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TESEKKUR
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OZET

Yiyecek icecek isletmelerinin varolus amaci, iliski kurdugu miisterilerine farkli,
saglikli, lezzetli, onlarin beklentilerini karsilayabilen hizmet sunabilmektir. Bu hizmeti
sunarken ise kimliklerini olusturarak yasayan bir varliga doniistirler. Bu doniistim ve kimlik
kazamimu ile de yasam siireleri baslar. Iste bu yasam siirecinde menii kartlar1 hem bu
isletmenin kimlik belgesini hem de onun yagam amacina hizmet eden sundugu lezzetlerin
tercih edilme oranlarini etkiler. Bu agidan bakildiginda menii kartlarinin 6nemi pazarlama
stratejisi olarak da on plana ¢ikmaktadir. Menii ve sonrasinda menii kartinin yaratimi
stirecinde nelerin Onemli olacagi, tasarim unsurlari, teknolojik degisim ile rekabet
piyasasinda isletmenin miicadele siirecine dijital meniilerin getirilerinin neler olabilecegi ve
tiim bu noktalar ve kavramlar iizerinden yola ¢ikilarak klasik, geleneksel bir menii kart1 ile
dijital bir menii kart1 arasinda miisteri algilamalarinda farklar olup olamayacagi ¢aligmanin
amacint olusturmaktadir. Nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmustir.
Calisma verileri, pandemi doneminde sosyal mesafe ve diger hijyen kosullar1 dikkate
alimarak hem yliz ylize hem de internet ortaminda online olarak anket yontemi ile
toplanmistir. Gastronomi ve ascilik Onlisans, lisans, lisansiistii Ogrencileri ¢alismanin
evrenini olusturmaktadir. Anket Formu 388 kisiye uygulanmistir. Elde edilen verilerin

analizi istatistik paket programinda kullanilarak yorumlanmustir.

Calisma sonucunda, katilimcilar klasik ve dijital meniilerin fiziksel 6zelliklerinde
isletme konseptiyle uyumlu ve kartin ya da dijital ortamin kaliteli olmasi1 gerektigi goriisiinde
birlesmislerdir. Gorsel alg1 boliimiinde ise gorsellerin canli ve albenili olmasi her iki menii
tirii iginde dnemli oldugu tespit edilirken, klasik menii kartinda yazilarin okunabilirligi
dijital meniiniin ise temiz olmasi en ¢ok katildiklar1 maddeler olmustur. A¢iklik boliimiinde
yine her iki menii bi¢iminde igeriklerin agik¢a belirtilmesi ve fiyat bilgisinin agikligi en ¢ok
katildiklar1 maddeler olmustur. Klasik menii kartlarinin icerikte anlamli farklilik
gostermedigi tespit edilmistir. Bunlarin yani sira katilimcilarin cinsiyet, yas ve egitim
durumuna gore sorulara verdikleri cevaplarda anlamli farkliliklar oldugu goézlenmistir.
Erkek katilimcilarin meniiniin dijital ortamda ekrana yerlestirme bigimine daha fazla 6nem
verdikleri tespit edilmistir. Meniide yiyecek igecek se¢im alternatifinin ¢ok olmasinin ve
iceriklerin mutlaka belirtilmesi alerjen, kalori gibi degerlerin meniide yer almasina
erkeklerin kadinlara kiyasla daha az katildiklar1 sonucu da ortaya ¢ikan anlamli degerler
arasindadir. Yas araliklarinda ise 18-25 yas araligindaki katilimcilarin boyut konusunda 25

yas lstli katilimcilara gére daha az 6nem verdikleri bunun yam sira isletme konseptiyle



uyumuna ve kaliteli olmali maddelerine daha fazla katildiklari tespit edilmistir. Ayni
zamanda isletme konsepti ile menli uyumu beklenildigi goriisii katilimcilarin egitim

durumlari ile anlamh farkliklar gosterdigi de tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Menii, menii kart1, dijital menii



ABSTRACT

The purpose of existence of food and beverage businesses is to provide different,
healthy, delicious services that meet their expectations. While providing this service, they
become a living entity by forming their identities. With this transformation and gaining
identity, their life span begins. In this life process, menu cards affect both the identity
document of this business and the preference rate of the flavors it offers that serve its purpose
in life. From this point of view, the importance of menu cards comes to the fore as a
marketing strategy. What will be important in the creation of the menu and the menu card
afterwards, the design elements, what the benefits of digital menus can be to the struggle of
the business in the competitive market with technological change, and customer perceptions
between a classic, traditional menu card and a digital menu card, based on all these points
and concepts. The aim of the study is whether there are differences or not. Questionnaire
technique, one of the qualitative research methods, was used. The study data were collected
both face-to-face and online in the internet environment by survey method, taking into
account social distance and other hygiene conditions during the pandemic period.
Gastronomy and cookery associate, undergraduate and graduate students constitute the
universe of the study. The Questionnaire Form was applied to 388 people. The analysis of

the obtained data was interpreted using the statistical package program.

As a result of the study, the participants agreed that the physical features of the
classical and digital menus should be compatible with the business concept and the card or
digital environment should be of high quality. In the visual perception section, it was
determined that the visuals being lively and attractive were important in both menu types,
while the readability of the texts on the classic menu card and the cleanness of the digital
menu were the items they most agreed with. In the openness section, clearly stating the
contents in both menu formats and the clarity of the price information were the items that
they agreed with the most. It has been determined that classical menu cards do not differ
significantly in content. In addition, it was observed that there were significant differences
in the answers given by the participants to the questions according to gender, age and
education level. It has been determined that male participants give more importance to the
way the menu is placed on the screen in the digital environment. The fact that there are many
food and beverage alternatives in the menu and that the contents must be specified is among

the significant values that emerged as a result of the fact that men participate less than

iv



women in the inclusion of values such as allergens and calories in the menu. In age ranges,
it has been determined that the participants in the 18-25 age range give less importance to
size than the participants over the age of 25, as well as agree more with the business concept
and quality items. At the same time, it has been determined that the view that the menu
compatibility with the business concept is expected shows significant differences with the

educational status of the participants.

Keywords: Menu, menu card, digital menu
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BOLUM 1. GIRIS
Insanlarin ev disinda yemek yeme istekleri yaklasik 250 yil Oncesine
dayanmaktadir. Belli tiirdeki yiyeceklerin miisterileri ile bulusmaya bagladig: kiigiik
diikkanlardan, sokak saticilarina, hanlardan, birahanelere farkli secenekler ile baslayan
bu deneyimler batiya 6zgili “restoran” kavraminin Ronesans ile saray mutfaklarindan
halka arz edilmesi noktasina varmistir. Sonrasinda ihtisamli servisler ve yeni
zenginlerin restoran miisterilerine dahil olmasiyla da kiiltiirel degisimler ve benzeri

sebepler ile gliniimiiz seklini almistir (Sokmen, 2014, s. 143).

Yiyecek igecek isletmeciliginin tarihinin gegmis zamanlara dayanmasi ve menii
kavraminin bu isletmelerin can damarlarindan birisi olmasi, onun bu tarih siirecinde
yerini almasini saglar. Menii hem isletme i¢in miisterilere sunacak bir yiyecek icecek
se¢imi ve Ogilinleri listesi hem de bunlarin miisteriye sunuldugu, uzmanlarca yapilmasi
beklenen bir tasarim triiniidiir. Mutfakta sefler tarafindan organize edilen orkestranin

yarattig1 senfonidir.

Yiyecek igeceklerin ayrintili bir liste olarak sunulmasidir (Sarusik, 2021, s. 239).
Farkl1 yonleri ile ele alinmas1 gereken isletme igin dnemli bir unsurdur. Uretim igin
yol gbsterici ve pazarlama aracidir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 126). Yiyecek icecek
endiistrisinde baslangic meniidiir denilebilir. Organizasyonlarin nasil yapilacagi,
yonetim sekli, hedeflere ulasma Olciitleri ve hatta isletmenin iginde bulunacagi

mekanin tasarimi ve atmosferini menti belirlemektedir (Kogak, 2016, s. 71).

Bir belge olarak miisteriye sunulmak iizere basili hale gelmeden 6nce sorulmasi
gereken sorular, yapilmasi gereken tasarim kriterleri bulunmaktadir. Clinkii menii karti

isletmenin miisteri ile iletisime gegtigi kimlik kartidir.

Menii miisteriye verildigi andan itibaren isletme, listedeki tiim yiyecek
igecekleri verme taahhiidiinii, konuga vermektedir. Ayni zamanda isletme, miisterisi
lizerinde yaratacag imajin da bdylece belirler. Ornegin yirtilmus, yipranmis, kirli bir
menii kartt o isletmenin temizlik kurallarina uymadigi, miisterisine de ¢ok deger
vermedigi izlenimi olusturmaktadir. Yine ayni zamanda menii 6geleri de kimlik

anlaminda iilkelerin mutfak kiiltiiriinii yansitan bir aracidir (Ozgen, 2015, s. 16).

Yiyecek icecek isletmelerinde 6n her seyin baslangict meniidiir. Isletmenin
sinifi, miisteri ayirt edici 6zelliklerinin biitlinti, fiziki yer se¢imi, nitelikleri gibi her sey

menti ile iliskilidir. Menii satin alma, mutfak ve servis siireclerinin de belirleyicisidir
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(Baysal ve Kiigiikaslan, 2007, s. 43). Bir 6glinde kendi i¢inde bir uyumu olan, sira
dahilide sunulan yemek grubudur (Aktas, 2001, s. 51).

Meniilerin bazilar1 rahatlatict ve dingin bir aksam secenegi sunarken, bazilari ise
adeta yiyeceginizi hizla yiyip bitirmeniz gerektigi sOyleyen bir mesaj vermektedir.
Sevdiginiz bir yerde yemek-yemek sadece karin-doyurmaz, sosyal varliginizi da besler
ve bu beklentiyi i¢inde barindir. Meniilerin iistiine diisen sorumluluk, isletme
ortamindaki dekor ve nesnelerin birbiri ile uyumunun olusturdugu o dingin havay1
miisteriye sunmaktir. Tim bunlarda miisteri tercihleri g6z Oniine alinarak
olusturmalidir. Boylece kar amaci olan isletmelerin yasam siiregleri devam

edebilecektir (Tiirksoy, 2015, s. 97).

Goriilmektedir ki isletme amaci ne olursa olsun karlilik durumu ve hayatta
kalabilmesi i¢in miisteri arz-talep dengesi kurarken bunu desteklemek icinde estetik
kaygi ve bilimsel arastirmalar ile yapilan ¢aligmalar 1ginda yol almalidir. Boylece
basariya ulagsma sans1 yiikselmis olur. Bu noktada menii yiyecek i¢cecek isletmeleri i¢in
hem bir yiyecek igecek listesi olarak planlanmasi ve gelistirilmesi gereken bir temel
tast hem de gorsel olarak isletmenin miisteri ile iletisime gectigi kendini miisteriye

tanitt1g1, anlattig1 kimlik belgesidir.

Menii kartlarinin miisterilerde olumsuz bir durum yaratmamas: ic¢in hatta
miisterilere onlarin 6zel olduklarimi hissettirebilmeleri igin itina ile tasarlanmalari
gerekmektedir. Tasarimin sekli, rengi, kullanilacak gorsel materyaller, yazi
karakterleri, bilgi veren agiklamalar, fiyatlarin yazilama bigimleri gibi 6nemli konular

isletmeler i¢in lizerinde diisiiniilmesi gereken bagliklar olmalidir.

Bu calismada meniiniin isletme icin Onemi, tasarlanma siirecindeki dikkat
edilmesi geren unsurlar ve teknoloji caginin getirdigi rekabet kosullar1 ve degisimler
ile klasik menii kartinin, dijitale aktarimi siirecinde miisterilerin algilamalarinin
degisip degisemeyecegi arastirilmis ve daha dnce olusturulmus anket formunun dijital

mentiler i¢inde uygulanarak aradaki farklarin olup olmadigi arastirilmistir.



BOLUM 2. LITERATUR TARAMASI

2.1. Menii Tanimi

Yiyecek ve icecek isletmelerinde isin en Onemli kismi meniilerin
diizenlenmesidir. Menii kisa tanimlamayla, bir 6giinde sirayla, birbiri ile uyumlu
yiyecek, icecek listesi olarak agiklanabilir (S6kmen, 2011, s. 69). Kelime olarak
bakildiginda ise Latince s6zciik anlami “azaltilmis” ve Fransizca’da “ayrintili bir liste”
olarak kullanilan “Menii” kisaca kii¢iik, ayrintili bir listedir (Kotschevar ve Withrow,
2007, s. 62-63). Tiirkce de “moénii” veya “menii” olarak sOylenmektedir (Altinel,
2017, s. 19). Bir yiyecek icecek isletmesinde iiretilmesi planlanan yemeklerin
neredeyse bir listesidir ve tam olarak da tam bir liste igerebilir (Russell, 2009, s. 4).
Ozetle kisa bir tanimlama yapmak gerekirse isletmeye “lokanta” yoneticisine
lokantaci, yiyeceklerin isimleri ve fiyatlarin1 kapsayan listeye de “menii” ve en
nihayetinde yenilenlerin miktar ve fiyatlarin1 gésteren kagida da hesap denilmektedir
(Savarin, 2020, s. 255). Aslinda menii, ¢ok sayida ki yiyeceklerin kiigiik bir
tanimlamasidir (Civitello, 2019, s. 233). Yani gartnitiirler, yemek sonunda ikram

edilen tatl, eksi lezzetler gibi bir¢ok seyi kapsayan mutfagin bir 6zetidir.

Menti, denge, uyum ile birbirine uymayacak iiriinleri yan yana getirmekten
imtina eden bir yemegin sos, pisirim ve ¢esni ayarini digerine gore belirleyerek bir

0giin ortaya koyar (Vitaux, 2019, s. 107).

Meniin ne olup olmadigin1 anlatmak igin farkli agilardan bakmak gerekirse;
mutfakta iiretim i¢in yol gostericidir. Hangi yemeklerin 6glin ve giin ¢ikacaginm
belirler. Uretici gii¢ ne iiretecegini bu sayede bilir ve programlar. Mutfak ekipmanlar
ona gore tespit edilip, diizenlenir. Bir kontrol aracidir; malzemelerin satin alinmasi,
teslim alinmasi, depolanmasi, iiretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi gibi
konularda belirleyicidir. Pazarlama aracidir. Miisteri, isletme arasinda iletisimi kurar
ve imajini yansitir. Bu durum sadece gorsel tasarimindan degil mentideki bulunan

yemeklerden de kaynaklanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 126-127).

Anlagilmaktadir ki mentii bir yandan yiyecek icecek isletmelerinin planlanarak
listelenmis, Oglinleri ifade ederken bir yandan da miisterilerine vermek iizere

hazirlanmis bu listelerin yazili oldugu kartlar1 ifade eder. Bir¢ok bilimsel farkindalikla



olusturulan ve olusturulmasi gereken bir planlar biitiinii olmakla birlikte yine ayni

zamanda gorsel sanatlar farkindaliginda konuklara sunulacak bir tasarim tirlintidiir.

Menii karti, isletmenin pazarlama, finansal ve ikram politikalarini ifade eden bir
aractir. Menili kartlarinin  boyutlari, rengi, metinler ve yiyecek igeceklerin

yerlestirilmesi ile olusmaktadir (Aktas, 2001, s. 81).
2.1.1. Menii Tiirleri

Meniilerde smiflama yapmak ¢ok onemlidir. Isletmelere uygun olan menii
secimleri ancak bu sekilde daha saglikli yapilabilmektedir. Miisteriye sunulan meniiler
bir takim 0&zelliklerine gore siniflandirilmaktadir. Giiniimiizde bu siniflandirma

asagidaki bagliklara gore yapilmaktadir:

e Menii kapasitesi,

e Menii arag-gereg, malzemesi,
e Maliyet,

e Ortam ozelligi,

o Yeterlilik,

e Miisteri profili,

e Servis turd.

Bir siniflama yapilirken bir menii birden fazla siniflama grubuna dahil edilebilir

(Altinel, 2017, s. 86-87).

1.Yemek Cesitleri, Sunum ve Fiyat Yapisina Gore Zaman Dilimlerine Gore
Meniiler

1.1. Tabldot Menii

1.2. Alakart Menii

1.3. Biife Menii (Zencir, 2017, s. 67)
2.Degistirme Sikligina Gére Meniiler

2.1. Sabit Menii

2.2. Devirli Menii

2.3. Giinliik Menii (Zencir, 2017, s. 67)
3.0giin Ozelliklerine Bagli Meniiler

3.1. Kahvalt1



3.2. Brunch (Zencir, 2017, s. 67)
3.3. Ogle
3.4. Aksam Yemegi (Bulduk, 2018, s. 136)
4.Fiziksel Rahatsizliklara Gore Meniiler
4.1. Diyet Meniiler
4.2.  Glutensiz Mentiler
4.3. Kalp-Damar Hastaliklarina Gore
4.4. Sindirim Sistemi Hastaliklarina Gore
4.5. Diyabet Hastaligina Gore (Zencir, 2017, s. 67)
5.Nedene Bagli (Ozel) Meniiler
5.1. Cocuk Meniileri
5.2. Vejetaryen ve Vegan Meniiler
5.3. Slow Food Meniiler
5.4. Molekiiler Meniiler
5.5. Tadim Meniileri
5.6. Ozel Giin ve Ziyafet Meniileri (Dogum Giinii, Nisan, Diigiin, Is,
Kutlama, Kuliip ve dernek, Iftar, Noel ve Yilbas1 Yemegi) (Bulduk, 2018, s.
136) (Zencir, 2017, s. 67)

2.1.1.1. Yemek Cesitleri, Sunum ve Fiyat Yapisina Gore

Tabldot Menii: Biitiinii ile bir menii tek bir iicret ile sunulmaktadir. Ozelligi
menii planlayicisinin  belirledigi sekilde satisa c¢ikmasidir. Nadiren ufak tefek

degisiklikler yapilabilse de se¢im sans1 yoktur (Kogak, 2016, s. 80-81).

Alakart Menii: Temelde bir se¢im meniisiidiir ve genellikle yemek veya iiriin
secenekleri sunar. Miisterilere sirayla, yani baslangiclardan tatlilara kadar bir liste
verilir. Her yemek ayri olarak fiyatlandirilir, boylece bir miisteriler istahlarina, ruh
hallerine ve alim giiciine gore se¢im yapilabilirler (Russell, 2009, s. 4). Siparis
verilerek satig yapilir. Kontrol giictiir fakat isletme i¢in saygin bir menii se¢enegi

sunar. Baz1 dezavantajlar1 bulunmaktadir.

e Tercih seceneginin ¢ok olmasi miisterilerin kararsiz kalmasina yol agabilir,
e Siparig verme zamani uzaya bilir,

e Servis siiresi de uzun olabilmektedir,
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e Uretime is yiikii biner,

¢ Yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunulmasi kolay degildir,
e Isinde usta personel gerektirir,

¢ Yemekten artanlar ve besin degeri az atik miktar1 ¢oktur.

e Isletme gideri yiiksektir (Altmel, 2017, s. 88-89).

Biife Menii: Tabldot meniiler gibi belli ama daha fazla gesit barindiran self
servis sunulan meniilerdir. Daha ¢ok ¢esit ile tabldot meniiden ayrilir. Meniide bulunan
yiyecekler gruplandirilarak 6zel dekorlar ile masalarda sunulur. Uygulama sekli
devirli mentilerdeki gibidir. Belli araliklarla hazirlanan meniiler degistirilerek sunulur

boylece monotonlugun 6niine gegilmis olur (Bekar ve Kilig, 2017, s. 21-22).

2.1.1.2. Degistirme Sikhigina Gore Meniiler

Sabit Menii: Ozel, 6zgiin yemeklerden olusan sabit bir menii iki, {ic ay
kullanilmaktadir. Kafe ve zincir isletmeler genelde bu meniileri kullanmaktadir.
Giinliik spesiyaller eklenerek miisteri memnuniyeti saglanmaya calisilmaktadir (Bekar

ve Kilig, 2017, s. 14).

Devirli Menii: Bu tip mentiler i¢in ii¢, dort ve bes haftalik doniisiimler ile
planlanmis meniiler hazirlanmaktadir. Secimli veya fiks olabilir. Bu uygulama da
dikkatli olmak gerekir. ilk devirli menii uygulamasinda test edilmeli yemegin albenisi
saglanarak maliyet hesaplamasi yapilmalidir. Bu menii periyodik oldugu i¢in
isletmeciye personel degisikliklerini gozden gecirme, tatiller ve mazeret izinleri gibi

seyler icinde firsatlar sunar (Aktas, 2001, s. 67).

Giinliik Menii: Bir ¢esit tabldot meniidiir denilebilir. Giinliik olarak degisen bir
veya iki ana yemekten olugsur. Sefin sundugu spesiyallerden ya da menii i¢inde bulunan

giiniin yemegi olarak bulunabilir (S6kmen, 2020, s. 170).
2.1.1.3. Ogiin Ozelliklerine Bagh Meniiler

Sabah, aksam ve 6glen 6gilinlerinin yaninda ge¢ kahvaltilar ve erken aksam

yemekleri ve 6zel kahvaltilar olarak gruplandirilmig menii tiirleridir.

Kahvalti Menii: Kontinental, ingiliz, Amerikan, Tiirk kahvaltis1 (S6kmen,

2011, s. 86) Avurupa, A la Carte Kahvalti. Miisterilerin siklikla tercih etmezler bu
6



sebeple secim orani diisiik olsa da kar orani tam tersi sekilde yliksektir. Menii de
yapilacak ufak degisimler ile miisteri artis1 saglanabilir ve kar arttirabilir (Tiirksoy,

2015, s. 107-108).

Brunch: Hiristiyanlar pazar, Museviler cumartesi giinleri kahvalt1 saatlerini
uzatarak resmi olmayan iki Ogiinii birlestirerek gec¢ bir sekilde yaklagik 11-15
saatlerinde hafif yiyeceklerden olusan kahvalti yapmaktadirlar (Yilmaz, Yilmaz ve
Yilmaz, 2013, s. 162). Isletmelerde ise genelde 10-15 saatleri araliginda
sunulmaktadir. Kahvaltida sunulacak yiyeceklere ek olarak zeytinyaglilar, corba ve
1zgaralar, pasta ve tath ¢esitleri ile soguk sicak icecekler hatta bazen alkollii igecekler
bile servis edilmektedir. Genelde agik biife olarak sunulmaktadirlar (Bekar ve Kilig,

2017, s. 16).

Ogle Menii: Aksam yemeklerine gore daha hafif ve kolay segeneklerden olusur.

