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Oz

Bu calisma, Kastamonu ilindeki yerel gastronomi isletmeleri ile tiiketicilerin "sifir atik mutfak"
konusundaki algilarini ve tutumlarini belirlemeyi hedeflemektedir. Calisma kapsaminda, nitel
arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak isletme yoneticileri
ve miisterilerden olusan 15 kisilik bir orneklem grubu ile gortismeler gergeklestirilmistir.
Gorligmelerin analizi tematik analiz yoluyla gerceklestirilmigtir. Elde edilen veriler, iireticilerin
kavramsal anlamda farkindalik seviyesinin oldukca diisiik oldugunu ortaya koymaktadir. Gida
atiklarin1 yonetme konusunda ise sistematik yaklasimlar yerine daha ¢ok "hayvanlara verme"
gibi bireysel ve geleneksel yontemlerin tercih edildigi goriilmektedir. Tiiketicilerin atik yonetimi
ile ilgili olarak isletmelerden dogrudan bir talepte bulunmadiklari, bunun yerine siirecin daha
¢ok "paket yaptirma" davrarusi tizerinden dolayli yoldan israfi onlemeye doniistiigii tespit
edilmistir. Aragtirmanin bulgularma gore, yerel yonetimlerin desteginin yetersizligi ve "sifir
atigin miimkiin olmadig1" diisiincesi, stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin éniindeki en biiyiik
engeller arasinda yer almaktadir.
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Abstract

This study aims to determine the perceptions and attitudes of local gastronomy businesses and
consumers in Kastamonu Province regarding the concept of a “zero-waste kitchen.” As part of
the study, interviews were conducted with a sample group of 15 individuals, consisting of
business managers and customers, using the semi-structured interview technique, one of the
qualitative research methods. The interviews were analyzed using thematic analysis. The data
revealed that producers’ conceptual awareness of the issue is quite low. Regarding food waste
management, it was observed that individual and traditional methods—such as “feeding to
animals” —are preferred over systematic approaches. It was determined that consumers do not
make direct requests regarding waste management from businesses; instead, the process is
transformed into an indirect effort to prevent waste primarily through the behavior of “having
food packaged.” According to the study’s findings, the lack of support from local governments
and the belief that “zero waste is not possible” rank among the biggest obstacles to sustainable
kitchen practices.
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GIRIS

Dogal kaynaklarin bilingsiz bir sekilde kullanilarak gelecek nesillere yatirim yapilmamasi
stirdiiriilebilirlik kavramim giindeme getirmistir. Siirdiiriilebilirlik kavraminin 1972 yilinda
Birlesmis Milletler Stockholm Konferans: ile kiiresel bir boyut kazandigi bilinmektedir. Bu
konferans ile birlikte “insanlifin bugiinkii ihtiyaglarim karsilarken gelecegi tehlikeye atmama”
fikrinin ilk defa uluslararasi bir ilke olarak ortaya koyuldugu ifade edilmektedir (Apak ve
Giirbiiz, 2022). Surdiiriilebilirlik ile ekolojik siireglerin korunmasi, kaynaklarin siirdiiriilebilir
kullanimi, biyolojik cesitliligin korunmasi, iiretim ve tiiketim dengesinin saglanmasi, aghk ve
yoksullugun son bulmasi, artan niifus ile tiiketim oranindaki dengenin saglanmasi, cevresel,

sosyal ve ekonomik olarak gelecegin giivence altina alinmasi amaglanmaktadir (Parris ve Kates,
2003; Kolk, 2004; Bozlogan, 2005).

20. yiizyilda sanayilesmenin bir getirisi olarak ev dist tiiketimin artmas, tiriin ¢esitliligi ve gidaya
ulasiminin kolaylasmas: gibi unsurlar giintimiizde gida israfin1 da beraberinde getirmektedir
(Yigit ve Ay Yigit, 2023). Bilindigi iizere gastronomi ve yiyecek icecek sektorii kaynak tiiketimi
ve atik giktistnin yogun oldugu sektorlerdir. Gida atiklari, bosa harcanan su ve enerji gibi dogal
kaynaklar ekolojik dengeyi bozmakla birlikte ¢op sahalarinda metan gibi sera gazlarmin salinimi
iklim degisikliginin hizlanmasina yol agmaktadir. Buna gore, gida israfi kiiresel gida giivenligini
tehdit ederken, ayn1 zamanda gevresel bozulmaya da yol agan ciddi bir problem olarak karsimiza
ckmaktadir (Huang ve Tseng, 2020). Yapilan arastirmalarda, gida israfinin olusmasinda,
tiiketicilerin kritik bir rol oynadig1 one siirtilmektedir (Aydin ve Yilmaz, 2024; Erol ve Siriken,
2024). Glindiizalp ve Giiven (2016) tiiketicilerin ¢evre bilincinin artmasiyla beraber ¢evre dostu
ya da geri dontistiirtilebilir {iriinleri tercih etme egiliminin yiikseldigi ancak tiiketicilerin atiklar:
tam anlamiyla nasil kontrol edip degerlendireceklerine yonelik bilgisinin sinirli oldugunu ifade
etmektedir. Kalfa, Yilmaz ve Giindiiz (2025)'tin 6grenciler {izerinden yiiriittiigii ¢alismada
tiiketicilerin gida atiklarin1 onlemeye yonelik performansmin diisiik diizeyde oldugu ortaya
koyulmustur. Benzer sekilde Toklu ve Toklu (2025) 321 kisi ile ytirtittiigii calismada tiiketicilerde
gida israf etmeme niyeti bulunsa bile gida israfina yonelik davranigin diisiik diizeyde oldugunu
belirtmektedir. Bunun yani sira yiyecek igecek isletmelerinde, yoneticilerin ve mutfak
sorumlularmin gida israfi yonelik tavir ve tutumlar: atik yonetimi kapsaminda oldukg¢a énem arz
etmektedir. Gida israfinin en yogun yasandig1 alanlardan biri yiyecek igecek sektoriidiir. Diinya
genelinde ortaya ¢ikan 1,05 milyar tonluk gida israfinin %28’inin yiyecek icecek sektoriinden
kaynaklandig1 bilinmektedir (UNEP, 2024). Yiyecek igecek isletmelerinde gida israfinin
mutfak/6n hazirlik asamasinda 6zellikle yogunlastig1 ve servis tiirii ve zamanina gore acik biife
restoranlarda ve kahvaltida yasandig1 belirtilmektedir (Kizanlikli, Tuna Arslan, ve Baktibek Kizi,
2025). Hgili literatiir incelendiginde mevcut ¢alismalarin otel isletmeleri {izerinde yogunlastigi,
tiiketici gruplarla yapilan c¢alismalarin ise smirli sayida oldugu goriilmiistiir. Bu calisma
kapsaminda Kastamonu Merkez ilgesinde faaliyet gosteren yoresel restoranlarin ve bu
restoranlar ziyaret eden tiiketicilerin gida israfi ve atik yonetimine yonelik alg:1 ve tutumlarinin
ortaya koyulmas: amaglanmaktadir. Boylelikle hem isletme personeli hem de tiiketicilerle es
zamanli goriismeler gerceklestirilerek daha kapsamli bir bakis agisi sunulmaya calisilmistir.
Arastirmada elde edilen sonuglarin sektordeki uygulamalara farkli bir bakis acis1 sunmas: ve
literatiire katki saglanmas1 beklenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gida Atig1 ve Atik Yonetimi

Gida atiklar1 hem kiiresel hem de ulusal dlgekte acil bir ¢6ziim bekleyen, ¢evresel ve ekonomik
acgidan kritik bir sorun haline gelmistir. Tiirkiye baglaminda incelendiginde, benzer bir endise
yaraticl tablo gozler oniine serilmektedir. Birlesmis Milletler Cevre Programi (United Nations
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Environment Programme, UNEP) tarafindan yayimlanan son gida israfi endeksi raporuna gore
2022 yilinda diinya genelinde perakende, gida hizmeti ve hane halk: sektorlerinde 1,05 milyar
ton gidanin israf edildigi tahmin edilmektedir. Bu israfin %28’inin yiyecek icecek isletmelerinden
kaynaklandig1 dne siiriilmektedir (UNEP, 2024). TUIK verileri, yilda 18 milyon ton meyve ve
sebzenin ¢op kutusuna atildiginmi ve bu atifin yaklasik 214 milyar TL degerinde bir ekonomik
kayba yol agtigina isaret etmektedir (www.gidahatti.com.tr). Bunun yan sira Tiirkiye “Gidada
Stirdiiriilebilirlik Endeksi” siralamasinda 78 {ilke iginde 28. sirada konumlandirilmaktadir
(https://impact.economist.com). Yiyecek-igecek ve turizm sektorii, gida israfimin en yogun
yasandig1 alanlardan biridir. Ozellikle otel restoranlarinda kullamilan acik biife sistemleri, bu
israfi oldukca artirmaktadir. Arastirmalar, her sey dahil bir agik biifede bir misafirin giinliik
ortalama 1,5kg gida tiiketebildigini, ancak sunulan yiyeceklerin biiyiik bir kisminin
tiiketilmedigini ortaya koymaktadir. Nitekim bu modelde bir kisinin tiikettigi gida miktar:
normalin {i¢ katma kadar ¢tkmakta; sunulan agik biife yiyeceklerin iigte ikisinin ise israf edildigi
bilinmektedir (Hazarhun, Cetinsoz ve Giindogdu, 2020). Bu 6rnek, gida atiklar1 meselesinin is
modeline bagl olarak cesitlilik gosterebilecegini ve oOzellikle tiiketim aliskanliklarinin israfin
sekillenmesinde kilit bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, gida atiklarini verimli
bir sekilde yonlendirebilmek igin yalmizca iiretim-tedarik zincirindeki adimlarda degil, aym
zamanda tiiketim evresindeki davrarnislarda da uygun tedbirlerin alinmasinin kaginilmaz hale
geldigi distiniilmektedir.

