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Ozet

Nitel aragtirma deseninin kullanildig1 bu aragtirmanin temel amaci yiyecek igecek isletmelerine giden miisterilerin siparis
tercihlerine, meniilerde kullanilan yiyecek fotograflarinin etkilerini belirlemek, literatiirdeki uygulamali arastirma eksikligi
yoniinden katki saglamak ve elde edilen bulgular ve sonuglar ile yiyecek — icecek sektorii karar vericilerine yarar saglamaktir.
Aragtirma verileri, 12 Aralik 2022 ve 17 Nisan 2023 tarihleri arasinda 40 katilimcidan toplanmistir. Verilerin toplanmasinda bu
aragtirma i¢in uzman goriisleri neticesinde hazirlanmis deney meniileri ve yapilandirilmis soru formlart kullanilmigtir.
Arastirma sonucunda, katilimcilarin yiyecek icecek isletmelerinde yaptiklar: yemek tercihlerinde, meniide kullanilan yiyecek
fotograflarimdan etkilendikleri, karar verme agsamasinda fotograflarin dnemli bir etkiye sahip oldugu ortaya konmustur. Ortaya
¢ikan bir bagka sonug ise, isletmelerin kullandiklar1 meniiniin tasarimina, diizenine, temizligine ve fotograflarina gosterdikleri
Ozenin veya 0zensizligin, katilimcilarin zihnindeki igletme algisini olumlu ya da olumsuz yonden etkiledigidir. Meniilerde
kullanilan fotograflarin, katilimcilarin siparis ettikleri yemek ile ilgili olan beklentilerini de etkiledigi arastirmada elde edilen
bir diger sonugtur.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek-I¢ecek Fotografciligi, Menii, Menii Tasarimi, Miisteri Davranist

The Effect of Menu Design and the Use of Food Photos in the Menu on Customer
Preference and Perception

Abstract

The main purpose of this research, in which the qualitative research design is used, is to determine the effects of the food photos
used in the menus on the order preferences of the customers going to the food and beverage businesses, to contribute in terms
of the lack of applied research in the literature, and to provide benefit the decision makers of the food and beverage industry
with the findings and results. Research data were collected from 40 participants between 12 December 2022 and 17 April 2023.
Experiment menus and structured questionnaires prepared as a result of expert opinions for this research were used in data
collection. As a result of the research, it was revealed that the participants were affected by the food photos used in the menu
in the food preferences they made in the food and beverage businesses, and the photos had a significant impact on the decision-
making process. Another result that emerged is that the care or carelessness shown by the businesses to the design, layout,
cleanliness and photographs of the menu they use affects the perception of the business in the minds of the participants
positively or negatively. Another result of the research is that the photographs used in the menus also affect the expectations of
the participants about the food they order.

Keywords: Food and Beverage Photography, Menu, Menu Design, Customer Behavior
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* Bu galisma “Menii Tasarimi ve Meniide Yiyecek Fotograflarmin Kullanimimnin Miisteri Tercihi ve Algisina Etkisi”
baslikli doktora tezinden iiretilmistir.
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Giris

Insanlik tarihine kavramsal olarak ilk defa milattan énce 3000 yillarinda giren menii, yiyecek-
icecek isletmelerinin konuklarina vermek i¢in hazirladigi, isletmenin servis ettigi tiim iirlinlerin
listesi olarak tanimlanmaktadir (Sokmen, 2011; Altinel, 2017; Dogdubay & Saatci, 2014).
Mentiniin isletmelerin hem pazarlama ve yonetim fonksiyonlart hem de miisteri ile iletisim i¢in
kullandiklar kilit elemanlardan biri oldugu (Tiirksoy, 2002; Dogdubey & Saatci, 2014) g6z
oniine alindiginda, isletmelerin pazarlama ve tutundurma faaliyetleri kapsaminda meniilerinde
yiyecek — igecek fotografeiligi ve satig odakli diger tasarim unsurlarindan faydalandiklari
sOylenebilir.

Yabanci literatiirde menii tasariminin ve planlamasinin farkli unsurlarini ele alan ¢alismalar yer
almaktadir. Bu caligmalara, meniide yemeklerin besin degerlerinin belirtilmesini inceleyen
caligmalar (Feldman vd., 2011; Kozup vd., 2003; Hwang & Lorenzen, 2008; Yoon & George,
2012; Milich vd., 1976; Wansink & Love, 2014; Morley vd., 2013; Fotouhina- Yepes, 2013;
Niven vd., 2019), meniideki yemeklerin tanitimin1 ele alan ¢alismalar (Yoon & George, 2012;
Wansink & Love, 2014; Hielkama vd., 2022; Yang vd., 2009; Baiomy vd., 2019; Hur & Jang,
2015), meniilerde miisteriyi yonlendirmek amaciyla sembol ve logo kullanimi ile ilgilenen
caligmalar (Gueguen vd., 2011; Morley vd., 2013; Niven vd., 2019; Reale & Flint, 2016),
meniide kullanilan yazi fontu, renkler, meniiniin fiziksel yapis1 ve tasarimini ele alan ¢aligmalar
( Fikri & Ramadhan, 2011; Ghiselli vd., 2014; Yu vd., 2020; Magnini & Kim, 2016; Liu vd.,
2019; Jang & Mattila, 2019) ve meniide yiyecek fotograflarinin kullanimini odak noktasi olarak
belirleyen ¢aligmalar (Tonkin vd., 2019; Fikri & Ramadhan, 2011; Hou vd., 2017) 6rnek olarak
gosterilebilir. Yerli literatiirde ise menii ile ilgili calismalarin daha smirli sayida oldugu
goriilmektedir. Meniilerde yemek fotograflarinin kullanilmasi ve menii tasarimi konularini
inceleyen (Ozaydm, 2020; Sezgi & Comert, 2015; Cankiil, 2019) yerli literatiirdeki uygulamali
caligmalara drnek olarak gosterilebilir. Sahin & Yazicioglu (2018) ve Cankiil & Unal da (2021)
yerli literatiirde menti tasarimi alaninda uygulamali ¢aligmalarin eksikligine dikkat ¢ekmistir.

Calismanin ana amaci, meniilerde yiyecek — igecek fotografciliiyla elde edilen fotograflarin
miisterilerin siparis tercihlerine etkisini ortaya koymaktir. Calismanin alt amaclari ise su sekilde
siralanabilir:

e Menii tasariminin ve verdigi hissiyatin miisterilerin isletme imaj1 algis1 tizerindeki
ortaya koymak.

e Meniilerde kullanilan fotograflarin miisterilerin beklentileri iizerindeki etkilerini ortaya
koymak.

e Meniilerde kullanilan fotograflarin miisterilerin istah1 iizerindeki etkilerini ortaya
koymak.

Calisma, meniiniin miisteri ile iletisim araci olma boyutunu ele almasi ve yiyecek igecek
fotografciligi kavraminin meniilerde dogru bicimde kullaniminin hem miisteriler iizerinde
yarattig1 etkileri hem de menii planlamasini bilimsel ¢alisma ve gelismeler yerine kendi tecriibe
ve hislerine dayanarak olusturan yoneticilere sahip isletmelere (Kwong, 2005) ne gibi yararlar
saglayacagini ortaya koymasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Konu hakkinda sinirl sayida
uygulamali ¢alisma (Sahin & Yazicioglu, 2018; Cankiil &Unal, 2021) olan yerli literatiire katki
saglamasi da caligmanin bir baska Onemidir. Arastirma problemi, “Meniilerde kullanilan
yiyecek — icecek fotograflari miisterilerin siparis tercihleri lizerinde ne tiir etkilere sahiptir?”
seklinde ifade edilebilir. Alt problemler ise asagidaki gibidir:

e Meniilerin tasariminin ve verdikleri hissiyatin miisterilerin isletmeye yonelik alg1 ve
diistinceleri lizerinde etkisi nelerdir?
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e Meniilerde kullanilan yiyecek-icecek fotograflari miisterilerin siparis ettikleri {irline
kars1 olan beklentilerini nasil etkiler?

e Meniilerde kullanilan yiyecek-icecek fotograflariin miisterilerin istahi tizerindeki
etkileri nelerdir?

S6z konusu amaglara ulasmak ve problemlere yanitlar aramak dogrultusunda, menii ve yiyecek-
icecek stilistligi ve fotografciligi ile ilgili 6ncelikle kavramsal bilgilere yer verilmis ve yerli ve
yabanct literatiir taramas1 yapilmis daha sonrasinda katilimcilara deney mentileri ile yapilan test
ve goriismeler sonucunda elde edilen veriler NvivolO programi yardimi ile analiz edilerek
aciklanmis ve tartisilmistur.

Kavramsal Cerceve ve Literatiir Taramasi

Menii kelime olarak olmasa da kavram olarak MO 3000'lere dayandigi sdylenmektedir
(Sokmen, 2011; Dogdubay & Saatci, 2014). Babil'de verilen kraliyet ziyafetlerinde ve
festivallerde meniiniin et, hurma, elma, armut ve incirden olustugunu ve sarapla birlikte bu
yiyeceklerin belli bir siraya gore sunuldugu bilinmektedir (Degisgel, 2016). Antik Yunan'da ve
daha sonra Roma Imparatorlugunda da yiyecekler belli bir sira gozetilerek tiiketilmekteydi. Bu
bilgiler 1s181nda aslinda yiyecek icecek servisi var oldugundan beri menii var denilebilir.
Tarihinin de bu kadar koklii olmasina dayanarak meniiniin bir yiyecek igecek isletmesinin en
onemli unsurlarindan birisi oldugunu sdylemek yanlis olmaz. Hem yonetim hem de miisteri ile
iletisim araglarini tek basina kendi lizerinde toplayan menii, isletmenin varligini siirdiirebilmesi
ve basarisinda kilit rol oynamaktadir. Menii aracini etkili bicimde kullanmayan isletmelerin
finansal, operasyonel ve miisteri memnuniyetsizligi sorunlari yasayacagi soylenebilir.

Meniiler Eski Roma’da miisterilere sozlii olarak ifade edilmis, ilerleyen zamanlarda restoran
girislerine veya igerisinde tahtalara yazilarak miisterilerin bilgisine sunulmustur. ilerleyen
zamanlarda karigikliklarin 6niine ge¢gmek adina meniiler yazili hale getirilmistir (Gokce &
Sunar, 2019). Menii, bir isletmenin basarisin1 saglamak icin temel bir belgedir. Bu nedenle,
menii planlayicilarinin gesitli alanlarda ¢ok yetenekli olmasi gerekir. Ornegin, isletmenin
operasyonlarini ve potansiyel pazarimi 1yi bilmeleri gerekir. Bunun yani sira, yiyecekler bilgi
sahibi olmas1 gerekir. Menii planlayicilarinin, maliyetler, ekipman mevcudiyeti ve mevcut is
giicliniin becerileri gibi operasyonel kisitlamalarin nihai menii se¢imini nasil etkilediginin de
farkinda olmasi gerekir. Meniiniin fiziksel ve grafiksel tasariminin isletmenin niteligine uygun
olarak yapilmasi da menii planlayicilarinin 6nem vermesi gereken bir husustur. Son olarak,
planlamacilar, menii araciligiyla miisterilerle basarili bir sekilde iletisim kurma becerisine sahip
olmalidir (Kotschevar & Withrow, 2008).

Meniiniin yiyecek icecek isletmesi ile miisteri arasinda bir iletisim ve yonetim araci (Kincaid
& Corsun 2003; Rizaoglu & Hanger, 2005) oldugu gbz oniine alindiginda isletme karliligini
arttirma, miisterilerin tercihlerini belirli lirlinlere yonlendirme, miisterilerin isletme hakkindaki
kalite, 6zglinliik, verilen deger algilarini1 degistirme / giiglendirme gibi avantajlarini daha etkin
kullanma yollarin1 ortaya ¢ikarmak amaci dogrultusunda menii ile ilgili ¢aligmalar yerli ve
yabanci arastirmacilar tarafindan gerceklestirilmektedir. Sahin & Yazicioglu (2018) menii
tasariminin miisterilerin iirlin se¢imine etkisine dair yabanci ¢alismalarin bulunduguna fakat
yerli literatiirde 6zellikle uygulamali ¢alismalarin eksikligine isaret etmektedir. Cankiil & Unal
da 2021 yilinda menii ile ilgili arastirmalarin bibliyometrik analizini yaptiklar1 ¢calismada, menii
ile ilgili aragtirmalarin 2015 yilindan sonra artis gosterdigini fakat ¢alismalarin genel olarak
menil planlama iizerine yogunlastigini, menii tasarimi konusunda literatiirde ciddi bir eksiklik
oldugunu 6ne siirmiistiir.
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Feldman vd.’nin (2011) yaptiklart menii modifikasyonlar1 ve menii kalemlerinin besin
degerlerinin belirtilmesinin yash bireylerin daha saglikli yiyecekleri se¢mesini etkileyip
etkilemediginin test edildigi calismada ii¢ farkli menii kullanilmistir (Standart menii ve
iiriinlerin rastgele yerlestirildigi versiyonlari, modifiye edilmis menii ve besin degerlerinin
belirtildigi modifiye edilmis menii). Arastirmacilar standart meniileri sadece {iriin siralamasinda
degisikliklere giderek oldugu gibi birakmis, modifiye edilmis meniilerde saglikli yiyecekleri
meniiniin en c¢ok bakilan noktalarina c¢ergeveler, degisik fontlar gibi siislemeler ile
yerlestirirken, son meniide modifiye edilmis meniiye ek olarak besin degerlerini de ilave
etmislerdir. Arastirmanin sonucunda menii modifikasyonlarinin yasgh bireyleri saglikli
yiyeceklere yonlendirmede daha etkili oldugu ortaya ¢ikmistir. Kozup vd. (2003) meniide,
yiyeceklerin agiklamalarinda besin degerlerinin belirtilmesinin ve saglikli olduklarina dair
vurgular yapilmasinin miisterilerin s6z konusu {iriinlere olan tutumlarini ve satin alma
niyetlerini pozitif yonde etkiledigi sonucuna ulagsmistir. Rosenfeld vd. (2022), {iriinlerin,
birinde “bitkisel bazl1” digerinde ise “vejetaryen” olarak tanitildig1 iki menii kullanarak 160.000
kisi lizerinde yaptiklar1 deneyde, {iriinlerin “vejetaryen” olarak tanitildigi meniiniin satiglarinin
digerine gore %24 oraninda daha fazla oldugunu tespit etmistir. Perez- Cueto’nun 2021 yilinda
yaptigi, bir restoranda tiiketici se¢cimini tamamen bitkisel yemeklere yonlendirmek i¢in 6nceden
belirlenmis {i¢ farkl bitkisel yemegin “glinlin yemegi” olarak sunuldugu bir menii ile tizerinde
oynama yapilmamis bir kontrol meniisii kullanilarak 33 kisi iizerinde yapilan deneyde,
katilimcilarin segimlerinin %85’inin deney meniisiindeki “giiniin yemegi” oldugu tespit
edilmistir. Hwang & Lorenzen (2008) meniide yiyeceklerin besin degerlerini belirtmenin
miisteriyi daha saglikli iiriinler segmeye yonlendirdigini tespit etmislerdir. Gueguen vd., (2011)
menii desenleri ile miisteriyi belli bir {iriin grubuna yonlendirmenin miimkiin olabilecegine dair
ampirik bulgular ortaya koymaktadir. Yoon & George 2012 yilindaki ¢alismalarinda mentideki
iirlinlerin igeriginin ve beslenme degerlerinin yazilmasinin miisteri tercihlerini etkiledigini
ortaya koymustur.

