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Restoran Yoneticilerinin Vejetaryenlige Bakis Acisinin Belirlenmesi:
Hatay ili Ornegi*
Betiil SAHIN!
Dr. Hasan CINNIOGLU?2
Ozet

Bu arastirmada, restoran yoneticilerinin vejetaryen misafirlere sunduklar1i menii seceneklerinin cesitliligi
ve yeterliligine iliskin degerlendirmeleri ile bu misafirlerin karsilastiklar1 sorunlar1 gidermeye yonelik
benimsedikleri uygulama ve yaklasimlarin incelenmesi amac¢lanmistir. Bu amag dogrultusunda Hatay ilinde
faaliyet gosteren restoranlarin yoneticilerinden yari yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla veriler
toplanmistir. Elde edilen veriler betimsel analizle degerlendirilmistir. Arastirma bulgulari, vejetaryen
misteri talebinin restoran ydneticileri tarafindan sinirli ve ¢ogunlukla turistik donemlerle iliskili olarak
degerlendirildigini, bu durumun yerel mutfak kiiltiiriiyle yakindan baglantili oldugunu goéstermektedir.
Isletmelerin vejetaryenlere yonelik menii yaklasimlarinin hedef miisteri profili ve kurumsal vizyona bagh
olarak farklilastigi; bazi restoranlarin kapsayici stratejiler gelistirirken bazilarinin sinirli seceneklerle
yetindigi belirlenmistir. Yoneticiler ana yemek yetersizligi, ment bilgilerinin acikligi, capraz bulasma riski
ve personel bilgi eksikligini temel sorunlar olarak ifade etmistir. Her ne kadar yoneticilerin vejetaryenlige
yonelik tutumlar1 genel olarak olumlu olsa da bu farkindaligin isletme uygulamalarina yeterince
yansimadigl dikkat ¢cekmektedir. Sonug olarak ¢alisma, Tiirkiye’de vejetaryen beslenmeye yonelik ilginin
artmasina karsin restoran sektoriinde bu alana ydnelik kurumsal ve siirdiiriilebilir uygulamalarin heniiz
yeterince gelismedigini, ancak gelecekte dnemli bir doniisiim potansiyeli bulundugunu ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, vejetaryen, turizm, restoran, Hatay
Determining Restaurant Managers' Perspectives on Vegetarianism:

The Case of Hatay Province
Abstract

This study aims to examine restaurant managers’ evaluations regarding the diversity and adequacy of menu
options offered to vegetarian guests, as well as the practices and approaches they adopt to address the
problems encountered by these guests. For this purpose, data were collected from managers of restaurants
operating in the province of Hatay through semi-structured interviews. The obtained data were analyzed
using descriptive analysis. The findings indicate that vegetarian customer demand is perceived by
restaurant managers as limited and largely associated with touristic periods, a perception closely linked to
the local culinary culture. It was found that restaurants’ approaches to vegetarian menus vary depending on
their target customer profile and corporate vision; while some establishments develop inclusive strategies,
others are content with offering limited options. Managers identified the insufficiency of main dishes, lack
of clarity in menu information, the risk of cross-contamination, and inadequate staff knowledge as the main
problems. Although managers’ attitudes toward vegetarianism are generally positive, it is noteworthy that
this awareness is not sufficiently reflected in operational practices. In conclusion, the study reveals that
despite the growing interest in vegetarian diets in Tiirkiye, institutional and sustainable practices in the
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restaurant sector remain underdeveloped; nevertheless, there exists significant potential for transformation
in the future.

