DOI: 10.21325/jotags.2018.218

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Siirdiiriilebilir Yiyecek ve Igecek Igletmeciligi: Ankara Ilinde Bir Aragtirma (Sustainable
Food and Beverage Management: A Research in Ankara Province)

irfan YAZICIOGLU * ', ¥Esra OZATA? "', Ahmet YARIS®

2Gazi University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Ankara/Turkey
b Hitit University, Alaca Avni Celik Vocational School, Department of Hotel, Restaurant and Catering Service, Corum/Turkey
°Dicle University, Faculty of Economics and Administrative Sciences, Department of Tourism Management,

Diyarbakir/Turkey
Makale Gecmisi Oz
Génderim Yiyecek — icecek endiistrisinin gevresel etkileri ile ilgili yapilan arastirmalar artarken

Tarihi:01.04.2018

Kabul Tarihi:10.05.2018

Anahtar Kelimeler

Cevre dostu restoran
Yiyecek ve icecek

Cevre dostu uygulamalar

Keywords

restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilirlik ile ilgili algilar1, tutumlar1 ve hangi siirdiiriilebilir
uygulamalar1 gergeklestirdikleri konusunda bir eksiklik oldugu goézlenmektedir. Bu
arastirmanin amaci restoran yoneticilerinin gevresel siirdiiriilebilirlik ile ilgili algilarini,
tutumlarmi ve hangi uygulamalar1 gerceklestirdiklerini belirlemektir. Arastirmanin
evrenini Ankara ilinde bulunan 4273 restoran olusturmaktadir. Orneklem cap1 30 restoran
olarak belirlenmistir. Orneklem grubu kolayda érneklem yontemi kullanilarak evrenden
secilmistir. Veri toplama yontemi olarak goriisme yontemi secilmistir. Goriismede yari
yapilandirilnis gériisme formu kullanilmistir. Gériisme formu Bogazici Universitesi ve
WWE-Tiirkiye isbirligiyle hazirlanmig olan kriterler ile alan yazindan elde edilen kriterler
esas almarak olusturulmustur. Elde edilen verilerin analizi ile yoneticilerin
stirdiiriilebilirlige karsi tutumlarmin olumlu oldugu ancak sektdriin gevresel etkileri ile
ilgili bilgilerinin yetersiz oldugu anlagiimaktadir. Isletmelerin bazi siirdiiriilebilir
uygulamalari gergeklestirdigi ancak bunlar tasarruf ¢ercevesinde yaptiklart goriilmektedir.
En fazla siirdiiriilebilir gida uygulamalar:1 basta olmak iizere enerji tasarrufu, su tasarrufu,
atik yonetimi ve kimyasal azaltim1 uygulamalar1 yapilmaktadir.

Abstract

Green restaurant
Food and beverage

Green practices

While research on the environmental effects of the food and beverage industry is on the
rise, there is a gap in restaurant managers' perceptions and attitude of sustainability and in
which sustainable practices implemented. The aim of this research is to determine the
perceptions and attitudes of sustainability, and which sustainable practices implemented.
The research universe constitutes 4273 restaurants in the province of Ankara. The sample
size was set at 30 restaurants. The sampling group was chosen by the easy sampling
method. Interview method was chosen as data collection method. A semi-structured
interview form was used for the interview. The interview form was prepared from the
literature and Bogazici University and WWF-Turkey produced with the criteria that have
been established on the basis of criteria. Analysis of the obtained data reveals that
management's attitude towards sustainability is positive but the information about the
sector's environmental effects is inadequate. It is seen that businesses have implemented
some sustainable practices but have made them on the savings side. . Particularly
sustainable food practices the most, energy saving, water saving, waste management and
chemical reduction practices are being implemented in the restaurants.
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GIRIS

Niifus artis1, yenilenmeyen kaynaklarin hizlica tiiketilmesi ve her zamankinden ¢ok karmasik tiiketici talepleri
dogal c¢evreyi gecmis donemlerde hi¢ olmadigi kadar tahrip etmistir. Dogal kaynaklara bagli olan turizm
endiistrisinin plansiz ve kontrolsiiz gelisim siirecine girmesi nedeni ile dogal kaynaklar hizla tiiketilmekte ve iilke
ekonomisine zarar verilmektedir. Cevreye verilen zarar en ¢ok ticari faaliyetlerden kaynaklandig1 icin 6zel sektor
tizerindeki “gevreci ol” baskist artmaktadir. Giiniimiizde ¢evre sorunlari igin gelistirilen siirdiiriilebilir kalkinma
kavramlarina ve siirdiiriilebilirlik ilkelerine bagli kalinarak hareket edilmesiyle cevreye verilen zararin en alt
diizeye indirilmesine yonelik uygulamalar 6n plana ¢ikmaktadir. Stirdiiriilebilir ¢evrenin, diinyanin gelecegi i¢in
tagidig1 6nemin anlasilmasi ile her sektor kendi 6nlemlerini almaya ve bu yonde uygulamalar yapmaya yonelmistir.
Agirlama endiistrisinde de g¢evre ile i¢cinde bulundugu yogun etkilesim nedeniyle, ¢evre dostu uygulamalarin
olusmasina gerek duyulmaktadir. Ote yandan ¢evre sorunlari ile ilgilenen ve endise duyan tiiketicilerin cogalmasi
agirlama endiistrisi sektorlerini operasyonlarinda ¢evre dostu uygulamalar yapmaya ydneltmekte ve pazarlama
yaklagimlarin1 gbzden gegirmesine neden olmaktadir. Tan ve Yeap (2012: 215)’a gbére hem kar odakli hem de
sosyal sorumluluk sahibi isletmeler bu durumu pazar firsatlarindan biri olarak goérmiis ve g¢evreye duyarli
tiiketicilerin talebini karsilamak {izere iiriin veya hizmetler gelistirerek yesil pazarlama kavramimi benimsemeye
baglamigtir. Ayrica yapilan aragtirmalar (Tan, Khan, Yong, Harlam, ve Nguyen, 2016) bu c¢evreci hareketin
isletmelerin rekabet avantaji kazanmasina, operasyon giderlerinin azalmasina ve kurumsal imajlarinin gelismesine
katkida bulundugunu ortaya koymustur. Tiirkiye’de yiyecek ve igecek isletmelerinin siirdiiriilebilirlik ve c¢evre
dostu uygulamalara yonelik algilarina ve faaliyetlerine iligkin yeterli ¢alisma bulunmamaktadir. Bu kapsamda
mevcut galigsma ile restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilirlik konusundaki tutumlarinin, gevresel etki algilarin ve

¢evre dostu uygulamalariin ortaya konulmasi amaglanmaistir.
Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Siirdiiriilebilirlik