Bazen 6zel olarak bu listeler kagida ayrica bastirilir (Kogak, 2016, s. 83).

Aksam Menii: Ulkelerde dahi genel bir sekilde giiniin en énemli 6giinii olarak

kabul gormektedir. Genis igerikler ile hazirlanirlar (Altinel, 2017, s. 90).
2.1.1.4. Nedene Bagh (Ozel) Meniiler

Cocuk Meniileri: Cocuklar pazarin belli bir kismini olusturmaktadirlar.
Ozellikle hazir yemek isletmeleri cocuklarin dikkatlerini ¢ekmektedir ki onlarda
kiiciik misterileri i¢in 6zel meniiler hazirlayarak oyuncak vb. tanitim iiriinleri
vermektedirler. Porsiyon miktarlar1 onlara gore hazirlanirken aslinda besin ihtiyaglar
da goz oniinde bulundurularak, islem gérmemis gidalar tercih edilmelidir. Yemeklerin
sunumu da ¢cok dnemlidir. Ilgi ¢ekici ve albenili olmalar1 da dSnemlidir (Bekar ve Kilig,

2017, s. 20).

Vejetaryen ve Vegan Meniiler: Belli sebeplerden otiirii hayvansal iirtinlerin
bazilarmi ya da tamamin tiiketilmedigi 6zel diyet meniilerdir. Saglikli oldugu
gerekcesi ve/veya oOldlirmenin yanlis oldugu diisiincesinden hareketle beslenme de
yapilan bu kisitlamalara sahip miisteriler i¢in sebzeler, haslama, buguluma yontemi ile
pisirilebilir ve salatalardan, tahillardan, baklagillerden olusan yemeklerin olusturdugu

bir menii diizenlenmektedir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013, s. 163).



e Slow Food Meniiler,
e Molekiiler Meniiler,

e Tadim Meniileri,

gibi 6zel meniilerde o mutfagin 6zelliklerini i¢inde tasiyan 6zel olarak hazirlanmis

mentlerdir.

e Ozel Giin ve Ziyafet Meniileri: Dogum Giinii Yemegi, Nisan Yemegi, Diigiin
Yemegi, Is Yemegi, Kutlama Yemegi, Kuliip ve Dernek Yemegi, Iftar Yemegi,
Noel ve Yilbasi Yemegi (Bulduk, 2018, s. 136) Tatiller ailelere hitap eden
restoranlar i¢in firsattir. Bugilinler de ayr1 meniiler kullanilabilir. Ayrica basilan
menil kartlarin1 misteriler yanlarinda hatira olarak gotiirmek isteyebilir bu

sebeple ayrica bastirilmalart 6nemlidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013, s. 161).

2.2. Meniiniin Tarihsel Gelisimi

Meniiler ile ilgili ilk 6rnekler M.O. 3000 yillarinda Babil Krallik ziyafetlerinde
sagal1 bir bicim de goriilmektedir. Bu abartili, asillerin ve halkin sadece festivallerde
gorebildigi meniiler Roma imparatorlugunda yemek konusundaki gelisimlerle

degisime ugrayarak daha basit bir hal almaktadir (Altinel, 2017, s. 19).

Bilinenlere gore ilk kahvehaneler ve ilk restoranlar yazili bir menii
kullanmamisglardir. Onun yerine, garsonlar mevcut olan1 miisteriye soylemekteydiler.
Paris’te bazi restoranlar giiniin meniisiinii bir tabela olarak girise asarak ve bazilar1 da
gelen misafirlere bunlari anlatarak, sunarlardi. Sonrasinda yine Paris’te bazi
restoranlar bu listeleri yaziya doékmeye baslamistir. Garsonlar hafizalarini taze
tutabilmek adina bu listeleri kemerlerine asmiglardir. Fakat meniiler degistikce, {liriin
sayilan artip cesitlendik¢e bu yontemler hem sunucuya hem kullaniciya gore kafa
karistirict bir hal almistir. XVI yiizyilda bir¢ok restoran miisterisi meniileri yanlarinda
reklam ve hatira olarak almaya baglamislardir. Napolyon zamaninda saray
mutfagindan halka arz edilen gurme aksam yemekleri ile yeni meniiler iiretilmeye
baslanmistir. Boylece soylularin biiyiik ziyaretleri i¢cin geleneksel olarak yazilmis
ayrintili mentileri yiikselen orta sinifin eline gegmistir (Kotschevar ve Withrow, 2007,

5. 62-63).

XVIII ylizy1ll oncesine bakildiginda elimize ulasmis menii Ornedi azdir.

Bunlardan en {inliisii Hannover Savasi’nda Ostfrise kalesinde mahsur kaldiginda
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basascisina elindeki tek sigir ile 22 farkli ¢esit yemek hazirlatan Maresal
Richelieu’niin meniisiidiir. Arsisansdlye Cambaceres’in meniileri de giiniimiize kadar
gelebilmistir. 1820 yilindan itibaren basta el yazisi ile sonrasinda baskiyla ¢ogaltilan
Amerika Birlesik Devletlerindeki mentileri, Devrim esnasinda zamani lokantalarina es
zamanli ¢ikan yemek listelerinden ayr1 konumlandirmaktadir (Vitaux, 2019, s.

104,105).

1804 yilinda Paris’te 500’ asan restoran bulundugu bilinmektedir. Bu
restoranlarinda giinliikk yagsama getirdigi li¢ yenilikten dolay1 bu kadar basarili oldugu
sOylenmektedir. Birincisi onlardan 6nce yemek sunulan yerlerde; belirli saatler servis
olmasi, ikincisi meniilerin varligi olmadan yenilen igilen seylerin fiyatlarinin 6nceden
bilmemesi ve bdylece hesap siirprizlerine yol agilmasi ve {igiinciisii tanimadiginiz
kisilerle ayn1 masaya oturarak belli bir kisi sayis1 tamamlanmadan servisin
baslamamasidir. Ayn1 zamanda bu restoranlardan énce yemek yenilen yerlerde tercih

secenegi de yoktur (Giirsoy, 2018, s. 171).

Meniiler ile birlikte miisteriler kendi tercihlerini yaparak iistelik bu tercihlerin
yemegi diisiindiikleri seylerin kendilerine gore uygun secebildikleri i¢in belirledikleri
miktar1 agsmayacagindan emin oldular. Ciinkii artik kendisine sunulan her yemegin

fiyatin1 daha 6nce bilmekteydiler (Savarin, 2020, s. 256).

Sonrasinda bu restoranlar yani 1830°lu yillardan itibaren Paris’ten Avrupa’ya
yayilmistir (Isin, 2019, s. 378). Boylece giiniimiiziin yeme diizeni de Fransiz mutfak
diizenine gore sekillenmistir (So6kmen, Yiyecek ve icecek servisi, 2011, s. 71)
Aralarinda servis siralama farkli olan meniiler klasik olandan modern olana dogru
degismistir. Cok zengin olarak diizenlenen eski meniiler artik sebzelerin, yemeklerin
yaninda garnitiir olarak verildigi tabaklara doniismiistiir. Avrupa mutfaginin merkezi
kabul edilen Fransiz mutfagi iiglincii donemi Nouvelle Cuisine modern meniilerin
baslangici olurken Fernan Point’de (1897-1955), Escoffier’in kurucusu oldugu klasik
mutfagi rafine ve modernize ederek Nouvelle Cuisine’nin kurucusu olmustur (Yilmaz
Y., 2014, s. 50). Bugiin geleneksel bat1 meniisii giderek kiigiilmektedir. Isletmeler
artik ayrintili meniileri sinirlayarak, sectikleri yiyecek ve iceceklerde uzmanlasmay1
tercih etmektedirler. (S6kmen, 2011, s. 71) Boylece klasik olandan modern olana

doniisiimiin halen devam ettigi goriilmektedir.

1930’1u yillarda, XX. yiizyilin baglarinda agirlama endiistrisi 6nciisii Amerika
bu alanda 6nemli gelismelere imza atmistir. Tarimsal hayattan endiistriyel olana gecis
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ile kirsal alanlardan kente go¢ ve araba sahiplerinin sayisin cogalmasi ile disarda yeme
icme orani daha da artarak ekonomik krizden bile etkilenilmeden sektdrde biiylime
gerceklesmistir. Bu yillarda meniiler isletme konumu, motifi ve donanimina gore
grafiklerden olusarak Avrupa’da kullanilan okunakli yazi karakteri ile birlesmis ve
sonrasinda menii kapagi da bundan etkilenerek degismistir. Tasarim olarak sade ama
zarif bir hal almiglardir. Daha sonra otoyol kullaniminin artmasi ile arabaya servis
isletme sayilarinin ¢ogalmasi meniilerin boyutlarinin da igerik gibi 6nemli olmasin

saglamistir (Tiirksoy, 2015, s. 98-99).

1960 yillar1 ve sonralarinda ise hazir yemek isletmelerinin sahneye ¢ikmasi ile
yazili mentilerden gorsel olanlara gegis yapilmistir. Liiks restoran, gemi, gece kuliibii
ve otellerde degisik meniiler kullanilmaya baslanmistir. 1950-1960 baglar1 kullanilan
soyut resim ve ¢izgilerden vazgecilmis, egzotik yemekler ile rahat ve tamidik bir
demeyim olarak gosterilen yemek yemek ile menii kapaklar1 da degismistir. Hava yolu
seyahatlerinin degisimi de meniilere yansimistir. Yolcu sayisit artikga burada
kullanilan meniiler sadelesmis, yazili meniiler ortadan kalmais, sadece 1. Sinif yolcular
i¢in kullanilmaya devam edilmistir. Bir yandan da 6zel davet ve kutlamalarda da menii
kullanim1 baslamistir. Altin, giimiis miirekkepler, kurdele ve tiiylii siislemeler menii
tasarimlarinda kullamlmigtir. Unlii kisilerin fotograflari da onlarla yemek yemegi
sayginlik gostergesi sayan miisteriler géz Oniine alinarak, zaman zaman meni
kaplarinda kullanilmistir. Hatta bircok isletmeye bu f{inlillerin ya da film
karakterlerinin isimler verilmistir. Giiniimiize gelindiginde ise menii tasarimlar
isletmenin kendisine has ozelliklerine ve sunduklar1 hizmete gore sekillenmektedir

(Tiirksoy, 2015, s. 99).

2.3. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Meniiniin Onemi

Yiyecek icecek isletmelerinin Oncelikli amaci ortaya cikardiklari iriinleri
olabildigince genis kitleye satabilmektir. Bunu gerceklestirebilmek i¢in en bastaki
yardimcisi ise meniidiir (S6kmen, 2011, s. 71). Menti, ¢cok 6nemli dahili pazarlama ve
satig aracidir. Bir restoran, mutlaka yiyecek ve iceceklerini miisterilere pazarlamak
zorundadir ve bu neredeyse yiizde yliz emin olunmasi gereken tek basili reklam pargasi
konuk tarafindan okunacaktir. isletme yonetimi siirekli tahminler yapar. Ne kadar satis
yapilacagin1 ve buna gore ne kadar stok tutmasi gerektigini, is hacmini Olger ve

hazirlik yapar. Diizgiin tasarlanmis bir mend, bu tiir kararlar1 daha kolay ve daha dogru
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hale getirir. Yalniz maliyet kontrolii ve pazarlama aract olmanin 6tesinde miisteri ile

restoraniniz arasinda bir iletisim araci da olmaktadir (Pavesic, 2005, s. 37).

Yiyecek icecek isletmesinin amaclari, menii kavramina verilen anlama gore
belirlenir ve yorumlanir (Rizaoglu ve Hanger, 2013, s. 12). Iyi planlanmis bir menii ile
kar1 da planlamak miimkiindiir. Miisteri gereksinimleri dogru bir sekilde karsilanirken,

maliyetlerin denetimi de saglanabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013, s. 21).

Maliyeti genellikle yiiksek olan yiyecek ve igecek hizmetlerinden, yiyecek,
icecek tesislerinin azami Ol¢iilerde fayda saglayabilmesi i¢in verimli ve etkin olmalari
gerekmektedir. Iste bu tesislerde bunlarin saglanabilmesi ve kar elde edebilmek igin
mentiin iyi bir sekilde gelistirilmesi ve planlanmasi saglanmalidir (Rizaoglu, 1991, s.

23).

Ozdemir ve Caliskan (2013), calismalarinda literatiir taramalarmni yaparak
arastirma sonuclarina gére meniiniin etkili yonetiminin restoran isletmelerinin genel

performansi lizerinde olumlu sonuglar doguracagini tespit etmislerdir.
2.3.1. Meniiniin Islevleri

Meniin gerceklesmesi gereken isleri ve nasil yapilmasi gerektigini isletme i¢in
belirleyen ve yonetim acisindan koordinasyonu saglayan islevleri vardir. Yerine

getirdigi islevler soyledir:

e Satin Alinacak Malzemeler: Mentide listelenen yiyecek ve igeceklerin
hazirlanirken duyulan malzeme listesi menii yardimi belirlenir. Standart
receteler, porsiyon hesaplar1 ve malzeme alimi ile ilgili gelir gider dengesini
saglami saglar ve israfinda Oniine gecilmis olur.

e Sunulan Yiyecek-Icecek Igerik Gosterimi: Kalori hesaplar1 yapilan isletmeler
icin igeriklerin gosterimi de son derece dnemlidir. Meniiniin ne denli basarili ve
saglikli oldugu da bu sekilde ortaya ¢ikmis olur. Ornegin askerler sunulan bir
menii buna ihtiya¢ duyar.

o Gerekli Ara¢ ve Ekipman Belirleme: Yiyecek icecekler hazirlanirken ihtiyag
duyulan ekipmanlar menii ile belirlenebilir. Ayrica yemek salonu diizeni, servis
takimlar1 ve techizatlarina nasil yerlestirilecegi gibi konularda da meniiye ihtiyag
duyulmaktadir.

e Personel Gereksinimleri: Menii de yer alan yiyecek ve iceceklere gore hangi

ozelliklere sahip personele ihtiya¢ duyuldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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Maliyet ve Gelir Kontrolii: Sunulan hizmetlerin kimin tarafindan verilecegi,
boyut, maliyet, porsiyon biiyiikliigii, maliyet ve fiyati meni yardimi ile
hesaplanarak maliyet kontrolii saglanabilmektedir.

Pazarlama Faaliyetleri: Kiymetli bir pazarlama arac1 olan menii sayesinde birgok
soruya cevap bulunabilmektedir. Hangi miisteri grubuna hitap edilecektir?
Onlara nasil ulasilacaktir? Isletme konumu dogru mudur? Pazarlama araglar
uygun mudur? Ayrica isletme dekorasyonunun belirlenmesi de meniiye baghdir.
Ornegin ful servis veren bir isletme ile hazir yemek servisi verecek bir isletme

dekorasyonlar farklik gostermektedir (Tiirksoy, 2015, s. 100-101).

2.3.2. Menii Planlama ve Gelistirme Amaclari

Menti, yiyecek icecek isletmelerinde bir satis ve pazarlama araci olmakla birlikte

bir kontrol araci olarak da islev gérmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007, s. 44).

Menii planlama ve gelistirme amaglarina bakildiginda meniiniin isletme icin olan

faydalar1 ortaya ¢ikmaktadir. Mentii Planlama siireci adimlari su seklidedir:

Amaglarin Tespiti

Durumun Belirlenmesi

Hangi Ogiin I¢in Hangi Menii Karar

Hangi Tiir Menii Karari

Menii Cesitliligine Karar Verilmesi

Meniideki Yer Alacak Yiyecek Iceceklerin Karar
Meniin Yazili Hale Gelmesi (Bekar ve Kilig, 2017, s. 47)

Meniiniin planlama ve gelistirme amagclarina bakildiginda, isletme igin

gergeklestirdigi fonksiyonlar su sekildedir: (Rizaoglu, 1991, s. 21-23)

Pazarlama amagclarim1 gelistirir: Kar ve verimlilik durumunu pazar igerisinde
arastirir. Yeni iirtin gelistirmesi yapilir. Karli pazarlama stratejileri belirlenir.
Artan yiyecekler degerlendirilir ve miisteri istek ve taleplerine gore biiyiime
saglanir. Sosyal sorumluklar belirlenir ve gerceklestirilir. Kalite yiikseltme
caligmalar1 yapilir (Rizaoglu, 1991, s. 21).

Yiyecek-igecek kalite amaglarini gerceklestirmek: Miisteriler giderek sadece
sevdikleri yiyecekleri yemek i¢in degil ¢ekici yiyecekler iginde isletmeleri
ziyaret etmektedirler. Ayn1 zamanda bu ¢ekici yiyeceklerin besin degerleri ile

de ilgilenmektedirler. Bu sebeple menii yeterli derecede se¢im yapabilecek gibi
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diizenlenmelidir. Tadi, yapisi, rengi, bigimi, uygunluk derecesi, lezzet ve
goriintiisii yiyecek igecek Kkalitesini belirleyen niteliklerdir. Iste menii
olusturulurken bu niteliklerde birbiri ile uyumlu, dengeli olmalidir (Aktas, 2001,
s. 77).

e Yiyecek icecek ve servis maliyet etkinligi: Isletmeler, rekabet ortamlarinda
miisteri beklentileri dogrultusunda iiretim yaparak karlarini artirarak, pazar
paylarini korumalar1 ve boylece varlik sebeplerini etkin bir bigimde siirdiirmeleri
icin maliyet kontrolii yapmak zorundadirlar (Okutmus ve Govce, 2015, s. 89).
Menii planlamas1 yapan kisilere maliyetlerin en aza indirilmesine iliskin ciddi
sorumluluklar dismektedir. Bunun yaninda maliyeti arttirict  seylerin
belirlenmesi ve dnemler alinmas1 gerekmektedir. Ornegin bu noktada standart
recetelerin belirlenmesi ve kullanilmasi ¢ok dnemlidir (Bekar ve Kilig, 2017, s.
36).

e Isletmenin diiriist ve dogru davrandigini kanitlamak: Meniiniin lanse ettigi her
sey dogru olmalidir. Ornegin hazir bir yiyecek, sefin hazirladig1 bir sey gibi
sunulmamalidir ya da tereyagi ve kaymakla hazirlanan bir yiyecek margarin ve
stitle hazirlanmamalidir. Baz: iilkelerde bu konuda yasal yaptirimlar olsa da bu
yaptirimlardan dolay1 degil menii planlamasi yapilirken dogrulari sdylemek bir
sorumluluk olmalidir (R1zaoglu ve Hanger, 2013, s. 31-32).

e Israfi O6nlemek: Pazarlama ve maliyet denetimi yapan menii planlamasi,
kullanilmayacak yiyecek icecek hammadde aliminin 6niine gecer. Ayrica farkl
zamanlarda satilmayan yiyeceklerin sunulmasi durumu oldugu i¢in menii stok
durumlarimin kontroliinii saglayarak hizli bir devir olmasina yardimeci olur
(Aktas, 2001, s. 78).

e Satig fiyat1 ile ilgili slipheleri ve sorunlari gidermek: Menii ayni zamanda
fiyatlarin misafirlere sunuldugu bir belgedir. Maliyetler 6nceden hesaplanarak
menii miisteri potansiyeline gore ayarlanmali, yiiksek maliyetli meniiler
olusturulup bunlarin miisterilerden ¢ikarilmast yolu tercih edilmemelidir.
Yemek sonunda fiyatlar meniide ki fiyatlar {izerinden hesaplanarak miisteriye
iletilmeli bunun disinda bir hesap toplamai iletilmemelidir (Rizaoglu & Hanger,
2013, s. 32).

e Servis ile ilgili noktalar1 miisteriye bildirmek,

e Yan iiriinlerden fayda saglamak,
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e Artan yiyeceklerden yaralanmak: Bir isletmede amaclardan biri de artan yiyecek
miktarini olabildigince minimum seviyede tutmaktir. Bunlardan biri bu yiyecek
ve iceceklerin ¢alisanlara verilmesidir ama bu ucuz olmayan bir yéntemdir. ikici
olarak sonraki zamana spesiyaliteler olarak hazirlanabilmeleridir. Fakat buda
sinirlt olmalidir. Bu kalite bozulmadan uygulanmalidir. Bu kisimda dogru
tahminler yapilmalidir. Bu sebeple menii planlama ve gelistirme yiyecek igecek
boliimiiniin basarisina yani servisi belirli meniiye bagli olmaktadir (Aktas, 2001,

s. 79).

Kisaca menii her seyi ile isletmede etkili olur. Hem 6n hem de arka hizmetler
diisiiniilerek hazirlanan bir menii kaynaklar1 belirlerken hangi isletmeye has denetim

sistemlerine ihtiya¢ duyuldugunu da ortaya koyar (Baysal ve Kii¢iikaslan, 2007, s. 43).

Menii de yer alacak yiyeceklerin planlamasi esnasinda ise dikkat edilmesi

gerekenler bazi hususlar ise sunlardir:

e Basit yiyecekler daha Ozenli hazirlanarak lezzet kaliteleri arttirilabilir ve
sunumlart karigik bir tabaktakinden daha hos goriilebilir. Bu tip bir meniide ise
spesiyallere yer verilmesi meniiyli zenginlestirir.

e Farkli pisirilme teknikleri ile pisirilmis yemekler tercih edilmelidir bdylece
mentii verimsizlesmez.

e Baharat secimlerinde es tat saglayan baharat veya soslarin kullanilmamasi uygun
olabilmektedir.

e Ozellikle soslarla hazirlana yemeklerin renklerine ve diger yemeklerin renkleri
ile uyum saglayip saglamadigina dikkat edilmeli renk uyumu gozetilmelidir.

e Yemek dokular1 da birbirine yakin olmamalidir. Ornegin pazi ve 1spanak ayni

meniiye konulmamalidir (Seving, 2018, s. 58).
2.4. Menii Tasarimi

Mentii kart1 tim yemeklerin yani sira fiyatlarinda birlikte gosterildigi bir listedir
(Baysal ve Kiiciikaslan, 2007, s. 43). Fakat menii kartlar1 sadece satis1 yapilan yiyecek
ve icecek listesi degildir. Isletmenin kimligini yansitan, imaji ile ilgili bilgi vererek
ilk izlenimi olusturacak olan bir ara¢ olarak ele alindiginda 6nemi daha c¢ok

anlagilmaktadir (Bekar ve Demirci, 2015, s. 32).

