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Keywords

Arastirmanin amaci, Nevsehir ilindeki 3, 4, 5 yildizli otel isletmelerinin ve 6zel isletme belgeli tesislerin
yesil mutfak kalitesinin 6l¢iilmesidir. Bu sayede yesil mutfak kalitesini olusturan uygulamalarin isletmeler
tarafindan hangi boyutta karsilandiginin, bu konudaki miisteri beklentilerinin hangi diizeyde oldugunun ve
misteri beklentilerinin igletmelerce hangi diizeyde tatmin edildiginin belirlenmesi hedeflenmistir.
Aragtirmanin teorik kisminda detaylandirilan otel isletmelerine baglh mutfak departmanlarinda yesil mutfak
kalitesinin ol¢iilmesine dair 6nermelerin ampirik bazda ¢oziimlenmesi amaciyla, aragtirma dahilinde alan
arastirmasi yapilmis ve veriler anket yardimiyla toplanmistir. Bu arastirma kapsaminda 39 otel isletmesi
yoneticisi ve 414 miisteri aragtirmanin Orneklemi ic¢in belirlenmistir. Arastirmada otel isletmesi
yoneticilerine anket uygulamasi yiiz yiize goriisme teknigi, elden birakip alma, e-posta gibi kanallarla
yapilmustir. Arastirmadan elde edilen veriler bilgisayar ortaminda uygun istatistiki teknikler kullanilarak
analiz edilmistir. Yapilan analizler sonucunda isletmeler tarafindan yapilan uygulamalar igerisinde en
yiiksek degere sahip olan boyutun ‘Siirdiiriilebilir Gida’ oldugu, en diisiik ortalamaya sahip olan boyutun
ise ‘Sirdiriilebilir Yapr’ oldugu ortaya ¢ikmistir. Miisteri beklentilerine bakildiginda ise en yiiksek
beklentinin ‘Enerji Verimliligi’ boyutunda, en diisiik beklentinin ise ‘Tek Kullanimliklar’ boyutunda oldugu
tespit edilmistir. Nevsehir ilindeki otel isletmelerine bagli mutfaklarin miisteri beklentilerini karsilama
oranlarina bakildiginda, tiim boyutlara iliskin ortalamalarin yiiksek oldugu ve miisteri beklentilerinin
isletme tarafindan karsilanma oraninin da ayni sekilde yiiksek oldugu belirlenmistir.

Abstract
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G-Kitchqual
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* Sorumlu Yazar

The objective of the study was to measure the quality of green kitchens of 3, 4, 5 stars hotel establishments
and special accommodation establisments in Nevsehir. Through this study the aim is to determine the extent
to which the practices constituting green kitchen qualities are countered by enterprises, the level of customer
expectations on this subject and the level of satisfaction of customer expectations by the enterprises. A field
study was carried out within the scope of the study to collect data with the help of a questionnaire in order
to empirically analyze the propositions about the measurement of green kitchen quality in the kitchen
departments of hotel establishments detailed in the theoretical part of the study. 39 hotel enterprise
managers and 414 customers were selected to comprise the study sample. The hotel enterprise managers
were interviewed by a questionnaire with face-to-face interview techniques, leaving and collecting the
questionnaire later and by e-mail. The data obtained from the study were analyzed on the computer by using
appropriate statistical techniques. As a result of the analyses, it was revealed that the highest value
dimension was ‘Sustainable Food’ and the least average dimension was achieved by ‘Sustainable
Structure’. When the customer expectations were analyzed, it was discovered that the highest expectation
was for the ‘Energy Efficiency’ dimension and the lowest expectations were for the ‘Disposables’
dimension. When the rate of fulfilling customer expectations of the kitchens connected to hotel
establishments in Nevsehir province is considered, it is determined that the average of all dimensions is
high and the ratio of fulfilling customer expectations by the enterprises is also high.
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GIRIS
Insanlik tarihi boyunca yeme-igme gereksinimini karsilayacak cesitli hammaddeler ve iiretim yontemleri
denenmis, yerlesilen cografyanin, sahip olunan kiiltiiriin ve eldeki olanaklarin farkliligina paralel olarak farkli mutfak
anlayislart gelismistir. Giliniimiiz toplumunda ise insanlarin tiilketim aligkanliklar1 degismis, ¢alisma ve yasam

sartlarinin da etkisiyle ev diginda yeme-igme ihtiyaci dogmustur. Bu ihtiyaglar neticesinde ise yiyecek-igecek hizmeti

sunan igletmelerin sayis1 artmaktadir (Davies ve Konisky (2000: 1).

Hizmet sektorii icerisinde bulunan yiyecek-icecek isletmeleri, giiniimiizde artan rekabetle birlikte birbirinden
farkli tirlinler sunarken ve fiyat politikasini belirlerken, kaliteyi de korumaya calismaktadir. Bundan dolay1 bir
yiyecek-igecek igletmesi i¢in gegerli kalite tanimi, hem ftriinleri, hem de hizmetleri kapsayacak sekilde biitiin
bilesenlerin ele alinmasiyla miimkiin olmaktadir (Kogak, 1997: 25). Bu bilesenlerin i¢inde son yillarda 6n plana ¢ikan
kavram, ¢evre bilinci ve doganin korunmasi konusunda farkindaligin artmasiyla birlikte yesil kalite uygulamalar1
olmustur. Alanda yapilan bazi aragtirmalarda (Deng ve Burnett, 2002; Ham ve Lee, 2011; Tortella ve Tirado, 2011,
DiPietro vd. 2013; Jeong vd. 2014; Yazicioglu vd. 2018) yiyecek — icecek hizmeti sunan gerek otel isletmelerinin
gerekse de bagimsiz restoranlarin, en fazla enerji ve su harcayan isletmelerden oldugu ortaya ¢ikmistir. Hig siiphesiz
bu durum agirlikli olarak, s6z konusu isletmelerin mutfak birimlerinden kaynaklanmaktadir. Turizm sektoriinde
0zellikle mutfaklardaki asir1 su ve enerji tiikketiminin dogal kaynaklara zarar verdigi siirdiiriilebilirlik agisindan sik
sik giindeme gelmektedir. Bu gelismeler neticesinde yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmelerde yesil mutfak ve yesil

mutfak kalitesi kavrami ortaya ¢ikmigtir

Yukarida bahsedilen bilgiler 1s1ginda arastirmanin amaci, Nevsehir ilindeki otel isletmelerinin yesil mutfak
kalitesinin (Y-mutkal) 6l¢iilmesidir. Bu sayede yesil mutfak kalitesini olusturan uygulamalarin igletmeler tarafindan
hangi boyutta karsilandiginin, bu konudaki miisteri beklentilerinin hangi diizeyde oldugunun ve miisteri

beklentilerinin igletmelerce hangi diizeyde tatmin edildiginin belirlenmesi hedeflenmistir.
Yesil Mutfak Kalitesi Kavrami ve Uygulamalari

