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Özet 

Bu çalışmada, tüketicilerin yiyecek-içecek sektöründe çevreciliğe ilişkin tutumu incelenmiştir. 

Böylece tüketicilerin çevrecilik konusundaki ilgi, bilgi ve farkındalık düzeyleri hakkında 

çıkarımlarda bulunmak amaçlanmıştır. Araştırmanın nüfusu, Mersin il merkezinde faaliyet 

gösteren yiyecek-içecek işletmelerinde düzenli olarak yeme-içme alışkanlığına sahip 

tüketicilerdir. Örneklem grubu kartopu örnekleme yöntemiyle seçilmiştir. Veri toplama aracı 

olarak yarı-yapılandırılmış görüşme yapılmış ve araştırmaya 30 kişi katılmıştır. Veri analizinde 

içerik analizi kullanılmıştır. Veri analizi, tüketicilerin tutumları, restoran tercihinde önem verilen 

noktalar, restoranlarda verilen hizmetlerin çevresel etkileri, çevreci uygulamaların restoranın 

başarısına sunduğu katkı ve çevresel farkındalık başlıkları altında değerlendirilmiştir. Analiz 

sonucunda, tüketicilerin çevreciliğe ilişkin tutumlarının genel anlamda olumlu olsa da bu konuda 

bir ilgi, bilgi ve farkındalık eksikliği olduğu anlaşılmıştır. 
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Abstract 

In this study, consumers' attitudes towards environmentalism in the food & beverage industry 

were examined. Thus, it is aimed to make inferences about consumers' interest, knowledge, and 

awareness level of environmentalism. The population of the research is the consumers who have 

regular eating and drinking habits in the food & beverage businesses operating in Mersin, Türkiye. 

The sample group was selected by the snowball sampling method. Semi-structured interviews 

were conducted, and 30 people participated in the research. Content analysis was used in data 

analysis. The data analysis was evaluated under the headings of consumers' attitudes, the points 

that are important in restaurant preference, the environmental effects of the services provided in 

restaurants, the contribution of environmental practices to the success of the restaurant, and 

environmental awareness. As a result of the analysis, it has been understood that although 

consumers' attitudes towards environmentalism are generally positive, there is a lack of interest, 

knowledge, and awareness on this issue. 
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1. GİRİŞ 

Gıda tüketimi, gelişmiş ülkelerdeki emisyonların yaklaşık üçte birinden tek başına 
sorumludur (Garnett, 2011). Yalnızca Amerika Birleşik Devletleri’nde yiyecek-içecek işletmeleri, 
%80'den fazlası çöpe giden veya atık olarak yakılan 12,7 milyon ton fazla gıda üretmiştir. Şaşırtıcı 
bir şekilde, bu fazlalığın %1'inden daha azı bağışlanmıştır. Bunun başlıca nedeni, önceden 
hazırlanmış gıdaların taşınması, depolanması ve dağıtılmasının daha zor olması olarak 
gösterilmektedir. Toplam israfın neredeyse yarısı, tam hizmet veren restoranlar tarafından ve 
toplam israfın yaklaşık dörtte üçü ise tabak israfından veya aldıklarını veya servis edilenleri 
yemeyen müşteriler tarafından oluşturulmaktadır (ReFED, 2022). Yiyecek-içecek pazarı, 2015'ten 
2019'da 7,6 milyar dolarlık değer yaratmıştır (Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı, 2020). 

 Yiyecek-içecek sektörünün dünya genelinde sahip olduğu pazar payı göz önünde 
bulundurulduğunda, çevre üzerindeki etkisinin büyüklüğü de önemli bir sorun olarak teşkil 
etmektedir. Bu sebepledir ki, insan sağlığı kısmen, yemeğin besin değeri ve yenilen şeyi sağlamak 
için kullanılan fosil yakıt enerjisinin çevresel etkileri nedeniyle insanın ne yediğine bağlıdır ve bu 
"Bu akşam yemekte ne var?" diye düşünürken hatırlanması gereken önemli bir husustur (Florida 
Energy Extension Service ve Whiffen, 1992). Bu ise belli bir bilgiye ve farkındalığa sahip olmaktan 
geçmektedir. Ancak çok sayıda birey, çevreye karşı sorumlu davranmak için çevre sorunları 
hakkında yeterli bilgi ve farkındalık sahibi değildir. Çevre bilgisinin tanımı, doğal çevre ve biyotik 
ekosistemler konusundaki gerçeklerin, kavramların ve bağlantıların genel olarak anlaşılmasıdır. Bu 
nedenle, çevresel bilgi, bireylerin çevre hakkında ne anladığını, çevresel yönlerle sonuçlanan temel 
ilişkileri veya sürdürülebilir gelişme için gerekli olan tam sistemlerin ve karşılıklı sorumlulukların 
tanınmasını gerektirir (Khan vd., 2020). 