Keywords: Gastronomy, vegetarian, tourism, restaurant, Hatay
Giris

Vejetaryenlik; dini, ahlaki ve saglik temelli gerekcelere dayanan ¢ok boyutlu bir yasam
bicimi olarak bireylerin beslenme tercihlerini ve yasam tarzlarini sekillendirmektedir. Bu
faktorler, bireylerin yasam tarzlarini se¢melerinde etkili olurken, baz1 bolgelerde veya
tilkelerde vejetaryenligin daha yaygin bir sekilde benimsenmesine yol agmaktadir (Oguz,
2022). Diinya genelinde vejetaryen bireylerin sayisinin yaklasik bir buguk milyar oldugu
tahmin edilmektedir (Leahy, Lyons ve Tol, 2010). Tirkiye’de ise 2022 yilinda
gerceklestirilen bir arastirma, her bin kisiden yaklasik otuzunun vejetaryen beslendigini
ortaya koymaktadir (Paradergi, 2025). Bu veriler, vejetaryen pazarin sahip oldugu
biliyiime potansiyeline isaret etmekte; s6z konusu potansiyel, yiyecek ve icecek isletmeleri
acisindan rekabet avantaji elde etme ve uzun vadeli marka baglilig gelistirme bakimindan
stratejik bir firsat sunmaktadir. Ozellikle gastronomik kimligi giiclii sehirlerde bu
durumun oOnemi daha da artmaktadir. Konuyla ilgili yapilan bilimsel c¢alismalar
incelendiginde, vejetaryen ve vegan beslenme ile yasam tarzina iliskin ¢alismalarin
onemli bir béliminin, bu beslenme bigimlerinin altinda yatan temel motivasyonlari
(saglik, etik, cevresel, kiiltlirel ve sosyal nedenler) aciklamaya odaklandigi goriilmektedir.
Mevcut arastirmalar, vejetaryen ve vegan bireylerin tutumlari, algilar1 ve tercihleri
konusunda 6nemli bulgular sunmakla birlikte, vejetaryen ve vegan yasam bicimlerinin
glindelik pratikleri ve ayrintili yasam deneyimlerine sinirh 6l¢tide yer vermektedir (Shani
ve Dipietro, 2007; Izmirli ve Philips, 2011; Altas, 2017; Siinnetcioglu, Mercan, Yildirim ve
Tiirkmen, 2017; Kim, Lee ve Goh, 2017; ikiz ve Solunoglu, 2018; Sezgin ve Ayyildiz, 2019;
Ayyildiz ve Sezgin, 2021; Yilmaz ve Albayrak, 2023). Bununla birlikte konuyu isletme
perspektifinden ele alan ¢alismalar literatiirde olduk¢a simirhidir. Literatiirdeki bu
bosluktan hareketle arastirmanin temel problemi “Restoran yoneticilerinin vejetaryenlige
bakis agilar1 nasildir?” seklinde belirlenmistir Bu temel problem dogrultusunda
arastirmada; restoran yoneticilerinin vejetaryen misafirlere sunduklari meni
seceneklerinin cesitliligi ve yeterliligine iliskin degerlendirmeleri ile bu misafirlerin
karsilastiklar1 sorunlar1 gidermeye yonelik benimsedikleri uygulama ve yaklasimlarin
incelenmesi amacglanmistir Bu ama¢ dogrultusunda Hatay ilinde faaliyet gosteren
restoranlarin yoneticilerinden yar1 yapilandirilmis goriisme formu aracilifiyla veriler
toplanmistir. Elde edilen veriler betimsel analizle degerlendirilmistir.

1. Kavramsal Cerceve

Tirk Dil Kurumu vejetaryenligi “etyemez” seklinde tanimlamaktadir (TDK, 2024).
Vejetaryenlik, genellikle dini, etik, tibbi ve cevresel nedenlerle tamamen tahil, meyve,
sebze, kuruyemis ve baklagil gibi yiyeceklerle beslenmeyi esas alan bir yasam bicimi veya
teori olarak tanimlanmaktadir (Corpus, 2014). Vejetaryen bireyler, hayvansal trtnleri
sinirhh miktarda tiiketebilmekte veya bazilarin1 tamamen reddedebilmektedir (Yetim,
Buran, Argan ve Ozer, 2021). Vejetaryen beslenme tarzinin bir tipi olan vegan beslenme
ise (Karabudak, 2012) hayvansal irlnlerin ve hayvansal gidalarin tamaminin
tiiketilmesine karsi olmak anlamini tasimaktadir (Erben ve Balaban, 2016). Veganlik,
vejetaryenligin bir tipi olarak kabul edilse de kendi i¢inde farkli bir kavram olarak ele
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alinmaktadir. Ciinkl veganligin yalnizca bir beslenme tarzi degil hayvan haklari, ¢cevresel
surdurilebilirlik ve etik kaygilarla da dogrudan baglantili bir yasam bi¢imi oldugu
belirtilmektedir (Yildirim, 2013).

Kisilerin vejetaryen/veganlig1 tercih etme sebepleri kisisel ya da cevresel olarak ikiye
ayrilmaktadir. Bu durum ¢evre merkezli (ekosentrik) ve insan merkezli (antroposentrik)
olmak tizere iki ana baslik altinda degerlendirilebilir (Shani ve Dipietro, 2007). Cevre
merkezli (ekosentrik) olarak degerlendirilen yaklasimda diinya, basli basina bir deger
olarak kabul edilmektedir. Insan, kendi ¢ikarlarini 6n plana ¢ikarmadan dogay1 korunmasi
gereken bir varlik olarak degerlendirir ve bu dogrultuda bir tutum gelistirir. Bu yaklasim,
atiklarin geri kazaniminda ve su ile enerjinin etkin bir sekilde kullanilmasinda gevre
korumasim 6nceliklendiren bir bakis acisina sahip oldugu soylenebilmektedir. insan
merkezli yaklasima gore ise c¢evre, insanlarin yasam Kkalitesinin artirilmasi ve
surdiriilebilmesi agisindan son derece dnemlidir ve bu nedenle korunmalidir. Cevreyi
korumak, ayni zamanda insanin korunmasi anlamina gelmekte ve insanlik icin faydali
gorilmektedir. Hava, toprak ve su kirliligi gibi ¢evre kirliligi de insan saghigini tehdit ettigi
icin bu sorunlarla etkin bir sekilde miicadele edilmelidir. Ayrica, insanhigin gelecegi icin
dogal kaynaklarin tasarruflu bir sekilde kullanilmasi gerektiginden de bahsedilmektedir
(Erten, 2007).

