hatipoglu, 2021). Kompost islemi sonucu elde edilen verimli
giibre bahgelerde, tarimda kullanilabilmektedir (Ademoglu, 2021). Restoranlarda atik gidalardan bir diger
yararlanma yontemi biyogaz tiretimidir. Atiklarin biyogaz olarak geri kazandirilmasi amaciyla biyo-digester
sistemlerinden yararlanilmaktadir. Biyo-digester sistemleri yoluyla elde edilen biyogazdan restoranlarda
1sitma ve pisirme islemlerinde yararlanilmaktadir (Kiling-Sahin & Bekar, 2018; Ademoglu, 2021). Biyogaz,
organik maddelerin anaerobik ortamda ¢esitli mikrobiyallerin kullanilmasiyla olugmaktadir. Biyogaz,
icindeki metan diizeyine bagli olarak mutfaklarda, aydinlatmada, su 1sitmada ve dogalgaz olarak
kullanilabilmektedir. Restoranlarin gida atiklarindan biyogaz iiretmesi, kendi enerji ihtiyaglarini kendilerinin

karsilamasi ag¢isindan 6nemli bir yesil inovasyon uygulamasidir (Tag & Olum, 2020).

Kimyasal Uriin Yonetimi Uygulamalar

Kimyasal {irtinlerin yonetimi ile ilgili uygulamalar temelde temizlik islemleri, boya ve badana islemleri ile hasere

ile miicadele kapsaminda kimyasal kullaniminin azaltilmasini kapsamaktadir. Ayrica, kimyasal tirtinlerin yonetimi

hava kirliligine sebep olan nakil islemleri ve petrol iiriinlerinin tiikketiminin diisliriilmesini de kapsamaktadir

(Erdogan, 2017; Yesil Restoran Birligi, 2022).

Kimyasal Temizlik Uriinlerinin Azaltilmasina Yénelik Yesil Uygulamalar: Restoranlar yiiksek oranda
kimyasal igerikli temizlik tiriinleri kullanmakta ve dogal ¢evreye zarar verebilmektedir. Kimyasal atiklarin
diger atik tiirlerine gore ¢ok daha tehlike arz etmesinin sebebi kimyasal maddelerin aritilamamasi ve geri
doniisiim igleminin verimli olmamasidir (Yildirim-Kirazci, 2021). Restoranlarda temizlik amagh kullanilan
pek ¢ok temizlik kimyasali (camasir suyu, amonyak, tuzruhu, deterjanlar vb.) tehlikeli atiklar sinifinda yer
almaktadir (Borisenko, 2018; Deste vd., 2018). Restoranlarda ¢evre dostu liretim; zehirli atik ve zehir
iiretmeden, sera gazi olusumuna neden olmadan, ¢evreye zarar verebilecek herhangi bir atik birakmadan,
iiretim atiklarin1 hammadde olarak kullanarak doga ve dogadaki canlilara zarar vermeden, gelecek kusaklari
diisiinerek, dogal kaynaklara zarar vermeden liretim yapilmasi son derece dnemlidir (Yiicel & Ekmekgiler,
2008). Gilinlimiizde restoranlarda mal ve hizmet iiretimi i¢in gerekli olan satin alimlarda ¢evre dostu yesil
tirtinlerin alinmasi 6nem kazanmis ve bu iiriin tercihinin basinda eko etiketli riinler gelmektedir. Eko etiket
uygulamasi basta gida, ilag ve tibbi malzemeler olmak {izere pek ¢ok alanda kullanilmaktadir (Pekersen,
Pasli & Takkacigil, 2022). Eko etiketleme, hangi {iriinlerin ¢evreye daha az zarar verdigi ve hangilerinin
geri donistiiriilebilir 6zelliklere sahip oldugu konusunda bilgi sunar. Eko etiketleme, ¢evre dostu tirtinlerin
tercih edilmesini saglarken iireticilerin de ¢evre dostu liretim yapmasini saglar (Ceylan, 2019). Restoranlarda
temizlik ve ilaglamada eko etiketli, bitkisel ve organik temizlik tiriinlerinin kullanilmasi yesil uygulamalara
ornek olarak verilebilir. Bununla birlikte, restoranlarda kimyasal iiriin kullanimmin azaltilmasina y6nelik
boya maddelerindeki ugucu bilesenlerin azaltilmasi, hasere ile miicadele kapsaminda ilaglamada eko etiketli
ilaglarin kullanilmasi1 ve yesil sertifika sahibi ilaglama firmalar1 ile calisilmasi, temizlik icin konsantre ve
cevre dostu tirlinlerin satin alinmasi, deterjan kullaniminin sinirlandirilmasi yesil uygulamalara 6rnek olarak
verilebilir (Yesil Restoran Birligi, 2022).