Yiyecek — igecek hizmetleri hacim itibari ile hizmet endiistrisinin biiyiik boliimiinii olusturmaktadir ve giderek
biiytimektedir. Davies ve Konisky (2000: 1) ABD’nin 1950 yilinda yiizde 50 olarak hesaplanan yiyecek — igcecek
hizmetlerinin, Gayri Safi Milli Hasila ve istihdamdaki oraninin; 1997 yilinda yiizde 75 olarak hesaplandigini
belirtmektedir. Ulusal Restoran Birligi (NRA, 2017) yine ABD’de 1955 yilinda beslenme igin harcanan paranin
ylizde 25’inin yiyecek — icecek isletmelerine harcandigini gilinlimiizde ise bu oranin yiizde 48’e ulastigini
belirtmektedir. Tiirkiye’de ise Ev Dis1 Tiikketim Derneginin (ETUDER, 2017) yaptig1 arastirmada ev dis1 tiiketimin
70 milyar dolar olarak hesaplandigi ve her yi1l % 10 biiyiidiigi belirtilmektedir. Giderek biiyliyen bu sektoriin
cevreye verdigi zararlar da giderek biiyiimektedir. Yiyecek — icecek igletmelerinin enerji kullanimi, su kullanimi ve
kat1 atik olugturmas1 gibi nedenlerden dolay1 ¢evreye biiyiik zararlar verdigi, konu ile ilgili yapilan arastirmalarda
siklikla bahsedilmektedir. Yapilan bazi arastirmalarda (DiPietro, Gregory, ve Jackson, 2013; FEES ve Miller, 1994;
Ham ve Lee, 2011; H.-H. Hu, Parsa, ve Self, 2010; M.-L. Hu, Horng, Teng, ve Chou, 2013; Jeong, Jang, Day, ve
Ha, 2014) yiyecek — icecek isletmelerinin perakende sektoriinde en fazla enerji harcayan isletmeler oldugu ortaya
cikmistir. Agirlama endiistrisinde fazla ve gereksiz su tiiketiminin biiyiik bir problem oldugu, su kaynaklarina zarar

verdigi arastirmalarda siklikla bahsedilmektedir (Deng ve Burnett, 2002; Mavis, 2006; Tortella ve Tirado, 2011;
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Vanschenkhof, 2011). Su tiikketiminin en fazla restoran ve mutfaklarda yapildig1 bazi aragtirmalarda vurgulanmustir.
Ornegin Dziegielewski (2000: 101) 'nin ABD’de 3 eyaletteki 87 restoranda yaptig1 arastirma sonuglarma gore
isletmelerin giinliik ortalama su tiiketimleri yaklasik 30 bin litre ve giinliik her 6&iin i¢in tiiketilen su miktarinin ise
60 litre oldugu ortaya ¢ikmustir. Benzer olarak Freeman (2011: 22) Florida’daki yiyecek — igecek isletmelerinin
giinliik ortalama olarak yaklasik 22 bin litre su harcadiklarini belirtmektedir. Cevre sorunlarina neden olan bir diger
durum atik olusumudur. Mohan (2012)’a gére ABD’de yiyecek — igecek isletmeleri toplam atik gidanin yiizde otuz
tictinden sorumludur ve yiyecek — igecek isletmelerindeki gida israfinin evlerdeki gida israfindan sonra (%44)

ikinci sirada oldugu belirtilmektedir.

Yiyecek — icecek sektoriiniin ¢evreye verdigi zarar arastirmalar ile ortaya kondukga gelismis tilkelerde bu konu
ile ilgili farkindalik artmistir ve bazi 6nlemler alinmaya baslanmistir. Konu ile ilgili farkindalik artmis olsa da
isletmelerin bu 6nlemleri benimsemesine Uydaci (2011) tarafindan ifade edilen sosyal sorumluluk faaliyetleri,
rekabet baskisi, tiiketici baskisi, devlet baskis1 ve ¢evre kuruluslarinin baskist gibi faktdrler neden olmus olabilir.
Ornegin 1990 yilinda ABD’de kurulan Yesil Restoran Birligi énemli sayidaki restoran isletmesini ¢evre dostu
uygulamalar yapmaya yoneltmistir. Yesil Restoran Birligi, ABD’de ve Kanada’da restoranlar, tedarikgiler ve
tireticiler ile birlikte calisarak yiyecek - icecek endiistrisinin ¢evreye olan zararini azaltmaya yardimci olma
gbrevini iistlenmis bir organizasyondur (GRA, 2018). Ulkemizde de yiyecek-icecek hizmetlerinin ¢evreye olan
zararinl azaltmak adma bir restoran birligi kurulmus ancak giliniimiize kadar sadece 6 restoran sertifika ile
derecelendirilmis ve hedeflenen basari saglanamamistir (YNR, 2018). “Yesil Nesil Restoran Hareketi” ad1 verilen
programda; restoran sektoriinde enerji verimliligi saglama, atiklari azaltma ve degerlendirme, hava kirliligini

Onleme, imaj iyilestirme ve ¢aligsan sadakatini artirma amaglanmigtir (Simsek ve Akdag, 2017).
YONTEM

Calismanin amacina uygun olarak nitel veri analizi yonteminden yararlanilmistir. Arastirma verileri
yapilandirilmis goriisme formu ile ses temelli yiiz ylize goriisme teknigiyle toplanmistir. Arastirmanin evrenini
Ankara ilinde bulunan 4273 restoran olusturmaktadir. Orneklem ¢ap1 30 restoran olarak belirlenmistir. Orneklem
grubu kolayda orneklem yontemi kullanilarak evrenden secilmistir. Ankara’nin ¢aligma alani olarak belirlenen 4
merkez ilgesinden, her bir ilgeden 10 restoran olmak iizere toplamda 40 restoran belirlenmistir. Yiiz yiize
goriismeler gerceklestirilmeden, belirlenen restoranlar telefon ile aranmis ve arastirma igin izin ve randevu

talebinde bulunulmustur. Arastirmaya goniillii olarak toplamda 30 restoran katilmay1 kabul etmistir.
Veri Toplama Araci ve Siireci

Yiiz yiize goriisme formu Bogazigi Universitesi ve WWF-Tiirkiye isbirligiyle hazirlannis olan kriterler ile alan
yazindan elde edilen kriterler esas alinarak olusturulmustur. Sorular arastirmanin amacina gore yoneticilerin
sirdiriilebilirlik ile ilgili tutumlari, yiyecek — icecek hizmetlerinin g¢evresel etkilerine iliskin algilart ve
isletmelerinde benimsedikleri siirdiiriilebilirlik uygulamalarin1 ortaya c¢ikarma cer¢evesinde hazirlanmstir.
Siirdiiriilebilirlik ile ilgili tutum ve cevresel etki algilart ile ilgili sorular laquinto (2014)’tin ¢alismasindan

derlenmis olup, siirdiiriilebilir uygulamalar ise Yesil Nesil Restoran Hareketi programi (YNR, 2018) ve Green

