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Oz

Siirdiiriilebilirlik konusuna artan farkindalik ile birlikte 2020 yilinda Michelin Rehberi Fransa
secimleri lansmaninda tanitilan, giiniimiizde tiim rehber secimlerinde uygulamasi yapilan Yesil
Yildiz, Michelin Rehberi'nin yeni riitbesi olmustur. Bu baglamda; Michelin Yesil Yildiz,
Michelin Rehberi'nin ayricaliklarindan farkli olarak Michelin Rehberi secimlerine katilan her
tiirden restorana verilebilmektedir. Yiyecek icecek sektoriiniin so6z konusu doniigtimiinii
desteklemek, farkindalik yaratmak ve siirdiiriilebilirlik konusuna dair alinan aksiyonlar:
hizlandirmak adina paydaslar1 ve onlarin somut girisimlerini tesvik etmektedir. Calismanin
amaci Istanbul’u da 38. Destinasyon olarak listesine alan Michelin Rehberi'nin {ilkemizin gesitli
lokasyonlarinda hizmet veren zincir yiyecek igecek isletmelerinde yarattigi bakis acisini,
kazandiklar1 farkindalik ile aldiklari aksiyonlari incelemektir. Bu arasgtirmada, Istanbul
Merkezine bagh zincir yiyecek igecek isletmesinde ¢alismakta olan 11 kisilik mutfak yonetim
ekibi ile yar1 yapilandirilmis goriisme yapilmistir. Katilmeilarm Michelin Yesil Yildiz
konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklar: ama siirdiiriilebilirlige dair sektoriin doniistimiinii
desteklemek adina farkindalik yaratmak ve aksiyonlar1 hizlandirmak i¢in paydaslar1 ve onlarin
somut girisimlerini tesvik ettikleri sonucuna ulasilmistir.
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Abstract

With the increasing awareness of sustainability, the Green Star, which was introduced at the
launch of the Michelin Guide France selection in 2020 and is now applied in all guide selections,
has become the new rank of the Michelin Guide. In this context, unlike the privileges of the
Michelin Guide, the Michelin Green Star can be awarded to all types of restaurants participating
in Michelin Guide selections. It encourages stakeholders and their concrete initiatives to
support the transformation of the food and beverage sector, raise awareness and accelerate
actions taken on sustainability. The aim of this study is to examine the perspective created by
the Michelin Guide, which includes Istanbul as the 38th Destination, in chain food and beverage
establishments serving in various locations of our country, and the awareness they have gained
and the actions they have taken. In this study, semi-structured interviews were conducted with
a kitchen management team of 11 people working in a chain food and beverage establishment
in the centre of Istanbul. It was concluded that the participants do not have sufficient
knowledge about Michelin Green Star, but they encourage stakeholders and their concrete
initiatives to raise awareness and accelerate actions to support the transformation of the sector
regarding sustainability.
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GIRIS

Ozellikle son 50 yili kapsayan, kiiresel 1sinma ve beraberinde iklim degisikligi, buna bagh
olarak ekosistemdeki biyogesitliligin bozulmasi1 gibi nedenlerle diinyanin gelecegi tehdit
altindadir. Bu baglamda kiiresel alanda ¢ok sayida zirve yapilarak cevreye dair konularmn
onemine deginilmis ve 1987 Bruntdland Raporu ile beraber siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir
kalkinma kavramlarn literatiire kazandirilmistir. S6z konusu raporda siirdiiriilebilir kalkinma
kavrami “gelecek nesillerin ihtiyaclarim karsilama yetenegine zarar verilmeden bugiiniin nesillerinin
ihtiyaglarimin karsilanmasini saglamak” olarak ifade edilmistir (Siinnetgioglu, 2013).

Artan niifus ve gezegendeki kaynaklarin sinirli hale gelmesi siirdiiriilebilirlik kavraminin
onemini arttirmaktadir. Iklim degisikliginin gevresel etkileri tetiklemesinin yaninda yerel
kalkinma ve toplumlarin devamlihgi hem ekonomik hem de sosyal yapinin siirmesi,
stirdiiriilebilirlik kavrammin temelini meydana getirmektedir. Mevcut kaynaklarin tiiketimi
esnasinda gelecekteki nesillerin ihtiyaglarmi goz Oniine alarak tiiketme gerekliligini ilke
edinmis olan siirdiiriilebilirlik kavrami, gectigimiz asrin en 6nemli konular arasinda yerini
almaktadir (Karagoz, 2020).

Birlesmis Milletlerin “Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1” olarak misyon edindigi “achg1 yok
etme” politikasini “agliga son” hedefi takip etmektedir. Birlesmis Milletler belirlenen bu plan ile
2030 yiinda agligmn ortadan kalkmasimi amagladigim belirtmistir. Siirdiiriilebilir kalkinma
amagclar1 ile birlikte diger amaglar da beslenme konusu ile ilgili cesitli parametreleri
icermektedir (Dogan ve Ozaltin, 2022). Siirdiiriilebilirlik konusuna dair alman aksiyonlar
yiyecek icecek sektoriinde de gesitli sekillerde karsilik bulmus olup konuya dair tesvikler s6z
konusudur. Michelin Yesil Yildizin da ana temas: gastronomide siirdiiriilebilirlik
uygulamalaridir. Michelin Yesil Yildiz gastronomiye dair duyarli, kararli ve cesur yaklagimlar
ile kendilerini rakiplerinden farkli kilan restoranlar1 ayirt etmektedir (Akay ve Yilmaz, 2023).

Ekolojik sistemin ve dogal kaynaklarmn kullaniminin siirdiiriilebilir bir sekilde kontrol edilebilir
olmasi igin yiyecek icecek endiistrisinde birtakim uygulamalar gelistirilmektedir. Restoran
isletmelerinde gida atiklarini kontrol edebilmek, atik yonetim sistemini olusturmak icin “0 Atik
Uygulamas1”, “Yesil Nesil Restoran Hareketi” gibi adimlar atilmaktadir. Restoran isletmeleri
s6z konusu bu uygulamalar1 isletmenin maliyetlerini azaltmak, gida atiklarini minimuma
diisiirmek, cevresel ve dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir bi¢cimde kullanilmasini saglamak icin
operasyonlarinda istemektedirler (Oksiiz, 2023).