Milich, vd. (1976) 450 kadin iizerinde yaptiklar1 deneyde, meniideki yiyeceklerin
aciklamasinda kalori bilgilerinin bulunmasi durumunda katilimcilarin daha az kalorili
yiyecekleri tercih ettiklerini ortaya koymustur. Wansink & Love (2014) calismalarinda
misafirlerin saglikli se¢imler yapmasi i¢in ¢ok detayli besin degerleri bilgilerini gérmeye
ithtiyaclart olmadigimi ileri siirmektedirler. Bu strateji yerine menii tasarimi ile dikkati
kaydirmak, yemek agiklamalarinda tat beklentisini arttiracak kelime se¢imleri ve yemekler
hakkinda algilanan degeri arttirarak misafirleri saglik segimler yapmaya yoneltmenin miimkiin
oldugunu belirtmektedirler. Filimonau vd., 2017 yilinda yaptiklar1 ¢aligmada, bir restoranin
0gle yemegi meniisiinii yiyeceklerin besin degerlerini, kalori degerlerini, malzemelerin
mengeini ve son olarak o yemegin iiretilmesinde harcanan karbon miktarini igerecek sekilde
modifiye edip misafirlere sunmuslardir. Besin ve kalori degerleri ve malzemelerin menseinin
yazmas1 misafirlerin siparis tercihlerine etki ettigi gézlemlenirken, karbon degerinin misafirler
tarafindan tam olarak anlasilamamasi, “keyifli zaman gegirilmek icin gelinen yerde gereksiz bir
ciddi bilgi” olarak goriilmesi sebebiyle tercihlerine etki etmedigi tespit edilmistir. Morley vd.
(2013), tiriinlerin karsisinda kalorisi, glinliik ihtiyacin yiizdelik degeri ve Birlesik Krallik Gida
Standartlar1 Ajansi kriterleri dogrultusunda gelistirilen yiyeceklerin ne kadar saglikli oldugunu
gosteren yesil, sar1 ve kirmizi “trafik 1siklar1” bulunan, sadece iiriinlerin kalorisi ve giinliik
ithtiyacin yiizdelik degeri bulunan ve son olarak hi¢bir agiklama yer almayan ii¢ menii
kullanarak gergeklestirdikleri deneyde, kullanicilarin en fazla kalori igeren tercihleri aciklama
bulunmayan meniiden yaparken, en az kalori igeren tercihleri “trafik isiklar1’” kullanilan
meniiden yaptiklarini tespit etmistir. Niven vd. (2019), Avusturalya ve Yeni Zelanda ortak
girisimi olan, gidalarin ne kadar saglikli oldugunu gdosteren “Health Star Rating” (HSR)
derecelendirme sisteminin kullanicilarin yemek tercihleri tizerindeki etkilerini aragtirdiklari
deneyde {iriin igerigi ayn1 olan 4 farkli menii tasarimi (higbir agiklama olmayan menii, kalori
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aciklamali menii, HSR ibareleri kullanilmis menii ve kalori + HSR ibareleri kullanilmis menii)
kullanmistir. Deneyin sonucunda kullanicilarin en saglikli ve az kalorili tercihleri kalori + HSR
ibareleri kullanilmis meniiden yaptiklar1 ortaya konmustur. Hielkama & Lund 2022 yilinda
gerceklestirdikleri ¢aligmada, et icermeyen tirlinleri “vejetaryen, bitkisel bazli, et igermeyen ya
da vegan” etiketleri kullanilmadan meniide sunulmasi durumunda et tiiketen miisteriler
tarafindan bu etiketlerin kullanildig: {iriinlere gére daha fazla tercih ettigi ortaya konmustur.
Hielkama vd. (2022), vejetaryen yemeklerin meniide ilgi cekici isim ve agiklamalarla
sunuldugunda giindelik hayatinda et tiiketen miisteriler tarafindan tercih edilmesinde bir artig
oldugunu tespit etmistir. Reale & Flint 2016 yilinda yaptiklari ¢alismada, meniideki yemeklerin
besin degerlerinin renkli olarak yazilmis ve saglikla ilgili logolarla desteklenmis bir tasarimla
kullanilmas1 durumunda miisterilerin daha az kalorili yiyecekleri tercih etti§i sonucuna
ulagsmistir. Fotouhina-Yepes 2013 yilinda ayni iriinlerin sunuldugu, birisinde {irlinlerin
kalorisinin yazildigi digerinde ise kalori agiklamasinin yapilmadigi iki menii ile gergeklestirdigi
calismada, katilimcilarin kalorilerin yazdigi meniiden yaptig1 se¢imlerin, yazmayan meniiye
yaptig1 se¢imlere gore kisi bas1 227 kalori daha az oldugunu ve bunun yani sira kalori bilgilerine
en ¢ok dnem veren katilimcilarin kadinlar ve yasli katilimcilar oldugunu tespit etmistir. Webb
vd. (2011) kalori degerlerinin yazildig1 meniilerden yapilan se¢imlerin yazilmayan meniilere
gore daha az kaloriye sahip yiyecekler oldugunu tespit etmistir.

Yang vd. (2009) calismasinda menii kalemlerinin vurgulanmasinin, ekstra agiklamalar
eklenmesinin miisterilerin satin alma davranislarina etkileyecegini ortaya konmustur. Baiomy
vd. 2019 yilinda meniiniin miisteri tatmini itizerindeki etkisini arastirdiklar1 caligmada,
mentideki yiyeceklerin agiklamali olmasinin, meniideki yiyeceklerin ¢esitli olmasinin ve menii
tasariminin miisterilerin tatmin seviyesini belirleyen kilit unsurlar oldugunu ortaya koymustur.
Hur & Jang (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, miisterilerin mentideki yemekler hakkindaki
algilarinin, besin degerlerinin yazilmasi, yiyeceklerin saglikli oldugunu belirten agiklamalar
kullanilmasi ile degistirilebildigi tespit edilmistir. Tonkin vd. (2019) tarafindan yapilan
caligmada saglik c¢agristmi yapan yiyeceklerin meniide kullanilmasimin miisterilerin daha
saglikli yemek tercihi yapmalarini arttiracag ileri stiriilmiistiir. Meniide kullanilan renklerin
miisteri algis1 lizerindeki etkileri lizerine Jang & Mattila (2019) tarafindan gerceklestirilen
caligmada, yesil fon iizerine yerlestirilen tavuk yemegi fotograflarinin kadinlarda daha saglikli
oldugu algis1 yarattigini tespit etmistir. Nazlan vd. (2018) tarafindan yapilan arastirmada,
mentiideki agiklamasinda “sinirli sayidadir” ibaresi bulunan yiyeceklerin katilimeilar tarafindan
daha ¢ok tercih edildigi sonucuna ulagilmistir. Dayan & Hillel (2011) mentideki yiyeceklerin
konumunun siparisler {izerindeki etkisini arastirdiklart calismada, yiyeceklerin kendi
kategorilerinde en tistte ve en altta olmasi1 durumunda listenin ortasindaki yiyeceklere gore iki
kat daha fazla popiiler oldugunu tespit etmistir. Ozaydimn (2020) tarafindan goz takip cihazi
kullanilarak yapilan arastirmada, katilimcilarin mentide gorsellere daha ¢ok baktiklari ve
tercihlerini gorselleri olan yemeklerden yana kullandigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Sezgi &
Comert (2015) de arastirmalarinda katilimcilarin meniideki yemeklerin agiklamali olmasina ve
mentide gorsel dgelerin kullanilmasina dnem verdigine dair bulgular elde etmistir. Meniide
yemek fotograflarinin kullanilmasinin miisteri tercihlerini etkiledigi yoniinde bir sonug elde
eden bir bagka calisma, Hou vd. (2017) taratindan gergeklestirilmistir.

Liu vd. (2019) yaptiklar1 arastirmada belirlenen menii kalemlerinin el yazis1 fontu ile
yazildiginda miisteriler tarafindan daha fazla tercih edildigi sonucuna ulasmislardir. Ust seviye
bir deniz liriinleri restoraninda yapilan ¢calismada (Bernstein vd., 2008), misafirlerin farkli menti
tiplerini ne kadar cezbedici bulduklar: ele alinmistir. Arastirmada misafirlerden giinliik olarak
degisen 4 la carte menii ve sabit 4 la carte menii arasinda tercih yapmalar1 istenmistir.
Arastirmanin sonucunda misafirlerin gilinliik degisen meniiyii daha ¢ok tercih sans1 vermesi ve
yenilik¢i olmasindan dolay1 tercih ettikleri ortaya konmustur. Magnini & Kim’in (2016)
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meniinlin fiziksel 6zelliklerinin miisterilerin servis kalitesi algisi {izerine etkisini ele alan
calismada, misafirlerin italik font ile yazilmis, fiziksel agirligi yiiksek olan meniilere sahip
restoranlarin daha st seviye olduklarin1 ve daha kaliteli hizmet sunduklarini diistindiikleri
ortaya konmaktadir. Benzer bir ¢alisma olarak Yu vd. (2020), icerigi ayn1 olmak iizere birisi
menii kalemlerinin el yazist kullanilarak yazildigi digeri geleneksel matbaa baskisi ile
hazirlanmis etnik restoran temali iki menti ile katilimcilar tizerinde yaptiklari deneyde, el yazisi
ile hazirlanan meniiniin katilimecilarin restoranin 6zgiinliigii algisin1 ve satin alma niyetlerini
olumlu yonde etkiledigi ortaya konmustur. Ghiselli vd. (2014) 50 yas {izeri bireyler iizerinde
yaptiklar1 ¢calismada, katilimcilarin restoranlarin menii tasarimina 6nem verdiklerini ve en ¢ok
sikayet ettikleri konularin baginda mentideki yazilarin kiigiik olmasindan ve meniide kullanilan
renklerden dolay1 okumada zorluk ¢ektiklerini tespit etmistir. Leung vd. (2019) tablet menti ve
geleneksel bask1 menti kart1 kullanarak yaptiklar1 aragtirmada, yagh bireylerin daha ¢ok yiyecek
fotografi icermesi ve daha biiylik fontlar kullanilmasi sebebiyle tablet meniileri daha ¢ok
sevdikleri sonucuna ulasmistir. Cankiil (2019) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada menii
tasarim unsurlarinin miisterilerin restoran1 tekrar ziyaret etme niyeti iistiinde pozitif bir etkiye
sahip oldugu tespit edilmistir. Literatiirdeki bu bulgulara zit sonuglar elde eden arastirmalar da
gbze carpmaktadir. Bowen & Morris (1995), Kincaid & Corsun (2003) ve Reynolds vd., (2005)
aragtirmalarinda menii kalemlerine ek vurgular yaratmak, menii igerisindeki pozisyonlarini
degistirmek, ek aciklamalar koymak gibi yontemleri test etmisler ve sonug olarak s6z konusu
yontemlerin menii kalemlerinin satiglarinda anlamli bir degisiklige yol agmadigi ortaya
cikmigtir,. Hammond vd. (2013) sunulan iriinler ayn1 olmak {izere birisinde yazili higbir
aciklama bulunmayan ve sadece sembollerin kullanildigi, digerinde ise higbir sembole yer
verilmeden sadece yazili agiklamalarin kullanildigr iki farkli meni ile yaptiklar1 deneyde,
miisterilerin yazili agiklama igeren mentiiyll tercih ettikleri sonucuna ulagmistir. Fikri &
Ramadhan (2011) kapak tasarimi, yaz stili ve yemeklerin agiklamalarinin miisterilerin satin
alma niyetlerini pozitif yonde etkiledigini ortaya koyarken meniideki gorsellerin satin alma
niyeti Uistline bir etkisi olmadigin ileri slirmiistiir. Feldman vd. (2011) yaptiklar1 arastirmanin
sonucunda, besin degerlerinin belirtilmesinin yasl bireylerin daha saglikli yiyeceklere
yonelmesinde bir etkisi olmadig1 ortaya ¢ikmaistir.

