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1. GIRIS

Gegmisten gilinlimiize gecen siire¢ igerisinde gelisen tiiketici bilinci,
beslenme ve insan saglig1 arasindaki iliskinin daha iyi anlasilmasini saglamistir
(Seker ve Keles, 2019). Bu gelisme restoran sayisindaki artis ve rekabetin
etkisiyle yiyecek ve icecek isletmelerinin tiiketici kazanma c¢abalarindaki
degisim ve gelisimleri de beraberinde getirmistir. Miisteri kazanmak, 6ncelikle
hedef miisterilerin istek ve beklentilerinin bilinmesi ve bu dogrultuda planlama
yapilmasmi gerektirmektedir. Bu nedenle yiyecek ve icecek isletmeleri,
hedefledikleri miisteri kitlesinin fizyolojik, psikolojik ve sosyal ihtiyaglarini,
bununla birlikte ekonomik, kiiltiirel ve cevresel faktorleri de g6z oniinde
bulundurarak miisterilerin restoran tercihini ortaya c¢ikarabilmektedir
(Petersson ve Fjellstrom, 2007; Albayrak, 2014).

Miisterilerin yiyecek ve icecek isletmesi tercihinde dikkate alinan
unsurlardan biri ¢ocuklu aile yapisidir. Cocuklarn satin alma aligkanliklar1 ve
yiyecek ve igecek tercihi isletme sec¢imini dogrudan etkilemektedir (Kotler ve
Armstrong, 2012; Asik, 2019). Dolayisiyla hedef kitlesi ¢ocuklara yonelik olan
isletmeler ¢ocuklara 0zel yemek, oyun ve eglence sektoriine dair gelismeler
gostermislerdir (Asik, 2019).

Menti, isletmenin amagclarin1 gerceklestirmek igin tasarladigi bir arag
olmakla birlikte misafir beklentilerinin dikkate alindigi, misafir ve isletme
arasindaki etkili iletisim aracidir (Saritas ve Sormaz, 2020). Bir isletmenin gesitli
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mentilerinin bulunmasi tiiketicilere fayda saglanmasinda 6nemlidir (Lewis,
1981). Cocuk mentileri de bunlardan biridir. Cocuk mentileri, aileyle disarida
yemek yeme tercihinde ve restoran se¢iminde onemli bir husustur. Cocuklara
sunulan yiyecek ve igeceklerin saghg: tehlikeye atmayacak icerikte olmasi
cocuklu ailelerin bir restorandan bekledigi ozellikler arasindadir (Asik, 2019;
Emir ve Pekyaman, 2010). Bu nedenle yiyecek ve iceceklerin kalitesi, giivenligi
ve lezzeti ¢ocuk meniilerinden beklenen oOzelliklerdir (Baek, Ham ve Yang,
2006; Azanza, 2001).

Turizmde ¢ocuk dostu oteller iizerinde yapilan arastirmaya gore ¢cocuklarin
eglence, yemek, glivenlik ve saghgina 6zen gosteren uygulamalarin yapildig:
cocuk dostu hizmetler belirlenmistir (Tuna, Ozyurt ve Kurt, 2019; Asik, 2019).
Ancak gastronomide ¢ocuk dostu menii uygulamalar: {izerinde bir arastirmaya
rastlanmamistir. Dolayisiyla bu c¢alisma gastronomide c¢ocuk dostu meni
uygulamalarinin 6nemini ortaya koymay1 amaglamaktadir.

2. LITERATUR TARAMASI

Menii

Latince de “minutus” sozcliglinden tiireyen menii kavrami, bir 6glinde
belirli bir sirada servisi yapilan birbiriyle uyumlu yiyeceklerin detayl listesi ve
licret tarifesi olarak ifade edilmektedir (Altinel, 2009: 28). Tiirk Dil Kurumu
sozliigiinde menii; yemek listesi ve sofraya cikarilacak yemeklerin hepsi
seklinde tanimlanmagtir.

Menti, isletmelerin hazirladig: tirtinlerin misafirlerin yiyecek ve icecek
secimlerini kolaylastiran kilavuz niteliginde liste olup, tarihte ilk kez 1540l
yillarda Brunswick Diikii Henry'nin ilgi duydugu yemekleri listelemesiyle
olusmaya baglamistir (Saritas ve Sormaz, 2020: 137). ilk meniiler, miisterilere
sunulacak hizmeti ve mutfak seflerinin satin alacagi malzemeyi hatirlatmasi
amaciyla tasarlanmistir (Comert ve Keles, 2018: 324). Menti, sunulan yiyecek ve
icecek kalemleri ve bunlarin besin igerikleri, fiyatlari, servis tiirii, yaratilmak
istenen atmosfer, erisilmesi hedeflenen miisteri tipi ve isletmenin genel
karakteristigi hakkinda temsil edici bilgiler vermektedir (Cinar, 2004: 25). Sahin
ve Yazicioglu (2018)" na gore menii, miisteriye isletme ile ilgili ipuglar1 veren,
miisteri algisin1 ve secimlerini etkileyen, isletmede sunulan yiyecek ve icecekler
ve bunlarla ilgili bilgi sunan pazarlama ve satig aracidir.