Bu arastirma, Michelin Yesil Yildizi'min zincir yiyecek igecek isletmelerindeki siirdiiriilebilirlik
kriterlerinin uygulanabilirliginin arastirilmasini ve alan yazina kazandirmay1 amaglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

18. Yiizyil’da sanayilesme ile birlikte {iretimdeki ve tiiketimdeki siirekli artis, bilingsiz tiiketimi
ve kaynaklarin savurgan bir sekilde kullanim stirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Diinya capinda meydana gelen teknolojik ilerlemeler, niifusun yogun bir
sekilde artig1 ve sanayi devrimiyle birlikte gelen sanayilesme hizi ekolojik dengeyi olumsuz
etkilemistir. Bu baglamda dogaya ait su kaynaklarmin bilingsizce tiiketimi, kimyasal
pestisitlerin ve maddelerin fazla kullanimi, ¢ok fazla atik ortaya ¢ikarilmasi ve bunlarin
kontrolsiizce dogaya birakilmas: stirdiiriilebilirlik kavramin getirmistir (Demir ve Cevirgen,
2006; Hayta, 2009:144, Duran, 2011; ézgfm ve Ayvaz, 2017). Siirdirilebilirlik ayn1 zamanda,
teknolojik gelismelerin ve ekonomik kalkinma ve biiyiimenin sonucunda ortaya ¢ikan ekolojik
bozulmalarmn 6niine ge¢mek igin var olmus bir kavramdir (Karakurt Tosun, 2009). Genel olarak
bakildiginda kaynaklarin giderek yok olmaya baglamasi ve toplumsal olarak gereksinim
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duyulan ogelerin eksilmesiyle birlikte, gelecek kusaklarin sikinti yasamamasi noktasinda
surdiiriilebilirlik kavraminin 6nemi giin gectikce artmaktadir (Camhica ve Akar, 2014).
Siirdiiriilebilirlik, herhangi bir olaym, durumun, olusumun veya var olan bir seyin ilerleyen
siireg igerisinde siirdiiriilebilme durumu olarak ifade edilir (Basiago, 1999). Giintimiiz mevcut
kosullarinda siirdiiriilebilirlik kavramu ile yiyecek icecek sektorii arasinda da artan bir etkilesim
mevcuttur. Gastronomi ve siirdiiriilebilirlik, ekolojik siirdiiriilebilirlikle birlikte bireylerin
saghigim da dikkate alan kiiltiirel ve sosyal yapiy: da gelistirmeyi amaglayan bir kavram olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Bu kavramlarin giin gectikce Snem kazanmasinin en biiyiik sebebi
kaynaklarm giin gegtikce azalmasidir. Insanlarin giderek farkindaligmin artmasi sonucu bu
gercek onem kazanmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel {ireticiyi koruyan ve geleneksel-
yoresel {iriinlerin giin yiiziine ckarilmasini, iglenmesini ve kullanilmasmi &ngoéren bir
sistemdir. Bu noktada {iretilen iiriiniin, {iretim asamasinda ve gelecekte de dogaya zarar
vermeyecek olmasi temel sarttir (Scarpato, 2002).

Michelin Rehberi

Michelin Rehberi'nin tarihi 1900 yilina kadar dayanmaktadir. Michelin Rehberi, Michelin lastik
fabrikasinin ayni zaman da kurucusu olan André ve Edouard Michelin tarafindan
olusturulmustur. ilk olarak 400 sayfalik bir reklam rehberi seklinde satilan ve lastiklerin
yaninda verilen bu kilavuz bir siire sonra genis kitlelere ulasmistir ve kirmizi renge
boyanmigtir. Bu kilavuz ile o donemde gezginlerin seyahatlerini kolaylagtirmak amaglanmigtir.
1926 yilinda Michelin kardesler restoranlarin incelenmesi igin bagimsiz bir miifettis ekibi
kurmus ve kaliteli isletmeler i¢cin Michelin yildizlariyla odiillendirme sistemini baslatmistir.
Yine aymu tarihte ilk derecelendirme yildizi verilmis, ikinci ve tiglincii yildizlar ise 1931'de
verilmistir (Bilge vd., 2021).

Michelin Rehberi, ilk etapta kiiciik bir el kitab1 olarak seriivenine baslamistir ve daha sonralari
cok ilgi cekici bir bigimde gastronomi ve yemek sektoriinde restoranlarin ve seflerin kalite ve
prestij gostergesi durumuna evrilmistir (Snyder ve Cotter, 1998). Arag siiriiciilerinin kullanim
amaciyla hazirlanan bu kitapta, bir¢ok bilginin beraberinde giizergah iizerinde bulunan yiyecek
icecek mekanlarina da yer verilmistir. Giin gegtikge kitaptaki restoranlar ve otel isletmeleri
boliimiine derecelendirme kriterleri dahil edilerek yiyecek, icecek ve konaklama isletmeleri icin
kalite ve prestij saglan bir kilavuz olarak evrilmistir (Bilir, 2020). Michelin Rehberi giiniimiizde
cok prestijli ve etkili bir konumdadir. Bir yiyecek igecek isletmesinin gelecegi noktasinda biiyiik
Oonem arz etmektedir. Bir isletmenin yapti§1 calismalar ve aktiviteler sayesinde bir yildiz almasi
veya sahip oldugu bir yildizi kaybetmesi sektor igerisindeki varhgmi biiyiik oOlgiide
etkilemektedir. Bir Michelin Yildiz1 aldiginda sektor igerisinde biiyiik bir prestij kazanirken, bir
yildiz kaybettiginde ise isletmenin Omriinii tamamlamasma ve hatta kapanmasina sebep
olabilmektedir (Snyder ve Cotter, 1998).

Michelin Rehberinde yer alan bir yildiz “Alaninda cok iyi bir restoran”, iki yildiz “Oyle miikemmel
bir yemek ki kesinlikle rotamizi deistirmenize degecek”, ii¢ yildiz “Fevkalade bir mutfak, ozel bir
yolculuga deger” anlamina gelmektedir. Michelin yildizi almanin kriterleri yemeklerde
kullanilan malzemelerin dogal ve kaliteli olmasi, sefin isinde ¢ok iyi olmas1 ve mutfaga hakim
olmasi, sunulan yemeklerin pisirme ve lezzet kalitesinin en iist diizeyde olmasi, ddenen {icretin
karsiiginin fazlasiyla alinmasi ve yil boyunca sunulan meniilerin ve yemeklerin kalitesinin
daima en iist seviyede ve tutarli olmasi sayilabilir (Bilge vd., 2021).
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Michelin Yesil Yildiz

