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Öz 

Bu çalışma, sürdürülebilir turizm bağlamında gıda israfını azaltmayı hedefleyen Yeşil 

Ramazan Uygulamasının Adana ve Mersin Hilton Otellerinde otel çalışanları tarafından 

nasıl algılandığını ve değerlendirildiğini incelemektedir. Araştırmada, uygulamanın işletme 

ve çalışanlar üzerindeki etkileri, farkındalık düzeyi, uygulama sürecinde karşılaşılan 

sorunlar ve sağlanan faydalar analiz edilmiştir. Nitel araştırma yöntemlerinden yarı 

yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılarak farklı pozisyonlardaki 11 otel çalışanı ile 

görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Bulgular, uygulamanın gıda israfını önemli ölçüde 

azalttığını, maliyetleri düşürdüğünü, personel ve misafirlerde farkındalık oluşturduğunu 

göstermektedir. Ayrıca, yerel ürünlerin kullanımıyla yerel ekonomiye katkı sağlandığı ve 

porsiyon kontrolü gibi stratejilerle israfın önlendiği tespit edilmiştir. Sonuç olarak, Yeşil 

Ramazan Uygulamasının otelcilik sektöründe sürdürülebilirlik hedeflerine ulaşmada etkili 

bir model olduğu belirlenmiş; uygulamanın yıl boyunca genişletilmesi, eğitimlerin 

artırılması ve israf yönetim sistemlerinin yaygınlaştırılması önerilmiştir. 
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This study examines how “Green Ramadan” practices, aimed at promoting sustainable 

tourism operations and reducing food waste, are perceived and evaluated by hotel 

employees at Hilton Hotels in Adana and Mersin. The research analyzes the impact of these 

practices on both the business and its employees, as well as the implementation processes 

and associated benefits. Using qualitative research design, semi-structured interviews were 

conducted with 11 hotel staff members across various positions. The findings indicate that 

the Green Ramadan initiative significantly reduces food waste and operational costs while 

fostering a long-term sustainability consciousness among both staff and guests. 

Furthermore, it was determined that the practice contributes to the local economy and 

prevents waste through strategies such as local sourcing and portion control. Consequently, 

the success of Green Ramadan suggests it is an effective model for ensuring sustainability 

in hotel management. The study recommends expanding these practices throughout the 

year, developing specialized training programs, and disseminating waste management 

results across the industry. 
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GİRİŞ 

Sürdürülebilir turizm, günümüz turizm sektöründe giderek daha fazla önem kazanmaktadır. Çevresel, ekonomik 

ve toplumsal sürdürülebilirlik ilkeleri, turizm faaliyetlerinin her aşamasında dikkate alınmakta (Özkök & Gümüş, 

2009) ve bu yönde çeşitli projeler hayata geçirilmektedir. Sürdürülebilir turizmin temel hedeflerinden biri, turistik 

faaliyetlerin olumsuz çevresel etkilerini en aza indirerek doğal kaynakların korunmasını sağlamaktır (Solmaz, 2019). 

Bu bağlamda, gıda israfını azaltmaya yönelik girişimler (Sanalan Bilici & Parlak, 2022), sürdürülebilir turizm 

uygulamaları arasında önemli bir yer tutmaktadır.  

Ramazan ayı, Müslüman toplumlar için büyük dini ve kültürel öneme sahip olup bu dönemde artan gıda israfı, 

çevresel sürdürülebilirlik açısından önemli bir sorun teşkil etmektedir. İftar sofralarında fazla miktarda yiyecek 

hazırlanması ve tüketilmeden atılması, gıda israfının artmasına yol açmaktadır. Bu sorun, ekonomik kayıpların yanı 

sıra çevresel etkileriyle de dikkat çekmektedir. 

Yeşil Ramazan uygulaması, Ramazan ayında gıda israfını azaltmayı ve çevre bilincini artırmayı hedefleyen bir 

girişim olarak öne çıkmaktadır. İlk olarak 2013 yılında ABD’de Kori Majeed tarafından başlatılan Yeşil Ramazan 

Projesi, Müslüman toplumları bilinçli yemek tüketimine teşvik etmeyi amaçlamaktadır. 2023 yılında ise Birleşmiş 

Milletler Çevre Programı Batı Asya Bölge Ofisi (UNEP ROWA) tarafından Sürdürülebilir Ramazan Medya 

Kampanyası başlatılmıştır. Bu kampanya, Ramazan ayı boyunca gıda atıklarının çevre üzerindeki olumsuz etkileri 

konusunda farkındalık yaratmayı hedeflemektedir. 

Bu çalışmanın amacı, Adana ve Mersin Hilton Otellerinde uygulanan Yeşil Ramazan programının otel çalışanları 

tarafından nasıl algılandığını ve değerlendirildiğini belirlemektir. Araştırma, çalışanların Yeşil Ramazan 

Uygulamasını benimseme sürecini, uygulamanın getirdiği değişiklikleri, farkındalık düzeyini ve olumlu-olumsuz 

görüşlerini analiz etmeyi hedeflemektedir. Çalışma sonucunda elde edilen bulgular, yiyecek içecek sektöründe yer 

alan işletmelerin sürdürülebilir uygulamaları benimsemeleri ve farkındalık oluşturmaları açısından değerli bir 

referans niteliği taşıyacaktır. 

Nitel araştırma yöntemlerinden biri olan yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılarak gerçekleştirilen bu 

çalışma, Adana ve Mersin Hilton Otellerinde Yeşil Ramazan programını uygulayan farklı pozisyonlardaki 

çalışanların görüşlerini kapsamlı bir şekilde ele almaktadır. Bu sayede, uygulamanın otel işletmeleri üzerindeki 

etkileri ve çalışanların bu uygulamaya yönelik bakış açıları detaylı bir şekilde incelenmiştir. Çalışmanın bulguları, 

otelcilik sektöründe sürdürülebilirlik ve çevresel bilinç oluşturma çabalarına katkı sağlayacak ve bu alandaki 

literatüre önemli katkılar sunacaktır. 

Literatür 

Sürdürülebilir Turizm 

Butler sürdürülebilir turizmin tanımını; turizmin sürdürülmesi perspektifi ve çevreyi ve toplumu koruma 

perspektifi olmak üzere iki farklı perspektifte vurgulamaktadır. Turizmin sürdürülebilmesi perspektifi turizmin bir 

bölgede devam etmesi üzerinedir. Bu tanıma göre sürdürülebilir turizm, turizm endüstrisinin devam etmesini ve 

belirli bir bölgedeki turizm kaynaklarının sürekli olarak kullanılmasını ifade etmektedir. Çevreyi ve toplumu koruma 

perspektifine göre sürdürülebilir turizm, turizmin sadece bölgedeki turizm faaliyetlerinin devamı olarak değil, aynı 

zamanda çevrenin ve toplumun sürdürülebilirliğini koruyarak gerçekleştirilmesini ifade eder. Bu tanıma göre, 
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sürdürülebilir turizm, turizm faaliyetlerinin çevreye ve topluma zarar vermeden sürdürülmesini ve gelecek nesillere 

aktarılabilmesini sağlamak için planlanmış ve yönetilmiş bir şekilde gerçekleştirilmektedir (Butler, 1999).  

Dünya Turizm Örgütü (DTÖ), sürdürülebilir turizmi, ekonomik, sosyal ve çevresel etkileri göz önünde 

bulundurarak turizmin tüm paydaşlarının ihtiyaçlarını karşılayan bir yaklaşım olarak tanımlamaktadır. DTÖ’ye göre, 

sürdürülebilir turizm “temel ekolojik süreçleri koruyarak doğal mirasın ve biyolojik çeşitliliğin korunmasına 

yardımcı olur, ev sahibi toplumların sosyo-kültürel özgünlüğüne saygı gösterir ve ekonomik olarak uzun vadeli 

sürdürülebilirlik sağlar”. Bu anlayış, turizmin yalnızca doğal kaynakları tüketen bir sektör değil, aynı zamanda 

koruma ve toplumsal faydayı gözeten bir kalkınma aracı olması gerektiğini vurgulamaktadır. Aynı zamanda 

sürdürülebilir turizm "yüksek düzeyde turist memnuniyeti sağlamalı, sürdürülebilirlik konularında farkındalık 

yaratmalı ve sürdürülebilir turizm uygulamalarını teşvik etmelidir" (WTO, 2005, ss. 11). DTÖ, turizmin asla 

tamamen sürdürülebilir olamayacağını, ancak sürdürülebilir gelişimin sürekli bir iyileştirme süreci olduğunu 

belirtmektedir (WTO, 2005). Bu kapsamda sürdürülebilir turizm, ekoturizmi de içerecek şekilde genişletilmiş, tüm 

turizm türleri için uygulanabilir bir ilke olarak ele alınmıştır. 

Sürdürülebilir turizm kavramının geçmişine bakıldığında ilk olarak sürdürülebilirlik ve sürdürülebilir kalkınma 

kavramlarının ön plana çıktığı görülmektedir. Buna göre sürdürülebilirlik kavramı, 1970’li yıllarda ön plana çıkmış 

olan çevrecilik fikrine dayanmaktadır (Liu, 2003). 

Tablo 1. Sürdürülebilirlik ile İlgili Küresel Girişimler ve Politikalar 

Yıl Nerede Kim Tarafından Amaç Sonuç 

1972 
Stockholm, 

İsveç 

Birleşmiş Milletler 

(BM) 

Çevre korumanın önemini 

vurgulamak 

BM İnsan Çevre Bildirisi yayımlandı; 

sürdürülebilir kalkınma fikrinin temeli 

atıldı (Pelit, Baytok & Soybalı, 2015). 

1982 - 

Uluslararası Doğa 

ve Doğal 

Kaynakları 

Koruma Birliği 

(IUCN) 

Sürdürülebilirlik ilkesini ilk 

kez tanımlamak 

Dünya Doğa Antlaşması kabul edildi 

(Selı̇moğlu & Çalışkan, 2016). 

1984 
Tokyo, 

Japonya 

BM Çevre ve 

Kalkınma 

Konferansı 

Sürdürülebilir kalkınmayı 

tüm ulusların hedef olarak 

benimsemesi 

Uluslararası iş birliğinin önemi 

vurgulandı (Marmara, 2006). 

1987 - 

BM Dünya Çevre 

ve Kalkınma 

Komisyonu 

Sürdürülebilir kalkınmayı 

tanımlamak 

Brundtland Raporu yayımlandı; “gelecek 

nesillerin ihtiyaçlarını koruyarak 

kalkınma” tanımı getirildi (Berry & 

Ladkin, 1997; Liu, 2003). 

1992 
Rio de Janeiro, 

Brezilya 

BM Çevre ve 

Kalkınma 

Konferansı 

(UNCED) 

Sürdürülebilir kalkınmanın 

küresel düzeyde 

kurumsallaşması 

Rio Deklarasyonu ve Gündem 21 eylem 

planı kabul edildi; sürdürülebilir kalkınma 

uluslararası gündeme alındı (Redclift, 

2005; Selimoğlu & Çalışkan, 2016; Berry 

& Ladkin, 1997). 

1993 - 
BM Ekonomik ve 

Sosyal Konseyi 

Rio Zirvesi kararlarının 

uygulanmasını izlemek ve 

uluslararası iş birliklerini 

güçlendirmek 

Sürdürülebilir Gelişme Komisyonu 

kuruldu; Gündem 21’in ulusal, bölgesel 

ve yerel düzeyde uygulanması desteklendi 

(Bozlağan, 2005). 