Vejetaryen beslenme bicimi, kisilerin tiiketmeyi tercih ettikleri ve etmedikleri gida tiiriine
gore degisiklik gostermektedir. Bunlar, lakto, ovo, lakto-ovo, semi, pesko ve polo
vejetaryenliktir (Rivera ve Shani, 2013). Lakto vejetaryen beslenme, bitkisel kaynakl
gidalarin yani sira hayvansal Urtinler arasinda yalnizca siit ve siit iirtinlerinin ttiketildigi,
et, balik ve yumurtanin dislandigi bir beslenme bi¢imidir (Perry, McGuire, Neumark-
Sztainer ve Story, 2001). Ovo vejetaryen bireyler, bitki temelli gidalar1 esas alarak
beslenmekte ve hayvansal kaynakli gidalar arasinda yalnizca yumurtayi tiikketmektedirler
(Baysal, 1995). Lakto-ovo vejetaryen beslenme, et tiikketiminin reddedildigi ancak sfit, siit
triinleri ve yumurtanin diyet kapsaminda yer aldig1 ve temelde hayvan yasaminin
kutsalligin1 vurgulayan dini ve ahlaki inan¢lara dayanan bir beslenme tiirtidiir (Baysal,
1995). Semi vejetaryen beslenme bicimini benimseyen bireyler kirmizi eti tiiketmezken,
sinirli miktarda tavuk ve balik ile birlikte yumurta, siit ve siit triinlerini diyetlerine dahil
edebilmektedirler (Karabudak, 2012). Pesco vejetaryenler, bitkisel gidalar ile birlikte
balik ve kabuklu deniz irilnlerini diyetlerinde bulunduran, ancak diger kara
hayvanlarinin etlerini tiiketmeyen bireyler olarak tanimlanmaktadir (Orlich, Jaceldo-
Siegl, Sabate, Fan, Singh ve Fraser, 2014). Polo vejetaryen beslenme, hayvansal protein
kaynag1 olarak yalnizca kiimes hayvanlarinin tiiketildigi ve bu nedenle bazi otoriteler
tarafindan vejetaryenlik kapsaminda degerlendirilmeyen bir beslenme tiiridir (Altas,
2017; Marioitti, 2017).

2. Yontem

Bu arastirmada konuyla ilgili derinlemesine bilgi edinmek amaciyla nitel desenli bir
yaklasim belirlenmistir. Nitel arastirma, disiplinler arasi bir biitiinliik perspektifini
benimseyerek, arastirma problemlerini yorumlayici bir yaklasimla ele alan bir yontemdir.
Bu yontem, katilimcilarin deneyimlerini daha ayrintili olarak agiklamalarina olanak tanir
(Morgan, 1996). Arastirmaya konu olan olgu ve olaylar, kendi baglamlarinda
degerlendirilir ve insanlarin onlara ytkledikleri anlamlar temelinde analiz edilir
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(Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2007). Nitel desenli bu ¢alisma amacina
gore arastirma tiirlerinden kesfedici bir arastirmadir. Kesfedici arastirmalar, genellikle
nitel bir yaklasima sahip olup, problemin ve boyutlarinin anlasilmasina odaklanir ve
cogunlukla daha o6nce yeterli sayida calismanin bulunmadigi durumlarda uygulanir
(Gegez, 2007). Arastirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis gériisme
teknigi secilmistir. Goriisme formunda yer alan sorular, arastirmacilar tarafindan ilgili
literatiiriin (Kizilay, 2018; Ayyildiz ve Sezgin, 2021; Aldemir, 2024; Avcikurt, Sabanci,
Cosan ve Kaya, 2024; Sunnetcioglu vd., 2017) detayh bir sekilde incelenmesi sonucunda
olusturulmustur. Bu siirecte elde edilen sorular, konusunda uzman 6gretim iiyelerinin
gorislerine sunularak arastirmanin amaci ve kapsami agisindan uygunlugu teyit
edilmistir.

Restoran yoneticilerine yonelik 5 soru ise su sekilde siralanmigtir:
S.1. Cok fazla vejetaryen misafiriniz var mi?

S.2. Menii planlamasi yaparken vejetaryen bireyleri géz 6nlinde bulunduruyor
musunuz?

S.3. Vejetaryen misafirlerinizin restoraninizda karsilastiklari sorunlar nelerdir?
S.4. Genel olarak vejetaryenlik ile ilgili diistinceleriniz nelerdir?

S.5. Vejetaryen misafirlerle karsilastiginiz sorunlara yonelik ne tir ¢oziimler
sunuyorsunuz?

Goriismeler yapilmadan 6nce Iskenderun Teknik Universitesi Etik Kurulu Baskanligi’ndan
24.06.2024 tarihinde 2024/12-16 no’lu karar ile etik kurul onay1 alinmistir. Gortismeler Aralik
2024- Mart 2025 tarihleri arasinda yar1 yapilandirilmis gériigme teknigi kullanilarak yapilmistir.
Yanitlar, katilimcilarin gizliliginin korunmasi amaciyla numaralandirilmistir. Gortisme
yontemi ile elde edilen veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Bu yaklasimla, elde edilen
bilgiler okuyucuya betimsel bir perspektifle aktarilir ve bulgular belirlenen temalar
cercevesinde dlizenlenir. Bu betimlemeler dogrultusunda, arastirmacinin yorum yapmasi
ve cesitli cikarimlarda bulunmasi miimkiindiir. Betimsel analiz, dért temel asamadan
olusmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2003): Cerceve Olusturma, verilerin islenmesi,
bulgularin tanimlanmasi ve bulgularin yorumlanmasidir.