2020 yilinda ilk kez duyurulan Yesil Yildiz riitbesi, Michelin’in en yeni riitbesidir. Yesil Yildiz,
her sene yenilenen bir 6diil olup, siirdiiriilebilir gastronomiye dair duyarli, cesur ve son derece
kararli yaklasimlar1 sebebi ile kendilerini rakiplerinden ayiran ve farkli kilan restoranlar
vurgulamaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomiye dair biitiin yesil aktivitelere destek veren,
ekosisteme ve dogaya kars1 bilingli ve duyarli, ayrica gozlem yapilarak toplanan bulgulara
dayanarak uygunlugu tespit edilen restoranlar Michelin Yesil Yildiz almaya hak
kazanmaktadirlar. Bu kurulusta calisan gorevliler, teftisleri esnasinda, incelenen yiyecek igecek
isletmesinin Michelin Yesil Yildiz etiketini hak edebilmesi adina, ortaya c¢ikarilan triinlerin
kalite durumuna, tirtinlerin mevsimine ait olup olmadigina ve besin degerlerinin uygunluguna
kadar biitiin siirecleri ve degerleri biiyiik bir hassasiyetle incelemektedir. Yapilan biitiin bu
calismalar sonucunda miifettisler tarafindan, etiket almaya hak kazandigina dair olumlu bir
rapor olusturulursa, bu yiyecek icecek isletmesi Michelin Yesil Yildiz ile 6diillendirilmektedir
(Kazilak ve Akyiirek, 2021; https://guide.michelin.com/tr). Yesil Yildiz se¢imi tiiketiciler icin
oldugu kadar profesyoneller igin de bir ilham kaynagidir. Temel amag, yiyecek igecek
endiistrisinde olumlu ve dinamik diyalogu tesvik etmek, siirdiiriilebilir gelisimin zorluklar:
hakkinda farkindalik yaratmak ve ilgilenen her bireyin aksiyona geg¢mesine katkida
bulunmaktir (https://guide. michelin.com/tr).

Atiksiz Mutfak Kavramlar

Dogal cevre ve ekolojik sistemin bozulmadan devam etmesi insan saghgi icin en temel
faktordiir. Insanlarin dogal ve katki maddesi kullanilmadan {iretilen tarim {iriinlerine ulagimi
bliyitk onem tagimaktadir. Su, hava ve toprak saghkli bir tarimsal faaliyetin
gerceklestirilebilmesi i¢in gerekli olan en temel dogal kaynaklar olarak kabul edilmektedir
(Okuyucu vd., 2006). Sanayi Devrimi'yle birlikte, dogal kaynaklarin bilingsizce kullanimi
hizlanmis ve cevreye birakilan atik miktarinda biiylik bir artig gozlenmistir. 19. ytizyilin
ortalarindan itibaren baslayan bu atik madde artis1 giiniimiize yaklastik¢a kontrol edilemez
seviyelere ulagsmistir. Diinya iizerinde yagayan insan sayisinin artmasi neticesinde hammadde
kullanimi ve bunun beraberinde iiretim artmistir ve {iiretimden kaynakli atik olusumu
mecburen gerceklesmistir. Dolayisiyla dogal kaynaklarin ve tabiatin tahrip edilmesi de
kagmilmaz olmustur (Yiicel ve Ekmekgiler, 2008; Marmolejo vd., 2012).

Kiiresellesmenin artmasiyla birlikte, insanlarmn da tiiketim aliskanliklari ayni oranda artis
gostermistir. Bu beraberinde yenilenemez enerji kaynaklarmin hizla tiiketimini getirmis ve atik
madde oraninin artmasma sebep olmustur (Ergiilen ve Bastan Toke, 2020). Bu durum
gastronomi sektoriinde de benzer oOzellikler gostermektedir. Mutfaklarda da atik ile ilgili
problemler 21. yiizylin baglarindan itibaren ortaya g¢kmstir. Insanlarin biraz daha
bilinglenmeye baglamasi ve gevreye olan duyarhliklarimin artmasi sonucunda atiksiz yagam
terimi zihinlerde olusmaya baslamistir. Atiksiz mutfak; {iretim, servis ve tiiketim noktasinda
olusabilecek atik maddelerin insan sagliginm ve gevreyi tehdit etmeden kontrol altinda tutulmas:
anlamina gelmektedir (Murray, 1999).

Gida israfi konusu son yillarda diinya iizerinde en ¢ok tartisilan konu haline gelmistir. Uretilen
gida maddelerinin tamaminin kullanilmamasi ve bunun neticesinde ortaya c¢ikan atik
miktarinin ¢ok fazla olmasi ekonomiyi de olumsuz yonde etkilemektedir (Marra, 2013). Bir¢ok
tiniversitenin ilgili boliimlerinde atik yoOnetimi ve sifir atik konusunda insanlarin
bilinglendirilmesi ve egitilmesi adina cesitli egitimler verilmektedir. S6z konusu olusumlar,
gengleri atiklar1 kaynagindan ayirma bilinci ve aliskanligi kazandirmay: amaglayan, gelecek
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nesillere bu kiiltiiri aktarmay1 saglamak icin uygulanan gahigmalardir (T. C. Nigde Omer
Halisdemir Universitesi, Atik Yonetimi Koordinatorliigii, 2020).

YONTEM

Bu arastirmada 2007'de Jeunes Restaurateurs d'Europe Derneginin bir {iyesi olan ve 2008'de
olaganiistii becerilerine gipta ile bakilan bir Michelin yildiziyla 6diillendirilen ve atiksiz mutfak
tizerine ¢alismalar1 bulunan Sef Tommaso Arrigoni ile {ilkemizde bir ilke imza atan, Istanbul
Merkezine bagl zincir yiyecek igecek isletmesinde calismakta olan 11 kisilik mutfak yonetim
ekibi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Arastirmada kullanilmasi planlanan
goriisme sorularmin tespit edilmesi igin literatiir taramasindan sonra, yari yapilandirilmis
goriisme sorular1 hazirlanmis olup uzman goriisiine sunularak revize edilmistir.

Bu arastirma, Michelin Yesil Yildizi'nin zincir yiyecek icecek isletmelerindeki stirdiiriilebilirlik
kriterlerinin ~ uygulanabilirli§inin ~ degerlendirilmesi ve alan yazma kazandirmay:
amacglamaktadir.

Calisma betimsel arastirma modeline uygun olarak gerceklestirilmistir. Olay ve olgularin
detaylari ile ele alindig1 kesifsel ve betimsel arastirmalarda nitel arastirma yontemleri siklikla
kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013). Calismada kullanilan verilerin elde edilmesi igin
gerekmekte olan etik kurul izin belgesi Bagkent Universitesi 17162298.600-36 say1 numarasi ile
alinmistir.