1996 
İstanbul, 

Türkiye 

BM İnsan 

Yerleşimleri 

Konferansı 

(Habitat II) 

Sürdürülebilir kentleşme ve 

çevresel bozulmayı önleme 

“Herkes için yeterli konut” hedefi 

benimsendi; çevresel bozulmaya dikkat 

çekildi (Yaylı & Gönültaş, 2018). 
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Tablo 1. Sürdürülebilirlik ile İlgili Küresel Girişimler ve Politikalar (devamı) 

1997 
New York, 

ABD 
Rio+5 Zirvesi 

1992 Rio Konferansı 

kararlarının uygulanmasını 

değerlendirmek 

150 ülkenin liderleri Rio kararlarının 

gerçekleşme düzeyini gözden geçirdi. 

Kararların yetersiz kaldığı vurgulandı ve 

daha somut adımlar önerildi. Ülkelerin 

kendi Gündem 21 planlarını hazırlaması 

gerektiği kararlaştırıldı (Arat, Türkeş & 

Saner, 2002; Özmehmet, 2008). 

1997 
Kyoto, 

Japonya 
Kyoto Protokolü 

Sera gazı emisyonlarını 

azaltmak 

Protokol, iklim değişikliği ile mücadelede 

dönüm noktası oldu; çevresel 

sürdürülebilirlik teşvik edildi (Selı̇moğlu 

& Çalışkan, 2016). 

2001 
Johannesburg, 

Güney Afrika 

Dünya 

Sürdürülebilir 

Kalkınma Zirvesi 

Çevresel bozulma ve 

sürdürülebilir kalkınma 

zorluklarını ele almak 

Sürdürülebilir kalkınma sosyal, ekonomik 

ve çevresel boyutlarıyla ele alındı; küresel 

öncelik olarak pekiştirildi (Carr & 

Norman, 2008; Gedı̇k, 2020). 

2003 Avrupa 
Avrupa Birliği 

(AB) 

Sürdürülebilir turizm 

konusunda ilk adımları 

atmak 

AB, sürdürülebilir turizmi teşvik için ilk 

bildirisini yayımladı (Tellioğlu, 2019). 

2006 Avrupa 
Avrupa Birliği 

(AB) 

Avrupa turizm politikasını 

yenilemek 

“Yenilenmiş Avrupa Turizm Politikası” 

yayımlandı (Tellioğlu, 2019). 

2007 Avrupa 
Avrupa Birliği 

(AB) 

Avrupa turizminde 

sürdürülebilirlik ve 

rekabetçiliği artırmak 

“Rekabetçi ve Sürdürülebilir Avrupa 

Turizmi için Gündem” bildirisi 

yayımlandı (Tellioğlu, 2019). 

2010 Avrupa 
Avrupa Birliği 

(AB) 

Avrupa’yı dünyanın en iyi 

turizm destinasyonu haline 

getirmek 

“Avrupa: Dünyanın Bir Numaralı Turizm 

Destinasyonu – Avrupa’da Turizm için 

Yeni Bir Çerçeve” bildirisi yayımlandı 

(Tellioğlu, 2019). 

Not: Bu tablo Pelit vd. (2015); Selimoğlu & Çalışkan (2016); Marmara (2006); Redclift (2005); Tellioğlu (2019); Bozlağan 

(2005); Yaylı & Gönültaş (2018); Arat vd. (2002); Carr & Norman (2008); Gedı̇k (2020); Tellioğlu (2019); Özmehmet (2008) 

gibi çeşitli kaynaklardan derlenmiştir. 

Sürdürülebilir turizmin çevresel, sosyal ve ekonomik olmak üzere üç boyutu bulunmaktadır (Amerta, Sara & 

Bagiada, 2018; Pezikoğlu, 2012; Karadeniz, 2014; Nugraheni, vd., 2020). Sürdürülebilir turizmin sosyal boyutu yerel 

toplulukların, kültürel mirasın ve sosyal dokunun korunması (Nugraheni, vd., 2020), yerel ekonomik gelişmeye 

katkıda bulunulması ve turizm faaliyetlerinden yerel halkın adil ve sürdürülebilir bir şekilde faydalanmasını 

(Karadeniz, 2014) içermektedir. Sürdürülebilir turizmin ekonomik boyutu, yerel ekonomik kalkınmayı teşvik ederek 

turizm gelirlerinin adil dağılımını sağlamakta (Tunçsiper, 2009), uzun vadeli ekonomik faaliyetleri desteklemekte 

(Yurtsal, 2019), turizm altyapısının geliştirilmesini teşvik etmekte (Eşsiz, 2023) ve turizmde çeşitliliği teşvik ederek 

sektörün sağlam bir temele oturmasını sağlamaktadır. 

Sürdürülebilir turizmin çevresel boyutu, doğal kaynakların korunması, biyolojik çeşitliliğin sürdürülmesi ve 

çevresel etkilerin en aza indirilmesi (Williams & Ponsford, 2009) gibi konuları içermektedir. Bu kapsamda, turizm 

faaliyetlerinin çevresel etkileri minimize edilmeye çalışılmaktadır. Bunun için doğal alanların korunması, su ve enerji 

tüketiminin optimize edilmesi, atık yönetimi, zararlı kimyasalların kullanımının azaltılması gibi önlemler 

alınmaktadır. Ayrıca, yerel ekosistemlerin ve hassas alanların korunması, biyolojik çeşitliliğin korunması ve turizm 

faaliyetlerinin çevresel dengeyi bozmaması, küresel ölçekteki çevresel etkiler, çeşitli fiziksel etkiler de çevresel 

boyutun önemli unsurları arasındadır (Sunlu, 2003). Böylece, turizm faaliyetleri doğal çevreye zarar vermeden 

sürdürülebilir bir şekilde gerçekleştirilmektedir. 
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Sürdürülebilir turizm, çevrenin korunmasına ve muhafaza edilmesine katkıda bulunarak çevre üzerinde faydalı 

etkiler yaratma potansiyeline sahiptir (Sunlu, 2003). Sürdürülebilir turizm uygulamaları her ne kadar başarılı 

çalışmaları da olsa karşılaştığı çeşitli zorluklarda bulunmaktadır. Bunlar arasında artan turist talebi doğrultusunda 

doğal kaynakların aşırı kullanımı, yerel kültürel değerlerin ticarileştirilmesi, altyapı yetersizlikleri, gelir dağılımının 

dengesizleşmesi, turist ve yerli çatışması (Gedik, 2024) sürdürülebilirlik ilkelerinin yetersiz uygulanması (Özekici, 

2022) gibi unsurlar yer almaktadır. Olumsuz çevresel etkilerin azaltılmasına yönelik olarak yeşil ekonomi 

çerçevesinde Yeşil Pazarlama, Yeşil Yıldız, Yeşil Ramazan, Turuncu Bayrak, Eko-Turizm ve Eko-Etiket gibi 

uygulamalar önem kazanmaktadır (Tellioğlu, 2019). 

Sürdürülebilir turizm artan çevre bilinci, gelişen teknolojik imkânlar, turizm endüstrisinin sürdürülebilirlik 

ilkelerine daha fazla odaklanması sonucunda gelecekte daha fazla önem kazanacağı öngörülmektedir. Bu kapsamda 

dijitalleşmenin artması, akıllı seyahat uygulamalarının yaygınlaşması, çevresel etkilerin izlenmesi için teknoloji 

kullanımının artması beklenmektedir (Davutoğlu & Yıldız, 2021).  

Sürdürülebilir Ramazan Projesi  

Sürdürülebilir Ramazan Projesi, ilk olarak 2013 yılında ABD’de Yeşil Ramazan Platformu kurucusu Kori Majeed 

tarafından hayata geçirilmiştir. Kori Majeed’in ifadesine göre, 2013 yılından bu yana Müslümanların bilinçli yemek 

tüketmesi ve Ramazan ayı boyunca sürdürülebilir alışkanlıklar geliştirmesi amacıyla Yeşil Ramazan Projesi’ni 

sürdürmektedir (Maajed & Latif, 2020). Resmi olarak ise, Değişimin Tarifi (ROC) kampanyasının ikinci aşaması 

kapsamında ve Şef Leyla Fathallah’ın United Nations Environment Programme (UNEP)’ın Batı Asya bölgesindeki 

Gıda Atıkları Savunucusu olarak atanmasının ardından, Birleşmiş Milletler Çevre Programı Batı Asya Bölge Ofisi 

(UNEP ROWA), gıda israfı konusunda farkındalık yaratmak ve davranış değişikliğini teşvik etmek amacıyla 21 Mart 

2023’te “Sürdürülebilir Ramazan” başlığı altında bir medya kampanyası başlatmıştır. Bu kampanya, özellikle ithalata 

dayalı bölgelerde gıda güvenliği ve iklim değişikliği üzerindeki olumsuz etkiler konusunda farkındalık yaratmayı 

amaçlamaktadır (UNEP, 2023). 

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü’ne (FAO) göre, dünya genelinde üretilen gıdaların yaklaşık üçte biri 

yani 1,3 milyar tonluk kısmı israf edilmektedir. Bu israfın büyük bölümü tüketim aşamasında ve perakende 

sektöründe meydana gelmektedir. UNEP’in 2021 yılında yayımladığı rapora göre, dünya genelinde her yıl yaklaşık 

931 milyon ton gıda atığı oluşmaktadır ve bu, küresel gıda üretiminin %17’sine denk gelmektedir. Gıda israfının 

%61’i evlerde, %26’sı gıda hizmetlerinde ve %13’ü perakende sektöründe meydana gelmektedir. 

Gıda İsrafı Endeksi Raporu’na (2022) göre, dünya genelinde israf edilen gıdanın büyük çoğunluğu evlerden 

kaynaklanmaktadır. Yıllık toplam 631 milyon tonluk gıda israfının %61’i hane halklarından, 290 milyon tonu gıda 

hizmeti sektöründen ve 131 milyon tonu perakende sektöründen kaynaklanmaktadır. Gıda kaybı ve israfı, küresel 

sera gazı emisyonlarının %8-10’unu oluşturarak ciddi çevresel sorunlara yol açmaktadır. Öte yandan, dünyada 783 

milyon insan açlıkla mücadele ederken, hane halkları günde en az bir milyar öğün gıdayı israf etmektedir. Kişi başına 

düşen yıllık gıda israfı ortalama 79 kilogramdır. Bu sorun yalnızca zengin ülkelerle sınırlı olmayıp yüksek, üst-orta 

ve alt-orta gelirli ülkelerde de benzer düzeylerde görülmektedir (European Commission, 2024). 

Birleşmiş Milletler Çevre Programı Batı Asya Gıda İsraf Raporu’na (2024) göre, Suudi Arabistan’da hazırlanan 

gıdaların %30-50’si, Katar’da %25’i ve Birleşik Arap Emirlikleri’nde %40’ı çöpe atılmaktadır. Irak’ta bu oran 85-
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190 kilogram arasında değişirken, Türkiye’de ise kişi başına yıllık 102 kilogram gıda israf edilmektedir. Bu yüksek 

israf oranları, özellikle büyük miktarlarda yemek hazırlanması ve artanların atılmasıyla ilişkilendirilmektedir. 

Bölgedeki sosyo-kültürel gelenekler, Ramazan ayı ve yıllık dini festivaller, gıda israfının artmasına neden olan 

önemli faktörler arasındadır (UNEP, 2024). 