 Yiyecek-içecek sektörü ve çevre ile ilgili birçok araştırma (Güneş, 2011; Namkung ve Jang, 
2013; Perramon vd., 2014; Bacon ve Krpan, 2018; Yazıcıoğlu ve Aydın, 2018; Yazıcıoğlu vd., 2018; 
Büyükşalvarcı ve Çınarlı, 2019; Yang vd., 2019; Zhang vd., 2019; Cantele ve Cassia, 2020; Kim ve 
Hall, 2020; Taş ve Olum, 2020; Kızıldemir ve Hülağa Kaderoğlu, 2021; Dani vd., 2022; Güleç ve 
Ünlüönen, 2022 gibi) yapılmış ve yapılmaya devam edilmektedir. Ancak çevre ile ilgili konuların 
sektör açısından ele alındığı kadar, tüketici açısından da ele alınması gerektiği düşünülmektedir. 
Yapılan çalışmalar incelendiğinde, literatürde tüketicilerin yiyecek-içecek sektörü ve çevrecilik 
konusundaki tutumuna ilişkin bir araştırma boşluğu olduğu görülmektedir. Oysa pek çok çalışma, 
tutumlar geleneksel çevre sorunlarından ziyade geri dönüşüm gibi belirli çevre dostu davranışlara 
yöneltildiğinde, tutum ve davranış arasındaki ilişkinin artabileceğini ileri sürmektedir. 
(Vazifehdoust vd., 2013; Kataria vd., 2013; Khan vd., 2020). Literatürdeki bahse konu boşluk, bu 
araştırmanın yapılmasına zemin oluşturmuştur. Dolayısıyla bu araştırmanın temel amacı, 
tüketicilerin yiyecek-içecek sektöründe çevreciliğe ilişkin tutumlarını inceleyerek, tüketicilerin 
çevrecilik konusundaki ilgi, bilgi ve farkındalık düzeyleri hakkında bir çıkarımda bulunmaktır.  

2. KAVRAMSAL VE KURAMSAL ALTYAPI 

Son yıllarda, gıda sektöründeki atık miktarları, birçok araştırmacı tarafından 
incelenmiştir (Adams vd., 2005; Jones, 2004; Schneider ve Obersteiner, 2007; Silvennoinen vd., 
2015; Heikkilä vd., 2016; Chen ve Jai, 2018; Filimonau vd., 2020; Coşkun ve Özbük 2020). 
Örneğin, Sadece Birleşik Krallık'ta gıda, ambalaj ve diğer "gıda dışı" atıklar dâhil olmak üzere her 
yıl oteller, barlar, restoranlar ve hızlı servis restoranlarında üretilen toplam atık miktarı 2,87 milyon 
ton olup, her yıl israf edilen yiyecek miktarı 1,3 milyar öğüne veya her yıl sunulan 8 milyar öğünün 
altıda birine eşittir. Gıda atıklarının ortalama %21’i bozulmalardan, %45’i yiyecek hazırlama 
sürecinde ve %34’ü tüketicilerin tabaklarında kalan gıdalarından kaynaklanmaktadır. Tüm gıda 
atıklarının sadece %12'si geri dönüştürülmektedir (Wrap, 2013). Amerika Birleşik Devletleri Tarım 
Bakanlığı’na (USDA) göre, hanelerin ve yiyecek-içecek hizmeti veren işletmelerin tamamı, 2008 
yılında 39 milyar kilogram gıda kaybı yaşamıştır (Gunders, 2012). Finlandiya’da 
restoranlarda üretilen ve servis edilen tüm yiyeceklerin yaklaşık %20'si çöpe atılmaktadır. Bu da 
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ortalama 79 milyon kilograma tekabül etmektedir. Bu veriler, mutfak personelinin 72 restoran satış 
noktasında yenilebilir gıda atıklarını tarttığı Foodspill projesine dayanmaktadır (Silvennoinen vd., 
2015). Jang (2016), restoranlarda uygulanacak iki uygulamanın (enerji/su verimliliği ve sosyal 
sorumluluk faaliyetleri), hem restoranların pazar payı gibi performans faktörlerini hem de 
paydaşların memnuniyetini önemli ölçüde etkilediğini belirlemiştir. 

Yiyecek-içecek sektörünün olumsuz çevresel etkilerinin bilim insanları tarafından 
incelenmesi, özellikle gelişmiş ülkelerdeki işletmelerin çevre konusunda daha duyarlı bir şekilde 
hareket etmeye başlamasını tetiklemiştir. Ancak her ne kadar bu durum bir farkındalığın 
oluştuğunu gösterse de, esasında arka planda başka faktörlerin yattığı anlaşılmaktadır. Örneğin 
Uydacı’ya (2011) göre bu işletmelerde meydana gelen çevreci duyarlılığın temel sebepleri, rekabet 
edebilme, tüketicilerin bilinçlenmesi, yasal yaptırımlar ve sivil toplum kuruluşlarının baskısıdır. 
Öyle ki tarihsel olarak, yiyecek-içecek sektörü çevresel konulara çok az önem vermiştir (Kasim vd., 
2011). Bununla birlikte, çevresel düzenlemelerin yaygınlaşması ve yoğunlaşan pazar baskısı, birçok 
restoran işletmecisinin çevreci yönde hareket etmesini zorunlu kılmıştır (Schubert vd., 2010; Wang 
vd., 2013). Restoranlar, karbon emisyonlarına katkıda bulunan önemli miktarda su, enerji, geri 
dönüştürülemeyen ürünler ve zararlı kimyasal maddeler kullandıkları için, özellikle artan baskıyla 
karşı karşıya kalmışlardır (Schubert vd., 2010). Yiyecek-içecek işletmelerinin genelde ekonomik 
tasarruf amaçlı da olsa, çevreci uygulamalarda bulunması elbette önemlidir. Ancak bunun tek 
başına yeterli olmayacağı düşünülmektedir. Çünkü bu işletmelerin bir diğer önemli ayağını 
tüketiciler oluşturmaktadır. Bu kapsamda, tüketicilerin de çevreci tutumları önem arz etmektedir.  