Literatiirdeki menii tasarimina yonelik caligmalara Tablo 1°de yer verilmistir. Literatiirde,
yiyecek fotograflarinin bireylerin istahi tizerindeki etkilerini ele alan siirli sayida ¢aligma
bulunmaktadir. Boswell & Kober (2015) yaptiklar1 arastirmada fotograflar ve videolardan
olusan gorsel isaretlerin katilimcilarin yemek yeme arzularimi arttirdii sonucuna ulagmistir.
Van der Laan ve arkadaglar1 2011 yilinda gergeklestirdikleri ¢alismada, yiyecek fotograflarinin
beynin bilgi islemeden sorumlu fusiform girus, islenen bilgilere gore karar vermeden sorumlu
prefrontal korteks, aglik hissi ve tat almadan sorumlu insular korteks ve viicuttaki mutluluk
hormonlarinin salgilanmasindan sorumlu amigdala kisimlarini uyardigini ve buna bagh olarak
istah iizerinde etkisi oldugunu ileri stirmiistiir. Dagher de 2012 yilinda yiyecek fotograflarinin
beyinde uyarilma yaratarak istahi arttirdigir yoniinde benzer bulgulara ulasmistir. Pursey vd.
(2014) aragtirmalarinda yiyecek fotograflarinin obez bireylerde, normal viicut agirligina sahip
bireylere gore istah1 daha ¢ok uyaran bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur.
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Tablo 1. Menii Tasarimina Yonelik Literatiir

Arastirmanin Odag1

Sonug

Kaynak

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Milich vd. (1976)

Menii tasarimi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkisiz

Bowen ve Morris
(1995)

Menii tasarimi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkisiz

Kincaid & Corsun
(2003)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Kozup vd. (2003)

Menii tasarimi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkisiz

Reynolds vd. (2005)

Menii tipi manipilasyonu

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Bernstein vd. (2008)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Hwang &Lorenzen
(2008)

Meniide yemeklerin ilgi gekici bicimde
tanitilmasi

Miisteri se¢imini yénlendirmede etkili

Yang vd. (2009)

Kapak tasarmmi

Miisterinin satin alma niyeti istiinde etkili

Fikri & Ramadhan
(2011)

Meniide yazi fontu manipiilasyonu

Miisterinin satin alma niyeti iistiinde etkili

Fikri & Ramadhan
(2011)

Meniideki yemeklerin igeriginin yazilmasi

Miisterinin satin alma niyeti iistiinde etkili

Fikri & Ramadhan
(2011)

Meniide yemek fotograflarinin kullanilmasi

Miisterinin satin alma niyeti iistiinde etkisiz

Fikri & Ramadhan
(2011)

Meniide 6zel olarak tiriin konumlandirma

Miisteri secimini yénlendirmede etkili

Dayan & Hillel (2011)

Meniide sembol ve logo kullanimi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Gueguen vd. (2011)

Menii tasarimi

Miisteri se¢cimini yonlendirmede etkili

Feldman vd. (2011)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkisiz

Feldman vd. (2011)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Webb vd. (2011)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Yoon & George (2012)

Meniideki yemeklerin igeriginin yazilmasi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Yoon & George (2012)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Morley vd. (2013)

Meniide sembol ve logo kullanimi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Morley vd. (2013)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Fotouhina — Yepes
(2013)

Meniide sembol ve logo kullanimi

Miisteri secimini yonlendirmede etkisiz

Hammond vd. (2013)

Menliiniin fiziki 6zellikleri

Miisteri tatmin seviyesi iistiinde etkili

Ghiselli vd. (2014)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkisiz

Wansink & Love (2014)

Mentde yemeklerin ilgi ¢ekici bigcimde
tanitilmasi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Wansink & Love (2014)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisterinin yemege dair olan algisini
degistirmek iistiinde etkili

Hur & Jang (2015)

Meniide yemeklerin ilgi ¢ekici bigimde
tanitilmasi

Miisterinin yemege dair olan algisini
degistirmek istiinde etkili

Hur & Jang (2015)

Meniide yemek fotograflarinin kullanilmasi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Sezgi &Comert (2015)

Meniideki yemeklerin igeriginin yazilmasi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Sezgi & Cémert (2015)

Meniide yazi fontu manipiilasyonu

Miisterinin kalite algisi iizerinde etkili

Magnini &Kim (2016)

Menliiniin fiziki 6zellikleri

Miisterinin kalite algisi iizerinde etkili

Magnini & Kim (2016)

Meniide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Reale & Flint (2016)

Meniide sembol ve logo kullanimi

Miisteri secimini yonlendirmede etkili

Reale & Flint (2016)

Mentiide yemeklerin besin degerlerinin
belirtilmesi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Filimonau vd. (2017)

Yemeklerde kullanilan iiriinlerin mensei

Miisteri se¢cimini yonlendirmede etkili

Filimonau vd. (2017)

Meniide yemek fotograflarinin kullanilmasi

Miigteri se¢imini yonlendirmede etkili

Hou vd. (2017)

Mentiide yemeklerin ilgi ¢ekici bicimde
tanitilmasi

Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili

Nazlan vd. (2018)

Tablet meni — baski menii karsilastirmasi

Tablet meniiniin daha ¢ok tercih edilmesi

Leung vd. (2019)
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Tablo 1. Menii Tasarimina Yonelik Literatiir (Devami)

Menii tasarimi Miisterinin tekrar ziyaret niyeti iistiinde etkili Cankul (2019)
Meniide yazi fontu manipiilasyonu Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Liu vd. (2019)
Meniide yemek fotograflarinin kullanilmas: | Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Tonkin vd. (2019)
Meniide renklerle manipiilasyon Miisteri secimini yonlendirmede etkili Jang & Mattila (2019)
Meniideki yemeklerin iceriginin yazilmasi Miisteri tatmin seviyesi iistiinde etkili Baiomy vd. (2019)
Menii tasarimi Miisteri tatmin seviyesi iistiinde etkili Baiomy vd. (2019)
Meniide yiyecek gesitliligi Miisteri tatmin seviyesi iistiinde etkili Baiomy vd. (2019)
Meniide yemeklerin besin degerlerinin Miisteri se¢imini yénlendirmede etkili Niven vd. (2019)
belirtilmesi

Meniide sembol ve logo kullanimi Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Niven vd. (2019)
Meniide yazi fontu manipiilasyonu Miisterinin kalite algisi tizerinde etkili Yu vd. (2020)
Meniide yazi fontu manipilasyonu Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Yu vd. (2020)
Meniide yemek fotograflarinin kullanilmas1 | Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Ozaydin (2020)
Meniide 6zel olarak iiriin konumlandirma Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Perez-Cueto (2021)
Meniide yemeklerin ilgi gekici bicimde Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Hielkama vd. (2022)
tanitilmasi

Mentiide yemeklerin ilgi ¢ekici bicimde Miisteri se¢imini yonlendirmede etkili Rosenfeld vd. (2022)
tanitilmasi

Blechert vd. (2014) yaptiklar1 arastirmada, meyve, ¢ikolata ve i¢ecek fotograflarinin yeme
arzusunu en c¢ok arttiran fotograflar oldugu, tam tersi olarak kirmizi et ve kuruyemis
fotograflarinin yeme arzusunu en az etkileyen fotograflar oldugu sonucuna ulasmislardir. Ayni
aragtirmada ortaya ¢ikan bir basla sonug ise fotograflarin, kadinlarin yeme arzusunu erkeklere
gore daha az etkiledigidir. Li vd. (2022) katilimcilara yiyecek fotograflar1 gdsterdikleri
caligmada, diisiik gelirli bireylerin tadin1 sevdikleri yiyecekler tarafindan uyarildigini, yiiksek
gelirli bireylerin daha ¢ok saglikli yiyeceklerin goriintiilerinden etkilendigini ve ebeveynleri
yiiksek wviicut kitle endeksine sahip cocuklarin saglikli yiyeceklerin fotograflarindan
etkilenmedigini ortaya koymustur. Wang (2021) arastirmasinda 4000 Kelvin 6l¢iisiinde sicak
beyaz 151k degerine sahip yiyecek fotograflarinin istahi arttirdigina isaret etmektedir.

Yontem

Bu arastirmada, meniilerde kullanilan fotograflarin miisterilerin siparis tercihleri lizerindeki
etkilerini derinlemesine inceleyebilmek, beklentilerini ve tutumlarini anlayabilmek amaciyla
nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Boz (2022: 119) nicel arastirmay1 genis bir kitleden daha
s1g bilgiler elde etmeye yarayan bir arastirma yontemi olarak tanimlarken, nitel arastirmayi ise
daha kiictik bir 6rneklemden daha derin bilgiler elde etmeyi saglayan bir yontem olduguna
isaret etmektedir. Boz (2022: 122) nitel arastirmay1 verileri ve bulgular sayisal olmayan belge
analizi, odak grup, goriisme ve gozlem gibi veri toplama yontemleri araciligiyla gerceklestirilen
bir arastirma yontemi olarak tanimlarken, sosyal bilimlerde bu arastirma deseninin ihmal
edildigi ve yeteri kadar onem verilmedigine dikkat ¢cekmektedir. Kozak’a (2017: 88) gore
gozlemlenen her diisiince ve davranigin sayisal bir oylamas1 olmayacag gibi sayisal anlamda
bir agiklamas1 da miimkiin olamamakta ve kategorik sorulara verilecek cevaplardan elde edilen
sonuglar toplumu matematiksellestirmekte ve toplumu yanlis bir yone gotiirebilmektedir. Nitel
arastirmalarin teorik temeli, gercekligin karmasik yapisini anlamaya ve sosyal hayat iginde
bireylerin gercekligi nasil inga ettiklerini ¢coziimlemeye yoneliktir. Bu yontemler pozitivizmden
farkli olarak, genel yargilara ulasmayi hedeflememektedir. Nitel arastirmalar, farkliliklarin
ortaya ¢ikardig1 6znellikleri yorumlayarak sosyal diinyanin anlagilmasina yardimer olmaktadir.
(Kiimbetoglu, 2015: 24). Kozak (2017: 117) nitel yontemlerdeki amacin, birbirine benzer
olanlarin arastirilmasi degil, farkli sonuglara ulasilmasi olduguna isaret etmekte ve bu sebepten
dolay1 olasiliga dayali olmayan 6rnekleme yonteminin nicel yontemlerdeki arastirmalardan ¢ok
nitel yontem kullanan aragtirmalara daha uygun oldugunu belirtmektedir. Benzer olarak
Bryman (2012: 416) da nitel desene sahip arastirmalarda olasiliga dayali olmayan 6rnekleme
yonteminin daha ¢ok kullanildigini belirtmektedir. Ornekleme teknikleri ile ilgili belirtilen bu
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gorisler dogrultusunda bu arastirmada, arastirmanin evreninin yiyecek — icecek isletmelerinde
en az bir kere hizmet almis herkes oldugu ve nitel desene sahip olmasi1 goze alinarak olasiliga
dayal1 olmayan ornekleme yaklasimindan kolayda ornekleme yontemi kullanilmaktadir.
Altunigik (2022: 148) nitel arastirmalarda arastirmacinin katilimcilarla derinlemesine goriisme
yaptig1 ve incelemekte oldugu konu ile bilgi topladigi durumlarda, belirli bir goriisme
sayisindan sonra ortaya artik yeni bilgi ¢ikmadigi ve mevcut bilgilerin tekrarlandig1 noktanin
teorik doyum noktasi oldugunu ifade etmektedir. Literatiirde teorik doyum noktas1 hakkinda
kesin ve net bir say1 bulunmamaktadir. Kozak (2017: 114) toplanan verinin kalitesi ve tekrar
edilmesi ilkesi g6z oniinde bulundurulmasi kosulu ile doktora ve diger ¢alismalar i¢in 20-30
aras1 goriismenin yeterli oldugunu belirtmektedir. Saumure & Given (2008: 195) arastirmacinin
teorik doyum noktasina 15-20 goriisme sonucu ulasabilecegini ifade etmektedir. Orneklem
biiytikliigii hakkinda yazarlarin goriisleri ve yapilan goriismelerde yeni bilgiler elde edilmesinin
bitmesi ve tekrar eden bilgiler elde edilmesi 1s181nda 40 yapilandirilmis goériisme sonucunda
teorik doyum noktasina ulasildigi diisiiniilmektedir. Goriisme teknigi; belirli bir konuda
derinlemesine bilgi edinilmesini miimkiin kilan, elde edinilen bilgi ile “nasil” ve nig¢in”
sorularina yanit liretebilmeye olanak saglayan bir nitel arastirma yontemidir (Kozak, 2017;
Altunmigik vd., 2007). Goriisme teknigi, arastirmaciya katilimeilarin konu ile ilgili gegmisten
gelecege davraniglarint ve tutumlarini 6grenme firsatt vermektedir (Bush vd., 2002; 218). Bu
caligmada goriisme tekniklerinden yapilandirilmis goriisme teknigi olan agik uglu soru formu
(Karasar, 2009: 175) kullanilmistir. Goriisme sorulart literatiirdeki diger ¢alismalardan (Hwang
& Lorenzen, 2008; Gueguen vd., 2011; Yoon & George, 2012; Yang vd., 2009; Hur & Jang,
2015; Tonkin vd., 2019; Bowen & Morris, 1995; Kincaid & Corsun; 2003) derlenen bilgilere
gore olusturulmustur. Ik asamada sekiz adet griisme sorusu olusturulmus, akademiden bir Kisi
ve 0zel sektorden iki kisinin uzman goriisleri ile soru sayisi alt1 olarak belirlenmistir. Uzmanlar,
akademisyen olaninin gastronomi alaninda hakemli dergilerde yaymlarinin olmasi, 6zel
sektordekilerin ise bes yildizli otel miidiirleri olmalar1 neticesinde belirlenmistir. Arastirmanin
kiminle, ka¢ kisiyle, ka¢ soru ile ne zaman ve nerede gerceklestirildigi nitel arastirmalarda
giivenilirligin saglanmasindaki temel 6lciitler arasinda gelmektedir (Whittemore, Chase, Susan
& Carol 2001 akt. Kozak 2017: 137). Sigri’ya (2022: 487) gore gegerlilik ve giivenilirligin
sayisal verilerle saglanabildigi nicel calismalarin aksine, nitel ¢alismalarda gegerlilik ve
giivenilirligi 6lgmenin farkli ve birgok yolu bulunmaktadir. Bunlar; giivenilirlik, inandiricilik
ve aktarilabilirlik olarak siralanabilir (S1gr1, 2022: 487; Kozak, 2017:137).

