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OZET

Yiyecek icecek sektorii icerisinde yer alan restoranlar, siirekli gelisme yasanan
gastronomi sektdriinde biiyiik bir 6neme sahiptir. Temelde yeme i¢gmenin asil amaci
insanin fizyolojik ihtiyacinin giderilmesi olmasina ragmen yiyecek icecek sektoriinde
meydana gelen gelismelerle yeme igcme, yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip
insanlarin bos kaldiklar1 zamanlarinda da farkli yemekleri tatma gibi davraniglarina
yonelmeleri saglanmigtir. Bdylece, bireylerin restoranlara karsi duyulan ilgi ve
ihtiyaglar1 siirekli artmakta, dolayisiyla bunu karsilayabilmek i¢in restoran
cesitliliginde de artis yasanmustir. Kiiresellesmenin etkisiyle farkli toplumlarin ve
kiiltiirlerin mutfaklar1 insanlar tarafindan ilgi ¢ekici hale gelmistir. Bu dogrultuda
aragtirmanin amaci misterilerin etnik restorana gitmesini belirleyen bazi faktorlerin
(servis kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi,
dini yemek se¢enekleri, paranin degeri) etnik restoran tercihlerine etkisinin ne diizeyde
oldugunu belirlemek ve bu etkide neofobi ve neofilinin diizenleyici roliinii ortaya
koymaktir. Arastirmanin érneklemini Istanbul ilinde bulunan etnik restoranlari tercih
eden miisteriler olusturmaktadir (n=399). Veriler etnik restoranlar1 tercih eden
bireylere nicel arastirma yoOntemlerinden biri olan anket yontemi kullanilarak
toplanmistir. Elde edilen veriler AMOS ve SPSS-24 programi ile incelenmistir.
Oncelikle arastirmada kullamlan olgeklere yonelik dogrulayict faktér analizi
uygulanmis ve degiskenler arasindaki iliskileri incelemek igin ise yapisal esitlik
modellemesinden yararlanilmistir.

Yapisal esitlik modellemesinin sonuglarina gore; servis kalitesi, Yiyecek kalitesi,
Pazarlama iletisimi ve Paranin degeri degiskenlerinin etnik restoran tercihi {izerinde
anlamli bir etkiye sahip oldugu, buna karsin yemek deneyimi ve sosyal statii
degiskenlerinin ise etnik restoran tercihi iizerinde anlamsiz bir etkiye sahip oldugu
goriilmiistiir. Diizenleyici role iliskin sonuglar incelediginde ise yalnizca pazarlama
iletisiminin etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorler ile miisterilerin etnik
restoran tercihleri arasinda pozitif ve anlamli yonde diizenleyici rolii oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Etnik Restoran, Neofobi, Neofili



DETERMINING THE FACTORS AFFECTING THE PREFERENCE OF
ETHNIC RESTAURANTS: THE MODERATING ROLE OF NEOPHOBIA
AND NEOPHILIA

Havva GUNER
Nevsehir Haci Bektas Veli University, Tourism Research Institute
Gastronomy and Culinary Arts, M.A., August, 2023
Supervisor: Emine KALE

ABSTRACT

Restaurants in the food and beverage sector have a great importance in the gastronomy
sector, which is constantly developing. Although the main purpose of eating and
drinking is to meet the physiological needs of people, with the developments in the
food and beverage sector, eating and drinking has ceased to be a physiological need,
and people have been led to behaviors such as tasting different foods when they are
free. Thus, the interest and needs of individuals towards restaurants are constantly
increasing, so there has been an increase in restaurant diversity in order to meet this.
With the effect of globalization, the cuisines of different societies and cultures have
become interesting for people. In this direction, the aim of the research is to determine
the level of effect of some factors that determine (service quality, food quality, dining
experience, social status, marketing communication, religious food options, value of
money) customers' going to ethnic restaurants on ethnic restaurant preferences and to
reveal the moderator role of neophobia and neophilia in this effect. The sample of the
research consists of customers who prefer ethnic restaurants in Istanbul (n=399). The
data were collected from individuals who prefer ethnic restaurants by using the
questionnaire method, which is one of the quantitative research methods. Obtained
data were analyzed with AMOS and SPSS-24 program. First of all, confirmatory factor
analysis was applied for the scales used in the research and structural equation
modeling was used to examine the relationships between the variables.

According to the results of structural equation modeling; Service quality, Food quality,
Marketing communication and Value for money variables have a significant effect on
ethnic restaurant preference, whereas dining experience and social status variables
have an insignificant effect on ethnic restaurant preference. When the results regarding
the regulatory role are examined, it has been determined that only marketing
communication has a positive and significant moderator role between the factors that
determine the ethnic restaurant visit and the ethnic restaurant preferences of the
customers.

Keywords: Ethnic Restaurant, Neophobia, Neophilia
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GIRIiS

Yeme ve igme insanlarin yagamini idame ettirebilmeleri i¢in zorunlu bir ihtiyag
olmanin yaninda bir keyif unsuru veya bagimlilik olarak da nitelendirildiginden yeme
icme kavrami her bir insanda farkli ¢agrisimlart meydana getirmektedir. Gegmisten
gilinlimtize siirekli geliserek yiyecek icecek sektorii igerisinde dnemli bir konumda olan
restoranlar, verdikleri hizmet ile birlikte fiziki yapilariyla da 6ne ¢ikmakta ve farklilik

yaratabilmektedirler (Cevizkaya, 2015).

Temelde yeme igmenin asil amaci insanin fizyolojik ihtiyacinin giderilmesi olmasina
ragmen yiyecek icecek sektoriinde meydana gelen gelismeler ve degisimlerle yeme
igme, yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan c¢ikip insanlarin bos kaldiklari
zamanlarinda da farkli yemekleri tatma gibi davranislarina yonelmeleri saglanmistir

(Keskin ve Sezen, 2020).

Boylece, bireylerin restoranlara karst duyulan ilgi ve ihtiyaglar1 siirekli artmakta,
dolayistyla bunu karsilayabilmek icin restoran cesitliliginde de artis yasanmustir.
Kiiresellesmenin etkisiyle farkli toplumlardan ve kiiltiirlerin mutfaklari insanlar
tarafindan ilgi ¢ekici hale gelmistir. Bu dogrultuda arastirmanin odak noktasini etnik
restoranlar ve bu restoranlar1 deneyimlemeden once bireylerde meydana gelen

neofobik veya neofilik tutumlar olusturmaktadir (Yigit, 2018).

Etnik restoranlarda belirli bir yoreye 6zgii kiiltiir unsurlarinin yaninda degisik bir
atmosfer olusturmak i¢in yine o yoreye 6zgii etnik 6gelerin kullanilmasi o yoreyi
yansitmasi agisindan bir zorunluluk olarak goriilmektedir. S6z konusu restoranlarda
belirli bir bolge, kiiltiir veya ydreye ait tiim 6geler bastan asagi islenmektedir. Toplum
tarafindan genellikle dikkat ¢ceken yeni ve farkli yiyeceklere bazi bireyler tarafindan
temkinli yaklasildig1 goriilmektedir. Genel olarak bu tutumun altinda pek ¢ok sebep
bulunmaktadir. Insanlar genellikle hepgil insanlar gibi yani hem hayvansal hem de
bitkisel beslenen insanlar gibi yeni ve farkli gidalar1 reddetme egilimi
gostermektedirler. Bu dogrultuda tiiketicilerin etnik restoran deneyimlerinde neofobik

ve neofilik davranislar s6z konusu olmaktadir. Baz1 insanlar, yeni ve farkli gidalarla



kars1 karsiya geldiklerinde kagcinma egilimi sergiler, yasanilan duruma gida neofobisi
yani yeni yiyecek korkusu denmektedir (Sivrikaya, 2019; Birdir, Iflazoglu ve Birdir,
2019). Baz1 insanlar ise yeni ve farkli gidalarla karsilastiklarinda merak ve heyecanla
deneyimleme istegi sergilerler, yasanilan bu duruma ise neofili yani yeni yiyecek

meraki olarak adlandirilmaktadir (Latimer vd., 2015).

Bu arastirma {i¢c bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde; restoranlarin
simiflandirilmas: ve etnik restoranlar bagligi altinda restoran kavrami, restoranlarin
tarihsel  gelisimi, restoranlarin temel oOzellikleri, restoran isletmelerinin
siniflandirilmasi ve smiflandirma igerisinde yer alan restoranlar ve etnik restoranlar

agiklanmustir.

Ikinci boliimde; miisterilerin etnik restoranlari tercih faktdrlerine deginilmistir. Bu
faktorlerden servis kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama
iletisimi, dini yemek secenekleri ve paranin degeri basliklar1 agiklanmis ve neofobi ve

neofili kavramlar a¢iklanarak bu faktérler tizerindeki diizenleyici rolii arastirilmistir.

Ucgiincii boliimde ise etnik restoranlari tercih eden bireylere nicel arastirma
yontemlerinden biri olan anket yontemi kullanilarak miisterilerin etnik restoranlari
tercih etmesinde etkili olan faktorlerden neofobi ve neofilinin diizenleyici rolii tespit
edilmeye ¢alisilmis ve ¢ikan bulgulara yer verilmistir. Elde edilen bulgular 1s181inda
aragtirmanin sonu¢ ve tartigma bdliimiinde arastirmaya yonelik genel bir
degerlendirme yapilmistir. Genel bir degerlendirme yapilarak literatiirdeki mevcut

arastirmalar iliskilendirilmistir ve c¢esitli Onerilerde bulunulmustur.



BIiRINCI BOLUM
RESTORANLARIN SINIFLANDIRILMASI VE ETNIK
RESTORANLAR

1.1. Restoran Kavrami

Insanlarin yasamlarmi idame ettirebilmeleri igin en temel ihtiyaclardan biri olan
beslenme, zamanla yasanan degisimlerle ev mutfaklarinin disina ¢ikarak ticari bir
faaliyet alanina donilismiistiir. 1950 yillarindan itibaren, sanayinin gelismesi ve
fabrikalagmanin artmasi ile birlikte ¢aligmakta olan insan sayisinda artmis, yasanilan
bu artis ve caligma sartlar1 insanlarin ev diginda yemek yeme aligkanliklarinin da

gelismesine sebep olmustur (Sarusik, 1998).

Restoran isletmeleri yiyecek-igecek isletmeleri alaninda olduk¢a 6nemli bir konuma
sahip oldugundan kimi kaynaklara gore yiyecek-igecek isletmeleri de restoran
isletmeleri alaninda degerlendirilmektedir. Fakat teorik ve uygulama acgisindan
restoran isletmeleri yiyecek-igecek isletmeleri altinda degerlendirilmek daha dogru
olacaktir. Bunun sebebi herhangi bir isletmenin yiyecek-igecek isletmesi olarak
degerlendirilmesi i¢in sunulmasi zorunlu olan yiyecek iceceklerin yani sira, sunulmasi
zorunlu olmayan hizmet sunumu her restoran isletmesinde kesinlikle bulunmalidir. Bu
acidan incelendiginde restoran isletmelerinin genel bir sekilde tanimlanacak olursa;
“temel amaci insanlarin yeme-igcme ihtiyaglarini karsilamak olup, bu ihtiyaclarin

karsilanmasi i¢in hizmet sunan igletmelerdir” sdyleyebiliriz (Kiling, 2011).

Fransa’da yasanilan Fransiz ihtilalinden sonra ilk kez restoran kavrami ortaya
cikmistir. Restoran kelimesi zamanla uluslararasi dillere “restaurant” olarak gegmeye
baslamistir. Restoran kavrami, Tirkceye Fransizcadan gecen bir kelimedir ve
“yenilemek, onarmak™ gibi anlamlar tagimaktadir. Bu kelime Fransizca bir kelime olan
“restaurer” kelimesinden gelmektedir. Restorancilik hizmetlerinin {ilkemizde ilk kez
verilmeye baslanmasi on besinci yiizyilda oldugu kabul edilmektedir (Bingol, 2007,
Nisanyan, 2017).