Menii tasarimi satis gelirini dogrudan etkilemektedir (Pavesic, 2005, s. 37). lyi

tasarlanmig bir menii misteriyi dogru olarak bilgilendirip yonlendirir ve onlar1 iyi
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agirlaya yardimci olmaktadir (Pavesic, 2005, s. 37). Meni, gastronomide once
oglindeki yemeklerin siralamasina dikkat ¢ekmekte ve sonra grafiksel sunumun
sanatsal yonii ile ilgilenmektedir (Vitaux, 2019, s. 104). Menii ile ilgili kararlar alinip,
sonuglandiktan sonra yemekler secilerek sunumun nasil yapilacagi planlanabilir.
Kompozisyon ve sunuma ne kadar dikkat edilirse menii 6geleri o kadar etkili bir
sekilde sunulmus olmaktadir (Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 135). Unutulmamalidir
ki menii restoranin kartvizitidir (Pavesic, 2005, s. 37). Isletmede her yonii ile etkili ve
onemlidir. Her miisteri ona bakar ve tiim isletme mesaj1 onun tarafindan iletilmektedir.
Bu sebeple yoneticiler bu mesajin dogru iletildiginden emin olmalidir (Kogak, 2016,

s. 71).

Dengeye yani mezeler, corbalar, salata gibi baslangiclar ve tatlilarin gerekli
sayilarda olmasina, ¢esitlilige yani {iriin, sicak soguk yemekler ve pisirme tekniklerine,
kompozisyona yani hangi yemegin yaninda hangi garnitiirlerin sunulacagina,
aciklayict yani sunulacak yemekler hakkinda bilgilerin olmasina dikkat edilmeli,
dogrulugundan emin olunarak ve tiim bunlar gozetilerek listeleme yapilmalidir.

Fiyatlarin asir1 vurgulanmasina da dikkat edilmelidir (Pavesic, 2005, s. 38).

Escoffier, kitabinda bize; iyi oturmus bir meniiniin temel sartinin igerigi ile
sunulacak yemegin nitelikleri arasinda miikemmel bir uyum olmasi1 gerektigini
sOylemektedir (Vitaux, 2019, s. 105). Listeleme de dgeler tiiketildikleri siraya gore
sunulmalidir. Genel olarak mezeler, ¢orbalar, salatalar, baslangi¢lar, ana yemekler ve
ardindan tatlilar siralanir. Fakat Fransiz klasik meniisiinde oldugu gibi salatalar
tatlilardan hemen 6ncede gelebilmektedir. En karl1 yiyecekler ilk 6nce listelenmelidir

(Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 152).

Menii tasarimi i¢in menii metninin hazirlanmasi gerekmektedir ve sayfa diizeni
yapilmalidir. Basliklar belirlenerek, aciklayici metinler ve isletme ile ilgili bilgiler
yazilmalidir. Sayfa diizeni i¢in 6&iinilin basi, sonu ve ortas1 gozetilerek menii kalemleri
siralanir. Menii kalemleri siralandiktan sonra yerlestirilme yapilir (Kogak, 2016, s. 76-

77).

Kagit se¢imi yapilmali, yazi karakteri ve yazi biiyiikliiklerine, renk se¢imlerine,
dikkat edilmelidir (Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 136). Ornegin yaz tipi, boyutu iyi
olsa bile kagit rengi nedeniyle okuma zorlugu yasanabilmektedir (Pavesic, 2005, s.

38). Metinlerde yazi tipi restoranin tarzina uygun olarak secilmelidir, modern ise yazi
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tipinin de modern olmasi uygun olmaktadir. Yazilarin italik olmasi okumayi
zorlastirabileceginden sadece baslik ve alt bagliklar icin tercih edilmelidir. Yazi
renkleri de Onemlidir. Yine zemin renkleri acik ve yazi renkleri koyu olmasi
okunurlugu arttirmaktadir (Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 152). Metinler, kutular,
cizgiler ve varsa gorseller icin de yer ayrilmalidir. Taslak tamamlandiktan sonra
format yani meniiniin biiyiikliigii, bicimi ve genel gdriiniimii saptanir. Yaz1 tipi ve
bliytikliikleri aralarindaki bosluklar ayarlanir. Sanatsal ¢alismalar yapilir yani gorsel
ogeler secilir ve kullanilir. Bunlar da meniiyii karmasik hale getirmeden 6l¢iilii ve yine
isletmenin genel havasina uyumlu olmalidir (Kogak, 2016, s. 76-78). Boyut ve kapak
tasarimi da 6nem arz etmektedir (Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 136). lyi tasarlanmus
bir kapak, isletmenin imaji, tarzi, hatta fiyat diizeyi ilgili bilgi vermektedir (Kocak,
2016, s. 76-79). Menii boyutu da ¢ok 6nemlidir. Ornegin bir alkollii icki yudumlarken
ve aksam yemegi esnasinda arkadaglarinizla sohbet etmeye calisirken, biiyiik boyutlu
meniileri tutmak ve kullanmak zor olabilir (Pavesic, 20035, s. 38). Meniiniin kullanim
sikligina gore kagit kalitesinin degisebilecegi géz onilinde bulundurmalidir. Buna gore
daha ucuz veya dayanikli, kaplanmis, suya ¢ekmeyen ve leke tutmaz olmasi tercih

edilebilmektedir (Mcety, Ware ve Ware, 2009, s. 136).

Menti, satiglar artirabilir ve tasariminda iiriinlerin yerlestirilis bicimleri, salata
gibi yemek yanindaki ek f{irlinleri miisterilere hatirlatarak onlarin satisini da

saglayabilir (Bowen ve Morris, 1995, s. 8-9).

Mentii restoranin dekoruna ve kisiligine uygun olmalidir. Restoranin dekoruna
ve kisiligine uygun menii tasarlanmalidir. Unutulmamalidir ki menii birincil iletigim
aracidir ve restorani daha once hi¢ duymamais olan potansiyel bir miisteriye mentin bir
kopyas1 verildiginde, isletmenin onun ig¢in yapabileceklerini, dekorunu, yemek
kiltliriindi, fiyat araligin1 alimyor olmasi gerekir (Pavesic, 2005, s. 38). Atmosferi
romantik, sik bir isletmede kaliteli bir kagit kullanarak, yaldizli kurdelelerle baglanmis
bir menii, yipranmis, yirtilmig bir meniiden tabi ki daha ¢ok o havayi yakalar (Kogak,

2016, s. 71).

Perakendede bilinen esyalari vurgulama tekniklerini, “vitrini diizenlersen
miisteriyi ¢ekersin” pratigini yani magazacilik teorisini menii tasarimina uyarlayan
restoran ve operatorler, onlar1 vurgulayarak yiliksek karli/diisiik maliyetli tirlinlerin

satigini artirabilmektedirler. Buna “menii tasarimi psikolojisi” veya “menti psikolojisi”
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denmektedir. Bu “menii psikolojisi” tekniklerinin bilgi birikimi, tasarimi biiyiik

Olciide gelistirmektedir (Pavesic, 2005, s. 38).

Aslinda ¢ogu insan meniiyii okumaz bunun yerine gozleri ile taramaktadir. Bu
sebeple kullanilacak simgeler ya da cercevelemeler 6nemli olmaktadir. Ornegin
yemek Oncesi istah acicilarin etrafina bir kutu koyarak veya daha biiytik ve farkli bir
renk tiliri kullanilmasi dikkat ¢ekici olabilecektir. Kalp simgesi ile saglikli olanlar yani
diisiik karbonhidrathilar vurgulana bilmektedir, sicaklikla ilgili simgeler kullanarak
baharatli olanlar ifade edebilmektedir. Fakat bunlar kullanirken 6l¢iilii olunmalidir.
Boylece dikkat sadece belirli 6geler lizerinde toplanmamis olabilir (Pavesic, 2005, s.

40).

Bu sebeple goz hareketlerinin, takip edilmesi ve odaklanin yerlerin bilinmesi
onemlidir. Bunun {izerine c¢alismalar yapilmistir. Bunlardan biri olan Bowen ve
Morris(1995)’in ¢alismalarina bakildiginda basta 6rnek meniiler tek sayfali, iki
katlamali, li¢ katlamali ve zarf katlamali seklinde gruplandirilmistir. Tek sayfali
meniilerde meniiniin sag tarafinda ve ortasinin biraz iistiinde kalan boliimiin 6nemli
oldugu goriilmiistiir. G6z hareketi bu béliimden yukariya kayar ve sonra asagiya dogru
ilerler. Bu nedenle en karli yiyecegin bu kisma konmasi énemli olabilmektedir. iki
katlamali mentii de gz hareketinin ilerleyisi meniiniin sag orta boliimiinden baglayarak
sag list koseye sonra sol iist kdseyedir. Sonrasinda sol alt koseden devam eder ve sag
alt késede son bulur. Ug katlamali meniide, satislarin yogunlastig menii kalemleri orta
sayfada yine ortada olmalidir. Ciinkii g6z hareketleri buradan baslamaktadir. Sag
sayfanin iist kismma dogru gecen goz hareketi yine sayfanin kosesinde odaklanir
sonrasinda da sol sayfanin kosesine ilerleyerek asagiya inmektedir ve tekrar sag
sayfanin ortasina gecerek asagiya sag alt koseye iner. Zarf katlamal1 yatay bir mentide
de ise goz hareketleri iist panelde yogunlagsmaktadir. Bu sebeple yogun satiglarin
yapilacagi yiyecekler burada yer almalidir diye tespitler yapilmistir (Bowen ve Morris,
1995, s. 5). Menii tasarim1 yapilirken bu tip ve benzeri parametrelere dikkat edilmesi
ve lizerinde itina gostererek calisilmasi hem satiglart artirmada yardimci hem de
miisteri tarafindan isletmenin algilanma bi¢iminin yOnetimine biiyiikk katki

saglamaktadir.
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2.4.1. Klasik Menii
2.4.1.1. Menii Tasarim Ilkeleri

Yapilan ¢alismalar ve arastirmalar sonucu ortaya konmus ilkeler ile miisterilerin
secimlerini yapabilecekleri bir menii ortaya ¢ikarmak uygun bir yontem olabilir.
Asagidaki ilkeler bu amag i¢in uygulanmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013, s. 124-
126).

e Sorumluluk Ilkesi: Menii diizenleme ve pazarlama karar alimlari isletmedeki
tiim calisanlarin katilimi ile yapilmalidir.

e Yaraticilik Ilkesi: Menii icerigi, hangi yiyecek iceceklerin listelenecegine ve
menii blytikligil, sekli, katlanma bi¢imine karar verilmelidir.

e Materyal ilkesi: Meniiniin basilacag: materyale karar verilmelidir. Ornegin uzun
siireli kullanilacak bir menii ise dayanikli bir kagit secimi ve baski kalitesi
onemlidir.

e Renklendirme Ilkesi: Renkler meniiye ¢esitlilik katar fakat renkler maliyeti
yiikseltebileceginden beyaz veya acik renkli kagitlara siyah renk bir miirekkep
kullan1lmast meniiniin okunurlugunu da arttiracaktir.

e Kalabalik Olmama Ilkesi: Sikistk bir tasarim iyi gériinmeyeceginden ¢ogu
tasarimecinin yaptigr gibi kullanilan sayfanin %50’sinin bos kalmasi uygun
olacaktir.

e Sira ilkesi: En iistte yani gorsel olarak en ¢ok algilanacak alanlarda satis1 en
Oonemli iirlinler yer almalidir.

e Adres Ilkesi: Isletme adres ve bilgileri menii iizerinde yer almalidur.

e Alinabilme Ilkesi: Miisteri meniiyii yaninda gotiirmek ister ise yanlarinda
gotiirebilecekleri ayr1 meniiler tasarlanip, bulundurulmalidir.

e Ayri Menii ilkesi: Ogiinlere gore ayr1 ayri meniiler hazirlamak miimkiin olsa da
pratik olmayacagindan kapaklar1 ayni igleri degisebilen meniiler hazirlamak
daha kullanish olacaktir.

e Karalamama Ilkesi: Menii fiyatlar1 degistirilme islemi menii iistiinde karalama
yapilarak yapilmamali gerekirse fiyatlarin yazilmamis oldugu ¢ok sayida yedek
menii hazirda tutulmalidir.

e Gizliligi Koruma Ilkesi: Ev sahipligi yapmak isteyen konugun misafirlerinin
fiyatlar1 gormesini engelleyebilmek icin konuk misafirlere iistiinde fiyat

olmayan ayr1 meniiler hazirlanabilir.
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e Tanitma ilkesi: Menii bir tanitim arac1 oldugu i¢in tarihge gibi bilgiler verilmesi
uygundur.
e Degistirme Ilkesi: Degisiklik yapilmasi iyi olsa da bunun sayis1 Snemlidir. Y1lda

2 kez yapilmasi O6nerilmektedir.

Menii kartinin ¢ekici ve 6zgiin olmast, kolay okunabilmesi, temiz olmast, iginde
yasadigi zamani yakalayabilmesi Onemlidir. Menl kartlar1 farkli formlarda
olabilmektedir. Katlama bi¢imleri, kagit kalitesi ne olursa olsun meni karti
hazirlanirken dikkat edilmesi gereken temel ilkeler dogrultusun da hazirlanmali etkili

bir satis aract oldugu unutulmamalidir (Aktas, 2001, s. 81-82).
2.4.1.2. Menii Tasariminda Yonetsel ve Bicimsel Tasarim Oncelikleri

Menii kartlar tasarlanirken dikkat edilmesi gereken genel gecer temel ilkelerin
yant sira oncelikler olarak dikkat ¢ekilecek noktalari iki gruba ayirdiginda bu temel
ilkeler ile kesisen maddelerden olusan kiimeler ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar yonetsel ve

bicimsel tasarim oncelikleri olarak ikiye ayrilmaktadir.
2.4.1.2.1. Yonetsel Tasarim Oncelikleri

e Kartin Cekici Olmasi: Ozgiin ve hedef kitle igin ilgi cekici tasarimlar
gelistirilmelidir.

e Kartin Kolayca Okunabilmesi: Menii gruplart  kolayca secilerek
okunabilmelidir.

e Dilin lyi Kullanilmasi: Konuklarin ana dilinde sade ve anlasilir ifadeler
kullanilmal1 ve olas1 farkli diller kullan konuklar i¢in onlarin dillerin kullanildigi
caligmalarda yapilarak isletme potansiyeline katki saglanmalidir.

e Dogruluk Ilkesine Uyulmasi: Uriin agiklamalarmma sagdik kalarak iiriinler
hazirlanmalidir.  Yani tereyaginda pisirilir ifadesi kullanilan bir yiyecek
margarin ile yapilmamalidir.

e Fiyatlandirmanin Dogru Yapilmasi: Piyasa ve konuk beklentisi ve rekabet
kosullar gozetilerek yapilacak fiyatlandirmalarda ayn1 zamanda kendi i¢inde
uyumda saglanmalidir. Ornegin beyaz etli yemekler ve kirmizi etli yemekler
kendi aralarinda uyumlu olmalidir.

e Dengelerin Saglanmasi: personelin isbdliimii dengeli tutulmalidir. Yeni arayislar
icinde olunsa da 6zel olusturulan meniilerde de dengeli beslenme kaygisi

taginmalidir.
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2.4.1.2.2. Bicimsel Tasarim Oncelikleri

Meniin bi¢imsel diizeydeki ¢aligmalari i¢inde belli hususlara dikkat edilmelidir
(Altmel, 2017, s. 191-196). Menii kartlar1 isin uzmanlarinin destekleri alinarak

yapilmali ve isletme temasi unutulmadan tasarlanmalidir.

o Kartta Sekil ve Boyut: Kartin sekli ve boyutu tespit edilirken;

e Isletmenin bagimsiz mu bir otel biinyesinde mi oldugu gozetilmelidir.

e Yiyecek icecek iiriin niteligi bilinmelidir.

e Yiyecek icecek iirlin listesinin kart alanina sigip sigmayacagi tespit
edilmelidir.

e Iceceklerin ayri bir kartta yer alip almayacag diisiiniilmelidir.

o Ogzellikle birinci siif igletmelerde A4 kagit boyutu yani 21x29.7 cm
boyutlarindan daha biiyiik veya daha kii¢iik olmamasina 6zen gosterilmelidir.

e Kartta Kapak: Kapak isletmenin menii 6geleri veya konumu gibi isletme ile ilgili
konular ile uyumlu olmalidir. Ornegin bir et restorani igin deri kapakli bir menii
secilirken Istanbul, Uskiidar’da faaliyet gdsteren bir isletme i¢in Kiz Kulesi
resimleri ile kaplanmis bir espri diisiiniilebilmelidir. Malzeme se¢imi dayanikli
tercih edilmelidir.

o Kartta Kagit: Kagit kalitesi ve incelik durumu meniiniin ne kadar uzun siire
kullanilacag: diisilintilerek tercih edilmelidir. Okunmanin zorlasmamasi i¢in
kagidin mat olmasi tercih edilmelidir.

e Kartta Metin: Metin bagligi ve alt basliklar genel kabul gérmiis olanlar
kullanilarak yapilmalidir. Ornegin bu baslhiklar ana yemekler, mezeler
olabilmektedir. Alt basliklarda soguk baslangiclar, ¢orbalar, ara sicaklar, tatlilar
seklinde yazilmalidir. Yemek isimleri ve aciklayict metinlerde ifade yoniinden
zaylf olmayacak ama abartilida olmayacak sekilde yazimlar yapilmalidir.
Yabanci bir dili kullan konuklar i¢in yemegin adinin onlarin dilde gercekten ne
oldugu arastirilarak verilmesine de 6nem verilmelidir. A¢iklayict metinlerde ise
gereksiz agiklamalara yer verilmeden Orne§in sahanda yumurtaya, sahana
kirilmig yumurta gibi ifadeler yazilmadan, evrensel bilinen ger¢eklerden ziyade
Ozel yapilan iglemler veya malzeme ve pisirme yontemi ile ilgili bilgiler
verilmelidir.

e Kartta Yazi: Yazi karakterini ve puntolarini belirlemek de ¢cok dnemlidir. Esas

nokta okunabilirliktir. Kaligrafik yazilar estetik goriinse de dikkatli 6l¢iilerde
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kullanilmali Ornegin sadece belli basliklar bu tip yazi karakterleri ile
yazilmalidir. Genelde okuma gii¢liigii cekilmemesi i¢in daktilo yazisina benzer
yaz1 karakterleri tercih edilmelidir. Times New Roman, Arial gibi yaygin
karakterler tercih edilirse okunmama riski azaltilmis olmaktadir. Yemek grubu
isimleri 14-16, yemek isimleri ise 12 punto tercih edilmeli metin baslig: ile alt
basliklar birbirinden renkler, ¢izgiler veya harf et kalinliklar1 yardim ile
ayristirilmalidir. 12 punto ile yazilmis yazilarin, satir araliklar1 en az 2,0 olarak
ayarlamalidir. Ayrica yazilarin rahat okunabilmesi i¢in zemin renkleri ve
yazilara verilen renkler ¢cok dnemlidir.

Tablo 1’de hangi renklerin birbiri ile uyumlu hangi renklerinde birbiri iizerine ya

da altina gelince okunamayacagi verilmektedir.

Tablo 2.1. Yazilarin, yaz1 ve zemin renklerine gore okunabilirlik durumlari

Cok Kolay Okunabilen Kolay Okunabilen Cok Az Okunabilen
kSart {istiine siyah Beyaz iistline mavi Siyah iistline beyaz
Beyaz iistiine yesil Mavi {istiine sar1 Sar1 tistline kirmizi

Beyaz iistline kirmizi Kirmiz: iistiine beyaz Kirmiz: iistiine yesil
Beyaz iistiine siyah Yesil iistiine beyaz Yesil iistiine kirmizi

e Kartta Format: Menii kartinda format biiyiikliik ve sekil caligmalarin1 anlatmak
i¢in kullanilmaktadir.

e Cok biiyiik menii kartlar1 okunmada zorluk yasatmaktadir.

e (ok sayfali olanlar ise se¢im yapmada giigliik yaratmaktadir.

e Biiyiikliik ise isletmedeki masa biiyiikliigii ile de orantili olmalidir. Ornegin
bir otelde lobide sehpalar {istiine konulacak veya bakilacak meniiler, tutma
zorlugu disinda yemek servisi i¢in kullanilacak objelerin devrilmesine de
yol agabilmektedir.

Kart formati kisminda sekil ¢alismalar1 da yer almaktadir. Bu c¢aligmalar;

o Artwork: Kart bosluklar1 doldurulurken konuklarin ilgisini ¢ekmek i¢in
yapilan fotograf, resim, grafik 6geler ve logo kullanimi gibi yapilan

caligmalardir. Karigiklik olmamasi i¢in dengeli ve 6l¢ii olmak dnemlidir.
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e Layout: Kullanilacak tiim gorsel materyalin menii kartina yerlestirilis
calismasidir.

e Kartta Siralama: Kartta yer alan yiyecek iceceklerin siralamasidir. Bu
giintimiizde kullanilan bi¢im gozetilerek yapilmaktadir. Tablo 2’de bu

giintimiiz sirlamasina 6rnek verilmektedir.

Renk kullanimlar1 disinda menii de yer almasi istenen resimler, ¢izimler miisteri
kararina yardimci olabilecek 6gelerdir. Miisterinin bu ¢izim ve resimleri gérmesi karar
verme siiresini kisaltabilir. Boylece mevcutta var olan miisteri se¢imleri artabilir
ve/veya henliz varligi kesfedilmemis yeni miisteriler kazanilabilir. Fakat meniideki her
secenegin illlistrasyonlar ile gosterilmesi maliyet agisindan ve meniin sinirli olmasi
bakimindan miimkiin degildir. Bu agidan kisitlamaya giderek daha ¢ok tercih edilmesi

istenilen seyin ya da seyler i¢in bu segcenek kullanilabilir (Tiirksoy, 2015, s. 119).

Tablo 2.2. Menii kart1 giiniimiiz siralamas1

Soguk Ordovrler Corbalar
Corbalar Soguk Ordovrler
Sicak Ordovrler
Baliklar

Ana Yemekler

Tatl ve Meyveler
Icecekler

Tim bunlar yapilirken elbette 6zgiin olmak istenirken her seyin bu kadar
ayrintilt ve bilingli olarak diisliniilmesi isletme i¢in ne denli 6nemli oldugu bilinen
meniilerin elle dokunulabilen, hissedilebilen bir seye doniismesini daha kolay ve
hedefe uygun hale getirebilecektir. Ayrica yapilan caligmalar sonucunda ment

tasarimlarinin miisteri iistiinde birgok etkisi olabilecegini ortaya ¢ikmaktadir.