Artan atik sorunu, son yillarda sifir atik kavramini 6n plana ¢ikarmaktadir. Sifir atik, tiretim,
tiikketim ve hizmet siireglerinin her bir asamasinda atik olusumunu miimkiin oldugunca
engellemeyi ya da azaltmay, yeniden kullanimi 6ncelik haline getirmeyi ve ortaya ¢ikan atiklar
kaynaginda ayristirarak geri kazanmaya odaklanan bir yaklasimdir. Bu yaklasim, bertaraf
edilmesi gereken atik miktarmi en diisiik seviyeye indirerek gevrenin, insan saghiginin ve dogal
kaynaklarin korunmasini amaglamaktadir (Bektas, 2022). Son dénemlerde sik¢a giindeme gelen
Sifir atik diisiincesi, esasen israfin Oonlenmesi, atiklarin kaynagmda ayri toplanmas: ve bu
malzemelerin geri doniisiim siirecine dahil edilmesini icermektedir (Avsar, 2024). Sifir atik
hedefi, yalmizca hiikiimetlerin ve sirketler diizeyinde degil; tiiketicilerin de bireysel diizeydeki
farkindaliklarini1 da kapsamaktadir. Nitekim Diinya Bankas: raporlarindan hareketle, 2012 yilda
1,3milyar ton olan evsel attk miktarmin 2025'te 2,2milyar ton seviyesine ulagsabilecegi
ongoriilmektedir (www.worldbank.org). Bu tahmin, atik yonetiminde sifir atik yaklasiminin
gerekliligini acik¢a ortaya koymaktadir. Sifir atik felsefesinin mutfak ve gastronomiye yansimasi,
“sifir mutfak” ya da “sifir attk mutfak” kavramiyla kendini gostermektedir. Bu yaklasim, ev
mutfaklarindan profesyonel mutfaklara kadar atik tiretimini olabildigince azaltmay1 hedefleyen
prensipleri kapsamaktadir. Amaci, gidalarin tiimiiniin verimli bir sekilde degerlendirilmesi,
yiyecek artiklarinin yeniden doniistiiriilmesi ve mutfak stireclerinden ¢ikan atik miktarinin sifira
yakin bir seviyeye getirilmesidir. Sifir atik mutfak uygulamalari, tek kullanimlik iiriinlerin
tamamen reddedilmesi ve gida artiklarindan kompost iiretilmesi gibi somut adimlar1 da igerir.
Ornegin, mutfakta tek kullanimlik plastik, kagit ve karton ambalajlar1 olabildigince sinirlamak;
sebze-meyve kabuklari, kahve telvesi gibi organik atiklar1 kompostlayip giibreye dontigtiirmek
bu yaklasimin temel unsurlarindandir (Munir, 2024). Boylece hem atik miktar1 hem de israf
edilen gida orami aymi anda azalirken, ortaya c¢ikan organik atiklar yeniden dogaya
kazandirilabilmektedir.

Gastronomi Sektoriinde Siirdiiriilebilir Uygulamalar ve Sifir Atik Stratejileri

Yoresel gastronomi igletmeleri—restoranlar, lokantalar ve benzeri yiyecek hizmeti sunan
kuruluslar —stirdiiriilebilir {iretim ve tiiketim hedeflerine ulasmada kritik bir koprii islevi
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gormektedir. Dogalar1 geregi cok cesitli girdileri bir arada kullanan bu isletmeler, tiretim
sireclerinin her asamasmnda atik ortaya ¢ikarma potansiyeline sahiptir. Nitekim yemegin
hazirlanis1 esnasinda tamamen kullanilmayan malzemeler, tek kullanimlik ambalajlar ve
miigterilerin bitirmedigi tabak artiklar1 gibi unsurlardan &tiirii tiretim ve tiiketim siirecinin her
asamasinda atik ortaya ¢ikabilmektedir (Betz vd., 2015). Buna gore, yiyecek igecek igletmelerinin
stirdiirtilebilirlik prensiplerini benimsemesi hem ekonomik agidan hem de gevresel sorumluluk
bakimindan hayati bir rol oynamaktadir. Son yillarda diinya ¢apinda atik iiretimini miimkiin
oldugunca azaltmaya ve karbon ayak izini kiigiiltmeye yonelik tedbirler uygulayan restoranlarin
sayisi giderek artmaktadir (Garrone vd., 2014). Bu baglamda 6ne ¢ikan uygulamalardan bazilar
sunlardir (Schubert, Solnet ve Kralj, 2010; Silvennoinen vd., 2015; Pirani ve Arafat, 2016;
Filimonau ve De Coteau, 2019);

® Yerel ve mevsimsel iiriinlerin kullanimi: Uzun mesafelerden getirilen gidalar yerine bolge
iireticilerinden dogrudan temin edilerek tasima siirecinde ortaya c¢ikan karbon ayak izi ve
ambalaj atiklar1 azalmaktadir. Meniilere mevsiminde elde edilebilen taze iirtinler eklenerek hem
gida israfi onlenir hem de yerel ekonomi canlandirilmaktadir.

® Menii planlamasi ve porsiyon kontrolii: Miisterilerin tabakta biraktig1 yiyecek miktarin
azaltmak amaciyla daha dar porsiyon alternatifleri sunulmali ve kalan yemeklerin doggy bag
kiiltiirtiyle paketlenerek evlerine gotiiriilmesi tesvik edilmelidir. Smirh fakat esnek bir menii
yapist olusturularak mutfakta kullanilmayan malzemenin birikmesi 6nlenmelidir.

* Atik ayristirma ve geri kazanim: Mutfakta ortaya c¢ikan ¢opleri organik, geri doniistiiriilebilir
ve diger olarak smiflandirip ayr1 ayr1 toplamak. Organik kalintilar1 kompostlagtirarak topraga
kazandirmak, kullanilmis kizartma yaglarmi biriktirip biyodizel ya da sabun hammaddesi olarak
geri doniistiirmek, cam, metal ve plastik gibi malzemeleri uygun yontemlerle yeniden islemek.

¢ Artan gidalarin degerlendirilmesi: Satilamayan ya da fazla kalan iiriinleri ¢6p kutusuna atmak
yerine, ihtiyag sahibi kisilere ulagtirmak ya da hayvan barmaklarma bagislamak. Ornegin, bazi
isletmeler giin sonunda kalan ekmek ve yemekleri personel yemekhanelerinde kullanabilir ya da
hayvan yemi olarak degerlendirebilmektedir.

Bu tarz uygulamalar, restoranlarin siirdiiriilebilir {iretim vizyonunu hayata gecirirken aym
zamanda isletmelere maddi a¢idan tasarruf da saglamaktadir. Atik miktarinin azaltilmasi, uzun
vadede hammadde giderlerini diistirmektedir; yerel ve mevsimsel iiriinlerin tercih edilmesi ise
tedarik zincirinin giivenilirligini artirmaktadir; enerji ve su tiiketimindeki azalma ise gevresel
fayda olusturmaktadir. Diinya’daki ilk sifir atik restoranlarindan biri olarak bilinen Londra’daki
Silo, kendi kompost makinesi sayesinde tiim gida artiklarim1 giibreye doniistiirerek
tedarikgileriyle yeniden kullanilabilir kaplar iizerinden is birligi yapmas: bu uygulamalarin
o6nemini destekler niteliktedir (https://guide.michelin). Bu 6rnekler, gastronomi sektdriinde sifir
atik prensiplerinin uygulanabilirligini ve giderek daha fazla benimsendigini ortaya koymaktadir.

