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OZET

Istanbul Kent Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
A La Carte Restoranlarin Menii Planlamasinda Sarabin Etkisi Menii
Fiyatlandirmasi ve Analizi Uzerine Yaklasimlar
Mustafa TEZEL
Yiiksek Lisans Tezi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali / Gastronomi Ve Mutfak
Sanatlar1 Bilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Burak MIL
MAY S, 2024 — 86 sayfa

Restoranlarda menii planlamasi, ¢ok sayida faktoriin bir arada degerlendirilmesini
gerektirir ve pek ¢ok faktor bu siiregte etkilidir. Bu ¢alismanin amaci restoranlarda menti
planlamasi ve menii fiyatlandirma yontemlerinde sarabin etkisinin tespit edilmesidir.
Calismada a la carte restoranlarin menii planlamasina yonelik yar1 yapisal goriisme ve
icerik analizi teknikleri bir arada kullanilmig, katilimcilara agik wuglu sorular
yoneltilmistir. Ulasilan sonuglara gore menii planlamasinda sarap 6nemli 6l¢giide etkilidir
ve saraba gore menii olusturulmasi kullanilan bir tekniktir. Caligmanin sonuglari, menii
ve sarap uyumunun restoranlar i¢in 6nemli konulardan birisi oldugunu gostermektedir.
Menii planlamasinda sarabin fiyatlandirma siireglerini  etkiledigi ¢alismanin
sonuclarindan birisidir. Bu aragtirmanin sonuglari nitel arastirmaya katilan bireylerin

verdigi yanitlarla siirlidir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Menii, Menii fiyatlandirma, Sarap



ABSTRACT

Istanbul Kent University Postgraduate Education Institute
The Effect of Wine on the Menu Planning of A La Carte Restaurants
Approaches to Menu Pricing and Analys
Mustafa TEZEL
Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts /Gastronomy and Culinary arts
Supervisor: Professor Burak MiL
MAY, 2024— 86 pages

Menu planning in restaurants requires the evaluation of many factors together, and
many factors are effective in this process. The aim of this study is to determine the effect
of wine on menu planning and menu pricing methods in restaurantsin the study, semi-
structured interview and content analysis techniques were used together for menu
planning of a la carte restaurants, and open-ended questions were asked to the
participants. According to the results obtained, wine is significantly effective in menu
planning and creating a menu based on wine is a technique used. The results of the study
show that menu and wine harmony is one of the important issues for restaurants. One of
the results of the study is that wine affects pricing processes in menu planning. The results
of this research are limited to the responses given by individuals who participated in the

qualitative research.

Keywords: Restaurant, Menu, Menu Pricing, Wine



GIRIS
Giliniimilizde degisen yasam tarzinin beraberinde getirdigi gelismelerin basinda,
insanlarin disarida yemek yeme sikliklarinin artisi gelmektedir. Hayati1 giderek daha
yogun bir tempoda yasamaya baslayan insanlar, restoranlarda daha sik bir bi¢imde yemek
yemeye baslamistir. Insanlarin restoranlarda yemek yeme sikligimm artmasi, bdyle bir

¢alisma konusunun tercih edilmesindeki baslica etkenlerden biri olmustur.

Restoranlarda, miisteri tercih sebeplerinin basinda meniiler gelmektedir. Menii
kalemlerinde yer alan yemeklerin kalitesi, i¢eceklerin yemek ile uyumlu olmasi ve
fiyatlar 6nemli roller arasindadir. Restoranlarda menii planlamasinin yapilmasinda
belirleyici faktorlerin tespit edilmesi, ¢alisma konusu kapsaminda yer almaktadir. Yine
miisteri tercihini etkileyen faktor olarak meniide yer alan yiyeceklerin, igecekler ile

uyumu bu ¢alismanin odaklandigi noktalardan biridir.

Bu ¢alismanin temel amaci restoranlarda menii planlamasi ve menti fiyatlandirma
yontemlerinde, sarabin etkisini belirlemektir. Ayrica, restoranlarda meniilerle ilgili
verilen kararlarin, hangi etkenlerin etkisinde oldugunun belirlenmesi, ¢aligmanin
amaglar1 arasinda yer almaktadir. Belirlenen amaglarin gerceklestirilmesi igin, a la carte
hizmet veren isletmeler 6zelinde arastirma yapilmasi tasarlanmistir. Meniide yer alan
kalemlerin planlanmasi ve fiyatlandirma yapilirken sarabin etkisinin belirlenmesi,

¢alismanin 6nemli hususlarindan biridir.

Calismanin ilk iki boliimiinde restoran, menii kavrami ve menii fiyatlandirma
yontemleri hakkinda literatiir taramasi yapilirken, ¢aligmanin {i¢iincli boliimiinde sarap
kiiltiiri ve menii sarap uyumu hakkinda bilgiler verilmistir. Calismanin dordiincii
boliimiinde ise, aragtirmanin amacit ve kapsami agiklanirken, son bdliimiinde bu
calismadan ortaya ¢ikan bulgular, sonug ve oneriler paylasilmistir. Bu ¢alismada kalitatif

(3

arastirma teknikleri” kapsaminda “yar1 yapilandirilmis goriisme” ve “icerik analizi”
teknikleri kullanilmaktadir. Arastirma, “nitel” karakterli bir calisma oldugu i¢in 6rneklem
kapsamindaki bireyler ile yapilmis, miilakatlarda katilimcilara “agik uglu sorular”
yoneltilmistir. Uygulamada istenen bilgiye erismek igin ilgili alandaki profesyonellere

danisilmastir.



BOLUM 1: RESTORAN iISLETMELERINDE MENU PLANLAMASI

1.1. Restoran Kavrami, Siniflandirmasi ve Tarihsel Gelisimi

Yemek, insanin yasayabilmesi i¢in beslenmek zorunda olmasi nedeniyle, insanlik
tarthi kadar eski bir kavramdir. Medeniyetlerin kurulmasindan Once, insanlarin
toplayicilikla c¢esitli bitkileri yedikleri ve daha sonrasinda avcilik ile et tiikettikleri
bilinmektedir. Medeniyetlerin ilk adimlarinin atilmasi ile bitkilerin ve hayvanlarin kiiltiire
alinmasi gergeklesmistir. Bu kiiltiire alma islemi ile ¢esitli meyve ve sebzelerin diizenli

tiiketimi, et diginda diger hayvansal iiriinlerin gelismesini ve yayilmasini saglamistir

Bu kadar eski bir kavram olmasina ragmen yemek kiiltiirii, 1700’1i yillara kadar
bazi hanlarda sunulan yemekler disinda kisisel {iretim ve tiikketimle sinirli kalmis; hazir
yemek, ticari bir kavram haline donlismemistir. 1765-1766 yillar1 arasinda bilinen
anlamda ilk restoran Paris’te, miisterilerine se¢enek sunacak bi¢cimde olusturulmustur.
Restoran kavrami, hasta insanlarin et suyu igerek iyilesmesi mantigindan hareketle
olusturulmus ve restore etmek, yenilemek anlamina gelmektedir. Bahsi gecen dénemde,

insanlarin iyilesmek i¢in baharatlandirilmis et suyu (bulyon) tiikettikleri bilinmektedir.

Tablo 1’de restoran gelisimi ile ilgili tarihsel bilgiler goriilmektedir. Tablo
incelendiginde ilk olarak, 1700—1800 yillar1 arasinda sanayi devrimi, restoran kiiltiiriinii
etkileyen Onemli bir unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Sanayi devriminin, yasam
tarzin1 degistirdigini sdylemek, yanls olmayacaktir. Insanlarin ¢alisma bicimleri ile
birlikte, konut tipleri ve vakit gecirdikleri alanlar biiyiik degisime ugramistir. Bireyler,
iiretim ve hizmet sektoriinde caligsarak, kentsel alanlarda yasamaya baslamis; evlerde
gecirilen siireler kisalmistir. Bunun bir etkisi olarak hem mesai saatleri i¢cinde gelisen
yemek ihtiyaci, hem de mesai saatleri sonunda arta kalan zaman geregi, ev disinda yemek

yeme aliskanlig1 gelismeye baglamistir.



Tablo 1
Restoranlarin Tarihi Gelisimi

Tarih Ulke Olay
Sanayi devrimiyle Ingiltere, Amerika ve Fransa gibi pek ¢ok iilkede

1700 - 1800 caligsma ve buna bagl olarak yasam kosullar1 degismistir.
1760 - 1766 Fransa [lk restoran hizmete acilmstr.
1782 Fransa Paris’te, “Grand Taverne de Loundress” adiyla ilk restoran acilmstir.

Palais Royal’in sahipleri, miisterilere mevcut yemekleri bildirmek
lizere kapiya bir tabela yerlestirmistir. Masada oturanlar igin

1786 Fransa hazirlanan daha kii¢iik bir versiyonu, bugiinkii meniilerin bir

Ornegidir.
1804 Fransa Fransa’da restoran sayis1 500’1 agmustir.
1800’lerin = Aksam yemegi, 17:00-19:00°dan sonra yenmeye baslandigi igin;
. ransa . o . e -
ilk y1llar 0gle yemegi bagli basina bir 6giin olarak goriilmeye baglanmistir.

Grand cuisine donemi uygulanmaya baslamigtir. Careme, Mennon,
Beauviller ve Soyer gibi inlii ag¢ilar zengin meniiler
hazirlamislardir. Careme tarafindan egitilen ascilar, Ingiltere’ye
Fransiz yemek stilini gotiirmiigtiir.
Cuisine Classigue donemi restoranlarda uygulanmistir. Escoiffier,
1850 — 1900 Fransa The Palaca Vendom, Savoy ve Carlton otellerinin restoranlarinda
calismistir. Dubois ve Bernard gibi {inlii ag¢ilar hizmet vermistir.
1820 Amerika IIK restoran acilmustir.
1870°ler  Amerika Bilinen i!k restoran zi‘ncirlerinden olan 'I'{ar.vey House ve Ch?lds., ayni
yapida insa edilen binalarda ayni meniileri sunma yoluna gitmistir.

1800 — 1850 Fransa

1888 ( gsﬁgi) Tiirkiye’de kayitl ilk restoran (Hact Abdullah) agilmistir.
Le Corden Bleu, 1895’te “La Cuisinere Cordon Bleu” dergisinin
1895 Fransa  yayimcisi, gazeteci Marte Distel tarafindan mutfak sanatlart okulu
olarak Paris’te kurulmustur.
1900 Fransa Michelin restoran rehberi yayinlanmaya baglamigtir.

1912 Fransa Bolgesel mutfak ve Klasik Fransiz Mut.fagl kiiltiiriinii korumak adina
Club Des Cent Dernegi kurulmustur.
1920 Kanada Goglerden dolayi ilk etnik restoranlar agilmgtir.
1936 Amerika Hamburger Delmonico’s menﬁ'siinii'e en pahali yemeklerden biri
olarak ve hamburger biftegi adiyla yer almigtir.

1937 Amerika Hizl1 yemek servisi veren ilk restoran (Mc Donald’s) agilmistir.
Nouvelle Cuisine dénemi restoranlarda uygulanmistir. Fernand
Point, La Pyramid adli restoranda modern akimi uygulamistir. Paul
Bocuse, Jean ve Piere Troisgros ve Alain Chapel dénemin tinlii
as¢ilaridir.

1950 Fransa Michelin rehberi dagitilmaya baglamigtir.
Ikinci Diinya Savasi sonras iinlii as¢ilar kendi restoranlarini agmaya
baglamig ve bu restoranlar bayilik vermeye baglamustir.
1952 Amerika  Hizli yemek servisi sunan restoranlar bayilik vermeye baglamustir.
1970’1ler Italya Yavas yemek fikri gelismeye baglamistir.

Michelin rehberine alternatif olarak Gault Millau rehberini
yayinlandi. Nouvelle Cuisine (Yeni Mutfak) dogdu. Henri Gault ve
Christian Millau yeni mutfagin" 10 emrini tanimlayarak Nouvelle
cuisine gastronominin sinirlarini ¢izdiler.

1988 Fransa Herve This ve arkadaglari molekiiler gastronomi akimini baglatmisgtir.
Kaynak: Zencir ,E. (2007 ) Restoran Yonetimi ve Kavramlar Siire¢ler. Detay Yaymcilik.

1900 - 1950 Fransa

1950 sonras1  Fransa

1973 Fransa




Tablo 1’de yer alan bilgilere gore 1700’1 yillara kadar uzanan tarihi gelisim
stirecinin, 20. ylizyilin baslarindan itibaren ivme kazandigi, yakin gecmiste ise iyice
hizlandig1 degerlendirilmesi yapilabilir. Ayrica diinya genelinde toplumlarin refah

diizeyinin artmasi ile restoranlarin gelisiminin hizlandig1 da s6ylenebilir.

Zamanla ¢ok farkli restoran tiirii ortaya ¢iktigi igin, siniflandirma yapma ihtiyaci
dogmustur. Restoran siniflandirmasinda yer alan tiirler, asagidaki gibi siralanmaktadir

(Carbuga vd., 2018: 484):

i.  Glinlik yemek restoranlari,
ii. Fast-food restoranlari,
lii.  Fast-casual restonlar,
iv. Aile tarzi restoranlar,
v. Hayalet restoranlar,
vi. Aksam yemegi restoranlart,
vii. Sokak yemekleri restoranlari,

viii.  Fine dining restoranlar seklindedir.

Restoranlarin yer aldig1 yiyecek i¢ecek pazari, dinamik bir yapidadir. Bu durum
restoranlarin faaliyet gosterdikleri pazardaki gelismeleri yakindan takip etmeleri ve etkili

bicimde uyarlamalar gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir.

1.2. Menii Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Menii, Latince kokenli “kiigiiltiilmiis” anlaminda bir kelimeden tliremistir.
Giliniimiizde menti, sunulacak yemeklerin listesini, bu listeyi iceren kart1 ve sunulan
yemeklerin tiimiinii ifade etmektedir. Bahgeci’ye (2015) gore menii, ‘yemeklerin ve
iceceklerin bir diizen i¢inde sunuldugu liste, restoran kapasitesi ve arz dengesine gore
olusturulan yemeklerin listesi, sirayla servis edilen ve uyum i¢inde olan yemeklerin tiimii’
bi¢iminde ifade edilmektedir. Menii yiyecek igecek isletmelerinde satisa hazir veya
hazirlanabilecek halde bulunan yiyecek i¢eceklerin bir sistemsel sekilde gruplar halinde
simiflandirildigi, hazirlanis ve servis siireci ile ilgili detaylar iceren ya da igerebilen

yiyecek ve iceceklerin siralandigi ve fiyat bilgisi verildigi listedir.

Bolat’a (1995: 18) gore meniiler, ilk baslarda biiyiik organizasyonlar i¢in (partiler,

ziyafet vb.) sefler tarafindan hazirlanan bir yemek listesi olarak kullanilmistir. Bu ziyafet
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yemeklerinde, miisteriler tarafindan yemek sec¢iminin yapilamadigi, sunulacak

yemeklerin bildirilmesi amaciyla hazirlandigi bilinmektedir. Modern meniilerin temelleri

Fransiz kiiltiiriine dayanmaktadir.

Tablo 2°de klasik menti siras1 goriilmektedir. Bu siralama, yiyeceklerin tiimiiniin
es zamanli servis edilmesinin 6nline ge¢cmis, yeme sirasina gore bir diizen iginde

listelenmesini ve servis edilmesini saglamistir.

Tablo 2
Klasik Menii Siralamasi

1. Soguk Ordovrler
2. Corbalar
3. Sicak Orddvrler
4. Baliklar
5. Et Yemekleri (1. Ana Yemekler)
6. Sicak Antreler
7. Soguk Antreler
8. Serbetler (Sorbet)
9. Rotiler (Kizartmalar / 2. Ana Yemekler)
10. Sebze Yemekleri
11. Sicak Tathlar
12. Soguk Tatlilar
13. Peynir Tabag1
14. Meyve
15. Kahve

Kaynak: Ekinci, N. (2010). Otel isletmelerinde menii planlamasi, menii fiyatlandirma
yontemleri ve Istanbul Siirmeli otel uygulamas: [Yiksek Lisans Tezi]. Gazi

Universitesi, Ankara.

Tablo 2’de yer alan bilgilerden hareketle klasik menii sirasinda; soguk ordovrler,
corbalar, sicak ordovrler, baliklar, et yemekleri, sicak antreler, soguk antreler, serbetler,
rotiler, sebze yemekleri, sicak tathilar, soguk tathilar, peynir tabagi, meyve, kahve

bulunmaktadir.

1.3. Menii Cesitleri

Restoranlar i¢in meniiler, baslica pazarlama araclarindan biridir. Tiketiciler igin

mentiler, bilgi edinmeyi saglamaktadir. Tiiketicilerin satin alma tercihlerini etkileyen bir



ara¢ olarak meniiler, restoran isletmeleri icin kendilerini tanitmayi saglamaktadir

(Nebioglu, 2023: 983). Bu nedenle menii ¢esitleri restoranlar i¢in hayati 6neme sahiptir.

Mentiiler isletmenin konumuna, hedef kitlesine ve diger degiskenlere bagli olarak
farklilik gostermektedir. Bu farkliliklara bagli olarak menti gesitleri; sunma sekline gore,
Oglinlere gore, degisim sikligina gore ve 6zel meniiler olarak gruplandirilmistir. Sekil

1’de menii ¢esitleri, alt basliklarda yer alan ¢esitleri ile birlikte sunulmustur.

Sekil 1
Menii Cesitleri

Tabldot Menu

Alakart Mand

i;ecek
Menuleri
3 icimi Fiks Menu | ]
_nLJI'II'n'a EI;IITII ;—EY'U’E Kahwve
wea Fiyatlar _' ™M Gleri
Acisindan e
Meniiler J Gunin Meniisi
. Tath
) : | mMendleri
Kaliforniya
Meni
Cocuk
|  mMendleri
Tadum Mendsd
Cda Servisi
Menuleri
Kahwvalti
Bufe
Ogle Yyemegdi | Menuleri
Ment Cesitleri
Vemelk Ogunlen e— Ziyafet
Agisindan Alksam Yemegi | Menuleri
MMeandlar L
Gag Aksam Kokteyl
Yemegi | Menuleri
Ozel Gun,
Brunch _I Etkinlik
’ Mendler
Degistirme Sabit Menular . Kurumsal
Sk Agisandan L J | Menuler
Mendler 1 ——
k — = Crevirli Mentler Vejetaryen
dzel Mentiler . o Mendler

Kaynak: Bahceci, V. (2015). Restoranlarin menii planlamasi, fiyatlandirmasi ve analizi
lizerine yaklasimlari: Izmir ilinde bir arastirma [Yiksek Lisans Tezi]. Dokuz

Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Sekil 1’de yer alan bilgilere gore, restoranlarda menii ¢esitleri; sunma bigimi ve fiyatlar
acisindan meniiler, yemek Oglinleri agisindan meniiler, degistirme siklig
acisindan meniiler ve 6zel meniiler seklinde siralanmaktadir. Meniilerin sahip
oldugu genis kapsami ortaya koymasi yoniiyle bu bilgilerin dikkate alinmasinda

fayda vardir.



1.3.1. Sunma Sekli ve Fiyatlandirma Ag¢isindan Meniiler

Tabldot meniiler, se¢gme olanagmin olduk¢a kisithh oldugu tiirdedir. Tim
yiyecekler birlikte gruplandirilmistir ve ayni fiyat uygulamasi mevcuttur. Genel kitlenin
en ¢ok tercih ettigi yemeklerden olusturulan bu mentiler, se¢gme olanagini artirmak i¢in
kisith segenekler icerebilmektedir. Tabldot meniilerin 6nemli &zelliklerinden biri,
yemeklerin servis aninda hazir olmasidir. Bu meniiler, yalniz kullanilabilecegi gibi; a la

carte meniiler ile birlikte de kullanilabilirler (Bolat, 1995: 24).

A la carte meniiler, misafirin istedigi meniiyii olusturmasina izin verecek
sekildedir. Restoran konseptine uygun sekilde olugturulan bu mentilerde misafir, istedigi
yemegi segcmekte 6zgiirdiir. Tabldot meniiniin aksine bu tiirde yemekler hazir bulunmaz,
siparis lizerine hazirlanarak servis edilir. Yemeklerin fiyatlar1 farklilik gostereceginden,
misafirin  Ozgiirce secerek olusturdugu menii ¢esitlerinin fiyatlar1 da, farklilik
gosterecektir. Konsepte uygun sekilde menii hazirlamak oldukg¢a énemlidir, ancak temel

yemek ¢esitlerine de yer verilmesi dogru olacaktir (Ekinci, 2010: 17).
Meniiniin 6zellikleri su sekilde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 128).

i. Isletme tarafindan hazirlanabilecek tiim yemeklerin bir listesini verir.
ii. Her yemek ayri fiyatlandirilmustir.
lii. Her yemegin hazirlanip servis edilebilmesi i¢in belirli bir bekleme siiresi
vardir.

iv. Her yemek siparis iizerine hazirlanir.

Fiks menii, tabldot menii ile ayn1 mantiga sahiptir. Fiks menii, tabldot meniiden
farkli olarak alkolsiiz/alkollii icecek de icermektedir. Bu igeceklerin tiirii ve miktari
farklilik gostermekle birlikte; fiks meniiyii, igecek iceren tabldot menii olarak da
tanimlamak miimkiindiir. Fiks meniilerin de fiyat1 sabittir, ancak bazi durumlarda ek

olarak yiyecek, igecek ve fiyat kalemleri olabilir (Bahgeci, 2015: 11).

Tiiketicilerin kararsizliklarinin giderilmesi noktasinda meniiler etkili bir aractir
(Kizildemir ve Kaderoglu, 2021: 299). Giiniin meniisii, o giin i¢in olusturulmus ve simirh
kuver sayisina sahip bir meniidiir. Giiniin meniisii, ya kisa siire sonunda atilmasi
gerekecek yiyeceklerden dolayr ya da uygun fiyata yiliksek kaliteli bir iirlinlin elde

edilmesinden dolayi tercih edilir. Baz1 durumlarda malzemeler fazla alinmis, satisa baglh



olarak elde kalmis olabilir veya son tiiketim tarihi yaklagsmis olabilir. Bu gibi durumlarda
cogunlukla tercih edilen giiniin mentisii, isletmeye daha ¢ok kar birakir ya da zararin
diistiriilmesini saglamaktadir. Ayrica mevsiminde elde edilen sebzeler, hem en Kaliteli
hem de en uygun fiyatli donemlerinde olduklarindan, miisterilerin ilgisini ¢ekmekte ve

isletmeye daha ¢ok kar getirmektedir (Bahgeci, 2015: 12).

Meniiler, sunma bi¢imi ve fiyatlandirma bakimindan farkliliklar gostermektedir.
Tiketicilerin istek ve beklentilerine gére menii planlama siire¢lerinin yiiriitiilmesi gerekir
(Uzun, 2019: 10). Bu durum tiim meni tiirleri i¢in gegerlidir. Kaliforniya menii, 24 saat
mentisii adiyla da anilmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri’nin Kaliforniya eyaletinde
yaygin olarak kullanilan bir menii oldugu i¢in bu isimle bagdastirilmistir. Kaliforniya
ment, gliniin her saatine uygun yiyecekleri i¢eren bir a la carte meniidiir. Kaliforniya
menii kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi gibi tiim Ogilinlere yonelik yemekler

icermektedir (Bahgeci, 2015: 13).

Tiiketicilerin ilgisini ¢ekmek i¢in meniilerin etkili sekilde planlanmasi ve diizenli
olarak giincellenmesi gerekmektedir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2021: 299). Tadim
mentisii genellikle sefin ve restoranin yeteneklerini tanitmak igin kullanilmaktadir. En az
5-6 cesit, en cok da 11-12 ¢esit yemek igeren bu meniilerde porsiyonlar oldukea diistiktiir.
Cogunlukla mevcut meniiye ek olarak sunulan tadim meniisii, hazirlamas1 zahmetli
olacagi i¢in bazi restoranlarca birden fazla siparis olmasi durumunda servis edilir.
Genellikle yiiksek fiyattan satiga sunulan tadim meniilerinin sarap ile tiiketilmesi tavsiye

edilmektedir (Bahgeci, 2015: 13).

1.3.2. Yemek Ogiinleri A¢isindan Meniiler

Kahvaltt meniileri, hizli ve ekonomiktir. Cogunlukla ¢esitler sinirlt tutulur ve
bdylece maliyetle birlikte servis siireleri diisiiriilmiis olur. Cogunlukla, kahvaltt meniileri,
yumurta ¢esitleri, peynirler, ¢corekler, tereyagi, regel, tost ve salam gibi hayvansal gidalar
igcermektedir (Bolat, 1995: 27). Kahvalt1 meniisii, 6gle ve aksam yemegi meniileri, yemek

oglinleri acisindan mentiileri olusturmaktadir (Uzun, 2019: 10).