Baski teknikleri ve teknolojileri goz Oniine alindifinda az sayida da olsa
kabartma mentiler (braille meniiler) den de bahsetmek gerekmektedir. Bu meniiler
gorme engelli bireyler icin braille alfabesiyle, 6zel kagitlara yani gramaji 160gr olan

kagitlara basilara hazirlanmaktadir. Bu meniiler hazirlanirken ve basildiktan sonra ise
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dikkat edilmesi gereken bazi noktalar bulunmaktadir. Bu hususlar asagida

siralanmistir (Ozgen, 2015, s. 41).

e Satir aralar1 en az 1,5 cm olmalidur,

e Ana basliklardan sonra 2 satir aralig1 verilmelidir,

e Sayfa sayisinin az olabilmesi i¢in menii iceriklerinin detaylandirilmamasi
gerekir,

e Fiyatlarinin menii 6gesinin hemen altina yazilmasi uygun olmaktadir,

e Menii 68elerinin sola yaslanmasi iyi bir se¢im olacaktir.

e Basildiktan sonra kabartma harflerin diizlesmemesi i¢inde lizerine agirlik

konulmamasina dikkat edilmelidir (Ozgen, 2015, s. 41).
2.4.2. Dijital Menii

Alan yazinlarinda menii ile menii kart1 ifadesinin ¢ogunlukla ayni anlamda
kullanildig1 goriilmektedir. Bu kullanim sekli aslinda ¢ok dogru bir kullanim sekli
degildir. Ciinkii iki ifadenin bagka anlamlar1 vardir. Yiyecek igecek servisi yapan her
isletmenin bir meniisii vardir ama onlar1t miisteriye sunma bigimleri farklik
gostermektedir. Servis gorevlileri tarafindan, tahtaya yazma, tabela, 151kl1 pano, menii
kartlar1 gibi yontemler ile hazirlanan meniiler miisterilere anlatilmaktadir. Son
yillarda, dijital materyallerin gelismesi ve yasama dahil edilmesi ile birlikte tablet, cep
telefonu gibi dijital materyaller de menii kart1 gibi kullanilmaktadir (Gék¢e ve Sunar,
2019, s. 168).

Miisteri isletme arasinda son derece 6nemli olan iletisimi saglayan mentii kartlar
da zamanla degiserek giinlimiiz teknolojisi i¢inde elbette yerini almaya baslamistir.
Teknoloji alaninda ki bu gelismeler isletmeler i¢in rekabet ortamlarinda yaratici, farkl
imkanlar sunmaktadir. Iste bu imkanlardan birinin yiyecek icecek isletmeleri igin
kullanim seklide dijital meniiler olmaktadir. Dijital kelimesi anlam olarak Tiirk Dil
Kurumu sozliigiinde (Dennis, Newman, Michon, Brakus ve Wright, 2010) “Verileri
bir ekran tlizerinde elektronik olarak gosteren” olarak ifade edilmektedir. Bundan yola
cikarak tanimla su sekildedir: Dijital menii kavrami anlam olarak, yiyecek icecek
isletmesinde ki miisteriye ¢ikan iirlinlerin elektronik bir ekranda sunulmasidir. Bu
ekranlar kullanim amaglarina gore televizyon ekranlari kadar biiyiik ya da avcumuzun
i¢in s1gabilecek kadar kiigiik olabilmektedir. Dijital meniilerin sistemleri bir donanim

ve bu donamina bagli ¢alisan bir yazilimdan olusmaktadir (Sahin, 2019, s. 82).
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Teknoloji tabanli hizmet yenilikleri kesinlikle bircok yiyecek igecek isletmesi
ve isletmecisi i¢in miisterilerin tercihlerinin olumlu olmasi durumu ile birlikte belirli
teknolojileri kullanmaya itmektedir. Teknolojilerin hizmet kalitesi tizerindeki etkisi ve
bunlarla iligkili maliyetler bu konuda etkili olmaktadir. Miisterilerin tercih ve tutumlari
dogrultusunda teknolojileri ve bunlar1 kullanma olasiliklarin1 degerlendirerek
yoneticiler hangi teknolojileri nasil ve ne yonde kullanacaklar1 konusunda daha iyi
kararlar verebilmektedirler (Dixon, Kimes ve Verma, 2009, s. 9). Mark Yi-Cheon Yim
ve Chan Yun Yoo (2020) caligmalarinda, bir restoran ortaminda dijital meniilerin
tiiketiciler iizerindeki etki ve teknoloji ile etkilesimlerini incelemistir. Ilk
calismalarinda, miisterilerin web tabanli bir dijital meniiye iliskin degerlendirmelerini
sekillendiren temel siireci inceleyen kavramsal bir modeli test etmislerdir. Sonuglar,
tikketim algilarinin ve menii keyfinin, algilanan etkilesimin dijital meniilere yonelik
tutumlar tizerindeki etkilerine aracilik ettigini gdstermistir. Ayrica dogrudan iiriin
deneyimini iliskinin &nemli bir aract oldugu tanimlanmustir. Ikinci olarak,
katilimcilarin deneyimledikleri ve deneyimlemedikleri gidalar siparis etmede dijital
ve geleneksel meniilerin kullanimini karsilagtiran bir laboratuvar deneyi yiiriiterek
cevrimdist bir ortamda ilk ¢aligmalarin1 genisletip, tekrarlamislardir. Genel olarak,
tablet tabanli dijital meniilerin daha fazla keyif ile daha fazla benimseme niyeti
yarattig1 sonucuna varmiglardir ve katilimcilar1 daha kisa siirede daha fazla siparis
vermeye tesvik ettigini gérmiislerdir. Ancak sadece daha az deneyimledikleri
yiyecekler i¢in bu deneyimi tercih etmislerdir. Ayrica, tiiketim algilart i¢in her iki
mentiide aract bir rol oynamaktadir. COVID-19 salgininin 2020'de kiiresel olarak
artt1ig1 donemde, viriis bulas kontrolii i¢in aksam yemegi hizmetlerinin zorunlu olarak
askiya alinmasi ile restoranlar milyarlarca dolar zarar etmislerdir. Ayn1 zamanda
milyonlarca kisi ciddi istihdam degisiklikleri yagsamistir ve ¢ok sayida kiigiik restoran
kapamigtir. Boylece internet iizerinden ¢evrimigi yemek siparisi hizla 6nem kazandi.
Prawannarat Brewer ve Angela G. Sebby(2021) internet iizerinden satin alma
niyetlerini tahmin etmek i¢in Uyaran-Organizma-Tepki modelini genisletmislerdir.
Cevrimigi bir meniiniin gorsel ¢ekiciligi, tiiketicilerin COVID-19 riskini karsisindaki
tutumu sonucunda, satin alma niyetlerini etkilemektedir. Tiiketicilerin yiyecek arzusu
ve cevrimigi yemek sipariginin algilanan rahatligi, satin alma niyetlerini dogrudan
etkilemistir. Yani sadece elle tutulur meniiler degil internet siteleri {izerinden de
meniiler miisterilere dijital olarak secenekler sunmaya ve g¢esitlenmeye devam

etmektedir. Kullanilan teknolojilerin miisteri ile etkilesimi de 6nemli bir konu haline
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gelmektedir. Andy Lee ve Min Gyung Kim (2019) de ¢alismalarini teknoloji, iletigim
kurma seklimizi 6nemli 6l¢iide degistirmis olsa da, restoranlarda elektronik meniilerin
nasil kullanilacagina dair bilgimizin eksikliginden yola ¢ikarak buna Ornek
verilebilecek bir ¢alisma yapmislardir. Dijital bir platformda ¢esitli multimedya sunum
formatlarina miisteri tepkisini arastirarak bu boslugu doldurmayi amaglamaktadir.
Bunu test etmek i¢in dort menii sunum formati gelistirmislerdir. Bu sebeple farkli
sunum formatlarinin zihinsel goriintiileri ve yemek yeme arzusunu nasil etkiledigini
incelemislerdir. Sonuglarda, zihinsel imgelemenin yemek yeme arzusunu olumlu
etkiledigini, zihinsel imgelemenin kendisinin ise sunum formatina ve biligsel stile
bagl olarak degistigini ortaya koymaktadirlar. Video meniisii en yiliksek zihinsel
gorlntiileri ortaya c¢ikarmistir, ardindan resim, anlatim ve geleneksel mentiler
gelmistir. Bu sunum formatlariyla benzer zihinsel goriintiiler olusturuyor gibi
goriinmektedir, Bu ¢aligma, restoran menii aragtirmasi baglamini dijital bir platforma
genisletmistir. Calismada deneysel tasarim ile farkli sunum bigimlerinin zihinsel
imgelem ve yemek yeme arzusu {izerindeki etkisini ampirik olarak test etmislerdir.
Video meniisii, en yliksek zihinsel goriintiilerin yani sira yemek yeme arzusunu ortaya
cikardigini bulmuslardir. Bunu da resim, anlatim ve geleneksel meniiler izlemistir.
Konvansiyonel ¢alismada ise anlatim ve resim meniilerinde biligsel stilin ne zihinsel
imgeleme ne de yemek yeme arzusu iizerinde bir etkisi olmadigin tespit etmislerdir.
Video meniisii gorsel bilissel stille eslestirildiginde, zihinsel imgeleme ve yemek yeme

arzusu lizerindeki etkisi vurgulanmigtir.
2.4.2.1. Dijital Menii Cesitleri

Dijital menii ¢esitleri arasinda, dokunmatik olmayan (non-touchscreen) meniiler,
dokunmatik (touchscreen) mentiler, dijital tabelalar, self-servis teknolojileri, statik
dijital menii tabelalari, dinamik dijital menii tabelalari, tablet tabanli dijital meniiler,
kiosklar bulunmaktadir. Bunlar diginda mobil telefon uygulamalari, isletme kurumsal
internet sayfalari, online yiyecek siparisi verilen mobil uygulamalar da dijital meniiler

arasindadir (Sahin, 2019, s. 83).

25



Tablo 2.3. Dijital menii ¢esitleri

Dijital Menii Sistemleri
Dokunmatik Olmayan Meniiler Dokunmatik Meniiler
Dijital Tabelalar Self-Servis Teknolojileri
Statik Dijital Dinamik Dijital Tablet Tabanl Kiosklar
Menti Tabelalar1 Menii Tabelalar1 Dijital Meniiler
2.4.2.1.1. Dokunmatik Olmayan Meniiler

Aract bir personele ihtiya¢ duyulan iirlin ve hizmetler ile ilgili bilgi saglayan
dijital tabelalardir. Statik dijital menii tabelalar, dinamik dijital menii tabelalar1 bu

gruplamanin i¢inde yer almaktadir (Sahin, 2019, s. 83).
2.4.2.1.1.1. Dijital Tabelalar

Dijital tabelalar i¢ ve dis mekanlarda kullanilabilen ekranlardir. Televizyon
ekranlarina benzemekle birlikte onlardan farkli olarak dikey sekilde de
kullanilabilmektedir. Bu ekranlar1 videowall adi verilen biiyiilk video panelleri
olusturmaktadir. Ozel bilgisayar agina bagl olarak miisteriye reklam yaparak, bilgi
sunmaktadirlar. Daha fazla dikkat c¢ekici olduklarindan satin alma kararmi da
etkileyebilmekte ve marka degerine katki saglayabilmektedirler (Dennis, Newman,

Michon, Brakus ve Wright, 2010). iki farkl sekilde kullaniimaktadirlar.
2.4.2.1.1.1.1. Statik Dijital Menii Tabelalar:

Aligveris merkezlerinde siklikla kullanildigi goriilmektedir. Mentide yer alan
yiyecek ve iceceklerin gorseller ve fiyatlar1 ile birlikte miisterilerin rahatlikla
gorebilecegi bir yere konularak, sunuldugu dijital ortamlardir. Dig mekanlar iginde
kullanilabilmektedirler. Adinin da ifade ettigi gibi statik ekranlar kullanilmaktadir.
Bazen tek olsa da bazen iki goriintii belli araliklar ile degisebilmektedir (Sahin, 2019,
s. 84).

2.4.2.1.1.1.2. Dinamik Dijital Menii Tabelalar1

Dijital tabelalar'daki hizli gelismeler goéz Oniine alindiginda, hazir gida
restoranlar1 bunu kendileri i¢in yeni bir firsat olarak algilamiglardir. Bu tabelalar

maliyetleri diisiirmeye, miisteri geri doniis siirelerini artirmaya ve yavas satig stokunu
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harekete ge¢irmeye yardimci oldugu i¢in degisim hizlanmistir. 1998'den beri, Wendy's
gibi hazir gida isletmelerinin satis noktalari, dijital tabelalarin yeteneklerinden
yararlanmiglardir (Peters, 2011). Bu ekranlarin belki de statik olanlardan da ayiran en
onemli Ozelliklerin basinda goriintiiler lizerinde istenildigi zaman degisim, diizelti,
farklilik yapilabilmesidir. Servise ¢ikan bir yiyecek ya da igecek bittiginde onun yerine
hemen bir bagkasin1 koymak, ekrana yansitmak miimkiindiir ve bu da satisla ilgili

yonetime yardimei olmaktadir (Sahin, 2019, s. 85).
2.4.2.1.2. Dokunmatik Meniiler

Sirket i¢in bir dokunmatik ekran aslinda birden fazla gorevi yerine getiren bir
satig elemani olarak hizmet verebilmektedir. Bu da bu ekranlarin potansiyelinin
yiiksekligini gostermektedir. Sadece perakende magazalarinda degil baska sektorlerde
de kullanim olasilig1 boylece yiikselir. Bagka bir aktarim sistemidir. Miisteri ve iiriin
arasinda direkt baglanti kurmaktadir (Cho ve Fiorito, 2010, s. 53-54). Yiyecek icecek
isletmelerinde masaiistii dokunmatik ekranlar, personeller tarafindan kullanilan
ekranlar, mobil telefonlarda agilabilen uygulamalar gibi farkli ¢esitler bulunmaktadir

(Sahin, 2019, s. 86).
2.4.2.1.2.1. Self-Servis Teknolojileri

Dijital menti sistemlerinde self-servis teknolojileri, hizli servislerin kullanildig:
hazir gida sunan isletmelerde miisterilerin yemek se¢imlerini daha hizli bir sekilde
yapmalarini saglamaktadir ve bu da daha fazla memnuniyete neden olmaktadir. Diisiik
is¢ilik maliyetlerine zit olarak, artan satislar1 ile isletmeye potansiyel faydalar

sunmaktadirlar (Rastegar, Flaherty, Liang ve Choi, 2021, s. 3).
2.4.2.1.2.1.1. Tablet Tabanh Dijital Meniiler

Dijital menii tasarim ve programlamasini yapan bir firma kendi kurumsal
internet sayfasinda dijital tablet e meniilerini tanitirken tanimlamasini yaptiktan sonra

oncelikli su bilgilere yer vermektedir.

Hazirlanin E-menii dijital tablet menii ve restoran siparis takip programi olarak

tasarlanmaktadir.

e Verilen sipariglerin igletme sistemine aktarimi hizhidir. Bu miisteri
memnuniyetini artirmaktadir. Ayrica isletme gelir yonetimini de hatasiz bir

sekilde aktarilan siparisler dogrudan etkilemektedir.
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e Miisteriler tablet meniiler iizerinden servis personelini kendileri
cagirabilmektedir.

e Uriin gorselleri ve 6giin icerik detaylar1 ile siparisler miisteri tarafindan
sekillendirilerek mutfaga dogru bir sekilde aktarimi saglanmaktadir.

e Menii lizerinde fiyat ve benzeri degisiklikler kolay bir sekilde yapilabilmektedir.

e Odeme islemleri yapilabildigi gibi bahsis 6deme secenegi de bulunmaktadir. Bu
da isletme i¢in yine rahathikla kayit altina alinabilecek bir baska konu
olmaktadir. Ayn1 zamanda bu kisamda da zaman tasarrufu saglamaktadir.

e Miisteriye sunulacak, bir yiyecegin yaninda bir igecek Onerisi gibi onerileriniz
ayrica meniide kolayca yer alabilmektedir.

e Hangi kategori veya lirlinlin goriintiilenme sayisi, siparis edilme oranlarinin nasil
degistigi ve servis personelinin performans: gibi istatistikleri goriintiileyerek,
raporlar elde edilebilmektedir.

e Uriinlerin servis siirelerini takip ederek, siparislerin mutfaktan ¢ikma siiresine
gore performans Ol¢limii yapilabilmektedir.

e Miisterilerin goriisleri art1 bir maliyet olmadan alinip, sonuclar degerlendirip,
isletme menii ve servis performanst goriilerek gelistirme, iyilestirme

saglanabilmektedir (Protel, 2021).

Bu avantajlar1 ile dijital meniiler yayginlasarak isletme ihtiyaglarina gore de
giincellenen yazilimlar ile cesitlenmektedirler. Dijital meniilerin biiyiik ekranlara
yansitildigi panolar hatta masa seklinde kullanildigr orneklerde bulunmaktadir
(Ozgen, 2015, s. 43). Ornegin Dixon, Kimes ve Verma (2009) arastirmalarin da
katilimcilarin masalarda kullanilan elektronik mentileri kullanigli  buldugunu
aciklamiglardir. Tablet teknolojilerini kullanan meniiler basili meniilere gore farkli
avantajlar saglamaktadir. Bunlar; yiyecek igecekle ilgili bilgiler fazla olsa bile
rahatlikla yerlestirilebilir, fiyat degisimi gibi mali olarak bir etkiye sebep olmadan
bilgi giincellemeleri yapilabilir. Bu ve benzeri degisimler kolaylikla uygulanabilir ve
O0demeler, rezervasyonlar gibi bircok sey miisteri, tarafindan yapilarak cesitli
kolayliklar saglanabilir. Tanitim ve tanitim tiriinleri kolaylikla meniide goriiniir hale

hemen getirilebilir. Hiz sebebi ile hizmet kalitesi arttirabilmektedir.
2.4.2.1.2.1.2. Kiosklar

Son teknolojilerden bazilart mobil siparisler, ¢cevrimici kuponlar, dijital menii

panolari, akilli telefon uygulamalar1 ve self servis kiosklardir. Kiosklar tipik olarak
28



musterilerin menii Ogelerini siparis etmelerini, Ozellestirmelerini ve 6deme
yapmalarin1 saglayan genis bir dokunmatik ekrana sahiptir. Miisteri ve ¢alisan
etkilesimi yok denecek kadar az olmaktadir. Kanada hizli servis restoranlari tarafindan
artan oranda benimsenmeleri yiyecek igecek endiistrisinin, “Diisiik dokunus ve ytliksek
teknoloji” yaklasimina dogru, geleneksel “yiiksek dokunuslu ve diisiik teknolojili”
degerler sisteminden uzaklasan bir hareketi temsil etmektedir (Rastegar, Flaherty,
Liang ve Choi, 2021). Kiosk kullanim ile bir veri taban1 olusmakta bu da isletmelere
ayr1 uzmanlik veya ayri bir is zamani gerektirmeden satis ve yiyecek icecek se¢imleri,
degisimleri yapabilmek icin analizler ile bilgileri sunabilmekte ya da miisteri geri

bildirimleri ile hizmet kalitesi arttirilabilmektedir (Sahin, 2019, s. 89-90).

Kiosk kulanim orneklerinden birini de diinyaya yayilmis bir¢ok isletmesi ile
McDonald’s hazir gida isletmesinin Avrupa subelerinde kullanimlar1 ile
gorebilmekteyiz. Miisteriler kendi se¢imlerini bir aract olmadan yaparak, yine higbir
aract olmadan Odeme yaparak siparis verebilmektedirler. Bu isletmeye hiz
kazandirarak Avrupa’nin kalabalik bagkentlerinden Ornegin Paris’te uluslararasi

miisterilere hizli ¢dziimler tiretmektedir.
2.4.2.2. Dijital Menii Planlamasi

Dijital meniilerin kullanimin artmasi ile birlikte {lizerinde yapilan bilimsel
caligmalarda artmaktadir. Bu sebeple dijital meniilerin planlanmasi da 6nemli bir konu
haline gelmektedir. Dijital meniilerin klasik, geleneksel meniilere gore cesitli
avantajlar1 bulunmaktadir; daha fazla bilgi barindirabilir, kolaylikla bilgi, fiyat, iiriin
degisiklikleri maliyete yansimadan yapilabilir, meniide olabilecek degisiklikler igin
kolaylik saglamaktadir. Isletmelerin tanitim yapmalari, kampanyalar1 ekranlara
koymak isletmelerin sosyal medya da kendilerini tanitmalari kolaydir. Hizmet
kalitesini arttirir. Yalniz Klasik menii planlamasina bakildiginda dijital meniilerde de

benzer dikkat edilecek bazi1 noktalar bulunmaktadir (Sahin, 2019, s. 87-94).

e Uriinlerin belirlenmesi: Klasik meniide énemli olan bir konu yine ayn1 énemi
tagimaktadir.

