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ARTICLE HISTORY Oz
Received: Bu ¢alismanin amaci, yesil nesil restoranlarin Tiirkiye’de daha genis ¢apta
31.03.2017 yayilmasin1 ~ saglamak amaciyla Akcakoca’da uygulanabilirliginin
Olciilmesidir. Arastirmanin amacini gergeklestirmek icin nitel arastirma
Accepted: yontemlerinden Ornek olay yontemi kullamilmistir. Bu  kapsamda
10.04.2017 Akgakoca’da faaliyet gosteren bir yiyecek-icecek igletmesi analiz birimi
olarak belirlenmistir. Arastirmada veri toplamak amaciyla goriisme teknigi
Anahtar Kelimeler: tercih edilmis, veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Arastirma
sonucunda restoranin hem maliyet konusunda zorlanacagint hem de bu
Surdurtlebilir Turizm uygulamay1 yapabilecekleri miisteri profiline sahip olmadiklar1 igin
Yesil Nesil Restoran Akgakoca da uygulanabilirliginin zor oldugu tespit edilmistir. Buna

ragmen ilerde yapilacak tanitim ve egitim ¢alismalariyla uygulanabilirligi
distinllmektedir.

ABSTRACT
Keywords: The goal of this study was to measure the applicability of Akgakoca in
order to spread the green generation restaurants are over to a wider range
Sustainable tourism in Turkey. In order to bring about purpose of study case study which one
Green generation restaurant of qualitative research methods has been used. In this context a food and

beverage establishment takes place in Akcakoca has been determined as an
analysis unit. In this study on the purpose of collecting data interwiev
method has been prefered and datas have been subjected to descriptive
analysis. In the study, an interview technique was utilized within the scope
of qualitative research and an answer was searched to see if a green
generation restaurant could Akcakoca be implemented by interviewing
with the authorized of a restaurant in Akcakoca? As a result of the
research, it is determined that the restaurant is difficult to apply because it
has difficulty in cost and also because it does not have the customer profile
to do this application. Notwithstanding with promoton and education
studies which will be made in future its practiceability has been
considered.
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GIRIS
Insanoglunun degisen diinya igerisinde istekleri de bir hayli degismektedir. Bu degisimlerin sonucunda birgok
igsletme ortaya ¢ikmaktadir. Bu isletmelerden biri olan yiyecek- igecek igletmeleri turizm sektoriiniin tamamlayict
Ogelerinden bir tanesidir. Yiyecek- i¢ecek isletmeleri bir hizmet igletmesi oldugu i¢in miisterinin ya da misteri
olabilecek potansiyele sahip tiim kigilerin isteklerini en st seviyeye ¢ikarmak icin ellerinden geleni

yapmaktadirlar. Insanoglunu memnun etmek icin karsilastiklar1 en énemli sorunlardan bir tanesi de cevreye
verdikleri zarardir.

Bilingsizce tiketim, doyumsuzluk gibi davramslar birgok sorunu da beraberinde getirmistir. insanoglunun
giderek diinyay1 yok etmesi bunlarin basinda gelmektedir. Son yillarda sik¢a yasanan kaynaklarin (dogal, tarihi,
kiiltiirel ve diger) bilingsizce kullanilmas: siirdiiriilebilirlik kavrami ve yesil diistinme kavramlarinin da ortaya
¢tkmasina neden olmustur.

Siirdiiriilebilirlik kavrami son yillarda turizm ile sikca karsimiza ¢ikmaktadir. Insanligin yasamimi devam
ettirebilmesi i¢in gereksinim duydugu dogal kaynaklar sinirli diizeydedir. Bu kaynaklardan bazilar1 (temiz hava,
su, enerji) hizla tiikenirken, bazilarina da (gida maddeleri vb.) ekleme yapilarak siirekliligi saglanmaktadir.
Tiikenmeye neden olan, hi¢ kuskusuz, yeryiiziindeki kaynaklarin insanlar tarafindan bilingsizce kullanilmasi ve
insanlarin ¢ikarlarinin toplumsal ¢ikarlarin 6niine gegmesidir (Kozak, 2014, s.1). Oysaki siirdiiriilebilirligin
temel amaci, kaynaklarin saglikli bir sekilde yeni nesillere aktarilmasidir.

Giliniimiizde gida iiretim siirecinin sagliksiz ve siirdiiriilebilir olmamasi 6nemli bir sorundur. Bu sorunun farkinda
olan bilingli tiiketiciler gida f{iretim siirecine karsi diren¢ olusturmaya baglamistir. Son yillarda bilingli
tiketicilerin ortaya ¢ikmasiyla onlarin beklentilerini karsilayabilmek icin gida isletmeleri ¢evre dostu olmaya
odaklanmaya baslamiglaridir.