Gelismis tilkeler cevreci uygulamalari hemen hemen tiim sektorlere yansitirken, gelismekte olan iilkelerse siirlt
kapasiteleri sebebiyle cevreci uygulamalar1 yeterli seviyede tiim sektorlere yansitamamaktadir. Cevreci iiretim
faaliyetinde bulunamayan sektorlerde, enerji ve kaynak tiikketimi fazla olmakta, ekonomik, sosyal ve cevresel
sorunlara sebep olan biiyiik miktarlarda sera gazi salinimi olusmaktadir (Mittal ve Sangwan, 2014: 559). Bundan
dolay1 diinya genelinde bir¢ok sektorde oldugu gibi turizm sektoriinde de gevreci tedbirler alinmaya baslanmustir.
Turizm sektdriine yonelik cevreci tedbirlerin ilk olarak Avustralya’da uygulanmaya baslandigi bilinmektedir.
Avustralya Turizm Birligi ilk kez bir ‘Cevresel Uygulama Standardi’ (Code of Environmental Practice) olusturarak
turizmin, ¢evreyi korumay1 saglamasim amag edinen bir strateji gelistirmistir. Ote yandan Ingiliz Seyahat Birligi ve
Alman Seyahat Otoritesi de, turizmin g¢evreye olan etkilerini azaltic1 enerji tasarrufu, su tasarrufu, doganin
korunmasi, kirliligin onlenmesi ve ¢arpik kentlesmenin Oniine gegilmesi gibi c¢esitli konularda girisim ve

uygulamalarda bulunmustur (Kement, 2013: 53).

Tiirkiye’de Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan 1993 yilinda turizm isletme belgesi olan ve talepte bulunan

otel isletmelerine, ¢evre bilincini olusturmak ve bu bilincin artarak devam etmesini saglamak amaciyla ‘Cevre Dostu
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Kurulus Belgesi ve Plaketi’ verilmeye baslanmistir (Dinger ve Gedik, 2010: 666). Ancak daha sonra bu uygulamanin
kapsami genisletilerek 2008 yilinda “Yesil Yildiz” sertifikas ilgili bakanlik¢a kriterleri saglayan otel isletmelerine
verilmeye baslanmistir (KTB, 2008). Bu uygulama ile Yesil Yildiz sertifikasina sahip olan otel isletmeleri, otelin
tiim departmanlarinda oldugu gibi mutfak boliimiinde de 6zellikle enerji, su tasarrufu ve atik kontrolii hususunda
cevreye daha duyarli bir yaklagim sergilemeye baslamistir. Ayrica otel isletmeleri bu konuda isgdrenlere egitim

vermek ve cevreye duyarli isgorenleri ddiillendirmek gibi uygulamalar yapmaktadirlar (Kizilirmak, 2011: 9).

Ulkeler ve isletmeler, yesil tutumlarimi gevreci ve yesil politikalar ile gelistirmeye devam etmektedir. Yesil
Mutfak kavraminin giinden giine gelisimi ve yayginlasmasi siirmektedir. Gerek otel igletmelerinin mutfak bolimii
gerekse de bagimsiz yiyecek icecek isletmelerini kapsayan ve cevreci politikalar iceren sertifika programlarinin

baslicalar1 su sekilde siralanabilir;

» Green Restaurant Certification 4.0 Standards

ISO 14000 ‘Cevresel Yonetim Sistemi’

ISO 50001 ‘Enerji Yonetimi Sistemi’

LEAF Criteria Version 2.0

Yesil Nesil Restoran

“Yesil Yildiz’ (Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi) sertifikasyon programi

YV V. V VYV V V

Sorumlu Restoran Sertifikasi

Yesil Mutfak Kalitesi (Y-Mutkal) uygulamalari, mutfak donanimlarini ve iiretim siireclerini yedi boyutta ele
alarak ¢evre hassasiyetinin, misteri beklentileri ve isletmenin hizmet Kkalitesi c¢ergevesinde Ol¢iilmesini
hedeflemektedir. Bu baglamda otel ve bagimsiz yiyecek-icecek isletmelerinin mutfaklarinda c¢evreye duyarli
uygulamalar yiriitebilecekleri ¢alisma alanlart; enerji verimliligi, su tasarrufu, siirdiriilebilir gida, atik azaltimi
ve geri doniislim, tek kullamimliklar, kimyasal ve kirlilik azaltimi ve siirdiiriilebilir yap1 olarak siralanmaktadir
(Sever, 2016: 45). Bunlara ilaveten sektordeki bazi isletmeler biyo ¢esitliligin korunmasi, ¢evre egitimi, ¢evre dostu
dizaynlar, edilgen dizaynlar ve iirlin yenileme gibi daha yeni alanlarda da g¢evreci uygulamalar1 sergilemektedir

(Jamaludina ve Yusof, 2013: 21).
flgili Arastirmalar

Yesil mutfak kalitesi (Y-Mutkal) konusunda turizm isletmeciligi ve yiyecek-icecek isletmeciligi konusunda ilgili
literatiirde yeterli sayida aragtirma bulunmamaktadir. Temizkan vd. (2017) tarafindan Bursa’daki yiyecek-igecek
isletmelerinde yapilan arastirmaya gore, ¢evreye duyarli mutfak uygulamalari konusunda miisteri beklentileri ve
isletme uygulamalarinda en fazla “atik yonetimi” 6n plana ¢ikarken, en az dikkat ¢ceken husus ise “siirdiiriilebilir
yap1” olmustur. Bununla birlikte, “kimyasal azaltim™ kalite anlaminda en fazla 6nemsenen konu olurken, “tek

kullanimliklar” ise kalite anlaminda en az 6nemsenen konu olmustur.

Shapoval vd. (2018) tarafindan ABD’de 516 gen¢ (milenyum nesli) katilimer {izerine uygulanan aragtirmada,
yiyecek-igecek isletmelerinde yesil uygulamalarin miisteri sadakati ve tatmin diizeyini 6nemli Ol¢iide arttirdig
saptanmistir. Bununla beraber, milenyum grubunun g¢evreci degerlere hassasiyet gosterdigi, tiiketim tercihleri

anlaminda ¢evreci uygulamalari en fazla 6nemsedigi ve niifus olarak da en kalabalik kitleyi olusturdugu arastirmada
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vurgulanan diger bir husustur. Dolayisiyla ilgili arastirmada, gelecek agisindan ¢evreci uygulamalarin yiyecek-igecek

isletmeleri agisindan ¢ok daha fazla 6nem kazanacag ifade edilmistir.