¢ Fiyatlarin belirlenmesi,

e Dijital menii teknolojisinin belirlenmesi,

e Hijyen: Yipranmis bir menii nasil olumsuz bir etkiye sebep olursa dijital

mentilerinde temizligi ayni etkiye sebep olabilmektedir (Sahin, 2019, s. 90).
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e Gorsel tasarim: Georgia ve Verdana gibi yazi karakterleri dijital ortamlar i¢in
tasarlanmistir. Ahrens (2012)in tespitine gore 1OS sistemlerinde ise Arial,
Baskerville, Bodini72, Courier, Futura, Gerorgia, Gill Sans, Helvetica, Optima,
Times New Roman, Verdana gibi yazi karakterleri kullanilmaktadir (Sahin,
2019, s. 91). Yine kullanilan gorsellerin piksel biiyiikliikleri ile netlikleri
yakalanmal1 gorseller istah kabartici 6zellikleri korunmalidir. Basili bir meniide
yer almas1 imkansiz olabilecek servis edilecek yiyecegin hazirlama asamalarinin
gorselleri bile bu tip bir meniide kullanilabilmektedir. Tabi ki yine de
tasarimdaki gorsel kullanimlar miisterinin dirtinleri ilk bakista gérmesini
engelleyecek diizeyde olmamalidir (Sahin, 2019, s. 92). Renk kullanimlar
disinda menti de yer almasi istenen resimler, ¢izimler miisteri kararina yardimci
olabilecek 6gelerdir. Miisterinin bu ¢izim ve resimleri gormesi karar verme
stiresini kisaltabilmektedir. Boylece mevcutta var olan miisteri segimleri artabilir
ve/veya heniiz varligi kesfedilmemis yeni miisteriler kazanilabilir. Fakat
mentideki her segenegin illiistrasyonlar ile gosterilmesi maliyet agisindan ve
meniin sinirli olmasi bakimindan miimkiin degildir. Bu ac¢idan kisitlamaya
giderek daha ¢ok tercih edilmesi istenilen seyin ya da seyler i¢in bu segenek
kullanilabilir (Tiirksoy, 2015, s. 119).

e Kullanici dostu ara yiiz,

¢ Bilgilendirme,

Tim bu ¢aligmalar klasik kagit iistiine basilmis bir menii kartinda oldugu gibi
dijital ortama taginmis olan meniide de miisteriyi etkileyebilecek, potansiyeli arttirici,
pazarlama faaliyetleri olarak hizmet vermekle birlikte yine i¢inde klasik meniiniin
tagidigr her tiirlii gorevi lizerinde tasir ve isletme miisteri arasindaki etkili bagi

kurmaktadir.
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BOLUM 3. GEREC VE YONTEMLER

Calismanin bu bdliimiinde arastirmanin amaci ve 6nemi aragtirmanin evreni ve
orneklem secimi, veri toplama araglari, hipotezler ve yapilan istatiksel analizler

hakkinda bilgi verilmektedir.
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Rekabet ortami, gelisen teknoloji ile birlikte yiyecek igecek isletmelerinde de
degisimler kag¢inilmaz olmaktadir. Bu acidan bakildiginda hem rekabet ortami hem
isletme kimligi i¢in 6nemli olan “menii” kavrami hem servis edilecek yiyecek ve
iceceklerin biitiinii ifade ederken hem de onlarin miisteriye sunulma, tanitilma
biciminin ifadesinde de kullanilmaktadir. Yani menii hem miisteriye sunulacak
oglinleri hem de onlarin liste ve fiyatlarinin yine miisteriye sunuldugu bir tasarim
objesidir. Menii ve sonrasinda menii kartinin yaratimi siirecinde nelerin 6nemli
olacagi, tasarim unsurlari, teknolojik degisim ile rekabet piyasasinda isletmenin
miicadele siirecine dijital meniilerin getirilerinin neler olabilecegi ve tiim bu noktalar
degerlendirilirken klasik, geleneksel bir menti kart1 ile dijital bir menii kart1 arasinda

miisteri algilamalarinda farklar olup olamayacagi ¢calismanin amacini olusturmaktadir.
3.2. Arastirmanin Deseni

Nicel aragtirma yontemlerinden tarama modelinde hazirlanmistir. Anket formu
iki kisimdan olusturulmustur. Birinci kisimda, ankete katilan katilimcilarin
demografik bilgilerine ulasilabilmek adina sorular olusturulmusken, ikinci kisimda
bireylerin menii kartlarinda neleri goérmek istedikleri, nelerin onlar i¢in Snemli
oldugunu belirlemek i¢in sorulular sorulmaktadir. Anket formu iki kisimdan
olusmanin yani sira iki ayr1 anket formu olarak katilimcilara sunulmustur. Klasik yani
geleneksel menii kartlar1 i¢in olusturulmus sorular benzer sekilde ifadeler ile dijital
mentiler i¢in de hazirlanarak yine katilimcilara sunulmustur. Anket formu daha 6nce
gecerliligi gilivenilirligi ispatlanmig bir calismadan uyarlanmis ve c¢aligmanin

kullanilmasi i¢in gerekli izinler alinmigtir.
3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Gastronomi ve asg¢ilik Onlisans, lisans, lisansiistii O0grencileri 6rneklemi
olusturmaktadir. Covid-19 pandemi kosullar1 nedeniyle anket calismasi hem yiiz yiize

hem de online olarak yapilmstir.
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Arastirmanin evrenini olusturan kisilerin sayilari bilindigi durumlarda 6rneklem
biiyiikliigiiniin belirlenebilmesi i¢in ylizde 95 giliven aralifinda e-%35 hata pay ile
hesaplama yapilmaktadir. Orneklem biiyiikliigiiniin 30 ile 500 arasinda olmas1 ve
degiskenlere iliskin alt gruplarin incelendigi arastirmalar da her bir kategorideki denek
sayisinin 30 olmasi gerektigini belirtilmektedir. Ayrica ¢ok degiskenli arastirmalar
icin 6rneklem biiyiikliigiiniin, degisken sayisinin 10 kat1 ya da daha fazla alinmasinin
cogunlukla daha giivenilir sonuglar verecegini ifade etmistir (Dilsiz, 2020, s. 40-42).
Aragtirmacilara bir kolaylik olmasi1 bakimindan a=0.05 i¢in+0.03, +0.05 ve +-41 0.10
ornekleme hatalar1 i¢in farkli evren biiyiikliiklerinden ¢ekilmesi gereken 6rneklem
biiyiikliikleri hesaplanmis ve en yliksek rakamlarda a=0.05 i¢in 6rneklem hacmi olarak

384 tespit edilmistir (Aktiirk ve Tekman, 2016, s. 430)
3.4. Arastirmanin Varsayimlari ve Kisitlari

Arastirma pandemi zorluklarinin yasandigi bir donemde yapildigi igin
katilimcilar sadece iiniversite 6grencileri ile sinirli kalmaktadir. Katilimcilarin anket

sorularina diisiinerek, kendi tercihleri ile cevap verdikleri varsayilmaktadir.
3.5. Veri Toplama Araci

Veri toplama araci olarak anket formudur. Anketin ilk boliimii olan demografik
ve genel bilgiler formu (yas, cinsiyet, egitim) coktan se¢melidir. Anketin ikinci
boliimii “Menii Kart Ozellikleri Olgegi” (1: Kesinlikle katilmiyorum-5: Kesinlikle
katiliyorum) 5°li likert 6lgegi uygulamasidir. Bekar ve Demirci (2015) tarafindan
“Menii Kartlarmin Miisterilerin Yiyecek I¢ecek Tercihi Uzerindeki Etkisi (2015)”
konulu ¢alismasinda gelistirilen, gecerlik ve gilivenirlik ¢aligmasi yapilan “Menii Kart
Ozellikleri Olgegi” toplam 17 maddedir. Olgek fiziksel 6zellikler, gorsel alg1, agiklik

ve igerik olmak iizere 4 alt boyutu bulunmaktadir. Olgekte ters madde yoktur.
3.6. Verilerin Istatistiksel Analizi

Toplanan verilere yonelik olarak yapilan analizler IBM SPSS 25.0 programa ile
yapilmistir. Calismada Oncelikle katilimcilarin yas, cinsiyet ve egitim durumlarina
yonelik frekans ve ylizde bulgularina yer verilmistir. Daha sonrasinda klasik ve dijital
menii kartlarina yonelik katilimc1 goriislerine ortalama ve standart sapma degerleri ile
bakilmistir. Sonrasinda ise klasik ve dijital meniiye iligskin fiziksel 6zellikler, gorsel
algi, aciklik ve icerik boyutlarinin kisisel bilgilerle olan iligkilerine bagimsiz 6rneklem

t-testi ve tek yonlii varyans analizi ile bakilmistir. Tek yonlii varyans analizinde
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anlamli sonu¢ bulunmas1 durumunda gruplar arasindaki farkliliklar tespit edebilmek

icin Bonferroni Post-hoc testi uygulanmistir. Analizlerde anlamlilik sinir1 0,05 olarak

belirlenmistir.

3.7. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin amacina uygun olarak ortaya konan hipotez ve alt hipotezler

sOyledir:

Tablo 3.1. Arastirmanin Hipotezleri

H |Tir Hipotezler

Hi |Ana hipotez |Cinsiyet acisindan fiziksel 6zellikler, gorsel algi, agiklik ve icerik
boyutlar1 anlaml farklilik gostermektedir.

H: |[Ana hipotez |Yas acisindan fiziksel ozellikler, gorsel algi, aciklik ve igerik
boyutlar1 anlamli farklilik gostermektedir.

H3 |Ana hipotez |Egitim durumu agisindan fiziksel 6zellikler, gorsel algi, agiklik
ve icerik boyutlar1 anlaml farklilik gostermektedir.

Ha4 |Ana hipotez |Klasik menii kartlar1 ile Dijital meniilerin fiziksel 6zellikler,
gorsel algi, agiklik ve igerik boyutlar1 anlamli iligkilidir.

Hs |Alt hipotez |Cinsiyet ile fiziksel Ozellikler, gorsel algi, aciklik ve igerik
boyutlar1 anlamli iligkilidir.

Hs |Alt hipotez |Yas ile fiziksel 6zellikler, gorsel algi, agiklik ve icerik boyutlar
anlaml iligkilidir.

H7 |Alt hipotez |Egitim durumu ile fiziksel 6zellikler, gorsel algi, agiklik ve igerik

boyutlar1 anlamli iligkilidir.
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BOLUM 4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Bulgular

Calismanin bu bdliimiinde, demografik bilgilerin yilizde oranlari, hipotezlere

yonelik grup farklilig1 ve iligki analizleri ve sonuglarina yer verilmistir.
4.1.1. Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Arastirmanin bu bdliimiinde katilimecilarin demografik bilgilerine yonelik

bulgular tanimlayici analiz yontemleriyle incelenmistir.
Katilimcilarin yaslarina yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 4.1°de sunulmustur.

Tablo 4.1. Katilimcilarin Yaslarina Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

Yas f %
18-25 311 80,2
26-33 32 8,2
34-41 9 23
42 ve lzeri 34 8.8
Cevap vermeyen 2 0,5
Toplam 386 100,0

Tablo 4.1’de yapilan frekans analizi sonuclarina gore katilimcilarin yaslari
incelendiginde katilimcilarin %80,2’sinin 18-25 yas arasinda oldugu goriiliirken,
%8,2’s1 26-33 yas arasinda, %2,3’1 34-41 yas arasinda ve %8,8’1 42 yas ve

uzerindedir.

Katilimeilarin cinsiyetlerine yonelik frekans analizi dagilimi Tablo 4.2°de

sunulmustur.

Tablo 4.2. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Yonelik Frekans Analizi Sonuglari

Cinsiyet f %
Kadmn 195 50,3
Erkek 190 49.0
Cevap vermeyen 3 ,8
Toplam 386 100,0

Tablo 4.2°de yapilan frekans analizinde katilimcilarin cinsiyet dagilimlar

gosterilmektedir. Tabloya gore katilimcilarin %50,3’1 kadin ve %49°u erkektir.

Katilimcilarin egitim durumlarina yonelik frekans analizi dagilimi1 Tablo 4.3°te

sunulmustur.
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Tablo 4.3. Katilimcilarin Devam Etmekte Olan Egitim Durumlarina Yonelik Frekans

Analizi Sonuglari

Egitim durumu f %
Onlisans 75 19,3
Lisans 273 70,4
Lisansiistii 35 9,0
Cevap vermeyen 5 1,3
Toplam 386 100,0

Tablo 4.3’te yapilan frekans analizine gore katilimcilarin %19,3’{inlin 6nlisans
programlarina devam ettigi goriiliirken, %70,4’linlin lisans, %9’unun ise lisanstistii

programlarina devam etmekte oldugu goriilmektedir.
4.1.2. Klasik Menii Kartlarina Yonelik Bulgular

Arastirmanin bu boliimiinde klasik menii kartlarina iliskin katilimcilara
yoneltilen maddelerin tanimlayici bulgular verilecektir. Bu kisimda degerlendirilen
ortalama puanlarin 5’¢ yakin olmasi katilimcilarin o maddeye daha fazla katildigini

gosterirken, 1’e yakin olmasi o maddeye daha fazla katilmadiklarin1 gostermektedir.

Klasik menti kartlarina yonelik fiziksel 6zellikler, gorsel algi, aciklik ve igerikle

ilgili maddelerden alinan puanlara iliskin betimsel bulgular Tablo 4.4’te sunulmustur.

Tablo 4.4. Klasik Menii Kartlarina Yonelik Betimsel Analiz Sonuclar1

Std.
Ort.
sapma
Fiziksel Ozellikler
Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir. 3,67 1,03
Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir. 2,39 1,24
Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler. 3,86 1,05
Menii kart1 kalitesiz olsa da olur. 2,05 1,29
Menii kart1 igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir. 4,51 ,78
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Gorsel Alg1

Menii kart1 temiz olmalidir. 4,70 ,59
Mentii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmas1 gerekir. 4,73 ,58
Mentii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek- 4,57 ,87
icecek ile birebir uymalidir.
Menii kartinda bulunan yiyecek-i¢ecek resimlerinin canli 4,55 75
ve albenili olmasi gerekir.

Acikhk
Menii kartinda yiyecek-igecek fiyatlarinin agik bir 4,62 ,69
bigcimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok 6nemlidir.
Mentii kartinda yiyecek- igecek igeriklerinin agikca 2,65 1,55

belirtilmesi benim i¢in énemli degildir.
Mentii kartinda yiyecek-igeceklerin belirli bir kategoriye 4,59 ,63
gore siniflandirilmast (¢orbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir.
Icerik

Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve 4,00 1,00
alerjen bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.

Menii kartinda yiyecek-igecek adlari uygun dilde 3,59 1,11
yazilmazsa siparis vermem.

Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis siirelerinin 4,04 1,00
belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.

Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve 4,23 ,90

soslarin acikca belirtilmesi benim i¢in ¢ok onemlidir.
Menii kartinda yiyecek-igecek se¢iminde alternatifin ¢ok 3,69 1,14
olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.

Tablo 4.4’te klasik menii kartlarina yonelik betimsel analiz sonuglar1 yer

almaktadir.

Katilimcilarin klasik menii kartlarinin fiziksel 6zelliklerinden en az katildiklar
maddenin ortalama 2,05+1,29 puan ile “Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddesi
oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,51+0,78 puan ile “Menii
karti igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddesi oldugu goriilmiistiir. Klasik
menil kartlarinin gorsel algisina bakildiginda ise katilimeilarin en az katildiklar
maddenin ortalama 4,55+0,75 puan ile “Menii kartinda bulunan yiyecek-icecek
resimlerinin canli ve albenili olmas1 gerekir.” maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok
katildiklart maddenin ortalama 4,73+0,58 puan ile “Menii kartinda yazilarin kolay
okunabilir olmas1 gerekir.” maddesi oldugu goriilmektedir. Bunlarin yani sira klasik
menii kartlarinin acikhi§ina iliskin bulgulara bakildiginda katilimcilarin en az

katildiklar1 maddenin ortalama 2,65+1,55 puan ile “Menii kartinda yiyecek- icecek
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iceriklerinin acik¢a belirtilmesi benim i¢in Onemli degildir.” maddesi oldugu
goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,62+0,29 puan ile “Menii kartinda
yiyecek-igecek fiyatlarinin agik bir bicimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok énemlidir.”
maddesi oldugu goriilmektedir. Son olarak, klasik menii kartlarinin igerigine iliskin
katilimcilarin en az katildiklart maddenin ortalama 3,59+1,11 puan ile “Menii kartinda
yiyecek-icecek adlart uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.” maddesi oldugu
gortliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,23+0,90 puan ile “Menii kartinda
yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim igin ¢cok

onemlidir.” maddesi oldugu goriilmiistir.
4.1.3. Dijital Meniiye Yonelik Bulgular

Dijital meniiye yonelik fiziksel 6zellikler, gorsel algi, agiklik ve igerikle ilgili
maddelerden alinan puanlara iliskin betimsel bulgular Tablo 4.5’te sunulmustur. Bu
kisimda degerlendirilen ortalama puanlarin 5’e yakin olmasi katilimcilarin o maddeye
daha fazla katildigim1 gosterirken, 1’¢ yakin olmasi o maddeye daha fazla

katilmadiklarin1 gostermektedir.

Tablo 4.5. Dijital Meniiye Yonelik Betimsel Analiz Sonuglar

Std.
Ort.
sapma

Fiziksel Ozellikler

Meniiniin bulundugu dijital ortam siparis vermemde 3,81 1,08

etkilidir. (Kendi telefonum, bana verilen tablet, kiosk vb.)

Menii tasariminin, ekrana yerlestirilme bi¢imi (dikey ya 3,17 1,23

da yatay), onemli degildir.

Menii tasarimda kullanilan renkler siparis tercihimi 4,00 1,01

olumlu etkiler.

Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da olur. 2,22 1,23

Menii igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir. 4,53 ,80
Gorsel Alg1

Meniiniin bulundugu dijital ortam (bana verilen tablet, 4,73 53

kiosk vb.) temiz olmalidir.

Menii de yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir. 4,71 ,54

Menii de temsili resimler servis edilen yiyecek-igecek ile 4,66 ,56

birebir uymalidir.

Menii de bulunan yiyecek-icecek gorsellerinin canli ve 4,53 ,66

albenili olmasi gerekir.
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Acikhk

Meniide yiyecek-igcecek fiyatlarinin agik bir bicimde 4,69 ,55
belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.

Mentide yiyecek-igecek iceriklerinin agikca belirtilmesi 2,80 1,63
benim i¢in 6nemli degildir.

Meniide yiyecek-iceceklerin belirli bir kategoriye gore 4,62 ,62

siniflandirilmasi (¢orbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir.
Icerik

Meniide yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve alerjen 3,97 1,00
bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.

Meniide yiyecek-icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa 3,51 1,22
siparis vermem.

Meniide yiyecek-i¢eceklerin servis slirelerinin belirtilmesi 4,03 1,02
siparis tercihimi cok etkiler.

Meniide yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve 4,35 ,82
soslarin acikca belirtilmesi benim i¢in ¢ok onemlidir.

Meniide yiyecek-i¢ecek seciminde alternatifin cok olmasi 3,88 1,20
siparis vermemde en onemli etkendir.

Tablo 4.5’te dijital meniiye yonelik betimsel analiz sonuglar1 yer almaktadir.
Katilimeilarin dijital meniiniin fiziksel 6zelliklerinden en az katildiklar1 maddenin
ortalama 2,22+1,23 puan ile “Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da olur.”
maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,5340,80 puan ile
“Menii isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddesi oldugu goriilmistiir.
Dijital meniilerin gorsel algist incelendiginde katilimcilarin en az katildiklar
maddenin ortalama 4,53+0,66 puan ile “Menii de bulunan yiyecek-igecek gorsellerinin
canli ve albenili olmas1 gerekir.” maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklari
maddenin ortalama 4,73+0,53 puan ile “Meniiniin bulundugu dijital ortam (bana
verilen tablet, kiosk vb.) temiz olmalidir.” maddesi oldugu goriilmektedir. Ayrica
dijital meniilerin agikligina iligkin bulgulara bakildiginda katilimcilarin en az
katildiklar1 maddenin ortalama 2,80+1,63 puan ile “Meniide yiyecek-icecek
igeriklerinin agik¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.” maddesi oldugu
goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,69+0,55 puan ile “Meniide
yiyecek-icecek fiyatlarinin agik bir bi¢cimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.”
maddesi oldugu goriilmektedir. Son olarak, dijital meniilerin igerigine iliskin
katilimcilarin en az katildiklart maddenin ortalama 3,51+1,22 puan ile “Meniide
yiyecek-icecek adlart uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.” maddesi oldugu

goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,35+0,82 puan ile “Meniide
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yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim i¢in ¢ok

Oonemlidir.” maddesi oldugu goriilmiistiir.
4.1.4. Klasik Menii Kartlar ve Kisisel Bilgiler Arasindaki Iliskiler

Arastirmanin bu boliimiinde klasik menii kartlarinin 6zelliklerine iliskin
katilimcilarin aldiklar1 puanlar, katilimcilarin cinsiyet, yas ve egitim durumuna gore

karsilastirilacaktir.
4.1.5. Klasik Menii Kartlar1 ve Cinsiyet Arasindaki Iliskiler

Tablo 4.6. Klasik Meniiler I¢in Fiziksel Ozellikler ve Cinsiyet Arasindaki Iliskilere

Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Cinsiyet N Ort. SS t p

Menii kartinin boyutu siparis Kadin 195 3,68 1,04 079 937
vermemde etkilidir. Erkek 190 3,67 1,03 ° ’
Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli Kadin 195 233 1,25 081 327
degildir. Erkek 190 246 124 ° ’
Menii kartinin rengi siparis Kadin 195 3,98 1,00 2244 025
tercthimi olumlu etkiler. Erkek 190 3,74 1,07 7 ’
, w . Kadin 195 2,05 1,35
Menii kart1 kalitesiz olsa da olur. Erkek 190 2,07 123 -, 169 866
Mentii kart1 isletmenin konseptiyle ~ Kadin 194 4,60 72 2353 019

uyumlu olmalidir. Erkek 190 441 .84

Tablo 4.6’da yapilan bagimsiz 6rneklem t-testinde klasik meniiler i¢in fiziksel
Ozellikler, katilimcilarin cinsiyetlerine gore karsilastirilmistir. Buna gore yalnizca
“Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.” ve “Menii kart1 isletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddelerinin katilimeilarin cinsiyetine gore anlamli
bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, (p < ,05). Buna gore kadin katilimcilarin
“Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.” ve “Menii kart1 isletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddelerine erkek katilimcilara gére anlamli bir

sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir.

Tablo 4.7. Klasik Meniiler i¢in Gorsel Algi ve Cinsiyet Arasindaki liskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglart

Cinsiyet N Ort. SS t p
Kadin 195 4,74 55

Menii kart1 temiz olmalidir. Erkek 189 4.66 .64 1,361 ,174
Menii kartinda yazilarin kolay Kadin 195 4,76 53
okunabilir olmas1 gerekir. Erkek 190 4,69 ,64 1082 280
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Menii kartinda temsili resimler Kadin 195 4,68 ,72

servis edilen yiyecek-icecek ile Erkek 190 4,45 99 2,668 ,008
birebir uymalidir.
Menii kartinda bulunan yiyecek- Kadin 195 4,62 70

igecek resimlerinin canli ve albenili  Erkek 189 4,48 ,80 1,884 ,060
olmasi gerekir.

Tablo 4.7°de yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore yalnizca
erkeklerin kadinlara kiyasla “Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek-
icecek ile birebir uymalidir.” maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklari

goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.8. Klasik Meniiler I¢in Aciklik ve Cinsiyet Arasindaki Iliskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

tc“‘s‘ye N Ort. SS t p

Menii kartinda yiyecek-igecek Kadin 195 4,66 ,61
fiyatlarinin agik bir bigimde 190 4,56 77 1398 163
belirtilmesi benim i¢in ¢ok Erkek ’ ’
onemlidir.
Menii kartinda yiyecek- igecek Kadin 195 2,55 1,54
iceriklerinin agik¢a belirtilmesi Erkek 190 2,74 1,53 1 2- 33 ,218
benim i¢in 6nemli degildir. ’
Menii kartinda yiyecek-igeceklerin 195 4,67 54
belirli bir kategoriye gore Kadin 2 44
siniflandirilmasi (corbalar, ana ’ ,015

L ! 190 4,51 .70 1
yemekler vb.) siparig vermemi Erkek

kolaylastirir.