Menii, misafirlerin istegine gore hazirlanan ve servis edilen yiyecekleri
icermesinin yani sira isletmenin miisteri profilinden pazarlama politikalarina,
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dekorasyonundan mutfak ve c¢alisan bilgisine kadar bir¢ok unsurun
diizenlenmesine yardimci olur (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007; Sezgi ve Comert,
2015). Yiyecek ve igecek isletmeleri meniiyii, misafirlerin se¢imlerinde kolaylik
saglamas1 amaciyla, iirtinleri belirli kriterlere boliimlendirerek hazirlamaktadir
(Akay, ve Sarusik, 2015). Meniiniin diinyaya yayilmasi Fransiz gastronomisi
tarafindan meydana gelmistir. Bu nedenle giintimiizde organizasyonlarda
hazirlanan yemek listeleri, Fransanin 19. ytlizyilda kullandig1 yemek listelerinin
sadelestirilmis haline benzemektedir (S6kmen, 2011).

Meniiniin Onemi

Ment, isletme ile miisteri arasindaki iletisimi saglayan dnemli araglardan
biridir (Sahin ve Yazicioglu, 2018). Menti, bir isletmenin yiyecek kalitesi, fiyat
ve servis gibi imajim1 giiclendiren unsurlardan biridir ve gekicilik
olusturmasindan dolayi, misafirlerde davrarus degisikligi meydana
getirmektedir (Antun ve Gustafson, 2005). Planlamasi iyi yapilmis bir mentj,
kisa stirede miisteri kalite algisina etki ederek, isletme satislar1 iizerinde olumlu
bir etki birakabilmektedir (Sahin ve Yazicioglu, 2018). Isletmelerin amaclarina
ulagsmasinda, yoOnetilmesinde ve dizayn edilmesinde menii 6nemli bir rol
oynamaktadir (Demir¢cakmak, 2020). Meniide yer alan iirtinlerin tadi, servis
kalitesi, misafirler ve hizmetin sunuldugu ortam ile uyum gibi faktorler menii
degerlendirmesinde etkilidir. Ayn1 zamanda, misafirlere isletmenin karakteri,
algilanan imaji ve restoran kisiligi de menii vasitasiyla iletiimektedir. Isletmeler
mentiniin misafirlerde yarattif1 etkiye gore siirdiiriilebilirligini saglamaktadir
(Tagpmnar, 2011, Demircakmak, 2020). Bu nedenle yiyecek ve igecek
isletmelerinin basar1 ve basarisizliginin arkasindaki nedenlerde menii etkin bir
sekilde yer almaktadir (Akay ve Sarnsik, 2015). Menii, énemli bir pazarlama
araci olmasmnin yani sira bir isletmenin mali islemlerinin tepe noktasinda da yer
alir (Atikson ve Jones, 1994). Glanz ve arkadaslar1 (2007)" na gore, misafirlere
saglikli yiyecek ve icecekler sunan bir menii, aym1 zamanda restoranin
karliligma da fayda saglamaktadir.

Menii Planlama

Toplu yasama sistemi, yiyecek se¢imi ve servis hizmetlerinin olusmasina,
yiyecek secimi ve servis ise menii planlamanin olusturulmasma Onayak
olmustur. (Gok, 2004). Menii planlama, bir yiyecek isletmesinin ne tiir yiyecek
ve igecekleri hazirlayip pazarlayacagini saglamaya yonelik eylemleri kapsayan
stire¢ olarak tanimlanmaktadir (Demirgakmak, 2020).

Menii planlamanin amagclarin1 olusturan unsurlar arasinda sunlar yer
almaktadir (Kiigiikaslan, 2006: 122);
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e Yiyecek ve igecek hizmetleri boliimlerinin verimli ve uyumlu ¢alismasin
saglamak,

o Uretimde ortaya ¢ikan yan iiriinlerden yararlanmak,

e Miimkiin oldugunca israft azaltmak,

e Pazarlama amaglarmi gergeklestirmek,

¢ Yiyecek ve icecek maliyetlerini kontrol altina almak,

e Yiyecek ve iceceklerin satig fiyat1 ile ilgili tereddiitleri gidermek ve
isletmenin hedefledigi karhilik oranini saglamak.

Menti planlama bir isletmenin temasi, miisteri harcamalari, demografik
unsurlar1 ve maliyeti ile iliskilendirilir (Malik ve Kumar, 2012). Ayrica menii,
isletmenin gelecek planlarmin sistematik bir sekilde yapilmasi, miigteri
memnuniyeti, karliik ve devamlilik, menii kaleminde diizenleme yapabilme
olanagi, maliyeti azaltma ve israfi onleme agisindan yarar saglamaktadir (Aktas
Alan ve Suna, 2019: 1332). Buisman ve arkadaslar1 (2019)" na gore {ig tiir menii
planlama modeli vardir; ilki, maliyetin en aza indirilmesine, ikincisi tiiketici
tercihlerine, tiglinciisii ise bireysel tiiketicilere yoneliktir.