Istanbul’da bulunan turizm isletme belgeli yiyecek-icecek isletmelerinde yapilan bir arastirma sonucunda ise
miisterilerin restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarimi yiiksek diizeyde onemsedikleri ancak bu durumu ayni
restoranda tekrar yemek yeme davranigina yansitmadiklari ortaya ¢ikmigtir. Arastirmaya katilanlarin yesil mutfak
uygulamalarinda en ¢ok 6nemsedigi konular “atik yonetimi ile su ve enerji tasarrufu” olmustur (Savas, 2018). Yesil
restoranlar iizerine yapilan bir diger calismada, yesil uygulamalarin tiiketici davranislarina ve tercihlerine énemli

diizeyde ve pozitif yonde etki ettigi sonucuna ulasilmistir (Teng ve Wu, 2019).
Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmanin temel amaci, Nevsehir ilindeki otel isletmelerinin yesil mutfak kalitesinin (Y-mutkal)
Olciilmesidir. Bu temel amag¢ dogrultusunda Tiirkiye'nin Kapadokya Bolgesi’nde yer alan Nevsehir ilindeki 3, 4, 5
yildizl1 oteller ve 6zel isletme belgeli tesislerin (3 adet yesil yildiz belgeli isletme) yesil mutfak kalite diizeylerinin
ve bu isletmelerin miisterilerinin konu ile ilgili beklenti diizeylerinin 6l¢tilmesi hedeflenmistir. Bu sayede s6z konusu

isletmelerin yesil mutfak uygulamalar1 ve miisteri beklentileri ele alinip mevcut durum ortaya konmaya calisilmustir.

Aragtirma kapsaminda yapilan literatiir taramasi1 sonucu bu konunun Tiirkiye’de sinirli sayida (Sever, 2016;
Temizkan vd. 2017; Savas, 2018) ele alindig1 goriilmektedir. Ancak Tiirkiye’de en fazla turist geken bélgelerden biri
olan, kiiltiir turizminde énemli bir destinasyon olarak 6n plana ¢ikan, oldukca fazla sayida otel igletmesi ve yiyecek-
icecek isletmesi bulunan Kapadokya’da bu konuda hicbir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle ¢alismanin 6nemli

oldugu ve ilgili literatiire katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Bu ¢aligmanin modeli betimsel niteliktedir. Betimsel modelin amaci, mevcut bir problemi, bu problemle iliskili
durumlari, degiskenleri ve degiskenlerin birbiri arasindaki iligkileri tanimlayarak bir konudaki mevcut durumu
arastirmak oldugundan dolayr arastirmanin modeli betimsel olarak belirlenmistir (Ural ve Kilig, 2006: 19). Bu

noktadan hareketle aragtirmanin uygulama sathasina gegmek igin bir 6l¢gme araci kullanilmustir.

Nevsehir ilindeki otel isletmelerinin yesil mutfak kalitesinin (Y-mutkal) 6lciilmesi amaciyla Sever (2016)
tarafindan gelistirilen ve Temizkan vd. (2017) ve Savas (2018) tarafindan da kullanilan “Yesil Mutfak Kalitesi
Olgegi”nden faydalanilmistir. Tlgili dlgekte cevreye duyarli mutfak uygulamalar1 kapsaminda; enerji verimliligi, su
tasarrufu, tek kullanimliklar, atik yonetimi, kimyasal kullanim, stirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir yap1 boyutlarina
yonelik isletmeler i¢in 26 ifade, miisteriler igin ise 24 ifade yer almaktadir. Bu 6l¢ek hem isletme yoneticilerine hem

de miisterilere uygulanmustir.

Anket formunun ilk kisminda, miisterilere yonelik demografik ve isletmelere yonelik tanimlayici ifadeler
bulunmaktadir. Anket formunun ikinci kisminda, Yesil Mutfak Kalitesi Olgeginin miisterilere uygulanan kismi 5'li
Likert tipinde (1. Cok Onemsiz - 5. Cok Onemli) derecelendirilirken, ilgili 6lgegin isletmelere uygulanan kismi ise
2’li diizeyde (1. Evet - 2. Hayir) derecelendirilmistir. Ydneticilere yoneltilen ifadelerden “1. Isitma, sogutma ve
havalandirma ekipmanlarinin “Eko-Etiketler’e sahip olmas1” ve “3. Tuvaletteki aydinlatmalarin fotoselli olmas1™
ifadeleri daha iyi anlasilmasi bakimindan “1. ifade” 3 farkli soru olarak, “3. ifade” 2 farkli soru olarak

olusturulmustur. Bu durumda arastirmada kullanilan 6l¢ekte; 29 ifade yonetici beklentilerinin, 24 ifade de aynen
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kullanilarak miisteri beklentilerinin 6l¢iilmesine yoOnelik ankete yerlestirilmistir. Ankette kullanilan 6lgeklerin
giivenilirlik katsayilarina bakildiginda isletmelere yonelik Y-Mutkal 6l¢eginin Cronbach’s Alpha katsayisinin (o)) =
0,83; miisterilere uygulanan Y-Mutkal 6l¢eginin Cronbach’s Alpha katsayisinin (o) = 0,75 oldugu tespit edilmistir.

Dolayisiyla 6lgeklerin giivenilir diizeyde oldugu ifade edilebilir.

Aragtirmanin evrenini igletmeler agisindan Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 2016 yili verilerine gore turizm isletme
belgeli 55 adet otel isletmesi (KTB, 2017) olustururken, miisteriler agisindan ise 2016 yilinda Nevsehir ilini ziyaret
eden yaklasik 1.5 milyon yerli ve yabanci turist olusturmaktadir (Anadolu Ajansi, 2018). Arastirmada evrenin
tamamina ulasma gii¢liigiinden dolay1 6rnekleme ydntemine basvurulmustur. Bu kapsamda yargisal 6rnekleme
tekniklerinden kasti (Kararsal) oOrnekleme teknigi kullanilmistir. Bu teknikte, Ornegi olusturan elemanlar
arastirmacinin  aragtirma problemlerine cevap bulacagma inandig1 kisilerden olusur. Yani deneklerin

belirlenmesindeki 6l¢iit arastirmacinin yargisidir. Denekler rastgele segilmezler (Altunisik vd., 2017).