Isletmeler, iirettikleri mal ve hizmetleri mevcut alictya ulastirmak igin pazarlama
faaliyetlerinden yararlanmaktadirlar. Uretilen mal ve hizmetler hizmet sektorii de dahil
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olmak {izere misterilerin ihtiyag ve beklentilerine gore isletmeler tarafindan
iiretilmektedir. Hizmet endiistrisinde olduk¢a onemli bir konumda olan restoran
isletmeleri de mevcut pazarda yasanilan rekabete karsin kendilerini 6n plana ¢ikarmak
ve misafirlerine en iyi hizmet sunabilmek i¢in farkliliklara agik olmalidir (Yetimoglu,
2017). Hizmet sektorii icerisinde yer alan restoran kavramu ile ilgili literatiirde bircok
tanimlama yapilmistir. Tiirk Dil Kurumu (2017)’na gore restoran kavrami yemeklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve tiiketicilerin s6z konusu yiyecekleri satin aldigi mekan
veya agevi olarak nitelendirilmektedir. Farkli bir tanimda ise bireylerin besin
ihtiyaclarin1 gidermek i¢in ugrasan yeme i¢cme ile birlikte hizmet sunan ve
misafirlerine kaliteli hizmet sunarak hos vakit ge¢irmelerini saglayan ticari kuruluslar
olarak tanimlanmaktadir (Teyin vd., 2017). Restoran kavrami aslina bakildiginda kuzu
ayagindan beyaz sarap soslu 0zel iyilestirici manasina gelen yemegi tanitma amagl
ilanlarla meydana gelen bir kavram oldugu bilinmektedir (Labensky ve Hause, 1998)
daha sonralarda restoran igletmelerinin isimlerinin kisiye enerji veren ve tekrardan can
veren anlaminda kullanilan “La Restaurant Divin” olarak restoran isletmelerinde
kullanilmaya baglanmistir (Denizer, 2005). Walker (2011) restoran kavramini yiyecek
ve i¢eceklerin belirli menii ve regetelerle hazirlanip tiiketicilere sunumunun yapildigi
mekanlar olarak tanimlamis ve bu yiyecek ve iceceklerin tiiketicilerin istegi
dogrultusunda kendileri tarafindan alinip gétiiriilebilecegi, bunun diginda restoranda
yiyecek icecek hizmeti almayan kisiler i¢in evlere servisinin yapilabildigi tesisler
olarak tanimlamaktadir (Walker, 2011). Kelime anlami agisindan restoran kavramini
ele aldigimizda, belli bir fiyat karsiliginda yeme i¢gme hizmetinin sunuldugu hizmet

isletmeleri olarak ifade edildigini soyleyebiliriz (Ninemeier, 1998).

Yiyecek ve icecek servisinin yapildigi ve miisterilerin rahat edebilecegi sekilde oturup
yemek yemelerine olanak veren yerler restoran olarak adlandirilmaktadir. Giintimiizde
yiyecek icecek isletmeleri temelde su dort 6zellige sahip oldugunda restoran olarak
degerlendirilmektedir. Bunlar; “miisterinin kullanimi i¢in hazir bulunan masa ve
sandalye”, “miisteriye secenek saglayabilecek sayida ¢esitten olusan yiyecek-igecek
cesitliligi”, “yiyecek ve iceceklerin belli bir fiyat1” ve “miisteri siparisinden sonra
yiyecek ve i¢eceklerin sunulmasi” (Yildiz, 2010). Spang (2007)’e gore restoranlar
yeme i¢cme ihtiyacinin giderildigi alanlar olmadan once yenilen sey olarak

tanimlanmistir. Restoran kavrami kelime itibariyle 16. Yiizyil ve sonrasinda “insani
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yenileyen” anlamina gelen yiyecekler i¢in kullanilmakta olan bir kavram haline
gelmistir (Spang, 2007). Restoran kavram olarak ilk kez 1810 yilinda Grimod de la
Reyniere’nin yayinladigi “Gourmand Almanag:” kitabinda “La Marmite Perpetuelle”
gegmektedir bununla birlikte geleneksel anlamda restoran kavrami, Tiirkce’ye
Fransizca kokenli “restaurer” kelimesinden gegtigi bilinmektedir. “Restaurer”
kelimesi ilk olarak Paris’te ¢orba diikkani olan Boulanger’nin 1765 yilinda agilmasiyla
kullanilmaya baslandigi bilinmektedir (Ors, 2005; Yildiz, 2010; Zencir, 2017;
Labensky ve Hause. 1998). Restoran kavrami, ilk zamanlarda destekleyici, iyilestirici
kemik suyu satilan bir diikkdn anlaminda kullanilmis olsa da yasam kosullar1 ve
ihtiyaclarin da degismesiyle basta sifa veren mekanlar anlamima gelen restoran

kavrami zamanla degiserek liikks hizmet veren mekénlar olmaya baglamistir (Denizer,

2005; Zencir, 2017).

Restoran kavraminin Tirkgedeki anlamimi ele aldigimizda ise lokanta olarak
degerlendirilmekte ve belirli bir fiyat 6deme karsiliginda temel ihtiyaclarin
karsilanmasina yonelik masa hizmeti verilen ve halka acik olarak yiyecek-iceceklerin
satin alindig1 isletmeler olarak tanimlanmaktadir. Buna gore, lokanta igletmeleri
yiyeceklerin fiyatlar1 agisindan daha makul fiyata sahip olan ve genele hitap eden
isletmeler olarak tanimlanirken restoran isletmeleri ise daha fazla cesitte yeme igcme
hizmeti sunan, restoran i¢ dizayni ve c¢alisan personeliyle kaliteli hizmet sunan
isletmeler olarak bilinmektedir (Zencir, 2017). Bilimsel agidan restoran kavrami
incelenecek olursa menii igerigi, teknik malzemeler gibi maddi, sosyal agidan degeri
ve personelin hizmet sunum kalitesi gibi niteliksel faktorlerle bireylerin yeme igme
ithtiyaglarinin giderildigi ¢alisma alani olarak kabul eden ekonomik ve sosyal agidan

kontrol altina alinmis bir igletme olarak da tanimlanabilmektedir (Yavuz, 2019).

Restoran kavramina dair birgok ¢alisma da tanimlamalar mevcuttur fakat standart bir
tanim mevcut degildir. Bu durumun sebebi restoranlarin kapsami ve sunduklar
hizmetlerle ilgili tilkeden tilkeye ¢esitli farkliliklarin olmasidir. Bu farkliliklar zamanla
bu isletmelerin siniflandirilmasina sebep olmustur (Zencir, 2017). Ornegin Gupta vd.
(2007) yaptig1 calismada farkli restoran isletme siniflarinin rekabet etmek ve basarili
olmak i¢in farkli yonetim stratejileri uygulamasi gerektigi sonucuna varmistir. Miisteri

memnuniyeti ile tekrar satin alma niyetleri arasinda gii¢lii baglantilar oldugunu
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bununla birlikte, pazarlama arastirmacilarinin bu tiir baglantilarin dinamik

Ozelliklerinin dikkate almas1 gerektigini savunmaktadirlar.

1.2. Restoranlarin Tarihsel Gelisimi

Insanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢in en temel ihtiyaglardan biri de yemek
yemektir. Bundan dolay1 ilk insandan giinlimiize kadar yasanilan siirede yeme i¢cme
faaliyetlerinde farkliliklar yasansa da her agidan insanoglunun hayatinda yer
almaktadir. Tarih Oncesi ¢aglara bakildiginda ilk insanlarin genel olarak dogadan elde
ettikleri meyve ve bitki gibi yiyeceklerle beslendigini ve daha sonralarini aveilik
kiltliriiniin  6grenilmesiyle av hayvanlarmi o6ldiirerek et tliketiminin basladigini
sOyleyebiliriz. Atesin kesfiyle de toplanilan yiyecek ve avlanan etlerin pisirilerek

tilketilmeye basladig1 bilinmektedir (Giirsoy, 2004).

Dolayisiyla tarih agisindan oldukea eski ¢aglara kadar giden yiyecek i¢ecek kiiltiiriiniin
zamanla ticarilesmesi ve gelismesiyle giiniimiizdeki restoran kavrami ortaya ¢ikmistir.
[lk zamanlarda farkli meslek gruplari tarafindan tepkiyle karsilasan restoran
isletmeleri, kabul edildikten ¢ok az bir siire sonra meydana gelen gelismelerle oldukga
ilgi gébrmeye baslamis ve bu dogrultuda isletme sayilar1 da hizla artmaya baglamistir.
Ilerleyen zaman igerisinde farklilik yaratarak cesitlenen ve zenginlesen restoran
isletmelerinin gerek tanimlanmasinda gerek de ortak 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasinda
farkl1 diislinceler olmasi sebebiyle restoran kavramina dair ortak bir fikrin
olusturulmast her iilkede restoranlarin kapsam ve sunduklari hizmetleriyle ilgili bircok
farkli uygulamalar1 kapsamakta ve buna ek olarak yiyecek igecek hizmeti sunan bazi

isletmeleri da kapsam icerisine almamaktadir (Zencir, 2017).

Tarihteki ilk yeme igme yerlerinin tavernalar, hanlar, kervansaraylar oldugu
bilinmektedir. Ge¢miste yasayan insanlarda bu kuruluslarda yemek ihtiyaclarin
giderdikleri bilinmektedir. Bu isletmeler modern restoran anlayisinin yayginlagmasi
oncesinde var olan kuruglardir fakat kendi donemlerinde ne kadar popiiler olsalar da
glinimiliz restoran anlayisiyla ayni anlama gelmemektedirler. Gegmiste yeme
ithtiyacinin karsilandig1 bu yerler asevi olarak bilinmekte ve Pazar yerlerinde yoksul

kisilere ayakta yeme ihtiyaclarini giderebilecek iirlinler sunmaktaydilar (Yildiz, 2010).
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Gegmiste restoranlar, yolculuk yapan varlikli ailelerin ve disarda yalniz basina yemek
yiyen erkeklerin temel yeme ihtiyaglarin1 saglamak amaciyla acilmistir (Tanahbhil,

1988 akt; Zencir, 2017).

Bu sistem gilintimiizdeki catering hizmetine benzemekte ve yalnizca kalabalik gruplar
s6z konusu hizmetten faydalanabilmislerdir. Insanlar yasami boyunca genellikle yeme
icme ihtiyaci yasamaktadir ve bu temel ihtiyaci gidermek konusunda sikint1 yasandigi
anlasilinca, bu ihtiyacin farkinda olan kisilerin her zaman ayni1 saatlerde ve her giin
yemek yemeye gelecegi diisiiniilerek bu hizmeti veren bir isyeri agma fikri meydana

gelmistir (Zencir, 2017).

Yiyecek igecek tarihine bakildiginda oldukga biiyiik bir kiiltlir yelpazesine sahip
olmasmma ragmen restoran isletmeciligi kavrami 1700’lii yillara kadar
kullanilmamustir. Bu tarihe kadar yiyecek i¢cecekler hanlarda ve yiyecek i¢cecek hizmeti
veren buna benzer yerlerde mevcut olan lriinlerle servis edilirken bu baglamda
Paris’te Boulanger tarafindan agilan (1765-1766) tarihteki ilk modern restoran olarak
bilinen bu restoranda yiyecek iceceklerle ilgili miisterilere secenek yelpazesi
sunulmustur (Morgan 2006). Restoran igletmeciligi kavraminin o donemlerde kelime
anlamina bakildiginda hasta olan bir kisiyi sagligina kavusturan yiyecek ya da ilaglar
icin kullanildig1 goriilmekte ve bununla birlikte et suyu ve corba anlamlarina da
gelmektedir. Bu dogrultuda o donemlerde restoranlarin temel islevi hasta olan birini
iyilestirmek, giiciinii yeniden kazandirmak ve hastaligin1 restore etmek olarak

bilinmektedir (Spang 2007).

