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Yeme-icme sektérlindeki bircok isletme icin sGrdurulebilirlik d&nemli olmasina ragmen,
sUrdarulebilirlik hakkindaki en blyuUk zorluk, net bir sGrdUrulebilirlik tanimlamasinin
olmamasl ve ayni zamanda isletmelerin strdardlebilirligi ele alma bi¢cimindeki
farkliliklardir. Bu durum, hem strdurGlebilir restoran kavraminin ne oldugu konusunda
kafa karisikligina, hem de nereye odaklanacadi konusunda kararsiz olan restoran
isletmecilerinin harekete gecmesine engel olmaktadir.

Metro TUrkiye olarak, restoranlari sGrdlrUlebilirlik konusunda bilin¢clendirmek ve
restoranlarin strdUrulebilirlik ddnUsiminde ¢dzUm ortadi olabilmek amaciyla Turkiye’'de
sUrdurllebilir restoran konseptinin olusturulmasi calismalarini baslattik. Bu amacla
dUnyada taninirligi olan Strdurulebilir Restoran Dernedi (SRA), Yesil Restoran Birligi
(GRA), Ulusal Restoran Dernegi(National Restaurant Association) olmak Uzere 3 temel
kaynak ve 60’In Uzerinde referans kaynak arastirmasi sonucunda

“Sirdiiriilebilir Restoran Kilavuzu’’nu Metro Tiirkiye'nin liderliginde ve Surdurulebilir
Restoran Komitesi Gyelerinin katkilari ile hazirladik.

"Sirdiriilebilir Restoran Kilavuzu''nun hazirlanmasindaki katkilari
nedeniyle SUrdUrulebilir Restoran Komite Uyelerine tesekkir ederiz.
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Tilay Ozel > Gamze Cizreli
Metro Turkiye Surdurtlebilirlik&Kalite Turyid Surdarulebilirlik Komite Baskani
Guvence Grup Mudurt > Ash Pasinli

Betl Bildik WWEF Turkiye Genel Mudiirti YK Uyesi
Metro Turkiye Surdurtlebilirlik Madurd
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> Duygu Ozerson Elakdar
Elif Arabacioglu Hic Urla isletme Sahibi
Metro Turkiye Kalite GUvence Mudura
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» Orhan Demirok

Prof. Dr. Zafer Yenal Hapimag Resort Sea Garden Executive
Bogazici Universitesi Sosyoloji B&IUmU Chef in Charge of F&B

Ogretim Uyesi
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» Ozgiir Ustiin

Prof. Dr. Yesim Ekinci Four Seasons Executive Chef
Yeditepe Universitesi Gida Mih. Bdlim
Bsk.&Ogretim Uyesi

&zlem Ustiindag
Yeditepe Universitesi Gida Mih. B&lim
Bsk. Yrd.&Ogretim Uyesi

Defne Tlyslizoglu

Ozyegin Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ogretim Uyesi/Le
Cordon Blue Turkiye Direktora

v

» Semra Seving
Surdurulebilirlik Akademisi YK Uyesi

» Seving¢ Onay
Surdurulebilirlik Akademisi YK Uyesi

» Dr. Candan Tiirkkan
Ozyegin Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ogretim Uyesi

v
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SURDURULEBILIR
RESTORAN NE

DEMEK?

SURDURULEBILIR

BiR RESTORAN,
SAGLIKLI BiR

YUVADIR.

Eskiden bir restoranin digerlerinden

daha popduler olmasi icin sadece glzel

bir menlye sahip olmasi yeterli oluyordu.
Ancak ginimuzde, iklim degisikligi, su
kaynaklarinin azalmasi, ekosistemin zarar
gbérmesi gibi bircok cevresel sorunun
farkinda olan musteriler gidalarin hatta
gidecekleri restoranin strdurdlebilir olmasi
konusunda istekli hale gelmeye basladilar
ve bunun icin daha fazla 6demeye hazirlar!

Surdurilebilir olmayan
gida lretimi ve tiketimi,
gezegenimiz i¢cin en buyuk
cevresel tehditlerden birini
olusturmaktadir.?




Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

(SKA), diger bir deyisle Kluresel

Amaclar, yoksullugu ortadan kaldirmak,
gezegenimizi korumak ve tim insanlarin
baris ve refah icinde yasamasini saglamak
icin yapilan evrensel bir eylem cagrisidir.
Bu 17 Amac, Binyil Kalkinma Hedeflerinin
basarilarinin Gzerine insa ediliyor; bir
yandan da diger 6nceliklerin yani sira
iklim degdisikligi, ekonomik esitsizlik,
yenilikeilik, strdralebilir tketim, baris

ve adalet gibi yeni alanlari iceriyor.
Amaclar birbiriyle baglantilidir; bir amacta
basarinin anahtari, birbiriyle ortak yonleri

SOSYAL

SURDURULEBILIR MENU

/ SURDURULEBILIR RESTORAN NE DEMEK?

olan sorunlari hep birlikte ele almaktir.
SKA'lar, gelecek nesiller icin yasami
sUrdarulebilir bicimde iyilestirmek adina,
buglnden dogru secimleri yapacak sekilde
ortaklik ruhuyla yUrdr. Tim Ulkelere, kendi
Onceliklerine ve dinyanin karsi karsiya
oldugu cevre sorunlarina uygun olarak
benimseyecekleri acik rehberlik ve amaclar
sunar. Surdurulebilir Kalkinma Amaglari,
kapsayicl bir gindemdir.

Yoksullugun kék nedenlerine iner ve hem
insanlar hem de gezegenimiz icin pozitif
degdisiklik yapmak Uzere bizleri birlestirir.62

-~} ENERJi

SORUMLU KAYNAK
KULLANIMI*

PLASTIK VE
AMBALAJ ATIKLARI

GIDA ATIKLARI

Surdurulebilir_Restoranim.pdf

https://www.gastronometro. n
com.tr/public/filesystem/
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Sirdirilebilir restoran;

MuUsteri, personel ve topluma karsi
sosyal etkilerini degerlendiren,
yerel tedarikcilerle calisarak hem
yerel kalkinmaya destek olan hem
de sifir kilometre yaklasimiyla
karbon ayak izini azaltan, Grdn
secimlerinde cevresel etkileri

de g6z 6nlnde bulundurarak
organik, yerel, sezonluk ve iyi
tarim uygulama Urdnleri kullanan,
hayvansal Urlnlerde hayvan
refahi ilkelerini dikkate alan, adil
ve verimli ticareti destekleyerek
ekonomiye etkilerini g6z énlinde
bulunduran, faaliyetlerinde
minimum cevresel etki yaratacak
sekilde eneriji, su, atik yénetimi,
ekipman secimi gibi faktorleri
g6z 6nlunde bulunduran, men
planlamadan yemek pisirmeye,
Urdn seciminden servisine kadar
tum faaliyetlerinde gida atiklarini
ve karbon ayak izini azaltmay! g6z
6nUnde bulundurarak ¢cevreye en
az etki birakmay! amaclayan ve
sUreclerini strekli iyilestirmeye
odaklanan isletmelerdir.

Sardarulebilirligi icsellestiren restoran
isletmesi adil calisma kosullarina
sahiptir ve sUrdurulebilirlik

kultarind benimseyip, yayginlastirip,
uygulayabilmeleri i¢cin dlzenli olarak
egitimlerle desteklenir. Strdurulebilir
bir restoran, sorumlu davranislariyla
musteri ve topluma rol model olur.
Surdurulebilir se¢cimler yapmasi i¢in
onlari tesvik eder ve strdurulebilirlik
kaltGranln yayginlasmasini saglar.’

Surdurulebilir ve sorumlu restoranlara
talep giderek artmakta ve daha fazla
musterinin tercih kriteri olmaktadir.
Yeni nesil muUsteriler, isletmelerin
sunduklari gidalarin kalitesi ve

lezzeti kadar, o isletmelerin sosyal ve
cevresel konularda ortaya koydugu
cabay! hissetmek ve bu yolla
sorumlulukla tiketecegi yemeklerle
bir deneyim yasama beklentisindedir.

Surdarulebilir restoran konusunda
tUketiciler ne dlisUnUyor ve ne talep
ediyor konusuna cevap verebilmek
adina bu konuda yapilan musteri
anketlerinin sonuclari bu bdlimde
yer almaktadir.


https://www.gastronometro.com.tr/public/filesystem/Surdurulebilir_Restoranim.pdf
https://www.gastronometro.com.tr/public/filesystem/Surdurulebilir_Restoranim.pdf
https://www.gastronometro.com.tr/public/filesystem/Surdurulebilir_Restoranim.pdf
https://www.gastronometro.com.tr/public/filesystem/Surdurulebilir_Restoranim.pdf

Sirdirilebilir Restoran
Konusunda Miisteri Anketleri;

Metro AG olarak 2019°'da 23 Ulkede
yaklasik 50 bin mUsterimize
uyguladigimiz ankette; Horeca
muUsterilerimizin %57i kendi musterilerinin
sUrdUrulebilir yiyecekleri talep ettigini,
%57’si de islerinin sGrdarulebilirligi

icin kendilerini sorumlu hissettiklerini
sdyleyerek sUrdurulebilir déntsiime hazir
olduklarini belirtti.4

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

*Sirdirilebilir Restoranlar Dernegi
(Sustainable Restaurants Association)
tarafindan yapilan ankette, ankete
katilanlarin %80’inden fazlasi, hangi
restorana gideceklerini secerken
sUrdUrulebilirligin belirleyici bir faktér
oldugunu belirtti.

*CGA (Curren Goodden Associates-
viyecek ve icecek isletmeleri igin

bir danismanlik sirketi) tarafindan
UKHospitality is birligi ile hazirlanan

bir baska anket, cevap verenlerin
%83’UNUn otel ve restoran isletmelerinin
sUrdUralebilir uygulamalara sahip olmasini
bekledigini ve hatta %47inin strdarulebilir
yemek icin daha fazla lGcret 6demeye
istekli olduklarini ortaya koymustur.®

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

*The Nielsen Company’e gore, Y kusagdinin
%74°0 ve Z Kusagi tiketicilerinin %72’si
sUrdurudlebilir Gran ve hizmetler icin

daha fazla 6deme yapmaya isteklidirler.
Raporda ayrica, strdurilebilirlik taahhtdi
veren markalarin, vermeyen markalara
gobre daha iyi performans gosterdigi ve
tercih edilmelerinden dolayi kiresel olarak
yUzde %4 blyudugu belirtiliyor. Buna

ek olarak, 2017 Cone Communications
CSR Calismasina gore, tlketicilerin
%86's1, benzer fiyat ve kalite gdz 6nline
alindiginda, iyi bir amac ile iliskili bir
markayla mevcut markasini degdistirmek
istiyor.®

*Ulusal Restoran Birligi’nin (National
Restaurant Association) - 2018 Restoran
Surdaralebilirlik Durum Raporu’ndaki
Surdurulebilirlik Tuketici Anketi’ne gore,
tUketicilerin yaklasik olarak yarisi, bir
restoranin gida atigini azaltma yonindeki
calismalarini, restoranin geri dénisim
yaplp yapmadigini ve fazla gidalarini
bagislayip bagdislamadigini 6nemsedigini
ve tlketicilerin %55'i, bir restoranin

gida atigini azaltma cabalarini, restoran
secerken 6nemli bir faktdr olarak
goérdiguni sdylemektedir.”



DUNYA’DA
SURDURULEBILIR
RESTORAN
UYGULAMALARINI
OLUSTURAN
GIRISIMLER

Yeme-i¢gme sektoriindeki bir¢cok isletme igin strdirilebilirlik
6nemli olmasina ragmen, sirdiriilebilirlik hakkindaki en
buylik zorluk, net bir strdirilebilirlik tanimlamasinin
olmamasi ve ayni zamanda ele alma bi¢ciminde
tutarhliklarin olmamasidir. Bu durum, hem

musterilerde siirdiirilebilir restoranin ne oldugu
konusunda kafa karisikligina yol agcmakta, hem

de nereye odaklanacagi konusunda kararsiz

olan restoran isletmecilerinin harekete

gecmesine engel olmaktadir.

Bu amacla sirdirilebilir
restoran uygulamalarini
desteklemek ve
gelistirmek icin bazi
organizasyonlar
kurulmustur. Bunlardan

Surdirilebilir Restoran
Dernegi (SRA), Yesil
Restoran Birligi (GRA)
oldukca aktif calismalar
yaparak sektdére yon
vermektedir.
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2.1.Surdurulebilir
Restoran Dernegi (SRA):

Surdurulebilir Restoran Dernedi (SRA),
ingiltere merkezli, yeme-icme sektdrinde
sUrdarualebilirlik calismalarina yardimci
olan ve isletmelerin muUsterilerine daha
sUrdrualebilir secenekler sunmasini tesvik
eden, kar amaci glitmeyen bir Gyelik
kurulusudur.

SUrdurllebilir Restoran Dernegdi (SRA),
bir restorani daha strdurulebilir hale
getirmeye yonelik tim unsurlari
kapsayan bir ¢erceve olusturarak yeme-
icme isletmelerinde strdurulebilirlik
uygulamalarini ortaya koymak amaciyla
olusturulmustur.

Restoranlarin daha sutrdurulebilir gida
tedarik etmesine, kaynaklari daha verimli
ybénetmesine, yerel topluluklarla daha
yvakin ¢alismasina yardimci olurken ayni
zamanda musterilerin sUrdUrulebilir
restoranlari bulmalarina da yardimci
olmaktadir.

SRA, sUrduruUlebilir restoran standardini,
RSPCA (Royal Society for the Prevention
of Cruelty to Animals), Fair Trade, Soil
Association, Compassion in World
Farming ve Carbon Trust gibi konuya 6zel
uzmanlarin yani sira strdtrulebilir gida
hizmeti alaninda calisan diger kuruluslarla
ortaklasa olarak gelistirmistir. Bu standart
3 ana boélime ayrilmistir: Cevre, Toplum
ve Kaynak Kullanimi. SRA, yeme-icme
sektord isletmelerinin sGrduralebilirlik
performansinin derecelendirildigi
degerlendirme slrecinin temelini
olusturur. SRA, 2009 yilindan bu yana,
binlerce restoranin strdurulebilirlik
performansini bu standarda gére
derecelendirdi ve 1, 2 veya 3 yildizla
odullendirdi. Bunlar artik restoranlarin
vitrinlerinde, duvarlarinda ve mendulerinde,
isletmenin strdurulebilirlik sorunlarini
ciddiye aldiginin bir isareti olarak
goérinmektedir.

SRA organizasyonun altinda; Food Made

Good, One Planet Plate, Food Save,
Su-Eatable Life gibi proje ve programlar
mevcuttur.

/ DUNYA'DA SURDURULEBILIR RESTORAN UYGULAMALARINI OLUSTURAN GiRiSIMLER

SRA organizasyonun altinda bir¢ok
proje ve programlar mevcuttur.
Bunlar;

1) “FOOD MADE GOOD”

Food Made Good, SRA
tarafindan olusturulan ve
ingiltere’deki restoran,
kafe, bar, toplu yemek

HONG KON® hizmeti veren kurumlarin

yUksek strdurulebilirlik

standartlarina ulasmasi icin ydnlendirme,
degerlendirme, ilham verme konularinda
sUrdurudlebilirlik agisindan olumlu degisimi
devam ettirmek icin olusturulmus bir
programdir. Food Made Good, Uretimde
sUrdUrdlebilirlik standardi, sGrdurulebilirlik
derecelendirmesi, 6zel bir dijital platform
da dahil olmak Uzere dijital ve fiziksel
kaynaklar portfoyu ve yillik éduller
araciligiyla, 10.000°den fazla Uyesine,
kaynak saglama ve strdurUlebilir hizmet
sunmada dunya lideri olmalari icin ihtiyac
duyduklari tim araclari saglamaya
calismaktadir.

*Food Made Good Standardi;

Food Made Good, strdurulebilirligin temel
alanlarini G¢ ana baslik altinda toplamistir.
Cevre, Toplum ve Kaynak Kullanimi.
Bdylece tedarik edilen ve sunulan gidayi
blUyUten, yetistiren, Ureten, pisiren ve
hizmet eden insanlara ve gezegen
Uzerindeki etkiye odaklanmayi hedefliyor.

*Food Made Good Siirdiiriilebilirlik
Derecelendirmesi;

Food Made Good, derecelendirme
mekanizmasi ile bir isletmenin
sUrdurulebilirlik standardini ne

kadar basaril bir sekilde ele aldigini
degerlendirmekte ve ilerlemelerini takip
etmektedir.

/ DUNYA'DA SURDURULEBILIR RESTORAN UYGULAMALARINI OLUSTURAN GiRiSIMLER
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Bu konuda gondllt isletme 6z
degerlendirmeyi tamamladiginda, bir
ylUzde puani hesaplanir ve bu puan ile
gerekli esiklere ulasan isletmeler 1,2

veya 3 yildiz ile derecelendirilir. Bu;
isletmelere, musterilere, personele ve
potansiyel yatirimcilar da dahil olmak
Uzere diger paydaslara, baglihigin glvenilir
bir degerlendirmesini ve strdurulebilir
olan her seyin uygulanmasini gdsteren bir
Uclnc( taraf akreditasyonu saglar.

*Food Made Good Odiilleri;

Food Good Odiilleri her yil strdurulebilir
gida hareketinin én saflarinda yer alan

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

bireyleri ve isletmeleri takdir ederek
odullendirmektedir. Strdurulebilirlik
standardinin tim alanlarini da iceren
20 odiil kategorisi, isletmelerin

son 12 ayda hayata gecirdikleri
basarili girisimleri ve yenilik¢i fikirleri
iletmeleri icin mikemmel bir platform
saglamaktadir. (20 6dul kategorisi
hakkinda detaylar bu kilavuzun 4.2.
Odul Mekanizmalari bélumtnde yer
almaktadir.) Finalistlerin sunumlari
da sektdrdeki diger isletmelerin
sUrdUrdlebilirlik standardini adapte
etmesi ve onlara ilham vermesi
acisindan dnemlidir.

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

2) “ONE PLANET PLATE”

‘One Planet Plate’,
sUrdurulebilirligi
mendulere
harmanlamaya yonelik
bir restoran projesi
olarak ortaya ¢cikmistir.
Bu projeyle birlikte,
sefler, daha iyi bir gida gelecegine nasil
katkida bulunduklarini gésterme sansi
yakalarlar.

One Planet Plate, daha iyi bir gida

gelecedi icin tUketicilerin restoranlarda
“strdrulebilir spesiyalleri” tadip catallariyla
oy kullanmalarina olanak saglayan kuresel
bir kampanyadir. 2018 yilinda baslayan bu
proje ile ginimuzde, 200’den fazla sef, ‘One
Planet Plate’ tariflerine katkida bulunma
firsati yakaladi. TUketiciler, One Planet Plate
web sitesinde bu tarifleri kesfedebilirler ve
lezzetli sGrdUrUlebilir gidalarin gercekte ne
oldugunu, nasil koktugunu ve tadinin neye
benzedigini 6grenmek icin 2.000’den fazla
restorandan birini ziyaret edebilirler.

Bir tabagin ‘One Planet Plate’ olarak
degerlendirilebilmesi icin asadidaki alti
kriterden birini veya birkacini karsilamasi
gerekmektedir. Bu kriterler;

1. Daha fazla sebze icermeli

2. Daha dusuk karbon ayak izine sahip
olmall

. Sorumlu kaynaklardan elde edilmis ve
hayvan refahi saglanmis et icermeli

.Uranler yerel ve/veya mevsimsel
kaynaklardan elde edilmis olmali

. SUrdUrulebilir balik kaynaklari kullaniimal
. Gida atig1 olusmamali
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Bilingli Sekilde Yemek Yapin:

/ DUNYA'DA SURDURULEBILIR RESTORAN UYGULAMALARINI OLUSTURAN GiRiSIMLER

Alti temel kritere bagh kalirsaniz yanlis ilerlemezsiniz. Asagidaki One Planet Plate
yaraticilarinin ayak izlerini takip edin ve micadelenin Ustesinden gelin - kendi yaratiminizi

yapin!

YERELLIiGi KUTLAMA &
DAHA FAZLA YEREL
URUN KULLANMA

HAYVAN REFAHINA
UYGUN ET

DAHA FAZLA
SEBZE KULLANMA AYAK izi

DUSUK KARBON

SURDURULEBILIR
KAYNAKLARDAN BALIK

ATIK OLMAYAN GIDA

HER TARIFiN ALTINDAKi BU SEMBOLLERE BAKIN

Yerelligi Kutlama &Daha Fazla Yerel Uriin
Kullanma: Yerel kaynakli GrUnler gidalarin
tasinmasi ile olusan cevresel etkiyi azaltir
ve yerel ekonomiyi destekler.

Daha Fazla Sebze Ozellikleri: Karbon
ayak izini azaltin ve dogal kaynaklari
koruyun. Daha az et ayni zamanda daha
saglikli beslenmeyi sadlar.

Diisiik Karbon Ayak izine Sahiptir:
Dunyanin dogal kaynaklarini korur ve
daha az kaynak kullanimi saglar.

Hayvan Refahina Uygun Et: Yiksek
hayvan refahi kosullarinda yetisen
hayvanlarin etini tercih eder. Hayvan refahi
sartlarina uyulmamasi hem gida glvenligi
hem de cevresel acidan tehdit olusturur.

Surdirulebilir Kaynaklardan Balik:
Surduralebilir kaynaklardan balik kullanilr
ve asirl avlanma ve boy yasaklarina
uyulmamasi sonucu olusan balik neslinin/
biyocesitliligin yok olmasini dnler.

Atik Olmayan Gida: Kiresel gida israfini
azaltmak icin ‘olasr’ gida atigini yeniden
tasarlar. Diinya genelinde gidanin 1/3'(
israf ediliyor.
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3-FOODSAVE”

FoodSave projesi,

Avrupa Bolgesel

Kalkinma Fonu
(ERDF), Londra Atik Geri D6nUsUm Kurulu
(LWARB) ve Londra Belediye Baskani
tarafindan finanse edilmis ve Food Made
Good tarafindan yUrattlmus 18 aylik bir
projedir. Ekip, Winnow tarafindan tasarlanan
akilli sayac sistemi ile KOB/’lerle tam
destekli gida atigi denetimi yUritmek icin
tanimlanmis bir standart kullanmistir.

FoodSave, Londra’daki 91 kiicUk ve orta
Olcekli restoranin gida atiklarini azaltmasina,
fazla gidalarinin yardima ihtiyaci olan insan
ve kuruluslara bagdislamasina ve kacinilmaz
olan atiklarinin ise sorumlu bir sekilde
bertaraf etmesine yardimci olan bir projedir.
Ayni zamanda bu sekilde 550.000 £ tasarruf
saglamis ve bu restoranlarin gida atiklarini
toplamda 450 ton azaltmistir.

Ekip, Winnow tarafindan tasarlanan bir akilh
sayac sistemini kullanarak KOBI'lerle bir dizi
tam destekli gida atigi denetimi yapmak
icin acikca tanimlanmis bir proje teslim
metodolojisi kullanmistir. Winnow yaklasimi,
katilimci restoranlarin gida atiklarini ayrintili
bir sekilde gdzlemleyebilmesine olanak
vermistir. Bu yaklasim, hem SRA ekibine
gida atiklarini azaltmak i¢cin eylemler
planlamak ve dlcmek icin KOBJ’lerle ortak
calisabilecegi saglam veriler saglamis

hem de KOBJ’lerin sektdr icinde gida atigi
farkindahigini dnemli élctde artirmistir.
Winnow ¢dzUmleri icin detayli bilgiye
linkten erisebilirsiniz:®

4-°SU-EATABLE LIFE”

N 0 ¢ Su-Eatable Life

A 3" projesi, egitimler
- . I -
ve oduller ile

SU-EATABLELIFE  cmekhane
ve kafeteryalarda AB vatandaslarini
sUrdurulebilir ve saglikl bir beslenmeye
tesvik etmeyi amaclamaktadir.

Universite ve sirketlerin yemekhane ve
kafeteryalarinda bir dizi faaliyetin uygulanmasi
ile karbon ve su ayak izlerinin azalmasini
saglayan, strdurUlebilir ve saglikli beslenmeyi
tesvik etmeyi amaclayan bir projedir.

Projenin uzun vadeli hedefi, vatandaslarin
egitimi ve aktif katihmi ile AB’de CO,
emisyonlarini ve su tuketimini azaltmaya
katkida bulunmaktir. SRA, bunu basarmak
icin Barilla Gida, Wageningen Universitesi ve
greenApes ile ortaklasa calismaktadir.

Yemekhane ve/veya kafeteryalardan o

gun cikan hangi gidanin strdarulebilir
oldugunu ayirt etmek icin One Planet

Plate ve greenApes adli bir egitici

icerik uygulamasinin da kullaniimasi
planlanmaktadir. Projenin demosu yapildiktan
sonra, daha strdirulebilir beslenmeye
yonelik egilimin, satis ve tedarik zincirinde yol
actigl degisimler gézlemlenecek ve AB’deki
konferanslarda tartisilarak projenin somut
etkisi hakkindaki veriler elde edilecektir.

SRA ayni zamanda SU-Eatable Life projesinin
bir parcasi olarak, farkl kriterlerle One Planet
Plate’i calistirir - daha fazlasini 6grenmek icin
asagidaki link kismina basarak strdurulebilir
menU ve tarihlere ulasabilirsiniz.®
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 https://www.winnowsolutions.com/
https://oneplanetplate.org/
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2.2. Yesil Restoran Birligi
(GRA)

GRA standartlari, restoran ve cevre
alanlarinda 29 yillik bir arastirma strecini
temsil etmektedir. Binlerce restoran ve
ylz binlerce restoran personeli, GRA
Standartlarinin strekli olarak gelisimine
katkl saglamistir. GRA Standartlarinin
amaci, her restoranin ¢cevresel

basarilarini dlcmek icin seffaf bir yontem
sunarken, yine her restoranin cevresel
srdurUlebilirligi artirmak icin atabilecegdi
adimlara da i1sik tutmaktir. GRA'nin Yesil
Restoran Sertifika Standardi mevcuttur ve
bu standart 8 cevresel kategoriden olusur.
Detayl bilgi bu kilavuzun 4.1. Sertifikasyon
boéliminde anlatilmaktadir.

SEA
B il

§ :
2.3. Green Seal \5
(Yesil Miihiir) T

Green Seal, daha strdurulebilir bir dinya
yaratmak adina tUketicileri, Greticileri ve
sirketleri gUclendirmek icin bilime dayall
programlari kullanma misyonu olan ve

kar amaci gutmeyen bir cevresel standart
gelistirme ve belgelendirme kurulusudur.
Green Seal, GrUnlerin, hizmetlerin ve
sirketlerin yasam dénglsi boyunca saglik,
cevresel ve sosyal etkilerini teknolojik ve
ekonomik olarak mimkdn oldugu olctde
azaltmayi1 amaclayan liderlik standartlarini
belirler. Green Seal; standartlarina

uygun Urldn, hizmet ve sirketlerin
belgelendirilmesini saglar. Ana faaliyeti,
Urin ve hizmetlerin sertifikalandirilmasidir.
Sertifikasyon, performans, saglik ve
sUrdUrulebilirlik kriterlerini iceren Green

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

Seal standartlarina dayanmaktadir. Farkl
Urin ve hizmet gruplari icin 24 farkli
standardi ve bunun yani sira 10 ayri
programi vardir. GS-55 no'lu standard,
Restoran ve Gida Servisi isletmelerinin
sUrdUrulebilirlik uygulamalari ile ilgili
standarttir.

Green Seal ayni zamanda UrUn Ureticileri
ve hizmet saglayicilar tarafindan
kullanilan bir eko etikettir. Green Seal
Sertifikasyon isareti, Amerika Birlesik
Devletleri Patent ve Ticari Marka Ofisi’'ne
kayithdir. Green Seal, Almanya’nin Blue
Angel, EU Ecolabel ve Nordic Swan
dahil olmak Uzere 27 uluslararasi eko-
etiketleme programindan olusan Global
Ecolabelling Network’dn (GEN) bir ABD
Uyesi ve kurucu ortagidir. Green Seal'in
standartlari, Amerika Birlesik Devletleri

Cevre Koruma Ajansr’nin UcUncU Taraf
Onaylayicilari icin kriterlerini, Amerikan
Ulusal Standartlar Enstitisid’nin standart
gelistirme kuruluslarinin gerekliliklerini, ve
Uluslararasi Standardizasyon OrgUti’niin
cevre etiketlerine iliskin ilkelerini karsilar
(ISO 14020 ve 14024).°

Her sertifikasyon icin Green Seal PUSULA
kilavuzlari vardir ve bu pusula kilavuzunun
4 temel odak alani mevcuttur. Bunlar insan
sagiligini korumalk, iklimi korumak, temiz su
saglamak, atiklari azaltmaktir! Green Seal
organizasyonu GS-55 no'lu Restoran ve
Gida Servisi isletmelerinin strdurGlebilirlik
uygulamalari ile ilgili standardini,

Ocak 2022 tarihinde diger bilinirligi
yUksek standartlari ve sertifikasyonlari
desteklemek amaciyla geri cekmistir.t



SURDURULEBILIR
RESTORAN
KRITERLERI

Bu kriterler;

1. Sdrdirilebilir kaynaklardan
gida temini

2. Atik azaltma ve geri dénilisim

3. Su verimliligi

4. Enerji verimliligi

5. Sirdirilebilir dayanikl Griin ve

yapi malzemeleri

6. Yeniden kullanilabilir ve
Bir restoranin surdrulebilir ¢evreye duyarl Urinler
olabilmesi amaciyla cevresel 7. Kimyasal ve kirlilik azaltma

ve sosyal bazi prensipleri Cs
benimsemesi beklenir. Bir 8. Seffaflik ve egitim

restaurantin siirdiiralebilir 9. Sirdurulebilir meni uygulamasi
olabilmesi i¢in asagidaki 10. Sosyal etki, adil, esit calisma
9 kriteri yerine getirmesi kosullarinin saglanmasi
gerekmektedir.
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SAGLIKVE 1 ESITSIZLIKLERIN 12 SORUMLU URETIM 1 4 SUDAKi 15 KARASAL

KALITELIYASAM AZALTILMASI VETOKETIM YASAM YASAM

e

1. Surdurilebilir
Kaynaklardan Gida
Temini

SUphesiz gida, yasam icin en énemli
bilesenlerden biri. Ayni zamanda

kaltarel kimligimizin énemli bir parcasini
olusturmakta ve ekonomide énemli bir
rol oynamakta. insanlar yedikleri gidanin
sagliklarini etkileyen 6nemli bir faktér
oldugunun farkindadir ancak daha az
bilinen sey, gida Uretmenin ve tiketmenin
dinya kaynaklari Gzerindeki etkisidir.
Kullandigimiz arabalar ve evlerimizi
Isitmak icin kullandigimiz enerjinin yani
sira Urettigimiz ve tikettigimiz gidalar
da, 6rnegdin sera gazi emisyonlari, toprak
ve su kaynaklarinin kullanimi, kullanilan
pestisitler ve bécek ilaglari, fosforun
tikenmesi gibi nedenlerle cevre lUzerinde
6nemli bir etkiye sahiptir.

Giderek artan sayida analiz, gida

Uretimi ve tiketimindeki mevcut
egilimlerin uzun vadeli sGrdUrGlebilirligini
sorgulamaktadir. AB Uye Devletlerinden
olusan, tarimin gelecegi konusunda 6nde

N
~

——

gelen bir danisma komitesi olan AB
Tarim Arastirmalari Daimi Komitesi, son
raporunda su sonuca varmistir:

Buglnun gida Uretim sistemlerinin

codu, DUnya’nin gelecekte gida Uretme
kapasitesinden 6dln veriyor. Klresel
olarak pek cok bodlgede, gida Uretimi
cevresel sinirlari asiyor veya asmaya
yakin. Azot sentezi gezegenin sinirini doért
kat asmis durumda ve fosfor kullanimi
gezegenin sinirina ulasti. Balik¢ilik da
dahil olmak lzere tarim, biyolojik ¢esitlilik
kaybinin en 6nemli nedenidir.

Burada gelecek nesillerin de sorumlu
kaynaklardan gelen gidalarla
beslenebilmeleri icin hepimize blydk
sorumluluklar dismektedir. Bu noktada
sUrdarilebilir gida kavrami giindeme
gelmistir. SGrdurulebilirlik, kaynaklarin
Dlnya'nin kapasitesini asmayan
oranlarda kullanilmasi anlamina gelir.
Gida ic¢in sUrdurulebilir bir sistem;

gida kaynaklari, gtvenlik, saglik, satin
alinabilirlik ve ulasilabilirlik, kalite,
istihndam, iklim degisikligi, biyolojik
cesitlilik, su ve toprak kalitesi ve blUyUme

acisindan glcli bir gida tedarigi ve
ayni zamanda cevre gibi bir dizi konuyu
kapsiyor olarak gorulebilir

Surdurulebilir kaynaklardan gida temini;
tukettigimiz ve kullandigimiz gidalarin
sorumlulukla yénetilen kaynaklardan
cikarilmasi, tedarik zincirine seffaflikla
ulasilabilmesi, gida gtvenligi kurallarina
ve hayvan refahi ilkelerine uyulmasi

ve Uretimde insana ve cevreye saygili
olunmasi anlamina gelmektedir. Asagidaki
9 kriteri kapsayan UrUnlerin kullanimi ile
sUrdrulebilir kaynaklardan gida temini
saglanabilir.

1. Gida Guvenligi

2. Saglikli ve Besleyici Urlinler

3. Organik Urlnler

4. Yerel, Geleneksel, Mevsimlik ve
Cografi isaretli Urtinler

5. Surdurdlebilir Balikgilik

6. Hayvan Refahi

7. Sardarulebilir Kaynaklardan Bitkisel
Yag ve Soya Kullanimi

8. lzlenebilirlik

9. Sosyal Uygunluk

¢ Gida Giivenligine Uyum

Dlnyanin her yerindeki restoranlarda
tUketilen gidalar, tarladan catala
tasinmak icin nakliye, depolama ve
isleme sUrecinden gecer. Bu sUrecler,
mikroorganizmalarin gida Urlnlerine
bulasmasi icin bircok firsat yaratir.
Yanlislikla kontamine gida servisi yapan
restoranlar, misafirlerini gida kaynakl
hastalik ve hastalik riskiyle karsi karsiya
birakabilirler. Bu, restoranin itibarina ve
imajina ciddi zararlar vererek restoranin
satislarini olumsuz yénde etkiler.

Gida glvenligi, restoranlar i¢cin en dnemli
odak noktalardan biridir. Gida tedarik
zincirinin her seviyesindeki bireyler, gida
Urdnlerini kapsamli bir sekilde incelemek
ve bunlari son derece glvenli bir sekilde
kullanmak icin sorumluluk ve baglilik
tasirlar. Gidanin tasinmasi, denetimi ve
islenmesindeki 6zen, gida glvenliginde
bUylk bir fark yaratir.®
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Misafirleriniz icin daha iyi gida

giivenligi saglamak icin restoraninizin

oncelik vermesi gereken ii¢c ana odak
alani sunlardir:

1. Sicakhk

Sicaklik, gida glvenliginin en édnemli
unsurlarindan biridir. Kirmizi et, kimes
hayvanlari, balik ve meyve sebze gibi
gidalarin saklama sicaklik kurallarina
uyulmalidir. Bozulabilir gidalarin
sogutulmasi s6z konusu oldugunda
restoranlar glcld gida gtvenligi
onlemleri almalidir.

Cig et vb. gidalar buzdolabinda
saklanmalidir. Bu gidalar, soguk
tutulmazlarsa muhtemelen gida kaynakl
hastaliklar veya bakterilerle kontamine
olacaklardir. Restoraniniz, bu bilesenlerin
sogutulmasinin gtvenli ve verimli
olmasini saglamak icin ekstra dnlemler
alabilir. Ornegin, buzdolabinin, sicaklik
belirli derecenin Uzerine ciktiginda
uyari vermesi gibi. Bu, gece birkac¢ saat
elektrigin kesilmesinden veya bir ¢alisanin
yanlislikla buzdolabini gece boyunca acik
birakmasindan kaynaklanabilir. Bu klc¢uk
hatalar, potansiyel olarak musterilere
kontamine gidalarin servis edilmesine
yol acabilir ve bu da restoraninizin
itibarina ciddi sekilde zarar verebilir.
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2.Temizlik ve Personel Hijyeni

Mikroorganizmalar el temasi yoluyla gidalara
kolayca yayilabilir. Bu, bir giday! buzdolabina
tasirken veya yemedi hazirlarken olabilir.
Birkac calisan, misafirlere sunulmadan

Odnce malzemeye dokunabileceginden,
restoranlarin ¢alisanlarina uygun temizligi
tesvik etmek icin atmalari gereken énemili
adimlar vardir.