Tiiketici ve isletme Tutumlarinin Onemi

Tiiketicilerin ve isletmelerin tutumlari, pek ¢ok stratejik kararin temel tasini olusturan kritik bir
faktordiir. Stirdiiriilebilir {iretim ve tiiketim hedeflerine ulasmak yalnizca firmalarin tek tarafli
cabalartyla miimkiin olmayacak; bu siirecin bel kemigi, tiiketicilerin biling diizeyi ve
tutumlarinin da son derece etkili olacag1 diisiiniilmektedir. Arastirmalar, 6zellikle gelismis
iilkelerde, gida israfinin en biiyiik paymin tiiketici davramislarindan kaynaklandigmi ortaya
koymaktadir (Aydin ve Yilmaz, 2024; Erol ve Siriken, 2024). Avrupa’da yapilan ¢alismalarda gida
israfinin ylizde kirkindan fazlasinin tiiketim asamasinda gerceklestigini ve tiiketicilerin
tabaklarinda biraktiklar yiyeceklerin, disarida ortaya ¢ikan atifin baglica kaynagin olusturdugu
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one siirtilmektedir (Van Der Werf ve Gilliland, 2017; Huang ve Tseng, 2020). Bunun yar sira gida
givenligi algisi, son kullanma tarihine yaklasan {iriinleri tiiketmekten kaginmalarma neden
olmakta, bu da gida israfim1 artirmaktadir (Hebrok ve Boks, 2017). Benzer sekilde “bolluk
kiiltiiri” ve “misafirperverlik anlayis1” gibi sosyo-kiiltiirel faktorler, oOzellikle Akdeniz
iilkelerinde tabakta yiyecek birakma davranisini mesrulastirabilmektedir (Stefan vd., 2013). Buna
gore, gida atig1 sorununu biiyiik 6lclide tiiketicinin tutum ve aliskanliklarina bagh oldugu
sOylenebilmektedir.

Hizmet sektorii, ozellikle restoran ve otel isletmeleri, yogun gida tiiketimi ve beraberinde gelen
israf nedeniyle siirdiiriilebilirlik doniislimiiniin odak noktas1 olarak degerlendirilmektedir.
Siirdiiriilebilir restoranlar, sadece cevreye duyarl olmakla kalmayip, operasyonel verimlilik ve
marka imaji agisinda da biiyiik kazanglar elde etmektedir (Oztiirk, 2024). Bu baglamda,
strdiiriilebilir yesil uygulamalar sadece bir tercih degil, Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir
Kalkinma Amaglar1 (SKA) dogrultusunda global dlgekte bir zorunluluk haline gelmistir (Vann
Yaroson vd., 2024).

Misik ve Nagy (2025) bir restoranin “yesil” statiistine ulasmasi i¢in mutfak yonetiminden enerji
kullanimima kadar genis bir yelpazede yenilik¢i adimlar atmasi gerektigi belirtmektedir.
Tiiketicilerin %72’sinin gevre dostu restoranlari tercih etmesi, bu uygulamalarin stratejik bir
zorunluluk oldugunu ifade etmektedir. Porsiyon kontrolii ve menii tasarimi, atiklarin
degerlendirilmesi, enerji ve su tasarrufu ve siirdiiriilebilir ambalaj gibi adimlar bu yeniliklere
ornek verilebilmektedir.

Ekonomik biiytimeyi smrli kaynaklarin tiiketiminden ayristirmayir amaglayan dongiisel
ekonomi, sifir atik yaklagimimin hedef noktas: haline gelmistir; materyallerin hacim ve
toksisitesini onleyen, kaynaklar1 koruyan ve atiklar1 yakmayan veya gommeyen bir yonetim
anlayisini esas almaktadir (Vann Yaroson vd., 2024). Kemer (2025) otel mutfaklarinda calisan
seflerin dongiisel ekonomi modelini benimsediklerini ve bu modelin kaynak verimliligini
artirdigini ifade etmektedir. Ozellikle israfin en yogun oldugu agik biife sistemleri gibi noktalarda
porsiyonlanmis sunumlar ve gida israfi farkindalik etiketlerinin kullaniminin etkili sonuglar
verdigi belirtilmektedir.

Tiirkiye’de bireylerin gida israfi konusundaki farkindalik diizeyleri giderek arttigi ancak
davrarussal diizeyde bu farkindaligin her zaman somut 6nlemlere doniismedigi belirlenmistir
(Toklu ve Toklu, 2025). Gida atik konusu isletmeler gercevesinde incelendiginde, yonetici ve
calisanlarin siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindalik ve tutumlari, sifir atik uygulamalarinin
bagarisinda belirleyici bir faktor olarak rol oynamaktadir. Restoranlarda yapilan nitel
aragtirmalar, yoneticilerin konuya yonelik duyarliligimin isletmenin atik yonetimi politikalarma
dogrudan etki ettigini 6ne stirmektedir (Sakacguchi, Pak ve Potts, 2018; Okzaki vd., 2021).
Isletmelerin tutumu da tiiketicilerinki kadar hayati bir éneme sahiptir. Restoran sahipleri ve
yoneticilerinin siirdiiriilebilirlige dair farkindahigi ile atiima yaklasimlari, cevre dostu
uygulamalarin isletme icinde hayata gecirilmesine tesvik etmektedir. Atik yonetimi kapsaminda
personele verilen egitimlerin, caligsanlarin gida israfina yonelik tutumlarmi olumlu yoénde
etkileyerek mutfak operasyonlarinda somut iyilestirmelere yol agmaktadir (Papargyropoulou
vd., 2016). Ornegin, bir restoran yonetimi sifir mutfak hedefini benimsediginde, mutfak
personeline bu konuda egitimler verip, atik ayristirma kutulari, kompost cihazlar: gibi altyapiy:
kurarak israfi en aza indirebilir (Hazarhun, Cetinsoz, ve Giindogdu, 2020). Bu baglamda hem
tiiketicilerin hem de gastronomi isletmelerinin sifir atik ve siirdiiriilebilirlik konusundaki
algilarinin olumlu yonde gelistirilmesi biiyiik nem tagimaktadir.

Yoresel iiriin sunan restoranlar kisa tedarik zincirleri sayesinde gida kayiplarimi en aza
indirmeleri, mevsimsel planlama ile operasyonel israfi yonetmeleri ve geleneksel saklama
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yontemleriyle gida sisteminin siirdiiriilebilirlige evrilmesinde 6nem arz ettigi diistiniilmektedir.
Bu baglamda arastirmanin sorusu su sekilde ifade edilebilir:

Kastamonu Merkez ilgesindeki yoresel gastronomi isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden
tiiketicilerin sifir atik mutfak algis1 ne diizeydedir ve tutumlari nedir?

YONTEM
Calismanin Amaci

Calismada Taskoprii sarimsagl, kuzu kestanesi, kestane bali, pastirmasi, simidi, siyez bulguru
gibi cesitli yoresel iiriinlere ev sahipligi yapan Kastamonu ilindeki yoresel gastronomi
isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden tiiketicilerin sifir attk mutfak algis1 ve tutumlarinin
incelenmesi amaglanmistir. Bu amag¢ kapsaminda nitel arastirma desenlerinden “6rnek olay”
aragtirmasi kullamlmistir. Ornek olay, galisma bir olay hakkinda veri toplamay1 ve kaydetmeyi
daha sonra olayin sunusunun ve raporunun hazirlanmasim igermektedir. Verilerin yerinde
toplanmasi “alan ¢alismas1” olarak nitelendirilmektedir ve katilarak veya katilmayarak yapilan
gozlem ve goriismeleri ifade etmektedir (Koklii, 2019).

Evren ve Orneklem

Nitel arastirma yontemlerinin kullanildig1 calismalarda evreni, arastirma bulgularinin
genellendigi ve icerisinden aragtirma ornekleminin secildigi biiylik gruplar olusturmaktadir.
Belirli bir sektorde faaliyet gosteren isletmeler, belirli bir bolgede ikamet eden bireyler ve belirli
bir iirtiniin tiiketicileri gibi ortak oOzellikleri bulunan her bir 6ge, evren igerisinde
degerlendirilebilmektedir (Giirbiiz ve $Sahin, 2018). Arastirmacinin zamani, imkani gibi
smirliliklardan otiirii evrene erisim smirli diizeyde olabilmektedir. Bu sinirliliklar arastirmaciy:
evreni temsil ettigi kabul edilen daha kiigiik gruplar olusturmaya yonlendirmektedir.
Aragtirmacinin, ¢alismanin amacina bagh olarak inceledigi ve arastirdigi, evreni temsil ettigini
kabul ederek belirledigi kiiciik gruba 6rneklem adi verilmektedir (Baltaci, 2018). Bu arastirmanin
evrenini Kastamonu’da faaliyet gosteren yoresel yiyecek ve icecek isletmeleri ve bu isletmelerden
hizmet alim1 yapan bireyler olusturmaktadir. Bu baglamda evreni temsil ettigi diistiniilen amagh
ornekleme teknigi kullanilarak belirlenen isletmelerdeki, (i) tiretici kapsaminda isletme yoneticisi
olan bireyler ve (ii) bu restoranlardan hizmet alim1 yapan miisterilerden olusan 15 kisilik (8 kisi
tiiketici/ 7 kisi isletmeci) bir 6rneklem grubu olusturulmustur.