Uzerinde restoran yazili bir afise basilan bu kelime, miisterilere farkli seceneklerde
yiyecek ve iceceklerin sunulacagi mekanlar olarak hizmet sunmaya baslamis ve
literatlire gecmistir. Zamanla da restoranlar yalnizca et suyundan olusan ¢orbalarin
servisinden, insanlarin kisisel damak tatlarina hitap eden yeme igme alanlarina

dontismeye baslamistir (Yetimoglu, 2017; Korkmaz, 2010).

Fransa tarih boyunca restoranlarin gelismesinde kilit rol oynamistir. Bu anlamda

restorancilik kiiltiiriintin ilk 6rnegi 1782 yilinda Paris’te kokleri atilmaya baglanan



“Grand Toveme de Loundres” adl1 restorandir. Bu restoranin en 6nemli 6zelligi ise bir
masada oturan ve meniilerden sectikleri bireysel porsiyonlarla servis edilen
miisterilerin olusturmasidir. (Walker, 2011; Bing6l, 2007). Antoine Beauvillers
onciiliigiinde hizmete baslayan bu restoranda zengin ailelere hizmet sunulmasi
acisindan calisanlarin egitilmesi o donemlerde restorancilik anlayisina dnemli katkisi

olmustur (Labensky ve Hause, 1998).

[1k restoranin agilmasindan kisa bir siire sonra Fransiz devrimi gerceklesmistir. Fransiz
ihtilalinin meydana gelmesi sonucunda Fransa’da bulunan bir¢ok iinli asg1 issiz
kalmaya baslamistir. Bunun sonuncunda Fransa’daki s6z konusu iinlii ag¢ilar diinyanin
bir¢cok yerine go¢ ederek kendi restoranlarimi agmislardir. Fransa’dan Amerika’ya
giden iinlii as¢ilar, Amerika’da restorancilik kiiltiiriiniin baglamasini saglamiglardir ve
bununla birlikte 20. Yiizyilin ortalarindan sonra baslayan yiyecek icecek endiistrisinde
kaliteli hizmet anlayis1 temellerini atan sefler kendi bilgilerini kullanarak yeni
restoranlar agmaya baslamislardir ve boylece restorancilik Kkiiltiiri yayilmaya

baslamistir (Yigit, 2018).

[Ik zamanlarda farkli esnaf gruplar tarafindan tepkiyle karsilagsan restoranlar, kabul
edildikten ¢ok az bir siire sonra meydana gelen gelismelerle oldukca ilgiyle
karsilanmis ve isletme sayilari biiylik bir oranda artmaya baslamistir (Giirsoy, 2004).
Yasan bu gelismeler 1789 Fransiz Devrimi’nin bir sonucu olarak karsimiza
cikmaktadir. etkili olmustur. Fransiz Devrimi’nin ve monarsinin sona ermesiyle
birlikte bir¢ok issiz kalan sefler, ge¢imlerini saglamak icin Paris’te ve ¢evresinde
restoranlar agmaya baslamislardir. Boylece restorancilik anlayisi olugsmaya baglamistir

(Gisslen, 2006).

Aguste Escoffier restorancilik anlayisinda ilk akla gelen isimlerden birisidir.
Restorancilik anlayisinda ilk akla gelen isimlerden biri de Aguste Escoffier’dir. O
donemlerde otel mutfaklarinda yaptig1 caligmalarla kendini gelistirerek iist kesimden
kisilere ziyafet meniileri hazirlamigtir. Giiniimiizdeki mentilere karsin daha karmasik
olan klasik menii igerisinde bir 6giinde birbirinden farkli 10-14 ¢esitte yemek sunumu

bulunmaktadir (Denizer, 2005; Korkmaz, 2010).



Restorancilik anlayisinin gelismesine katkisi olan bir diger isim ise La Pyramide
adinda as¢1 yetistirmek i¢in bir restoran acan ve modern tarzda caligmalar yapan
Ferdinand Point’tir. A¢tig1 bu restoranda oldukca karisik olan klasik meniiyii daha da
sadelestirerek basit meniiler ortaya ¢ikarmis ve restoranciligin yayilmasina katkida
bulunmustur. Bunun sonucunda asgilar 1960’larda daha Onceden bitmis olan
statlilerine tekrardan kavusmus ve olduk¢ca karmasik olan klasik meniiler
sinirlandirilarak belirli ¢esitlerde yiyeceklerin hazirlanmasi konusunda kendilerini

gelistirmislerdir (Korkmaz, 2010).

Restorancilik anlayisinin gelismesindeki bir diger 6nemli olaylar ise birinci ve ikinci
diinya savaglaridir. Bu savagslardan sonra yiyecek-icecek endiistrisi biiyiik bir hizla
gelismeye baslamistir. Bu gelismede biiyiik bir 6neme sahip olan kurumsal
beslenmeyle birlikte fabrikalarda, biirolarda ve okullarda yiyecek i¢ecek hizmeti veren
alanlar kurulmaya baglanmistir. Bunun disinda yol iizerinde bulunan konaklama
tesislerine ek olarak yiyecek servisi verilen yerlere de ilgi artmaya baglanmistir.

(Korkmaz, 2010).

Restorancilik anlayisinin gelismesine katkisi olan bir diger durum ise Sanayi Devrimi
olarak bilinmektedir. Sanayi devrimiyle birlikte meydana gelen ekonomik sistem
sayesinde restoranlar yalnizca soylu kisiler i¢in degil ayn1 zamanda orta ve diisiik
gelirli kisiler i¢inde yiyecek i¢ecek ihtiyaclarmi giderdikleri yerler olmustur. Bununla
birlikte teknolojik gelismelerin artmasi ve tren seyahatlerinin baglamasiyla yolculuk
yapmak daha kolay hale gelmis ve bu durum da oncelikle konaklama merkezlerinin
artmasina ve buna ek olarak da yiyecek icecek ihtiyaclarinin karsilanmasi i¢in restoran

ihtiyacinin artmasina sebep olmustur (Giirsoy, 2004).

Tim diinyaya yayilan bir diger akim ise Amerika’dan baslayan, hizli yiyecek servisi
(fast food) sunan restoranlar olmaktadir. 1930’larda otomobillere servisin
saglanmasiyla baglayan sektor kisa bir siire icerisinde milyonlarca satis rakamlarina
ulagarak restorancilik sektoriinde hizla yer almaya baglamistir. En bilinen fast food
isletmesi Mc Donald’s’tir ve 1937°de faaliyete baslamistir. 1940°tan sonra da restoran
sayilarini arttirmaya baslamislardir boylece 1952 yilinda ilk bayiliklerini vermislerdir

(Korkmaz, 2010; Denizer, 2005).



Hizli yiyecek servisi (fast food) akimi meydana geldikten kisa bir siire icerisinde
Italya’da fast food akima kars1 bir slow food yani yavas yemek hareketi baslamstir.
Slow food akiminin amaci yerel yemekleri ve yerel iiretimi 6ne ¢ikarmaya ¢aligsmak
ve bununla birlikte saglikli beslenmeyi tesvik etmektir. Bu akimin yayginlagmasiyla
birlikte hem tiim diinyada hem de tilkemizde de slow food akimi kabul edilmeye
baslanmistir. Bu akim hizla yayilarak miisteriler tarafindan da oldukc¢a 6nem arz eden

bir konu haline gelmistir (Cullu, 2021)

1950’11 yillardan sonra disarida yeme i¢me aliskanliklari yiikselmeye baslamistir.
Yiyecek igecek endiistrisinde 1960 ve 1970’li yillarda kademeli olarak artis
yasanmistir ardindan 1980’li yillarla birlikte restoranlarin sayisinda ¢ok biiyiik bir
yiikselis yasanmistir. Bununla birlikte restoranlar yalnizca yeme i¢gme ihtiyacinin
giderilmesiyle kalmamaig, biitiin bir deneyim olarak goriilmiis ve atmosfer de en az
yemegin kendisi kadar 6nem tasimistir (Ashley vd., 2004). Restorancilik anlayisinin
gelismesiyle mentiler gesitlilik gostermeye baslamis ve yemeklerin sunumu daha da
Oonem kazanmaya baglamistir. Fransiz ihtilali sonras1 Fransiz as¢ilar gelisen mutfak
kiiltiiriinii hizl bir sekilde benimseyerek gelecek nesillere aktarmaya baslamislardir

(Yetimoglu, 2017).

Tiirkiye’de restoranciligin tarihi incelendiginde ilk yeme i¢gme hizmetinin diinya
geneliyle dogru orantida oldugu yani 13. yilizyilin ilk yarisinda kervansaray ve
hanlarda verildigi bilinmektedir (Dingel, 2020) bununla birlikte restorancilikla ilgili
diinyada yasanan gelismeleri yakindan takip ettigi ve restoranin acgilmasindan servis
usullerine kadar birgok konuda Avrupa iilkelerinin restorancilik anlayislarini takip

ettigi goriilmektedir (Teyin vd., 2017).

Tirkiye’de kahvehanelerin agilmasi ile birlikte restorancilik alanindaki hizmetlerin ilk
ornekleri verilmeye baslanmistir. 1879 yilinda Konya’da ac¢ildig: diisiiniilen bununla
birlikte c¢esitli gidalarin birlikte sunuldugu restoran iilkemizde acilan ilk restoran
ornegi olmaktadir. Tarihsel agidan Birinci Diinya Savasi’ndan sonra Tiirkiye’de
Ozellikle azinlik durumunda olan kisiler ve burada yasayan yabancilarin yaptiklari
girisimlerle farkli biiyliksehirlerde restoran isletmeleri agilmaya baglanmistir.

Cumbhuriyet Donemi’ne bakildiginda ise oOzellikle modernlesmenin etkisi ile
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iilkemizde agilan restoranlarin sayisinda ve ¢esitliliginde artislar yasanmistir. 1980
yillarinda 6zellikle turizmin yogunlasmaya baglamasi sonucunda restoranlari etkilemis
ve yalnizca yerli halk i¢in degil yabanc1 veya turistler icin de hizmet sunan uluslararasi
yonetimi benimseyen restoran isletmelerinin sayisinda artis yasanmistir (Kiling ve
Cavus 2010). Modern Tiirk Lokantaciliginin ilk restoran isetmesi 6rnekleri 1900°1i
yillarin basinda Abdullah Efendi, Pandelli, Konyali ve Cumhuriyetten sonra agilan
Karpig, Siireyya’dir (Yildiz, 2010).

1.3. Restoranlarin Temel Ozellikleri

Restoran, bireylerin yiyecek icecek ihtiyaglarini istege bagli olarak ev disinda
karsiladiklar1 mekan olarak adlandirilmaktadir (Harazi, 2018). Restoran, birlesik
tiretim ve hizmet birimidir. Yalnizca iiretim birimi olan fabrikadan ve yalnizca hizmet
birimi olan perakende magazadan farklilik gostermektedir. Restoran isletmecisi,
hemen satilmak tizere bozulabilir bir iiriin iiretir. Bu dogrultuda basari da arzin talebe
gore hassas bir sekilde ayarlanmasini ve iiretim ile hizmetin ustaca koordinasyonunu
gerektirir. Uretim ve hizmet baglantisi, yalnizca eylemleri koordine etme konusunda
insani sorunlari zorlastirmakla kalmaz, ayni zamanda organizasyonun yapisina

miisteri-¢aligan iligkisi agisindan yeni bir boyut ekler (Whyte, 1949).