Menii planlama esnasinda hedeflenen miisterilerin milliyeti, kiiltiirii ve
istekleri dikkate alinmasi gereken noktalardir (S6kmen, 2011). Ayni zamanda
hedeflenen kitle igin yemek ortami ve yemeklerin basarisinin meniiye uyum
saglamas1 gerekir (Abbey, Wright ve Capra, 2015). Personellerin Onceki
deneyimleri ve nitelikleri, mevsimsellik, mentideki yiyeceklerin benzerligindeki
asirilik ve triinlerin maliyet durumu planlamada goz oniinde bulundurulmas:
gereken bir diger husustur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007; Buyruk, 2011;
Seyitoglu, 2017). Planlamanin iyi yapilmasi, giivenilir miisteri profillerinin
olusturulmasinda son derece 6nemlidir. Zaman yOnetimi, ¢alisan motivasyonu,
misafir memnuniyeti, miisteri geri bildirimleri ve beklentileri, gastronomik
konular, tiiketici talebi, sektorel yenilikler ve trendler, rekabet ve iiriin
bulunabilirligi menii planlarken dikkat edilmesi gereken faktorlerdir. Bu
nedenle menii planlama yiyecek ve igecek isletmelerinin basarili olmasinda
onemli bir giice sahiptir.

Menii Fiyatlandirma

Menti fiyatlandirmasi, bir isletmenin maliyet yOnetiminde Onemli
noktalarindan biridir. Oyle ki, meniideki iiriinlerin fiyati beklenenden cok
yliksek oldugunda tiiketicilerde memnuniyetsizlik olusurken, ¢ok diisiik
oldugunda ise isletmenin zarara ugramasi s6z konusu olmaktadir (Aras, 1993).
Rekabet, talep, mevsim, pazarlama ve fiyatlama hedefleri, {iriiniin kendisi ve
cevresel faktorler menii fiyatlandirmada etkili olmaktadir. Bunlarin yani sira
kira, elektrik, su, yakit, personel gideri, temizlik gideri, atmosfer, restoran
konumu, imaj, hizmet kalitesi ve restoran konsepti menti fiyatlandirmada goz
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ontinde bulundurulmas: gereken diger faktorlerdir (Hanger, Bigici ve
Tanrisevdi, 2007, Mil ve Tezel, 2019). Fiyatlandirma yonteminin
belirlenmesinde ise maliyet, rekabet ve karlilifa yonelik olma durumu etkilidir
(Bolat, 1995). Fiyat rakamlarmin belirlenmesi ve rakamlarin yazilis bigimi
tiiketici algis1 ve secimleri iizerinde oOnemlidir (Bizer ve Schindler, 2005;
Shindler, 2006; Baek, Ham ve Yang, 2004).

Fiyatlandirmaya yonelik c¢esitli stratejiler kullanilmaktadir, bunlar
(Erttrk, 2019);

e Yeni iiriin fiyatlandirma stratejileri,

o Uriin hatt1 fiyatlandirma stratejileri,

e Cografi fiyatlandirma stratejileri,

e Rekabetci fiyatlandirma stratejileri,

e Tutundurma yonlii fiyatlandirma stratejileri,
e Dsikolojik fiyatlandirma stratejileri,

olarak ifade edilebilir.

Meni Tasarimi

Menii tasarimi, menii kapagi, boyutu, rengi, yazi stili, igerigi gibi
unsurlarin menii kartia islenmesini kapsayan stirectir (Demircakmak, 2020).
Misafirlerin isletme kalitesi ve yiyecekler ile ilgili bilgi edinmesi, siparis ve
satiglar1 diizenli koordine etmek, zaman tasarrufu ve misafirlerin giivenini
kazanmak amaciyla menii tasarimi yapilmaktadir (Ozkog, Arslan, Kendir ve
Erdogan, 2019). Boyut, renk, diizen ve yazi metni, tasarimin hazirlanmasinda
onemli bir unsurdur (Altinel, 2009). Menii tasarimi asamasinda yaraticilik,
materyal, renklendirme ve sadelik 6nemli unsurlardir. Bunun yani sira menii
kartinin gekici olmasi, kolayca okunabilmesi, dilin iyi kullanilmasi ve
tiyatlandirmanin dogru yapilmasi menii tasariminda yonetsel agidan dikkate
alimasi gereken unsurlardir (Sezgi ve Comert, 2015).

Meniiniin  tasarlanma siirecinde, amagclarin belirlenmesi, pazar
durumunun tespiti, hangi 6glin i¢in meniiniin hazirlanacagli, meniiniin
cesitliligi, meniide yer alacak yemekler ve menii kartinin basilmas: dikkate
alinmasi gereken unsurlardir (Durlu Ozkaya ve Sékmen, 2017). Meniide yer
alacak olan friinlerin isimlendirilmesi cografi isimlendirme, duygusal
isimlendirme, duyusal isimlendirme ve marka ile isimlendirme kategorisine
gore yapilmaktadir (Sahin ve Yazicioglu, 2018: 904). Meniiniin olusturulma ve
gelistirilme asamalarinda miisteri beklentilerindeki degisiklik, kari arttirma,
trende uyum saglama, kanuni zorunluluk, personel degisikligi, servis
degisikligi, cesitliligi arttirma, mutfak boliimiindeki degisikler ve bazi
malzemelerin tedarigindeki zorluklar etkili olmaktadir (Durlu Ozkaya ve
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Sokmen, 2017: 64). Mentilerin gelistirilmesinde, gastronomi isletmelerindeki
rekabet, tiiketici taleplerindeki degisimler ve siirdiiriilebilirlik istegi 6nemli rol
oynamaktadir (Durlu Ozkaya ve Sokmen, 2017). Ozdemir (2012) e gore ment
tasarimi, meniiyli hatirlanabilir kilmaktadir. Cankiil (2019)" e gore ise menii
tasarimi, miisterilerin tekrar ziyaret etme niyeti tizerinde etkili olmaktadir. Bu
nedenle meniilerin iyi tasarlanmasi 6nemlidir.