Ogle yemekleri de kahvaltilar gibi kisith siirelerde gerceklestirilir. Giiniimiiz
yasantisinda mesai kavramindan dolayr 6gle aralarinda, hizli sekilde yenilen 6gle
yemeklerinde servis siireleri énemlidir. Ogle yemegi icin ¢ogunlukla bir saat zaman

ayrilabildigi i¢in servis siirelerinin az olmasi ve mesaiye devam edilecegi i¢in hafif bir



meniiden olugmasi beklenmektedir. Ayrica mesai giinlerinde ¢ogunlukla g¢evredeki
restoranlar ziyaret edildigi i¢in, ayni miisterilerin tekrar gelme ihtimali yiiksektir. Bu
nedenle meniilerde daha kisa siireli degisimler uygulamak, miisterilerin sikilmamasini

saglamak i¢in yardimc1 olacaktir (Bolat, 1995: 27).

Aksam yemegi meniisii genellikle 17:00’den sonra servis edilen, esas 0giin
yemegidir. Vaktin gorece olarak daha genis olmasi ve gilinlin en 6nemli 6glin olmasi

nedeniyle daha zengin menii segenekleri sunulmaktadir (Ekinci, 2010: 52).

Geg aksam yemegi (Supe) meniileri, aksam yemeginden sonra ve gece yarisina
yaklagirken sunulan hafif yemek segeneklerinin bulundugu bir meniidiir. Cogunlukla
aksam ge¢ saatlerde baslayan organizasyon, kiiltiir-sanat etkinlikleri sonrasinda tercih
edilir. Saatten kaynakli olarak rahatsizlik olusturmamasi i¢in hafif yemekler, soguk
yemekler ve sandvi¢ tiirleri tercih edilmektedir (Bahgeci, 2015: 16). Meniilerin
tiikketicilere yeterli bilgiyi, sade bir bicimde aktarmas1 gerekir (Akgdz, Metin ve Salvarci,

2022: 10). Tiim menii tiirleri i¢in bu durum gegerlidir.

Brunch, ingilizce kahvalt1 ve 6gle yemeginin birlesiminden olusmustur. Kahvalt:
saatleri ile 6gle yemegi saatleri arasinda, her iki 6giinii de kapsayacak bir meniide ele
almir. Hafta sonlart ge¢ kalkilmast ve giliniin iki Oglinle bitirilmesi mantigina
dayanmaktadir. Hem kahvalti hem de 6gle yemegine uygun yiyecekler, genellikle agik
biife olarak servis edilmektedir. Cogunlukla sabit fiyat ile sunulan brunchlar, bir akim

olarak yayginlagsmaktadir (Bahgeci, 2015: 16).

1.3.3. Degistirme Sikhig1 Acisindan Meniiler

Sabit meniiler her giin ya da kisa periyotlarda degisime ugramayan meniilerdir.
Restoran konseptine uygun olarak hazirlanan menti, yemeklerin tercih edildigi siire
boyunca servis edilmesini saglamaktadir. Ancak talepteki degisimler sonucunda ya da
karlilik ile ilgili nedenlerden dolayi, meniide degisim gozlenmektedir. Cesitlilik ve

farklilik olusturmak i¢in sabit meniilere spesiyaller de eklenebilir (Bolat, 1995: 26).

Devirli meniiler, bir hafta ile dort hafta araliginda doniisiimlii olarak degisen
mentilerdir. Bu devir siiresi, restoranin yapisina gore belirlenmelidir. Gereginden ¢abuk
yapilan devir, miisterilerin siirekli ayn1 yemekleri yedigi hissine kapilarak sikilmasina,

gereginden uzun siirede yapilan devir ise, isletmenin karliliginin azalmasina neden



olacaktir. Ornegin; bir konaklama isletmesi restorani, konuklarin gelis ve gidis siirelerine
gore ayarlama yapmalidir. Cogunlukla hastane, okul, cezaevi gibi topluluga sunulmak
icin hazirlanan bu meniiler, genellikle tabldot olarak sunulmaktadir. Bu sistemin
avantajlar1 arasinda, bir onceki giinden kalan yemeklerin bir sonraki giin farkli yemekler
ile degerlendirilebilmesi, meniiniin siirekli doniisiimiinden dolayr menii hazirlama

sorumlulugunun azalmasi sayilabilir (Bahgeci, 2015: 18).

1.3.4. Ozel Meniiler

Ozel meniiler arasinda, cocuk meniileri gosterilebilir. Bu meniiler, cocugun
ihtiyag duyacagi besin degerlerini karsilamasi gereken meniilerdir. Bununla birlikte
¢ocugu miimkiin olan en kisa siirede getirilmelidir. Alkolli i¢ecek meniileri de isletme
konseptine  gore ayr1  sunulabilmektedir. Bu, restoranin  biyikligi ve
konumlandirmasiyla ilgilidir. Ayn1 sekilde tatli meniisii de ayrica sunulabilir. Tath
mentisiiniin ayrica sunulmasi, tathilarin hatirlatilmas1 amacina hizmet etmektedir. Oda
servisi meniileri, ziyafet meniileri ve 6zel mutfak meniileri de bu grupta yer almaktadir.
Oda servisi meniileri, mutfaktan odaya kadar olan siiregte servis sorunu yaratmayacak
basitlikte olmalidir. Ziyafet meniilerinde servisi hizli olacak sekilde basit yemekler tercih

edilir (Bolat, 1995: 29).

1.4. Menii Planlama Siireci

Meniiler, bir restoran isletmesinin g¢ekiciligini belirleyen hususlar arasindadir.
Yine meniiler, sektordeki rekabet giiciinii etkileme potansiyeline sahiptir. Menii planlama
siirecinde bu hususlarin bilincinde olacak sekilde hareket edilmesi, basari olasiligini

artiracaktir (Seguk ve Sevim, 2023: 563).

Menii planlama, isletmenin hedef kitlesine ve yapisina gore degisiklik
gostermektedir. Mentii planlama bir igletmenin sunacag tiim yiyecek ve iceceklere karar
verilmesini ve en dogru sekilde menii kartina aktarilmasini kapsamaktadir. Dogru
yemeklerin se¢ilmesi ve dogru bir meniiniin olusturulmasi ile birlikte menii kartinin
olusturulmasi isi de, olduk¢a dnemlidir. Menii ile ilgili planlar yiiriitiiliirken mevsim,
yemek gruplari, haftanin giinleri gibi pek ¢ok farkli unsuru dikkate almak gerekmektedir.
Bu yoniiyle menii planlama siirecinin dinamik bir yapisi oldugu sdylenebilir. Menii
planlama siireci karmasik bir siirectir (Ediz ve Yagdiran, 2009: 49). Sekil 2°de menii

planlama stireci sematik olarak verilmistir.
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Sekil 2
Menii Planlama Siireci

e Amaglarin belirlenmesi

e Durum tespiti

® Hangi 6gln icin menl planlanacagina karar verilmesi

e Hangi tir menunin planlanacagina karar verilmesi

e Meninun gesitliligi konusunda karar verilmesi

e Menude yer alacak yemeklere karar verilmesi

e Meninun yazili hale getirilmesi

—J I\

Kaynak: Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2012). Otel isletmelerinde mutfak yonetimi, Detay
yayincilik.

Sekil 2’de yer alan bilgilere gore, menii planlama siireci igerisinde ilk olarak
amaglarin belirlenmesi gerekmektedir. Ikinci asamada ise, durum tespiti yapilmaktadir.
Ugiincii agsamada hangi 6giin i¢in menii planlanacagina karari verilirken, takip eden
asamada ise, hangi tiir meniiniin planlanacaginin karar1 verilmektedir. Menii planlama
siirecinin besinci asamasinda meniiniin ¢esitliligi konusunda karar verilmesi s6z
konusudur. Altinci asamaya gegildiginde, meniide hangi yemeklerin yer alacagi
belirlenmektedir. Meniiniin yazili hale getirilmesi, menii planlama siirecinin yedinci ve

son asamasidir.

Restoran isletmeleri i¢in menii; reklam ve pazarlama araci niteligi tasimaktadir.
Bu nedenle menii planlama siirecinin hassas bir sekilde yiiriitiilmesi gerekmekte ve
beklenmektedir. Miisterilerin istek ve beklentilerini dogru bir sekilde belirleme ve
degerlendirme acisindan meniilerin etkisi biiyliktiir (Akay ve Sarusik, 2015: 213).
Dolayisiyla menii planlama siirecinin her asamasinda miisteri odakli olarak hareket

edilmesi s6z konusudur.

Meni, isletmenin ticari faaliyetinin nasil olusacagimi belirleyen en Onemli
unsurdur. Dogru menii planlamasi ile kar elde etmek miimkiindiir. Siiphesiz ki restoranlar
kar amaci giiden kuruluslardir ve kar elde ederken miisteri memnuniyetini de yakalamay1

hedeflerler. Menii planlamasinin ilk adimi1 olarak karsimiza ¢ikan amaglarin belirlenmesi,
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isletmenin amagclarinin belirlenmesi ve bu amaglara hizmet edebilecek meniiniin

olusturulabilmesi i¢in oldukg¢a 6nemlidir (Bahgeci, 2015: 43).

Belirlenen hedef kitle dogrultusunda bu kitlenin demografik 6zelliklerinin
incelenmesi ile durum tespiti yapilmaktadir. Durum tespiti ile potansiyel miisterilerin
yaslari, egitim ve ekonomik seviyeleri, zevkleri, aliskanliklar1 ve beklentileri gibi

konularda veriler elde edilmektedir (Ozkaya ve Sokmen, 2017: 63).

Restoran isletmeleri i¢in meniiler, pazarlama araci niteligi tasimasinin yaninda,
stratejik bir arag olarak da degerlendirilmektedir. Meniiniin isletmeler i¢cin Gneminin
farkina varilmasina paralel olarak, menti planlama siireci igerisinde farkli analizlerden
yararlanilmasi s6z konusu olmustur. Menii analizleri araciligiyla, menii planlama
siirecinin daha etkili yiiriitiilmesi ve menii planlamasindan daha iyi sonuclar alinmasi

beklenmektedir (Kosan, 2013: 215).

Ogiin belirleme asamasinda, olusturulacak meniiniin hangi 6giinii kapsayacag1
belirlenmelidir. Konaklama isletmeciligine kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi gibi
Oglinlerin yani sira oda servisi meniisii, brunch meniisii, ¢ay mentisii gibi mentiler de
belirlenir. Olusturulacak meniiniin tam olarak hangi 6giinii ya da zaman kapsayacagi,

meniiniin tiim karakterini belirleyecektir (Bahgeci, 2015: 54).

Bir restoranin menii planlamasinda saglayacagi basari, hitap ettigi kitlenin
genislemesini beraberinde getirecektir. Menii planlama siirecinde bu bilingle hareket
edilmesi, olumlu sonuglar elde edilmesine olanak tanimaktadir. Menii planlama siirecinin
etkililiginde mevsim, miisteri istek ve beklentileri, nitelikli personel, hazirlama siiresi gibi

bilesenlerin etkili olmasi beklenmektedir (Pandey, 2019: 15).

Menii  Ogiinliniin  belirlenmesinin  ardindan menii tiirliiniin  belirlenmesi
gerekmektedir. Meniiniin tabldot ya da a la carte mi? olacagi ya da sabit mi devirli mi?
tercih edilecegi gibi konular, &giine de bagl olarak bu asamada belirlenmektedir. Ogiine,
konsepte ve durum tespitine gore tiim menii tiirleri ele alimmaktadir (Ozkaya ve Sokmen,

2017: 63).

Menii cesitliligi  belirlenirken oncelikle hangi yemek gruplarinin tercih
edilecegine karar verilmektedir. Ilk olarak ana yemek belirlenir ve sonrasinda ana yemege

tat, renk gibi konularda uyum saglayacak diger c¢esitler belirlenerek menii
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olusturulmaktadir. Bu cesitlilik restoranin depolama vb. kapasite degerlerine gore
belirlenmektedir. A la carte meniilerde her grup/ kategoriler i¢in, yeterli segenek olmasina
dikkat edilmektedir. Giiniimiiz meniilerinde yedi grup/kategoriler kullanildig
bilinmektedir (Bahgeci, 2015: 46).

Meniideki yemeklerin belirlenmesi, ¢ogunlukla ana yemegin belirlenmesi ile
baslamaktadir. Ana yemek, meniiniin merkezini olusturmakta ve baslangiglar, gorbalar,
tathilar, peynir tabaklari, icecekler ve meyve gibi diger cesitler, bu merkez etrafinda
tasarlanmaktadir. Burada dikkat edilecek temel unsur, ana yemek ile en uygun gesitlerin
secilmesidir (Ozkaya ve Sokmen, 2017: 63).

Menii kart1, menii planlamasinin son basamagidir. Her sey tamamlandiktan sonra
miisteriye sunulacak menii karti tasarimina gegilmektedir. Menii kart1 tasarlanirken
yemek siralamasi ve gruplar1 dikkate alinmali, yemek sirasina uygun hareket edilmelidir.
Yiyecek ve igeceklerin isimleri tam yazilmali, igerik, hazirlik ve servis gibi konularda
bilgiler igermelidir. Tiim menii kolay okunabilir ve anlasilabilir olmali, fiyatlar goriilebilir
sekilde hazirlanmalidir. Menii karti dayanikli bir materyale basilmali, boyutu masa
boyutu gbz Oniine alinarak belirlenmelidir. Restoran kitlesine gére uygun yabanci dilde

de bilgiler aktarilmalidir (Bahgeci, 2015: 47).

Meniiler hakkinda degerlendirme yapilirken menii planlayicisinin onceliklerine

yer verilmesinde fayda vardir. Asagidaki sekilde bununla ilgili bilgiler derlenmistir.
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Sekil 3 )
Menii Planlamasinda Oncelikler

Menil Planlayicisinin Oncelikleri

istek ve Thtivaclar < Misafir
Deger Kavram Uriinlerin Kalitesi =
| — Lezzet
- | —— Uriinlerin Kalitesi
Ziyaret Nedeni Uretim ve
Operasyonlarm En || Yapy/Bigim/Sekil
Yiksek Hacmi
Sosyo-Ekonomik |
Faktorler — Besleyici Igerik
Sanitasyon
Demografik Tesis Yerlesimi Plam ] Gorsellik
Faktirler |
Arag ve Techizat ] Aroma
Etnik Faktérler
L Sicaklik
Dini Faktorler

Kaynak: Ermagan, R. (2018). Yiyecek icecek isletmelerinde menii miihendisliginin ve
fiyatlama yontemlerinin analizi. [Yiiksek Lisans Tezi]. Istanbul Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisti.

Sekil iizerinde yer alan bilgilere gére menii planlamasinda onceliklerin basinda,
tiiketicilerin isteklerinin ve ihtiyaglarinin karsilanmasi gelmektedir. Menii planlamasinda
oncelikler arasinda; misafirlerin istek ve ihtiyaglarinin karsilanmasi, deger kavramu, iiriin
fiyatlar1, restoran1 ziyaret etme nedeni, sosyo-ekonomik faktorler, demografik faktorler,
etnik faktorler ve dini faktorler yer almaktadir. Ayrica restoranla ilgili iiriinlerin kalitesi,
ulagilabilirlik, tesis yerlesim plani, ara¢ ve techizat, menii planlamasinda yer alan
oncelikler kapsamindadir. Menii planlamasinda Oncelikler arasinda yer alan diger
hususlar; lezzet, {irtin kalitesi, sekil, besleyici icerik, gorsellik, aroma, sicaklik seklinde
siralanmaktadir. Tiim bunlar, restoranlarda menii planlamasinin 6ncelikleri geregince
dikkate alinmasi gereken c¢ok sayida faktor oldugu anlamina gelmektedir. Menii ile ilgili
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cok yonlii yaklasima gereksinim duyulmasinda, bu ve benzer igeriklerin etkisi son derece

fazladir.

Faaliyet gosterilen bolgenin yoresel yemekleri, restoranlarin meniilerinde yer
almalidir. Menii planlama siireci igerisinde yoresel yemeklerin meniilere dogru bir
bi¢imde eklenmesine 6zen gosterilmelidir (Diindar Arikan, 2023: 1126). Menii planlama
stirecinde pek ¢ok farkli unsuru bir arada ele almanin gerekligi bakimindan bu hususlar

Oonemli bir yere sahiptir.

Menii, restoran isletmeleri i¢in stratejik bir 6neme sahiptir. Menii, restoranlar i¢in
karliligi arttrmanin  yollarindan biridir. Dolayisiyla menii etkili bir sekilde
kullanildiginda, rekabet avantaji saglayacaktir. Restoranlarin yer aldigi pazarlardaki
rekabet kosullarinin giderek daha cetin hale gelmesi sebebiyle, menii gibi stratejik

araglarin dogru bigimde kullanilmasinin 6nemi biiyiiktiir (Kosan, 2013: 216).

1.5. Menii Planlamada Hedefler

Yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet gosterdigi pazarda artan rekabet, restoranlar
icin basarili olmay1 giderek giiglestirmektedir (Hanger vd., 2007: 21). Menii planlamada
etkili bir sekilde hareket edilmesi, miisterilerin istekleri ve beklentilerini kargilayan etkin
bir menii planlanmasi ile restoranlarin rekabet giiciiniin artacagi beklenmektedir.
Pazarlama amacglarina uygun bir menii olusturulmasi, menii planlamadaki hedefler

arasindadir (Kilighan ve Kogak, 2013: 1122).

Menii planlamadaki diger hedefler asagidaki gibi siralanmaktadir (Dursun ve

Sormaz, 2022: 156):

I.  Misterilerin istek ve beklentilerini dikkate alma,

Ii.  Misterilere uygun nitelikte goriinen lrlinlerin menii igerisinde yer almasini
saglama,

iii.  Mevsim Urlinlerini meniide bulundurma,

iv.  Taze tirinlerin yer aldig1 meniiler olusturma,

V.  Mutfak kapasitesinden servis araclarina kadar tiim siiregleri dikkate alarak
faaliyetleri siirdiirme,

vi.  Sahip olunan insan kaynagmin (restoran ¢alisanlarinin) niteligine uygun bir

bi¢imde menii meydana getirmek,
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vii.  Yiyecek miktarlari ve maliyet ylizdesi arasindaki iliskiyi dikkate alarak
stireclerde ilerleme kaydetme,
viii.  Miisterilerin damak zevkine uygun bir sekilde meniiler hazirlamak igin ¢aba
gosterme,
iX.  Hedef kitlenin goziinde sahip olunan imajin korunmasi ve siirdiiriilebilir hale

getirilmesi i¢in ¢alismadir.

Goriildigi iizere menii planlamasi, bir yandan restoranin rekabet edebilme
giiclinlin artmasina yonelikken, bir yandan da tiiketicilerin istek ve beklentilerinin
eksiksiz kargilanmasina yonelik hedeflere sahiptir. Gastronomiye olan ilgi giin gectikce
artmaktadir (Secuk ve Se¢im, 2023: 559). Bu nedenle menii planlamasinin daha genis

kitlelere ulasma hedefi bulunmaktadir.

Menii planlamasi, ortam ve miisterilerle birlikte restoranlar i¢in basarmin temel

belirleyicileri arasindadir. Sekil 4’te buna yonelik bilgiler yer almaktadir.

Sekil 4
Restoranlarda Basar1 Faktorleri ve Menii

Misteriler

-Misteri Istekleri
-Deger
-Demografik
Faktérler
~Yiyecek ve Icecek
Deneyimi

Ortam

-Dekor
=Isiklandirma
-Déseme

-Miisteriye istedigi sevi verme
-Standart recetelen kullanma
-Calisanlann yveteneklerine
-Servis Y ontemleri uygun menil yapma
=-Servis Personelinin -Arag pereglen dikkate alma
Davranisi

-Tesisin Yerlesim Yen

-Cesitlihk ve denge saglama
-Beslenmeye dnem verme

wie Komumu -Israfi dnleme

-Tesisin Konumu -Mewsimlige dnem verme

Kaynak: Ermagan, R. (2018). Yiyecek icecek isletmelerinde menii miihendisliginin ve
fiyatlama yontemlerinin analizi. [Yiiksek Lisans Tezi]. Istanbul Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisti.
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Sekil 4’te menii planlamasinin restoranlarda basarinin temel belirleyicilerinden
birisi oldugu goriilmektedir. Menii planlamasinda miisteri isteklerini karsilama, standart
recete kullanma, ¢alisan yetenegine uygun menii yapma, cesitlilik ve denge saglama,

mevsimlige onem verme gibi hedefler, basariy1 dogrudan etkilemektedir.

Menii arastirmacilari; temel olarak menii 6gesi konumu, mentii 6gesi etiketleri ve
aciklamalari, menii kart1 6zellikleri dahil olmak iizere menii tasariminin 6zellikleriyle
ilgilenmektedir (Ozdemir ve Nebioglu, 2018: 207). Menii planlamasi, bu hususlarin
disinda, meniiniin miisterilerin beklentisini karsilamasi noktasinda Onemli roller
tistlenmektedir. Tiketicilerin fiyat noktasindaki beklentilerine yanit verilmesi de menii

planlamanin hedefleri arasinda yer almaktadir (Parikh ve Weseley, 2004: 2).

1.6. Menii Planlamanin Faydalari

Uriin kalite seviyesinin belirlemesi, menii planlamanin faydalar arasmdadir.
Etkili bir menii planlamasi ile kaliteli {irtinlerin miisterilerle bulusturulmasi miimkiin
olmakta ve bu sayede isletmeler rekabet iistiinliigli sansina sahip olmaktadir (Ferreira,
vd., 2021: 22). Menii planlamasi, restoranlarin kisa ve uzun vadeli hedeflerine ulagmasi

bakimindan kritik 6neme sahiptir.

Mentiler restoranlarin, miisterilerine kendilerini tanitma ve reklamlarini yapmasi
bakimindan firsat tanimaktadir (Yang vd., 2009: 157). Bu da menii planlamanin
isletmeler acisindan sagladig faydalar arasindadir. Menii planlama, restoranlara genis
kitlelere taniim yapma olanaklar1 sunmaktadir. Meniiler, miisterilerin restoranlari tercih
sebeplerinden biridir (Uziim ve Temeloglu, 2021: 26). Dolayisiyla restoranlar, meniilerin
bu niteligini dikkate alarak menii planlamasi1 yapmakta ve bdylece menii planlamasinin,

cok yonli faydalarini gérmektedirler.

Restoranlar i¢in meniiler, pazarlama araci niteligi tasimaktadir. Etkili bir menii
planlamas1 yapilmasi sonucu, restoranlarin hedeflerine ulagmasi ve siirdiiriilebilirligi
saglamas1 beklenmektedir (Comert ve Keles, 2018: 323). Menii planlamasi araciligiyla
restoranlarin rekabet ortaminda iyi bir yere sahip olmasi s6z konusu olmaktadir. Menii

planlamasi bu yoniiyle restoranlar a¢isindan ¢ok boyutlu olarak fayda saglamaktadir.

Menii planlamasi, igletmeler agisindan faydali oldugu gibi miisteriler agisindan da

faydalidir. Yemekle ilgili yeterli ve dengeli olma, kalori kontrolii saglama, besin
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yogunlugunu kontrol etme, 6l¢iilii beslenme, cesitli beslenme gibi konularda miisteriler
acisindan fayda saglanmis olmaktadir (Can ve Demir, 2018: 56). Menii planlama,
dinamik bir yapiya sahip olma, kapsamli pazar arastirmasi, liriin se¢imi, menii 6gelerinin
fiyatlandirilmasi, menii kartlarinin olusturulmasi gibi cesitli siirecleri icermektedir
(Nebioglu, 2020: 204). Bunlarin her birisi menii planlamanin fayda sagladigi alanlar

arasinda kendisine yer edinmistir.

Restoran sayisinin artmasi, restoranlar arasindaki rekabetin de artmasin
beraberinde getirmistir. Boyle bir ortamda restoranlarin miisterilerin tercihi haline
gelmesi i¢in rakiplerinden farklilasmasi gerekmektedir. Meni planlamasi, restoranlarin
rakiplerinden ayirt edilmesini saglayan araclardan biri olarak goriilmektedir (Uziim ve

Temeloglu, 2021: 27).