Ozellikle restoranlar, toplum géziinde sosyal ¢evreye duyarli olduklarini gdstermek icin yenilenebilir enerji, ¢op
ayristirma, atik azalimi gibi gesitli yesil uygulamalar1 gerceklestirmektedirler. Ancak bunun igin sadece yesil
uygulamalar1 hayata gegirmeleri yeterli degildir. Restoranlar, yesil girisimleri i¢in ayrica pazarlama ve iletigim
caligmalar1 da yapmalidirlar. Bunun i¢in sadece uriinii yapmakla ve sunmakla kalmamali driinii sunduktan
sonrada miisterilerin akillarinda daha farkli nasil yer edinebilirim konusunda ¢alismalarda yapmalidir (Kurgun,

2016, s.109).

Yeme- i¢gme sektoriinde atik iiretiminin yogun olmasi, atik iiretimini azaltmak ve bilingli tiilketim anlayigt
kazandirmak i¢in atik miktarini azaltip olusan atig1 doniistirme ve enerji verimliligi saglamak amacryla yesil
nesil restoran diigiincesi olugmaya baglamistir. Yesil nesil restoranlarin amaci, sadece igletmeleri bilin¢lendirmek
degil tiikketicilerinde bilinglenmesini saglamaktir.

Yesil Nesil Restoranin amaci, g¢evre bilincini olusturmak ve isletmelerin siirdiiriilebilir hale gelmesini
saglamaktir. Daha az atik ile ¢evreye verilen zarar1 en aza indirmek amaglanmistir. Bu ¢alismada, Ak¢akoca da
yesil nesil restoran uygulanabilir mi sorusuna cevap aranmigtir. Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden biri
olan goriisme teknigi kullanilarak Akcakoca’da bir restoran yetkilisi ile goriisme yapilmistir ve yesil nesil
restoranciligl Akg¢akoca da uygulanabilir mi? sorusu irdelenmistir.

LITERATUR TARAMASI
Sarduarilebilir Turizm

Siirdiiriilebilirlik kavrami, son yillarda her konuyla iligkilendirilen ve en ¢ok konusulan konulardan biri olmustur.
Siirdiiriilebilirlik kavrami, ekonomik gelismelerin, maddi kaynaklarin ve degerlerin korunmasinin saglanip
gelecek nesillere en az tahribatla aktarilmasinin gerceklestirilmesine dayanmaktadir. Siirdiiriilebilirlik kavrami
Birlermis Milletlerin 05-16 Haziran 1972 tarihinde Isve¢’in Stockholm kentinde yapilan Uluslararas1 Insan
Cevresi Konferansimin 26 maddelik sonug bildirgesinde ¢evresel etkiler, kaynaklarin durumu ve gelecegi gibi
kalkinma ve gevre arasindaki iliskinin tanimlanmasi sonucu ortaya ¢ikmustir. WTO (Diinya Turizm Orgiitii)
tarafindan siirdiiriilebilir turizm; “insanlarin etkilesimde oldugu ekolojik sistemin, biyolojik ¢esitliligin ve diger
tim sistemlerin dengesine bozmadan ve tiim kaynaklarin ziyaret edilen bolgedeki insanlarin ve gelen turistlerin
ekonomik, sosyal ve estetik ihtiyaglarma cevap verebilecek sekilde ve aymi zamanda gelecek nesillerinde
ihtiyaclarini karsilayabilecek bir yonetim ve kalkinma bigimidir” seklinde tanimlanmigtir. Siirdiirtilebilir turizm
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kalkinmasi, turizm sektdriiniin ihtiyaclarinin, bugiin mevcut olan kaynaklarla birlikte bunlarin gelecekte de
degerlerinin korunarak karsilanmasi seklinde tanimlanmaktadir (Yavuz, 2015, s.88).

Kozak (2014) de belirttigi gibi, siirdiiriilebilirlik kavrami ile bugiiniin mirasin1 yarina aktarabilmek,
kaynaklardan esit miktarda yararlanabilmeyi hedeflemektedir. Giiniimiizde turizm sektoriiniin karsilastigi en
onemli zorluk, insanligin refah1 igin yapabilecegi ii¢ biiylik katki haline gelebilir. Bunlar; ekonomik firsatlarin
saglanmasi, yasam kalitesinin arttirilmasi, kiiltiirel ve dogal mirasin korunmasinin saglanmasidir. Bu baglamda,
turizm sektori, sosyal gelisme i¢in ve bu ii¢ amaci gerceklestirme yolunda bir arag olarak karsimiza ¢ikmaktadir

Siirdiiriilebilir turizm, basta kitle turizmi olmak {izere turizm sektoriindeki en 6nemli sorunlardan biri olan tagima
kapasitesi sorununu ele almay1 hedefleyen bir konu olarak genellenebilir. Strdiiriilebilir turizm turistler, yerel
halk ve sektor arasindaki gerilimi ve ayrilig1 tanimlayan ve bu iligkiyi kuvvetlendiren bir tanim olarak karsimiza
¢ikmaktadir (Masara, 2015, s. 20-21).