Restoranlar, calisanlarina gidalari islerken
kullanmalari icin lateks eldiven saglamalidir.
Bu &nlem, potansiyel bakterilerin bir
calisanin elleri ile GrUn arasinda hareket
etmesini engeller.

Mutfakta calisanlara ellerini iyice yikamalarini
hatirlatan tabelalar bulunmalidir.
Restoranlarda plastik atigi azaltmak
gerektiginden plastik eldiven kullanimi

en aza indirilmelidir. Eldiven kullanimi
gerekiyorsa (elde yara veya yaralanma vb.
durumlarda) eldiven kullaniminin ellerinin
hep temiz oldugu hissiyatini verecedi ve
elinde eldiven olan bir calisan elini yikama,
eldiveni degistirme refleksini zaman
icerisinde vyitirebilecedi icin mutlaka farkli is
gecislerinde eldiven degistirilmesi gerektigi
personele anlatiimalidir. El temizligi, herhangi
bir yemek hazirlama slrecine girmeden
dnce ellerin yeniden yikanmasi, eldiven
kullaniliyorsa farkli is gecislerinde eldiven
dedistirilmesi kurallarini anlatan isaretler,
calisanlariniza mutfakta gida glvenliginin
dnemi konusunda hatirlatma saglayacaktir.
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3. Bakim ve Denetim

Gida glvenligini tesvik etmek icin tedarik
zincirinin her noktasinda uygun inceleme
ve isleme teknikleri olusturulmalidir.
Bununla birlikte, restoranlarin misafirlerine
kaliteli gida glvenligi garanti etmelerinin
birkac yolu vardir.

Restoran isletmecileri, sektérde

glvenilir yemek servisi distribttorleri

ve Ureticileriyle ortak olmaya tesvik
edilmelidir. Her restoran en iyi fiyata
yUksek kaliteli GrUnler satin almaya
odaklanirken, kaliteli gida glvenligi
konusunda saglam ve glvenilir gecmise
sahip bir distribUtér veya Uretici secmenin
muazzam degeri vardir. Bu, potansiyel bir
kontaminasyonu énleme sansini blyUk
Olcude artirir.

Restoranlar capraz kontaminasyondan
kacinmalidir. Restoran isletmecileri, ¢ig
et gibi Urldnleri diger tum UGrlnlerden
ayirmalidir. Bunun icin farkli dograma
tahtalari kullaniimali ve buzdolabinda cig
et icin izole bir yer bulundurulmalidir

* Daha az yag, tuz, seker iceren
veya katkisiz, besleyici ve
saghkh tirtinler kullanin

e Daha az yag, tuz, seker iceren
veya katkisiz, renklendirici veya
trans yag icermeyen gidalar

Ozellikle Covid-19 pandemisi ile birlikte
tUketicilerin daha az tuzlu, yagli,sekerli
yiyecekler gibi saglikli gidalara ve iceceklere
olan ilgisi gdzle gérulir sekilde artmistir.

Yakin tarihli bir Gallup anketi, tim
yetiskinlerin %51'inin diyetlerinde aktif
olarak sekerden kacinmaya c¢alistigini,
%50’sinin yagdan ve %42'sinin tuzdan
kacindigini bildirdi.’®
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Bunun yerine tlketiciler, “mUsaade
edilebilir hosgéri”, yani hosgorulebilir
tadi olan bununla birlikte saglikli ve
dengeli bir yasam tarzinin parc¢asi olan
yiyecekleri ariyor.

Mintel’in Nutrition, Health & Wellness
2018 raporunda belirttigi gibi, “Saglik
otoriteleri seker tuketimini azaltarak
tUketicilerin dikkatini obezite ve diyabet
dahil olmak Uzere ylksek seker iceren
bir diyetin risklerine ¢cekiyor. TUketiciler
diyetlerindeki seker miktarini azaltmanin
yollarini ariyor, ancak bunu yaparken
saglik ve lezzet arasinda ikiye bolinmus
durumdalar.””®

2003 yilinda ilk defa tuz tUketiminin
azaltilmasi ile ilgili olarak WHO ve
FAQ" nun yayinladigi raporda, toplum
dizeyinde tuz aliminin azaltilmasi

ve tuzun yeterli bir sekilde iyotla
zenginlestirilmesi ile birlikte glnltk Kkisi
basi 5 gram tuz tiketimi dnerilmistir.%4

Cogu kilavuz, tuz alimini ginde 6
gramdan daha az (veya sodyum glnde
2.300 mg’dan az) olacak sekilde
sinirlandirilmasini, buna ek olarak
seker veya seker iceren UrUnlerin
sinirlandirilmasini énermektedir. ABD,
ilave seker aliminin enerjinin % 10°unu
gecmemesi gerektigini belirtiyor.®

TUketicilerin bu egilimlerini de gbz énlne
alarak mendulerinizde yer alan yiyeceklerin
daha taze ve daha az islenmis gidalardan
Uretilmesine énem verin.

'
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¢ Alternatif Proteinler
ve Bitkisel Beslenme

Saglik, etik ve cevresel hassasiyetler
nedeniyle hayvansal kaynakli GrUnleri
tuketmeyen, vegan ve vejetaryen gibi ézel
beslenme tercihi olan kisiler, yasamlarina
saglikli ve kaliteli bir sekilde devam
edebilmek icin almalari gereken proteini
bitkisel kaynakli alternatif proteinlerden
temin etmektedirler. Fasulye, bezelye,
findik, tohum, tofu vb. Grlnler bitkisel
kaynakll proteinler icermektedirler.

Ote yandan ginimuzde tiketiciler, gida
satin alma kararlarinin cevresel etkilerinin
daha cok farkindalar. Kaynak tUketimi
bakimindan bitki bazli proteinlerin
yetistirilmesinde hayvansal proteinlerin
yetistirilmesinde, oranla daha az kaynak
kullanilmaktadir. Hayvansal protein
Uretiminde yUksek oranda kullanilan

su miktari ve aciga cikan sera gazlari
dogaya olumsuz etki olusturmaktadir.
2050 yilinda dinya ntfusunun 10 milyara
ulasmasi beklenirken, bitkisel protein
kaynaklari da nufusa yetebilmek adina iyi
bir alternatif olusturmaktadir.

Ozellikle et veya balik gibi yemeklerde
protein kaynadi olan baklagil oranini
artirin. Menlnlzde bazi vejetaryen
yemeklerini &énerin. En az bir vejetaryen
baslangici ve yemegini entegre ederek
tum diyetlere uygun tabaklar sunun.
Tabaklara daha fazla sebze koyarak, et
veya baligi azaltarak ve tahil/bakliyat
takviyesi yaparak farkl bir sekilde
dengeleme saglayabilirsiniz.
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e Organik liriin tercih edin ¢ Yerel, geleneksel, mevsimsel,

Organik gidalara olan talep son yillarda cografi isaretli ranleri tercih

giderek artmaktadir. Bunun en temel edin

sebebi tlketicilerin giderek bilinclenmesi )

neticesinde hem kendi sagliklarini hem de Oncelikle yerel, geleneksel, mevsimlik ve
cevreyi korumak istemeleridir. Tuketicilerin cografi isaretli Grinden ne anlamamiz
bilinclenmesi, saghkli Grinlere talebin artmasi, gerektigini 6grenmeliyiz.

Ozellikle Covid-19 pandemisi ile birlikte
badisikhdi glclendirici dogal Urtnlere ydnelim
ile birlikte organik UGrldn talebi ve tiketimi
dinya capinda genislemeye devam ediyor.

° Yerel Urilinler, Gretim yerine en fazla 50
km uzaklikta satilan GrUnler

° Geleneksel Urlnler, orijinal metoduna

. o uygun Uretilen Uranler
Bahceden sofraniza, dogal gibi ifadeler

kullanilsa bile ve UrlUnlerin dogal oldugu
bahceden sofraya getirildigi dogru DTS
olsa dahi her dogal trin organik Grin hasadinin veya Iez_zetmln zwyede
degildir. Organik Grin; yetistiriimesinde oldugu déneme ait Granlerdir”
ve islenmesinde, genetik mUhendisligin, ° Cografi isaretli tirtin, tiketiciler
yapay ve benzer|. glbrelerin, bo.c.:ek" o icin Grintn kaynadini, karakteristik
!:ac:arlnln, Bé?b??' Ot(\j/? malnta.rlT)Id.u.rucu Ozelliklerini gdsteren ve Urinln séz
flaciarinin, buyu me u.zen.ey|C| erinin, konusu karakteristik 6zellikleri ile
hormonlarin, antibiyotiklerin, koruyucularin, . L L.

L . cografi alan arasindaki baglantiyi
renklendiricilerin, katki maddelerinin, . o =
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kimyasal kaplama ve parlatici maddelerinin
ve kimyasal ambalaj malzemelerinin
kullanilmadigi ve bu konuda sertifikaya sahip
gidalardir. Bu nedenle organik Grdnler icin
organik Urun sertifikasini talep ediniz ve
kontrol ediniz.

° Mevsimlik Urinler, yilin belirli
mevsiminde veya sezonunda gidanin

Uretim bélgesine bagli olarak
kaynakcadaki linklerden hangi sebze
meyvenin hangi sezonda yetistigine
ulasabilirsiniz.’®

Organik sebze ve meyvelerin kabuklarini
soymayarak tUketebilirsiniz. Boylelikle atik
da Uretmemis olursunuz.



http://ulaşabilirsiniz

Neden Yerel, Mevsimlik
ve Organik Uriinler Tercih
Etmeliyim?

Enerji kaynaklari tikendikce, iklimler
degismeye devam ettikce ve gida tedarigi
biyolojik cesitlilik kaybiyla tehdit olmaya
devam ettikce, yerel ciftcileri ve yerel
gidalari desteklemek giderek daha énemli
hale gelecektir.

Biyocesitlilik sGrdurulebilir beslenmenin
en 6nemli kriterlerinden biridir. Dogadan
toplama prensibi, strdarulebilir bir

yolla biyocesitliligi sofraya tasiyan

ve eski dliinyadan esin alan bir yeni
dinya muftak trendi olmaya basladi.

Bu trendin tlkemizdeki uygulayicisi ve
temsilcisi olan restoranlar, her gin klasik
besin zincirimize dahil olmayan bircok
bitki cesidini sofralara ve menulere
tasiyarak ve bitkileri sifir atik prensibiyle
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kdklinden cicegine degerlendirerek hem
biyocesitlilige katki saghyorlar hem de sifir
atik prensibine hizmet ediyorlar.

* Yerel gidalar tedarik etmek, bir restoran
sahibi olarak gidalarinizin nereden
geldigini ve nasil yetistirildigini izlemek
icin daha fazla glice sahip olmaniza ve
mUsterilerinize seffaflik saglamaniza
yardimci olur.

e Mevsimsel olarak tedarik ederseniz,
gidalarinizi Gretmek icin kullanilan enerji
miktarini azaltirsiniz.

¢ Organik olarak tedarik ederseniz, Grlnleri
yetistirmek icin kullanilan enerji, bécek
ilaci ve herbisit (zararli ot ilact) miktarini
azaltirsiniz. Bunun toplum saghgi kadar
iklim, gida, su kaynaklari ve ¢cevre
Uzerinde de faydalari vardir.

* Yerel olarak tedarik ederseniz, gidalari
tasimak icin harcadiginiz enerji miktarini
azaltirsiniz.

¢ Yerel ve mevsimlik gidalarin tatlari ve besin
degerleri genellikle cok daha zengindir.
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* Kendiniz yetistirirseniz veya yerel
ciftcilerden satin alirsaniz, daha énce
hic duymadiginiz bircok farkli sebze
ve meyve ¢esidini kesfedebilir ve
biyocesitliligin korunmasina destek
olursunuz.

Yerel ciftcilerden satin aldiginizda,
paraniz yerel ekonomide kalir.

Genel olarak, paraniz o ciftciden
yerel hirdavatciya veya yerel yem
deposuna ve 6tesine gecerken, yerel
ekonomimizde cok daha uzun slre
kalacaktir.

Son olarak, bazi seylerin yerel ve organik
olarak satin alinmasi biraz daha pahali
gbérinse de, sonunda yerel, mevsimsel
ve organik yemek yemenin toplumumuz
icin cok daha az maliyetli oldugunu
hatirlamak 6énemlidir. Sadece mevsimlik
yerel UrlUnler tedarik ederek ve elimizden
gelen her seyi kendi bah¢cemizde
yetistirerek ekonomik maliyetleri
dusurebiliriz.”®

Yerel Ureticilere ekonomik olarak destek
vermek kirsal kalkinma ac¢isindan da son
derece 6nemlidir. Bircok yerel Uretici
meyve, sebze ve et Urlnlerini tanitmak icin
kampanyalar olusturmak Uzere restoran
isletmecileri ile calismaya isteklidir.

Ayrica musteriler de artik gittikleri
restoranda yerel, organik ve mevsiminde
tedarik edilmis gidalar gbérmek istiyorlar.
Restoraniniz, yil boyunca mevsimlik meyve
ve sebzelerden yararlanarak benzersiz

bir konum elde edebilir. Taze ve yerel
yiyecekler dliinyanin doért bir yanindan
gdbnderilen yiyeceklerden daha lezzetli,
daha ucuz ve daha iyi beslenme sagliyor.2°

Ozellikle yerel Grlnleri tercih ederek,
cevresel acidan gidalarin karbon

ayak izinin azalmasina yardimci

olabilir, olumsuz iklim degdisikliklerinin
azaltilmasina katki saglayabilirsiniz. Yerel
Ureticiler ile calisirken karbon ayak izi

ile birlikte Uretim sUreclerinin de karbon
salinimi acisindan ¢evreye olumsuz etki
yaratmamasi énemlidir.




32

Gidanin Karbon Ayak izi nedir?

Gidalarin ¢cevreye, hayvan refahina,onu
Ureten Uretici veya ciftciye ve halk
sagligina etkisi vardir. Gida karbon ayak
izi, ciftlikten veya tarladan tabagda gelene
kadar gereken her adimin sonucudur. Bu
islemlerin cogu tUketicilere gériinmez.

Gidanin karbon ayak izi gida
maddelerinin yasam ddngUsindeki cesitli
asamalardan kaynaklanir:

» Uretim - gida Uretmek veya yetistirmek
icin kullanilan gubreler, bdcek ilaclari,
hayvan yemi, su ve diger malzemeler
(elektrik gibi)

* isleme - mahsullerin hasat edilmesi,
hayvanlarin sevk edilmesi veya
sUt UrUnleri gibi ikincil gidalarin
yaratilmasinda kullanilan enerji

* Tasima - Ciftliklerden isleme tesislerine,
ardindan perakende birimlerine ve son
olarak magazalardan evinize kadar olan
sUreci icerir.

Sigir eti, tavuk ve yumurta gibi hayvansal
Grlnler ve bitkisel Grinler de dahil

olmak Uzere endUstriyel gida Gretimi,
topragimiza, havamiza ve suyumuza
oldugu kadar isciler ve cevredeki
topluluklara da bUyUk zarar verir.?

Mevsiminde, yerel sebzeleri tercih
ederek, tabaginizin “karbon ayak izini”
azaltabilirsiniz.
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Bir tabagin ortalama karbon ayak izinin
6gun basina 2040 g CO, veya araba

ile gidilen 15 km es degderinde oldugu
unutulmamalidir ki bu oldukc¢a yUksektir.
SUrdUrdlebilir bir gelisim benimsemenin
en ideal yolu 6gun basina 2200 g CO,yi
asmamaktir. Bir tabagdin karbon ayak izini
azaltmak icin bircok ¢6zUm mevcuttur.

BiTKISEL URUNLERI TERCIH ETMEK

Daha az hayvansal protein énermek ve
daha dusUk cevresel etkiye sahip beyaz
etleri tercih etmek.

SEZONLUK URUNLERI
TERCiH ETMEK

En iyi lezzet ve olgunluga ve en iyi fiyata
sahip GrUnlerin glvencesi ile menlyU her
sezon yenilemek.

YEREL URUNLERI DESTEKLEMEK

Musterilere karsi seffaf olurken ayni
zamanda bodlgede ekonomik deger
yaratmak amaciyla Urin temininde lokal
tarim ve hayvancilik yapan ciftcilerin,
kooperatiflerin GrlUnlerini tercih etmek.??

KENDI ARA URUNLERINI URET
VE KULLAN

Restoran isletmeleri eger imkanlari ve
kapasiteleri var ise kremasini, tim hamur
islerini, ekmegini, yogurdunu, ketcap,
mayonezini ve tim soslarini kendi
restoranlarinda Ureterek hem ambalaj
atiklarini azaltabilir hem de (katkisiz

ve koruyucusuz olmak kaydiyla) kendi
Urlnlerini mUsterilerine sunarak saglikl
besinlerle muUsterilerini bulusturabilir. TUm
bunlarin sonucunda kendi restoraninin
karbon ayak izinin azalmasina destek
olabilir.
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e izlenebilir, seffaf tedarik
zinciri sunan urinleri kullanin

Seffaf gida tedarik zinciri; gida tedarigi,
yemegin malzemeleri, beslenme degerleri,
alerji endiseleri ile sosyal ve ekolojik
etkiler konusunda musterilere karsi acik
ve dirist olma strecidir.

Saglikh beslenme trendi ve ekolojik
kaygilarin artmasina paralel olarak bilingli
musteriler, GrUnlerin tabaklarina gelene
kadar gecirdigi yolculuk hakkinda detayli
bilgi sahibi olmak istiyor.

Seffaflik, restoraniniz ve musterileriniz
arasinda daha Kisisel bir baglanti
olusturur. Daha durUst olarak algilanan
bir restoran daha insani kabul edilir.
Mdusterilerinize glven vermek,
beraberinde baghlhd ve sadakati getirir.
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Gidanin nereden temin edildigi ve
bilesenlerin ne oldugu hakkinda net
bilgiler (6rnegdin, balik ise geldigi deniz
veya su kaynagdi, hasat edilme tarihi; et
ise yetistigi ciftlik, kesildigi mezbaha,
kulak kipe numarasi, son kullanma
tarihi; meyve/sebze ise yetistigi ver,
sahip oldugdu sertifika, analiz ve denetim
sonuclari gibi) tiketicinin glvenini
olusturur ve gidanin saglikli ve taze
oldugu bilincini artirir. Ayni zamanda
satislari da artirir.

Bu amacla musterilerinizin tabagina
gelen GrinUn yasam ddnglslU boyunca
izlenilebilir olmasini saglayacak Grin

ve tedarikgileri tercih etmelisiniz.
Konuklariniz Grinler hakkinda bilgi
isterse, sundugunuz yemegin malzemeleri
ve mensei hakkinda daha detayli

bilgi saglamak icin kaynaklari hazir
bulundurmalisiniz.?®
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o Siirdiirilebilir balik¢ihga
onem verin

insanlik icin &nemli besin kaynadi ve
restoranlarin &nemli bir girdisi olan
baligin strdarulebilirligi, asiri avlanma
nedeniyle risk altinda. Su Urunlerini
strdUrulebilir kaynaklardan tedarik edip
tiketmeye baslamazsak, balikciligin
2050 yilina kadar yok olmasi bekleniyor.
Bu durum asiri avlanma, yanlis avlanma
ve hatall balikcilik yénetimi gibi cesitli
sorunlardan kaynaklanmaktadir. Balik
tarlerinin %57’si tamamen tuketilmistir.
Baliklarin Greme hizi ile ayni oranda
yakalanmasi ve tUketim artisi asiri
avlanmaya yol acmaktadir. Denizlerimizin
iyilesmesi icin herkesin, 6zellikle de
restoran karar vericilerinin, daha
strdarulebilir su Grlnleri secimleri
yapmaya kararli olmasi énemlidir. Balik
tarlerinin neslinin devami ic¢in, av ve boy
yasaklarina uyulmali, dogaya saygili
sekilde dogru metotlarla balike¢ilik
yapilmalidir. Restoranlar strdurulebilirlik
sertifikalarina sahip su Urldnlerini tercih
etmelidir.
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Su Uriinleri Alanindaki
Siirdiiriilebilirlik Sertifikalarn

- Global GAP:

Global Gap Su Urlnleri Standardi,
ciftlikten, Ureticilere ve perakendecilere
kadar butln Uretim ve tedarik halkasi
boyunca Urindntzin durumunu
belirleyerek seffafligini ve batinlGguni
yUksek seviyede tutar. Standart; gida
glvenligi, hayvan refahi, isci, is saghgi ve
glvenligdi, cevre ve ekolojik bakim, yasal
uygunluk prensiplerini belirler. Global GAP
Su Urtnleri Standardi su Grinleri moduli
kabuklular, yumusakcalar ve bGtln
ylUzgecli tlrler icin gecerlidir.?

- ASC/MSC:

ASC (Aquaculture Stewardship Council)
ve MSC (Marine Stewardship Council)
standardi ile balik¢ilik yapilan tath su ve
deniz Urlnleri belgelendirilir. ASC ve MSC
standardi balikcilik ve balik yetistiriciligi
sektdrinde dinyada su ve deniz Grdnleri
rezervinin korunmasini amaclayan en iyi
uygulamalar arasinda yer alir.
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ASC ve MSC’nin birincil sorumlulugu

ve hedefi sorumlu deniz ve su GrdnG
yetistiriciligi ile deniz GrUnleri avcihigi
(balik¢ilik) icin global standartlari
yénetmek ve olusturmaktir. ASC ve

MSC belgelendirme programlari klresel
capta yetistiricilik ve balik¢ilik icin zincir
standartlarinin olusturulmasini saglar.
Yetistiricilik yapilan su Grdnleri ASC etiketi
ile avciligl yapilan deniz GrlUnleri ise MSC
standardina uygun olarak etiketlenir ve bu
dogrultuda izlenebilirligi saglanir.

- FOS:

Friend of the Sea (FOS) Sertifikasyonu,
su Urdnlerinin sorumlu ve strdurulebilir
bir sekilde ydnetildigine dair kamuoyuna
glvence vermek icin alinmaktadir.

Deniz balikcilidinda, saghkl balik
stoklarindan elde edilen ve deniz Uzerinde
olumsuz etkisi olmayan yéntemlerle
avlanan UrUnler belgelendirilebilmektedir.

Ciftlik balik¢ciliginda ise, su Urlnleri cevresel
etki acisindan 6nceden degerlendirilmis
alanlarda yetistirilmeli, blyUme hormonu
veya zehirli boya kullanilmamalidir.

Su, enerji ve atik ydnetimi yerinde
olmalidir. Ayrica kullanilan yem, FOS

onayll kaynaklardan saglanmali ve
sUrdarllebilirligi onaylanmalidir.

Mdusterilerinize ne tar balik sundugunuzu
bildirin. SGrdUrulebilir su Grdnleri servis
ediyorsaniz, mUsterileriniz bilmek ister.

Su UrUnlerinizin, nereden geldikleri, nasil
yakalandiklari, hangi tar strdUrulebilirlik
sertifikalarina sahip olduklari vb. hakkinda
bilgi saglayin. Bu, strdarulebilir balikcilida
iliskin farkindaligi artiracak ve ayni
zamanda musterilerinizin yaptiginiz

iyi isler hakkinda bilgi sahibi olmasini
saglayacaktir.?®

e Hayvan
refahina 6nem
verin, kafessiz
tavuk yumurtasi
kullanin

- Hayvan Refahi

Hayvansal gidalarin; saglikli, gtvenli,
dogaya ve hayvan haklarina saygil bir
sekilde sunulmasi tuketicilerin 6ncelikleri
arasinda yer almaktadir. Hayvanlarin gtvenli
ve saglikli kosullarda refah icerisinde yetistigi
ortamlarda;

*eHayvanlar yeterli ve dengeli beslenir,

*«Uygun havalandirma ve barinma sartlari
saglanir,

*Dogal hayatlarina 6zglU davranislar
sergileyebilir,

e Ayni tirden hayvanlarla bir arada bulunur,

*Kdtl muameleye maruz kalmayacak
ortamlarda yetistirilir,

*DUzenli veteriner kontroll yapilir.

Restoran mendulerinde sikca yer alan kirmizi
et ve kanatl eti tedariginizde bu sartlarin
saglandigi Urlnleri tercih etmek sorumilu
ve duyarli bir restoran olmanin énemli
kriterlerinden biridir.

Bununla birlikte ciftlik baliklarinda
hayvan refahinin saglanmasi da énemlidir.
SurdUrulebilir balk ciftliklerinden gelen
baliklari tercih ederek 6zellikle kafeslerde
balik stok yogunlugu ile hayvan refahina;
bu ciftliklerin birbiri arasinda

optimum uzaklik saglanmasi

gibi kriterler ile de cevreye

duyarlilik saglamis

olursunuz.

Daha detayl bilgi icin FOS n
sitesini ziyaret edebilirsiniz: *

https://friendofthesea.org/
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- Kafessiz yumurta

Endustriyel kafes sistemleri yerine kiimes
icinde serbestce yetistirilen tavuklarin
yumurtalari, kafessiz tavuk yumurtasidir.
Kafessiz ortamda tavuklara yeterli alan ve
beslenme alt yapisi saglanarak yetistirme
yapilir. Hayvan refahinin ytksek oldugu bu
kosullarda yetistirilen tavuklarin bagisiklik
sistemleri de daha glclu olur. Glclu
badisiklik sistemine sahip olan tavuklarda
antibiyotikli yem kullanimina gerek kalmaz
veya kafes sistemine kiyasla ¢ok daha az
kullanilir. Tavuklar rahatca gezinip kanat
cirpabilir, ayaklari topraga basar, rahatca
tUneyip uyuyabilir, konforlu ve glvenli bir
ortamda yumurtlayabilir ve temizlenebilir.
Boylelikle yumurtalarinda selenyum miktari
da yUksek olur.

Sardurdlebilir bir restoran olarak
menUlerinizde kafessiz ortamda serbestce
gezinen antibiyotiksiz, saglikli ve mutlu
tavuklarin yumurtalarini tercih edip; bu
tercihinizi tUketicilerinizle meninlze
koyacagdiniz kiicUk bilgilendirme notlari veya
sembollerle paylasabilirsiniz.
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e Surdurulebilir Kaynaklardan
Bitkisel Yag ve Soya Kullanimi

= Zeytinyadi

Zeytinyadi yenilebilen bitkisel yaglar
arasinda en safidir. Kelimenin gercek
anlamiyla bir "meyve suyudur”. Sirf bu
Ozelligiyle bile i1sil ve kimyasal islemler ile
dénlstlrilen tim diger bitki ve tohum
yaglarindan ayrilir. Zeytinin dogdugu
topraklarda 4000 yildir zeytini isleyen
kadim cografyanin temsilcileri olan
restoran isletmelerinin mutfaklarinda
oncelikle bulunduklari bélgenin Grind
olan bir yagi kullaniyor olmalari &nemlidir.
Oleik asit orani acisindan (%85'e varan)
en zengin yag olan zeytinyagdinin kalitesi
ile dogru orantili olarak artan anti-oksidan
degerleri, (bio-aktif polifenoller) Tokoferol,
D vitamini bilesenleri, OleoChantal orani
ve tim bunlara ek olarak zeytinyaginin
tat ve aroma karakterleri onu &zel
kilmakta. Sadece sagdlik acisindan

konuya yaklastigimizda zeytinyadi

tercihi her zaman aycicek, misir, findik,
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soya, kolza vb. yaglarin éniinde yer
almaktadir. En saglikh bitkisel yag olan
zeytinyadi tiketimini ana vatani olan
Turkiye'de artirmak strdUrulebilir restoran
isletmesinin dnceliklerden biri olmalidir.

Dlnyada mutfak kaltGrinde "Zeytinyagdli
Yemekler" kategorisine sahip tek
cografyanin temsilcileri olan Ulkemiz
restoranlari eger menlye bu baslik
altinda zeytinyagdli yemek koyuyor iseler,
bu yemeklerde mutlaka zeytinyadi
kullanmalidirlar.

- Palm Yagi

Palm yadi, diinya genelinde toplam bitkisel
yvag tluketiminin Gg¢te birinden fazlasini
olusturan en énemli ve en yUksek verimli
bitki yagidir. Dinya c¢apinda palm yagdi
Uretimi 1995’te 15 milyon tondan 2017°'de
66 milyon tona yUkseldi.

Sadece gida, deterjan, kozmetik ve bakim
Urdnlerinde bir bilesen olmakla kalmaz,
aynl zamanda guc ve i1si Uretmek icin
hammadde ve biyoyakit olarak da kullanilir.

Su anda dlUnya capinda 17 milyon
hektardan fazla alanda yaklasik 78
milyon ton palm yagdi ve palm c¢ekirdegdi
yagi Uretilmektedir. Ustelik bu rakamlar
daha da artmaya devam ediyor. Palm
yagina yonelik artan klUresel talep, palm
agaci tarimi arazileri i¢cin bOyUk tropikal
orman alanlarinin temizlenmesine yol
aciyor. Baslica blylyen bélgeler arasinda
yer alan Endonezya ve Malezya’da hasat
edilen alan 1990°dan bu yana alti kat
artmistir. Endonezya, 11 milyon hektarlik
ekim alaniyla bdlge bazinda en blyUk
palm yagdi Ureticisidir. Tropikal ormanlarin
yok edilmesi, kUresel iklim degisikligine
dnemli 6lctde neden olur. DUnyadaki
sera gazl emisyonlarinin yaklasik %20’sini
olusturmaktadir. Ek olarak, genis alanlari
tek bir Grun tartne birakmak, cok sayida
hayvan ve bitki tGrintn yasam alanlarini
yok eder ve biyolojik cesitliligi tehdit
eder. Bununla birlikte, ayni zamanda,
palm yagdi bircok Ulkedeki kUc¢Uk ciftciler
icin gecim kaynadi saglar ve gida
maddesi olarak ¢cok az uygulanabilir
alternatifi vardir.
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Yaklasik %30’luk pazar payi ile palm
yadl, dinya capinda en cok kullanilan
bitkisel yagdir. Gelismis pazarlarda tim
paketlenmis gidalarin, kisisel bakim ve
temizlik Grlnlerinin yaklasik yarisinda
kullanilir.

RSPO (Round Table on Sustainable
Palm Oil- Siirdiiriilebilir Palm Yagi
Yuvarlak Masasi)

Palm yadi Gretimindeki artis ile palm
agaci yetistiriciliginin sGrdurulebilirligi
ve palm yagdi Uretiminin yerel halk
Uzerindeki etkileri giderek artan bir
endise haline geldi. Bu endiselere tepki
olarak bir grup paydas ve sivil toplum
kuruluslari, sorumlu palm adaci ekim
yoénetimi icin bir model saglamak

adina 2004 yilinda Surdurulebilir

Palm Yagi Yuvarlak Masasi Birligini
(RSPO) olusturdu. Kar amaci gitmeyen
dernek, palm yagdi endUstrisinin yedi
sektoérinden paydaslari birlestirir:
yetistiriciler, isleyiciler veya tlUccarlar,
tiketim mallari Greticileri, perakendeciler,
bankalar ve yatirimcilar, cevre ve doga
koruma STK’lari ve sosyal veya kalkinma
STK’lari. RSPO, sardurilebilir palm yagdi
icin klresel standartlar gelistirmeyi

ve uygulamayl amaclamaktadir. Palm
yvagi icerikli malzemelerinizin RSPO
standartlarina karsi belgelendirilmis
olmasi, paydaslariniza ve musterilerinize
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standardi anladiginizi ve kabul ettiginizi
kanitlar ve rekabet Ustinligl saglar.

- Soya

Soya ¢ok yonltudur, bu da onu hem

gida hem de gida disi Grlnler icin ideal
bir icerik haline getirir. Soya UrUlnleri
veya tlrevleri, tahillar, biskUviler,
peynirler, kekler, eriste, hamur isleri,
corbalar ve ezmeler dahil olmak Uzere
islenmis gidalarin yaklasik %60’inda
kullanilmaktadir. Dlinya soya Uretiminin
yaklasik %80Q’i ise et Uretim endustrisi
icin ciftlik hayvanlarinin (6zellikle

inek, domuz eti, somon ve tavuk)
beslenmesinde kullaniimaktadir.
Onumuzdeki yillarda, diinyanin yilda

70 ila 80 milyon metrik ton ilave soya
fasulyesi tiketmesi bekleniyor. Ozellikle
Cin ve Hindistan’da tUketim hizla artiyor.
Talepteki bu artis, sorunun aciliyetini
artirmakta ve klresel ekonomiyi hizli ve
verimli hareket etmeye zorlamaktadir.
Soya, ormansizlasmadan sorumlu

olan tarimsal Grunlerden biridir. Soya
kullanimindaki artis, GiUney Amerika’daki
Amazon ve Cerrado gibi ekosistemlerin
ormansizlasmasina ve bozulmasina
neden olmaktadir. Soya ayrica cevre
sorunlari ve su kirliligi, toprak catismalari,
insan haklari ihlali, yerel gida tedarikinin
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tehlikeye atilmasi ve glvenli olmayan
calisma kosullari gibi sosyal sorunlarla
iliskilendirilmis bir mahsuldir. Soya
fasulyesi yetistirmek icin yeni tarim
arazilerinin acilmasi, 6zellikle Brezilya’nin
Cerrado bolgesinde yerli halkla siddetli
catismalara yol acmaktadir. Ciftci aileler
arazilerini buyUk &lcekli soya Ureticilerine
sattidi icin soya tarlalari da yerel
ekonomiyi etkilemekte ve issizlige neden
olmaktadir.

Soya, bircok gida ve gida disi Grinde bir
bilesendir ve genelde hayvan yemi olarak
kullanilir. Isinizi sorumlu ve sUrddrdlebilir
bir sekilde yurGtmek icin, kullandiginiz
tim soyanin ormansizlasmaya katkida
bulunmayan yerlerden temin edilmesini
saglamak énemlidir. Bu nedenle

soya iceren UrUnler dogrulanmis, sifir
ormansizlasmanin oldugu alanlardan
elde edilmelidir. Bunu saglamak icin bu
Grlnlerde yer alan soya, RTRS (Round
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Table on Responsible Soy -Sorumlu Soya
Yuvarlak Masasi) sertifikali sGrdurulebilir
kaynaklardan temin edilmelidir.

RTRS (Round Table on Responsible
Soy -Sorumlu Soya Yuvarlak Masasi)

2006 yilinda isvicre’nin ZUrih sehrinde
kurulan RTRS - Sorumlu Soya Yuvarlak
Masasi Dernedi, Uretim, ticaret ve
sorumlu soya kullaniminin bdyUmesini
tesvik eden, kar amaci gdtmeyen bir
kurulustur. Uretimden tUketime kadar
soya deger zincirinde yer alan ve
bununla ilgili olanlarla is birligi icinde
calisir. Soyanin sorumlu Gretimini,
islenmesini ve ticaretini klresel diizeyde
tesvik etmektedir. Bunun icin sorumlu
soya konusunda ¢ok paydasli diyalog i¢in
kUresel bir platform olusturur ve klresel
bir sertifika standardini gelistirir, uygular
ve dogrulayarak yapar.




e Sosyal uygunluk saglayan
tedarikgileri tercih edin

Malzemelerinizin kalitesi kadar onlarin
Uretiminde yer alan is glcUnin de insana
yvakisir, asgari yasal calisma kosullari
saglanmis bir tedarik zincirinizden gelmis
olmasi tuketiciler icin dnemlidir. Sosyal
uygunluk ve adil ticaret kurallarinin
uygulandigindan emin olmak icin
tedarikcilerinizin tedarik zincirini sizlerle
seffaflikla paylasmasini ve sosyal uygunluk
performansini ortaya koyan sertifika
programlarina sahip olmasini talep edin.

Onde Gelen Sosyal
Uygunluk Standartlan

1. Amfori BSCI

Amfori Business Social Compliance
Initiative (Amfori BSCI) 2003 yilinda
kurulmus Briksel merkezli bir kurulustur.
is diinyasi deger zincirindeki, sosyal
standartlari iyilestirmek icin olusturulmus
bir programdir. Kurulus, ticari isletmelere
davranis kurallari benimsetmenin yani sira
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sistematik bir izleme ve yeterlilik sistemi ile
bunu takip etme secenegi de sunmaktadir.