Mekke’de, hac ve hac dışı dönemlerde yaşanan büyük nüfus dalgalanmaları, atık kompozisyonunu da 

etkilemektedir. Mekke Belediyesi tarafından yayımlanan bir rapora göre, atıkların yaklaşık %60’ını organik mutfak 

atıkları oluşturmaktadır. Ayrıca, atık yoğunluğunun 250.600 kg/m³ olduğu tahmin edilmektedir. Hac ve hac dışı 

dönemlerde nüfusun değişmesi, tüketim alışkanlıklarını ve atık miktarlarını da etkilemektedir. Umre döneminde 

(özellikle Ramazan ayında), organik atık oranı hac ve hac dışı dönemlere göre daha düşüktür. Ramazan ayında 

Mekke’ye, hac dönemine kıyasla daha fazla ziyaretçi gelmesine rağmen, üretilen atık miktarı daha azdır. Bunun 

nedeni, Ramazan ayında Müslümanların gündüzleri oruç tutması ve yemek yememesidir. Hac döneminde ise hacılar 

genellikle karton veya plastik ambalajlı hazır yiyecekler tüketmekte, bu da kuru atık miktarının artmasına neden 

olmaktadır. Yıllık toplam atıkların %25’i Ramazan ve Zilhicce dönemlerinde oluşmakta ancak organik atık oranı 

diğer dönemlere göre daha düşük kalmaktadır (Alkhuzai, 2014). 

Ramazan ayında Arap ülkelerinde gıda israfı diğer dönemlere kıyasla daha yüksektir. Dubai’de çöpe atılan 

atıkların yarısından fazlası gıda israfından kaynaklanmaktadır. Birleşik Arap Emirlikleri’nde gıda israf oranı %50, 

Bahreyn’de ise %67’dir. Benzer şekilde, Malezya’da Ramazan ayında gıda israfı büyük oranda artmaktadır. 

Kontrolsüz tüketim nedeniyle, bu dönemde yaklaşık 75.000 ton fazla gıda israf edilmektedir. Günlük %15 artışla, 

toplamda 19.228 ton gıda Ramazan boyunca çöpe gitmekte ve bu durum küresel gıda sürdürülebilirliğini olumsuz 

etkilemektedir (Hassan & Low, 2024). 

Ramazan ayında Müslümanların gün boyu yeme-içme faaliyetlerinden uzak kalmaları, iftar saatlerinde aşırı açlık 

hissinin etkisiyle fazla yemek tüketmelerine neden olmaktadır. Bu durum, iftar sofralarında aşırı yemek hazırlama, 

misafir ağırlamada cömert davranma arzusu ve kıtlık korkusu gibi psikolojik faktörlerle birleşerek gıda israfını 

artırmaktadır (Hassan & Low, 2024). 

UNEP, FAO, yerel hükümetler ve belediyeler, çeşitli akademik araştırmalar, sivil toplum kuruluşları ve özel 

sektörün yaptığı çalışmalar, Ramazan ayında İslam ülkelerinde gıda israfının önemli ölçüde arttığını göstermektedir. 

Bu artış, iftar ve sahur sofralarında gereğinden fazla yiyecek hazırlanması, uzun süren açlık sonrası psikolojik olarak 

daha fazla yemek tüketme eğilimi, misafirlere cömert davranma arzusu, kıtlık korkusu ve tüketilemeyen yemeklerin 

atılmasıyla doğrudan ilişkilidir (Hassan & Low, 2024). Gıda israfındaki bu artış ekonomik, çevresel ve toplumsal 

açıdan ciddi sorunlara yol açmaktadır. UNEP, bu sorunun üstesinden gelmek için toplumsal farkındalığı artırmayı ve 

daha sürdürülebilir tüketim alışkanlıklarını teşvik etmeyi amaçlamaktadır. Bu kapsamda, UNEP ROWA 21 Mart 

2023’te gıda israfı konusunda farkındalık oluşturmak ve davranış değişikliğini teşvik etmek amacıyla “Sürdürülebilir 

Ramazan” temasıyla bir medya kampanyası başlatmıştır. 

Yeşil Ramazan Uygulaması 

İslam, bireyleri dengeli bir tüketim anlayışına teşvik ederek israfı kınamaktadır. İsraf, herhangi bir kaynağın 

gereksiz ve aşırı kullanımı anlamına gelmekte ve yalnızca maddi kaynaklarla sınırlı kalmayarak; zaman, enerji ve 

doğal kaynakların bilinçsiz tüketimini de kapsamaktadır. İslam, tüm nimetleri bir emanet olarak görmeyi öğütlemekte 
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ve bireyleri ihtiyaçları kadar tüketmeye, fazlasını ise paylaşmaya yönlendirmektedir. Hz. Muhammed (s.a.v.), sade 

ve ölçülü bir yaşam sürerek ümmetine de israftan kaçınmayı öğütlemiş, bu doğrultuda çeşitli hadislerinde de israfın 

zararlarına dikkat çekmiştir (Böke, 2021). 

Kur’an-ı Kerim’de de israfın yasaklandığı ve ölçülü bir tüketim anlayışının teşvik edildiği görülmektedir. Araf 

Suresi 31. ayetinde şöyle buyrulmaktadır: 

“Ey Âdemoğulları! Her mescitte ziynetinizi takının. Yiyiniz, içiniz; fakat israf etmeyiniz. Çünkü Allah israf 

edenleri sevmez” (A’raf, 7/31). 

Bu ayet, Müslümanlara nimetlerden faydalanmalarını ancak aşırıya kaçmamalarını emrederek, israfın sadece 

bireysel değil, toplumsal bir sorumluluk olduğunu da ortaya koymaktadır. Gıda israfının önlenmesi ve çevre 

bilincinin artırılması, İslam’ın teşvik ettiği önemli hususlardan biridir. Bu doğrultuda geliştirilen Yeşil Ramazan 

Uygulaması, özellikle Müslüman toplumlarda sürdürülebilir tüketim alışkanlıklarının yaygınlaşmasına katkı 

sağlamaktadır (UNEP, 2023). 

İlk olarak 2023 yılında Orta Doğu’daki Hilton otellerinde uygulanmaya başlanan Yeşil Ramazan girişimi gıda 

israfını ölçmek, yönetmek ve azaltmak amacıyla hayata geçirilmiştir. Waldorf Astoria Lusail Doha, Conrad Dubai 

ve Hilton Riyadh Hotel & Residences gibi büyük otellerde uygulanmış olan bu girişimde, kampanyanın ilk haftasında 

gıda israfı ile ilgili veri tabanı oluşturulmuş; ardından büfe ve yemek alanlarına UNEP Batı Asya’nın “Değişimin 

Tarifi” Sürdürülebilir Ramazan girişiminden görsel yönlendirmeler ve mesajlar eklenmiştir. 

Kampanya sonucunda 8.600’den fazla öğün servisi yapılmış, yaklaşık 4,8 ton gıda atığı önlenmiş, 14 tondan fazla 

CO2 emisyonu azaltılmış ve %61 oranında gıda israfı azalımı sağlanmıştır. Bu kapsamda 2024 yılında Türkiye’de, 

altı Hilton otelinde de bu girişim devam ettirilmiştir (Hilton, 2023). 

Yeşil Ramazan uygulaması kapsamında, çeşitli kuruluşlar ve platformlar tarafından farkındalığı artırmaya yönelik 

bilgilendirici kaynaklar hazırlanmıştır. Muslim Council of Britain (MCB) nin “Ramadan Green Guide” adlı rehberi, 

Ramazan boyunca sürdürülebilir yaşam pratikleri ve çevre dostu uygulamalar hakkında detaylı bilgiler sunarken 

(MCB, 2023), UNEP’in Sürdürülebilir Ramazan Kampanyası gıda israfını azaltmaya yönelik öneriler içermektedir 

(UNEP, 2023). Yeşil Ramazan platformu, 2013 yılından bu yana Müslümanları bilinçli beslenmeye ve sürdürülebilir 

alışkanlıklar edinmeye teşvik etmekte olup, bu alışkanlıklar İslam’ın çevre bilinci ve nimetlere saygı ilkelerine 

dayanmaktadır (Maajed & Latif, 2020). Khaleafa tarafından hazırlanan rehber, Ramazan ayı boyunca 

uygulanabilecek çevre dostu uygulamalar hakkında bilgi sunarken (Khaleafa, 2019), Ummah4Earth platformu da 

Müslüman topluluklarda çevre bilincini artırmak için projeler yürütmektedir (Ummah4Earth, 2023). 

Bu rehberler ve farkındalık çalışmaları, bireylerin ve toplulukların Ramazan ayında daha sürdürülebilir bir yaşam 

tarzı benimsemesine yardımcı olmaktadır. Shezad (2023), Ummah4Earth platformunda yayımlanan kılavuzda, 

Ramazan ayının manevi arınma ve israftan kaçınma zamanı olduğunu ancak günümüzde giderek ticarileşmiş ve 

tüketim odaklı bir hâl almış olduğu belirtilmektedir. Hz. Muhammed’in (s.a.v.) sade yaşam tarzına ve ölçülü tüketim 

anlayışına atıfta bulunarak Müslümanların atık yönetimi, su ve enerji tasarrufu, sürdürülebilir ulaşım ve hayırseverlik 

gibi konularda bilinçli hareket etmeleri gerektiğini vurgulamaktadır. 

Yeşil Ramazan uygulaması, Müslüman toplumlarda çevre bilincini artırmayı, gıda israfını azaltmayı ve daha 

sürdürülebilir tüketim alışkanlıklarının geliştirilmesini teşvik etmektedir. İslam’ın israf konusundaki hassasiyeti göz 
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önünde bulundurulduğunda, bu girişim yalnızca bir çevre hareketi değil, aynı zamanda Müslümanların dinî ve ahlaki 

sorumluluklarını yerine getirmeleri için bir fırsat olarak değerlendirilmektedir. Yeşil Ramazan’ın oteller, sivil toplum 

kuruluşları ve bireylerin ortak çabalarıyla her geçen yıl daha geniş bir kitleye ulaşması ve sürdürülebilir tüketim 

bilincini yaygınlaştırması hedeflenmektedir (UNEP, 2023). 

Yöntem 

Araştırmanın Amacı ve Kapsamı 

Bu araştırmanın amacı, Adana ve Mersin Hilton Otellerinde uygulanan Yeşil Ramazan Uygulamasının otel 

çalışanları tarafından nasıl algılandığını ve değerlendirildiğini ortaya koymaktır. Bu doğrultuda, çalışanların 

uygulamayı benimseme süreci, uygulamanın işleyişe etkileri, çalışanlar üzerindeki farkındalık düzeyi ve uygulamaya 

ilişkin olumlu ve olumsuz görüşleri analiz edilmiştir. Elde edilen bulguların yiyecek-içecek sektöründeki işletmelere 

sürdürülebilir uygulamalar konusunda yol gösterici olması ve sektörde farkındalık oluşturmasına katkı sağlaması 

amaçlanmaktadır. 

Veri Toplama Süreci 

Bu çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden biri olan yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmıştır. Bu 

teknik, katılımcıların deneyimlerini, düşüncelerini ve algılarını derinlemesine ortaya koymaya imkân sağlaması 

nedeniyle tercih edilmiştir (Hughes, Hughes & Cocq, 2020). Yarı yapılandırılmış görüşmeler, araştırmacıya esneklik 

sağlayarak görüşme sırasında alınan cevaplara göre yeni sorular yöneltme ve daha kapsamlı veri elde etme imkânı 

sunmaktadır (Yüksel, 2022). 