Veri Toplama Yontemi

Veriler, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yar yapilandirilmis goriisme teknigi ile
toplanmustir. Yar1 yapilandirilmis gortismeler arastirmaciya hem goriisme rehberi hem de
gerektiginde derinlemesine bilgi edinebilmesine olanak saglamaktadir (Giirbiiz ve $Sahin, 2018).
Gortismelerin gerceklestirilebilmesi i¢in Kastamonu Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym
Etigi Kurulu'ndan 06.11.2025 tarihinde onay alinmistir. Goriisme sorulari literatiirdeki benzer
calismalar (Hazarhun, Cetinsoz, ve Glindogdu, 2020; Mrusek, Ottenbacher, ve Harrington, 2021;
Tavus ve Kurnaz , 2025) ve biiyiik oranda uzman goriisleri dogrultusunda olusturulmustur.
Literatiirde tiiketicilerin sifir atik mutfak algisma yonelik tutumlarmin belirlenmesinde nicel
yontemler kullaruldigr goriilmektedir (Altiparmak, 2023; Davras, 2025; Kalfa, Yilmaz, ve
Giindiiz, 2025; Toklu ve Toklu, 2025). Bu sebepten otiirii tiiketicilere yoneltilen sorular
arastirmacilar tarafindan arastirmanin amacina hizmet edecek sekilde belirlenmistir. Goriisme

149



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 143-159.

esnasinda katilmcilarin izni dahilinde ses kaydi alinmis, ses kaydmi kabul etmeyen
katilimailarin cevaplar yazili olarak kaydedilmistir. Goriismeler 10-20 dakikalik siire zarflarinda
gerceklestirilmistir.

Calisma kapsaminda katilimcilara yonetilen sorular sunlardir;
fgletmeye Yonelik Sorular;

1. “Atik yonetimi” / “Sifir atik mutfak” kavramini nasil tanimlarsmiz? (Mrusek, Ottenbacher,
ve Harrington, 2021)

2. Su an hali hazirda uyguladigimz gida atigi azaltma stratejileri nelerdir? (Hazarhun,
Cetinsoz, ve Giindogdu, 2020; Tavus ve Kurnaz , 2025).

3. Miigterilerinizden gidalarda atik yonetiminin saglanmasina dair bir talep aldiniz mi?

4. Yerel yonetim, belediye ya da devlet kurumlarindan destek veya politik miidahaleler var
mi1?

5. Size gore ideal sartlarda “sifir atik mutfak” uygulamasina gecis miimkiin mii?
Tiiketiciye Yonelik Sorular;

1. “Sifir atik mutfak / restoran” kavramini duydunuz mu? Size ne anlam ifade ediyor?

2. Restoran se¢iminizde isletmenin siirdiiriilebilirlik/atik yonetimi uygulamalari rol oynar mi?
Neden?

3. Artan yemeklerin paketlenmesi ya da bagislanmasi konusunda ne diisiiniiyorsunuz? Bunu
yapma egiliminiz var mi1?

4. Bir restoranda sifir atik uygulamalariyla karsilastiginizda nasil hissedersiniz?

Veri Analizi

Nitel veri analizinde kullanilan yontem, teknik ve siirecler hakkinda bir fikir birliginden stz
etmek pek miimkiin degildir. Patton (2002) nitel veri analizini verilerin bulgulara doniistiirtilme
stireci olarak ifade etmekle birlikte bu siiregte belirli bir teknigin olmadigini sadece veri analizine
yon verebilecek oneri niteliginde adimlarin varligindan s6z etmektedir. Glaser ve Strauss (2006)
verilerin énceden tanumlanmis kategorilere uydurulmasindan ziyade, arastirmacimn topladig:
verilere bagh olarak ac¢iga cikarilan anlamlardan, kavramlardan, kategorilerden kuram
gelistirmeyi onermektedir. Buna gore elde edilen verilerden yola ¢ikarak tiimevarim ilkesiyle
temalar olusturulmustur. Bu arastirmanun ilk veri seti isletme sahibi ve miidiirleri ile yapilan
gortismelerden olusmaktadir. Bununla birlikte es zamanl olarak arastirmaya dahil edilen yoresel
restoranlar1  ziyaret eden miigterilerle de tiiketici grubunu temsilen goriismeler
gerceklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerden elde edilen verilerin, tiretici ve tiiketici
gruplar icin ayr1 ayr1 olmak {izere tematik analizi yapilmistir. Boylece tireticilerin ve tiiketicilerin
sifir attk mutfak ve gidada atik yonetimine yonelik bilgi diizeyleri, tutumlari, davraniglar: ve algi
Oriintiilerini sistematik bigimde ortaya koyulmustur. Verilerin gegerlili§ini saglamak igin
goriismeler esnasinda katilimcilardan alinan cevaplar tekrarlanarak teyit edilmis ve katilmci
goriisleri dogrudan alintilarla aktarilmustir. Ote yandan olusturulan temalarin baska bir
aragtirma gorevlisi tarafindan incelenmesi ve dogrulanmasiyla giivenirlik saglanmigtir
(Sandelowski, 1986; Denzin ve Lincoln, 2008; Miles ve Jozefowicz-Simbeni, 2010; Baltaci, 2019;
Arslan, 2022; Eves, Pereira-Doel, ve Cumper, 2026).
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BULGULAR
Ureticilere Yonelik Bulgular

Calismaya katki saglayan katiimcilarin demografik oOzellikleri degerlendirildiginde;
katilimcilarin %70'ini erkek, %30'unun kadin bireyler olustugu ve yas araliginin ise 40-67
arasinda oldugu goriilmiistiir. Ayrica katihmcilarin %70°i isletme sahiplerinden olusmaktadir.
Bununla birlikte katilimcilarmin tamaminin Kastamonu’da ikamet ettigi goriilmiistiir.

Yapilan goriismeler sonucunda olusturulan temalar Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Uretici Goriismelerine Yonelik Tematik Analiz Sonuclart

Kavrami Bilmeme Katiimai, gidada atik yénetimi veya sifir atik mutfak kavramlarimnt hi¢ duymadigini veya anlamadigin belirtmektedir. (Orn:
é “Duymadim, bilmiyorum”)
é Kavrami Geri Atk y6netimi ve sifir atik kavrami “geri dontisiim” olarak algilanmakta, kavramsal kapsam dar bir gergevede kalmaktadir.
Z Doéniigiimle
é Eslestirme
f Kismi Farkindalik Yag atify, su israfi gibi kavramlari duydugunu ancak kapsamini tam bilmedigini ifade etmektedir.
Farkindalik Sahibi Atk ve sifir atik kavramlarini duydugunu, farkindalik sahibi oldugunu ifade etmektedir.
Hayvanlara Verme Artan veya tiiketilemeyen gida atiklarimin sokak hayvanlarina, kéydeki hayvanlara veya barmaklara verilmesi. En yaygin
:‘—E uygulamadir.
::] Atk Yaglarin Atk yaglarin 6zel firmalar tarafindan alinmasi veya ayri toplanmasi. Nadiren uygulanmakta, belediye destegi yoktur.
=1 Toplanmast
§ Paket Yapma Miigterilerin artan yemekleri paket yaptirarak almast. {srafin kismen éniine gegen bir davrans.
g Plani  Uretim / Miigteri say1si, rezervasyon veya siparige gore {iretim yapilmasiyla atigin azaltilmaya galisilmast.
=] Siparig Usulii
Ayrigtirma Tiiketilebilecek ve tiiketilemeyecek iiriinlerin ayrilmasi (ekmek ayristirma vb.)
5 Sebze - Meyve Temizleme sirasinda gikan kabuklar, kikler ve yenilemeyen kisimlar. Kaginilmaz atik olarak goriilmektedir.
E Atiklart
:% Et — Sinir — Zar Et iiriinlerinin yenilemeyen kisimlari (zar, sinir, vb.) dogrudan atik olarak tanimlanmaktadir.
= Ekmek — Pide Ayrigtirilarak genellikle hayvanlara verilen en yaygin atik tiirlerinden biridir.
é Aqik Biife Artiklart Kahvalt1 gibi agik biife iiriinlerinden kalan, hijyen nedeniyle tekrar kullanilamayan atiklar.
< Yag Atiklar Kullanilmig kizartma ve pisirme yaglari. Diizenli olarak toplanmadig ifade edilmektedir.
— T Geri Bildirim Miisterilerden atik y6netimi, porsiyon kiigiiltiilmesi gibi konularda talep gelmemesi.
=z Yoklugu
2 é Porsiyon Porsiyonlar biiyiik ve doyurucu bulundugu igin olumlu geri déniis alinmasi.
:é <>,: Memnuniyeti
a Paket Talebi Miigterilerin artan yemekleri paket yaptirmak istemesi. Israf 6nleyici dolayl etki.
] Hijyen Kaygist Onceki miisteriye sunulan iiriinlerin tekrar kullanilamamas (yasal ve etik risk)
:j Sistem Eksikligi Belediyeler ve resmi kurumlar tarafindan siirdiiriilebilir bir atik toplama sisteminin olmamasi.
6 Sifir Atigin Imkansiz “Sifir atk mutfak miimkiin degil” ortak goriisii.
% Algilanmast
S !Selediye Destegi Belediyenin atik toplamasi, yonlendirmesi, destek olmasi beklentisi.
=N Istegi
% '2 Kurumsal Isbirligi Devlet-belediye-isletme-tiiketici arasinda igbirligi ihtiyaci.
v © Egitim / Atik y6netimi konusunda kendileri ve toplum icin egitimin gerekli oldugu vurgusu.
= Bilinglendirme

Katilimcilara sorulan birinci soru dahilinde atik yonetimi konusunda diisiik kavramsal
farkindalik oldugu goriilmiistiir. Katilmcalar gidada atik yonetimi kavramini yeterince
bilmedikleri veya hi¢ duymadiklarini belirtmislerdir. Bir kismu ise atik yonetimi kavramim
sadece geri dontisiim ya da atik yag gibi dar bir alanda ele almistir.