Isildar’ a gore (2016) ise siirdiiriilebilir turizm kavrami, turizm sektorii ile turist, cevre ve yerel halk arasindaki
karmasgik iligkilerden dolayi ortaya ¢ikan gerginlik ve siirtiismenin azaltilmasini amaglayan olumlu bir yaklagim
olarak agiklamistir. Hem dogal hem de insan kaynaklariin kalitesi ve daha uzun siire devamliligini saglamak
amaciyla uygulanan bir yaklasimdir (Haberal, 2015, s.10). Bir baska tamima gore siirdiiriilebilir turizm;
ekonomik uygulanabilirlik, yerel ekonomi refah, isttihdam kalitesi, sosyal esitlik, ziyaret¢i memnuniyeti, yerel
kontrol, yerel toplumun refahi, kiiltiirel zenginlik, fiziksel biitiinliik, biyolojik ¢esitlilik, kaynak verimliligi ve
cevresel temizlik olarak on iki amaca hizmet etmektedir

YESIL NESIL RESTORAN HAKKINDA GENEL BiLGILER

Yeme- i¢cme sektoriinlin gelisimini daha siirdiiriilebilir hale getirmek ve doniisiime onciiliik etmek i¢in Bogazici
Universitesi ve WWF (World Wide Fund for Nature) Diinya Dogal Yasami Koruma Vakfi- Tiirkiye is birligi ile
olusturulan yesil nesil restorancilik hareketi Tiirkiye’ye 6zgii bir sertifika sistemidir. Ihtiyacin iistiinde ve ¢ogu
kez gevresel etkileri diistiniilmeden gerceklestirilen gida tiikketimleri bir yandan gidaya esit erisimi tehlikeye
atarken bir yandan da enerji, su, hava gibi dogal kaynaklari tiiketmektedir. Bunlar sonucunda da ¢6p daglari
olusmaktadir. Bogazi¢i Universitesi ve WWF-Tiirkiye is birligiyle Yesil Nesil Restoran Projesi’nin amaci da
yukarida belirtilen sorunlara odaklanarak degisime onciilitk etmektir (Yesil nesil restorancilik, 2016).

Yesil nesil restoran yeme-igme sektoriinde, enerji verimliligi saglamak amactyla her tiirlii atig1 azaltmak ve her
tirlii at1ig1 degerlendirmek igin baslatilan bir girisimdir. Yesil Nesil Restoran hareketi igerisinde bir restoranin
degerlendirilebilmesi igin 95 kriteri yerine getirmesi gerekmektedir. Bu kriterlerden bazilar1 zorunlu bazilar
gonulli olarak yerine getirilmektedir. Toplam da 6 restoran bu sertifikaya sahipken, heniiz siire¢te olup bu
sertifikay1 almak i¢in adim atmis 4 restoran bulunmaktadir (Pasinli, 2016).

Yesil Nesil Restoran Olabilme Siireci

1. TURYID (Turizm Restoran ve Kuliip Yatirimcilari isletmeleri Dernegi) araciligiyla restoranlar bagvurularint
yaparlar.

2. WWF durum tespiti yapar. Egitim verir, Doniisiim i¢in siire verir.

3. Denetim sonucunda Bogazigi Universitesi- WWF- Tiirkiye tarafindan diploma verilir.
4. Siirdiiriilebilirlik ad altinda doniistiiriilen noktalar habersiz denetlenmeye devam edilir.
5. Ortak iletisim kampanyasiyla hem tiiketiciler egitilir, hem noktalar tesvik edilir

Yesil Nesil Restoran Kriterleri

Yesil nesil restoran kriterleri 7 ana bagliktan olugsmaktadir ve bu ana basliklar dogrultusunda alt bagliklar ile
birlikte toplam 95 kriter bulunmaktadir. Bu kriterlerin hepsi hem tasarruf agisindan hem isletme imaji hem de
isletmenin siirdiiriilebilirligi agisindan ¢ok onemli kriterlerdir. Bu kriterler asagida kisaca agiklanmistir (Pasinli,
2016).