Araştırmada kullanılan görüşme formu, demografik özelliklere ilişkin kapalı uçlu sorular ile açık uçlu yarı 

yapılandırılmış sorulardan oluşmaktadır. Soruların hazırlanmasında Çetinoğlu & Ünlüönen’in (2020) çalışması temel 

alınmıştır. 

Veri toplama süreci, gerekli izinlerin alınmasının ardından gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda, Adana ve Mersin’de 

faaliyet gösteren Hilton Otellerinin İnsan Kaynakları birimleriyle görüşülerek araştırma için izin alınmış, ardından 

çalışanlara araştırma hakkında bilgilendirme yapılmıştır. Görüşmeler, farklı pozisyonlarda görev yapan toplam 11 

otel çalışanı ile gerçekleştirilmiş olup her bir görüşme yaklaşık 15-20 dakika sürmüştür. Katılımcılar; Eğitim Gelişim 

Şefi, Diyetisyen, Yiyecek İçecek Müdür Yardımcısı, Mutfak Şefi, Vardiya Şefi, Aşçı Yardımcısı, Bölüm Şefi, Bar 

Şefi, Soğuk Şefi ve Baş Aşçı gibi farklı görevlerde çalışan bireylerden oluşmaktadır. Katılımcıların seçilmesinde, 

Yeşil Ramazan Uygulaması ile doğrudan ilişkili olmaları temel ölçüt olarak dikkate alınmıştır. 

Geçerlilik ve Güvenirlik 

Araştırmada, nitel araştırmalar için önerilen dört kriter esas alınmıştır: Güvenilirlik, aktarılabilirlik, tutarlılık ve 

teyit edilebilirlik (Arslan, 2025). Güvenilirliği sağlamak amacıyla görüşmeler kayır alınmış ve elde bulgular uzman 

incelemesine sunulmuştur. Aktarılabilirlik için araştırma bağlamı ve örneklem özellikleri ayrıntılı biçimde 

betimlenmiştir (Bryman, 2012). Tutarlılık kapsamında görüşme formu tüm katılımcılara aynı şekilde uygulanmış; 

teyit edilebilirlik için ise ham veriler arşivlenmiş ve bulgular doğrudan alıntılarla desteklenmiştir. 
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Bulgular 

Otel Çalışanlarının Demografik Özelliklerine İlişkin Bulgular 

Tablo 2’de otel çalışanlarına ait demografik özellikler sunulmuştur. Katılımcıların kimlik bilgileri gizli tutulmuş 

ve cevaplar anonimlik esasına göre değerlendirilmiştir. Bu doğrultuda, katılımcılar K1’den K11’e kadar kodlanmış 

olup, kodlamalar yalnızca araştırmacılar tarafından bilinmektedir. 

Tablo 2. Otel Çalışanlarının Demografik Özellikleri 

Katılımcı Yaş Cinsiyet 
Medeni 

Durum 

Eğitim 

Durumu 

Sektör 

Deneyimi 
Meslek 

K1 45 Erkek Evli Ön Lisans 30 Yıl Mutfak Şefi 

K2 34 Erkek Evli Lisans 11 Yıl 
Yiyecek İçecek Müdür 

Yardımcısı 

K3 26 Kadın Bekâr Lisans 2.5 Yıl Diyetisyen 

K4 36 Kadın Bekâr Lisans 12 Yıl Eğitim Gelişim Şefi 

K5 37 Erkek Evli Lise 20 Yıl Baş Aşçı 

K6 42 Erkek Bekâr Lisans 15 Yıl Soğuk Şefi 

K7 59 Erkek Evli Lise 30 Yıl Mutfak Şefi 

K8 35 Erkek Bekâr Lise 15 Yıl Bar Şefi 

K9 53 Erkek Evli Ön Lisans 30 Yıl Bölüm Şefi 

K10 26 Kadın Evli Ön Lisans 6 Yıl Aşçı Yardımcısı 

K11 39 Erkek Evli Lisans 22 Yıl Şef Lider-Vardiya Amiri 

Tablo 2’de sunulan verilere göre, katılımcıların çoğunluğu (%72,7) erkek, %27,3’ü ise kadındır. Yaş ortalaması 

39,27 olup, en genç katılımcı 26, en yaşlı katılımcı ise 59 yaşındadır. Bu durum, araştırma kapsamındaki bireylerin 

büyük ölçüde orta yaş grubunda yoğunlaştığını göstermektedir. 

Medeni durum açısından, katılımcıların %63,6’sı evli, %36,4’ü bekârdır. Eğitim seviyeleri incelendiğinde, 

%45,5’i lisans, %27,3’ü ön lisans, %27,3’ü ise lise mezunudur. Bu bulgu, sektör çalışanlarının önemli bir kısmının 

yükseköğretim düzeyinde eğitim aldığını ortaya koymaktadır. 

Sektör deneyimi ortalama 17,5 yıl olarak hesaplanmış olup, çalışanların önemli bir kısmının uzun yıllara dayanan 

mesleki tecrübeye sahip olduğu görülmektedir. Meslek gruplarına bakıldığında, katılımcılar mutfak şefi, yiyecek 

içecek müdür yardımcısı, diyetisyen, eğitim gelişim şefi, baş aşçı, soğuk şefi, bar şefi, bölüm şefi, aşçı yardımcısı ve 

şef lider-vardiya amiri gibi çeşitli pozisyonlarda görev yapmaktadır. 

Yeşil Ramazan Uygulamasına İlişkin Bulgular  

Katılımcılara Yeşil Ramazan Uygulamasından nasıl haberdar oldunuz? Yeşil Ramazan Uygulamasını alma 

hikâyeniz var mı? sorusu sorulmuştur. Katılımcıların çoğunun uygulamadan şirketin veya Hilton genel merkezinin 

yönlendirmesiyle haberdar oldukları ortaya çıkmıştır (K1, K2, K4, K7). Eğitimler ve bilgilendirme toplantıları da 

yaygın bilgilendirme yolları olarak belirtilmiştir (K6, K9, K10, K11). Ayrıca, sosyal medya paylaşımları ve reklamlar 

da bilgilendirme sürecinde etkili olmuştur (K4). Otel içi yazışmalar ve kurumsal iletişim de önemli bilgilendirme 

araçları arasında yer almıştır (K8). K3 uygulamanın başta ütopik geldiğini ve teknolojiye alışık olmadıkları için bu 

durumun kendisini heyecanlandırdığını belirtmiştir: “O şekilde uygulaması alınırken bana çok ütopik bir 

malzemeymiş gibi geldi çünkü mutfak alanında pek teknolojiye alışık değiliz aslında biz. İnsan gücüyle çalıştığımız 

için bir yapay zekâ uygulamasının gıda israfına olabilecek faydaları bana inanılmaz ütopik gelmişti.” 
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Yeşil Ramazan Uygulamasını Alırken ve Aldıktan Sonra Karşılaşılan Sorunlara İlişkin Bulgular 

Yeşil Ramazan Uygulamasını alırken veya aldıktan sonra işletmenizde ne gibi sorunlarla karşılaştınız? sorusuna 

katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulaması sırasında karşılaşılan zorlukların, uygulamanın amacını 

ve işleyişini ekiplere aktarmakla ilgili olduğunu belirtmiştir (K2, K3, K8). Bu süreçte, kültür değişimi ve yeni 

uygulamalara alışma süreci zaman almış ve bazı zorluklara yol açmıştır. Eğitimler ve bilgilendirme toplantıları, bu 

zorlukların aşılmasında önemli bir rol oynamıştır (K6, K9, K10). Katılımcılar ayrıca, atık yönetimi ve 

sürdürülebilirlik konusunda daha bilinçli hale geldiklerini ve bunun işletmeye fayda sağladığını ifade etmişlerdir (K6, 

K7, K11). Öte yandan, bazı katılımcılar, uygulamanın kurulum aşamasında bazı teknik zorluklarla karşılaştıklarını 

belirtmiştir (K1, K5). K3’ün uygulamanın ekibe benimsetilmesinin zaman aldığını ve bu süreçte kültürel bir değişim 

gerektiğini belirten ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “Zorlandık biz açıkçası ekibe bunu empoze edebiliyor olmamız biraz zamanımızı aldı. Bunun tam olarak 

amacının ne olduğunu onlara iletmek, bunu yaptığımızda dünyaya ne gibi faydalarımız olabileceği konusunda 

konuşmak zorunda kaldık ve haftalık toplantılar düzenledik bununla alakalı neler yapabileceğimiz konusunda.” 

Yeşil Ramazan Uygulamasını Aldıktan Sonra İşletmede Yaşanan Değişiklikler İlişkin Bulgular 

Yeşil Ramazan Uygulamasını aldıktan sonra işletmenizde ne gibi değişiklikler oldu? sorusuna katılımcıların 

büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulaması sonrasında işletmelerinde gıda israfı konusunda bir farkındalık 

oluştuğunu belirtmiştir (K2, K3, K5, K8, K9, K11). Uygulamanın hem personelin hem de misafirlerin gıda israfı 

konusunda daha bilinçli olmalarına katkı sağladığı vurgulanmıştır. Ayrıca, gıda israfının azaltılması ve daha kontrollü 

üretim yapılması sayesinde maliyetlerin düştüğü ve verimliliğin arttığı ifade edilmiştir (K5, K6, K10). Yerel 

tedarikçilerin öneminin daha iyi anlaşıldığı ve sürdürülebilirliğin işletme genelinde daha iyi bir şekilde sağlandığı 

belirtilmiştir (K5). K6 ve K7, tazelik ve maliyet kontrolü açısından da önemli gelişmeler kaydedildiğini dile 

getirmiştir. Uygulamanın, gıda israfı konusundaki farkındalık ve maliyet verimliliği açısından olumlu etkileri olduğu 

görülmektedir. K3’ün gıda israfı konusunda oluşturulan farkındalığın işletme genelinde yaygınlaştığını belirten 

ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “Farkındalık bilinci oluştu. Gerek misafir alanlarında gerek yemeği hazırlayan personelde gerek personel 

kafeteryasında çöpe attığımız gıdaları birkaç kez kontrol etmeye başladık açıkçası. Ne kadar israf ediyoruz diye bir 

bilinç oluşturduk.” 

İşletmede Misafirlerin Gıda Atığı Konusunda Farkındalık Oluşturmalarına Yönelik Yapılan Faaliyetlere 

İlişkin Bulgular 

İşletmenizde misafirlerinizin gıda atığına yönelik farkındalık oluşturmalarını sağlamak için neler yapıyorsunuz? 

(sticker, sözlü bilgilendirme, eşantiyon, vb.) sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, misafirlerinin gıda atığına 

yönelik farkındalık oluşturmaları için çeşitli bilgilendirme yöntemleri kullandıklarını belirtmiştir. Masaüstü flyerlar 

(K1), QR kodlu bilgilendirme kartları ve stickerlar (K2, K7, K9), tent kartlar ve broşürler (K3), bilgilendirme 

materyalleri ve posterler (K5, K6, K8) ve sözlü bilgilendirmeler (K10) en yaygın kullanılan yöntemlerdir. Ayrıca, 

bazı katılımcılar, sosyal medya hesaplarından da bilgilendirme yaptıklarını ifade etmiştir (K2). Misafirlerin 

bilgilendirilmesi sırasında, doğrudan müdahale yerine, genellikle dolaylı yollardan bilgilendirme tercih edilmiştir 

(K6, K11). Çeşitli bilgilendirme materyalleri ve yöntemleri, misafirlerin gıda israfı konusunda bilinçlendirilmesinde 
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etkili olmuştur. K3’ün misafirler ve personel için gıda israfını azaltmaya yönelik bilinçlendirme çalışmalarını 

detaylandırdığı ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “İşletmemizde misafirlerimizin bunu görebilmeleri için Tent Cartlar oluşturduk. Bilgilendirme yazıları 

oluşturduk. Ramazan Ayı boyunca ‘gıda israfını azalt, bereketi katla’ gibi. Onunla alakalı o tarz broşürler 

oluşturduk, televizyonlardan yansıttık, misafirlerimize Yeşil Ramazan Uygulamasını yapmaya çalışıyoruz, gıda 

israfını minimize ediyoruz gibi misafirlerimizi bilgilendirme çalıştık.” 