BSCI web sitesine gore, BSCI programi
“asgari gereklilikleri kontrol etmek ve
iyilestirmek icin ortak bir denetim sistemi
ayrica egitim ve é6gretim dnlemlerini
iceren buatlnsel bir sistem”dir.

BSCI'nin, G¢ temel ayadi bulunmaktadir:

1. BSCI Davranis Kurallari’nin
uygulanma derecesini kontrol etmek
icin Uretim tesislerinin ve ciftliklerin
denetimi.

2. Tum katilimcilar ve tedarikgileri, BSCI
Davranis Kurallar’nda yer alan sosyal
gereksinimleri anlamalari, uygulamalari
ve iyilestirmeleri icin egitmek.

3. Calisma kosullarinin sGrdtrualebilir
iyilestirilmesini sinirlayan siyasi,
ekonomik ve kultlrel cerceve
kosullarini etkilemek icin paydaslarla
sUrekli iletisim halinde olmak.

Daha detayl bilgi icin web sitesini ﬂ
ziyaret edebilirsiniz: i

https://www.amfori.org/
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BSCI Uyesi markalar veya firmalar,
tedarikci secimlerinde BSCI platformunu
kullanarak tedarik zincirinde yer

alan tedarikcilerinin sosyal uygunluk
performansini izleyebilmektedirler.

2. Sedex

Sedex/Smeta kiresel tedarik zincirinde
sorumlu ve etik is uygulamalarini
yayginlastirmaya odaklanmis, kar amaci
gutmeyen bir organizasyondur. Sedex,
tedarik zincirinde olan kuruluslarin

etik ticaret konusunda gelismesini
hedefleyen bir ticaret toplulugudur.
Katilimci firmalar, Sedex sistemine
girerek calismalara katilabilir ve Gyelerle
irtibata gecebilirler. Etik sosyal uygunluk
denetimlerine giren firmalarin denetim
raporlari diger Gye firmalara da aciktir

ve gérintilenebilmektedir. Uye firmalar,
tedarikci secimlerinde Sedex platformunu
kullanarak tedarikcilerinin sosyal uygunluk
performansini izleyebilmektedirler.

Daha detayl bilgi icin web sitesini n
ziyaret edebilirsiniz:

https://www.sedex.com/

3. Fairtrade

Amac: Adil Ticaret ile adil sartlarda
Uretilen GrUnlere verilen kalite belgesi ile
Uretim asamasinda yer alan iscilerin sosyal
uygunluk kosullari altinda calismasini
saglamak.

e Bilin¢li tUketici felsefesini ve cevreye
zarar verilmemesi ile tUketicilerin
sagliginin korunmasi benimser.

« Uretici kesime destek vermeyi ve
sUrdurulebilirligi 6zendirmeyi amaclar.
e Fairtrade isareti, bir Grindeki bilesenler
uluslararasi Fairtrade Standartlarini

karsiladiginda kullantlir.

e Fairtrade Standardi; GriGn imalati yapan
firmalar ile ciftcilere destek saglanmasi
cercevesinde ele alinan standartlar ve
hikUimlerde calisma yapmaktadir.

Fairtrade Standardi kapsami; Farkli
imalatci kuruluslari kabul eden cesitli
Fairtrade Standartlari vardir. Standart,
kooperatifler veya isletmeler ile beraber
klcUk capli ciftciler acisindan gecerli
olmaktadir.



https://www.sedex.com/
https://www.amfori.org/
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*Dilnyada en fazla tiketilen Grinlerden
olan kahve, en énemli Fairtrade
Urinlerinden bir tanesi.

*Sosyal ve cevresel standartlar ile
birlikte Uretici kesime daha fazla
ddeme yapilmasini hedefler. Ozellikle,
gelismekte olan Ulkelerden gelismis
Ulkelere gerceklesen ihracatlarda el
isleri, kakao, kahve, cay ve daha pek cok
Grine yogunlasmistir.

Peki, Fairtrade
kapsamindaki UGrlinler
nelerdir?

Muz, kakao, kahve, cicek, seker, cay,
baharatlar, bal, findik, sarap, piring,
diger meyveler ve sebzeler, pamuk
ve tekstil Grunleri

4.UTZ

UTZ, strdUrualebilir ciftcilik icin bir program
ve etikettir. UTZ Programi sayesinde
ciftciler daha iyi mahsuller yetistirir, daha
fazla gelir elde eder ve cevreyi koruyup,
dinyanin dogal kaynaklarini glvence altina
alarak daha iyi firsatlar yaratirlar. UTZ,
kahve ve kakao konusunda dinyadaki en
blyUk programdir.

Tum UTZ sertifikall kahve, cay, kakao
ve findik, UTZ standardina gére Uretilir.
Standartlar:

1. Sosyal Uygunluk(yetistirme ve hasat
sUrecini kapsar)

2. Gozetim Zinciri (ciftlikten ciktiklari
andan raflara geldikleri ana kadar olan
zamani kapsar.)

- Kahve

GUnUmUz tuketicileri, kahvelerinin
sorumlu bir sekilde, insanlara ve cevreye
6zen goOsterilerek Uretilmesini talep
ediyor. Ayni zamanda, glizel tat, kalite ve
fiyat beklentisi var. Ciftciler, kavurucular
ve perakendeciler dahil olmak Gzere
sektdrdeki kilit oyuncularla birlikte UTZ,
sUrdurulebilir, uygulanabilir bir kahve
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pazari yaratmaya kararli. Bunu da, hem
Ureticilerin hem de pazarlarin ihtiyaclarini
karsilayan daha sorumlu kahve Gretimi
icin verimli bir sertifika ve izlenebilirlik
programi araciligiyla saghyor.

- Kakao

Amacg, hem Ureticilerin hem de pazarlarin
ihtiyaclarini karsilayan, sosyal ve ¢evresel
acidan sorumlu kakao Uretimi icin etkili
sertifikasyon ve izlenebilirlik araclariyla
verimli bir sGrdUrulebilirlik programi
olusturmaktir.

- Cay

Cay Ureticileri UTZ sertifikas! alarak,
daha verimli tarim yapmak, iscilerini ve
cevreyi korumak ve daha sUrdurtlebilir
bir gelir elde etmek icin yeni teknikler
6grenmekteler.

= Findik

Findik sektérindeki strdurulebilirlik
sorunlarina yanit verebilmek, tGrlnlerinde
daha strdarulebilir malzemeler kullanmak
isteyen sekerleme sirketleri icin de dogal
olarak bir sonraki adim sertifikasyon.

Findik sektérinde karsilasilan temel
zorluklardan biri de, findik hasadi yapan
iscilerle ilgili sosyal sorunlardir. Bu
sorunlar arasinda ¢ocuk isci ¢alistirilmasi,
kdétl barinma kosullari, etnisite, yasa disi
isci calistirilmasi ve resmi s6zlesmeler
bulunmamasi yer alir.

Turkiye’'deki ortalama verimlilik findik
yetistirilen diger bdlgelere gdre daha
dustktlr ve farkl Gretim bolgeleri
arasinda énemli verim farkhliklari vardir.

UTZ Findik Programi ile 2015 yilinda
Tarkiye’de ilk sertifikali findiklar Gretildi,
program Uyelerine satildi ve 2016 yilinda
perakendecilerin raflarinda yerini aldi.

5. The Rainforest Alliance

Rainforest Alliance simgeli tarim GrUnleri,
Grandn veya belirtilen icerigin Rainforest
Alliance SurdUrUlebilir Tarim Standardi

ve / veya UTZ Davranis Kurallarr’na gore
sertifikall ciftliklerde yetistirildigi anlamina
gelir. Otlar ve baharatlar icin de gecerlidir.
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2. Surdurulebilir
Dayanikh Uriin ve Yapi
Malzemeleri

Surdurulebilir Restoran kriterlerinden biri
de sUrdurulebilir malzeme ve ekipman
kullanimidir. Malzeme ve ekipmanin
surdurulebilir olabilmesi icin 5 kriter vardir.

« Siirdiiriilebilir Dayanmikh Uriin
ve Yapi Malzemeleri Kriterleri

a. Yerel Malzemeler

Yerellesmek, stUrdUrUlebilir malzemeleri
secmek icin dnemli bir ilk adimdir. Yerel
kaynakli malzeme ve ekipmanlarin
kullanilmasi nakliyeyi ve bununla birlikte
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malzemenin nakliyesi ile ortaya c¢cikan
cevresel etkiyi azaltir.

b. Geri Donlistiiriilebilir (Recyclable)
Malzemeler

Geri donUsturulebilir yapl malzemelerini
secmenin iki ayri adimi vardir.

Birinci adim, hangi malzemelerin geri
dénustlrdlebilir malzemeler oldugu
konusunda arastirma yapmaktir. Bircok
farkl tirde malzeme geri dénUstlralebilir.

Beton, celik, plastik, ahsap ve hatta
tuglalarin timu geri dénusturulebilir.
Kirik cam ve bazi plastikler gibi geri
dénUstlrilemeyen birkac malzeme
vardir. Bu malzemeleri azaltmak ve geri
dénustlradlebilen malzemeleri kullanmaya
odaklanmak birinci adimdir.
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ikinci adim, bu malzemelerin geri
donustlrme sUrecini fiilen uygulamaktir.
Beton veya celik gibi bUyUk miktarlardaki
insaat malzemeleri bulundugunuz

sehirde veya bolgede geri donlsim

tesisi olmamasindan dolay! geri
doénUstUrdlemeyebilir. Bu nedenle énceden
bu malzemelerin geri dénUstlrllebilecedi
yerlere bakin ve nasil depolanacadi ve

geri dénlsUm tesisine nasil gdbnderilecedi
konusunda bir plan hazirlayin. Geri
dénustlrdlebilir malzemeler gercekten geri
doéndstaraltrse faydalidir.

c. Geri dénistirilmis
(Recycled) igerik

Ayni zamanda, geri déonUstirdlmus
UrUnlerden yapilmis malzemeleri

secmek gereklidir. Plastik, cesitli insaat
malzemelerine tekrar dénustlrulebilen bir
malzemedir.

Cati kiremitleri, citler ve haliniza kadar,
geri donlstlrdlmuis malzemeden yapilimis
UrUnleri tedarik etmek, strdurdlebilir
restoran uygulamasi icin harika bir yoldur.

Plastik torbalardan yapilmis briketler,
sarap mantarlarindan yapilmis fayanslar
ve hatta mantarlardan yapilmis duvarlar,
buglin piyasada bulunan blyUleyici geri
dénUstlrdlms yapl malzemelerinin G¢
ornegidir.

d. Dayaniklihk

Ne kadar glcll, yapl malzemesi
segerseniz, restoraniniz o kadar uzun
sUre dayanir. Ne kadar uzun dayanirsa,
gelecekte onu yenilemek veya onarmak
icin o kadar az malzeme gerekir.
“Azaltma”, geri ddénlsim hiyerarsisinin
ilk adimidir ve dayanikli malzemelerin
secilmesi bunun énemli bir parcasidir.
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e. Sorumlu Kaynaklardan Uretilmis
Malzeme

Surdurllebilir malzeme ve ekipman
secmenin son yolu, malzemenin nerede ve
nasil olusturuldugunu arastirmaktir.

Ayni zamanda cevre dostu slrecler
uygulayan tedarikcilerin secilmesi,
malzemelerinizin ¢cevre dostu bir yasam
dénglstne sahip oldugu anlamina gelir.
Artik ginUmuzde bir¢cok restoran, cevre
uygulamalarini rakiplerinden farklilasmak
ve cevreci girisimlerinin iletisimini yapmak
icin kullanir.

Sorumlu kaynaklardan Uretilen
malzemeler, yenilenebilir enerji
kaynaklarini kullanmayi, toksik olmayan
malzemeleri secmeyi ve Uretimin yan
Urlnlerinin cevre dostu bir sekilde
bertaraf edilmesini icerir.?®

e Bir Restoran Neden
Surdurilebilir Yapi
Malzemeleri Kullanmah?

Surdarualebilirlik bir seyi kalici kilmak
icindir. SUrdurulebilir yapi malzemeleri
kullanmanin amaci, uzun 6marlG bir bina
insa etmektir. Daha uzun &6murld bir bina,
daha dustk bakim maliyetleri ve daha az
bakim anlamina gelir. Peki strdurulebilir
bir bina i¢cin ne tir malzemeler
kullaniliyor: DUsUk akisli sihhi tesisat
malzemeleri, dayanikli bambu ve mantar
déseme, glnes panelleri, dogal elyaf
yUn halilar, beton déseme ve duvarlar,
geri kazanilmis ahsap ve metal cati ile
dis cephe kaplamasi bunlardan sadece
birkacl. Buglin geldigimiz noktada ¢cok
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saylda dayanikli yapi malzemesi var,
dyleyse neden kullanmayalim? Dilnyay!
biraz daha yesil yapabilir ve yesili
koruyabiliriz.

¢ Gelismis yapi iskeleti teknikleri
genellikle "yesil” bina insa edenler
tarafindan kullanilir. Esasen, daha az
ahsap kullanan bir tekniktir. Bu teknigi
restoranlarda kullanmak icin aslinda
pek ¢cok neden var: Gelismis yapl
iskeleti kullanmak daha az malzeme ve
iscilik maliyeti demektir, binalarin enerji
performansini iyilestirir, daha dayanikli,
saglam bir bina elde edilir.

¢ Restoraninizda strdUrulebilir yapi
malzemeleri kullanarak, uzun vadede
enerji tasarrufu saglayarak maliyet
acisindan tasarruf edeceksiniz. Bu, iki
sekilde olur: Birincisi, sGrdUrulebilir
malzemeler kullanarak daha blyUk
Olcekte enerji tasarrufu saglarsiniz.
ikincisi, distuk akish tuvaletler, daha
iyi yalitim saglayan yesil yalitim
malzemeleri, cevre dostu Isitma
sistemleri, istege bagdli su isiticilari
ve programlanabilir termostatlar gibi
daha verimli malzemeler kullanarak
restoraninizin enerjisini koruyabilirsiniz.
Tam bu verimlilik, hem mali acidan
tasarruf etmenize hem de dinyanin
kaynaklarina yardim etmenize olanak
saglar.
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e SUrdurdlebilir bir sekilde insa edilmis
yesil restoranlar daha saglikli ve
daha konforludur. SUrdUrulebilir yapi
malzemeleri, kanserojen, VOC’ler
(Ucucu Organik Bilesikler) gibi
toksinleri cok daha az miktarda yayar.
Ortamin hava kalitesini iyilestiren
cok sayida malzeme vardir. Bunlar,
dogal yln halilar, ic mekana ferahlatici
dis hava getiren hava sistemleri, kaf
olusumunu engelleyen yalitim ve toksik
yapistirici icermeyen laminatlar gibi
malzemelerdir.

* Pek cok surdurulebilir yapi
malzemesi, geri kazanilmis veya geri
doénUstlrdlmis malzemeler kullanir.
Urtnleri ne kadar cok tekrar kullanirsak,
yeni Urldnleri o kadar az alir ve diinya
kaynaklarini o kadar az tiketmis
oluruz. Acikca %100 surdurilebilir
malzemelerle insa edilmis bir
restoraniniz olmasa da, strdurulebilir
vap! malzemelerini kullanarak kisisel
karbon ayak izimizi azaltabilecedimizi
bilmek gerekir.
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e Yerel GrUnler son derece

sUrdarulebilirdirler cinkt dinyanin

her yerindeki Grlnlerin tasinmasi icin
harcanan maliyeti ve enerji tiketimini
ortadan kaldirirlar. Restoraniniz i¢in yerel
olarak Uretilmis UrlUnler satin alirsaniz,
hem mali acidan tasarruf edersiniz hem
de yerel ekonomiye destek olursunuz.

SUrdUrulebilir restoraninizi ahsap
kullanarak sik bir hale dénUstlirmeniz
mUumkUin! SUrddrdlebilir kaynaklardan
elde edilmis ahsap kullanmak dnemlidir.
Yikilmak Uzere olan eski binalardan
ahsabi geri kazanarak cok sik hale
getiren ¢cok sayida Uretici vardir, siz

de bu tudr geri déonustirtlmis ahsap
malzeme kullanarak restoraninizi hem
stk hem de strdUrUlebilir bir restoran
haline getirebilirsiniz. Ayni zamanda bir
cok agaci da kurtarirsiniz! Ayrica, bambu
gibi ahsap Urlnler, cevreye daha az zarar
veren ve sUrdUrulebilir bir sekilde hasat
edilebilen ve ayni zamanda hizli bUyUyen
Grlnler olduklari icin son derece
sUrdurulebilir ve cevre dostu Grunlerdir.?”
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e Surdiirilebilir Malzeme
ve Ekipman Kullanmanin
Faydalan

Surdurllebilir malzeme ve ekipman
kullanan bir restoran atiklari azaltma,
malzemeleri geri dénlstlrme ve yesil
bir restoran olmayi strdirme sirecinin
tamamina devam ederken ve ayni
zamanda calisma ortamini daha saglikl
hale getirirken, paradan ve enerjiden de
tasarruf edebilir.

Restoranlar, strdlrulebilir malzeme ve
ekipman kullandiklarini LEED (Leadership
in Energy and Environmental Design /
Enerji ve Cevre Dostu Tasarimda Liderlik)
sertifikasi alarak kanitlayabilirler. LEED
sertifikasi, Green Building Council
tarafindan verilen ve bir¢cok kriteri olan
kapsamli bir sertifikadir. Kaynakcadaki
linkten LEED sertifikasi almaya hak
kazanmis binalara gdz atabilirsiniz.?®
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LEED Sertifikasina sahip olarak, su
verimliligine, toplumsal konulara, hava
kalitesine, enerji ve atik azaltimina
dikkat eden bir restoran oldugunuzu
kanitlayabilirsiniz. Ayrica, sertifikayla
birlikte operasyonlarinizda inovatif
dUstindigintzu de kanitlama imkanina
sahip olacaksiniz.

¢ Restoraninizda
Kullanabileceginiz
Surdurilebilir Malzeme
Ornekleri?®

e Bambu

e Papercrete: kil ile yeniden hamur
haline getirilmis kagdit lifinden ve/
veya ilave edilmis topraktan olusan bir
malzemedir.

e Sirdurilebilir Ahsap

e Saman: 6zellikle duvar yapiminda
kullanilabilmektedir.

» Geri Kazanilmis / Atik Yin
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e Suirdurilebilir Yapi
Malzemeleri ile ilgili iyi
Uygulama Ornekleri

-Green Beetles Yesil Yildiz'a ve
MangMauritz'in strdurulebilir tasarimina
sahip vejetaryen-vegan bir restorandir.
Ust dlizey gastronomik deneyimlerini
sUrdUrulebilirlik konsepti ile birlestirmis
bir restoran olan Green Beetle, 9 Mart
2022'de MICHELIN REHBERI Hamburg'da
Yesil Yildiz ile 6dUllendirilmis ilk yesil
yildiza sahip bir restorandir.

Restoran, Goes Green slogani altinda,
sUrdUrulebilir gida ve yemek c¢esitliliginin
yani sira atik énleme, gida israfi, cevre
dostu malzeme kullanimi, eneriji ile ilgili
teknoloji ve lojistigi optimize etmek

icin stratejiler gelistirmis ve énlemler
olusturmustur.

Duvar yiizeyleri hasir ve findik kabuklari
ile dogal malzemelerden spatula teknigi
kullanilarak yapilmistir.

Fayanslar eski, kullanim disi ¢ikan kirik
fayanslar kullanilarak Gretilmistir.

ic mekandaki zeminin bir kismi, bir
spor salonundan alinan 40 vyillik,
geri donustlrdlmuas parke zeminden
olusmaktadir.

isletme icindeki dekoratif minder ve
yastik kumaslari geri dontsturtlmas
plastikten veya eski kumaslardan
yapilmistir.

Koni seklindeki isiklarin malzemesi
tGtln, kenevir, sarap ve bira atiklarindan
yapilmistir.

isletme icindeki sandalyeler, yalnizca
sertifikall, yerel kaynaklardan elde edilen
ahsapdan Uretilmistir.

Ton Dis mekanda kullanilan sandalyesi,
cilal bir ylzeye sahip ¢elik bir cerceveden
ve geri dénUstUrdlmas balik aglarindan ve
okyanustan gelen sert plastikten yapilmis
bir koltuk ve sirtliktan olusur. Bir sandalye
icin yaklasik 960 gr deniz plastigi atigi
kullaniimistir. /OCEAN isletme icinde
kullanilan personel ayakkabisi: GzUm
posasl olan sarap Uretiminden kalan kati
kalintidan olusan bir deri alternatifinden
Uretilmistir.>®

- Hi¢ Lokanta: 160 yillik 2. derece tarihi
bina statlsUnde Anitlar Kurulu’'ndan
tescilli bir tas binadir. Urla'nin ana yolu
niteliginde olan Sanat Sokaginin tam
merkezinde bulunan yapi, gecirdigi
restorasyon sonrasi Urla'nin mimari

ve gastronomik zenginligine yeni bir
soluk getirerek, Nisan 2018 yilinda Hig¢
Lokanta olarak kapilarini acmistir. Binanin
restorasyon projesi Anitlar Kurulu'ndan
odul almistir. Binanin restorasyon projesi
Anitlar Kurulu'ndan édul almistir.

Restoran binasi insaatinda strdartlebilirlik
temel prensip olarak benimsenmistir.
insaatta kullanilan temel malzemeler
yerel mermer, yerel tas, dogdal ahsap

ve celiktir. insaatta kullanilan tim

ahsap malzeme dogdal kaynakli

olup sentetik cila kullanilmamistir.
Bolgenin tas ocaklarindan, dogdal tas
kullaniimistir. Beton yerine Horosan

Harci kullanilarak karbon etkisinin dtsuk
olmasi amaclanmistir. Celigin sonsuz

geri ddnlsim yapilabilen bir insaat
malzemesi olmasi nedeniyle, restoranda
90 ton celik kullaniimistir. Cati tuglalarinin
%50'si binanin kendinde olan 1860'ta
Marsilya'dan gelen original tuglalardir.
Binanin icinde kendinden mevcut olan
ahsap tasiyici kirisler yeniden dogal
ilaclarla temizlenip emprenye edilerek
tekrar kazanilmistir.
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3. Yeniden Kullanilabilir/
Cevre Dostu Uriinler

Son yillarda negatif cevresel etkiler gdzle
gorullr bir sekilde artmaktadir. Kirliligi
azaltmanin bir yolu, cevre dostu tek
kullanimlik malzemelerin kullaniimasidir.
Burada - adi Gzerinde - amac¢ kullanimdan
sonra atilmasidir ve bu da ¢cevreye zarar
vermez. Cevre dostudurlar ¢cUnkl daha
hizli ayrisirlar, dolayisiyla ¢cevre Kirliligine
neden olmazlar. Bu Urlnler cogunlukla
biyolojik olarak parcalanabilir ve tamamen
dogal Urunlerdir. GUnUmUz toplumundaki
bircok isletme ve restoran, uygulamalarini
daha bilincli hale getirmekte ve daha
cevre dostu olmanin ve iklim degisikligiyle
mUcadeleye yardimci olmanin yeni
yollarini aramaktadir. Dlinya capindaki
kafe ve restoranlarin bu cevre dostu

tek kullanimlik malzemeleri kullanmasi
giderek daha yaygin hale geliyor. Bu

tek kullanimlik malzemelerden bazilari
bambudan yapilmis kahve fincanlari, misir
nisastasi tabaklari ve tahta pipetlerdir.3©

e Cevre Dostu Tek Kullanimhk
Uriinler Kullanmanin
Restoraniniz icin Faydasi Ne?

Artik bircok restoran ve isletme, misafirleri
icin cevre dostu UGrlnler kullanmaya
basladi. Bu Urlnlerin cogu daha klcguUk,
daha hafif, kullanimi ve yapimi daha kolay.
Bu Urldnler, hem daha ekonomikler hem
de cevresel glvenligi sagdlarlar.

Cevre dostu tek kullanimlik Grlnlerin
kullanilmasi hem mdsterileri restoraniniza
ceker hem de kalici bir izlenim birakir.
Kirliligin dnlenmesi ve azaltilmasi
cagdrisinda bulunanlarin sayisi arttikca,
musterilerin icinde yasadigimiz dinyay!
dnemseyen isletmeleri aramalari daha
olasidir.
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Cevre dostu Urunler isletmeler icin hayati
6nem tasir, cinkU kolaylik saglarlar. Ayrica
sadece bir kez kullanildiklari i¢in yUksek
dlizeyde hijyen sunarlar. Bu Urlnler,
musterinin ihtiyaclarini karsilarken temiz
ve glvenli bir ortam saglayacaktir.

Cevre dostu tek kullanimlik malzemelerin
kullanimi, yasadigimiz cevrenin
korunmasini saglar ve muUsterilerinize
sorumlu, gelecek odakli bir isletme
oldugunuzu godsterir.3°

e Cevre Dostu Tek Kullanimhk
Uriinler

Plastiklerin Uretimi, kullanimi ve atiga
dénUsimunln cevre Uzerindeki etkisi
buyUktir. Ornedin ¢cdp sahasi ve deniz
kirliligi gibi. Plastik ambalajlarin yalnizca
%14°0 geri dontsim icin toplanirken, tim
plastiklerin geri dondsim orani daha

da dusuktur. Simdiye kadar olusturulan
neredeyse tim plastikler buglin hala bir
sekilde varligini sirdtrtyor ve orijinal
hallerinde yUzlerce yil ve hatta klicUk
parcaciklar halinde daha uzun slre
kalabiliyor.

Plastikler ve plastik ambalajlar, gida icin
koruma, gida glvenligi ve daha uzun raf
omrU sagladigi icin gida tedarik zincirinde
dnemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle
Covid-19 pandemisi ile HoReCa icin
kullan-at paket servis Urlnleri gibi tek
kullanimlik plastik neredeyse vazgecilmez
bir Grin haline geldi. Bu GrUnler icin
yeniden kullanilabilir, geri déntsturilebilir
ve kompostlanabilir alternatif malzemeler
veya paketleme ¢cdzUmleri tercih

edin. Plastik ambalajlar yerine tekrar
kullanilabilir veya depozitolu ambalajli
arUnleri tercih edin. EPS (strafor) veya
PVC gibi geri dontsimU mUmkin olmayan
plastik ambalajli Grlnleri kullanmaktan
kacinin. Ornedin plastik karistirici yerine
surdUrulebilir kaynaklardan temin edilmis
ahsap karistirici, plastik pipetler yerine
bambu kagdit pipetler, plastik servis kaplari
yerine geri dénlstUrulebilir aliminyum
servis kaplari veya biyobozunur kagit gida
kaplarini kullanabilirsiniz. MUsterilerinize
tek kullanimlik plastik ¢atal, kasik, bicak
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setleri yerine sUrdurulebilir kaynaklardan
temin edilen ahsap malzemelerden
Uretilmis catal, kasik, bicak setleri
sunarak dogaya olan sorumlulugunuzu
gobsterebilirsiniz.

a. Biyobozunur Kahve Fincanlari

Biyobozunur kahve fincanlari
sUrdUrulebilir malzemelerden yapilmistir.
Cevreye 6nem veren musterileri cekmek
icin Gzerine bir logo yerlestirilerek yaratici
bir sekilde tasarlanabilirler.

b. Bambu Uriinler

Bambu UrlUnler sadece ¢cevre dostu

degil, ayni zamanda restoraniniz icin

cok kreatiftir. Bambu Urtnler, diger sofra
takimlarindan farkl olarak boya veya
agartici gibi inorganik ve zararli maddeler
icermez. Bu nedenle, kullanildiktan sonra
cevrede negatif etki birakmazlar.

c. Ahsap Catal Bicak Takimlari

Ahsap catal bicak takimi, genellikle
kompostlanabilir hus agacindan yapilirlar.
Bu malzeme, tek kullanimlik ahsap catal
bicak takiminizin bozunmasi sirasinda,
topradi zenginlestiren unsurlara
dénUsecegdi anlamina gelir. Boylece,
dlzenli ¢c6p depolama sahalarinda artan
plastik oranini ciddi miktarda dtsarar.

d. Biyoplastik Malzemelerden Yapilmis
Masa Ortiileri

Biyoplastik masa értllerinin en iyi

yani, ilk kullanimdan sonra tekrar
kullanabilmenizdir. Kafenize veya
restoraniniza uygun olani secmeniz icin
cesitli stil ve desenlerde yapllirlar. Geri
dénustlralebilirler ve yUksek bir tiketici
sonras! kullanim yUzdesine sahiptirler.
Ayrica masa Ortlsi tercih etmeyen
restorantlar icin temizlenebilir servisler
de ekolojik ve stUrdurulebilirlik icin bir
alternatiftir.

e. Ahsap Pipet

Ahsap pipetler, bambu gibi cevre dostu
bitkilerden yapilabilecek bir baska harika
tek kullanimlik Granddr. Bambu, glbreye
ihtivac duymadan kendini yenileyebildigi
icin surdUrulebilirdir ve biyolojik olarak
parcalanabilir pipetleri kullanmak bu
nedenle sUrdurulebilirdir. Bu pipetlerin
bir baska avantaji da, kullanimdan sonra
atilan plastik pipetlerin aksine yeniden
kullanilabilir olmalaridir.3°

f. Paslanmaz Celik Pipet

Paslanmaz celik pipetler mikrop tutmama,
kolay temizlenme ve sonsuz kullanim
ozelligi ile strdurlebilir ekipmanlar
arasindadir.

51



52

e Tekrar Kullanilabilir
Alternatifler

Cevre dostu olmanin ve cevresel etkinizi
azaltmanin en basit yollarindan biri,
yeniden kullanilabilir Grinlere gecmektir.

Tek kullanimlik plastik vb. Grlnler kisa
vadede daha uygun olarak pazarlanabilir,
ancak uzun vadeli hasarlar cabuk artar.
Tek kullanimlik GrUnler yerine yeniden
kullanilabilen Urlnleri tercih edin.

Tek kullanimlik Grinler cesitli
malzemelerle yapilabilse de, plastik

en yaygin olanlardan biridir. Plastigin
kendi kendine bozunmasi yaklasik

400 vyil strer. Plastik atigin yalnizca
%12'si yakildi, 6,3 milyar metrik ton hala
cevremizde ve plastik atik olarak kabul
ediliyor. Bu “atigin” yalnizca %9'u geri
doénusturulebilmistir.

......Q”Q......
° °
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Neyse ki yeniden kullanilabilir secenekler
var. Tek kullanimlik Grlnler yerine yeniden
kullanilabilir Granleri satin almayi ve
kullanmayi secebilirsiniz.

» Plastik yerine cam, paslanmaz celik
veya bambu pipetler tercih edin. Tabii ki
pipet kullanmamak, daha iyi bir secim
olacaktir.

* icecekler ve artiklari saklamak icin
plastik kaplar yerine cam kavanozlar
kullanin.

* Yiyecekleri taze tutmak icin plastik
strec¢ film kullanmak yerine yikanabilir,

yeniden kullanilabilir olanlari tercih edin.

* Yikanabilen ve tekrar kullanilan
geleneksel catal bicak takimlarini
kullanin, ¢cdpe atilanla plastik esyalari
tercih etmeyin.
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e Mutfaginizda Tek
Kullanimlik Plastikler Yerine
Kullanabileceginiz Cevre Dostu
Uriin Alternatifleris2

» Kagit havlu yerine yeniden kullanilabilir
havlular kullanin.

* Poset cay yerine demlik kullanin.

* Yeniden kullanilabilir kahve filtreleri
kullanmay! deneyin.

» Keten ekmek sepetleri kullanin.
e Cam baharat kavanozlari kullanin.

e Malzemelerinizi plastik kaplar yerine
cam kavanozlarda saklayin.

Bakliyatlarinizi pamuklu ktctk
cuvallarda saklamayi deneyin.

* Malzemelerinizi hasir torbalarda saklayin.
e SUrdurllebilir bulasik stingerleri kullanin.

e Sivi bulasik sabunu yerine bulasik
yikama bloklari kullanmayi deneyin.

* Kendi temizlik GrUnlerinizi yapin ve
yeniden doldurulabilir siselerde saklayin.

e Plastik pipetler yerine paslanmaz celik
pipetler veya bambudan yapilmis
pipetler kullanin.

Plastik catallar ve bicaklar yerine bambu
mutfak esyalari kullanin.

Plastik ambalaj ve sandvic posetler
yerine balmumu gida ambalaji kullanin.
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e Ahsag ve Kagit Uriinleri
Sorumlu Kaynaklardan Temin
edilmeli

Gezegendeki vahsi ormanlarin yaklasik
%50’si yok oldu. Egilim devam ederse,
2030’a kadar sadece %10'u kalacaktir.

Her yil yaklasik 5 milyar metrekUp ahsap
Uretiliyor. Devam eden ormansizlasma;
iklim degdisikligi, biyolojik cesitlilik kaybi
ve yerli halkin strilmesi gibi olumsuz
etkilere yol acmaktadir. Bugln, kagit ve
ahsap Urlnlerinin yarin icin kullanimini,
tiketimini ve satisini saglamak icin
yenilenebilir kaynaklarin uzun vadeli
kullanilabilirligini saglayan ¢déztmlere
ihtiyacimiz var. Strdaralebilir bir

restoran olarak, sUrdUrUlebilir ormanciligi
tesvik ederek, yalnizca yasal ve daha
sUrdurulebilir kaynaklardan elde edilen
kagit ve ahsap iceren Urldnlerin satin
almasini saglayin. Ahsap ve kagit icerikli
Grlnleri FSC (Forest Stewardship Council)
ve PEFC (Programme for the Endorsement
of Forest Certification Schemes) sertifikall
sUrdurulebilir kaynaklardan temin edin
veya geri donUstartlmus kagittan
Uretilmis olanlari tercih edin.
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YOKSULLUGA 1 IKLIM
SON EYLEMI

“Yeniden
disiiniin. Azaltin.
Yeniden kullanin.
Geri donustiiriin.”

Atiklarinizi azaltma, maliyetlerinizi
disUirmenin ve mutfaginizi
yesillendirmenin en etkili, distk
maliyetli hatta Ucretsiz yollarindan
biridir. Ozellikle gida servisi operasyonu
sonucunda buyUk miktarda gida ¢cope
gider. GUnUmuUz ¢c6p sahasindaki
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Urlnlerin %75’i geri dénustrulebilir

veya kompostlanabilirken, bir gida servis
isletmesinin ¢copUnun agirhginin %$50-70’i
kompostlanabilir gida maddelerinden
olusmaktadir. Gida ambalajlari, ¢dp
alanlarinin kalan agirhiginin buyutk bir
kismini olusturmaktadir. Geri dénlsim,
kompostlama veya herhangi bir atik
azaltma programi icermeyen bir gida
hizmeti operasyonu; basit, yapilandiriimis
uygulamalari uygulayarak bertaraf
maliyetlerini en az yari yariya azaltabilir.3

a. Yeniden Diisiiniin

Bir mutfagdin isleyis seklini yeniden
dlsinmek, inovasyonu ve degisimi
benimseme iradesini gerektirir. Sonuclar
paha bicilemez.

Atik yonetiminde yeniden distinme,
isletmeleri bilesenleri kullanma sekillerini
dUstnmeye tesvik eder. Atik Uretiminizi
yeniden disinmek, yalnizca bir isletmenin
Urettigi atik miktarini azaltma eylemi
degil, ayni zamanda UrUnleri kullanma
seklinin tamamen yeniden tasarlanmasidir.
israfi yeniden dustinmek; isletmenin
kapisindan giren veya bir tesisteki her Grind
ve Kisiyi goz énlinde bulundurmayi, yemek
hazirlama, UrUn tedarik etme, personelin
calisma seklini degdistirmeyi icerir.

EN ONCELIKLI
SECENEK

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERi

b. Azaltin

Bir restoranin Urettigi atik miktarini
azaltmanin ilk adimi atik denetimi
yapmaktir. Atik denetimleri, tesisinizde
hangi atigin Uretildigini fiziksel olarak
gbérmenizi saglar. Bu biraz tatsiz bir
deneyim ama israfi azaltmada ¢ok degerli
bir aractir.