352



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 350-368

Restaurant Association (GRA, 2018) programlarindan elde edilen siirdiiriilebilirlik kriterlerinden derlenmistir.
Aragtirmaya baslamadan oOnce sektdrdeki uzmanlar ile pilot goriisme yapilmis sorulardaki bazi ifadeler
degistirilmistir. Veri toplama siireci Ocak - Subat 2018 aylarinda gergeklestirilmis olup, gériismeler ortalama 25 —
30 dakika siirmiistiir. Baz1 restoran goriigmeleri ses kaydi ile yapilmis, kalanlar ses kaydina izin vermediklerinden
veriler not alinmistir. Gorligmeye baslamadan Once restoran yoneticilerine goriigmenin anonimligi (verilerin
kimden alindiginin saklanmasi) garanti edilmistir. Ayrica goriigme sirasinda sorulara gercekei yanitlar almak icin
s6z ve beden dili ile yargilayici veya ydnlendirici olunmamustir. isletme yoneticilerinin sorulara verdigi cevaplar

dogru olarak kabul edilmistir.
Verilerin Analizi

Goriismeden elde edilen verilerin analizinde icerik analizinden faydalanilmistir. Neuman (2013) nitel arastirma
yontemleri kodlama siirecinde ham veriler kavramsal kategoriler haline getirilerek tema veya kavramlar
yaratildigint belirtmektedir. Thomas (2006)’a gore nitel arastirmalarda yararlanilan igerik analizi teknigi
arastirmaci tarafindan ham veriler iizerinden yapilan yorumlar sayesinde kavram, tema ya da bir modelin elde
edilmesi siirecini ifade eder. Ancak arastirma amaglar1 dogrultusunda laqinto (2014)’iin arastirma bulgular1 ve
Yesil Nesil Restoran (YNR, 2018) restoran kriterleri ile olusturulan kodlamalar yol gosterici olarak kullanilmustir.
Hsieh ve Shannon (2005)’in yonlendirilmis igerik analizi yaklagimina gore bir teori veya bir arastirma bulgular yol
gosterici olarak kullanilabilir. Gilivenirlik kontrolinde Bazeley ve Jackson (2015)’e gdre arastirmacilardan
kodlamanin giivenirligini kontrol etmek i¢in verilerinin bir kismin1 ikinci bir kez kodlamalar istenmektedir. Bu tiir
kontroller bazen kodlama siirecinin giivenirliginin gostergesi olarak goriilmekte ve kodlardan ¢ikarilan sonuglarin
gecerliligine katkida bulunmaktadir. Bu nedenle giivenirlik kontrolii igin analiz siireci bagimsiz iki kodlayici
tarafindan gerceklestirilmis ve elde edilen verilerin kodlama siireci sonunda arastirma sorularina cevaplar

aranmustir. Verilerin ayristirilmasi i¢in bir nitel veri analizi programindan yararlanilmistir.
BULGULAR

Bulgular bashg: altinda arastirmanin tanimlayici bulgular1 ve sonra sirasiyla arastirma sorular1 dikkate alinarak
arastirma amacina ait bulgulara yer verilmistir. Arastirmaya katilan igletmelerin tlirleri, miisteri kapasitesi,
goriismecinin kim oldugu ve tahmini haftalik ¢ope giden gida miktar1 Tablo 1°de verilmistir. Bilgilere gore
isletmelerin cogu (19) isim hakk: satin alinarak isletilen restoran (franchise) isletmelerinden olusmaktadir. Miisteri
kapasiteleri 60 ile 400 arasinda degismekte, franchise isletmelerin kapasitelerinin bagimsiz isletmelere gore daha
fazla oldugu dikkat ¢ekmektedir. Goriismecilerden 4’ii isletme sahibi digerleri ise isletme miidiiriidiir. Isletme
yetkililerine haftalik ne kadarlik gidanin ¢ope gittigi ile ilgili sorulan soruya verilen cevap tahmini olup higbir
isletme bununla ilgili kayit tutmadigini belirtmektedir. Verilen cevaplar 100 ile 1500 TL arasinda degismekte,
verilen cevaplardan ortalama yaklagik 500 TL maliyetli gidanin ¢ope gittigi ifade edilmektedir.
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Tablo 1: Isletmelere Ait Tanimlayici Bilgiler

Isletme Isletme Tiirii Kapasite (Kisi) Goriismeci Cope Giden Gida
Kodu . (TL/Hafta)
R1 Franchise 133 Isletme Miidiirii 1000
R2 Franchise 200 Isletme Miidiirii 1000
R3 Franchise 115 Isletme Sahibi 500
R4 Bagimsiz 82 Isletme Sahibi 1500
R5 Bagimsiz 60 Isletme Miidiirii 1000
R6 Bagimsiz 60 Isletme Miidiirii 500
R7 Franchise 206 Isletme Miidiirii Veri Yok
RS Franchise 66 Isletme Miidiirii Veri Yok
R9 Bagimsiz 72 Isletme Miidiirii 100
R10 Franchise 65 Isletme Miidiirii 100
R11 Franchise 160 Isletme Miidiirii 150
R12 Bagimsiz 160 Isletme Miidiirii 200
R13 Franchise 170 Isletme Sahibi 200
R14 Bagimsiz 90 Isletme Miidiirii 250
R15 Franchise 250 Isletme Miidiirii 150
R16 Franchise 400 Isletme Sahibi 1500
R17 Franchise 300 Isletme Miidiirii 500
R18 Franchise 270 Isletme Miidiirii 700
R19 Bagimsiz 168 Isletme Miidiirii 100
R20 Franchise 80 Isletme Miidiirii 200
R21 Franchise 140 Isletme Miidiirii 200
R22 Franchise 160 Isletme Miidiirii 100
R23 Franchise 130 Isletme Miidiirii 150
R24 Franchise 110 Isletme Miidiirii 500
R25 Franchise 95 Isletme Miidiirii 200
R26 Bagimsiz 140 Isletme Miidiirii 600
R27 Bagimsiz 100 Isletme Miidiirii 1000
R28 Bagimsiz 115 Isletme Miidiirii 200
R29 Franchise 140 Isletme Miidiirii 250
R30 Bagimsiz 120 Isletme Miidiirii 500

Siirdiiriilebilirlik ile Tlgili Tutum

Siirdiirtilebilirlik ile ilgili tutum, bir¢ok turizm ve ¢evre psikolojisi aragtirmasinda yaygin bir sekilde tartigilan popiiler
bir konudur (Bestard ve Nadal, 2007; Milfont, Duckitt, ve Wagner, 2010; Park, Jeong Kim, ve McCleary, 2014). Milfont
ve dig. (2010) siirdiiriilebilirlik ile ilgili tutumu dogal c¢evreyle ilgili algi veya inanglar1 degerlendirerek ifade edilen
egilim olarak tanimlamaktadir. Park ve dig. (2014)’e gore ise siirdiiriilebilirlik ile ilgili tutum “kisinin ¢evreyle ilgili
faaliyet ve konularla ilgili benimsedigi inang, etki ve davranigsal niyetlerinin toplami” olarak ifade edilmektedir. Bu
caligmada siirdiiriilebilirlik ile ilgili tutum iki temadan biri olarak incelenmistir. Goriigmecilere yoneltilen ilk agik uclu
soru olan “sizce yiyecek — icecek sektoriindeki en onemli seyler nelerdir?” restoran yoneticilerinin 6nem verdigi bazi
kategorileri ortaya ¢ikarmustir. Ik sorunun cevaplarindan elde edilen verilerinden ve yiikleme (ilgili kategoriye yapilan

atif) sayis1 en fazla olan kategorilerden elde edilen model Sekil 1’de gosterilmistir.
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Sekil 1: Yiyecek — icecek Sektoriindeki Onem Kod Semasi

