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Ozet

Kuresel yiyecek-icecek hizmetleri toplumsal ve ekonomik role
sahiptir. Ayn1 zamanda Onemli ¢evresel etkileri de beraberinde
getirmektedir. Bu etkiler, gida sistemlerinin tiim operasyonel
stireglerinden kaynaklanmakta ve g¢esitli bigimler almaktadir. Bu
bicimler karbon ayak izi olusumu, su kullanimi ve atik tiretimi gibi
konulardir. Yiyecek-igecek isletmeleri miisterileri bu etkiler hakkinda
her gecen giin daha fazla bilinglenmekte ve bu da onlarin daha
stirdiiriilebilir gida sistemlerini ve isletmeleri talep etmelerine yol
acmaktadir. Miisteri talepleri dogrultusunda yiyecek ve icecek
isletmeleri stirdiiriilebilir yapi, tasarim ve bina; siirdiiriilebilir
mobilya, techizat ve mefrusat; su, enerji ve atik yonetimi; kurumsal
sosyal sorumluluk projeleri, strdirtlebilir yiyecek ve icecek trlnleri,
sirdiiriilebilir menii tasarimlar1 gibi hususlara dikkat etmeye
baslamistir. Bu arastirma, dogal kaynaklarin gelecek nesillere
aktarilmasinda 6nemli olan siirdiiriilebilirlik kavrami ile yiyecek-
icecek isletmelerinde gerceklestirilen uygulamalarinin 6gretilmesi,
ornek siirdiiriilebilir menii tasarimlarinin incelenmesiyle farkindaligin
olusturulmasi, bu kriterlere dikkat edilerek tiiketim tercihlerinde
bulunulmas1 ve ilgili alan yazinda yiiriitillecek caligmalara katki
saglamasi amactyla gerceklestirilmistir.
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Abstract

Global food and beverage services play an important social and
economic role; it also brings significant environmental impacts. These

Avrticle Info: impacts originate from all operational sectors of food systems and
Received:  25/08/2021 take various forms. Thgse patterns are evident in |ssues_ such as
Revised:  07/09/2021 carbon footprint generation, water use and waste generation. Food
Accepted: 08/09/2021 and beverage business customers are becoming increasingly aware of

these impacts, leading them to demand more sustainable food systems
and businesses. For customer demands food and beverage businesses
have started to pay attention to issues such as sustainable structure,
design and building, sustainable furniture, equipment and furnishings,
water, energy and waste management, corporate social responsibility
projects, sustainable food and beverage products, and sustainable

Keywords: menu designs. This research was carried out to learn the concept of
Menu, sustainability, which is important in transferring natural resources to
Menu design, future generations, and its applications in food and beverage
Sustainability businesses, to create awareness by examining sample sustainable

menu designs, to make consumption preferences by paying attention
to these criteria and to contribute to the studies to be carried out in the
relevant literature.

1. GIRIS

Tarmin ¢evre lizerindeki olumsuz etkisi her gecen giin artmaktadir ve bu egilimin
kismen niifus artismnimn bir sonucu olarak devam etmesi beklenmektedir. Ayn1 zamanda artan
kisi bas1 daha yliksek kalori tiiketimine ve orantili olarak daha yiliksek hayvansal {iriin
tilkketimine yol agmaktadir. 1961 ile 2009 yillar1 arasinda hayvansal bazli proteinin kiiresel
bulunabilirligi, bitki bazli proteindeki %14'liik biiylimeye kiyasla %59 artmustir ve et ile siit
tirtinlerine olan talebin 2006 ile 2050 arasinda %80 artabilecegi ongorilmektedir (Bacon ve
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Krpan, 2018:3). 2050 yilinda diinya niifusunun dokuz milyara yakin olacagi tahmin
edilmektedir. Niifustaki bu artisa karsilik tiretilecek gidanin otuz yil igerisinde %60 oraninda
artig1 gerekmektedir. Bu oranin karsilanmasmin gercekci olamayacagi ve bu nedenle de eldeki
kaynaklarin verimli kullanilmasinm, israfinin engellenmesinin 6nemi agiga cikmaktadir
(Gusar, 2019).

Artan niifusun ihtiyaglarim1 karsilamak tizere gida iiretimindeki artis ve ardindan
gerceklesen gida tiiketimi, kiiresel sera gazi emisyonlarma ve iklim degisikligine 6nemli
ol¢lide neden olmaktadir. Bu etkiler, arazi doniigiimii ile iliskili biyolojik ¢esitlilik kayiplarini,
yetistirme ve iretim siireclerinde potansiyel olarak zararli maddelerin kullanimmi ve su
tuketimini icermektedir. Tarim, gida isleme, nakliye ve yemek hazirlama siirecleri kiiresel
sera gazi emisyonlarina katkida bulunmaktadir (Lo, King ve Mackenzie, 2017:850).
Ekonomik biliylime ve gida talebindeki kiiresel artis, gida endiistrisine daha fazla talep
yiiklemistir ve sonug olarak gevre iizerinde daha biiyiik etkiler yaratmustir. Ozellikle endise
verici olan arazi bozulmasi, dogal kaynaklarm asir1 tiikketimi ve sera gazi emisyonlaridir. Ote
yandan, mevcut gida iiretim sistemlerinin giivenligi konusunda artan ¢evresel farkindalik ve
saglik endiseleri, ¢evre dostu gida satin almay1 diisiinen insan sayisinin artmasina katkida
bulunmustur. Tiiketicilerdeki daha iyi tat arayis1 ve daha az kimyasal katki kullanim tercihi
organik gida tiiketimini de tesvik etmistir. Kirmizi et tiiketiminin azaltilmasi, sebze alimmin
artirilmasi, yiiksek fruktozlu miswr surubu kullaniminin kesilmesi ve yerel pazarin destegi,
tilketim asamasinda ¢evreye duyarl girisimler olarak siralanmaktadir. Bu girisimler ve iklim
iizerindeki hissedilen etkiler ile satin alma kararlar1 ve yemek yeme istekleri gibi tiiketici
davranislar1 siirdiiriilebilirlik akimindan etkilenmeye baslamistir. Bu akim, c¢evre bilinciyle
yeni bir pazar ve istekli isletmeler icin yeni rekabet avantajlar1 olusturmustur (Sarmiento ve El
Hanandeh, 2018:3). Bu kapsamda; yiyecek-icecek isletmeleri miisterilerine gida se¢iminde
sorumluluk aldmran yollar1 gostererek c¢evresel performansin yani sira toplumsal itibarini
gelistirme firsat1 yakalamistir. Isletmeler iiriinlerinin tedarik¢isinden tiiketicisine kadar arada
bir iletisim araci olarak kullanilan mentiyii siirdiiriilebilirlik unsuru olarak kullanmaya
yonelmistir. Disarida yemek yerken tiliketicilerin sec¢imlerini sekillendiren meniilerin
tasarimlari siirdiiriilebilirlik akimi ¢er¢evesinde yeniden dizayn edilerek tiiketicilerin secimleri
bu akim dogrultusunda tetiklenmeye ¢aligilmistir (Filimonau ve Krivcova, 2017:6-7). Sahip
oldugumuz kaynaklarin verimli kullanim1 ve gelecege aktarilabilmeleri i¢in sorumlu tiiketim
bilinci artmakta ve buna Onem veren isletmeler tercih edilmektedir. Bu baglamda
gerceklestirilen arastirmada; yiyecek- igecek isletmelerinde menii unsuru, menii tasarimlari,
stirdiiriilebilirlik kavrami ve yiyecek-icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 ve
bu uygulamalardan biri olan surdirtlebilir menid tasarimlar1 basliklar1 konu edinilmistir.
Biyolojik cesitlilige ve ekosistemlere kars1 koruyucu, saygili, kiiltiirel degerleri benimseyen,
erigilebilir, ekonomik, beslenme acisindan yeterli ve giivenli, saglikli unsurlarm yer aldigi
sirdiiriilebilirlik akiminin  yiyecek-icecek isletmelerinde uygulanmasit sahip olunan
kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasini saglayacaktir (Lo, King ve Mackenzie, 2017:850).
Bu caligma, dogal kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasinda bu kadar onemli olan
stirdiiriilebilirlik  kavrami ile yiyecek-icecek isletmelerinde gerceklestirilen iliskili
uygulamalarin  6gretilmesi, Ornek siirdiiriilebilir menii tasarimlarmin incelenmesiyle
farkindaligin olusturulmasi, bu kriterlere dikkat edilerek tiiketim tercihlerinde bulunulmasi ve
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ilgili alan yazinda yiiriitilecek calismalara katki saglamasi amaglar1 dogrultusunda
gerceklestirilmigtir.

2. YIYECEK-iCECEK ISLETMELERINDE MENU

Yiyecek-icecek (Y-I) Isletmelerinin gelismesinde ve amaclar1 dogrultusunda genis
kesimlere yayilabilmesini saglayacak bir ara¢ olarak degerlendirilen meniiniin, Latince’de
“kiigiik-az” anlamindaki “minutus” kelimesinden tiiredigi bilinmektedir. Isletmelerdeki
gelismelere paralel olarak bu kavram, licretleri belirtilen sirali yiyeceklerin yer aldigi bir liste
olarak kullanilmaya baglanmistir (Altmel, 2017:19; Comert ve Keles, 2018:324; Bolat,
1995:18). Isletmelerde sunulan iiriinleri kategorize ederek tiiketicilerin kararsizliklarmni
ortadan kaldiran ve satis ile pazarlama oranlarini artirmak ic¢in tercih edilen bir ara¢ olarak
nitelendirilen menii, ayn1 zamanda yiyecek-icecek isletmeleri hakkinda genel itibar1 temsil
eden bilgiler sunmaktadir (Comert ve Keles, 2018:324). Meni, isletme miisterilerinin
memnuniyeti ve tekrar ziyaret istegi, yonetim basarisi, yliksek isgéren motivasyonu ve etkin
verimlilik hususlarinda etkilidir. Ayrica, servis edilen yiyeceklerin besin degerlerini gosterir.
Isletmeye hangi yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektigini, iiretim icin gerekli
ekipmanlarin neler oldugunu, 6n-hizmet gerekliliklerini, tesis plani ve yer ihtiyag¢larini,
isletme dekorasyonu ve dizaynini, maliyet kontrol islemlerini, tretim ve servis
gerekliliklerini, pazarlama planmi belirler. Bunlarin yani sira istihdam edilecek personel
ozellikleri de meniiye baghdir (Bolat, 1995:20-23; Comert ve Keles, 2018:324; Dogdubay ve
Saatci, 2014:87). Isletmelerdeki belirtilen islevleri gdz dniinde bulundurularak bir meniiniin
tasarimin  baglangic noktasin1 olusturdugunu ve tasarimi iizerine tiim isletmenin
sekillendirildigini sdylemek yanlis olmayacaktir.