Tutum, belirli bir birey, nesne, eylem veya madde hakkında, eylemin amacına dönüşebilecek 
olumlu ve olumsuz inançları belirleme seçimi olarak tanımlanabilir. Başka bir deyişle tutum, kişinin 
bir birey, nesne veya madde hakkında sahip olduğu anlayışla ilgilidir (Kataria vd., 2013). Tutum, 
kişinin görüşleri ve ahlakı tarafından şekillendirilir ve bireyin belirli bir davranışa ilişkin yaptığı 
olumlu ve olumsuz değerlendirme olarak ifade edilir (Kaufmann vd., 2012). Bu kapsamda çevreye 
yönelik tutum veya çevresel tutum, birçok çevre çalışmasında kapsamlı bir şekilde tartışılan popüler 
bir yapıdır (Khan vd., 2020). Çevresel tutum, “doğal çevreye ilişkin algıları veya inançları, kalitesini 
etkileyen faktörler de dâhil olmak üzere, bir dereceye kadar lehte veya aleyhte değerlendirerek ifade 
edilen psikolojik eğilim” olarak tanımlanır. Dolayısıyla çevresel tutum, bireyin çevresel faaliyetler 
hakkında sahip olduğu inançlar, etkiler ve davranışsal niyetlerin toplamıdır (Milfont, 2007). 
Kavram, kişinin doğal çevrenin ne kadar önemli bir parçası olmak istediğini ölçmek için 
kullanılmıştır (Schultz ve Zelezny, 1999). Cherian ve Jacob (2012) benzer şekilde çevresel tutumları 
tanımlamıştır; yani, tüm çevresel tutumlar, bireyin çevreyi korumak ve geliştirmek için bilişsel 
yargısıyla ilgilidir (Khan vd., 2020). 

Tüketicilerin çevreci davranış konusundaki kararları, genellikle çevresel tutumlarına bağlıdır. 
Deneysel araştırmalar, genellikle tutum ve çevresel davranış arasında önemli bir pozitif ilişki 
olduğunu göstermiştir (Kaufmann vd., 2012). Davranışsal literatüre göre, bilgi ve davranış arasında 
pozitif bir ilişki bulunmaktadır (Harun, 2012). Yüksek düzeyde bir anlayış, çevre yanlısı 
davranışların artmasına neden olur. Nitekim çevre bilgisinin, tüketicilerin çevreci davranışı için ana 
teşvik olduğu varsayılmaktadır (Peattie, 2010). Öte yandan belli bir farkındalığı olmayan 
tüketicilerin de çevreci davranışta bulunmasını söylemek, sağlıklı bir yorum olmayacaktır. Çevreci 
tüketime yönelik tutumlar, çevreci tüketici davranışının sonucuna ilişkin bireysel inançları yansıtır 
(Ajzen ve Fishbein, 1980). Çalışmalar, tutumlar ile çevreci tüketici davranışı arasında önemli bir 
ilişki olduğunu belirtmiştir (Arslan vd., 2012). 

Çevre sorunları, son yıllarda tartışmaların odak noktası olmuştur. İnsanlar çevre sorunları 
hakkında daha fazla endişe duymaktadır ve bununla birlikte bazıları çevresel endişelerini geri 
dönüşüm, enerji tasarrufu, su tasarrufu ve yeşil satın alma davranışı gibi çevre yanlısı davranışlara 
dönüştürmüştür (Kim ve Choi, 2005). Dünyada meydana gelen ekonomik, sosyal ve kültürel 
gelişme ve değişimlerin, zaman içinde toplumların beslenme alışkanlıklarında da değişmelere yol 
açtığı söylenebilir (Baysal, 2012). Yiyecek-içecek sektörünün enerji tüketimi ve önemli miktarda 
karbon emisyonu oluşturması, önemli ve karmaşık çevre sorunlarını ortaya çıkarmaktadır. Yiyecek-
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içecek sektörünün büyüyen boyutu ve önemi, doğrudan çevresel etkilerinin (enerji kullanımı, katı 
atık üretimi, hava ve su kullanımı, karbon emisyonları, gıda güvenliği endişeleri ve soğutucu 
kullanımı gibi) ele alınması gerektiğini göstermektedir (Davies ve Konisky, 2000).  