Petrol Uriinlerinin Azaltilmasina Yénelik Yesil Uygulamalar: Plastikler, dogal kaynaklara ciddi zarar

veren ve yiksek diizeyde sera gazi etkisi olusturan petrolden elde edilirler. Plastikler, ¢op haline
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geldiklerinde bile biyolojik olarak bozulmadan dogada uzun yillar kalirlar. Diger taraftan, biyoplastik iirtinler
ise yenilenebilir kaynaklardan elde edildikleri igin siirdiirebilir yesil malzemelerdir (Sahin, Demir, ilsay &
Dogdubay, 2017). Restoranlarda biyoplastik {irlinlerden genis Ol¢lide yararlanma imkani vardir.
Restoranlarm i¢ ve dis boya, badana islemlerinde organik, biyoplastik boyalarm kullanilmasi petrol {iriinii
kullanimiin azaltilmasina yonelik yesil uygulamalardandir. Restoran bahgelerine bisiklet park yerleri
yapilmasi ile ¢alisanlarin ve misterilerin bisikletle ulasima tesvik edilmesi, bahge ot bigme islemlerinde
petrol ile calismayan, motorsuz veya elektrikli motorlu bigme makinalarinin kullanilmasi, giines enerjisi ile
calisan veya elle yiiriitiilen bigme aletlerinin kullanilmasi petrol kaynakli kirlenmelerin azaltilmasina yonelik
yesil uygulamalardir (Erdogan, 2017; Yildirim-Kirazci, 2021; Yesil Restoran Birligi, 2022). Ayrica, yesil
uygulamalara 6nem veren restoranlar son derece tehlikeli olan toksik sogutucu akiskanlar gibi kimyasal
kullanimlarmi smirlandirmakta, yakin mesafede olan tedarikg¢ileri tercih ederek teslimat sikligini

azaltmaktadir (Yap1 Kredi, 2022).

Servis Malzemeleri/Ekipmam Uygulamalari

Restoranlarin servis boliimiindeki yesil inovasyon uygulamalar1 genellikle teknoloji temelli, dijital inovasyonlarin

isletme i¢i operasyonlarda kullanilmasi ve geri doniistliriilmiis organik iriinlerin kullanilmas1 seklinde

ger¢eklesmektedir. Restoranlarda dijital inovasyon uygulamalart 6nem kazanmis, temizlik hizmetleri, sef, barmen,

garson ve barista hizmetleri sunan robot garsonlarin kullanilmasi, artirtlmig gergeklik uygulamalari, kiokslar ve dijital

meniilerin kullanilmasi, 3D yazicilar sayesinde degisik tasarimli ve lezzetli yiyeceklerin iiretilmesi, ¢gevrimi¢i masa

rezervasyonlari, ic boyutlu sanal ziyaret gibi inovatif teknolojij uygulamalar 6ne ¢ikmaya baglamistir (Hazarhun &
Yilmaz, 2020).

Teknoloji Temelli, Akill, Dijital Malzeme ve Ekipmana Yonelik Yesil Uygulamalar: Restoranlarda
masalara sabitlenen tabletler, kiosklar ve el terminalleri ile siparis verilmesi, dijital meniilerin kullanilmasi,
karekodlu meniilerin kullanilmasi gibi inovatif teknolojik uygulamalar restoranlarda kagit kullanimini ciddi
diizeyde azaltmaktadir. Bu tiir meniiler, telefonlara yiiklenen kod ¢oziicii akilli uygulamalar araciliyla telefon
kameralar1 kullanilarak telefon ekraninda goriilebilmektedir (Yazici-Ayyildiz & Eroglu, 2021). Kiokslar,
restoranlarin giris kisminda bulunan, misterilere hizli hizmet sunan ayakli ve dokunmatik ekranli
sistemlerdir (Hazarhun & Yilmaz, 2020). Bu tiir teknoloji temelli uygulamalar miisteri memnuniyeti
yaratmanin Otesinde igletme i¢in hem enerji tasarrufu ile islem hiz1 hem de ekipman ve malzeme verimliligi
saglamaktadir.