A. Enerji kullanimi

Bir isletme igin en énemli gider kalemlerinden birisi enerji kullaninudir. Isletme hem tasarrufa gidebilmek hem
de ¢evreye verdigi zarari en aza indirebilmesi i¢in enerji kullanimu ile ilgili yeni ¢éziimler aramalidir. Yesil nesil
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restoran kriterleri adi altinda enerji kullanimi kriteri adi altinda restoranlarin konu basliklar: altinda 26 adet
Olciitli yerine getirmeleri gerekmektedir. Bu kriterler 7 ana baslik sekline agagida belirtilmistir.

Isitma- Sogutma- Havalandirma (11 adet)
Su Isitma (1 adet)

Aydmlatma (8 adet)

Mutfak Ekipmani (2 adet)

Ofis Ekipmani (1 adet)

YV V V V V V

Yenilenebilir Enerji (2 adet)
» Diger Ekipmanlar (1 adet)
B. Su kullanimu

Kiiresellesen diinyada en dnemli sikintilardan birisi de su sorunudur. Bosa harcanan her su hem isletmelere gider
olarak geri donmektedir. Su kullanimi kriteri adi altinda restoranlarin 4 ana bashk altinda 12 6lgiitii yerine
getirmeleri gerekmektedir. Bu kriterler asagida belirtilen sekildedir.

» Bahgede / Catida (1 adet)
» Mutfak (4 adet)
» Tuvaletler (6 adet)
» Diger (1 adet)

C. Atik yonetimi

Son yillarda en nemli konulardan biri de atik konusudur. Isletmelerde olusan atig1 en aza indirmek, olusan at11
geri doniisiime kazandirabilmek igin isletmeler yesil nesil restoran olabilme siirecinde atik yonetimi ile ilgili 3
ana baslik altinda 31 adet kriteri yerine getirmesi gerekmektedir. Bu ana basliklar asagida belirtilen sekildedir.

» Atk Azaltimi (22 adet)
»  Geri Doniisiim ve Kompostlama (8 adet)
» Tehlikeli Atik (1 adet)
D. Kimyasal ve kirlilik azaltimi (12 adet)
Kimyasal ve Kirlilik azaltimi kriteri ad1 altinda restoranlarin 12 adet 6lgiitii yerine getirmeleri gerekmektedir.
E. Siirdiiriilebilir gida (8 adet)
Siirdiiriilebilir gida kriteri ad1 altinda restoranlarin 8 adet dl¢iitii yerine getirmeleri gerekmektedir.
F. Surdirulebilir mobilya ve yapt malzemeleri (2 adet)

Siirdiiriilebilir mobilya ve yapr malzemeleri kriteri adi1 altinda restoranlarin 2 adet Olgiitii yerine getirmeleri
gerekmektedir.

G. Iletisim ve egitim
fletisim ve egitim kriteri adi altinda restoranlarin 2 ana baslik altinda 4 adet 6lgiitii yerine getirmeleri
gerekmektedir.
» Personel ile (2 adet)
» Misteri ile (2 adet)
YONTEM

Aragtirmanin temel amaci yesil nesil restoran akimimin kriterleri dogrultusunda Akgakoca da ne o6lgilide
uygulanabilecegini arastirmak ve bu uygulamanin nasil bir etki saglayacagim belirlemektir. Caligma da nitel
aragtirma yontemlerinden olay yontemi kullanilmistir. Arastirmada 6rnek olay yonteminin kullanilmasi;
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aragtirma konusunun kendi yasam ¢evresinde incelenmek istemesine ve aragtirma konusunun yiyecek-igcecek
baglaminda sinirlarinin heniiz kesin olarak belirlenmemis olmasina dayanmaktadir. Bu kapsamda aragtirma
deseni olusturulurken; bir goriisiin teyit edilmek istenmesi, kendine 6zgii durumlarin s6z konusu olmasi ve daha
once bu konuda kimsenin ¢aligmamasi dikkate alinarak biitiinciil tek 6rnek olay deseni (Yildirim ve Simsek,
2000) tercih edilmistir.

Tek 6rnek olay deseninin geregi olarak da bu arastirmada yalnizca bir analiz birimi belirlenmistir. Bu birimde
Akcakoca da 6nde gelen restoranlarindan A restorani (Sapak civari) dir. Bu baglamda calismanin verileri
goriisme teknigi araciligt ile elde edilmistir. Goriisme teknigini kendi i¢inde yapilandirilmis, yari-
yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriigme tiirii olarak 3’e ayirmak miimkiiniidiir. Yapilandirilmis gériismede
sorular 6nceden belirlenir ve bu sorularla veriler toplanmaya ¢alisilir (Kiicik Yilmaz ve digerleri, 2006, s.5).
Goriisme yalmzca bir iist diizey yonetici (Isletme Sahibi) ile gergeklestirilmistir.