3. YÖNTEM 

Araştırmada, nitel araştırma yaklaşımından yararlanılmıştır. Araştırma verisi yarı 
yapılandırılmış görüşme aracılığıyla ve katılımcılarla yüz yüze görüşülerek toplanmıştır. 
Araştırmanın nüfusunu1 Mersin ilinde faaliyet gösteren yiyecek-içecek işletmelerinde yeme-içme 
alışkanlığına sahip tüketiciler oluşturmaktadır. Dolayısıyla örneklem grubunun belirlenmesinde 
“yiyecek-içecek işletmelerinde yeme-içme alışkanlığı” kriteri temel alınmıştır. Bunun dışında, aynı 
yiyecek-içecek işletmesini tercih, aynı yiyeceği-içeceği tercih, aynı lokasyondaki işletmeleri tercih 
gibi faktörler, kapsam dışı bırakılmıştır. Nitel araştırma yaklaşımlarda örneklem sayısının 20 ile 30 
aralığında olması, ideal olarak görülmektedir (Creswell, 2013). Bu sebeple bu araştırmada örneklem 
olarak 30 katılımcı belirlenmiştir. Örneklem grubu kartopu örneklem yöntemi kullanılarak 
seçilmiştir. Böylelikle öncelikle Mersin ilinde bulunan yiyecek-içecek işletmelerinde yeme-içme 
alışkanlığına sahip bir kişiye ulaşılmış, daha sonra bu kişinin önerisi ve görüşülen daha sonraki her 
bir kişinin önerisi üzerine diğer katılımcılara ulaşılmıştır. Araştırma verisi 2022 yılı Temmuz ayı 
içerisinde toplanmış, katılımcılarla yapılan her bir görüşme ortalama 25 dakika sürmüştür. 
Katılımcılardan 9’u ses kaydı alınmasına izin vermemiş, bu katılımcıların verdikleri yanıtlar 
araştırmacı tarafından not edilmiştir. Görüşmeye başlamadan önce katılımcılara kişisel bilgilerinin 
saklı olduğu, verilen yanıtların sadece bilimsel amaçlı kullanılacağı garanti edilmiştir. 

Katılımcılara yöneltilen sorular, tüketicilerin yiyecek-içecek işletmeleri ve çevrecilik ile ilgili 
tutumları ve bu konudaki ilgi, bilgi ve farkındalık düzeylerini anlama çerçevesinde hazırlanmıştır. 
Bu kapsamda, Yazıcıoğlu vd.’nin (2018) çalışmasında kullandıkları sorular bu araştırmaya 
uyarlanmıştır. Araştırma verisini toplamaya başlamadan önce, yiyecek-içecek sektöründeki beş 
uzman ve gastronomi alanında çalışan üç öğretim üyesi ile görüşme yapılarak sorulara son şekli 
verilmiştir. Katılımcılara dört soru yöneltilmiştir. İlk soru “Bir yiyecek-içecek işletmesinde en çok 
neye ya da nelere önem verirsiniz? Yani bir yiyecek-içecek işletmesini ne ya da neler için tercih 
edersiniz?” şeklindedir ve tüketicilerin yiyecek-içecek işletmesi tercihinde bulunurken hangi 
hususlara önem verdiğini, daha da önemlisi tüketicilerin bu tercihinde çevreciliğe önem verip 
vermediğini anlamaya yöneliktir. İkinci soru “Yiyecek-içecek işletmelerinde verilen hizmetlerin 
çevresel etkilerinin olduğunu düşünüyor musunuz? (Cevap evet ise) Sizce ne tür çevresel etkileri 
vardır? (Cevap hayır ise) Neden?” şeklindedir ve tüketicilerin yiyecek-içecek işletmelerinde verilen 
hizmetlerin çevresel etkileri olup olmadığına ilişkin tutumlarını anlamaya yöneliktir. Üçüncü soru 
“Yiyecek-içecek işletmelerinde çevreciliğe yönelik uygulamaların, işletmenin başarılı olmasına katkı 
sunacağını düşünüyor musunuz? (Cevap evet ise) Nasıl bir katkı sunar? (Cevap hayır ise) Neden?” 
şeklindedir. Son olarak, katılımcılara birbiriyle ilişkili iki soru yöneltilmiştir. İlk olarak, “Gittiğiniz 
yiyecek-içecek işletmesinin çevreci uygulamalar yapıp yapmadığına dikkat eder misiniz? (Cevap ne 
olursa olsun) Neden?” şeklinde bir soru yöneltilmiştir. Daha sonra, “Çevreciliğe dönük 
uygulamalarda bulunan yiyecek-içecek işletmelerini tercih eder misiniz? (Cevap ne olursa olsun) 
Neden?” sorusu yöneltilmiştir. Bahse konu tüm sorularda temel amaç, tüketicilerin yiyecek-içecek 
işletmeleri ve çevrecilikle ilgili ilgi, bilgi ve farkındalık düzeyini anlamaya çalışmaktır.  