Arastirmanin evrenini zincir yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemini Istanbul’daki zincir yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir. Bu ¢alisma
kapsaminda zincir yiyecek igecek igletmesinin yoneticileri ile 14 soruluk yar1 yapilandirilmig
goriisme yapilmigtir. Gorlisme tekniginde bireylerin deneyimleri neticesinde var olan algilari,
his ve degerleri kesfedilmektedir. Ilgili konuyu anlamlandirmak igin siklikla tercih edilen bir
yontemdir. S6zii edilen yontemin kullanilmasindaki temel amag; konuya karsi derin analiz
yapabilme istegi olup; nitel aragtirma tekniklerinde sorulan sorularda kisilerin 6znel cevaplar
vermesi Onem arz etmektedir (Karahan vd. 2022). Kolayda ornekleme yonteminden
yararlanilan ¢alismaya goniilliiliik esasina gore zincir yiyecek icecek igletmesi sahibi ve sorumlu
yoneticileri katilmigtir. Kolayda Ornekleme, ana kiitle igerisinden segilmesi planlanan 6rnek
kesimin aragtirmacinin yargilarinca belirlendigi tesadiifi olmayan Ornekleme yontemidir.
Kolayda orneklemede veriler, ana kiitleden en kolay, hizli ve ekonomik sekilde toplanr
(Malhotra, 2004).

Calismada, nitel arastirma yontemi benimsenmis olup, durum ¢alismas1 deseni kullanilmaistir.
Katiimalarin goriiglerinin alinmas: sonrasinda bulgularin betimsel analizi yapilmistir. Yiyecek
icecek isletmeleri hizmet sektoriinde yer almakla birlikte, kiiresel bakimdan giin gegctikce
biiyiiyen, bireylerin istek ve ihtiyaclari, deger yargilari ve yasam bigimlerinden etkilenmekte
olan isletmelerdir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2022 verilerine istinaden Tiirkiye’de
yaklasik 70 bin yiyecek igecek isletmesi hizmet vermektedir. S6z konusu igletmelerin ticari ve
ticari olmayan olarak smiflandirilmaktadir. Ayrica yiyecek igecek isletmeleri cogunlukla mesai
sekli, mutfak ve servis c¢esidi, kalite ve hizmet anlayisi, hukuki statiisine gore de
siniflandirilmaktadir. (Giizel vd., 2022, akt: Yilmaz vd., 2023). Ulkemizde birden fazla subesi
bulunmakta olan zincir restoranlar konseptlerine gore simflandirilirken bu arastirmada
orneklem olarak secilen yiyecek icecek isletmesinin tipi cafe brasserie konsept ile hizmet sunan
zincir bir markadir. Burada 6rneklem belirlenirken, calisma amacina en iyi sekilde hizmet
edecegi diisiiniilmiis olan, en uygun bulunan paydaslar dikkate alinmaistir.
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Gorligme yapilan kisilerin bilgilerini, duygularini ve goriislerini ortaya ¢ikarmay: saglayan veri
elde etme yontemidir (Bal, 2014). Soru formlar1 olusturulurken oOncelikle alan yazindaki
calismalarmn ortaya koymus oldugu kategoriler dikkate almmustir. 10 uzman ile on
degerlendirme uygulamas1 gerceklestirilerek soru formuna nihai hali verilmistir. Gortismeler
gerceklestirilirken, katiima bireylerin izinleri dogrultusunda goriismeler ses kaydi ile kayit
altina alinmig olup goriismeler ortalama 30 dakika siirmiistiir. Goriismelerden sonra veriler
raporlanarak incelenmistir. Calisma 2023 Subat — 2023 Mayis aylar1 arasinda gergeklestirilmistir.

Verilerin Analizi

Elde edilen verilerden olusturulan kategoriler ve temalara gore siflandirarak, ¢alismanin
icerigi kapsamli olarak ele alinmaktadir. Arastirmanin verilerinde arastirma problemi
dogrultusunda ortaya ¢ikan iliskiler ve baglantilar incelenerek arastirmanin veri analizi
tamamlanmustir. Elde edilen veriler biitiinciil bir igerik halinde arastirmanin amacma uygun
olarak ortaya konulup yorumlanarak sonuglari ile ifade edilmistir (Baltaci, 2019).

Gegerlilik ve Giivenirlik

Nitel calismalarda giivenilirligin saglanmasindaki esas Olgiitler arasinda ¢alismanin kimlerle,
kag kisiyle, ka¢ soruyla, nerede ve ne zaman gerceklestirildigi bulunmaktadir. Verilerin
glivenirliligini saglamadaki temel etken arastirmacinin kendisi veri toplama arastirmasimna dahil
olmus ve arastirma icin gerekli notlar1 kayit altina almistir (Kozak, 2014). Bu arastirmada
giivenilirlik bu sekilde saglanmisgtir.

BULGULAR

Calismanin amaci kapsaminda yapilan goriisme sonucunda, katiimeilarin menti ve regeteleri
ile stirdiiriilebilirlik konusuna duyarli oldugundan, s6z konusu uygulamalar ile sektore
onciilitk ettiginden bahsedilmistir. Michelin Yildizi'nin yiyecek igecek isletmelerinin
suirdiiriilebilirlik uygulamalaria olumlu etkisinin oldugunu belirten katilimcilar yiyecek icecek
isletmelerinde siirdiiriilebilirligi gelistirmek igin yapilacak meniilerin kalitesi, sunumu, lezzeti,
malzeme kullanimi ve isletme standartlarinin devamhli§i gibi faktorlere bagh oldugunu
belirtmistir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Demografik Ozellikler
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Siirdiiriilebilirlik baglaminda Michelin Yesil Yildiz Kriterlerinin zincir isletmeler tarafindan
uygulanabilirligi c¢alismasi kapsaminda ilgili markanin yoneticileri ile 14 soruluk yar
yapilandirilmis goriisme yapilmistir. Tablo 1'e gore ¢alismaya 11 kisi katilmis olup
katilimcilardan tigli kadin, sekizi de erkektir. Katihmcilarin yas araligi 24 ile 50 arasinda
farklihk gostermektedir. Katilimclardan yedisi lise mezunu iken, dordii oOnlisans-lisans
mezunudur. Katilimcilarin departmanlart Mutfak Yonetim ve Yurtdis: Biiytime Operasyonu
olarak adlandirilmistir. Katiimeilarin ilgili markada toplam calisma siireleri de bulunduklar:
konum ve departman tizerinden gesitlilik gostermektedir (Tablo 1).