Personel
(20)
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Kalitesi
7
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zasyon
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Veri analizi sonucundan en fazla yiiklemenin sirasiyla Hijyen (22 kez), Personel (20 kez), Hizmet Kalitesi (19 kez) ve
Yemegin Kalitesi (17 kez) kategorilerine yapildig: tespit edilmistir. Goriisiilen 30 restoran yoneticisinden higbiri
stirdiiriilebilirlik kategorisine kodlama verisi olusturabilecek herhangi bir yorum yapmamigtir. Gorlismecilere yoneltilen
ikinci soru su sekildedir « Sizce yiyecek — icecek sektoriinde ¢evresel siirdiiriilebilirlik onemli midir? Neden?”. Bu
sorunun cevabi ilk soru ile ¢arpici sekilde geligkilidir. Higbir restoran yoneticisi ilk soruda siirdiiriilebilirlik ile ilgili bir
ifadede bulunmazken ikinci soruda tamami &nemlidir cevabini vermistir. Ikinci soruda “neden” sorusuna verilen

cevaplar ile elde edilen verilerden ve yiikleme sonucu ortaya ¢ikan sema Sekil 2’de gosterilmistir.
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Kaynaklan
1)

Gelecek Maliyetier
Nesiller (1) i (&)

Hava i‘}ecek SIS
Kirliligi (1) "] Sektorunde
Surdurualebilifik

Sekil 2: Yiyecek — Icecek Sektorii Siirdiiriilebilirlik Onem Kod Semas1

Enerji
Kaynaklarn
(&)
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Veri analizi sonucundan en fazla yiiklemenin isletme basarisi (9), dogal kaynaklar (8) ve sorumluluk (5)
kategorilerine yapildigi goriilmektedir. Yiyecek — igecek sektoriinde cevresel siirdiiriilebilirlik ile ilgili bazi
arastirmalarda siirdiiriilebilirligin 6nemi i¢in en fazla dogal kaynaklar, hava kirliligi, sosyal sorumluluk ve
maliyetler gerekge gosterilmistir (Davies ve Konisky, 2000; Foster ve dig., 2007; Ma ve Ghiselli, 2016; Mclvor,
2007; Sanchez, 2009; Sloan, Legrand, ve Chen, 2009; Tan ve dig., 2016). Analiz sonucunda yukaridaki gerekceler
ile birlikte sasirtic1 bir sekilde en fazla isletme basarisindan bahsedilmistir. Goriismecilere yoneltilen {i¢iincii soru

‘“

su sekildedir: Yiyecek-icecek hizmetlerinin ¢evresel etkilerinin oldugunu diistiniiyor musunuz?”. Cevreye
olumsuz etkisi oldugunu diisiinen isletme yonetici sayisi ¢ogunluktadir. Ancak ii¢ isletme sektdriin gevreye
herhangi bir etkisi olmadigin1 diisiinmekte bir igletme ise bu konu ile ilgili bir fikrinin olmadigin1 belirtmektedir.
Etkisi oldugunu diisiinen isletme yoneticilerin bu etkilerin neler oldugu ile ilgili yeterince bilgi sahibi olmadig1
goriilmektedir. Cevresel etkilerin neler oldugu ile ilgili elde edilen verilerden ve yiikleme sonucu ortaya ¢ikan sema

Sekil 3’te gosterilmektedir.

Yiyecek-lcecek
Sektortinin
Cevresel
Efikileri (29)

Kati Atik
Olugumu
@)

Kimyasal
Kirlenme
2)

Sekil 3: Yiyecek — icecek Sektorii Cevresel Etkiler Kod Semast

Isletme yoneticileri en fazla atik gida (10) ile ilgili ¢evresel etkiden bahsetmistir. U¢ yonetici hava kirliligi, iki
yonetici kimyasal kirlenme ve bir yonetici ise kati atik olusumu ile ilgili ifadede bulunmustur. Isletme
yoneticilerinin yiyecek — igecek sektdriiniin ¢evresel etkileri ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 olusan az
sayida kategoriden anlasilmaktadir. Yiyecek — igecek hizmetlerinin ¢evresel etkileri ile ilgili yapilan arastirmalar
son 10 yilda hizla artmistir. Bazi c¢aligmalar bu etkileri arastirmacilart ydnlendirmek ve arastirmalarini
sinirlandirmak adina kavramsallastirmistir. Ornegin Davies ve Konisky (2000) bu etkileri tedarikei, isletme ve
tiiketici yonlii olarak iice ayirmis, en fazla etkinin isletme yonlii oldugunu belirtmistir. Isletme yonlii etki ise enerji
tiiketimi, su tiiketimi, hava kirliligi ve atik olusumu seklindedir. Enerji tiiketimi veya su tikketimi ile ilgili kodlama
verisi olusturabilecek her hangi bir ifade olmamasi sasirticidir. Cilinkii yiyecek — icecek sektoriiniin enerji tiiketimi
ve su tiiketimi ile ilgili arastirmalarin fazla olmasi dikkat cekmektedir. Ornegin enerji tiiketimi ile ilgili yapilan
arastirmalarda yiyecek — igecek isletmelerinin en fazla enerji (elektrik, gaz vb.) harcayan perakende yapilar oldugu

ortaya ¢ikmistir (DiPietro ve dig., 2013; FEES ve Miller, 1994; Ham ve Lee, 2011; M.-L. Hu ve dig., 2013; Jeong
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ve dig., 2014). Yiyecek —Icecek isletmelerinde su tiiketimi ile ilgili yapilan ¢aligmalarda da bu tiir isletmelerin
muazzam derecede su kaynaklarina zarar verdigi ortaya ¢ikmistir (Dziegielewski, 2000; Freeman, 2011; Gleick,
Srinivasan, Henges-Jeck, ve Wolff, 2004). Ornegin Freeman (2011: 22) Florida’daki restoranlarin ortalama giinliik
5800 galon (yaklagik 22 bin litre) su harcadiklarini belirtmektedir.