“Bu kavramlar: hi¢ duymadim, bilmiyorum.”(Katilimer 1)
“Stfir atik mutfak, atik yonetimi kavramlarin geri doniisiim olarak tamimliyorum.”(Katilimer 3)

“Yag atig1, su israfi vb. sekillerde duydum ancak tam olarak neyi kapsadiini bilmiyorum.”
(Katilimer 5)

Bu durum, bolgedeki isletmelerde gevresel siirdiiriilebilirlik farkindaligimin yiizeysel kaldigim
gostermektedir.

Diger bir soruda katiimcilarin hali hazirda yaptiklar1 gidalarda atik yonetimine yonelik
uygulama ve stratejileri ortaya koyulmustur. Gida atiklarinin ¢ogu zaman sokak hayvanlarina,
koydeki hayvanlara veya barinaklara verildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte 6zellikle ekmek ve
pidelerin ¢ope atilmadigi ancak sebze ve meyvelerin tiiketilemeyen kisimlarinda atiklarin
olustugu belirtilmistir. Isletmede olusan gida atiklarmin, iireticiler tarafindan koye gotiiriilerek
besledigi diger hayvanlara verme, sokak hayvanlarna verme, kdyler yasayan tedarikgilerine
verme gibi bireysel diizeyde ve esnek bir sekilde yiirtitiilldiigii gortilmiistiir.
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“(...)Sokak hayvanlarina kedilere kipeklere veriyoruz.(...)”(Katilimcr 4)

“Gida ati$1 azaltmaya yonelik oOzellikle ekmek konusunda uygulamalarimiz var, pilavlar ¢ope
gidiyor, hayvanlarin tiiketebilecegi iiriinleri ayristirip hayvanlara veriyoruz. Ekmekleri de
koyliilerden isteyenler oluyor, onlarla da isbirligi icerisinde atik yonetimini saglamaya ¢calisiyoruz.”
(Katilimer 5)

“Olugan gida atiklarin koye gotiiriiyorum, hayvanlarima veriyorum. Bunun disinda bir uygulama
yapmyoruz.”(Katilimer 6)

Calisma kapsaminda {ireticilere yoOnetilen iiglincii soruda miisterilerin atik yonetimindeki
roliiniin oldukga pasif oldugu anlasilmistir. Uretici grubu olusturan isletme yoneticileri
miisterilerin porsiyon biyiikliigiinden memnun oldugu ve gidalardaki atik miktarmin
azaltilmasma yonelik bir geri doniis ve talep almadiklarimi belirtmislerdir. Bu durumda
iireticilerin mevcut atik yonetimi uygulamalarm degistirmek veya gelistirmek i¢in disaridan bir
tesvikin olmadig1 anlagilmaktadir.

“Atik yonetimi ile alakali bir geri doniis almadik sadece iiriinler fazla geldigi zaman paket yaptirmak
isteyen miigteriler oluyor. Paket olarak istenmezse de hayvanlara veriyoruz.” (Katilimcer 4)

“Atik yonetimi kapsanuinda, artan yemekleri paket isteyenler oluyor ama Ozel bir talep olmad:r bu
konuyla ilgili bir geri doniis almadik.” (Katilimer 7)

“Atik yonetimi konusu ile alakali, miisterilerden de bir geri doniis almadim.” (Katilimer 2)

Dordiincii soru kapsaminda bolgedeki kamu kurumlari ve/veya yerel yonetimlerin atik yonetimi
konusundaki tegviklerinin ne seviyede oldugu irdelenmistir. Katilmcilarin tamami belediye
veya farkli kamu kurumlarindan herhangi bir destek almadiklarim ifade etmektedir. Bununla
birlikte atik yoOnetiminin bireysel isletmeler yerine kurumsal ve sistematik bir yapiyla
yuriitiilmesi gerektigini savunarak, katilimcilarin neredeyse tamami belediye, kamu kurumlari
ve/veya yerel yonetimlerden bu konuda bir tesvik veya destek gordiikleri takdirde isbirliginden
memnun olacaklarini belirtmislerdir.

“Burada yag ati§1 toplayan bazi ozel isletmeler var. Ancak yerel yonetim, belediye ya da devlet
kurumlarindan destek olmad: simdiye kadar bir girisimde olmad:.(...)” (Katilimer 1)

“Bu konuda belediyeden veya yerel yonetimlerden bir destek olmuyor. En basitinden atik yaglar:
bile alabilirler ama telefon acip belirtsek bile almiyorlar.”(Katilimcr 3)

“Atik yonetimi kapsaminda devletten ya da farkl kurumlardan bir tesvik olmadi, ekmek vb. iiriinleri
gelip toplasalar giizel olur tabii ki. Bu isi profesyonel kurumlarin yapmas: lazim. Birey icin zor bir
is ama bir kurum igin zor bir is degil.” (Katilimci 7)

Profesyonel mutfaklarda sifir atik olugmasinin miimkiin olup olmadigimi inceledigimiz son soru
kapsaminda, katilimcilarin tamami restoranlarda sifir atiksiz bir mutfagin miimkiin olmadigini
ifade etmistir.

“Tamanmuyla sifir attk mutfaga gecilmesi cok zor, boyle mutfaklarda atik mutlaka cikiyor. Ozellikle
yoresel restoranlarda her sey giinliik iivetiliyor. Biiyiik isletmeler kadar atik cikmyor ancak
tamamuyla sifira indirmek miimkiin olmuyor.” (Katilimer 5)

“Atik olmamast icin herkes ugrasiyor ¢iinkii her atik bize de zarar. Ancak sifir atik mutfak kisa
vadede miimkiin degil. Temelden bir sistemin gelismesi lazim, paydaslar arasinda igbirligi olmas:
lazim.” (Katilimer 7)
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“Stfir attk mutfak diye bir durum miimkiin degil. Atik ve israf olusmas: olabildigince kontrol
edilmeye calisiliyor, geri doniisiim mutlaka yapilabilecek bir sey ama atik olusmasimin tamamen
oniine gecilemez.”(Katilimer 3)

Tiiketicilere Yonelik Bulgular

Calismaya

saglayan katilimcilarin  demografik ozellikleri

degerlendirildiginde;

katilimailarin %50’sinin erkek, %50’sinin kadin bireylerden olustugu ve yas araligmin ise 18-72
arasinda oldugu goriilmiistiir. Ayrica katilimcilarin tamamai restoran ziyaret ederek hizmet alimi

yapan tiiketici gruplardan olusmaktadir.

Bununla birlikte katilmalarinin tamaminin

Kastamonu’da ikamet ettigi goriilmiistiir.

Yapilan goriismeler sonucunda olusturulan temalar Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Tiiketici GOriismelerine Yonelik Tematik Analiz Sonuglari

Kavrami Bilmeme

Tiiketici, sifir atik mutfak / restoran veya gida atig1 y6netimi kavramim hi¢ duymadigim ve ne anlama geldigini
bilmedigini ifade etmektedir.

X
i 5 Kavramu Israf Etmeme Olarak Sifir atik kavramimi genel olarak “israf etmemek” seklinde, yiizeysel ve giindelik bir anlamla agiklamaktadir.
=) Algilama
é 5 Kavrami  Geri Doniigiimle Sifir atik veya atik yonetimini, atiklarin ayristirilmasi ve geri doniistiiriilmesi olarak algilamaktadir.
;ﬂ % Eslestirme
B Bilingli ve Akademik Tiiketici, daha 6nce bu konuyla ilgili egitim aldigimi/ders gordiigiinii, sistematik bir bilgiye sahip oldugunu ifade
Farkindalik etmektedir.
<ZC = Birincil Kriter Degil Atk y6netimi ve siirdiiriilebilirlik uygulamalari restoran tercihini dogrudan etkilememektedir.
% é E Kosullu Tercih Nedeni Diger her sey (lezzet, kalite, fiyat) esitse, atik yonetimi yapan restorana yonelme egilimi vardir.
E < :é Ahlaki-Dini Hassasiyet israfin giinah/kotii bir davranis olarak goriilmesi, tercihte ahlaki ve dini bir motivasyon olusturmaktadir.
&

Giivensizlik / Siiphe

Isletmelerin bu uygulamalar: samimi yapip yapmadigina dair siiphe bulunmaktadir.

DAVRANISLARI  [TERCIHINDE|

Paket Yaptirma Egilimi

Tiiketicinin artan yemegi ¢ogunlukla paket yaptirdig; ifade edilmektedir.