Gilinlimiizde restoranlar verilen hizmete ve farkli yemek cesitlerine gore rekabeti
arttirmaktadirlar. Bu sebeple piyasa diger isletmelerle rekabet etmek Onem arz
etmektedir. Ornegin, piyasadaki diger restoranlara gore kendilerini farkli kilabilmeli,
miisterilerine uygun olanaklar sunabilmeli ve bir¢ok farkli faaliyetlerde bulunmalidir.
Kiiciik restoran igletmeleri daha ¢cok kendi markalarini 6ne ¢ikarmak i¢in kampanyalar
diizenlerken biiyiik restoranlar ise kendi markalarin1 daha ¢ok kisiye yayabilmek i¢in;
yemek kitaplar1 ¢gikarmak, televizyon gosterilerine ¢ikmak gibi pazarlama taktikleri ve
bununla birlikte seflerin kendi yaraticiliklarini gdsterdikleri yemeklerin meniide
bulunmas1 ve gerek miisterilerin Oniinde gerekse de acik mutfaklarda miisteri
siparisinin hazirlanmas1 gibi faaliyetlerle farklilik yaratmaya calismaktadirlar

(Kogbek, 2005).
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Restoran igletmelerini  hizmet {retiminin  gerceklestigi  isletmeler olarak
tanimlayabiliriz. Bu sebepten restoran isletmelerinin 6zelliklerinden bahsetmeden
once hizmet sektoriiniin temelde belli bash 6zelliklerinin agiklanmasi gerekmektedir.

Hizmet sektoriiniin 6zellikleri (Uner, 1994);

* Hizmet sektoriinde iiretim emek-yogun 6zellikte olmaktadir.

* Hizmet sektoriinde iiretim ve tiiketim es zamanlilig1 vardir.

* Hizmetler stoklanamaz.

* Hizmet sektoriinde iirlin ve hizmet karisimi tiretim yapilmaktadir.

* Hizmetler soyut 6zellige sahiptir.

Bu bilgilere gore hizmet iireten igletmelerde mal iiretiminin gergeklestigi isletmelere
gore cesitli farklara sahiptir. Restoran isletmeleri de hizmet {iretimi sagladigi igin
hizmet sektoriiniin alt dali olarak goriilmektedir. Fakat restoran igletmeleri somut {iriin
ve hizmet Trettiklerinden dolayr hizmet sektoriindeki diger isletmelere gore
farkliliklara sahiptir. Bunlar1 sdyle siralamak miimkiindiir (Sarisik, 1998; Bicici, 2008;
Cevizkaya, 2015);

» Restoran isletmelerinde fazlaca iiriin ¢esitliligi vardir.

* Restoran isletmelerinde malzeme ve emek-yogun isletmeler olmaktadir.

* Restoran isletmelerindeki orgiit yapisi diger isletmelere gore farklilik
gostermektedir.

* Restoran isletmelerinde temel iiriinler yiyecek iceceklerdir fakat bununla
birlikte eglence hizmeti de verilebilmektedir.

* Restoran isletmelerinde menii planlamasi 6nem tagimaktadir.

* Restoran igletmelerinde miisteriler farkli tiplere sahiptirler.

Bunlarin disinda restoran isletmelerinde sunulan hizmetin farkli Ozellikleri ise

(Kogbek, 2005);

* Restoran isletmelerinde verilen hizmet parasal a¢idan bir 6zellik tasimaz.
* Her restoran isletmesinin kendine has sunumlar1 vardir, yiyecekler igin

porsiyon ya da gram gibi fiziki nitelik belirten miktarlar bulunmaktadir. Ancak
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sunulan hizmetin miisteri isteklerini karsilanmasi agisindan degerlendirilmesi
haric ol¢iisel olarak degerlendirme yapmak zordur.

* Restoran isletmelerinde sunulan hizmet iiretildigi yerde gerceklesmektedir.

* Restoranlarda hizmet yalnizca yemek yapmakla tamamlanmaz. Verilen hizmet
yemegin yapimindan miigteriye servisinin yapilmasina kadar olan tiim siiregleri

kapsamaktadir.

Restoran isletmeleri bu 6zelliklerle birlikte bazi sorumluluklara sahip olmaktadirlar.

Tiirksoy (2002)’ a gore bunlar;

* Restoran igletmeleri isgiiciinden alabilecegi maksimum tasarrufu elde
etmelidir.

* Restoran igletmeleri var oldugu siire boyunca inovasyona agik olmali ve
modern anlamda kendini siirekli gelistirmelidir.

* Restoran isletmelerinde atmosfer ve konfor olduk¢a 6nem tasimaktadir. Bu
isletmelerde calisan personeller atmosfer ve konforu daha estetik hale

getirmelidirler.

Restoran isletmelerinin sahip oldugu 6zelliklerine ek olarak bu restoranlarin gelisimini

etkileyen bazi durumlar vardir. Bu durumlar (Kurnaz, 2011);

* Hizmet kalitesinin 6ne ¢ikmasi,

* Globallesme,

* Rekabet yiikselisi,

» Teknolojinin yenilikler,

* Hizmete verilen deger,

* YoOnetimin tekrardan diizenlenmesi,

* Hijyen

S6z konusu durumlar restoran isletmelerinde verilen hizmetin boyutunu miisteri
acisindan farklilastirmaktadir. Restoran isletmelerinde benzer 6zelliklerin bulunmasi
benzer durumlar ¢ergcevesinde hizmet vermesi olast olmadigi i¢in verilen hizmetlerde

de farkliliklar meydana gelmektedir (Kurnaz, 2011).
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1.4. Restoran isletmelerinin Smiflandiriimasi

Yiyecek icecek endiistrisi bolgesel kiiciik ¢apli isletmelerden kiiresel boyutta calisan
biiylik isletmelere, okullardan kafeteryalara, catering tipi endiistriyel yemek
fabrikalarindan biiyiilk isletmelerdeki banket organizasyonlarina, otellerden
restoranlara kadar genigleyen c¢esitli kamusal ve 0Ozel isletmelerden meydana

gelmektedir (Kogbek, 2005).

Yiyecek igecek sektoriinde yer alan isletmeler farkli agilardan siniflandirilmaktadir.
Yiyecek igecek isletmeleri birgok kaynakta restoran isletmeleri adi altinda
incelenmekte fakat restoran isletmelerini genel olarak yiyecek igecek isletmeleri

baslig1 altinda incelemek daha dogru olacaktir. (Yavuz, 2019).

Restoran isletmelerinde biitiin diinyada oldukga hizli bir sekilde gelisme yasanmistir.
Restorancilik insanlarin yasamsal 6zelliklerinden ve degerlerinden etkilenen bir sektor
oldugundan dolay1 kisilerin yeme i¢gme zevklerinin ve aligkanliklarinin da degigsmesine

sebep olmustur (Kaya, 2019).

Bireylerin ev disinda yeme i¢me tiiketimi amaglarinda farkliliklar oldugundan yiyecek
icecek isletmeleri de meni, fiyat ve hizmet diizeyleri ag¢isindan zamanla
cesitlenmislerdir (Cousines ve Lillicrap, 2010). Bu ¢esitlilik zaman igerisinde yiyecek

icecek isletmelerinde siiflandirmaya gitmek mecburi hale gelmistir.

Yiyecek icecek isletmeleri bir¢ok siniflandirmaya tabi tutulmustur. Yapilan
siiflandirmalar incelendiginde bazen yalnizca restoranlar1 bazen de tiim yiyecek-
icecek isletmelerini dahil eden siniflandirmalarin oldugu goriilmektedir. Yapilan
smiflandirmalar iilkeden iilkeye degisiklik arz etse de temel 6zellikleri agisindan ¢ok
fark bulunmamaktadir (Bigici, 2008). Bu ¢alismada da yiyecek icecek isletmeleri
icerisinde bulunan restoranlarin siniflandirilmasindan bahsedilmistir. Restoranlarin
siiflandirmalarinda da birgok farkli goriis bulunmaktadir. Asagida bu siniflamalarla

ilgili daha genis bilgi yer almaktadir.
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Biitiin isletmelerde oldugu gibi restoran igletmelerinde de ¢esitli dlgeklere gore farkl
sekillerde siniflandirma yapmak miimkiindiir. Diinya geneline baktifimiz zaman
yapilan siniflandirmalar yasalara, piyasadaki kuruluslarin bakis acgilarina ve diger
farkli birgok faktore gore degisiklikler oldugu goriilebilmektedir (Kiling, 2011).
Bununla birlikte restoran smiflandirilmasi yapilirken iilkelere ve bolgelere gore
degisiklikler gostermektedir ve kiiresel agidan ortak standart bir siniflandirma mevcut
degildir. Ulkelerin restoranlarina gore yasal mevzuatlarin degisiklik gostermesi gibi
birgok sebepten dolay1 ortak bir siniflandirma yapilamamaistir. Fakat temelde benzer
ozellikler gostermektedirler. Bu agiklamalara gore restoran isletmelerini genel olarak;
hukuki acidan, orgiitlenmelerine, hizmet sekillerine, biiyiikliiklerine goére ve diger

olarak siiflandirma yapilabilmektedir (Denizer, 2013).

Restoran isletmelerini biiyiiklikleri bakimindan biiylik restoran isletmeleri, orta
biiylikliikte restoran isletmeleri veya kiigiik restoran isletmeleri olarak; miilkiyet
Ozellikleri incelendiginde ise 6zel restoran isletmeleri, kamu isletmeleri veya karma

restoran isletmeleri gibi cesitli Ozellikleriyle siniflandirma yapmak miimkiindiir

(Kogak, 1999).

Restoranlarin  siniflandirmasinda baz alinan temel oOzellikler incelendiginde
restoranlarin fiyat ve servis kalitesi unsurlarinin kullanildigi gériilmektedir. Buna gore
Lundberg servis kalitesini baz alarak restoranlar1 sekiz temel grupta incelerken,
Walker ise ana ayrim faktorii olarak fiyati ele alarak restoran isletmelerini iki temel

grupta incelemistir (Dogruyol, 2014).

Amerikan Ulusal Restoranlar Birligi ve diger restoran uzmanlar1 s6z konusu temel
ayrim kriterlerine gore restoranlari geleneksel restoranlar ve 6zellikli restoranlar (fast
food, aile, etnik restoranlar) seklinde siniflandirmaya tabi tutmustur (Goldman, 1993).
Yapilan temel ayrimlar sonucunda bir grup igerisinde yer alan restoranlari, fiyat ve
servis kalitesine baz alarak gereken seklide smiflandirma yapmak miimkiindiir.

(Kogbek, 2005).

Glinlimiizde bir¢ok farkli tiirde restoran bulunmaktadir. Yani restoranlarin cogu benzer

ozellikleri ve benzer konsepte sahip degildir. Bundan dolay: isletme isimlerinde
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restoran yazisindan Once restoranin tiirline ve konseptine gore isimler (Fast Food,
Lunch vs.) eklenmektedir (Dingel, 2020). Bu tiir siniflandirmalarin yaninda yasalar ve
yonetmeliklerle belirlenmis kriterler esas alinarak yapilan resmi siniflandirmalar da
vardir. Yapilan resmi siniflandirmalar da {ilkelere ve bolgelere gore degisiklik arz

etmektedir (Aksatan, 2017).

Restoran isletmelerinin siniflandirilmasinda restoranin dekorasyonu, verilen hizmetin
standardi, yiyeceklerin lezzeti, kalitesi ve sunumu 6nem tagimaktadir (Ozata, 2010).
Restoran isletmeleri piyasa yapilarina, isletme belgelerine ve ozelliklerine gore
siniflandirma yapilirken; 6zelliklerine gore restoranlar i¢in yapilan siniflandirmalar da
menii, mutfak, restoran diizenlemeleri ve bulunduklar1 bdlgeye gore yapilmaktadir

(Tagdagitici, 2016).

Davis, Stone ve Lockwood (1998) yaptiklart calismada yiyecek i¢ecek isletmelerini
ticari amaci olan isletmeler ve ticari amaci olmayan isletmeler olarak iki grupta
incelemiglerdir. S6z konusu isletmeler mevzuattaki farkliliklardan dolay1 isimleri,
smiflar1 ve tiirleri farklilik gosterebilmektedir. Ticari amaci olan isletmeler, tim pazara
ve smirli pazara yonelik igletmeler olarak iki grup altinda incelenmektedir. Diinya
genelinde ticari isletmelere ornek olarak; restoranlar, kafeler, fast foodlar, barlar,
kuliipler, karayolu, demiryolu, havayolu ve denizyolu gibi isletmeleri verebiliriz.
Ticari amaci olmayan isletmeler ise, kurumsal ve endiistriyel isletmeler olarak
simiflandirilma yapilmakta ve bu igletmelere okullar, hastaneler, askeri birlikler gibi
yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler 6rnek olarak gdsterilebilir (Davis, Lockwood

ve Stone, 1998).