Tablo 4.8’de yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore erkeklerin
kadinlara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin belirli bir kategoriye gore
siniflandirilmas1 (¢orbalar, ana yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.”

maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.9. Klasik Meniiler Igin Igerik ve Cinsiyet Arasindaki iliskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Cinsiyet N Ort. SS t p

Menii kartinda yiyecek-i¢eceklerin 195 4,14 92
N . ) Kadin
enerji degerlerinin ve alerjen 2698 007
bildirimlerin belirtilmesini mutlaka 190 3,87 1,04 — ’
) . Erkek
1sterim.
Menii kartinda yiyecek-igecek Kadin 194 3,61 1,15
adlar1 uygun dilde yazilmazsa Erkek 190 3,58 1,06 212 832

siparis vermem.
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Mentii kartinda yiyecek ve Kadin 193 3,96 .97

igeceklerin servis siirelerinin Erkek 189 4,13 1,03 - 090
belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok 1,699 °
etkiler.
Menii kartinda yiyeceklerin yaninda Kadin 195 422 83
verilecek garnitiir ve soslarin agikca  Erkek 190 4,24 98

. . C .. -,289 773
belirtilmesi benim i¢in ¢ok
onemlidir.
Menii kartinda yiyecek-igecek Kadin 195 3,70 1,10
seciminde alternatifin ¢ok olmasi Erkek 190 3,67 1,19 293 770

siparis vermemde en dnemli
etkendir.

Tablo 4.9°da yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore erkeklerin
kadinlara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve alerjen
bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.” maddesine anlaml1 bir sekilde daha az
katildiklar1 goriiliitken (p < ,05). “Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis
stirelerinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.” maddesine daha ¢ok katildiklari

gorilmektedir.
4.1.6. Klasik Menii Kartlari ve Yas Arasindaki iliskiler

Tablo 4.10. Klasik Meniiler icin Fiziksel Ozellikler ve Yas Arasindaki Iliskilere

Yénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Yas N Ort SS t p
18- 311 3,59 1,05

25 -3,163 ,001
25> 77 4,00 ,89

18- 311 2,29 1,15

25 -3,407 1,001
25> 77 2,82 1,50

18- 311 3,81 1,06

25 -1,594 112
25> 77 4,03 ,97

18- 311 1,90 1,16

Menii kart1 kalitesiz olsa da olur. 25 -4,569 ,000
25> 77 2,64 1,61

18- 311 4,52 77

25 ,897  ,370
25> 76 443 ,84

Menii kartinin boyutu siparis
vermemde etkilidir.

Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli
degildir.

Menii kartinin rengi siparis
tercihimi olumlu etkiler.

Menti kart1 isletmenin konseptiyle
uyumlu olmalidir.

Tablo 4.10°da yapilan bagimsiz 6rneklem t-testinde klasik meniiler i¢in fiziksel
ozellikler, katilimcilarin yaglarina goére karsilastirilmistir. Buna gore 18-25 yas
araligindaki katilimcilarin “Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.”, “Menii

kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.” ve “Ment kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddelerine
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25 vyastan biliylik katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha az katildiklar

goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.11. Klasik Meniiler I¢in Gorsel Alg1 ve Yas Arasindaki Iliskilere Y&nelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Yas N Ort SS t p
18- 311 4,73 .59

Menii kart1 temiz olmalidir. 25 2,221,027
25> 76 457  ,60

Menii kartinda yazilarin kolay 18- 311 475,56

okunabilir olmas1 gerekir. 25 1,526 128
25> 77 4,64 65

Menii kartinda temsili resimler 18- 311 4,66 ,70

servis edilen yiyecek-icecek ile 25 4,331 ,000

birebir uymalidir. 25> 77 4,19 1,28

Menii kartinda bulunan yiyecek- 18- 310 453 .79

igecek resimlerinin canli ve albenili 25 -1,156 ,248

olmasi gerekir. 25> 77 4,64 54

Tablo 4.11’de yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore 18-25 yas

arasindaki katilimeilarin, 25 yastan biiyiik katilimcilara kiyasla “Menii karti temiz

olmalidir.” ve “Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek-i¢ecek ile birebir

uymalidir.” maddesine anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir (p <

05).

Tablo 4.12. Klasik Meniiler Icin A¢iklik ve Yas Arasindaki Iligkilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglart

Yas N Ort SS t p
Menii kartinda yiyecek-igecek 18- 311 4,68 .61
fiyatlarinin acik bir bicimde 25
belirtilmesi benim ig¢in ¢ok 77 4,35 90 3,840,000
.. 1 25>
onemlidir.
Menii kartinda yiyecek- icecek 18- 311 2,53 1,51
igeriklerinin agik¢a belirtilmesi 25 -3,234 ,001
benim i¢in dnemli degildir. 25> 77 3,16 1,58
Menii kartinda yiyecek-igeceklerin 18- 311 4,63 .57
belirli bir kategoriye gore 25
51n1ﬂand1r11ma5} (gqrbalar, ana 77 443 82 2,573  ,010
yemekler vb.) siparis vermemi 25>
kolaylagtirir.

Tablo 4.12°’de yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine

gore 18-25 yas

arasindaki katilimcilarin, 25 yastan biiylik katilimcilara kiyasla “Menii kartinda

yiyecek-igecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.” ve
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“Menti kartinda yiyecek-iceceklerin belirli bir kategoriye gore smiflandiriimasi
(corbalar, ana yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.” maddesine anlamli bir
sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir, p < ,05. Ote yandan, 25 yastan biiyiik
katilimcilarin ise “Menti kartinda yiyecek- igecek igeriklerinin agikca belirtilmesi
benim ic¢in 6nemli degildir.” maddesine 18-25 yas arasindaki katilimcilara kiyasla

anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir (p < ,05).

Tablo 4.13. Klasik Meniiler I¢in igerik ve Yas Arasindaki iliskilere Y&nelik Bagimsiz

Orneklem T-Testi Sonuglari

Yas N Ort SS t p

Menii kartinda yiyecek-igeceklerin -~ 18- 311 3,95 1,02
enerji degerlerinin ve alerjen 25 2019 .044
bildi.rimlerin belirtilmesini mutlaka 25> 77 4,21 ,88 ’ ’
1sterim.
Menii kartinda yiyecek-igecek 18- 310 3,47 1,12
adlar1 uygun dilde yazilmazsa 25 -4,539 ,000
siparig vermem. 25> 77 4,09 ,88
Mentii kartinda yiyecek ve 18- 310 4,03 ,99
iceceklerin servis siirelerinin 25 625 532
belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok 75 4,11 1,05 ’ ’

. 25>
etkiler.

Menii kartinda yiyeceklerin yaninda 18- 311 4,22 88
verilecek garnitiir ve soslarin acikca 25

belirtilmesi benim i¢in ¢ok 77 427 98 ~498 619
N C 25>
onemlidir.
Menii kartinda yiyecek-igecek 18- 311 3,74 1,08
seciminde alternatifin ¢ok olmasi 25

T N : 1,494 ,136
siparis vermemde en dnemli 77 3,52 1,36

. 25>

etkendir.

Tablo 4.13’te yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore 18-25 yas
arasindaki katilimcilarin, 25 yastan biiylik katilimcilara kiyasla “Menii kartinda
yiyecek-i¢eceklerin enerji degerlerinin ve alerjen bildirimlerin belirtilmesini mutlaka
isterim.” ve “Menii kartinda yiyecek-icecek adlart uygun dilde yazilmazsa siparis

vermem” maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).
4.1.7. Klasik Menii Kartlar1 ve Egitim Durumu Arasindaki iliskiler

Tablo 4.14. Klasik Meniiler i¢in Fiziksel Ozellikler ve Egitim Durumu Arasindaki
Mliskilere Yonelik Tek Yénlii Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p
Onlisans 75 3,31 1,29

Lisans 273 3,79 95 6,792 ,001
Lisansiisti 35 3,54 .89
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Onlisans 75 241 1,10
Lisans 273 2,27 1,21 7,025 ,001
Lisansiisti 35 3,09 1,46
Onlisans 75 3,31 1,15
Lisans 273 399 98 13,541  ,000
Lisanstusti 35 3,91 ,98
Onlisans 75 2,07 1,14
Lisans 273 1,94 1,24 5,919 ,003
Lisansiisti 35 2,71 1,64
Onlisans 75 443 77
Lisans 273 4,57 )75 4,283 ,014
Lisansiisti 34 4,18 1,00

Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli
degildir.

Menii kartinin rengi siparis
tercihimi olumlu etkiler.

Menu kart1 kalitesiz olsa da
olur.

Menii kart1 igsletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir.

Tablo 4.14’te yapilan tek yonlii varyans analizinde klasik meniiler i¢in fiziksel
ozellikler, katilimcilarin egitim durumlarina gore karsilastirilmistir. Buna gore biitiin
fiziksel Ozellikler maddelerinin katilimeilarin  egitim durumuna goére anlamli
farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir, (p <,05). Bulunan anlaml farkliliklarin hangi
gruplar arasinda oldugunu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi
kullanilmistir. Bu testin sonuglarina gore lisans egitimine devam eden katilimcilar

b

“Menti kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.” maddesine Onlisans egitimine
devam eden katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilmaktadir. Lisansiistii
egitimi devam eden katilimcilar ise “Menti kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.” ve
“Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddelerine diger katilimcilardan daha fazla
katilmaktadir. Onlisans egitimi devam eden katilimcilar “Menii kartimin rengi siparis
tercihimi olumlu etkiler.” maddesine diger katilimcilardan daha fazla katilmaktadir.
Lisans egitimi devam eden katilimcilar ise “Menti karti isletmenin konseptiyle uyumlu

olmalidir” maddesine, lisansiistii e8itimi devam eden katilimcilardan anlamli bir

sekilde daha fazla katilmaktadir.

Tablo 4.15. Klasik Meniiler igin Gorsel Algi ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p
Onlisans 75 4,64 58
Menii kart1 temiz olmalidir. Lisans 273 4,775 .59 5,518  ,004
Lisansiisti 34 4,41 ,56
Onlisans 75 4,67 64
Lisans 273 4,75 598 ,879 ,416
Lisansiisti 35 4,66 48
Menii kartinda temsili Onlisans 75 4,64 63
resimler servis edilen yiyecek- Lisans 273 4,61 .83
icecek ile birebir uymalidir. Lisansiisti 35 4,29 1,15

Mentii kartinda yazilarin kolay
okunabilir olmas1 gerekir.

2,585 077
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Menii kartinda bulunan Onlisans 75 4,57 70
yiyecek-icecek resimlerinin Lisans 272 4,55 )79
canli ve albenili olmasi Lisansiisti 35 4,49 .56
gerekir.

,161 ,852

Tablo 4.15’te yapilan tek yonlii varyans analizine gore “Menii kart1 temiz
olmalidir.” maddesinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli farklilik
gosterdigi tespit edilmistir (p <,05). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda
oldugunu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi kullanilmistir. Bu testin
sonuglarina gore lisans egitimine devam eden katilimcilar “Menii karti temiz
olmalidir.” maddesine, lisansiistli egitimine devam eden katilimcilardan anlamli bir

sekilde daha fazla katilmaktadir.

Tablo 4.16. Klasik Meniiler I¢in Aciklik ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p
Menii kartinda yiyecek-icecek ~ Onlisans 75 447 .89
fiyatlarinin agik bir bicimde Lisans 273 4,770 .57

belirtilmesi benim i¢in ¢ok Lisansiistic 35 4,37 .81 6,126,002
onemlidir.
Mentii kartinda yiyecek- Onlisans 75 3,08 1,65
icecek igeriklerinin agikca Lisans 273 248 1,48 5101 006
belirtilmesi benim i¢in 6énemli  Lisansustd 35 291 1,58 ’ ’
degildir.

Onlisans 75 4,68 57
Mentii kartinda yiyecek-
igeceklerin belirli bir )
kategoriye gore Lisans 273 4,59 .62 2361 096

siniflandirilmasi (¢orbalar, ana

yemekler vb.) siparis vermemi Lisansiistic 35 4,40 81
kolaylagtirir.

Tablo 4.16’da yapilan tek yonlii varyans analizine gore “Menii kartinda yiyecek-
icecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir” ve “Menii
kartinda yiyecek- igcecek igeriklerinin acik¢a belirtilmesi benim i¢in dnemli degildir”
maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli farkliliklar gosterdigi tespit
edilmistir (p < ,05). Bulunan anlaml farkliliklarin hangi gruplar arasinda oldugunu
tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi kullanilmistir. Bu testin
sonuglara gore lisans egitimi devam eden katilimcilar “Menii kartinda yiyecek-
igecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.” maddesine

Onlisans ve lisansiistii mezunu katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilirken,
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“Menii kartinda yiyecek-igecek igeriklerinin agikca belirtilmesi benim i¢in dnemli

degildir.” maddesine ise anlaml1 bir sekilde daha az katilmaktadir.

Tablo 4.17. Klasik Meniiler I¢in Icerik ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p
Onlisans 75 4,11 ,88

Menii kartinda yiyecek-
iceceklerin enerji degerlerinin  Lisans 273 396 1,03

. o 3 1,614 200
ve alerjen bildirimlerin
belirtilmesini mutlaka isterim.  Lisansiistt 35 4,23 88
Menii kartinda yiyecek-igecek  Onlisans 74 3,47 1,21
adlar1 uygun dilde yazilmazsa Lisans 273 3,57 1,10 2,541  ,080
siparig vermem. Lisansiisti 35 3,97 .89
Menii kartinda yiyecek ve Onlisans 74 3,84 1,15
igeceklerin servis siirelerinin Lisans 273 4,07 97 1.908 150
belirtilmesi siparis tercihimi Lisanststi 33 4,18 .92 ’ ’
cok etkiler.
Menii kartinda yiyeceklerin Onlisans 75 4,20 1,04
yaninda verilecek garnitiir ve  Lisans 273 421 87 347 707
soslarin agik¢a belirtilmesi Lisanststi 35 434 91 ’ ’
benim i¢in ¢ok onemlidir.
Menii kartinda yiyecek-igecek  Onlisans 75 3,72 1,26
seciminde alternatifin cok Lisans 273 3,70 1,10 765 466
olmasi siparis vermemde en Lisansiisti 35 3,46 1,24 ’ ’

Onemli etkendir.

Tablo 4.17°de yapilan tek yonlii varyans analizinde klasik meniiler i¢in igerik
maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli bir farklilik gostermedigi

tespit edilmistir (p > ,05).
4.5. Dijital Menii ve Kisisel Bilgiler Arasindaki Tliskiler

Aragtirmanin bu bolimiinde dijital menii kartlarinin 6zelliklerine iligkin
katilimcilarin aldiklar1 puanlar, katilimcilarin cinsiyet, yas ve egitim durumuna gore

karsilastirilmistir.
4.5.1. Dijital Menii ve Cinsiyet Arasindaki Iliskiler

Tablo 4.18. Dijital Meniiler I¢in Fiziksel Ozellikler ve Cinsiyet Arasindaki Iliskilere

Yoénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Cinsiyet N Ort. SS t p
Mentiniin bulundugu dijital ortam  Kadin 194 3,75 1,05
. e ) -1,023  ,307
siparis vermemde etkilidir. (Kendi  Erkek 187 3,87 1,12
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telefonum, bana verilen tablet,

kiosk vb.)

Ment tasariminin, ekrana Kadin 194 299 1,17

yerlestirilme bi¢imi (dikey ya da Erkek 189 3,35 1,27 -2,889 ,004
yatay), onemli degildir.

Menii tasarimda kullanilan renkler  Kadin 193 398 1,04 506 613
siparis tercihimi olumlu etkiler. Erkek 189 4,03 ,98 ’ ’
Mentide kullanilan ara yiiz kalitesiz Kadin 194 2,06 1,19 2637 .009
olsa da olur. Erkek 189 2,39 1,26 ’ ’
Menii igletmenin konseptiyle Kadin 192 4,58 .79 1.094 275
uyumlu olmalidir. Erkek 188 4,49 78 ’ ’

Tablo 4.18’de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testinde dijital meniiler i¢in fiziksel

ozellikler, katilimcilarin cinsiyetlerine gore karsilastirilmistir. Buna gore “Menii

tasariminin, ekrana yerlestirilme bi¢imi (dikey ya da yatay), énemli degildir.” ve

“Mentide kullanilan ara yliz kalitesiz olsa da olur” maddelerinin katilimcilarin

cinsiyetine gore anlamh bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir (p <,05). Buna gore

erkek katilimcilarin “Menii tasariminin, ekrana yerlestirilme bi¢imi (dikey ya da

yatay), onemli degildir.” ve “Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da olur.”

maddelerine kadin katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar

gorilmektedir.

Tablo 4.19. Dijital Meniiler I¢in Gorsel Alg ve Cinsiyet Arasindaki iliskilere Yénelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Cinsiyet N Ort. SS t p
Meniiniin bulundugu dijital ortam Kadin 194 4,78 47
(bana verilen tablet, kiosk vb.) Erkek 189 4,67 ,58 1,963 ,051
temiz olmalidir.
Meniide yazilarin kolay okunabilir ~ Kadin 194 4,80 ,44 3570 000
olmasi gerekir. Erkek 189 4,61 .62 ’ ’
Mentide temsili resimler servis Kadin 194 4,71 55
edilen yiyecek-igecek ile birebir Erkek 189 4,60 ,58 1,877 ,061
uymalidir.
Meniide bulunan yiyecek-icecek Kadin 194 4,57 ,65
gorsellerinin canli ve albenili Erkek 188 4,49 67 1,067 ,287

olmasi gerekir.

Tablo 4.19°da yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore yalnizca

erkeklerin kadinlara kiyasla “Meniide yazilarin kolay okunabilir olmas1 gerekir.”

maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).
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Tablo 4.20. Dijital Meniiler I¢in A¢iklik ve Cinsiyet Arasindaki iliskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglart

Cinsiyet N Ort. SS t p
Meniide yiyecek-icecek fiyatlariin =~ Kadin 193 4,71 )53
?thk bir l?.u;lmd.e behrtllmea benim Erkek 189 466 .58 ,857 392
icin ¢ok 6nemlidir.
Meniide yiyecek-igecek Kadin 193 2,65 1,60
1ger'1kle.r1'mr.1. aglkga be}1rtﬂmem Erkek 189 298 1,64 -2,030 ,043
benim i¢in 6nemli degildir.
Meniide yiyecek-igeceklerin belirli  Kadin 192 4,68 ,60
bir kategoriye gore smlﬂandlrﬂma.m 1.907 057
(corbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir. Erkek 189 4,56 ,65

Tablo 4.20’da yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore yalnizca

erkeklerin kadinlara kiyasla “Meniide yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.”

maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.21. Dijital Meniiler icin Icerik ve Cinsiyet Arasindaki Iligkilere Y&nelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Cinsiyet N Ort. SS t p
Meniide yiyecek-i¢eceklerin enerji  Kadin 193 4,03 .96
degerlerinin ve alerjen bildirimlerin 981,327
belirtilmesini mutlaka isterim. Erkek 189 3,93 1,03
Meniide yiyecek-icecek adlar Kadin 193 3,39 1,27
uygun dilde yazilmazsa siparis Erkek 189 3.63 1.17 -1,966 ,051
vermem. ’ ’
Meniide yiyecek-iceceklerin servis ~ Kadin 193 4,06 ,96
surglepqm bellrt1.1m651 siparis Erkek 189 399 1,08 , 595,552
tercihimi c¢ok etkiler.
Mentide yiyeceklerin yaninda Kadin 193 432 88
verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a  Erkek 775 439
belirtilmesi benim i¢in ¢ok 189 438 )75 ° ’
onemlidir.
Meniide yiyecek-igecek segciminde  Kadin 192 3,70 1,28
alternatifin ¢ok olmasi siparis Erkek 185 4.06 1.08 -2,914 ,004

vermemde en Onemli etkendir.

Tablo 4.21°de yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore erkeklerin

kadinlara kiyasla “Meniide yiyecek-igecek seciminde alternatifin ¢ok olmasi siparis

vermemde en Onemli etkendir.” maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklari

gortilmektedir (p <,05).
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4.5.2. Dijital Menii ve Yas Arasindaki Mliskiler

Tablo 4.22. Dijital Meniiler I¢cin Fiziksel Ozellikler ve Yas Arasindaki Iliskilere

Yoénelik Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Yas N Ort. SS t p
Meniiniin bulundugu dijital ortam 18- 307 3,79 1,09
siparis vermemde etkilidir. (Kendi 25

telefonum, bana verilen tablet, 77 3,90 1,06 »758 449
s 25>
kiosk vb.)
Menii tasariminin, ekrana 18- 309 3,20 1,21
yerlestirilme bi¢imi (dikey ya da 25 ,764 ,445
yatay), onemli degildir. 25> 77 3,08 1,31
. 18- 308 3,99 1,01
Menii tasarimda kullanilan renkler 75 377 706

siparis tercihimi olumlu etkiler. 75> 77 404 1,03

18- 309 2,24 1,21
25 ,513 ,608
25> 77 2,16 1,30
18- 307 4,60 .72
25 3,164  ,002
25> 76 4,28 1,03

Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz
olsa da olur.

Menti isletmenin konseptiyle
uyumlu olmalidir.

Tablo 4.22°de yapilan bagimsiz 6rneklem t-testinde dijital meniiler i¢in fiziksel
ozellikler, katilimcilarin yaglarina goére karsilastirilmistir. Buna gore 18-25 yas
araligindaki katilimcilarin  “Menii isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.”
maddesine 25 yastan blyiik katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla

katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.23. Dijital Meniiler i¢cin Gérsel Alg1 ve Yas Arasindaki iliskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglari

Yas N Ort. SS t p

Mentiniin bulundugu dijital ortam 18- 309 4,74 51
(bana verilen tablet, kiosk vb.) 25 ,923 ,357
temiz olmalidir. 25> 77 4,68 ,62
1(:/1[;22?2 eyraezklilfrm kolay okunabilir ég 309473 .48 1,988 048

' 25> 77 4,60 73
Meniide temsili resimler servis 18- 309 4,65 58
edilen yiyecek-igecek ile birebir 25 -,933 ,352
uymalidir. 25> 77 4,71 51
Meniide bulunan yiyecek-icecek 18- 309 4,53 67
gorsellerinin canli ve albenili 25 ,052 ,958
olmasi gerekir. 25> 76 453 64

Tablo 4.23’te yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine gore 18-25 yas

arasindaki katilimeilarin, 25 yastan bliyiik katilimcilara kiyasla “Meniide yazilarin
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kolay okunabilir olmas1 gerekir.” maddesine anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar

goriilmektedir (p <,05).