Kosullu Paketleme

Yemegin tiirii, lezzeti, taginabilirligi ve tiiketicinin o anki durumu paketlemeyi etkilemektedir.

Paket Yaptirmama

Bazi durumlarda (soguyacaksa, sevilmediyse, tasimak istenmiyorsa) paket yapilmamaktadir.

Bagis / Hayvanlara Verme
Egilimi

Artan yemegin hayvanlara verilmesi diisiincesine olumlu yaklagilmaktadir.

Sorumlulugu Isletmeye

Tiiketici, artan yemegin degerlendirilmesi sorumlulugunu isletmeye birakmaktadir.

2
o
2
=)
>
Z
g
1
<
Birakma
8 o = Olumlu Duygu (Memnuniyet) Sifir atik ve siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin tiiketicide memnuniyet olusturdugu goriilmektedir.
S & o] Takdir ve Tebrik Bu tiir uygulamalar1 yapan restoranlar olumlu degerlendirilmekte ve takdir edilmektedir.
A E Sadakat Artist Siirdiiriilebilir uygulamalari olan restoranlara daha sik gitme egilimi goriilmektedir.
° y: = @ Bilgi Eksikligi Tiiketicilerin biiyiik boliimii eko-etiket veya gevresel sertifikalar hakkinda bilgi sahibi degildir.
e .2
% X = ;2 4 Giiven Artigt Denetimli ve resmi belgelerle verilen bir etiket olursa giiven diizeyi artmaktadir.
58 < Deneme Motivasyonu Eko-etikete sahip restoranlar tiiketicinin ilgisini gekmekte ve deneme istegi olusturmaktadir.
§ 0 ﬁ @ Diisiik Kisisel Caba Tiiketiciler, bireysel olarak aktif bir atik azaltma davramis: gostermediklerini ifade etmektedir.
E Ea ,_T]_ Tiiketim Odakli Davranig Oncelik her zaman lezzet, doyum ve deneyimdedir; cevresel faktorler ikincildir.

Tiiketicilerin neredeyse tamamu, sifir atik mutfak kavramini hi¢ duymadigimi belirtmistir. Ya da
sadece israf etmeme ve geri doniisiim olarak diisiinmektedir. Sadece bir katilimci, sifir atik
mutfak hakkinda bir ders aldigini ve daha genis bir bakisla tanimladigini ifade etmistir. Bu
durum, tiiketicilerin sifir atik mutfak hakkinda bilgiye sahip olmadigini gostermektedir. Bu
diisiik farkindalik, ayni zamanda tiiketicilerin restoran se¢iminde siirdiiriilebilirlik unsurlarini
ikincil gormelerine de zemin hazirlamaktadir.

“Boyle bir kavram duymadim ama sifir atiktan yola ¢ktgmmuzda samrim atiklarn  geri
doniistiiriilmesi oldugu diisiiniiyorum.” (1-Katilimc: 2)

“Hi¢ duymadim. Sanirim israf etmemek.” (T-Katilimer 4)

“Universitedeyken bununla alakali bir derse girmistim. Mutfakta olusan gida atiklarinin yeniden
degerlendirilmesi ve bunun siirekliliginin saglanmasi olarak ifade edebilirim.”(T-Katilimct 6)

Katilimcilara yonetilen 2. soruda gogu, restoran secgerken atik yonetimi uygulamalarmi éncelik
olarak gormedigini sdylemistir. Atik yonetiminin katilimcilarin tiiketim kararinda biiytik bir rol
oynamadigl goriilmiistiir. Tiiketicilerin restoran tercihinde, yemegin lezzeti ve deneyimin
kalitesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durum, cevresel hassasiyetin tiiketici tercihinde ikincil fakat
destekleyici bir unsur oldugunu gostermektedir. Ancak lezzet ve servis kalitesi gibi unsurlarda
benzer niteliklere sahip 2 farklhi restoran kiyaslandiginda, tiiketiciler tarafindan gevresel
duyarhiligi yiiksek olan igletmenin tercih edilebilecegi Ongoriilmiistiir. Bunun yani sira
katilimcilarin atik yonetimi davramisinin israf karsiti dini ve ahlaki degerler kapsaminda
sekillendigi belirlenmistir.
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“Restoran tercihinde benim icin birincil faktor degildir ama iki farkli restoran benzer iiviinleri benzer
niteliklerde ¢ikartyorsa, gidalarda atik yonetimine dikkat eden restorani tercih ederim.”(T-Katilimct
1)

“Ben 0nemserim, dinimiz geregi israfa da cok karsuyim. Bunun bilimsel tarafini bilmiyorum ancak
israf olmasin, ziyan olmasin diye bir hassasiyetim var. Eger dyle bir yer oldugunu bilsem, servis
kalitesi, iiriinlerin lezzeti vb. unsurlar da giizelse oraya siklikla giderim.” (T-Katilimci 3)

“Restoranin niteligi ve iiriinlerin lezzeti daha 6nemli benim igin. Buna dikkat etmem.” (T-Katilimc:
8)

3. soru kapsaminda katihmcilarin artan yemegi genellikle paket yaptirdigim ifade etmekle
birlikte bu davranisin yemegin tiiriine, tasimaya uygunluguna ve kisisel durumlarma gore
degistigini belirtmistir. Baz: tiiketiciler artan yemegi hayvanlara verme diisiincesini olumlu
karsilamakta, bazilar1 ise yemegin degerlendirilmesi konusundaki sorumlulugu tamamen
isletmeye birakmaktadir. Bu sonuglar, tiiketici davramslarinin planl degil, anlik ve kosullara
bagh gelistigini ortaya koymaktadir.

“Eger sevdigim bir yemekse onu paketletirim ama begenmediysem alabilirsiniz diyorum. Sonrasinda
ne yaptiklariyla ilgilenmiyorum.” (T-Katilimcr 5)

“Artan yemekleri cogu zaman paketlettiririm. Ancak bazi zamanlar 6rnek veriyorum digarida bir
isim varsa, elimde poget tasimamak icin paketlettirmedigim de oluyor veya iiriin sogudugunda bana
keyif vermeyecekse de paketlettirmem.” (T-Katilimci 1)

“Sevdigim bir iiriinse mutlaka paketlettiririm. Ayrica hayvanlara verebilece§im bir iiriin olursa da
paket yaptirip hayvanlarin ulasabilecegi bir yere brrakirim.” (T-Katilimci 6)

Tiiketicilere yonetilen son soru kapsaminda, tiiketicilerin bir¢ogu restoranlarda sifir atik
uygulamalariyla karsilastiginda, isletmeye yonelik olumlu tutumlar besleyecegini belirtmistir.
Bununla birlikte restoran ziyaret niyetinde birincil faktor olan lezzet ve hizmet kalitesi iyi olan
bir restoranda boyle bir uygulamayla karsilasildiginda, s6z konusu isletmeye yonelik ziyaret
etme niyetinin ve sadakatin artabilecegi goriilmiistiir. Bu diisiinceye gore, tiiketiciler icin atik
yonetimi uygulamalar1 restoran tercihinde birincil faktor olmasa da, diger faktorlerle birlikte
uygulandig1 takdirde miisterinin isletmeye yonelik baghiliginin artmasinda énemli bir etkisinin
olabilecegi 6ngoriilmektedir.

“Giizel bir yer oldugunu diisiiniiriim, bir de ¢ok duymadigimiz bir sey ben Kastamonu’'da hig
duymadim agikcast oyle eko-etiket falan. Dikkatimi ceker.” (T-Katilimci 7)

“Cok mutlu olurum sanirim. Ozellikle de stk sik gittigim bir yerse restorana olan sadakatim artar.
Mesela begenmedigim bir iiriin oldugunda icim rahat bir sekilde o iiriinii tabakta birakabilirim.
Takdir ederim yani.” (T-Katilimc1 6)

SONUC, ONERI VE TARTISMA

Bu ¢alismanin temel amaci, Birlesmis Milletler Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedeflerinden "Sorumlu
Uretim ve Tiiketim" kapsaminda, Kastamonu Merkez ilgesindeki yoresel gastronomi
isletmelerinin ve bu isletmeleri ziyaret eden tiiketicilerin "sifir attk mutfak" konusundaki
algilarimi ve tutumlarini belirlemektir. Calisma, siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmada yiyecek
ve icecek sektOriiniin kritik bir odak noktas: oldugu gerceginden hareketle, gida israfi ve atik
yonetimi siireclerini hem {iretici (isletme sahibi/yonetici) hem de tiiketici perspektifinden es
zamanl olarak incelemeyi hedeflemistir.