Geri Doniisiimlii Malzeme ve Ekipmana Yonelik Yesil Uygulamalar: Restoranlar, sadece teknolojiden
degil geri doniislimii saglanmig {riinleri kullanmak suretiyle de yesil inovasyon uygulamalarina yer
vermektedir. Restoranlarda ¢evre dostu yesil inovasyon uygulamalar1 olarak; geri doniistiiriilmiis cam,
plastik, kagit ve karton malzemelerin tekrar kullanilmasi, baskida ve yazicida tekrar doldurulabilir veya geri
doniistiiriilmiis miirekkep kartusu kullanilmasi, gida miirekkepli tonerlerin kullanilmasi, masalarda mum
yerine tekrar sarj edilebilir ledli mumlarin kullanilmasi, karekodlu dijital mentilerin kullanilmasi veya kisiye,
masalara 6zel baski meniiler yerine tebesirli tahta meniilerin kullanilmasi, masalarda gereksiz (suyla
yikamaya ve temizlik kimyasali kullanmaya sebep olan) siislemelerden uzak durulmasi, geri doniistiiriilmiis

servis takimlari, servis ekipmani kullanilmasi, geri doniistiiriilmiis veya organik tiretilmis tabak, fincan,
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bardak gibi malzemelerin kullanilmasi, resolarin 1sitilmasinda metanol yerine etanol icerikli yakit jellerin

kullanilmasi seklinde pek ¢ok yesil inovasyon uygulamasi vardir (Yesil Restoran Birligi, 2022).
Sonug

Bu calisma kapsaminda turizm endiistrisinin 6nemli sektdrlerinden biri olan yiyecek ve icecek sektoriinde yesil
inovasyon uygulamalari ikincil verilere dayali olarak incelenmistir. Calismada giniimiizde yiyecek ve icecek
sektoriinde uluslararasit diizeyde benimsenmis ve uygulanmakta olan yesil inovasyonlar tasnif edilerek farkli
kategorilerdeki 6rnek uygulamalara yer verilerek agiklanmaya ¢alisilmistir. Yesil, eko, cevresel, siirdiiriilebilir
inovasyon, cevresel zararlari azaltmak i¢in yeni veya degistirilmis siirecler, teknikler, uygulamalar, sistemler ve
iiriinler olarak tanimlanmakta ve isletmelerin gevresel verimlilik, emisyonlarm azaltilmasi, atik yonetimi, geri
doniisiim i¢in yaptiklar tiim degisiklikleri ve uygulamalar icerdigi belirtilmektedir (Yiicel, 2021). Genel olarak
diinyada gelismis tilkelerde daha etkin yesil ¢evreci uygulamalarin oldugu, gelismekte olan ve gelismemis iilkelerde
ise yesil gevreci uygulamalarin ¢ok daha az diizeyde uygulandigi belirtilmektedir. Ayrica, yesil ¢evreci uygulamalara
pek 6nem vermeyen ve sahip ¢ikmayan s6z konusu iilkelerdeki is diinyasinin su, enerji gibi temel kaynaklarin
tiiketimi ve kirliligi konularma da duyarsiz kaldiklar1 vurgulanmaktadir (Ozkog vd., 2019). Restoranlar dinamik bir
sektor icinde hem yesil tiiketiciler tarafindan 6nemsenen yesil {iriin {iretimine hem de i¢inde faaliyet gosterdikleri
destinasyonun siirdiiriilebilirligini saglamak adina yesil inovatif uygulamalara yonelmek zorundadir. Restoranlar,
yesil inovasyon uygulamalarmi benimsemek ve kendi destinasyonlarinda uygulamak suretiyle siirdiiriilebilirlik
anlayisia destek olabilirler. Bununla birlikte, gliniimiizde ortaya ¢ikan ¢evresel endise ve kaygilar tiiketicilerin yesil
ve cevre dostu kavramlarma daha fazla 6nem vermesine, satin alma davranislarinda da yesil mal ve hizmetlere
yonelmelerine sebebiyet vermistir. Son yillarda yesil iirlinlere yonelik talep artis1 oldugu, giiniimiiz tiiketicilerinin
yesil lriinlere daha fazla 6deme yapma konusunda talepkar olduklar1 pek ¢ok arastirmada ve sektor raporlarinda
belirtilmektedir (ipar, Baba¢ & Kok, 2020). Metro AG, kurumsal miisterileri olan restoranlar iizerine yaptig1 bir
arastirmada, restoranlarin yaridan fazlasinin yesil uygulamalara gegme konusunda kendilerini sorumlu gordiiklerini
ve yesil donilisiime hazir olduklarini belirttiklerini ortaya koymustur. Ayrica, s6z konusu restoranlarin mevcut
miigterilerinin  yaklasik %60’mnin arttk kendilerinden yesil irlinler talep ettiklerini de belirlemistir