Tablo 2. Giivenilirlik ve Gegerlilik Adimlari

e Aragtirmanin amaci ve tiirline uygun olan arastirma yontemini ve veri
toplama yoéntemini segme

e Verilerin arastirmaci tarafindan birinci elden toplanmasi

o Aragtirmay1 gontillii katilimeilarla gergeklestirme

o Katilimcilarda 6nyargi olusmamasi ve kararlarim etki altinda

Giivenilirlik ve inandiricihk kalmadan verebilmeleri i¢in ilk basta arastirma hakkinda bilgi
vermeme

o Arastirmanin yapildigi alanlarda gerekli izinleri alma

o Aragtirmanin asamalarinda hem akademiden hem 6zel sektérden
uzman gorislerine bagvurma

o Farkli aragtirmacilardan veri analizinde goriis alma

o Katilimci sayis1 hakkinda bilgi verme.

e Veri toplama stireci hakkinda bilgi verme

o Veri toplama yontemi hakkinda bilgi verme

e Verilerden dogrudan alintilara yer verme

Aktarilabilirlik

Bu calismada Tablo 2’de belirtilen adimlar, aragtirmanin giivenilirlik ve gegerlilik kosullarinin
saglanmas1 amaciyla uygulanmistir. Arastirma siireci ise asagidaki sekildeki gibidir:
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Sekil 1. Arastirma Siireci

Literatiir taramasi D . e -
Sonucu goruSIne eney menusu atilimecilaria

sorularinin elde kalemlerinin uzman gortismelerin ve
edilmesi ve uzman gorusii esliginde deneylerin
goriisii alinmast belirlenmesi gerceklestirilmesi

Elde edilen verilerin
Nvivo programi
yardimu ile analize
sokulmasi

Bulgularin
yorumlanmast,
tartisilmasi ve Oneriler

Menii deneyi ve goriismeler i¢in 12 Aralik 2022 ile 17 Nisan 2023 tarihleri arasinda kirk yedi
katilimciya ulasilmigtir. Yedi katilimei ile yapilan goriismeler yetersiz ve eksik veri sebebiyle
analize dahil edilmemistir. Deney ve goriigmeler belirtilen tarihler arasinda farkli araliklarla
Aydimn’mn Kusadas1 ilgesinde ii¢ tane bes yildizli otelde ve Aydin Adnan Menderes Universitesi
Turizm Fakiiltesi’nde gerceklestirilmistir. Uygulamalar yapilmadan once otel miidiirleri ve
fakiilte dekani ile yliz yiize goriismeler yapilmis, ¢aligmanin amaci anlatilmig ve gerekli izinler
alinmistir. Katilimcilar otel miisterileri, personel ve turizm fakiiltesi personeli olarak
belirlenmistir. Goriismeler i¢in bes yildizli otellerin ve turizm fakiiltesinin se¢ilmesinin sebebi,
katilimcilara toplu olarak ulasmak ve onlarin rahat olduklar1 bir ortamda uygulamay1 yapmaktir.
Katilimcilarla goriismeye bagslarken arastirmaci kendisini tanitmig, ancak katilimcilarin
fikirlerini etkilememek ve Onyargi olusmasini engellemek amaciyla g¢alismanin konusu
hakkinda bilgi vermemistir. Katilimcilara yapilandirilmis agik uglu soru formlari yoneltilmeden
once A ya da B meniilerinden bir tanesi verilmis ve kendilerinden bir restoranda siparis verir
gibi her kategoriden bir iirlin segmeleri istenmistir. Katilimeilarin meniiden segtikleri irtinler
kayit altina alinmis daha sonra sirasiyla 6nceden belirlenmis li¢ demografik soru ve alt1 goriisme
sorusu olmak iizere dokuz sorudan olusan ag¢ik u¢lu soru formlar1 katilimcilara sunulmustur.
Katilimeilar yanitlarimi formlara yazdiktan sonra calismaya olan katkilarindan dolay:
kendilerine tesekkiir edilip goriisme sonlandirilmistir. Elde edilen veriler Sigri’nin (2022:489)
isaret ettigi igerik analizindeki temel adimlar dogrultusunda Nvivol0O programi kullanilarak
analiz edilmistir.

Deney Meniileri

Meniideki yiyeceklerin belirlenmesinde akademiden bir kisi ve 6zel sektdrden iki kisi olmak
iizere uzman gorislerine basvurulmus, ortak fikirler sonucu Tiirk ve Diinya Mutfaginin en
bilinen yiyeceklerinin meniide yer almasina karar verilmistir. Meniideki iirlinlerin
konumlandirilmasi, kategorilerin siralandirilmasi ve menti renk paleti belirlenirken literatiirden
(Pavesic, 2005; Puckett, 2004; Sokmen, 2011; Gok¢e & Sunar, 2019) yararlanilmistir.
Olusturulan bu menii daha sonra Adobe Photoshop programi ile A ve B seklinde olmak {izere
iki farkli versiyon ile olusturulmustur. A meniisiinde her kategorideki 1- 3 ve 5 numarali
iirlinlerin fotograflart meniide yer almaktadir. B mentisiinde ise 2- 4 ve 6 numaral iiriinlerin
fotograflar1 kullanilmistir. Meniilerde biitiin iiriinlerin agiklamalarinda igeriginde neler oldugu
belirtilirken, fotografi olan iirtinlerin fotograflarinin yanina ilgi ¢ekici agiklamalar eklenmistir.
Iki farkli versiyon olusturulmasmin amaci katilimcilarin “siparislerini” verirken {iriinlerin
gorsellerinden etkilenip etkilenmediklerini tespit etmektir. Menii igerigi asagidaki gibidir:
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Tablo 3. Deney Meniisii

Kategoriler Uriinler
1. Mercimek | 2. Balik 3. Gazpacho | 4. Borscht 5. Kremali | 6. Minestrone
Corbalar Corbasi Corbasi Mantar
Corbasi
Tavuk 1. Snitzel 2. lzgara 3. Kori 4. Tavuk 5. Tavuklu | 6. Tavukburger
Yemekleri Tavuk Sis Soslu Tavuk | Fajita Noodle
Et Yemekleri 1. T-Bone 2. Adana 3._Steak 4. Et Fajita 5. Etli 6. Hamburger
Steak Kebap Diane Noodle
Salatalar 1. Tavuklu 2. Coban 3. Yunan 4. Nicoise 5. Waldorf | 6. Caprese
Sezar Salata | Salatasi Salatasi Salata Salatasi Salatas1
1. Tereyagh | 2. Profiterol | 3. Tiramisu | 4. Cikolatal1 | 5. Limonlu | 6. Karaorman
Tathilar Fistikli Waffle Cheesecake | Pastasi
Baklava
Bulgular

Tablo 4’te calismadaki katilimeilarin demografik bilgilerine yer verilmistir. A veya B
menisiiniin kullanilma durumu katilimcilarin yaninda kisaltma olarak belirtilmektedir (Orn:
1K-A, 3K-B).

Tablo 4. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilimel Cinsiyet Yas Egitim Durumu
1K-A Kadin 39 Lisans
2K-A Kadin 52 Lisans
3K-A Erkek 47 Lisans
4K-A Kadin 40 Lisans
5K-A Kadm 29 On Lisans
6K-A Erkek 37 Lisans
TK-A Kadin 20 Lise

8K-B Erkek 24 Lisans
9K-B Kadin 33 Lisans
10K-B Erkek 22 Lise
11K-B Erkek 23 Lisans
12K-B Erkek 35 Lisans
13K-B Kadin 30 Lisans
14K-B Erkek 20 Lise
15K-B Erkek 41 Lisans
16K-B Kadin 29 Lisans
17K-B Erkek 37 Lisansdisti
18K-A Kadin 27 Lisans
19K-A Erkek 31 Lise
20K-A Erkek 42 Lise
21K-A Kadin 38 On Lisans
22K-A Kadin 30 Lisans
23K-A Kadin 25 Lisans
24K-A Erkek 19 Lise
25K-A Erkek 33 Lise
26K-A Erkek 21 On Lisans
27K-A Erkek 27 Lisans
28K-A Erkek 51 Lisans
29K-A Kadin 50 On Lisans
30K-A Erkek 61 Lisansdisti
31K-B Kadin 35 Lisansdisti
32K-B Erkek 27 Lise
33K-B Kadin 45 Lisans
34K-B Erkek 35 Lisans
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Tablo. 4 Katilimcilarin Demografik Bilgileri (Devami)

35K-B Kadin 43 Lisans
36K-B Erkek 48 Lise
37K-B Erkek 32 Lisans
38K-B Kadin 33 Lisans
39K-B Kadin 29 Lisans
40K-B Erkek 19 Lise

Tablo 4’te goriilecegi lizere 40 katilimcidan 18’1 kadin 22’si erkektir. Katilimcilarin egitim
durumlari agirlikl olarak (23) lisans mezunu diizeyindedir. Katilimcilarin yaslari en geng 19 ve
en yash 61 olmak {izere yas ortalamasi1 33,97 dir.

Tablo 5. Katilimcilarin Siparisleri

Katilmal Corbalar Tavuk . Et Yemekleri Salatalar Tathlar
Yemekleri
1K-A 5 3 2 1 5
2K-A 1 3 2 2 1
3K-A 1 3 3 3 1
4K-A 1 2 1 1 1
5K-A 5 3 2 2 1
6K-A 5 4 1 6 3
TK-A 1 3 5 1 2
8K-B 4 4 1 2 3
9K-B 5 4 6 2 2
10K-B 1 4 6 2 5
11K-B 1 4 1 2 5
12K-B 1 3 4 1 6
13K-B 1 2 6 2 5
14K-B 1 3 1 2 2
15K-B 2 3 1 2 6
16K-B 5 5 6 1 5
17K-B 1 2 1 1 1
18K-A 3 1 1 6 5
19K-A 1 3 1 2 5
20K-A 1 5 1 2 1
21K-A 3 3 3 2 1
22K-A 3 5 1 3 3
23K-A 1 5 1 5 3
24K-A 5 3 3 6 3
25K-A 5 4 1 1 3
26K-A 5 3 6 3 4
27K-A 1 2 2 1 4
28K-A 1 3 2 3 3
29K-A 5 1 1 6 2
30K-A 1 2 2 1 1
31K-B 1 4 2 1 3
32K-B 5 2 2 2 1
33K-B 6 2 2 2 6
34K-B 1 3 6 2 5
35K-B 2 4 2 6 2
36K-B 4 4 4 6 2
37K-B 1 2 4 6 3
38K-B 2 5 2 3 3
39K-B 1 2 6 1 2
40K-B 1 2 2 2 1
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Meniilerde kullanilan yiyecek-i¢ecek fotograflarinin miisterilerin siparis tercihleri lizerindeki
etkilerini belirlemeye yonelik olarak icerik analizi ve menii deneyi yapilmistir. Katilimeilarin
deney meniilerinden yemek tercihleri Tablo 3’teki gibidir.

40 katilime1 toplamda 200 adet yemek se¢mistir. Tablodaki sayilar, Tablo 2’de belirtilen her bir
yemegi temsil eden atanmis sayilardir. Tabloda kalin, italik ve alti ¢izili olarak belirtilen
yemekler meniilerdeki fotografli yemeklerdir. Toplam 200 adet yemek se¢iminden, 131’1
kendilerine verilen meniide fotografi olan yemekler, 69’u fotografsiz olan yemeklerdir.
Fotografli olan yemekleri en ¢ok segen katilimcilar toplam 5 yemekle 3K-A, 22K-A, 23K-A,
35K-B ve 36K-B olarak goze ¢arparken, en az secen katilimcilar sadece 1 yemekle 16K-B ve
17K-B olarak tespit edilmistir. Bir baska deyisle fotografli yemeklerin se¢ilme oran1 %65,5,
fotografsiz yemeklerin secilme orani ise %34,5°tir. Bu sonuclara gore katilimcilarin yemek
siparisi verirken agirlikli olarak fotografli liriinleri tercih etme egilimine sahip olduklarindan
s0z edilebilir. Grafik 1°de kategorilere gore siparisler gosterilmistir.

Grafik 1. Kategorilere Gore Siparisler
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Meniilerde kullanilan yiyecek — icecek fotograflarimin miisterilerin siparis tercihleri
iizerindeki etkileri iizerine katihmec goriisleri

Katilimeilarin gériisleri “Gérselin Yemek Tercihi Uzerindeki Etkisi” temas catist altinda, aglik
durumuna baglhlik, damak tadina hitap etme, gorselin begenilmesine baglilik, gorselin gercegi
yansitma durumuna baglilik, gorselin tercihi etkilememesi, kararsizlig1 sonlandirma, mentide
fotografin varligi, restoranda ilk yemek deneyimi ve restoranin kalitesi olarak on bir kod altinda
toplanmustir.

12 katilimer (10K-B, 18K-A, 21K-A, 33K-B, 34K-B, 37K-B, 38K-B, 39K-B, 4K-A, 7K-A, 8K-
B, 9K-B) restoranlarda yemek tercihlerini meniide fotografi olan {iriinlerden yana
kullandiklarini belirtmistir.