Bir atik denetimini tamamladiktan sonra,
mevcut uygulamalarinizi ve bunlarin
¢cOpUNnUzUn icerigini nasil etkiledigini
disUnldn. Cop kutusuna ne atiliyor? Atilma
nedeni nedir? Son kullanma tarihi mi
gecmis? Yanmis mi? Fazla porsiyon mu?
Bu atilan Grlnler geri déonUsturtlebilir mi
yoksa kompostlanabilir mi? Yeterli geri
dédnlsim kutusu var mi? Personeliniz
geri dénustirme, kompostu azaltma ve
israfi azlatma konularinda egitimli mi?
Her ¢codp kutusuna bir geri dénUsim ve/
veya kompost kutusu eslik etmelidir.
Ayrica atiklarli azaltma dislncesi sadece
mutfak icerisinde sinirli kalmamalidir,
ayni sekilde ofis alanlarinda da bu
disUnce yayginlastiriimahdir. Ofis gibi
alanlarda geri dénlsim veya komposta
doénuUstlralebilmesi icin bu biling
yerlestirilmelidir. Biliyoruz ki bir ofisten
gelen atiklarin blyuk cogunlugu geri
doénuUstaralebilir kagittan olusmaktadir.

Egitim, basarili bir atik azaltma
programinin énemli bir parcasidir.

Atik azaltimini tim egditim programlarina
ve materyallerine entegre edin ve tim
personele gerekli tim dillerde ayrintili
sezgisel materyaller saglayin. Resimli geri
déntsum kilavuzlari saglayin.

Mevcut uygulamalarinizi degistirdikten
ve iyilestirdikten sonra, yeni programlar
uygulayin. Bu; kompostlama, yerinde
solucan kutulari, ek Grlnlerin geri
dénUsim veya tek kullanimlik plastiklerin
dayanikli veya kompostlanabilir
alternatifleri ile degistirilmesi olabilir. Yeni
programlari uygularken, bir programla
yavasca baslayin ve gunluk islemlerinizde
veya programi uygulama seklinizde
degisiklik yapmaya hazir ve istekli olun.
Bir program belirli bir restoranda iyi
calisabilir, ancak baska bir islem icin ince
ayar yapilmasi gerekebilir. Yavas gidin ve
kararl olun.

c. Yeniden Kullanin

Gida hizmetinde en 6nemli yeniden
kullanim se¢cenegi gida bagdislaridir. Gida
bagdisinin yani sira gida disi eski esya ve
ekipman dahil her tirlG Grin yeniden
kullanim mantigi ile bagdislanabilir.
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Gida bagisi; sadece is ve cevre acisindan
degdil, topluma da faydalidir ve yasalar
tarafindan tesvik edilmektedir. isletmeler
tarafindan bagislanacak gidalarin
glvenilirliginden bagdisi yapan gida
isletmecisi sorumludur. Tesisler yenilebilir
fazla gidalari bagislayarak ihtiya¢
sahiplerini desteklemeye, gida Uretimine
harcanan kaynaklari korumaya ve
kompost, atik sahasi veya diger alternatif
¢c6zUmlere gdnderilen yenilebilir gida
miktarini azaltmaya yardimci olabilirler.
Bu konuda bélgenizde ve sehrinizde yer
alan uzman kuruluslar ile iletisime gecerek
gida bagisi sistemini baslatabilirsiniz.

Gida disi bagis; Ekipman onarimi, bircok
durumda faydali olan bir secenektir.

Eski ekipmanlarinizin hala kullanim

OomrU olabilir, ancak bir yandan da yeni
ekipmanlar genellikle daha verimlidir.
Ornegin, Energy Star dereceli ekipmanlar,
genellikle yeni satin almanin en iyi
secenek olacagi kadar enerji tasarrufu
saglar.

Ekipmanlarinizin dizenli olarak bakimi da
cok 6nemlidir, boylece yeni ekipman satin
alip almayacagdiniza karar vermek zorunda
kalmazsiniz.

Yapismaz tavalarin kaplamasi cizilirse
isletmeler, bunlari dGstk maliyetlere

yeniden kaplayabilir. Yeniden kaplama
yvaptirmak cope atmaktan daha iyidir.
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Amerikalilar her gin tahminen 43

milyon tek kullanimlik kahve bardadi
kullaniyor. Tek kullanimlik bardaklar geri
dénUstirilemez ve blyldk cogunlugu da
kompostlanamaz. Konuklarinizi indirimli
olarak kendi fincanlarini getirmeye tesvik
edin ve personelin tek kullanimlik bardak
kullanmasini yasaklayin. Genel olarak,
dayanikli Grinler ticari bir kompost tesisi
yoksa daha c¢evreci bir secenektir.

d. Geri DOniistiiriin

isletmenizde gida ve gida disi
Grlnlerinizin ¢cOp sahalarina gitmesini
engellemek icin, alternatif geri dénlsim
yoéntemlerini uygulayabilirsiniz. Gida
atiklarinizi hayvan barinaklarina vererek
veya kompost ya da biyogaz gibi
seceneklerle geri donUsturebilirsiniz.
Gida disinda isletmenizde kullanilan
ekipman, kapak, poset,strafor, ambalaj
atiklari gibi malzemelerin cevreye zarar
vermeden geri donlsiime kazandirilmasi
sUrdurulebilir restoran olma yolunda
atilacak adimlardan bazilaridir. Geri
ddénlUsim, neyin toplandigina ve nasil
toplandigina gore Ulke genelinde farklilik
gobsterir, bu nedenle bdlgenizdeki geri
dénUsum ayrintilari icin ilce atik yonetimi
veya atik tasimaciniz ile iletisime gecin.

Standart kagit, metal, plastik ve
camin yani sira bircok 6Je de geri
dénustlrdlebilir. Carsaflari ve tek
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kullanimlik esyalari korumak icin kullanilan
plastik sargi, bazi tesislerde veya market
posetlerinin kabul edildigi herhangi bir
yerde geri donUstardlebilir. Ornegin, atik
tasima sirketleri strafor atiklarinizi, okullar
ise sise kapaklarinizi sanat projeleri icin
alabilir. Diger geri dénustlrUlebilir Grlnler;
mantarlar, mum, ahsap, insaat kalintilari
ve en az %75 metalden yapilmis eski veya
kirtk mutfak esyalari ve mutfak gereclerini
icerir.

En azindan, fritdz yagi ve flloresan isiklar,
eski termostatlar, piller, kullanilmayan
kimyasallar ve boyalar gibi tehlikeli atiklar
geri donusturidlmelidir.

e. Geri Doniistiiriilmiis Uriinler Satin Alin

Atik azaltma ve geri dénUsimdeki

son adim, geri dénustUrdlmus icerikle
vapilmis Grlnleri satin alarak ‘dénglyu
tamamlamaktir’. Cogu gida servisi kagit
Grind, blro malzemesi ve bircok yapi
malzemesi geri dénUstlrdlmus icerik
seceneklerine sahiptir. Geri dontstlrilmus
ardnler, islenmemis malzemeye kiyasla
yeni Urldnlere dénUsturidldiklerinde daha
az enerji gerektirir ve daha az sera gazi
Uretir. Geri donUstUrtlms Grlnler, geri
dénUstirdigundz Grlnlere de deger
katar. Geri dénUstlrdlmuas Grlnlere olan
talep, geri dénUsturilebilir malzeme icin
bir talep yaratir ve bu da, tGlkenin daha
genis bir bélgesinde daha fazla geri
dénlsim potansiyeli acar.

Peceteler, kadit havlular ve gida ile

ilgili diger tim kagit Grlanler gibi geri
dénUstlrdlmus icerige sahip mallari satin
almak icin politikalar belirleyin. Yazili
politikalar, satin almayi kimin yaptigindan
badimsiz olarak bu Grlnlerin bir
organizasyonda kullanilmasini saglamaya
yardimci olacaktir.

1. Gida
Atiklarinin
Yonetimi

Herhangi bir iyi atik
yOnetimi programinda
oldugu gibi, gida atiklariyla
basa citkmanin en &nemili
yond, ilk etapta o atigi hic
Uretmemektir. Gida hizmeti
operasyonlari, bGylik miktarda
organik atik Gretmektedir ve bunlarin
cogu engellenebilirdir ve engellenmelidir.

Bir gida atigi yénetimi yazilimi Greticisi
olan LeanPath Inc.’e gdre, gida satin
alimlarinin %4-10’u tuketici 6ncesinde
atik olarak olusmaktadir. Buna sadece
gida artiklari degil, ayni zamanda asiri
Uretim, bozulmus GrUnler, yanmis UrUnler,
ve yanlis siparisler de dahildir. Tim bu
atik kaynaklari gdzetim, izleme ve temel
sistem degisiklikleri ile dnlenebilir.

Taketim asamasindaki gida atiklar yiyecek
icecek enduUstrisi atik akisinin bUyUk bir
bOIUMUNU olusturmaktadir.

Tlketici sonrasi gida atiklari, ayni zamanda
gida hizmeti endiistrisi atik akisinin blylik
bir bolimiini olusturmaktadir. Tiiketici
sonrasl atigin kontrol edilmesi daha

zordur, ancak yonetilebilir. ’ ‘
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GIDA BAGISI

EN ONCELIKLI
SECENEK

7N

4

EN SON
SECENEK

Tuketim sonrasi atigin kontrol edilmesi
daha zordur ancak yénetilebilirdir.
Porsiyon boyutu, tiketim tarafinda atigi
kontrol etmek icin en iyi secenektir.
MUmkUnse ¢cocuk mendulerinin porsiyon
miktarini ddsdridn ve mutfak personelinin
bu konuda uygun sekilde egitildiginden
emin olun.

israfi dnlemek yalnizca gidalarinizi ve

is glclnlzU azaltmakla kalmaz, ayni
zamanda ¢dp hacminizi disudrlr. Uygun
azaltma, yeniden kullanim ve geri
doénlsim sistemlerine sahip iyi bir atik
yonetimi sistemi, kurulusunuzun karhligi
Uzerinde dnemli bir etkiye sahip olabilir.

Gida israfini azaltmak icin atilacak ilk
adimlardan biri, mevcut atiklari bir tar
izleme sistemi ile takip etmektir.
Personelin atilan é6Jeleri kaydedebilecedi
ve ardindan listeleri glnlUk veya haftalik
olarak derleyebilecedi; siparis, hazirlik,
pisirme hatti prosedurlerinde ayarlamalar
yapmak icin analiz edebilecekleri gida
atigr gunlukleri vardir. Bu ¢cok basit

bir secenektir ve tim yiyecek servisi
islemlerinde standart isletim prosedura

olmalidir. BUyUk veya kl¢Uk tim
isletmeler, gida maliyetlerini artiran fazla
gida atiklari Uretir.

GUc¢lU azaltma programlari
uygulandiginda, gidanin yeniden kullanimi
ve geri donlsimi mUumkun olabilir. EPA,
(Environmental Protection Agency)
insanlarin gida atiklarini en iyi sekilde
kullanmalarina yardimci olmak icin bir
gida atigi hiyerarsisi olusturdu.

a. Yeniden Satis

Fazla Urettiginiz fakat satisini
gerceklestiremediginiz; tazeligini ve
lezzetini koruyan UrUnlerinizi raf fiyati
Gzerinden indirimli olarak tlketicilere
sunabilirsiniz. Bunu saglamak ic¢in
“FAZLA”, “OREKA” gibi uygulamalardan
yararlanilabilir.

FAZLA, gelistirdigi teknolojik cozUmleri

ve kurdugu is birlikleri ile fazlayi faydaya
ceviren Fazla Gida tarafindan olusturulmus,
gida israfi ile olan mucadelesini 360
dereceye tamamlayarak tlketicileri de
slrece dahil eden yenilik¢i bir cdzUmddar.
Bu uygulama sayesinde tUketiciler; gida
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israfi ile mUcadele hareketinin bir parcasi
haline gelirken bir yandan da yari fiyatina
sevdigi markalarin ya da daha énce
deneyimleme sansi olmadidi isletmelerin
GrUnlerine erisim imkani buluyorlar. Bu
uygulama ile Uretim planlamasini optimize
edemeyen ve ellerinde Uretim fazlasi Grin
kalan,strdurulebilirlik ve gida kurtarma
hareketine deger veren, taninirhgini ve
goérinlrligund artirmak ve farkli muisteri
gruplarina ulasmak isteyen isletmelere
fazladan fayda yaratilmakta ve ek bir
finans kaynadi saglanmaktadir.

OREKA, gelistirdigi teknolojik ¢c6zimu ile
restoranlarin, pastanelerin, kafelerin ve
marketlerin fazla Grdnlerini yari fiyatina
veya daha ucuza tUketiciye ulastiran dijital

Asagidaki linklerden bu kapsamdaki
uygulamlara erisebilirsiniz.

https://www.orekaapp.com/
https://www.yenirapp.com/
https://fazla.com/

&

bir pazar yeridir. Bu sayede isletmeler
ek gelir Uretip daha genis bir musteri
kitlesine, tUketiciler ise uygun fiyata taze
ve lezzetli GrUnlere ulasir. Gida israfi
azaltilarak cevresel kazanim saglanir.

b. Gida Bagisi

Gida bagdisi, yerel topluma katkida
bulunmanin ve ¢c6p kutunuza giden gida
miktarini azaltmanin harika ve basit

bir yoludur. Binlerce kurulus, ihtiyaci

olan insanlara gida bagisi yapan cesitli
gida bankalari isletiyor. Bu kuruluslarin
cogu kar amaci gitmez ve bu nedenle
badislarinizi vergiden disulebilir hale
getirir. Genellikle kullanilmamis, son
kullanim tarihine az kalmis, fazla konserve
veya cabuk bozulan gidalarinizi almak icin
bu kuruluslarla koordinasyon kurmak, bir
telefon gérismesi yapmak kadar basittir.
Bu tarz calismalar icin en yakin dernek ve
as evi gibi glvenilir kurumlar arastiriimali
ve birlikte calismalidir. Restoraniniz

veya ortak olmayan mutfadiniz dtzenli
miktarda kullanilmamis gidalar Uretiyorsa,
cogu kurulus bagdisinizi glinluk veya
haftalik olarak almak icin dtzenli bir
zaman belirleyecektir.
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Vergi indirimleri ve tesvikleri

isletmeniz, gida bankaciligi yapan vakif
ve derneklere gida bagdisi yaptiginda
vergi indirimleri almaya hak kazanabilir.
Gelir idaresi Baskanligi 251 nolu Teblig*
ve Gelir Vergisi Kanunun 40. maddesine**
gobre bagdislanan gida maddelerine KDV
istisnasi taninmis, bu bagislarin tamaminin
gelir vergisine esas olacak kazancin
hesaplanmasinda gelirden indirilmesi
imkani saglanmistir. isletmelerin vergi
indirimi talep edebilmesi icin gidanin hali
hazirda kar amaciyla satilmamis olmasi
ya da banket (etkinlik) s6zlesmesi geredi
mUsteriye ait olmasi gerekir. Bu sebepten,
bir banket etkinligi icin hazirlanan veya
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etkinlik icin satin alinan ancak ttketilmemis
olan gidalar bagislanabilir ama vergi
indirimi icin uygun olmayabilir.

Bir etkinlik i¢in satin alinan ancak
hazirlanmayan gidalardan vergi indirimi
talep edebilmeniz icin, tesisinizin
hazirlanmamis gidalar Gzerindeki
mulkiyetini s6zlesmelerde belirtmeniz
gerekir.

*Gelir Idaresi Baskanhgi 251 nolu teblig
- https://www.resmigazete.gov.tr/
eskiler/2004/03/20040321.htm

**Gelir Vergisi Kanunun 40. maddesi
- https://www.mevzuat.gov.tr/
MevzuatMetin/1.4.193.pdf
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c. Hayvan Yemi

isletmelerinizdeki et, balik, meyve-sebze,
sarkUteri GrUnlerine ait, satisI yapilamayan
veya tabaktan dénen fazla gidayi
isletmenizin bulundugu ilgili belediyelerle
anlasma yaparak, belediyelere bagl
hayvan barinaklarina génderilmesini
saglayabilirsiniz veya hayvan yemi
Ureticilerine belirli bir Gcret karsiligi
vererek hem cope atilmasini énler hem de
klcUk de olsa ekonomik bir kazanc¢ elde
edebilirsiniz. Ayrica sebze atiklari, solucan
gubresi yapiminda énemli bir girdidir.
Turkiye'de ¢cok fazla solucan gubresi
Ureticisi olmamasina ragmen, sebze
atiklarinizi solucan glbresi Ureticilerine de
vererek degerlendirebilirsiniz.

d. Kompost

Kompostlama, atigi blyuk miktarlarda
azaltmanin, atik tasima Ucretlerini
dUstrmenin ve potansiyel olarak yerel
ciftcilere veya bahc¢ivanlara yardimci
olmanin harika bir yolu olabilir.
Kompostlama icin en kolay secenek,

yerel bir atik toplayicinin kompostlama
hizmetlerini kullanmaktir. Kompostlama
icin en kolay secenek, organik gida
atiklarinizi yerel bir gida atik toplayicisinin
kompostlama tesislerine gdndermektir.
Bunun icin tesisinizdeki organik atiklarinizi
diger atiklardan ayirarak biriktirmelisiniz.

Kompostlama tesislerinin hangi organik
atiklari kabul ettiklerini bu isleme
baslamadan &énce é6grenmeniz faydall
olacaktir. isletmenizin bahcesi var ise
kendi kompostunuzu bah¢enizde de
yapabilirsniz. Ayrica isletmenizin
blUyUkliglne ve yapisina uygun ise,
restoraniniza bir kompost makinesi
alarak, kendi kompostlarinizi da

elde edebilirsiniz ve bu uygulamay!
musterilerinizle paylasarak gida atiklarini
nasil yonettiginizi anlatabilirsiniz.

Kompostlama islemi mutfakta bulasma
riski acisindan acik alanda ve mutfaktan
ayri bir alanda yapilmalidir.

e. Biyogaz

Diger bir secenek de organik gida
atiklarinizi (bikisel yagd atiklari disindaki)
biyogaz Uretimi tesislerine vererek
yenilenebilir enerji kaynagi elde
edilmesine destek olarak cevresel

acidan pozitif bir katma deger yaratmis
olabilirsiniz. *Biyogaz terimi temel olarak
organik atiklardan kullanilabilir gaz
Uretilmesini ifade eder.*s®

- Gida Atik ve Kayiplarini
Yonetme Yollari®®

e Gidalari fazla stoklamaktan kacinin.

e Gidalari dogru sekilde saklayin.

e DUzenli olarak stok rotasyonu uygulayin.
e Sicakhgi duzenli olarak kontrol edin.

e Gidalari dogru etiketleyin.

» Stok envanteri tutun.

* [sletmenizin blyUkliglne, mUsteri ve
menU yapisina gbére kullanilacak Grin
ambalajlarinin boyutuna, ambalajlarin
acildiktan sonra yeniden acllip

kapanabilir 6zellikte olmasina dikkat edin.

* Gidalarin son kullanma tarihlerine
dikkat edin.

» Urtn tedariklerinizi siparislere gére
bicimlendirin.
e Porsiyon kontrolUnU yakindan takip edin.

e Fazla gidalarinizi kurumlara baslamayi
dusundn.

e Siparislerinizi d6nceden tahmin etmeye
calisin.

* MUsterilerinize menduler icin alternatifler
sunun.

e Fazla gidalarinizi menidnlze adapte edin.
e Gida atiklarinizi kompost yapin.

e MUsterilerinize yiyemedikleri gidalari
eve gotlirmelerini teklif edin.

e Calisanlarinizi gida atik yénetimi
konusunda bilinclendirin.
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= Gida atig1 azaltilmis ve sifir atik
menii érnekleri

Tam bu gida atig1 énleme calismalarini
uygulayarak menltnlze ekleyebilecediniz
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Daha fazla bilgi icin asagidaki linkte
verilen gida atiklari kilavuzuna
bakabilirisiniz.

https://www.gastronometro.com.tr/
surdurulebilirlik/surdurulebilir-urun-ve-
hizmet-cozumleri/atik-yonetimi-ve-azaltimi

ornek birkac receteyi asadida bulabilirsiniz.

Sifir atik meniisii: Gidanin cekirdedi,

sapl veya kabugu gibi aslinda gidanin tiketilmeyen

kisimlarinin da insan tlketimine sunulmasi amaciyla menUye dahil edilmesidir. Sifir atik
menUstne érnek olmak amaciyla bir recete tarifi asagida paylasiimistir.

PXIXTES

NBUKCIPSL

Porsiyon: 4 kisilik = Hazirlanis: 15 dakika

ATOM MEZE

Stizme Yogurt

Sarimsak

Tuz

Kurutulmug Arnavut Biberi (5)
Tereyag

Aygicek Yagi

Kirmizi Toz Biber

HAZIRLANIS

Bir kasede ezilmis sarimsak, tuz ve siizme yogurt homojen olana kadar
karigtirilir. Ayri bir tavada sivi yag ve tereyagi eritilir. Kurutulmus arnavut
biberleri mirepoix dogranir. Dogranan biberler erimis sivi yag ve tereyadinin
icerisine aktarilir. Uzerine kirmizi toz biberi eklenir, kanstirihr. Yag kizdiktan
sonra ocaktan alinir. Yogurt servis tabadina kagik yardimiyla sekil verilerek

PATATES KABUGU CiPS

400 g Patates Kabuklari (5)
5g Aycicek Yagi 100 g
2g Un 50 ml
100 g 20g
50 g
40 ml
59
HAZIRLANIS

Soyulup ayirilan patates kabuklari yikanir ve kurulanir.
Kurulanan patates kabuklari jilien dogranir ve unlanir.
Unlanan patates kabuklari elenir ve 180 C derecede isitilan
aycicek yadinda c¢itirlasana kadar kizartilir. Kizardiktan
sonra mutfak pecetesine cikartilir.

yerlestirilir. Uzerine biberli yag kanisimi dékiilerek ve patates kabugu cips

ile servis edilir.

Atik azaltilma menii: MenU hazirligindan artan veya fazla hazirlanmis olan kalite ve gida
glvenligi acisindan uygun olan gidalarin baska bir yemege dénustlrulerek insan tiketimine
sunulmasi amaciyla mentiye dahil edilmesidir. Ornedin bir &nceki meniide yer alan haslanmis
patatesin sabah kahvaltisinda patatesli omlet olarak menilye konulmasi bu yaklasima 6rnektir.
Atik azaltilma menUsine érnek olmak amaciyla bir recete tarifi asagida paylasiimistir.

" FRVER POPURTTAVIA

Porsiyon: 4 kisilik « Hazirlanis: 80 dakika

ICINDEKILER

Bayat Ekmek ya da Ekmek Dilimi 12 adet
Yumurta 240 g
Tuz 3g

Tereyag 100 g

HAZIRLANIS

Yumurtalar bir kasede tuz ile cirpilir. Tavada tereyadi kizdirilir. Ekmek dilimleri
tamamen kaplanacak sekilde yumurtaya bandirlip tereyaginda altin sarisi olacak
sekilde kizartilir.
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2. Bitkisel Atik Yaglarin
Yonetimi

Atik yad maalesef codu gida servisi
kurulusunun ¢bézUm icin ugrasmasi
gereken bir sorundur. Bu sorunla
sUrdUrulebilir bir sekilde basa ¢cikmanin
anahtari atik yaglarin olusumunu en aza
indirmek ve bertarafini en Ust dlzeye
cikarmaktir.

isletmelerde kullanilan yaglarin kontrolsiiz
bir sekilde lavaboya dokilmesi hem
cevreye hem de isletmelerin tesisatlarina
zarar vermektedir. Lavaboya dékUlmas

1 litre kullaniimis yag, 1 milyon litre icme
suyunu kirletmektedir. Bunun anlami 15
kisinin bir yillik icme suyunun icilemez
hale gelmesidir. Kullaniimis yaglarin geri
dénUstlrdlmesi en sardurdlebilir cevreci
cdzUmlerden biridir.

Uretilen ve tuketilen miktari azaltmak,
daha strdarulebilir olmanin ilk adimidir.
Bu cogu zaman, bir isletmenin
menUsindeki degisiklikleri ve isletmede
atik yaglarin iyi yénetimini icerir. Yag gida
hazirlamada sik¢a kullanilan bir bilesen
olsa da, yagli gidalari, krema soslarini

ve benzerlerini bir mentden cikarmak,
vag atigi Gzerinde blUyUk bir etkiye sahip
olabilir. Bir sonraki adim, belediye atik su
akisina salinan yad miktarini azaltmak ve
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bu atigi geri dontstirmektir. Cogu alanda
zorunlu olan yag tutucular ve dnleyiciler,
zaman ve para acisindan klcUk bir yatirnm
icin 6lctlemeyecek kadar paradan tasarruf
saglayacaktir.

2015 yili "Bitkisel Atik Yaglarin KontrolU
Yonetmeligi"ne gbre; Bitkisel atik yagd
Uretenler, bitkisel atik yaglari diger atik
madde ve ¢dplerden ayri olarak; sizdirmaz, ic
ve dis ylzeyleri korozyona dayanikl toplama
kaplarinda biriktirilmelidir. Biriktirilen atik
yagdlar lisansli tasiyicilarla geri dondsim
tesislerine génderilmelidir. Yag atiklarinin
toplanmasi strecinde MOTAT (Mobil Atik
Takip) sistemi Uzerinden olusturulan ulusal
atik tasima formu kullaniimalidir.t©

a. Yagl Azaltma - Mendiiler ve Fritozler

Derin yagl fritézler, bir gida isletmesinde
maliyetleri, isciligi ve bakimi en cok
arttiran atik yag Ureticileridir. Fritdz
vaginin tek kullanimlik olmasi ve 6nemli
enerji maliyetleri nedeniyle fritdzler ticari
bir mutfaktaki en pahali ekipman olma
edilimindedir. Fritdzler, gaz veya elektrik
kullanimi konusunda ¢cok verimsizdir.

Bu nedenle bircok isletme, patates
kizartmasi, tavuk ve diger tim geleneksel
olarak kizartiimis yiyecekleri firinlanmis
versiyonlarda sunmayi tercih etmektedir.


https://www.gastronometro.com.tr/surdurulebilirlik/surdurulebilir-urun-ve-hizmet-cozumleri/atik-yonetimi-ve-azaltimi
https://www.gastronometro.com.tr/surdurulebilirlik/surdurulebilir-urun-ve-hizmet-cozumleri/atik-yonetimi-ve-azaltimi
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= Yag Tutucular ve Yag Ayirma Cihazlan

Gida hizmetleri endUstrisinde kullanilan
cesitli teknolojiye sahip bir dizi farkh yag
ayirma cihazi vardir. Bu cihazlar, gida
hazirligi, 6n yikama, lavabolar ve zemin
drenajlari dahil olmak Uzere her atik yag

Uretme potansiyeli olan alana kurulmalidir.

En yaygin olarak bilinen ve kullanilan
cihaz, basit yag tutucu veya manuel
yag ayiricilaridir. Yag tuzaklari, bir
isletme icinde atik yag vb malzemeyi,
kanalizasyona gitmeden dénce bir bélme
sistemi araciligiyla atik sudan ayirmak
icin kullanilan cihazlardir. Bu cihazlar
restoranlarda kullanilir, nispeten ucuzdur
ve bakimi kolaydir, ancak atik yagi
cikarmak icin dtzenli olarak manuel
olarak temizlenmeleri gerekir.

Bir baska benzer sistem, otomatik
yag tutucudur. Bu sistemler, atik yadi
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atik sudan mekanik olarak ayirmak

ve ardindan bu atik yagi ayri bir kaba
cikarmak icin isitma elemanlari, kayislar ve
stzgecler gibi farkl ydntemler kullanirlar.
Daha karmasik ve pahali sistemlerdir,
ancak bu sistem ile ¢cok etkili atik yag
giderimi yapilir. Bu sistemler genellikle
doldugunda sinyal verecek sensorler ile
yapilandirilir. BayUk restoranlar ve ticari
olmayan bazi gida hizmetleri otomatik
yag tuzaklari kullanir.

BUyUk hacimde atik yag Ureten tesisler,
genellikle mutfadin disina, ayni zamanda
yag tuzaklari olarak da adlandirilan yag
tutucular kullanirlar. Tutucular blyUk
konteynerler halinde (genellikle tercih
edilen 1000 galonluk veya daha fazla
konteynerler) gida servisi tesisinin disinda
yer seviyesinde gomull sekilde dururlar.

Bu tutucular manuel yag tuzaklarindan
daha az bakim gerektirirler.
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= Davlumbazlar

Bazi nedenlerden dolayi daviumbazlar,
atik yag s6éz konusu oldugunda gz ardi
edilmektedir. iyi tasarlanmis ve verimli
bir davlumbaz, mutfadin icindeki ve
cevresindeki duman miktarini azaltmaya
yardimci olabilir. K&tU tasarlanmis
sistemler, sicak havaya yapisan yag ile
birlikte dumanin mutfada kacmasina
izin verir. Davlumbazlar icin rutin ve
uygun temizlik de énemlidir. Asiri yagh
davlumbazlar, tavandaki kanalizasyon
borularina ve yagmur kanallarina yag
sizmasina neden olabilir. Mutfaklarda
temizlik yapilirken kimyasal kullanimindan
kacinilmasi ve organik UrUlnlerin tercih
edilmesi, 6zellikle inatci yag lekeleri icin
buhar sisteminin kullaniimasi, kimyasala
alternatif ve iyi bir ¢c6zUm &nerisi olabilir.

b. Geri DAnilisiim

Azaltilmis sihhi tesisat faturalarinin yani
sira atik yag toplamanin en iyi yanlarindan
biri, atik yadin geri donUstutrtlebilmesidir.
Sari ve kahverengi olmak Uzere iki tlir yag
vardir. Sari yag, fritdzlerden ve benzeri
pisirme ekipmanlarindan ¢cikan yagdir.

Sari bitkisel atik yag, atik yagd toplayici
firmalara kozmetik Grdn, sabun, glbre
ve hayvan yemine dénlstUrllmek
Uzere satilabilmektedir. Kahverengi
yag, yag tuzaklarindan veya suyla
temas eden diger herhangi bir yagdan
cikarilan pis kokulu yagdir. Kahverengi
yagd boya ve polimer yapiminda veya
yakma firinlarinda yardimci yakit olarak
kullanilabilir. Bu amacla kahverengi
yaglarinizi da atik yag toplayici firmalara
verebilirsiniz.

2015 yil © Bitkisel Atik Yaglarin KontrolU
Yonetmelidi ‘ne gore; bitkisel atik yag
Uretenler, bitkisel atik yaglari diger

atik madde ve ¢cdplerden ayri olarak;
sizdirmaz, i¢ ve dis ylzeyleri korozyona
dayanikli toplama kaplarinda biriktirilmeli
ve biriktirilen atik yaglar lisansli
tastyicilarla geri donUsim tesislerine
goénderilmelidir. Bu kapsamda Ulkemizde
bircok lisansli yag toplama firmasi

atik yaglari geri dontsim tesislerinde
yenilebilir enerji GUretimine kaynak
saglamak amaciyla toplamaktadir. Yag
atiklarinin toplanmasi sGrecinde MOTAT
(Mobil Atik Takip) sistemi Gzerinden
olusturulan ulusal atik tasima formu
kullaniimalidir. €°

65



SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

%47’si (klresel olarak) daha cevre dostu
ambalajli Grinler satin almak istiyor.

emici pedler gibi bir kuru temizleme
yoéntemi kullanin.

c. lyi Uygulamalar? » Tam atik yag treten kaynaklari uygun
bir gres dnleyiciye ydonlendirin.
Uretilen atik yag miktarini azaltmak ve
bu yaglarin kanalizasyona karismasini
engellemek icin adimlar atmak, sihhi
tesisat ve yagd kapani/durdurucu bakim
maliyetlerinden tasarruf saglayacaktir.

e Gida atigini ¢dp 6Jutlclye atmayin. Lavabolarin Gzerine Yag Yok isareti
Bertaraflar, kanalizasyonda atik koyun.
yagdin ¢odalmasina katkida bulunur.
Bunun yerine, ticari bir kompostlama

Ambalaj; icindeki GrinU koruyan, saklayan
ve tasinmasini kolaylastiran énemli bir
malzemedir. Ambalaj malzemelerinin
Uretimi ve tlketimi de endUstriyel

Asindiricl kimyasallari, asitleri veya
¢cozUcdUlleri lavabolara atmayin veya bu

e Fritozleri temizlerken, ic kisimlari
sicakken silkeleyin, ardindan
temizlemeden 6nce kagdit havluyla
silin. Bu islem, kanalizasyona giden yag
miktarini azaltacaktir.

* Sivi ve katilasmis yagi, geri déondsim icin
atilmak Uzere belirlenmis bir konteynere
atmalari icin calisanlarinizi egitin.

* Kuru temizleme tekniklerini kullanin.
On durulamadan &nce tencere ve
tabaklardaki yagi cikarmak icin spatula
kullanin. Bu, hem zamandan hem de
sudan tasarruf saglar ve mutfagin
giderlerinin temiz kalmasina yardimci olur.

secenegdini ddsindn.

Davlumbaz filtrelerindeki fazla yagdi
silin, ardindan atik suyun bir yag
tutucuya bosaltilacagi bir lavaboda
yikayin.

Davlumbazlarin dizenli olarak
temizlenmesini saglayin.

Davlumbaz temizleyicinizin
davlumbazdaki yagi lavabolarin
hicbirine sizdirmadigindan emin olun.

Atik su ve yagin yagmur kanallarina
akabilecedi yerlerde paspaslari veya
diger ekipmanlari temizlemeyin.

Yag kaplarinin etrafindaki alani temiz
tutun ve ddékullenleri temizlemek icin

kimyasallari bir yag kapani temizlemek
icin kullanmayin.

e TUm yag temizleme cihazlarini dtzenli
olarak temizleyin. Bircok tuzagin
haftalik olarak temizlenmesi gerekir,
ancak sikligi tuzaga ve tesisinize bagh
olacaktir.

* Yag tutucu temizligi icin bir bakim
glunlagu tutun.

3. Ambalaj Atiklarinin Yonetimi

METRO’nun 2019 yilindaki kuresel
sUrdrulebilirlik calismasina goére:
METRO’nun HoReCa musterilerinin

gelismeye paralel olarak da her gecen
gun artiyor. GUnUmuUzde; restoranlara
tedarik edilen hemen hemen her Urln
ambalajli olarak satisa sunulmaktadir. Pek
cok Urinl cam, metal, plastik, kagit gibi
ambalajlar icinde satin aliyoruz. Ambalaj
kullanimi artarken ambalaj atigi miktari
da artmaktadir. Urettigimiz atigin yaklasik
%20’sini ambalaj atigi olusturmaktadir.
Oncelikle az atik olusturmaliyiz,

atik olusumunun kacinilmaz olmasi
durumunda da atiklarimizi tekrar
kullanmali veya geri dénlsime gitmesine
yardimci olmaliyiz.38
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isletme kendi suyunu Uretmek icin bir
altyapi ve yatirrm maliyeti icin tesvik
alarak bu sistemi kurabilir. Pet siselerin
bertaraf edilmesi icin cam sise kullanimi
tercih edilebilir. Yeni teknolji ile aritma
suyun pH ve diger degerleri istenilen
miktara goére ayarlanabiliyor. Cok
personelli isletmelerde de sebil sistemi
plastik sarfiyatini azaltacak ¢é6zim
olacaktir.

Gida ambalajlari, gidalarin rafta stabil ve
temiz halde kalmasini sagdlar, kalitesini ve
glvenligini korur. Ne yazik ki cogu gida
ambalaji tek kullanimlik olacak sekilde
tasarlanmistir ve geri donustlridlmez.

Ambalajsiz gidalari bulmak zor olsa da,
hayvanlar, insanlar ve cevre icin daha az
zararli olan ambalajlari secme firsatlari
mevcuttur.

Tedarik edilen hemen hemen tim gidalar,
Ozellikle islenmis gidalar paketlenmis
olarak gelir. Bakkal, market, cevrimici
yemek dagitim hizmetleri hatta ciftci
pazarindan bile ambalajlanmamis gida
bulmak zordur.