Katılımcılara yöneltilen sorularla ilgili önemli bir noktaya değinmekte fayda vardır. 
Literatürde yapılmış nitel çalışmalarda katılımcılara genelde direkt açık uçlu (Neden, nasıl gibi) 
soruların yöneltildiği dikkati çekmektedir. Ancak yukarıda belirtilen 2., 3. ve 4. sorular, katılımcılara 
öncelikle kapalı uçlu olarak yöneltilmiştir. Burada amaç, katılımcının vereceği yanıtı manipüle 
etmemek ve katılımcının kaçış noktası ya da manevra alanı kullanmasını önlemektir (Rabianski ve 
Carn, 1992). Örneğin 2. soru katılımcılara “Yiyecek-içecek işletmelerinde verilen hizmetlerin 
çevresel etkilerinin olduğunu düşünüyor musunuz? Neden?” şeklinde sorulursa, katılımcının, 

                                                           
1 Evren, tanımlanmamış birim demektir. Özellikle sosyal bilimlerdeki bilimsel araştırmalarda kullanılan evren kavramı, 
yanlış bir kullanımdır. Bilimsel araştırmaların evreni olmaz, nüfusu olur (Erdoğan, 2012). 
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vereceği yanıtın sebebini de açıklama gereği duyacağından dolayı, bir stres baskısı altına girebileceği 
ve kaçışlar arayabileceği düşünülmüştür. Bu sebeple bahse konu üç soruya ne yanıt verilirse 
verilsin, bunun sebebi daha sonra sorulmuştur. Böylece katılımcının olayı yönlendirmesinin önüne 
de geçilmeye çalışılmıştır (Rabianski ve Carn, 1992). Araştırma verisinin analizinde içerik analizi 
kullanılmıştır (Xiao ve Smith, 2006). Araştırmada katılımcılara yöneltilen dört temel soru, analizdeki 
ana kategorileri oluşturmaktadır. Dolayısıyla katılımcı yanıtları, bahse konu ana kategoriler 
kapsamında analiz edilmiştir. İçerik analizinde, kodlamanın güvenilirliği açısından, verinin iki kez 
kodlanmalıdır (Bazeley ve Jackson, 2015). Bu araştırmada da veri öncelikle biri turizm işletmeciliği 
biri gastronomi ve mutfak sanatları alanında çalışan iki öğretim üyesi tarafından analiz edilmiş, 
daha sonra bu araştırmanın araştırmacıları tarafından tekrar analiz edilmiştir. 

4. BULGULAR 

Araştırmanın örneklem grubuna ait bazı tanımlayıcı bilgiler Tablo 1’de sunulmuştur. Tablo 
incelendiğinde, katılımcıların cinsiyet açısından eşit dağıldığı, yaşlarının 18 ile 53 arasında değiştiği 
ve önemli bir kısmının en az önlisans düzeyinde bir yükseköğrenim mezunu olduğu 
anlaşılmaktadır. 

Tablo 1. Katılımcılara İlişkin Tanımlayıcı Bilgiler 

Katılımcı Cinsiyet Yaş Eğitim Düzeyi Katılımcı Cinsiyet Yaş Eğitim 
Düzeyi 

K1 Kadın 19 Önlisans K16 Kadın 34 Lise 

K2 Kadın 43 Lisans K17 Erkek 35 Lise 

K3 Kadın 20 Önlisans K18 Erkek 43 Lisans 

K4 Erkek 19 Önlisans K19 Kadın 25 Lisans 

K5 Kadın 25 Lisans K20 Kadın 47 Yüksek 
Lisans 

K6 Erkek 40 Lisans K21 Kadın 40 Lisans 

K7 Kadın 51 Lisans K22 Erkek 38 Lisans 

K8 Erkek 27 Önlisans K23 Kadın 19 Lise 

K9 Kadın 19 Önlisans K24 Erkek 20 Lise 

K10 Kadın 45 Lisans K25 Erkek 19 Önlisans 

K11 Erkek 49 Lisans K26 Erkek 36 Lisans 

K12 Kadın 53 Lisans K27 Kadın 19 Önlisans 

K13 Kadın 36 Lisans K28 Erkek 19 Önlisans 

K14 Erkek 18 Önlisans K29 Erkek 34 Lise 

K15 Erkek 35 Lise K30 Erkek 32 Yüksek 
Lisans 

4.1. Yiyecek-İçecek İşletmesi Tercihinde Önem Verilen Noktalar 

Katılımcıların bir restoranı tercih ederken önem verdiği hususlar arasında hijyen/temizlik, 
sunulan yemeklerin lezzeti, misafirperverlik/personelin tutum ve davranışları, işletmenin 
ortamı/atmosferi ve hizmet sunumuna gösterilen özen ağırlıklı olarak ön plana çıkmıştır. Aşağıda, 
katılımcıların bu hususlara yönelik verdiği yanıtlardan alıntı örnekleri yer almaktadır: 

Bir restoranı tercih ettiğimde, benim için öncelikli olanlar hijyen ve lezzettir. (K1) 

Kesinlikle temizlik ve çalışanların tavrı benim için çok önemlidir. (K8) 

Temizliğe önem veririm, sunulan yemekler görünüm ve lezzet açısından güzelse tercih ederim. (K9) 