Stirdiiriilebilirlik ile ilgili olan tutuma yonelik diger soru su sekildedir: “Sirdiiriilebilirlige yonelik
uygulamalarin igletmenin daha basarili olmasina yardimer oldugunu / olacagim diisiiniiyor musunuz?”. Isletme
yoneticilerinin neredeyse tamami bu uygulamalarin igletmenin daha basarili olmasma yardimeci olacagini
diisiinmekte sadece iki isletme yoneticisi bir faydasinin olacagina inanmadiklarini ifade etmektedir. Bir yonetici ise
bu konuyla ilgili net bir ifade kullanmamistir. Bunun aksine, laquinto (2014: 155)’nun benzer arastirmasinda
isletme sahiplerinin, siirdiiriilebilir uygulamalarin isletmeyi basariya gotiirecegine siipheli yaklastiklar1 ifade
edilmektedir. Ancak konu ile ilgili yapilmis ampirik arasgtirmalarda siirdiiriilebilir uygulamalar yapmanin isletme
performansina olumlu etki yaptig1 ifade edilmektedir (Fraj, Martinez, ve Matute, 2011; Michalisin ve Stinchfield,
2010; Penny, 2007). Isletmeyi nasil basariya gétiirecegi ile ilgili yapilan yorumlardan elde edilen verilerden ve

yiikleme sonucu ortaya ¢ikan sema Sekil 4’te verilmistir.

Karlilg
artirir (4)

Kurumsallag
ma Saglanir

(1)

Taninirhig
artirir (3)

Maliyetler
Duger (3)

Farkindalik
Yaratma (3)

imaji olumlu
etkiler (4)

Sekil 4: Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Isletmelere Etkileri Kod Semasi

Veri analizi sonucundan en fazla karlilig1 artiracagi (4), imaji olumlu etkileyecegi (4) kategorileri ve sonra
maliyetleri diisiirecegi (3), tanmirligi artiracagt (3) ve farkindalik yaratacagi (3) kategorileri olugmaktadir. Bu
kategoriler, literatiirde yer alan siirdiriilebilir uygulamalarin igletmelere etkileri ile benzerlik gostermektedir. Ek
olarak siirdiiriilebilir uygulamalar yapan isletmelerin ¢aliganlarina daha saglikli is ortami sunduklari ve bazi
iilkelerde vergi indiriminden yararlandiklar: ifade edilmektedir. Ornegin Cevreci Isletme Biiro’suna gére cevre
dostu ve saglikli is ortami saglayan isletmeler personelin raporlu giin sayisinda yiizde yirmi azalma oldugunu rapor

etmektedir (Nolden, 2015).
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Cevre Dostu Uygulamalar

Legrand, Sloan, Simons-Kaufmann, ve Fleischer (2010)’a gore siirdiiriilebilirlik bir is stratejisi secenegi degil,
isletmelerin kit kaynaklar iginde toplum ve gelecek kusaklar igin gelistirdigi bir sistem olmalidir. Isletmelerden
elde edilen veriler c¢ogunlugun siirdirilebilirlik ile ilgili tutumlarmin olumlu oldugu yoniindedir. Ancak
siirdiiriilebilirlik ile ilgili tutumlarmin ne kadarinin faaliyete doniistiirdiikleri bu boliimiin  konusunu
olusturmaktadir. Bu boliimde isletme yoneticilerine yoneltilen ilk soru *“ Isletmenizde siirdiiriilebilir uygulamalar
yapmakta misiniz?” seklindedir. Bu soruya isletme yoneticilerinin ¢ogunlugu (19) “evet” cevabi vermisse de
neredeyse tiimii siirdiiriilebilir uygulamalarin sistemli bir sekilde veya belli kriterlere gore yapilmadigini ifade
etmektedir. “Hayir” cevabi veren bazi isletme sahipleri ise franchising olduklarini bu nedenle belli bir sistem disina
cikamadiklarini ifade etmektedir. Ancak hayir cevabi veren isletmeler franchising olsa da ilgili sorularda belli bash

siirdiiriilebilir uygulamalari yaptiklari tespit edilmistir.

Siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik sorular kapsamli bir literatiir arastirmasi, Yesil Nesil Restoran Dernegi ve
Yesil Restoran Dernegi (Green Restaurant Association) kriterleri degerlendirmesi sonrasi; enerji kullanimi, su
kullanimi, atik yonetimi, kimyasal kullanimi, siirdiriilebilir gida uygulamalari ve siirdiiriilebilir mobilya-ekipman
olmak {izere alt1 kriter lizerinden olusturulmustur. Siirdiiriilebilir mobilya-ekipman sorusuna higbir isletme olumlu
cevap vermediginden veri analizinden ¢ikarilmasina karar verilmistir. Siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik sorulara
verilen cevaplardan elde edilen veriler, icerik analizine tabi tutularak her kritere ait ¢esitli uygulamalar altinda
kodlanmustir. Ornegin enerji kullanimia yonelik soruda isletme sahibinin “tasarruflu led ampul kullaniyoruz” gibi
bir yorumunda yiikleme Aydinlatma-Tasarruflu Ampul kategorisine yapilmistir. Siirdiriilebilir uygulamalara

yonelik igerik analizi sonucu elde edilen kategoriler ve yiikleme sayilari Tablo 2°de verilmistir.

Enerji Kullanimi

Enerji kullammu ile ilgili soru “Isletmenizde Enerji Kullanimina yénelik hangi siirdiiriilebilir uygulamalar
gergeklestirmektesiniz? 7 seklindedir. Verilen cevaplar iki kategoriye ayrilmistir; aydinlatma ve 1sitma-sogutma.
Aydinlatma kategorisinde en fazla yilikleme sirasiyla tasarruflu ampul (23), sensorlii aydinlatma (18) ve aydinlatma
armatiirli (5) alt kategorilerine yapilmistir. Isitma-sogutma kategorisinde ise en fazla yiikleme sirastyla tavanda fan
kullanim1 (23), ¢ift cam kullanimi (16), termostat kullanimi (14), 1s1 yalitmli dis cephe (5) ve hava perdesi
kullanim (4) alt kategorilerine yapilmustir. Isletme yéneticilerinden, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar (pisirme,
sogutma vb.) ve enerji tasarruflu cihaz/ekipman ( A++ televizyon/buzdolabi/klima gibi) kullanimi gibi
uygulamalara ait kategorilere veri olusturabilecek her hangi bir cevap gelmemistir. Ancak yine de aydinlatma ve