Tablo 4.24. Dijital Meniiler I¢in Aciklik ve Yas Arasindaki Iliskilere Yonelik

Bagimsiz Orneklem T-Testi Sonuglar

Yas N Ort. SS t p

Meniide yiyecek-igecek fiyatlarinin =~ 18- 308 4,70 .54
acik bir bicimde belirtilmesi benim 25 ,693 ,489
icin ¢ok 6nemlidir. 25> 77 4,65 58
Meniide yiyecek-igecek 18- 308 2,76 1,62
iceriklerinin agik¢a belirtilmesi 25 -,956 ,340
benim i¢in 6nemli degildir. 25> 77 296 1,63

. . . . 18- 307 4,62 .61
Meniide yiyecek-igeceklerin belirli
bir kategoriye gore siniflandiriimasi 25 148 282
(corbalar, ana yemekler vb.) siparis 77 4,61 67 ’ ’
vermemi kolaylastirir. 25>

Tablo 4.24’te yapilan bagimsiz 6rneklem t-testi analizine gore dijital meniiler
i¢in aciklik maddelerine yonelik diisiincelerin katilimcilarin yaslarina goére anlamli bir

sekilde farklilasmadig1 goriilmistiir (p > ,05).

Tablo 4.25. Dijital Meniiler i¢in Icerik ve Yas Arasindaki iliskilere Yonelik Bagimsiz

Orneklem T-Testi Sonuglari

Yas N Ort. SS t p
Meniide yiyecek-iceceklerin enerji ;2_ 308400 .98
degerlerinin ve alerjen bildirimlerin 77 386 1.07 1,151 251
belirtilmesini mutlaka isterim. 25> ’ ’
Meniide yiyecek-i¢ecek adlari 18- 308 3,44 1,21
uygun dilde yazilmazsa siparis 25 -2,280  ,023
vermem. 25> 77 3,79 1,24
Meniide yiyecek-igeceklerin servis 18- 308 4,02 1,02
siirelerinin belirtilmesi siparis 25 -,249 ,803
tercihimi ¢ok etkiler. 25> 77 4,05 1,02
Meniide yiyeceklerin yaninda 18- 308 4,37 .79
verilecek garnitiir ve soslarin agcikca 25 906 366
belirtilmesi benim i¢in ¢ok 77 4,27 91 ’ ’
.. -1 25>
onemlidir.
Meniide yiyecek-i¢ecek seciminde 18- 308 3,99 1,11
alternatifin ¢ok olmasi siparisg 25 3,727 ,000
vermemde en 6nemli etkendir. 25> 72 342 143

Tablo 4.25’te yapilan bagimsiz Orneklem t-testi analizine goére 18-25 yas
arasindaki katilimcilarin, 25 yastan biiyiik katilimcilara kiyasla “Meniide yiyecek-

igecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.” maddesine anlamli bir sekilde
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daha az katildiklar1 goriilirken (p < ,05), “Meniide yiyecek-igecek seciminde
alternatifin cok olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.” maddesine anlamli bir

sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).
4.5.3. Dijital Menii ve Egitim Durumu Arasindaki iliskiler

Tablo 4.26. Dijital Meniiler i¢in Fiziksel Ozellikler ve Egitim Durumu Arasindaki
Iliskilere Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglart

Egitim N Ort. SS F p

Meniiniin bulundugu dijital Onlisans 73 3,59 125
ortam siparig vermemde Lisans 271 3,83 1,05 5951 053
etkilidir. (Kendi telefonum, Lisansiisti 35 4,11 ,93 ’ ’
bana verilen tablet, kiosk vb.)
Ment tasariminin, ekrana Onlisans 74 347 1,09
yerlestirilme bi¢imi (dikey ya  Lisans 272 3,08 1,26 2,982 ,052
da yatay), onemli degildir. Lisansiisti 35 3,23 1,21
Menii tasarimda kullanilan Onlisans 73 3,7 1,13
renkler siparis tercihimi Lisans 272 4,12 94 7,288  ,001
olumlu etkiler. Lisansiisti 35 3,57 1,20

. .. Onlisans 74 2,15 1,09
Menide kullaggan ara giig Lisans 272 224 125 209 811

kalitesiz olsa da olur. Lisansiisti 35 2,29 1,38

Onlisans 73 437 84
Lisans 270 4,62 73 5,513,004
Lisansiisti 35 4,26 1,01

Menii isletmenin konseptiyle
uyumlu olmalidir.

Tablo 4.26’da yapilan tek yonlii varyans analizinde dijital meniiler i¢in fiziksel
ozellikler, katilimcilarin egitim durumlarina gore karsilagtirilmistir. Buna gore “Menii
tasarimda kullanilan renkler siparis tercihimi olumlu etkiler.” ve “Menii isletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore
anlaml farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir (p <,05). Bulunan anlamli farkliliklarin
hangi gruplar arasinda oldugunu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi
kullanilmistir. Bu testin sonuglarina gore lisans egitimi devam eden katilimcilar
“Menii tasarimda kullanilan renkler siparis tercihimi olumlu etkiler.” ve “Menii
isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddelerine 6nlisans ve lisansiistii egitimi

devam katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilmaktadir.
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Tablo 4.27. Dijital Meniiler I¢in Gérsel Algr ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonlii Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p

Meniiniin bulundugu dijital Onlisans 74 472 45
ortam (bana verilen tablet, Lisans 272 4,72 54 ,010 ,990
kiosk vb.) temiz olmalidir. Lisansisti 35 4,71 ,62
Meniide yazilarin kolay O.n lisans 74 474 44
okunabilir olmas1 gerekir Lisans 272 473 49 4,100 017

' Lisanstusti 35 4,46 ,95
Meniide temsili resimler servis Onlisans 74 4,64 .56
edilen yiyecek-icecek ile Lisans 272 4,66 57 ,108 ,898
birebir uymalidir. Lisansusti. 35 4,69 ,58
Meniide bulunan yiyecek- Onlisans 74 4,54 71
icecek gorsellerinin canli ve Lisans 271 4,55 .64 1,090 ,337
albenili olmasi gerekir. Lisansusti 35 4,37 77

Tablo 4.27°de yapilan tek yonlii varyans analizine gore “Mentide yazilarin kolay
okunabilir olmas1 gerekir.” maddesinin katilimeilarin egitim durumuna gore anlamli
farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p <,05). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar
arasinda oldugunu tespit edebilmek amaciyla Bonferroni Post-hoc testi kullanilmistir.
Bu testin sonuglarina gore lisansiistii egitimi devam eden katilimcilar “Meniide
yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.” maddesine, diger katilimcilardan anlamh

bir sekilde daha az katilmaktadir.

Tablo 4.28. Dijital Meniiler I¢in A¢iklik ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F p
Meniide yiyecek-icecek Onlisans 74 4,66 ,58
fiyatlarinin acik bir bigimde Lisans 271 4,70 )53 357 700
belirtilmesi benim i¢in ¢ok Lisansiisti 35 4,63 ,65 ’ ’
onemlidir.
Meniide yiyecek-icecek Onlisans 74 299 1,70
igeriklerinin agik¢a Lisans 271 2,79 1,63 671 510

belirtilmesi benim i¢in 6énemli  Lisansiisti 35 2,63 1,46
degildir.

Onlisans 73 4,62 ,68

Meniide yiyecek-i¢eceklerin

belirli bir kategoriye gore Lisans 271 4,63 57

siniflandirilmasi (¢orbalar, ana ,881 415
yemekler vb.) siparis vermemi

kolay]astlrlr_ Lisanstistii 35 449 85
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Tablo 4.28’de yapilan tek yonlii varyans analizinde dijital meniiler i¢in ac¢iklik
maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli bir farklilik gostermedigi

tespit edilmistir (p > ,05).

Tablo 4.29. Dijital Meniiler i¢in Icerik ve Egitim Durumu Arasindaki Iliskilere

Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi Sonuglari

Egitim N Ort. SS F D
Onlisans 74 4,05 .81

Meniide yiyecek-igeceklerin

enerji degerlerinin ve alerjen ~ Lisans 271 4,00 1,00 1776 171
bildirimlerin belirtilmesini ’ ’
mutlaka isterim. Lisansusti 35 3,69 1,28

Meniide yiyecek-igecek adlar1  Onlisans 74 3,31 1,22

uygun dilde yazilmazsa siparis Lisans 271 3,58 1,21 1,495 225
vermem. Lisansusti. 35 3,40 1,42

Meniide yiyecek-iceceklerin Onlisans 74 3,99 1,10

servis siirelerinin belirtilmesi  Lisans 271 4,05 1,00 ,233 , 792
siparis tercihimi ¢ok etkiler. Lisanstusti 35 3,94 1,03

Meniide yiyeceklerin yaninda ~ Onlisans 74 4,31 76

verilecek garnitiir ve soslarin Lisans 271 438 81 260 424
acikca belirtilmesi benim i¢cin ~ Lisansiistt 35 4,20 ,99 ’ ’
¢ok onemlidir.

Meniide yiyecek-icecek Onlisans 72 3,99 .99

seciminde alternatifin ¢ok Lisans 270 3,94 1,20 6.879 001
olmasi siparis vermemde en Lisanstusti 33 3,15 1,42 ’ ’

Onemli etkendir.

Tablo 4.29°da yapilan tek yonlii varyans analizine gore “Meniide yiyecek-icecek
seciminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en énemli etkendir” maddesinin
katilimcilarin egitim durumuna gore anlamh farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p <
,05). Bulunan anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit edebilmek
amaciyla Bonferroni Post-hoc testi kullanilmistir. Bu testin sonuglarina gore lisansiistii
egitimi devam eden katilimcilar “Meniide yiyecek-icecek se¢iminde alternatifin ¢ok
olmasi siparis vermemde en Onemli etkendir.” maddesine, diger katilimcilardan

anlamli bir sekilde daha az katilmaktadir.
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4.2. TARTISMA

Katilimcilarin %80,2’sinin 18-25 yas arasinda, %38,2’si 26-33 yas arasinda,
%2,3°1i 34-41 yas arasinda ve %38,8’1 42 yas ve lizerindedir. Aynt zamanda %50,3’1
kadin ve %49’u erkektir. %19,3’iiniin 6nlisans programinda devam ettigi goriiliirken,

%70,4’liniin lisans, %9’unun ise lisansiistli programda oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin klasik menii kartlarinin fiziksel 6zelliklerinden en az katildiklari
maddenin ortalama 2,05+1,29 puan ile “Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddesi
oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,51+0,78 puan ile “Menii

karti igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddesi oldugu goriilmiistiir.

Katilimeilarin  dijital meniiniin fiziksel 6zelliklerinden en az katildiklar
maddenin ortalama 2,22+1,23 puan ile “Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da
olur.” maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklar1 maddenin ortalama 4,53+0,80
puan ile “Menii isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddesi oldugu

gorilmiistiir.

Burada katilimcilarin her iki menu tirinde de fiziksel ozelliklerde kaliteli ve

isletme konseptiyle uyumlu olmasi gerektigi goriisiinde birlesmislerdir.

Klasik menii kartlarimin gorsel algisina bakildiginda ise katilimcilarin en az
katildiklart maddenin ortalama 4,55+0,75 puan ile “Menii kartinda bulunan yiyecek-
igecek resimlerinin canli ve albenili olmas1 gerekir.” maddesi oldugu goriiliirken, en
cok katildiklar1 maddenin ortalama 4,73+0,58 puan ile “Menii kartinda yazilarin kolay

okunabilir olmasi gerekir.” maddesi oldugu goriilmektedir.

Dijital menii kartlarinin gorsel algisi incelendiginde de ise katilimcilarin en az
katildiklar1t maddenin ortalama 4,5340,66 puan ile “Menii de bulunan yiyecek-icecek
gorsellerinin canli ve albenili olmas1 gerekir.” maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok
katildiklar1 maddenin ortalama 4,7340,53 puan ile “Meniiniin bulundugu dijital ortam

(bana verilen tablet, kiosk vb.) temiz olmalidir.” maddesi oldugu goriilmektedir.

Bunun sonucunda da gorsel algi kisminda katilimeilar klasik menii ve dijital
menii i¢in gorsellerin canli ve albenili olmasi gerektigi konusunda anlamli bir sekilde
fikir birligine varirken, basili bir meniide yazilarin okunabilirli§inin 6neminin 6n plana

ciktig1 goriilmekte, dijital meniin ise temizliginin katilimeilar tizerindeki etkisi ortaya

cikmaktadir.
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Sezgi ve Comert (2015) yaptiklar1 calismada tiiketicilerin meniiniin goriiniigiine
oldukca 6nem verdiklerini de tespit etmislerdir. Buna karsilik, katilimcilar yemeklerin
siralanisina ve menili boyutuna dikkat etmemislerdir. Meniide kullanilan renklerin,
kartin kalitesinin, kullanilan dilin anlasilirliginin ve kullanilan resimlerin tiiketiciler
icin onemli oldugu goriilmiistiir. Kartin kalitesini ise isletmenin miisteriye verdigi

degerin gostergesi olarak kabul etmektedirler (Sezgi ve Comert, 2015, s. 30).

Ayni zamanda Panitz (2000), Antun ve Gustafson, (2005) ve Dayan ve Bar-
Hillel (2011) yaptiklar1 calismalarinda cinsiyet ayirimi olmadan gorsel igeren
mentilerde, katilimcilarin ilgisini daha ¢ok gorsellerin ¢ektigini ve bunun siparis
vermede etkili oldugunu ortaya koymuslardir. Bu da bu ¢alismada elde edilen gorsel
algi1 kisminda katilimcilarin klasik menii ve dijital menii i¢in gorsellerin canli ve
albenili olmasi gerektigi konusunda anlamli bir sekilde fikir birligi sagladiklar

sonucunu desteklemektedir.

Klasik menii kartlarinin agikligma iliskin bulgularda katilimcilarin en az
katildiklar1 maddenin ortalama 2,65+1,55 puan ile “Menii kartinda yiyecek-icecek
igeriklerinin agik¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.” maddesi oldugu
goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,62+0,29 puan ile “Menii kartinda
yiyecek-icecek fiyatlarinin acik bir bi¢imde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.”

maddesi oldugu goriilmektedir.

Diijital menii kartlarinin  agikligina iliskin bulgulara bakildiginda ise
katilimcilarin en az katildiklar1 maddenin ortalama 2,80+1,63 puan ile “Meniide
yiyecek-igecek iceriklerinin agikca belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.” maddesi
oldugu goriiliirken, en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,69+0,55 puan ile “Meniide
yiyecek-igecek fiyatlarinin agik bir bicimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok énemlidir.”

maddesi oldugu goriilmektedir.

Elde edilen sonuglara gore agiklik kisminda klasik menii kart1 ve dijital menii
icin sorulara verilen cevaplarda farklilik gozlenmemis, yaklasik degerler ile
katilimcilar iki maddenin o6nemli olduguna karar vermislerdir. Yiyecek-icecek

igeriklerinin ve fiyatlarin agik bir bigimde belirtilmesini 6nemli bulmuslardir.

Sezgi ve Comert (2015) yaptiklar1 ¢aligma da katilimcilarin %44,9'u meniideki
yemek aciklamalarma dikkat ettigini belirtmistir (Sezgi ve Comert, 2015, s. 30).

Benzer sonuglarin bu ¢alismada da oldugu goriilmektedir.
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Hwang ve Lorenze (2008) yaptiklar1 calismalarinda restoran meniilerinin
yiyecek igecek icerik bilgilerini barindirdiklarinda, miisterilerin daha saglikli
beslenme sec¢imleri yapmasina yardimci olabilecegi goriisiinden yola ¢ikmiglardir. Bir
menti i¢in en ¢ok tercih edilen beslenme bilgisi miktarini, beslenme bilgisi sunumunun
daha saglikli secimleri etkileyip etkilemedigini ve insanlarin édemeye istekli olup
olmadigint belirlemek i¢in tasarlanmis iki asamali bir c¢alismanin sonuglarini
sunmuslardir. Daha saglikli olarak algiladiklar1 yiyecek se¢imleri i¢in. Katilimcilarin
beslenme bilgisi miktarina ve kaynaginin giivenilirligine yonelik tutumlarinin, sunulan
beslenme bilgisi miktariyla dogrudan iliskili oldugunu sonucuna varmislardir. Sonug
olarak ne kadar ¢ok besinle ilgili bilgi sunulursa, bilgi o kadar yararli ve kaynak o
kadar giivenilir olmaktadir. Tiim bunlarin yaninda katilimcilarin besin igerikleri ile
ilgili ve bir menii 6gesine yonelik genel tutumlari, icerik yazimi ile dogru orantili
olarak etkilenmistir denilmektedir. Katilimcilar, az yagli bir 6geye karst en olumlu
tutumlar1 gostermislerdir ve igerik bilgisi saglandiginda o 6ge i¢in daha fazla 6demeye

istekli olmaktadirlar. (Hwang ve Lorenzen, 2008)

Mills ve Thomas(2008)’1n yaptig1 calisma meniilerde olabilecek ayrintili
bilgilerin avantajin1 gozler oniine sermektedir. Miisterilerin yiyecek icecek igerikleri
ile ilgili bilgileri, ayrintilar1 6zellikle yiyecek ile ilgili miisteri tercihlerinde saglikla
ilgili konularda besinler 6nemli bir konu oldugu i¢in ne yiyecekleri ile ilgili bilgi,

icerik degerleri ve ayrintilar1 onlar i¢in dnemlidir.

Bu sonuglar da hem klasik menii kartt hem de dijital menii i¢in aciklik

kismindaki yiyecek i¢ecek igerikleri bilgilerinin 6nemli bulunmast ile ortligmektedir.

Son olarak ise, klasik menii kartlariin igerigine iliskin katilimcilarin en az
katildiklar1 maddenin ortalama 3,59+1,11 puan ile “Menii kartinda yiyecek-icecek
adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.” maddesi oldugu goriiliirken, en ¢ok
katildiklart maddenin ortalama 4,2340,90 puan ile “Menii kartinda yiyeceklerin
yaninda verilecek garnitiir ve soslarin acik¢a belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.”

maddesi oldugu gorilmiistir.

Dijital menii kartlarinin igerigine iliskin katilimcilarin cevaplarina bakildiginda
ise yine durum degismemektedir. En az katildiklar1 maddenin ortalama 3,51+1,22
puan ile “Meniide yiyecek-igecek adlari uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.”

maddesi oldugu goriiliirken, yine en ¢ok katildiklart maddenin ortalama 4,35+0,82
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puan ile “Meniide yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agikca

belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.” maddesi oldugu goriilmiistiir.

Bekar ve Demirci (2015)’nin yaptiklar1 caligmalarinda “Menii Kartindaki
Bilgilerin Genel Olarak Yiyecek- Igecek Segimine Etkisi” iizerindeki bulgularinda
miisterilerin % 68’1 yiyecek igecek se¢iminde kesinlikle, % 18’1 ¢ogunlukla menii
kartindaki bilgilerden etkilendigini belirtmislerdir. Bu durum da buradaki hem klasik
menii hem de dijital menii icin igerik bilgileri kismindaki “Mentide yiyeceklerin
yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agikg¢a belirtilmesi benim i¢in ¢ok onemlidir.”

maddelerine verilen cevaplar ile ortiismektedir.

Bunlarin yani sira katilimeilarin cinsiyet, yas ve egitim durumuna gore sorulara

verdikleri cevaplarda anlamli farkliliklar oldugu gozlenmistir.

Klasik menii kart1 fiziksel 6zelliklerde “Menii kartinin rengi siparis tercihimi
olumlu etkiler.” ve “Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir”
maddelerinin katilimcilarin cinsiyetine goére anlamli bir sekilde farklilastigi tespit
edilmistir, (p < ,05). Buna gore kadin katilimcilar “Menii kartinin rengi siparis
tercihimi olumlu etkiler.” ve “Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir”
maddelerine erkek katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar

goriilmektedir.

Antun ve Gustafson (2005) ve Baiomy, Jones ve Goode (2017) calismalarinda
kadinlarin meniide gorsel algiya daha ¢ok 6nem verdikleri sonucuna varmislardir. Bu

da buradaki sonugclar ile eslesmektedir.

Dijital meniiler i¢in fiziksel oOzellikler, katilimecilarin cinsiyetlerine gore
karsilastirilmistir. Buna gore “Menii tasariminin, ekrana yerlestirilme bi¢gimi (dikey ya
da yatay), onemli degildir.” ve “Meniide kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da olur.”
maddelerinin katilimcilarin cinsiyetine gére anlamli bir sekilde farklilastigi tespit
edilmistir (p < ,05). Buna gore erkek katilimcilarin “Menii tasariminin, ekrana
yerlestirilme bi¢imi (dikey ya da yatay), 6nemli degildir.” ve “Meniide kullanilan ara
yiiz kalitesiz olsa da olur” maddelerine kadin katilimcilara gére anlamli bir sekilde

daha fazla katildiklar1 goriilmektedir.

Ayn1 zamanda gorsel algi kisminda klasik olan menii kartlar1 i¢in yalnizca

erkeklerin kadinlara kiyasla “Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek-
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icecek ile birebir uymalidir.” maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklari

goriilmektedir.

Dijital meniilerde ise erkeklerin kadinlara kiyasla “Meniide yazilarin kolay
okunabilir olmasi1 gerekir.” maddesine anlamli bir sekilde daha az katildiklari

goriilmektedir (p <,05).

Aciklik kisminda klasik menii kartlarinda erkeklerin kadinlara kiyasla “Menii
kartinda yiyecek-igeceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (¢orbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.” maddesine anlamli bir sekilde daha az

katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Dayan ve Bar-Hillel (2011) yaptiklar1 aragtirmalarinda listenin basina veya
sonuna yerlestirdikleri iirlinlerin kategorileri i¢erisinde popiilerliklerini %20 civarinda
artirdiklarin1 sonucuna varmislardir. Bu sonu¢ ile buradaki ¢alisma sonucuna
bakildiginda ise siiflandirma isleminin katilimci i¢in ¢ok 6nemli bulunmadig: fakat

yerlestirilig bi¢imlerinin 6nemli olabilecegi sonucu ¢ikmaktadir.

Dijital meniiler i¢in acgiklik kisminda yalmizca erkeklerin kadinlara kiyasla
“Meniide yazilarin kolay okunabilir olmas1 gerekir.” maddesine anlamli bir sekilde

daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Icerik kisminda ise klasik menii kartlar1 icin olan sorularda yine erkeklerin
kadinlara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve alerjen
bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.” maddesine anlaml1 bir sekilde daha az
katildiklar1 goriiliitken (p < ,05), “Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis
stirelerinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.” maddesine daha ¢ok katildiklart

gorilmektedir.