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERI

Modern gida ambalajlari, seramik, cam,
metal, kadit, karton, karton, mum, ahsap
ve plastik dahil olmak Uzere cesitli imal
edilmis ve sentetik malzemelerden yapllir.
Cogu gida ambalaji kagit ve karton, sert
plastik ve camdan yapilr.3°®

Ulkemizde ambalaj atiklarinin yénetimi
ile alakali “Ambalaj Atiklarinin Kontroli
Yoénetmeligi”ni inceleyebilirsiniz:#°

Plastik, hem Uretimi hem de atik olduktan
sonra bertarafi sirasinda cevre kirliligini
arttiran ve kontrolstz atilmasi sonucunda
dogada yuzyillarca kalan bir maddedir.
Uretilen ilk plastik, henliz dogada
kaybolmamistir.

Plastik Grlnler ve plastik ambalajlar
gastronomide hijyenin korunmasinda
dnemli bir rol oynar, cinkU gidalari korur,
gida glvenligini saglar ve raf &mrind
uzatir. Ancak plastik ve tek kullanimlik
ambalajlarin Gretimi ve bertaraf edilmesi
kaynak gerektirir ve cevre Uzerinde
olumsuz bir etki yaratir.

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERi

a. Plastik atiklardan kaynaklanan
kirlilik nasil énlenir?

Plastigi azaltmanin sdrdurulebilir
yollari vardir. Yeniden kullanilabilir, geri
dénUstlrulebilir ve kompostlanabilir
alternatif sayisi artmaktadir. Bu da
gastronomi sektdérinln geleneksel

tek kullanimlik plastikler olmadan bir
gelecege sahip olabilecegdi anlamina

geliyor. Su sekilde baslangi¢ yapabilirsiniz:

Plastik tUketiminizi analiz edin. Plastik
atiklarinizi azaltmak istediginizde, farkl
plastik kaynaklarinin ne oldugunu, nasil
kullanildigini, bunlarin nasil bertaraf
edilecegini ve mevcut alternatiflerin ne
oldugunu bilmek yardimci olur. Yalnizca
bir kez kullanilan plastik (tek kullanimlik)
genellikle su sekilde karsiniza cikar:

Plastik filme sarilmis el arabasi ve palet
gibi teslimatta kullanilan kaplar

e Plastige sariimis yiyecek ve icecek
e Paket yemek alimi icin kullanilan kaplar
Strec filmler

Eldiven vb hijyen Urlnleri

Basit bir atik denetimi size hangi
plastikleri kullandiginizi ve plastik azaltma
eylemlerinizi nereye odaklayabileceginizi
gosterecektir. Size rehberlik edecek bazi
ornekler asagida verilmistir. Ayrica krema,
ekmek, yogurt, ketcap ,mayonez ve soslar
vb ara Urlnlerinizi imkaniniz ve kapasiteniz
mevcutsa kendiniz yaparsaniz gida ambalaj
atik miktarinizi da azaltmis olursunuz.

Ayrica ambalajli Gran kullanimini en aza
indirmis bir restorant olarak gosterdiginiz
bu caba hem musterileriniz hem de ¢evre

Lojistik

ambalaji

Gida Ambalaji

Ambalaj PVC/PVDC, )
Nedir? SEecim Plastik PET, rPET
Malzeme I'If::rlfl ne]?ri(ljc?elln Ham petrolden
Nedir? plastiﬁ’( plastik
icerige baglidir.
Nasil Bazilari geri
Bertaraf Genel atik Sonusum
edilmeli? NLCEDITE
ayrilabilir, bazilari
ayrilmaz.
Ne kadar
Miktarda
var?
Cép kutunuzda Tedarikginizden
yer kaplayabilir, gltemahfler
Teslimat isteyin; kolayca
Diisiiniin - |mz temizlenen ve
4 ilrgsn)k a‘d ayrilabilen daha
a%'a:rl ecrli £l az ya da daha
alrr?agm istevin basit ambalajlar
WAL isteyin.
Tedarikginizden,
yeniden
kullanilabilir
Alternatif bir sevkiyat Ham petrol bazli
Var mi? am?ala}lama& olmayan
¢6zimu ile plastikler
teslimat
yapmasini

isteyin.

icin olumlu bir etki yaratacaktir.

; . . . Eldivenler,
Su Siseleri Servis Paketleri Maskeler
Plastik PET, rPET  Kaplar-PET Ll
Polyester
y old H trold Ham
am petrolden Gl [PEIel eI petrolden

plastik

Geri dontsim
kutusu

Plastik siseler icin
tedarikcinizden
depozito talep
edin. Bu, atmaniz

plastik

Geri donUsim

kutusu veya genel

atik

MdUsteriler, cop
kutularini ekstra

plastikle doldurmak

istemeyebilir.

plastik, kaucuk

Genel atik

Tedarikcinizle,
sahip olduklari
alternatifler

gereken plastik Tedarikcinizden hakkinda

sise sayisini plastige gorusun.

azaltacaktir. alternatifler isteyin.

Guvenli musluk

suyu. Gavenli Kompostlanabilir

olmadiginda K pk d Pamuk

filtrelenmis/ Sbe e; akm'sl' VEIeE) maskeler,

aritilmis musluk SInlelt LETSIET Plastik
kullanabilirsiniz Kap .

suyu veya d it Maske yerine

Depozitolu EROZITO BIOIIAMI giperlik

Cam sise uygulayabilirsiniz.

kullanabilirsiniz.
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= Personelinizin katilimini saglayin

Plastik kullanimi aliskanliklar ile yakindan
ilgilidir. Strec film ya da plastik bardaklar
icin de ayni sey gecerlidir. SGrdurUlebilir
bir degisim saglamak icin, hijyen
kurallarini 6n planda tutarken herkesin
sUrece katilmasi gerekir. Bu nedenle,
uygulamanin dogru oldugu durumlarda
daha az plastik kullanmanin gerekliliginin
ve faydasinin anlatiimasi cok énemlidir.
Personelinize glincel bilgiler verin; egitim
de gerekli olacaktir. Ornegin, asadidaki
sekilde bunu yapabilirsiniz:

* GUNlUk bilgilendirmeler (gerektiginde
ve gUnlUk rutine uygun oldugunda daha
uzun toplantilar)

» Kolay gorllecek yerlere posterler
yerlestirme

* Her birinden geri bildirim gerektigini
hatirlatma.

- Plastik Atiklar1 Azaltmak i¢in
Harekete Gec¢in

Tek kullanimlik plastik servis Urtnlerini
kullanmaktan kacinin ve bunlari

bambu gibi bitki bazli malzemeden
yapilmis tabaklar gibi alternatifler

ile degdistirin. 2021 yilindan itibaren,

tek kullanimlik plastik GrGnlerin codu
AB’de yasaklanacak. Ama neden o
zamana kadar bekleyelim ki? Zaten
yeniden kullanilabilir, geri dondsimld

ve kompostlanabilir, sirdurUlebilir
alternatifler bugln de mevcut. Cam, metal
veya bambu pipetler yeniden kullanilabilir
ve iceceklerin genel gérinimund de
ivilestirmektedir. Tabaklar, bardak, catal ve
benzeri seker kamisi, palmiye yapraklari,
bambu veya ahsaptan yapilabilir. Melamin
recinesinden yapilan bambu bardaklarin
sicak icecekler icin uygun olmadigini
unutmayin.

Konuklariniz 6zellikle istemedikce pipet
servis etmemeyi tercih edin. Gercekten
bazi Grlnlerin kullanilmasi gerektidi icin
mi yoksa aliskanlik nedeniyle mi orada
olup olmadigini belirleyin. Artik daha ¢cok
muUsteri, yanlarinda kendi pipetlerini tasiyor.

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERI

e Plastik film kullaniminizi yeniden
degerlendirin. MUmkUn oldugunda ve
hijyen kurallarina uygun olarak, yeniden
kullanilabilir kaplar veya balmumu
filmler kullanarak plastikten kacinin.

» Paket servis yiyecek ve icecekler icin
musterilerinizi kendi kaplarini getirmeye
tesvik edin. indirim yaparak tesvik
etmeyi dlsUnebilirsiniz.

e MUsterilerinize, paket gidalari vermeden
Once catal bicak (bicak, catal, kasik,
karistirict, cubuk) isteyip istemediklerini
sorun.

* Su kalitesinin iyi oldugu yerlerde
musterilere musluk suyu teklif edin.

e Cam su siseleri gibi mimkun olan
yverlerde iade edilebilir depozitolu
ambalajlar kullanin.

* Yerel yénetiminizin plastik toplama ve
bertaraf hizmetlerini kullanin.

» Daha surdurulebilir paketlenmis Grlnler
satin alin. Bu PVC, PVDC ve EPS
olmayan basit paketleme anlamina gelir.
Ayni zamanda, bertaraf maliyetlerinizi
de dusurebilirsiniz.

- ilerlemenizi Takip Edin

Bazi adimlari attiktan sonra, plastik atik
Uretiminizdeki degisikligi kontrol edin

ve takip edin. Sizden cok fazla girdi
gerektirmeyen ve bertaraf maliyetlerinizi
izlemeye yardimci olabilecek basit izleme
cdzUmlerini kullanmaya 6zen gdsterin.
Bazen basit bir tablo baslangi¢c yapmak
icin yeterli olur!

- ilerlemeniz Hakkinda Konusun

Personelinizle ne kadar tasarruf yaptiginizi
ve onlarin bu tasarrufa nasil yardimci
olduklarini konusun. ilerlemeyi gérmek,
plastik tasarrufuna devam etmek icin
onlari motive edecektir. Ne yaptiginizi
duyurun. Ornegdin, web sitenizdeki

veya menldnUzdeki bir mesaj, sorumlu
eylemlerinizi mUsterilerinize gbzle gorulir
bir sekilde hatirlatabilir. Personel ve
mUsteriler bu mesajlari hatirlayacagdi

icin bu sekilde daha da blyuUk bir etki
yaratabilirsiniz.

b. En Sorunlu Plastikler

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

e PVC: PolivinilKlorlr, esnek hale
getirmek icin PVC’ye eklenen ftalat
adi verilen maddeler icerir ancak bu

kimyasallar ve dioksinler yakma yoluyla

cevreye sizar. Bunlarin insan saglhdi
Uzerindeki potansiyel olumsuz etkileri
bir endise kaynagidir ve tam olarak
ne olduklari anlasilamamistir. Buna

ek olarak PVC’nin de geri dénisim
zordur. Bugln PVC’nin %1'den azi
geri dénUstdrdlmektedir ve bu durum
Avrupa’nin gelecekteki geri donlsim
hedefleri icin sorun yaratir. Satin
aldiginiz Grdnlerin ambalajina bakin.

- PVC isareti olan 3 numarali geri
dénUstm logosu olan ambalajlardan
kacinmaya calisin ve “PVC’siz” yazan
ambalajlari tercih edin.

e PVDC: Poliviniliden Klortrde de cevre
ve insan sagligi Gzerinde olumsuz bir
etkiye sahip olabilen klordan Uretilir.
PVC gibi benzer miktarda dioksin
Urettidi icin, yakma yoluyla PVDC’nin
bertaraf edilmesi de sorunludur.

¢ EPS: Genlesmis polistirenin geri
dénlstm orant, %95’i hava oldugu
icin cok dustktlr ve bu yuzden,
depolanmasi veya nakliyesi uygun
maliyetli degildir. Geri donUsimuU
teknik olarak mimkuln olmasina
ragmen, cogu EPS uygulamasi gida ile
ilgili oldugu icin genelde kontamine
olur ve dogrudan toplama ile tasima

maliyetlerini etkiler. Bu nedenle, diinya
genelinde sayisi az olan birkac bélge
geri dénUstlrdlebilir akisin parcasi
olarak EPS toplar. Klclk parcalara,
hatta temizlemesi daha zor olan ¢cok
klcUk parcalara bolUnebilir.

c. Plastik Uretmenin Yeni Yollan

Tek kullanimlik plastigin mevcut
durumunu bozan bircok yeni firma

vardir. Bazilari, iade kap programini
kullanarak plastigi tamamen hayatindan
cikariyor. Digerleri ise yenilebilir ve evde
kompostlanabilir plastik sunuyor. Bazi
firmalar, 6rnegdin, plastik film yerine
balmumu kullanarak mevcut plastikleri
dedistiriyor. Baska firmalar, geleneksel
malzemeler kullanarak, érnegdin, deniz
yosunu jeli icine bir yudumda icilebilecek
su koyuyor! Bilim insanlari patates atiklari,
balik derisi, portakal atiklari gibi plastik
Uretmek icin farkli gida atiklari Gzerinde
calisiyor. Bunlarin pazara gelmesi

sadece an meselesi. Bu baglamda,
tedarikcilerinize faaliyetlerini sorarak

ve restoraninizdaki plastik kullanim
aliskanliklarini yeniden degerlendirerek siz
de etki yaratabilirsiniz.
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4. Restoraninizda Olusabilecek
Diger Atiklarin Yonetimi

Atiklari dnlemek ve ydnetmek icin
cbdzUumler bulmak giderek daha kolay hale
geliyor. En problemli olanlari belirledikten
sonra onlari ydnetmeye baslayabilirsiniz.
Atik konusu ele alindiginda,
operasyonunuzun verimliliginde genel bir
ivilesme fark edebilirsiniz.

Atiklari ydnetmeye baslamak icin basit
adimlar

¢ Personelinizle konusun, onlari atik
toplama strecine dahil edin ve fikirlerini
alin.

e Atiklarinizin nerede olustugunu
belirleyin.

e TUrUne gbre atiklari ayirmaya calisin -
gida, plastik, karton vb.

¢ Mevcut atik yonetim sistemlerinizin
dogru kullanildigindan emin olun.

¢ Mevcut ¢d6zUmlerin ne oldugunu kontrol
etmek icin yerel yetkilinizle konusun.

¢ Hangi ¢ézUmlere sahip olduklarini
kontrol etmek icin toptan satis
tedarikcinizle konusun. Bazilari atiklarin
toplanmasini saglayabilirler.

Atik ayristirma icin ipuclan#

Atiklar ayristirildiginda, tanimlanmasi
daha kolaydir ve daha verimli hale
getirilebilinecek yerlere deginmeye
baslayabilirsiniz. Bu islemi en Ust dlzeye
cikarmak icin bazi ipuclari asagida
verilmistir:

o Atiklarin Gretildigi alanlara atik
konteynerleri yerlestirin.

¢ Elle temasi &énlemek icin konteynerlerin
ornegin ayakla basarak acma gibi kolay
acilir kapaklara sahip oldugundan emin
olun.

e Konteynerlerin kolayca yikanabilir
oldugundan emin olun.

o Atiklarin biriktirildigi alanlar, bakim
icin (yikama, temizlik, dezenfeksiyon)
kolayca erisilebilir olmali; ideal olarak
gidanin alindidi ve islendigi alanin
disinda yer almalidir.

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERI

* lyi hijyen uygulamasi, gidayi
depolamadan 6nce kartonlarin
cikarilmasidir. Bu ayni zamanda
yviyeceklerin daha iyi organize
edilmesine ve durumun kolayca kontrol
edilebilmesine yardimci olur.

Atik, daha fazla kullanim ve islem

icin dogru bir sekilde ayristirildiginda
daha fazla degere sahiptir. Atiklarin
ayrilabilecegi bazi kategoriler asagida
verilmistir.

¢ Gida: Gidalar durumuna ve pisirilip
pisiriimedigine bagli olarak, yeniden
kullanilabilir; glbre haline getirilebilir,
satilabilir veya bagislanabilir.

¢ Kullanilmis bitkisel yag: Yerel alanda
ciddi boru tikanikligina neden oldugu
icin asla lavaboya dékUlmemelidir.

* Kahve telvesi: Gubre olarak bir bahg¢eye
konulabilir ya da Ucretsiz olarak
musterilere sunulabilir

¢ Elektronik tGrinler: Pil, ampul vb.
elektrikli ve elektronik atik yonetimi
yénetmeligine tabi olanlar gibi ¢6p
kutusuna asla atilmamalidir.

* Karton, kagit *

Plastik *

» Polistiren (EPS veya Strafor ) *

 Plastik siseler

e AlUminyum kutular *

» Cam*

e Sise mantarlari

“lle isaretli atiklar ambalaj atiklari olarak
nitelendirilir.

Yukaridaki atik tdrleri icin Glkemizde

uygulanan ydnetmelikler bulunmaktadir.

Bunlar:

o Atik Yonetimi Yonetmeligi

* Sifir Atik Yonetmeligi

* Ambalaj Atiklarinin KontrolU
Yonetmeligi

o Atik Elektrikli Ve Elektronik Esyalarin
Kontroll Yonetmeligi

* Atik Pil Ve AkUmulatoérlerin KontrolU
Yonetmeligi

* Bitkisel Atik Yaglarin Kontroll Yonetmeligi

* Tibbi Atiklarin Kontrolt Yénetmeligi

o Atik Yaglarin Yonetimi Yonetmeligi

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERi
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TEMIZ SUVE 1 IKLIM
SANITASYON

EYLEMI

5. Su Kullanimi

Su hayatimizda g&z ardi edilemeyecek
kadar 6nemli olan ve yerylzUndeki en

o6nemli kaynaklardan biridir.

Restoranlarda Su Kullanim Alanlari*?

@® Mutfak/Bulasik Yikama %52
Tuvalet/WC %31
® Diger %12
Isitma/Sodutma %1
Bahce/Sulama %4

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERI

Restoran isletmelerinde su; yemek
hazirlamadan temizlige, tuvaletlerden
peyzaj dlizenlemesine kadar pek ¢cok
slUrecte en 6nemli ana girdidir. ABD'deki
bir arastirmaya gére restoranlarda
kullanilan su miktari, ticari ve kurumsal
isletmelerdeki su kullaniminin %15'ini
olusturmaktadir. Yani restoranlar icin su
hayati 6nem tasimaktadir. Bu éneminin
yaninda su kullaniminda tasarruf hem
maliyet azaltimi hem de dogal kaynaklarin
korunmasi icin &nemlidir. EPA-watersense
tarafindan hazirlanan rapora gore,
cevresel faydalara ek olarak, su israfini
azaltmak isletme maliyetlerini %17’e
kadar azaltmaya yardimci olabilmektedir.
Restoranlar bircok islem icin sicak su
kullandigindan, su kullanimini azaltmak
enerji faturalarini disirmeye de fayda
saglayacaktir. Artan maliyetler, su
kaynaklarinin azligi ve muUsterilerin cevre
sorunlarina artan ilgisiyle beraber, daha
sUrduUrulebilir olma ve tasarruf etmenin
su an tam zamanidir. Sefler ve restoran
sahipleri, su israfini azaltmak icin bu
boélimde bahsedilen 5 pratik adimi takip
edebilir.
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1. Adim: Restoraninizda Su
Yonetimi Plani Olusturma

Bir restoranda, su en fazla mutfakta,
ikinci sirada ise lavabo ve tuvaletlerde
kullanilmaktadir. Restoranlarin,

suyu verimli sekilde kullanmasi ile
restoranlarin isletme maliyetlerini

%11, enerji kullanimini %10 ve su
kullanimini %15 oraninda azaltabilecegdi
ongoérulmektedir.®®

Restoraninizda asagidaki adimlarla bir
su yonetimi plani baslatin:

ePersonelinizin sUrece katilmasini
saglayin. Calisan ilgisi, girdisi saglayin,
fikirlerini alin. En basindan itibaren
personelinizi sGrece dahil edin. Su
tasarrufunun is ve ¢evre i¢cin 6nemli
oldugunu ve nasil yapilacagini aciklayin.
Ornegin, “ellerinizi yikarken muslugu
kapatin” gibi gérsel animsaticilar
yerlestirin.

e Konuklarinizin katilimini saglayin. Onlara
ne yaptiginizi aciklayin. Bu, tuvaletlerde
veya menlnUzde bir bilgi notu,
musterilerinize sorumlu eylemleriniz

hakkinda gozle goérulir bir hatirlatici
olabilir. Personeliniz ve musterileriniz bu
mesajlari dikkate alarak etkinizi daha da
ileriye tasiyacaktir!

¢ TUm su kullanan sistemleri ve
ekipmanlari tanimlayin.

e Tesisinizin ne kadar su kullandigini
belirleyin. TUketiminizi analiz edin ve
bosa harcanan suyu tespit edin.

¢ Ayda ne kadar su kullandiginizi ve
maliyetini 6grenmek icin faturalarinizi
inceleyin veya hizmet aldiginiz kamu
sirketine basvurun.

*Su tUketimi degerlendirmesi yapin.

Tuvalet, bulasik makinesi, su puskirtme
araclari, basing¢ Olgerler, su isitici sicaklik
basinci, klima, buharlasmali sodutucu,
ekipman ve benzeri ile su tasarrufu edip
edemeyecedinizi kontrol edin. Genel su
tuketimini azaltmanin yollarini arayin.

Bu bilgilerle isletmeniz icin gercekgci
hedefler belirleyin, net bir su tasarrufu
eylem plani yapin ve uygulayin.*?
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2. Adim: Tesisatlarin Bakimi

Sizdiran boru ve musluk olup olmadigini
dUzenli olarak takip edin. Sadece bir
sizdiran boru, cok blyUk miktarda su
israfina neden olabilir. Sizdiran bir tuvalet
sifonundan gtnde 750 litreye kadar su
ve damlayan musluktan ginde 70 litreye
kadar su kaybi gerceklesir. Sizdiran
borulari ve musluklari derhal bildirmek
ve tamir ettirmek icin personelinizi
egittiginizden emin olun. Sizdiran
musluklari ve borulari derhal tamir edin.

Havalandiricilar

Mutfak, banyo ve servis yerleri arasinda
musluklar, gida isletmelerinde suyun en
cok kullanildigi yerlerden biridir. Neyse
ki, musluklardan asiri su kullanimina
karsl basit cozUmler bulunmakta.
Havalandiricilar akis hizini minumuma
indirmektedirler.
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Piyasadaki havalandiricilarin cogu 1.5

ile 2.5 gr/dk arasinda degdismektedir. Bu
sUper verimli havalandiricilar cok ucuzdur
ve isletme genelinde kullanildiginda
6nemli miktarlarda su tasarrufu
saglayabilir.

On Durulama Vanalari

Restoranlar, bulasiklari bulasik makinesine
koymadan énce 6n durularlar ve bir¢cok
eski 6n durulama puUskdrtme valfi, fazla
miktarda su kullandigindan oldukc¢a
verimsizdir. Mutfak lavabolarinda
kullanilan 6n durulama valfleri, bir
isletmenin kurabilecegdi en kolay, en uygun
maliyetli ve etkili tesisat ekipmanlarindan
biridir. Yeni, tasarruflu én durulama vanasi
modelleri oldukca etkilidir ve 8 kata kadar
daha az su kullanir.
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Tuvaletler / Pisuarlar

Yuksek verimli tuvaletler mevcut

tum stillerde bulunabilir: genellikle
isletmelerde basin¢ destek tanklari ve
yikama vanall modeller kullaniimaktadir.
Modern yUksek verimli tuvaletler standart
tuvaletler kadar iyi performans gosterirler.

Yuksek verimli pisuarlar, eski tarz
pisuarlara gore bariz tasarruf saglar.
DusUk akisli modeller, daha az verimli
eski modellerle ayni tesisat baglantilarini
kullandiklarindan gecis asamasi oldukca
kolaydir. Ayrica, susuz pisuarlar da
mevcuttur. Bu ekipmanlar, sivi atigin
Uzerinde ylUzen ve kokunun alana
kacmasini 6énleyen sudan daha hafif bir
sivi madde kullanir.43

3. Adim: Uygulamalar ve
Politikalar

Basit ve etkili uygulamalar,
sUrdUrdlebilirlik ve su tasarrufunun
temelini olusturur. Su verimliligini calisan
egitimlerine ve sirket politikalarina
entegre etmek, isletmenizin
sUrdUrulebilirlige bagli oldugu bir vizyon
olusturur. Cogu su koruma uygulamasi,
personel ve ydnetim tarafindan, calisanin
gunlUk rutinlerine hizla entegre olan
basit, disUk maliyetli veya sifir maliyetli
degdisiklikler gerektirir. Gida servisi
operasyonlarinda su tasarrufu yapmanin
yUzlerce yolu vardir. Birka¢ tanesi
sunlardir:
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Etleri akan su altinda degil
buzdolabinda ¢6zin. Akan su
kullanmaniz gerekiyorsa, su akisini
minimum oranda tutun veya etkili bir
havalandirici kullanin.

e Zeminlere su pUsklrtmekten veya

hortumla yikamaktan kacinin. Zeminleri
temizlemek icin su yerine kuru
temizleme tekniklerini (stplrge ve
paspas) kullanin.

Buzu eritmek icin akan su kullanmayin.
Buzu, dtzenli kullanim sirasinda
eriyecedi bulasik lavabosuna koyun.

Duzenli olarak su denetimi yaptirin

Konuklariniz talep ettikce onlara

su ikram edin. Konuklariniz su

isteyip istemediklerinin sorulmasini
umursamayacaktir. Bunu sikayet eden
bazi musterilere rastlarsaniz neden
yaptiginizi aciklayin.

Ambalajli su satmayi birakin. Ambalajli
sularin cogu plastik ambalajlarda satilir
ve plastik, deniz kirliliginin en bUyUk
nedenlerindendir. Temiz ve glUvenli bir
su kaynagi saglayan bir su filtreleme
sistemine klcUk bir yatirim yaparak,
musterilerinize filtre edilmis musluk
suyu sunabilirsiniz. Bazi konuklar
musluk suyu icme fikrine sicak bakmasa
da, 6nemli olan toplumu egitmek ve
paketli su satmayi! neden biraktiginizi
aciklamaktir.

Bulasik makinenizin her zaman

dolu oldugundan emin olun. Bulasik
makineleri cok fazla su tuketir, bu
yUzden onlari yari dolu agmadiginizdan
emin olun. Ayrica, personelinizin

uygun yukleme teknikleri konusunda
egitildiginden emin olmak da iyi bir fikir
olacaktir.



78

4. Adim: EkKipmanlar

Kaliteli ekipmanlara yatirim yaparak
%10’a kadar su tasarrufu saglayabilirsiniz.
Ornegin, bulasik makineleri, buz
makineleri (hava sogutmali gibi),
buzdolaplari, dondurucular, firinlar,
sogutucular ve buharli ocaklar i¢cin enerji
etiketi olan GrUnleri kullanin. Energy
Star sertifika programi her ne kadar
enerji verimli ekipmanlari onaylasa da,
su verimliligi acisindan ticari mutfak
ekipmanlarini da siniflandirmaktadir.

Kombine firinlar, buharl su

Isiticilari ve buharl pisiriciler suyu
buharlastirdigindan mutfaklarda cok
fazla su tUketen ekipmanlardir. Bunun
yverine, kazanlari kapali sistem, yogusmali
buharli pisiriciler tercih edilebilir. Enerji
etiketli buharli pisiriciler, standart
makinelere gére %90 daha az su kullanan
Uniteleri ile bOyuk dlctde tasarruf
saglarlar.

EPA’ya gore bulasik makinelerinizi cevre
dostu modellere yUkseltmek hem su
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hem de enerji kullaniminda %10’a varan
bir azalma saglayabilir. Enerji etiketli
bulasik makineleri; suyu ortalama % 25
daha verimli kullanir ve su maliyetlerinde
tasarruf saglayacaktir. Ekipmani
degistirmek pahali olsa da uzun vadede
karsiligini veriyor ve ayrica ¢cevre igin
faydali bir sey yapiyor olursunuz.

*Hava sogutmali buz makineleri kullanin.
Enerji etiketli buz makineleri, standart
makinelere gdre %10 daha az su kullanan
hava sogutmali makinelerdir. Hava
sogutmali buz makineleri, su sogutmali
buz makineleri kadar etkilidir ve su
tasarrufu saglar.

Su Aritma Cihazlari, Siselenmis Su
Makineleri: Su ariticilar strdurUlebilir
bir restoran icin idealdir. Filtrelenmis

su daha saglikli bir secenektir ve sise
suyu kullaniminin azaltilmasina yardimci
olabilir. Ticari su filtreleri ¢esitli stillerde
mevcuttur ve neredeyse hic bakim
gerektirmezler.®®
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5. Adim: Peyzaj

Uygun teknikler izlenmezse ¢evre
dlzenlemesi hizla blUyuk miktarlardaki
suyu tuketebilir. Cevre dlizenlemesinde

en dnemli unsur dogal su verimli bitkileri
secmektir. Ayrica, ¢cimenli alanlarin dogal
peyzaj dlizenlemesiyle degistirilmesi,
bakim maliyetlerini ve su kullanimini azaltir.

Sabahin erken saatlerinde veya aksam
gec saatlerde etkili sulama teknikleri,
suyun korunmasina ve bitkilerin saghklh
kalmasina yardimci olur. GUn ortasinda
sulama buharlasmayi artirir ve bazi bitkiler
icin zararl olabilir. Manuel sulama en etkili
yoéntemdir, ancak isletmeler icin pratik
olmayabilir. Bu nedenle, zamanlayicili ve
vagmur sensorll damla sulama sistemleri
en kolay, en etkili sulama sistemidir. Cok
az bakim gerektirir, ancak mevsimsel
olarak ayarlanmasi gerekir.

Yagmur suyu toplama, peyzajda
kullanilmak Uzere catilardan ve park
alanlarindan gelen yagmur suyu akisini
toplayan, filtreleyen ve depolayan bir
tekniktir. Sistemler, su maliyetlerini
dustrmede cok etkilidir ve belediye
vagmur suyu drenajlarina akisin
azaltilmasina yardimci olur.

Pisirme veya buz kovalari gibi alanlarda
kullaniimis olan sular da bahce ve/veya
restoran bitkilerini sulamada kullanilabilir.
Bitkilere zarar verecedi icin bu suyun tuz
icermemesi dnemlidir.

Son olarak, organik bahce teknikleri
pratik, uygun maliyetli ve daha cevre
dostu bir secimdir. Yerli turlerin ekilmesi,
organik tarimi cok daha kolay hale getirir
cunk( bitkiler o iklimde gelisir ve yerli
olmayan turlerin ihtiyac duydugu

suya, bakima
veya bdcek
ilaclarina ihtiyac
duymazlar. Organik
glbreler ucuzdur, bol
miktarda bulunurlar.

3.5.5. Ek Kaynaklar

Restorantinizda su tasarrufu
yapmak ve cevreyi korumak icin su
tasarrufu saglayacak Urlnler hakkinda
asagidaki sitelerden bilgi alabilirsiniz.

*AcornVac Vacuum Plumbing Systems
www.acornvac.com/download/Estimated%20

Water%20Savings-Restaurant.pdf

*Alliance for Water Efficiency
www.allianceforwaterefficiency.org/

*Green Plumbers Association
www.greenplumbersusa.com/

*U.S. Environmental Protection Agency
https:/www.epa.gov/watersense
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6. Enerji Kullanimi

Enerjiyi verimli kullanmak, karlihgdi
artiran, sera gazi emisyonlarini azaltan
ve dogal kaynaklari koruyan saglam

bir is uygulamasidir. Bu bélimde
restoraninizda veya mutfaginizda enerji

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

tasarrufu yapmanin yollarini belirlemenize
ve cevreyi korumaya yardimci olurken
karliliginizi artirmaniza yardimci olacak
adimlar anlatilmaktadir.44

Restoranlar, metrekare basina ortalama
bir ticari binanin neredeyse U¢ kati enerji
tuketmektedir. Uzun calisma saatleri,
6zel ekipmanlar ve yogunluk, enerji
tiketiminin cogunu olusturur.

Grafik, restoranlarda enerji kullaniminin
ortalama dagilimini gdéstermektedir.

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

Tam Hizmet Veren Bir Restoranda
Ortalama Enetrji Tiiketimi Ornegi“

Yemek Hazirlama
Isitma/Havalandirma
Aydinlatma
Sogutma

Temizlik

1. Restoraninizin Enerji
Kullanimini Nasil
Belirleyebilirsiniz?

Restoranlar, enerji ydnetimi konusunda
bir cok zorluk ve firsatla karsi karsiyadir,
bu nedenle verimli enerji kullanimini
saglamak, karhihgi artiran, sera gazi
emisyonlarini azaltan ve dogal kaynaklari
koruyan bir uygulamadir. Ayrica
musteriler nezdinde itibarinizi artirir

ve size rekabet avantaji saglar. lyi bir
enerji izleme sistemi ile olusturdugunuz
sUrdurualebilir davranislariniz,
musterilerinizin sadakatini de artiracaktir.
Enerji verimliligi, bir restoranda calisan
herkes arasinda paylasilan bir sorumluluk
olmalidir. lyi bir enerji yénetimi, tiketilen
enerji miktarini takip etme ile baslar.
Faturalar bir restoranda ne kadar enerji
tuketildigi hakkinda veri saglamaktadir.
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Fatura takibi, enerji tiketimini azaltmak
ve enerji verimliligini artirmak amaciyla
belirlenecek hedefleri degerlendirebilmek
icin temel olusturmaktadir. Asagidaki ek
kilavuzlar ve kaynaklar, isletmenizin enerji
ihtiyaclarini kolaylastirmaniza yardimci
olabilir. (TUm bu yayinlarin web sitesi
baglantilari icin Ek Kaynaklar ve Linkler
kismina bakin.)

2. Restoraninizda Enerji
Tasarrufu Yollari

Bircok enerji tasarrufu cabasi, neredeyse
hic maliyet gerektirmezken aliskanliklarda
bUyUk degisiklikler gerektirir. Diger
verimlilik dnlemlerinin cogu ise kisa bir
sUrede yatirim getirisi vadeden yeni
ekipman veya teknoloji gerektirir.

¢ Uygulamalar ve Politikalar

En dnemli enerji tasarrufu dnlemi Kisilerin
aliskanliklaridir. Enerji verimli ekipman,
dogru kullanilmadigi veya uygun sekilde
bakimi yapilmadigi takdirde enerji
tasarrufu saglamaz. Strdurlebilirlik
cabalarinin basarili olmasini saglamak icin
enerji tasarrufu, tim personelin egitimine
ve glnlUk faaliyetlerine entegre edilmelidir.

Restoraninizin enerji tiketimini
belirledikten sonra restoraninizin

eneriji verimliligi hedeflerini belirlemeli,
calisanlarinizi bu enerji verimliligi
hedefiniz ve bu hedefe ulasmak icin takip
edilecek tasarruf uygulamalari hakkinda
egitmelisiniz.

e Kapsamli Enerji Yonetimi (CEM)

CEM programi, bir tesiste kullanilan

her watt enerjiyi Olcer, ardindan
sUrdarulebilirlik programlari uygular veya
enerji tuketimini azaltmak icin ekipman

ve tesisleri glnceller. CEM'i uygulamanin
ilk adimi, ilerlemeyi gérebilmeniz ve

hangi dnlemlerin en etkili oldugunu
belirleyebilmeniz icin enerji kullanimini
Olcmek ve kaydetmektir. En kolay, en
uygun fiyatl secenek, enerji faturalarini
takip etmek ve verileri karsilastirmak icin
kullanim miktarlarinin listesini tutmaktir. Bir
izleme sistemi olsun ya da olmasin, CEM
programi, ekipman tdrleri ve yerlesiminden
termostat ayarlarina, ¢calisan aliskanliklarina
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ve en yUksek yuk maliyetlerinden
kacinmanin yollarina kadar her seye bakar.
Ornegin, operasyonunuz mesai saatlerini
ilave buz Uretmeden tamamlayabiliyorsa,
enerji Ucretlerini azaltmak icin buz yapiciyi
gece boyunca calisacak sekilde ayarlamak
etkili bir c6zUm olabilir. Enerji kullanimini
azaltmanin en basit ydntemlerinden biri,
aydinlatma ve ekipman icin baslatma ve
kapatma zamanlarini planlayan bir enerji
kontrol listesi olusturmaktir. Bdylece
bunlar yalnizca gerektiginde acilacak,
yavas ddnemlerde ve gerekmediginde
kapatilacaktir. Enerjiyi azaltmanin binlerce
yolu vardir.

¢ Onleyici bakim

Restoranlarda dUzenli, belgelenmis bir
temizlik ve bakim programi, ekipmanin
daha uzun slre ve daha verimli
calismasina yardimci olacaktir. Kirli
serpantinli bir buzdolabi %23, kdétl kap
contasi ile %11 ve sogutucu sizintisi ile
%100'e kadar daha fazla enerji harcar.
Bu gibi sorunlari gidermek icin tim
ekipmanlari kalibre etmek, temizlemek
ve incelemek icin haftalik, aylik ve yillik
tarihler iceren bir program olusturun.

e Ekipman

Enerji verimliligini saglamak icin teknik
ekipmanlarin ve aydinlatmalarin secimi,
dUzenli servis ve bakimi cok dnemlidir.

a. Buzdolaplari ve Diger Restoran
Ekipmanlari

Enerji tasarruflu Grlnler, Grin kategorisine
bagli olarak standart modellere gbére %10
ile %70 arasinda enerji tasarrufu saglar.