Aragtirmanin uygulamasi 2017 yih Temmuz ve Agustos aylari icinde yapilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin
hesaplanmasinda Yamane tarafindan gelistirilen 6rneklem formiilii kullanilmistir (Yamane, 2001: 116). Bu formiile
gore arastirma evreni 1.5 milyon yerli ve yabanci turist olarak kabul edildiginde arastirma 6rneklemi de %95 giiven
araliginda 384 olarak hesaplanmaktadir. Toplam 550 adet anket arastirmaya dahil isletmelerin miisterisi olan yerli ve
yabanci turistlere dagitilmistir. Miisterilere dagitilan anketlerden 441 adet anket geri toplanmistir. Ancak toplanan
anketlerden 27 anket hatali dolduruldugundan dolay1 degerlendirme dis1 tutulmustur. Dolayisiyla miisterilerden elde
edilen toplamda 414 anket verisi analize tabi tutulmustur. Bunun yaninda toplam 55 isletme ile goriigiilmek istenmis
ve tam sayima gidilmeye ¢alisilmistir. Ancak bu isletmelerden bazilari yeterli biiylikliikte mutfak sahibi olmadiklar
sebebi ile aragtirma kapsamina dahil edilmemistir. Ayrica bazi isletmeler cesitli nedenlerden dolay:1 (faaliyet
sonlandirma) anket ¢alismasina katilmak istememistir. Dolayisiyla isletmelerden elde edilen anket sayis1 39 ile sinirl
kalmigtir. Aragtirmaya katilan igletmelerden ve misterilerden elde edilen veriler, bilgisayar ortaminda uygun
istatistik programina aktarilarak analize tabi tutulmustur. Isletmelere iliskin tanimlayici, miisterilere iliskin ise
demografik bilgilerin belirlenmesi amactyla frekans dagilimlari incelenmis ve 6l¢eklerin ifadelerine yonelik ortalama

degerler hesaplanarak yorumlanmistir.
Bulgular

Arastirma kapsaminda verilerin analizlerinden elde edilen bulgular bu bolimde sunulmaktadir. Sirasiyla,
isletmelere iligkin tanimlayici bilgiler, miisterilere iliskin demografik degiskenler, otel isletmesi yoneticilerinin Y -
Mutkal olcegi ifadelerine verdigi cevaplar ve miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina iligkin beklentilerinin

ortalama degerlerine yer verilmistir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan Isletmelere iliskin Tanimlayic1 Bilgilerin Frekans Dagilimlar

Kategoriler Say1 (n) Yiizde (%)
Isletme Faaliyet Yih

2-3 Y1l 3 7,7

4-5 Y1l 4 10,3
6-7 Y1l 6 15,4

8 Y1l ve tizeri 26 66,7
Toplam 39 100
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Kategoriler Say1 (n) Yiizde (%)
Kalite Belgesi

Evet 35 89,7
Hayir 4 10,3
Toplam 39 100
Sahip Olunan Kalite Belgesi*

HACCP 24 44,4
ISO 9000 10 18,5
ISO 14000 5 9,3
I1ISO 22000 8 14,8
ISO 50001 3 5,6
Diger 4 74
Toplam 54 100
Isletme Kuver Kapasitesi

50 ve alt1 10 25,6
51-100 arasi 5 12,8
101-150 arasi1 5 12,8
151-200 arasi 4 10,2
201 ve lizeri 15 38,5
Toplam 39 100
Isletme Yonetici-Sahiplik Tliskisi*

Isletmenin Sahibi 20 40,0
Isletme Sahibinin 1. Derece Akrabasi 5 10,0
Isletme Sahibinin 2. Derece Akrabasi 1 2,0
Sektor Deneyimli Calisan 18 36,0
Yiyecek-Igecek Diplomali 6 12,0
Toplam 50 100

*Birden fazla segenegin isaretlendigi tanimlayict sorular

Aragtirmaya katilan isletmelerin tanimlayici bilgilerine iliskin frekans dagilimlar1 Tablo 1’de goriilmektedir.
Tabloya gére, isletmeler faaliyet yil1 olarak 8 yil ve iizerinde (n=26; %66,7) yogunlasmaktadir. Isletmelerin biiyiik
cogunlugunda (n=35; %89,7) en az bir adet kalite belgesinin bulundugu ve kalite belgelerinden en fazla HACCP
(n=24; %44,4) belgesine sahip olduklar1 tespit edilmistir. Ayrica aragtirmaya katilan isletmelerin kuver kapasitesi
agisindan en fazla 201 ve tizerinde (n=15; %38,5) yogunlastigi ve yonetici-sahiplik iliskisi bakimindan ise isletmenin

sahibi (n=20; %40,0) olanlarin en yiiksek oranda oldugu belirlenmistir.

Tablo 2: Isletme Miisterilerinin Demografik Degiskenlerine Y&nelik Frekans Dagilimlari

Kategoriler Sayi (n) Yiizde (%)
Cinsiyet

Kadin 150 36,2
Erkek 264 63,8
Toplam 414 100
Yas

20 ve alt1 51 12,3
21-30 217 52,4
31-40 99 23,9
41-50 38 9,2
51 ve lizeri 9 2,2
Toplam 414 100
Egitim durumu

Ilkogretim 18 43
Lise 97 23,4
Onlisans 109 26,3
Lisans 148 35,7
Yiiksek Lisans 32 1,7
Doktora 10 2,4
Toplam 414 100
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Arastirmaya katilanlarin demografik degiskenlerine iliskin frekans dagilimlar1 Tablo 2’de yer almaktadir. Buna
gore cinsiyet olarak erkek katilimcilarin (n=264; %63,8) kadinlara gore daha fazla oldugu belirlenmistir.
Katilimcilarin yaslar1 bakimindan 21-30 yas aralifinda (n=217; %52,4) ve egitim durumlar1 bakimindan ise 6nlisans

ve lisans diizeyinde (n=257; %62) yogunlastig1 goriilmektedir.