Islevsel ozellikleri meniiniin yayginlasmasin1 ve akabinde kullanim alaninm
geniglemesini saglamaktadir. Meniilerin kullanildig1 isletmeleri smiflandirmak miimkiindiir.
Yiyecek-icecek hizmetleri sunulduklar1 yerlere gore; restoranlar (geleneksel, ozellikli),
endiistri kuruluslar1 ve perakende satis yapan kuruluslar, eglence, konaklama, ulastirma ve
saglik hizmeti veren isletmeler ile egitim-6gretim kurumlar1 olarak smiflandirilmaktadir
(Bolat, 1995:4). Y-I isletmelerinde temel amag olarak yaygmlasmay1 saglayan meniiler,
finansman ve pazarlama konularinda da etkili olmaktadir. Misterilerin dikkatini ¢ekecek ve
satin alma niyetlerini etkileyecek meniilerin alanindaki uzmanlar tarafindan olusturulmasi,
isletmelerdeki satin almmayan {iriin miktarini azaltacak ve isletmeleri zarardan karli duruma
gecirebilecektir (Akay ve Sarugik, 2015:214). Dogruluk, fiyat ve miisteri istekleri gdz oniinde
bulundurularak olusturulan meniiler (Altmel, 2017:23-24), satin almadan sunum siirecine
kadar tiim asamalarda hammadde se¢iminde ve kullanim miktarinda kolaylik saglamasi, farkl
profillerdeki miisteri taleplerine yanit verebilmesi, iirlin israfin1 dnleyebilmesi, zamandan
tasarruf saglamasi, dogru maliyet hesaplamalari, kaliteli tiretim kosullarin1 saglanmas1 gibi
konularda isletmelere faydalar saglamaktadir (Dogdubay ve Saatci, 2014:40). Isletmelerin
gelecek hedeflerine yon veren, almasi gereken kararlari ve izlemesi gereken politikalar1
belirleyen ve devamlilig1 saglayan meniilerin (Comert ve Keles, 2018:328) amaclar1 arasinda;
rekabet ortami olusturmak, etkin kararlarin alinmasii saglamak, mutfak ve sunum ig¢in
gerekli degisiklikleri planlamak, gelecege yonelik maliyet, satis ve istthdam gibi hususlar ile
ilgili kararlar almak, personelin verimliligini incelemek, yiyecek ve iceceklerin meniideki
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yerlerini saptayarak sagladiklar1 katkilar agisindan kiyaslamak, tercih edilen ya da edilmeyen
menii kalemlerini ac¢iga cikarmak, maliyet islemleri ile ilgili yonetime bilgi vermek yer
almaktadir (Akay ve Sarugik, 2015:217; Comert ve Keles, 2018:338). Ayrica hedeflenen
basar1 seviyesine ulasilmadigi takdirde isletmeler, gerekli diizeltici Onleyici faaliyetleri
gerceklestirerek planlama noktasma geri donebilecekler ve boylelikle etkin bir menii
planlamasini uygulayabileceklerdir (Comert ve Keles, 2018:326).

Konaklama isletmelerinde oda satislarindan sonra en fazla gelir getiren yiyecek-icecek
satiglarindaki basar1 dogru bir menii planlamasi ile elde edilebilmektedir (Dogdubay ve
Saatci, 2014:40-41). Satisa sunulan yiyecek-igecekler ve bir ticaret markasit olarak
isletmelerce goriilen mentilerin kullanildig1 otellerin yeme-igme departmanlarinda; beslenme
konusuna hakim ve besin gruplar1 ile besin degerlerini, kalori miktarlarm1 ve yemek
eslesmelerini 1y1 bilen sefler, gida miihendisleri gibi uzmanlar goérevlendirilmelidir
(Dogdubay ve Saatci, 2014:108). Menii planlamasinda isletmeler agisindan orgiitsel amag ve
hedefler, yiyecek piyasasi ve kosullari, biitce, donatim, personel becerileri, tiretim ¢esitleri ve
servis sistemleri gibi unsurlara; miisteriler acisindansa yiyecek 0Ozellikleri, miisterilerin
tilketim aliskanliklar1 ve tercihleri, miisterilerin besinsel ihtiyaclari gibi unsurlara dikkat
edilmelidir (Bolat, 1995:30).

Y- isletmelerinde karsilasilan meniiler fiyat, zaman ve besin degerleri gibi dzellikler ile
farklilasabilmektedir. Isletmelere uygun meniilerin secilmesi igin siniflandirilmalar1 nemli
bir rol oynamaktadir. Buna gore meniiler; i. fiyatlarina gére mentiler (tabldot ve alakart), ii.
zamanina gore meniiler (kahvalti, 6gle, aksam, brunch, supper, Kaliforniya, doniisiimlii, Noel
ve yilbasi, giiniin yemegi), iii. 6zel meniiler (banket, sporcu, ¢ocuk ve genglerde, yaslilarda,
iscilerde, diyet, sismanlik ve zayiflikta, vejetaryen, oda servisinde) olarak
smiflandirilmaktadir (Altinel, 2017:86-128; Bolat, 1995:23-29).

3. YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE MENU TASARIMLARI

Y-1 isletmelerinde “menii kartlari, yemek listeleri” olarak da adlandirilabilen menii
tasarimi  menii olusturma, diizenleme ve yapilandirma kavramlar1i ile ayni anlamda
kullanilmaktadir. Brunswick Diikii Henry’nin ilk olarak uzun bir kagida sevdigi yemekleri
yazmasi sonucu agiga ¢iktigi diisliniilen meniilerin diizenlenmesinde renk, sekil, yazi punto
boyutlar1 vb. hususlara karar verilmesi s6z konusudur (Dogdubay ve Saatci, 2014:54; Altinel,
2017:189).

Menii diizenlemesi veya bir bagka deyisle menii tasarimi kagidin boyut, renk vb.
nitelikleri ile kagitta kullanilacak metnin yaz1 tipi ve biyiikligi, yiyecek-icecek
isletmesindeki {riinler, konsept veya personeller ile ilgili tiim karar asamalarini
kapsamaktadir. Bir y-i isletmesindeki menii tasarimlar1 miisterilere, o isletmenin arka
planindaki tiim noktalar i¢in ilk izlenimi vermesi amaciyla olusturulmakta ve miisterilerin
kararlarim1 kolaylastirmaktadir. Y-I isletmelerinin bu ama¢ dogrultusunda hareket etmeleri
menii tasarimlarinin etkin olmasini ve hedefledikleri kar yiizdelerine ulagsmalarin1 saglayacagi
icin 6nemlidir. Ayrica, miisteriye yiyecek ve iceceklerle ilgili bilgi saglamasi, miisterilerin
giiven duygusunu kazanmasi, isletmenin prestiji hakkinda izlenim olusturmasi, satislar1 ve
dolayisiyla kar yiizdelerini artirmasi, zamandan tasarruf saglamasi gibi avantajlar, menii
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tasarimlarinin amaglar1 arasinda yer almaktadir (Bowen ve Morris, 1995:4; Altinel,
2017:189).

Menii tasarimlarinda miisteri sayisina ve seviyelerine ait tahminler gergeklestirilmeli,
misteri gruplarinin enerji-besin 6ge ihtiyaglari, saglik ve varsa diger 6zel durumlart goz
onlinde bulundurulmalidir. Meni tasariminda yer alacak malzemelerin daimi temin edilme
durumu distiniilmeli, gabucak bozulabilecek tiriinlere ve tiiketim tercihi az olacak yemeklere
menide yer verilmemelidir. Mutfak, servis ve ekipman, arag-gere¢ durumlari, depolama
kosullari, mutfakta ¢alisan personel nitelikleri ile sayist degerlendirilmeli ve mutfak biitgesine
uygun diizenlemeye gidilmelidir. Ayrica isletme bolgesinin cografi 6zellikleri, iklim sartlar
ve cevre tesisler g6z onilinde bulundurulmaly, isletmenin stirekliliginin ne kadar olacag tespit
edilmelidir. Fiziksel 6zellik agisindan ise; baskisi 1y1, okunakli ve giizel goriinimde olmalidir
(Dogdubay ve Saatci, 2014:55). Dikkat edilmesi gereken bu hususlarin yaninda tasarim
esnasinda isletmeler, bazi ilkelerden de yararlanmaktadir. Y-1 isletmelerindeki menii
tasarimlarinda sorumluluk, yaraticilik, materyal, renklendirme, sadelik, sira, adres, ayr1 menti,
karalamama, gizliligi koruma, tanitma ve degistirme ilkelerinden faydalanilmaktadir (Sezgi ve
Comert, 2015:23). Bu ilkeler dogrultusunda gerceklestirilen caligmalar; iki baslik altinda
toplanmaktadir. Bu basliklar yonetsel tasarim ile fiziksel/bigimsel tasarimdir (Comert ve
Keles, 2018:335-336; Altinel, 2017:191-194). Yonetsel tasarim baghigi altinda; meniiniin
cekici, temiz, kolay okunabilir, tamamlayict konseptte, miisteri beklentilerini karsilayacak
diizeyde, etkin bir dil kullaniminda, objektif, fiyatlandirmanin dogru ve dengelerin saglanmis
ve yenilecek siraya gore diizenlenmis olmasina dikkat edilmelidir (Altinel, 2017:191;
Dogdubay ve Saatci, 2014:54; Comert ve Keles, 2018:335). YoOnetsel olarak menii
tasariminda menii sirasi, metni, esnekligi ve yorgunlugu (monotonlugu) énemli basliklardir.
Menii metninde yiyecekler ve tanimlar1 listelenmeli, kurumsal metin ile adres ve diger
etkinliklere ait bilgilere yer verilmelidir. Menii yorgunlugunun (monotonlugunun) oniine
gecilmesi icin de menii tasariminda yer alan tanimlamalar gelistirilmeli, sik yer alan {iriinler
tekrar tekrar verilmemeli, hazirlama yontemlerindeki standartlik degistirilmelidir (Dogdubay
ve Saatci, 2014:61-63). Bigimsel tasarimda menii kartinin sekil ve boyutu, kapagi, kagit tipi,
basliklarin ve yemeklerin adlar1 ve agiklamalarinin yer alacagi metin diizenlemeleri, yiyecek-
iceceklerin siralamasi ve miisterilerin menii kart1 tizerindeki géz hareketleri yer almaktadir
(Altmel, 2017:193-194; Dogdubay ve Saatci, 2014:56-57).

Bigimsel ve yonetsel tasarim basliklar1 altinda yer alan hususlar dikkat edilerek
meniiler, tek sayfali, iki katlamali, zarf katlamali ve ii¢c katlamali meniiler olarak
tasarlanabilmektedir. Dort menii dizaynindan birinin seg¢ilmesi sonrasi menii kapaginda
isletme adi, logosu, adresi, irtibat bilgileri, hizmet sunulan giinler ve saatler ile varsa verilen
0zel hizmetlere yonelik bilgiler yer almalidir. Menii tasarmmlarinda yiyecek ve igeceklerle
ilgili hazrrlanma ve servis yOntemlerine, igeriklerine, porsiyon biiyiikliikklerine, {iriin
kalitelerine ve 0zel olarak etler icin kesim yodntemlerine ait bilgiler verilmesi uygun
gorilmektedir (Bolat, 1995:69-70). Genel anlamiyla menii tasarmmlarinin yiyecek-igecek
isletmelerinin imajlarmi ve tasarmmlarmi yansittiklar1 ve bir pazarlama unsuru olmalar1 goz
oniinde bulundurularak aceleye getirilmeden dikkatlice hazirlanmalar1 gerekmektedir (Isik,
Isik ve Isik, 2016:113). Bahsi gegen bu unsurlar ve yiyecek-icecek isletmelerine gelen
miisterilerin hem besinsel hem de psikolojik, sosyal gibi c¢esitli ihtiyaglarini karsilamasi
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Onemiyle menii tasarimlarma verilecek dikkat, isletme yoneticilerini yakindan
ilgilendirmektedir.
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Sekil 1. Stratejik olarak kullanilan altin tiggen alanmn gdsterildigi 6rnek bir menii tasarimi
(Krook, t.y.)
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Sekil 3. Konsepte dayali 6rnek bir menii tasarim1 (Krook, t.y.)
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Sekil 4. Katlanabilir (;rig:ami tasarimli 6rnek bir menii tasarimi (Krook, t.y.)
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(Krook, t.y.)
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Sekil 9. Cesitli restoran menti tasarimlar1 (Krook, t.y.)
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Pazarlama ve karlilik noktalarinda isletme yoneticilerinin menii tasarim unsurlarina

verecekleri dikkat ve 6zveri, isletmelerin hedeflerine ulagmalarinda 6nemli rol oynamaktadir.
Bu nedenle yiyecek-icecek igletmelerinde yiiriitiilen menii tasarimlarina yonelik literatiirde

calismalar bulunmaktadir. Bu ¢aligmalardan bazilara asagidaki tabloda yer verilmistir:

Tablo 1. Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Menii Tasarimlarma Yonelik Gergeklestirilen Calismalar

Menii Tasarim Unsuru EtkKisi isletme i} Kaynakca
Tasarim teknikleri ve Menii | Satis artisinda olumlu Hilton Otel Universite Bowen ve Morris
kalemlerinin konumu gelisme Restorani (1995)