(GastronomyTurkey, 2022).

Turizm sektorii yOneticilerinin igletmelerinde yapacaklart yesil inovatif uygulamalarin hem kurumsal doniigiim
ve degisimlere 6n ayak olabilecegi hem de dig aktérlerin davranislarina olumlu yonde yansiyabilecegi ifade
edilmektedir. Restoranlarda yesil inovatif uygulamalarin hayata gecirilmesinin miisteriler ve halk {izerinde olumlu
etki yaratabilecegi belirtilmektedir (Istk & Barlak, 2018). Isletmelerin hem cevreye hem de tiiketicilere yonelik
bilingli, korumaci, hassas yesil tutum ve uygulamalarmin rekabet istiinliigli saglamada ve isletme
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda da 6nemli rol oynadigi, bu yéniiyle isletmelerin ¢cevreye duyarl uygulamalar
benimsemede ve yerine getirmede daha istekli hale geldigi ifade edilmektedir (Keskin vd., 2021). Turizm olgusu,
dogal ¢evreden bagimsiz diisiiniilemeyecegi icin yesil inovasyon uygulamalar1 turizm acgisindan biiyilk 6neme
sahiptir. Yesil inovasyon uygulamalari, kit ve essiz kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasina olumlu katki
saglayabilecek son derece Onemli olan uygulamalardir. Restoranlarin ¢evre dostu bir yonetim anlayisimi
benimsemesi, dogal kaynaklarin korunmasina katki saglayabilecegi gibi restoranlarin yesil inovasyonlar1 uygulamak

suretiyle kazanglarini da arttirabilmeleri olduk¢a muhtemeldir.
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Extended Summary

The increase in the world population, wrong/insensitive production and consumption based solely on desires and
demands of the human have caused the problem of global warming that experienced along with the deterioration and
destruction of the natural environment and biodiversity. As a result of excessive and irresponsible resource
consumption, serious damages have occurred in the ecosystem. The necessity of taking some precautions has
emerged as a result of the awareness of these risks. Sustainability was highlighted with the "Brundtland Report”
published in 1987 as a result of international meetings and summits (Apak & Gurbiiz, 2022). The rapid increase in
environmental problems around the world has made necessary to take some measures in the tourism sector as in
many sectors. “The One Planet Sustainable Tourism Program” that established by the World Tourism Organization,
aims to increase the sustainability of the tourism sector by developing sustainable consumption and production
practices which increase the efficient use of natural resources (Cetin & Karatag, 2022). Since natural resources and
physical environment are the most valuable assets of the tourism industry, any mistake or negligence that can directly
harm the natural environment also directly damages the industry (Kurnaz & Ozdogan, 2018). Tourism is an industry
that has to protect the existence of this environment while benefiting from the natural environment, which is the main
source of its existence. Therefore, tourism and the environment are in constant interaction (Vatan, 2010).
Environmental damage and global warming have increased environmental awareness of consumers, which has led
tourism businesses to give more importance to environmental problems and turn to green innovation practices. In
addition, the increase in ecological problems has increased the sensitivity of not only the sectors but also the
consumers. This situation has led to the formation of a new consumer group, which is expressed as green consumers,
who are closely related to environmental problems (Tufan & Bekar, 2021). With the emergence of green consumers,
businesses have started to focus on being environmentally friendly practices in order to meet their expectations
(Cetinoglu, Mesci & Mesci, 2017). Because young consumers, also called as the Z generation who have many
features that distinguish them from other generations, are concerned about environmental problems and have positive
attitude towards purchasing green products (Tufan & Bekar, 2021). Green innovation practices have gained
importance with the increasing awareness in both businesses and consumers about environmental awareness and
protection of nature (Ozkog, Arslan, Kendir & Erdogan, 2019). Green innovation has started to have increasing
attention in academic and political environments with the implementation of corrective policies in many countries in
recent years to reduce and mitigate environmental damage (Ozgiil, 2020). Businesses gain a serious cost advantage
compared to their competitors in the current market thanks to green innovation practices,. Businesses provide