Menii Tercihi

Menti, isletme tercihi ve miisteri davramglarimi etkileyen bir faktor
olmakla birlikte, isletme imajin1 yansitan somut bir aragtir (Reynolds ve ark.,
2008; Stevens, 1990; Kogak, 2004). Menii kartlarinda yiyecek ve igeceklerin
enerji, yag ve diger besin dgeleri ile ilgili bilgilerin yer almasi, miisterilerin satin
alma davranisi tlizerinde etkilidir (Bekar ve Demirci, 2015). Mentii kartlarinda
yiyeceklerin besin degerleri hakkinda bilgilerin yer almasi tiiketicilerin daha
saglikli beslenmesi ve daha fazla para ddemeye istekli olmalarinda onemlidir
(Hwang ve Lorenzen, 2008). Bekar ve Demirci (2015)" ye gore menii kartlarinda
yiyecek ve iceceklerin enerji degerinin belirtilmesi, yiyecek isimlerinin uygun
dilde yazilmas, servis siiresinin belirtilmesi ve yiyecek yaninda verilen garnitiir
ve soslarin belirtilmesi yiyecek secimlerinde etkili olmaktadir.

Glnliik hayatta tiiketilen yiyecekler menii tercihinde etkili olan bir
husustur. Baz1 insanlar giinliik hayatta tiikettikleri yiyeceklere uygun igerige
sahip mentiler tercih ettikleri zaman kendilerini mutlu hissetmektedir (Abbey,
Wright ve Capra, 2015). Dipietro, Roseman ve Ashley (2005)'e gore fast food
restoranlar tiiketicilerin yillarca sagliksiz yiyecekler tiiketmelerine ve saglikh
beslenme bilinglerinin azalmasina neden olmustur. Bekar ve Demirci (2015)" nin
calismasina gore tiiketiciler yemek se¢ciminde meniiniin fiziksel 6zelliklerinden
tazla igerik bilgisinden etkilenmektedir. Roberto ve arkadaslar1 (2010)" na gore,
meniilerde giinliik alinan kalori miktarmin yazilmas: ve menitideki {iriinlerin
kalori miktarmin belirtilmesi yemek secimini etkilemektedir. Hwang ve
Lorenzon (2008) ile Vanderlee ve Hammond (2014)" un ¢alismasina gore ise
menii kartinda yiyeceklerin besin degerleriyle ilgili bilgilerin bulunmas;,
tiiketicilerin daha sagliklit menti se¢imleri yapmasini saglamaktadir.

Cocuklu ailelerde aile bireylerinin hepsinin ¢alistig1 donemlerde disarida
yemek yeme davranisi daha cazip ve rahatlatici gelmektedir (Blake ve ark.,
2009). Vikraman, Frayar ve Ogden (2015)" in ¢alismasina gore ABD’de yasayan
cocuklar gilinliikk kalorilerinin  %25’ini disarida yedikleri yiyeceklerden
almaktadir ve gocuklarin %42’si fast food tiiketmektedir. Cocuklara yonelik
olusturulan mentilerinin bir¢ogunda cocuklarin ilerleyen yillarda saghginda
problemlere neden olacak sekerli fiirtinler bulunmaktadir ve bu durum
cocuklarda obeziteye neden olmaktadir (Moran ve ark., 2019; Batada ve ark.,
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2012). Mazariegos ve arkadaslar1 (2016), ¢ocuklar igin yan {tiriinler araciligiyla
cazip hale dontistiiriilerek servis edilen cumbo meniilerin tasarimindaki
etkileyiciliginden dolay1 ¢ocuklar tarafindan tercih edildigini ancak iceriginde
cocuk sagligini olumsuz etkileyen bir¢ok unsurun bulundugunu ifade etmistir.
Teksas Houston’da 10 fast food restoraninda yapilan bir ¢alismada ¢ocuk
mentilerinin sadece %3’tniin saglikli menii igerigine sahip oldugu,
digerlerindeki meniilerde ise yiyeceklerde doymus yag ve tuz miktar
kurallarina uyulmadig: belirlenmistir (Young, Coppinger ve Reeves, 2019).