Agciklayict metin

Satin alma davraniginda
artig ve geri doniislerde
olumlu gelisme

Cesitli restoranlar

Wansink, Painter ve
Ittersum (2001)

Geleneksel menii tasarim
unsurlarmin yaninda menii
planlamada nitel
degiskenler modeli
kullanimi1

Pazar ihtiyaglarimm
geleneksel yontemlere gore
daha iyi analiz edilebilmesi

Hong Kong Oteller
Birligi’nden rastgele
secilen 42 restoran

Kivela (2003)

Menu kalemlerinin kutucuk
icerisine yerlestirilmesi

Satin alma kararinda etkisiz

Rhapsody Restorani

Reynolds, Merritt ve
Pinckney (2005)

Menii metni karmagiklig

Kalite ile fiyat
beklentisinde ve satin alma
niyetinde artis

Ug Farkli Restoran

McCall ve Lynn
(2008)

Beslenme degerlerinin
meni kalemlerinde
belirtilmesi

Besin degeri agiklanan
men kalemlerinin tercih
edilmesi

iki restoran

Hwang ve Lorenzen
(2008)

Kalori etiketleri ve glinluk
kalori ihtiyag tablosu

Diisiik kalorili yiyeceklerin
tercih edilmesi

Au Bon Pain Restoran ve
New York’taki bir yerel
restoran

Roberto, Larsen,
Agnew, Baik ve
Brownell (2010)

Menii tasariminda isaret ve
kutulama kullanimi

Satiglarda artis

Kore’deki gesitli
restoranlar

Choi, Lee ve Mok
(2010)

Kapak tasarimu,
Yaz stili,
Metin agiklamalari

Satin alma niyetinde artis

Waroeng Mas Kemal
Restaurant

Fikri ve Ramadhan
(2011)

Resimler ve Boyutlandirma

Satin alma niyetinde etkisiz

Waroeng Mas Kemal
Restaurant

Fikri ve Ramadhan
(2011)

Meni kalemlerinin
konumlandirilmasi

Saglikl: tirtinlerin dogru
konumlanmasi sonucu
satiglarda artig

Dort farkli restoran

Dayan ve Bar-Hillel
(2011)

Mutlu anilar1 hatirlatacak
meni kalem adlar1
kullanimi

Satislarda artis

Brittany’de bir restoran

Guéguen ve Jacob
(2012)

Deniz, kirsal bolgeler ve
mutfak resimleri kullanimi1

Deniz resimleri balik
satiglarmni artirmistir.
Digerleri etkisizdir.

Brittany’de bir restoran

Guéguen, Jacob ve
Ardiccioni (2012)

Hafiza ve psikoloji tabanl
konumlandirma
kullanilarak gergeklestirilen
tasarim

Goz hareketlerinin izledigi
yola gére meni
tasarimlarinda satiglarda
artig

Cesitli restoranlar

Yang (2012)

Menii 6gesi konumu,
acgiklamasi, etiketi ve kart
ozellikleri

Miisteri siparisleri tizerinde
etkili

Cesitli restoranlar

Ozdemir ve Caliskan
(2015)

Tablodaki calismalar géz oniinde bulundurularak; yiyecek-igecek isletmelerinde kalite
ve deger algilarini etkilemek, tat ve saglkli algilarmi degistirmek, satis oranlarini artirmak,
miisteri memnuniyetini saglayarak tekrar ziyaret etme niyetini saglamak menii tasarim
unsurlarmin bir pazarlama araci olarak kullanildig1 goriilmektedir.
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4. SURDURULEBILIRLIK KAVRAMI

Sanayi devrimden sonra insanoglu bilim, sanayi ve teknoloji alanlarinda hizla
gelismeler yasamaya baslamistir. Bu gelismeler, insanlarin hayatlarimi kolaylastirarak refah
seviyelerindeki artis1 saglamistir. Artan refah seviyeleri insanoglunu daha fazla tiiketmeye
itmis ve dogaya kalic1 olumsuz etkiler vermelerine sebep olmustur. Asir1 tiikketim, artan niifus
ve hizli kentlesme sonucu g¢evre daha fazla kirlenmeye baglamis ve dogal kaynaklar da
bilingsizce kullanilir hale gelmistir. Tiikenmeye baslayan dogal kaynaklarin fark edilmesi
iizerine; insanoglu ve iilkeler tiikketimlerine ve dogaya verdikleri zararlara dikkat etme
egilimine yonelerek gelismelerinin negatif etkiler yaratmayacak sekilde olmasinin bilincine
varmiglardir. Bu biling sonucu ¢6ziim arayislar siirdiiriilebilirlik kavramini ortaya ¢ikarmistir
(Karahan, 2019:31; Aliyeva, 2020:28).

Surdirdlebilirlik kelimesinin ilk defa Hans Carl von Carlowitz’in “Sylvicultura
Oeconomica” adli kitabinda gegmekte oldugu, sonralar1 yabani hayatin nasil olacagi sorularini
cevaplamak {iizere ortaya ¢ikan bir kavram oldugu ve 20. yiizyila gelindiginde ise balik¢ilik
konusunda kullanildig1 bilinmektedir (Siinnet¢ioglu ve Yilmaz, 2015:96). Tirk Dil
Kurumu’nda halen bir karsiligi bulunmayan ancak Ingilizce “sustainability” kelimesinin
karsiligi olan siirdiiriilebilirlik, genel hatlar1 ile devamli olma anlami tagimaktadir.
Devamlilig1 olan bir sistemden ya da ekosistemden araliksiz ve bilingsizce temel kaynaklarini
tilketmeden, zarar vermeden faydalanilmasi ve bu faydalanmaya ragmen bu sistemlerin
devamliliginin saglanabilmesi siirdiiriilebilirlik kavramini ifade etmektedir. Dogal kaynaklari
tamamen tiiketmeden kullanabilmek, kaynaklar1 diizenli olarak degerlendirmek ve korunmasi
icin yapilacaklar1 ortaya koymak ve ortaya ¢ikarilan unsurlar i¢in farkindalik olusturmak
strdiiriilebilirligi saglayacaktir (Kurnaz, 2017:26; Yoldas, 2019:12). Baska bir acidan
insanoglunun gerceklestirdigi veya yer aldigi her faaliyetin dogal kaynaklar, sosyal ve
kiiltlirel ortamlar agisindan uyumlu/dengeli olma hali siirdiiriilebilirlik  kavramini
tamimlamaktadir (Coémert 2002: 22). Bu denge ayni zamanda ekonomik biiyiime ve ekoloji
arasinda da bulunmalidir. Kavram, cevreye Onem veren, bugiiniin ihtiyaglarmi asiriya
kagmadan sinirlayarak tiiketen ve boylelikle gelecek kusaklarin sahip olacaklarmi koruyan,
dogal kaynaklarin verimli kullanimini saglayan bir model olarak da agiklanabilmektedir
(Bayazit Hayta 2009:131).

Uluslararas1 diizeyde Birlesmis Milletler Kalkinma Programi (United Nations
Development Programme-UNDP) siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglayabilmek admna on yedi
amag belirlemistir. Bu amaclar; yoksulluga ve acliga son vermek, saglikli ve kaliteli yasam
sunmak, nitelikli egitim, toplumsal cinsiyet esitligi, temiz su ve sanitasyon, erisilebilir ve
temiz enerji, insana yakisir is ve ekonomik biiylime, sanayi, yenilik¢ilik ve altyapr sunma,
esitsizlikleri azaltma, siirdiiriilebilir sehirler ve topluluklar olusturma, sorumlu iiretim ve
tilketim, iklim eylemi saglama, sudaki yasam ve karasal yasama dikkat etme, barig, adalet
ortami ve giliglii kurumlar olusturma, amaglar i¢in ortakliklar kurma olarak siralanmaktadir
(United Nations Development Programme [UNDP], 2020).Siirdiiriilebilirlik amaglarindan
farklh olarak siirdiiriilebilir kalkinma ise sosyal, ¢evresel ve ekonomik olmak iizere {i¢ boyut
altinda degerlendirilmektedir (Stinnetgioglu ve Yilmaz, 2015:96).

Kavram, uluslararasi ¢er¢evede incelenecek olursa; siirdiiriilebilirlik kelimesinin tek
kullaniminda bir anlami bulunmamakta olup kaynaklarin kullanimi, ekonomi, atiklar,
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kalkinma, insan faaliyetleri ile iliskilendirildiginde bu kavram daha ¢ok anlamli hale
gelmektedir (Akgil, 2010:135). Uluslararast c¢ergevede kiiresellesmenin etkisiyle y-i
isletmeleri pazardaki rekabet ortaminda hayatta kalabilmek i¢in Onem kazanan
stirdiiriilebilirlik kavramina ilgi duymak zorunda kalmislardir. Y-i isletmeleri konuk ve
miisterilerin dnemsedigi siirdiiriilebilirlik kavramini kaynaklarin asir1 tiiketilmemesi, gelecek
kusaklara aktarilmasi gibi hususlara dikkat ederek isletmelerinde cesitli uygulamalara
yonelmislerdir (Sunelcan, 2019:12).

5. YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE SURDURULEBILIRLIK

Tiirkiye Istatistik Kurumu’ nun yiiriittiigii ¢alisma ile 2017, 2018 ve 2019 yillarina ait
cikartilan ortak Hanehalki Biitge Arastirmasi'nin sonuglarma gore; tiikketim kalemlerinin
biiytik bir kismini1 konut ve kira, gida ve alkolsiiz icecek ile ulagtirma olusturmaktadir. Gida
ve alkolsiiz icecek harcamasi paymin en yiiksek oldugu bolgenin %28,5 ile Ortadogu
Anadolu; en diisiik oldugu bdlgenin ise %15,9 ile Istanbul oldugu ayni ¢alisma sonuglarmdan
elde edilmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2020).Ayrica Institut de Publique Sondage
d'Opinion Secteur (IPSOS) Arastirma 2017 Yeme-Igme Tiiketim Raporlari’na gore; ev disi
tiiketim harcamalarmin %62’sinin gida sektoriinde oldugu ve bu harcamalarin %56’sinin da
%27 orani ile restoranlar ile %29 orami ile fast-food mekanlarinda yapildigi saptanmistir
(Tarkiye-Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi [TAVAK], 2018:8).

Tablo 2. Ev Dis1 Tiiketiminde Kategorilerin Aldig1 Paylar

Kanal Yiizde (%) il Yiizde (%)
Fastfood 30 Istanbul 41
Restoran/Kafe 27 Ankara 11

Otel 13 [zmir 15

Pastane 6 Antalya 15

Bife Klosk 5 Adana 4
Yemekhaneler 4 Mugla 7

Eglence 1 Bursa 7

Diger 14

Kaynak: Turkiye-Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastrmalar Vakfi [TAVAK], 2018:9

Ev dis1 tiiketimdeki artis yiyecek-icecek isletmelerindeki biiyiimeyi ve dolayisiyla da
cevreye verilecek zararlarin da artmasina neden olmaktadir. Fazla enerji, su kullanimlari,
fazla atik olusturmalar1 gibi sebepler ¢evremize zarar vermektedir. Atiklarin yonetilemez hale
gelisi ve dogal kaynaklarin tiiketilmesi ya da zarara ugratilmasi siirdiiriilebilirlik kavramini
isletmeler icerisinde ortaya ¢ikarmustir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018:351). Bu nedenle
uluslararas1 arenada gerceklestirilen ¢evre konulu zirveler sonras1 1987 yilinda Bruntdland
Raporu’nda ortaya ¢ikan siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir kalkinma kavramlar1 diger
alanlarda oldugu gibi yiyecek-igecek isletmelerinde de dnemli hale gelmistir (Siinnetgioglu ve
Yilmaz, 2015:95). Isletmelerin verdigi bu énemin sebepleri arasinda yer almalar1 gereken
sosyal sorumluluk projelerinin, pazardaki rekabetin, tiiketici, ¢evre kuruluslari ve devlet
baskilarinm etkili oldugu diistiniilmektedir (Uydaci, 2011). Amerika Birlesik Devletleri’nde
cevreye verilen zarar1 minimize etmek amaciyla yiyecek-icecek sektoriindeki paydaslarin
isbirligi ile kurulan Yesil Restoranlar Birligi gibi lilkemizde de benzer sekilde restoranlar
birligi kurulmustur. “Yesil Nesil Restoran Hareketi” olarak adlandirilan bu program atiklar
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degerlendirmeyi ve azaltmayi, etkin enerji kullanimini, hava kirliliginin 6niine gecilmesini,
personel sadakatini yilikseltmeyi ve imaji iyilestirmeyi amaglamaktadir (Simsek ve Akdag,
2017:355-356; Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018:352).