competitive advantage in parallel with the cost advantage with their green practices (Dilek & Atay, 2012).

Green innovations are considered a subset of general innovations according to the literature. Green innovation
refers to innovations applied in products and processes that take an industry to higher levels of environmental
sustainability. These include eco-innovation, environmental innovation, innovation for sustainable development,
sustainable innovation, sustainable production or clean technology (Ycel, 2021). Green innovation activities include
the development, implementation and presentation of new ideas, behaviors, products and processes in order to reduce

3732



Calhan, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

the damage to the environment and achieve ecological sustainability goals (Tepe-Kiigiikoglu, 2014). Green
innovation is expressed as the reduction of environmental risks, pollution and negative effects of resource use (such
as energy use) of a new or improved good/service, production process, management or business method for the
enterprise compared to traditional methods throughout the product life cycle (Yurdakul, 2018). Green innovation is
a hardware or software innovation related to green products or processes, including innovations in green product
designs, technologies related to energy conservation, waste recycling, pollution prevention or corporate
environmental management (Avunduk, 2021). Within the scope of this study, the topic of green innovation in tourism
is examined. In this context, green innovation practices, which are also expressed as ecological innovation,
environmental innovation and sustainable innovation in the food and beverage sector, are examined based on
secondary data. In this study, green innovation practices in food and beverage businesses are examined under five
main headings (a) energy management practices (heating, cooling and ventilation; lighting; machinery and
equipment; renewable energy), (b) water management practices (landscaping; kitchen; toilets), (c) waste management
practices (waste reduction; reuse; recycling; composting and biogas), (d) chemical cleaner management practices
(chemical cleaning products; petroleum products) and (e) service materials/equipment practices (technology-based/
smart/digital materials and equipment; recycled materials and equipment) were examined under the main title and

subtitles. In the conclusion part, evaluations were made.

In general, it is stated that there are more effective green environmental practices in developed countries in the
world, while green environmental practices are at a much lower level in developing and underdeveloped countries.
In addition, it is stated that the business world in these countries, remain insensitive to the consumption and pollution
of basic resources such as water and energy (Ozkog et al., 2019). Food and beverage businesses have to turn to green
innovative practices in order to ensure both the production of green products, which are important for green
consumers, and the sustainability of the destination in which they operate in. Food and beverage businesses can
support the sustainability by adopting examples of environmental friendly technologies and green practices in the
World. In addition, environmental concerns that arise today have caused consumers to give more importance to the
green and environmental friendly products. It is stated in many researches and industry reports that there has been an
increase in demand for environmental friendly/ecological products in recent years and that today's consumers are
demanding to pay more for green products (Ipar, Baba¢ & Kok, 2020). In a study conducted by Metro AG on their
customer restaurants, it was revealed that more than half of the restaurant managers consider themselves responsible
for adopting sustainable practices and state that they are ready for green transformation. It also determined that
approximately 60% of the existing customers of these restaurants demand sustainable foods and beverages
(GastronomyTurkey, 2022). The natural environment is vital for tourism. Therefore, green innovation for tourism is
also extremely important for the sustainability of the natural environment. Businesses that protect the resources
attractive for tourism and implement environmental friendly practices will provide economic gain as well as resource
savings. Green innovation practices in the food and beverage industry are practices that can contribute positively to

the transfer of scarce/rare/unique resources to future generations.
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