Tiirkiye’de ise restoranlarda resmi agidan yalnizca isletme belgelerine gore
siniflandirma  yapilmaktadir.  Yapilanmalarina gore restoran isletmelerinin
siiflandirilmasina bakildiginda zincir ve bagimsiz restoran isletmeleri olarak iki
gruba ayrilirken (Kiling, 2011) buna ek olarak genel olarak bilinen ticari restoran
isletmeleri veya ticari olmayan restoran isletmeleri yani kurumsal isletmeler olarak iki
temel grup icerisinde siniflandirma yapilmaktadir (Sever, 2018). Tiirkiye’deki yiyecek

icecek isletmeleri genel olarak Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 yerine Belediyelere bagh
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olarak isletilmektedirler. Yani Tiirkiye’deki restoran isletmeleri yasal siniflandirmaya

tabi tutularak faaliyetlerini gerceklestirmektedirler (Ozgelik, 2020).

Yapilan restoran smiflandirmalar1 genel olarak incelendiginde ya tiim yiyecek ve
icecek igletmelerini baz alarak ya da yalnizca restoranlart baz alarak yapildigini
gormekteyiz (Erdek, 2011). Bu ¢alismada da “Etnik Restoran” kavraminin agikca yer
aldig1 yiyecek igecek isletmelerinin ticari restoran isletmeleri, 6zellikli restoran
isletmeleri ve ticari olmayan (kurumsal) isletmeler olarak {i¢ ana grupta incelenen

siiflandirma yapilacaktir (Teyin vd., 2017).

1.4.1. Ticari Restoranlar

Ticari restoranlarin amaci yiyecek icecekleri temin edip bunlarla iiretim saglayarak
yapilan iiriinleri miisterilere sunmak ve bu hizmet karsiliginda da belli bir oranda kar
elde etmektir. Ticari restoranlarda siniflandirma yapilirken hizmetin sunulacagi
miisteri kitlesi dikkate alinir. Bu nokta da iki grup ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar; ilk
olarak sinirh pazara hitap eden restoran isletmeleri ikincisi ise tiim pazara hitap eden
restoran isletmeleri seklindedir. (Oztiirk, 2006). Bu iki grup arasindaki fark ise birgok
farkli miisteri olmasindan kaynaklanmaktadir. Sinirli pazara hitap eden igletmeler
ulagtirma isletmeleri ve kuliiplerden meydana gelmektedir. Tiim pazara yonelik
isletmeler ise tiim kisilere yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerden olusmaktadir

(Tagdagitici, 2016).

Ticari isletmeler kurumsal isletmelere gére hem daha ¢oktur hem de isletme gesitleri
acisindan fazladir. Farkli her bir ticari isletmede farkli menii ve hizmet uygulamalari
mevcuttur bununla birlikte mutfak ve restoran dizaynlar1 yapilmaktadir (S6kmen,
2011). Ticari restoran isletmeleri miilkiyetleri bakimindan bagimsiz veya zincir
restoran isletmeleri olarak faaliyet gostermektedirler. Bagimsiz restoran isletmeleri
zincir isletme olmayan ve daha onceden belirlenmis kisi ya da kisilerce isletilen
restoranlardir. Zincir isletmeler ise genis ve biiyiikk bir organizasyonun bir parcasi
seklinde faaliyetlerini siirdiirmektedirler (Sokmen, 2011). Zincir restoran isletmeleri
nakit, kredi ve diger uzun ya da kisa vadeli maddi ihtiyaclarin daha rahat temin

edilmesi bununla birlikte finans, yatirim, insaat vb. konularda uzman bireyleri kendi
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icerisinde bulundurmasi son olarak da teknik anlamda yasanan gelismelerin daha
yakindan takip edilmesi gibi pek ¢ok konuda isletmecisine faydalar saglamaktadir

(Lundberg, 1989).

Ticari yiyecek igecek isletmeleri asagidaki gibi siniflandirilabilir (S6kmen, 2011);

» Liiks restoranlar (fine dining rooms),
+ Biiyiik 6l¢ekli restoranlar,

» Kafeterya tarzi restoranlar,

«  Ozellikli restoranlar,

» Fast food restoranlar,

* Aile restoranlari,

» Kebap restoranlari,

* Temal restoranlar,

» Etnik restoranlar (ethnic restaurants),

1.4.1.1. Liiks Restoranlar

Liiks restoranlar, zengin bir alakart meniiye sahip, giimiis servis takimlarmnin oldugu
kaliteli mekanlar ve iist diizey dekora sahip vb., bununla birlikte faaliyetlerinin her
alaninda oldukc¢a yiiksek standartta hizmet veren restoran isletmeleridir. Liiks
restoranlarda yapilan {iriinler taze ve kaliteli malzemelerle hazirlanir ve hazir gida
malzemelerinin kullanim1 da oldukga aza indirgenir. Liiks restoranlarda iiretim alanlar1
birbirinden ayrilir. Liiks restoranlarda yemek oncesi ve sonrasinda igecekler i¢in ayri
bir bar alan1 saglanarak, miisteriye yemek alanindan uzakta oturup dinlenebilecekleri

bir alan sunulur (Davis vd., 2008).

Liiks restoranlar, kaliteli ve tam hizmetin sunuldugu ve genis bir meniiye sahip olan
restoran tiirlidiir. Liiks restoranlarin mutfak iiretimleri diger restoranlara gére daha
zahmetlidir ve daha farkli tatlar iceren yemek ¢esitleri ve genis bir icecek meniileri
bulunmaktadir (Cevizkaya, 2015). Bu restoranlarda genellikle Fransiz Kiiltiiriiniin
etkileri vardir dolayisiyla Fransiz servis gibi zor ve zahmetli bir hizmet sekli

uygulanmaktadir. Bununla birlikte meniilerinde hem yerel hem de Diinya
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mutfaklarinin 6nemli yiyecek i¢ceceklerini igerisinde bulundurmaktadir (Yavuz, 2019).
Yani bir¢ok farkli mutfak kiiltliriine ait yiyecek ve i¢ecekler bu restoranlarda bir arada
bulunabilmektedir. Bu tiir restoranlardaki biifeler genellikle konuklarin zevklerin ve
tercihlerine gore segebilecekleri ¢esitli mutfaklardan yemek se¢enekleri sunar (Cohen
ve Avieli, 2004). Bundan dolay1r bu restoranlarda yenilen yiyecek ve igecekler
ekonomik agidan ortalama bir restorana gore ¢ok daha farkli olmaktadir. Yiyecek ve
icecek fiyatlari, diger ortalama restoranlara nazaran oldukea yiiksektir. Halkla iligkiler
icin biiyiik biitgeler ayrilir. Hem yiyecek ve icecekler hem de kaliteli bir hizmet
sunabilmek icin gereken uzmanliga sahip personeller ve yiiksek egitimli seflerin iyi

maag almasi nedeniyle, iscilik maliyetleri yiiksek olabilmektedir (Walker, 2011).

Liiks restoranlar genel olarak 100 kuverden az olacak sekilde faaliyetlerini
stirdirmektedir. Bu restoranlarin Pazar hedefini niifus yogunlugunun yiiksek satin
alma giiciine sahip olan kisiler olusturmaktadir. Bu restoranlar bagimsiz olarak ya da
liiks oteller bilinyesinde faaliyet gostermektedirler (Aktas, 2001). Liiks restoranlari
diger restoranlardan ayiran en temel Ozellik bu restoranlarda kullanilan servis
malzemeleri, restoranin dekorasyonu, ambiyanst ve c¢alisan personelin kalitesi
miimkiin oldugunca en yiiksek diizeyde olmasi ve profesyonel bir ¢alisma sahasinin

olmasidir (Sokmen, 2011).

Liiks restoranlarin basarili olmalarinda etkili olan durumlar (Aktas, 2011).

* Liiks restoranlar elde edecekleri kazan¢ agisindan niifusun fazla oldugu
yerlerde bulunmasiyla satiglarin1 yiikseltebilirler ve istenilen kazanci
saglayabilirler.

» Liiks restoranlarda mutfakta ve serviste ¢alisan personellerin islerinde kalifiye
olmalar1 gerekir. Bu restoranlara bu 6zelliklere sahip personel bulmak zor olsa
da biiyiik sehirlerde bu durum daha az meydana gelmektedir.

* Liiks restoranlar i¢in sonuncu ve en Onemli Ozellik ise burada calisan
personelin kendilerini bu ise gergekten vermesiyle isletmenin basarisi saglanir.
Basarmin saglanabilmesi i¢in isletme yoneticileri bu konu iizerinde oldukg¢a

zaman ayirmalilar.
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1.4.1.2. Biiyiik Olcekli Restoranlar

Biiytlik 6lgekli restoranlar, Bati Avrupa ve Amerika’da yaygin olarak hizmet sunan
restoranlardir. Bu restoranlar en az 300, en fazla 500 kisilik kapasitelere sahiptir ve
bununla birlikte meniisiinde yer alan yiyecek icecek tiirleri sinirli sayidadir. Bu

restoranlar standart regeteye sahip iirlinler iiretirler (Glimis, 2020).

Bu restoranlar, diger restoran tiirlerine nazaran c¢ok daha genis bir alana sahip
oldugundan dolay1 miisteri kapasitesi de daha fazladir. Biiyiik 6l¢ekli restoranlarda
liiks restoranlara gore daha ekonomik olmakla birlikte 6zellikle mutfaklarda ¢alisan
as¢ilarin ve diger personellerinin yar1 kalifiye olmalari, yiyecek ve iceceklerin
iiretiminde daha dikkatli olmaktadirlar. Yapilan bu uygulamayla israfi oldukca aza
indirmeye c¢aligmaktadirlar (Altug, 2019; Giiler, 2003). Bu restoranlarda miisteriler
siirli sayida da olsa a la carte yemek alabilmektedirler fakat ayni zamanda table
d’hote meniiden de faydalanabilmektedirler (Ozekici, 2016; Aktas, 2011). Bu
restoranlara 6rnek olarak balik restoranlari ya da hard rock kafeler gibi miizik konusu

isleyen restoranlar verilebilir (Dogruyol, 2014).

1.4.1.3. Kafeterya Tarz1 Restoranlar

Giiniimiizde kafeterya tarzi restoranlar olduk¢a yaygindir. Ozellikle Amerika’da
yayilmis olan bu restoranlarda yiyecek igeceklerin liretimi hem zamaninda hem de taze
olarak miisterilerine sunulmaktadir. Caligsan servis personelleri genellikle kadin
personellerden olugmaktadir. Bu restoranlardaki yiyecek ve igeceklerinin fiyatinin
yuksek olmamasindan dolay1 sunulan {iriinlerin ve hizmetin kalitesi de ¢ok yiiksek
diizeyde degildir. Bu restoranlar genellikle niifus yogunlugunun fazla oldugu yerlerde,
tiniversite gibi genglerin ¢ok oldugu okul veya spor kompleksleri bolgelerinde

kurulmaktadirlar (Giindogdu, 2020).

Bu restoranlarda alkollii veya alkolsiiz iceceklerin servisi bulunmaktadir, yiyecek
acisindan da genellikle daha rahat hazirlanabilen yani tost, sandvi¢, hamburger, pizza
gibi tirtinler bulunmaktadir. Calisma saatleri agisindan isletmenin tiiriine gore farklilik
gosterse de genel olarak sabahin erken saatlerinde ise baslanilir gecenin geg saatlerine

kadar devam eder. Masa servis hizmetinin verildigi bu restoranlarda miisteri dongiisii
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ve servis hizi yiikksek diizeyde olmaktadir (Giimiis, 2020; Sokmen, 2011). Bu
restoranlar tiiketiciler i¢in genel olarak bulusmak, is molalarinda hizli bir sekilde hafif
bir seyler yemek, kitap okumak gibi hobiler veya yolculuk esnasinda hafif yiyecek ve
icecekler yemek ve i¢gmek icin kullanilan isletmelerdir (Oztiirk, 2006).