Arastirmanin evreni gastronomi sehri Hatay'in ilgelerinde bulunan isletmelerin restoran
yoneticileri, 6rneklemini ise bu restoranlardaki 10 yonetici olusturmaktadir. Restoran
yoneticileri i¢in kolayda orneklem yontemi secilmistir. Hatay’da faaliyette bulunan
restoran sayilari net olarak bilinmediginden dolayi olasiliksiz 6rneklem tiirlerinden birisi
olan kolayda 6rneklem yontemi se¢ilmistir. Yoneticilerle yapilan goriismeler ortalama 25-
30 dakika arasi siirmiis olup, arastirmaci tarafindan yiz yuize gorisulerek yazili not
alinmisti.  Orneklemin 10 yéneticiden olusmasinin sebebi veri doygunluguna
ulasilmasidir. Veri analizinde, kodlarin yinelenmeye baslamasi ve yeni temalarin ortaya
citkmamasi durumunda, arastirmanin yeterli diizeyde kavramsal kapsama eristigi ve
verilerin doygunluk noktasina ulastig1 kabul edilmektedir (Ak¢ay ve Koca 2024).
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3. Bulgular

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analizinde, ilk olarak arastirma sorulariyla
uyumlu tematik bir yap1 olusturularak analiz stirecinin ¢ercevesi belirlenmistir. Verilerin
cozimlenmesinde, 6nceden belirlenen temalar dogrultusunda goriismelerden elde edilen
ham veriler sistematik bir bicimde siniflandirilmis, anlaml kategoriler altinda organize
edilmistir. Bu kategoriler 1s181nda, veriler aciklanmis, bulgular acgik ve anlasilir bigimde
tanimlanmis ve yoruma tabi tutulmustur. Analiz siireci boyunca, katilimci ifadelerinden
alinan dogrudan alintilar ile verilerin gecerliligi ve giivenirligi desteklenmistir. Boylelikle,
katilimcilarin deneyim ve goruslerinin nesnel bicimde yansitilmasi hedeflenmistir. Tim
bu asamalar sonucunda elde edilen bulgular, asagida ayrintili olarak sunulmustur.

Katilimcilarin ¢ok fazla vejetaryen misafiriniz var mi sorusuna yénelik bulgular.

Yoneticilere yoneltilen “Cok fazla vejetaryen misafiriniz var mi1?” sorusuna iliskin elde
edilen verilerin analizi sonucunda, katilimci gorislerinin i¢c ana konu c¢ercevesinde
toplandig1 belirlenmistir. Birincisi, vejetaryen misafir sikligina iliskin genel gozlemleri
kapsamaktadir. Bu dogrultuda, katilimcilarin biiyiik bir boliimi, isletmelerine gelen
vejetaryen bireylerin sayisinin oldukga sinirh oldugunu belirtmistir. ifade edilen gériisler,
soz konusu talebin nadiren karsilarina ¢iktigin1 ve ¢ogunlukla isletmelerinin hedef
kitlesinin geleneksel, et agirlikli beslenme aliskanliklarina sahip bireylerden olustugunu
ortaya koymaktadir. Bu durum, hizmet verilen miisteri profilinin, vejetaryen beslenme
bigimine yonelik sinirli bir talep olusturdugunu gostermektedir. Bir digeri, vejetaryen
taleplerin donemsel ve cevresel faktorlere bagh olarak degiskenlik gosterdigine iliskindir.
Ozellikle baz1 yoneticiler, yaz aylarinda artan turistik yogunlukla birlikte vejetaryen
beslenme tercihlerine yonelik taleplerin gozle goriiliir bicimde arttigini ifade etmistir.
Ancak bu artisin isletmenin yerel musteri kitlesinden degil, sehir disindan gelen turistler
veya yabanci misafirlerden kaynaklandigi vurgulanmistir. Bu baglamda, vejetaryen
taleplerin mevsimsel 6zellikler ve bolgesel hareketlilik gibi dissal faktorlerle iliskili
oldugu sonucuna ulasilmistir. Sonuncusu ise, vejetaryen tercihlerin belirli miisteri alt
gruplarinda daha fazla gézlemlendigine isaret etmektedir. Bazi katilimcilar, 6zellikle geng
bireyler, cocuklu aileler ya da sehir disindan gelen konuklar gibi spesifik gruplarda
vejetaryen beslenme tercihlerinin zaman zaman Kkarsilarina ¢iktigini belirtmistir. Bu
durum, vejetaryen taleplerin homojen bir dagilim gostermedigini, belirli demografik
ozellikler tasiyan miisteri gruplarinda daha yogun olarak ortaya ¢ikabildigini
gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, katilimc1 gortsleri, vejetaryen miisteri taleplerinin
hentiz yaygin ve sturekli bir olgu haline gelmedigini; buna karsin, belirli donemlerde ve
miisteri profillerine bagh olarak cesitlilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Yoneticilerin
cok fazla vejetaryen misafiriniz var mi sorusuna yonelik verdikleri cevaplardan bazilar
asagida sunulmustur;

Y2: “Cok sik karsilasmiyoruz. Nadiren denk gelir.”