Calismanin tek isletme ile yapilmasinin sebebi yesil nesil restorancilik hakkinda literatiirde daha 6nceden
yapilmig bir ¢alismaya rastlanamamistir. Bu ¢aligmanin ilerleyen zamanlarda yapilacak olan ¢aligmalarda 6rnek
teskil edecegi ve daha fazla restoran lizerinde arastirmasi yapilarak calismanin genisletilmesi gerektigi
diistiniilmektedir.

Calisma kapsaminda genel kriterler dogrultusunda 10 goriisme sorusu hazirlanarak Akcakoca da bir restoran
sahibine yoneltilip degerlendirme yapilmaya calisilmistir. Goriisme formu konu hakkinda uzman 2 kisi ile
goriisme saglanmig ve sorularin anlagilabilirligi ve gecerligini incelenmistir. Ayrica goriigme formunun sorulari
hazirlanirken hem literatiir taramasi hem de konu hakkinda uzman kisilerin destegi ile hazirlanmustir.

A Restorani

A restorani ilk olarak 1989 yilinda hizmet vermeye baslamistir. Restoran 16 saat acik ve alkolsiiz aile restorant
konseptiyle hizmet sunmaktadir. Toplamda 14 galisan ¢alisani ile giinde bin kisiyi agirlayabilecek kapasiteye
sahiptir. Akcakoca ilgesi girisinde (Sapak civarinda) ve Karadeniz Eregli yolu iizerinde yer almasi restoran igin
bir avantajdir. Restoran sahibi ve ¢alisanlarinin ilk amact miisteri memnuniyetidir.

Tablol. Yesil Nesil Restoran ile ilgili Goriisme Sorular:

Yesil Nesil Kriterleri Dogrultusunda 10 Goriisme Sorusu
1. Restoraninizda atiklar1 azaltmak i¢in yaptiginiz bir uygulama ya da aldiginiz bir énlem var mi1? Olusan

atiklar1 nasil degerlendiriyorsunuz?

2. Restoraninizin 1sitma sistemi nasil, restoranin 1s1 yalitimi var m1?

3. Restoranda elektrikli su 1sitma sistemi mi kullaniyorsunuz yoksa giines enerjili su 1sitma sistemleri mi
kullaniyorsunuz?

4. Lavabolarda ya da koridorlar da hareket sensorlii aydinlatmalardan yararlaniyor musunuz?

5. Restoraninizda dijital meniilii sistemlere gecis yapildi mi? Yoksa adisyon ve kagit meniiler mi
kullaniliyor?

6. Miisterinize yemegin yanindaki garnitiirii segme imkam1 sagliyor musunuz? Artan yemeklerin
paketlenmesi gibi bir secenek sunuyor musunuz?

7. Mutfaktaki atik yaglar1 nasil degerlendiriyorsunuz? Bu yaglar1 toplayip geri doniisime kazandiriyor
musunuz?

8. Kullandiginiz meyve, sebze iiriinlerinin mevsiminden olmasina 6zen gosteriyor musunuz?

9. Restorandaki ¢opler geri doniisiime kazandirilmasi igin ayr1 ayri mi toplaniyor? (Cam, kagit, metal, evsel
atik vb.)
10. Personelinize sunmus oldugunuz bir egitim var mi1?
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada sorulardan elde edilen sonuglar tablo halinde gosterilmistir. Tabloda isletmeden alinan cevaplara
asagidaki sekilde yer verilmistir.

Yesil Nesil Restoran ile ilgili isletmeden Alinan Cevaplar

Soru 1. Restoraninizda atiklart azaltmak icin yaptiginiz bir uygulama ya da aldigimiz bir onlem var mi?
Olusan atiklar: nasil degerlendiriyorsunuz?

Cevap 1. Giiniimiizde igletmeler sadece ekonomik sonu¢ odakli degil bunun yaninda gevreye verdigi etkiyi de
dikkate alarak odaklanmislardir. Ulkemizde gevreye duyarli isletmeler son yillarda atik olusumunu azaltmak icin
bircok uygulama gelistirmistir. Bunlara yesil yildiz uygulamasi, mavi bayrak uygulamasi, beyaz yildiz
uygulamasi1 6rnek verilebilir. Bu uygulamalarda atik konusu onemli bir kriter olarak goriilmektedir. Yesil nesil
restorancilik programinin da amact atik olusumunu en aza indirmektir. Bu konuda isletmeye yonelttigimiz
sorudan aldigimiz cevap “Restoramimizda fazla atik ¢tkmamaktadir. Restoran olarak bu konuya gereken dzeni
gaostermeye ¢alisiyoruz. Cikan atiklar da evsel atik (ekmek ve sebze) oldugundan dolayr hayvanlara veriyoruz”
olmustur.