Menii planlamasi, miisteri memnuniyeti ile yakindan iliskilidir. Miisterilerin
restorant tercih etmesinden otiirii duyacagi memnuniyeti etkileyen bir yapida olmast,
menii planlamasinin faydalari arasinda gosterilmektedir (Dursun ve Sormaz, 2022: 156).
Meniiler, miisterilerin 6zglin deneyimler yasamasina olanak tanimaktadir (Secuk ve

Se¢im, 2023: 558). Bu da menii planlamasinin faydalar1 arasinda gosterilmektedir.
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BOLUM 2: RESTORAN iISLETMELERINDE MENU
FIYATLANDIRMA

2.1. Menii Fiyatlandirmanin Amaci ve Onemi

Restoran ve yiyecek icecek isletmeleri, kar elde etmeleri gereken kuruluslardir.
Bu nedenle menii kalemlerin dogru fiyatlandirma yapilmasi olduk¢a 6nemlidir. Dogru
bir fiyatlandirma yapabilmek i¢in birgok detay dikkate alinmalidir (gida fiyatlari, kira,
enerji giderleri, vergi giderleri, temizlik ve personel giderleri vb.). Menii fiyatlarin diisiik
tutulmas1 kar marjim1 diistirmekte, yiiksek tutulmasi ise miisteri sayisini olumsuz
etkileyecegi icin karliligt olumsuz etkilemektedir (Bahgeci, 2015: 55). Menii
fiyatlandirmada amaglardan biri, dogru fiyatlandirma yapmaktir. Menii fiyatlandirmasi,
restoranlar i¢in degerlendirme kriterlerinden biridir (Cumhur ve Altas, 2023: 3656).
Isletmeler kar edebilmek icin dogru bir maliyet analizi ve fiyatlandirma yapmak

zorundadir.

Menii, restoran isletmeleri i¢in {irlinlerini dogru bir sekilde tanitabilmenin
araclarindan biridir. Bununla birlikte menii, restoranlarin pazarlama stratejilerinin
merkezinde yer almaktadir. Restoranlarin hedeflerine ulagmalarimin belirleyici
unsurlarindan biri olarak meniiler, fiyatlandirma konusunda son derece hassas hareket
edilmesini gerektirmektedir (Temizkan ve Aktepe, 2023: 793). Dolayisiyla menii

fiyatlandirma, restoranlardaki onemli karar alanlarindan biri olarak goriilmektedir.

Tablo 3’te menii fiyatlandirma bilesenleri derlenmistir.

Tablo 3
Fiyatin Bilesenleri
Yiyecek + Icecek
Servis
Isletmenin Konumu Mal Olus, Maliyet + Kar Fiyat
Atmosfer
Imaj

Kaynak: Ekinci, N. (2010). Otel isletmelerinde menii planlamasi, menii fiyatlandirma
yontemleri ve Istanbul Siirmeli otel uygulamasi [Yiiksek Lisans Tezi]. Gazi

Universitesi, Ankara
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Yemeklerin fiyatlandirilmasinda Tablo 3’te goriildiigh gibi cesitli etkenler
bulunmaktadir. Kurulum maliyetleri, yemek maliyetlerine dogrudan etkilemekte, ayrica
atmosfer, imaj, restoran konumu da maliyetlerin etkilenmesinde belirleyicidir. Restoranin
konsepti, konuma gore hedef miisteri Kkitlesi, isletmenin algisal konumunu da
belirlemektedir. Bu detaylar, menii kalemlerini fiyatlandirma da degiskenlik
gostermektedir. Her bir restoranin kendisine 6zgii yapist ve hedefleri bulunmaktadir.
Menii fiyatlandirmada restoranlarin kendilerine 6zgii yonlerinin (hedef, kapasite, maliyet,
servis kalitesi gibi) etkilerini gérmek kac¢inilmazdir. Clinkii her restoranin amaglar ve
hedefleri ayristig1 igin fiyatlandirma noktasinda farkliliklar gézlenmektedir. Farkliliklarin
hangi alanlarda olabilecegine dair bilgiler Tablo 3’te yer almaktadir. Meniiniin bu denli
onemli hale gelmesi, meniilerin farkli tekniklerle analiz edilmesini beraberinde getirmistir

(Dursun ve Sormaz, 2022: 149).

Yiyecek igecek isletmelerinin fiyatla ilgili verecegi kararlar, isletmelerin
performanst agisindan belirleyici roller iistlenmektedir. Bu nedenle fiyatlandirma
stireclerinde hassas bir sekilde ilerleme kaydedilmelidir. Meniilerde fiyatlandirma

kararlari, diger isletmelerden ayrilmanin yollar1 arasindadir (Kizildemir ve Kaderoglu,

2021: 300).

Fiyatlandirma politikalar1 her isletmeye gore degiskenlik gosterir. Restoranin kar
amaci olup olmamasi ya da ticari olup olmamasi fiyatlandirmayi etkileyen temel faktorler
arasindadir. (Ekinci, 2010: 77). Isletmeler fiyatlama hedeflerini gerceklestirirken sunlari
g6z ontlinde bulundurmalidir (Kog, 2020).

a) Sirketin finansal hedefleri

b) Pazar gercekleri ile uyum

c) Fiyatin, bir iirlinlin pazardaki konumunu ne 6l¢iide destekledigi ve
pazarlama karmasindaki diger degiskenlerle ne derece tutarli oldugu

d) Kategoriler ve tiriinler arasindaki fiyat tutarlilig:

e) Rekabeti kargilamak veya 6nlemek

2.2. Fiyatlandirma Analizi ve Yontemleri

Fiyatlama, bir igletmenin iirlin ve hizmetlerini satacagi fiyat1 belirledigi ve

isletmenin pazarlama stratejisinin Onemli bir parcasi olan bir siirectir. Fiyatlarin
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belirlenmesinde isletme, malin satin alma maliyetlerini, liretim maliyetlerini, pazari,
rekabeti, pazar durumunu, markayi ve iirlinlin kalitesini dikkate alir. Fiyatlama, finansal
modellemenin temel yonlerinden biri olup pazarlama karmasinin "4P"si i¢inde yer alir.
(Diger ti¢ "P" {iriin, tutundurma ve yerdir.) Fiyat, gelir elde etmek i¢in tek etkili unsurdur,
diger unsurlar ise maliyet merkezleridir. Ancak, diger pazarlama karmasi unsurlari, fiyat
esnekliginin azalmasina katkida bulunarak, daha kolay fiyat artiglarina olanak tanir ve
boylece daha fazla gelir ve kar elde etme potansiyelini artirir. Tiiketici ihtiyaglar1 ancak
tilkketicinin Urlinli satin almaya istekli ve kapasitesi varsa talebe donistiiriilebilir.
Dolayisiyla, fiyatlandirma pazarlama alanindaki en kritik kavramlardan biridir.
Fiyatlama, degisen rekabet, pazar ve organizasyonel kosullara yanit olarak taktiksel bir

karar olarak kullanilir (Kog ,2020).

Fiyatlandirma stratejileri, bir isletmenin iiriin veya hizmetlerini belirli bir fiyattan sunma
ve bu fiyat1 belirleme siirecini yonlendiren prensiplerdir. Isletmeler, rekabet durumu,
hedef pazar, iiriin veya hizmetin degeri, maliyetler ve diger faktorler goz Oniinde
bulundurularak cesitli fiyatlandirma stratejileri kullanabilir. Pazarlama literatiiriinde ve
yiyecek igecek isletmelerin de kullanilan bazi fiyatlandirma yontemlerini bu bdliimde

inceleyecegiz.

2.2.1. Maliyet Esash Fiyatlandirma

Maliyet esash fiyatlandirma, bir iirlinlin veya hizmetin maliyetine dayanarak
fiyatlarin belirlendigi bir fiyatlandirma yontemidir. Bu yontemde, {iriin veya hizmetin
tretiminde kullanilan malzemelerin maliyeti, isgiicli maliyeti, isletme giderleri ve diger

maliyet unsurlar1 dikkate alinarak fiyatlar belirlenir. (Ogujo, 2010).
Maliyet esasl fiyatlandirma yontemi genellikle su adimlart igerir:

i.  Maliyet belirleme: Uriiniin veya hizmetin iiretiminde kullanilan malzemelerin,
is¢ilik maliyetlerinin, isletme giderlerinin ve diger maliyet unsurlarinin
belirlenmesi. Bu adim, {iriiniin veya hizmetin maliyetinin tam olarak
hesaplanmasini saglar.

ii.  Kar marj1 belirleme: Belirlenen maliyetlere belirli bir kar marji eklenerek fiyatlar
belirlenir. Kar marji, isletmenin karlilik hedefleri, rekabet ortami1 ve pazar talebi

gibi faktorlere bagli olarak belirlenir.
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lii.  Rekabet ve piyasa arastirmasi: Belirlenen maliyetlere eklenen kar marji, rakip
isletmelerin fiyatlariyla karsilagtirilir ve piyasa talebi goz onlinde bulundurulur.
Rekabetci bir fiyatlandirma stratejisi belirlenirken, isletmenin maliyet avantajlari
ve miisteri tercihleri de dikkate alinir.

iv.  Fiyatlandirma stratejisi uygulama: Belirlenen fiyatlar meniiye veya fiyat listesine
eklenir ve miisterilere sunulur. Fiyatlar, miisterilere sunulan deger, marka imajt
ve rekabet ortami gibi faktorlere gore siirekli olarak gozden gecirilir ve

giincellenir.

Maliyet esashi fiyatlandirma, ozellikle standart iirlinlerin veya hizmetlerin
sunuldugu isletmelerde sikca kullanilir. Ancak, maliyet esashi fiyatlandirma tek basina
yeterli olmayabilir ¢linkii miisteri talebi, rekabet ortami ve pazar degisiklikleri gibi dis
faktorler de fiyatlar etkileyebilir. Bu nedenle, isletmeler genellikle farkli fiyatlandirma

stratejilerini bir arada kullanarak en uygun fiyatlari belirlerler.

2.2.2. Rekabetgi Fiyatlandirma

Rekabetci fiyatlandirma, bir iirlin veya hizmetin fiyatinin, benzer iiriin veya
hizmetlerin fiyatlariyla dogrudan rekabet edebilecek sekilde belirlenmesidir. Bu
fiyatlandirma stratejisi, isletmenin rakiplerinin fiyatlarin1 ve piyasadaki rekabet ortamini
dikkate alarak fiyatlar1 belirleme prensibine dayanir. Rekabetg¢i fiyatlandirma stratejisinin
temel amaci, isletmenin rakipleriyle rekabet edebilmesini ve miisterilerin dikkatini
cekebilmesini saglamaktir. Bu stratejiyi kullanan isletmeler, genellikle ayni pazarda
faaliyet gOsteren rakiplerin fiyatlarini analiz eder ve kendi fiyatlarini buna gore belirler
(Kurt, 2015). Rekabetgi fiyatlandirma stratejisi, isletmelerin benzer fiyatlarla rekabet
ederek pazarda daha rekabet¢i bir konum elde etmelerini ve miisteri tabanlarin
genisletmelerini saglar. Bu sayede pazar paylarini artirarak miisteri sadakati
olusturabilirler. Ancak, bu strateji isletmelerin siirekli kar marj1 savaglarina girmesi riski
tasir ve bu da karlihig1 azaltabilir, hatta pazara zarar verebilir. Isletmenin marka degerini
ve prestijini diisiirebilir. Rekabetci fiyatlandirma stratejisi, isletmenin rakiplerle etkili bir
sekilde rekabet etmesine ve pazarda varligini siirdiirmesine yardimci olabilir, ancak

dikkatli bir sekilde uygulanmalidir. (Porter, 2015).
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2.2.3. Deger Bazh Fiyatlandirma

Deger bazli fiyatlandirma, bir iiriin veya hizmetin miisteriler i¢in sagladigi degere dayal
olarak fiyatlarin belirlendigi bir fiyatlandirma stratejisidir. Baska ifade ile imaj odakl
fiyatlama olarak da bilinir. Bu strateji, miisterilerin iiriin veya hizmetten elde ettikleri
fayda ve algiladiklart degere gore fiyatlarin belirlenmesini igerir. Deger bazl
fiyatlandirma stratejisinin ana prensibi, miisterilerin bir {iriin veya hizmet i¢in 6demeye
istekli olduklart maksimum miktarin belirlenmesidir. Miisterilerin {iriin veya hizmetten
elde edecekleri fayda ve bu faydanin onlar i¢in ne kadar degerli oldugu, fiyatlandirma

stirecinde 6nemli bir rol oynar (Nagle vd ., 2016 ).

Deger bazli fiyat belirlenirken sorulmasi gereken dort soru su sekildedir (Bahgeci,

2015: 59,60):

i.  “’Hangi fiyatta olursa bu iiriiniin ucuz oldugunu diisiiniirstiniiz?
ii.  Hangi fiyatta olursa bu iiriiniin pahali oldugunu disiiniirsiniiz?
iii.  Hangi fiyatta olursa bu {irliniin satin almayacaginiz kadar pahali oldugunu
diistiniirsiiniiz?
iv.  Hangi fiyatta olursa bu iiriiniin ¢ok ucuz oldugunu diisiiniir ve kalitesinden

stiphelenirsiniz?”’

2.2.4. Miisteri Odakh Fiyatlandirma

Miisteri odakl fiyatlandirma stratejisi, isletmelerin miisterilerin ihtiyaglarina ve
tercihlerine gore fiyatlarin1 belirlemesidir. Miisteri odakli fiyatlandirma stratejisi,
isletmelerin miisteri ihtiyaglarina ve 6deme giicline odaklanarak fiyatlandirma yapmayi
amagclar. Bu strateji, isletmelerin miisteri memnuniyetini artirmak ve miisteri tabanini
genisletmek icin kullanilir. Temel prensipleri arasinda miisteri segmentasyonu, ¢apraz
satig1 tesvik etme, esnek fiyatlandirma ve 6zellestirilmis fiyatlandirma bulunur. ( Dibb
vd., 2013).

2.2.5. Operasyon Odakh Fiyatlandirma

Operasyon odakli fiyatlandirma stratejisi, bir igletmenin iiretim, dagitim ve diger
operasyonel maliyetlerini dikkate alarak fiyat belirlemesini ifade eder. Bu strateji,

isletmenin maliyetlerini karsilayacak sekilde iirlin veya hizmetlerin fiyatin1 belirlemeyi
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amaglar. Operasyon odakli fiyatlandirma stratejisinin ana amaci, isletmenin karliligini

artirmak ve operasyonel verimliligi en iist diizeye ¢ikarmaktir ( Dibb vd ., 2013 ).
Operasyon odakli fiyatlandirma stratejisinin temel 6zellikleri sunlardir ( Smith, 2012):

a) Maliyet odaklilik: Isletme, iiriin veya hizmetlerin maliyetlerini dikkate alarak
fiyatlarini belirler. Bu strateji, tiretim maliyetlerini minimize etmek ve kar marjin
artirmak i¢in maliyet odakli bir yaklasim benimser.

b) Verimlilik ve isletme siirecleri optimizasyonu: Isletme, iiretim, dagitim ve satis
stireclerini verimli bir sekilde yonetmeye odaklanir. Verimlilik artisi, maliyetleri
diistiriir ve fiyatlarin rekabetci seviyelerde olmasini saglar.

¢) Standartlasma ve maliyet kontrolii: Isletme, operasyonel siirecleri
standartlastirarak maliyetlerin kontrol altinda tutulmasini saglar. Standartlagtirma,
verimlilik artisina ve hata oranlarinin azalmasina katkida bulunur.

d) Toplam Maliyet Yaklasimi: Isletme, iiriin veya hizmetlerin tam maliyetini dikkate
alarak fiyatlarimi belirler. Bu, liretim, dagitim, satis ve operasyonel maliyetlerin

tiimiinii igerir ve karl bir fiyatlandirma stratejisi olusturur.

2.3. Menii Fiyatlandirma Yontemleri

Yiyecek icecek isletmelerine spesifik olarak baktigimizda genel fiyatlandirma
yontemlert karmasimi kullandigim1  sdylemek yanlis olmaz. Restoranlarin genel

fiyatlandirma yontemlerinden farkli olarak kullandig: stratejiler asagida incelenmistir.

2.3.1. Maliyet Art1 Fiyatlandirma

Maliyet art1 fiyatlama, bir menii kaleminin regete maliyetinin 6nceden belirlenmis
bir garpan ile ¢arpilarak fiyatlandirilmasidir (Ogujo, 2016). Bu yontem maliyet esashi
fiyatlama stratejisinin  bir alt kirtlimi olarak disiiniilebilir. Maliyete yonelik
fiyatlandirmada meniide yer alan yemeklerin recete kalemleri ayr1 ayr1 olusturulduktan
sonra malzeme birim fiyati izerinden recete maliyetlerine ulasilir. Daha sonra isletmenin
diger giderleri gbz oniinde bulundurularak belirlenen ¢arpict kat say1 ve isletmenin kar
marj1 orani ile bir satis fiyat1 belirlenir. Maliyete dayali fiyatlandirma yaklagima,
maliyetlerin dogru hesaplanmasini takiben oldukca basit ve kullanishidir. Ancak, bu
yontemin tek basina kullanildigi durumlarda bazi dezavantajlari vardir. Ornegin, talep ve

rekabet g6z ard1 edilebilecegi igin hatali fiyatlandirmaya neden olabilir. Bazi zamanlarda
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Ise, miisterilerin 6demeye razi olabilecegi fiyatin altinda satis yapilmasina sebep olabilir

(Bahgeci, 2015: 56,57).

2.3.2. Getiri Oram Fiyatlandirma

Restoranlarda getiri orani fiyatlandirma stratejisi, isletmenin belirli bir getiri
hedefine ulagsmak i¢in fiyatlari belirlemesini ifade eder. Bu strateji, isletmenin belirledigi
kar marjin1 elde etmek amaciyla fiyatlar1 maliyetlerin {izerine ekleyerek veya belirli bir
oranda artirarak belirler. Bu yontemin temeli, gelecekteki tahmini maliyetlere ve satislara

dayal1 bir baga bas matrisi olusturmaya dayanir (Kog, 2020).

Bu model, bir restoranin yatirimi i¢in beklenen getiri oranini belirlerken bir
kilavuz saglar. Restoranin yillik kar hedefini belirlemek i¢in bu oran kullanilir ve
ardindan maliyetler ve satis hacmi iizerinden elde edilen veriler, bu hedefe ulagsmak icin
gereken satis fiyatlarimi belirlemeye yardimei olur. Ancak, bu modelin kesin menii
fiyatlarini belirlemekte tek basina yeterli olmadigini belirtmek onemlidir. Ciinkii gergek
diinya kosullari, rekabet, miisteri talebi, pazar degiskenlikleri ve operasyonel maliyetler
gibi bir¢ok faktorii igerir. Bu nedenle, restoranin tamamen belirlenmis bir menii fiyatiyla

baslamasi olas1 degildir.

2.3.3. Esnek Fiyatlandirma

Yiyecek ve icecek isletmelerinde esnek fiyatlandirma stratejisi, fiyatlarin ¢esitli
faktorlere bagli olarak esnek bir sekilde ayarlanmasi anlamma gelir. Bu strateji,
isletmelerin pazar talebine, rekabet kosullarina ve diger degiskenlere hizli bir sekilde
uyum saglamasina olanak tanir. Ozellikle hizli servis restoranlari gibi fast food isletmeleri
icin, fiyatlarin talep tarafinda belirleyici oldugu ve fiyatlarin diisiiriilmesinin satiglar
artirabilecegi belirtiliyor. Bu, fiyat duyarliliginin yiiksek oldugu ve miisterilerin fiyat
degisikliklerine hassasiyet gosterdigi pazarlarda gegerlidir. Bu tiir restoranlar, rekabetgi
fiyatlar ve promosyonlarla miisteri gekmeyi ve pazar paylarini artirmay hedefleyebilirler.
Ancak, restoranlarin bulunduklar1 lokasyonlara ve hedef miisteri kitlesine gore
fiyatlandirma stratejilerini degistirebilecegi belirtiliyor. Ornegin, fast food restoranlar
kentsel alanlarda fiyat hassasiyeti yiiksek olan miisterilere yonelik olarak diisiik fiyatlar

sunabilirken, otoyol servis istasyonlarinda fiyatlar1 daha yiiksek tutabilirler

(Schmidgall vd ., 2002 ) .
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2.3.4. Ana Maliyet Fiyatlandirmasi

Yiyecek igecek isletmelerinde ana maliyet fiyatlandirmasi, isletmenin belirledigi
bir kiar marji veya getiri oran1 hedefine ulasmak igin {irlinlerin veya hizmetlerin
maliyetlerini dikkate alarak fiyatlarini1 belirleme yontemidir. Bu strateji, maliyet odakli
bir yaklasimi temel alir ve isletmenin karlilik hedeflerini karsilayacak fiyatlari
belirlemesine yardimci olur. Bu model, yiyecek icecek maliyetlerine ek olarak isgiicii
maliyetlerini ve genel giderleri de dahil ederek isletmenin gercek maliyetlerini dikkate

alir. Bu yontem, maliyet tabanli ve getiri hedefi modellerinin karmasi olan bir stratejidir.

(Schmidgall vd ., 2002).

Maliyet Fiyatlandirmasi genellikle su adimlari igerir: (Huber, 2000).

I.  Restoranlar belirli bir {irlin veya hizmet i¢in ulagsmak istedigi hedef kar marjini
belirler. Bu hedef, isletmenin karlilik hedefleri, rekabet kosullari, pazar talebi ve
diger faktorlere bagl olarak belirlenir.

ii.  Uriinlerin veya hizmetlerin {iretim, dagitim, pazarlama ve satis1 i¢in gerekli olan
tiim maliyetler dikkatlice hesaplanir. Bu maliyetler arasinda malzeme maliyetleri,
isgiicli maliyetleri, isletme giderleri ve diger operasyonel maliyetler yer alir.

iii.  Belirlenen hedef kar marji, tirlinlerin veya hizmetlerin maliyetlerine eklenerek
fiyatlandirma yapilir. Bu, isletmenin hedefledigi kar marjini saglayacak fiyatlarin

belirlenmesini saglar.
Ana Maliyet Fiyatlandirmas: stratejisinin avantajlarindan bazilart sunlardir:

e Isletme, belirli bir karlilik seviyesine ulasmak igin net bir hedefe sahip olur ve
fiyatlar1 bu hedefe ulagmak igin ayarlayabilir.

e Bu strateji, isletmenin karlilik hedeflerine ve maliyet yapisina uygun fiyatlar
belirlemesine olanak tanir.

e Hedef kar marji, isletmenin uzun vadeli biiyiime ve siirdiiriilebilirlik hedeflerine

uygun olarak ayarlanabilir.

Ancak, ana Maliyet Fiyatlandirmas: tek basina baz1 zorluklarla karsilasabilir. Ornegin,
miisteri talebi ve pazar kosullar1 goz onlinde bulundurulmadiginda, hedeflenen kar
marjia ulagmak zor olabilir. Bu nedenle, isletmeler bu stratejiyi uygularken dikkatli

olmali ve pazar1 dikkatle analiz etmelidir.
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Isletmenin kosullarina gore bu model icerisinde asagidaki yontemler de uygulanabilir:

a) En yiksek fiyat yontemi: Bu yontemde isletme sahibi potansiyel
misterinin 6demeye hazir oldugu miimkiin olan en yiiksek fiyati
belirlemeye calismaktadir. Bu sekilde elde edilecek karmm maksimize
edilmesi saglanmig olacaktir (Ekinci, 2010).

b) Makul fiyat yontemi: Makul fiyat yonteminde, fiyatlar belirlenirken
misterinin 6demeye hazir olacag: fiyat aralig1 belirlenmeye calisilir. Bu
sekilde misterilerin makul kabul edecegi fiyat belirlenmeye
calisilmaktadir (Bahgeci, 2015).

c) Disiik fiyat yontemi: Bu yontemde, belirlenen fiyat araliinin en alt
seviyesi kullanilmaktadir. Boylece miisteri ¢cekmek amaclanir. Yeterli
talep olusturuldugu zaman kademeli olarak fiyat artisi uygulanabilir.
(Bahgeci, 2015: 61).

d) Lideri takip et yontemi: Lideri izleme fiyat yonteminde, rakip lider
isletmelerin fiyatlar1 ele alinmaktadir. Bu isletmelerin fiyatlari, fiyat
belirleyecek  isletmenin  kendini  konumlandirdigi  yere  gore

oranlanmaktadir. (Bahgeci, 2015).

Bunlarinda disinda kullanilan diger fiyatlandirma strateji ve yaklasimlar1 da tablo’4 de
yer verilmistir.

Tablo 4
Diger Fiyatlandirma Stratejileri

Yeni iirlin fiyatlandirma stratejileri

Pazar Kaynagini alma
Pazara niifus etme

Uriin Hatt1 Fiyatlandirma Stratejileri

Uriin Dizisi Fiyatlandirma

Tuzak {irlin fiyatlandirma

Aksesuar Uriin Fiyatlandirma

Yan Uriin Fiyatlandirma

Lider iirlin Fiyatlandirma

Sepet Fiyat

Mal ile Birlikte Hizmet Fiyatlandirma
Se¢imlik Fiyatlandirma
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Cografi Fiyatlandirma Stratejileri

Uretim Yerinde F.O.B. Fiyatlandirma
Tekdiize Teslim Fiyatlandirmasi
Bolge Temeline Gore Fiyatlandirma

Rekabetci Fiyatlandirma Stratejileri

Rekabeti Kargilama Fiyatlandirma

Kaynak: Ertiirk, M. (2019). Uriin demeti fiyatlandirma yonteminin yiyecek icecek
isletmelerinde tiiketici satin alma tercihlerine etkisi. Tiirk Turizm Arastirmalar

Dergisi, 3(4), 1106-1127.