Y4: “Diirtist olmak gerekirse ¢ok az.”

Y10: “Genelde ¢evre koylerden gelen miisterilerde bu talep ¢ok az.”
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Y5: “Yaz doneminde turistlerle birlikte sayilar1 artsa bile yine de fazla degil.”

Y1: “Genelde et seven bir miisteri kitlemiz var ama zaman zaman vejetaryen
misafirlerimiz de oluyor.”

Y9: “Ozellikle yaz sezonunda Istanbul’dan gelenlerde yaygin.”
Y3: “Tamamen bu gruba hitap etmiyoruz. Yani kismen evet.”
Y6: “Bazen genclerden bu yonde talep aliyoruz.”

Y7: “Baz1 hafta sonlari aile gruplarinda olabiliyor.”

Y8: “Burali olmayanlarla birlikte artmaya baslad1.”

Menii planlamast yaparken vejetaryen bireylerin goz éniinde bulundurulmasina
yonelik bulgular

Yoneticilerin, ment planlamasi siirecinde vejetaryen bireyleri dikkate alip almadiklarina
yonelik soruya verdikleri yanitlarin analiz edilmesi sonucunda, restoranlar arasinda bu
konuya iliskin yaklasimlarda belirgin farkliliklar oldugu ortaya ¢cikmistir. Elde edilen
bulgular, bazi isletmelerin vejetaryen bireyleri dogrudan hedefleyen menti stratejileri
gelistirdigini, bu dogrultuda 6zel yemek segenekleri sundugunu ve meniilerini alternatif
beslenme bicimlerine gore yeniden yapilandirdigin1 gostermektedir. Buna karsin, bazi
isletmeler ise vejetaryen bireyleri dolayli yoldan ya da siirh o6l¢ide goz ontinde
bulundurmaktadir. Bu tiir isletmelerde, mentilerde yer alan vejetaryen yemek secenekleri
cogunlukla mevcut yemeklerden tiiretilmis veya sinirli sayida tutulmus olup, bu gruba
ozel bir planlama yapilmadigl dikkat cekmektedir. Yoneticiler, bu durumu genellikle
isletmenin misteri profili, geleneksel mutfak anlayis1 veya sinirhh talep ile
gerekcelendirmektedir. Dolayisiyla, vejetaryen bireylerin menii planlamasinda dikkate
alinma duzeyi, isletmenin hizmet verdigi miisteri kitlesi, kurumsal vizyonu ve pazar
konumlanmasi gibi faktorlere bagh olarak farklilik gostermektedir. Yoneticilerden alinan
ve konuyu daha somut bicimde ortaya koyan bazi yanitlar asagida sunulmustur;

Y3: “Baz1 meniiler bu dogrultuda hazirlandi. Vegan pizza zahter gibi 6zgiin yorumlarimiz

”n

var.
Y5: “Ozellikle sebze yemeklerinde buna dikkat etmeye basladik.”

Y6: “Menlimiizii yeniden yapilandirirken vejetaryen secenekler de ekledik.”

Y2: “Mentide dogrudan diisiinmesek de bazi yemekler zaten vejetaryene uygun oluyor.”

Y4: “Genellikle etli trlnler {lizerine kurulu meniimiiz, bu nedenle planlamada
diistinmiiyoruz.”

Y10: “Menii geleneksel yemeklere dayali, o ylizden 6zel planlama yapilmiyor.”
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Vejetaryen misafirlerin restoranda karsilastiklari sorunlara yonelik bulgular.

Yoneticilerin, vejetaryen misafirlerin restoranlarda Kkarsilastiklar1 sorunlara iliskin
degerlendirmeleri dogrultusunda elde edilen bulgular;, bu misteri grubunun
deneyimledigi cesitli yapisal ve uygulamaya dontik sorunlari ortaya koymaktadir. Analiz
sonuglarina gore, restoranlarda vejetaryen misafirlere yonelik hizmetlerde bes temel
sorunun éne ¢iktigini goéstermektedir. i1k olarak, ana yemek alternatiflerinin yetersizligi
dikkat cekmektedir. Vejetaryen misafirler ¢cogu zaman doyurucu ana yemek bulmakta
zorlanmakta, garnitiir ve salata gibi sinirli seceneklerle yetinmek zorunda kalmaktadir.
Ikinci olarak, menii iceriklerinin acik belirtilmemesi énemli bir sorundur. Et suyu, jelatin
gibi hayvansal tUriinlerin varliglt net bicimde paylasilmadigl icin giliven sorunlari
yasanmakta, personelin icerik bilgisi konusundaki yetersizlikleri de bu durumu daha da
zorlastirmaktadir. Uciincii sorun, geleneksel ve et agirhkli mutfak anlayisinin, vejetaryen
tariflerin uygulanmasini zorlastirmasidir. Bu durum hem operasyonel hem Kkiiltiirel
engeller yaratmaktadir. Dordiinci olarak, hazirlik ve sunum streglerinde hijyen
eksiklikleri ile ¢apraz bulasma riski 6ne ¢ikmaktadir. Son olarak, meniilerin yeterince
esnek olmamasi ve istege gore uyarlanamamasi miisteri memnuniyetini azaltmaktadir.