Stinnet¢ioglu ve Yilmaz (2015) caligmasinda restoranlarin siirdiirtilebilirlik kapsaminda
cevre korumaya yonelik atik yonetimi bashigi altinda; atik yag toplama, atik ayristirma, geri
doniisiim, su aritma sistem, cam sige kullanimi ve atiklar1 yeniden kullanim uygulamalarina
yer verdikleri aktarilmistir. Restoranlarin ¢evre diizenlemesi basligi altinda agaglandirma ve
yesili koruma c¢alismalar1 yiiriittiigli; su yonetimi baslhigi altinda su tasarruf uygulamalarina yer
verdikleri belirtilmistir. Strdiriilebilirlik kapsaminda restoranlarin mavi kapak toplama,
sponsorluklar, ¢evre kuruluslarina yardim gibi sosyal projelerde yer aldiklar1 da aktarilmistir.
Cevresel uygulamalar1 gerceklestirirken sirasiyla kisisel diisiinceler, maliyet, yasal diizenleme
unsurlarinin igletmeleri motive ettigi sonuclar1 elde edilmistir. Ayni caligmada yer alan
restoranlarin atik yonetimleri incelendiginde; yiyecek atiklarinin g¢evredeki hayvanlara,
hayvan barinaklarina verildikleri ancak ayn1 oranda da atiklarin ¢ope gittigi goriislerine yer
verilmistir (Stinnetgioglu ve Yilmaz, 2015:105-106-109).

Yazicioglu, Ozata ve Yaris (2018) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada Ankara
ilinde siirdiiriilebilir yiyecek ve icecek isletmeciligi lizerine bir aragtirma gerceklestirilmistir.
Bu arastirma sonuglarina gore; swrasiyla isletme basarisi, dogal kaynaklar, sorumluluk,
maliyetler, miisteriler, yaptirimlar, enerji kaynaklari, su kaynaklari, hava kirliligi, saglik,
gelecek nesiller basliklar: siirdiiriilebilirligin yiyecek-icecek sektortinde onemli gorulme
nedenlerini gostermektedir. Ayni c¢alismada yiyecek-icecek sektoriiniin atik gida, hava
kirliligi, kat1 atik olusumu ve kimyasal kirlenme hususlarinda ¢evresel etkilerde bulunduguna
da yer verilmistir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018:355-356). Bu kapsamda isletmelerde
stirdiiriilebilirlik uygulamalarma su konularda rastlanmaktadir: siirdiiriilebilir yap1, tasarim ve
bina; siirdiiriilebilir mobilya, techizat ve mefrusat; su, enerji ve atik yonetimi; kurumsal sosyal
sorumluluk projeleri, siirdiiriilebilir yiyecek ve icecek (Siinnetg¢ioglu ve Yilmaz, 2015:98).
Isletmelerin gergeklestirdigi siirdiiriilebilir uygulamalara asagida belirtilen drnekler verilebilir:
Mevsimsel menii, Iyi Tarim Uygulama sertifikali iiriin, mevsimsel gida tercihi, yerel gida
tercihi, eko-temizlik triinleri, biyo¢6ziiniir iiriin kullanimi, deterjan dozajlama, artan yemegi
paketleme teklifi, geri doniisiim, atik yag uygulamasi, se¢gmeli garnitiir, yarim porsiyon, gri su
uygulamasi, tasarruflu armatiir, sensorlii musluk, pelator kullanimi, 1s1 yalitimli dis cephe,
termostat, ¢ift cam, hava perdesi, tavanda fan, aydinlatma armatiirii, sensorlii aydinlatma,
tasarruflu ampul (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018:359).

Sarmiento ve Hanandeh (2018) tarafindan gercgeklestirilen bir baska calisma
sonuglarinda ise; %74.6 ile saglikli gidalara yer veren restoranlarin, %62.3 ile vejetaryen ve
vegan lriinlere yer veren restoranlarm, %39.2 ile akimlara uygun restoranlarm, %22.3 ile
kiigiik ve geleneksel restoranlarin, %6.9 ile biiyiik zincir restoranlarin ve son olarak %5.4 ile
fastfood restoranlarin ¢evre dostu etkinlikler yaptig1 sonucuna ulagilmistir. Ayni ¢aliymada
yesil restoran olarak nitelendirilen isletmelerden miisterilerin sirasiyla enerji ve su tasarrufu,
atik azaltma, geri doniistiirilmiis malzeme kullanimi, yerel marketlere destek verme, cevre
sertifikalarna sahip olma ve yemek millerine dikkat etme eylemlerini bekledikleri
anlasilmistir (Sarmiento ve Hanandeh, 2018).

Batat (2020) tarafindan gergeklestirilen calismada ise; Michelin-yildizli seflerin
strdurulebilir bir liks gastronomik sunumun temelleri olarak algilanan bes ana motivasyon
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yardimcist aktarilmistir. Bunlar sefleri siirdiiriilebilirligi tesvik etmeye motive eden igsel
(tabak, zevk ve yer) ve dissal (insanlar ve gezegen) faktorler olarak smiflandirilmstir.
Motivasyon yardimcilarindan i¢ faktorler zevk, tabak ve yer ii¢ ana bashigindan olusmaktadir.
Zevk bashgi altinda; yiyecek duyusunu ve deneyimlerini gelistirmek, saglikli yiyecekler
sunarken misafirleri memnun etmek, yiyecek sosyallesmesini gelistirmek, yemek hikayesi
anlatimi1 ve 6zgiinliik yer almaktadir. Tabak baglig1 altinda; pestisit icermeyen gida maddeleri,
saygill rezervasyon teknikler, saglikli ve yaraticit yemekler i¢in yag ve sekeri azaltmak, dogal
yemekler sunmak, asir1 yemeyi Onlemek i¢in porsiyonlar1 azaltmak, etsiz meniiler konulari
yer almaktadir. Yer bashg altinda; cevre dostu i¢ tasarimin benimsenmesi, geri
dontstiiriilmiis malzeme kullanmak, plastik kullanimmin yasaklanmasi, c¢evre dostu
deterjanlarin ve temizlik {iriinlerinin kullanimmin artirilmasi, enerji ve 1sik tliketiminin
azaltilmas1 hususlar1 yer almaktadir. Motivasyon yardimcilarindan dis faktorler insanlar ve
gezegen olmak iizere iki ana baslik altinda toplanmaktadir. Insanlar bashig1 altinda; ¢alisanin
refahin1 ve egitimini gelistirmek, topluluklar arasinda yemek kiiltiirlerini ve aligverisi tesvik
etmek, tiiketicileri, ciftcileri ve gida aktorlerini birbirine baglamak, ¢ocuklara yemek ve tat
egitimi saglamak, kiiciik aile sirketlerine (yerel ciftciler, tedarik¢iler ve iireticilere) yardim
etmek yer almaktadir. Gezegen ana bashigi altinda; gida israfin1 yonetmek, kisa devrelerin
benimsenmesi ve tesvik edilmesi, mevsimsellige saygi, hayvan refahini dikkate almak ve geri
dontistim hususlar1 yer almaktadir (Batat, 2020:8).

Bu calismalarin yami sira Tablo 3’te restoranlardaki farkli boyutlarda gerceklestirilen
stirdiiriilebilirlik uygulamalarina ait ¢galigmalara kisaca yer verilmistir:

Tablo 3. Restoranlardaki Stirdiiriilebilirlik Boyutlari

Kaynak incelenen Konu

Lehtinen (2012) Sirddriilebilirligin -~ bir  kavram olarak yerel kaynakl
yiyeceklerin halka agik yemek hizmetlerinde kullaniminin
desteklenmesi.

DiPietro, Cao ve Partlow (2013) ABD'nin  giineydogusundaki bir iiniversite kampiisiinde
bulunan liiks, yesil sertifikali bir restoranda yesil uygulamalarla
ilgili miigterilerin algilar1 ve satin alma niyetleri.

Kwok, Huang ve Hu (2016) Tiiketicilerin  ¢gesitli yesil ozelliklere karsi tutumlar1 ve
davranislari izerindeki etkilerinin incelenmesi.

Lu ve Gursoy (2017) Organik bir yemek meniisii sunmanmn yemek yiyenlerin
restoran karar verme sirecleri Uzerindeki etkisi.

Stockli, Dorn ve Liechti (2018) Lokantadaki yiyecek israfinin azaltilmasini nasil tegvik
edileceginin gosterilmesi.

Chou, Horng, Liu ve Gan (2018) Etkili restoran endstrisi yoneticilerinin strdurilebilir hizmet

ve organizasyonel ortaminin firma performansini tahmin edip
etmedigi incelenmektedir.

Sakaguchi, Pak ve Potts (2018) ABD, Kaliforniya, Berkeley'deki restoran isletmecilerinin,
mevcut mali tegvikler ve politikalar goz 6niine alindiginda gida
israfini nasil algiladiklarinin aragtirilmasi.

Principato, Pratesi ve Secondi (2018) Restoranlarin  yiyecek israfina neden olan faktorlerini
kesfetmek ve restoranlardaki yiyecek atiklarinin yemek pigirme
ve miisterilerle ilgili olup olmadigini anlamak.

Bacon ve Krpan (2018) Cevre igin 6nemli etkileri goz Oniine alindiginda vejetaryen
yemek secimlerine odaklanilmasi ve Dbunlarin restoran
mendilerini etkileyip etkilemediginin arastiriimast.

Hwang ve Lee (2019) Yesil restoran tiiketimi motivasyonunun bir mekanizmasi
olarak halkin 6z farkindalignin miisteri memnuniyeti ve
miisteri vatandasligi davranigi iizerindeki etkisi.
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Yang, Bao ve Xie (2019)

Restoran yiyecek atig1 miktarmin ve bunun enerji giivenligi ve
insan sagligi ile iliskisinin degerlendirilmesi.

Kwok ve Huang (2019)

Tiiketiciler, sahipler ve yoneticiler arasinda restoranlarin gesitli
yesil Ozelliklerinin algilanan 6nemini degerlendirilmesi ve
karsilastirilmasi.

Haider, Fatima, Bakhsh ve Ahmed (2019)

Cevresel olarak siirdiiriilebilir ¢alisma uygulamalarinin
kullanimia yonelik calisan tutumunun nasil
gelistirilebilecegini anlagilmasi.

Higgins-Desbiolles ve Wijesinghe (2019)

Is konseptlerinde ve uygulamalarinda siirdiiriilebilirligi &ne
¢ikaran yirmi Avustralya restoraninin vaka analizinin
incelenmesi.

Salzberg, Gough ve Suen (2019)

Isletme  sahipleri ve yoneticiler ozelinde restoran
endustrisindeki mevcut surdurdlebilirlik diizeyinin
degerlendirilmesi.

Amos, Brockhaus, Fawcett, Fawcett ve
Knemeyer (2019)

Hizmet algilarinin, kurumsal siirdiiriilebilirlik iddialarmimn
gercekligine iliskin miisteri goriislerini nasil etkilediginin
degerlendirilmesi.

Ching-Chan, Ya-Yuan, Tsai, Cheng-Ta ve
Yu-Chun (2019)

Kapsaml bir saglik ve siirdiiriilebilirlik yasam tarzlari restoran
hizmet kalitesi 6lcegi gelistirilmesi.