Cocuk mentileri tercihinde, mentiler {izerinde yiyeceklerin besin ve
kalori degeri bilgilerinin bulunmasi, yemek se¢imini etkileyen bir faktordiir
(Ahn ve ark., 2015). DuBreck ve arkadaslar1 (2018), Kanada Ontario” da bulunan
ve c¢ocuk meniisii sunan 174 farklhi fast food restorani iizerinde yaptig1
arastirmada restoranlarin yalnizca %5’inde bazi yiyeceklerin besin degeri ve
saglikli iceriklere sahip olup olmadigi hakkinda bilgi verildigini
belirlemislerdir. Cocuk beslenmesinde saglikli beslenme bilinci olusturulmas:
ve tiiketilen yiyeceklerin besin degerlerinin bilinerek tiiketilmesi i¢in, ¢ocuk
mentilerine yiyeceklerin besin degeri bilgisi eklenmesi saglikli beslenme
konusunda etkili olabilmektedir (Prowse ve ark., 2020). Martins ve arkadaslari
(2020)'nin calismasma gore yemek pisirme uygulamalar1 ve kullanilan triinler
cocuklarin saglikli tercihler yapmalarini etkilemektedir. Tauriello ve arkadaslar:
(2021) tat testi, sevme ve tercih etme ile alakali ¢alismalarinda 37 ¢ocuktan
cogunlugunun saglikli ana yemek tercih ettigini belirlemistir. Cocuklarin
saglikli menti tercih etmelerinde tat testi asamasinda denenen ana yemeklerin
tadinin begenilmesinin etkili oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla saglikh
mentiler olusturulurken yiyeceklerin tad1 6nemli bir faktordiir. Zeinstra, Vrijhof
ve Kremer (2020)" in ¢calismasinda, evde aileleriyle birlikte yemek yapan ve bu
sekilde biiyiiyen ¢ocuklarin ilerleyen yillarda sebze ve meyveler hakkinda daha
fazla bilgi sahibi olduklari, bu nedenle de disarida yemek yediklerinde daha
saglikli mentileri tercih ettikleri belirlenmistir.

Hua ve arkadaslar1 (2020)'nin ¢alismasina gore restoranlarda ¢ocuklu aile
bireylerine yiyeceklerin kalorileri hakkinda mesajlar verilmesi saghkli ¢ocuk
mentilerinin se¢iminde etkili olmaktadir. Ziaudden ve arkadaslar1 (2018)'na
gore saglikli yemek yeme aligkanliklarinda aile yapisi etkili olmaktadir.
Richamond ve arkadaslari1 (2013) c¢ocuklarin saglikli menii se¢melerinde eve
olan uzaklik, alisilmis tat tercihi ve yemek maliyetinin etkili oldugunu
belirtmistir. DuBreck ve arkadaglar1 (2019) tek ¢ocuklu ailelerin restoranlarda
daha kaliteli yemek mentisii tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Bu nedenle aile
yapilar1 ¢ocuklarin saglikli beslenmelerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.

Cocuklar, ailelerin tatil satin alma kararlar1 ve tatil tercihleri {izerinde
dogrudan etkiye sahiptir (Aymankuy ve Ceylan, 2013). Yemeklerin saglikli ve
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taze olmasi, restoranin giivenilir ve taninmis olmasi, hijyene onem verilmesi
gibi faktOrler ¢ocuklu ailelerin tercihlerinde 6nemli rol oynamaktadir (Asik,
2019). Cocuklu ailelerin ve cocuklarin segimleri turizm endiistrisinde menii
planlamasi yaparken dikkate alinmasi gereken bir husustur.

Cocuk mentileri, cocuklu aileler icin otel tercihinde 6nemli bir faktordiir.
Aile biiytikleri ¢ocuk biifesi, 6zel mentiler, giin igindeki atistirilacak ikramlar,
cocuklu aileler icin ayr1 bir restoran ve siiresiz agtk mutfagin varligma, aym
zamanda c¢ocuk meniilerindeki yiyecek ve iceceklerin saghga uygunluguna
dikkat etmektedirler (Emir ve Pekyaman, 2010; Yilmaz, 2007). Taze sikilmis
meyve sulari, ara 6glinde pizza, dondurma servisi, hamburger, sandvig, kofte,
pilav ve makarna gibi yiyecekler cocuk dostu bir isletmeden beklenen
unsurlardir (Oztiirk, Atasoy ve Arikan, 2018). Bu nedenle ¢cocuk dostu mentiler
isletmelerin dikkate almasi gereken hususlarin basinda gelmektedir

Cocuk meniilerinde yer alan fakat igeriginden dolay1 saghkli olup
olmadig1 sorgulanan bazi yiyecekler sunlardir (Seker ve Keles, 2019);

e Hamburger,

e Patates kizartmasi,

e Pizza,

e Nugget ve sinitzel,

e Kopiik dondurma,

e Sosis ve salamli sandvig,

e Donut,

e Renklendirilmis pasta ve tath gesitleri,
o Cips gesitleri,

e Hazir suitli tatl,

e Gazliicecekler,

e Yagda kizartilmis yiyecekler,
e Jel sekerler,

e Meyveli suruplar.

Sayilan bu yiyeceklerin ¢ocuklara uygun olarak hazirlanmas: ve
iceriklerinin saglikli olmasi ailelerin isletme secimlerinde 6nemlidir. Yiyecek ve
icecek isletmeleri bilinyesinde bulundurduklari ¢ocuk meniilerinin igerigine
dikkat etmelidir. Cocuklarin hem severek tiiketecegi hem de saghkli olan
yiyecekleri meniilerinde bulunduran isletmeler ailelerin tercihlerini belirlemede
etkili olabilir.
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Cocuk Dostu Menii Uygulamalan

Cocuk mentileri sunan bir¢ok fast food restoranindaki meniilerin
kalsiyum, demir, meyve ve sebze icerigi diisitk ve besin degeri g¢ocuk
beslenmesi igin kalitesiz durumdadir. Son birka¢ yildir ¢cocuk mentilerindeki
sagliksizligin farkinda olunmasindan dolay1 ¢ocuk dostu menii uygulamalar:
gelisme gostermeye baslamistir. Bu nedenle ¢ocuklarin daha saghikli beslenme
bilincine sahip olmasi i¢in bazi restoranlar meniilerinde degisiklige giderek,
saglikli icerige sahip ¢ocuk dostu mentiiler olusturmaya baglamislardir (Powell,
Nguyen ve Han, 2012; Anzman-Frasca ve ark., 2014; Anzman-Frasca ve ark.,
2015b).