Tablo 4’te yer alan bilgilere gore, yeni iriin fiyatlandirma, iriin hatti
fiyatlandirma, cografi fiyatlandirma, rekabetci fiyatlandirma gibi cesitli stratejiler
bulunmaktadir. Her isletmenin kendisine 6zgii niteliklerine gore hedefleri bulunmaktadir
ve bu hedeflere gore fiyatlandirma stratejilerinin kullanilmasi karar1 verilmektedir.
Restoran isletmeleri ve menil fiyatlandirma agisindan bakildiginda, daha ayrintili bir

yaklasimla hareket edilerek fiyatlandirma yapilmasi gerekmekte ve beklenmektedir.

Tiiketicilerin restoran se¢iminde yiyecek kalitesi, konum, fiziksel ozellikler,
atmosfer, dekor, gorsellik, hizmet kalitesi gibi faktorlerin etkili olmasi1 beklenmektedir
(Uziim ve Temeloglu, 2021: 33). Menii ve fiyatlandirma, tiiketicilerin restoran se¢iminde
merkezi konuma sahiptir. Calismanin bu béliimiinde verilen bilgiler, fiyatlandirmanin

restoran tercihi i¢in belirleyici roller listlendigini gostermektedir.

2.4. Restoran Isletmelerinde Menii Fiyatlandirma ve Menii Tasarimmmin Yararlar

Menii fiyatlandirma restoran isletmelerinde, miisterilerin restorani tekrar ziyaret
etme niyetini olumlu yonde etkilemektedir. Bunun i¢in menii fiyatlandirma stirecinde
dogru ve etkili bir bicimde ilerleme kaydedilmesi gerekmektedir. Meniilerde
fiyatlandirma yalnizca bilgi verme ile sinirli olmayip tiiketicilerin dikkatinin ¢ekilmesi,
restoran-miisteri arasindaki iletisimin saglanmasi ve satis yapilmasi gibi yararlari

icermektedir (Cankiil, 2019: 249).

Restoran isletmelerinde miisteri memnuniyeti ile ilgili arastirmalarda mentiniin

temel kriterlerden biri oldugu goriilmektedir. Meniiniin ¢esitliligi, menii fiyatlandirma ve
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mentiiniin mevsimsel iiriinleri igermesi gibi farkli 6zellikler, restoran igletmelerinde menti

ile ilgili degerlendirmelerde 6ne ¢ikmaktadir (Yaris ve Arici, 2023: 1928).

Tablo 5’te restoranlarda menu tasarimlarmin etkilerine dair Ornekler

paylasilmistir.
Tablo 5
Restoranlarda Menii Tasarimlarinin EtKileri
Menii Tasarim Unsuru Etkisi Isletme
Tasarim teknikleri ve menii Satig artisinda olumlu gelisme Hilton Otel Universite Restorant

kalemlerinin konumu

Aciklayict metin

Satin alma davranisinda artig ve geri Cesitli restoranlar
doniislerde olumlu gelisme

Geleneksel menii tasarim

Pazar ihtiyaclariin geleneksel Hong Kong Oteller Birligi’nden

unsurlarinin yaninda menii yontemlere gore daha iyi analiz rastgele secilen 42 restoran
planlamada nitel degiskenler edilebilmesi

modeli kullanimi

Menii kalemlerinin kutucuk Satin alma kararinda etkisiz Rhapsody Restorani

igerisine yerlestirilmesi

Menii metni karmagikligt

Kalite ile fiyat beklentisinde ve satin Ug Farkl1 Restoran
alma niyetinde artig

Beslenme degerlerinin menii
kalemlerinde belirtilmesi

Besin degeri agiklanan menii iki restoran
kalemlerinin tercih edilmesi

Kalori etiketleri ve giinliik kalori

Diisiik kalorili yiyeceklerin tercih  Au Bon Pain Restoran ve New

ihtiyag tablosu edilmesi York’taki bir yerel restoran
Menii tasariminda isaret ve Satislarda artis Kore’deki gesitli restoranlar
kutulama kullanimi
Kapak tasarimi, Yazi stili, Metin Satin alma niyetinde artig Waroeng Mas Kemal Restaurant
aciklamalari
Resimler ve boyutlandirma Satin alma niyetinde etkisiz Waroeng Mas Kemal Restaurant
Menii kalemlerinin Saglikli tirtinlerin dogru Dort farkli restoran
konumlandirilmasi konumlanmasi sonucu satislarda

artis
Mutlu anilar1 hatirlatacak menii ~ Satiglarda artig Brittany’de bir restoran
kalem adlar1 kullanimi
Deniz, kirsal bolgeler ve mutfak Deniz resimleri balik satiglarini Brittany’de bir restoran

resimleri kullanim

artirmigtir. Digerleri etkisizdir.

Hafiza ve psikoloji tabanl
konumlandirma kullanilarak
gergeklestirilen tasarim

Goz hareketlerinin izledigi yola gore Cesitli restoranlar
menii tasarimlarinda satislarda artis

Menii 6gesi konumu, agiklamasi,

etiketi ve kart

Miisteri siparisleri tizerinde etkili ~ Cesitli restoranlar

Kaynak: Kizildemir, O. ve Kaderoglu, G.H. (2021). Yiyecek icecek isletmelerindeki

menii tasarimlarinin siirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirilmesi. Journal of

Tourism Intelligence and Smartness, 4(2), 296-322.

Tablo 5’te yer alan bilgilerden hareketle, her restoranin menii tasarimlarinda ve

fiyatlandirmada farkli yollar izleyebilecegi degerlendirmesi yapilabilir. Meni
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fiyatlandirmanin etkilerinin ¢esitlilik gosterdigi goriilmektedir. Bununla birlikte menii
tasarimlarinin satig ve performansin yaninda, isletme imajini olumlu yonde etkiledigi

anlasilmaktadir.

Meniiler, restoranlarda Ozel istekleri olan tiiketicilerin ilgisinin ¢ekilmesini
saglamaktadir. Restoranin konumu, restoranin hizmet kalitesi gibi unsurlarin yaninda
menii fiyatlandirma ve meniiniin dikkat gekiciligi, tiiketicilerin tercihini etkilemesi
nedeniyle, restoran isletmelerinde menii fiyatlandirma oldukga onemlidir (Atik ve Atik,
2023: 67).
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BOLUM 3: SARAP TANIMI, DUNU VE BUGUNU

Sarapeilik, binlerce y1l 6ncesinden siiregelen koklii bir gegmise sahiptir. Yiizyillar
boyunca medeniyetlere konu olmus hem dini ritiiellerde hem de giinlilk yasamin bir

pargasi olarak tiiketilmistir.

Diinya’da sarap iiretimi Ve satig1 yapan iilkeler bazi yasalara tabidir. Bu yasalar
dogrultusunda “Sarap, yalnizca bag alanindan yas iiziim sirasinin fermentasyonu ile

tiretilen alkollii ickiye denir” (Bostanci, 2022).

Tiirkiye’de 12 Haziran 1942 tarihli 4250 say1li ispirtolu igkiler inhisar1 kanununa
gore sarap tanimi benzer sekildedir. Yasada bazi revizeler olsa da “Sarap, yalniz taze
iziim veya sirasinin fermentasyonu ile elde edilen bir igkidir”. “Meyve saraplari, elma,
armut veya visne gibi taze meyve sular1 fermantasyonu ile elde edilen alkollii igkilerdir.”
biciminde tanimlanmaktadir (Bostanci, 2022). Yine ayni yasalarca her ne kadar iiziim
disinda diger meyvelerden sarap yapiliyor olsa da bu meyve saraplarmin tanimi
yapilirken kesinlikle meyve isminin kullanilmas1 gerekmektedir (Elma sarabi, visne

sarabi gibi).

Son donemde yapilan arkeolojik kazilar, insanoglunun 10.000 yil 6nce tarim ile
ugrastigini gostermektedir. Antik ¢agda tarimsal {irtin olarak sarapg¢ilik en dnemli unsur
olmustur. Sarap belki de o yillarda bir alkolden daha fazlasi idi. Antik ¢agda sarap
peganist bir yasam bi¢imi, Hellen uygarliginin bugday ve zeytinyagi ile temelini
olusturmustur. Sarap tretimi yaklasik 9000 yil oncesinde Neolitik donemden sonra
¢omlek kaplarin tiretimiyle baslamistir. Sarap tiretiminde kullanilan tiziim tiirlerinden
Vitis Vinifera 50 milyon yildir kendiliginden dogada yetismektedir. Ancak Vitis Vinifera’nin
M.O 3200 yillarinda evcillestirilmesi ile Asya’nin kiyilarinda, Karadeniz’de, Kafkaslarda,
Hazar Denizi’nin giiney kiyilarinda ve agirlikli olarak Akdeniz kiyilarinda yetistirilmistir
(Yinct, 2010). Sarap ilk olarak tiretim yeri pek bilinmese de iiziimiin tarihsel siirecine
bakildiginda, 6nce Ermenistan, Giircistan Bereketli Hilal topraklari diye anilan Mezopotamya
da iretilmis, daha sonra, Misir’a, Finikelere, Yunanlilara ve oradan da batiya dogru

yayilmistir.

Modern diinya diizeninde, sarabin ticari meta haline gelmesinde Avrupa’nin
onemli rolii vardir. M.S 4. yiizyllda Roma’nin ¢okiisiinden sonra Avrupa’da 6zellikle

birgok manastir bu déonemde bagcilikla ilgilenmis ve gelisim gostererek uzman haline
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gelmistir. Fransa bu donemde verimli bir sarap endiistrisi yaratmayi basarmis ve sarap
ihra¢ etmeye baslamistir. Avrupalilar kendi iilkeleri diginda baska tstiinlik kurdugu
iilkelerde de bagcilik faaliyetlerini siirdiirmislerdir. 16. yiizyilda Giiney Amerika
bolgelerinde (Peru, Sili, Arjantin vb.) bagcilig1 tesvik etmisler ve 17. yiizyilda Giiney
Afrika’da ilk liziim baglar1 olusturmuslardir. 18. ylizyilda ise Avustralya’da Avrupal
gocmenler sayesinde tiim kitaya yayilmis, Fransa’ya rakip olmustur. Yasadigimiz bu
donemde tiim sarap bolgeleri, eski diinya ve yeni diinya olarak ikiye ayrilmaktadir.
Uretim geleneginin eski oldugu Italya, Fransa, Ispanya, Yunanistan gibi iilkeler eski
diinya iken, Afrika, Sili, Avustralya ve ABD iilkeleri ise yeni diinya olarak
adlandirilmistir (Lagin, 2021).

“Sarap; pargalanmis veya pargalanmamis yas iizlimiin veya iizlim sirasinin,
kismen veya tamamen alkol fermantasyonu ile elde edilen, cografi isaret ya da kdken ismi
tescili yapilmis ya da yapilmamis iiriinii ifade etmektedir” (Buzrul, 2016: 114). Bu tanim
Tiirk Gida Kodeksi tarafindan yapilmig ve sarabin kapsamini ortaya koymada resmi bir

kurum tarafindan yapilan agiklama olmasi sebebiyle onemlidir.

3.1. Tiirkiye’de Sarapciik

Tiirkiye topraklari, verimlilik ve uygun iklim kosullarina sahip olmasindan dolay,
kaliteli ve farkli saraplik iizim tiirlerinin tiretilebilecegi bir lilkedir. Bag ve iiziim liretim
miktar1 bakimindan diinya bagcilifinda 6nemli bir iilkedir. Saraplik iiztim iiretimi, yillar
boyunca ihmal edildiginden dolayi, Tirkiye’de iretilen liziimiin, sadece %2,5-3’liik

boliimii saraplik olarak degerlendirilmektedir (Uysal vd., 2016).

Tiirkiye'nin sarapgilik tarihi, antik ¢aglara kadar uzanmaktadir. Anadolu, eski
Yunan ve Roma donemlerinde dnemli bir sarap iiretim bolgesi olarak bilinmektedir.
Osmanli Imparatorlugu doneminde de sarap iiretimi devam etmistir. Tiirkiye'nin cesitli
bolgeleri, sarap iiretimi igin uygun iklim ve toprak kosullarina sahiptir. Ozellikle Ege ve
Akdeniz kiyilarindaki bolgeler, liziim yetistiriciligi ve sarap tiretimi i¢in ideal kosullara
sahiptir. Tiirkiye'de pek ¢ok farkli {iziim gesidi bulunmaktadir. One ¢ikan bazi {iziim
cesitleri arasinda, Kalecik Karasi, Okiizgdzii, Bogazkere, Narince, Emir ve Sultaniye
bulunmaktadir. Tiirkiye'de sarap iiretimi genellikle Ege Bolgesi, Marmara Bolgesi ve
Akdeniz Boélgesinde yogunlasmistir. Ozellikle, Izmir, Canakkale, Denizli, Manisa,
Tekirdag ve Antalya gibi sehirlerde ¢ok fazla sarap iireticisi bulunmaktadir. Tiirkiye'de
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son yillarda sarap endiistrisi dnemli bir gelisme gostermistir. Hem yerel tireticiler hem de
uluslararas1 sarap sirketleri, iilkede yatirim yapmaktadir. Bu durum, Tiirk saraplarinin
uluslararasi alanda da taninmasima ve talep gormesine katkida bulunmustur. Ayrica,
turistik bolgelerde bag ve sarap turizmi de dnemli bir potansiyele sahiptir. Ozellikle,

Trakya, Izmir Urla ve Kapadokya gibi bélgelerde sarap turizmi faaliyetleri gelismektedir.

Ulkemizde son verilere gore 174 sarap isletmesinde 82 milyon litre sarap
iretilmektedir. Son yillarda sarap iiretiminde artis olsa da tretim potansiyeli dikkate
alindiginda bu miktar yeterli diizeyde degildir. Sarap sektoriinde kapasite kullanim oran
%50 civarmdadir. (Cabaroglu, 2023). Son yillarda iilkemizde uygulanan OTV vergileri,
sektorii tiretim kapasitesinde geriye itse de, butik sarapgiligin artmasiyla sektorde kalite
artmistir. Sektdriin biiylimesiyle, ihracat, gastronomi, turizm ve kirsal kalkinma ile iilke
ekonomisine, katki potansiyeli yiiksektir. Sarabin katma degerin yani sira ihracat

acisindan Tiirkiye yiiksek potansiyele sahip tilkelerden biridir.

3.2. Diinya’da Sarapcilik

Sarap tretimi, diinya genelinde bir¢ok iilkede gergeklestirilmektedir. Fransa,
Italya, Ispanya, ABD, Arjantin, Sili, Avustralya ve Giiney Afrika gibi iilkeler, dnemli
sarap ureticileridir. Her bolgenin iklim, toprak ve tiziim ¢esitleri farklilik gostermekte, bu
da her birinin benzersiz saraplar liretmesine olanak tanimaktadir. Sarap iiretiminde
kullanilan bir¢cok farkli iliziim ¢esidi bulunmaktadir. Cabernet Sauvignon, Merlot,
Chardonnay, Pinot Noir, Syrah ve Sauvignon Blanc gibi iiziim ¢esitleri, diinya genelinde
popiilerdir ve birgok {lilkede yetistirilmektedir. Sarap endiistrisi, diinya genelinde
ekonomik ac¢idan onemli bir sektordiir. Bir¢ok iilke i¢in turizm gelirlerinin yanm sira
ithracat gelirlerinin 6nemli bir kaynagidir. Ayrica, sarap tiretimiyle ilgili bir¢ok sektdrde
istihdam saglanmaktadir. Sarap, birgok kiiltiirde ve toplumda Onemli bir yer isgal
etmektedir. Bazi iilkelerde sarap, 6zel torenlerde ve kutlamalarda kullanilan bir igecek
olarak kabul edilmektedir. Ayrica, sarap tadimi ve sarap kiiltiirii, bir¢ok insan ig¢in 6nemli
bir hobidir. Diinya genelinde sarapcilik, zengin bir kiiltiirel mirasa, ekonomik bir giice ve
tat alma deneyimlerine katkida bulunan bir endiistriye sahiptir. Bu nedenle, bir¢ok iilke

sarap lretimini ve kiiltiiriinii korumak ve gelistirmek i¢in ¢aba sarf etmektedir.

FAO (2022) verilerine gore, Diinya’da iiziim {iretimi son yillarda %13 ‘lik bir

artisla 2020 yilinda, 78 milyon seviyesine ulagmistir. Diinya’da iiziim iiretiminin bir
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boliimii, Avrupa’da gergeklestirilmektedir. Sirastyla Cin, Italya, Ispanya, Fransa ve ABD,
tiretimin en fazla oldugu ilk 5 iilkeden biridir. Tirkiye ise yillik 4,2 milyon ton {iziim

tiretimiyle bu tilkeleri takip etmektedir.

Utku (2022)’ya gére sektorde en biiyiik ihracatc iilke, Fransa, Ispanya, Italya,
ABD ve Avustralya oldugu goriilmektedir. Son zamanlarda Avrupa ihracati diislis
gostermekte, bunun nedenin ise kiiresel anlamda gelisen yeniliklere uyum konusunda
karsilasan sorunlar oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle ABD, Giiney Afrika ve Avustralya
ireticilerinden diinya piyasalarinda ¢ogalmasi ve bu bolgelerden kaliteli sarap tiretimi ve
markalagma siirecini basari ile tamamlamig firmalarin ¢ikmasi, rekabeti artirmaktadir.
ABD, Giiney Afrika, Avustralya’nin yani sira Arjantin, italya, Sili, Fransa, ispanya,
Tiirkiye {iziim verimliligi bakimindan &ne ¢ikan iilkeler olarak goriinmektedir (I¢li, 2010:

127).

Iklim kosullarindaki degiskenlik, Avrupa ve ABD‘nin yasamis oldugu dogal
afetler, diinya genelinde iiretilen sarap miktarinda yillar icerisinde degiskenlige sebep
olmus, bazi yillarda en iist seviyeye ulasirken, bazi yillarda en diisiik seviyeye diismiistiir.

Diinya da ortalama 270 milyon hektolitre sarap iiretimi yapilmaktadir (TGDF, 2022).

ABD, 2016 yilinda 800 milyon galondan fazla (3 milyar litre) sarap tiretmistir. Bu
miktar, kiiresel sarap iiretim hacminin yaklasik %9’una denk gelmektedir. Ulkenin sarap
tiretimi, 2018’de tiim ABD sarap iiretiminin yaklasik yiizde 90’1n1 olusturan Kaliforniya
Eyaleti’nde yogunlagsmaktadir. 2020 itibariyle ABD’de yaklagik 10.742 sarap
imalathanesi bulunmaktadir. ABD genelinde en fazla tiiketilen sarap gesitleri ise Merlot,
Chardonnay ve Cabernet Cabernet Sauvignon’tir. (TGDF, 2022).

Diinya’da sarap {iretim alanlar1 azalmasina ragmen artan talep, arzi da
artirmaktadir. Artan niifus, tiiketici tercihlerin degismesi ve ekonomik biiyiimenin, sarap

tiiketimini tim diinyada daha da artacagi ortadadir.

Diinya saglik orgiitiiniin verilerine gore, Fransa kisi basi yillik 56,2 litre sarap
tiketimi ile ilk sirada yer alirken, ikinci sirada ise sarap tiretimi az olsa da Portekiz
bulunmaktadir. Tiirkiye‘de ise kisi bast yillik tiiketilen sarap 1 litredir. Sarap tiiketimi

artikca, sarap tiretimi ve turizmin olumlu yonde etkilenecegi asikardr.
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3.3. Sarap ve Yemek Uyumu

Sarap esliginde yemek yerken, tiiketilen sarabin, tat algilayisiyla 6nemli bir
iligskisi vardir. Meniideki yemeklerin sarap ile uyumlu olmasi, yenilen yemekte elde
edebilecek keyfi artiracaktir. Yemek ve sarabin ne gibi durumlarda etkilesime girdigini

bilmek, menii ve sarap uyumunda tatsiz eslestirmelerin Oniine gecgecektir.

Yemek ve sarap eslestirmesinde kisilerin kigisel damak ve zevk uyumunu
unutmamak gerekmektedir. Her bir birey farkli lezzetleri sevebilir ve bunlardan keyif
alabilir. Dolayisiyla biri igin miikemmel uyum olarak goziiken bir eslestirme, baska biri
tarafindan siradan ve hatta basarisiz bir eslestirme olarak degerlendirilebilir. Yemek ve
sarap eslestirmesi yapilirken, sarap damak uyumu 6nemlidir. Sarapta tadim yapilirken

bazi terimlere hakim olmak gerekmektedir.

Govde: Sarabi yudumlarken agizda biraktig: histir. Govde ayrimini, yagsiz siit ve
yagh siit tadimi tizerinden yaptigimizda, yagh siitin damagimizda biraktigi his ile

aciklanabilir.

Tanen: Sarabi yudumlarken agzimizda biraktigi burukluktur. Tanen kirmizi
saraplar ve rose saraplarda ¢ok 6nemli bir bilesendir. Tanene 6rnek olarak, demli bir ¢ay

ictigimizde damagimizda biraktig: hissi 6rnek verebiliriz.

Asidite: Tiim saraplar asitlidir. Asidite, sarabi igtigimizde tiikiiriik bezlerimizin

calismasidir.

Yemek yerken yedigimiz her lokma, damak tat alma reseptorlerimizi ¢alistirarak
adapte olur, yani bir sonraki yudumun seker, tuz, asit vb. seviyesi ile algimizi degistirdigi
gibidir. Yemekte tuz ve asit sarabin tadin1 daha sert ve yumusak yapmaktadir. Yani bir
sarabin daha sek, daha aci, daha asitli, daha az tath ve daha az meyvemsi olmasina
yardimer olur. Sarabin tadi, birlikte tiiketilen yemekle olumlu etkilenmekten ¢ok,
olumsuz etkilenmektedir (Wset, 2019).

Bir yemegin tatli olmasi, sek bir sarabin daha az meyvemsi ve asitli hissedilmesine
neden olur. Yemeklerde tuz kullanilmasi, sarabin daha meyvemsi hissedilmesini saglar
ve kirmizi sarap tanen etkisini yumusatmaktadir. Yemekteki asidite, sarap eslestirmesi
igin 1iyi bir seydir. Ciinkii asidite oranina sahip bir sarabi dengeleyerek, meyvemsi

Ozelligini 6ne ¢ikarmaktadir. Yemekteki yiiksek alkol oranina sahip saraplar daha
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giicliidiir. Alkol ayni zamanda acimnin yanma hissini artirir, bazi kisiler bu etkiden

hoslanabilmektedir.

Umami, besinci tat olarak kabul edilen bir tat profili veya tat kategorisidir. Diger
dort tat profilinin yan sira (tatli, eksi, tuzlu ve aci), umami tat profili, lezzetli, zengin ve
tatlimsi bir lezzet hissi olarak tanimlanmaktadir. Umami, 6zellikle glutamat, inozinat ve

guanilat gibi bazi amino asitlerin varligiyla iliskilendirilmektedir.

Umami kullanimi, diger tatlardan son derece zor bir tattir. Umami, ¢ok olumsuz
etkilerini dengeleyen tuz benzeri tatlarda kendisi gosterebilmektedir. Yemek ve sarap
eslestirmesinde her bir tada dikkat edilmesi gerektigi gibi, birbirine baskin gelmeyecek
tat yogunlugu ve yemekteki yag oranina dikkat edilmelidir. Yag orani yiiksek bir yemek

ile asitli sarap eslestirmesi uygun olmaktadir.

Tablo 6
Yemek ve sarap eslesmesi
Yemek Saraba Etkisi
Tath Daha sek ve ac1 daha asitli
Umami Daha sek ve aci, daha asitli
Daha az tatli ve meyvemsi
Tuzlu Daha sek ve aci, daha asitli
Daha az tatli ve meyvemsi
Asitli Daha az sek ve aci, daha az asitli

Daha meyvemsi, daha govdeli

Kaynak: Wset. (2019). Wines: Looking behind the label. London: Wine & Spirt Education
Trust.

Verilen bilgiler 1s181nda, yemek tiirlerinin sarap lizerindeki etkisinin degiskenlik
gosterdigi, anlasilmaktadir. Sarabin daha sek, daha aci, daha az asitli ya da daha asitli

olmasi gibi farkli etkiler, tatli, tuzlu, yagli, ac1 yemekler esliginde belirginlesebilmektedir.

Restoranlarda miisteri memnuniyetini etkileyen faktorler arasinda sarapla ilgili
hususlar kayda deger diizeyde yer edinebilir. Sarap meniisiiniin zengin olmasi, segilen
saraplarin kaliteli olmasi, miisterilerin beklentilerini karsilayacak nitelikte saraplarin
secilmesi gibi Ornekler, restoranlarda sarap 6zelinde miisteri memnuniyetini etkileyen

faktorler arasindadir (Altunel ve Cifei, 2021: 1528).