1.4.2. Ozellikli Restoranlar

Ozellikli restoranlar o6zellikle II. Diinya Savasi sonrasinda Amerikali turistlerin
Avrupa’ya yaptiklari yolculuklar sayesinde Avrupa iilkelerinde yayilmaya baglamistir.
Ozellikli restoranlarin bazi temel o6zellikleri bulunmaktadir. Bu restoranlarn en
belirgin ve ortak olan 6zellikleri, tliketicilerin bu restoranlarda zaman harcadiklari
siirenin  diismesi, yemeklerin  dretilmesi ve tiiketilmesi faaliyetlerinin
basitlestirilmesidir. Bu restoranlarda yemek iiretim ve tiikketim asamalar1 daha hizl
gerceklesmektedir. Bu sayede self servis uygulamasi diye bilinen iiretilen yemeklerin
misteriler tarafindan alinmasi durumu s6z konusudur. Self servis sayesinde is giicli
gereksinimi de oldukga azaltilmaya ¢alisilmustir. Is giicii maliyetlerinin azalmasiyla
beraber farkli diger iilkelerde ve sehirlerde zincir restoran olusturarak yatay biiyiime
ve gelisgmenin yasanmasi durumunda ekonomik bakimdan iiste ¢ikmalari, sunulan
yiyeceklerin diisiik oranda satiglarla saglanmasi ve bu sayede elde edilen gelirin
artmasi da 6zellikli restoranlarin 6zellikleri arasinda bulunmaktadir. Bununla birlikte
bu restoranlarda yiyecek icecek secenekleri diger restoranlara nazaran daha sinirlidir
ve bu restoranlarda sunulan hizmetin kalitesi, yiyecek iceceklerin iicreti ortalama

seviyededir (Erbas, 2011; Altug, 2019).

Bu restoranlar kendilerine has meniiye sahip ve 6zgiin bir tema sunan restoranlardir
(Giindogdu, 2020). Ozellikli restoranlara fast food, aile, kebap, pizza gibi restoranlar
ornek gosterilebilir (Kogbek, 2005).

1.4.2.1. Fast Food Restoranlar

Insanlar yasamlarim1 devam ettirmek amaciyla devamini tiikettikleri besinlerin
hazirlanis ve sunum sekilleri her bir toplum agisindan farkliliklar yasanmaktadir.
Giinlimiizde kentlesmenin ve sanayilesmenin hizli yasanmasi bununla birlikte bati

kiiltiirline 6zenme, is yogunlugu gibi sebeplerle yemek hazirlama ve yeme zamanin
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azalmasi, kitle iletisim araglarinin etkisi, reklamlar, gida endiistrisinin gelismesi ve
bliylimesi gibi birgok sebep dogal olarak fast food yani hizli hazir yemek yeme
sisteminin olusmasina yol agmistir (Sormaz, Siiriictioglu ve Akan, 2015). Fast food
tiiketim anlayis1 insanlarin kisith zamanlarindan dolay1 zamanla yarigmasi sonucunda
meydana gelen bir beslenme seklidir (Siiriictioglu ve Cakiroglu, 2000). Bu isletmeler
genellikle Amerikan yasam sekilleriyle 6zdeslesmistir. Sinirla sayida iiriiniin daha
Onceden pisirme isleminin yapilmis veya paketlenmis bir bicimde ekonomik agidan
diisiik olan restoranlarda hizli bir bicimde hazirlanan ve tiiketilmektedir. Bu kavram
temelde oldukga eski bir kavramdir ve Avrupa’ya kadar uzanmaktadir (Dogdubay ve

Saatc1, 2017).

Fast food kavrami az bir siire igerisinde, belirli malzemelerle smirli yiyecegin
sunuldugu bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir. bu restoranlarin temel amaci fazla
say1da miisterinin kisa bir zaman diliminde yemegini alarak hizli bir sekilde tiiketmesi
ya da hazirlanan iirliniin paketlenerek servis edilmesidir. Yapilan agiklamadaki sinirl
yiyecek kavrami, verilen hizmeti daha da etkili hale getirmektedir. Fast food kavrami
Tiirk¢e’de ayakiistii yemek yemek, cabuk ve hizli yemek gibi farkli anlamlarda
kullanilmistir (Tengiz, 2018). Bu restoranlarda tiiketicinin hizli yiyecegi siparis
etmesi, satin almasi ve teslim almasi yaklagik 10 dakika civarindadir (Driskell,

Meckna ve Scales, 2006).

ABD’ye gelen fast foodun gelmesi ilk defa hamburger olarak 1850’li yillarda
Hamburg’dan Amerika’ya goc¢ eden Alman iscileri sayesinde yaganmistir. Sonrasinda
Amerika’da 1950 yilinda isletilmeye baslanan diinya ¢apinda iinlii marka ile bir
yiyecek igecek zincirine donlismiistiir (Anil vd., 2011). Endiistri devriminden dolay1
bu yillarda sanayilesmede artis yasanmistir. Amerika’da yasayan kisiler yemek
saatlerinde evlerinden uzakta olmasindan dolayi is yerlerine daha yakin mesafelerde
hizl1 ve ekonomik ac¢idan makul fiyatl yiyecek servisi sunabilecek isletmelere ihtiyag
duymuslardir. 1870’11 yillarda genel olarak at arabasi seklinde olan yemek vagonlari
icerisinde iscilere sandvig, tart ve icecek servisi sunulmustur. 1880°1i yillara kadar
uygun bir fiyat ile hizmet sunan bu vagonlar, miisterilerin vagon igerisinde yemek

yiyebilecekleri ve kiigiik bir mutfaga sahip olacak kadar biliylimiistiir. 20. Yiizyila
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gelindiginde self servis hizmete sahip restoranlar Amerika’daki insanlarin gozdesi

haline gelmistir (Kaya, 2011).

Tiirk toplumunun yasam sekli ve sosyal yapist incelendiginde hali hazir beslenme
kiiltiirinlin gegmisten bu yana benimsedigi goriilecektir. Bu beslenme sekline 6rnek
olarak caddelerde tabla iizerinde satilan simit, bir¢ok borekler ve ¢orekler, seyyar
olarak caddelerde ve halka acik alanlarda iistii acik veya kapali arabalarda porsiyon
usulii satilan hamur tathilari, yine caddelerde {istii agik veya kapali arabalarda satilan
nohutlu pilav, ekmek arasi ciger, balik, doner, kofte, 1zgara gibi tiriinler gosterilebilir.
Gilintimiizde ise hizli hazir yiyecek iireten restoranlar zincirine benzer sekilde pideci,
kebapci, muhallebici, borekei, kofteci gibi restoranlar bir nevi hali hazir yemek
sisteminin temsilcileri olmaktadir. Bu geleneksel restoranlarin disinda zamanla bati
kokenli pizza, hamburger gibi iiriinler satan restoranlar agilmaya baglamistir (Siirtioglu
ve Cakiroglu, 2000). Fast-food restoran zincirleri Tiirkiye’de yaklasik 20 yillik bir
gecmise sahiptir. Bu restoranlarin Tiirkiye’de artmasindaki en etkili isletmeler
Amerika ve Avrupa sirketleridir. Tiirkiye’deki fast food temali restoranlarin %50’si

Amerikan lisansh yiyecek firmalarma aittir (Kingir vd., 2015).

Fast food kavrami 1986 yilinda McDonald’s firmasmnin gida piyasasina girmesi
sebebiyle ortaya cikiyor ve yillarca piyasadaki yerini koruyarak giliniimiizdeki
hareketliligini elde edip biiylimiistiir. McDonald’s in ardindan Pizza Hut, Burger King,
Sicily’s, Kentucky Fried Chicken gibi diger Amerikan sirketleri Tiirkiye’de fast food
alaninda yatirrm yapan sirketler arasindadir (Yurtman, 2001). Zamanla okul
kampiisleri, miizeler, yurtlar, hava limanlari, eglence parklar1 ve hayvanat bahceleri
gibi bir¢ok bolgede bu konsepte sahip restoranlar agilmaya baslamis ve sayilar1 da

zamanla ¢ogalmistir (Ozleyen 2005).

Fast food tiiketiminde bazi kiiltiirel farkliliklar vardir. Arastirmacilarin bazilar1 fast
food restoranlarini bati1 kiiltiiriiniin temsilcisi olarak gérme egilimindedir. Ayrica,
sadece verimli ve ekonomik bir yemek yeme ortami degil, ayn1 zamanda sosyal

etkilesim ve eglence i¢in egzotik bir yer olarak kabul etmektedirler (Park, 2004).
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Hali hazir yemek sistemi, gilinlin biiyiik bir ¢ogunlugunu evinden uzakta, okullarda
veya igyerlerinde geciren bireylerin damak zevkine uymasmin yaninda kisith olan
zaman problemini ortadan kaldirmistir. Ulkemizde genel olarak hazirlanip sunulan ve
tiikketilen fast-food tiirii yiyecek ve igecekler arasinda; simit, tost, doner, lahmacun,
pide, hamburger ¢esitleri, soguk sandvigler, pizza, kizarmis patates, kizarmis parca
tavuk, balik ekmek, kumpir, kokoreg, kolali i¢ecekler, cay, kahve vb. iirinler vardir

(Anil vd., 2011).

Bu restoranlarda 6zenli bir masa hizmeti sunulmaz. Pazarlama agisindan televizyon ve
radyo reklamlar1 ile oldukga kolay bir sekilde pazarlanabilir. Yiyecek ve igeceklerin
fiyatlar1 oranli bir sekilde miisteri basina hesaplanarak yapilir, sunulan yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma agamasi tamamen veya kismen standart hale getirilir. Bunlara
ek olarak her bir iilkenin kendi yoresel iiriinlerinden olusan fast food iirtinleri

bulunmaktadir. Bunlar (Kogbek, 2005):

» Tirkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, diiriim, lahmancun, ¢ig kofte,
kokoreg

* Amerika: Hamburger, cheeseburger

» Kuzey Avrupa: Hot dog, fish and chips

+ ltalya: Pizza, makarna

* Meksika: Tako, madrano

+  Cin: Kizarmis Ordek

»  Arap Ulkeleri: Lavas ekmegi igerisinde felafil

» Japonya: Sushi

Tiiketicilerin hizli hazir yiyecek (fast food) restoranlar tercih etmelerinde etkili olan

diger nedenler ise su sekilde siralanabilir: (Yazicioglu, Isin ve Kog, 2013);

* Dekor,

e Atmosfer,

*  Yiyecek kalitesi,
* Ulasilabilirlik,

* Servis hizi,
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* Meniideki gesitlilik,
* Fiyatta uygunluk

1.4.2.2. Aile Restoranlari

Hizmet sunumu bay ve bayan servis personelleri tarafindan sunuldugu, menii icerigi
ve yiyeceklerin fiyatinin sabit oldugu, alinan siparislerin dondurulmus yiyecek
malzemeleri veya taze iriinlerle yapilan isletmeler aile restoranlari olarak
adlandirilmaktadir (Dogruyol, 2014). Aile restoranlarinda yemek servisi giin
igerisinde li¢ 6giin seklinde gergeklesmektedir. Meniiler genel olarak ana yemek ve
tathidan olusmaktadir bu sebeple sunumlar diger restoran tiirlerine gére daha basit
olmaktadir (Kogbek, 2005). Bu restoranlardaki servis hizi hizli yiyecek servisi sunan
restoranlar kadar hiza sahip degildir. Yapilan yemekler evde yapilan yemeklere gore
farklilik gostermektedir. Bu restoranlarin giizel bir atmosferi, daha miitevazi bir ortami1
olmasi ve pahali olmayan menii igerigiyle miisteriler agisindan 6nem tagimaktadir
(Dogruyol, 2014). Aile restoranlar1 miisterilerin yaya olarak veya ulasim araglarinin
kolaylikla erisebilecegi aligveris merkezleri gibi bolgelerde bulunmaktadir. Burada

calisan mutfak personeli diger restoranlara gére daha az sayidadir (Ozata, 2010).