New York City (NYC) Konseyi 2019 yilinda restoranlarda cocuk
meniilerindeki su, siit, meyve suyu ve aromali sularin tatlandirici eklenmeden
servis edilmesi i¢in yasa ¢ikarmistir (Rummo ve ark., 2020). Cocuk mentilerinde
yiyeceklere ek olarak sunulan yan {iriinlerde cips gibi sagliksiz yiyecekler
yerine salata gibi besin degeri yiiksek yiyeceklerin servis edilmesi daha saglikli
secimlerin yapilmasinda etkili olmaktadir (Anzman-Frasca ve ark., 2015b). Walt
Disney World restoranlarinda bulunan katki maddeli igecekler katkisiz
icecekler ile degistirilmistir ve sonrasinda sekerli iceceklere yonelimin azaldig:
belirlenmistir (Peters ve ark., 2016). Ayrica Ingiltere ve Irlanda’da bazi konsey
kararlarina gore okullarin 400 m yakinina kadar fast food isletmesi agmak
yasaklanmistir (Young, Coppiner ve Reeves, 2019). Yapilan bu diizenlemeler ile
¢ocuklarm saghgmin korunmas: yoniinde adimlar atilmstir.

Cocuk dostu turizm, c¢ocuklarin bir birey olarak goriilerek saygi
duyuldugu, her tiirlii siddetten korunarak aileleri ile birlikte rahatlikla seyahat
edebilecegi ve konaklayabilecegi ortamlarin saglandig: turizm anlayisi olmakla
birlikte stirdiiriilebilir turizmin ©nemli bir bilesenini de olusturmaktadir
(Ahipasaoglu, 2018; Ozkan Buzlu ve Atgi, 2020). Cocuk dostu oteller, her yas
grubundaki  cocuklarmn  aileleriyle  birlikte  giivenli  bir  sekilde
konaklayabilecekleri, mini kuliip, bakici, doktor, ¢ocuklara gore diizenlenmis
su parki gibi eglence alanlar1 bulunan, ¢ocuklu ailelere kaliteli hizmet sunan ve
cocuk dostu bilincine sahip otellerdir (Tuna ve ark., 2019). Aslan, Tosun ve
Kurtulus (2019)’a gore ¢ocuk dostu oteller unutulmaz deneyimler
yasanmasinda onemli bir etkiye sahiptir. Saglikli ¢ocuk mentisii, turizmde
cocuk dostu otel olarak adlandirilan isletmeler icin gerekli bir kriterdir (Seker
ve Keles, 2019; Incedz, 2018). Cocuk dostu otel restoranlarnda cocuklar icin
sicak acik biife tinitesi, soguk acik biife tinitesi ve ¢ocuk dostu atistirmaliklar
yer almaktadir. (Cakmak Sel ve Mazman Itik, 2020). Cocuk meniileri, sagiliga
uygun ve ¢ocuklarin zevkine uygun tasarlanmalidir (Oztiirk, Atasoy ve Arikan,
2018). Baz1 kalite diizeyi yiiksek isletmeler yiyeceklerin katkisiz olarak
hazirlanmasina dikkat etmektedir (Seker ve Keles, 2019). Tiim bunlar dahilinde
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oteller ve restoranlar pazar paylarim1 artirmak ve cocuklara 6zel meniiler
gelistirmek icin cesitli calismalar yapmaktadir. Bu baglamda ¢ocuk dostu
mentilere sahip, saglkli yiyecek ve icecekler servis eden bazi yerler ve
uygulamalari su sekildedir;

Gliney Kibris'ta The Almyra otelde ¢ocuklara taze sikilmis meyve suyu
ikram edilmektedir (Emir ve Pekyaman, 2010).

Mugla’da Hillside Beach Club otelinde taze sebzeler ile misafirlerin
istegine uygun bebek mamalar1 hazirlanmaktadir (Durna ve Babiir,
2017).

2018 Temmuz aymda ABD'nin Baltimore sehrindeki restoranlarda
saglikli cocuk mentileri sunulmasi i¢in ¢ocuk mentiilerinde igeceklerde
%100 meyve suyu olmasi ve diger iriinlerde de sekerli katkilarin
bulundurulmamasina yonelik yaptirim uygulanmistir. Bunun yam sira
California’da Eylil 2018’den bu yana ¢ocuk meniilerinde saghkli gida
sunumlar1 onemli hale gelmeye baslamistir (Yang ve Benjamin-Neelon,
2019).

McDonalds 2013 yilindan bu yana sekerli, tath igecekleri Happy Meals
meniilerinden ¢ikarmistir. Buna bagh olarak ilerleyen yillarda siit ve
elma suyu satisinda artislar meydana gelmeye baslamistir (Yang ve
Benjamin-Neelon, 2019).