36



3.4. Sarap ve Restoran Endiistrisi Tliskisi

Sarap ve restoran endiistrisi arasindaki iligski, hem restoran isletmecileri hem de
miisteriler agisindan oldukca 6nemlidir. Bu iligki, restoranlarin menii planlamasi, miisteri
memnuniyeti, kar marjlart ve restoranin genel atmosferi gibi bir¢ok farkli faktori

etkilemektedir.

Restoranlarin meniilerinde sunulan sarap c¢esitleri, restoranin tarzini, hedef
kitlesini ve menii fiyatlarini belirlemede 6nemli bir rol oynamaktadir. Meniide hangi
saraplarin sunulacagi, fiyatlandirma stratejileri ve sunum sekilleri, restoranin sarap
secimindeki  yaklasimini  belirlemektedir. Miisterilerin  restoran1  tercih  etme
nedenlerinden biri, sunulan sarap ¢esitliligi ve kalitesidir. Kaliteli ve gesitli bir sarap
secimi, miisterilere daha zengin bir deneyim sunar ve restoranin imajini ve itibarin
artirmaktadir. Sarap fiyatlandirmasi, restoranlarin kar marjlarini etkileyen kritik bir
faktordiir. Restoranlar, farkli sarap cesitleri icin farkli fiyatlandirma stratejileri
uygulayabilirler. Ornegin, popiiler ve yiiksek kaliteli saraplar daha yiiksek fiyatlarla
sunulabilirken, daha diisiik fiyathi segenekler sunularak genis bir miisteri tabanina
ulagilabilir. Restoranlarda sunulan yemeklerle uyumlu sarap sec¢imleri, miisteri
memnuniyetini artirabilmektedir. Restoranlarin sarap uzmanlart veya sommelierleri,
miisterilere yemeklerle en 1yi uyum saglayacak saraplar1 onererek deneyimi artirabilirler.
Sarap se¢imi ve sunumu, restoranin pazarlama ve reklam stratejilerini de etkilemektedir.
Ozel sarap tadim etkinlikleri, sarap meniisiindeki yeniliklerin duyurulmas: ve sarapla
ilgili egitici igerikler, restoranin miisterilere sunabilecegi ekstra degerlerdir (Wagner vd.,

2011).

Sarap, tiiketiciler arasinda prestijli bir icecek olarak algilanmaktadir. Kaliteli
saraplarin tiiketilmesi, bazi tiiketiciler icin statli sembolii olarak goriilebilir. Bu nedenle,
misteriler bazen sarap se¢imlerini prestij, stati veya sosyal begeni {iizerine
yapabilmektedirler. Sarap genellikle diger igeceklerden daha yiiksek fiyath olabilir. Bu
durum, tiiketicilerin fiyati1 g6z 6niinde bulundurarak satin alma karar1 vermelerine neden
olabilmektedir. Yiiksek fiyatl saraplar, bazi miisteriler i¢in daha fazla prestij veya kalite
cagristirirken, diisiik fiyath saraplar daha biitce dostu se¢enekler olarak tercih edilebilir.
Sarap, bir¢ok kiiltiirde 6nemli bir yere sahiptir ve bazi miisteriler i¢in 6nemli bir deneyim
kaynagidir. Sarabin tadini, aroma profillerini ve {liretim siireglerini anlama ve takdir etme

istegi, tiiketicilerin sarap satin alma davranislarini etkilemektedir. Sarap sektoriinde
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bir¢ok taninmis marka bulunmaktadir. Tiiketiciler, belirli bir markanin kalitesine, tadina
veya itibarina glivenerek marka sadakati gelistirebilirler. Bu, belirli markalarin miisteri
tabanini korumasina ve genisletmesine yardimei olmaktadir. Sarap tiikketimi, tadim notlari
ve deneme siirecine dayanabilmektedir. Misteriler, farkli sarap stillerini ve ¢esitlerini
denemek i¢in ilgi duymaktadirlar. Bu durum, miisterilerin siirekli olarak farkli markalar
ve Uriinleri denemelerine ve cesitli sarap tadim etkinliklerine katilmalarima neden
olabilmektedir. Sarap, sosyal etkilesim ve paylasimin 6nemli bir parcasidir. Insanlar
genellikle sarap icme deneyimini arkadaslari, aileleri veya is arkadaslar ile paylasmay1
sevmektedir. Bu, miisterilerin sarap satin alma davraniglarini, sosyal etkilesim ve

paylasim firsatlarin1 g6z 6ntinde bulundurarak sekillendirebilir (Nowak vd., 2006).

Tiim bu etkiler, sarabin musteri davranislarim ¢esitli sekillerde etkilemekte ve
satin alma kararlarin1 belirlemektedir. Ancak, tiiketicilerin tercihleri kisisel farkliliklara
ve kiiltiirel baglamlara gore degismekte, bu nedenle sarap satis ve pazarlama stratejileri

cesitlilik gostermektedir.

Alternatif turizm tiirleri arasinda bulunun 6noturizm de, restoran endiistrisine
biiyiik katki saglamaktadir. Onoturizm, bagcilik turizmi ve sarap turizmi, bag ve sarap
turizmi gibi ¢esitli isimlerle kullanilsa da, onoturizm (Bag ve Sarap Turizmi) agro
turizmin onemli bir iiyesi olan, gastronomi ve kiiltlir turizminin bulusma noktasinda
bulunan, iiztimden elde edilen {irlinlerin dogal, tarihi ve beseri mirasinin kesfine yarayan,
icinde konaklama, doga aktiviteleri, gastronomik deneyimler ve dogrudan {iriin satigini
da barindiran, stirdiiriilebilir, yliksek katma degerli, butik ve insani 6l¢ekte bir turizm
cesididir. italya Fransa, ABD Napa bélgesi, Giiney Afrika, bagcilik turizminin dnciileri
sayilabilir. Bu konuda yillardan beri alternatif turizm arayis pesinde olan sSosyo-ekonomik
diizeyi yiiksek turist gruplari tarafindan tercih edilmektedir. Onoturizm, turizm gelirlerine
katki sagladigindan, yerel turizmin gelismesine, yerel olarak yeni istihdam kaynaklarina
ve turizmin carpan etkisine, onemli katkida bulunmaktadir. Diinya da ve iilkemizde,
onoturizm destinasyonlar1 giin gectikte artmaktadir. Diinya’da ABD Napa Vadisi, Italya
Toskana Bolgesi, Fransa Bordo Loire Vadisi, Avustralya Borassa Vadisi ve Hunter
Vadisi, Ispanya Rioja, Portekiz Douro gibi iilkeler, iilkemizde ise son yillarda artan
popiilasyon ve yatirimlar cercevesinde Izmir Urla, Trakya bolgesi, Kapadokya ve

Bozcada gibi bolgelerde dnoturizm yapilmaktadir (Karabulut ve Akyiirek, 2022).
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Sarap, hitap ettigi kitlenin tercihlerini etkileme potansiyeli sebebiyle gastronomi
ile ilgili siireglerde merkezi konumda yer alabilir. Turistlerin ziyaretlerinde sarap
destinasyonunu ziyaret etme amacinin, gin gectikge artis egiliminde oldugu
bilinmektedir. Bu da sarap ve gastronomi arasindaki iligskinin baslica géstergelerinden bir
tanesi konumundadir. Sarabin seyahat motivasyonlarinda yer edinmesi, sarap ve

gastronomi iliskisini 6nemli hale getirmektedir (Soydas ve Giirler, 2022: 180).

Onoturizm, alternatif turizm tiirlerinden gelecekte en fazla kar1 saglayacak nitelige
sahip turizm sekli modeli olacaktir. Bu turizm tiirii, dogaya zarar vermeyen biyolojik ve
ekosistemi koruyan bir turizm tiiriidiir. Tiirkiye diinyada basarili tilkeler gibi potansiyeli
olan iilkelerdendir. Ulkemizde bu turizm tiirii arttik¢a, bolgedeki restoran, butik otel,
pansiyon gibi yerler artacaktir. Bu bolgedeki gastronomi ve restoran endiistri de
etkilenecektir. Bu yiizden bolgedeki restoranlarin menii planlamalart da buna uygun
sekilde dizayn edilmeli, menii planlamalar1 yapan sefler ya da diger yoneticiler, menii ve

sarap yemek uyumu konularinda kendilerini gelistirmelidir.

3.5 Sarabin A La Carte Restoranlara Etkisi

Sarabin a la carte restoranlarin menii planlamasi, fiyatlandirmas:1 ve analizi
tizerindeki etkisi oldukga c¢esitli ve birgok acidan onemlidir. Bu etkilerden bazilari

sunlardir:

i.  Sarap, restoran deneyiminde 6nemli bir bilesendir ve sarap meniisiiniin
cesitliligi ve kalitesi, miisterilerin deneyimini biiyiik ol¢iide etkilemektedir.
Iyi sec¢ilmis saraplar, miisterilere daha zengin ve keyifli bir yeme i¢me
deneyimi sunabilmektedir.
ii.  Sarap meniisii, restoranin miisteri kitlesine uygun olarak diizenlenmelidir.
Miisterilerin tercihlerine ve beklentilerine uygun ¢esitlilikte ve kalitede sarap
sunulmasi, miisterilerin memnuniyetini artirmaktadir.
lii. Sarap mendsi, restoranin marka imajin1  ve konumlandirmasini
giiclendirebilmektedir. Ozellikle belirli bir bolgeye veya tarza odaklanan

sarap se¢imleri, restoranin uzmanlik alanini ve benzersizligini vurgulayabilir.
Iv. Sarap meniisiniin dogru fiyatlandirilmasi, restoranin  karliligini

etkilemektedir. Hem saraplarin maliyetleri, hem de miisterilerin 6deme giicti

g6z Oniinde bulundurularak uygun fiyatlandirma stratejileri belirlenmelidir.
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Vi.

Iyi bir sarap meniisii, restoranin rekabet avantajin1 artirabilir. Kaliteli ve cesitli
sarap secenekleri sunan restoranlar, rakiplerinden ayrilarak miisteri
cekebilirler.

Sarap meniisii, pazar analizi ve trendlerin takibi i¢in 6nemli bir kaynaktir.
Yeni sarap trendleri ve miisteri talepleri, sarap meniisiinlin siirekli olarak

giincellenmesini gerektirmektedir.

Sonug olarak, sarabin a la carte restoranlarin menii planlamasi, fiyatlandirmasi ve

analizi lizerindeki etkisi oldukga ¢esitlidir ve bu faktdrler bir araya geldiginde restoranin

basarisim1 biiyiik olgiide etkilemektedir. Iyi bir sarap meniisii, restoranin miisteri

memnuniyetini artirabilir, marka imajini gli¢lendirebilir ve rekabet avantaji saglayabilir.

Sarabin a la carte restoranlara olan etkileri diigtiniildiigiinde, baz1 dezavantajlar da

g6z onilinde bulundurulmalidir:

Vi.

Kaliteli saraplarin alim1 ve depolanmasi genellikle yiiksek maliyetlidir. Bu durum,
restoranin maliyetlerini artirabilir ve kar marjin1 azaltabilir.

Sarap, belirli bir raf dmriine sahiptir ve dogru stok yonetimi gerektirmektedir.
Yanlis stok yonetimi, bozulmus veya kotiilesmis saraplarin ortaya ¢ikmasina ve
israfin artmasina neden olabilir.

Sarap talebi mevsimsel dalgalanmalara ve miisteri tercihlerine bagli olarak
degisebilir. Bu durum, restoran gelirlerinin dalgalanmasina ve tahmin edilebilirlik
sorunlarina neden olabilir.

Saraplarin satig1 ve servisi, uzmanlik ve deneyim gerektirmektedir. Restoran
personelinin egitimi ve sarap konusundaki bilgi diizeyi, 6nemli bir faktordiir ve
eksiklikleri miisteri deneyimini olumsuz etkileyebilir.

Miisterilerin sarap tercihleri ve beklentileri degiskenlik gosterebilmektedir. Bu
durum, restoranin sarap meniisiinii siirekli olarak giincellemesini ve
cesitlendirmesini gerektirebilir.

Sarap satistyla ilgili yasal ve diizenleyici kisitlamalar, restoranin faaliyetlerini
etkileyebilmektedir. Ozellikle alkol satisiyla ilgili lisans ve izin gereklilikleri,

restoranin isletme maliyetlerini artirabilir.
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BOLUM 4: YONTEM

4.1. Arastirmanin Amaci, Problemi ve Onemi

Bu c¢alismanin amaci, restoranlarda menii planlamast ve menii fiyatlandirma
yontemlerin de sarabin roliiniin belirlenmesidir. Arastirmanin ana problemi olarak
restoranlarda menii planlamasi ve fiyatlandirma yontemlerinde, sarabin nasil etkisi vardir

sorusuna cevap aranmistir. Bu arastirma restoranlarda,

e Menii planlamas1 yontemlerinin belirlenmesi,

e Menii fiyatlandirma yontemlerinin belirlenmesi,

e Arastirmacilara diger arastirmalarda kaynak olusturmasi,

e Bu tarz bir arastirma hazirlayacak arastirmacilara Ornek olmasi agisindan

onemlidir.

4.2. Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmada “kalitatif aragtirma teknikleri” kapsaminda “yar1 yapisal goriisme”
ve “igerik analizi” teknikleri kullanilmistir. Arastirma, “nitel” karakterli bir caligma
oldugu i¢in O6rneklemdeki bireyler ile yapilan miilakatlarda katilimecilara “agik uglu

sorular” yoneltilmistir.

4.2.1. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Yar1 yapilandirilmis goriisme sorularinin hazirlanmasinda izlenen asamalar

asagidaki gibidir:

e Problemi tanimlama asamasi
e Madde yazma-Taslak form olusturma
e Uzman goriisii alma ve 6n uygulama formu olusturma

e On uygulama analizleri ve son sekil verme (Biiyiikdztiirk vd., 2016).

Problemi tanimlama asamasi: Arastirma hedeflerinin agikli§i ve netligi garanti
altina alinmaktadir. Anahtar kelimeler olusturularak daha verimli bir literatiir taramasi

elde edilmektedir (Karasar, 2007).
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Madde yazma-Taslak form olusturma: Arastirmaci tarafindan istenen verileri
yakalamak icin alt problemler kullanilmaktadir. Bir taslak formun olusturulmasi, mevcut
literatiirtin elestirel bir sekilde incelenmesini gerektirmektedir. Madde yazma siireci
tamamlanmadan Once konunun teorik c¢ercevesine iliskin kapsamli bir anlayisa

ulasilmaktadir (Biiyiikoztiirk vd., 2014).

Uzman goriisii alma ve 6n uygulama formu olusturma istenen bilgiye erismek igin
ilgili alandaki profesyonellere danisilmaktadir. Uzman goriisleri dogrultusunda yari

yapilandirilmis goriisme formu sorulari yeniden incelenmektedir (Biiyiikoztiirk vd.,

2014).

Bu asamalarin sonucunda yar1 yapilandirilmis goriisme sorulart gelistirme islemi

tamamlanmaktadir.

4.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Yar yapilandirilmis goriismeler gibi nitel arastirma teknikleri, nicel aragtirma
yontemlerine kiyasla farkli bakis acilar1 sunmaktadir. Nitel yontemlerin kullanildigi
calismalarda genellikle kiigiik bir 6rneklem biiytikliigii, hatta bazen sadece bir kisi
kullanilmaktadir. Sonug olarak, istatistiksel temsiliyet elde etmeden ziyade, bireyin
derinlemesine anlasilmasina odaklanilmaktadir (Patton, 1990). Bu yaklagim, sonuglari
tiim popiilasyona genellemeye ¢alismak yerine, orneklemi biitiinsel olarak ve caligma
baglaminda incelemeyi amaglamaktadir. Lincoln ve Guba'ya (1985) gore, nitel aragtirma
yiiriitiirken, orneklemin biiyiikliiglinden ziyade onemli miktarda bilgi saglayabilecek
bireylerin secilmesine odaklaniimaktadir. Orneklemin se¢imi, temsil giiciinden ziyade,
arastirma amacina dayanmaktadir. Rubin ve Rubin (1995), yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginin, orneklem bilyilikliglinii belirlemek i¢in kullanilabilecegini, ¢iinkii istenen
miktarda bilgi elde edildiginde goriismelerin durdurulabilecegini 6ne slirmektedir. Bu
senaryoyu tanimlamanin bir baska yolu da, toplanan bilgi bir doygunluk veya yeterlilik
noktasina ulastiginda 6rneklem biiytikliigliniin tamamlanmis sayilmasidir. Patton (1990),
temel amacin galisilan konu hakkinda degerli i¢goriiler saglayabilecek bireyleri segcmek
oldugunu belirterek, bu fikri desteklemektedir. Ayrica, amagli olarak segilen

orneklemlerin se¢ciminde esnekligin dnemini vurgulamaktadir.
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Gortigme tekniginin kullanildig1 calismalarin birincil amaci, verilerin toplandigi
niifusun tamami hakkinda kapsamli genellemeler yapmak degil, benzer 6zellikleri veya
karakteristikleri paylasan bireyler hakkinda sonuglar ¢ikarmaktir (Schofield, 1990).
Ayrica, kiiglik bir grup bireyi kapsayan derinlemesine ¢alismalar da, benzer niteliklere
sahip kisilerin davranis ve tutumlart hakkinda fikir edinmek i¢in kullanilabilmektedir.
Patton'a (1990) gore, nitel arasgtirmalarda, Ozellikle de goriismelerde orneklem
biiyiikliigiinii segmek igin sabit bir kilavuz yoktur. Orneklem biiyiikliigii, calismanin
amaci, mevcut kaynaklar, zaman, giivenilirlik ve toplanan verilerin kullaniglilig1 gibi

cesitli faktorler tarafindan belirlenmektedir (Tiirniikli, 2000).

Kuzel (1992), miilakat gibi nitel arastirma tekniklerini kullanirken 6rneklem
secme kriterlerinin dikkatle degerlendirilmesi gerektigini vurgulamistir. Ilk olarak,
orneklem se¢me siireci son derece uyarlanabilirdir ve caligmanin ilerlemesine paralel
olarak degisebilmektedir. Ikinci olarak, érneklem birimlerinin se¢imi, ¢alismaya dahil
olan bireylerden etkilenen asamali bir siiregtir. Ugiincii olarak, érneklem, arastirilan konu
veya teorideki degisiklikleri yansitacak sekilde siirekli olarak gilincellenmektedir. Son
olarak segim siireci, incelenen konu veya teoriyi giiclendirebilecek veya

destekleyebilecek olumsuz kisi ve durumlari da igermektedir.

Yukarida belirtilen standartlara uygun olarak, orneklem secimi bir miktar
esneklikle gerceklestirilir, ancak literatiirde Orneklem sec¢imi icin ¢esitli teknikler
bulunmaktadir. Nitel aragtirmalarda, asir1 ya da aykir1 6rnekleme, maksimum ¢esitlilik
orneklemesi, benzesik ornekleme, tipik durum orneklemesi, kritik durum 6rneklemesi,
kartopu ya da zincir ornekleme, Olgiit Ornekleme, dogrulayici ya da yanlislayici
ornekleme ve kolay ulasilabilir durum 6rneklemesi gibi ¢esitli 6rneklem sec¢im teknikleri

kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 1999).

Bu c¢alisma da Kkatilimcilar, kartopu ornekleme yontemi ile c¢alismaya dahil
edilmistir. Bu teknik, evren hakkinda tam bilginin siirli oldugu ve bu nedenle evrenin
bir parcasi olan bireylere ulasmanin zor oldugu durumlarda uygulanmaktadir. Bu gibi
durumlarda arastirmaci, 6rneklem kriterlerini karsilayan birkag kisiyle goriisiir ve onlar
da ayn1 kriterleri karsilayan diger bireyler hakkinda bilgi vermektedir. Bu siireg, yeterli
sayida katilimci galismaya dahil edilene kadar tekrarlanmaktadir. Kartopu 6rneklemesi,
katilime1 se¢iminin zor oldugu ve 6rnekleme dahil edilecek uygun adaylarin belirlenmesi

icin, mevcut katilimcilardan yardim alinmasi gereken durumlarda faydalidir (Earl, 2004).
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Bu ¢alisma kapsaminda, cemaat mensubu bireyleri bulmak zor oldugundan dolayzi,
kartopu oOrneklemesi tercih edilmistir. Baglangicta 1, 4 ve 6 numarali katilimcilara

ulasilmistir. Buradaki katilimcilarin vasitasiyla digerlerine ulagim saglanmistir.

4.4. Gecgerlik ve Giivenirlik

Nitel veri analizi sonuglarinin kalitesi biiyiik 0Olgiide gegerlilik  ve
giivenilirliklerine baglhidir. Miles ve Huberman'a (2015) gore, nesnellik, i¢ ve dis
gecerlilik, giivenilirlik/denetlenebilirlik ve kullanislilik standartlarina ulasmak, yiiksek
kaliteli sonuglar elde etmek i¢in ¢cok 6nemlidir. Bu arastirmanin nesnelligini, gecerliligini
ve giivenilirligini saglamak icin bu standartlara uygun gerekli 6nlemler alinmistir. Bu

kapsamda asagidaki ¢alismalar yliriitilmiistiir:

a. Nitel arastirma yontemleri konusunda uzman bir akademisyen, herhangi bir veri
toplama islemi baslamadan once ilk goriisme formunu gdzden gegirmistir. Onerileri
dogrultusunda form revize edilmis ve tespit edilen eksikliklerin giderilmesi i¢in pilot

caligmalar ylriitiilmiistiir.

b. Yer sikintis1 ¢eken iki kisi disinda tiim goriismeler katilimcilarin is yerlerinde

gerceklestirilmistir. Bu yaklasim, sahada ilk elden veri toplanmasina olanak saglamistir.

c. Rastgele secilen ve toplamin %14’{inii temsil eden iki katilimciyla goriisiilmiis
ve yanitlari, bu alanda doktora yapmis bir arastirmaci tarafindan belirlenen temalar
kapsaminda analiz edilmistir. Analizin dogrulugunu saglamak i¢in Miles ve Huberman
(2015) tarafindan onerilen ve belirli bir formiil iceren gilivenilirlik formiilii teknigi

kullanilmistir:

Giivenirlik Gorts Birligi

Giivenirlik Formiili =
Goriis Birligi + Goris Ayrilig

Metinler, onceden belirlenmis kategorilere atanan iki uzman tarafindan analiz
edilmistir. Giivenirlik katsayis1 Miles ve Huberman (2015) tarafindan olusturulan
giivenirlik formiilii kullanilarak belirlenmistir. Analiz, Miles ve Huberman (2015)
tarafindan belirlenen kodlayicilar arasinda en az %80 uyum standardini karsilayan
0,82’lik bir kodlayicilar aras1 giivenirlik degeri gostermistir. Dolayisiyla, 0,82°1lik

giivenilirlik degerinin bu kritere gore giivenilir oldugu sonucuna varilmaistir.
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4.5. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu asamada 14 kisiyle gorlismeler yapilmistir. Goriisme Oncesinde kisilere
goriisme sorularmin yapisi, amaci ve igerigi hakkinda genel bilgiler verilmistir.
Gortismeler katilimcilarin isyerlerinde veya evlerinde gergeklestirilmistir. Gortismeler
isyerlerinde yer alan bos ve bagkasinin olmadigi bir odada gergeklestirilmistir. Formda
yazan sorular katilimciya okunmus, katilimcilar sézel yanit vermis ve yanitlar forma
aktarilmistir. Gortismeler ortalama 30 dakika stirmiistiir. Arastirmanin nitel boyutunda
orneklem alma siireci, veri doygunlugu saglanana kadar devam etmistir. Arastirmanin
nitel boyutunda 14 kisi ile goriismeler gergeklestirilmistir. Tablo 7°de nitel arastirmaya

katilim saglayan katilimcilarin demografik 6zelliklerine yer verilmektedir.