Aile restoranlarinda c¢ocuk sahibi ailelerin daha rahat yemek yemelerinin
saglayabilmek icin ¢ocuklarini oyalamak adina ¢ocuk oyun alani, mama sandalyesi,
cocuk bakim hizmeti gibi segeneklerin olmasi miisterilerin bu restoranlari tercih
etmesindeki biliylik etkenler arasindadir. Bu dogrultuda restoran yoneticileri hedef
pazari iyi tamimlamali ve se¢im kriterlerini belirleyerek restoranin diizenini ona gore
saglamalidir. Bu secim kriterlerinin tam oldugu restoranlar1 secen tiiketiciler, bu
deneyimlerinden memnun kalarak tekrar gelme egilimi sergileyebilir ve diger

tilkketicilere tavsiyede bulunabilirler (Ariker, 2012).

1.4.2.3. Kebap Restoranlari

Glinlimiizde et agirlikli restoranlarin sayist giin gectikge artmakta, bu restoranlari
tercih eden kisi sayilar1 da bu dogrultuda artmaktadir. Lezzet agisindan 6n planda olan
bu restoranlarda miisteri yogunlugu yasanmaktadir. Bu tiir restoranlar kebap

restoranlari olarak adlandirilsa da menii igerisinde yer alan etlerin tiiriine gore degislik
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olmaktadir. Bu restoranlarin mentisiinde kirmizi et, tavuk veya balik {iriinlerinin
yaninda sandvi¢ ya da diirtimler de yer almaktadir. Mentilere salatlar ve farkli bir¢cok

cesitte igecekler eslik etmektedir (Altug, 2019).

Biiyiik kebap restoranlarinin yaninda daha ucuz kebap restoranlarinda daha sinirh
yiyecek i¢ecekler self servis hizmetiyle miisterilere sunulmaktadir. Bu restoran tiirleri
de gilinlimiizde fazlasiyla yaygin hale gelmekte ve yogunlugu artmaktadir. Bu
restoranlarda yiyecek maliyet kontrolleri daha kolaydir ve satiglar da genellikle aksam
servislerinde olmaktadir (Aktas, 2011). Rekabetin artmasiyla, tiiketicilerin isteklerini
bilme gerekliligi olduk¢ca 6nemli hale geldigi bu dogrultuda tiiketici isteginin iyi
anlasilmasi ile yaratilan farklilik hem isletmeye hem de isletmenin iiriinlerine olan
baglilig1 artirmakta ve bu sayede sadik miisteriler olusturulabilmektedir (Canoglu ve

Ball1, 2018).

1.4.2.4. Temal Restoranlar

Bir ¢evreye farkli bir karakter kazandiran siire¢ olan tema olusturma, hizmet
endustrisi, Ozellikle de konaklama ve turizm sektorleri tarafindan benimsenen ortak
bir stratejidir (Munoz ve Wood, 2009). Temali ortamlar insan etkilesimi i¢in hizmet
etmek {izere tasarlanmis ortamlardir. Bu temalar tasarlanmis alanlara sembolik bir
anlam kazandirmayi ve bu anlami kullaniciya aktarmayi amaglayan kiiltiirel bir
stirecin iriinleri olan maddi bigimlerdir. Temalar sembolik motifler araciligiyla
kullanictya aktarilir. Pazarlama agisindan bakildiginda, temalar bir farklilastirma
yontemi olarak kullanilir. Bireylerin kendilerini (en azindan gegici olarak) baska tiirlii
deneyimleme firsat1 bulamayacaklar1 bagka bir zamana ve yere tagimalarini saglayan
Ozenle hazirlanmis anlatilardir (Wood ve Munoz, 2007). Tiiketicilere sayisiz tema
sunan igletmelerin ¢ogunun amaci belirli bir kiiltiirli tasvir etme etrafinda doner. Bu
kiltirel karsilasmalar genellikle tiiketicilere kendi miraslariyla baglantt kurma,
egzotik yerlere bir “seyahat” duygusu yaratma veya yerlerinden ayrilmadan yeni bir

sey deneyimleme olanagi tanir (Munoz ve Wood, 2009).

Giliniimiizde tiiketicilerin restoran secimlerinde degisiklikler yasanmaktadir.

Miisteriler igsletmelerden sadece bir yemek deneyiminden ¢ok daha fazlasini bekliyor.
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Miisteri beklentilerindeki degisiklikler nedeniyle, miisterilerin restoran se¢imindeki
kararlarini etkileyebilecek bazi 6nemli restoran 6zellikleri bulunmaktadir. Bu restoran
nitelikleri yemek tiirleri, atmosfer, konum vb. faktorleri icermektedir. Dolayisiyla
restoran isletmecileri bu faktorler cergevesinde restoranlarini farklilagtirmaya
yonelmislerdir. Bu duruma 6rnek olarak gelistirilen restoranlara temali restoranlari

ornek olarak gosterebiliriz (Heung, 2002).

Temal1 restoranlarin genellikle 6zellikli ve diger tiirdeki restoranlarin birlesiminden
meydana gelen restoranlar olarak bilinmektedir (Kogbek, 2005). Ayrica sektorde
bazen eglence ve yemegin karisimindan dolay1 ‘yemek-eglence’ olarak anilan temali
restoranlar, ‘kendini yemek yeme faaliyetine biiyiik dl¢iide yabanci olan ayirt edici
isaretlerden olusan bir kompleks icinde giydiren bir yemek isletmesi’ olarak da

tanimlanabilmektedir (Wood ve Munoz, 2007).

Temal1 restoranlar, temanin bastan se¢ildigi ve bu tema cercevesinde isletmeye dair
miizik, yemek, dekorasyon gibi tiim 6zelliklerin kombinasyonundan meydana gelen
restoranlardir. Bu restoranlarda yeme igmeden ziyade i¢ dekorasyonunun farkli olusu
misteriler tarafindan ilgi ¢ekici olmaktadir (Bekar ve Giimiis Donmez, 2014). Bu
dogrultuda Temali restoranlar miisterilerine yeme igcmenin tadini ¢ikarmakla birlikte
restoranin atmosferini tecriibe etme olanagi saglar ve ayn1 zamanda giizel vakit
gecirerek eglence hizmeti sunar (Heung, 2002; Kim ve Moon, 2009; Weiss, Feinstein

ve Dalbor, 2004).

Temali bir restoran, eglence, stil ve moda sembolii ve insanlarin kendilerini
tanitabildikleri yerler olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda temali restoranlar, yemek
icin tiyatronun biiyiileyici bir goriintiisiinii ve sentezlenmis bir sanayilesme ve
modernlesme iirliniinii ima eden sembolik bir alan goérevi goriir. Temali restoranlar
genellikle turistik destinasyonlarda hizmete sunulan restoranlardir. Tiiketiciler
yemekten ziyade temaya odaklanmaktadirlar. Temanin islenecegi dekorasyonlar

restoranin her béliimiinde bulunmak zorundadir (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015).

Temal1 restoranlarda miisteriler fast food veya diger restoran tiirlerine gore restoranin

dekorunun ve ¢alisanlarin hizmetinin tadini ¢ikarmak i¢in daha fazla zaman harcarlar.
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Bu restoranlarda yemek genellikle miisterileri gekmek i¢in kullandiklari temanin arka
planinda yer alir. Bu nedenle, temali restoranlardaki fiziksel ¢evre 6zellikleri (yani
hizmet ortami), miisterilerin algilarin1 ve davranislarini iyilestirmede énemli bir rol

oynamaktadir (Kim ve Moon, 2009).

Temali restoranlarin temel 6zelliklerinin siniflandirilmasi (Hsu, Lee ve Li, 2009; Cekal

ve Memis, 2020);

+ Kiiltiirel kaynaklar arasinda sanat, sinema, spor, ¢izgi film, pop miizik, eski
tanidiklar, moda, dogal ortamlar, yerellik, milliyet ve etnik koken yer alir.

* QGoriinlir, somut ve akustik cihazlar arasinda oyuncaklar, eserler, dekor,
logolar, miizik aletleri ve hediyelik esyalar bulunur.

+ Temaya uygun menii ve sofra takimi.

» Restoran temasinda kullanilan hikaye gercektir.

* Program ve sergilerdeki farkliliklar.

+ Cografi ve kiiltiirel erisilebilirlik vardir.

» Yerel yiyecekler vurgulanmaz.

1.4.2.5. Etnik Restoranlar

Etnik toplumun miras1 ve kiiltliriiniin harmanlanmasiyla meydana gelen etnik
yiyeceklerin popiilaritesi son yillarda giderek artmaktadir (Verbeke ve Lopez, 2005).
Artan uluslararas: ticaret, kiiresellesme, go¢ ve turizmin bir sonucu olarak, etnik
mutfagin farkindalig1 ve denenmesi bu artisin gostergesi olarak gosterilebilir. Etnik
mutfagin en yogun restoran trendlerinden biri oldugu bildirilmekte ve bu trendin de
hizla artmaya devam edecegi 6ngdriilmektedir (Roseman, Kim ve Zhang, 2013). Etnik
mutfagin biliylimesindeki bir diger faktor ise tiiketicilerin saglikli ve lezzetli yeni

mutfaklar1 deneyimleme arzusudur (Verbeke ve Lopez, 2005).

Etnik restoran kavrami, restoranin temasini olusturan unsurlarin (insan, bina, koku,
yiyecekler, dekor, menii vb.) her yonii ile ait oldugu veya tizerine kurgulandig kiiltiir
ve cografyanin Ozelliklerini yansitmasindan ortaya ¢ikmistir (Aksatan, 2017). Etnik

restoranlar genel anlamda, herhangi bir iilke, bolge ya da yoreye has tiim yiyecek ve
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icecek kiltlirline ait unsurlar1 barindiran gastronomik mirasi, sz konusu iilke veya
bolge disinda yasayan kisilere, disarida yeme deneyimleri vasitasiyla servis etme ve
yiyeceklerde kullanilan malzemeler, lezzet, menii icerigi, ¢alisanlar, atmosfer ve
benzeri olanaklar1 ile ait oldugu {iilkenin veya bdlgenin kiiltiiriinii biitiin olarak
yansitma kapasitesine ve fiziksel yeterliligine sahip olan restoranlar olarak

tanimlanmaktadir (Ozdemir, 2019).

Etnik restoran isletmeleri, dekoru, menii farklilig1 gibi hizmetlerle ytliksek dl¢ekte hizl
hizmet sunmaktadirlar. Meniilerinde, genellikle ait oldugu iilkede hazirlanilan otantik
yiyeceklerin yani sira etnik yemekler de sunulmaktadir. Diinyada en popiiler etnik
mutfaklar arasinda Cin Mutfagi, italyan Mutfagi ve Meksika Mutfag: basta gelmek
iizere Karayipler, ingiliz, Fransiz, Alman, Hint, Japon, Kore, Akdeniz, Tayland ve
Vietnam Mutfaklar yer almaktadir. Buna karsin Tiirkiye’de turistlerin ilgisini ¢eken
etnik restoranlarin baginda Osmanli Saray Mutfagi Gelmektedir (Akdemir, 2020;
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Kitab1). Etnik restoranlar, bir¢cok iilke tarafindan
ekonomik ve kiiltiirel kalkinmay1 kolaylastirmak ve mirasin korunmasina yardimeci

olmak i¢in kullanilmaktadir (Yang ve Wall, 2009).

Son yillarda fazlaca popiiler hale gelen bir¢cok etnik restoran bulunmaktadir. Etnik
restoranlar 6zellikle biiyiik veya metropol sehirlerde hem otel isletmeleri icinde hem
de bagimsiz olarak c¢alismalar siirdiirmektedirler. Etnik restoranlarda ¢alisan
personelin de soz konusu etnik mutfak hakkinda cok iyi bilgiye sahip olmasi
gerekmektedir (Cevizkaya, 2015). Etnik mutfaklarin popiilaritesinin artmasiyla
birlikte, restoran disindaki mekanlarda etnik yemek sunumlarini 6ne ¢ikarmak bir
pazarlama yaklasimi olarak kullanilmaktadir. Bir¢cok eglence merkezi, geleneksel
olarak yavas olan donemlerde yeni miisteriler gekmek ve ziyaretgileri artirmak igin

etnik yemek festivallerini kullanirlar (Roseman, 2006).