Acar, Aktas, Agan ve Bourlakis (2019)

Siirdiiriilebilirlik kavramlarini arastirarak bunlarin gida tedarik
zincirindeki sosyal, cevresel ve operasyonel faaliyetlerle
iligkilendirilmesi.

i

Sekil 11. Wolfgat Siirdiiriilebilir Restorani— Paternoster, Gliney Afrika (Ugurdag, 2019)

310




= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

6. SURDURULEBILIR MENU TASARIMLARI

Dogal kaynak yetersizliginin yani sira gidanin adil dagitilmamasi ve gida israfi diinya
genelindeki agligin sebepleri arasinda yer almaktadir. Saglikli su ve gidaya ulasamayan pek
cok insan olmasina ragmen; obez veya fazla kilolu pek ¢ok da insanin diinya niifusunda yer
almast bu sonuglardan kaynaklanmaktadir. Artan ihtiyaglar karsisinda tiikenen dogal
kaynaklar gida israfinin minimize edilmesi ve siirdiiriilebilir tiiketim gergeklestirilmesi
ihtiyaclarini dogurmaktadir.

Stirdiiriilebilir tiiketim ihtiyaglarinin yaninda pazar ortaminda artan rekabet icerisinde
yer alma istegi yiyecek-icecek isletmelerinin, miisterilerinin yoneldikleri akimlara dikkat
etmelerine ve yonelmelerine yol agmaktadir. Miisterilerin yoneldikleri akimlardan birisinin de
stirdiiriilebilirlik kavrami oldugunu ve isletmelerin de bu yonde gerceklestirdikleri ¢aligmalar
onceki baslhiklarda aktarilmaya cahisilmustir. Isletmelerin siirdiiriilebilirlik calismalarmi
yiiriittiikleri noktalardan birisi de isletmenin meniileridir. Bir meniiniin goriiniim, {riinler,
konsept, personeller ve daha pek ¢ok husus hakkinda konuklara isletme hakkinda 6n izlenim
verdigi diisliniildiiglinde; isletmelerin meniilere yonelmeleri cok mantikli olacaktir.

Siirdiirtilebilirlige artan vurgu ile restoranlara strdurulebilir mendler igin giden insanlar
arasindaki talebin de artmasi beklenmektedir. Restoran sahiplerinin motive olmalar1 ve
stirdiiriilebilir meniiler sunma yetenegine sahip olmalarini, bu alanda ¢aligmalar yapmalarin
ve siirdiiriilebilir isletme kategorisinde yer almalarini saglayacaktir. Bu tarz isletmelerin
guncel, sektore 6zgii arastirmalara dayali programlarla desteklenmeleri gerekmektedir (Jacobs
ve Kilosse, 2016:35). Gincel desteklemeler ile menii konseptleri ve genel isletme
operasyonlar1 siirdiiriilebilirlik ilkelerine uyacak sekilde diizenlenecektir. Isletmeler kaynak
bulma ve hazirliklar1 konularinda seffaf olmalidir. Taze, mevsimlik ve yerel Uriinler satin
almalidir. Daha iyi tarim uygulamalarimi odillendirmelidir. Dunyadan ilham alan, bitki
temelli mutfak stratejilerinden yararlanmalidir. Asgari diizeyde islenmis gida kullanmalidir.
Ozel giin geleneklerini onurlandirirken giinliik segenekleri artrmalidir. Menii mesajlar1 ile
lezzet unsurlarma Oncelik vermelidir. Kalori kalitesini nicelikten c¢ok vurgulayarak
porsiyonlar1 azaltmalidir. Kiiltiirel ¢esitliligi ve farkindaligi meniilerde saglayarak cesitli
ctkinliklerle tesvik amach kutlamalar gergeklestirmelidir. Saglik ve siirdiiriilebilirlik
unsurlarini1 operasyonlara, mentilere, yemek alanlarina gore tasarlamalidir (“The Principles of
Healthy, Sustainable Menus”, t.y.). Siirdiiriilebilir uygulamalar agisindan Legrand Sloan ve
Simons-Kaufmann (2010) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada diyet Grlinlerinin, vejetaryen
driinlerinin ve organik ya da yerel saraplarin meniilerde yer almasmnm ve GDO’lu f{iriinlerin
meniilerde yer almamasmm oOnemli oldugu aktarilmistir (Legrand, Sloan ve Simons-
Kaufmann, 2010:178). Jang Kim ve Bonn (2011) tarafindan gerceklestirilen ¢alisma
sonuclarinda, yiyecek-igecek isletmelerinde ekolojik ayak izi vb. hususlardan dolay1 genel
anlamda siirdiiriilebilirlik amaglariyla gevreye zarar vermeyen gidalarin, yerel ve organik
yiyeceklerin tercih edilmesinin menii tasarimlarinda 6nemli bir akim oldugu belirtilmistir
(Jang, Kim ve Bonn, 2011:803). Yerel yiyecekler tagima sirasinda karbon salinimina
sebebiyet vermemesi, depolanmasi igin fazladan enerji tiiketimine neden olmamasi,
ambalajlamaya gereksinim duyulmamasi ve daha taze, lezzetli olmasi gibi hususlardan dolay:
strddrilebilir mentlerde tercih edilmektedir.
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Jacobs ve Klosse (2016) tarafindan gercgeklestirilen calismada; restoran sahiplerinin
stirdiiriilebilir bir menii olusturmasini tesvik eden veya engelleyen faktorlerin neler oldugu ve
bu alanda, sahip olduklar1 motivasyon, firsat ve yeteneklere hem igeriden hem disaridan
bakilmas1 gerektigi hususlarina deginilmistir. Calismanin ikinci alaninda bir misafirin restoran
se¢iminde ve meniiden memnuniyetinde siirdiiriilebilirligin rolinin ne oldugu ve tiketici
davranisina bakmak i¢in mevcut arastirma modellerinin sorunun cevabi igin yararl
olabilecegi vurgulanmistir. Calismanin G¢linct alani, Griniin kendisiyle ilgilidir. Restoranin
sundugu teklifin ne kadar surdirdlebilir oldugu uyarlanmig bir yasam dongiisii
degerlendirmesi ile yanitlanmistir. Bu alanlarla ilgili arastirmalarin, konaklama isletmelerinin
guclendirilmesine ve driinlerini daha surdaralebilir hale getirmelerine yardimc1 olacag bilgisi
verilmistir (Jacobs ve Klosse, 2016:33-35).

Verilen 6rnek ¢aligmalar {izerinden restoran isletmelerinin, ¢evre ve toplum Uzerinde
onemli etkiler yarattigi goriilmektedir. Sektoériin olumsuz etkilerinin biiyiikk bir kisminimn,
sorumsuz tlketici tercihleri kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Yemek hizmeti sunumunun
stirdiiriilebilirligini artirmak igin, tiiketici tercihlerinin daha sorumlu hale getirecek sekilde
sunumlar tasarlanmalidir. Restoran meniisii, miisterileri se¢imlerinin ¢evresel ve toplumsal
etkileri hakkinda bilgilendirmek ve bdylece daha olumlu yemek seceneklerinin segimini
‘dartmek’ icin (yeniden) tasarlanabilir. Bu bilgilerin yer aldig1 Filimonau ve Krivcova (2017)
tarafindan gergeklestirilen ¢alisma menii tasarimmim daha sorumlu tiiketici se¢imini
sekillendirmedeki rolii iizerine yOnetimsel goriisleri arastirmaktadir. Restoratorlerin, gida
secimlerinin kisisel saglik ve ¢evre tizerindeki etkileri konusunda artan miisteri farkindaligini
kabul ederken, menii tasariminin tiiketici se¢gimini olumlu yonde etkilemek i¢in bir arag¢ olarak
kullanim1 konusunda siipheci olduklarmi belirtmektedirler. Gerekli menii degisikliklerini
uygulamak ve siirdiirmek i¢in dahili kaynaklarin eksikligi, tutarsiz miisteri talebi,
organizasyonel ve operasyonel karmasikliklar gibi hususlarin temel engeller oldugu ¢alismada
ortaya konmaktadir. Calismada yiyecek kaynagmin, beslenme ve kalorilerin timiine ait
bilgilerin verilmesinin restoranlarda tiiketici ilgisini artirabilecegi; ancak bu bilgilerin
derlenmesinin énemli oldugu ve bir menude gorintilenmesinin pratik olmadig1 sonuglarina
ulagilmistir. Restoranlarda servis edilen gida maddelerinin toplumsal ve g¢evresel nitelikleri
hakkindaki bilgilerin harmanlanmas: ve dosyada tutulmasi gerektigi, yalnizca talep ilizerine
sunulmasi gerektigi aktarilmistir. Teknolojinin disarida yemek yeme deneyimini bozabilecegi
ama daha iyi ¢aligilmasi ve bunlardan yararlanilmasi ile firsatlar1 kapsayabilecegi ve artan
teknolojinin benimsemesi ile bahsi gecen nitelikli bilgilerin tiiketicilere gorsel olarak daha
¢ekici ve kapsamli bir sekilde iletilebilecegi diisiniilmektedir. Boylelikle meniilerin e-meni
vb. seklinde kullanimu ile etkili bir platform olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir. Ayni
calismada menii kartlariin yalnizca tiiketici se¢imini tetiklemek i¢in degil, ayn1 zamanda bu
secimi daha cevre dostu hale getirmek igin tasarlamanin ¢ok 6nemli oldugu vurgusu da
yapilmigtir. Birgok miisterinin restoranlardaki kaliteyi yalnizca harika lezzetli yiyeceklerle
degil, ayn1 zamanda bu yiyecegin kisisel saglik ve cevre lizerindeki olumlu etkileriyle de
iliskilendirdigi bilgisi ¢alisma sonuglar1 arasinda verilmistir (Filimonau ve Krivcova 2017:5-
6-29).

Gelisen teknoloji menii tasarimlarmi etkilemis ve siirdiiriilebilir menii tasarimlari
kapsaminda farkl tasarimlarin ortaya ¢ikmasi i¢in teknolojiden faydalanilmistir. Isik, Isik ve
Isik (2016) tarafindan yiiriitiilen caliymada e-tablet meniiler kullanilmis ve analiz sonuglarinda
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miisterilerce kullanish olduklar1 belirtilmistir. Siparis bekleme siiresinde azalmayi, {irtinlerin
hazirlanma siiregleri hakkinda bilgilenmeyi saglamasinin yaninda kagit israfinin Oniine
gecerek elektronik ortamda menii kalemlerini sunmasi ile siirdiiriilebilirlige de katki
saglamasi agisindan siirdiiriilebilir bir mentii tasarimi oldugu ¢ikarimi yapilabilmektedir (Isik,
Isik ve Isik, 2016:111).Bir diger ¢alismada ise; Filimonau, Lemmer, Marshall ve Bejjani
(2017) tarafindan gergeklestirilen restoran mentlerinde gosterilen yiyeceklerin karbon ayak
izi gibi cesitli ¢evresel ve saglik (beslenme ve kalori) Ozelliklerinin Birlesik Krallik'ta
miisterilerin secimini nasil etkiledigini kesfetmek igin birincil veri toplama ve analizi i¢in
nitel bir yontem kullanilmistir. Calisma sonuglar1 karbon ayak izi bilgisinin tlketiciler
tarafindan genel olarak olumlu goriildiiglinii gosterirken, tiiketici tercihinin belirleyicisi
olabilmesi i¢in yonetimsel ve politika giiglendirmesinin gerekli oldugunu ortaya ¢ikarmustir.
Yiyecek kaynagi, besin degeri ve kalori degerlerinin sergilenmesinin gok énemli oldugu ve bu
yiyecek Ozelliklerinin geleneksel menii O6geleri haline getirilmeleri gerektigi vurgusu
yapilmistir. Kiiresel gida sistemleri tarafindan ¢evreye uygulanan artan baskilarla, catering ve
yiyecek-icecek isletmecilerinin bu etkilerin biiyiikligiinii azaltmada énemli bir rol oynayacagi
ve bdylece gida hizmet sunumunun g¢evresel siirdiiriilebilirlik hedefine dogru ilerlemesinin
kolaylastirilacagr ve ayrica diger seylerin yani sira, azaltmanin tiketici secim mimarisi
araciligiyla gerceklestirilebilecegi konular1 ayni ¢alismada paylasilan bilgiler arasindadir.
Caligmada, "sosyal pazarlama™ ve gevre yanlisi "diirtme" yapilarinin, miisterilerin karar verme
stirecini yonlendirmeye yardimci olabilecekleri bilgisi paylasilmistir. Catering ve yiyecek-
icecek isletmeleri baglaminda uygulandiginda, bu araglarin restoran mendlerinin yeniden
tasarlanmasiyla ilgili olabilecegi ve yeniden tasarimim, miisterilere sunulan gidanmn saghk ve
cevresel nitelikleriyle ilgili bir dizi olgusal bilgi saglayabilecegi; bdylece daha sosyal ve
iklime zararsiz Ozellikleri ile tiiketici se¢imini kolaylastirabilecegi sonuglarina ulasilmistir.
Calismada Ingiltere’de gergeklestirilen restorandaki tiiketicilerin karbon ayak izine meniilerde
dikkat ettikleri; ancak diisiik gelir seviyesindeki tiiketicilerin bu kavrami bilmedikleri i¢in
daha fazla farkindalik uyandiran ¢alismalarm gergeklestirilmesi gerektigi sonucuna da yer
verilmistir (Filimonau, Lemmer, Marshall ve Bejjani, 2017:73-79).