Tablo 7
Gorisme Katihma Bilgileri
Cinsiyet Yag Egitim Gastronomi Calisma Pozisyon Pozisyonda Isletmede
Durumu  Egitimi Yili Calisma YiliCaligma Y1li
Katime1 1 Erkek 27  Lisans Evet 13 Mutfak Sefi 4 3
Katimec12  Erkek 39 Lisans Evet 17 Ascibasi 9 3
Katilmc13  Erkek 32 Y. Lisans  Evet 16 Chef de cuisine 3 4
Katimc14  Erkek 32 Lisans Evet 10 Executive Chef 1 1
Katime1 5 Kadin 37 Y. Lisans Evet 9 Sef 1 3
Katilime1 6 Erkek 24 Lisans Evet 8 Sous Chef 1 5
Katime1 7 Kadin 22 Lisans Evet 3 Head Chef 1 1
Kaithme1 8  Erkek 33 Lisans Evet 8 Sauce Chef 1 1
Katime19  Erkek 36 Lisans Evet 14 Executive Chef 5 2
Katilime1 10 Erkek 44 Y.Lisans Evet 27  Operasyon Direktorii 11 2
Katilmer 11 Erkek 30 Y.Lisans Evet 15 Chef De Cuisine 2 2
Katilmer 12 Erkek 37 Y.Lisans Evet 12 Mutfak sefi 8 4
Katilime1 13 Kadin 27 Y.Lisans Evet 9 Executive Chef 5 6
Katilime1 14 Erkek 37  Lisans Evet 21 Executive Chef 8 2.5

Tablo 7°de goriildiigi gibi toplamda 14 katilimci bulunmaktadir. Bunlardan 10'u
erkek ve 4'ii kadindir. Katilimcilarin yaglar1 22 ile 44 arasinda degismektedir. Ortalama
yaslar ise 32'dir. Katilimcilarin egitim diizeyleri genellikle lisans veya yiiksek lisans
seviyesindedir. Tiim katilimcilar gastronomi egitimi almistir. Katilimcilarin toplam
calisma yillar1 3 ile 27 yil arasinda degismektedir. Ortalama caligma yili 13'tiir. Cesitli
pozisyonlarda ¢alisan katilimcilar bulunmaktadir. En yaygin pozisyonlar arasinda mutfak
sefi, executive chef ve chef de cuisine bulunmaktadir. Katilimcilarin pozisyonlarinda ve

mevcut isletmedeki ¢alisma yillar1 genellikle 1 ile 11 yil arasinda degismektedir.
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~ Tablo8
Tesis ile Ilgili Demografik Bilgiler

Katilime1 Tesis Turl Isletme Y11 Isletmenin Konuk Kapasitesi
1 Restoran 3 150
2 Restoran 6 120
3 Restoran 5 60
4 Restoran 8 250
5 Restoran 5 30
6 Restoran 5 100
7 Restoran 4 45
8 Restoran 5 30
9 Restoran 2 150
10 Restoran 30 380
11 Restoran 9 115
12 Restoran 4 80
13 Restoran 6 150
14 Otel /Restoran 11 300

Tablodaki isletmelerin ¢ogunlugu restoran tiirtindedir. Sadece bir isletme otel
icerisinde restoran bicimindedir. 6 katilimcinin (%43) isletme siiresi 6 yil ve iizeri iken,
8 katilimcinin (%57) isletme siiresi 5 yil ve altidir. 5 katilimcinin (%36) isletmesinin
konuk kapasitesi 100 ve alt1 iken, 9 katilimcinin (%64) isletmesinin konuk kapasitesi 100

uzeridir.

4.6. Verilerin Coziimlenmesi ve Yorumlanmasi

Calisma grubunda katilimcilarin sorulara verdikleri yanitlar, igerik analizi
yontemi kullanilarak incelenmistir. Bu yontem, giivenilir ve kesin ¢ikarimlar yapmak i¢in
metinlerin analiz edilmesini icermektedir. Temel amaci, yazili, isitsel, gorsel ya da
sembolik ve anlamli bilgi aktaran diger iceriklerin, altinda yatan anlamlar1 ortaya
cikarmaktir. Icerik analizi, kelimelerin, sembollerin, anlamlarin, temalarin, diisiincelerin,
mesajlarin ve kategorilerin tanimlanmasini saglayan bir yontemdir (Krippendorft, 2004).
Bu yaklasimin nihai amaci, verileri betimleyerek iclerindeki gizli gergekleri ortaya
cikarmaktir. igerik analizi, verileri belirli tema ve kavramlara gore kodlayarak arastirma
sorularini ele alan anlamli bir ¢ikt1 tiretmeye ¢alismaktadir (Yildirinm ve Simsek, 2016).
Timevarimsal verilere dayali bir yaklasim, 6zelden genele dogru hareket eder, boylece
belirli 6rnekler gézlemlenir ve daha sonra daha biiyiik bir biitlin veya genel ifade halinde

birlestirilir (Chinn ve Kramer 1999). Tiim igerik ¢oziimlemelerinin temel 6zelligi, metnin
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bir¢ok kelimesinin ¢ok daha kiiciik icerik kategorilerinde smiflandirilmasidir (Weber
1990; Burnard 1996). Tiimevarimsal icerik analizi yaklasiminda, konular ve kategoriler
kaynaklarin1 veri setlerinden alir (Zhang ve Wildemuth, 2009). Yani kodlar,
katilimcilarin sozlerinden ortaya ¢ikar ve anlamsal ciimleler olusturabilir. Bu analiz
siireci, acik kodlama, kodlardan kategoriler olusturma ve temalar1 Ozetlemeyi

icermektedir. Arastirma kapsaminda asagida yer alan analiz siireci uygulanmaistir.

Verilerin kodlanmasi: Kendi i¢inde anlamli bir biitiin olusturan bu bdliimler

arastirmaci tarafindan kodlanmustir.

Temalarin belirlenmesi: Once belirlenen kodlar bir araya getirilerek incelenmis ve
bulunan ortak yonler dahilinde verileri, genel diizeyde acgiklayabilen ve kodlar1 belirli

kategorilerde toplayabilen temalarla eslestirilmistir.

Verilerin kodlara ve temalara gore diizenlenmesi ve tanimlanmasi: Bu asamada
aragtirmaci tarafindan elde edilen veriler diizenlenmistir. Veriler, okuyucunun

anlayabilecegi bir dille tanimlanmis, agiklanmis ve sunulmustur.

Bulgularin yorumlanmasi: Son asamada arastirmaci, biriken verilerden anlam
cikarmak i¢in bulgular arasindaki baglantilar1 agikliga kavusturmustur. Neden-sonug
iliskileri kurmus, bulgulara dayanarak sonuclar ¢ikarmis ve sonuglarin 6nemi ile ilgili

aciklama yapmustir.

Dokiiman analizleri ve goriismelerin analizi tamamlandiktan sonraki asamada
yapilan goriismelerden elde edilen bulgu ve sonuglara dayali olarak tablolar hazirlanmis

ve diger bulgularla iligskilendirilerek yorumlanmustir.

Icerik analizi siireci igin, MAXQDA 2020 paket programindan yararlanilmistir.
Bu program, nitel ve karma ydntem analizindeki etkinligi ile taninmaktadir. Hem
Windows hem de Mac bilgisayarlarda benzer oOzellikler sunmasi, kullanimini
artirmaktadir. Ayrica, program genis bir arastirma imkanina sahiptir. MAXQDA
yazilimi, temellendirilmis teori, literatiir taramalar1, kesifsel pazar arastirmasi, nitel metin
analizi ve karma yontem yaklasimlar1 gibi ¢esitli nitel aragtirma tiirleri i¢in uygundur. Bu
program, Creswell ve Miller (2000) tarafindan belirtildigi {izere, arastirmacilarin nitel
verileri metodik olarak analiz etmelerini ve anlamalarini saglayarak, teorilerin test

edilmesi ve gelistirilmesi i¢in temel olusturmaktadir (Creswell ve Miller, 2000).
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Program, verilerin analiz edilmesi i¢in {i¢ baglik altinda arastirmacilara segenekler

sunmaktadir. Secenekler; betimsel bulgular ve karsilasgtirmali bulgulardir.

* Betimsel bulgular seceneginde istenilen veriler kodlandiktan ve diizenlendikten
sonra frekans tablosu, kod, alt kod, boliimler modeli ve kod bulutu kullanilarak veriler

analiz edilmistir.

 Karsilagtirmali bulgular segeneginde, belgeler i¢in degisken olarak kodlanan

kodlar ¢apraz tablo kullanilarak nitel analiz yapilmistir.
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BOLUM 5: BULGULAR

5.1. Menii ve Planlamaya Iliskin Bulgular

5.1.1. Kategorilere Gore Meniideki Oge Sayilarina iliskin Bulgular

Tablo 9 ve Sekil 5’de arastirma kapsaminda elde edilen kategorilere gore

meniideki 6ge sayilarina iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 9
Kategorilere Gore Meniideki Oge Sayilarina iliskin Kodlar
Oge Sayisi Belgeler Yiizde
9 2 64,29
5 adet 2 14,29
532 adet 1 7,14
100 6ge 1 7,14
16 adet 1 7,14
24 adet 1 7,14
36 adet 1 7,14
72 adet 1 7,14

Bu verilere dayanarak meniilerde genellikle 9 6ge bulunmakta ve bunlar
belgelerin %64,29'unu olusturmaktadir. Bu, restoranlarin genellikle zengin ve gesitli
mentiler sunma egiliminde oldugunu gosterebilir. Miisterilere daha fazla se¢enek sunmak,
miisteri memnuniyetini artirabilir ve tekrar ziyaretleri tesvik edebilir: Meniilerde
genellikle 8 farkli kategori bulunmaktadir ve bunlar belgelerin  %57,14"ini
olusturmaktadir. Bu, restoranlarin meniilerini, cesitli kategorilere boldiigiinii ve
misterilere meniiyli daha kolay anlamalarini sagladigin1 gosterebilir. Ayrica, farkli
kategorilerdeki yemeklerin sunumu ve fiyatlandirmasi lizerinde stratejiler gelistirilmesine
olanak tanimaktadir. Bulgulara gére, meniilerde genellikle 6 kategori bulunmaktadir ve
bunlar belgelerin %35,71'ini olusturmaktadir. Bu, restoranlarin meniilerini, genellikle
belirli kategorilere odaklayarak daha az c¢esitlilik sunma egiliminde oldugunu

gostermektedir.
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Akgoz vd., (2022), menii miihendisligi konulu g¢alismada farkli modelleri
incelemis, meniilerde yer alan 6gelerin tek bir yerde listelenerek tiiketiciye sunulmasi
gerektigini belirtmistir. Arastirmada meniilerde yer alan Ogelere dair sadelik One
cikarilmistir. Meniide yer alan {irtinlerin ikamesinin olmas1 gerekliligi, arastirmacilarin

dikkat cektigi farkli noktalardan birisi olarak gdriinmektedir.

5.1.2. Menii Planlamasi Tanimina Iliskin Bulgular

Tablo 10 ve Sekil 5’te arastirma kapsaminda elde edilen menii planlamasi

tanimina iligkin kodlar yer almaktadir.

Tablo 10
Menii Planlamas1 Tanimina iliskin Kodlar
Kriterler Belgeler Yiizde
Yiyecek ve igecekleri belirleme 10 71,43
Isletmenin konsepti ile uyumlu 7 50,00
Hedef miisteri kitlesi ile uyum 7 50,00
Yiyecek ve icecekleri listeleme 7 50,00
Uriin uyumu 5 35,71
Maksimum karlilik 4 28,57
4P pazarlama karmasi 3 21,43
Yatirim biytikligii 3 21,43

Menii planlamasi tanimmi ile ilgili kodlar; yiyecek ve icecekleri belirleme,
isletmenin konsepti ile uyum, hedef miisteri kitlesi ile uyum, yiyecek ve icecekleri
listeleme, iirtin uyumu, maksimum karlilik, 4p pazarlama karmasi, yatirim buyukligu,
tiriin mevsimselligi, iiriin kalem ¢esitliligi dagilimi dengesi, 12 veya 24 aylik planlama,

protein-karbonhidrat dengesi ve minimum zayiat seklindedir.

Sekil 5

Menii Planlamas1 Tanimina iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Tablo 10 ve Sekil 5’e gore menii planlamasinda, {irliniin mevsimselligi, hedef
misteri ile uyumlu menii planlama gibi konular dikkate alinmaktadir. Menii planlama
tanimu olarak en fazla, yiyecek ve igecekleri listeleme ile yiyecek ve igecekleri belirleme

terimleri kullanilmaktadir.

Menii planlamasi, restoran veya otel gibi yiyecek ve igecek hizmeti sunan
isletmelerin, miisterilerine sunacaklari yemek ve igecek seceneklerini belirleme ve
organize etme siirecidir. Tablo 10’da goriildigii tizere, menii planlamasi sadece yiyecek
ve igeceklerin belirlenmesinden ibaret degildir. Ayn1 zamanda isletmenin konseptiyle
uyumlu olmasi, hedef miisteri kitlesiyle uyum saglamasi, yiyecek ve igeceklerin
listelenmesi, tiriin uyumu, maksimum karlilik ve pazarlama stratejileri gibi birgok faktorii

icermektedir.

Katilimeilar, menii planlamasinin cesitli ydnlerine dikkat cekmislerdir. Ornegin,
mentiiniin belirlenmesi siirecinin énemi vurgulanmis, yiyecek ve igecek se¢ciminin nasil
yapildigina dair cesitli oneriler sunulmustur. Ayrica, isletmenin konseptine ve hedef
kitlesine uygun bir menii olusturmanin 6nemi tizerinde durulmustur. Bu, miisterilerin
beklentilerine ve tercihlerine cevap verecek bir menii olusturmanin Onemini
vurgulamaktadir. Bu yorumlar, menii planlamasinin sadece bir yemek listesi
olusturmakla sinirl olmadigini géstermekte, ayni zamanda isletmenin basarisi ve miisteri
memnuniyeti i¢in kritik bir faktér oldugunu da ortaya koymaktadir. Restoran
isletmelerinin belirlemis oldugu konsept ile uyumlu meniiler planlamalari, basarili
sonuclar elde edilmesi bakimindan kritik bir 6neme sahiptir. Bunun yani sira yiyecek ve
iceceklerin agik bir bigimde belirlenmesi, menii planlamaya dair 6ne ¢ikan tanimlayict
hususlardan biridir. Miisterilerin istek ve beklentileriyle uyumlu meniilerin planlanmasi,

menii planlamasi taniminda yer edinen hususlardan bir tanesi olarak goriilmektedir.

Secuk ve Sec¢im (2023), mutfak kiiltiiri ve menii planlamanin gastronomik
cekicilige etkisi konulu ¢alismada 7 akademisyen ve 8 ar-ge sefini igeren bir saha
arastirmas1 yapmis, yart yapilandirilmis goriisme yonteminden yararlanmistir.
Arastirmada meniilerde yorelere 6zgii kiiltiirii yansitan {irlinlerin yer almasinin olumlu
sonuclart oldugunu gosteren sonuglara ulasilmistir. Arastirmada restoranlarin
cekiciliginin artirilmasi i¢in meniilerin etkili bir bi¢imde kullanilmasi gerektigi
vurgulanmigtir. Arastirmada mentiide yer alan iriinler konusunda yeterli tanitimin

yapilmasi, etkili iletisim kurulmasi, tiiketicilerin bilgilendirilmesi gibi hususlarin 6n plana
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¢iktigi yoniinde sonuclar elde edilmistir. Arastirmada tiiketicilerin menii ile ilgili
beklentilerinin karsilanmasi noktasinda hizli sekilde ¢6ziim iretilmesi gerektigini yani
dinamik bir yaklagima ihtiya¢ duyuldugu ortaya koyulmustur. Etkili bir menii planlamasi
icin yapilmasi gerekenler/beklenenler konusunda iki calismada benzer sonuglara
ulagilmig gortinmektedir. Seguk ve Sec¢im (2023), menii planlamasi konusunda tanitimin

ve reklamin belirleyici bir arag niteligi tasidigini belirtmistir.

Kizildemir ve Kaderoglu (2021), restoran isletmelerinde menii planlamasinin
stirdiiriilebilirlik ile iliskisini inceledikleri ¢aligmada tiiketicilerin giderek daha fazla
bilinglenmesine paralel olarak siirdiiriilebilir gida stratejilerine 6nem verdigini belirtmis,
rakiplerine istlinliik saglamak isteyen isletmelerin menii planlamasinda siirdiiriilebilir
gida temasmna yer vermesi gerekliligini vurgulamistir. Sirdiiriilebilir gidanin
restoranlarda menii planlamasina etkileri, Kizildemir ve Kaderoglu (2021) tarafindan

yapilan arastirmanin bu aragtirmadan ayrilan yonlerinden bir tanesi olarak goriinmektedir.

5.1.3. Menii Planlamasi Yapan Kisilere Iliskin Bulgular
Tablo 11 ve Sekil 6’da aragtirma kapsaminda elde edilen, menii planlamasi yapan

kisilere iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 11
Menii Planlamasi Yapan Kisilere fliskin Kodlar

Belgeler Yiizde
Sorumlu sef 12 85,71
Yoneticiler 8 57,14
Operasyon miidiirii 5 35,71
Herkes destek saglar 3 21,43
Chef de cuisine 3 21,43
Sarap uzmani 3 21,43
Bar sefi 2 14,29
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Sekil 6
Menii Planlamasi Yapan Kisilere fliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Tablo 11 ve Sekil 6’ya gore menii planlamasi yapan kisilerin ¢ogunlugu, sorumlu
seflerdir. Yoneticilerin ve operasyon miidiirlerinin de menii planlamasinda énemli rolleri
bulunmaktadir. Ayrica sarap uzmanlar1 da, menii planlamasina katkida bulunmaktadir.
Diger pozisyonlardaki kisilerin (chef de cuisine, bar sefi, danisman sefler, satin alma

sorumlusu, maliyet kontrolorii) katkisi ise daha azdir.

Bulgulara gore, mentii planlamasinda en yaygin rol, sorumlu seflerdedir. Seflerin
disinda yoneticiler, operasyon miidiirleri, menii planlamasinda O6nemli roller
tistlenmektedir. Sefler ise meniide sunulan yemeklerin saraplarla uyumunu degerlendirme
konusunda rol oynamaktadir. Tablo 11°de sarap uzmanlarinin da menii planlamasinda yer
aldig1 goriilmektedir. Bu, saraplarin meniideki yeri ve fiyatlandirmasi iizerine yapilacak
analizlerde uzmanlarin 6nemli bir rol oynadigim gostermektedir. Ozellikle sommelier ya
da sarap uzmanlarini istihdam eden restoranlarda, bu uzmanlar meni planlamasinda yer
almaktadir. Sarap uzmanlari olan restoranlar, meniide sunulan sarap ¢esitliligini belirleme
ve miisteri deneyimini artirma potansiyeline sahiptir. Calismamizdaki bir isletmede sarap
uzmani istihdam edildigi ve menii planlamasinda yer aldig1 gériilmektedir. Tabloda yer
alan bar sefleri, danisman sefler ve diger destekleyici rollerin de menii planlamasina
katkida bulundugu goriilmektedir. Bu rollerin de meniide sunulan saraplarin se¢imi ve
fiyatlandirilmas1 gibi konularda etkisi olabilmektedir. Sarabin a la carte restoranlarin
menii planlamasi, fiyatlandirmasi ve analizi iizerindeki etkisini anlamak ig¢in farkli

rollerin ve uzmanliklarin katkilart degerlendirilmektedir.

Akgo6z, Metin ve Salvarct (2022), menii planlamasi ile ilgili olarak menii

miithendisligini 6n plana ¢ikardiklar1 arastirmada etkili bir menii tasarimi i¢in uzman
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kisilerle ¢alisilmasi gerektigini belirtmistir. Akgoz, Metin ve Salvarci (2022), bunun yani
sira bu calismayla paralel olarak menii planlamasinda farkli taraflarin katkisinin

gerektigini belirtmistir.

5.1.4. Menii Planlamasina Ayrilan Vakte Iliskin Bulgular
Tablo 12 ve Sekil 7°de, arastirma kapsaminda elde edilen menii planlamasina

ayrilan vakte iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 12
Menii Planlamasina Ayrilan Vakte Iliskin Kodlar

Belgeler Yiizde
1 hafta 4 28,57
Her ay 2 14,29
3ay 2 14,29
Restoran agilis siiresince 2 14,29
1-2 ay 2 14,29
Her giin 2 saat Ar-Ge 1 7,14
Kis i¢in 2 ay 1 7,14
Yazigin 2 ay 1 7,14

Menii planlamasina ayrilan vakit ile ilgili kodlar; 1 hafta, her ay, 3 ay, restoran
acilis siiresince, 1-2 ay, her giin 2 saat ar-ge, kis i¢in 2 ay, yaz i¢in 2 ay, her hafta bir giin
seklindedir. Katilimcilarin menii planlamasina farkli diizeyde vakit ayirdiklart

anlagilmaktadir.

Sekil 7

Menii Planlamasina Ayrilan Vakte iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Bulgulara gére menii planlamasina ayrilan zamanin %28,57'si 1 hafta olarak

nn

belirtilmistir. Diger zaman dilimleri arasinda "her ay", "3 ay", "1-2 ay", "Restoran agilis
stiresince", "her giin 2 saat Ar-Ge", "kis i¢in 2 ay", "yaz i¢in 2 ay" ve "her hafta bir giin"
gibi ¢esitli segenekler bulunmaktadir. Bu, farkli isletmelerin ve seflerin menii
planlamasinda farkli yaklasimlar benimsedigini ve g¢esitli stratejiler kullandigin
gostermektedir. Tablodaki bu ¢esitlilik, isletmelerin ve seflerin menii planlamasinda
esnek bir yaklasim benimsediklerini ve degisen kosullara hizli bir sekilde uyum

sagladiklarin1 gostermektedir.

Akgoz, Metin ve Salvarci (2022), menii hazirlanmasina harcanan siire konusunda
meniiniin hazirlanma siiresi ile saatlik ¢calisma ticretini dikkate alarak maliyet hesaplamasi
yapmistir. Arastirmacilar harcanan siire acisindan inceleme yapmamis olsa da menii
planlamaya ayrilan siireyle ilgili degerlendirmeler yapmistir. Dolayisiyla arastirmalar

arasinda menii planlamaya ayrilan siire ile benzer ve farkli bulgular tizerinde durulmustur.

5.1.5. Menii Giincelleme Sikhgina iliskin Bulgular
Tablo 13 ve Sekil 8’de arastirma kapsaminda elde edilen menii giincelleme

sikligina iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 13
Menii Giincelleme Sikligina fliskin Kodlar

Zaman Dilimi Belgeler Yiizde
6 ay 5 35,71
Her mevsim gecisi 4 28,57
Her ay 3 21,43
4 ay 3 21,43
Zamansiz degisim 2 14,29
Misafir istegine gore giinliik spesiyal 1 7,14
Enflasyon sebebiyle giincelleme 1 7,14
Imza yemekleri siirekli duruyor 1 7,14

Menii planlamasina ayrilan vakit ile ilgili kodlar; 1 hafta, her ay, 3 ay, restoran
acilis siiresince, 1-2 ay, her giin 2 saat ar-ge, kis i¢in 2 ay, yaz i¢in 2 ay, her hafta bir giin

seklindedir.
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Sekil 8
Menii Giincelleme Sikligina fliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Tablo 13 ve Sekil 8’e gére meniide degisikliklerin belirli zaman dilimlerinde
yapildig1 goriilmektedir. Ozellikle 6 ay, her mevsim gegisi ve her ay diizenli olarak menii
giincellemeleri gerceklestirilmektedir. Bazi durumlarda, meniideki degisikliklerin
zamansiz olarak gergeklesebilecegi belirtilmektedir. Ayrica, misafir istegine gore giinlikk
spesiyaller gibi esnek yaklagimlar da miisteri memnuniyetini artirabilmektedir. Mentideki
fiyatlarin enflasyon nedeniyle giincellendigi ve belirli imza yemeklerinin siirekli olarak

sunuldugu belirtilmektedir. Bu, isletmenin mali istikrarin1 saglamak ve miisterilerin

favori yemeklerine erisimini siirdiirmek i¢in 6nemlidir.

Kosan (2013), menii analizinde geleneksel ve ¢cagdas yontemleri karsilastirmistir.
Arastirmanin sonuglari restoran igletmelerinde basarili olabilmek i¢in meniilerin ¢agdas
yontemlerle analiz edilmesinin 6nemini gostermektedir. Arastirmada menii olusturmanin
stratejik bir karar niteligi tasidigi belirtilmis, bu siirecte ¢ok boyutlu bir yaklagimla
hareket edilmesi gerekliligi vurgulanmustir. Iki ¢alismanin menii planlama siirecine dair
benzer sonuglara ulastigi goriilmektedir. Kosan (2013), menii giincelleme konusunda

dogrudan sonuclar elde etmeseler de meniilerin ¢agdas yontemler kullanilarak diizenli

olarak yenilenmesini isaret eden bulgular elde etmistir.
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5.1.6. Menii Degisikliginde Sarap Tercihi Kriterlerine iliskin Bulgular
Tablo 14’de menii degisikliginde sarap tercihi kriterlerine iliskin bulgular

kapsaminda elde edilen, kodlar yer almaktadir.