Sonuc¢ olarak, elde edilen veriler, restoranlarda vejetaryen misafirlerin karsilastigi
sorunlarin ¢ok boyutlu oldugunu ve hem yapisal hem de hizmet odakl iyilestirmelere
ihtiya¢ duyuldugunu ortaya koymaktadir. Yoneticilerin konuya iliskin goriislerinden bazi
ornekler asagida ayrintili olarak sunulmustur.

Y1: “Ana yemeklerde etsiz alternatif az, 6zellikle vejetaryenler i¢in sorun oluyor.”

Y4: “Vejetaryen birini memnun etmek zor olabiliyor. Ana yemek sunmak sikint1.”

Y10: “Vejetaryenler icin neredeyse hi¢bir ana yemek uygun degil.”

Y2: “Et suyuyla yapilan pilav ya da ¢orba gibi icerikler kafa karisiklig1 yaratabiliyor.”

Y5: “Siit Girtinleri veya tereyag gibi icerikler karisiklik yaratabiliyor.”

Y3: “Daha geleneksel lezzetleri vejetaryenlastirmak bazen zorlayici olabiliyor.”

Y7: “Karisik servislerde vejetaryen Uriinlerin etle temas etmesi sikint1 yaratabiliyor.”

Y8: “Menti disi alternatif sunmak gerektiginde zorluk yasaniyor.”

Vejetaryenlik ile ilgili diisiincelere yénelik bulgular

Restoran yoneticilerinin vejetaryenlik ile ilgili diisiincelerine yonelik tutumlarina dair
iliskin elde edilen bulgular degerlendirildiginde, genel olarak olumlu ve anlayish bir bakis
acgisina sahip olduklari soylenebilir. Yoneticilerin ¢cogu, vejetaryenligi bireysel bir yasam
tarzi olarak kabul ettiklerini ve buna saygi duyduklarini belirtmis olsa dahi bu yaklasimin,
mevcut isletme yapilar ve geleneksel mutfak anlayisiyla her zaman uyumlu olmadigini

ifade etmistir. Baz1 yoneticiler, vejetaryenligi hem etik hem de gevresel agidan kiymetli
bulduklarini dile getirirken, bu beslenme bicimini ¢agdas gastronomi yaklasiminin dogal
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bir unsuru olarak gormektedir. Genel cercevede degerlendirildiginde, yoneticiler arasinda
konuya iliskin bilin¢ diizeyinin yiikseldigi; ancak uygulama asamasinda kiiltiirel, konsept
odakli ve operasyonel engellerin varhigini siirdiirdiigii soylenebilir. Yoneticilerin
vejetaryenlik ile ilgili diisiincelerine iliskin verdikleri cevaplardan bazilar1 asagida
sunulmustur;

Y1: “Bizim mutfagimiz et ve baharat temelli ama vejetaryenligi anlayisla karsiliyoruz.”
Y2: “Saygi duyuyorum ama Hatay mutfagi gibi giiclii bir et kiltiiriinde zor.”

Y4: “Sayg1 duyuyorum ama bizim konseptimizle uyumsuz.”

Y3: “Cok degerli buluyorum. Hem etik hem ¢evresel anlamda 6nemli.”

Y6: “Kisisel olarak ben de bitkisel beslenmeye yoneldim, ¢cok olumlu buluyorum.”

Y5: “Farkli yasam tarzlarina ag¢ik olmak gerektigine inaniyorum.”

Y10: “Saygi duyuyorum ama kiiltiirtimiizde ¢ok yaygin degil.”

Y7: “Bizim baz1 mezeler zaten bu beslenmeye ¢ok uygun.”

Vejetaryen misafirlerle karsilasilan sorunlara yénelik gelistirilen ¢éziimlere dair
bulgular

Restoran yoneticilerinin vejetaryen misafirlere yonelik sunduklar1 ¢6ztim yaklasimlarina
iliskin bulgular degerlendirildiginde, birden fazla stratejinin es zamanlh olarak
uygulandigini gostermektedir. Bircok yonetici, meniilerinde zaten bulunan etsiz meze ve
salata gesitlerini 6ne ¢ikararak pratik ve hizli ¢6ziimler sundugunu ifade etmistir. Bununla
birlikte bazi yoneticiler, geleneksel yemekleri vejetaryen beslenmeye uygun hale getirerek
0zgln uyarlamalarda bulunmus; 6rnegin, mercimekli i¢li kofte ya da yogurt icermeyen
mitebbel gibi secenekler turetmislerdir. Vejetaryen beslenmeye hitap eden 0zglin
alternatifler olusturma cabasi da dikkat ¢ekmekte, 6zellikle sicak yemek ve tatlilarda
bitkisel iceriklerle yeni tarifler gelistirilmektedir. Yoneticilerin vejetaryen misafirlerle
karsilasilan sorunlara yonelik gelistirilen ¢oztiimlere iliskin verdikleri cevaplardan bazilar:
asagida sunulmustur;

Y1: “Zahter salatasi, humus, miitebbel gibi mezeleri 6n plana ¢ikariyor, 6zel isteklerde
yardimci oluyoruz.”