Yeşil Ramazan Uygulamasını Aldıktan Sonra Müşteri Kitlesinden Alınan Tepkilere/ Değişikliklere/ Geri 

Bildirime İlişkin Bulgular 

Yeşil Ramazan Uygulamasını aldıktan sonra müşteri kitlenizden ne gibi tepkiler aldınız/ ne tür değişiklikler oldu? 

Geri bildirimleri ne yönde oldu? sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulaması sonrasında 

müşteri kitlesinden olumlu geri bildirimler aldıklarını belirtmiştir. Misafirlerin gıda israfı konusunda bilinçlendiğini 

ve bu farkındalığın memnuniyetle karşılandığını ifade etmişlerdir (K2, K5, K7, K8, K9, K10). Özellikle Ramazan 

ayının manevi atmosferi, misafirlerin gıda israfına karşı daha duyarlı olmasına katkı sağlamıştır (K2). Misafirler, 

porsiyonların küçültülmesi ve artan yiyeceklerin değerlendirilmesi gibi uygulamalardan memnun kalmışlardır (K7, 

K10). Bazı katılımcılar ise belirgin bir geri bildirim almadıklarını, ancak uygulamanın PR ve pazarlama anlamında 

fayda sağladığını düşündüklerini belirtmişlerdir (K3). Uygulamanın, misafirler arasında gıda israfı konusunda 

farkındalık oluşturduğu ve genel olarak olumlu tepkiler aldığı görülmektedir. K10’un misafirlerin gıda israfını 

önlemeye yönelik uygulamaları fark etmelerinin ve bunları takdir etmelerinin önemli olduğunu belirten ifadesi öne 

çıkmaktadır: 

K10: “Hoşlarına gidiyor yani israf etmemek onların da hoşlarına gidiyor. Misafirlerde bize soruyor aslında diyor 

ki tabağımda kaldı bitiremedim siz bunu ne yapıyorsunuz gibisinden ve biz onu hayvan barınaklarına gönderdiğimiz 

için içimiz rahat aslında çünkü onlar fark bir yere ayrılıyorlar.” 

Personelde Gıda Atığı Konusunda Nasıl Duyarlılık Oluşturulduğuna İlişkin Bulgular 

Personelde gıda atığı konusunda duyarlılığı nasıl oluşturdunuz? sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, 

personelde gıda atığı konusundaki duyarlılığı oluşturmak için çeşitli eğitimler ve bilgilendirme yöntemleri 

kullandıklarını belirtmiştir. Eğitimler, atık ayrıştırma ve gıda israfının önlenmesi konularında personele bilgi 

vermekte etkili olmuştur (K2, K5, K6, K7). Bazı katılımcılar, uygulama öncesinde de bu duyarlılığın var olduğunu 

ve Yeşil Ramazan Uygulaması ile birlikte daha da pekiştiğini ifade etmişlerdir (K1, K3). Ayrıca, personelin günlük 

işleyişinde israfı azaltmaya yönelik pratik yöntemler geliştirdiği ve bu yöntemlerin duyarlılığı artırdığı belirtilmiştir 

(K3, K9, K10). Çeşitli posterler ve bilgilendirme materyalleri kullanarak personelin gıda israfı konusundaki 

farkındalığını artırmak da önemli bir yöntem olmuştur (K4, K8). Eğitimler, bilgilendirme materyalleri ve pratik 

uygulamalar, personelin gıda israfı konusundaki farkındalığını artırmada etkili olmuştur. K3’ün personelin israfı 

azaltmak için tarifler ve yöntemler geliştirerek duyarlılığı artırma sürecini anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “Normalde bizim büfeden artan ürünlerimiz kullanılmamalı ancak biz büfeye az miktarlarda ürün atmaya 

başladık. Azar azar porsiyonlarda koymaya başladık ki döndüğünde hepsini çok atmak zorunda kalmayalım diye ya 

da büfeye çıkartmadıysak o ürün elimizdeyse onu bir sebze çorbasına çevirdik. Örnek veriyorum sürekli ürünleri 

aslında bu personele de o duyarlılığı oluşturabilmek için tarifler geliştirmek zorunda kaldık.” 
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Personele Yönelik Gıda İsrafı Konusunda Yapılan/ Planlanan Etkinliklere ve Eğitimlere İlişkin Bulgular 

Personele yönelik gıda israfı konusunda ne gibi etkinlikler planlıyorsunuz? Ne gibi eğitimler veriyorsunuz? 

sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, personelde gıda israfı konusundaki duyarlılığı artırmak için otel yönetimi 

tarafından çeşitli eğitimler ve etkinlikler düzenlediklerini belirtmiştir. Eğitimler genellikle sıfır atık, çevre bilinci ve 

gıda israfının önlenmesi konularında verilmektedir (K2, K3, K4, K5, K6, K9). Bu eğitimler, personelin atıkları 

ayrıştırma, takip etme ve raporlama konularında bilinçlenmesini sağlamaktadır. Ayrıca, farklı kullanım ve sunum 

teknikleri öğretmek için de eğitimler düzenlenmektedir (K1, K7, K10). Personelin öneri ve projeleri dinlenerek, 

atıkların nasıl değerlendirilebileceği üzerine fikir alışverişi yapılmaktadır (K8). Bazı katılımcılar ise, eğitimlerin yanı 

sıra günlük işleyiş sırasında pratik uygulamalarla personelin duyarlılığını artırmaya çalıştıklarını ifade etmiştir (K10, 

K11). Eğitimlerin yanı sıra günlük işleyişte uygulamalı yöntemlerin kullanılması, personelin duyarlılığını artırmada 

etkili olmuştur. K2’nin Yeşil Ramazan ve Winnow sisteminin nasıl kullanılacağına dair detaylı bir eğitim planı 

oluşturduklarını anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K2: “Bunlarla alakalı özel bir eğitim planı oluşturduk. Bu eğitimde Green Ramadan’ı anlattık. Winnow sisteminin 

nasıl kullanıldığını anlattık. Bu atıkları nasıl ayrıştırabileceklerini anlattık, nasıl takip edebileceklerini anlattık, nasıl 

raporlayabileceklerini anlattık. Bu şekilde de kendi çalışan arkadaşlarımıza bilgilendirme yaptıktan sonra zaten 

onlar bu uygulamanın çoğunu kendileri yaptılar.” 

İşletmede En Çok Çöpe Giden Ürün ve Yeşil Ramazan Uygulamasının Bunu Azaltmadaki Rolüne İlişkin 

Bulgular 

İşletmenizde gıda atığı olarak en çok hangi ürün çöpe gitmektedir? Yeşil Ramazan Uygulaması bunu ne ölçüde 

azaltmıştır? Örnek vererek açıklar mısınız? sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, işletmelerinde en çok çöpe 

giden ürünlerin başında ekmek ve kahvaltı büfesindeki yiyecekler (özellikle yumurta ve hamur işleri) olduğunu 

belirtmiştir (K1, K2, K3, K5, K6, K7, K9, K10, K11). Yeşil Ramazan Uygulaması, bu atıkları azaltmak için çeşitli 

stratejiler uygulanmıştır. Bunlar arasında porsiyonları küçültmek, üretimi misafir sayısına göre ayarlamak ve artan 

yiyecekleri farklı şekillerde değerlendirmek yer almıştır. Uygulama, misafirlerin ve personelin gıda israfı 

konusundaki farkındalığını artırarak israfın önemli ölçüde azalmasına katkı sağlamıştır (K3, K7, K9, K10). Özellikle 

ekmek ve kahvaltı ürünleri gibi gıdaların israfı, porsiyon kontrolü ve yaratıcı değerlendirme yöntemleriyle önemli 

ölçüde azaltılmıştır. K10’un artan ekmekleri ve diğer gıda maddelerini farklı şekillerde değerlendirerek israfı azaltma 

sürecini anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K10: “Aslında hepsi aynı şey ya yani gıda atığı şimdi evet genelde ekmek ama işte dediğim gibi hani ekmekler 

aslında mesela sabah da simit kalınca biz hepsini kruton yaparak değerlendirmeye çalışıyoruz. İşte mesela geçen 

bayağı Ramazan pidesinden artanlar olmuştu işte ne yapalım ne yapalım şefimiz dedi ki bütün bunların hepsini fırına 

atın rondodan çekelim şey yapalım galeta unu yapalım. Galeta unu yapalım ve biz onu yaptık sıcak mutfakta 

tavuklarını ona batırıp kızarttılar. Galeta unumuzda kalmış oldu bizde kârda olmuş olduk ürünlerimizde çöpe 

gitmemiş oldu.” 

Gelecekte Gıda İsrafı ve Diğer İsraf Çeşitleri ile İlgili Planlara İlişkin Bulgular 

Gelecekte gıda israfı ve diğer israf çeşitleri ile ilgili neler yapmayı planlıyorsunuz? sorusuna katılımcıların büyük 

çoğunluğu, gıda israfı ve diğer israf çeşitleri ile ilgili gelecekte de sürdürülebilirlik ve bilinçlendirme çalışmalarına 
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devam etmeyi planladıklarını belirtmiştir. Eğitimlerin artırılması, personelin ve misafirlerin sürekli bilinçlendirilmesi 

ve israfı azaltacak pratik yöntemlerin geliştirilmesi, sıkça vurgulanan konulardandır (K2, K4, K6, K7, K8, K9). Bazı 

katılımcılar, Yeşil Ramazan Uygulamasının yıl boyunca devam ettirilmesi gerektiğini ve bu konuda ciddi planlama 

ve eğitimlerin gerekli olduğunu belirtmiştir (K2). Su tasarrufu gibi diğer israf çeşitleri üzerine de odaklanılması 

gerektiği dile getirilmiştir (K3). Diğer katılımcılar, günlük yaşamlarında da israfı azaltmaya yönelik alışkanlıklar 

kazandıklarını ve bu alışkanlıkları işyerine de yansıttıklarını ifade etmişlerdir (K10, K11). Sürdürülebilirlik ve 

bilinçlendirme çalışmalarının devam ettirilmesi, israfı azaltacak yöntemlerin geliştirilmesi ve diğer israf çeşitlerine 

odaklanılması, katılımcıların ortak hedefleridir. K2’nin Yeşil Ramazan Uygulamasının yıl boyunca devam ettirilmesi 

gerektiği ve bunun için geniş kapsamlı bir planlama ve farkındalık çalışması gerektiğini belirten ifadesi öne 

çıkmaktadır: 

K2: “Açıkçası bu Yeşil Ramazan’ın Green Ramadan olarak uygulanmasını, tüm yıl uygulanması taraftarıyız. 

Bunu yapmak için de ciddi planlama gerekli, ciddi eğitimler gerekli, ciddi farkındalık yaratmak lazım.” 