Tablo 14
Menii Degisikliginde Sarap Tercihi Kriterlerine iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Uriinlere eslik etmesi 7 50,00
Sarap Kriteri 6 42,86
Ment Urtinleri 5 35,71
Uriinlerin tat dengeleri 5 35,71
Karlilik 3 21,43
Hedef miisteri kitlesi 3 21,43
Yerel tirtinlerde yerli saraplar 2 14,29
Diizenli Uirtiin tadimi 1 7,14

Tablo 14’e gore katilimcilarin gogunlugu, sarap tercihlerini meniideki {irtinlere
eslik etme Ozelligine gore belirledigini belirtmektedir. Sarap kriteri, katilimcilarin
tercihlerini etkileyen bir diger 6nemli faktdr olarak 6ne ¢ikmaktadir. Meniideki tirlinlerin
ve bu lriinlerin tat dengelerinin de sarap tercihlerini belirlemede 6nemli bir rol oynadig:
goriilmektedir. Karlilik ve hedef miisteri kitlesi gibi faktorler de, bir kismi igin 6nemli
olsa da, genel olarak daha az etkili goriinmektedir. Yerel iiriinlerde yerli saraplar ve
diizenli iirlin tadimi gibi kriterler ise katilimcilarin tercihlerinde daha az belirleyici olarak
goriinmektedir. Menii degisikliginde sarap tercihlerinin ¢ok genis kapsamli bir konu
olmasi, farkli bulgularin ortaya c¢ikmasindaki etkenlerden biri olarak goriilmektedir.
Restoran isletmelerinde menii degisikligi konusunda sarap tercihinin {irtinlere eslik
etmesi amactyla koyuldugu, meniilerde sarap tercihine yonlendirecek {iriinler oldugu
seklinde degerlendirilebilir. Restoranlarin meniisiinde saraplarin yer almasinin nedenleri
arasinda karlilik ilk siralarda yer almamaktadir. Bu da miisteri beklentileri ve menii

iirlinlerine eslik edecek sekilde meniide sarap yer almasini beraberinde getirmektedir.

Icli (2010), sarap sektorii konulu galismada sektordeki isletmelerin tiiketicilerin
ilgisini ¢ekecek sekilde tanitimlar yapilmasinin Onemini ortaya koyan sonuglara
ulagmistir. Arastirmaci, bu c¢alismadan farkli olarak pazarlama iletisimi araglarinin
yiyecek icecek isletmelerini tercih etmesindeki etkilerini 6n plana g¢ikaracak sekilde

degerlendirmelere yer vermistir. Icli (2010), sarabin meniide yer almasinin restoran
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isletmelerinin tanitim1 agisindan 6nemli bir referans oldugunu belirtmistir. Sarabin
meniide yer almasinin tiiketicilerin ilgisini cekerek tercihlerini etkileyecegi beklentisi, icli

(2010) tarafindan vurgulanan hususlardan birisi olarak goriinmektedir.

5.1.7. Menii Planlamasinda Yiyecek ve Icecek Belirleme Faktorlerine iliskin

Bulgular

Yapilan goriigmelerde katilimeilara menti planlamast ile ilgili ne diisiindiikleri ve
kendi tanimlari sorulduktan sonra, menii planlama “meniide yer alan yiyecek ve
iceceklerin neler olacaginin belirlenmesi ve yiyecek ve iceceklerin listelenmesi” olarak
tanimlanmis ve katilimcilarin menii kalemlerin yer alan yiyecek ve igecekleri belirlerken

nelerden etkilendigi sorulmustur.

Tablo 15°te arastirma kapsaminda elde edilen menii planlamasinda yiyecek ve

icecek belirleme faktorlerine iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 15
Menii Planlamasinda Yiyecek ve Icecek Belirleme Faktorlerine iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Uriin ve menii kriterleri 12 85,71
Mevsimsel degisiklikler 8 57,14
Lezzet eslesmesi 4 28,57
Dagilim dengesi 4 28,57
Restoran kriterleri 11 78,57
Misafir portfoyii 7 50,00
Maliyet 6 42,86
Mutfak kapasitesi 3 21,43

Menii planlamasinda yiyecek ve igecek belirleme faktorleri ile ilgili kodlar; tirtin
ve menii kriterleri ve restoran kriterleri seklindedir. Menii planlamasinda yiyecek ve

icecek belirleme faktorleri temasi altinda iiriin ve menii kriterleri kodu bulunmaktadir.

Uriin ve menii kriterleri ile restoran kriterleri, menii planlamasinda en 6nemli
faktorler olarak belirlenmistir. Bu kriterlerin 6nemi diger faktorlere gére daha yiiksektir.
Mevsimsel degisikliklerin dikkate alinmasi da oOnemlidir, ancak firiin ve meni
kriterlerinin ve restoranin 6zelliklerinin 6nemi daha fazladir. Lezzet eslesmesi ve dagilim
dengesi de menii planlamasinda dikkate alinmasi gereken 6nemli faktorlerdendir, fakat

oncelikleri daha diisliktlir. Ayrica misafir portfoyii, maliyet ve mutfak kapasitesi gibi
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faktorler de menti planlamasinda 6nemlidir, ancak 6ncelikleri daha diisiiktiir ve belirtilen
kriterlere gore daha az vurgulanmistir. Sonug olarak, menii planlamasinda iiriin ve menii
kriterlerinin yani sira, restoranin 6zellikleri 6nceliklidir, ayrica mevsimsel degisikliklerin
de dikkate alinmas1 gerekmektedir. Diger faktorler ise 6nemli olmasina ragmen daha

diisiik onceliklidir.

Atik ve Atik (2023), Michelin rehberinde yer alan restoranlarin meniileri konulu
arastirmada restoran tercihinde saglik, inang, kiiltlir unsurlarinin yani sira menii ile ilgili
detaylarin etkili oldugunu gosteren sonuglar elde etmistir. Arastirmacilar, son donemlerde
vejetaryen, vegan, gliitensiz beslenme gibi 6zel beslenme segeneklerinin tiiketicilerin
restoran tercihlerinde etkili oldugunu vurgulamaktadir. Menii ile ilgili detaylarin
tikketicilerin restoran tercihi tizerindeki etkisi bakimindan iki calismanin sonuglari
birbirine benzer goriinmektedir. Buna karsin arastirmacilar, farkli beslenme
seceneklerinin etkisini 6n plana ¢ikaracak sekilde degerlendirmelere yer vermistir.
Arastirmacilar, menii planlamasinda tiiketicilere sunulan farkli segeneklerin etkili

oldugunu ortaya koymustur.

Uziim ve Temeloglu (2021), tiiketicilerin restoran segimleri konulu calismada
restoran imaj1 ve menii kalitesi gibi konular tizerinde durmustur. Menii kalitesi noktasinda
etkili fiyatlamanin yan1 sira miisteri istek ve beklentilerini dikkate alma, nitelikli hizmet
sunma, ayirt edici bir atmosfere sahip olma gibi hususlar lizerinde durulmustur. Menii ve
tiikketici tercihleri iligkisine dair ulagilan sonuglar, menii ¢esitliligi ve menii fiyatlandirma
hususlarint 6n plana ¢ikarmistir. Bir restoranin meniisiiniin tiiketicilerin zihninde yer
edinme ve tiiketiciler nezdinde iyi bir imaja sahip olma ag¢isindan belirleyici konumda
olmast nedeniyle menii planlamasinin iizerinde 6nemle durulmasi gereken bir konu
oldugu ¢alismalarin ortak yonleri arasindadir. Uziim ve Temeloglu (2021), restoranlarda
menili planlamasi konusunda imaj ve tiiketicilerin zihninde yer edinmenin etkisine

odaklanmistir ve bu durum ¢alismalar arasindaki farkliliklar kapsamindadir.

Cankiil (2019), restoranlarda menii tasarimimin etkileri konulu caligmada
mentilerin tasarimlarmin tiiketicilerin restorani tekrar ziyaret etme niyetlerini pozitif
yonde etkiledigi yoniinde sonucglara ulagmistir. Arastirmanin sonuglari menii
planlamasinda gorsel ve kapak, sekil ve boyut, igerik, yazi stili, materyal unsurlarinin
tiikketicilerin tercihini etkileyen unsurlar oldugunu gostermektedir. Cankiil (2019)

tarafindan ulagilan bulgular, menii tasariminda etkili faktorlere dair paralel hususlara
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deginildigini ortaya koymaktadir. Tiiketicilerin tekrar ziyaret etme niyeti agisindan
degerlendirmeler yapilmasi, arastirmalar arasindaki ayrim noktalar1 arasinda yer

almaktadir.

5.1.8. Menii Tasariminda Katkis1 Olan Kisilere iliskin Bulgular

Tablo 16 ve Sekil 9’da arastirma kapsaminda elde edilen menii tasariminda katkisi

olan kisilere iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 16
Menii Tasariminda Katkis1 Olan Kisilere Iliskin Kodlar

Belgeler Yiizde
Isletme sahibi 9 64,29
Restoran muduri 7 50,00
Sef 7 50,00
Marka danismani 5 35,71
Profesyonel danismanlar 3 21,43
Yatirimel 3 21,43
Restoran isletmecisi 3 21,43
Operasyon miidiiri 3 21,43
Bar sefi 2 14,29

Menii tasariminda katkisi olan kisiler ile ilgili kodlar; isletme sahibi, restoran
miidiirii, sef, marka danigmani, profesyonel danigsmanlar, yatirime, restoran isletmecisi,

operasyon miidiirii ve bar sefi seklindedir.

Sekil 9
Menii Tasariminda Katkisi Olan Kisilere Iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
(G| (C
marka danismani profesyonel danismanlar
«
i } 2 _a (G|
— - \\ s e bar sefi
isletme sahibi N\ A
= ]-i I—— G
- 8. Menu tasarnminda katkis: olan kisiler restoran isletmecisi
Sef [ =
— | R
(G| G 1

A operasyon mudara
restoran madarG
yatinmec

Tablo 16 ve Sekil 9’a gore, menii tasariminda isletme sahibi, en belirgin katkiy1

sunan kisi olarak one ¢ikmaktadir. Restoran miidiirii ve sef, ayni derecede dnemli katki
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saglayan diger onemli kisilerdir. Marka danismani da énemli bir etkiye sahiptir. Ancak
isletme sahibi, restoran miidiirii ve sefin gerisinde kalmaktadir. Profesyonel danismanlar,
yatirimcilar, restoran isletmecileri ve operasyon miidiirleri de katkida bulunan diger

onemli kisilerdir, ancak katilimcilar tarafindan daha diisiik oranlarda belirtilmislerdir.

Restoran isletmelerinde gorev yapan farkli taraflarin menii tasarimina katki
saglamas1 beklenmektedir. Bu noktada esas olan katilimci bir yonetim anlayisinin
benimsenmesi suretiyle, tiim taraflarin siirece katki saglamasina firsat taninmasidir.
Boyle bir yol izlenmesi ile farkli kademeden ¢alisanlarin etkili bir menii tasarimina
katkida bulunmasi miimkiin olmaktadir. Isletme sahibi basta olmak iizere, yetkili
yoneticilerin meni tasarimi ile ilgili siireclere katilimi bakimindan, belirleyici roller
iistlenmesi beklenmektedir. Arastirmada ayrica profesyonel danismanlik alinmasinin,

tercih edilen segeneklerden birisi oldugu yoniinde bulgulara ulagilmistir.

Dursun ve Sormaz (2022), biiyiik 6l¢ekli restoranlar 6zelinde menii mithendisligi
analizi yapmistir. Arastirmada ornek olay incelemesi yontemi kullanilmig ve 11 farkl
menili iizerinden degerlendirmelere yer verilmistir. Menii planlamasinda {irlin
cesitliliginin tliketicilerin tercihlerini 6nemli 6lciide etkiledigi ¢alismanin sonuglar
arasinda kendisine yer edinmistir. Menii planlamasi noktasinda farkli modeller esliginde
aciklamalar getirilmesi, ¢aligmalar arasindaki ayrim noktalarindan bir tanesi olarak
goriinmektedir. Aragtirmacilar, menii planlamasinda geleneksel yontemlerin yerini
cagdas yontemlerin aldigini, cagdas menii planlama yontemlerini etkili bir sekilde
kullanan restoranlarin rakiplerine Ustiinliik saglamasinin beklendigini gdsteren sonuglar
elde etmistir. Arastirmada ayrica menii planlamasi icin uzman kisilerle c¢aligilmasi
gerektigi belirtilmistir. Menii planlama siirecinin isleyisi bakimindan ¢aligmalarin paralel
sonuclara ulagtigt goriilmektedir. Menii planlamasi i¢in alaninda uzman kisilerle
calisilmas1 gerektigini belirten Dursun ve Sormaz (2022), menii planlama siirecinde

katkis1 olan kisiler konusunda bu c¢alisma ile paralel bulgular elde etmistir.
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5.2. Menii ve Sarap Planlamaya liskin Bulgular

5.2.1. Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihi iliskisine iliskin Bulgular

Katilimcilara, menti planlamasi yaparken yemek tercihlerinizi hangi tiir saraplara
gore tercih ediyorsunuz sorusu yoneltilmistir. Arastirma kapsaminda meni

planlamasinda yemek ve sarap tercihine iligkin bilgiler Tablo 17°de yer almaktadir.

Tablo 17
Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihi iliskisine iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde (%)
Meniiye gore sarap se¢imi 6 42,86
Sarap tiirline gére menii olusturma 4 28,57
Her meniiye uygun sarap mevcut 4 28,57
Lezzet gesitleri 4 28,57
Mutfak kiiltiirti 4 28,57
Mutfagin dinamikleri 3 21,43
Genelde yerli sarap 2 14,29

Menii planlamasinda sarap se¢imi yapilirken, sarap tiirline gére menii olusturma
ve her meniiye uygun sarap mevcudiyeti, katilimeilar tarafindan 6nemli bulunmaktadir.
Lezzet ¢esitleri ve mutfak kiiltiirii, menii planlamasinda dikkate alinmas1 gereken diger
onemli faktorler arasindadir. Mutfagin dinamikleri ve genelde yerli sarap, katilimcilar

arasinda daha az vurgulanmistir, fakat yine de bazi katilimeilar tarafindan ifade edilmistir.

Ozdemir ve Altmer (2009) yiyeceklere gore farkli sarap tiirlerinin kullaniimasinin
gerektigini belirtmistir. Menii planlamasinda sarabin et tiirli, kalori, baharat gibi
secencklere gore degiskenlik gostermesi yoniinde (beyaz et-beyaz sarap, kirmizi et-
kirmiz1 sarap gibi) sonuclar elde etmistir. Sarap se¢iminin ¢ok yonlii olarak ele alinmasi

gerektigi arastirmalarda ortak olarak deginilen hususlar arasindadir.

5.2.2. Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihindeki Faktérlere Iligkin

Bulgular

Tablo 18’de arastirma kapsaminda elde edilen menii planlamasinda yemek ve

sarap tercihindeki faktorlere iliskin kodlar yer almaktadir.
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Tablo 18
Menii Planlamasinda Yemek ve Sarap Tercihindeki Faktorlere Iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Lezzetin Oniline gegcmemesi 9 64,29
Yemegin tadi 8 57,14
Yemegin dokusu 7 50,00
Tat dengeleri 6 42,86
Sarabin seriivenine gore meni hazirlama 5 35,71
Sarap seven misafirlere gére meni planlama 3 21,43
Yerel iireticileri desteklemek i¢in menii tasarimi 2 14,29
Ozel davetlerde pairing 1 7,14

Tablo 18’e gore katilimcilar, menii planlamasinda lezzetin 6n planda olmasini
biiylik 6l¢ciide vurgulamistir. Lezzetin oniline gegmemesi, yemegin tadi ve dokusu gibi
temel unsurlarin yani sira, tat dengeleri ve sarap eslestirmesi gibi detaylara da 6nem
verilmigtir. Bu bulgular, menii planlamasinin sadece lezzetli yemeklerin sunulmasiyla
sinirlt olmadigini, ayn1 zamanda yemegin sunumundan, tat deneyimine kadar genis bir
yelpazede degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Diger yandan, sarap seven
misafirler i¢in 6zel meniiler olusturmak, yerel {ireticileri desteklemek ve 6zel davetlerde
sarap eslestirmesi gibi unsurlarin Onceligi daha distiktiir. Bu bulgular, meni
planlamasinin ¢ok yonlii bir siire¢ oldugunu ve farkli Onceliklere sahip farkl
katilimcilarin beklentilerini karsilamak i¢in dengeli bir yaklasim sergilemek gerektigini

gostermektedir.

Celik (2019), sarap ve fiyat iligkisine dair ¢alismada iiziimiin kalitesi, bagin yeri,
isletmenin konumu ve tretimin yapildig1 fabrikanin uzakhigir gibi faktorlerin meni
planlamasi1 ve sarap arasindaki iliskide etkili oldugunu gdsteren sonuglar elde etmistir.
Celik (2019), bu galismadan farkli olarak sarabin iiretim asamasindaki faktorlere

deginerek agiklamalar getirmis goriinmektedir.

5.2.3. Menii Fiyatlandirmada Sarabin Etkisine iliskin Bulgular

Tablo 19 ve Sekil 10°da arastirma kapsaminda elde edilen ment fiyatlandirmada

sarabin etkisine iligkin kodlar yer almaktadir.
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Tablo 19 .
Menii Fiyatlandirmada Sarabin Etkisine Iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde

Evet kesinlikle 10 71,43

Sarap ayr1 degerlendirilir 6 42,86

Sarabin etkisi yok 3 21,43

Paring ile fiyatlandirma 2 14,29
Sekil 10

Menii Fiyatlandirmada Sarabin Etkisine iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

G T ey —
— -
3 Meni fiyatlandirmada sarabin etkisi @

Fvet kesinlikle
- / \ st carpici katsayisi

sarap ayn degerendirilir paring ile fiyatlandirma

1
] ]
Sarabin etkisi yok fiyatlar makul tutulur

Tablo 19 ve Sekil 10’a gore Katilimcilarin ¢ogunlugu, sarabin meni
planlamasinda kesinlikle 6nemli bir rol oynadigini diisiinmektedir. Sarabin diger menii
unsurlarindan ayr1 bir sekilde degerlendirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Bazi
katilimcilar, sarabin menii planlamasindaki etkisinin siirlt oldugunu diistinmektedir.
Paring ile fiyatlandirma ve fiyatlarin makul tutulmasi, bazi katilimeilar i¢in 6nemli bir
konudur. "Carpici katsayis1" kriteri, katilimcilar arasinda daha diistik bir 6ncelige sahiptir.
Menii fiyatlandirma ve sarap iliskisinin hassas bir sekilde degerlendirilmesinin gerektigi,

bulgular sonucu yapilabilecek bir ¢ikarim olarak goriinmektedir.

Belber ve Karatas (2023), Kapadokya bolgesinde gastronomi paydaslarinin sarap
turizmine yonelik goriislerini inceledigi ¢aligmada nitel arastirma yontemini kullanmas, 7
katilimciya sorular yoneltmistir. Arastirmacilarin ulagtigi bulgular, sarapla 1ilgili
unsurlarin  tiiketicilerin  tercihlerini etkileme potansiyelinin yiliksek oldugunu
gostermektedir. Arastirmada restoran isletmelerine tiiketicilerin ilgisini ¢gekmek i¢in sarap
tadimi1 yaptirmalar1 onerilmistir. Bu ¢alismada oldugu gibi Belber ve Karatas (2023),

sarabin tiiketici tercihinde etkili olmasi nedeniyle meniilerde yer verilmesi gerektigini
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belirtmistir. Dolayisiyla menii fiyatlandirmada sarabin etkili oldugu iki ¢alismanin

degindigi ortak husus olarak goriinmektedir.

5.2.4. Menii Ogelerini Yerlestirirken Fiyatlardaki Onemli Noktalara iliskin

Bulgular

Tablo 20 ve Sekil 11°de arastirma kapsaminda elde edilen menii 6gelerini

yerlestirirken fiyatlardaki 6nemli noktalara iligskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 20
Menii Ogelerini Yerlestirirken Fiyatlardaki Onemli Noktalara iliskin Kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Uriiniin maliyeti 7 50,00
Satin alinabilir diizeyde fiyatlandirma 6 42,86
Isletme konumu 4 28,57
Cevresel faktorler 4 28,57
Fiyat/performans orani 3 21,43
Demografik fiyat politikasi 3 21,43
Kar marj1 yiiksekler iist kosede 3 21,43
Belli bir kriter yok 1 7,14
Tedarik kolaylig 1 7,14
Mevsimsellik 1 7,14
Sefin imzasi sol tiste 1 7,14
Son rakami 9 ile bitirme 1 7,14

Menii 6gelerini yerlestirirken fiyatlardaki 6nemli noktalar ile ilgili kodlar; tirtintin
maliyeti, satin almabilir diizeyde fiyatlandirma, isletme konumu, cevresel faktorler,
fiyat/performans orani, demografik fiyat politikasi, kar marj1 yiiksekler iist kosede, belli
bir kriter yok, tedarik kolayligi, mevsimsellik, sefin imzas1 sol {iste, son rakami1 9 ile

bitirme seklindedir.
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Sekil 11
Menii Ogelerini Yerlestirirken Fiyatlardaki Onemli Noktalara fliskin Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Modeli
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cevresel faktarler fiyat/performans orami

Tablo 20 ve Sekil 11°e gére menii 6gelerinin fiyatlandirilmasinda en ¢ok dikkat
edilen faktorler arasinda, iiriiniin maliyeti gelmektedir. Maliyetin kontrolii, menii
planlamasinda biiyiik 6nem tagimaktadir. Katilimcilarin 6nem verdigi diger bir faktor ise,
satin almabilir diizeyde fiyatlandirmadir. Miisterilerin biitcelerine uygun fiyatlar
sunulmasi, meniiniin basaris1 icin kritik bir unsurdur. Isletme konumu ve cevresel
faktorler, fiyatlandirma kararlarinda dikkate alinan diger énemli etkenlerdir. Isletmenin
bulundugu konum ve ¢evrenin, fiyat politikasini etkileyebilecegi diisiiniilmektedir. Diger
faktorler (fiyat/performans orani, demografik fiyat politikasi, kar marj1 yiiksekler tist
kosede, tedarik kolayligi, mevsimsellik, sefin imzasi sol iiste, son rakami1 9 ile bitirme)
katilimcilar arasinda daha az Oncelikli goriilmektedir ve bu faktorlere daha az dikkat

edilmektedir.

Cumhur ve Altas (2023), Tiirk gastronomisinde restoran derecelendirme
sistemleri konulu ¢alismada Gault & Millau rehberi 6zelinde incelemeler yapmistir. Bu
rehbere yonelik bulgular, iki c¢aligmanin birbirinden ayrildigi noktalar olarak
goriinmektedir. Arastirmada Tiirk gastronomisinin diinyada yasanan degisimlere uyum
saglayarak giiclii bir konuma gelebilecegi vurgulanmistir. Menii planlama ve
fiyatlandirma ile 1ilgili olarak yeni trendlere uyum saglanmasinin yani sira
stirdiiriilebilirlik, saglikli beslenme, tiiketicilerin hassasiyeti gibi konulara dikkat
cekilmistir. Caligmalar arasindaki sonuglar, bu konularda paralellik gostermektedir.
Cumbhur ve Altas (2023), menii fiyatlandirmayla ilgili olarak yeni gelismelerin takip
edilmesinin 6nemine deginmis, bu calismadan farkli olarak yeni gelismelere uyumu

isletmenin siirdiirtilebilirligi ile iliskilendirmistir.

Hanger vd., (2007), kafe ve restoranlarda menii fiyatlarinin tiiketicilerdeki algisi

tizerindeki etkisini inceledigi caligmada fiyatlandirma stratejilerinin tiiketicilerin tercihini
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etkiledigini gosteren sonuglar elde etmistir. Bu calismada da benzer bulgulara
ulagilmigtir. Hanger vd., (2007), bu arastirmadan farkli olarak kiisurath fiyatlandirma
stratejileri ile ilgili inceleme yapmustir ve kiisuratl fiyatlandirma stratejilerinin etkilerine

iliskin bulgular bu arastirmadan ayrilan hususlar olarak gériinmektedir.

5.2.5. Menii Fiyatlandirma Yasanan Problemlere iliskin Bulgular

Tablo 21 ve Sekil 12°de arastirma kapsaminda elde edilen menii fiyatlandirmada

yasanan problemlere iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 21

Menii Fiyatlandirmada Yasanan Problemlere Iliskin Kodlar
Kriterler Belgeler Yiizde
Hammadde Pahalilig 9 64,29
Enflasyon 9 64,29
Ithal Sarap Ve Uriinde Déviz Kuru 4 28,57
Ikame Uriin Kullanma 4 28,57
Maliyet 4 28,57

Tedarik Sorunu 1 7,14

Soguk Zincire Uygunsuz Durum 1 7,14
Nis Uriinlerde Maliyetine Satis 3 21,43
Kar Edilemeyen Urtinleri Satmak 2 14,29
Ithal Uriinlerin Tedarik Zorlugu 2 14,29

Mevsimsellik 1 7,14

Kiigiik Porsiyon Sikayetleri 1 7,14

Problem Bulunmuyor 1 7,14

Menii fiyatlandirmada yasanan problemler ile ilgili kodlar; tatil tatildir,
hammadde pahalilig1, enflasyon, ithal sarap ve iirtinde doviz kuru, ikame {iriin kullanma,
nis lirlinlerde maliyetine satis, kar edilemeyen liriinleri de satmak, ithal iiriinlerin tedarik

zorlugu, mevsimsellik, kiigiik porsiyon sikayetleri ve problem bulunmuyor seklindedir.