Y4: “Meze cesitlerini 6neriyoruz. Gerekirse sadece onlara 6zel tabak hazirliyoruz ama ¢ok
nadir.”

Y7: “Meze tabaklarini ayr1 hazirliyoruz. Bazi mezeleri vegan hale getirdik (6rnegin
yogurtsuz miitebbel).”

Y3: “Yerel lezzetleri déniistiiriiyoruz. Ornegin icli kéfteyi mercimekli yapiyoruz. Ayrica
mutfakta hayvansal liriinle temas yok.”
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Y8: “Zahterli pizza, kekikli sebze giive¢ gibi tariflerle meniiyl zenginlestirdik.”

Y10: “Gelen olursa eldeki malzemeyle alternatif yaratiyoruz. Genelde meze ya da salata
oneriyoruz.”

Y2: “Isteyene etsiz pisiriyoruz. Bilgilendirme yaparak yardimc oluyoruz.”
4. Sonug ve Oneriler

Restoran yoneticilerinin degerlendirmeleri incelendiginde, vejetaryen miisterilere
yonelik talebin genel olarak sinirly, donemsel ve c¢ogunlukla turist kaynakli oldugu
anlasilmaktadir. Bu sonug, tliketici davranislarinin yerel kiltir ve gastronomik kimlikle
dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir. Hatay gibi et merkezli mutfak kiiltiiriine sahip
bolgelerde, vejetaryen beslenme biciminin yerel halk arasinda yayginlik gostermedigi;
buna karsin, yaz aylarinda artan turistik hareketliligin bu tiir taleplerin goriilme sikligini
artirdig1 soylenebilir. Menti planlamasinda vejetaryen bireylerin dikkate alinma diizeyine
iliskin bulgular, isletmeler arasinda belirgin farkliliklar bulundugunu ortaya koymaktadir.
Baz1 restoranlar vejetaryen misterileri dogrudan hedefleyen menii stratejileri
gelistirirken, bazilar1 yalnizca mevcut yemeklerden tiiretilmis sinirli segeneklerle
yetinmektedir. Bu farkliligin, isletmelerin hedef miisteri profili, kurumsal politikalar: ve
pazarlama vizyonu ile yakindan iliskili oldugu soylenebilir. Ozellikle turistik bélgelerde
faaliyet goOsteren isletmelerin, meniilerinde daha esnek ve kapsayici yaklasimlar
sergiledikleri gortilmistiir. Restoranlarin vejetaryen pazarindan pay almalari i¢in vegan
seceneklerini meniilerine eklemelerinin yaninda bu yasam tarziyla ilgili bilgi sahibi
olmalar1 ve veganlara davranislarinda bunlar1 hissettirmeleri gerekli ve 6nemli bir
unsurdur (Stnnetcioglu vd. 2017) Bununla birlikte yiyecek ve icecek isletmelerinin
meniilerinde vejetaryen ve vegan miisteriler icin alternatifler sunmasi isletmelerin
basarisi icin 6nem arz etmektedir (Ayyildiz ve Sezgin, 2021).

Yoneticiler tarafindan dile getirilen baslica sorunlar; vejetaryen misafirler i¢cin ana yemek
seceneklerinin yetersizligi, menii iceriklerinin yeterince acgik bigcimde belirtilmemesi,
hazirlik ve sunum stireglerinde capraz bulasma riski ile personelin konuya iliskin bilgi
eksikligidir. Bu sorunlara iliskin yoneticilerin degerlendirmeleri, literatiirde vejetaryen
bireylerin restoran deneyimlerine odaklanan ¢alismalarda raporlanan bulgularla 6nemli
olctide benzerlik gostermektedir. Bu durum, restoranlarda kapsayici ve strdiirtilebilir
menii yonetimi politikalarina duyulan ihtiyaci agik¢a ortaya koymaktadir.