Tablo 3: Yoneticilerin Y-Mutkal Olgegi Ifadelerine Verdigi Cevaplarin Frekans Dagilimlari

BOYUTLAR VE IFADELER E/H Say1 (n) Yiizde (%)
Enerji Verimliligi
. . B e Lot ? . Evet 25 64,1
1.Tim 1sitma ekipmanlar1 "Eko-FEtiket’e sahiptir. Hayir 14 35.9
. - . " o .. Evet 30 76,9
2.Tim sogutma ekipmanlar1 "Eko-Etiket’e sahiptir. Hayir 9 231
. . " o . Evet 26 66,7
3.T{im havalandirma ekipmanlar1 "Eko-Etiket’e sahiptir. Hayir 13 333
N . . .. T Evet 36 92,3
4.Tlim aydinlatma Gniteleri "Enerji Verimli"dir. Hayir 3 77
. . . .. Evet 29 74,4
5.Misafir tuvaletlerindeki aydinlatmalar fotosellidir. Hayir 10 256
. . - Evet 23 59,0
6.Personel tuvaletlerindeki aydinlatmalar fotosellidir. Hayir 16 410
. o . Evet 21 53,8
7.Yenilenebilir enerji kaynaklari kullanilmaktadir. Hayir 18 46.2
Su Tasarrufu
8.Hava karisimli ve sensorlii musluklarla su kullanimi azaltilmaktadir. Evet 19 48,7
Hayir 20 51,3
L . Evet 33 84.6
9.1ki sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmaktadir. Hayir 6 154
. Evet 8 20,5
10.Susuz pisuarlar kullanilmaktadir. Hayir 31 795
11.Isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik suyun yeniden kullanimi Evet 11 28,2
saglanmaktadir. Hayir 28 71,8
Atik Yonetimi
12 Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve tehlikeli atiklar ayrigtirilarak geri Evet 25 64,1
doniisiime gonderilmektedir. Hayir 14 35,9
13.Satin alinan i kler d itolu {irlinlerden seg¢ilmektedir Evet 28 718
.Satin alinan igecekler depozitolu iirlinlerden segilmektedir. Hayir 11 282
o . . . Evet 27 69,2
14.Cevreye duyarl paketleme yapan tedarikgiler tercih edilmektedir Hayir 12 308
15.Artan yiyecekler hayir kurumlarina ve hayvan barinaklarina Evet 28 71,8
bagislanmaktadir. Hayir 11 28,2
16.Porsiyonlar kiigiiltiilerek yiyecek artiklarinin dniine gegilmeye Evet 27 69,2
calisilmaktadir. Hayir 12 30,8
Tek Kullanimliklar
17.Yiyecekler paketlenirken kullanilan kutular daha 6nce doniistiiriilmiis Evet 18 46,2
uriinlerden tercih edilmektedir. Hayir 21 53,8
18.C6p posetleri daha dnce donistiirilmis iriinlerden tercih edilmektedir Evet 34 81,2
.Cop pose once donistiiriilmiis iiriinlerden tercih e edir. Hayir 5 128
19.Tek kullanimlik kagit, plastik ve aliiminyum gibi servis, saklama ve yeme Evet 27 69,2
gereglerinden kaginilmaktadir. Hayir 12 30,8
Kimyasal Kullanim
. . . . Evet 34 87,2
20.Personel, toplu tasima kullanimi yoniinde tegvik edilmektedir. Hayir 5 128
. e et o S . o Evet 21 53,8
21.Personel tiniformalar1 doniistiiriilebilir tekstil tirtinlerden imal edilmistir. Hayir 18 46.2
e " T . . . Evet 35 89,7
22 Hasere yoneliminde "Eko-Etiket"li iiriinler tercih edilmektedir. Hayir 4 103
23.Zemin ve bulagik temizleyicileri "Eko-Etiket"li tiriinlerden tercih Evet 34 87,2
edilmektedir. Hayir 5 12,8
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Siirdiiriilebilir Gida
e . o e . .. Evet 33 84,6
24 Tiri tehlikede olan bitki ve hayvan iiriinleri meniide yer almamaktadir. Hayir 6 —’—15, 4
. . . . . . Evet 29 74,4
25.Tedarikgiler ¢cevreye duyarl sertifikalara sahip olanlardan tercih edilmektedir. Hayir 10 256
26.Meniide tamamen bitkisel igerige sahip tirlinlere de yer verilmektedir Evet 30 76,9
(Vegan'lar igin). Hayir 9 23,1
1 N . - o Evet 33 84,6
27 Meniideki yemekler bolgede yetisen tiriinlerden elde edilir. Hayir 6 154

Siirdiiriilebilir Yap1
28.Zemin, kereste, yalitim, kap1 gibi yap1 tiriinleri doniistiiriilmiis tiriinlerden Evet 26 66,7
tercih edilmektedir. Hayir 13 33,3
29 Mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi donanim malzemeleri doniistiiriilmiis Evet 22 56,4
urinlerden tercih edilmektedir. Hayir 17 43,6

Aragtirmanin amaci kapsaninda yoneticilerin Y-Mutkal Olgegi ifadelerine verdigi cevaplarim frekans dagilimlari
Tablo 3’te yer almaktadir. Elde edilen bulgular isletmelerin yesil mutfak uygulamalarini olusturan boyutlar (1. enerji
verimliligi, 2. su tasarrufu, 3. tek kullanimliklar, 4. atik yonetimi, 5. kimyasal kullanimu, 6. siirdiiriilebilir gida ve 7.

stirdiiriilebilir yap1) acisindan degerlendirilmistir.

Enerji verimliligi boyutu altinda yer alan “tiim aydinlatma iiniteleri enerji verimlidir” ifadesi (n=36; %92,3), su
tasarrufu boyutunda “iki sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmaktadir” ifadesi (n=33, %84,6), atik yonetimi
boyutunda “satin alinan igecekler depozitolu iiriinlerden secilmektedir” ve “artan yiyecekler hayir kurumlarina ve
hayvan barinaklarina bagiglanmaktadir” ifadeleri (n=28, %71,8), tek kullanimliklar boyutunda “¢0p posetleri daha
once doniistiirilmiis trtinlerden tercih edilmektedir” ifadesi (n=34, %87,2), kimyasal kullanim1 boyutunda “hasere
yoneliminde eko-etiketli tiriinler tercih edilmektedir” ifadesi (n=35, %89,7), sirdiiriilebilir gida boyutunda “tiirii
tehlikede olan bitki ve hayvan triinleri meniide yer almamaktadir” ve “meniideki yemekler bolgede yetisen
iiriinlerden elde edilir” ifadeleri (n=33, %84,6) ve son olarak siirdiiriilebilir yap1 boyutunda “zemin, kereste, yalitim,
kap1 gibi yap1 tiriinleri doniistiiriilmiis Uriinlerden tercih edilmektedir” ifadesi (n=26, %66,7) en yiiksek sayida evet

oranina sahip olmustur.