Walt Disney Company 2006 yilinda ¢ocuk meniilerinde bulunan yan
uriin ve igecek segeneklerini degistirip daha saglikli tirtinler getirerek,
%19 daha az kalori tiiketilmesini saglamistir (Peters ve ark., 2016).
Avustralya New South Wales (NWS) ve Giiney Avustralya’da bazi
restoranlar ¢cocuk meniilerinde sebze, kepekli tahil, yagsiz protein, siit
triinleri ve meyve gibi temel besleyici yiyecek ve igecekler
bulundurmaya baglamistir (Chai ve ark., 2019).

Amerika’da Kids LiveWell programlar1 yapilmaya baslanmistir.
Programlar ile ¢ocuk mentilerinin saglikli olacak sekilde iyilestirilmesi
amagclanmistir. Program uygulanmaya basladiktan sonra yaklasik 3 yil
icinde etkileri belirgin sekilde goriilmeye baslanmis ve saghkli ¢ocuk
dostu meniiler olusturulmustur (Wellard-Cole ve ark., 2019).

2012 yilindan beri ABD’de bdlgesel bir zincir restoran olan Silver Diner’
da saglikli ¢cocuk mentiileri uygulanmaktadir. Mentilerde ilk baslarda
cilek, karisik sebzeli yiyecekler, salatalar ve ev yapimi patates kizartmasi
gibi tirtinler gelistirilmis, ilerleyen yillarda yine saglikli olacak sekilde
cesitlendirilmistir. Yenilenen ¢ocuk meniileri Kids LiveWell beslenme
kriterlerini karsilamistir. Mentide yapilan degisiklik toplum tarafindan
kabul edilmis ve ¢ocuklar saglikli meniiler satin almaya baslamislardir
(Anzman-Frasca ve ark., 2015b).
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o Okullardaki yemek kalitesi yiiksek olan Isve¢'te ilkokul 6grencilerinin
ogle yemeklerinde sicak yemek, ekmek, su, siit ve salata biifesi
bulundurulmaktadir (Elinder ve ark., 2020).

e Avustralyada fast food endiistrisi ¢ocuklarin daha saglikli yiyecekler
tercih etmesi konusunda bilinglenmesi i¢in sorumlu reklamcilik ve
pazarlama (QSRI) girisiminde bulunmus ve ¢ocuk yemeginde olmasi
gereken besin kriterleri hakkinda tiiketiciler bilinglendirilmistir. Bu
sayede cocuklar ve aileler saglikli beslenme konusunda bilgi sahibi
olmuslardir (Wellard-Cole ve ark., 2019).

e Meksika’da fast casual burger zincir isletmelerinden birisi olan Grill'de
hem saglikli hem lezzetli saglikli burger meniilerinin satis
yapilmaktadir. Bu restoranlardaki mentilerin ¢ocuk saghgma zarari
bulunmamakla birlikte, meniilerin besin yeterlili§i uzmanlarca da
onaylanmaktadir (Wellard-Cole ve ark., 2019).

e ABD'nin Rochester eyaletindeki restoranlarda “Healthy Hero
Restaurant” programlar1 uygulanmaktadir. Bu programi uygulayan
restoranlarda ¢ocuklar i¢in Healthy Hero Menu Choices’lar bulunmakta
ve iceriginde 1zgara hindi, taze meyve ve brokoli gibi yiyecekler yer
almaktadir (DuBreck ve ark., 2019).

e National Restaurant Association, Kids LiveWell programini uygulamak
icin ¢ocuk meniilerinden patates kizartmasi ve soday1 ¢ikarip, onun
yerine daha fazla meyve, sebze, siit {iirtinleri ve saghkli mezeler
getirmistir (Shonkoff ve ark., 2018). Ayrica Natioanl Restaurant
Association 2010 yilinda ABD’de ¢ocuk mentiilerinin besin degerlerinin
belirtilmesi i¢in menti etiketleme yasasimin ¢ikarilmasmi saglamistir
(Deirlein, Peat ve Claudio, 2015).

e San Marcos restoranlarinda ¢ocuk mentiileri icin Best Food FITS
staretejileri uygulanmaktadir. Buna gore yiyecek ve iceceklerde sekerli,
tatlh gida alimmin azaltilmasi amaglanmis ve bu dogrultuda g¢ocuk
meniilerinde iyilestirmeye gidilmistir (Markides ve ark., 2017).

e ABD’de Austin sehrinde Dai Due restoraninda ev yapimi pastirma ve
geyik eti sosisinden olugsan ¢ocuk dostu meniiler, Los Angeles Au Fudge
restoraninda ise organik sebze ve meyvelerden olusan lezzetli ¢ocuk
dostu brunch mentileri sunulmaktadir (www.macromore.com).