Lo, King ve Mackenzie (2017) tarafindan gergeklestirilen ¢alisma, Hong Kong otel
restoran1 miisterilerinin yemek yeme davranislarini, saglik ve ¢evre bilinci ve yasam tarzlari
ile beslenme ve siirdiiriilebilir menii etiketlemeye yonelik tutumlari arastirmaktadir.
Beslenme bilgilerine ek olarak, ¢agdas tiiketicilerin yemek davraniglarmm ve yemek
secimlerinin cevresel etkilerinin giderek daha fazla farkina vardiklar1 bu bilingle daha
strddrllebilir diyetler benimsedikleri aktarilmistir. Calisma sonuglar: katilimeilarin 6zellikle
hafta sonlar1 evlerinin disinda sik sik yemek yediklerini gostermistir. Bir restoranda
miisterilerin - yemekte menlnin bircok Ozelligini g6z Oniinde bulundurduklart ve
strdurulebilirlik yerine beslenme yonlerini tercih ettikleri anlasilmistir. Bu nedenle otel
pazarlamacilarinin her bir menii 6gesinde beslenme bilgilerini, pisirme yontemlerini, az tuzlu,
az yagl, diisiik kalorili ve diisiik karbonlu bilgilerini vurgulamasi gerektigi belirtilmistir. Bu
noktalarmn vurgulanmasinin, etkili pazarlama araglarmmin hazirlanmasina ve miisterinin saglikli
se¢imlerine hitap eden menii 6gelerinin tanitimina yardimci olabilecegi diistiniilmektedir (L0,
King ve Mackenzie, 2017).

Filimonau, Lemmer, Marshall ve Bejjani (2017b) tarafindan gerceklestirilen bir diger
caligmada gida hizmeti operatorleri tarafindan benimsenen siirdiiriilebilirlikle ilgili
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uygulamalara iligkin miisteri algilari; gevreye zarar vermeyen iirlinler ve restoran isletmecileri
tarafindan uygulanan ¢evre yonetimi girigimleri i¢in tiiketici 6deme istekliligi; ve catering
kuruluslar1 tarafindan "yesil" pazarlama araglarinin kullanimina iliskin miisteri tutumlari
incelenmistir. Ortak bir restoran ile anlagilarak, tiikketici se¢iminde menii tasariminin oynadigi
rolii kesfetmek icin yeni bir "alakart" menii kart1 gelistirilmistir. Isletme yonetimi, 'geleneksel’
olarak smiflandirilabilecek bilgi i¢erigine ek olarak (yani menii 6gesi fiyati, igerik listeleri ve
ana alerjen listeleri), servis edilen yemegin besleyici, kalori ve ¢evresel 6zelliklerinin de yer
almasma karar vermistir. i¢eriklerin mensei ve gidanmn karbon ayak izi, gida maddelerinin
mensei ve iklim degisikligine iliskin sorunlar g6z onine alinarak menii hazirlanmistir.
Miisterilerin gidanin beslenme, kalorive karbon yogunlugu degerleri hakkinda bilgilendirerek
tiketicinin se¢imini etkileyebilmesi ve onu daha sosyal ve ¢evreye duyarh hale getirebilmesi
calismanin 6nemi olarak belirtilmistir. Menulerin bu amagla restoran ziyaretgilerini "dtrtmek™
ve onlar1 topluma ve g¢evreye fayda saglayacak yemek secenekleri yoniinde saptamak icin
yeniden tasarlanabilecegi ¢alisma sonuglar1 arasinda gosterilmistir. Bilesenlerin karbon ayak
izinin yiyecek se¢imlerini etkileyip etkilemeyecegi konusunda kararsiz kalan ¢ok sayida
yemek yiyen g0z Oniine alindiginda, karbon yogunlugu degerlerinin tiiketici sec¢imini
etkilemek icin bir ara¢ olarak uygulanabilirligini daha fazla test etmek icin daha fazla
arastirmaya ihtiya¢ duyuldugu da elde edilen bir baska sonuctur. Iyi egitimli olmalarina
ragmen, bu ¢alismanin yanitlayicilarinin, yerel olarak iretilen bircok gida maddesinin sera
gazi emisyonlarmin, ulusal enerji iiretimi dengelerindeki ve kaynak ile tiiketim pazarlar1
arasindaki iklim kosullarindaki farkliliklar nedeniyle onemli olabilecegini diistinmedikleri
belirtilmistir. Restoran ziyaretgileri arasinda daha sosyal ve ¢evreye zarar vermeyen gida
se¢iminin kolaylastirilmasi, konaklama endiistrisi i¢inde yemek hizmetleri sektériniin uzun
vadeli siirdiiriilebilirligini artirmak igin kritik 6neme sahiptir (Filimonau, Lemmer, Marshall
ve Bejjani, 2017b:163-164-165).

Gida secimleri teknolojinin ilerlemesi ile daha kolay hale gelmistir. Teknolojik
gelismeler dogrultusunda Siiriicii, Ulker ve Hassan (2018) tarafindan gergeklestirilen
calismada; tablet meniilerin kullanigli ve kolay kullanimli olmasi, eglence algisi saglamasi ve
stirdiiriilebilir olmas1 etkenlerinden dolay1 miisterilerin isletmeleri tekrar ziyaret etme kararlari
iizerine olumlu etkilerde bulundugu saptanmustir (Striicti, Ulker ve Hassan, 2018:191).

Bacon ve Krpan (2018) tarafindan vejetaryen yemek yemenin onceki sikliginin
vejetaryen yemek se¢imi lizerindeki ii¢ farkli restoran menii tasarimlarmin- 6neri, tanimlayici
ve vejetaryen- etkisini belirleyip belirlemedigi arastirilmistir. Sonuglar tavsiyelerin ve
aciklayict meniilerin vejetaryen yiyecekleri seyrek yiyenler i¢in vejetaryen yemek segenegi
olasihigmi artirdigini, ancak vejetaryen yemeklerini daha sik yiyenler i¢in bu etkilerin tersine
donme egiliminde oldugunu gostermistir. Vejetaryen menunin, nadiren vejetaryen yiyenlerin
tercihi Gzerinde hicbir etkisi olmadigi, ancak sik vejetaryen beslenmeyi tercih edenler icin
sonuglarin ters etki yarattigi ve onlarin vejetaryen yemek siparis etme olasiliklarini azalttigi
anlagilmigtir. Calismadaki bu bulgular, insanlarin ge¢mis davranmiglarinin, diirtmenin gida
segimleri tizerindeki etkisinin 6nemli bir belirleyicisi oldugunu ve strdirilebilir beslenmeye
ulasmanim daha kisisellestirilmis miidahaleler gerektirebilecegini gdstermektedir (Bacon ve
Krpan, 2018:2).

Dijital teknolojilerinin kullanildig1 bir diger farkli menii tasarmmi akilli saatlerin ara
yiizlerinin menti olarak kullanilmasidir. Park, Jeong ve Kim (2020) tarafindan gergeklestirilen
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calisma akilli saatlerin dokunmatik ekraninda menii kullanimini nasil saglayacagi ve daha
etkili bir menii yapisinin nasil elde edilecegi sorularindan yola ¢ikilarak gerceklestirilmistir.
Akilli saatlerin menii kullanimin1 saglayarak tek bir ekranda birgok 6ge, gorev tamamlama
stiresi ve verimliligi gibi etkili menii yapisinin kullanilabilirligi tespit edilmistir (Park, Jeong
ve Kim, 2020:163). Kagit israfinin dniline gegen ve gevreci olarak niteleyebilecegimiz akilli
saat ve e-tablet menii tasarimlarmin enerji tiiketimlerinin de smirlandirilmas: ve kontrolli
olmasi halinde siirdiiriilebilir menti tasarimlarma 6rnek gosterilebilecegi anlagilmaktadir.

Liu, Gomez-Miflambres ve Qi (2020) tarafindan gergeklestirilen galismada hem gida
siparigini hem de sonraki tiikketimi (ve dolayisiyla gida israfini) etkileyen 6nemli bir faktoriin,
tiiketicilerin karsilastigi meniiniin cercevesi oldugu One siiriilmiistiir. Caligma, bu tiir
ortamlarda tiiketicilerin davraniglarini incelemek i¢in psikoloji ve davranigsal iktisatta saglam
temellere dayanan teorilere dayanmaktadir. Saha deneyleri ve ¢evrimig¢i anketlerin bir
kombinasyonunu kullanarak, menii ¢ercevesinin tiiketicilere, secenekleri degistirmeden farkl
porsiyon boyutlarini vurgulayan alternatifler sunarak tiiketicilerin yiyecek se¢imlerini ve gida
atiklarin1 nasil etkiledigi test edilmistir. Gergeklestirilen saha deneyleri ve cevrimici anket
sonuglari, yalnizca kiigiik bir porsiyon secenegi gosteren dar bir meniiniin, deneklerin segme
0zgurliiglinden 6diin vermeden siparis edilen ve bosa harcanan yiyecek miktarini etkili bir
sekilde azaltabilecegini gostermistir. Denekleri daha saglikli se¢imlere dogru bir sekilde
yonlendirmek icin Onerilen alternatifleri menii tasarimlarinda gdstermenin  Gnemi
vurgulanmustir (Liu, GOmez-Mifiambres ve Qi, 2020:27-28).

7. SONUC VE TARTISMA

Isletmelerin gelecek donemlerde alacaklar1 ve uygulayacaklar: kararlar1 tespit etmesine
katki saglayan meniiler, maliyet hesaplari, tercih edilen/edilmeyen menii kalemleri, personel
verimliligi, olas1 satis rakamlari, mutfak ve servis degisiklikleri, rekabetci politikalar hakkinda
bilgiler saglamasi agisindan 6nemlidir (Akay ve Sarusik, 2015:213-214; Comert ve Keles,
2018:337-338).

Yiyecek-icecek isletmelerinde yonetim basligr altinda yer alan menii yonetimi, isletme
ile meniiyii bir biitiin olarak ele almaktadir. Isletme ydnetimlerinin basar1 olmasinda menii
analizleri ve tasarimlar1 kilit rol oynamaktadir. Bu derece 6nemli olan menii analizleri ve
tasarimlarinin dogru bir sekilde gergeklestirilmesi, isletmelerin ilk ve temel asamasi olarak
goriilen menii planlamasi ile miimkiindiir. Menii planlandiktan sonra satin alma, depolama,
uretim ve servis sureclerine karar verilir ve boylelikle planlanan ve tasarlanan meni ile
isletmelerin tiretim planlamas1 da gergeklestirilmis olur (Dogdubay ve Saatci, 2014:40).