Soru 2. Restoraninizin isitma sistemi nasil, restoramin st yalittmi var mi?

Cevap 2. Isletmeler son yillarda hem maliyetlerini diisiirmek icin hem de ¢evreye duyarli isletme kategorisine
girebilmek i¢in ¢aba gostermektedirler. Son yillarda dogadaki kaynaklardan elde edilen ve doga tarafindan daimi
olarak takviye edilebilen yenilenebilir enerji kaynaklart ile isletmeler hem igletme maliyetlerini azaltmis olmakta
hem de cevreye verdigi zarar1 en aza indirebilmektedir. Ornegin son yillarda oteller ¢evreye duyarl otelcilik
anlayisina sahip olmaya baslamislardir. Yesil nesil restoran olabilme siirecinde gereken kriterlerin basinda enerji
kullanimi kriteri gelmektedir. Bu kriter dogrultusunda isletmeye sorulan sorudan alinan cevap “Restoranimizin
isitma ihtiyacin dogalgaz sistemi ile karsiliyoruz. Restoramimizda st yalitimi bulunmamaktadir” olmustur. Buna
ragmen 1sitma sistemindeki maliyetleri azaltmak i¢in ¢alismalar yapilacagini vurgulamiglardir.

Soru 3. Restoranda elektrikli su isitma sistemi mi kullaniyorsunuz yoksa giines enerjili su isitma sistemleri mi
kullaniyorsunuz?

Cevap 3. Enerjinin olduk¢a pahali oldugu donemlerde isletmeler binanin isitilmasi i¢in biiyiik masraflara
girmektedirler. Son yillarda en 6nemli konulardan biri haline gelmis siirdiiriilebilirlik kapsaminda yenilenebilir
enerji kaynaklari rlizgar, gilines, jeotermal gibi dogal kaynaklar ile isletmeler hem kendi enerjilerini
olusturabilmekte hem de dogaya verdigi zarar1 en aza indirmektedir. Yesil nesil restorancilik olabilme siirecinde
de bu konu oldukca dnemli bir yere sahiptir. Isletmeye yoneltilen sorudan alinan cevap ta ise “Restoramimizda su
isitma sistemini dogal gaz ile saglamaktayiz” olmustur. Isletmenin bu konuda yetersiz oldugu ortaya ¢ikmistir.

Soru 4. Lavabolarda ya da koridorlar da hareket sensorli aydinlatmalardan yararlanyor musunuz?

Cevap 4. Isletmelerin ¢evreye duyarli olabilmeleri i¢in en hassas oldugu konulardan biri olan binadaki
lavabolarda ve koridorlarda kullanilan aydinlatma sistemlerinin hareket sensorii araciligtyla ¢alisiyor olmasidir.
Bu sistemle c¢alisan isletmelerin amaci hem maliyeti hem de bosa tiiketilen elektrigi azaltmak olmustur.
“Restoranmimizda lavabo ve koridorlarda hareket sensorii bulunmakta fakat siirekli bozuldugu icin degistirilmesi
gerekmektedir buda bize yiikli miktarda maliyet olarak geri dénmektedir”. isletmenin bu konuya sadece maliyet
goziiyle baktig1 ortaya ¢ikmustir.

Soru 5. Restoraminizda dijital meniilii sistemlere gecis yapildi mi? Yoksa adisyon ve kagit meniiler mi
kullaniliyor?

Cevap 5. Isletmelerin kullanmus oldugu adisyon ve meniilerden olusan kg1t israfin1 énlemek igin kagit menii ve
adisyon yerine elektronik tablet meniiler aracilifiyla olugan atiklar en aza indirilebilir. Bu konuda sordugumuz
sorudan alinan cevap soyle olmustur; “Restoranimizda adisyon ve kdgit menii kullanmiyoruz, gelen misafirleri
ivi tamdigimizdan dolay ne istediklerini tahmin edebiliyoruz”. Isletmenin miisteri profilini iyi biliyor olmasi
onlar i¢in bir avantaj olmaktadir.
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Soru 6. Miisterinize yemegin yamindaki garnitiivii se¢me imkdnt saglhiyor musunuz? Artan yemeklerin
paketlenmesi gibi bir secenek sunuyor musunuz?