Gıda İsrafı Konusunda Farkındalık Oluşturmak İçin Gerçekleştirilen Faaliyetlere İlişkin Bulgular 

Gıda israfı konusunda farkındalık oluşturmak için ne gibi faaliyetlerde bulunuyorsunuz? sorusuna katılımcıların 

büyük çoğunluğu, gıda israfı konusunda farkındalık oluşturmak için çeşitli faaliyetler yürüttüklerini belirtmiştir. 

Eğitimler ve bilgilendirme toplantıları, personelin farkındalığını artırmada önemli rol oynamaktadır (K2, K6, K7, 

K9). Ayrıca, gıda israfını azaltmak için çeşitli pratik yöntemler uygulanmakta ve bu yöntemlerin personele ve 

misafirlere anlatılması sağlanmaktadır (K1, K3, K8, K10). Misafir alanlarına bilgilendirme posterleri yerleştirmek 

ve personel toplantılarında israfın maliyetini vurgulamak gibi yöntemler de kullanılmaktadır (K3, K5). Blue Energy 

gibi çevre ve gıda israfı konularında etkinlikler düzenleyen ekipler, otelde farkındalık oluşturma faaliyetlerine katkı 

sağlamaktadır (K6, K7). Bazı katılımcılar, misafirlerle doğrudan iletişime geçerek farkındalık oluşturmanın uygun 

olmadığını ifade etmiştir (K11). Eğitimler, bilgilendirme toplantıları ve pratik uygulamalar, personelin ve misafirlerin 

gıda israfı konusunda bilinçlenmesine katkı sağlamaktadır. K3’ün israfın maliyetini vurgulayarak personelde 

farkındalık oluşturma sürecini anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “Gıda israfı konusunda farkındalık oluşturabilmek için Winnow’un bize yani Green Ramadan Uygulaması 

bize rapor gönderiyor her gün. Çekilen raporu haftalık toplantılarda bir önceki haftaya göre kıyasladım ve ben 

onların maliyetlerini hesaplattım. Aslında attığımız gıdanın ağırlığı değil de para miktarı şeklinde düşününce bir 

farkındalık oluştu bizlerde. Bu şekilde faaliyetlerimizle farkındalık girişiminde bulunduk.” 

Yeşil Ramazan Uygulamasının Sürdürülebilirliğe ve Yerel Ekonomiye Katkısına İlişkin Bulgular 

Yeşil Ramazan Uygulamasının sürdürülebilirliğe ve yerel ekonomiye katkısı olduğunu düşünüyor musunuz? 

Neden? sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulamasının sürdürülebilirliğe ve yerel 

ekonomiye katkısı olduğunu düşünmektedir. Yerel üreticilerden tedarik edilen ürünlerin kullanılması, yerel 

ekonomiye doğrudan katkı sağlamaktadır (K3, K5, K6, K10). Ayrıca, gıda israfının azaltılması hem ekonomik hem 

de çevresel sürdürülebilirlik açısından önemli faydalar sağlamaktadır (K2, K3, K7, K9, K11). Eğitim ve 

bilinçlendirme çalışmaları sayesinde personelin ve misafirlerin israfı önleme konusundaki farkındalıklarının 

artırılması da bu katkıyı desteklemektedir (K4, K8). Bazı katılımcılar, gıda atıklarının gübre gibi faydalı ürünlere 

dönüştürülmesinin yerel yönetimlerle iş birliği içinde yapılması gerektiğini belirtmiştir (K1). Yerel üreticilerle iş 
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birliği, gıda israfının azaltılması ve bilinçlendirme çalışmaları, bu katkının temel unsurları olarak öne çıkmaktadır. 

K5’in yerel üreticilerle iş birliği yaparak sürdürülebilir ve adil gıdayı destekleme sürecini anlatan ifadesi öne 

çıkmaktadır: 

K5: “Otelimiz her zaman yiyecek ve içecek menülerinde yerel üretici tercihini kullanırken iyi-temiz ve adil gıdayı 

desteklemektedir. Toros Dağları’nda doğal yemler ile beslenen hayvanlardan ‘Koç Kasabı’, organik yumurta ve süt 

ürünleri tedarikçisi ‘Seyyahın Çiftliği’, bölgede yetişen taze sebze ve meyve firması ‘Nar Çiçeği’ firmaları ile iş 

birliği olarak devam etmekteyiz.” 

Uygulama Kapsamında Artan Gıdaların Değerlendirilmesine İlişkin Bulgular 

Uygulama kapsamında artan gıdaları ne şekilde değerlendiriyorsunuz? sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, 

Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında artan gıdaları çeşitli şekillerde değerlendirdiklerini belirtmiştir. Gıda 

atıklarının büyük bir kısmı hayvan barınaklarına veya sokak hayvanlarına verilmekte ve organik gübre olarak 

kullanılmaktadır (K1, K5, K6, K11). Artan yiyeceklerin yeniden kullanılması, dönüşümü ve farklı şekillerde 

değerlendirilmesi de yaygın bir uygulamadır (K3, K7, K8, K9, K10). Bazı katılımcılar, gıda güvenliğini riske 

atmamak kaydıyla artan gıdaları yeniden kullanmaya özen göstermektedir (K3). Ayrıca, bazıları yerel belediyelerle 

iş birliği yaparak organik gübre üretimine katkıda bulunduklarını ifade etmişlerdir (K5). Personelin ve misafirlerin 

artan gıdaların nasıl değerlendirileceği konusunda bilinçlendirilmesi de önemli bir rol oynamaktadır (K2, K9). Gıda 

atıklarının yeniden kullanılması, hayvan barınaklarına ve sokak hayvanlarına verilmesi ve organik gübre olarak 

değerlendirilmesi, katılımcıların ortak uygulamaları arasında yer almaktadır. K10’un artan gıdaları çeşitli şekillerde 

değerlendirerek israfı minimize etme sürecini anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K10: “Kokmadığı müddetçe bozulmadığı müddetçe her şekilde değerlendiriyoruz. Biz onu o yüzden bir sıkıntı 

yaşamıyoruz zaten dönüp dolaşıp meze oluyor işte ya da sıcakçı ustamız işte arpa şehriyeden pilav yapıyor biz onu 

soğutuyoruz. İçine kornişon, mısır koyuyoruz, maydanoz koyuyoruz meze haline getiriyoruz. Sürekli dönüyor 

aslında.” 

Gelecek Yıllarda Yeşil Ramazan Uygulamasını Geliştirme ve Genişletme Planlarına İlişkin Bulgular 

Gelecek yıllarda Yeşil Ramazan Uygulamasını daha da geliştirmek veya genişletmek için planlarınız var mı? 

sorusuna katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulamasının gelecekte daha da geliştirilmesi ve 

genişletilmesi konusunda planlarının olduğunu belirtmiştir. Eğitimlerin artırılması, sürdürülebilirlik ve israfı önleme 

konularında farkındalık yaratma çalışmalarının devam ettirilmesi vurgulanmıştır (K2, K5, K6, K8). Bazı katılımcılar, 

uygulamanın yıl boyunca sürdürülmesi gerektiğini ve bunun için geniş kapsamlı planlamalar yapılması gerektiğini 

ifade etmişlerdir (K2, K9). Ayrıca, uygulamanın genişletilmesi için Hilton genel merkezinin analizler yaparak yeni 

stratejiler geliştirmesi beklenmektedir (K2, K4). Gıda israfını azaltmak için personel yemekhanesi gibi alanlarda da 

farkındalık yaratma çalışmaları yapılması önerilmiştir (K3). Sürdürülebilirlik ve israfı önleme konularında 

farkındalık yaratma çalışmalarının artırılması ve uygulamanın yıl boyunca sürdürülmesi, katılımcıların ortak 

hedefleri arasında yer almaktadır. K2’nin Yeşil Ramazan Uygulamasının yıl boyunca sürdürülmesi ve genişletilmesi 

gerektiğini belirten ifadesi öne çıkmaktadır: 

K2: “Green Ramadan bizim için bir başlangıçtı daha bu sene yaptığımız bir uygulamaydı. Bunun analizlerini 

yaptıktan sonra genel merkezle de Hilton’un genel merkezinde de analizler yapılacaktır. Sürdürülebilir hale 
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geleceğini düşünüyorum. Çünkü bir kere atığı önledik bir daha israfı önlemeyelim gibi bir standardı olmadığı için 

şimdiye kadar hep sürdürülebilirlik anlamında, sürdürülebilir turizm, sürdürülebilir gıda hep sürdürülebilirlikle 

alakalı gidiyoruz.” 

Uygulamanın Başarısını Ölçmek İçin Kullanılan Metrikler ve Ulaşılan Sonuçlara İlişkin Bulgular 

Uygulamanın başarısını ölçmek için hangi metrikleri kullanıyorsunuz? Hangi sonuçlara ulaştınız? sorusuna 

katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulamasının başarısını ölçmek için Winnow sistemini 

kullandıklarını belirtmiştir. Winnow sistemi, günlük, haftalık ve aylık raporlar sunarak atık miktarını, maliyetini ve 

israf edilen ürünleri analiz etmektedir (K1, K3, K4, K5, K6, K9, K10). Bu raporlar sayesinde personel, israfı azaltmak 

için gerekli aksiyonları alabilmektedir. Ayrıca, müşteri geri dönüşleri ve memnuniyet anketleri de 

değerlendirilmekte, böylece uygulamanın başarısı hakkında bilgi toplanmaktadır (K5, K6). Sosyal duyarlılığın 

artırılması ve personelin bilinçlendirilmesi de önemli metrikler arasında yer almaktadır (K1, K2, K8). Winnow 

sistemi ve müşteri geri dönüşleri, uygulamanın başarısını değerlendirmede en önemli araçlar olarak öne çıkmaktadır. 

K3’ün Winnow sisteminden gelen raporları kullanarak israfı azaltma sürecini anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K3: “Winnow’un raporlarından faydalanıyoruz. Günlük, haftalık, aylık bize raporlar iletiyor. Ramazan Ayı 

boyunca her sabah bir rapor paylaşılıyor Winnow tarafından otomatik sistemden o rapora istinaden dün akşam 

hangi ürünler, kaç kilogram atıldığı, ne kadar maliyeti olduğu gibi bunları görebiliyoruz. Personeli bakın arkadaşlar 

dün dana kürek örnek veriyorum dana küreği çok fazla büfeye attığınız için misafirlerin tabaklarından dökülen en 

çok ürün dana kürek. Dolayısıyla bugünkü kişi sayımıza göre dana kürek miktarını dengeleyelim.” 