Bazi ipuglari:

¢ Bakim ve onarim. Sizdiran gémme
buzdolabi contalari, kapanmayan
dondurucu kapilari, digmeleri olmayan
pisirme aletleri - tim bu “enerji
kayiplari” her ay bosa harcayacadiniz
paraya esittir.

¢ Kullanmiyorsaniz kapatin. Ekipmaninizi
faydali bir is yapmadiginda ACIK
birakirsaniz, bu size maliyet olarak
geri déner. ihtiyac duydugunuz anda
yvalnizca ihtiyaciniz olan ekipmani
kullandiginizdan emin olun.
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e Enerji tasarruflu cihazlar segin.
Yeni ekipman almayi distntyorsaniz,
satin alma fiyati, yillik enerji maliyetleri
ve ekipmanla iliskili diger uzun vadeli
maliyetleri iceren kullanim émrQ
maliyetleri acisindan distnin. YUksek
verimli cihazlar ilk asamada daha
pahaliya mal olabilirken, daha dtstk
faturalar fiyat farkini telafi edebilir.

Ekipmanlarinizin performansini
gbzden gegirin. Mutfak ekipmaninizin
performansi zamanla degdisir.
Termostatlar ve kontrol sistemleri
arizalanabilir, kalibrasyon disina cikabilir.
Cihazlariniz, sogutucunuz, bulasik
makineleriniz ve sicak su isiticilariniz
Uzerinde dlzenli bir termostat kontroli
yapmak icin zaman ayirin.

Akillica pisirin. Pisirme ydntemlerinizi
ve menlnlzU inceleyin; misafirleriniz
icin yemek pisirirken daha eneriji verimli
cihazlar kullanmay! deneyin.

Buzdolabini yuksek sicaklik alanlarindan
uzada yerlestirin ve etrafinda yeterli
hava akisi saglandigindan emin olun.

iyi havalandirma ve daha disuk
ortam sicakligi, buzdolaplarinin enerji
tuketimini azaltir.

e Buzdolabl, derin dondurucu ve mini
barlarin buzlarini dtzenli olarak
codzdarun.

¢ Buz makinasinda buz Uretimini gece
saatlerine (yogun olmayan saatlere)
kaydirarak gundlz elektrik tiketimini
azaltin.

¢ Buz makinasinin boyutunu dikkatlice
dUsUnerek secin. Kilo basina buzun
enerji maliyetinin yarisiyla, iki kat
daha fazla buz makinesi hacmi elde
edebilirsiniz. Bluyuk buz makineleri
genellikle kGictk olanlara kiyasla daha
verimlidir, fakat aralarinda cok blyuk
bir fiyat farki yoktur.

b. Aydinlatma

Aydinlatma, dnemli bir enerji kullanim
kaynagidir - bir restoranin toplam ener;ji
kaybinin ortalama %13’UnG olusturur.
Enerji tasarruflu aydinlatma Grlnleri, daha
az enerji kullanirken olagantstl ézellikler
sunmaktadir. Tipik olarak geleneksel
aydinlatma tarafindan ttketilen enerjinin
dortte birini kullanir ve 1s1g1 standart
ekipmanlara gore daha verimli ve esit bir
sekilde dagitir.
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Bazi ipuglari:

« iki seviyeli anahtarlama kullanin.
iki seviyeli anahtarlama, aydinlatma
sistemini kontrol etmenizi sadlar.
Ornegin, iki seviyeli anahtarlama, tam
aydinlatma gerekmediginde odadaki
1siklarin yarisini kapatmaniza olanak tanir.

e Isiklari kisin. Dimmerler hem LED’ler
hem de CFL’ler icin mevcuttur
(kistlabilir CFL’ler kullandiginizdan
emin olun). GUn 1s191 kisicilarl, mevcut
serbest ve dogal gln 1sig1 miktarina
gobre oda isiklarini otomatik olarak
karartan &zel sensorlerdir.

¢ Giin 15191 sensorlerini (fotoseller)
deneyin. Dis aydinlatma sistemlerinin
verimsiz yani, gin boyunca disaridaki
Isiklari acik birakarak enerji ve para
israfina neden olmalaridir. GUn i1sidina
gore i1siklari otomatik olarak acip
kapatan gln 1s1g1 sensoérleri kullanilarak
bu sorun &nlenebilir.

Ek enerji tasarrufu igin eski A¢ik
/ Kapali ve Cikis isaretlerini LED
aydinlatma ile degistirin.

Bos alanlarda ve giin i1siginin yeterli
oldugu yerlerde isiklari kapatin.

Aydinlatma sistemlerini temiz tutun.

Gerekli olmadiginda isiklari séndirmesi
icin ¢calisanlariniz icin hatirlatici uyarilar
yerlestirin.

c. Isitma ve Sogutma

Enerji tasarruflu havalandirma fani
modelleri, standart modellere gére
%70 daha az enerji kullanir ve sertifikali
tavan fani/isik kombinasyon birimleri,
geleneksel Unitelere gére %50’nin
Uzerinde daha verimlidir.

Bazi ipuglari:

¢ Hava filtrenizi diizenli olarak
degistirin. Filtrenizi her ay, 6zellikle
yogun kullandiginiz aylarda (kis ve yaz)
kontrol edin. Filtre bir ay sonra kirli
gbérinlyorsa dedistirin. Filtreyi 3 ayda
bir dedistirin. Kirli bir filtre hava akisini
yavaslatir ve sistemin ortami sicak veya
serin tutmak icin daha fazla calismasini
sagdlayarak enerji israfina neden olur.
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¢ Isitma ve sogutma ekipmaninizi yillik
olarak ayarlayin. Isitma ve sogutma
sisteminizin yillik olarak ayarlanmasi
verimliligi ve konforu artirir.

e |sitma ve sogdutma sistemi acikken kapi
ve pencereleri kapall tutun.

e Isitilmamis veya sogutulmamis alanlarin
kapilarini kapatin.

Programlanabilir bir termostat
kurun. Termostatlar mevsime goére
makul bir sicakliga ayarlanmalidir.
Ozellikle yazin klima sistemi acikken
cok dusuk sicakliklarda ayarlamayin.
Programlanabilir bir termostat, belirli
zaman araliklarinda kullanilmayan
alanlar icin idealdir.

d. Buharh Pisiriciler

Yiyecekleri toplu olarak pisirmenin etkili bir
ydntemi buharli pisirici kullanmaktir. Ancak
buhar Gretmek yodun enerji gerektiren bir
islemdir. Enerji tasarruflu buharli pisiriciler,
geleneksel bir acik tasarim ekipmana gore
%60 daha az enerji tiketen sizdirmaz bir
pisirme haznesine sahiptir.

Bazi ipuglari:
¢ Eneriji tasarruflu modelleri tercih edin.

e "Manuel” modda kullanmak yerine
zamanlayici kullanin.

e Bosta calisma sUresini azaltin.
e Dlzenli buhar jeneratdri bakimi yapin.

e Kapl contalarinin bakimini yapin.
e. Fritozler

Enerji tasarruflu normal boyutlu ticari
fritdzler, standart modellere gére % 30’a
kadar, . enerji tasarruflu bayuk dolapli
ticari fritdzler ise, standart modellere gére
%35'e kadar daha fazla enerji tasarrufu
saglar. Enerji tasarruflu fritdzler daha

kisa pisirme suresi, daha hizl sicaklik

geri kazanim sUresi, yag tasarrufu ve
ydnetimiyle daha kolay bir temizlik ve
daha uzun bir Grin dmrd sunabilir. Ayrica
elektrikli modeller, beklemedeki kayiplari
azaltan ve fritdze daha disUk bir bosta
calisma enerjisi saglayan yalitimli bir fritéz
haznesi de icerebilmektedir.
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Bazi ipuglari:

e Enerji tasarruflu modelleri tercih edin.

e Bosta calisma suresini azaltin ve mUmkudn

oldugunca yedek fritdzleri kapatin.

* Fritdz kontrollerini dogru sicaklikta
calisacak sekilde yapin.

* DUzenli olarak bakim yapin.
f. Firinlar

Enerji tasarruflu ticari firinlar, gelismis
yalitim ve enerjiyi standart modellere
kiyasla daha verimli kullanmaya
yardimci olan dijital kontrol &zellikleri
icermektedir. Béylece daha yUksek
Uretim kapasitesi, gelismis hava
sirktlasyonu ve daha hizli ve dizgln
pisirme elde edilmektedir. Bu avantajlar,
daha serin bir mutfak ve daha iyi bir
calisma ortami sunarak firindaki isi
kaybini azaltir.

Bazi ipuglari:

* Enerji tasarruflu modelleri tercih edin.

* Bosta calisma slresini azaltin ve
mUmkin oldugunca yedek firinlari
kapatin.

* Yemek yaparken firini tamamen
doldurun.

» Contalari kontrol edin ve gerektiginde
degdistirin ve menteseleri sikin.

 Birlesik firinlarda buhar jeneratorlerinin
bakimini yapin.

g. Bulasik makineleri

Enerji tasarruflu bulasik makineleri;
gelismis kontrol ve tanilama, iyilestirilmis
nozullar, durulama kolu tasarimi ve isi
geri kazanimi gibi enerji ve su tasarrufu
saglayan Ozelliklere sahiptir.

Bazi ipuglari:

e Enerji tasarruflu. modelleri tercih edin.
e Geceleri kapatin.

e Yirtik yikama perdelerini dedistirin.

e Sizintilari onarin ve dlzenli bakim yapin.

e Asinmis pUskldrtme nozullarini
degistirin.

e Bulasik makinesini tamamen
doldurduktan sonra calistirin. Yikama
sikligini dUslrerek enerji, su ve deterjan
masraflarindan tasarruf edebilirsiniz.
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* Bulasik makinenizin basing¢
gobstergesine dikkat edin. Gostergedeki
basinc degeri 25 psi'nin Uzerindeyse
blyuk ihtimalle gerekenden daha
fazla su kullaniyorsunuz. Cogu bulasik
makinesi icin yaklasik 20 psi basin¢
gerekir.

» Konveyor tipi bulasik makineniz varsa,
otomatik modda kullandiginizdan
emin olun. Otomatik mod konveyo6r
motorunu sadece gerektiginde
calistirarak elektrik tasarrufu saglar.

3. Ek Kaynaklar & Linkler

1. ENERGY STAR Guide for Cafés,
Restaurants, and Institutional
Kitchens

2. ENERGY STAR Commercial Food
Service Equipment

3. Commercial Kitchen Equipment
Savings Calculator

4. ENERGY STAR for Commercial
Kitchens: Helping Customers Manage

Costs Through Energy Savings

5. ENERGY STAR Equipment Savings
Fact Sheet

6. ENERGY STAR Product Savings Fact
Sheets

7. ENERGY STAR Lighting Options for
Restaurants and Commercial Kitchens

8. ENERGY STAR Product Finder

9. ENERGY STAR HVAC Maintenance
Checklist

10.ENERGY STAR Rebate Finder and the
CFS Incentive Guide

11. EPA’s WaterSense Partnership

Program

12. SBA Information for Restaurants

13. Consortium for Energy Efficiency’s
(CEE) Energy Efficiency Program
Library

14. The Pacific Gas and Electric Food
Service Technology Center

15. Green Restaurant Association

16. The National Restaurant Association’s

Conserve Program

17. International Council on Hotel,
Restaurant, and Institutional
Education
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7. Kimyasal
ve Kirlilik Azaltimi

Surdurulebilir restoran olabilmek icin
kullanilan GrUnlerin sGrdUrdlebilir ve
sorumlu kaynaklardan temin edilmesinin
yani sira temizlik malzemelerinden duvar
boyasina kadar kullanilan tim kimyasal
maddelerin de ¢evre ve insan saghdina
zarar vermeyecek dzellikte olmasi
beklenir. SGrdurdlebilir bir restoran cevre
ve hava kirliligine karsi da duyarli olmali,
her tUrlU faaliyetinde ¢cevreye ve hava
kirliligine olan etkilerini en aza indirecek
Onlemler almahdir.

Kimyasal Kullanimi

Duvar boyalari su bazli olmali, mimkulnse
hic ucucu organik bilesikler (VOC) veya
formaldehit icermemelidir. VOC’nin
Ozellikle insan sagligina olumsuz

etkileri bulunmaktadir. VOC halilar,
aerosol spreyler ve daha bir¢cok trlinde
bulunabilir. Urtin tercihlerinde VOC iceridi
g6z dnlnde bulundurulmalidir. Kullanilan
reso yakitlarinda zehirli metanol kimyasali
icermeyen alternatifler tercih edilmelidir.

isletmenizde pest kontrol amaciyla
yapilan ilaclama faaliyetlerinde cevreye
dost pestisitleri kullanmaya dikkat
edilmelisiniz. Pestisit ilaclari kullanmadan
6nce dogal yollarla hasere micadele
ydbntemleri denenmelidir.

Restoranlarda kullanilan bazi bakim

ve temizlik Grldnleri, saglik Gzerindeki
etkileri ve cevresel etkileri kanitlanmis
kimyasal maddeler icermektedir. Atik
su aritma tesisleri, daha sonra dogal
ortama karisacak olan bu gibi maddeleri
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aritacak donanima sahip degdildir. Temizlik
kimyasallarinin, dezenfektanlarin ve el
sabunlarinin mutlaka dogada ¢6zUnUr
ozellikte oldugundan emin olunmalidir.
Bu Urunlerin dogaya dost, ekolojik

etiketli olanlari tercih edilmelidir. Beyaz
sirke gibi daha dogal alternatifler secin.
Etiket Gzerinde yer alan dozaj, etki sUresi,
durulama, vb. gibi kullanim talimatlarina
uyun.

Kirlilik Azaltimi

*Hava kirliligi

Restoraninizi ziyaret etmek isteyen
misafirleriniz, restoraniniza toplu tasima
yollari ile ulasilabiliyorsa bu hem tekil
arac¢ kullanimindan kaynaklanan hava
kirliligini minimuma indirecektir hem

de restoraniniza cok daha fazla kisinin
ulasimini saglayacaktir. Web-sitenize
veya Instagram sayfaniza isletmenize
toplu tasima kullanarak nasil ulasacagini
yazabilirsiniz. Eger isletmeniz toplu

tasimaya yakin degilse, en yakin toplu
tasima noktasindan restoraniniza belirli
saatlerde ringler saglayabilirsiniz. Ayrica,
bunun pazarlamasini en iyi sekilde yapma
imkanina sahip olursunuz. Béylece, hem
hava kirliligi etkinizi minimize etmis hem
de arabasi olmayan musteri potansiyeline
de ulasmis olursunuz.

Elektrikli araba veya bisiklet kullanan
musterileriniz i¢in restoran girisinizde sarj
noktasi koyarsaniz, diger restoranlardan
farkiniz olacaktir. Bdylece, buna énem
veren musterileri de restoraniniza ¢cekmis
olacaksiniz. Ayrica, restoran girisinize
bisiklet park etme noktasi veya “Bisiklet
Evi” yapabilirsiniz. Bu sizi hem diger
restoranlardan farkli gdsterir hem bisiklet
tutkusu olan gruplara hitap edersiniz
hem de farkindalik yaratarak insanlari
bisiklet kullanmaya tesvik edebilirsiniz.
Hatta bisiklet kullananlara veya elektrikli
arac kullananlara &zel men( ve avantajlar
gelistirerek buna énem verdiginizi
gosterebilirsiniz.


https://www.energystar.gov/ia/partners/publications/pubdocs/Guide%20for%20Cafes%20Restaurants%20and%20Institutional%20Kitchens_January%202014.pdf
https://www.energystar.gov/ia/partners/publications/pubdocs/Guide%20for%20Cafes%20Restaurants%20and%20Institutional%20Kitchens_January%202014.pdf
https://www.energystar.gov/ia/partners/publications/pubdocs/Guide%20for%20Cafes%20Restaurants%20and%20Institutional%20Kitchens_January%202014.pdf
https://www.energystar.gov/products/certified-products/detail/commercial-food-service-equipment
https://www.energystar.gov/products/certified-products/detail/commercial-food-service-equipment
https://www.energystar.gov/buildings/sites/default/uploads/files/commercial_kitchen_equipment_calculator.xlsx
https://www.energystar.gov/buildings/sites/default/uploads/files/commercial_kitchen_equipment_calculator.xlsx
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/ES-CFS_Guide_508.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/ES-CFS_Guide_508.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/ES-CFS_Guide_508.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/restaurant_equipment_savings_factsheet.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/restaurant_equipment_savings_factsheet.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/downloads/Sell_Sheets.zip
https://www.energystar.gov/ia/products/downloads/Sell_Sheets.zip
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/Lighting_Fact_Sheet_for_Restaurants_FINAL_for_posting.pdf
https://www.energystar.gov/ia/products/commercial_food_service/downloads/Lighting_Fact_Sheet_for_Restaurants_FINAL_for_posting.pdf
https://www.energystar.gov/productfinder
https://www.energystar.gov/index.cfm?c=heat_cool.pr_maintenance
https://www.energystar.gov/index.cfm?c=heat_cool.pr_maintenance
https://www.energystar.gov/rebatefinder
https://www.energystar.gov/cfs/incentives
https://www.energystar.gov/cfs/incentives
https://www.epa.gov/watersense
https://www.epa.gov/watersense
http://www.sba.gov/content/energy-efficiency-restaurants
http://library.cee1.org/content/commercial-kitchens-initiative-description
http://library.cee1.org/content/commercial-kitchens-initiative-description
http://library.cee1.org/content/commercial-kitchens-initiative-description
http://www.fishnick.com/
http://www.fishnick.com/
http://www.dinegreen.com/
http://conserve.restaurant.org/
http://conserve.restaurant.org/
http://www.chrie.org/
http://www.chrie.org/
http://www.chrie.org/

*Yagmur suyu

Yagmur suyu atik su degildir, fakat
glnUimuUzde bir cok Ulke ve sehirde
yagmur suyu yere distigu gibi
kanalizasyona karisip atik su gibi
degerlendirilmektedir. E§er yagmur sulari
ivi yonetilirse isletmenizin su faturasini
ciddi oranlarda distrmenize yardimci olur.

Bircok uygulama hem restoran bahcenizi
glzel gbstermenizi saglar hem de bunu
yaparken cevre etkilerinizi minimize edip

faturanizi da distrmeye de yardimci olur.

Yadmur suyu ydnetiminin en basit érnegi
Tarkiye’de de siklikla gérdigimuiz Green
Roof (Yesil Catl) uygulamalaridir. Yesil
catilar, geleneksel konvansiyonel catilari,
mevcut binalarin yapisinda minimum
degdisiklikler ile ya da ¢atida hicbir
degdisiklik yapmadan, minimum

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

dlUzeyde bakima ve sulamaya ihtiyac
duyan bitkilerden olusan gercek bir

canli 6rttyle kaplamaktir. (Ref: Aras,

B. B. (2019). “Kentsel Surdurulebilirlik
Kapsaminda Yesil Cati Uygulamalart”,
Manas Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(1):
469-504). Bu yontemle hem isletmenize
estetik bir gérinim kazandirirsiniz, hem
de yagmur suyunuz catiniza diktiginiz
bitkilerin topragdina karisarak onlari besler.

Ornegin Hic Urla restoraninda, isletme
icindeki 200 yillik kuyu onarilarak

tim yagmur sulari toplanmakta ve
filtrelenmektedir. Bu sayede restoran,
yilin 6 ayl yagmur suyu kullanir hale
getirilmistir. Catida yagmur suyu toplama
tankina biriken yagmur sulari filtrelenerek
sisteme dahil edillmekte ve mekani
sUsleyen tim bitkilerin sulanmasi bu yolla
yapilmaktadir.
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Catida biriken yagmur suyunuzu goérselde
gobsterildigi gibi bir boru yardimiyla
toplayabilirsiniz daha sonra biriken suyu,
bitkilerinizi sulamak icin kullanabilirsiniz.

Yukarida gorseldeki havuz estetik amacla
yapilmis bir havuz dedil, aslinda havuz
hic degil. Yagmur suyunu ydnetmek icin
restoranlarin bahc¢elerinde uyguladiklari
cok yaygin bir metot. Burasi aslinda
tam anlamiyla yesil bir cukur, yagmur
yvagdiginda yagmur suyu bu ¢cukurda
birikiyor. Boylelikle cok fazla para
6demeden klcUk bir havuza sahip
oluyorsunuz ve ayni zamanda yagmur
suyunuzu en efektif sekilde ydnetmis
oluyorsunuz.

Catinizi bir enerji tasarrufu vahasina
dénustlrebilir ve restoraniniz i¢cin glcli
bir kazanc¢ yaratabilirsiniz.

*Yesil catilar gUnes i1sigini
emdigi ve restoraninizi yalittigi icin
restoraninizin icini yazin daha serin, kisin
daha sicak tutar, bdylece yil boyunca
klima ve 1sitma faturalarindan tasarruf
etmenizi sadlar.

*Yesil catilar gurultu kirliligini azaltmaya
yardimci olur ve ses yalitimini % 50
oraninda artirabilir.

e Yesil catilar catinizin &mrind uzatabilir
ve catl bakim sorunlarini azaltabilir.
Yagmur topraga hapsoldugunda ve
bitkiler tarafindan kullanildiginda da
ozellikle yagmur suyu akisini azaltmaya
yardimci olurlar. Boylelikle yagmur
suyunu kullanarak hem sebzelerinizi
sulayabilir hem de dogdal kaynaklarin
korunmasina katki saglamis olursunuz.
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8. Seffaflik ve iletisim

Surdurllebilir bir mend, mlsteriye
sUrdurdlebilir yemekler ve lezzetler
saglayan menudir. Bu bdélimde
bahsedilen her bir kriter, BM Surdurulebilir
Kalkinma Amaclari'nin bir yéninu

temsil eder. Bir Grin ne kadar cok kriteri
karsilarsa, cevresel, sosyal ve ekonomik
sUrdurulebilirlik idealine o kadar yaklasir.

1. Seffaflik

Gida sistemindeki seffaflik, tiketicilere

ivi beslenme secimleri yapmalari icin
gerekli bilgileri saglayarak, ayni zamanda
sUrdurulebilir gida zincirlerine ulasmak ve
gida glvenligi ve kalitesini garanti altina
alarak sagligi iyilestirme cabalarinin kilit
odak noktasidir.#®

ister yerel bir lokanta ister ulusal bir
zincir olun, mutfaginiz ve misafirleriniz
arasindaki seffafligi artirmak icin her
zaman yapilabilecek bir seyler vardir.
Mevcut bilgiler ile bunlari etkin bir sekilde
kullanma yetenegdi arasindaki boslugu
dolduran restoranlar, pazarda muazzam
avantajlara sahip olacaktir. Misafirler ne
tUkettiklerini bilirlerse daha fazla 6deme
yapmaya istekli hale gelmektedirler.

Gida seffafligi sadakat olusturmanin

ve misafirleri mutlu etmenin énemli bir
parcasidir. Konuklar, gtvenilir bilgilere
kolay erisim saglayan bir kurulusa sadik
kalacaklardir. Konuklariniza pazarlama
hedefleri olarak degil, paydaslar olarak
davranin. Sadik misafirlerden yardim veya
tavsiye istemekten korkmayin.

Restoranlar taahhUtlerini, basarilarini ve
basarisizliklarini acikca gdstermelidir.
insanlar sosyal medyada en sevdikleri
restoranin ne yaptigini gérmek istiyor.
Peki, restoraninizin seffafligini nasil
saglayabilirsiniz?4”
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Restoraninizda Seffafhig:
Saglama Yollan

a. Tariflerinizi ve Malzemelerinizi
Paylasin

MenU 6gelerinizin her biri icin beslenme
bilgilerini olusturmak tzere G¢clncl bir
tarafla calismayi dtstnun.

b. Bilgilerinizi Dogrulayin.

Beslenme bilgileriniz iki yildan daha eski
ise veya tedarikcileri ve/veya kullandiginiz
malzemeleri degdistirdiyseniz, G¢clncl bir
tarafin menu bilesenlerinizi iki kez kontrol
etmesini ve dogruluklarini dogrulamasini
saglayin. Uretilen tek bir Grind
degistirirseniz, ttm menl &Jelerinizin
beslenme hesaplamasini degdistirebilir.

Acik olun, ister yerel ciftlikleri tanitin, ister
bir menu fiyati artisina neden olan artan
maliyetleri aciklayin. Kendinizi iddialarinizi
arastiran insanlara acin.

c. Alerjen igceren ve Gliitensiz Menii
Bilesenlerini Tanimlayin.

Beslenme bilgilerinizi UGrettikten

sonra, bir beslenme analizi partnerinin
yardimiyla glUten gibi alerjen iceren
Ogeleri belirleyin. Menlde, menU
bileseninin yanina bir yildiz isareti veya
Ozel bir resim yerlestirin. Bu, ekibinizin
alerjen isteklerine yanit vermesine ve
bir misafirin 6zel beslenme ihtiyaclarini
glvenilir bir sekilde mutfagda iletmesine
yardimcli olacaktir.

d. Beslenme Bilgilerinizi Paylasin.

MenUdeki yemeklerin bilesen bilgileri
toplandiktan ve dogrulandiktan sonra,
bilgileri konuklara iletmek i¢in bir plan
hazirlayin. Restoran menl &gelerinin
nutrient hesaplamalarini vurgulamak icin
madaza ici cizelgeleri kullanin. Bilgileri
madaza ici menuler ve menl panolarinin
yanl! sira web siteleriniz ve sosyal
medyanizda yayinlayin.
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e. Bilgilerinizi Koruyun ve Giincelligini
Saglayin.

Beslenme analizinizi kimin yaptigini
kamuoyuna aciklamaya hazir olun.
Beslenme analizi saglayicinizla iyi bir
calisma iliskisi strdtrin, béylece yeni
Urunler eklediginizde veya bilesen
tedarikcinizi degistirdiginizde bile
bilgileriniz her zaman glncel kalsin.#’

2. iletisim

Yukarida yer alan tim adimlara
personelinizi dahil etmek en kritik
noktalardan biridir. Siz misyonunuza
inansaniz bile, ekibinizin geri kalanini da
dahil etmeniz gerekmektedir. Bir sef 15
yildir yaptigi aliskanliklarini bir gecede
degistirmeyecektir, degistirecekse de
gercekten buna inanmasi gerekir.

isletmenizde gercekten yaptiginiz islere
inanan Kisilere ihtiyaciniz olacaktir ve
bunun ise yaramasi icin personelinizi
egitebilmeniz gerekir.
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Ekibinizi, yerel ciftliklere ve Gzim
bagdlarina goéturebilirsiniz. Bu sayede hem
kullanilan Grlnler hakkinda daha detayli
bilgi edinebilirler hem de sUrdurdlebilirlik
konusundaki farkindaliklari artar. Ekibinizle
birlikte, cevreci aktiviteler dizenleyebilir ve
bu aktivitelere hep beraber katilabilirsiniz.
Hem eglenceli hem de bilgilendirici
faaliyetler yapmis olursunuz. Personelinizin
de katilma istegi artar.

Unutmayin ki konuklarin yemekler ve
menUnUz hakkinda bilgi almasinin en iyi
yolu personelinizden gecer. Personeliniz
isletmenizin aynasidir. Bu ylUzden,
isletmenizde kullandiginiz malzemeler

ve UrUnler hakkinda personele egitim
verebilirsiniz, bdylece bu hikayeleri
musterilere glzel bir dille aktarabilirler.
Bir konuk bugin menidde neden kalamar
olmadigini sorarsa, personeliniz meninizi
mevsimsellik ve strdUrUlebilirlik acisindan
neden olmadigini tatmin edici bir sekilde
aciklayabilir. Boylece, muUsteri ikna olur ve
bu durumdan memnun kalir.
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SAGLIKVE 1 SORUMLU ORETiM 1 4 SUDAKi
KALITELI YASAM VETOKETIM YASAM

“/+| QO

9. Surdurtlebilir Menii
Uygulamalan

1. Surdurulebilir Menu Tanimi

Surdurllebilir bir mend, misteriye
sUrdurulebilir yemek ve Grlnler
saglayan bir mentdur. Bu bolimde
sUrdUrualebilir menl olusturma
kriterleri ve strdUrUlebilir gida ve
yemeklere yodnelik kriterler verilmistir.
Kriterler, bir Grindn tanimlanabilecedi
sUrdurulebilir kalkinmanin bir yénunu
temsil etmektedir. Herhangi bir gida
UrGnidnde tum kriterlerin bulunmasi
neredeyse imkansiz olsa da, tek bir kriter
bile bir dereceye kadar strdurulebilirlik

getirmektedir. Bir Grln ne kadar cok kriter

karsilarsa, cevresel, sosyal ve ekonomik
sUrdUrulebilirlik idealine o kadar
yaklasmaktadir.

/ SURDURULEBILIR RESTORAN KRITERLERi

15 va"

a. Kalite

e Taze yiyecekler servis edin.
e Tadim personelleri tarafindan
onaylanmis tarifleri kullanin.

e Mevsiminde yerel meyve ve sebzeleri
servis edin.

* MUmkUn olduk¢a organik trtnleri tercih
edin.

* MUmkun oldugunca az katki ve
koruyucu iceren yiyecekler servis edin.

b.Sosyal Degerler

e Hizmet ettiginiz ntfusu temsil eden
cesitli kaltarel kdkenlere ait tarifler
sunun.

e Toplulugunuzdaki yerel gruplar
tarafindan yenen yiyeceklerin ktltUrel
6énemini &égrenin.

e Ev yapimi/geleneksel tarifleri tercih edin.
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e SUrdurulebilir menlinlzi egitim
amaciyla tanitmayi taahhtt edin.

e MUmkun oldugunca adil ticaretle
Uretilmis Grdnler sunun.

c. Cevresel Etki

* MenUnUzde sUrdUrulebilir balikcilik veya
su Urlnleri yetistiriciliginden gelen su
UrUnlerini servis edin.

* MenUnUzdeki islenmis gidalarin
kullanimini azaltin.

 Sertifikal, sirdurtlebilir sekilde
Uretilmis yiyecekler sunun.

e MenUnUzde kullanilan kirmizi et
miktarini azaltin ve daha az cevresel
etkiye sahip baklagiller, organik ve
fermente soya fasulyesi, kabuklu
yemisler, tohumlar, tahillar gibi bitkisel
protein kullanimini artirin.

e Porsiyon boyutlarinizi iyi ayarlayarak
atiga dénUslp israf olan gida miktarini
azaltin.

» Tek kullanimlik ambalajlarda saglanan
Grinlerin kullanimini azaltin.

* Suyu tek temel icecek olarak sunmayi
deneyin.

o Atiklarinizi geri déonUstirin veya
kompost yapin.

d.Saghk

e Hizmet verilen her musteri tUrindn
6zel ihtiyaclarini tanimlayin ve yemek
servisinizi bunlara gére ayarlayin.

e Fasulye, bezelye, mercimek, kuruyemis,
tohum, soya gibi bitkisel proteinleri
vemeklerinizde kullanin.

* MenUnUzdeki cok islenmis gidalari
sinirlayin.

* Rutin veya terapotik antibiyotikler
olmadan yetistirilen hayvanlardan elde
edilen hayvansal GrUnleri menldnltzde
servis edin.

e. Ekonomi

* Yerel
ekonomiye
katkida bulunan
verimli ve uygun
maliyetli bir yemek
servisini verin.

f. Paydaslar

e TUketiciler, mUsteriler, tedarikciler
gibi tim paydaslarla etkilesim
kurarak strdurlebilirlik donlisimuunde
farkindalik yaratmaya calisin.*®

o Ozellikle isletmenizin strdurilebilirlik
uygulamalarini, nasil uyguladiginizi,
neler yaptiginizi, sirdtrulebilirlik
uygulamalarinizi mendlerinize nasil
aktardiginizi tim paydaslariniz ile
paylasarak toplumun strdarulebilirlik
déntstimuinde rol model olmaya calisin.



2. Suirdiiriilebilir Meni
Olusturma Adimlan4®

1. ihtiyaclarinizi ve Prensiplerinizi
Belirleyin.

* SUrdarulebilir, gtvenli ve kullanici
merkezli bir yemek hizmeti sunumunu
ve operasyonlarini garanti etmek icin
kapsamli ilkeler belirleyin.

* Kullanicilara verilen hizmeti iyilestirmek
icin beslenme uzmanlari, kullanici
komiteleri, diger profesyoneller,
ascilar ve gorevliler tarafindan verilen
multidisipliner calismalari dikkate alin.

e MenU planlamasi, hedef kitlenin
beslenme ihtiyaclarini ve gida
tUketimini etkileyen faktorleri dikkate
almahdir.

* Maliyetlerin kontrol(, kalite ve cesitlilige
gobre dengelenmelidir
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e SUrdurulebilir gelisme, men
planlamasinin basindan itibaren dikkate
alinmalidir.

¢ Yeni bir menU tanitilmadan énce
asagidaki kisilere danisiimalidir:

\/ Servis Sefi veya F&B yoneticileri
\/ Beslenme uzmanlari ve diyetisyenler
\/ Asclilar ve gbrevliler
\/ Konut sakinleri ve kullanici komiteleri
\/ Saglik personelleri

* Yemek hizmetini strekli iyilestirmek

amaciyla yerlesik standartlar dtzenli
olarak gbzden gecirilmelidir.

2. Misteri Tarlerinizi ve Misterilerinizin
ihtiyaclarini Belirleyin.

e Cok cesitli popUler yemekler ve
vejetaryen secenekler servis edin.

e Daha fazla esneklik icin yemegin sicak
veya soguk alternatifini sunun.

e Musterilerin laktozsuz, glutensiz gibi
6zel beslenme talepleri var ise bunu
mendulerinizde planlayin.
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¢ Gerektiginde zenginlestirilmis
yiyecekler (ilave proteinler,
karbonhidratlar, yaglar) sunun.

« ihtiyaclara goére cesitli porsiyon
boyutlari ile yemekler icin
standartlastiriimis tarifler kullanin.

« ihtiyaclari karsilamak icin
kisisellestirilmis atistirmaliklar sunun.

« Ogle yemegi cantalari veya erken/
gec 6gUnler gibi mUsterilere gére
uyarlanabilen esnek yemek saatleri
saglayin.

e Alerjenleri kontrol edin.

¢ Restoraniniza gelen cocuk, gencg, yasli
ve hastalar, alerjisi olan insanlar, vegan
ve vejeteryanlar icin 6zel yemekler
sunmayi deneyin.

3. Menili Formatinizi Belirleyin.

MdUsteri tdrlerinin ve kapasitelerinin
analizine bagl olarak, bir alakart

meny; ihtiyaclari karsilamanin, musteri
memnuniyetini saglamanin ve gida israfini
azaltmanin en iyi yolu olabilir. Yine de,
secilen menU tarinden badimsiz olarak,
menUndzin ozelliklerini tanimlamaniz
gerekecektir.

4. Sirdirilebilir Meniiniizi Yaratin.

Surdardlebilir bir mend, musteriye
surdarulebilir yemekler ve lezzetler
saglayan menlduir. Bu bélimde
bahsedilen her bir kriter, BM Surdurulebilir
Kalkinma Amaclari’'nin bir ydnuni

temsil eder. Bir Griin ne kadar cok kriteri
karsilarsa, cevresel, sosyal ve ekonomik
sUrdurulebilirlik idealine o kadar yaklasir.

a. Surdurulebilir proteininizi secin.

b. SUrdUrulebilir nisasta ve sekerinizi
secin.

c. SUrddrulebilir sebzelerinizi secin.

O e Al e s s im0
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. SUrdarulebilir corbanizi secin.
. Surdurulebilir tathnizi secin.

. Surdurllebilir cesnilerinizi,

tatlandiricilarinizi ve yaglarinizi secin.

g. Surdurulebilir balik ve etinizi secin.