Tim bu uygulamalar ¢ocuk dostu menii meydana getirmenin onemli bir
unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle restoranlar ve oteller saglikli
toplumlarin olusmasinda ve farklilik yaratma noktasinda mutfaklarinda ¢ocuk
dostu menii uygulamalarima énem vermelidirler.
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3. SONUC

Restoranlar, ¢ocuklarin g¢evresel farkliliktan etkilenebilecegi ortamlardir.
Saglikl1 yiyecek mentilerinin tercih edildigi bir ortamda ¢ocuklarin da benzer
davranislar gostermesi miimkiindiir (Anzman-Frasca ve ark., 2018). Fast food
restoranlar1  veya klasik restoranlarda ¢ocuk meniileri ¢ogunlukla
bulunmaktadir. Fakat bu mentilerdeki saglikli yiyecek secenekleri simirhdir
(Krokowski, Eddings ve West, 2011). Cocuk mentiilerinde meydana getirilen
degisimin amacit beslenme aliskanliklarini daha saglikhi diizeye getirip,
surdiiriilebilir saghkli beslenme davramisi olusturmaktir. Yemek yeme
davranislari sosyal normlardan etkilendigi icin degisim restoran meniilerden
baslatilmistir. Bazi yaygin fast food restoranlarinda yiyecek ve iceceklerin
kalorisi diisiiriilmiis veya bu iiriinlerin yerine saglikli ve cazip yiyecekler
getirilmistir. (Anzman-Frasca ve ark., 2015a; Cluss ve ark., 2014; Mollen ve ark.,
2013).

Saglikli yiyecek tercihleri ¢ocukluk doneminde kazandirilmaktadir
(Oostindjer ve ark., 2017). Bu donemde ¢ocuk dostu mentilerin tercih edilmesi
icin ana yemek, sebze, meyve ve tath alternatiflerinde saghkli bir cesitlilige
gidilmesi gerekir. Ayni zamanda restoran g¢alisanlarinin ¢ocuk dostu saglhkl
yiyecekler hazirlamasi icin bilinglendirilmesi ve egitilmesi 6nemli bir noktadir
(Chai ve ark., 2019; Tarro ve ark., 2017). Yiyecek ve igecek isletmelerinde yerel
ve saglikli tirtinlerin yer almasi, ¢ocuklarmn saglikli yiyecekleri tanimasini ve bu
yiyeceklere daha fazla egilim gostermesini saglamaktadir (Khanom ve ark.,
2015).

Rocha ve Viegas (2020), restoranlardaki ¢ocuk mentiilerinin kalitesini
inceledikleri ¢alismalarinda, mentii sunumlarinda daha saghkhh uygulamalar
yapilmas: gerektigini ve bu konuda isletmelerin bilinglendirilmesi gerektigini
ifade etmistir. Mueller ve arkadaslar1 (2020)'nin ¢alismasima gore saglikli cocuk
mentilerinin gelistirilmesi ve restoranlarda yaygmlastirilmas: olumlu sonuglar
meydana getirmektedir. Saglikli meniilerin yer aldig1 restoranlara siklikla giden
¢ocuklar, zamanla saghkli meniileri daha fazla tercih etme egilimi
gostermektedir. Dalrymple ve arkadaslar1 (2020) menii tasariminin ¢ocuklarda
saglikli menti tercihinde etkili oldugunu belirtmislerdir.

Meniilerde yazili uyarilar, agiklayici etiketler, menti ogeleri ile ilgili
bilgilendirici sekiller kullanilmasi, saghkli yemek segimine olumlu etki
etmektedir (Peters ve ark. 2015). Anzman-Frasca ve arkadaslar1 (2018)
calismalarinda, ¢ocuk mentilerinde yer alan yiyeceklere eglenceli isimler
verilmesinin menti tercihini olumlu etkiledigini belirlemistir. Lopez ve
arkadaslar1 (2017)nin yaptigr calismaya gore, saghkli yiyecekleri isaret eden
harita ve tabela uygulamalar1 ¢ocuklarin restoranlarda saglikli meniilere
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yonelmelerine katki saglamistir. Deirlein, Plaut ve Claudio (2015)'ya gore
restoranlarda ¢ocuk mentilerinin saglikli olmasi ile ilgili bilin¢lenme diizeyi
arttikca mentilerde kalori, yag ve sodyum igerigi diisiik olan ¢ocuk yiyecekleri
bulunabilecek, meyve ve sebzelere daha fazla yer verilecektir.

Cocuk dostu menii uygulamalarma yonelik farkindaligin arttirilmasi igin
mutfak personellerinin bu konu hakkinda bilgilendirilmesi 6nemli
goriilmektedir. Menti listesi tasariminda kullanilan renk, tabagimn tasarimi, yan
yiyeceklerin gortintimii, tabaktaki yiyeceklerin birbirine yakisir lezzetlerde
olmasi ve tabak igerisindeki yiyeceklerin ¢ocuklarin hoslanacagi renklere sahip
olmasma dikkat edilerek ¢ocuk dostu mentiilerin gekiciligi arttirilmalidir. Otel
veya restoranlarda c¢ocuklarin yiyecek tiiketimini gergeklestirdigi alanlarda
restoran duvarlarinda saglikli gidalara yonelik eglenceli goriinen ayni zamanda
bilgilendirici olan resim veya karikatiirler bulundurularak ¢ocuklarin saghkli
mentilere yonlendirilmesi saglanabilir. Egitim ortamlarinda cocuklara
hazirlanan mentiler ¢ocuklarin aligkanliklarii etkileyeceginden dolay1 daha
dikkatli secimler yapilabilir. Tiim bu hususlar dahilinde yeme i¢gme hizmeti
sunan igletmeler ¢ocuk dostu meniiler olusturma konusunda hassasiyet
gostermeli ve stirdiiriilebilir mentiler ile ¢ocuklarin yasam kalitesini arttirmaya
katki saglamalidir.
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