Tablo 4: Miisteri Beklentilerine iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

. Aritmetik Standart
BOYUTLAR VE IFADELER Ortalama (1) Sapma (ss)
Enerji Verimliligi 4,36 0,83
1.Firmlarin enerji tasarruflu olmasi. 4,44 0,80
2.Merkezi klima sisteminin kullanilmasi. 3,95 1,20
3.LED aydinlatma ile enerji tasarrufu saglanmasi. 4,48 0,78
4.Sogutma ekipmanlarinin enerji tasarruflu olmasi. 4,49 0,65
5.Isyerinde yenilenebilir enerji kaynaklarmnin kullanilmasi. (Giines, riizgar) 4,42 0,71
Su Tasarrufu 4,01 0,99
6.Atik sularin aritilarak sulamada veya tuvaletlerde kullanilmasi. 411 0,90
7. Tuvaletlerde iki sifonlu klozetlerin bulunmasi. 3,89 1,07
8.Cat1 sularinin (yagmur-kar) tank veya varillerde toplanarak sulamada kullanilmasi. 4,19 0,86
9. Tuvaletlerde sensorlii musluklarin kullanilmasi. 3,86 1,14
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Tablo 4: Miisteri Beklentilerine iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri (Devami)

Atik Yonetimi 4,24 0,83
10.Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve yag gibi atiklarin ayristirilarak geri doniisiime 4.40 072
gonderilmesi. ' '
11.Pil ve kimyasallar gibi tehlikeli atiklarin ayrigtirilarak geri doniigiime
. . . 4,34 0,77
gonderilmesi.
12.Kagitsizlagma ¢abalarinin benimsenmesi (e-fatura, e-bordro, e-raporlama). 3,93 1,02
13.Artan yiyeceklerin hayir kurumlarina veya hayvan bariaklarina bagislanmasi. 4,30 0,82
Tek Kullannmliklar 3,96 0,91
14.Tek kullanimlik kurulama gereglerinden (pecete, havlu) kagmilmasi. 4,02 0,86
15.Tek kullanimlik paketleme kutularindan (kagit, plastik ve aliiminyum)
3,90 0,96
kaginilmasi.
Kimyasal Kullamim 3,98 0,87
16.Personelin toplu tagima kullanim1 yoniinde tesvik edilmesi. 4,04 0,89
17.Personelin tiniforma ve onliiklerinde siirdiiriilebilir tekstil iiriinlerinin tercih
; - 3,87 0,87
edilmesi.
18.ISO 14001 "Cevre Yonetim Sistemi" sertifikali ilaglama sirketlerinin tercih
; . 4,03 0,85
edilmesi.
19."Eko-Etiket"li (Eco-label) genel temizlik iiriin ve kimyasallarinin tercih edilmesi. 4,00 0,87
Siirdiiriilebilir Gida 4,10 0,86
20.Meniide "Organik" sertifikali yiyeceklere de yer verilmesi. 4,19 0,84
21.Meniideki yiyeceklerin bolgede (160 km yarigapta) yetisen iirlinlerden tedarik 401 088
edilmesi. ’ ’
Siirdiiriilebilir Yap1 3,97 0,95
22.Yapida (insa) kullanilan malzemelerin (¢elik iskelet, zemin, ¢at1 panellerinin)
e et e . . . 3,68 1,09
doniigtiirilmiis trtinlerden tercih edilmesi.
23.Donanimda kullanilan malzemeler (mutfak tezgahi, marangoz {iriinleri, pencere
e et . . 3,88 0,94
araglar1,) dontistiiriilmis tiriinlerden elde edilmesi.
24 Miisterisi oldugum restoranin bir "Cevreye Duyarlilik" sertifikasina sahip olmasi. 4,35 0,82
Genel Ortalama 4,12 0,89

Not: /=Cok Onemsiz — 5= Cok Onemli

Tablo 4’te otel isletmelerinin Y-Mutkal uygulamalarindan miisterilerin beklentilerine iligkin aritmetik ortalama
ve standart sapma degerleri yer almaktadir. Buna gore ilgili dlgekte X = 4,49 ile enerji verimliligi boyutundaki
“sogutma ekipmanlarimin enerji tasarruflu olmasi” ifadesi en yliksek ortalama puana sahip olurken, siirdiiriilebilir
yapt boyutundaki “yapida (insa) kullanilan malzemelerin (¢elik iskelet, zemin, ¢ati panellerinin) doniistiiriilmiis
iiriinlerden tercih edilmesi” ifadesi X=3,68 ile en diisiik ortalama puana sahip olmustur. Ote yandan otel
isletmelerinin Y-Mutkal uygulamalarindan miisterilerin beklentilerine iliskin genel aritmetik ortalamanin X =4,12 ile

orta degerin oldukga iizerinde gercekleserek “onemli” diizeyde oldugu sdylenilebilir.
Sonug¢ ve Oneriler

Diinya genelinde siirdiiriilebilirlik agisindan g¢evreci uygulamalar gelismis iilkelerde daha etkin bir sekilde
uygulaniyorken gelismekte olan iilkelerde ve gelismemis {ilkelerde bu konunun g6z ard1 edildigi dikkat ¢ekmektedir.
Cevreci yaklagim sergilemeyen iilkelerde sektorlerin su, enerji gibi kaynak kullanim ve kirlilik konularinda duyarsiz
tavirlar sergiledigi goriilmektedir (Mittal ve Sangwan, 2014: 559). Bunun yaninda tiim sektorlerde oldugu gibi turizm
sektoriinde de siirdiiriilebilirlik amaciyla gevreci uygulamalara yonelik 6zellikle atik yonetimi, biyo ¢esitliligin

korunmasi, ¢evre egitimi gibi konularda (Jamaludina ve Yusof, 2013: 21) ulusal veya uluslararasi projelerin yapildigi
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ve modellerin gelistirildigi bilinmektedir. Yesil mutfak uygulamalar1 da bu kapsamda gelistirilen modellerden biridir.
Yapilan bu arastirmada Y-Mutkal (Yesil Mutfak Kalitesi) Olgegi kullanilarak Nevsehir ilinde bulunan otel

isletmelerinin yesil mutfak uygulamalarina yonelik analizler ve degerlendirmeler yer almaktadir.