Menii fiyatlandirmada yasanan problemler temasi altinda, ikame iiriin kullanma
kodu bulunmaktadir. Ikame iiriin kullanma kodu altinda maliyet, tedarik sorunu ve soguk

zincire uygunsuz durum alt kodlar1 bulunmaktadir.
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Sekil 12

Menii Fiyatlandirma Yasanan Problemlere iliskin Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli
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Tablo 21 ve Sekil 12°de gosterilen bulgulara gore, menii fiyatlandirmada
restoranlarin karsilastigi sorunlarin ¢esitli alanlara yayildigi goriilmektedir. Restoranlarda
meniilerde yer alan iriinlerin fiyatlandirilmasi noktasinda, ham madde pahaliligi ve
enflasyon, katilimcilar arasinda en ¢ok endise duyulan konular arasindadir. Isletmeler icin
maliyetleri artirabilecekleri ve kar marjlarin etkileyebilecekleri onemli faktorler olarak
one ¢ikmaktadir. Tkame {iriin kullanimi1, maliyet ve dviz kurundaki artis nedeniyle ithal
sarap alimindaki zorluk da katilimeilar arasinda 6nemli olarak degerlendirilmektedir.
Diger faktorler (ithal {irlinleri ve genel tedarik zorlugu, soguk zincire uygun olmayan
durumlar, nis iirlinlerde maliyetine satis, kar edilemeyen tiriinleri de satma, mevsimsellik,

kiiglik porsiyon sikayetleri) daha az dikkate alinan sorunlardir.

Kilichan ve Kogak (2013), menii fiyatlandirmay1 etkileyen faktorler hakkindaki
calismada 11 yiyecek-icecek isletmesini iceren bir aragtirma yapmistir. Arastirmada
isletmelerin menii fiyatlandirmasinda pazarlama yonelimleri ve hedef kitlenin
beklentilerinin belirleyici oldugunu gosteren sonuglara ulagilmistir. Maliyetle ilgili
beklentilerin karsilanmasinin tiiketicilerin tercihlerini yonlendirdigi bu calisma ile
paralellik gosteren bir bulgudur. Bununla birlikte menii fiyatlandirmasinda miisterilerin
restorana ve lirlinlere gosterdigi ilgi ile verdikleri degerin etkili oldugu yoniinde sonuglar
elde edilmistir. Aragtirmada menii planlama siireclerinde ekonomik faktorlerin yaninda
sosyal faktorlerin dikkate alinmasi gerektigi yoniinde oneriler getirilmistir. Tiiketicilerin
restoran tercihinde menii planlamanin etkilerine dair iki calismada benzer odak

noktalarinin varligt s6z konusudur.
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5.2.6. Yemek ve Sarap Planlama Siirecine Eklemelere iliskin Bulgular

Tablo 22°de arastirma kapsaminda elde edilen yemek ve sarap planlama siirecinde

eklemelere iliskin kodlar yer almaktadir.

Tablo 22
Yemek ve Sarap Planlama Siirecine ait kodlar

Kriterler Belgeler Yiizde
Sarap egitimi verilmeli 4 28,57
Yerli sarap tireticilerin atag: sayesinde ithalde 3 21,44
diisiis saglanmali

Saraba gére menii se¢imi 2 14,29
Saraplardaki vergiler diisiiriilmeli 1 7,14
Yemek ve sarap eslestirmesi yeterince yaygin 1 7,14
degil

Sarap konusunda akademik ¢alismalar yapilmali 1 7,14
Bakanlik isletmeler ile ilgili calismali 1 7,14
Sarap restoran konseptini desteklemeli 1 7,14

Elde edilen bulgulara gore, yemek ve sarap planlamasina ek olarak katilimeilar,
sarap egitimi verilmesi ve sarap bilgisinin artirilmasi gerektigi konusunda hemfikirdirler.
Bu, sarap endiistrisinde calisanlarin ve restoran personelinin daha iyi egitilmesi
gerektigini gostermektedir. Boylelikle yerel sarap endiistrisinin desteklenmesinin 6nemli
oldugu ve yerel iireticilere olan talebin artirilmasinin, sektor icin olumlu bir gelisme
olacagi belirtilmektedir. Ayrica yerli sarap ireticilerinin atagi, ithalatin diismesine katki

saglayabilir.

Saraba gore menii se¢imi, restoranlarda sunulan yemeklerin saraplarla uyumunun
saglanmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu, restoranlarin menii planlamasinda sarabin
onemli bir faktdr oldugunu ve miisterilere daha iyi bir deneyim sunmak i¢in, bu unsurlarin
dikkate alinmas1 gerektigini gostermektedir. Yemek ve sarap eslestirmesi konusundaki
yaygmligin artirilmasi, miisterilere daha iyi bir yemek deneyimi sunmak ve sarap
tilketimini tesvik etmek icin Onemlidir. Ayrica bu konuda akademik c¢alismalarin
yapilmasi, sarap endiistrisinin daha iyi anlasilmasina ve gelisimine katki saglayabilir.
Sektordeki yenilikleri destekleyebilir ve daha iyi iirlinlerin iiretilmesine yardimci olabilir.
Bakanlik tarafindan isletmelerle ilgili caligmalarin yapilmasi, sektordeki diizenlemelerin
tyilestirilmesine ve isletmelerin daha saglikli bir ortamda faaliyet gostermesine yardime1

olabilir. Vergi diizenlemelerinde yapilan diisiisler, sarap sektoriiniin biiylimesine ve
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cesitliliginin artmasina katki saglayabilir. Daha diisiik vergi oranlari, tiiketicilerin sarap

seceneklerine erisimini artirabilir ve sektoriin genel olarak gelisimine katkida bulunabilir.

Sape¢1 (2023), gastronomi turizminde sarabin tiiketicilerin tercihlerini etkileyen
faktorlerden birisi oldugunu belirttigi calismada saraba ilgisi olan tiiketicilerin restoran
tercihlerinde meniilerde sarapla ilgili seceneklerin etkili oldugu yoniinde sonuglara
ulasmistir. Bu caligmadan farkli olarak gastronomi turizmi 6zelinde sarabin etkisi
arastirilmistir. Destinasyon c¢ekiciligi ve meniilerde sarabin varligi agisindan ulasilan
sonugclar ise birbirine paralel seyretmektedir. Sap¢1 (2023), tiiketicilerin sarap tiiketimine
dair aligkanliklarinin restoran tercihini etkileme potansiyeli oldugunu gdsteren sonuglar
elde etmistir. Buna paralel olarak iki calismada da restoran mentilerinde sarabin olmasinin

Onemine yer verilmistir.

Celik (2019), gastronomide sarabin 6nemli bir yere sahip oldugunu belirttigi
calisgmada sarap ve menii arasindaki uyumun tiiketicilerin tercihlerini etkileme
potansiyelinin yiiksek oldugu yoniinde sonuglar elde etmistir. Arastirmada menii ve sarap
uyumunda esnekligin varligina deginmekle birlikte uyulmas: gereken altin kurallar
oldugunu vurgulamistir. Sarabin yemek ve menii planlamasinda 6nemli bir aktor

konumunda oldugu bu calismada oldugu gibi Celik (2019) tarafindan da vurgulanmustir.

5.3. Capraz Tablola fliskin Bulgular

Tablo 23 ve Tablo 24’te ¢alisma kapsaminda katilimcilarin demografik
degiskenleri olarak alinan; cinsiyet, yas, egitim durumu, ¢alisma yili, isletmenin konuk

kapasitesine gore en sik karsilagilan kodlara yer verilmektedir.
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Tablo 23
Capraz Tablolara Iliskin Bulgular

v 3 35yasve 36yasve ,, Yiksek 9yilve 10yilve 100 100 ve
FE=! alt1 tzeri & Lisans alt1 tizeri alt1 tizeri
— < %2}
W M 4
Menii Planlamas1 Tanimi
Hedef miisteri kitlesi ile uyum 5 2 3 4 4 3 2 5 3 4
Isletmenin konsepti ile uyumlu 5 2 3 4 4 3 3 4 3 4
Yiyecek ve i¢ecekleri belirleme 7 3 6 4 6 4 5 5 4 6
Yiyecek ve igecekleri listeleme 5 2 5 2 6 1 4 3 2 5
Menii planlamasi yapan kisiler
Yoneticiler 6 2 6 2 4 4 3 5 3 5
Sorumlu gef 9 3 7 5 7 5 5 7 4 8
Menii degisikliginde sarap tercihi kriterleri
Sarap kriterleri
Uriinlere eslik etmesi 5 3 3 5 6 2 3 5 4 4
Menii planlamasinda yiyecek ve icecek belirleme faktorleri
Uriin ve menii kriterleri
Mevsimsel degisiklikler 7 1 5 3 5 3 3 5 4 4
Restoran Kriterleri
Misafir portfoyii 5 2 5 2 5 2 3 4 2 5
Menii tasariminda katkisi olan kisiler
Sef 5 2 3 4 4 3 3 4 3 4
Restoran miidiirii 6 1 3 4 5 2 2 5 3 4
Isletme sahibi 7 2 5 4 5 4 3 6 4 5
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Tablo 24
Capraz Tablolara Iliskin Bulgular 2

$ £ 35yasve 36yasve £ Yiksek O9yilve 10yilve 100 100ve
0 Q altt lizeri 3 Lisans alt1 lizeri altt lizeri
MENU VE SARAP PLANLAMASI
1.Menii planlamasinda yemek ve sarap tercihi iligkisi
Meniiye gdre sarap se¢imi 7 0 3 4 3 4 1 6 1 6
2. Menii planlamasinda yemek ve sarap tercihindeki faktorler
Lezzetin Oniine gegmemesi 7 2 5 4 3 4 5 3 6
Yemegin dokusu 5 2 6 1 5 2 4 3 3 4
Yemegin tadi 6 2 6 2 6 2 4 4 3 5
Menii fiyatlandirmada sarabin etkisi
Evet kesinlikle 9 1 4 6 6 4 3 7 3 7
Menii 6gelerini yerlestirirken fiyatlardaki 6nemli noktalar
Uriiniin maliyeti 5 2 4 3 5 2 4 3 3 4
Menii fiyatlandirma yasanan problemler
Hammadde pahaliligi 7 2 5 4 5 4 3 6 2 7
Enflasyon 8 1 4 5 5 4 3 6 2 7
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Tablo 23’te sunulan bulgulara dayanarak, a la carte restoranlarin menii planlamasi
ve sarabin etkisi iizerine ¢esitli demografik gruplar arasinda tercihlerin incelendiginde
genel olarak, gen¢ kadinlarin menii planlamasinda hedef miisteri kitlesi ile uyuma daha
fazla 6nem verdikleri gozlemlenmistir. 35 yas ve alt1 grup i¢indeki kadinlarin, 6zellikle
isletmenin konsepti ile uyumu konusunda daha hassas olduklar tespit edilmistir. Yiiksek
lisans mezunlarinin ve biiyiik isletmelerin menii tasariminda igletmenin konsepti ile
uyumuna daha fazla 6nem verdikleri belirlenmistir. Bu gruplar, menii tasariminda daha
dikkatli ve detayli bir yaklasim benimsemektedir. Seflerin ve restoran miidiirlerinin,
tirtinlere eslik etmesi kriteri iizerinde belirgin bir etkileri oldugu gozlemlenmistir. Bu
kisiler, sarap se¢imi konusunda meniide belirleyici rol oynamaktadirlar. Restoran
kriterlerini belirlemede ve misafir portfoyiinii analiz etmede mevsimsel degisikliklerin
onemli oldugu belirlenmistir. Mevsimsel degisiklikler, menii planlamasinda dikkate

alinmas1 gereken dnemli bir faktordiir.

Bulgular, a la carte restoranlarin mentii planlamasi ve sarabin etkisi {izerine karar
verme siirecinde dikkate alinmasi gereken gesitli faktorleri vurgulamaktadir. Ozellikle,
isletme sahipleri ve yoneticileri, menii tasarimi ve sarap se¢imi konularinda demografik

gruplarin tercihlerini anlamak i¢in bu bulgular1 g6z 6nitinde bulundurmalidir.

Tablo 24°te sunulan bulgulara dayali olarak, erkeklerin meniiye gore sarap se¢imi
konusunda daha fazla tercihte bulundugu gozlenmektedir. Ozellikle, 35 yas ve alti
erkeklerin bu konuda belirgin bir egilim gosterdigi dikkat ¢ekmektedir. Yiiksek lisans
mezunu ve 10 y1l iizeri deneyime sahip olanlarin, meniiye gore sarap se¢cimi konusunda
daha fazla tercihte bulunduklar1 goriilmektedir. Lezzetin 6niine gegmemesi ve yemegin
dokusu konularinda, kadinlarin daha fazla hassasiyet gosterdigi ve bu faktorlerin yash
bireyler arasinda daha fazla 6nemsendigi gdzlemlenmistir. Geng erkeklerin ve lisans
mezunlarinin ise lezzet ve dokuya daha az 6nem verdikleri belirlenmistir. Genel olarak,
sarabin menii fiyatlandirmasinda etkili oldugu fikri cogunlukla kabul edilmektedir. Bu
konuda ozellikle gen¢ erkeklerin ve lisans mezunlarinin giiclii goriisii oldugu
gdzlemlenmektedir. Uriiniin maliyeti ve hammadde pahaliligi konularinda genel bir
farklilik gézlenmektedir. Ancak, belirli alt gruplarda (6rnegin, geng kadinlar ve lisans
mezunlar1) bu faktorlerin daha fazla 6nemsendigi goriilmektedir. Hammadde pahaliligi
ve enflasyonun menii fiyatlandirmasi tizerinde 6nemli bir etkisi oldugu genel olarak kabul

edilmektedir. Ozellikle, geng erkekler ve yiiksek lisans mezunlarmin bu konuda daha
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hassas olduklar1 goriilmektedir. A la carte restoranlarin menii planlamasi ve sarabin etkisi
tizerine daha derin bir anlayis saglamak i¢in Tablo 24'teki bulgularin degerlendirilmesi
gerekmektedir. Bu bulgular, restoran isletmecilerine, menii planlamasi ve fiyatlandirmasi

siireclerinde dikkate almalar1 gereken faktorleri belirleme konusunda rehberlik edebilir.

Ulasilan bulgular demografik 6zelliklerin, menii planlamasinda, yemek ve sarapla
ilgili anlamli sekilde etkisini gostermektedir. Menii planlamasinda ¢aligma siiresi, egitim
diizeyi, cinsiyet gibi demografik degiskenlerin anlamli farkliliklar igeren bulgular

beraberinde getirdigi goriilmektedir.

Kasaroglu vd. (2021), sarap turizminin hizla gelistigini ve turistlerin destinasyon
tercihinde sarabin etkili oldugunu belirtmistir. Arastirmada turistik bolgelerde mentilerde
sarabin yer almasinin tiiketici tercinde etkili oldugu ortaya koyulmustur. Kasaroglu vd.
(2021), dolayl1 olarak menii ve sarap planlamasinin restoranlarin basarisinda etkili oldugu
yoniinde sonuglar elde etmistir. Bu da iki ¢alismanin bulgularinin benzer konulara dikkat

cektigi anlamina gelmektedir.

Soydas ve Giirler (2021), sarap turizminin tiiketicilerin tercihinde etkili oldugu
icin sarabin gastronomi turizminde Snemli bir aktor oldugunu belirttikleri ¢aligmada
Hatay’in gastronomi potansiyelinin sarabin pazarlanmas1 ile desteklenecegini
belirtmistir. Sarabin restoran isletmelerine yonelik etkileri bakimindan iki ¢alismada

benzer bulgulara ulasilmistir.

5.4. Kod Bulutuna iliskin Bulgular

Sekil 13’te kod bulutuna iliskin sekil verilmektedir.
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Sekil 13
Kod Bulutlan

Sarabin serilvenine gire menii hazirlama
kar
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' im - =
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= = s 5
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mevsimsel dedisiklikier

Arastirmada en sik kullanilan kod “sorumlu” seklindedir. Menii planlama ve sarap
ve yemek seciminde sorumlu sef en 6nemli konumdadir. Arastirmaya iliskin kod bulutu

kapsaminda yer alan diger kodlar asagidaki gibi siralanmaktadir:

I.  Misafir portfoyi,
ii.  Yiyecek ve igecekleri belirleme,
iii.  Uriin uyumu,
iv.  Uriiniin maliyeti,
v. Isletmenin konsepti ile uyumlu,
vi. Hammadde pahaliligi,
vii.  Yemegin dokusu,
viii.  Mevsimsel degisiklikler,
ix. Maliyet,
x.  Enflasyon,
Xi.  Sarabin serlivenine gore menii hazirlama,
Xii.  Meniiye gére sarap se¢imi,
xiii.  Hedef miisteri kitlesi ile uyum,
xiv.  Uriinlere eslik etmesi,
Xv.  Yiyecek ve icecekleri listeleme,

XVi.  Sarap egitimi verilmeli.
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismanin amaci, a la carte restoranlarinda menii planlamasinin 6nemi ve
sarabin roliinii incelemek olarak belirlenmistir. Bu baglamda elde edilen bulgular,
restoran isletmecileri, endiistri profesyonelleri ve aragtirmacilar i¢in Onemli bilgiler

sunmaktadir.

Restoran isletmelerinin faaliyet gosterdigi pazardaki dinamik yapi, rekabet
kosullarinin ¢etin olmasini saglamaktadir. Béyle bir ortamda isletmelerin rakiplerine
iistlinlik saglayabilmesi icin farkli araglar1 kullanmasi gerekmektedir. Menii bu
aracglardan bir tanesidir ve restoran isletmeleri acisindan stratejik 6neme sahiptir. Meni,
pek cok faktor dikkate alinarak karar verilmesi gereken bir konudur. Meniiniin restoran
isletmeleri icin baslica pazarlama araglarindan bir tanesi konumunda oldugu, ¢alismanin

sonuglar1 arasindadir.

Tiiketicilerin istek ve beklentilerinin karsilanmasi, kaliteli tirtinler sunulmasi, arti
deger eklenmesi ve hizmet kalitesinin yiiksek olmasi, restoranlarin basarili olmasinda
etkili oldugu gibi menii planlamasinin Oncelikleri arasinda yer almaktadir. Calisma
sonuclart meniilerin, restoranlar i¢in karlilig1 artirmanin yollarindan biri oldugunu
gostermektedir. Menii fiyatlandirmasinda isletmenin kendi hedefleri ve stratejilerinin
yani sira pazardaki gelismeleri takip etmesi gerekmektedir. Meniide fiyatlandirmanin
miisterilerin elde tutulmasi ve yeni miisteriler kazanilmasinda belirleyici roller iistlendigi

calismanin elde edilen sonuglarindan biridir.

Aragtirma sonuglari, a la carte restoranlarinin basarisinin miisteri memnuniyetiyle
dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir. Miisteri memnuniyetini artirmak i¢in esnek
bir menii planlama stratejisi benimsemek Onemlidir. Bu strateji, miisteri tercihlerini
dikkate almak ve degisen trendlere uyum saglamak i¢in gerekli olan bir yaklagimi
icermelidir. Restoranlar, miisteri geri bildirimlerini ve satig verilerini diizenli olarak

analiz ederek, meniilerini giincellemeli ve gesitlendirmelidir.

Sarap se¢iminin miisteri deneyimini énemli 6l¢iide etkiledigi bulgusu, restoran
isletmecileri igin dikkate deger bir bulgudur. Uygun sarap se¢imi, yemek deneyimini
tamamlayabilir ve miisteri memnuniyetini artirabilir. Bu nedenle, restoranlarin sarap
listelerini dikkatlice yonetmeleri ve egitimli personel araciligiyla miisterilere dogru sarap

Onerileri sunmalar1 6nemlidir.
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Arastirma, mevsimsel iiriinlerin ve tatlarin meniide yer almasi, restoranlarin yerel
pazarlara uyum saglamasi ve miisteri sadakatini artirmasi agisindan 6nemli oldugunu
gostermektedir. Restoranlar, mevsimsel degisiklikleri meniilerine entegre etmek ig¢in
pazarlama stratejilerini kullanmalidir. Bu stratejiler, misteri ¢ekme potansiyelini
artirabilir ve restoranin yerel topluluklarla baglarmi gili¢lendirebilir. Fiyatlandirma
stratejilerinin dikkatlice belirlenmesi gerektigi, restoran isletmecileri igin kritik bir 6neme
sahiptir. Rekabet ortami, maliyetler ve miisteri beklentileri gibi faktorler g6z Oniinde
bulundurularak uygun fiyatlandirma stratejileri belirlenmeli ve karlilik dengesi
saglanmalidir. Fiyatlandirma stratejilerinin etkili bir sekilde yonetilmesi, restoranin uzun

vadeli basarisini etkileyebilmektedir.

Calisma bulgularina dayali olarak, a la carte restoranlarinin basarili olabilmesi i¢in

asagidaki Oneriler sunulmaktadir:

e Miisteri geri bildirimlerinin diizenli olarak toplanmasi ve analiz edilmesi, menii
planlamasi ve hizmet kalitesinin iyilestirilmesine yardimci olabilir.

e Sarap uzmanlar1 veya egitimli personel araciligiyla misterilere dogru sarap
oOnerileri sunmak, miisteri deneyimini artirabilir.

e Mevsimsel degisiklikleri meniilerde vurgulamak ve pazarlama stratejileriyle
desteklemek, miisteri cekme potansiyelini artirabilir.

e Fiyatlandirma stratejilerinin dikkatlice belirlenmesi ve diizenli olarak gozden

gecirilmesi, karlilik dengesinin korunmasina yardimer olabilir.

Bu oneriler, a la carte restoranlarinin miisteri memnuniyetini artirmasina ve
rekabet avantaji elde etmesine yardimci olabilir. Ancak, her restoranin benzersiz
ozellikleri ve miisteri taban1 oldugu unutulmamalidir. Bu nedenle, 6nerilerin restoranin

o0zel ihtiyaglaria ve kosullarina uygun olarak uyarlanmasi 6nemlidir.

Bu sonuglar ve oneriler, a la carte restoranlarinda menii planlamasi ve sarabin rolii
lizerine yapilan bu tezin énemli katkilarin1 ve bulgularini 6zetlemektedir. Bu caligma,
restoran endiistrisinde stratejik karar alma siireglerine 151k tutabilir ve gelecekteki

arastirmalara ilham verebilir.
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EKLER

YARI YAPILANDIRILMIS MULAKAT SORU FORMU

=

. Yoneticiler ile lgili Demografik Sorular:

. Cinsiyet:

. Yasmiz?

. Egitim Durumunuz Nedir?

. Turizm yada gastronomi egitimi aldiniz m1?
. Kag yildir bu isletmede ¢alistyorsunuz?

. Pozisyonunuz nedir?

. Ne kadar zamandir bu pozisyonda ¢alisiyorsunuz?

0 9 O L R WD

. Kag yildan beri sektorde ¢alismaktasiniz?

. Tesis ile Ilgili Demografik Sorular:
. Tesis Tirti (Otel, restoran, 1.smif vb.):

. Isletme kag yildir faaliyet gdstermektedir?

AW o= N

. Isletmenin konuk kapasitesi kag kisidir (kuver sayis1)?

3. Menii ve planlama ile flgili Sorular:

1. Kategorilere gore meniideki 6ge sayilari kagar tanedir?

2. Sizce "Menti Planlamas1" nedir ?

3. Menii planlamasimi kim/kimler yapiyor?

4. Menii planlamasina ne kadar vakit ayriliyor?

5.Menkotide hangi siklikta degisiklik/giincelleme yapiyorsunuz?

6.Menii degisikligi swrasinda sarap tercihlerinize hangi kritere gore
belirliyorsunuz?

7. Menii planlamasi yaparken (yiyecek ve icecek ¢esitlerine karar verirken) goz
Oniinde bulundurdugunuz faktodrler nelerdir?

8.Menti tasariminda kimlerin katkis1 oluyor ?
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4. Menii ve Sarap Planlamasi

1. Menii planlamasi yaparken yemek tercihlerinizi hangi tiir saraplara gore
tercih ediyorsunuz?

2. Meniideki yiyecek (kalemlerinin) meniiye yerlestirilmesinde Sarap ile
uyumlu olmas1 konusunda nelere dikkat ediyorsunuz? Dikkat edilen
faktorler var mi1? Neler?

3. Meniideki icecek-yiyeceklerin fiyatlarini belirlerken sarabi géz oniinde
bulunduruyor musunuz?

4. Menii 6gelerini yerlestirirken fiyatlar1 yoniinden dikkat ettiginiz noktalar
nelerdir ?

5. Menii fiyatlandirma siirecinde yasadiginiz herhangi bir problem var midir?
Varsa nedir?

6. Sorulara ve yemek ve sarap planlama siirecine dair eklemek istedikleriniz

nelerdir?
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