Tablo 2. Siirdiiriilebilirlik Tanimmin Kategorisine iliskin Bulgular

Frekans
Uretim ihtiyaglarini gelecek nesilleri gozeterek planlamak 6
Bilingli {iretim ve bilingli titketimin maksimum seviyede oldugu gelecek nesillere kaynaklarin miras olarak 3
birakilmast
Gelecek nesillerin sinirhi kaynaklarmin tiiketilmemesi adina, enerji kaynaklarinin dogru ve uzun vadeli 2

kullanilma bigimi

Katilimalarin “Stirdiiriilebilirlik nedir?” sorusuna verdikleri yanit tablo 2 de gosterilmistir. 6
katilmcr “iiretim ihtiyaglarmi gelecek nesilleri gozeterek planlamak” cevabim vermistir. 3
katilimcr “bilingli tiretim ve tiiketimin maksimum seviyede oldugu gelecek nesillere
kaynaklarin miras olarak birakilmas1” yanitini vermistir. Akabinde 2 katimcr da “gelecek
nesillerin sinirli kaynaklarinin tiiketilmemesi adina, enerji kaynaklarinin dogru ve uzun vadeli
kullanilma bi¢imi” olarak yanitlamistir.

Tablo 3. Siirdiiriilebilir Gastronomi Kavrami Kategorisine Tligkin Bulgular

Frekans
Yemegin hazirlama asamasinda higbir dogal kaynagin bosa harcanmamasini saglamak, 4
Dogaya zarar vermemek
En lezzetli {iriinii en az atikla yaparak doyumu saglamak 3
Yerel halkin tarimsal faaliyetlerinin desteklenmesi agisindan gelistirilen ve yonetilen bir turizm hareketi
Minimum atik, mevsiminde iiriin kullanimi, yerel ve cografi isaretli {iriin kullanimi ile menii planlamas: 1
yapip gelecek nesillere yasayan ve yasatilan bir mutfak anlayis1 birakmak
Dogal kaynaklar1 bosuna tiiketmeden, ihtiyag kadar gida iiriinii kullanmak 1

Katilimcilara yoneltilen “Siirdiiriilebilir Gastronomi Nedir?” sorusuna verilen cevaplar tablo 3
de belirtilmistir. Bir katilimc1 “dogal kaynaklar1 bosuna tiiketmeden, ihtiyac¢ kadar gida iiriinii
kullanmak” olarak yamitlamigtir. Katihmeailardan bir digeri “minimum atik, mevsiminde tiiriin
kullanimi, yerel ve cografi isaretli {iriin kullanimi ile menii planlamas: yapip gelecek nesillere
yasayan ve yasatilan bir mutfak anlayisi birakmak” seklinde yarmt vermistir. Tki katilime “yerel
halkin tarimsal faaliyetlerinin desteklenmesi agisindan gelistirilen ve yonetilen bir turizm
hareketi” olarak cevap vermistir. Ug katilimcr “en lezzetli {iriinii en az atikla yaparak doyumu
saglamak” olarak yanitlamigtir. Dort katilimer ise “yemegin hazirlama asamasinda hicbir dogal
kaynagin bosa harcanmamasini saglama, dogaya zarar vermemek” olarak yanitlamigtir.

Tablo 4. Yiyecek icecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirligin Tanimina Ait Kategori

Frekans
Karbon ayak izini azaltmak, atig1 azaltmak, enerji ve su verimliligini saglamak, gida tasarrufu yapmak, menii 7
miihendisligi yapmak
Mevsiminde bulunan iiriinleri kullanarak ihtiya¢ dogrultusunda gida {iriinii kullanma 2
Atik ve geri doniisiim planlamalarimin diizenli sekilde uygulanir hale getirip devamliliginin saglanmasi 2
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Tablo 4’e gore katimcailardan “Yiyecek igecek isletmelerinde siirdiiriilebilirligin tanim1 nedir?”
sorusuna cevap verilmesi istenmigtir. Katihimcilardan yedisi “karbon ayak izini azaltmak, enerji
ve su verimliligini saglamak, gida tasarrufu yapmak, menii miihendisligi yapmak” olarak
yanitlamigtir. Iki katiimcr “mevsiminde bulunan iiriinleri kullanarak ihtiyag dogrultusunda
gida {irtinii kullanma” seklinde yanit vermistir Akabinde diger iki katilimcr ise “Atik ve geri
dontisiim planlamalarmin diizenli sekilde uygulanir hale getirip devamhihiginin saglanmasr”
olarak cevap vermistir. Siirdiiriilebilir gida sistemi, dogaya minimum zarar verecek mevcut
gida talebini karsilarken, gelecekteki nesiller i¢in de gida ihtiyacim karsilayabilecek saglikli
ekosistemleri koruma altina almaktir. Bu stiiregler islerken de insani ve adil bir diizen ile
ciftcileri, iscileri, tiiketici ve toplumlar1 korumak amagtir (Saribas ve Giivenol, 2023).

Tablo 5. Yiyecek fcecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirligin Gelistirilebilirligine Yonelik Oneriler Kategorisi

Frekans
Yemekler, sezonsal ve lokal iiriinlerle hazirlanmali, gida israfin1 dnlemek i¢in stok kontrolii yapilmalidir 6
Yoneticilerin ve ¢alisanlarin konu hakkinda algisini ve farkindaligini artiran egitimler yapilmalidir 5

Katiimcilara “Yiyecek igecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik nasil gelistirilebilir?” sorusu
yoneltilmistir. 6 katilimci yoneltilen soruya “Yemekler, sezonsal ve lokal iirtinlerle hazirlanmals,
gida israfim1 6nlemek igin stok kontrolii yapilmalidir.” S$Seklinde cevap verirken 5 katilimcr ise
“Yoneticilerin ve ¢alisanlarin konu hakkinda algismi ve farkindalifini artiran egitimler
yapilmalidir.” seklinde cevaplamigtir.

Tablo 6. Siirdiiriilebilirlige Dair Zincir Yiyecek icecek isletmelerindeki Temel Zorluklar Kategorisi

Frekans
Zincir isletmelerde lokasyon ve iiriin yelpazesinin genis olmasi, Fiziki sartlarin her subede farklilik gostermesi, 6
Personel sirkiilasyonunun fazla olmasi
Yerel iiretici bulmanin zorlugu
Arz ve talebi bilinglendirmek 1

Tablo 6'ya gore katiimalarin “Siirdiiriilebilirlige dair zincir yiyecek icecek isletmelerindeki
temel zorluklar nelerdir?” sorusuna cevap verilmesi istenmistir. Katilimcilardan 6’s1 “zincir
isletmelerde lokasyon ve firiin yelpazesinin genis olmasi, fiziki sartlarin her subede farklilik
gostermesi ve personel sirkiillasyonunun fazla olmasi” seklinde yanit vermisken 4'ii “yerel
iiretici  bulmanin zorlugu” seklinde yanitlamistir ve 1 katilma da “arz ve talebi
bilinglendirmek” seklinde yanit vermistir.