Aragtirmaya katilan otel igletmesi yoneticilerinin Y-Mutkal 6l¢egi ifadelerine verdikleri cevaplar incelendiginde,
yoneticiler tarafindan gevreci uygulamalar a¢isindan en ¢ok dnemsenen hususlar arasinda, “tiim aydinlatma tiniteleri
enerji verimlidir”, “iki sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmaktadir”, “¢op posetleri daha dnce doniistiiriilmiis
tiriinlerden tercih edilmektedir”, “hagere yoneliminde eko-etiketli iiriinler tercih edilmektedir”, “tiirii tehlikede olan
bitki ve hayvan tiriinleri meniide yer almamaktadir” ve “meniideki yemekler bélgede yetisen iiriinlerden elde edilir”
ifadelerinin oldugu tespit edilmistir. Buna gore arastirmaya katilan yoneticilerin maliyet diisiiriicii ve ¢cevreci isletme
imaj1 yaratici konular1 dnemsedigi sdylenilebilir. Ote yandan isletmelerin biiyiik cogunlugunda ¢evreci uygulamalar
kapsaminda, “isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik suyun yeniden kullanimi saglanmaktadir” ve “hava
karigimli ve sensérlii musluklarla su kullamimi azaltiimaktadir” ifadelerinde yer alan {irlinleri bulunmadig:
saptanmistir. Temizkan vd. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada da atik suyun yeniden kullanimi ve su tasarrufu
konularinda benzer bulgularin oldugu gorilmektedir. Bu verilerden yola ¢ikarak arastirmaya katilan otel
isletmelerinin, suyun yeniden kullanim i¢in gerekli olan ekipmanlarin maliyet arttirict niteliginden dolay1, s6z

konusu ¢evreci iiriinleri mutfaklarinda bulundurmaktan kagindiklari diisiiniilebilir.

Otel isletmelerinin Y-Mutkal uygulamalarindan miisterilerin beklentilerine iligkin cevaplar incelendiginde, enerji
verimliligi boyutundaki “sogutma ekipmanlarinin enerji tasarruflu olmasi” ifadesi en ¢ok 6nemsenen konu olurken,
siirdiiriilebilir yap1 boyutundaki “yapida (insa) kullanilan malzemelerin (¢elik iskelet, zemin, ¢ati panellerinin)
doniistiiriilmiis tirtinlerden tercih edilmesi” ifadesi en az Gneme sahip olmustur. Bununla beraber miisterilerin en ¢ok
onemsedigi boyut genel olarak “enerji verimliligi” olmustur. Ancak Temizkan vd. (2017)’nin g¢aligmasinda
miisterilerin en ¢ok Onemsedigi boyutun “atik yénetimi” olmasi bu g¢aligmadaki bulgularla Ortiismedigini
gostermektedir. Ote yandan otel isletmelerinin Y-Mutkal uygulamalarindan miisterilerin beklentilerine iliskin genel
ortalamanin orta degerin oldukca iizerinde gercekleserek “omemli” diizeyde oldugu soylenilebilir. Dolayisiyla
arastirmaya katilan miisterilerin yesil mutfak uygulamalarini 6nemli bulduklar1 ve bu uygulamalara dikkat ettikleri
sOylenilebilir. Y-Mutkal 6l¢egi kullanilarak yapilan Savag (2018)’1n calismasinda da miisterilerin yesil mutfak
uygulamalarimi “onemli” diizeyde algiladigi, dolayisiyla bu calismadaki bulgulara benzer bir sonucun elde edildigi
tespit edilmistir. Bu veriler 1518inda yapilan arastirmanin sonuglar1 géz Oniinde bulundurularak bazi oneriler

gelistirilmistir. Bunlar:

» Arastirmaya katilan otel isletmelerindeki su tasarrufu ve atik suyun yeniden kullanimina ydnelik
uygulamalarin yetersiz oldugu goriilmektedir. Bu konudaki ekipmanlarin maliyeti olduk¢a yiiksektir. Dolayisiyla
kamu idaresinin bu maliyetleri azaltic1 tedbirler almasi (tesvik ve vergi kolayligi) gerekmektedir. Bu durum stirekli
tizerinde durulan siirdiiriilebilir ¢evre politikalariin turizm sektoriinde de hayata gegirilmesi agisindan nem

tasimaktadir.

» Yesil mutfak uygulamalarina yonelik miisteri beklentileri en ¢ok sogutma ekipmanlarinda enerji verimliliginin

olmasi konusunda yiiksektir. Dolayisiyla isletmelerin sogutma ve 1sitma gibi ekipmanlari tedarik ederken bu hususa
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dikkat etmeleri ¢evreci imaj agisindan etkili olacaktir. Bu durum her ne kadar maliyet unsuru olarak goriilse de otel

isletmesinin miisteriler tarafindan daha ¢ok tercih edilmesini ve uzun vadede karliliginin artmasini saglayabilir.

Bu calisma Kapadokya Bolgesi’ndeki (Nevsehir ili) turizm isletme belgeli otel isletmelerinin yesil mutfak
kalitesinin (Y-Mutkal) dlgiilmesi amaciyla yapilmistir. Y-Mutkal, ilgili alanda yeni bir dlgek olmasi nedeniyle
literatiirde heniiz yeterli diizeyde ¢aligma bulunmamaktadir. Bu 6l¢egin turizm agisindan farkli destinasyonlarda ve

farkli isletmelerde uygulanmasinin ilgili literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.
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Extensive Summary

Food and beverage enterprises in the increasingly competitive service sector are trying to preserve quality while
presenting different products and determining price policy. Therefore, the definition of quality applicable to a food
and beverage business is possible by addressing all components, including both products as well as services. (Kogak,
1997: 25). Among these components, the concept that has come to the forefront in recent years has been green quality
practices with increasing awareness for environmental issues and the protection of nature. Various studies conducted
in the field (Deng and Burnett, 2002; Ham and Lee, 2011; Tortella and Tirado, 2011; DiPietro et al. 2013; Jeong et
al. 2014; Yazicioglu et al. 2018) reveal that both hotel businesses offering food and beverage services and
independent restaurants are the most energy and water-consuming enterprises. Undoubtedly, this situation mainly
stems from the kitchen units of the enterprises in question. The harm caused to natural resources by the tourism
sector, especially in the kitchens with excessive water and energy consumption is frequently on the agenda in terms
of sustainability. As a result of these developments, the concept of green kitchen and green kitchen quality has

emerged in enterprises offering food and beverage services.