“Evet, benim secimlerimde fotografli yemekler on plana ¢ikar. Meniilerde ¢ogu zaman
sadece fotografi ve agiklamasi olan yemekleri tercih ediyorum” (21K-A)
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“Evet, genel olarak fotograflara bakarak siparis veriyorum. O yiizden meniilerin fotografli
olmalart benim i¢cin énemli. QR meniileri bu yiizden seviyorum ciinkii genelde biitiin
yvemeklerin fotograflart oluyor” (TK-A)

Tablo 6. Gorselin Yemek Tercihi Uzerindeki Etkisi

Tema Kodlar Katihmar Katilmcilar

Sayis1
10K-B, 18K-A, 21K-A, 33K-B, 34K-B, 37K-

B Meniide fotografin varligi 12 B, 38K-B, 39K-B, 4K-A, 7K-A, 8K-B. 9K-B
S Gorselin begenilmesine 10 14K-B, 19K-A, 20K-A, 22K-A, 25K-A, 29K-
E g baglilik A, 30K-A, 31K-B, 35K-B, 32K-B

x o Gorselin gergegi yansitma 4 17K-B, 26K-A, 23K-A, 6K-A

EX durumuna baglilik

>3 Gorselin tercihi etkilememesi 4 28K-A, 40K-B, 4K-A, 6K-A

£5 Kararsizlig1 sonlandirma 4 15K-B, 1K-A, 24K-A, 5K-A

@ D Damak tadina hitap etme 4 11K-B, 13K-B, 2K-A, 5K-A

He) -

o Restoranda ilk yemek 4 12K-B, 1K-A, 23K-A, 2K-A

deneyimi
Restoranin kalitesi 4 16K-B, 27K-A, 36K-B, 3K-A
10 katilmer (14K-B, 19K-A, 20K-A, 22K-A, 25K-A, 29K-A, 30K-A, 31K-B, 35K-B, 32K-B)
mentideki fotografin1 begendikleri yemegi siparis edebileceklerini ifade etmistir.

“Meniide kullanilan yemek fotografi ne kadar giizelse kafamdaki ya da yemegi istedigim
viyecegin segimini kolaylastirir” (31K-B)

4 katilime1 (12K-B, 1K-A, 23K-A, 2K-A) ilk defa gittikleri restoranlarda siparislerini mentideki
fotograflarin yardimiyla verdikleri dogrultusunda bilgi vermistir.

“Oczellikle ilk defa gittigim restoranlarda yemegin ne oldugunu bilsem bile o restoranin o
yvemegi nasil sundugunu fotograflardan goriip siparis vermeyi tercih ederim” (12K-B)

4 katilme1 (17K-B, 26K-A, 23K-A, 6K-A) eger meniide kullanilan fotograflarin gercekten
isletmenin sundugu yemeklerin fotograflar1 olmalar1 halinde tercihleri tizerinde etkiye sahip
oldugunu 6ne slirmiistiir.

“Cogu restoran internetten aldiklar: fotograflar: kullandiklart icin siparig ettigimiz iiriin ile
fotograftaki arasinda fark olabiliyor. Eger restoran gercekten kendi sundugu yemeklerin
fotograflarini meniide kullaniyorsa o zaman evet se¢imimi etkiler” (17K-B)

4 katilimer (11K-B, 13K-B, 2K-A, 5K-A) sadece fotografin 6nemli olmadigini, séz konusu
yemegin damak tatlarina uygun olmasi gerektigini aksi takdirde siparis etmeyeceklerini
belirtmistir.

“Sevmedigim yemegi sadece fotografi giizel diye siparis etmem” (13K-B)

“Sevdigim bir yemek olacagini diisiinmem sartiyla fotograflara bakarak siparis veririm”
(2K-A)

4 katilimci (15K-B, 1K-A, 24K-A, 5K-A) 6zellikle kararsiz olduklari zamanlarda mentilerdeki
fotograflarin siparis vermelerinde yardimei olduklarini ifade etmistir.

“O an kararsiz isem fotograflar karar vermemde yardimct oluyor” (1K-A)

“Oczellikle kararsizsam direkt olarak fotograflara bakarak yemegime karar veriyorum”
(24K-A)

4 katilmcr (16K-B, 27K-A, 36K-B, 3K-A) sadece gittikleri restoranin kaliteli olmasi
durumunda mentideki fotograflarin tercihleri lizerinde etkisi olabilecegini 6ne siirmiistiir.
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“Gittigim restoramin kalitesine gore degisir. Kaliteli bir restoransa mentideki fotograflara
dikkat ederek secim yaparim, ucuz bir yere gittiysem damak tadima uygun olan ve en giizel
vapabileceklerini diisiindiigiim bir yemegi siparis veririm” (16K-B)

4 katilimer (28K-A, 40K-B, 4K-A, 6K-A) meniilerdeki fotograflarin kendileri i¢in 6nemsiz
oldugu ve tercihlerini fotograflara gore belirlemedikleri yoniinde goriis bildirmistir.

“Fotograflar hi¢bir etkiye sahip degil c¢iinkii formalite olduklarini bilirim. Genelde
fotograflar ilgimi cekmez sadece i¢cindekilere ve damak lezzetime uygun segerim” (40K-B)

“Hayrr, fotograflarin benim iistiimde bir etkisi yok. Eskiden meniilerde fotograf falan yoktu.
Yemekleri giizel olan isletmenin ekstra reklama ihtiyaci yok” (28K-A)

Katilimeilarin goriisleri “Bir Yemegi i1k Kez Deneyimleme Istegi” temasi altinda, risk almayi
istememek, damak tadina uygunluk, gorselin begenilmesi, ruh hali, miisterideki isletme kalitesi
algisi, yemege kimlerle ¢ikildigi, yemegin tanitimi, yemek aligkanliklarini siirdiirme ve yeni
tatlara agiklik olarak dokuz kod altinda toplanmuistur.

Tablo 7. Bir Yemegi Ilk Kez Deneyimleme Istegi

Tema Kodlar Katihmar Katilimcilar
Sayisi
12K-B, 13K-B, 14K-B, 1K-A, 20K-A, 22K-A,
Gorselin begenilmesi 15 24K-A, 26K-A, 2K-A, 31K-B, 34K-B, 37K-B,

38K-B, 39K-B, 8K-B

11K-B, 12K-B, 13K-B, 17K-B, 19K-A, 20K-A,
Damak tadina uygunluk 15 21K-A, 23K-A, 29K-A, 2K-A, 30K-A, 33K-B,
4K-A, 7K-A, 9K-B

12K-B, 14K-B, 18K-A, 21K-A, 24K-A, 29A-K,

Bir Yemegi ik Kez Deneyimleme
Istegi

Yeni tatlara agiklik 9 30K-A, 36K-B, 7K-A

Yemek aligkanliklarini siirdiirme 5 25K-A, 27K-A, 28K-A, 40K-B, 5K-A
Yemegin tanitimi 3 15K-B, 36K-B, 6K-A

Yemege kimlerle ¢ikildigi 2 27K-A, 6K-A

Risk almay1 istememek 2 32K-B, 35K-B

Miisterideki igletme kalitesi algist 1 16K-B

Ruh hali 1 10K-B

15 katihmer (11K-B, 12K-B, 13K-B, 17K-B, 19K-A, 20K-A, 21K-A, 23K-A, 29K-A, 2K-A,
30K-A, 33K-B, 4K-A, 7K-A, 9K-B) bir yemegi ilk kez deneyimlemeleri i¢in sadece fotografin
yeterli olmayacagini, yemegin igerigini olusturan lriinlerin damak tatlarma uygun olmasi
gerektigini ve sevmedikleri bir yemegi sadece fotografi giizel diye denemeyeceklerini ifade
etmistir.

“Duruma gore degisiyor. Eger damak tadima uygun oldugunu diisiiniirsem siparis

edebilirim. Sevmedigim bir yiyecekse fotografi ne kadar giizel olursa olsun siparig etmem”
(11K-B)

“Eger yapilisi ve iceriginin damak zevkime uygun oldugunu diigiiniiyorsam evet denemeyi
diigtiniiriim, sadece fotografina bakarak siparis vermem” (4K-A)

“Sadece fotografin begendigim icin siparig etmem. Damak tadima da uygun olmast lazim”
(19K-A)

15 katihmer (12K-B, 13K-B, 14K-B, 1K-A, 20K-A, 22K-A, 24K-A, 26K-A, 2K-A, 31K-B,
34K-B, 37K-B, 38K-B, 39K-B, 8K-B) daha once hi¢ tatmadiklar1 bir yemegi fotografini
begendikleri i¢in siparis verebilecekleri dogrultusunda goriis bildirmistir.
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“Gegen hafta esimle gittigim restoranda fotografi hosuma gittigi i¢in hi¢ tatmadigim etli
calzoneyi siparis ettim” (1K-A)

“Isim geregi cok fazla seyahat eden biri oldugumdan dolay1 karsima siirekli yeni yemekler
ctkiyor. Su zamana kadar tadini bilmedigim ve fotografint begenmedigim hicbir yemegi
siparis etmedim ama fotografini begenip denedigim yemek ¢oktur” (26K-A)

9 katilimer (12K-B, 14K-B, 18K-A, 21K-A, 24K-A, 29A-K, 30K-A, 36K-B, 7K-A) yeni tatlar
kesfetmeyi seven bir yapiya sahip olduklarindan dolayi fotografini begendikleri ama daha dnce
hi¢ denemedikleri bir yemege sans verebileceklerini 6ne siirmiistiir.

“Kesinlikle diiiiniiriim. Zaten degisik tatlar denemeyi seven birisiyim” (TK-A)
“Yeni tatlar: severim. Degisik yerlere gittigimde yeni tatlar denemeyi severim” (36K-B)

3 katilimer (15K-B, 36K-B, 6K-A) bir yemegi ilk kez deneyimlemek i¢in sadece fotografin
yetmeyecegini, yemekle ilgili detayl bilgiye ihtiya¢ duyduklar1 yoniinde goriis bildirmistir.

“Sadece fotografa bakarak siparis vermem, oncesinde garsondan yemekle ilgili daha
detayl bilgi alirim” (6K-A)

2 katilimcer (27K-A, 6K-A) daha 6nce hi¢ tatmadiklari ama fotografini begendikleri bir yemegi
deneme isteklerinin yemege kimlerle ¢ikildigina bagli olarak degistigini ifade etmistir.

“Ama mesela arkadaslarimla giizel bir restoranda aksam yemegi yiyeceksek yeni tatlar
denemeye ag¢ik olabilirim” (27K-A)

1 katilimct (10K-B) o anki ruh haline gore fotografini begendigi bir yemegi ilk kez tatmay1
diisiinebilecegini ifade etmistir. 1 katilime1 (16K-B) ancak kaliteli bir restorana gittiyse daha
once hig¢ tatmadig1 bir yemegi fotografin1 begendigi i¢in siparis edebilecegini iler stirmiistiir. 2
katilimcr (32K-B, 35K-B) daha 6nce tatmadiklar1 bir yemegi sirf fotografini begendikleri i¢in
siparis etmeyi riskli bir hareket olarak degerlendirdiklerini belirtmistir.

“Hayrr. Verecek oldugum iticretin bosa gitmesinden ve iistiine a¢ kalma korkusu sebebiyle
her ne kadar fotografi begensem de o yemegi siparis etmem. Oncelikle az bir sey de olsa
ticretsiz bir sekilde o yemegi tatmam lazim” (32K-B)

“Yemegin malzemelerini bilmiyorsam sadece fotografa bakip siparis etmem. Begenmeme
riskim olan bir yemege licret vermek istemem acik¢asi” (35K-B)

5 katilimer (25K-A, 27K-A, 28K-A, 40K-B, 5K-A) yemek aliskanliklarinin pek disina
cikmadiklarii dolayisi ile fotografini begenseler bile daha dnce tatmadiklar: bir yemegi tercih
etmeyeceklerini 6ne stirmiistiir.

“Alstigim tatlarin disina ¢tkmayr ¢ok tercih etmiyorum o yiizden nadiren bilmedigim
vemekler denerim” (25K-A)

“Hayrr diigiinmem ¢iinkii tadini bildigim yemekler daha cazip gelir” (40K-B)

Katilimcilarin gériislerinin “Gérselin Onceden Almmus Siparis Kararini Degistirmeye Etkisi”
temasi altinda, damak tadina hitap etme durumuna baglilik, isletme kalitesine giiven, 6nceden
alinan yemek kararina sadakat, dnceden alinan yemek kararmi degistirme, yemegi arzulama
diizeyine bagllik olarak bes kod altinda toplandig1 goriilmiistiir.

24 katitlime1 (10K-B, 11K-B, 12K-B, 13K-B, 14K-B, 15K-B, 16K-B, 17K-B, 1K-A, 21K-A,
22K-A, 27K-A, 2K-A, 30K-A 36K-B, 37K-B, 9K-B, 19K-A, 20K-A, 31K-B, 34K-B, 5K-A,
7K-A, 8K-B) meniide fotografini begendikleri bir yemek gordiikleri durumda daha 6nceden
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siparis vermeyi diisiindiikleri yemekten vazge¢ip, fotografin1 begendikleri yemegi siparis
edebilecekleri yoniinde goriis bildirmistir.

“Kesinlikle vazgegebilirim. Ozellikle yemek konusunda fikri cok cabuk degisen biriyim”
(21K-A)

“Evet ¢ok deneyimledim. Planlayarak girdigim bir restoranda meniideki fotograflardan
etkilenerek tamamen zit bir yemek secimi yapmisimdir” (31K-B)

“Eger bir baska yemegin fotografimi aklimdaki yemegin fotografindan daha ¢ok
begendiysem fikrimi degistirebilirim” (11K-B)

Tablo 8. Gorselin Onceden Alinmis Siparis Kararin1 Degistirmeye Etkisi

Tema

Kodlar

Katihmcl
Sayisi

Katihmcilar

Siparis Kararini

Gorselin Onceden Alinmis
Degistirmeye Etkisi

Onceden alinan yemek

24

10K-B, 11K-B, 12K-B, 13K-B, 14K-B, 15K-B, 16K-B,
17K-B, 1K-A, 21K-A, 22K-A, 27K-A, 2K-A, 30K-A

kararini degistirme 36K-B, 37K-B, 9K-B, 19K-A, 20K-A, 31K-B, 34K-B,
5K-A, 7K-A, 8K-B

Onceden alinan yemek 8 18K-A, 24K-A, 28K-A, 29K-A, 38K-B, 39K-B, 40K-B,

kararina sadakat 6K-A

Yefnegl arzulama diizeyine 4 23K-A, 2K-A, 32K-B, 8K-B

baglilik

Damaga tadlnva hitap etme 4 25K-A, 33K-B, 35K-B, 4K-A

durumuna baglilik

Isletme kalitesine giiven 2 26K-A, 3K-A

8 katilimcr (18K-A, 24K-A, 28K-A, 29K-A, 38K-B, 39K-B, 40K-B, 6K-A) meniideki
fotograflarin, daha onceden siparis vermeyi diigiindiikleri yemekten vazgegmelerine neden
olmayacagin ifade etmistir.