Temiz olmasına önem veririm temizlik ilk sıradadır. Benim için ikinci sırada ise yemeğin lezzeti ve 
personelin güleryüzlü olması gelmektedir. Bu ikisini birlikte düşünüyorum. Lezzetli bir yemeği 
suratsız bir şekilde sunan personel, benim için yemeğin lezzetini de gölgede bırakmış oluyor. (K13) 
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Restoranın konforu, personeli ve atmosferi benim için önceliklidir. Rahat bir şekilde oturup yemeğimi 
yiyemeyeceğim bir atmosfere sahip restorana gitmeyi hiçbir şekilde tercih etmem. (K14) 

4.2. Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Verilen Hizmetlerin Çevresel Etkileri 

Restoranlarda çevreciliğin önemli olup olmadığına ve restoranlarda verilen hizmetlerin 
çevresel etkilerinin olup olmadığına ilişkin soruya katılımcıların tamamı evet yanıtını vermiştir. 
Katılımcıların restoranlarda çevreciliğin neden önemli olduğuna ve restoranların ne tür çevresel 
etkilerinin bulunduğuna ilişkin verdikleri yanıtlar arasında sürdürülebilirlik, geri dönüşüm, 
çöp/atıklar ve atık yağlar ön plana çıkmıştır. Aşağıdaki yanıtlar bunlara örnek teşkil etmektedir:  

… Öncelikle atık yağların depolanmaması ve lavabolara dökülmesi çevre kirliliğine sebep olur. (K2) 

Özellikle atıklarda geri dönüşümü olan materyallerin kullanılması ile çevreyi korumada destek olunur. 
Sıvı atıklarda doğaya karışabilecek şekilde olursa çevre için daha kabul edilebilir olur. Ancak birçok 
restoranın buna hiç dikkat etmediğini düşünüyorum. Restoranlarda kullanılan malzemelerin katı ve 
sıvı atıkların doğaya karışabilen ve zarar veren ürünlerden seçilmesi çevre kirliliğine neden 
olmaktadır. (K6) 

Tüketim ve atık olarak önemlidir, israfın olmaması önemlidir. Ancak restoranlarda israf hat 
safhadadır. Bunun da birçoğu müşteriden kaynaklanmaktadır. Ayrıca restoranlarda pet şişeler, çöpler 
ve yiyecek atıkları gibi çevreye zarar veren şeyler ortaya çıkmaktadır. İşletmelerin geri dönüşümü ciddi 
şekilde desteklemesi gerektiğine inanıyorum. (K7) 

Yiyecek içecek işletmelerinde tüketilen bir ürünün üretilmesi aşamasında kullanılan doğal kaynaklar 
ve tüketimi sonrasında oluşan atıklar sonucunda çevresel etkiler meydana gelmektedir. Bu durum 
dolayısıyla çevreye uzun vadede ciddi zararlar vermektedir. (K15) 

… Kullanılan temizlik malzemelerinin sularımıza verdiği zarar, atık yağların su ve topraklarımızı 
olumsuz etkilemesi gibi etkileri vardır. (K20) 

Restoranlarda çok fazla yemek atığı ve plastik atık gibi atıklar oluşur. Yemek atıkları hayvanlar için 
ayrılabilir. Diğer atıklar ayrıştırılabilir. (K26) 

4.3. Çevreciliğe Yönelik Uygulamaların İşletmenin Başarısına Sunduğu Katkı 

 Restoranlarda çevreciliğe yönelik uygulamaların, restoranın başarılı olmasına katkı sunup 
sunmadığı, herhangi bir katkı sunuyorsa nasıl bir katkı sunduğu, bir katkıda bulunmuyorsa bunun 
nedenine ilişkin soruya katılımcıların önemli bir kısmı katkı sunduğunu belirtmiştir. Bu noktada da 
tercih edilme, bilinçli tüketicileri çekme, müşteri memnuniyeti ve kalite standardı ön plana çıkmıştır. 
Aşağıda katılımcı yanıtlarından örnekler verilmiştir. Son iki örnek, herhangi bir katkı sunmadığını 
belirten katılımcılara aittir: 

Restoranlarda çevreciliğe yönelik uygulamalar, çevre konusunda duyarlı insanların bu restoranları 
tercih etmesine neden olabilir. (K2) 

Kesinlikte katkı sunacaktır. İnsanlar tarafından artı bir iyilik olarak görülür ve restoran tercih edilir. 
(K4) 

Kesinlikle katkı sunacağını düşünüyorum. Müşterilerin restoranla ilgili algıları olumlu olur. 
Restoranın daha bilinçli müşteriler tarafından tercih edilmesine neden olur, dolayısıyla hem 
işletmenin kalite standardı artmış olur hem de müşteri kalitesi artar. (K18) 

… Çevresinin huzuru ve iyiliğini düşünen işletmeciler misafirleri için de aynısını düşünür ve 
misafirler bu durumdan hoşnut olup tekrar aynı mekâna gitmek isterler. Bu da restoranın başarısı 
arttırır. (K23) 
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Kesinlikle, bu uygulamaları yapan işletmeler diğer işletmelerden ayrılır, tüketiciler açısından olumlu 
bir farklılık oluşur. Bilinçli tüketiciler bu işletmeleri tercih ederler. (K30) 