Artan tliketime bagl olarak azalan dogal kaynaklar, yiyecek-igecek isletmelerinde
stirdiiriilebilirlige artan ilgiyi dogurmustur. Bu kapsamda isletmelerde siirdiiriilebilirligi hangi
faktorlerin tesvik edebilecegi, hangi alanlarda uygulanabilecegi konularina egilim artmustir.
Artan egilim, siirdiiriilebilirlik unsurlarmin yiyecek-igecek isletmelerinde uygulamalarmni
baslatmistir. Stirdiiriilebilir yiyecek-igcecek isletmelerindeki uygulamalar, isletme sahibi
tarafindan sunulan faaliyetler, konuk tarafindan beklenen talepler ve bunlar1 birbirine
baglayan iirlin olan menii ile iligkilidir (Jacobs ve Klosse, 2016:33). Yiyecek-icecek isletmesi
olan restoran ortamlarinda siirdiiriilebilirlik, dncelikle geri doniisiim, atiklari azaltma veya
yesil gida meniileri gelistirme gibi boyutlar araciligiyla gerceklestirilmektedir. Buradan
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anlagilacagi tizere yiyecek-icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 ya organik ve
yerel meniileri sunmak gibi siirdiiriilebilir gida uygulamalar: ile ya da g¢evreye karsi ¢evre
dostu ve sorumlu uygulamalar ile gergeklestirilmektedir (Batat, 2020:1-3).

Cevresel problemlere karsit gelisen farkindalik sonucu artan siirdiiriilebilir menii
talepleri, isletme ydneticilerinin motive olmalarmi ve bu yonde taleplere cevap vererek
rekabet ortammda var olma zorunluklarini gerektirmistir. Bu kapsamda gerceklestirilen
arastirmada; yiyecek-icecek isletmelerindeki siirdiiriilebilir menii tasarimlari incelenmistir.
Gergeklestirilen calismalardaki 6rnekler incelenerek; kullanilan menii tasarim unsurlar1 ve bu
unsurlarin tiiketiciler ile isletmelere olan etkileri hakkinda bilgi verilmistir. Literatiir
arastirmasinda incelenen 6rnekler dogrultusunda; yiyecek-icecek isletmelerinde siirdiiriilebilir
menii tasarmmlarinda kullanilan drtinlerin menseine, kalori ve besin degerlerine, gdo
icermedigine ait bilgilere yer verildigi goriilmektedir. Mentilerde kullanilan iirtinlerin ekolojik
ayak izine, karbon yogunluklarma da bu amag¢ dogrultusunda yer verildigi sonucuna
ulagilmistir. Yine meniilerde yerel Uriinlerin, vejetaryen drlnlerin, diyet Urlnlerinin de
stirdiiriilebilir menii tasarimlarinda tercih edildigi anlagilmistir. Kiiciik porsiyonlarin yer aldigi
dar menii tasarimlarmin da kullanimlarinin, siirdiiriilebilirlige dikkat eden tiiketiciler
tarafindan kabul gordiigii sonucuna varilmistir. Bu sekilde dar menii tasarmmlarinin asiri
tiketimi ve israfi Onleyerek kaynaklarmm yeterince kullanimini saglayacak olmasi,
arastrmanin bir diger sonucudur. Artan teknoloji ile e-menii, akilli saatler vb. uygulamalarin
hem kagit israfinin Online gecerek hem de iirlinler hakkindaki bilgilere kolayca ulasimi
saglayarak stirdiiriilebilir menii tasarimlar1 arasinda yerini hizla aldig1 sonucuna da
ulagilmistir. Bu teknolojilerin kullanimu ile tiikketim davranis1 eglenceli hale getirilmekte ve
tiikketicilerin isletmeleri tekrar ziyaret etme istegine olumlu katki saglayacagi da tespit
edilmistir. Bu kapsamda isletmelerin tiiketici taleplerine yonelik gelistirecekleri sitirdiiriilebilir
menii tasarimlarmin uzun siireli olarak planlamasinin yapilmasi ve yoneticilerin planlamalar1
desteklemesi gerekmektedir.

Stirdiiriilebilir menii tasarim unsurlarinin uygulanmasi sonucu maliyet, rekabet vb.
konularda isletmelere avantaj saglanmaktadir. Ancak kaynak eksikligi, teknolojik gelismelere
guncel olarak ayak uyduramama, miisteri tercihlerindeki tutarsizliklar gibi etkenler
stirdiiriilebilir menti tasarim unsurlarinin isletmelerde uygulanmasini giiglestirmekte ve bu
etkenler yoneticilerin karsisina dezavantaj olarak ¢ikmaktadir. Bu etkenlerin yani sira pek ¢ok
isletmenin siirdiiriilebilirlik uygulamalarina sadece tasarruf goziiyle bakmalar1 da menii
tasarim unsurlarmin bu anlamdaki etkisini azaltmaktadir.

Her gecen giin azalan dogal kaynaklarimizi gelecek nesillere aktarabilmek adma dikkat
edilmesi gereken surddrdlebilirlik uygulamalarinin yayginlasmast i¢in hitkiimet diizenlemeleri
ile yaptirimlar veya tesvikler uygulanabilir. Yiyecek-icecek isletme yOneticilerine konu ile
ilgili bilgilendirme egitimleri diizenlenebilir. Uygulamalar1 gerceklestirecek topluluklar,
kurumlar olusturulabilir (Siinnet¢ioglu ve Yilmaz, 2015:111-112). Kaynak eksiklikleri
gerceklestirilecek analizler ile Onlenebilir. Menli miithendisligi uygulamalar1 ile miisteri
kararlarindaki tutarsizhigmm Oniine gegilebilir. Diger {lilkelerde kullanilan siirdiiriilebilirlik
derecelendirme sistemleri 6rnek alinarak iilkemiz icin isletmelerde kullanilabilir. Cevreye
olan duyarliligin artirtilmast i¢in c¢evre bilincinin olusturulmasina yonelik egitimler,
seminerler diizenlenebilir. Yiirtirliige gecirilecek sertifikalandirma sistemi i¢erisinde bu egitim
ve seminerler isletmelere zorunlu kilmabilir. Tiiketiciler sertifikalandirilmis isletmeleri bilerek
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ona gore tercihlerini yapabilir hale gelirler ve bu da isletmeler arasinda rekabet ortamini
olusturarak konuya olan ilgiyi artirabilir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018:362).

Restoran ve yiyecek-igecek isletmecilerinin miisterilerin karar mekanizmalarinda etkili
olmak i¢in menii tasarim unsurlarini kullanabildikleri ve aslinda bu sayede tiiketici tercihlerini
yonlendirebildikleri bir gercektir. Ancak restoranlarda veya genel olarak yiyecek- icecek
isletmelerinde siirdiiriilebilirligin yeterince arastirilmadigi i¢in anlasilmadigi goriilmektedir.
Bu nedenle ¢evre dostu uygulamalara, siirdiiriilebilir meniilere, sorumlu tiiketim gibi konular1
iceren surdurllebilir ve yesil uygulamalarin gergeklestirildigi ¢aligmalara ihtiyag
duyulmaktadir (Batat, 2020:3). Ne kadar cok c¢alisma sonucu ortaya konulursa o kadar
farkindalik artacak, tiiketiciler bilinglenerek taleplerini bu yonde gostereceklerdir ve
isletmeleri siirdiiriilebilir menti tasarimlarina zorunlu kilacaklardir. Sonug olarak “Biz diinyay1
dedelerimizden miras degil, torunlarimizdan 6diing aldik” Kizildereli Atasozii unutulmamali
ve tiketim tercihlerimizi siirdiriilebilirlik kavramina uygun sekillendirmenin Onemini
anlamaya ve aktarmaya devam etmeliyiz.

KAYNAKCA

Acar, M.F., Aktas, E., Agan, Y., Bourlakis, M. (2019). Does sustainability pay? Evidence
from the food sector. Journal of Foodservice Business Research, 22(3), 239-260.

Akay, A., Sarusik, M. (2015). Restoran Yoneticilerinin Menii Planlamasi ve Analizi
Konusuna Yaklasimlar1 Uzerine Bir Arastirma. Bartin Universitesi 1.1B.F. Dergisi,
6(12), 211-230.

Akgiil, U. (2010). Siirdiirtilebilir Kalkinma: Uygulamali Antropolojinin Eylem Alanu.
Antropoloji Dergisi, 24, 133-164.

Aliyeva, N. (2020). Slow Food Hareketinin Gastronomi Turizminin Siirdiiriilebilirligi ile
Iliskisi: Foca Ornegi (Yiiksek lisans tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, Izmir). Erisim
adresi: https://tez.yok.gov.tr/UlusalTezMerkezi/tezSorguSonucYeni.jsp

Altinel, H. (2017). Gastronomik ve Beslenme Ilkelerinden Hareketle Menii Planlama ve
Yonetimi (3. Baski1). Ankara: Detay Yayincilik.

Amos, C., Brockhaus, S., Fawcett, A. M., Fawcett, S. E., Knemeyer, A. M. (2019). Blinded
by the light? Analyzing sustainability authenticity, customer service perceptions, and
halo effects. International Journal of Logistics Management, 30(1), 117-139.

Bacon, L., Krpan, D. (2018). (Not) Eating for the environment: The impact of restaurant
menu design on vegetarian food choice. Appetite, 125, 190-200. doi:
10.1016/j.appet.2018.02.006.

Batat, W. (2020). Pillars of sustainable food experiences in the luxury gastronomy sector: A
qualitative exploration of Michelin-starred chefs’ motivations. Journal of Retailing
and Consumer Services, 57, 102255, 1-13.

Bayazit Hayta, A. (2009). Siirdiiriilebilir Tiiketim Davranismm Kazanilmasinda Tiiketici
Egitiminin Rolii. Journal of Ahi Evran University Kiwrsehir Faculty of Education,
10(3), 143-151.

317



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

Bolat, T. (1995). Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Menii Planlamasi ve Fiyatlandirma (Y iksek
lisans tezi, Balikesir Universitesi, Balikesir). Erisim adresi:
https://hdl.handle.net/20.500.12462/10590

Bowen, J.T., Morris, AJ. (1995). Menu Design: Can Menus Sell?, International Journal
Contemporary Hospitality Management, 7(4), 4-9.

Ching-Chan, C., Ya-Yuan, C., Tsai, M. C., Cheng-Ta, C., Yu-Chun, T. (2019). An evaluation
instrument and strategy implications of service attributes in LOHAS restaurants.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 31(1), 194-216.

Choi, J. G., Lee, B., Mok, J. (2010). An experiment on psychological gaze motion: A re-
examination of item selection behavior of restaurant customers. Journal of Global
Business and Technology, 6(1), 68-79.

Chou, S.F., Horng, J.S., Liu, C.H., Gan, B. (2018). Explicating restaurant performance: the
nature and foundations of sustainable service and organizational environment.
International Journal of Hospitality Management, 72, 56-66.

Comert. T. (2002). Tiirkiye de Siirdiiriilebilir Turizm Igcin Makro Plan Onerisi (Yiiksek lisans
tezi, Sakarya Universitesi, Sakarya). Erisim adres:
https://www.ulusaltezmerkezi.net/search-
wpsolr/?search=T%C3%BCrkiye%E2%80%99de+S%C3%BCrd%C3%BCr%C3%BC
lebilir+Turizm+%C4%B0%C3%A7in+Makro+Plan+%C3%96nerisi

Comert, M., Keles, G. (2018). Yonetim Fonksiyonlar1 Cercevesinde Menii Ydnetiminin
Degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6/Special issue3,
323-341.

Dayan, E., Bar-Hillel, M. (2011). Nudge to nobesity II: Menu positions influence food orders.
Judgment and Decision Making, 6(4), 333-342.

DiPietro, R.B., Cao, Y., Partlow, C. (2013). Green practices in upscale foodservice
operations: customer perceptions and purchase intentions. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 25(5), 779-796.

Dogdubay, M., Saatci, G. (2014). Menii Miihendisligi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Fikri, M. K. R., Ramadhan, A. S. (2011). The Effect of Menu Design on Customer Purchase
Intention: A Case Study of ‘Waroeng Mas Kemal’ Restaurant. Journal of Business
Strategy and Execution, 3(2), 137-153.