1sitma-sogutma ile ilgili uygulamalarda isletmelerin cogunun enerji tasarrufu yaptigi anlasilmaktadir.
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Tablo 2: Isletmelerin Gergeklestirdigi Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Su Kullanimi Atik Yonetimi Kimyasal Siirdiiriilebilir
Aydmlatl;a Isitma-Sogutma | Uygulamalar: Uygul;malarl Azaltim Gldi :
w2
= 7 8¢ A% |2 ER < 12 1E hB 2| & 45 | 2S5
— Z = e I =) o O 2| S Mg ol *|@
T EEE PRl lFLE 2 ERIE R |ISELEEE| SRS LEle s
2 S EEERIBISPEEIEECIE B e rSELQ SR G
e 22|58 BRIBLER|IEFE|R c 8 doEcsFoa 5 2|E |2
g S>> 23lg 8FEE |2 pE|IS 8% ERglSFEs 23S EL8F |2
> |2 nEls I8P 55 |E E.| & CEFER | BENFFAE |z
3 |E |8 2 3 = g8 |= 5 g 'S S, SERSE| o =8 | Q= |5
RS B ZEIEBE|ISEEIB PETIZ| & 7E | §FE
= B |& = E 2 I ) =8 = = E: =
o E: 7 <) 5
R1 X | X X | X| X X | X X X X X
R2 X | X X X X X | X X | X X X
R3 X X | X X | X X X X
R4 X X X | X X
R5 X X | X X X | X X| X | X | X
R6 X X | X X X X| X X
R7 X X | X[ X]| X | X X X | X]| X |X X| X | X | X X
R8 X | X X X X X X|IX| X | X|X]| X
R9 X | X X X X | X X | X
R10 | X | X X X X X | X X | X[ XX X
R11 | X | X X X | X X | X X X | X | X
R12 | X | X X X X XXX | X| X]| X |X
R13 | X X X X| X X | X | X]|X X
R14 X X | X X X | X X | X X[ X | X | X
R15 X| X | X X[ X| X | X]| X |X X | X X X|IX| X | X|X]| X |X
R16 | X | X X X | X X | X X | X X | X X| X | X | X
R17 | X | X X X | X X X | X| X X | X X| X | X
R18 | X | X X X | X X | X X | X | X
R19 | X | X X X | X X X X | X X | X | X
R20 | X X X X | X [ X X | X| X X| X | X| X | X
R21 | X | X | X X | X X | X| X X X
R22 X X X X | X[ X X X | X | X
R23 | X | X X | X | X X | X]| X X X | X | X | X
R24 X X X | X X | X| X X X| X | X
R25 X X | X| X X X X X X | X | X
R26 | X | X X X | X X | X X X
R27 | X X X | X X | X]| X X | X | X | X
R28 X X | X X X X | X| X X X X
R29 | X X X X X | X| X X X X
R30 | X | X X X X | X[ X X X X
2 23|18 5 |23|4|16|14|5 |11|19|9|1|25|22|14|2|10|23|10|22|25|29 |12]| 2

*1yi Tarim Uygulama Sertifikali Uriin

Su Kullanimi

I

Su kullanimi ile ilgili soru isletmenizde su kullammina yonelik hangi siirdiiriilebiliv uygulamalar
gergeklestirmektesiniz? ” seklindedir. Su tasarrufuna yonelik uygulamalardan en ¢ok sensorlii musluk kullanimi
(19) goze carpmaktadir. Bir diger uygulama musluklara perlator takilmasidir (11). Perlator suyun hava ile akmasini

saglayan bir aparattir (Sert, 2017: 15). Bu sayede yiizde 40 oraninda su tasarrufu 6nlenebilmektedir. Ayrica bazi
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isletmelerde tasarruflu su armatiirii kullanimi (9) da tasarruf i¢in uygulanmaktadir. Bir igletme ise gri su uygulamasi
yaptigini belirtmistir. “Gri su sistemi” lavabolardan, duslardan ve bulagik makinelerinden ¢ikan ve daha az kirlilik
iceren suyun aritilip pisuar ve sifon gibi su ihtiyaci olan yerlerde tekrar kullanilmasini amaglayan siirdiiriilebilir bir
uygulamadir (Onciil, 2018). Su kullanimina yonelik siirdiiriilebilir uygulamalar az sayida uygulama ile sinirli kalip
yagmur suyu kullanimi, mutfak su tasarruf uygulamalari, masa ortiisii kullanmama gibi uygulamalar ile ilgili

herhangi bir yorum yapilmamastir.

Atik YOnetimi

13

Atik yonetimi ile ilgili soru isletmenizde atik yonetimine yonelik hangi siirdiiriilebiliv uygulamalar
gerceklestirmektesiniz? 7 seklindedir. Verilen cevaplardan en fazla yiikleme meniide yarim porsiyon secenegi (25)
ve meniide segmeli garnitiir (22) kategorilerine yapilmstir. Isletmelerden (14) bir kismi atik yaglar1 biriktirdik lerini
ve toplayanlara verdiklerini ifade etmistir. Ayrica bazi isletmeler (10) miisterinin tabaginda artan yemekler icin
miisterilere paketleme teklif ettiklerini ifade etmistir. Geri doniisiim uygulamasi olan kat1 atik ayristirma ile ilgili
sadece iki igletmenin uygulama yaptigini ifade etmesi goze ¢arpmaktadir. Yiyecek-igecek isletmeleri fazla atik
tireten igletmelerin baginda gelmektedir (Mohan, 2012). Goriigiilen isletmelerin gida israfin1 6nlemeye yo6nelik atik
yonetimi yaptig1 goriilmektedir. Oysa en fazla kat1 atiklar ¢evreye zarar vermekte bu konu ile ilgili uygulamalar

yetersizdir. Ornegin su igin pet sise kullanilmamasi, pegete ve havlu gibi kagit esasli malzemeler kullanilmamast,

iki isletme diginda atik ayristirma yapilmamasi atik yonetiminin tam anlamiyla uygulanmadigin gostermektedir.

Kimyasal ve Kirlilik Azaltimi

Kimyasal kullanimu ile ilgili soru “isletmenizde kimyasal ve kirlilik azaltimina yonelik hangi siirdiiriilebilir
uygulamalar gergeklestirmektesiniz?” geklindedir. Verilen cevaplardan en fazla yiiklemenin deterjan dozajlama
(23), doga dostu veya eko-temizlik iirtinleri kullanimi (22) ve biyog¢dziiniir tirin kullanimi (10) kategorilerine
yapiimistir. ifadeler sadece kimyasal azaltim ile sinirh kalip hava kirliligi onleyici herhangi bir uygulamadan

bahsedilmemistir.

Sturdirilebilir Gida

Stirdiiriilebilir gida ile ilgili soru “isletmenizde siirdiiriilebilir gidaya yonelik hangi siirdiiriilebiliv uygulamalar
gerceklestirmektesiniz?” seklindedir. Isletme yoneticilerinden alinan cevaplar ile elde edilen verilerden en fazla
yiikleme mevsiminde gida tercihi (29) ve Yerel {ireticilerden gida tercihi (25) kategorilerine yapilmustir.
Siirdiiriilebilir gida uygulamalar ile ilgili diger kategoriler ise “Iyi Tarim Uygulamas1” (ITU) sertifikali {iriin tercihi
(12) ve mevsimsel menii uygulamasidir (2). Diger siirdiiriilebilir uygulamalara goére en ¢ok siirdiiriilebilir gida

uygulamalar ile ilgili ifadelerin bulundugu géze ¢arpmaktadir.
SONUC ve ONERILER

Yiyecek — igecek sektoriinden kaynakl artan gevre sorunlarina ¢éziim olarak 6ne siiriilen siirdiiriilebilir yiyecek
— igecek hizmetleri, ekonomik ve operasyonel faaliyetlerin siirdiiriilebilirlik dlgiitlerine bagh kaliarak yiiriitilmesi