. Surdarulebilir icecek ve

atistirmaliklarinizi secin.

i. MenlUnUzde yer alan yemeklerin yanina

tasidigi strdurdlebilirlik 6zelligine

uygun olacak sekilde asagida yer

Lokal ve cografi isaretli Grunler

Organik Grunler

Hayvan refahi garantili
et ve yumurta

Saglikh ve besleyici gidalar

Biyocesitliligi destekleyen gidalar

Bitkisel bazli protein iceren
gidalar vegan Urlnler

Mevsimsel Gidalar

Etik Ticaret

Surdarulebilir Balik Granleri

Sifir atik prensibine uygun Uretim

Surdurulebilir yag icerikleri

izlenebilir ve seffaf tedarik zinciri
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alan strdurulebilirlik sembollerini
yerlestiriniz. Bdyle mulsterileriniz
yemegin hangi strdurulebilirlik
o6zelligine sahip oldugunu
gbrebilecektir.

5. Olusturdugunuz Meniliyi G6ézden
Gegirin.

Menii, mutfaginizin elgisidir!

Surdurllebilirlik taahhUtlerinizi acikca
gobstererek eylemlerinize anlam
verebilirsiniz. Olusturdugunuz menlyU
muUsterileriniz ile paylasmadan 6nce,
beslenme uzmanlari, kullanici komiteleri,
diger profesyoneller, ascilar ve gorevliler
gibi otoritelere sunun.

= SUrdUrulebilirlik felsefenizi aciklayin ve
mUmkUn olan her yerde yemeklerinizin
sUrdUrulebilirlik hikayesini anlatin.

= Malzemelerinizin nereden geldigini ve
bunlari kimin Urettigini gdésterin.

= Tedarikgilerinizin dijital izlenebilirlik
sistemleri varsa, kodu menuye veya
vakinina yerlestirin, bdylece musteriler
tabaklarindaki yemedin malzemelerin
nereden geldigini kendileri gorebilir.
Bu mevcut degdilse, 6rnegin, “XX
Ciftligi'nden yerel olarak temin
edilmistir” gibi basit bir ifadeyle
Ureticinizi gdsterebilirsiniz.

= Malzemelerinizin strdurulebilirlik
sertifika logolarini gdsterin (&énce
sertifika programinin buna izin verip
vermedigini kontrol edin).

= Alerjisi ve gida intoleransi olan kisilere
yonelik bilgilendirmeleri menlye
koymaya dair yasal gerekliliklere uyun.

= MenUnuUze yerel Urlnlerden yapilan
vemeklere yer verin, yerel Grlnleri
tedarik etmek kurulusunuzun karbon
ayak izini azaltmaya yardimci olacaktir.

= MenUnuUzdeki sebzeleri artirarak daha
fazla sebze tliketimine destek verin.

= MenUnUlzde bir vegan veya vejeryan
Urln secenegine yer vermeye calisin

= Atiklarinizi iyi ydnetin. Atik konusu,
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cevresel kaygilarin merkezinde yer
almaktadir. Bir restoran isletmecisi
olarak, atiklarin ortadan kaldirilmasina
veya nihai olarak geri kazanilmasina
kadar (G¢Uncu sahislara emanet
edilmeleri de dahil olmak Uzere)
atiklardan siz sorumlusunuz. Bu,biyolojik
atiklar (yenilebilir yaglar dahil) ve diger
atiklar (cam, karton,plastik, metal) ile
ilgilidir. MenUnUzd,restoran olarak daha
sUrduUrulebilir olmak adina attiginiz
adimlari géstermek icin bir firsat olarak
kullanin ve menunlzUin bir kdésesinde
bu konudaki cabanizi (6rnedin gida
atiklariniz, gida bagislariniz, topluma
katkiniz, tim bunlari nasil yénettiginiz
gibi) musterileriniz ile paylasin.

= MenU planlamanizda garnitlr seciminin
misafire birakilmasi bir éneri olarak
sunulabilir. Misafir tercih etmiyorsa
tabaga eklenmeyebilir ya da atik
olmamasi icin arzu ettigi garnittrd
secme alternatifi sunulabilir.

= Servis personelinizi bilgilendirin ve
tim bu bilgileri uzman ve ikna edici
bir sekilde muUsterilere sunabilmelerini
sagdlayin.

3. Baslangi¢ i¢in 5 Basit Eylem

Pisirdiginiz Grlnlerin secimi ¢cevreye,
organik cesitlilige gercek bir etkiye
sahiptir. Mevsime, Uretim yontemine,
menseine bagli olarak dogru UGrdnleri
secmek daha strdurulebilir bir mend
olusturmada belirleyici olacaktir. Bu gecis
sUrecine baslayabilmeniz icin size 5 basit
ve hizlica ulasilabilir eylem sunuyoruz.
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SURDURULEBILIR MENUYE BASLAMAK ICiN 5 KOLAY EYLEM

1- DAHA KISA BiR
MENU SUNUYORUM

i

3- YEREL URETICiYi
MENUDE TANITIYORUM

m;

2- VEJETERYAN
YEMEKLERINI SNERiYORUM
T

(meyve-sebze, peynir, et
veya diger Ureticiler)

5- MEVSIMSEL URUNLERI
iCEREN 2 veya 3 YEMEK
CESIDiINi MENUYE
KOYUYORUM

m}

4- MENUDE SURDURULEBILIR
KAYNAKLARDAN TEMiIN EDILMis
BiR BALIGA YER VERIYORUM

(kilavuzun sonundaki meyve ve
sebze hasat takvimine bakiniz)

u]

Sirdiriilebilirlige Gegis Siirecinin Basinda Olan Restoranlar i¢in
Uygulanabilecek 6 Basit Eylem

Herkes kendi kapasitesine gore klclk eylemler ile baslayabilir veya cevrenin korunmasina
yénelik harekete gecmek icin daha blyUk dlcekli eylemler de organize edebilir. Bu sUrece
ekiplerinizi de dahil etmeniz cok dnemlidir. Bu gecis sUrecine baslamaniz icin size 6 basit
ve hizlica uygulayabileceginiz eylem sunuyoruz.

1- ATIKLARIMI
AYRISTIRIYORUM

0

4- MUSTERILERIMIZE
ARTAN YEMEKLERINI
PAKETLEYEBILECEGIMizi
ONERIYORUM

2- CEVRE DOSTU TEMIZLIiK
URUNLERI KULLANIYORUM

3- BiTKIiSEL YAGLARI
BiRIKTIiRiYORUM

m]

6 -YEREL, ORGANIK,
MEVSIMSEL VE SAGLIKLI
URUNLERDEN MENULER
HAZIRLIYORUM

5- SERVIS PERSONELIMIZz
MENUMUZE VE
TAAHHUTLERIMIZE
ONEM VERIR
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3.9.4. Siirdiriilebilirlik Anketi

SUrdurdlebilirlige gecisinizde nerede
bulundugunuzu ve daha da ileri
gidebilmek icin hangi yeni uygulamalari
benimseyebilecegdinizi bilmek ister
misiniz?

Asagidaki birka¢ soruyu yanitlayin ve
sUrdUrdlebilirlik profilinizi kesfedin.
Meniideki Uriinler

Meniimde organik Griinler bulunmakta

A %75'ten fazla

® %50 ila %75 arasi

® %50’den az

Kalite belgesi olan urlnleri tercih
ediyorum (IFS, BRC, FSSC 22000, BSCI
vb.)

A %75'ten fazla

® %50 ila %75 arasi

® %50°den az

Mevsimlik Griinleri tercih ediyorum
(6rnegin, kis dénemlerinde meniime
domates koymam)

A %100

® 75% ila 99% arasi

® %75'ten az

Sorumlu balik¢ilardan balik satin alirim
(MSC, ASC, Global GAP, ...)

® Evet

® Hayir

Meniimden en az bir vejetaryen
baslangici ve ana yemegi teklif ederim
® Evet

® Hayir

URUNLERIN KAYNAGI

Uriinlerimi yerel saticilardan aliyorum

(dogrudan kendim alirim veya her
zamanki tedarik¢cim araciligiyla)

A %75'ten fazla
® %50 ila %75 arasi
® %50’den az
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Karbon Ayak izi

Tariflerimin karbon ayak izi degerlerini
kontrol ederim

® Evet
® Hayir

Et porsiyonlarimi sebze porsiyonlarina
gobre azalttim

® Evet

® Hayir

Gida Atiklarinin Azaltiimasi
Kisa bir meni sunarim

A 9 yemek cesidi ve daha az

® 10 ila 15 arasI yemek cesidi
® 15 yemek cesidinden fazla

Artan yemekler icin paketleyip eve
gotiirme secenegdi teklif ederim

® Fvet
® Hayir

Giln sonunda satilmayan Uriinlerin satis
platformlarina Giyeyim (Fazla, Oreka...)

® Evet
® Hayir
ENERJI VE SU KONTROLU

Su ve enerji tiketimi dislik olan mutfak
ekipmanlari kullaniyorum

A Evet
® Hayir
== Calismalar devam ediyor

Yesil, yenilenebilir enerji kullaniyorum
(6rnegin glines enerjisi)

® Evet
® Hayir
ATIK YONETIMI

Organik atiklari yonetiyorum (ayirma ve
toplama, bagis, kompost)

® Evet
® Hayir
Atik bitkisel yaglarimi ayri topluyorum

® Evet

® Hayir
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Ambalaj atiklarimi (karton, plastik, cam)
ayiriyor ve geri dénlisiime génderiyorum

A100%

® %75 ila %99 arasi
® %75'ten az
iLETiSIM/TANINMA

isine bagh bir isletme olarak
tanintyorum? (Yerel Tirk yemeklerini
yapmayi severim, Cevre Dostu, Sifir Atik
belgeli)

A Evet

® Calismalar devam ediyor

® Hayir

EKIP

Ekibiniz menilinGiziin hazirlanmasinda

ve isletmenizin isletimi hakkindaki
kararlarda s6z sahibi mi?

® Evet
® Hayir

Salon ekipleri, garsonlar, sefinizin
degerlerini misterilere aktariyor mu?

® Evet

® Hayir

DIGER

Tek kullanimlik Griin tiiketimini
azaltiyorum

® Evet

® Hayir

Cevre dostu sertifikali temizlik Griinleri
kullaniyorum

® Evet

® Hayir

SURDURULEBILIRLIK PROFILINiZz
A 2 PUAN | =1 PUAN | e O PUAN
Toplam puaniniz 15’in lizerinde ise:

Tebrikler, operasyonunuzun cevre
Uzerindeki etkisiyle ilgili kararlisiniz
ve Ozenlisiniz!

Diger restoran isletmecilerinin de
sUrdUrulebilir olmasina yardimci
olmak icin en iyi uygulamalarinizi
baskalariyla paylasmaktan
cekinmeyin. Ornegin:

\/ Taninmislik etiketi icin bir ydntem
disUntyorum

Toplam puaniniz 10 ila 15
arasinda ise:

Tebrikler, kararlisiniz ve
sUrdurulebilir gelisim ile ilgili
konulara duyarlisiniz. Strdtrulebilir
hale gelmek icin yeni aliskanlklar
edinmeye devam edin. Ornegin:

\/Daha fazla organik UrUn etiketli
Grlnleri tercih ediyorum

\/Artan yvemekler icin paketleme
secenegi Oneriyorum

\/Cevre dostu sertifikall temizlik
GrUnleri kullanmaya basliyorum

Toplam puaniniz 10 puandan az ise:

Surdurulebilirlige gecis strecinin
basindasiniz. Bu slrecte daha kararli
ve daha etkili olmanizi saglayacak
basit ve dizenli uygulamalar
kullanabilirsiniz. Ornegin:

\/MenUyu kisaltiyorum

\/Daha fazla mevsimlik Grdnleri
tercih ediyorum

\/%100 Tark menseili, yerel trunleri
tercih ediyorum

99
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10. Sosyal Etki, adil, esit
calisma kosullarinin
saglanmasi

1-Tum ¢ahisanlar i¢in yazih
sOzlesmelerinin olmasi

= is Kanunu Kapsaminda da belirtildigi
gibi, restoran isletmesinde calisan
personel i¢cin calisan ile isveren
arasindaki taahhutleri iceren s6zlesmeyi
her personel i¢cin yazili olarak
yapmalidir.

2. Calisanlara firsat esitligi
saglanmasi

= Calisanlara esit firsat sunulmali ve
gelisimleri desteklenmeli bu amacla;
Restoran isletmesinde calisan
personelin hem gelisimi hemde is
performansini takip etmek amaciyla
calisan performans sistemi olusturmali.

= Cinsiyet,irk, dil,din vb 6zelliklerine
gobre ayrimcilik yapilmadan performans
sistemine uygun is ve 6deme
sistemi olusturulmali ve performans
sonuclarina gore calisanlarina adil Gcret
yoénetimi uygulamalidir.

= Firsat esitligi saglayabilmek icin kadin
calisanlarin haklariyla ilgili kosullar
ve gerekli esnek calisma modelleri
olusturulmalil. Dezavantajli gruplara adil
ve esit kosullarda istihdam ve calisma
ortami ortami saglanmasi.

3. isletmenin ISG (is Saghg:
ve Giivenligi) uygulamalarina
sahip olmasi

= Restoran isletmesi, Glvenli ve saglikl
bir calisma ortami ve varsa yasam
ortami saglamali isyeri saghgi ve
glvenligi, hijyen, yangin glvenlidi,
riskten korunma ve elektrik, mekanik
ve yapisal glvenlik dahil olmak Gzere
calisma kosullariyla ilgili tim gecerli
yasalara uymalidir.
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= Calisanlarina icilebilir icme suyu,

temiz ve erisilebilir tuvaletler, yeterli
aydinlatma ve havalandirma, yangin ve
acil durum c¢ikislari, temel can glvenligi
ekipmanlari, acil yardim cantalari ve
acil tibbi bakima erisim saglamalidir.

Mola saatleri planmalanmali ve
uygun kosullarda dinlenme alanlari
olusturulmalidir.

Kendi saglik ve glvenlik politikalarini
olusturmali ve calisanlari isyeri
kazalarindan ve yaralanmalarindan
korumak icin yeterli saglik ve glvenlik
6nlemlerini uygulamak icin tim makul
adimlari atmalidir.

4. isletmede adil calisma
kosullarinin saglanmasi

= Restoran isletmesinde; calisanlara

vasal mevzuatlara ve sektér sartlarina
uygun ddeme sistemi olusturulmali,
zamaninda 6demeler yapilmali ve fazla
mesai, calisma gUn- saat/gUnleri yasal
mevzuatlar ile uyumlu olmalidir.

Cocuk isci (14 yasini bitirmis alt)
kesinlikle olmamalidir. E§er genc
calisan var ise (15 yasini tamamlamis,
ancak 18 yasini tamamlamamis) yasal
mevzuatlara uygun calisma saati ve
Ozel gereklilikleri yerine getirmelidir.

Hic bir sekilde génilsiz veya zorla
calistirma olmamalidir. Yasa disi
ayrimcilik , taciz vb insanlik disi
uygulamalar olmamali ve her bir
calisanin onurlu ve saygill davranildidi
bir calisma ortami saglamalidir.

Fiziksel ceza, taciz, mobbing
(psikolojik, cinsel veya s&zI0)

iceren hicbir davranis bicimine izin
verilmemelidir. Calisma ortami yerel
yasalara ve uluslararasi kabul gérmas
insan haklarina uygun olmalidir.

Herhangi bir taciz veya kotl
muameleye maruz kalan calisanin
yonetimle seffaf sekilde sikayetlerini ve
magduriyetlerini dile getirebilecekleri
iletisim kanallari olusturulmalidir.
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5. Calisanlarin surdirilebilirlik
konularinda farkindaliklarinin
artiriimasi

= Restoran isletmesi Calisanlarini
sUrdUrudlebilirlik konusunda
bilinclendirmek ve bilgilendirmek
amaciyla temel strdurulebilirlik
kavramlari ve BM(Birlesmis Milletler)
tarafindan yayinlanan 17 Strdurulebilir
Kalkinma Amaclari (SKA), diger bir
deyisle Kuresel Amaclar konusunda
egitimler vermeli

= Operasyonlarinda iklim degisikligi
konusunda pozitif katma deger
yaratmak amaciyla calisanlarina enerji
verimliligi, su, karbon ayak izi, gida
atiklari gibi temel konularda egitimler
duzenlemeli Calisanlarin kisisel,
profesyonel gelisimi ve kariyer planlarini
destekleyici egitimler dizenlenmesi.

6. Sosyal Fayda Yaratmasi

= Restoran isletmesi toplumsal
sUrdrualebilirligi desteklemek amaciyla,
isletmesindeki gida fazlaliklarini gida
bankalarina, hayvan barinaklarina veya
sivil toplum kuruluslarina bagislayarak
toplumda ihtiyaci olan insanlara yardim
edebilir ve topluma 06rnek davranislar
sergileyebilir.

= Kooperatif, kUcUk Ureticileri
destekleyecek calismalarda yer almali
ve bolgenin kalkinmasina destek
vermelidir.

- Bdlgesindeki insanlarin egitimine ve
gelisimine katli saglamak amaciyla
herhangi bir yerel okul/kolej veya
topluluk grubu ile calismalar yapabilir.
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1. Sertifikasyon

Dulnya’da strdurulebilir restoran
sertifikasyon konusunda “The Green
Restaurant Association” ve “Green
Seal” kuruluslari 6ne cikmaktadir.

a. Sertifikasyon Kuruluslari

-The Green Restaurant Association
(GRA - Yesil Restoran Birligi):

1990 yilinda kurulan, kar amaci gitmeyen
uluslararasi bir kurulus olan The Green
Restaurant Association, sektériin énde
gelen sesi olarak Green Restaurant®
hareketine dncllUk etmis ve restoranlari
seffaf, bilime dayali sertifika standartlarini
kullanarak faaliyetlerini yesillestirmeye
tesvik etmistir. GRA, restoranlarda enetriji,
su, atik, gida, kimyasallar, tek kullanimlik

Urdnler ve binalarin cevresel olarak

daha strdarulebilir olmasini tesvik ettigi
sertifika sistemi sayesinde, binlerce
restoranin erisilebilir olmasini saglamistir.

ABD’de 47 Eyalet ve Kanada’da faaliyet
gbsteren GRA, restoran endUstrisini
yesillendirme misyonunu yerine
getirmek icin restoranlar, Ureticiler ve
distribUtoérlerle birlikte calismaktadir.
GRA, Time Magazine, CNN, New York
Times, Washington Post, NPR, Fox
News ve NBC Nightly News dahil olmak
Gzere yillar boyunca binlerce medyada
taninmistir.

GRA standartlarinin amaci, her restoranin
cevresel basarilarini dlcmek icin seffaf
bir yol saglamaktadir. GRA sertifikasyon
standardi asagidaki 8 cevre kategorisini
icermektedir.#?

SURDURULEBILIR RESTORAN KILAVUZU

1. Su verimliligi

2. Atik Azaltma ve Geri Dé6nlsim

3. Surdurilebilir Dayanikli Urtnler ve
Yap! Malzemeleri

4. SUrdurulebilir Gida

5. Eneriji

6. Yeniden Kullanilabilirler ve Cevresel
Olarak Tercih Edilen Tek Kullanimlik
Urlnler

7. Kimyasal ve Kirlilik Azaltma

8. Seffaflik ve Egitim

- Green Seal:

Green Seal®, ekonomiyi daha saglikli ve
daha yesil bir dinya icin déontstirme
misyonuyla eko-etiketleme hareketine
6nclluk eden klresel kar amaci
gutmeyen ABD merkezli bir kurulustur.

Green Seal’in saglik, strdurulebilirlik

ve Urun performansina yonelik kati
standartlari, pazarda kalici dedisikliklere
yol acarak daha iyi satin alma kararlarini
guclendirmis ve sektor yenilikgilerini
odullendirmistir. Green Seal® programlari,
rehberlik, seffaflik ve G¢clncU taraf
dogrulama saglayan sektdrdeki en
guvenilir eko etiketlerden biridir.

Green Seal sertifika isareti, bir Grln

veya hizmetin en ylksek saglik ve

cevre kriterlerini karsiladigini gésteren
evrensel bir semboldur. Green Seal,
uluslararasi olarak taninan eko etiketleme
organizasyonlari agi olan Global
Ecolabelling Network’Gn kurucu Gyesidir.
Green Seal’in restoran ve gida servis
isletmelerine ydnelik standardi olan
GS-55, gida endUstrisine ¢cevre ve insan
sagliginin korunmasi icin kriterleri saglar.
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Gereklilikler, gida hizmetlerinin asadidaki
onemli etkilerine yéneliktir:>°

e SUrdurUlebilir kaynakh gida (secenekler
yerel ve cevre dostu olarak tercih edilir)

¢ Atik minimizasyonu
¢ Cevreye duyarh Grdnlerin kullanimi
e Enerji ve suyun korunumu

GS-55, Chicago Universitesi’nin Green
Restaurant Arastirma Ekibi ve Green
Chicago Restaurant Coalition ile birlikte
gelistirilen, SUGrdurulebilir Chicago
Restoranlari ve Yemek Hizmetleri igin
basarili Pilot Standardina dayanmaktadir.
Bu standard Green Seal organizasyonu
tarafindan Ocak 2022 tarihinde

diger bilinirligi yuksek standarlari ve
sertifikasyonlari desteklemek amaciyla
geri cekilmistir.63

- EcoCook:

EcoCook,klresel performansi artiran,
maliyetleri azaltan ve her operasyonel

ve ydnetimsel dlzeyde ve tim paydaslar
arasinda sUrdurulebilir uygulamalari
garanti eden gida sistemlerine adanmis
arac ve sertifika programidir. Gida Uretim
yerleri icin sertifika programi oldugu gibi
restorantlar icinde sertifikasyon programi
mevcuttur. Kalite, seffaflik, izlenebilirlik,
kaynak optimizasyonu ve sorumlu gida
Uretimi, hayvanlara saygl, saglik yasam
tarzlari, cevre ve ekosistemin korunmasi,
iletisim ve strdurulebilir ydnetim
sistemleri odak noktalaridir.®

Restorantlar icin sertifika kriterleri

Yiyecek ve icecek
Mendller ve yemek pisirme
iletisim

Kaynaklar

Uranler ve malzemeler
Atik

Sosyal sorumluluk

Tazmin ve bagdislar
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b. Sertifika alan bazi iyi restaurant érnekleri
- Catering by Michael’s

Bu restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Catering by Michaels, Chicago’da hizmet
veren bir 6zel etkinlik catering sirketidir.
Surdarulebilir kaynakli gida alimi, atiklarin
en aza indirilmesi, cevrede tercih edilen
dogrulanmis Urlnlerin kullanimi ve enerji
ve suyun korunmasini temel alan Green
Seal ™ GS-55 Standardini karsilamaktadir.
Ayrica Green Restaurant Association
sertifikasina sahiptir.

= Modern Mexican Boloco Restaurant

Bu restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz. —

ABD, New England’da Green Restaurant
Association tarafindan Yesil Sertifikall

ilk fast-casual zinciri olan restorandir.
Tamamen dogal etler, kapsamli geri
dénlsim programi (2008 sonuna kadar
kompostlastirma hedefiyle) ve tim
kdplk bardaklarin misir esasli kaplarla
degistirilmesi calismalari dne cikmaktadir.

2. Odiil Mekanizmalarn

Restoranlarin daha strdurulebilir hale
gelmesini tesvik etmek, tlketicilerin
disarida yemek yerken daha strdtrulebilir
secimler yapmasina yardimci olmak
amaclyla dlinyada restorantlara verilen
bazi stGrdurulebilirlik édulleri vardir.
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a. Siirdiiriilebilir Restorant Odiilleri

* SRA / Food Made Good - Yesil
Restaurant Odiili

Surdarulebilir restoran uygulamalarini
tesvik etmek ve bu konuda seflere
ilham vermek amaciyla ingiliz

kdékenli Surdurilebilir Restoran
Dernedi (SRA) 'nin Food Made Good
girisimi organizasyonlari tarafindan
Yesil Restoran Odul Mekanizmalari
olusturulmustur. Bu 6didl mekanizmalari,
hem sefleri bu konuda tesvik etmek
hem de strdurUlebilir restoran arayisi
icinde olan restoran musterilerine
yardimci olmayi hedeflemektedir. Bu

10 Temel Alan:®

mekanizma sayesinde bu konuda hassas
olan musteriler ilgili linklere girerek
cevresinde veya yakininda bu konuda
derecelendirilerek é6dul almis restoranlari
bulup ulasabilirler.

SRA’nin sUrdurdlebilirlik standardinin 10
temel alani icin 20 kategori vardir ve her
kategoriicin isletmelerin son 12 ayda
hayata gecirdikleri basarili girisimleri ve
yenilikei fikirleri 6dullendirilmektedir.

https://www.foodmadegood.org/

framework/ nl

TOPLUMSAL

@

Personelinize Adil Calisma
Kosulu Saglayin

Yerel Halkla, Okullarla ve
Hayir Kurumlariyla iletisim

Misafirlerinize Dengeli Men(,
Makul Porsiyonlar ve Saglikli
Pisirme Secenekleri Sunun

CEVRESEL

@ ©

Dogal Kaynaklari Koruyun

Azaltin,
Yeniden Kullanin,
Geri Dénusturin

Gida Atiginizi Azaltmak igin
izleyin, Yonetin ve Gerektiginde
Yenilikler Yapin

TEDARIK ZINCIRI

@ 00
3

Yerel ve Mevsimsel
Urlnler Kullanin

Artirin

MenUnUtzdeki
Sebze Oranini

Adil Ticareti
Yapilan Urtinler
Tedarik Edin

Surdarudlebilir Su
UrUnleri Kullanin
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20 &diil Kategorisi: 52

1. CELEBRATE LOCAL & SEASONAL
(Yerel ve Mevsimseli Kutlamak)

2. SERVE MORE VEG & BETTER MEAT
(Daha iyi et ve daha fazla sebze
sunmak)

3. SOURCE FISH RESPONSIBLY (Baligi
sorumlulukla tedarik etmek)

4., SUPPORT GLOBAL FARMERS
(KUresel ciftcileri desteklemek)

5. TREAT STAFF FAIRLY (Calisanlara
adilce davranmak)

6. SUPPORT THE COMMUNITY
(Toplumu desteklemek)

7. FEED PEOPLE WELL (insanlari iyi
beslemek)

8. VALUE NATURAL RESOURCES
(Dogal kaynaklara deger vermek)

9. REDUCE REUSE RECYCLE
(Azaltmak, tekrar kullanmak, geri
doéndstirmek)

10. WASTE NO FOOD (Gidayl atmamak)

1. THE FOOD MADE GOOD CHAMPION
(The food made good sampiyonu)

12. SUPPLIER OF THE YEAR (Yilin
tedarikcisi)

13. CHEF OF THE YEAR (Yiln sefi)

14. ONE PLANET PLATE AWARD (One
Planet Plate 6dulG)

15. PRODUCT OF THE YEAR (Yilin
ardna)

16. GOOD TO GO (lyi paket servis)

17. OPEN RIGHT (Dogru acihs)

18. RAYMOND BLANC SUSTAINABILITY
HERO (Raymond Blanc
Surdarulebilirlik Kahramani)

19. FOOD MADE GOOD BUSINESS OF
THE YEAR (Food Made Good yilin

isi)
20.THE PEOPLE’S FAVOURITE
RESTAURANT (Favori restoran)

/ SURDURULEBILIR RESTORAN SERTIFiKA VE ODULLERi

Dlnyada bu konuda édul alan ve
derecelendirilen restoranlarin linkine
asagidan ulasabilirsiniz.

Food Made Good girisimi linki: https://
foodmadegood.global/

DuUnyanin en iyi 50 restoraninin secildigi
The World’s 50 Best Restaurants ‘in linki:
https:/www.theworlds50best.com/list/
Individual-Awards

* MICHELIN Green Star

Surdurulebilirlik uygulamalarinda
enddstrinin &n saflarinda yer alan
restoranlari éne cikaran yillik bir 6duldur.
ilk olarak 2020’de aciklanan MICHELIN
Green Star, MICHELIN Guide’in 2021
baskilarinin bircoguna dahil edilmistir.
Odul alan restoranlar hem etik hem de
cevresel konularda sorumlulukla hareket
ederler. Atiklardan kacinmak, plastik ve
diger geri donUstlrtlemeyen malzemeleri
tedarik zincirlerinden azaltmak ve hatta
cikarmak icin strdarulebilir Greticiler

ve tedarikcilerle birlikte calisirlar. Bu
restoranlar, mutfaktaki mikemmelligi
olaganistlU cevre dostu taahhitlerle
birlestiren yemek deneyimleri sunarak
tim horeca sektdrine ilham kaynadi
olurlar. MICHELIN Green Star sahibi
restoranlarin codu Ureticiler, ciftciler ve
balikcilar ile dogrudan calisir ve kendi
bahcelerinde sebzelerini veya hayvanlarini
kendi yetistirir. Cevresel sUrdUrulebilirlik
uygulamalarinin 6tesinde etik ve well-
being ile ilgili konulari ele alarak yerellik,
kUresel yardimlasma veya egditim
projelerine destekte bulunurlar.

Her restoranin ve ¢evresindeki bolgenin
kendine 6zgU kosullari oldugundan,
MICHELIN Green Star’i 6dullendirmek
icin belirli bir formal yoktur. MICHELIN
denetcileri, en iyi ve zirvedeki
sUrdUrulebilir uygulamalarini ararlar.
Denetciler, bilesenlerin kaynagi, mevsimlik
arGnlerin kullanimi, restoranin cevresel
ayak izi, gida atik sistemleri, genel atik
bertarafi ve geri donlsim, kaynak
yénetimi ve restoranin sUrdurUlebilir
yaklasimi hakkinda ekip ve misafirler
arasindaki iletisimi dikkate alirlar.>3
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b. Odiilli Siirdiiriilebilir Restoran
Ornekleri & One Cikan Ozellikleri

¢ Diinyadan iyi érnekler;

DUnya’da surdurilebilir restoranlarin

one ciktigl, tercih edildigi, hatta bu
restoranlarin &zelliklerini ve yerlerini
haritada gdsteren platformlar olusmaya
baslamistir. Ornegin Danimarka Ulke
tanitimi resmi websitesinde Danimarka’nin
en sUrdurUlebilir restoranlari Danimarka’yi
ziyaret etmek isteyen ve strdurulebilirlik
deneyimi yasamak isteyen turistler icin
sunulmaktadir.

- Amass, Danimarka

3u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Bu restoranlardan biri de Amass’dir.
Amass’in bazi strdurdlebilirlik
uygulamalari séyledir:

Restoran acildigi 2013’'ten bu yana
coplerini %75’in Uzerinde ve yillik su
tbketimini ise 5.200 litre azaltmis. Sifir
gida atigi hedefi ile sebze ve meyve
kabuklari ve tohumlari, bitki saplari ve
hatta balik kil¢igi gibi digerlerinin “atik”
dedidi seyleri baharatlara, corbalara
veya cipslere dénUstlrerek gidanin her

parcasini kullaniyor. Yemek yaparken
kullanamadigi her sey bahcesi icin
kompost, solucanlari icin besin oluyor.
Restoranin kendine ait serasinda kapall
déngu tarim (yani ilave glbre, besin,

su veya karbon icermeyen) yapiliyor.

Atik bitkisel yaglar dahil kompostta
kullanilamayan her sey ise biyodizel ve
biyvogaza dénUstUrdltyor. Tum kadit
posetler, plastik ambalajlar, strafor ve cam
geri donldstm firmalari araciligiyla geri
dénistUraliyor. Masalardan gelen yari dolu
su siselerini ve mutfakta cesitli islemlerde
kullanilan suyu toplayarak, zemini yikamak
veya bahceyi sulamak icin kullaniyor.
Kullanilmadigi takdirde bosa gidecek

olan glnde yaklasik 90 litrelik temiz suyu
kurtariyor. Strec film ve plastik ¢cép poseti
kullanimini birakarak tek kullanimlik plastik
kullanimini énemli élctde azaltiyor. San
Francisco merkezli ZeroFoodprint ve
Kopenhag Universitesi ile yaptiklari calisma
sonucu sera gazi emisyonlarini izlemekte
ve 6nemli 6lctde azaltmaktadirlar.

TUm yiyecek ve iceceklerin %90-100°0
organiktir. Urlinlerinin %95’i Danimarkali
ciftcilerden veya tedarikcilerden ve
hizmet verdigimiz az miktarda et ise, etik
hayvanciliga énem veren ¢iftliklerden
veya kasaplardan geliyor. Yalnizca
sorumlu balik¢ilik yéntemleri kullanilarak
yakalanan baliklar kullaniliyor. 2015’ten bu
yana, Kopenhag’in evsiz ntfusu icin bir
siginak olan Grace KBH ile, kullanicilarina
sonbahar ve kis aylarinda sicak besleyici
yemekler saghyor.
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Amass, The White Guide tarafindan 2017
Yilinin Strdurulebilir Restorani 6dulinG
aldi ve 2019 ve 2020 surdurulebilirlik ve
gastronomiye esit derecede odaklanan
bir restoran rehberi olan 360° Eat
Guide’dan 1lik 6dulunt aldi. 2027de

ise Matt Orlando, La Liste’den Etik ve
Surdurulebilirlik OdUlu’n aldi.

- Moment / Danimarka
— u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Moment, Michelin Green Star
restoranlarindan bir tanesi ve ana
odak noktasi yaptiklari her seyin
sUrdurulebilirlik temeline dayanmasi.

Moment bitkisel Grin (vegetable) bazl bir
restoran ve kullandiklari malzemeleri kendi
bahcelerinde yetistiriyor veya dogadan ve
yerel ciftcilerden temin ediyor. Yemeklerde
kullanilan Grlnlerin hicbiri pestisit veya
benzeri zirai ilaclar kullanilarak yetistirilmiyor.
Restoran, organik ve biyodinamik tarimi
glcll bir sekilde destekliyor ancak bunun
cok daha 6tesine gecmek istiyor. Cevresel
ayak izini sadece minimuma indirmeyi
dedil, GrUnleri yetistirirken biyolojik
cesitliligi artirarak negatif olan ayak izini
pozitif ayak izine cevirmek icin caba
gobsteriyor ve normalde Danimarka'da
goérllmeyen yeni bitkileri yetistirme yollari
arayip bunlari halka tanitiyor.

[] s [m]
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Moment / Danimarka
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Moment, mutfakta hazirlanan
yiyeceklerde doganin gercek
potansiyelini gdstermek istiyor.
Urtinleri mevsimsel ve sezonsal olarak
kullaniyor. Béylece, mevsimindeyken
doganin bollugunu koruyor. Bu sekilde
restoranin tim atmosferi gibi yemekleri
de, mevsime ve hava durumuna gbre
degisiklik gbsteriyor. Restoranda
kullanilan saraplar, organik olarak
yetistirilmis GzGmlerden Uretilen,
kendiliginden fermente edilmis, sifir veya
minimum suUlfit iceren dogal saraplardir.

Moment'e ev sahipligi yapan bina,

ayni zamanda saman duvarlar, atik

su geri dontstm sistemi, firin icin bir
duman temizleme sistemi gibi cesitli
surdurulebilir teknolojiler icin bir

tanitim binasi olarak kullaniimakta. Yerel
ahsap kullanilarak yerel olarak yapilmis
Danimarka Tasarim sandalyeler veya
kompostlanabilir tabaklar gibi restoranin
ic mekaninin tim unsurlari ayni
surdurulebilirlik ideolojisine dayanmakta.
Ayrica restoranda kullanilan mentUler geri
dénUstlralmts kagida basiliyor.

Masa dekorasyonu olan yenilebilir bitkileri
sulamak icin ve buzdolaplarinda sogutma
sisteminden gelen yogusma suyu icin,
masalardan geri dénen su kullanilarak
bUyUlk dlctde su tasarrufu yapiliyor.
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Gida atiklarini kompost yaparak,

Uretim yaptiklari topraklarinda tekrar
kullaniyorlar. Restoran bahc¢esindeki
goblette binadan yagmur suyu toplaniyor
ve bu sekilde dogal ortamdaki biyolojik
cesitliligi artiriyorlar. Restoran bahg¢esinde
bal ve polen Uretecek ve bitkilerin
tozlasmasina yardimci olacak ari
yetistiriciligi yapiliyor.