Calismada, hem fireticilerin hem de tiiketicilerin "sifir atik mutfak" kavramina dair
farkindaliklarmin oldukca diisiik oldugu bulunmustur. Isletmeler atik yonetimini sadece geri
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doniistim veya atik yag toplama olarak dar bir cercevede algilamakta; atiklar1 yonetmek icin
sistematik yaklagimlardan ziyade "arta kalan gidalar1 hayvanlara verme" seklindeki geleneksel
uygulamalara yonelmektedir. Tiiketiciler tarafinda, atik yonetimi veya eko-etiketler restoran
seciminde birincil bir faktér olmamasina ragmen (lezzet ve kalite her zaman 6nde gelmektedir),
artan yemekleri paket yaptirma egiliminin yaygmn oldugu ve dini/ahlaki israf hassasiyetinin
kisisel tutumlar1 yonlendirdigi saptanmustir. Ayrica tireticiler, yerel yonetim desteginin
eksikliginden dolay: sifir atik hedefini "imkansiz" goriirken; tiiketicilerin sifir atik uygulamasi
yapan isletmeleri takdir ettigi ve bu tiir isletmelere karsi sadakatlerinin artabilecegi tespit
edilmistir.

Kastamonu {izerine yapilan bu calisma, mevcut literatiirdeki benzer bulgularla uyumlu bir
sekilde ilerlerken, yerel dinamikler agisindan da 6zgiin sonuglar sunmaktadir. Arastirmada,
iireticilerin sifir atik kavramini yalnizca "geri doniistim" veya "atik yag" gibi dar bir perspektiften
ele aldiklar1 saptanmistir. Bu durum, Pehlivan Yirci'nin (2024) vurguladig: gibi, Tiirkiye'deki
sorumlu {iiretim ¢abalarmin ¢ogunlukla miihendislik ve gevre bilimleri {izerine yogunlastigini,
gastronomi alanindaki farkindahigin ise heniiz gelismekte oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimailarin ¢ogunun gida atiklarimi hayvanlara vermesi, geleneksel mutfak kiiltiirtinde yer
alan "israf etmeme" icglidiisiinii gostermektedir. Bununla birlikte, tiiketicilerin restoran
tercihlerini yaparken siirdiirtilebilirlik faktorlerine nem vermemesi ve isletmelerden bu yonde
bir talebin gelmemesi, literatiirde belirtilen "farkindaligin eyleme doéniismemesi" sorununu
gostermektedir (Giingor ve Aydin, 2022). Isletmecilerin "sifir atik mutfagi" konseptini imkansiz
olarak degerlendirmesi, hijyen endiseleri ve etkili bir atik toplama sisteminin eksikligi ile
baglantilidir. Hazarhun ve arkadaslarmin (2020) belirttigi gibi, agik biife ve yogun mutfak
operasyonlarinda hijyen sebebiyle iiriinlerin yeniden kullanilamamas: hem yasal hem de etik bir
engel teskil etmektedir. Arastirmada one c¢ikan en belirgin beklenti, belediye ve devlet
kurumlarinin bu siirece katilimidir. Katilimailarin bireysel ¢abalarin yetersiz oldugu yoniindeki
diistinceleri, ulusal 6lgekte etkili politikalar olusturulmasinin gerekliligini vurgulamaktadar.

Caligmanmn bulgulari, tiiketicilerin gida israf etmeme niyeti tasisa da eyleme gecme ve atik
yonetimi konusunda yeterli bilgisinin bulunmadigi yoniindeki 6nceki literatiir bulgularryla
(Kalfa vd., 2025; Toklu ve Toklu, 2025) benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte, literatiirdeki
calismalar agirlikli olarak oteller veya sadece tiiketiciler tizerinde yogunlasirken; bu ¢alisma odak
noktasina yoresel gastronomi isletmelerini alarak ve {iretici-tiiketici eksenini es zamanl
inceleyerek literatiire daha biitiinciil ve 6zgiin bir bakis agis1 sunmustur. Teorik cercevede
aragtirmada 6nceden tanimlanmuis kat1 bir kurami tiimdengelim yoluyla test etmek yerine, Glaser
ve Strauss (2006)un tiimevarim ilkesine dayanan yaklasimi kullanilarak toplanan verilerden
tematik bir analiz iiretilmis ve konuyu agiklayan kategoriler bizzat katilimcilarin
deneyimlerinden ortaya ¢ikarilmistir.

Bu calisma, uygulamaci konumundaki yoresel restoranlara ve yerel yonetimlere 6nemli stratejik
ipuglar1 vaat etmektedir. Restoranlar icin ¢ikarilacak temel ders: Tiiketicilerin lezzet ve kalite
beklentisi kargilandig1 takdirde, porsiyon optimizasyonu, artan yemegi paketleme tegviki ve
gidalar1 barinaklara bagislama gibi sifir attk ve siirdiiriilebilirlik hamlelerinin miisteri
memnuniyetini ve marka sadakatini dogrudan artirdig1 gercegidir. Yerel yonetimler ve kamu
kurumlarn ise, igletmelerin atik yonetimini bireysel ¢abalarla sifira indiremeyecegini gormeli;
bolgede atik yag toplama, geri doniistim altyapisi kurma ve egitim-bilin¢lendirme faaliyetlerinde
restoranlarla isbirligi yapacak profesyonel mekanizmalar saglamak icin inisiyatif almalidir.

Arastirmanin Sinirhiliklar:

Calisma kapsaminda Kastamonu’da faaliyet gosteren isletmelerin yoneticileri, isletme sahipleri
ve bu isletmelerden hizmet alim1 yapan tiiketiciler ile gerceklestirilen goriismelerden elde edilen
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verileri 2025 y1ili igerisinde 1 Kasim ve 15 Kasim tarihlerinde toplanmustir. Bu dénem igerisinde
goriismeler belirlenen gruplar dahilinde 15 katilmar ile smirlandirlmistir. Katilmcilarin
Kastamonu’da ikamet ediyor olmasina 6zellikle dikkat edilmistir. Bu sinurliliklardan hareketle,
gelecek arastirmalar icin oncelikle calisma evreninin Kastamonu sinirlar: disina, farkl illere veya
turizm potansiyeli daha yiiksek sahil bolgelerine genisletilerek karsilastirmali ¢alismalar
yapilmas: Onerilmektedir. Ayrica, katilmer smirlandirmasimin "bolgede ikamet edenler” ile
kisitlanmas1 yerine, bolgeyi disaridan ziyaret eden turistlerin yoresel isletmelerdeki israf
tutumlarinmi inceleyen yeni arastirmalar tasarlanabilir. Nitel veri analizine ek olarak, anket
destekli nicel yontemler kullanilarak daha genis kitlelerin atik yonetimi uygulamalarma
verecekleri marka sadakati tepkisi istatistiksel olarak dlgiilebilir. Son olarak, yerel belediyelerin
destek programlarmna dahil oldugu restoranlarin israfi onleme performanslarini inceleyen
deneysel arastirma modelleri kurgulanabilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar Yayim Etik
Kurulundan 06.11.2025 tarih ve 8 sayili karar numarasi ile izin almmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.

KAYNAKCA

Altiparmak, E. (2023). Bilingli Farkindaligin Siirdiiriilebilir Tiiketim Davramgi Uzerindeki
Etkisinde Gondiillii Sade Yasam Davranislar: ve Gelecek Kaygisinun Rol. Yayimlanmus Yiiksek Lisans
Tezi.

Apak, O., ve Giirbiiz, A. (2022). Siirdiiriilebilir Restoran i§letmecﬂigi Uygulamalari UZerine Bir
Igerik Analizi. Giincel Turizm Aragtirmalar Dergisi, 6(1), 194-209.
doi:https://doi.org/10.32572/guntad.1002109

Arslan, E. (2022). Nitel Aragtirmalarda Gegerlilik ve Giivenilirlik. Pamukkale Universitesi Sosyal
Billimler Enstitiisii Dergisi(51), 395-407.

Avsar, Y. (2024). Atik yonetimi Stratejisi Olarak "Sifir Atik Projesi” ve Tiirkiye'deki Uygulama
Ornekleri. Tiirk Yonetim ve Ekonomi Arastirmalar1 Dergisi, 5(2), 82-93.

Aydin, B., ve Yilmaz, M. (2024). Etik Kavramlar Cercevesinde Gastronomi, Gida ve Beslenme. Y.
Ogan icinde, Gastronomi Alaninda Tematik Arastirmalar 111 (s. 8-21). Istanbul: Cizgi Kitabevi.

Baltaci, A. (2018). Nitel Arastirmalarda Ornekleme Yontemleri ve Ornek Hacmi Sorunsali
Uzerine Kavramsal Bir Inceleme. Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 231-274.

Baltaci, A. (2019). Nitel Aragtirma Siireci: Nitel Bir Arastirma Nasil Yapilir? Ahi Evren Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 5(2), 268-388.

Bektas, S. (2022) T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlig:. Sifir Atik:
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/1.1.%20%C4%B0%C5%9Fletmeler%20%C4%B0%C3%A7i
n%20S5%C4%B1f%C4%B1r%20At%C4%B1k%20Uygulamalar%C4%B1.pdf ~ [Erisim  Tarihi:
07.10.2025]

156



Beyza Nur ULUDAG ve Muharrem AVCI

Betz, A., Buchli, J., Gobel, C. and Miiller, C. (2015). Food Waste in the Swiss food service industry-
Magnitude and potential for reduction. Waste Management, (35), 218-226.