ile sektor tarafindan gevreye verilen zararin en alt diizeye indirilmesini amaglamaktadir. ABD’de baslayan ve
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gectigimiz son on yilda isletmelerce sosyal sorumluluk faaliyeti olarak benimsenen c¢evre dostu restoran
uygulamalar1 Tiirkiye’de belli bir organizasyon nezdinde veya kamusal yonetimlerin yaptirimlari ile uygulanmiyor
olsa da restoranlarin bireysel olarak ¢evre dostu dnlemler aldig1 goriilmektedir. Yoneticilerin siirdiiriilebilirlik ile
ilgili tutumunu anlamak i¢in sorulan ilk soru neticesinde cevaplar arasinda siirdiiriilebilirlik ile ilgili herhangi bir
ifade yer almazken, siirdiiriilebilirligin onemi ile ilgili ikinci soruda, goriismecilerin tamami onemlidir cevabini
vermistir. Neden onemlidir sorusunda isletme basaris1 ve dogal kaynaklar en fazla yiikleme yapilan kategoriler
olmustur. Bu durum literatiirde oldugu gibi isletmelerin, hem tiiketicilerin ihtiyaglarin1 karsilayabilmek hem de
isletmenin hedeflerine ulagsmasini saglayabilecek ¢evre dostu {iriin pazarlama faaliyetleri olan yesil pazarlama
tanimu ile benzerlik gostermektedir (Fraj ve dig., 2011; Ham ve Lee, 2011; Ottman, 1993; Polonsky, 1994). Yani
isletmeler icin en dnemli unsurlar ¢evrenin korunmasi ve isletme basarisidir. Isletme yéneticililerinin yiyecek —
icecek hizmetlerinin cevresel etkilerine iliskin algilar1 yetersiz oldugu sdylenebilir. Her ne kadar yoneticilerin
biiylik bir ¢cogunlugunun sektdriin ¢evreye olumsuz etkisi oldugunu diisiinse de az sayida yoneticiden sadece
atiklar, hava kirliligi ve kimyasal kirlenme etkileri yorumu gelmistir. Oysaki arastirmalarda yiyecek-igecek
hizmetlerinin ¢evreye olumsuz etkisi en fazla enerji kullanimi ve su kullanimi sebebi ile olugtugu bildirilmektedir.
Stirdiirtilebilirlige yonelik uygulamalarm isletmenin basarisina etkisi ile ilgili soruda yoneticiler ampirik
arastirmalar ile dogrulanan siirdiiriilebilir uygulamalarin isletme performansina olumlu etki yaptig1 gercegini dile

getirmis hatta karlilig1 arttiracagi ve imaj1 olumlu etkileyecegi gibi benzer yorumlarda bulunmuslardir.

Isletmelerin siirdiiriilebilir uygulamalar1 enerji kullanimi, su kullanimi, atik yonetimi, kimyasal ve kirlilik
azaltimi ve siirdiiriilebilir gida olmak iizere 5 alt tema altinda incelenmistir. Isletmelerin biiyiik bir kisminin enerji
kullanim1 yoniinden aydinlatma ve 1sitma-sogutma uygulamalar1 yaptig1 bildirilmistir. Mutfak uygulamalari, cihaz
kullanimi ve diger enerji kullanimina yo6nelik uygulamalar ile ilgili bir veri olugsmamistir. Su kullanim1 ydniinden,
en fazla sensorlii musluk uygulamasi olmak iizere, miisterilere yonelik uygulamalar yapildig: bildirilmistir. Ancak
arastirmalarda en fazla su kullanilan yerin mutfaklar oldugu belirtilmektedir (Freeman, 2011: 22). Yine mutfak
uygulamalari ile ilgili her hangi bir veri olugsmamistir. Atik yonetiminde isletmelerin sadece menii yarim porsiyon
secenegi veya atik yag biriktirme gibi atik gida ile ilgili uygulamalar yaptig1 bildirilmistir. iki isletme disinda kati
atik ile ilgili bir uygulama ne yazik ki bildirilmemistir. Kimyasal ve kirlilik azaltimina dair ¢ogu isletme deterjan
dozajlama ve doga dostu iirlinler kullandigin1 belirtse de hava kirliligi ile ilgili uygulamalar1 bildirmemistir. Son
olarak siirdiiriilebilir gida uygulamalar1 yoniinden mevsiminde gida ve yerel iireticiden satin alma gibi en fazla

uygulamanin bu alt temada uygulandigi bildirilmistir.

Isletme yoneticilerinde cevresel siirdiiriilebilirlik, ¢evre dostu uygulamalar ve cevresel etki gibi konularda bilgi
eksikligi oldugu goze carpmaktadir. Isletmelerin bazi siirdiiriilebilir uygulamalar1 gerceklestirdigi goriilse de ilk
sorudaki sektordeki en Onemli seyler nelerdir cevaplar1 arasinda siirdiiriilebilirligin olmamas1 ger¢eginden bu
uygulamalar1 yesil pazarlama icin degil tasarruflar cercevesinde gerceklestirdikleri anlasilmaktadir. Isletmelerin
yesil pazarlama faaliyetlerine yonelmeleri Onerilmektedir. Ciinkii isletmelerin yesil pazarlama faaliyetlerine
yonelmesinin; isletme, tiiketici, sektor ve ¢evre icin olumlu olacagi diisiiniilmektedir. Miisterilerden siirdiiriilebilir

uygulamalara yonelik talep gelmemesi miisterilerin ¢evre dostu restoranlari tercih sebebi yapmayacagi anlamina
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gelmemelidir. Tiketiciler lizerine yapilan arastirmalarda, miisterilerin restoranlarin ¢evreye duyarli olmasini
onemsedikleri ve hatta biiylik ¢ogunlugun c¢evre dostu restoranlara daha fazla para 6demeye hazir olduklart
bildirilmektedir (Dewald, Bruin, ve Jang, 2014; Namkung ve Jang, 2017; Tan ve Yeap, 2012). Yurtdisinda gelismis
tilkelerde goriinen yesil derecelendirme sistemlerini Tiirkiye’ye uyarlamak ve Tiirkiye’deki yeme-igcme sektdriinde
cevre bilincinin gelismesine katki saglamak c¢evre, sektdr ve tiiketici i¢in faydali olacaktir. Bu sayede en fazla
faydanin aragtirmamizin  konusu olan isletmeler igin olacagi diisiiniilmektedir. Ornegin daha diisiik enerji
tiikketimiyle isletme maliyetlerinde azalis, kamuoyunda bilinirlik ve itibar artisi, sektore onciiliikk ve caliganlarin ige
bagliliginin artmasi saglanabilir. Ayrica ¢alismanin sonuglari, kii¢iik bir 6rneklem ve goriismecilerden elde edilen
bilgilerin giivenirligi ve kalitesi dahil olmak {izere belirli sinirlamalar 1s18inda diistiniilmelidir. Yiyecek — icecek
hizmetlerinde siirdiiriilebilirlik ile ilgili arastirmalar yetersiz olup bu arastirmanin sonuglar1 6n hazirlik olarak kabul
edilip gelecekte yapilacak arastirmalar ile yiyecek — igecek hizmetlerinde siirdiiriilebilirlik arastirmalarinin

gelistirilmesi gerekmektedir.
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Extensive Summary