Uygulama Kapsamında Yerel Kaynak Kullanımına ve Yerel Lezzete Verilen Öneme İlişkin Bulgular 

Uygulama kapsamında yerel kaynak kullanımına, yerel lezzete önem veriyor musunuz? Neden? sorusuna 

katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında yerel lezzetlere ve yerel kaynak 

kullanımına önem verdiklerini belirtmiştir. Adana, Mersin ve çevre bölgelerin yerel lezzetlerini büfelerde ve 

menülerde öne çıkarmak, yerel üreticilere destek sağlamak ve yerel ekonomiye katkıda bulunmak için önemli bir 

adım olarak görülmektedir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11). Katılımcılar, yerel lezzetlerin ve 

ürünlerin, otelin menülerine dâhil edilmesinin sürdürülebilirlik açısından da önemli olduğunu vurgulamıştır. Ayrıca, 

yerel üreticilerle iş birliği yaparak ekonomik ve çevresel sürdürülebilirliğin desteklenmesi hedeflenmektedir (K3, 

K6, K9, K10). Yerel üreticilerle iş birliği yaparak ekonomik ve çevresel sürdürülebilirliğin desteklenmesi ve yerel 

lezzetlerin menülerde öne çıkarılması, katılımcıların ortak hedefleri arasında yer almaktadır. Yerel üreticilerle iş 

birliği yaparak ekonomik ve çevresel sürdürülebilirliğin desteklenmesi ve yerel lezzetlerin menülerde öne 

çıkarılması, katılımcıların ortak hedefleri arasında yer almaktadır. K2’nin Hilton’un 50 mil projesi ve Yeşil Ramazan 

Uygulamasının sürdürülebilirlik ve yerel ekonomiye katkısını artırma planlarını anlatan ifadesi öne çıkmaktadır: 

K2: “Elli mil diye bir tane programımız var. Yeni bir Hilton’un çalışması yani Adana’nın elli kilometre yanındaki 

elli mil alanlardaki yöresel lezzetlerden bir menü oluşturma gibi bir planı var Hilton’un. Bu sadece Adana için değil 

diğer Hilton’lar için de geçerli. Urfa’daki, Mardin’deki elli mil alıyor. Yerel lezzetlere bir menü oluşturun dendi 

bize.” 
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Eğitim Sürecine İlişkin Bulgular  

Katılımcıların büyük çoğunluğu, Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında personele yönelik çeşitli eğitim ve 

bilgilendirme faaliyetleri gerçekleştirildiğini belirtmiştir. Bu eğitimler, gıda israfının önlenmesi, porsiyon kontrolü, 

atık yönetimi ve sürdürülebilir mutfak uygulamaları gibi konuları kapsamaktadır. Eğitimlerin genellikle işletme içi 

toplantılar, haftalık değerlendirme oturumları ve uygulamalı bilgilendirmeler şeklinde gerçekleştirildiği ifade 

edilmiştir. Eğitimlerin hem çalışanların farkındalığını artırdığı hem de uygulamanın benimsenmesini kolaylaştırdığı 

görülmektedir. 

Uygulama Sürecine İlişkin Bulgular 

Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında otellerde gıda israfını azaltmaya yönelik çeşitli somut uygulamalar 

gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda, mutfak ve servis süreçlerinde porsiyon kontrolü sağlanmış, atık miktarları düzenli 

olarak takip edilmiştir. Misafirlerin farkındalığını artırmak amacıyla masaüstü bilgilendirme kartları (tent card), QR 

kodlu bilgilendirme materyalleri, posterler ve dijital ekranlar kullanılmıştır. Ayrıca, çalışanlara yönelik eğitimler ve 

düzenli toplantılar aracılığıyla uygulamanın amacı ve önemi aktarılmıştır. Yerel tedarikçilerden ürün temin edilmesi 

teşvik edilerek hem maliyetler azaltılmış hem de sürdürülebilirlik desteklenmiştir. Bu uygulamalar, gıda israfının 

azaltılmasında ve farkındalık oluşturulmasında etkili olmuştur.  

Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında gıda tasarrufuna yönelik çeşitli somut uygulamalar hayata geçirilmiştir. 

Bu doğrultuda, üretim ve servis süreçlerinde porsiyon kontrolü sağlanmış, oluşan atık miktarları düzenli olarak takip 

edilmiştir. Artan gıdaların yeniden değerlendirilmesi ve uygun durumlarda bağışlanmasına yönelik uygulamalar 

geliştirilmiştir. Ayrıca yerel tedarikçilerden ürün temin edilerek hem maliyetlerin düşürülmesi hem de 

sürdürülebilirliğin desteklenmesi sağlanmıştır. Misafirlerin farkındalığını artırmak amacıyla QR kod, tent card, 

poster ve dijital bilgilendirme araçları kullanılmıştır. Bu uygulamalar, gıda israfının azaltılmasına doğrudan katkı 

sağlamıştır. 

Tartışma ve Sonuç 

Bu araştırma, Adana ve Mersin Hilton Otellerinde uygulanan Yeşil Ramazan Uygulamasının otel çalışanları 

tarafından nasıl algılandığını ve değerlendirildiğini ortaya koymaktadır. Araştırma bulgularına göre, uygulama gıda 

israfının azaltılmasına katkı sağlamış, çalışanlar ve misafirler arasında sürdürülebilirlik bilincinin gelişmesine 

yardımcı olmuştur. Eğitimler, bilgilendirme toplantıları, sosyal medya paylaşımları ve görsel materyaller gibi 

araçların gıda israfı konusundaki farkındalığı artırmada etkili olduğu görülmüştür.   

Bu bulgular, Çetinoğlu & Ünlüönen’in (2020) Turuncu Bayrak Uygulaması üzerine yaptıkları çalışmayla 

örtüşmektedir. Söz konusu araştırmada, gıda israfının önlenmesine yönelik eğitim ve bilgilendirme faaliyetlerinin 

kritik bir rol oynadığı, bu süreçte kurumsal ve yerel yönlendirmelerin etkili olduğu vurgulanmıştır. Ancak, Yeşil 

Ramazan Uygulaması kapsamında sosyal medya ve reklamlar gibi araçların daha fazla kullanıldığı tespit edilmiştir. 

Bu durum, dijital araçların farkındalık yaratmada önemli bir yer tuttuğunu göstermektedir. 

Araştırma sonucunda elde edilen bulgular, otel işletmelerinde en çok israf edilen ürünlerin ekmek, meyve ve 

sebzeler olduğunu ortaya koymuştur. Bu sonuç, Şenel & Çılgınoğlu (2022) ile Ceyhun vd. (2020) otel işletmelerinde 

gıda israfını değerlendiren çalışmalarını desteklemektedir. Özellikle ekmek israfının yaygın olduğu tespit edilmiş 

olup, Girgin vd. (2022) tarafından yapılan çalışmada da benzer bir sonuca ulaşılmıştır. Bu doğrultuda, Yeşil Ramazan 
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Uygulaması çerçevesinde porsiyon kontrolü ve artan yiyeceklerin farklı şekillerde değerlendirilmesine yönelik 

stratejilerin geliştirilmesi önerilmektedir.  

Araştırma bulguları, Yeşil Yıldız uygulamalarına ilişkin yapılan çalışmalarla da benzerlik göstermektedir. Ertaş 

vd. (2018) tarafından yapılan araştırmada, otel işletmelerinde organik ve yerel ürünlerin kullanımının teşvik 

edilmesinin çevreye duyarlılığı artırdığı belirtilmiştir. Yeşil Ramazan Uygulaması da bu noktada yerel kaynak 

kullanımına ve sürdürülebilirliğe katkı sağlamaktadır. Katılımcılar, yerel tedarikçilere yönelmenin maliyetleri 

azalttığını ve sürdürülebilirliği artırdığını ifade etmiştir. Bu durum, yerel ekonominin desteklenmesi açısından da 

önemli bir kazanım olarak değerlendirilebilir.   

Araştırmada elde edilen bir diğer bulgu, müşteri memnuniyetinin artması ve otelin çevre dostu kimliğinin 

güçlenmesi yönündedir. Çirişoğlu & Akoğlu’nun (2021) çalışması da bu bulguyu desteklemektedir. Söz konusu 

araştırmada, otellerde artan yiyeceklerin farklı amaçlarla yeniden kullanıldığı, personel yemeği olarak 

değerlendirildiği ya da barınaklara bağışlandığı belirtilmiştir. Bu uygulamalar hem israfın azaltılmasına hem de otelin 

çevresel sorumluluklarını yerine getirmesine katkı sağlamaktadır. Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında da benzer 

bir süreç izlenmiş, işletmeler artan gıdaları alternatif kullanım yolları ile değerlendirmeye çalışmıştır.   

Öte yandan, araştırmada teknolojik araçların kullanımının artırılması gerektiği sonucu da elde edilmiştir. Bu 

noktada, Çavuş (2021) tarafından yapılan çalışmada, gıda israfını önlemeye yönelik geliştirilen mobil uygulamaların 

gelişmiş ülkelerde başarılı bir şekilde uygulandığı, ancak Türkiye’de yeterince yaygınlaşmadığı vurgulanmaktadır. 

Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında Winnow gibi yapay zekâ destekli sistemlerin kullanımı önerilmiş olup, bu 

tür teknolojik araçların otelcilik sektöründe yaygınlaştırılması israfın daha etkin şekilde yönetilmesine katkı 

sağlayabilecektir.   

Araştırma bulguları, gıda israfını önlemede eğitim ve farkındalık çalışmalarının kritik bir rol oynadığını 

göstermektedir. Çalışma kapsamında otel personeline verilen sıfır atık, çevre bilinci ve gıda israfının önlenmesi 

konularındaki eğitimlerin, çalışanların günlük işleyişte sürdürülebilir mutfak yönetimini benimsemelerine yardımcı 

olduğu tespit edilmiştir. Benzer şekilde, misafirlerin bilinçlendirilmesine yönelik olarak bilgilendirme posterleri, 

masaüstü flyerlar, QR kodlu kartlar ve sosyal medya kampanyaları gibi araçların kullanılması, misafirlerin gıda 

israfına karşı duyarlılığını artırmıştır. Lindgren vd. (2018) çalışması da tüketicilerin eğitilmesinin gıda israfını 

azaltmada önemli bir etkisi olduğunu vurgulamakta ve sürdürülebilir gıda sistemleri için bu tür farkındalık 

çalışmalarının gerekliliğine dikkat çekmektedir. Bu doğrultuda, Yeşil Ramazan Uygulamasında kullanılan 

bilgilendirme yöntemleri, literatürdeki bulgularla örtüşmekte ve gıda israfının azaltılması için eğitim ve farkındalığın 

artırılması gerektiğini bir kez daha ortaya koymaktadır. 

Yeşil Ramazan Uygulaması, yalnızca çevresel sürdürülebilirliğe değil, ekonomik verimliliğe de katkı 

sağlamaktadır. Araştırma bulgularına göre, otel çalışanları uygulama sonrasında gıda israfının azaldığını, 

maliyetlerin düştüğünü ve operasyonel verimliliğin arttığını belirtmiştir. Daha kontrollü üretim ve porsiyon yönetimi, 

mutfak maliyetlerini azaltırken, artan yiyeceklerin değerlendirilmesi ham madde israfını önlemeye yardımcı 

olmuştur. Bu durum, Çetinoğlu & Ünlüönen (2020) tarafından incelenen Turuncu Bayrak Uygulaması ile benzerlik 

göstermektedir. Söz konusu araştırmada da gıda israfını azaltmaya yönelik alınan önlemlerin, işletmelerin kârlılığını 

artırdığı belirtilmiştir.   
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Ayrıca, Ertaş vd. (2018) çalışmasında vurgulandığı gibi, yerel tedarikçilerden ürün temin edilmesi, maliyetleri 

düşürürken yerel ekonomiye katkı sağlamaktadır. Yeşil Ramazan Uygulaması kapsamında da oteller yerel ürün 

kullanımına yönelmiş, bu sayede hem taşıma maliyetlerini azaltmış hem de bölgesel üreticilere ekonomik destek 

sağlamıştır. Yerel kaynakların kullanımı, taze ve kaliteli gıdaya erişimi artırarak misafir memnuniyetini yükseltmiş, 

dolayısıyla otellerin rekabet gücüne de katkıda bulunmuştur.   