Filimonau, V., Krivcova, M. (2017). Restaurant menu design and more responsible consumer
food choice: An exploratory study of managerial perceptions. Journal of Cleaner
Production, 143, 516-527. doi: 10.1016/j.jclepro.2016.12.080.

Filimonau, V., Lemmer, C., Marshall, D., Bejjani, G. (2017a). Restaurant menu re-design as
a facilitator of more responsible consumer choice: An exploratory and preliminary
study. Journal of Hospitality and Tourism Management, 33, 73-81.

318



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

Filimonau, V., Lemmer, C., Marshall, D., Bejjani, G. (2017b). ‘Nudging’ as an architect of
more responsible consumer choice in food service provision: The role of restaurant
menu design. Journal of Cleaner Production, 144, 161-170.

Guéguen, N., Jacob, C. (2012). The effect of menu labels associated with affect, tradition, and
patriotism on sales. Food Quality and Preference, 23(1), 86-88.
doi:10.1016/j.foodqual.2011.07.001

Guéguen, N., Jacob, C., Ardiccioni, R. (2012). Effect of watermarks as visual cues for guiding
consumer choice: An experiment with restaurant menus. International Journal of
Hospitality Management, 31, 617-619. doi:10.1016/j.ijjhm.2011.04.008

Giisar, B. (2019, 17 Mayis). Dilara Kocgak ile Siirdiiriilebilir Beslenme. Erigim adresi:
https://www.oggusto.com/surdurulebilir-yasam/dilara-kocak-ile-surdurulebilir-
beslenme

Haider, S., Fatima, F., Bakhsh, K., Ahmed, M. (2019). Effect of intervention on employees’
intentions to use environmentally sustainable work practices: a field experiment.
Journal of Environmental Management, 248, 109334.

Higgins-Desbiolles, F., Wijesinghe, G. (2019). The critical capacities of restaurants as
facilitators for transformations to sustainability. Journal of Sustainable Tourism,
27(7), 1080-1105.

Hwang, J., Lorenzen, C. L. (2008). Effective nutrition labeling of restaurant ment and pricing
of healthy menu. Journal of Foodservice, 19, 270-276. doi:10.1111/fri.2008.19.issue-5

Hwang, K., Lee, B. (2019). Pride, mindfulness, public self-awareness, affective satisfaction,
and customer citizenship behaviour among green restaurant customers. International
Journal of Hospitality Management, 83, 169-179.

Isik, C., Isik, M. F., Isik, Z. (2016). Yiyecek-igecek Isletmeleri Miisterilerinin E-Tablet Menii
Kullanimina Bakist: Erzurum 1li Ornegi. Atatiirk Iletisim Dergisi, 11(Temmuz), 11-
123.

Jacobs, G., Klosse, P. (2016). Sustainable restaurants: A research agenda. Research in
Hospitality Management, 6(1), 33-36.

Jang, J. Y., Kim G. W., Bonn, M. A. (2011). Generation Y Consumers’ Selection Attributes
and Behavioral Intentions Concerning Green Restaurants. International Journal of
Hospitality Management, 30(4), 803-811.

Karahan, G. (2019). Gastronomi Turizminin Yerel Halk Uzerindeki Algisi Ve
Siirdiiriilebilirligi: Giresun Ili Ornegi (Yiiksek lisans tezi, Istanbul Ticaret
Universitesi, Istanbul). Erisim adresi: http://hdl.handle.net/11467/3385

Kivela, J. (2003). Results of a Qualitative Approach to Menu Planning Using Control and
Experimental Groups. Journal of Foodservice Business Research, 6(4), 43-65.

Krook, D. (ty.) 51 Restaurant Menu Examples for Design Inspiration. Erisim adresi:
https://www.touchbistro.com/blog/51-examples-of-excellent-restaurant-menu-design/

319



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

Kurnaz, A. (2017). Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Yesil Restoranlarin Hizmet Kalite
Algisimin Grserv ile Olgiimii: Istanbul Ornegi (Doktora tezi, Adnan Menderes

Universitesi, Aydin). Erigim adresi:
http://adudspace.adu.edu.tr:8080/xmlui/bitstream/handle/11607/3374/10170243.pdf?s
equence=1

Kwok, L., Huang, Y.K., Hu, L. (2016). Green attributes of restaurants: what really matters to
consumers?. International Journal of Hospitality Management, 55, 107-117.

Kwok, L., Huang, Y.K. (2019). Green attributes of restaurants: do consumers, owners, and
managers think alike?. International Journal of Hospitality Management, 83, 28-32.

Legrand, W., Sloan, P., Simons-Kaufmann, C., Fleisher, S. (2010). A Review of Restaurant
Sustainable Indicators. Advances in Hospitality and Leisure, 6, 167-183.

Lehtinen, U. (2012). Sustainability and local food procurement: a case study of Finnish public
catering. British Food Journal, 114(8), 1053-1071.

Liu, H., Gdmez-Mifambres, J., Qi, D. (2020). Menu-Dependent Food Choices and Food
Waste. ESI Working Papers, 9, 20-37.

Lo, A., King, B., Mackenzie, M. (2017). Restaurant Customers’ Attitude toward
Sustainability and Nutritional Menu Labels. Journal of Hospitality Marketing &
Management, 26:8, 846-867, DOI: 10.1080/19368623.2017.1326865

Lu, L., Gursoy, D. (2017). Does offering an organic food menu help restaurants excel in
competition? An examination of diners’ decision-making. International Journal of
Hospitality Management, 63, 72-81.

McCall, M., Lynn, A. (2008). The Effects of Restaurant Menu Item Descriptions on
Perceptions of Quality, Price and Purchase Intention. Journal of Foodservice Business
Research, 11(4), 439-445.

Ozdemir, B., Caliskan, O. (2015). Menu Design: A Review of Literature. Journal of
Foodservice Business Research, 18(3), 189-206.

Park, K., Jeong, M., Kim, K. (2020). Usability evaluation of menu interfaces for
smartwatches. Journal of Computer Information Systems, 60(2), 156-165, DOI:
10.1080/08874417.2018.1425644

Principato, L., Pratesi, C.A., Secondi, L. (2018). Towards zero waste: an exploratory study on
restaurant managers. International Journal of Hospitality Management, 74, 130-137.

Reynolds, D., Merritt, E. A., Pinckney, S. (2005). Understanding Menu Psychology: An
Empirical Investigation of Menu Design and Consumer Response, International
Journal of Hospitality and Tourism Administration, 6(1), 1-9.

Roberto, C. A,, Larsen, P. D., Agnew, M. H., Baik, J., Brownell, K. D. (2010). Evaluating the
impact of menu labeling on food choices and intake. American Journal of Public
Health, 100, 312-318. doi:10.2105/AJPH.2009.160226

320



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

Sakaguchi, L., Pak, N., Potts, M.D. (2018). Tackling the issue of food waste in restaurants:
options for measurement method, reduction and behavioral change. Journal of
Cleaner Production, 180, 430-436.

Salzberg, A. C., Gough, M. Z., Suen, I. (2019). Sustainable innovation behavior in
restaurants. Journal of Foodservice Business Research, 22(2), 167-190.

Sarmiento C.V., El Hanandeh A. (2018). Customers’ perceptions and expectations of
environmentally sustainable restaurant and the development of green index: The case
of the Gold Coast, Australia. Sustainable Production and Consumption.
https://doi.org/10.1016/j.spc.2018.04.001

Sezgi, G., Comert, M. (2015). Tiiketiciler Agisindan Menii Tasarimmda Onemli Kriterlerin
Belirlenmesi. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2(4), 20-31.

Stockli, S., Dorn, M., Liechti, S. (2018). Normative prompts reduce consumer food waste in
restaurants. Waste Management, 77, 532-536.

Sunelcan, U. (2019). Yiyecek ve Icecek Isletmecilerinin Ekolojik Ayak Izi Farkindalig:
Balikesir Ilinde Bir Arastirma (Yiiksek lisans tezi, Balikesir Universitesi, Balikesir).
Erigim adresi: https://hdl.handle.net/20.500.12462/10817

Siinnetgioglu, S., Yilmaz, B. S. (2015). Izmir’deki Restoran Yoneticilerinin Siirdiiriilebilir
Restoran Isletmeciligi Uzerine Yaklasimlarmin Degerlendirilmesi.  Karabiik
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 5(1), 94-114.

Siiriicii, C., Ulker, M., Hassan, A. (2018). Restoranlarda Tablet Mdnii Kullanimmim Tekrar
Ziyaret Etme Niyeti Uzerindeki Etkisi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
6(Special issue 3), 178-196.

Simsek, N., Akdag, G. (2017). Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Yesil Nesil
Restoranlar1 incelenmesi. The Journal of Academic Social Science Studies, 2(60), 351-
368

The Principles of Healthy, Sustainable Menus. (t.y.). University Of Connecticut Dining
Services iginde. Erisim adresi: https://dining.uconn.edu/the-principles-of-healthy-
sustainable-menus/#

Turkiye-Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi (TAVAK). (2018). Tiirkiye’de Yeme-
Igme Sektdriiniin  Boyutlar1 Gastronomi Ekonomisi: 2018 yili. Erisim adresi:
https://tavakvakfi.org/wp-content/uploads/2019/01/2018-Gastronomi-Ekonomisi-
2018-converted.pdf

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK). (2020, Eyliil). Hanehalk: Tiiketim Harcamasi-B6lgesel-

2019 (Haber Biilteni, Say1:33594). Erisim adresi:
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Hanehalki- Tuketim-Harcamasi-(Bolgesel)-
2019-33594

Ugurdag, S. (2019). Diinyanin dort bir yanindan 10 siirdiiriilebilir restoran. Erisim adresi:
https://www.yesilist.com/dunyanin-dort-bir-yanindan-10-surdurulebilir-restoran/
Erisim tarihi: 14 Aralik 2020.

321



= JOURNAL OF TOURISM INTELLIGENCE AND SMARTNESS
-

JTs Year (Y11): 2021 Volume (Cilt): 4 Issue (Say1): 2 Pages (Sayfa): 296/322

United Nations Development Programme (UNDP). (2020). Siirdiiriilebilir Kalkinma
Amaglari. Erigim adresi: https://www.tr.undp.org/content/turkey/tr/home/sustainable-
development-goals.html. Erigim tarihi: 14 Aralik 2020.

Uydaci, M. (2011). Yesil Pazarlama. Ankara: Tirkmen Kitabevi.

Wansink, B., Painter, J., Van Ittersum, K. (2001). Descriptive Menu Labels’ Effect on Sales.
The Cornell Hotel and Restaurant Administrative Quarterly, 42, 68-72.

Yang, S. S. (2012). Eye movements on restaurant menus: A revisitation on gaze motion and
consumer scanpaths. International Journal of Hospitality Management, 31, 1021-
1029. doi:10.1016/j.ijhm.2011.12.008

Yang, Y., Bao, W., Xie, G. H. (2019). Estimate of restaurant food waste and its biogas
production potential in China. Journal of Cleaner Production, 211, 309-320.

Yazicioglu, 1., Ozata, E., Yaris, A. (2018). Siirdiiriilebilir Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi:
Ankara ilinde Bir Arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(2), 350-
368.

Yoldas, O. (2019). Geleneksel Mudurnu Mutfagimin Toplumsal Cinsiyet ve Strdurulebilir
Gastronomi Baglaminda Analizi (Yiksek lisans tezi, Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi, Bolu). Erisim adresi:
https://tez.yok.gov.tr/UlusalTezMerkezi/tezSorguSonucYeni.jsp

322



	1. GİRİŞ
	2. YİYECEK-İÇECEK İŞLETMELERİNDE MENÜ
	3. YİYECEK-İÇECEK İŞLETMELERİNDE MENÜ TASARIMLARI
	4. SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK KAVRAMI
	5. YİYECEK-İÇECEK İŞLETMELERİNDE SÜRDÜRÜLEBİLİRLİK
	6. SÜRDÜRÜLEBİLİR MENÜ TASARIMLARI
	7. SONUÇ VE TARTIŞMA
	KAYNAKÇA