Bozlogan, R. (2005). Siirdiiriilebilir Gelisme Diislincesinin Tarihsel Arka Plani. Sosyal Siyaset
Konferanslari Dergisi, (50), 1011-1028.

Davras, G. M. (2025). Gida Israfim1 Onleme Motivasyonlarinin Bireylerin Kisilik Ozelliklerine
Gore Degerlendirilmesi. Gaziantep University Journal of Social Sciences, 24(3), 1465-1480.
doi:https://doi.org/10.21547/jss.1627410

Denzin , N., and Lincoln, Y. (2008). Introduction: The Discipline and Practice of Qualitative
Research. N. K. Denzin, & Y. S. Lincoln icinde, Strategies of Qualitative Inquiry (3 b., s. 1-43).
Strategies of qualitative inquiry.

Erol, 1., ve Siriken, B. (2024). Gida Kay1p ve [srafinin Kiiresel Boyutlar1 ve Etkileri. I. Erol, ve K.
Sahin icinde, Gida, Su Kayb: ve israﬁ (s. 15-38). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Eves, A., Pereira-Doel, P., and Cumper, V. (2026). Calorie Labes on Restaurant Menus: What do
Consumers See, Think and Decide? Eye-Tracking and Interview Insights. International Journal of
Hospitality Management, 133, 1-13. doi:https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2025.104475

Filimonau, V., and De Coteau, D. (2019). Food Waste Management in hospitality operations: A
critical review. Tourism Management, 71(2), 234-245.

Garrone, P., Melacini, M., Perego, A., and Pollo, M. (2014). Opening the black box of food waste
reduction. Food Policy, (46), 129-139.

Glaser, B., and Strauss, A. (2006). The Discovery of Grounded Theory: Strategies for Qualitative
Research. London: Aldine Transaction.

Glndiizalp, A., ve Giiven, S. (2016). Atik, Cesitleri, Atik Yonetimi, Geri Dontistim ve Tiiketici:
Cankaya Belediyesi ve Semt Tiiketicileri Ornegi. Hacettepe Universitesi Sosyolojik Arastirmalar E-
Dergisi, 9(1), 1-19.

Girbiiz, S., ve Sahin, F. (2018). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri, Felsefe- Yontem- Analiz.
Ankara: Seckin Akademik ve Mesleki Yayinlar.

Hazarhun, E., Cetinsoz, B., ve Giindogdu, O. (2020). Her Sey Dahil Sistemde Calisan Mutfak
Seflerinin Sifir Atik Uygulamalarina Bakis Agilari: Bes Yildizli Her Sey Dahil Sistem Otel Ornegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (4), 581-600. doi: 10.21325/jotags.2020.706

https://impact.economist.com. Food Sustainability Index: Interactive World Map. The Economist:
https://impact.economist.com/projects/foodsustainability/interactive-world-map/ [Erisim Tarihi:
07.10.2025]

Huang, C.-H., and Tseng, H.-Y. (2020). An Explatory Study of Consumer Food Waste Attitudes,
Social Norms, Behavioral Intentions and Restaurant Plate Waste Behaviors in Taiwan.
Sustainability, 12(22), 1-18.

Kalfa, V., Yilmaz, V., ve Glindiiz, H. (2025). Gida Atiklarinin Azaltilmasina Yonelik Tutum ve
Davramslarin =~ Arastirilmast.  Alanya  Akademik  Bakis  Dergisi,  9(2),  374-391.
doi:10.29023/alanyaakademik.1523444

Kemer, E. (2025). Zero-wase Approach with Circular Economy Model. M. Arora, A. Sharma, &
C.-J. Su i¢inde, Sustainable Tourism: Entrepreneurship Case Studies and Narratives (s. 67-85). Leeds,
Ingiltere: Emerald Publishing.

157



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 143-159.

Kizanlikli , M., Tuna Arslan, P., ve Baktibek Kizi, M. (2025). Otel i§1etmelerinde Gida Israfi
Uzerine Bir Arastirma. Isletme Arastirmalar: Dergisi, 17(1), 641-661.

Kolk, A. (2004). A Decade of Sustainability Reporting: Developments and Significance. Int. J.
Environment and Sustainable Development, 3(1), 51-65. d0i:10.1504/IJESD.2004.004688

Koklii, N. (2019). Ornek Olay Calisma Metodlar1. Ankara University Journal of Faculty of Educational
Sciences (JFES), 27(2), 771-779.

kureselamaclar.org. (2025). 12 Sorumlu Uretim ve Tiiketim: Siirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim kaliplarini
saglamak. Stirduriilebilir Kalkinma Icin Kiiresel Amaclar:
https://www .kureselamaclar.org/amaclar/sorumlu-uretim-
tuketim/#:~:text=12,tedarik%20zincirlerindeki%20g %C4%B1da%20kay %C4%B1plar%C4%B1n%
C4%B1n%20azalt%C4%B1lmas%C4%B1 [Erisim Tarihi: 07.10.2025]

Michelin Guide. https://guide.michelin.com/tr/tr/greater-london/london/restaurant/silo-1183942
[Erisim Tarihi: 07.10.2025]

Miles, B., and Jozefowicz-Simbeni, D. (2010). Naturalistic Inquiry. B. Thyer icinde, The Handbook
of Social Work Research Methods (s. 722-745). Sage.

Misik, T., and Nagy , Z. (2025). Sustainability and Innovation in Hospitality Management: Green
Practices in Northeastern Hungary. Sustainability, 17(13), 1-13.
doi:https://doi.org/10.3390/su17136185

Mrusek, N., Ottenbacher, M., and Harrington, R. (2021). The Impact of Sustainability and
Leadership on the Innovation Management of Michelin-Starred Chefs. Sustainability, 14(1), 1-21.

Munir, K. (2024). Sustainable Food Waste Management Strategies in Restaurants: A transition to
a Circular Economy. Research Square, 42, 1-22.

Oztiirk, B. (2024). A Systematic Literature Review on Sustainable Restaurants: The Case of
Turkey. Interational Journal of Contemporary Economics and Administrative Sciences, 14(1), 317-348.
doi:10.5281/ zenodo.13932031

Patton, M. (2002). Qualitative Research & Evaluation Methods. Thousand Oaks: Sage Publications,
Inc.

Pehlivan Yirci, N. (2024). Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefi Sorumlu Tiiketim ve Uretim
Literatiir{iniin Gorsellestirilmesine Dair Bibliyometrik Analiz. Ugiincii Sektér Sosyal Ekonomi
Dergisi, 59(3), 1613-1644.

Pirani, S., and Arafat, H. (2016). Reduciton of food waste generation in the hospitality industry.
Journal of Cleaner Production, 132, 129-145.

Sandelowski, M. (1986). The Problem of Rigor in Qualitative Research. Advances in Nursing
Science, 8(3), 27-37.

Schubert, F., Solnet, D., and Kralj, A. (2010). Exploring Consumer Perceptions of Green
Restaurants in US. Tourism and Hospitality Research, 10(4), 266-300.

Silvennoinen, K., Heikkila, L., Katajajuuri, ].-M., and Reinikainen, A. (2015). Food waste volume
and origin: Case studies Finnish food servis sector. Waste Management, 46, 140-145.

Tavus, I, ve Kurnaz , A. (2025). Yiyecek i§letmelerinde Atikiz Mutfagin Degerlendirilmesi:
Istanbul 1li Ornegi. Journal of Gastronomy Hospitality and Travel, 8(3), 965-977.

Toklu, A., ve Toklu, I. (2025). Antecedents and Consequences of Consumers' Behavioural
Intention toward Food Waste: The Theory of Planned Behaviour Approach. Turkish Journal of

158



Beyza Nur ULUDAG ve Muharrem AVCI

Agriculture- Food Science and Technology, 13(6), 1486-1497.
doi:https://doi.org/10.24925/turjaf.v13i6.1486-1497.7544

UNEP. (2024). Food Waste Index Reports. Nairobi: United Nations Environment Programme.

Van Der Werf, P., and Gilliland, J. (2017). A Systematic Review of food Losses and Food Waste
Generation in Developed Countries. Waste and Resource Management, 170(2), 1-12.

Vann Yaroson, E., Chowdhury, S., Mangla, S., Dey, P., Chan, F., and Roux, M. (2024). A Systematic
Literature Review Exploring and Linking Cicular Economy and Sistainable Development Goals
in the Past Three Decades. International Journal of Production Research, 62(4), 1399-1433.

www.gidahatti.com. Her Sey Dahil Otellerde Korkung Israf. gidahatti: tarladan sofraya takipteyiz:
https://www.gidahatti.com/haber/11556028/her-sey-dahil-otellerde-korkunc-israf [Erisim Tarihi:
07.10.2025]

www.worldbank.org. Chapter 1/ Background and Context. 1EG: World Bank Group:
https://www.worldbank.org/ext/en/home [Erisim Tarihi: 07.10.2025]

Yigit, Y., ve Ay Yigit, E. (2023). Gastronomi Alaninda Gida Atik Yonetimi ve Tiirkiye A¢isindan
Onemi. Turan: Stratejik Arastirmalar Merkezi, 15(59), 223-230.

159