Hayır, restoranın başarılı olmasına katkı sunacağını düşünmüyorum. Çünkü bu çevresel 
uygulamaların bireysel olarak yeterli olmayacağını düşünüyorum. Bu noktada tüketicilerin de çevre 
bilincine sahip olması ve bunu yaşamına yansıtması gerekiyor. Sorsan hepimiz çevreciyiz, ama 
maalesef durum hiç de öyle değil. (K7) 

Hayır, çünkü insanların yani müşterileri buna çok dikkat edeceğini düşünmüyorum. (K10) 

4.4. Çevresel Farkındalık ve Çevreci İşletmeleri Tercih 

Gittikleri restoranın çevreci uygulamalar yapıp yapmadığına dikkat edip etmedikleri ve 
bunun sebebi sorusuna katılımcıların nerdeyse tamamı dikkat etmediklerini belirtmiştir. Daha sonra 
yöneltilen çevreci uygulamalarda bulunduğunu bildikleri restoranları tercih edip etmedikleri ve 
bunun sebebi sorusuna ise katılımcıların nerdeyse tamamı bu kez evet yanıtını vermiştir. Aşağıda 
verilen örnek katılımcı yanıtları da bunu açıkça doğrulamaktadır. 

Maalesef restoranın çevreci uygulamalar yapıp yapmadığına dikkat etmem, bu konuda 
farkındalığımızı yükseltmemiz lazım. Ancak gittiğim restoranın çevreci olduğunu daha önceden 
bilirsem destek olmak isterim. (K2) 

Hayır, hiç dikkat etmedim. Gelecek nesil ve kendi geleceğimiz için çevreci olmak çok önemli bir olaydır. 
Dolayısıyla bir restoranın çevreciliğe dönük uygulamalarda bulunduğunu bilirsem tercih ederim. 
(K4) 

Gittiğim restoranlarda çevreci bir uygulama ile karşılaşmadığım için bugüne kadar dikkat etmedim. 
Ancak bu tür restoranları tercih etmek de isterim. Çünkü daha güvenli ve kaliteli bir hizmet 
sunulacağını düşünürüm. (K5) 

Doğrusunu söylemek gerekirse bu bilinç bende de oluşmuş değil ve restoran seçimimde bu konuyu 
dikkate almamaktayım. Daha sonraki süreçte bu tercihi ön plana çıkaracağım ve bu konuda restoranın 
çalışmalarını soracağım. (K6) 

Her zaman dikkat ettiğim söylenemez, bu konuda çok bilinçli davrandığımı düşünmüyorum. 
Gerçekten buna önem veren bir restoran varsa tercihim olur. Doğayı, çevreyi korumalıyız, yaşadığımız 
dünyaya sahip çıkmalıyız. (K19) 

Bazen dikkat ediyorum. Ama her zaman dikkat ettiğimi söyleyemem. Özellikle yemek atıklarını sokak 
hayvanları için ayıran işletmeler gördüğümde mutlu oluyorum. Ancak iki seçeneğim olursa, çevreye 
duyarlı olduğunu bildiğim işletmeyi tercih ederim. (K21) 

Açıkçası dikkat ettiğimi söyleyemem. Bir nedeni de yok, aklıma gelmiyor. Çünkü şimdiye kadar hiç 
böyle bir şeyi düşünmedim. Ancak şimdi siz sorunca, bir restoranın çevreciliğe dönük uygulamalarda 
bulunduğunu bilirsem, o restoranı tercih ederim. Çünkü çevresine iyi bakan işletmeci misafirine de 
iyi bakar. (K23) 