“Aklimda yemek istedigim belli bir yemek varsa zaten o yemegi yapan bir restorana
gidiyorum. Dolayisi ile cevabim hayir” (24K-A)

“Genellikle ne yiyecegim konusunda kesin fikrim énceden vardir ve genel olarak aklimda
olan yemegi tercih ederim” (29K-A)

“Pek sanmiyorum. Zaten eger yemek istedigim bir yemek i¢in restorana gidiyorsam
ozellikle o yemegi yemek icin o yemegi iyi yapan bir restorana gidiyorum” (6K-A)

4 katihmer (25K-A, 33K-B, 35K-B, 4K-A) fikirlerini degistirmeleri i¢in sadece fotografi
begenmelerinin yeterli olmadigini, yemegin damak tatlarina uygun olmasi gerektigini
belirtmistir.

“Eger icerigi de sevdigim iiriinlerse evet anlik olarak fikir degistirebilirim” (35K-B)

4 katilmer (23K-A, 2K-A, 32K-B, 8K-B) fikirlerinin degismesinin, siparis vermeyi
diisiindiikleri yemegi ne kadar arzuladiklarina gore degiskenlik gosterecegini ifade etmistir.

“Aklimdaki yemegi ne kadar isteyip istemedigime bagli. Eger uzun zamandir yemek
istedigim bir yemekse kesinlikle fikrimden vazge¢mem” (23K-A)

2 katilmc1 (26K-A, 3K-A) gittikleri isletmenin kalitesine giiven duyduklar1 bir durumda
fikirlerinden vazgegebileceklerini dne stirmiistiir.

“Gittigim restorana gore degisir. Kebap¢ida bunu yapmam ama kalitesine giivendigim bir
restoranda fikvimi degistirip fotografini begendigim yemegi siparis edebilirim” (26K-A)
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Meniilerin Tasariminin ve Verdikleri Hissiyatin Miisterilerin Isletmeye Yonelik Alg: ve
Diisiincelerine Etkileri Uzerine Katilmci Goriisleri

Katilimcilarin gortisleri “Menii Tasarimimin Miisteriye Verdigi His” temasi ¢atis1 altinda
“Isletmeden hizmet beklentisine gore degiskenlik durumu” alt temasmi olusturan, kalite
beklentisiyle ziyaret edilen isletmeler ve rutin olarak ziyaret edilen isletmeler kodlar1 altinda ve
ayrica isletmeye yonelik olumlu diisiince gelistirme, kaliteli menii kaliteli isletme ve hizmet
algisi, menii kartlarinin 6Gnemsememe durumu ve mentii kartlariin yipranmiglik durumu olmak
iizere dort kod altinda toplanmustir.

Tablo 9. Menii Tasariminin Miisteriye Verdigi His

Tema | Alt Tema Kodlar Katihmer Katihmcilar
Sayisi
Isletmeden Kalite beklentisiyle 10 12K-B, 13K-B, 16K-B, 17K-B, 1K-A,
hizmet ziyaret edilen igletmeler 21K-A, 22K-A, 26K-A, 27K-A, 3K-A

beklentisine gore
degiskenlik
durumu

Rutin olarak ziyaret 12K-B, 16K-B, 17K-B, 26K-A, 27K-
edilen isletmeler A, 2K-A

14K-B, 15K-B, 19K-A, 20K-A, 32K-
14 B, 34K-B, 35K-B, 36K-B, 39K-B, 8K-

Kaliteli meni kaliteli

_<I£ isletme ve hizmet algist B. 9K-B. 13K-B, 30K-A, 3K-A
Isletmeye yonelik 11K-B, 24K-A, 25K-A, 29K-A, 31K-
olumlu diistince 11 B, 33K-B, 37K-B, 40K-B, 4K-A, 5K-

i gelistirme A, TK-A
Menii kartlarinin 9 10K-B, 18K-A, 1K-A, 21K-A, 23K-A,
yipranmislik durumu 24K-A, 2K-A, 6K-A, 8K-B

Menii Tasariminin Miisteriye Verdigi

Menﬁ kartlarinin 2 28K-A, 38K-B
onemsememe durumu

10 katilimer (12K-B, 13K-B, 16K-B, 17K-B, 1K-A, 21K-A, 22K-A, 26K-A, 27K-A, 3K-A)
eger gittikleri restoranin kaliteli bir restoranin oldugu algisina sahiplerse fiziksel meniiye nem
verdikleri ve isletme hakkindaki diisiinceleri tizerinde etkisi oldugu yoniinde bir goriise sahiptir.

“Ust seviye bir restoranda elbette ki meniiniin tasarimi ve bana verdigi hissiyat isletmenin
kimligi, kalitesi ve gosterdigi 6zen hakkinda bana fikir verir” (17K-B)

“Ama o6zel bir durum igin gittigim bir restoranda eger menii kalitesiz, kirli, yipranmuis bir
durumda ise bende o restoramin “ashinda o kadar da kaliteli olmadigi” intibasin
uyandiryyor” (26K-A)

“Pahali bir restorana gittiysem mentiniin tasarumi ve sunumu benim i¢in énemlidir. Boyle

bir restoranda 6zensiz bir menii igletme hakkindaki goériiglerimi olumsuz yonde etkiler”
(12K-B)

6 katihmec1 (12K-B, 16K-B, 17K-B, 26K-A, 27K-A, 2K-A) eger gittikleri restoran, dzel
durumlardan ziyade giindelik olarak ziyaret edilebilen, siradan restoranlarsa fiziksel meniiye
onem vermediklerini 6ne stirmiistiir.

“Gittigim restorana gore degisiklik gosterir. Giinliik olarak gittigim, bildigim restoranlarda
menitiniin tasarimina gortintisiine 6nem vermem. Zaten o restorana “‘kaliteli bir yemek” igin
gitmiyorum, karnmimi doyurmaya gidiyorum” (26K-A)

“Sokak arasi kafeler, lokantalar vb yerlerde meniiye bakmam bile, zaten daha dnce gittigim
bildigim yerler olduklar: igin siparigimi verir gecerim” (27K-A)

“Kebapg¢i, meyhane, esnaf lokantasi gibi isletmelerde mentiniin sekli benim i¢in énemli
degil” (17K-B)

63



Kagan KARAOSMANOGLU- Osman Nuri OZDOGAN

14 katilmer (14K-B, 15K-B, 19K-A, 20K-A, 32K-B, 34K-B, 35K-B, 36K-B, 39K-B, 8K-B,
9K-B, 13K-B, 30K-A, 3K-A) fiziksel meniiniin kaliteli olmasi durumunda, s6z konusu
restoranin da kaliteli, misafirine deger veren, yaptig1 ise 6zen gosteren ve lezzetli yemekler
servis eden bir restoran oldugunu diisiindiikleri yoniinde goriis bildirmistir.

“Meniiniin genel tasarimi goze ne kadar hos gelirse mekdnin her bakimdan daha kaliteli
oldugunu tahmin ediyorum” (32K-B)

“Canli ve giizel goriinen meniiler bende isletmenin kaliteli ve hijyenik oldugu hissini
yaratiyor” (36K-B)

11 katilime1 (11K-B, 24K-A, 25K-A, 29K-A, 31K-B, 33K-B, 37K-B, 40K-B, 4K-A, 5K-A, 7K-
A) isletmenin fiziksel meniisiine 6zen goOstermesinin, s6z konusu isletmeye karsi olan
gorislerini olumlu yonde etkiledigini ifade etmistir.

“Meniilerdeki fotograf kalitesi benim i¢in ¢ok onemli. Ne yiyecegimi, masama neyin
gelecegini bilmek isletme ile ilgili olumlu ve giivenilir olduklarina dair hissiyat uyandirir”
(31K-B)

“Meniiniin kaliteli bir basim olmasi, yeni olmasi, fiyatlarin bask: seklinde olmasi, etiketle
tstiintin kapatilip yeni fiyatlar yazilmamasi bende igletmenin 6zen gésterdigi hissiyatini
uyandwriyor” (4K-A)

9 katilimc1 (10K-B, 18K-A, 1K-A, 21K-A, 23K-A, 24K-A, 2K-A, 6K-A, 8K-B) bir restoranin
fiziki meniiniin yipranmis, kirli ve bakimsiz olmasinin, kendilerinde restoran hakkinda genel
olarak olumsuz bir izlenime sahip olmalarina ve hijyen konusunda da siipheye diismelerine yol
acacag1 goriigiine sahiptir.

“Bir¢ok isletmenin meniisii hep eskimis ve yipranmis oluyor, fiyatlarin tizerine etiket basip
veni fiyat yazryorlar. Bu bende olumsuz bir etki yaratiyor” (10K-B)

“Bir restoranda meniilerin eski ve kirli olmamasi gerekir. Meniileri kirli restoranlarin kim
bilir mutfaklar: nasildir” (23K-A)

“Kirli ve yipranmig meniiler bende isletmenin hijyenine dair stiphe uyandiriyor” (18K-A)

2 katilimer (28K-A, 38K-B) restoranlarin fiziksel meniisiine 6nem vermediklerini one
surmiuistiir.

Meniilerde kullanilan yiyecek — icecek fotograflarinin miisterilerin siparis ettikleri iiriine
kars1 olan beklentilerine etkileri iizerine katilme goriisleri

Katilimcilarin gériisleri “Gorsel ile Gergek Iliskisi” temas altinda, “Gorsel ile gercegin uyumlu
olma durumu” ve “Gorsel ile gercegin uyumsuz olma durumu” olmak {iizere iki alt temada
toplanmistir. Gortisler, “Gorsel ile gergegin uyumlu olma durumu” alt temasi altinda, kismi
uyumluluk durumu ve mutlak uyumluluk durumu seklinde iki kod altinda toplanirken, “Gorsel
ile gercegin uyumsuz olma durumu” alt temas: altinda ise; hayal kiriklig1, kandirilmis hissetme,
isletmeye geri bildirim olarak {i¢ kod altinda toplanmaktadir. Alt temalardan bagimsiz olarak
katilimcilarin  goriislerinin gorselin begenilmesine baglilik durumu, gorselin gergekligine
baglilik durumu ve beklentisizlik durumu kodlar1 altinda da toplandig1 goriilmektedir.
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Tablo 10. Gorsel ile Gergek liskisi

Tema | Alt Tema | Kodlar Katihmer Katihmcilar
Sayisi
c Mutlak uvumluluk 14K-B, 15K-B, 16K-B, 19K-A, 21K-A, 25K-A,
,;.)o © durumu y 18 26K-A, 27K-A, 2K-A, 30K-A, 32K-B, 33K-B,
> E 36K-B, 37K-B, 38K-B, 3K-A, 5K-A, 9K-B
& O E
o232
T: g 3 Kismi uyumluluk 9 10K-B, 11K-B, 12K-B, 18K-A, 1K-A, 20K-A,
z 32 durumu 39K-B, 40K-B, 4K-A
z | O
%
= - 11K-B, 12K-B, 1K-A, 22K-A, 24K-A, 29K-A,
= g Hayal kiriklig: 7 7K-A
g S Kandirilmis hissetme 4 26K-A, 5K-A, 7K-A, 9K-B
O 2L o N
2 | 52 E | iglet i
£ |0 &33
© Gorselin
begenilmesine 4 31K-B, 34K-B, 35K-B, 8K-B
baglilik durumu
Gorselin gergekligine i i i
baglilik durumu 3 13K-B, 17K-B, 6K-A
Beklentisizlik 5 23K-A, 28K-A
durumu

18 katilme1 (14K-B, 15K-B, 16K-B, 19K-A, 21K-A, 25K-A, 26K-A, 27K-A, 2K-A, 30K-A,
32K-B, 33K-B, 36K-B, 37K-B, 38K-B, 3K-A, 5K-A, 9K-B) meniide fotografina bakarak
siparis ettikleri yemegin, meniideki fotograf ile birebir ayn1 olmast gerektigi yoniinde goriis
belirtmistir.

“Evet, fotograflara bakarak siparis veren biri olarak siparis ettigim yemegin
fotograftakinin aynisi olmasint beklerim” (19K-A)

“Evet sonugta biiyiik ¢ogunlukla fotograflara bakara siparis veriyoruz ve zihnimize o
fotograf otomatik olarak yerlesiyor ve o fotografin oniimiize gelmesini bekliyoruz” (27K-
A)

“Evet. Meniideki fotografa gore siparis verdigim icin goriintiiniin mentideki gibi olmasini
beklerim” (33K-B)

“Evet ozellikle ilk defa gittigim bir restoransa fotograf bana yonlendirici olacag icin
siparis ettigim yemegin de fotografla ayni olmasini beklerim” (16K-B)

9 katilmc1 (10K-B, 11K-B, 12K-B, 18K-A, 1K-A, 20K-A, 39K-B, 40K-B, 4K-A) siparis
ettikleri yemegin, meniideki fotografiyla birebir aynis1 olmasa bile benzer bir sunumla gelmesi
gerektigini ifade etmistir.

“Fotograftakinin aynist olmasa bile sunum olarak benzerinin gelmesi benim i¢in ¢ok
onemli” (11K-B)

“Evet, gelen yemegin fotografa en azindan benzer olmasi gerektigini diistiniiyorum” (20K-
A)

7 katilimer (11K-B, 12K-B, 1K-A, 22K-A, 24K-A, 29K-A, 7K-A) eger siparis ettikleri yemek
meniide yer alan fotograftaki ile ayni ya da en azindan benzer bir sunumda gelmez ise hayal
kirikligina ugradiklarini belirtmistir.