Cevap 6. Ozellikle yiyecek- igecek sektoriindeki en 6nemli sorunlardan bir tanesi yemegin yaninda giden
garnitiiriiniin geri gelmesi ve bunlarin ¢ope atilmasidir. Bunun 6nlenebilmesi yemegin yanindaki garnitiirii segme
imkaninini miisterilere verilmesi olacaktir. Miisterinin tabaginda kalan yemeklerin ¢ope atilmamasi igin artan
yemeklerin paketlenmesi bir secenek olarak sunulabilmektedir. Isletmenin bu soruya cevabi; “Restoranimiza
gelen misafirlerimize yemegin yaninda sunulan garnitiirii segme imkdani saglyoruz, yemegin yaminda genellikle
mevsimindeki meyve ve sebzeleri kullanilyyoruz, misafirin yiyemedigi yemek eger bir sorundan kaynaklanip ta
birakilmadigini 6grenirsek istege gore paketliyoruz” olmustur. Boylece igletme misafirlerine paketleme imkani
sunarak israfin ve kaynagin atil kullaniminin 6niine gegmek icin girisimlerde bulunmaktadir.

Soru 7. Mutfaktaki atik yaglar: nasil degerlendiriyorsunuz? Bu yaglari toplayp geri doniisiime kazandiryor
musunuz?

Cevap 7. Yesil nesil restoran olabilme siirecinde kriterlerde atik yonetimi baglig1 altinda olusan atik yaglarin geri
doniisiime kazandirilip kazandirilmadigi irdelenmistir. Restoranlarin bu konuda bilinglendirilmesini ve olusan
atiklart geri doniisime kazandirilmasini vurgulamak amaglanmistir. Buradaki cevapta “Restoranimizda
yvemeklerden ¢ikan atik yaglar bir konteynir icinde toplaniyor ve geri donitisiime kazandiriliyor. Restoranimizda
sundugumuz yemekler genel de firin da pisirildigi icin atik yag yok denecek kadar azdir” belirtilmistir. Isletme
geri doniisiime 6nem vererek ¢evreye duyarli oldugunu ifade etmektedir.

Soru 8. Kullandiginiz meyve ve sebze iiriinlerinin mevsiminden olmasina 6zen gosteriyor musunuz?

Cevap 8. Siirdiiriilebilir gida konusunda yiyecek- igecek isletmeleri mevsimindeki sebze- meyveleri kullanarak
organik yasama katki saglamaktadirlar. Bu yiizden restoranlar bu konuda duyarli olmaya ve mevsimindeki
meyve ve sebzeleri tiikketmeye 6zen gostermelidirler. Bu soruya verilen yanit ise; “Restoramimizda kullanilan
tiriinler organik fakat kisin da yemegin yaminda israrla tiketilmek istenen sebze olursa bunlart da yemegin
yanminda veriyoruz ve temin ediyoruz”’ olmustur.

Soru 9. Restorandaki ¢opler geri doniisiime kazandirilmasi icin ayri ayri mi toplaniyor? (Cam, kdgit, metal,
evsel atik vb.)

Cevap 9. Isletmelerin cevre dostu kurulus olabilmeleri i¢in ¢dp ayristirma konusunda yapmasi gereken noktalar
vardir. Coplerin geri doniisiimii saglanabilmesi icin ayr1 depolanmasi gerekmektedir. Isletmeden alinan cevap
“Restoranimizda stirdiiriilebilirlik dogrultusunda ¢opleri ayri kutulara atiyoruz. Geri doniigiimii saglanabilecek
¢opleri, geri doniigiim icin kullaniyoruz” olmustur. Isletme geri doniisiim konusunda bilingli bir yaklasim
sergilemektedir.

Soru 10. Personelinize sunmusg oldugunuz bir egitim var mi?

Cevap 10. Calismanin yapildig1 Ak¢akoca ilgesinde personel bulma konusunda ¢ok biiyiik sikint1 yasanmaktadir.
Isletmeler personel bulsa bile buldugu personelin siirekliligi olmadig: i¢in isletmeler tarafindan biiyiik bir sorun
haline gelmektedir. Bu durum ayrica isgéren devir hizinin yiikselmesine neden olmaktadir. Isletmenin verdigi
cevapta “Personelimize verdigimiz siirekli bir egitim bulunmamaktadir. Yiyecek-icecek sektoriinde is goren devir
orant yiiksek oldugu icin isletmemizde personel konusunda siireklilik saglanamamaktadir. Bu sadece bizim
restoramimizin sorunu olmamakla birlikte Ak¢akoca da genel olarak biiyiik bir personel ihtiyaci sorunu
olmaktadir”. Bu konuda yetersiz kaldig1 goriilmistiir.