Tablo 7. Yiyecek icecek Isletmelerinde Detaylara Odaklanmann Siirdiiriilebilirlige Sagladig1 Katki Kategorisi

Frekans
Zincir igletmelerde yiyecek, icecek ve servis operasyonu biitiindiir dolayisiyla katkisi olumludur. 10
Temel esaslar belirlenerek her isletmenin kendi kimligine uygun olarak detaylandirilir 1

Katilimailardan “Yiyecek igecek isletmelerinde detaylara odaklanmak siirdiiriilebilirlige nasil
katki saglar?” sorusuna cevap verilmesi istenmistir. 10 katilimcr soruya “Zincir isletmelerde
yiyecek, icecek ve servis operasyonu biitiindiir dolayisiyla katkis1 olumludur.” $eklinde yanit
vermistir. 1 katilimci ise “Temel esaslar belirlenerek her isletmenin kendi kimligine uygun
olarak detaylandirilir.” Seklinde yanit vermistir.

Kurumsal siirdiiriilebilirlige dair atilan ilk adimlar 1960 ve 1970’lerde sinirh dogal kaynaklarin
bir iirtinii olarak ortaya cikmustir. Onceki yillarda yasanan endiseler kirlilik {izerine iken,
giiniimiizde ki endiseler daha spesifiktir. Etik emek ve adil iiretim uygulamalari, karbon ayak
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izi, su tiiketimi ile ilgilidir. Cesitli {iretim alanlarinda kullanilmakta olan kimyasallarin etkisi
dahil olmakla birlikte kaynaklarin tiikeniyor olmasi ve kirliligin etkisi ile ilgili problemleri
ortaya koymakti. Sonugta ise faaliyetleri engellemekte olan dogaya zarar vermekte olan
dirtinlerin  kullanimin1 amaglayan yasal ve cevresel diizenlemeler odak noktasi olmustur.
flerleyen siireg ile birlikte toplum ve karlar {izerinde olumlu bir etkiye sahip olma isteginde
olan isletmeler icin ise onlerindeki yol zor olmakla birlikte imkansiz degildir. Giintimiizdeki
liderlerin ve yoneticilerin sorunlar1 yeniden ele alarak, isletmelerinin misyon ve vizyonlarim
yeniden tanimlamaya tabii tutarak degerlendirmek ve siirekli iyilestirmeler ve gelistirmeler
yapabilmek icin detayl Olgiitler sunmak, stirdiiriilebilir uygulamalara zaman ve biitge
ayirmakta, uzun siireli sirdiiriilebilirlii, isletmelerinin operasyonlarimin ana temalarm
kapsayan bir 6zelligi haline gelebilir (Tas¢ioglu, 2019).

Tablo 8. Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Seflerin ve Restoranlarm Rolii ve Bu Baglamda Zincir Isletmelerin Rolii
Kategorisi

Frekans
Seflerin sectigi iiriinler ile baglayan bir titketim oldugu icin hepsi biitiindiir 5
Sefler uygulayacagi menii ve regeteleri ile siirdiirtilebilirlik konusuna fayda saglamakla birlikte zincir 5
isletmelerde geri doniisiime katki saglayan uygulamalari ile sektore dnciiliik ederler
Seflerin ve zincir markalarin tiiketimde ve {iretimde kontrol ve takipte olmasmin en biiyiik etken oldugu 1

diisiincesi

Tablo 8'de katimcilara yoneltilen “Stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda sgeflerin ve
restoranlarin rolii nedir, bu baglamda zincir isletmelerin rolii nedir?” sorusuna verilen
yanitlarin frekanslar1 sunulmustur. Buna gore; 5 katilimci “seflerin sectigi {iriinler ile baslayan
bir tiiketim oldugu i¢in hepsi biitiindiir.” cevabini vermistir. Akabinde 5 katilimci ise “Seflerin
ve zincir markalarin tiiketimde ve {iretimde kontrol ve takipte olmasinin en biiyiik etken
oldugu diisiincesi” seklinde cevap vermistir. 1 katilimci ise “seflerin ve zincir markalarin
tiikketimde ve {iiretimde kontrol ve takipte olmasin en biiyiik etken oldugu diisiincesi”
seklinde cevap vermistir.

Tablo 9. Gegmise Kiyasla Restoranciligin Daha Stirdiiriilebilir Bir Noktada Olduguna Dair Yorumlar Kategorisi

Frekans
Heniiz daha ¢ok yolu oldugunu, yonlendirmeye agik oldugunu diisiintiyorum. 5
Hayir, ozellikle kiiresel anlamdaki ekonomik dalgalanma siirdiiriilebilirlige dair yapilacak yatirimlar: 4
engellemektedir. Ancak bes yil ncesine kadar konuya farkindalik bulunmaktadir.
Her gegen yil artan bilingli isletme anlayisiyla, ileriye yonelik uygulama ve yatirimlar ile gegmise gore daha 2

siirdiiriilebilir bir noktadayiz.

Katilmcilara “Gegmise kiyasla restoranciigin daha siirdiiriilebilir bir noktaya geldigini
diisiiniiyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin cevabi ise Tablo 9’da sunulmustur.
Tabloya gore 5 katihmc1 “Heniiz daha ¢ok yolun oldugunu, yonlendirmeye acik oldugunu
diisiiniiyorum.” seklinde yanitlamistir. 4 katihmcar ise “Hayir, Ozellikle kiiresel anlamdaki
ekonomik dalgalanma siirdiiriilebilirlige dair yapilacak yatirimlar1 engellemektedir. Ancak beg
yil 6ncesine kadar konuya farkindalik bulunmaktadir” seklinde cevap vermistir.

S

Tablo 10. Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Yapilmis Olan “Yarinin Mutfag1” Projesinin Misafirlere Aktarimi

Frekans
Sosyal medya, yazili ve gorsel iletisim kanallar ile aktariyoruz 9
Subelere gelen misafirlere birebir olarak aktariyoruz 2

Katilimcilara yoneltilmis olan “Misafirlerinize stirdiiriilebilirlik kapsaminda yapmis oldugunuz
“Yarmnin Mutfag1 Projenizi nasil aktariyorsunuz?” sorusuna istinaden verilmis cevaplar Tablo
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10’da sunulmustur. 9 katihima ilgili soruya “sosyal medya, yazili ve gorsel iletisim kanallari ile
aktariyoruz.” Seklinde yamit verirken 2 katilimci da “subelere gelen misafirlere birebir olarak
aktarryoruz.” Seklinde yanit vermistir.

Projeye gore ilgili marka stirdiiriilebilirlik uygulamalarma dair yaklasimini atiksiz mutfak
izerine kurmus olan ve bu konu ile ¢alismalarin1 “Uno Chef Senza Sprechi” kitabi ile aktaran
Tommaso Arrigoni ile “Yarinin Meniisii” isimli projelerini gergeklestirmistir (Food Magazine,
2023).