Moment kendini, her giin yeni bir sey
6grenen ve daha strdurulebilir bir dinya
yaratmak icin sektdére ve topluma surekli
katkida bulunan, kendini bu dogrultuda
sUrekli glincelleyen ve dedistiren bir
restoran olarak tanimliyor.>*

- Schloss Schauenstein, isvigre -
Siirdirrilebilir Restoran Odiilii 2019

u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Alpler’de ve ayrica resmi olarak dinyanin
en klUcuUk kasabasi olan Flrstenau’nun
kalbinde yer alan Schloss Schauenstein,
sanki bir peri masalindan gelmis gibi
go6rindyor. Restoran, Food Made Good
Global'in 2019 degerlendirmesinde% 94°IUk
rekor bir puan alarak 2019 Surdurulebilir
Restoran Oduld’ne layik gdérilmustar.

E3EE

“Sato” anlamina gelen isvicre-Almancasi
“Schloss” da mUimkuin oldugu kadar cok
UrUn sato arazilerinden temin edilmekte

ve burada kullanilan sebze ve meyvelerin
%30’undan fazlasi ekip tarafindan seralarda
ve genis bahcelerinde yetistirilmekte ve
hasat edilmektedir. Sef, ayni zamanda
sebze ciftligi ve seralari restorana sadece
1,6 km uzaklikta olan organik ciftciler ile
yakin is birligi icinde calismakta.

Restoran, ayrica siparis Uzerine sebze
yetistiren bdélgeye 6zgl enginar, ayva, elma
cesitleri, kabak, uzman mantar toplayicilari
ve yerel klcUk isletmelerle birkac
kooperatif kurdu.

Ancak surdurUlebilirlik sadece bunlarla
bitmiyor. Restoran, satonun yanina kl¢Uk
bir manastir insa ederek kendi kahvesini
kavuruyor ve sato arazisindeki odun
firninda kendi organik ekmegini pisiriyor.
Bu vizyon, bir giin tamamen kendi kendine
yetmek vizyonu olarak gecmekte.

Restoran, restorana ve otel odalarina enerji
saglamak icin hidroeneriji ve hidroelektrikten
yararlanarak %100 yenilenebilir enerji
kullaniyor. Tum yerel Grlnler yeniden
kullanilabilir ambalajlarda (sepet ve cam)
geliyor ve geri kalan ambalajlar ise bunlari
yenilenebilir enerjiye dénlsttren yerel bir
firma tarafindan toplaniyor.

Schloss Schauenstein Restoran ayni
zamanda topluluga sosyal bir butln olarak
da bakiyor.

Schloss Schauenstein, Isvigre


https://www.restaurantmoment.dk/
https://schauenstein.ch/restaurant
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2015 yilinda genc, yetenekli profesyonellerini
arayan Fundaziun Uccelin vakfini kurdular.
Caminada (sef), “Harika isciligimiz i¢cin son
derece yetenekli ve tutkulu profesyonelleri
glivence altina almak icin uzun vadeli
hedefle gastronomi endUstrisindeki hirsli
sefleri ve hizmet yeteneklerini tesvik
etmek icin kurdum.” diyor. 2015’teki
baslangicindan bu yana vakif, dinyanin

en iyi restoranlari ile birleserek klresel bir
ag haline geldi. Genc¢ ve yetenekli sefler,
20 haftalik burs ile vakfin staj programina
dahil oluyorlar. Vakif, genc profesyonellere
bu tlr bir destek sunarak, gelecek neslin
kUresel mutfak cesitliligi hakkinda icgéri
kazanmasi icin essiz bir firsat yaratiyor.

Caminada’nin restorani, gelecedin ilerici
mutfadinin mikemmel bir érnegdidir. Schloss
Schauenstein ekibi, bu tur strdarulebilirlik
belgelerine sahip bir restoran tGretmenin
neredeyse imkansiz sayilabilecek izole

bir konumda, cevresel kimlik bilgilerinin

her unsurunda basi cekmektedir ve bu
baglamda Surdurulebilir Restoran Odull
2019’a layik gorulda.

- Azurmendi in Larrabetzu, ispanya -
Sirdirilebilir Restoran Odiilii 2018/2014

u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Azurmendi, Michelin 3 yildizina sahiptir ve
DUnya’nin En lyi 50 Restorani arasindadir ve
iki kez 2014 ve 2018 yillarinda “Sutrdarulebilir

Azurmendi in Larrabetzu, Spain
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Restoran” &dulini kazanmistir. ispanya’nin
Bask bolgesindeki ormanlarla cevrili
tepedeki bina Gzerine kurulmustur ve
restorani kisin sicak, yazin serin tutmak icin
glines panelleri ve jeotermal eneriji sistemi
kullaniimaktadir. Misafirler cevredeki
seralari ve cati katindaki sebze bahcelerini
gezebilmekteler. Konuklara iki menU
sunulmaktadir. “Bes Duyu icin Mevsimsel
Bir Deneyim” olan her iki mentdde de truflU
yumurta ve kuru kuskonmaz gibi sebze
bazli yemekler servis edilmektedir. Sebze
suyuyla karides ve dondurulmus “eski”
domates gibi yemekler de dahil olmak
Uzere et ve deniz Urlnleri yemekleri de
menUlerde yer almaktadir.

iste Azurmendi’nin siirdiiriilebilir bir
restoran olmak i¢cin uyguladigi kriterler:

1. Yagmur suyunu bahce, seralar,
tuvaletler vb. icin yeniden kullaniyor.

2. Yapay Isik tiketimini en aza indirmek
icin gUnes 1sigindan yararlaniyor.

3. Klima ihtiyacini en aza indirmek
icin sicaklik ve havalandirma surekli
kontrol ediliyor.

4. Restoranin ihtiyaclarinin bir kismini
karsilamak icin yenilenebilir ener;ji
Uretiliyor.

5. Mutfakta kullanilan sebze ve
baharatlarin bir kismi serada Uretiliyor
ve tesiste karbon ayak izini azaltmak
icin 800’den fazla adac dikildi.

6. Elektrikli araclar kullaniliyor.

/ KAYNAKCA

- Septime, Fransa -
Surdiriilebilir Restoran Odiilii 2017

u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Fransa, strdurUlebilir gidalari ile taninan

bir Ulke ve dlzenli olarak sUrdurUlebilir

gida sistemleri listesinin basinda yer aliyor.
Fransa’nin Paris gibi bUyUk bir sehrinde bile
yerel restoranlar var. Bu noktada, 2017°de
SUrdUrUlebilir Restoran Odulint kazanmis
olan Septime gbze carpiyor. Menl %80
bitkisel kaynakl ve %99’u Fransa’da Uretilen
yerel kaynaklar kullanilarak olusturulmus.
Kullanilan etlerin hepsi bir butln olarak
satin alinmakta ve hayvanin tim parcalari
kullanilmakta. Ayrica, restoran 1.400 tohum
cesidini kurtarmak icin ciftciler ve diger
restoranlarla birlikte calisiyor.

Septime, gida zincirindeki adil ticaretten
dustk karbon ayak izini korumaya kadar
neredeyse bir restorani sUrdurualebilir
yapacak her seyi uyguluyor.

a. Kaynaklar

Septime’de kullanilan Grlnlerin %99°u
Fransa’da yetistiriliyor - istisnalar kahve,
seker, vanilya ve bazi turuncgiller. Ayrica,
restoran kisa slre 6nce Paris yakinlarindaki
bir ciftlige yatirim yapti ve ayni zamanda
sehirdeki ciftcileri de destekliyor.

E:%[E
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b. Tohuma Destek

Yukarida bahsedilen restoran Azurmendi
gibi, Septime de tohum korumayla
ilgileniyor. Conservatoire du Gout adli bir
projede 1.400 tohum cesidini kurtarmak
icin ¢iftci Christophe Collini ve diger 10
sefle birlikte calisiyorlar.

c. Sebze Odakli Menii

Septime’de kavrulmus karnabahar,

armut tursusu ve deniz yosunu yagdi gibi
yemeklerle meninldn %80’ini sebzeler
olusturuyor. Kavrulmus karnabahar, armut
tursusu, bottarga ve deniz yosunu yagdi

d. Hayvan Refahi

Restoranda et kullanirken, sef tim hayvani
satin aliyor ve mevsimlik olarak kullaniyor,
et suyunda veya personel yemeklerinde

etin daha alisilmadik kisimlarini kullaniyor.

e. Kafessiz Tavuk Yumurtasi

Restoranda kullanilan tim yumurtalar
kafessiz kaynaklardan elde ediliyor.

f. Siirdiirtilebilir Su Uriinleri

Septime yalnizca, deniz ortami Gzerindeki
etkiyi sinirlayan, strdartlebilir ydontemlere
(olta balik¢ihgdl, dip agdlari, tuzaklar

ve tramvaylar, kiyi ve dalis balik¢ihgrn)
odaklanan 12 metre veya daha klc¢lk
teknelerde yapilan balike¢ilar ile ilgileniyor.
Bir &nceki gln ne yakalandigina gore,
menldde ne olacadi belirleniyor. Sef ayrica
sardalya, istavrit ve somurtkan gibi daha
az trend olan baliklari tercih ediyor.

Septime, France


http://www.septime-charonne.fr/
https://azurmendi.restaurant/en/

114

Dogal Sarap

Septime, 2,5 ddnUmIdk kendi GzUm badina
sahip. Restoranda sunulan tim saraplar
dogal. Ureticiler genellikle sarap yapiminda
kullanilan her tarlG pestisit, herbisit (zararl
ot ilacl) ve diger sentetik kimyasallari
reddediyor.

g.Su

Plastik kaplari reddeden restoran, yalnizca
eski sarap siselerinde servis edilen
filtrelenmis su servis ediyor.

h. Sosyal Etki

Sefler, yerel toplumu desteklemek icin,
Farm Africa’ya ve ihtiyaci olanlari gida
bagdisi yapan kurumlari birbirine baglayan
Ernest adli bir organizasyon dahil

olmak Uzere cesitli sosyal sorumluluk
projelerinde yer aliyor. Yerel halka staj
sunuyorlar ve bahsisler sefden bulasik¢iya
kadar tim calisanlar arasinda esit olarak
paylastiriliyor.

i. Cinsiyet Esitligi

Septime, erkeklerin cogunlukta oldugu
restoran endustrisinde, %51 kadin calisan
ylUzdesine sahip. Ayrica, tUm personele
Fransiz asgari Ucretinin en az 1.3 kati
maas ddeniyor ve bahsislerle bu tutar
asgari Ucretin iki katina ¢ikabiliyor.

j.- Cevresel Etki

Septime ekibi, Paris’teki yerel yénetimler
tarafindan uygulanan geri déntsim

ve atik yonetimine ek olarak, atiklari
Olcmelerine ve izlemelerine yardimci olan
Ozel bir kurum ile calismaya basladilar.
Genellikle atilacak malzemeleri soslarda
ve bazi yemeklerde tekrar kullaniyorlar
ve fazla gidalari personel yemekleri icin
kullaniyorlar. Restoran ayrica gramina
gobre dogru bir porsiyonlama konsepti
Uzerinde calisiyor.

\%
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- Riverford / Birlesik Krallik

3u restoran icin daha fazla bilgiye buradan ulasabilirsiniz.

Riverford; SuUrdurulebilir Restoran
Birligi'nin sektérindn énde gelen Food
Made Good Derecelendirmesinde

en yUksek puani elde eden top 20
restoranindan biri olmaya hak kazanmis,
sUrdUrudlebilirlik konusundaki belirsiz
iddialardan ve sadece yesil alan
olusturmaktan daha iyisini yapmak icin
Exeter Universitesi ile arastirma yaparak
restoranlarinin strdurUlebilirligi hakkinda
bilgi sahibi olan bir restoran. Boylece,
kendi strdurulebilirlik raporlarini da
yayinlama firsati bulabiliyor.

Yerel tarimi desteklemekten, tim mevye ve
sebzelerini kompostladiklari topraklardan
yetistirmeye ve tim plastik ambalajlarini
kagita dénUstirmeye kadar cevresel
etkilerini minimuma indirmek adina
yaptiklari bircok uygulama bulunmakta.
Bu uygulamalarin hepsine strdurulebilirlik
raporlarinda ayrica yer veriyorlar.

Organik Tarim

Riverford icin organik tarimin arkasindaki
ilke, dogdaya hikmetmek yerine, dogadan
ders almak ve dogaya sempati duyarak
ciftcilik yapmak. Bu konuda yaptiklari
uygulamalar:

e Tath su ve saglikl topraklar gibi dogal
kaynaklari korumak,

¢ Yaban hayati tesvik etmek,

* Yapay boécek ilaci veya glbre
kullanmamak,

« Uretilen her kg gida icin daha az enerji
kullanmalk,

* 'Karbon ayirma yoluyla topraktaki CO,
emisyonlarini en aza indirmek.

Tarimsal Ormancilik ve Aga¢ Dikimi

Riverford; agaclari karbonu tutma, topragdi
koruma ve bolgelerinde yillik daha ¢cok
tarim mahsulu elde etme planlarinin
dnemli bir parcasi olarak gériyor.

[=] o [m]
[=]
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Bu amacla, Mart 2021'de bulunduklari
bolgeye 800'den fazla yerli agaci elle
diktiler. Biyocesitliligi artirmanin ve vahsi
yasam ile baglantilarini olusturmanin
yani sira, diktikleri agaclar sayesinde
2050 yihna kadar toplam 530 ton CO,
tutmayi ve karbon ayak izlerini azaltmay!
hedefliyorlar. Ayrica bahcelerindeki
UrGnlerinin arasina yerli meyve ve findik
agaclari dikerek insanlar ve hayvanlar icin
sUrdurulebilir bir besin kaynagi sagliyorlar.
Ceviz agaclariyla baslayan bu proje ile
dnumuzdeki 20 yil icinde her adacin bir
ton karbon tutacagini 6n gorlyorlar.

Yenilik¢i Ambalaj

Riverford, muUsterilerinin kullanmadiklari
karton kutulari ve evde geri
déntstiremeyecekleri her seyi yeniden
kullanmak veya geri dénUstirmek icin
ciftliklerine geri gétlrme projesi baslatmis.

Kagit ambalajlarinin cogunu kagit 'flow-
wrap' olarak degistirerek, daha ince kagdit
kullanilarak israfin dnlne geciyorlar.
Boéylece, ortalama olarak normal kadit
torbalara kiyasla %60 daha az kagdit
kullaniyorlar. Ayrica restoran tUm meyve
ve sebzelerinde kompostlanabilir ambalaj
kullaniyor.

Gida Atiklari ile Miicadele

Bagdis: Fazla meyve ve sebze daditan
ondan fazla farkl bagis kurumuyla
ortaklik halindeler.

Riverford / Birlesik Krallik
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Personel kantinleri: Fazla meyve
ve sebzelerinin codu, ciftliklerindeki
kantinlerde tekrar kullaniliyor.

Personel i¢in licretsiz meyve sebze:
Personeller ayni zamanda fazla meyve
sebzeleri Ucretsiz bir sekilde eve
goturebiliyorlar.

Hayvan Yemi: Ciftliklerindeki ineklerin
yiyebilecekleri sebzeleri onlari

beslemek icin kullaniyorlar. Onun
disindaki kdk sebzeleri hayvan yemi

icin bagisliyorlar. Toplamda yilda 900
tondan fazla kdk sebzeyi hayvan yemi icin
yonlendirmekteler.

Yerellik

Y1l boyunca restoranlarinda kullandiklari
meyve ve sebzenin yaklasik %80'i yerel

olarak yetistirilmekte. Etlerin ise %1000
yerel kaynaklardan elde ediliyor.

Restoran, agirlikli olarak yerel olmak Uzere
klcUk olcekli organik yetistiricilerden
kaynak saglamanin, cevresel ve yerel
ekonomik kalkinma icin oldukca énemli
oldugunu dasunuyor.

Restoran ayrica, kullandigi tim Grdnleri
mevsimsel ve sezonunda kullaniyor.>®


https://www.riverford.co.uk/
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e Turkiye’den iyi Ornekler

SUrdarulebilir restoran konusunda
Turkiye'de de yavas yavas bazi
restoranlar tarafindan iyi uygulamalar
baslatiimistir. Bu restoranlar bu kilavuzda
belirtilen 9 kriteri bir arada uygulamay!
baslatmamis olsa da, belli baslilarini
odagdina alarak 6ne cikmaya baslamistir.
Biz de bu kilavuzda odagina aldigi
kriterleri dikkate alarak bazi restoranlarin
uygulamalarina yer vermek istedik.
Mevsimsel, yerel ve saglikl Grinlerden
olusan menUsu, atik ydnetimi ile

Aragula Restoran bunlardan biridir.
2014’de Belkis Boyacigiller ve Ozge

Sen tarafindan kurulan “Bi Nevi Deli
Mutfagi” restorani ise muUsterilerine
iceriklerin besin degderlerinin en ylksek
seviyede korundugu, islenmemis veya
mUmkUn olan en az sekilde islenmis
Urdnler kullanarak olusturulmus

bitkisel bazli vegan beslenme mutfadi
sunmaktadir. Restoranin, bitkisel bazl
beslenme, islenmemis Urlnler, ¢ig
beslenme, glutensiz, paleo diyeti, vegan
ve vejetaryen beslenme gibi bircok
beslenme tarzinda secenekler sunan bir
menUsU bulunuyor. Mentdeki yemeklerin
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ana icerikleri mevsim sebzeleri ve
meyveleri, tahillar, baklagiller, badem,
ceviz, kaju, aycekirdedi gibi kuru
yemislerden olusmaktadir. Yag olarak
ise taze avokado yagi, soguk sikim
zeytinyadi, susam yagdl, hindistancevizi
kakao ya da herhangi bir katki maddesi
icermeyen yerfistigr yadi kullanmaktadir.
Kaan Sakarya ve Derin Aribas tarafindan
kurulmus olan “Basta Street Food Bar”
yerellige verdigi 6bnem ile tursusunu
yerel bir tursucudan, salgam suyunu
Adana’dan, tahinini Konya’dan 6zel
olarak getirmektedir. Kurucu sef Osman
Sezener tarafindan 2018’de kapilarini
acan “0Od Urla” restorani, tarladan
sofraya yaklasimi ile mevsiminde yerel
lezzetlere menulerinde yer vermektedir.
“Beyaz Firin” ise hayvan refahina verdigi
6nem ile kullandigr yumurtalarin kafessiz
Uretim teknikleri ile elde edilmesini
saglamistir.

Ormandan Tabaga SurUkleyici Bir

Urla Serlveni séylemi ile 2018 yilinda
acilan Hi¢ Lokanta, “Yenilebilir Orman”
prensibiyle, Hic Zeytin Ormani'nda
Urettigi organik, mevsimsel ve yerel
Urunlerle, “Yeni Urla Mutfagi® adi altinda
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hizmet vermektedir. Restoran, sadece
kendi zeytinliklerinden elde edilen
zeytinyadini restorantinda kullanmanin
yaninda sarkUteriden, soslara, recellerden
ekmege, tum Urlnlerini kendi Ureterek
musterilerine sunmaktadir.

Vertical’in en dnemli 6zelligi
sUrdurilebilirlik ve sifir atik. Restoranda
kullanilan, peceteden yemek takimlarina,
masadan sandalyeye kadar tiim iiriinler
geri donilisiimlii malzemeden yapilmis.
Ayrica arka taraftaki food hall
boliminde Uretim asamasinida
sergilendigi bir topraksiz tarim alani da
bulunuyor. Baharatlarini, yesilligini
kendisi yetistiriyor, ilerleyen dénemde
tim yesilliklerini dikey bahcesinden
karsilamay! hedefliyor. Ayrica restorantta,
bar ve mutfakta kullanilan hicbir Grin
atilmiyor, isletmede yeralan kompost
makinasi ile, artik yemekler kompost
veya hayvana mamasina dénUstiralUyor.

"Six Sense" otel grubu yenilenebilir yapi
malzemeleri ve yerel kaynak kullanimina,
otel icerisinde elektrikli tasima,

biyolojik olarak parcalanabilen temizlik
aranleri kullanimina, strdurulebilir ve
organik Urin kullanimina 6nem veriyor.
Bunlarin yani sira, tim otellerinde tek
kullanimlik plastigi yasaklayarak, 2022
yilina kadar tUm operasyonlarindaki
plastik kullanimini sifira indirmek gibi

bir hedefleri var. "Divan Otel”, yasal
mevzuat ve dlizenlemelere uyan,
sUrdurilebilir kalkinma hedefleri ile
birlikte tim is birimlerindeki sUreclerini
sUrekli iyilestirmeyi ve cevrenin
korunmasini temel alan bir cevre ydnetim
sistemini benimsemis konumda. Bu
dogdrultuda, kafessiz tavuk yumurtasi
kullaniyor ve tedarik zincirinde
sUrduralebilirlige ve strdurulebilir

satin almaya énem veriyor. "Hilton"un
“Amacli Seyahat” olarak gelistirdigi

strateji ile strdurUlebilir seyahati yeniden
tanimlama ve ilerletmeyi hedefliyorlar.
2030 yilina kadar sosyal etki yatirimlarini
ikiye katlarken, cevresel etkilerini

yariya indirmeyi, karbon ayak izlerini

%61 oraninda azaltmayi, kullandiklari

su ve atik yogunlugunu %50 azaltmay!
hedefliyorlar. Hilton, yemeklerinde
kafessiz tavuk yumurtasi kullaniyor

ve ilerleyen zamanlarda ASC/MSC’li
sUrdurilebilir kaynaklardan gelen balik
ve su Urunlerini kullanmay1 hedefliyor.

= Yesil Nesil Restoran Hareketi:

Bogazici Universitesi, Diinya Dogday!
Koruma Vakfi (WWF), Turizm Restaurant
Yatirimcilari-isletmecileri Dernegi

is birligi ve Unilever Food Solutions’in
destegi ile 2015’te yeme-icme
sektdrinde dénUsimU amaclayan Yesil
Nesil Restoran Hareketi baslatiimistir.
Bu kapsamda surdurulebilir olmayi
hedefleyen restoranlar denetlenmekte
ve ilgili kriterleri karsilarlarsa Yesil Nesil
Restoran olmaya hak kazanmaktadirlar.
Yesil restoran olabilme sartlari:>®

e Su verimliligi arttirilmalidir.

e Atik azaltma ve geri ddonlsim
saglanmalidir.

e Enerji tasarrufu yapilmalidir.

e SUrdUrulebilir gidalar kullaniimalidir.

e StrdUralebilir ve dayanikli malzeme
kullanimi saglanmalidir.

e Kimyasal kirlilik énlenmelidir.

* Yeniden kullanilabilir ve ¢cevreye
duyarl tek kullanimlik malzemeler
edinilmelidir.

Yesil Nesil Restoran Hareketi ticari bir
kaygiyla degdil ¢cevre bilincine sahip kisiler
tarafindan atik miktarinin ve karbon ayak
izinin azaltilmasi amaci ile ortaya cikmis
ve uygulamaya konmus bir projedir.
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Tath Kabak

SEBEPLER

Kabugu ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir.
Kabugun tadi ve dokusu kalitesine baghdir. Tipik olarak
kabak ne kadar buyiikse kabugu da o kadar kalin olur. Kabuk

gercekten kalinsa pisirildigi zaman bile cignemesi zor olabilir.

/ KAYNAKCA

ONERILER

ORNEK YEMEK:
Kabag biftek seklinde kesip 1zgara yapin ya da kizartin.

Tatl kabak orbasi ya da kizarmig cekirdekten piire.

ISRAF AZALTMA [PUCU

Kabuklar sebze suyu veya bulyon yapmak iin saklayin.
Litfen dikkat: Bulyon veya sebze suyu, hemen
kullanilmayacaksa dolapta yer tutacaktrr.

Tath kabak cogu zaman orta boy kiipler seklinde
kesilir, bu da gok fazla artiga neden olabilir. Kabag: kiip
seklinde kesecekseniz kalan kisimlari piire veya corba
yapmak icin kullanin.

MALZEME

/ KAYNAKCA

BEPLER

ONERILER

Lahana

Gébedgi ve yapraklan dahil malzemenin tamami yenilebilir.
Dis yapraklarin yenmesi zordur, gsbek de ek pisirme gerektirir.

ORNEK YEMEK:
Wokta kizarmis lahana gébedi ve breze lahana gsbegi.

ISRAF AZALTMA [PUCU
Lahananin dis yapraklarini kullanarak manti yapacaginiz
buhar sepetlerini kaplayin.

Havug

Ustii ve yapraklan da dahil malzemenin tamarmi yenilebilir.
Havug cok ysnlii ve kullanish bir malzemedir.

ORNEK YEMEK:
Havucun istii ve yapraklarindan pesto.

ISRAF AZALTMA IPUCU

Artiklan azaltmak igin jiilyen, brunoaz veya kiiguk kiipler
halinde dilimleyin ve piire, havug corbasi veya mirpua
icin kullanin.

Karnabahar

Sapi ve yapraklari dahil malzemenin tamami yenilebilir.
Hazirlamasi kolaydir ve ¢ok yanludiir.

ORNEK YEMEK:

Kizarmig veya sotelenmis karnabahar yapraklari.

ISRAF AZALTMA IPUCU
Saplar ve gsbek wokta kizartilabilir veya karnabahar
corbasi igin kullanilabilir.

Pazi

Kara Lahana

Kakii dahil malzemenin tamami yenilebilir ve cok yonlidir.

Malzemenin tamami yenilebilir ve cok yonliidiir.
Kara lahana uzun pigirme siirelerine dayanabilir, bu yiizden
saplari da birakabilirsiniz.

ORNEK YEMEK:

Pazi kaki tursusu veya yagda kizarmis pazi kokii.

Paz salatasi, graten ve/veya makarna.

ORNEK YEMEK:
Kara lahanayi haslayin veya kavurun, cig olarak yiyin veya
sarma yaparak kullanin.

Misir

Yenmeyen kisimlari vardir ve/veya yeniden kullanimi zordur.
Muisir piskiilii yeniden kullanilabilir ve saglik agisindan birgok
yarari vardr.

Artik misir kogani ve misir kabugu yenmez, ancak yeniden
kullanilabilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU:
Musir puskiilis kurutulabilir ve gay yapiminda kullanilabilir.

Artik musir kogani lezzetli sebze suyu ve corbalar igin
kullanilabilir. Lutfen dikkat: Bulyon veya sebze suyu,
hemen kullanilmayacaksa dolapta ciddi yer tutacaktir.

Baharatlari ve aromatik bitkileri bir araya toplamak icin
tulbent yerine misir kabugu da kullanilabilir.

Patlican

Malzemenin tamami yenilebilir ancak yapraklari cok lezzetli
degildir ve yemege fazla bir deger katmaz.

Malzeme ok yénludirr ve cesitli yemeklerde kullanilir.
Malzemenin tamami yenilebilir ama asil cok ysnlii parcasi
soganidir.

Sapi ve yapraklari yenilebilir ancak yeniden kullanimlar ok
fazla zaman ve alan gerektirir.

ORNEK YEMEK:

Rezene soganli sandvig, rezene graten ve rezene salatasi.

ISRAF AZALTMA IPUCU:

Patlicani kiip seklinde kesmeyi planliyorsaniz artiklari
patlican piresinde kullanin, bdylece yemege tatllik, renk
ve doku katabilirsiniz.

Rezene

Malzemenin tamam yenilebilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU:

Saplari sebze suyu ve aromatik yag yapmak iin kullanin.

Yapraklari garnitiir olarak kullanin.

Sarimsak

Sanimsak kabugu da yenilebilir ama yeniden kullanimi
zordur ve yemede fazla deger katmaz.

Taze Fasulye

Malzemenin tamam yenilebilir ve cok y&nliidiir. Uglar sert
ve lifli oldugundan ve pisirildikten sonra bile zor yendiginden
cikanlir.

ORNEK YEMEK:
Kale Bitkisi 5 Sapi dahil malzemenin tamami yenilebilir. Fermente veya sotelenmis kivrcik lahana saplan
ince dogranmis kivircik lahana sapli risotto.
ORNEK YEMEK:
Sert pirasa yapraklarini dikey olarak koparin, kiigiik
Pirasanin tamami yenilebilir ancak pirasanin beyaz ve agik yesil Iokma\talr(tatlg‘del doéfty'zve :lomuz kiymasi ve
Pirasa 4 olan daha kiicik kisimlar genelde daha ¢ok istenir, geri kalani aromatibititerie wokta fuzartin.
ise atlr. ISRAF AZALTMA [PUCU:
Kekleri kizartip salatalarda, sandviclerde veya
hamburgerlerde kullanin.
ISRAF AZALTMA IPUCU:
Marul 5 Kakii dahil malzemenin tamami yenilebilir. Kokii atmak yerine iyice kiyin ve Meksika yemeklerinin
tizerine koyun.
. ) Lima fasulyesinin kabugu yenmez ve yeniden kullanimi zordur.
Lima Fasulyesi 2 Lima fasulyesini kabugundan ¢ikarmak zaman alir.
ISRAF AZALTMA IPUCU:

Mantar 5 Sapi dahil malzemenin tamami yenilebilir. Kopardigiz mantar sapini d(?graym ve makarna
sosunda, dolma icinde, eristeli yemeklerde veya sebze
ezmelerinde kullanin.

Cekirdekleri, sapi ve yapraklar dahil malzemenin tamami
Bamya E yenilebilir.
Soa 4 Malzemenin tamami yenilebilir ancak sogan kabugunun
°gan yeniden kullanimi zordur ve yemege fazla deger katmaz.
. ST ISRAF AZALTMA IPUCU:
Bezelye bitkisinin yapraklan, sapi ve filizleri yenilebilir. S
Bezelye 4 . X Yapraklar, sap ve filizler biraz sebze suyuyla wokta
Bezelye kabuklar serttir ve yeniden kullanimi zordur. ) .
kizartilabilir veya corbaya eklenebilr.
o AL . S ISRAF AZALTMA IPUCU:

Patates g Kabugu dahil malzemenin tamarm yenilebil Kabugu yagda kizartip garnittir olarak kullanabilirsiniz.
ORNEK YEMEK
Kavrulmus taze balkabag; kavrulmus balkabag ile

Balkabad! 4 Kabugu ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir. rovioli

9 Kabak taze ve kiiikse cok yonlii olabilir. ISRAF AZALTMA IPUCU
Kabak gekirdegini kizartip garnittir olarak veya tesis
icinde tretilen krakerlerde kullanin.
ORNEK YEMEK

T 5 Kabugu, tstti ve yapraklan dahil malzemenin tamami Turp yapraklanindan yapilma chimichuri sosu.
e - yenilebilir. i

ISRAF AZALTMA [PUCU
Turpu soyacaksaniz kabuklarini saklayip tursu yapin.
ISRAF AZALTMA [PUCU

Ispanak 5 Sapi dahil malzemenin tamam yenilebili. Saplan gkaracaksanlz makarnayla pisirin, soteleyin veya
smoothie yapin.

Yaz Kabag 5 Kabugu ve yapraklari dahil malzemenin tamami yenilebilir. Sfat‘nslilligﬂiiegi,
ORNEK YEMEK
Taze ve cig salgam salatasi.
Salgam 5 Kabugu ve yapraklari dahil malzemenin tamami yenilebilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU!

Salgam yapraklarini soteleyin.
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MALZEME

SEBEPLER

/ HASAT TAKViMi

ONERILER

SEBEPLER

ONERILER

ORNEK YEMEK:
Karpuz 5 Kabugu ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir Yemede lezzet katmak icin karpuz kabugundan tursu
yapin
ISRAF AZALTMA IPUCU:
Ezilmis elmalan dogal tatlandirici olarak hamur iglerinde
ve/veya smoothielerde kullanin.
Kabugu, cekirdekleri ve “esigi” dahil malzemenin tamami
Elma 4 yenilebilir. Sadece cekirdekleri gikarin ve elmanin tamamini
Cekirdekler yeniden kullanilabilir ancak bir yemege fazla kullanin. Cekirdekleri cikarmak, asgilanin genelde yaptigi
deger katmaz; ayrica biyiik miktarlarda titketilirse zehirlidir. gibi “esigi” gikarmak kadar uzun stirmez.
“Esik” ve kabuk gikarilacaksa pasta veya sirke yapiminda
kullanin. Kabuklar cay yapiminda da kullanilabilir.
ORNEK YEMEK:
Raf 6mriiniin sonuna gelen salataliklari 1izgarada
kizartin.
Salatalik 5 Kabugu ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir.
ISRAF AZALTMA IPUCU:
Salatalgin kabugunu soyacaksaniz ve/veya cekirdegini
cikaracaksaniz salamura yapin veya wokta kizartin.
Kiraz 3 Kirazin sapi ve cekirdegi yenmez
Kavunun kabugu yenmez ama etli kismi ve cekirdekleri yenir. ISRAF AZALTMA IPUCU:
Kavun 3 Cekirdekler yenilebilir ve kavrulabilir ancak yemege fazla bir Kavun cekirdeklerini kavurun. Garnitiir amach veya
deger katmayabilir. hamur ilerinde kullanin.
- Malzemenin tamami yenilebilir ve en iyi tathlarda, hamur
5
Yaban Mersini - islerinde ve kahvaltilik yiyeceklerde kullanilir.
Bogurtlen 5 Malzemenin tamami yenilebilir ve gok y&nliidiir.
ISRAF AZALTMA IPUCU:
Organik muzlar kullaniliyorsa kabuk, yiyecekleri
buharda pisirmek icin veya suya dayanikl bir servis kabi
Kabugu dahil malzemenin tamami yenilebilir ama kabugun olarak kullanilabilir. Kabuk ayrica smoothie yapiminda
Muz 4 yeniden kullanimi zordur. da kullanilabilir.
“Posa” adli verilen etli kismi cok yanlii bir malzemedir.
Agin olgunlagmig muzlar karamelize edin, glitensiz
krep hamuru karigiminda kullanin (sadece yumurta ve
muz) veya smoothie'ye koyun.
ORNEK YEMEK:
Dondurma veya cikolatali mousse i¢in kullanabilirsiniz.
Avokado kabugu yenmez. Ancak etli kismi ve cekirdegi ‘SRAE AZA\TTMA IPUCL: }
enilebili Kabugun icini tamamen kazidiginizdan emin olun.
Armut 3 A | Kabugun hemen altindaki koyu yesil etli kisim yenilebilir

Cekirdek ancak kiigtik miktarlarda yenilebilir ve mutfakta
yeniden kullanimi zordur.

ve son derece sagiklidir.

Kabugun icini tamamen kazidiginizdan emin olun.
Kabugun hemen altindaki koyu yesil etli kisim yenilebilir
ve son derece sagliklidir.

Uziim 5 Malzemenin tamami yenilebilir.
ORNEK YEMEK:
Sekerli Narenciye - Meyvenin timii ince ince
Narenciye: Limon, 4 Kabugu, lifi ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir. dilimleyin, dilimleri sekerleyin ve tatllara ekleyin.
Portakal, Mistek Limonu Lif aci olabilir ve cekirdeklerin yeniden kullanimi zor olabilir. ISRAF AZALTMA iPUCU:
Kabugunu ve lifini ¢ikaracaksaniz kabugu rendeleyip
bagka sekilde kullanin ve bir yemege lezzet katin.
Seftali z Cekirdegi yenmez ve yeniden kullanimi zordur.
eral Kabugu dahil seftalinin kalan kismi yenilebilir.
KabAuQL{,. cekirdekleri ve “esigi” dahil malzemenin tamami ISRAF AZALTMA iPUCU:
yenilebilir. Ezilmis ya da agin olgunlasmig armutlan barbekii sosu
Cekirdekler yeniden kullanilabilir ancak yemege deger katmaz; gibi soslarda kullanin.
Armut 4 ayrica buyiik miktarlarda tiiketilirse zehirlidir.
Kabugu ve gébegi dahil malzemenin tamami yenilebilir. Gobegi cikaracaksaniz meyve sularinda veya
Kabugun dokusu calismay: zorlastirir ve yeniden kullanimi smoothielerde kullanin. Aromatik olarak da
sordur. kullanabilirsiniz.
Ananas 4
Frambuaz 5 Malzemenin tamami yenilebilir.
Yapraklari ve cekirdekleri dahil malzemenin tamami yenilebilir. IéRIAklI: AZ{&I;TMA!PUCB: da demleyin. A
Cilek 4 Yaprakl tist kisim cok lezzetli degildir ve yemege fazla deger reiderin tstunl glkaracaisaniz suda dem eyin. Agirt
P bil K yeniden kullanilabil olgunlasmis cilekleri surup, sos veya pasta dolgusu
atmayabilir ancak yeniden kullanilabilir. yapiminda kullanin,
Domates 5 Malzemenin tamam yenilebilir ve gercekten cok y&nliidiir.