“Eger ¢cok farkl bir yemek gelirse hayal kirikligina ugrarim” (1K-A)
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“Cok farkl bir yemekle karsilasmam durumunda a¢ik¢ast keyfim kacar” (12K-B)

4 katilimec1 (26K-A, 5K-A, 7K-A, 9K-B) siparis ettikleri yemegin fotograftakinden farkli bir
bicimde gelmesi durumunda bunun miisteriyi kandirmaya yonelik bir hareket oldugu yoniinde
goris bildirmistir.
“dymisi gelmiyorsa ortada miisteriyi kandirma gibi bir durum vardur. Isletme icin biiyiik eksi
puan’ (26K-A)
“Gelmez ise kendimi kandirilmis hissederim” (9K-B)

2 katilime1 (27K-A, 3K-A) eger siparig ettikleri yemek fotograftakinden farkli bir goriiniimle
gelirse bu durumu isletme ile paylasacaklarini 6ne siirmektedir.

“Gittigim yerlerde fotograftaki yemek ile gelen yemek aymi olmadiginda siparisi iptal
etmisligim vardir” (3K-A)

4 katilmc1 (8K-B, 31K-B, 34K-B, 35K-B) fotograflar1 ne kadar begenirlerse gelecek olan
yemegin goriiniimii ile ilgili beklentilerinin o kadar yiiksek oldugunu belirtmistir.

“Meniideki resim giizelse yemegimin de onun gibi giizel olmasini beklerim” (31K-B)

3 katilmer (13K-B, 17K-B, 6K-A) meniideki fotograflarin isletmenin gercekten sundugu
yemeklerin fotograflari olup olmamasi durumuna gore siparis ettikleri yemegin goriiniimi
hakkindaki beklentilerinin degisiklik gosterdigini ifade etmistir.

“Bazen fotograflarin sahte oldugu c¢ok belli oluyor. Eger d&yle bir restorandaysam
beklentimi diisiik tutarim ama eger fotografin gercek olduguna inandiysam gelecek yemegin
de fotograf gibi olmasini beklerim” (13K-B)

2 katilimer (23K-A, 28K-A) meniideki fotograflarin siparis ettikleri yemegin goriiniimii
hakkindaki beklentilerinin iizerinde bir etkisi olmadigini 6ne stirmiistiir.

“Fotograflara 6nem vermedigim i¢in beklentim olmuyor” (28K-A)

Meniilerde kullanilan yiyecek — icecek fotograflarimin miisterilerin istahi iizerindeki
etkileri iizerine katilimei goritisleri

Katilimcilarin  goriisleri “Gérselin Istah Uzerindeki Etkisi” temas: ¢atis1 altinda; aclik
durumuna baglilik, gorselin istah1 etkilememe durumu, gorsellerin begenilmesine baglilik,
gorsellerin gergegi yansitma durumu ve miisterilerin isletme kalitesi algis1 olarak bes kod
altinda toplanmustir.

31 katilimer (10K-B, 11K-B, 12K-B, 13K-B, 14K-B, 15K-B, 18K-A, 19K-A, 1K-A, 20K-A,
21K-A, 22K-A, 24K-A, 25K-A, 27K-A, 29K-A, 30K-A, 31K-B, 32K-B, 34K-B, 35K-B, 36K-
B, 37K-B, 38K-B, 39K-B, 3K-A, 4K-A, 5K-A, 6K-A, 7K-A, 8K-B) fotograflarin giizel olmas1
durumunda istahlarinin arttigin1 ve gelecek olan yemegi daha biiyiik bir heves ile beklediklerini
sOylemektedir.

“Evet ozellikle fotograflar kaliteliyse yemek goziimiin oniinde canlaniyor” (12K-B)
“Fotograflar zaten istah a¢sin diye oradalar diye diigiiniiyorum. Yani evet” (14K-B)

“Evet ¢ok etkili olur, gorseli net giizel sunumlu goziiken fotograflar her zaman ¢ok istahimi
acar” (31K-B)
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Tablo 11. Gorselin Istah Uzerindeki Etkisi

Tema | Kodlar Is(:ytll;mu Katilimcilar
10K-B, 11K-B, 12K-B, 13K-B, 14K-B, 15K-B, 18K-A,
= Gérsellerin begenilmesine 19K-A, 1K-A, 20K-A, 21K-A, 22K-A, 24K-A, 25K-A,
2 baghlik 31 27K-A, 29K-A, 30K-A, 31K-B, 32K-B, 34K-B, 35K-B,
£ 36K-B, 37K-B, 38K-B, 39K-B, 3K-A, 4K-A, 5K-A, 6K-
X A, 7K-A, 8K-B
'F:é 5’ Goérselin istah1 etkilememe 3 23K-A, 28K-A. 40K-B
<0 | durumu
E Gorsellerin gergegi 3 17K-B. 26K-A 2K-A
el yansitma durumu ' '
5 Aglik durumuna baglilhik 1 9K-B
© Miisterinin igletme kalitesi 1 16K-B
algisi

3 katihmer (17K-B, 2K-A, 26K-A) fotograflarin ancak gercegi yansittiklarina inanirlarsa
istahlarinin olumlu yonde etkilendigini, aksi taktirde bir etkisi olmadigini belirtmektedirler.

“Eger gercek fotograflar kullanildiysa ve tabi fotograflarin albenisi de varsa evet istahim
artar” (26K-A)

3 katilime1 (23K-A, 28K-A, 40K-B) meniilerde kullanilan fotograflarin igtahlar1 {izerinde bir
etkiye sahip olmadiklar1 goriisiinde birlesmistir.

“Cok degil, fotograflar benim igin daha ¢ok ne yiyecegime karar vermemde yardimct olma
amacina sahip” (23K-A)

1 katilimcr isletmenin kalitesine bagli olarak etkilenmesinin degistigini sdylerken baska 1
katilimci ise istahinin etkilenmesinin aglik durumuna gore artis veya azalis gosterdigini ifade
etmektedir.

Tartisma ve Sonug¢

Mentilerde kullanilan yiyecek — i¢ecek fotograflarinin miisterilerin siparis tercihleri tizerindeki
etkileri belirlemeye yonelik gerceklestirilen bu arastirmada, 12 Aralik 2022 ve 17 Nisan 2023
tarihleri arasinda 47 katilimciya ulagilmistir. 7 katilimer ile yapilan goriismeler, yetersiz ve
eksik veri sebebiyle analize dahil edilmemistir. Katilimcilara hazirlanan menii ile deney
yapilmis, deney sonrasinda {i¢ demografik soru ve alt1 goriisme sorusu igeren dokuz soruluk
acik uclu soru formu ile goriisleri alinmistir.

Gortismelerden elde edilen verilere NvivolO programu ile igerik analizi yapilmis, bu analiz
sonucunda goriislerin alt1 ana tema altinda toplandig1 goriilmiistiir. Bu temalar; Gorselin Yemek
Tercihi Uzerindeki Etkisi, Bir Yemegi Ik Kez Deneyimleme Istegi, Gorselin Onceden Alinmig
Siparis Kararin1 Degistirmeye Etkisi, Menii Tasariminin Misteriye Verdigi His, Gorsel ile
Gergek Iliskisi ve Gorselin Istah Uzerindeki Etkisi olarak siralanmaktadir.

Yapilan goriigmeler sonucunda; katilimeilarin, yemek tercihlerini fotografi olan iirtinlerden
yana kullandig1 tespit edilmistir. Katilimcilarin gortisleri bu noktada birlik gosterirken,
fotografin begenilmesi, fotografi kullanilan yemeklerin damak zevkine hitap etmesi,
katilimcilarin siparis esnasinda kararsiz olmasi, kullanilan fotograflarin isletmenin sundugu
yemeklerin fotograflari olmasi ve bir restorana ilk defa gitmis olmalar1 faktorlerinin de siparis
esnasindaki karar siireci iistiinde etkili oldugu da ortaya ¢ikan sonuglar arasindadir. Gidilen
restoranin kalitesinin de meniide kullanilan fotograflarin katilimcilar tizerindeki etki seviyesini
belirledigi goriilmektedir. Yapilan menii deneyi ile katilimci goriisleri arasinda da tutarli bir
iliskiden s6z edilebilir. Hazirlanan deney meniisii ile yapilan uygulamada, mentideki fotografli
yiyeceklerin se¢ilme orani %65,5, fotografsiz yiyeceklerin se¢cime orani %34,5 olarak ortaya
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cikmistir. Bu oransal sonug 1s181inda miisterilerin fotografi olan yiyecekleri segcmeye egilimi
oldugu soOylenebilir. Bu sonuglar, meniide yemeklerin fotograflarinin kullanilmasinin
miisterilerin siparis tercihlerinin etkiledigine dikkat ¢eken diger ¢alismalarla (Ozaydin, 2020;
Tonkin vd., 2019; Sezgi & Comert, 2015; Hou vd., 2017) benzerlik gosterirken, Fikri &
Ramadhan’in (2011) ¢alismasiyla farklilik gostermektedir. Bu sonuca gore, yiyecek — igecek
isletmelerinin hazirladiklart meniilerde, miisterilerin se¢imini yoOnlendirmekte etkili olan
yemeklerin igerigi (Fikri & Ramadhan, 2011; Sezgi & Comert, 2015; Webb vd., 2011; Yoon &
George, 2012; Baiomy vd., 2019), besin degerleri (Kozun vd., 2003; Hwang & Lorenzen, 2008;
Yoon & George, 2012; Filimonau vd., 2017; Morley vd., 2013; Niven vd., 2019; Reale & Flint,
2016; Foutinha-Yepes, 2013) ve yemeklerin ilgi ¢ekici bigimde tanitilmas: (Nazlan vd., 2018;
Hur & Jang, 2015; Yang vd., 2009; Hielkama vd., 2022) gibi unsurlarin yaninda yemeklerin
fotograflarinin dogru kullanimi ile miisterileri, satilmasini istedikleri, kar marj1 yiiksek olan
iirlinlere yonlendirebilecegi sOylenebilir. Meniide yer alan fotograflarin, gercekten de o
isletmede sunulan iriinlerin fotograflar1 olmasi durumunda katilimcilar tarafindan tercih
edilebilecegi de ¢ikan bir baska sonuctur. Katilimcilarin 6zellikle ilk defa gittikleri igletmelerde,
tercihlerini fotograflari olan yemeklerden yana kullandig1 da tespit edilen sonuglar arasindadir.

Katilimeilarin 6nce hi¢ tatmadiklart bir yemegi fotografini begendikleri takdirde siparis
verebilecekleri goriisii tespit edilen sonuclar arasindadir. Bu sonu¢ yemek fotograflarinin
meniide kullanmilmasini inceleyen ¢aligmalarla (Ozaydim, 2020; Tonkin vd., 2019; Sezgi &
Comert, 2015; Hou vd., 2017) benzerlik gostermektedir. Bunun yani sira katilimcilarin,
fotografin1  begendikleri yemegin tanitilmast ve damak tatlarma uygun oldugunu
diisiinmelerinin siparis ihtimalini kuvvetlendirdigi de ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin, yemegin
damak tadma uygun olup olmadigini fotograf disinda anlamalarinin bir diger yolunun da
yemegin tanitiminin meniide yer almasi oldugu sdylenebilir. Bu sonug, meniide yemeklerin
tanitiminin yer almasinin miisterilerin tercihlerini etkiledigini ileri siiren ¢alismalarda
(Rosenfeld vd., 2022; Yoon & George, 2012; Wansink & Love, 2014; Hielkama vd. 2022; Yang
vd., 2009; Hur & Jang, 2015) ortaya ¢ikan sonuglarla benzerlik géstermektedir.

Bu sonuglara gore yiyecek — igecek isletmelerinin, meniilerinde bulunan ve bilinirligi az oldugu
icin ¢ok tercih edilmeyen yemeklere, meniide fotograflari ve ilgi cekecek tanitimlar kullanarak
s06z konusu yemeklerin daha ¢ok satilmasini saglayabilecegi sdylenebilir. Ayrica isletmelerin
meniilerine yeni yemekler eklemeleri halinde, fotograf ve tanitimlarla yeni eklenen yemeklerin,
isletmenin mentistine hakim, devamli miisterilerinin dikkatini ¢ekmesini saglanabilecegi de
ileri siiriilebilir. Bunun yani sira igletmelerin meniilerinde servis ettikleri iriinlerin gergek
fotograflarini kullanmalarinin da satiglar1 listlinde ve miisterilerin isletmeye karsi olan giiven
duygusu tizerinde olumlu bir etki yaratacagi sdylenebilir.

Katilimcilarin, daha 6nceden vermis olduklar1 siparis kararini, fotografin1 begendikleri baska
bir yemekle degistirme egilimine sahip olduklar1 ¢ikan sonuclar arasindadir. Bu sonuca gore,
isletmelerin kar marj1 daha yiiksek {iriinlerin fotograflarina meniilerinde yer vererek
miisterilerin daha dnceden karar vermis oldugu yemekten vazge¢cmesini saglayip daha karli
iirlinlerin satigin1 yapabilecegi sdylenebilir.