Tablo 11. Michelin Yildizli Restoranlarin Ziyaret Siklig1 Kategorisi

Frekans
Is planlarimin yogun olmas: sebebi ile sik bir ziyaret siirecim olmamakta 10
Ayda en az bir 1

Tablo 11’de “Michelin Yildizli Restoranlara ne siklikla gidersiniz?” sorusuna katilimcilarin
vermis oldugu cevaplar sunulmustur. Buna gére 10 katiimer “Is planlarimin yogun olmasi
sebebi ile sik bir ziyaret slirecim olmamakta.” seklinde yanut verirken 1 katihmci ise “ayda en az
bir kez” seklinde yanit vermistir.

Tablo 12. Michelin Yildizi'min Yiyecek icecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirligi Gelistirmek Igin Kullarulabilecegine Dair
Diisiinceler Kategorisi

Frekans
Evet 11
Hayir 0

Katilmcilara  yoneltilmis  olan “Michelin = Yildizi'nin  yiyecek igecek isletmelerinde
stirdtiriilebilirligi  gelistirmek icin kullanilabilecegini diisiiniiyor musunuz?” sorusunun
cevaplar: tablo 12'de sunulmustur. 11 katihimc da yoneltilmis olan soruya “Evet.” Cevabim
vermisgtir.

Tablo 13. Michelin Yildizinin Yiyecek icecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirligi Gelistirmek icin Sunulan Alternatifler Kategorisi

Frekans
Yapilacak meniilerin kalitesi, sunumu, lezzeti, malzeme kullanimi ve isletme standartlarinin devamliligs ile 5
Igletmelerin ve misafirlerin farkindaligin gelistirerek 3
Kriterleri diizenleyerek 2
Porsiyon miktarini azaltmak ve dogru menii aritmetigini ortaya koyarak 1

Tablo 13’de katilmcilara yoneltilmis olan “Michelin Yildizi yiyecek igecek isletmelerinde
surdiiriilebilirligi gelistirmek igin nasil kullanilabilir?” sorusunun verileri bulunmaktadir.
Tabloya gore 5 katilimc1 “Yapilacak meniilerin kalitesi, sunumu, lezzeti, malzeme kullanimi ve
isletme standartlarinin devamlilig: ile” cevabini vermistir. 3 katilimcr ayn1 soruya “Isletmelerin
ve misafirlerin farkindaligim gelistirerek” cevabini verirken 2 katilimcr “Kriterleri diizenleyerek
cevabini vermistir. 1 katilimar ise “Porsiyon miktarmi azaltmak ve dogru menii aritmetigini
ortaya koymak” cevabini vermistir.

Tablo 14. Kaliteli Bir Yemek Deneyimi Kategorisi

Frekan
s
Isletmeye giristen baslayip yemek ve servis anlarini da kapsayan, isletmede gegirilen siirenin tamamini kapsayan 5
deneyimdir.
Mevsiminde dogru ve taze iiriin kullanmak
Ardindan anlatabilecek kadar tat birakmas1
Aligkanlik olugturmasi 1
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Katilimcilara “Kaliteli bir yemek deneyimi nedir?” sorusu yoneltilmistir. Yoneltilen soruya
istinaden verilen cevaplarin frekanslar1 tablo 14’de sunulmustur. Buna gore 5 katihma
“Isletmeye giristen baglayip yemek ve servis anlarini da kapsayan, isletmede gegirilen siirenin
tamamini kapsayan deneyimdir.” seklinde yanmit vermistir. 4 katilimci “Mevsiminde dogru ve
taze {iriin kullanmak.” Seklinde yanit vermistir. 1 katiimc1 “Ardindan anlatabilecek kadar tat
birakmas1” cevabini verirken 1 katiimer da “Aliskanlik olusturmasi.” seklinde cevap vermistir.

Tablo 15. Michelin Rehberine Dahil Olan Yesil Yildiz Hakkinda Bilgi

Frekans
Hayir 7
Evet 4

Katilimcilara “Michelin Rehberi'ne dahil olan Yesil Yildiz hakkinda bilgi sahibi misiniz?”
sorusu yoneltilmistir. Katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin frekanslari tablo 15de
sunulmustur. Tabloya gore 7 katilimar bilgilerinin olmadigimi ifade ederken 4 katilimci
bilgilerinin oldugunu belirtmiglerdir.

Tablo 16. Michelin Yesil Yildiz Hakkinda Bilginiz Dogrultusunda, Diger Yildizlardan Ayri Olmasi Hakkinda Yorumlar
Kategorisi

Frekans
Sektoriin doniisiimiinii desteklemek, genel anlamda farkindalik yaratmak ve 3
siirdiiriilebilirlik konusunda alinan aksiyonlar1 hizlandirmak igin en kararli paydaslar1 ve onlarin somut girisimlerini
Daha ¢ok misyon yiiklenebilmelidir 1

Michelin Rehberi'ne dahil olan Yesil Yildiz hakkinda bilgisi olan katilimecilara “Michelin Yesil
Yildiz hakkinda bilginiz dogrultusunda, diger yildizlardan ayri olmas: hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin cevaplar1 tablo 16’da verilmistir.
Tabloya istinaden 3 katihimc “Sektoriin doniisiimiinii desteklemek, genel farkindalik yaratmak
ve strdiiriilebilirlik konusunda alinan aksiyonlar1 hizlandirmak igin kararh paydaslar1 ve
onlarin somut girisimlerini tesvik eder.” seklinde yamitlamis olup 1 katilimc ise “Daha ¢ok
misyon yiiklenebilmelidir.” Seklinde gelistirilebilir bir noktada oldugunu ifade etmistir.

SONUC

Toplumlarin yemek kiiltiiriinii olusturan parametrelerden biri olan kiiltiiriin kusaklara aktarimi
surdiiriilebilirlik agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Yemek kiiltiirii; ekolojik, sosyolojik,
ekonomik cesitlilikler ile olusmakta ve kusaklara aktarilmaktadir. Ozellikle gliniimiiz kosullar:
g0z Oniine alindiginda siirdiiriilebilirlik ile gastronomi ve siirdiiriilebilir gida konularinda artan
ilgi, tiikketicilerin egitim diizeylerindeki artisla dogru orantilidir.