Arastirmada elde edilen bulgular sonucunda, Akgakoca da yesil nesil restoran akiminin uygulanmasinin zor
oldugu goriilmektedir. Buna ragmen isletme sahibinin yesil restoran uygulamalarinin yayginlagmasinin gerekli
oldugunun bilincindedir ve bu konuda ilerleyen siire igerinde calismaya baslayacagi belirtmistir. Gorlismede
toplam 10 adet soru sorulmus ve isletme sahibinden bu 10 soruya cevap vermesi istenmistir. Alinan cevaplar da
kriterlerin 5 cevapta uygulandigimi fakat geri kalan 5 cevapta ise uygulanamadig1 goriilmektedir. bir¢ogunu
uygulayamadiklar1 gériilmektedir. Isletmeye sorulan sorulardan alinan cevaplarda isletme bu uygulamaya kars
olmadigin: fakat hem maddi agidan isletmeyi zorlayacagini hem de miisteri profili belli oldugu igin onlarin
beklentilerini de degistirmenin zor oldugu sonucuna ulasilmustir. Isletmeye ¢ép ayristirma sorusunu sordugumuz
da cevap olarak isletme elinden gelen Ozeni gosterdiklerini ifade etmislerdir. Isletmenin geri doniisiim
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konusunda duyarli olmasi tek basma yetmedigi igin yerel yonetiminde bu konuda destek olmasi gerektigi
sonucuna ulasilmaktadir.

SONUC

Siirdiiriilebilir turizmin amaci, kitle turizminin turizm hareketinin yapildig1 destinasyona verdigi zarar1 en aza
indirerek gelecek nesillere daha yasanabilir bir diinya birakmaktir. Bu yiizden siirdiiriilebilir turizm kavraminin
tam olarak uygulanabilmesi igin ¢evre bilincinin kavranmasi gerekmektedir.

Turizm endUstrisinde énemli bir yere sahip olan yiyecek-igecek isletmeleri her gegen giin daha ¢ok biiyiimekte
ve bu bitylime ile birlikte ¢evreye verdigi zarar giin gegtikce artmaktadir. Cevreye verilen zarar1 en aza indirmek
icin hem igletmecilere hem de tiiketicilere bircok gorev diigmektedir. Restoranlarda olugan atig1 en aza indirmek
icin baslatilan yeni nesil restoran akimi hem atik olusumunu azaltmakta hem de isletmenin maliyetini diisiirme
konusunda katki saglamaktadir. Bu gibi ¢evreci uygulamalarin sadece isletmeye degil hem yerel halka hem de
tiiketiciye de biiylik katki saglamaktadir.

Yapilan inceleme ve bulgular sonucunda, ¢aligma kapsaminda konu olarak alinan igletme bir¢ok kriteri yerine
getirebilecegini sdylerken isletmeye gelen miisteri profilinin buna uygun olmadigini sdylemektedir. Uyum
siirecinde sikint1 yasanacagini belirtmistir. Isletme sahibi yesil nesil restoran kriterlerinden ¢dp ayristirma
konusunda hassas olduklarini ve bunu uyguladiklarini sdylerken ¢op toplama araglarinin donaniminin yetersiz
oldugunu, ¢oplerin hepsini bir aragta toplandigini yetkililerin bu konuda yetersiz kaldigini1 ve buna bir ¢dziim
getirilmesini belirtmistir.

Isletme sahibi bu kriterlerden birgogunun isletme biitcesini asacagi goriisiinde oldugu icin uygulamanin
uygulanabilirliginin zor oldugundan bahsetmistir. Buna ragmen bu konuda ilerleyen siire icerinde caligmalara
baslayacagmin ifade etmistir.

Akgakoca yesil ile mavinin birlestigi kiigiik bir il¢edir. Birgok balik restoranin bulundugu Akgakoca’da yesil
nesil restoran akiminin yapilabilirliginin ve yesil nesil restoran gibi ¢evreye duyarl isletmelerin artmasi i¢in bu
gibi uygulamalarin yayilmasini saglamak gerekmektedir. Bunun i¢in ¢aligmalar sadece 6zel sektor kuruluslar ile
degil hem devlet hem de yerel halk bu isin igine katilarak siirdiiriilmelidir.

Bu calisma genisletilerek daha fazla sayida restorana uygulanabilir. Bundan sonra yapilacak caligmalarda
Tirkiye’de bulunan yesil nesil restoran sertifikasina sahip isletmeleri kapsayacak sekilde genisletilerek iilke
ekonomisine katkisi saptanabilir. Bu uygulamanin sadece belli sehir ve restoranlarda degil tiim sehirlerde ve
restoranlarda da uygulanabilirligi g6z Oniine alinarak ¢esitli proje ve tesviklerle bu uygulamanin genis ¢apta
yayilmasi saglanabilir. Ayrica sadece siirdiiriilebilirlik konusunda restoranlar degil tiiketicinin de
bilinglendirilmesi i¢in uygulamalar da yapilabilir.
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