Bunun yanı sıra, otellerin çevre dostu uygulamalar benimsemesi ve sürdürülebilirlik odaklı pazarlama stratejileri 

geliştirmesi, marka imajını güçlendirerek müşteri sadakatini artırmıştır. Çirişoğlu & Akoğlu (2021) tarafından 

yapılan araştırma da atık yönetimi ve sürdürülebilirlik uygulamalarının işletmelere hem maliyet avantajı sağladığını 

hem de müşteri memnuniyetini artırdığını göstermektedir. Gıda atığını azaltan işletmelerin finansal sürdürülebilirliği 

daha güçlü olmakta ve uzun vadede kârlılık oranları yükselmektedir. Sonuç olarak, Yeşil Ramazan Uygulaması, 

otelcilik sektöründe çevresel sürdürülebilirliği teşvik etmenin ötesinde, ekonomik kazanımlar da sağlayarak 

işletmelerin maliyetlerini düşürmekte, operasyonel verimliliği artırmakta ve yerel ekonomiye destek olmaktadır. 

Genel olarak, bu araştırma Yeşil Ramazan Uygulamasının otel işletmelerinde gıda israfını azaltmada etkili bir 

araç olduğunu göstermektedir. Eğitim ve farkındalık çalışmalarının, sürdürülebilir mutfak yönetimi ve misafirlerin 

bilinçlendirilmesi açısından önemli bir rol oynadığı tespit edilmiştir. Araştırma bulguları, literatürde yer alan benzer 

çalışmalarla örtüşmekte ve gıda israfının azaltılmasında kurumsal politikalar, personel eğitimi, yerel kaynak 

kullanımı ve dijital araçların entegrasyonunun önemli faktörler olduğunu göstermektedir. Otel işletmelerinde 

sürdürülebilirlik bilincinin artırılması, hem çevresel etkileri en aza indirmek hem de ekonomik verimliliği artırmak 

açısından kritik bir gerekliliktir. Yeşil Ramazan gibi uygulamaların yaygınlaştırılması, gıda atıklarının daha iyi 

yönetilmesini sağlayarak otelcilik sektöründe uzun vadeli sürdürülebilirlik hedeflerine ulaşılmasına katkıda 

bulunacaktır. Gelecekte bu tür girişimlerin teknolojik yeniliklerle desteklenmesi ve daha geniş ölçekte uygulanması, 

gıda israfı ile mücadelede daha güçlü bir etki yaratacaktır. 

Araştırmanın Sınırlılıkları 

Bu araştırmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Birinci sınırlılık, örneklemin genellenebilirliği meselesidir. 

Araştırma, yalnızca Adana ve Mersin’de faaliyet gösteren iki otel ile sınırlı tutulmuştur. Bu nedenle elde edilen 

bulguların farklı bölge, ülke veya ölçekteki otel işletmelerine doğrudan genellenmesi mümkün değildir. Bulguların 

çalışmanın gerçekleştirildiği bağlama özgü olduğu göz önünde bulundurulmalıdır. İkinci sınırlılık, veri toplama 

dönemiyle ilgilidir. Görüşmeler yalnızca Nisan-Mayıs aylarında, turizm sezonunun açılış döneminde 

gerçekleştirilmiştir. Otelcilik sektöründe çalışan deneyimleri ve algıları mevsimsel yoğunluğa göre farklılaşabilen 

dinamik bir yapı arz etmektedir. Dolayısıyla düşük sezon veya sezon sonu koşullarında elde edilecek bulguların 

farklılık gösterebileceği değerlendirilmektedir. Üçüncü sınırlılık, katılımcıların çalıştıkları kurumu temsil eden 

bireyler olmalarıdır. Çalışanların görüşmeler sırasında sosyal beğenilirlik yanlılığı nedeniyle bazı deneyimlerini 

olduğundan olumlu ya da olumsuz aktarabileceği ihtimali göz ardı edilemez. Ayrıca çalışma yalnızca çalışan 

görüşlerine dayanmaktadır müşteri perspektifi araştırma kapsamına dâhil edilmemiştir. Tüm bu sınırlılıklara karşın, 

araştırmanın ilgili alana önemli katkılar sağladığı ve gelecekte gerçekleştirilecek çalışmalar için değerli bir zemin 

oluşturduğu değerlendirilmektedir. 
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Öneriler 

Araştırma bulgularına dayanarak gıda tasarrufunu artırmaya yönelik aşağıdaki öneriler geliştirilmiştir: 

• Yeşil Ramazan gibi uygulamalar, uluslararası sürdürülebilir turizm standartlarıyla uyumlu hale getirilmeli 

ve otellerin sürdürülebilirlik sertifikalarına başvurmaları teşvik edilmelidir. 

• Yeşil Ramazan Uygulamasının başarısı, sadece Ramazan ayıyla sınırlı kalmamalı, yıl boyunca sürdürülebilir 

otelcilik uygulamalarına entegre edilmelidir. Bu çerçevede, “Sürdürülebilir Turizm Sertifikası” gibi teşvik 

edici programlar oluşturulabilir. 

• Oteller, misafirlerini sürdürülebilirlik konusunda daha fazla teşvik etmek için ödüllendirme sistemleri 

(örneğin, çevre dostu davranışlar sergileyen misafirlere indirim veya özel teklifler) uygulayabilir. 

• Otelcilik sektöründe gıda israfını azaltmaya yönelik mevzuat geliştirilmesi ve Yeşil Ramazan gibi 

uygulamaların desteklenmesi için devlet teşvikleri ve yerel yönetim iş birlikleri artırılmalıdır. 

• Yeşil Ramazan modeli, sadece otellerde değil; restoranlar, catering firmaları, hastaneler ve üniversite 

yemekhaneleri gibi diğer toplu tüketim alanlarında da uygulanmalı ve sektörler arası iş birlikleri 

geliştirilmelidir. 

• Sürdürülebilir tarımı desteklemek ve karbon ayak izini azaltmak amacıyla, otellerin yerel tedarikçilerle iş 

birliği yapması teşvik edilmelidir. Böylece hem çevresel etki azaltılacak hem de bölgesel ekonomi 

desteklenecektir. 

• Artan gıdaların hayvan barınaklarına bağışlanması, kompost yapılarak değerlendirilmesi veya yaratıcı yemek 

tarifleri ile tekrar kullanılması gibi yöntemler yaygınlaştırılmalıdır. Bu kapsamda, otellerin yerel belediyeler 

ve sosyal sorumluluk projeleriyle iş birliği yapması teşvik edilmelidir. 

• Açık büfe sistemlerinde daha küçük porsiyonlar sunulmalı ve israf oranlarına göre menüler dinamik olarak 

güncellenmelidir. Müşterilere porsiyon tercihi sunmak, yemek israfını azaltmada etkili olabilir. 

• Gıda israfını daha etkin bir şekilde izlemek ve yönetmek için yapay zekâ destekli atık yönetim sistemleri ve 

dijital takip sistemleri (örneğin, Winnow veya benzeri yazılımlar) daha yaygın hale getirilmelidir. 

• Otel personeline yönelik sürdürülebilir mutfak yönetimi, gıda israfı ve çevresel etkiler konularında periyodik 

eğitimler düzenlenmeli ve bu eğitimler tüm çalışanları kapsayacak şekilde genişletilmelidir. Ayrıca, 

misafirlerin bilinçlendirilmesi amacıyla daha interaktif bilgilendirme yöntemleri (örneğin, dijital ekranlar, 

interaktif mobil uygulamalar, sürdürülebilirlik sertifikaları) kullanılabilir. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Bu çalışmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi 

Necmettin Erbakan Üniversitesi Etik Komisyonu’ndan 19 Nisan 2024 tarihinde 2024/331 karar numarası ile 

alınmıştır. 
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Extended Summary 

This study examines the Green Ramadan Initiative, which aims to reduce food waste within the framework of 

sustainable tourism, through a case study of the Adana and Mersin Hilton Hotels. The primary objective is to analyze 

the adoption process of this initiative by hotel employees, its operational effects, the level of organizational 

awareness, and the employees’ professional perspectives on the initiative’s outcomes. 

The research employed a qualitative methodology using semi-structured interviews. One-on-one interviews, 

lasting 15–20 minutes, were conducted with a purposive sample of 11 employees directly involved in the 

implementation. The participants included the Training and Development Chief, Dietitian, Assistant Food and 

Beverage Manager, Executive Chef, Sous Chef, Commis Chef, Station Chef (A la Carte), Bar Chef, and Cold Kitchen 

Chef. These roles were selected to provide a multi-dimensional evaluation of the program’s impact across different 

operational departments. Interview questions were developed based on existing literature regarding food waste in the 

hospitality sector. 

Research findings reveal that the Green Ramadan Initiative serves as an effective model for mitigating food waste. 

Participants reported that waste was significantly reduced through portion control, the prioritization of local sourcing, 

and the creative repurposing of food residues. Beyond environmental benefits, the initiative enhanced operational 

efficiency and reduced costs. Furthermore, it was observed that internal training and guest-facing informational 

materials fostered a heightened sense of sustainability consciousness among guests. 

These results align with the findings of Çetinoğlu & Ünlüönen (2020) regarding the “Orange Flag Program”, 

highlighting that education is a critical pillar in waste prevention. However, a distinctive feature of the Green 

Ramadan Initiative is its extensive use of social media and digital communication, suggesting that digital tools are 

becoming indispensable for sustainability advocacy in the tourism sector. 

Consistent with studies by Şenel & Çılgınoğlu (2022) and Ceyhun et al. (2020), this study identified bread, fruits, 

and vegetables as the most frequently wasted items. Like Girgin et al. (2022), bread waste was particularly prevalent. 

Consequently, strategies such as utilizing smaller plate sizes and establishing surplus food donation protocols are 

recommended for broader implementation. 

The initiative significantly contributes to the local economy by shifting procurement toward local suppliers. This 

supports the findings of Ertaş et al. (2018), who emphasize that local and organic sourcing is vital for sustainable 
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hospitality. By localizing the supply chain, the hotels reduced their transportation costs and carbon footprint while 

providing guests with fresher, higher-quality products. 

Furthermore, the study underscores the necessity of technological integration. While Çavuş (2021) notes that 

advanced AI-supported systems (e.g., Winnow) are widely used in developed nations, this study recommends that 

such digital tracking systems be more aggressively adopted within the Turkish hospitality sector to optimize stock 

management and profitability as part of the Green Ramadan Initiative. 

From an economic perspective, the Green Ramadan Initiative has not only promoted environmental sustainability 

but has also contributed to increasing operational efficiency by reducing costs for businesses. Consistent with the 

program’s objectives, employees reported that the Green Ramadan framework facilitated more precise stock 

management and substantial cost savings, primarily driven by the significant reduction in avoidable food waste. A 

study by Çetinoğlu & Ünlüönen (2020) also states that food waste prevention policies increase business profitability.  

In conclusion, the Green Ramadan Initiative has been evaluated as a successful model that reduces food waste in 

the hospitality sector, increases economic efficiency, and contributes to sustainable tourism. In this context, it is 

recommended that the initiative be continued throughout the year, expanded, and supported by technological systems. 

Furthermore, to raise awareness of sustainability in the hospitality sector, it is necessary to provide regular training 

to employees, raise awareness among guests through more interactive information methods, and increase state-

supported incentives. 

In the future, it is important that the Green Ramadan model be extended beyond the hotel sector to restaurants, 

catering companies, hospitals, and university dining halls. This will help to raise broader awareness of sustainable 

tourism and environmental consciousness and contribute to reducing food waste on a global scale. 
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Ek 1. Etik Kurul İzni 

 