Kiiresellesmenin tabii bir sonucu olan yerel mutfaga ve {irline olan ilginin artmasi
stirdiiriilebilirlik konusuna ilgi ¢ekmektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi; dogaya duyarl iiriin
iiretmekle birlikte hem psikolojik hem de fizyolojik agidan kisiyi besleyecek nitelikte iiriin
tiikketmek olarak kabul edilmektedir. Son yillarda ozellikle turistlerin, seyahat amaclarinin
0zgilin deneyim aramak, farkli mutfak kiiltiirii ile tanismak ve deneyim kazanma istegi olmasi,
yerel mutfak ve yiyeceklere yonelik seyahatlerin yapilmasi konusuna giincellik katmistir. Bu
baglamda yerel ve ulusal anlamda yiyecek igecek sektdriinde hizmet veren isletmeler; yerel
iiretim ve yerel mutfak kiiltiiriinde siirdiiriilebilirligi desteklemektedir.

Kiiresellesmenin de etkisi ile birlikte her gegen giin yiyecek igecek igletmelerinin sayilar:
artmakta ve bununla birlikte c¢esitli sebeplerden dolayr varliklarini = siirdiirmeleri
zorlasmaktadir. Tiiketimin artmas: ile birlikte dogal kaynaklarmn azalmasi, yiyecek igecek
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isletmelerinin de siirdiiriilebilirlik konusuna ilgisini ortaya ¢ikarmis ve giin gectikge konuyla
ilgili alinan aksiyonlar cesitlenmistir. Varliklarmi cesitli konseptler ile gesitli lokasyonlarda
konumlandirmakta olan yiyecek igecek isletmeleri ve buna bagh olarak ayrica zincir yiyecek
icecek igsletmeleri de her gegen giin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 hakkinda
¢ozlim Onerileri sunmayir amag¢ edinmektedir. Michelin Yesil Yildiz’in amaci restoran
endiistrisinde pozitif ve sistematik diyalogu tesvik etmek, siirdiiriilebilir uygulamalarin
gelisimine dair zorluklar1 hakkinda farkindahig olusturmak ve tiiketiciden {ireticiye kadar
herkesin bu olusumda harekete gecmesine katkida bulunmaktir.

Yurtdisinda Ozellikle Amerika Birlesik Devletlerinde baglamis olan ve akabinde cesitli
isletmelerde sosyal bir sorumluluk faaliyeti olarak yiiriitiilen sifir atik projeleri, doga dostu
ekolojik restoran uygulamalar1 da ozellikle restoran endiistrisinde yiyecek igecek isletmeleri
6zelinde ilgili markalarin inisiyatif alarak operasyonlarinda marka algis1 yaratmak amaci ile
uygulanmaya baslamigtir.

Yapilan arastirmalardan edinilen bilgilere gore siirdiiriilebilirlik kavrami hakkinda, {iretim
ihtiyaglarmi1  gelecek nesilleri gozeterek planlamak seklinde bir uzlasiya varildig:
gozlemlenmistir. Bunu gastronomi ile birlikte degerlendirdigimizde ise yemegin hazirlama
asamasinda hicbir dogal kaynagin bosa harcanmamasim saglamak, dogaya zarar vermemek
baglaminda bir sonuca ulasilmistir. Calismanin katilimcilar: yiyecek igecek isletmelerinde
stirdiirtilebilirlik tanimi {izerine fikirleri genel olarak karbon ayak izini azaltmak, atig1
azaltmak, enerji ve su verimliligini saglamak, gida tasarrufu yapmak, menii miihendisligi
yapmak seklindedir. Siirdiiriilebilirligin gelistirilmesi baglaminda yiyecek icecek isletmelerinde
hazirlanan ve servis edilen yiyecek ve igeceklerin, sezona ait ve yerel {iriinlerle hazirlanmasi
gerektigi ve gida israfin1 6nlemek i¢in stok kontrolii yapilmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Zincir isletmelerde lokasyon ve {iriin yelpazesinin genis olmasi, fiziki sartlarin her subede
farklihik gostermesi ve personel sirkiilasyonunun fazla olmasi gibi etkenler stirdiiriilebilirligin
uygulanmasinda yasanan zorluklar olarak belirtilmistir. Zincir isletmelerde hemen hemen her
konunun detayli bir sekilde irdelenmesi ve incelenmesinin siirdiiriilebilirlige 6nemli bir
katkisinin oldugu ve tiim operasyonun bir biitiin seklinde ilerlemesi sebebi ile detayciligin
olumlu bir etkisi oldugu sonucuna ulasilmustir.

Siirdiiriilebilir gastronomide, mutfak calisanlarinin, seflerin ve yiyecek igecek isletmelerinin
roliiniin biiytik bir etkisi oldugu yadsinamaz bir gergektir. Bu baglamda yapilan arastirmada
sefler uygulayacagi menii ve regeteleri ile siirdiiriilebilirlik konusuna fayda saglamakla birlikte
zincir igletmelerde geri doniisiime katki saglayan uygulamalari ile sektore onciiliik etmiglerdir.
Ayrica isletmelerde genel olarak seflerin sectigi iiriinler servis edildiginden tamamui bir biitiin
olarak ele almmaktadir. Geg¢mise kiyasla bakildiginda restoranciigin stirdiiriilebilirligi
konusunda ne asamada olduguna dair birgok fikir vardir. Aksi fikirler olsa da genel olarak
daha ¢ok calisilmasi gerekli olduguna dair genel bir fikir ortaya ¢ikmistir. Katihimecilarin, yogun
calisma durumlar1 dolayisiyla Michelin Yildizli restoranlara ¢ok nadir siklikla gidebildikleri
sonucuna ulasilmistir. Fakat Michelin  Yildizi'nin  yiyecek icecek isletmelerinin
strdiiriilebilirligine olumlu bir etkisinin oldugu biitiin katilimcilar tarafindan kabul gormiistiir.
Michelin Yildizi, yiyecek igecek isletmelerinde stirdiiriilebilirligi gelistirmek icin yapilacak
mentilerin kalitesi, sunumu, lezzeti, malzeme kullanim1 ve isletme standartlarinin devamlilig:
gibi faktorlere bagli oldugu kamisina varilmistir. Katihimecilar kaliteli bir yemek deneyimini
isletmeye giristen baslayip yemek ve servis anlarinit da kapsayan, isletmede gegirilen siirenin
tamamini kapsayan deneyimdir seklinde yorumlamiglardir.

Son olarak katilimcilarin, Michelin Rehberi'ne dahil olan Michelin Yesil Yildiz konusunda
yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Konuyla ilgili bilgiye sahip olan 4 katilimci ise
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Michelin Yesil Yildiz'm sektoriin doniisiimiinii desteklemek, genel anlamda farkindahk
yaratmak ve siirdiiriilebilirlik konusunda alman aksiyonlari hizlandirmak igin en kararh
paydaslar1 ve onlarin somut girisimlerini tesvik ettigi sonucunda fikir bildirmislerdir.
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