Bu sonuglar genel baglamda degerlendirildiginde ve meniiniin isletme i¢in hem yonetim hem
de iletisim aract oldugu (Dogdubay & Saatci, 2014; Tiirksoy, 2002) bilgisi gbz Oniinde
bulunduruldugunda, isletmelerin, meniilerinde yiyeceklerin fotograflarinin dogru kullanimi ile
elde edecekleri faydalar su sekilde siralanabilir:

e Isletmelerin daha az satilan fakat kir marj1 yiiksek yemeklerin satis hacmini arttirarak
karlilik oranin arttirmasi
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e Isletmelerin, devamli miisterilerinin yeni yemekler deneyimlemesini saglayarak miisteri
memnuniyetini arttirmasi

e Isletmelerin kararsiz miisterilerin siparis siirecini fotograflarla kolaylastirarak miisteri
memnuniyetini arttirmasi

e Meniilerde kullanilan fotograflar sayesinde miisterinin yemek hakkindaki bilgisinin
artmasi nedeniyle gorevli servis elemanlarinin is yiikiiniin azalmasi

e Isletmeyi ilk defa ziyaret eden miisterilerin meniideki yemekler ve isletmenin kimligi
hakkinda daha kolay bilgi edinmesi

Fiziksel meniiniin tasariminin ve kondisyonunun, katilimcilarin isletme algisi tizerinde etkileri
oldugu tespit edilen sonuglar arasindadir. Katilimcilar, fiziksel meniiyii isletmeye karsi olan
beklentilerine gore farkli bigimlerde degerlendirmektedir. Katilimcilarin, gittikleri igletmenin
kaliteli oldugu algisina sahiplerse isletmenin sundugu fiziki meniiniin tasarimina ve genel
kondisyonuna daha c¢ok onem verdigi ve isletmeye dair olan algilarinin meniiye gore
etkilenebilecegi sdylenebilir. Isletmenin katilimeilarin zihnindeki algisi kaliteli ve pahali bir
isletme olarak konumlanmigken eger kullandiklari meniiye gosterdikleri 6zen, meniiniin
temizligi ve yeniligi s6z konusu alg1 seviyesine ulagsmiyorsa, katilimcilarin isletme ile ilgili
goriigleri olumsuz yonde degigsmektedir. Diger yandan, katilimcilarin kebapgi, esnaf lokantasi,
siradan kafe ve restoranlar gibi ¢cok fazla kalite beklentisi olmadan rutin olarak ziyaret edilen
isletmelerde menii tasarimi ve kalitesini umursamadiklari tespit edilen sonuglar arasindadir.
Bunun sebebi olarak, zaten katilimcilarin s6z konusu isletme ile ilgili algi ve karar
mekanizmalarinda meniiniin 6nemli bir yere sahip olmamasi ileri siiriilebilir. Bu goriis daha
once literatiirde yer alan ¢caligmalar tarafindan da desteklenmektedir (Sahin & Yazicioglu, 2018;
Gokee & Sunar, 2019). Katilimcilarmn biiyiik ¢ogunlugunun fiziksel meniiniin kaliteli olmasi
durumunda isletmenin miisterisine deger veren, kaliteli yemek ve hizmet sunan bir isletme
oldugu algisina sahip oldugu ve s6z konusu isletme hakkindaki goriislerinin olumlu yonde
etkilendigi ortaya ¢ikan sonuglar arasindadir. Tam tersi olarak katilimcilarin, fiziksel meniiniin
eskimis, yipranmis ve kirli olmasi durumunda isletmeye dair olan algilarinin olumsuz yénde
etkilenecegini ve isletmenin hijyeni hakkinda da kafalarinda soru isaretleri olugsacag: goriisiinde
olduklari tespit edilen bir diger sonuctur. Bu sonuglar, fiziksel meniiniin tasariminin miisteriler
izerindeki etkisini inceleyen ¢aligmalarin (Baoimy vd., 2019; Magnini & Kim, 2016; Yu vd.,
2020; Cankiil, 2019; Ghiselli vd., 2014) sonuglarini1 destekler niteliktedir. Bu sonuglara gore,
isletmelerin, meniilerinin fiziki kondisyonuna onem vermeleri, meniilerini yeni, temiz ve
bakimli bir durumda sunmalar1 miisteri memnuniyetini arttiracagi ve miisterinin zithninde
isletmenin kaliteli ve miisterisine saygi duyan bir isletme yoniinde bir algi olusturacagi
sOylenebilir. Eger isletme, benzer tiirde hizmet sunan rakipleri arasindan siyrilip rekabet
avantaj1 elde etmek istiyorsa, profesyonel kisilerden menii tasarimi konusunda yardim almali
ve profesyonel matbaalarla calismalidir seklinde bir 6neri yapilabilir.

Katilimeilar, siparis edecekleri yemegin meniide kullanilan fotografi ile, onlara servis edilen
yemegin ayni veya cok benzer olmasi gerektigi beklentisi i¢inde oldugu ¢ikan sonuglar
arasindadir. Bahgeci de yaptigi calismada benzer bulgulara ulasmistir (Bahgegi, 2015).
Katilimcilarin bu konudaki beklentilerinin, 6zellikle kullanilan fotograflarin isletmenin
gercekten sundugu yemeklere ait fotograflar olduguna inaniliyorsa daha da artmakta oldugu
sOylenebilir. Diger yandan katilimcilar eger fotograflarin internet ortamindan alinan fotograflar
oldugunu diislinliyorlarsa, gelecek olan yemegin fotograftaki gibi olmasina iliskin
beklentilerinin diisiik oldugu tespit edilmistir. Fotograflar ile gercek yemegin arasinda fark
olusmasi durumunda katilimcilar, hayal kiriklig1 hissetmekte ve kendilerinin kandirildigini
diisinmektedir. Bu durumun da miisterinin goziinde isletmenin kalite algisinda eksilmeye
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neden olacagi one siirlilebilir. Boyle bir durumda miisterilerin s6z konusu restorani bir daha
tercih etmeyecekleri ve yakinlarina restoran hakkinda olumsuz tavsiyeler verebilecekleri
sOylenebilir. Bu sonuglara gore, 6zellikle kendilerini miisterilerin algisinda kaliteli olarak
konumlandirma hedefi olan isletmelerin, profesyonel yiyecek — igecek stilistleri ve
fotograf¢ilarindan yardim alarak kendi servis ettikleri tirtinlerin, ger¢ekten servis edildigindeki
sunum sekliyle fotograflarini meniide kullanmalarinin miisterinin  memnuniyetinde ve
isletmeye olan giiveninde artis saglayacagi ileri stiriilebilir.

Katilimc1 goriisleri  incelendiginde kaliteli, albenisi yiiksek yiyecek fotograflarinin
katilimcilarin igtahin1  agtigi ulasilan sonuglardan bir bagskasidir. Bu sonug, yiyecek
fotograflarinin beyinde aclik hissiyati, duygusal karar verme ve mutluluk hormonu salgilama
kisimlarini1 uyarmak yolu ile bireylerde istah artigi1 yarattigini ortaya koyan c¢aligmalarin (Van
der Laan, 2010; Dagher, 2012; Pursey, 2014) sonuclarini destekler niteliktedir. Istah artis1 daha
fazla yemek tliketimine yol agacagindan, isletmelerin profesyonel yiyecek — i¢ecek stilistleri ve
fotografcilariyla is birligi yapip meniilerini albenisi yiliksek fotograflarla zenginlestirmelerinin
isletme karliligia olumlu bir etki saglayacagi savunulabilir. Isletmelerin meniilerinde yiyecek
ve iceceklerin fotograflarina yer verirken dikkat etmeleri gereken bir baska noktanin,
fotograflarin renk tonunun en fazla seviyede istah arttiran 4000 Kelvin degerinde (Wang, 2021)
olmasina 6zen gostermesi oldugu sdylenebilir. Karar vericilerin meniilerinde fotograflarina yer
verecekleri yiyecekleri secerken, isletmenin siifina ve hitap ettigi kitleye gore segmelerinin de
kullanilan fotograflardan en verimli seviyede fayda saglamalarina yardimci olacag: ileri
stirtilebilir.

Arastirmanin ana problemi “mentide kullanilan yiyecek — icecek fotograflarinin miisterilerin
siparis tercihleri lizerinde ne tiir etkilere sahiptir?” ortaya cikan bilgiler 1s18inda asagidaki
maddelerle cevaplanabilir:

e Miisterilerin meniiden yemeklerini secerken fotografi olan yiyecekleri, ozellikle
fotografin1 begendikleri yiyecekleri tercih etmeye egilimli olduklari sdylenebilir.

e Kararsizlik durumunda fotograflardan faydalanma artig gosterebilir.

e Kullanilan yiyecek fotograflari isletme tarafindan servis edilen yiyeceklerin gergek
fotograflari ise miisteriler tarafindan tercih edilme olasiliginda artis olacagi sdylenebilir.

e Miisterinin ilk defa gittigi bir isletmede tercihini fotograflari bulunan yiyeceklerden
yana kullanacag1 sdylenebilir.

e Gidilen isletmenin kalitesinin, miisterinin meniideki fotograflar1 dikkate almasi
tizerinde direkt bir etkisi oldugundan bahsedilebilir.

e Miisterilerin daha once hi¢ tatmadiklar1 bir yemegi fotografini begenmeleri durumunda
denemeye egilimli oldugu soylenebilir. Bu egilimin, s6z konusu yemegin damak
tatlarina uygun olduklarini diigiindiiklerinde daha da artis gosterecegi ileri siiriilebilir.

e Meniideki yiyecek fotograflarinin miisterilerin daha 6nceden aldiklar1 siparis kararini
degistirmelerinde etkili olacag1 sdylenebilir.

Arastirmanin alt problemleri “meniilerin tasarimimin ve verdikleri hissiyatin miisterilerin
isletmeye yonelik algi ve diislinceleri iizerindeki etkisi nelerdir?”, “meniilerde kullanilan
yiyecek — igecek fotograflar1 miisterilerin siparis ettikleri iirine kars1 olan beklentilerini nasil
etkiler?”” ve “meniilerde kullanilan yiyecek — igecek fotograflarinin miisterilerin istahi
iizerindeki etkileri nelerdir?” asagidaki sekilde cevaplanabilir:
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e Miisterilerin 6zel durumlarda, kalite beklentisi ile ziyaret ettikleri igletmelerin
mentilerine verdikleri onem, giindelik hayatlarinda rutin olarak ziyaret ettikleri
isletmelerin meniilerine verdikleri onemden fazla oldugu 6ne stiriilebilir.

e Miisteriler gittikleri isletmelerde tasarimina Ozen gosterilmis, kaliteli materyal
kullanilmis ve temiz meniilerle karsilastiklarinda, s6z konusu isletmenin kaliteli,
miisterisine saygili bir isletme oldugunu buna bagl olarak alacaklar1 hizmetin kaliteli
olacagini diisiindiikleri ve isletmeye karsi olan giiven duygularinin artacagi sdylenebilir.

e Eski, yipranmis ve kirli meniilerin, miisterilerin zihninde isletmenin verdigi hizmet
kalitesi ve hijyen hakkinda soru igaretleri yaratacagi soylenebilir. Bu durumun kendisini
kaliteli ve pahali olarak konumlandiran isletmelerde artis gdstereceginden
bahsedilebilir.

e Miisterilerin meniide fotografin1 gorerek siparis ettikleri yiyeceklerin fotograftakiyle
tam olarak aynisinin, tam olarak aynisi olmuyorsa bile benzerinin gelmesi
dogrultusunda beklentiye sahip olduklart sdylenebilir. Bu beklentinin karsilanmadigi
durumlarda miisterilerin kendilerini kandirilmis hissedecekleri, hayal kirikligina
ugrayacaklar1 ve isletmeye karsi olan giiven duygularinda zedelenme gerceklesecegi
ileri stirtilebilir.

e Meniilerde kullanilan yiyecek igecek fotograflarinin miisterilerde istah arttirict bir
etkiye sahip olduklarindan bahsedilebilir.

Arastirmada deney meniisii fiziki olarak hazirlanmis ve kullanilmistir. Giintimiizde -6zellikle
Covid-19 pandemisi ile beraber-artik ¢ogu yiyecek icecek isletmesi QR kodlu meni
kullanmaktadir. QR kodlu meniilerde fiziki meniilerde oldugu gibi yer tasarrufu endisesi
olmadigindan dolay1 tiim yemeklerin fotograflarini1 ve detayli agiklamalarmi sunmak
miimkiindiir. QR kodlu meniiler ile fiziki meniilerin miisterilerin siparis tercihleri tistiindeki
etkilerini tespit etmeye yonelik arastirmalar yapilmasinin da hem literatiire hem de 6zel sektore
yarar saglayabilecegi sdylenebilir. QR kodlu meniilerde bazi isletmeler yemeklerin sadece
fotograflarint degil, arttirllmis gerceklik teknolojisi kullanarak, akilli telefonlarin kamerasi
aracilif1 ile masaya yansitilan hologramlarin1 kullanmaktadirlar. Hologram teknolojisinin
miisterilerin siparis tercihlerini nasil etkiledigi tizerine arastirmalar yapilabilir.

Ozel sektdrden goniillii isletmelerle ya da kamu kurumlarmin yiyecek igecek isletmeleriyle is
birligi yapilip, meniilerinin karlilik analizi sonucu tespit edilen kar marj1 en yiiksek triinlerin
fotograflarinin meniide konumlandirilmasiyla, isletmenin ortalama adisyon miktarini ne kadar
etkiledigi de arastirilabilecek konular arasinda gosterilebilir.

Degisik fontlar, beslenme degerlerinin yazilmasi, ilgi c¢ekici yemek agiklamalari, logo ve
sembol kullanimlar1 gibi ¢esitli menii tasarim manipiilasyonlar1 ve yiyecek fotograflarinin
kullanim1 ile miisteri tercihlerinin yonlendirilebildigi, yemeklere ve isletmeye karsi olan
algilarinin degistirilebildigi sonucu goz oniine alindiginda, Tiirkiye’de gastronomi alaninda
zengin destinasyonlardaki isletmelerin, bolgelerindeki cografi isaretli yemeklere meniilerinde
s0z konusu yontemleri uygulayarak yer vermeleri durumunda, bu yemeklerin satiglarinin
artarak daha genis kitleler tarafindan bilinirliginin artacagina buna bagli olarak hem isletmenin
hem de yoresel treticilerin karlhiliginin artacagindan soz edilebilir. Calismanin sinirliliklar ise;
sadece Aydin ili Kusadasi ilgesinde yapilmasi, Tirk katilimcilarla gerceklestirilmesi ve
meniilerde fiyat kullanilmamasi olarak siralanabilir.
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