Countries and businesses continue to develop their green attitudes through environmental and green policies. The
development and spread of the concept of Green Kitchen continues day by day. Leading certificate programs covering
both the kitchen department of the hotel businesses and the independent food and beverage businesses including

environmental policies can be listed as follows:

» Green Restaurant Certification 4.0 Standards

» ISO 14000 ‘Environmental Management System’
» ISO 50001 ‘Energy Management System’

» LEAF Criteria Version 2.0

» Green Generation Restaurant
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» ‘Green Star’ (Environmentally Friendly Accommodation Facility) certification program

» Responsible Restaurant Certificate

Green Kitchen Quality (Y-Mutkal) applications are intended for measuring environmental sensitivity, customer
expectations and the company framework in terms of the quality of service by addressing kitchen equipment and
production processes in seven dimensions. In this context, the areas where hotels and independent food and beverage
establishments can carry out environmentally sensitive applications in their kitchens are energy efficiency, water
saving, sustainable food, waste reduction and recycling, reducing the use of disposables, chemicals and pollution as
well as sustainable structures (Sever, 2016: 45). Furthermore, some enterprises in the sector exhibit environmental
practices in more recent areas such as biodiversity conservation, environmental education, environment-friendly

designs, passive designs and product renewal (Jamaludina and Yusof, 2013: 21).
Method

The literature search carried out within the scope of the study indicates that this subject has not been handled in a
comprehensive manner in Turkey (Sever, 2016; Temizkan et al. 2017; Savas, 2018). Furthermore, no studies
involving Cappadocia which has numerous hotels and food and beverage enterprises and comes to the fore as one of
the regions that attracts the most tourists in Turkey and is prominent for cultural tourism have been encountered.
Therefore, the study is considered to be important and will contribute to the relevant literature. The Green Kitchen
Quality Scale developed by Sever (2016) for the purpose of measuring the green kitchen quality (Y-mutkal) of hotel
establishments in Nevsehir which was also used by Temizkan et.al. (2017) and Savas (2018) has been used.

When the reliability coefficients of the scales used in the questionnaire were examined, the Cronbach’s Alpha
coefficient of the Y-Mutkal scale for the enterprises was (a)) = 0.83 while the Cronbach’s Alpha coefficient of the Y-
Mutkal scale applied to customers was found to be (o) = 0.75. Therefore, it can be stated that the scales are at a
reliable level. The population of the study consisted of 55 hotel enterprises (KTB, 2017) with tourism operation
certificates according to 2016 data of the Ministry of Culture and Tourism while the customers were comprised of
the 1.5 million domestic and foreign tourists visiting Nevsehir in 2016 (Anadolu Agency, 2018) . In this context, 39
tourism enterprises and 414 customers were selected to be study samples. The study was carried out in July and
August 2017. The data obtained from the enterprises and customers participating in the study were transferred to the
appropriate statistical program on computer and analyzed. In order to determine the descriptive information about
the enterprises and the demographic information about the customers, the frequency distributions were examined and

the mean values for the expressions of the scales were calculated and interpreted.
Findings, Conclusion and Recommendations

When the frequency distributions related to the descriptive information of the surveyed enterprises are examined,
the enterprises had been operating for 8 years or more (n = 26; 66.7%). It was noted that most of the enterprises (n =
35; 89.7%) had at least one quality certificate and the most frequently encountered certificate was the HACCP (n =
24; 44.4%) among quality certificates. Furthermore, it was determined that the enterprises that participated in the
study had a maximum cover plate capacity of 201 and above (n = 15; 38.5%) and the highest percentage was managed

by owners (n = 20; 40.0%) in terms of manager-ownership relationships. When the frequency distributions regarding
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the demographic variables of the customers were examined, it was noted that the number of male participants (n =

264; 63.8%) wase higher in terms of gender than women.

In terms of their ages, the participants were concentrated in the 21-30 age bracket (n = 217; 52.4%) and had
associate and bachelor levels (n = 257; 62%) in terms of their educational status.

When the responses of the hotel enterprises to the Y-Mutkal scale were examined, “all lighting units are energy
efficient”, “water savings are achieved with two flush toilets”, “recycled products are preferred for garbage bags”,
‘eco-labeled products are preferred for pest control”, ‘endangered plant and animal products are not included on the
menu” and ‘the meals on the menu are made from products grown in the region” were prioritized in terms of being
environmentally friendly. Accordingly, it can be said that most of the enterprises participating in the study cared
about cost-reducing and manifesting an environmentally friendly business image. On the other hand, it was noted
that within the scope of environmental practices in the majority of enterprises, products claiming “reuse of waste
water is achieved with in-house waste water treatment systems” and ‘water usage is reduced with taps equipped with
aerators and sensors” were not available. The study carried out by Temizkan et al. (2017) revealed similar findings
in terms of waste water reuse and water saving. Based on these data, it can be assumed that the hotel enterprises
participating in the study avoided having these environmental products in their kitchens due to the cost-increasing
nature of the equipment required for water reuse. When Y -Mutkal applications of the hotel enterprises were analyzed
regarding the expectations of the customers, the expression of “energy saving of cooling equipment’ in the energy
efficiency dimension was the most important issue, while the materials preferred in the structure (construction) in
the sustainable structure dimension (steel skeleton, floor, roof panels) are recycled products’ was the least important.
Nevertheless, the most important aspect of the customers was “energy efficiency’ in general. However, the findings
of this study and the results of the study carried out by Temizkan et al. (2017) that customers prioritized the ‘waste
management’ dimension the most are not commensurate. On the other hand, it can be said that the general average
of the realization of the expectations of the customers by hotel enterprises in terms of Y-Mutkal applications was

‘significantly’ above the average level.

Therefore, it can be attested that the customers participating in the study consider green kitchen applications as
important and pay attention to them. In the study by Savas (2018), which was conducted using the Y-Mutkal scale,
it was shown that customers perceived green kitchen applications as “significant” which was corroborated with
similar results obtained in this study. In the light of these data, the following suggestions have been developed by

considering the results of the research:

» The practices regarding water saving and waste water reuse in the hotel enterprises participating in the study
are insufficient. The cost of such equipment is very high. Therefore, the public administration should take measures
to reduce these costs (incentives and tax breaks). This is important in terms of the implementation of sustainable

environmental policies in the tourism sector.

» Customer expectations for green kitchen applications are highest in terms of energy efficiency in refrigeration

equipment. Therefore, it will be effective for the environmental image of the enterprises to pay attention to this matter
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when supplying equipments such as cooling and heating. Although this is seen as a cost factor, this can be a factor

that makes the hotel preferable to customers and increase profitability in the long term.

This study has been carried out to measure the green kitchen quality (Y-Mutkal) of hotel enterprises with tourism
operation certificates in Cappadocia Region (Nevsehir province). Since Y-Mutkal is a new scale in the related field,
there are not enough studies in literature yet. The application of this scale in different destinations and different

enterprises in terms of tourism will contribute to the relevant literature.
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