INTRODUCTION

Population growth, rapid depletion of non-renewable sources, and ever more sophisticated consumer demands have
damaged the natural environment as never before. Natural resources are rapidly consumed and the country’s
economy is damaged by the reason fact that the tourism and service industry enters into an unplanned and
uncontrolled development process. With the understanding of the sustainable environment importance for the
future of the world, each sector has taken its own precautions. Proliferation of consumers who concern about
environmental problems, has led the hospitality industry sectors to adopt green practices in their operations.
According to Tan and Yeap (2012, p. 215), both profit-oriented and socially responsible businesses have seen this
as a market opportunity and have begun to adopt the concept of green marketing by developing products or services
to meet the demands of environmentally conscious consumers. In addition, research has shown that green
movement has contributed to businesses' competitive advantage, the reduction of operational costs and the

development of corporate image. There are not enough studies on the perceptions and practices of food and
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beverage enterprises towards sustainability in Turkey. In this context, the present study aimed to reveal restaurant

managers' attitudes towards sustainability, environmental impact perceptions, and green practices.
METHODOLOGY

For the purpose of the study we used qualitative data analysis method. To collect research data we employed a
voice-based face-to-face interview technique through a structured interview form. Traditional restaurants which
serve a la carte in Ankara province were chosen for the study. For this reason, a total of 40 restaurants were
identified with random systematic sampling method. Prior to the face-to-face interviews, we called the restaurants
and asked for permission and an appointment for research. A total of 30 restaurants voluntarily agreed to take part

in the research.
Data Collection Tool and Process

The face-to-face interview form was created by the authors after a comprehensive literature search on the subject.
The questions are designed to understand management's attitudes towards sustainability, perceptions of the
environmental impacts of F&B services, and green practices implemented in their business. Questions about
sustainability attitudes and perceptions of environmental impacts were compiled from research of laginto (2014).
Questions about green practices were complied form sustainability criteria of Green Restaurant Association (GRA,
2018) and Yesil Nesil Restoran Hareketi (YNR, 2018). Prior to the interviews with restaurant managers, pilot
interviews were held with experts in the sector, and some expressions in the interview form were changed. The data
collection process was carried out between January and February 2018 and interviews lasted 25-30 minutes on

average.
Analysis of Data

Content analysis was used to analyze the data obtained from interviews. According to Thomas (2006), the content
analysis technique used in qualitative research refers to the process by which the researcher obtains a concept,
theme, or model through interpretations made on raw data. However, the codes created with the research findings
of laginto (2014) and green restaurant criteria have been used as a guideline for the study. According to Hsieh and
Shannon (2005)'s directed content analysis approach, a theory or research findings can be used as a guideline. For
reliability, the analysis was performed by two independent encoders and, at the end of coding process; answers to

the study questions were searched.
FINDINGS

According to demographic information, most of the businesses (19) are franchise-operated. Capacities range from
60 seats to 400 seats and seat capacities of franchise-operated enterprises are higher than those of independent
enterprises. For the answer to the question asked about how much food is thrown away weekly to the managers is
an estimate because no company keeps track of it. According to answers the food waste range from 100 TL to 1500

TL for a week and the average cost of food waste is about 500 TL.
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While there was no statement of sustainability among the answers to the first question asked to the managers to
understand the attitude towards sustainability, the second question on the importance of sustainability, all of the
interviewers gave the answer that sustainability is important. As a result of the coding made for the question why it
is important; business success and natural resources are the most noticeable categories. This is analogous to the
definition of green marketing in literature: eco-friendly marketing activities that will enable businesses to meet the
needs of both consumers and objectives of the firm (Fraj et al., 2011; Ham & Lee, 2011; Ottman, 1993; Polonsky,
1994). The answers to the question of environmental impacts of food and beverage service show that managers
have insufficient knowledge about environmental effects of F&B industry. Although a large majority of managers
think that the industry has a negative impact on the environment, a few managers have commented on only the
effects of waste, air pollution, and chemical pollution. Yet, the studies report that the negative effects of food and
beverage services on the environment are most often caused by energy use and water use. When asked about the
impact of green practices on business success, managers expressed that green practices had a positive impact on

business performance and even commented that it would increase profitability and positive image.

Green practices of businesses are examined under five sub-themes: energy use, water use, waste management,
chemical and pollution reduction, and sustainable food. A majority of restaurant managers expressed that they are
using lighting and heating-cooling practices in terms of sustainable energy use. There are no statements on
sustainable Kkitchen practices, energy smart appliance and other sustainable energy use practices. In terms of water
usage, it is understood that managers adopt customer oriented green practices, with the most motion sensor faucet.
However, studies indicate that water is mostly used in the kitchens (Freeman, 2011, p.22). Managers state that as
waste management they have half-portion options on the menu and residual oil green practices. Unfortunately, with
the exception of two restaurants, no manager reported any green practice on solid waste. Related to chemical and
pollution reduction, most managers state that they use detergent dosing and eco-friendly products but none of them
state any practice related to air pollution. Lastly, almost all managers state that they adopt green practices such as

seasonal and local food purchases in terms of sustainable food practices.
CONCLUSION and RECOMMENDATIONS

It is conspicuous that restaurant managers are ignorant of environmental sustainability, green practices, and F&B
environmental impact. Although restaurants seem to have implemented some green practices, it can be said that
they implement these practices within the framework of the economy rather than green marketing considering the
fact that there was no statement about sustainability among the answers for the first question. It is recommended
that businesses should adopt green marketing activities. Because it is thought that the adoption of green marketing
activities of restaurants will be positive for business, consumers, industry and environment. The lack of demand
from customers for sustainable practices should not mean that customer will not make green restaurants the reason
for preference. Research on eco-friendly attitude and behavioral intention of restaurant consumers reveal that
consumers demand restaurants to be more eco-friendly, and even the vast majority are ready to pay more for eco-
friendly restaurants (Dewald, Bruin, & Jang, 2014; Namkung & Jang, 2017; Tan & Yeap, 2012). Adapting green

rating systems which appearing in developed economies to Turkey and contributing to the development of
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environmental awareness in the F&B sector would be beneficial for the environment, industry, economy and
consumers. By this means, it is thought that the most benefit will be on restaurants which are the subject of our
research. For example, lower energy consumption and lower water use can reduce operating costs. Increase in
recognition and reputation, sector leadership and increase of employees' commitment are also added values. The
results of this research need to be taken in consideration in the light of certain limitations which include a small
sample size and the reliability of the information provided by the restaurant managers. Research on sustainability in
F&B services is insufficient. Thus sustainability research in F&B services needs to be developed with different

groups and samples.
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