5. SONUÇ VE TARTIŞMA 

Çevre, günümüz bilim dünyasının en çok önemsediği konular arasında yer almaktadır. Bu 
konuda yapılan bilimsel çalışmaların ve tartışmaların temel amacının, bireylerde çevrecilik ile ilgili 
bir farkındalık yaratmak olduğunu söylemek yanlış olmayacaktır. En azından bu araştırmanın 
yazarları, öyle olması gerektiğini düşünmektedir. Bu misyonla tasarlanan bu araştırmada da dikkat 
çekici olduğu düşünülen bazı önemli tespitlerde bulunulmuştur. 
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Bu araştırma katılımcılarının yiyecek-içecek işletmesi tercihinde bulunurken en çok 
önemsediği noktaların hijyen, lezzet, atmosfer, personelin tutum ve davranışları gibi yiyecek-içecek 
sektöründe hakim unsurların olması, tesadüf değildir. Nitekim yapılan çalışmaların birçoğunda 
(Gregory ve Kim, 2004; Sulek ve Hensley, 2004; Bäckström ve Johanson, 2006; Jang ve Namkung, 
2009; Barber vd., 2011; Alonso vd., 2013; Clemes vd., 2013; Albayrak ve Tüzünkan, 2015; Kama ve 
Erdoğan, 2015 gibi), tüketicilerin bir yiyecek-içecek işletmesi tercihinde önemsediği noktaların 
benzer olduğu bilinmektedir. Ancak bu araştırma konusu kapsamında değerlendirildiğinde, 
tüketicilerin yiyecek-içecek işletmesi tercihinde çevre ile ilgili herhangi bir hususu belirtmemiş 
olması, dikkat çekicidir. Ancak bir diğer dikkat çekici bulgu, katılımcılara daha sonra yöneltilen 
yiyecek-içecek işletmelerinde çevreciliğin önemli olup olmadığına ve bu işletmelerde verilen 
hizmetlerin çevresel etkilerinin olup olmadığına ilişkin soruya katılımcıların tamamının evet 
şeklinde yanıt vermiş olmasıdır. Bu bulgu, tüketicilerde çevre ile ilgili bir farkındalık eksikliği 
olduğuna ve konuyla ilgili bir farkındalık oluştuğu takdirde, tüketicilerin çevreci davranışlarda 
bulunabileceğine işarettir. Nitekim sonraki bulgular, bu yorumu destekleyici niteliktedir. Öyle ki 
katılımcıların nerdeyse tamamı, gittikleri yiyecek-içecek işletmesinin çevreci uygulamalar yapıp 
yapmadığına dikkat etmediklerini belirtmiştir. Ancak yine aynı katılımcıların nerdeyse tamamı, 
çevreci uygulamalarda bulunduğunu bildikleri yiyecek-içecek işletmelerini tercih edebileceklerini 
belirtmiştir. Bu noktada tüketicilerin çevrecilikle ilgili bir ilgi, bilgi ve farkındalık eksikliğine sahip 
olduğu ortaya çıkmaktadır. Katılımcı yanıtları da bu eksikliği göstermektedir. Örneğin 23 numaralı 
katılımcının “Açıkçası dikkat ettiğimi söyleyemem. Bir nedeni de yok, aklıma gelmiyor. Çünkü 
şimdiye kadar hiç böyle bir şeyi düşünmedim. Ancak şimdi siz sorunca, bir restoranın çevreciliğe 
dönük uygulamalarda bulunduğunu bilirsem, o restoranı tercih ederim…” şeklindeki yanıtının 
dikkate alınması ve üzerinde düşünülmesi gerekmektedir. 

Bu araştırma, yiyecek-içecek işletmelerinde tüketicilerin çevrecilik konusundaki tutumlarının 
genel olarak olumlu olsa da, tüketicilerde çevrecilik konusunda bir ilgi, bilgi ve farkındalık eksikliği 
olduğunu söylemektedir. Dolayısıyla tüketicilerin çevrecilik konusunda belirli bir farkındalığa 
sahip olmasının sağlanması, bireyleri o yönde davranışa da yöneltecektir. Bu noktada hem yiyecek-
içecek işletmelerine hem de bilim insanlarına/kurumlarına bazı sorumluluklar düşmektedir. 
Yiyecek-içecek işletmelerinin yapmış oldukları çevreci uygulamaları tüketicilerine doğru bir şekilde 
aktarması ve tüketicilerin çevreci davranışlarda bulunmasını sağlaması önem arz etmektedir. 
Nitekim 6 numaralı katılımcının “Doğrusu günümüz şartlarında çevreciliği restoranın kendi beyan 
ve ilanı dışında dikkate almadıklarını ve düşünmediklerini ve bu nedenle hem üretici hem de 
tüketicilerde bu bilinci oluşturmak gerekir.”, 12 numaralı katılımcının “Yiyecek-içecek 
işletmelerinin çevreci çalışmalar yaptığını görmedim ya da ben göremiyorum. Ya da bu tür 
çalışmalar yapıyorlarsa bunu tüketicilerine geçiremediğini düşünüyorum.” ve 30 numaralı 
katılımcının “Yiyecek-içecek işletmelerinin çevreci uygulamalar yapıp yapmadığına çok dikkat 
etmem. Aslında işletmelerin bu tip çalışmalar yaptığını zannetmiyorum …” şeklindeki yanıtları, 
işletmelerin çevreci uygulamalarını tüketicilere geçiremediğine ve tüketicileri bu yönde ikna 
edemediğine işarettir. Öte yandan bilim insanlarının/kurumlarının da tüketicilerde çevre ile ilgili 
ilgi, bilgi ve farkındalık oluşturması yönünde söyleşiler, seminerler, araştırmalar, projeler 
geliştirmesi önem arz etmektedir. 

Bu araştırma sadece Mersin ilinde yapılmıştır. Bu sebeple araştırma bulgularını yiyecek-içecek 
işletmelerindeki tüketicilerin geneline yaymak doğru olmayacaktır. Dolayısıyla resmin bütününü 
görmek açısından, benzer araştırmaların farklı şehirlerde yapılması önerilmektedir. Öte yandan 
tüketicilerin çevre konusundaki ilgi, bilgi ve farkındalık eksikliğinin nedenlerinin de gelecekte 
bilimsel olarak çalışılması önerilmektedir.  
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