Yoneticilerin vejetaryenlige yonelik genel tutumlar1 ¢ogunlukla olumlu ve anlayishdir.
Ancak bu olumlu yaklasimin, isletme uygulamalarina sistematik bicimde yansimadigi
dikkat cekmektedir. Bu durum, literatiirde “farkindalik-davranis tutarsizlig1” olarak ifade
edilen olguyu yansitmaktadir (Kollmuss ve Agyeman,2002). Baska bir ifadeyle, yoneticiler
vejetaryen beslenmeyi bireysel olarak olumlu karsilasa da bu farkindalik isletme
politikalarina veya menii planlamasina yeterince entegre edilememektedir. Yoneticilerin
gelistirdikleri ¢ozim oOnerileri arasinda meze ve salata cesitlerinin 6ne ¢ikarilmasi,
geleneksel yemeklerin vejetaryen bicimlerinin hazirlanmasi ve talebe gore 6zel tabaklarin
sunulmasi gibi uygulamalar yer almaktadir. Bu durum, isletmelerin belirli 6l¢tide esneklik
sergiledigini ancak hentliz kurumsal bir “vejetaryen menii stratejisi” olusturmadigini
gostermektedir.
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Arastirma bulgular biitiinsel bir bakis acisiyla degerlendirildiginde, Tiirkiye'de
vejetaryen beslenme anlayisinin giderek daha fazla goriiniirliik kazandig, ancak restoran
isletmeleri diizeyinde bu konuda kurumsal farkindaligin hala sinirli oldugu séylenebilir.
Hem tiiketicilerin hem de yoneticilerin gorusleri, bu smirliligin temelinde bilgi
yetersizligi, geleneksel mutfak aliskanliklar1 ve kiltirel direng gibi faktorlerin
bulundugunu ortaya koymaktadir. Buna karsin, elde edilen veriler toplumda biling
diizeyinin artmasi ve turizm kaynakli talebin genislemesiyle birlikte, restoran
isletmelerinin daha kapsayici ve cesitlilige dayali meni anlayislarina yonelme
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Restoran yoneticilerinin gorisleri
incelendiginde, vejetaryen misafirlerin sayisinin genel miisteri Kkitlesi icinde oldukca
sinirli oldugu; talebin ¢ogunlukla turistik donemlerde, sehir disindan gelen misafirlerde
ya da genc nitifus gibi belirli demografik gruplarda yogunlastig1 belirlenmistir. Bu durum,
isletmelerin menti planlamasinda vejetaryenleri dogrudan hedeflemedigini, ancak bazi
restoranlarin geleneksel tarifleri yeniden yorumlayarak 6zgiin alternatifler liretmeye
basladigin1 gostermektedir. Buna ragmen, bazi isletmelerin geleneksel tarifleri yeniden
yorumlayarak (0rnegin mercimekli i¢li kofte veya yogurtsuz miitebbel gibi) 6zgiin
vejetaryen alternatifler liretmeye baslamasi, sektorde yenilik¢i ve kapsayici bir hizmet
anlayisinin filizlenmeye basladigini gostermektedir.

Yoneticilerin biiyiik boliimii, vejetaryenlige karsi saygili ve anlayish bir tutuma sahip
olduklarini ifade etse de bu tutumun ¢ogu zaman kiiltiirel aligkanliklar, geleneksel mutfak
yapisi ve operasyonel zorluklar nedeniyle uygulamaya yansitilamadigi gortilmektedir. Bu
durum, gastronomi sektorinde yalnizca miisteri memnuniyetini degil, etik ve cevresel
sorumluluklar1 da igeren daha kapsamli bir doniisiim ihtiyacin1 ortaya koymaktadir.
Arastirma sonucu restoran sektoriinde vejetaryen beslenmeye yonelik hizmet
sunumunun hentiz sistematik ve yeterli diizeyde gelismedigini; ancak artan toplumsal
farkindalik, bireysel talepler ve strdiirtlebilirlik temelli beslenme egilimlerinin etkisiyle
gelecekte bu alanda onemli donlisim potansiyeli bulundugunu ortaya koymaktadir.
Restoran isletmelerinin vejetaryen bireyleri yalnizca “alternatif miisteri grubu” olarak
degil, modern toplumun cesitlenen yasam tarzlarinin dogal bir yansimasi olarak
gormeleri gerekmektedir. Menii iceriklerinin acik ve anlasilir bicimde sunulmasi,
personelin vejetaryen beslenme konusundaki bilgi diizeyinin artirilmasi, mutfak
stireclerinde hijyenik ve etik hassasiyetin saglanmasi hem miisteri memnuniyetini hem de
isletmelerin marka degerini giiclendirecek temel stratejiler olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Kapsayict ve bilingli bir hizmet anlayisi, restoran sektoriiniin degisen toplumsal
beklentilere uyum saglayarak rekabet avantaji kazanmasina katki sunacaktir.

Gelecekte yapilacak calismalara yonelik bazi oneriler gelistirilmistir. Bu arastirma Hatay
ili baglaminda yirutilmistiir; dolayisiyla farkli bolgelerde, genis 6rneklem gruplariyla
gerceklestirilecek karsilastirmali arastirmalar, vejetaryen bireylerin deneyimlerinin
kulttirel, cografi ve sosyoekonomik farkliliklar dogrultusunda nasil degistigini ortaya
koyabilir. Ayrica, vegan bireylerin restoran deneyimlerine odaklanan derinlemesine nitel
arastirmalar, literatiirdeki bosluklarin doldurulmasina katki saglayacaktir. Restoran
yoneticileri ve c¢alisanlarinin vejetaryenlik konusundaki bilgi, farkindalik ve tutum
diizeylerinin nicel yontemlerle 6l¢lilmesi ise sektoriin egitim ve gelisim ihtiyaclarinin
nesnel bicimde belirlenmesine imkan taniyacaktir. Sonug olarak, restoran sektoriintin
vejetaryen bireylerin beklenti ve ihtiyaclarina daha duyarl hale gelmesi, yalnizca bireysel
bilinclenme yoluyla degil; kurumsal politikalarin, egitim programlarinin ve kamu destekli
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diizenlemelerin biitlinciil bicimde uygulanmasiyla miimkiin olacaktir. Bu dogrultuda
gelistirilecek kapsayicy, etik ve strdiiriilebilir uygulamalar hem miisteri memnuniyetinin
hem de sektoriin rekabet avantajinin giiclenmesine katki sunacaktir.
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