Dijital menii erkeklerin kadinlara kiyasla “Meniide yiyecek-i¢ecek seciminde
alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir” maddesine anlamli bir

sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

18-25 yas araligindaki katilimcilarin klasik menii kartlart igin fiziksel
Ozelliklerinde “Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.”, “Menii kartinin
sekli hi¢ 6nemli degildir” ve “Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddelerine 25 yastan
biiyiik katilimcilara gére anlaml bir sekilde daha az katildiklar1 goriilmektedir (p <
,05).
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Dijital meniiler i¢in fiziksel Ozellikler kisminda 18-25 yas araligindaki
katilimcilarin “Menii isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.” maddesine 25 yastan
bliyiik katilimcilara gore anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir (p <
,05).

Yine 18-25 yas arasindaki katilimcilarin, klasik menti kartlarinda gorsel algi
kisimdaki sorulara verdikleri yanitlara gére 25 yastan biiylik katilimcilara kiyasla
“Menii kart1 temiz olmalidir.” ve “Menii kartinda temsili resimler servis edilen
yiyecek-igecek ile birebir uymalidir.” maddesine anlamli bir sekilde daha fazla

katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

Sarugik, Iskin ve Sengel (2019) yaptiklar1i calismada katilimeilar %75’
meniilerde tabak sunumu hakkinda bilgilerin olmasini gerektigini sdylemislerdir ve bu
durumda buradaki gorsel algi kisminda bulan “Menii kartinda temsili resimler servis
edilen yiyecek-igecek ile birebir uymalidir.” maddesine 18-25 yas arasi katilimcilarin

verdikleri cevapla uyumludur.

Sezgi ve Comert (2015) yaptiklar1 calismalarinda bulduklar1 sonug ile
eslesmektedir. Sezgi ve Comert, menli tasariminin begeni ve algi bigimlerinin
cinsiyete gore farkliliklar gosterebildigi gibi %41,5'un ise yapilan agiklama ile gelen
iirtin arasindaki farkliliga dikkat ettigini tespit etmiglerdir. Ayrica katilimcilarin
isletmeyi tercih etme sebepleri arasinda menii 6nemli bir yer tutmaktadir. (Sezgi ve

Comert, 2015, s. 30).

Dijital meniiler i¢in 18-25 yas arasindaki katilimcilarin, 25 yastan biiyiik
katilimcilara kiyasla “Mentide yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir” maddesine

anlaml bir sekilde daha fazla katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).

18-25 yas arasindaki katilimcilarin, klasik menii kart1 agiklik boliimii i¢in 25
yastan biiyiik katilimcilara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-i¢ecek fiyatlarinin agik bir
bicimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir” ve “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin
belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (gorbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir.” maddesine anlamli bir sekilde daha fazla katildiklar
goriilmektedir (p < ,05). Ote yandan, 25 yastan biiyiik katilimcilarin ise “Menii
kartinda yiyecek- icecek igeriklerinin agikca belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.”
maddesine 18-25 yas arasindaki katilimcilara kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla

katildiklar1 goriilmektedir (p <,05).
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Dijital mentiler i¢in ise agiklik maddelerine yonelik diislincelerin katilimcilarin

yaslaria gore anlamli bir sekilde farklilasmadigr goriilmiistiir (p > ,05).

18-25 yas arasindaki katilimcilarin, klasik meniide igerik kisminda 25 yastan
bliyiik katilimcilara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve
alerjen bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.” ve “Menii kartinda yiyecek-
icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis vermem.” maddesine anlamli bir sekilde

daha az katildiklar1 gériilmektedir (p <,05).

Indah Gynell, Eva Kemps, Ivanka Prichard ve Marika Tiggemann (2021)
calismalarin da agik bir yontem izleyen tekniklerin saglikli beslenmeye yonlendirme
girisimlerin de tutarlt bir basar1 gézlenmediginden yola ¢ikarak, ortiik bir strateji ile
yani iirlin yerlestirme ile menii baglaminda saglikli atistirmalik yiyecek secimlerini
tesvik edilip edilemeyecegini arastirmislardir. iki deneysel ¢alisma ile iist, orta ve alt
boliimlerde saglikli geler sunulmus ve karsilastirilmustir. ik olarak basili bir menii
kart1 karsilastirilmasi yapilirken, ikinci olarak g¢evrimig¢i bir menii kullanilmastir.
Meniilerde yerlestirilen saglikli 68eler, orta veya son boliimlere kiyasla meniiniin ilk
boliimiinden en popiiler olanlar olmustur. Diyet kisitlamasi, 6ge yerlestirme kosulunun
yiyecek se¢imi tlizerindeki etkisini hafifletmemistir. Sonug¢ olarak uyaran ilkelerine
uygun olarak 6ge yerlestirme tekniklerinin ¢evrimici meniilerde, saglikli segimleri

tesvik etmede potansiyel olarak gii¢lii bir arag¢ olabilecegini diisiindiirmektedir.

Burada bulunan 18-25 yas aras1 katilimcilarinda klasik meniide i¢erik kisminda
25 yastan biiyiik katilimcilara kiyasla “Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji
degerlerinin ve alerjen bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.” baskin sonucu ile
ortiisiirken dijital menii kisminda katilimci yaslari ile aciklik kismi sorularinda belirgin
bir fark ¢cikmayarak Indah Gynell, Eva Kemps, Ivanka Prichard ve Marika Tiggemann

bulduklar1 sonug ile ortiismemektedir.

Dijital meniide ise icerik kismindaki sorulara verilen yanitlarda 18-25 yas
arasindaki katilimeilarin, 25 yastan biiylik katilimcilara kiyasla “Meniide yiyecek-
icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis vermem” maddesine anlamli bir sekilde
daha az katildiklar1 goriilirken (p < ,05), “Meniide yiyecek-icecek se¢iminde
alternatifin cok olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.” maddesine anlamli bir

sekilde daha fazla katildiklar1 gériilmektedir (p <,05).

Klasik meniiler i¢in fiziksel 6zellikler, katilimcilarin egitim durumlarina gore de

karsilastirilmistir. Buna gore biitiin fiziksel ozellikler maddelerinin katilimcilarin
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egitim durumuna gore anlaml farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Sonuglara gore
lisans programina devam eden katilimcilar “Menii kartinin boyutu siparis vermemde
etkilidir.” maddesine Onlisans programina devam eden katilimcilardan anlamli bir
sekilde daha fazla katilmaktadir. Lisansiistii programda olan katilimcilar ise “Menii
kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.” ve “Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” maddelerine
diger katilimcilardan daha fazla katilmaktadir. Yine Onlisans programinda olan
katilimeilar “Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler” maddesine diger
katilimcilardan daha fazla katilmaktadir. Lisans programinda olan katilimcilar ise
“Menti kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” maddesine, lisansiistii mezunu

olan katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilmaktadir.

Dijital mentiler i¢in fiziksel 6zellikler, katilimcilarin egitim durumlarina gore de
karsilastirilmistir. Buna gore “Menii tasarimda kullanilan renkler siparis tercihimi
olumlu etkiler” ve “Menii isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” maddelerinin
katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir, (p
< ,05). Sonuglarima gore lisans programinda olan katilimcilar “Menii tasarimda
kullanilan renkler siparis tercihimi olumlu etkiler” ve “Menii isletmenin konseptiyle
uyumlu olmalidir” maddelerine Onlisans ve lisansiistii programinda olan

katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilmaktadir.

Yine Klasik meniide gorsel algi sorulari i¢in “Menii kart1 temiz olmalidir”
maddesinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli farklilik gosterdigi tespit
edilmigstir. Lisans programinda olan katilimcilar “Ment kartt temiz olmalidir”
maddesine, lisansiistii programda olan katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla

katilmaktadir.

Dijital mentilerde ise gorsel algi kisminda “Meniide yazilarin kolay okunabilir
olmas1 gerekir” maddesinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamh farklilik
gosterdigi tespit edilmistir, (p <,05). Lisansiistii programda olan katilimcilar “Meniide
yazilarin kolay okunabilir olmasi1 gerekir” maddesine, diger katilimcilardan anlamli

bir sekilde daha az katilmaktadir.

Klasik meniilerde aciklik kisminda ise “Menii kartinda yiyecek-icecek
fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok énemlidir.” ve “Menii kartinda
yiyecek- igecek iceriklerinin agik¢a belirtilmesi benim i¢in Snemli degildir.”
maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore anlamli farkliliklar gosterdigi tespit
edilmistir. Lisans programinda olan katilimcilar “Menii kartinda yiyecek-i¢ecek
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fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢cok 6nemlidir” maddesine dnlisans
ve lisanstistii programda olan katilimcilardan anlamli bir sekilde daha fazla katilirken,
“Menii kartinda yiyecek- icecek iceriklerinin agikc¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli

degildir.” maddesine ise anlamli bir sekilde daha az katilmaktadir.

Yapilan analizinde ise dijital meniiler i¢in agiklik maddelerinin katilimcilarin

egitim durumuna gore anlamli bir farklilik géstermedigi tespit edilmistir (p > ,05).

Klasik meniiler i¢in igerik maddelerinin katilimcilarin egitim durumuna gore

anlaml bir farklilik gostermedigi tespit edilmistir (p > ,05).

Dijital meniide ise ayni1 boliimdeki sorularda “Meniide yiyecek-i¢ecek se¢ciminde
alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en Onemli etkendir.” maddesinin
katilimcilarin egitim durumuna gore anlaml farklilik gésterdigi tespit edilmistir (p <
,05). Sonuglara gore lisansiistii programinda olan katilimcilar “Mentide yiyecek-i¢ecek
seciminde alternatifin cok olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.” maddesine,

diger katilimcilardan anlamli bir sekilde daha az katilmaktadir.

Verilerin analizlerinde de anlasildigi lizere katilimcilarin klasik menii ve dijital
mentiler ile ilgili sorulara verdikleri cevaplardan bazilarinin birbiri ile ortiisiirken bazi
cevaplarin farklilagtigr goriilmektedir. Bu farkliliklar demografik o6zellikler de
karsilagtirildiginda cinsiyet, egitim durumu ve yas aralifina gore cevaplardaki
degisikliklerin oldugu yine gozlemlenmektedir. Yine de sonug¢ olarak ortak payda
klasik ve dijital menii tasarimlarinin katilimcilarin belli bash 6zellikleri tagimalari
gerektigidir diyebiliriz.

Menii kart1 boyutu da 6nem teskil etmektedir. Menii kaliteli olmalidir. Isletme
konsepti ile uyumlu olmalidir. Hijyen hem menii kart1 hem dijital menii i¢in 6nemlidir.
Mentii kartindaki yazilar okunakli olmalidir. Temsili gorseller yiyecek i¢ecekle birebir
uyumlu olmalidir. Gorsel kullanimlar1 canli ve albenili olmasa da olmaktadir.
Fiyatlarin ve yiyecek iceceklerin agikca belirtilmesi gereklidir. Meniide yiyecek igecek
adlar1 uygun bir dille yazilmahidir. Enerji ve alerjen degerlerinin belirtilmelidir. Ve
Ozellikle erkek kalitimcilar i¢in servis siiresi onem kazanmaktadir. Garnitiir ve soslar

acikca belirtilmelidir. Alternatifin ¢ok olmasi siparis verilmesini etkilemektedir.

Meniilerdeki katilimcilar i¢in 6nemli noktalarin literatiir taramasi yapilirken
belirtilen onemli noktalar ile Ortiistiigli goriilmektedir. Ayrica ¢agin gereklilikleri

sebebi ile rekabet durumu yiiziinden teknolojiye uyum saglamak ze zamani yakalamak
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icin dijital meniilere gecis yapilirken biiyiik farkliliklar gézlenmeden yine menii
kartlarindaki unsurlara dikkat edilerek ¢alismasi, tasarlanmasi gerektigi de

sOylenebilmektedir.

63



BOLUM 5. SONUC VE ONERILER

Yiyecek icecek isletmelerinin gliniimiize kadar geldigi siire¢ igerisinde igletme
icin 6nemli bazi kriterler bulunmaktadir. Bunlardan biride meniidiir. Hem yiyecek
igecek iceriklerinin olusturuldugu anlami ile hem de isletmenin miisteri ile kurdugu
biricik iletisim aract olma durumu ile menii karti isletmenin kimlik belgesi
niteligindedir. Pazarlama araci, yonetim islevi, planlama faaliyetleri, isletme denetim
ve tasarrufu gibi bircok onemli konu menii planlamasi ve gelistirilmesinin konusu
olmaktadir. Miisteri ile iletisim araci olmasi nedeniyle de menii kartlarinin bigimsel
ozellikleri 6n plana ¢ikmak durumunda kalir. Tasarim olarak {izerinde konusulmasi
gereken bir konu oldugu da yapilan c¢aligmalar sonucu ortaya ¢ikmaktadir.
Aragtirmacilar tarafindan kapak da dahil her sey tasarim unsurlar1 da dikkate alinarak,
basilacak materyallere kadar ¢esitli ayrintili kritik noktalar ile tespit edilmistir. Tiim
bunlarin tasarim boyutlar1 ele alinirken menii karti boyutu, sekli, yazi karakteri,
yazinin yazilacagi kdgidin dokusu ya da zeminin rengi, gorsel materyallerin kullanimu,
bosluk alanlar, kapakta kullanilacak adres ve logo bilgileri, fiyatlarin ve basliklarin
yazi biiyiikltikleri gibi bir ¢ok ayrintiy1 icinde barindiran kaygilar giidiilerek hassas bir
calisma yapilmalidir sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Cilinkii menii igletmeyi anlatmakta,
yansitmaktadir. Bu sebeple hangi yiyecek iceceklerin servis edilecegine karar
verildikten sonra bunlara uygun bir tasarim ve yine isletmenin bulundugu cografi
konumun ve mekanin i¢ tasariminin bile menii kartt ile uyumu ¢ok Snemlidir. Tiim
bunlarin yani1 sira teknolojinin hizli bir sekilde gelismesi ve degisen kiiltiir ve toplum
simiflarinin birbirine olan mesafelerinin azalmasi ile sosyallesme yiyecek icecek
isletmelerinin hizla cogalmasi ve rekabet ortaminin da etkisi ile kendilerini teknolojiye
gore sekillendirmelerine sebep olmaktadir. Menii kartlar1 da bu degisimden paylarinm
alarak dijital olma yolunda hizla ilerler ve ¢esitlenirler. Bu noktada tasarim olarak da
yani bicimsel olarak klasik menii kartlar1 ile ayn1 kaygilar tasirlar. Ama bunun yan
sira teknolojinin getirdigi bazi seyler ile de yeni kritik noktalar ortaya cikar. Bu
caligmada da goriildiigii ve konu ile ilgili caligmalarda da dikkat cekildigi iizere
arastirmacilara isletmecilere yonelik bazi c¢ikarimlar yapilarak  Onerilerde

bulunulabilir.

Menii kartlarinin ve dijital meniilerin; rengi, kaliteli olmasi, isletme konsepti ile
uyumlu olmasi ¢ok Onemlidir. Hijyen ve yazilarin okunabilirligi, servis edilecek

yiyecek, iceceklerin temsili gorsellerinin servis edilecek olanlarla birebir uyumu
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onemlidir. Fiyatlarin acik bir bigimde belirtilmesi, igerikleri belirtilmesi, kategoriye
gore sirlama da 6nem teskil eder. Enerji ve alerjen degerleri, yiyecek i¢cecek adlarinin
uygun bir dille yazilmasi, servis siireleri, garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi ve
yiyecek igcecek seciminde alternatiflerin olmasi da degerleri yadsinamaz bir bigimde
onem arz etmektedir. Tiim bunlar gz 6niinde bulundurularak yapilacak tasarimlar

hazirlanacak meniiler isletme basarisini artiracak kazang ile dogru orant1 gosterecektir.

Ayni zamanda dijital meniilerin bazi noktalarda ki klasik, geleneksel menii
kartlarina gore sagladiklar1 avantajlar i¢in bazi ek kriterlere dikkat edilmesi basari
hedefine isletmeleri daha da yaklastiracaktir. Bunlardan bazilar ise sdyledir. Dijital
mentilerde menii kartlarindan daha fazla bilgi barindira bilir igerikleri daha ayrintili
sunulabilirken miisteriler gereksiz bilgi kirliginden de korunabilmektedirler ¢iinkii
daha ayrintili baghklar onlarin tercihine gore kapali ya da agik konumda
olabilmektedir. Servis edilecek yiyecek iceceklerin gorsellerini olabildigince benzer
rahatlikla kullanilabilir keza gorselleri giincel tutmak i¢in tekrar bir basim maliyeti
olmaksizin kolay degisimler yapilabilmektedir. Ayn1 sey fiyat bilgileri icinde gegerli
olmaktadir. Covid 19 gibi pandemi salginlarinda temas riski en aza indirilerek miisteri

kendi se¢im ve tercihlerini hizlica yapabilmek de avantaj olabilmektedir.

Goriilmektedir ki dijital meniiye gecis hizina yetismeye ¢alisan isletmeler i¢in
dijital menii kullanim1 i¢in bir¢cok arastirmaci tarafindan yapilmis yol haritasi
bulunmaktadir. Ayn1 zamanda dezavantajlari i¢inde arastirmacilarin ¢aligmalarina bu
ve benzer caligmalar birer adim olarak goriilmelidir. Yas ve egitim durumlar: gibi
demografik 6zellikler ve veya teknolojiye duyulan yabancilik dijital olanin kullanimi
ile ilgili olumsuz etkiler barindirabilir. Bu durumda kolay kullanim ve bireylerin
teknoloji ile uyum saglama kriterleri {izerine c¢alisilmasi gerekliligi ortaya

cikabilmektedir.
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EKLER
EK 1: ANKET FORMLARI
“Klasik Menii Kartlarimin ve Dijital Meniilerin isletme Icin Onemi ve Miisteriler
Uzerindeki EtKisinin Karsilastirilmas1” Anket Calismasi
Sayin Katilimci,

Bu calisma, Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Yiiksek Lisans Ogrencisi Aylin ERDEM TURK tarafindan yiiriitiilmektedir.
Calismanin amaci, menii kartlarinin ve dijital mentilerin isletmeler i¢in 6nemi ve
miisteriler lizerindeki etkisini belirlemek ve karsilastirmaktir. Calismanin sonuglar
tamamen gizli tutulacak, sadece egitim amacl kullanilacaktir.

Bu calismaya katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismaya
katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda calismadan ¢ikma hakkina
sahipsiniz. Ankete verdiginiz cevaplarin tiimii gizli tutulacaktir. Ayrica arastirma
sonuglar1 yazilirken isminiz rapora yansitilmayacaktir.

Demografik Sorular

1. Yasiniz asagidakilerden hangisidir?

a. 18-25

b. 26-33

c. 34-41

d. 41- tizeri

2. Cinsiyetiniz asagidakilerden hangisidir?
a. Kadin

b. Erkek

3. Devam etmekte olan egitim durumunuz asagidakilerden hangisidir?
a. Onlisans

b. Lisans

c. Lisansusti

Liitfen arka sayfada yer alan anket sorularin1 dogru bulma diizeyinize gore
isaretleyiniz. Ornegin ifadeye tamamen katiliyorsamiz “Kesinlikle Katiliyorum”
secenegini, orta noktada iseniz “Ne Katiliyorum, Ne Katilmiyorum” segenegini “X”
ile isaretleyiniz. Liitfen akliniza gelen ilk secenegi isaretleyiniz.
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Klasik Menii i¢in;
Fiziksel Ozellikler

Kesinlikle Katiliyorum

Katiliyorum

Ne Katiliyorum, Ne
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle Katilmiyorum

Mentii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.

Menti kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.

Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.

Menu kart1 kalitesiz olsa da olur.

Menii karti igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.

Gorsel Algi

Ment kart1 temiz olmalidir.

Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi
gerekir.

Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek-
icecek ile birebir uymalidir.

Menii kartinda bulunan yiyecek-igecek resimlerinin
canli ve albenili olmasi gerekir.

Acikhk

Menii kartinda yiyecek-igecek fiyatlarinin agik bir
bi¢cimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok 6nemlidir.

Menti kartinda yiyecek- igecek igeriklerinin agikca
belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.

Mentii kartinda yiyecek-igeceklerin belirli bir
kategoriye gore siniflandirilmasi(gorbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.

Icerik

Menii kartinda yiyecek-igeceklerin enerji
degerlerinin ve alerjen bildirimlerin belirtilmesini
mutlaka isterim.

Mentii kartinda yiyecek-igecek adlar1 uygun dilde
yazilmazsa siparis vermem.

Mentii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis
siirelerinin belirtilmesi siparig tercihimi ¢ok etkiler.

Mentii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek
garnitlir ve soslarin agikca belirtilmesi benim igin
¢ok 6nemlidir.

Menii kartinda yiyecek-igecek se¢iminde alternatifin
cok olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.

Anketi tamamladiginiz icin tesekkiir ederim.

71




Dijital Menii I¢in;
Fiziksel Ozellikler

Kesinlikle Katiliyorum

Katiliyorum

Ne Katiliyorum, Ne
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle Katilmiyorum

Mentiniin bulundugu dijital ortam siparis vermemde
etkilidir. (Kendi telefonum, bana verilen tablet, kiosk
vb.)

Menii tasariminin, ekrana yerlestirilme bi¢imi (dikey
ya da yatay), 6nemli degildir.

Mentii tasarimda kullanilan renkler siparis tercihimi
olumlu etkiler.

Menti de kullanilan ara yiiz kalitesiz olsa da olur.

Menii igletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.

Gorsel Algi

Meniiniin bulundugu dijital ortam (bana verilen
tablet, kiosk vb.) temiz olmalidir.

Menii de yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.

Menii de temsili resimler servis edilen yiyecek-
icecek ile birebir uymalidir.

Menii de bulunan yiyecek-igecek gorsellerinin canli
ve albenili olmasi gerekir.

Acikhk

Meniide yiyecek-igcecek fiyatlarinin agik bir bicimde
belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.

Meniide yiyecek-igcecek iceriklerinin agikca
belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.

Meniide yiyecek-igeceklerin belirli bir kategoriye
gore siniflandirilmasi(corbalar, ana yemekler vb.)
siparis vermemi kolaylastirir.

Icerik

Meniide yiyecek-igeceklerin enerji degerlerinin ve
alerjen bildirimlerin belirtilmesini mutlaka isterim.

Meniide yiyecek-i¢ecek adlart uygun dilde
yazilmazsa siparig vermem.

Meniide yiyecek-i¢eceklerin servis siirelerinin
belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.

Meniide yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve
soslarin acikca belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir.

Meniide yiyecek-i¢ecek seciminde alternatifin ¢ok
olmasi siparis vermemde en 6nemli etkendir.

Anketi tamamladiginiz igin tesekkiir ederim.
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