Etnik restoranlarin biinyesinde barindirdigr kiiltiirden degiskenlik gostermesinin
dayanag1 olabilecek oOzellikleri, alan yazinda etnik restoran kavramiyla ilgili
arastirmalarda yer alan farkli tanimlamalarla ortaya ¢ikmaktadir. Su (2011) yaptig
calismada etnik restoranlar1 tiiketicilere belirli bir bdlgede taninmayan, yani s6z

konusu bolgeye ait olmayan gidalar servis eden ve yenilmesine olanak veren

29



restoranlar olarak nitelendirmektedir. S6z konusu restoranlar iginde olduklar
bolgeden daha degisik bir kiiltiire ait olan gida malzemelerini tiiketicilere servis
etmektedirler (Su, 2011). Khan ve Oyewole (2014) etnik restoranlari, farkl: kiiltiirlere
asina olmayanlar i¢in kiiltiirel Onciiler olabildigini belirtmektedir. Bununla birlikte
etnik restoranlarin insan gruplar arasindaki sosyal engelleri kirmanin bir yolunu
olusturdugunu soylemektedirler (Khan ve Oyewole, 2014). Etnik restoranlar, belirli
bir yoreye ait asina olunmayan yemekleri sunar. Etnik restoranlar en yaygin temali
restoran bi¢imidir, ¢linkii birgok restoranin sahibi, restoranin bulundugu yerden farkl
bir kiiltiire sahip olan ve sonug olarak s6z konusu iilkeye ait yemekler sunmaktadir
(Ebster ve Guist, 2004). Etnik restoranlar, etnik gruplar ve kiiltiirle tehdit edici
olmayan bir sekilde temasa gegerek, insan gruplari arasindaki sosyal engelleri agmanin

bir yolunu saglar (Roseman, 2006).

Etnik yapinin 6nemli bilesenlerinden biri, etnik gruplarin yemeklerini hazirlama ve
sunma bi¢imleri oldugu ifade edilir. Her etnik grup, yemek servisi endiistrisinde
mutfagin1 benzersiz kilan farkli o6zelliklerini korumustur. Bu nedenle yabanci
yemeklerin kabul edilebilirligi, yabanci kiiltiiriin kabul edilmesini de igerir. Etnik
restoranlar sadece temsili yemekler sunmakla kalmaz, ayni zamanda bir {ilkenin
kiltiiriinii sekillendirmeye odaklanir. Dolayisiyla, mekanin planlamasi ve atmosferi,
bu iilkenin kiiltiirii ile yakindan baglantilidir (Sukalakamala ve Boyce, 2007). Etnik
restoran, kiiltiirler aras1 degisim ve sahiplenmenin agiklayici bir alanidir. Etnik
restoranlarin miisterileri de genellikle evdeki giinliik yemeklerinden farkli otantik bir
deneyim ararlar (Turgeon ve Pastinelli, 2002). Yemeklerin etnik anlamda sahip oldugu
bolge veya yoreye 6zgii olarak yapilmasi ve sunulmasi etnik yap1 igerisinde oldukca
onemli hususlardir. Yapilan bazi aragtirmalar misafirlerin etnik restoranlardaki otantik
atmosferden ziyade yiyeceklerin otantik lezzetine ilgi duyduklarini ortaya ¢ikarmistir
(Teyin vd., 2017). Otantik bir etnik restoranda yemek yemek, baska bir kiiltiiri
deneyimlemenin bir yolu olarak goriilmektedir (Clemes, Gan ve Sriwongrat, 2013).
Buna ek olarak misafirlerin etnik restoranlardan ilk olarak 6zgiinliik beklemektedirler
bununla birlikte s6z konusu etnik mutfagi deneyimlemek ve kiiltiirler arasi bilgi
aktariminin yaganmasi gibi unsurlarin da misafirlerin beklentileri arasinda yer aldigi

belirtilmistir (Khan ve Oyewole, 2014).
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Etnik mutfak, ulusal kiiltiirel 6zellikleri temsil edebilir. Yemek ve pisirme tarzlar
sadece farkli bolgelerde onemli roller oynamakla kalmaz, aynmi zamanda farkli
ilkelerin 6zelliklerini temsil eder ve hatta uluslararast markalar haline gelebilir. Bu tiir
mutfaklar boylece gida ve iilkeler arasinda bir baglanti olusturur ve pazarlama

stratejilerinin olusturulmasina yardimci olur (Tsai ve Lu, 2012; Lu ve Fine, 1995).

Etnik yiyecekler ise yeni tatlar ve igerikler sunmanin yani sira, diger tilkelerin yemek
kiiltiirlerini ve geleneklerini temsil ettigi i¢in kiiltiirel bir 6neme sahiptir (Mascarello
vd., 2020). Etnik gida (yiyecek) terimi, ¢esitli c¢alismalarda farkli sekilde
tanimlanmaktadir. Gida Pazarlama Enstitiisii (1998), etnik giday1 belirli bir etnik
(irksal, ulusal) veya kiiltiirel grubun tercih ettigi bir iriin olarak tanimlar (Clemes, Gan
ve Sriwongrat, 2013). Utami (2004), etnik yemegi, yerel menseinin belirli 6zelliklerini
yansitma egiliminde olan bodlgeye 0zgli bir mutfak olarak tanimlamaktadir. Gida,
genellikle gidanin mengeinden farkli bir bolgede bulunan insanlar tarafindan etnik
olarak kabul edilir (Utami, 2004). Etnik yemek terimi ayni zamanda ¢ok kiiltiirlii
toplumlardaki azinlik gd¢menlerin mutfagini tanimlamak icin de kullanilmaktadir
(Utami, 2004). Etnik gidalara olan ilginin artmasi ve kabul edilmesi, farkl kiiltiirel
geemige sahip bireylerin siirekli iletisim halinde olmasi sonucunda tiiketicilerin

degisen kiiltiirlerinin bir yansimasi olmaktadir (Monteiro, 2000).

Diinyadaki her iilke, etnik gida olarak belirli bir yiyecege sahip olabilir. Etnik gida,
belirli bir etnik kokene ait ayirt edici giday1 tanimlamak ve ayirt etmek i¢in kullanilir.
Bu gidalar yalnizca kendi etnik bolgelerinde taninmakla kalmaz, ayni zamanda bu
etnik bolgelerin disinda da popiilerdir. Etnik gidalar etnik kdkenin kolayca taninan bir
belirteci ve geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir bi¢imidir. (Utami, 2004). Kiiresellesmenin
mevcut kosullarinda, ulusal sinirlarin yiiksek gecirgenligi, halklarin, kiilttirlerin ve
gidalarin yayilmasini kolaylastirmis ve hizlandirmistir. Insanlar hareket ettikge etnik
kokenlerini ve onu niteleyen gosterenleri de beraberlerinde tasirlar. Etnik gruplar
kendi icinde ve kendi bagina mevcut degildir, kiiltiiriin disinda var olmaz- kiiltiir
tarafindan inga edilir ve kiltlir tarafindan olusturulur. Yiyecekler, ancak asilan

sinirlarin farkliligiyla isaretlendiginde etnik hale gelir (Arvela, 2013).
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Tiiketicilerin etnik restoranlar1 deneyim tercihleri bir¢ok faktorden etkilenmektedir.
Tiiketicilerin etnik mutfaklar1 denemesindeki birincil amaci otantik mutfaklar1 ve
kiiltiirleri deneyimlemektir. Buna gore otantiklik, etnik restoranlarin miisteri
degerlendirmelerini etkileyen temel faktorlerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Liu ve Mattila, 2015). Bunu disinda yerel yemek kiiltiirii genellikle din, gelenek,
gorenek, nesil, aile yapis1 ve kiiresellesmeden etkilenmektedir. Bunlar arasinda din en
onemli etken olarak kabul edilmektedir. Etnik gidalar gelenegi temsil eder. Etnik
mutfaklar kesfetme egilimi, daha genel olarak artan gelir seviyeleri ve iyilestirilmis
yasam standartlarinin  neden oldugu gidaya artan tiiketici ilgisi ile de
aciklanabilmektedir (Hong Min, 2016). Ayrica Roseman (2006) tiiketicilerin etnik
yiyecekleri se¢melerinin temel nedenleri arasinda “evde sahip oldugumdan farkli
yiyecekler”, “farkli bir etnik kokene/kiiltlire ait yiyecekler” ve “cesitli tada sahip
yiyecekler” yer almaktadir (Roseman, 2006). Ek olarak, Sukalakamala ve Boyce
(2007), yeni etnik yemeklerin daha popiiler hale gelmesinin bir nedeninin, lezzetli ve
sagliklt yemekler i¢in artan talebi karsilamalar1 olduguna dikkat ¢ekmistir. Auty
(1992) yaptig1 caligmada tiiketicilerin etnik restoranlar1 se¢gmesindeki en Onemli
etkenin yiyecegin tiirii oldugunu belirtmektedir ve bununla birlikte yiyecegin kalitesi

ve fiyat1 da etki eden faktorler arasinda oldugunu belirtmektedir (Auty, 1992).

Sriwongrat (2008), yaptig1 calismada hizmet kalitesi, yemek kalitesi, yemek deneyimi,
sosyal durum ve fiyatin tiiketicilerin etnik restoranlarda yemek yeme kararini
etkiledigini gostermektedir. Ayrica bu restoranlarin se¢imindeki bir diger onemli
faktor ise servis personelinin davranisidir. Etkileyici ¢alisan davranisi, tiiketicilerin
yemek deneyimi algisini yiikseltmeye yardimci olabilmektedir (Pratten, 2003).
Tiiketicilerin se¢im kararlarini etkileyen faktorler arasindaki fiziksel ¢evrenin énemi
restoran isletmeleri agisindan oldukga biiyiiktiir. Tiiketicilerin restoran tercihindeki bir
diger onemli faktor ise atmoster oldugu bildirilmekte ve atmosferin miisterinin hizmet
ve yemek kalitesi ile ilgili duygularini ve beklentilerini etkiledigi bildirilmistir (Ha ve
Jang, 2010).

Kotler (1973), atmosferi “alicida satin alma olasiligini artiran belirli duygusal etkiler
yaratmak ic¢in satin alma ortamlar1 tasarlama ¢abasi” olarak tanimlamistir. Kotler
ayrica atmosferin iiriin veya hizmetlerin tiiketildigi tiikketim durumlarinda olumlu

davraniglar1 tesvik etmek icin bir pazarlama araci olabilecegini ileri siirmiistiir.
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Genellikle, bir miisteri, herhangi bir gercek hizmet veya yiyecek teslim edilmeden
Once meydana gelen, bir restorana girdiginde atmosferi ilk olarak algilar. Bu nedenle,
atmosferik alginin yarattig1 duygular, miisterinin restoranlardaki gercek hizmetlere ve
yiyeceklere tepkisini etkileyebilmektedir (Ha ve Jang, 2010). Miisterilerin yemek
deneyimleri sirasinda atmosfer 6nemli bir rol oynasa da ¢evresel unsurlar, miisterileri
hizmet saglayicilarin gercek performanslarini veya yemek gibi hizmet c¢iktilarini
deneyimlemeden 6nce bile etkileme yetenegine sahiptir. Bu yiizden tiiketicilerin se¢im
kararlarini etkileyen faktorler arasindaki fiziksel ¢evrenin 6nemi restoran isletmeleri
acisindan oldukea biiyiiktiir (Unal, Akkus ve Akkus, 2014; Ha ve Jang, 2010). Sonug
olarak fiziksel ¢gevrenin, gercek hizmet sunulmadan dnce bir miisterinin tiikketim oncesi
ruh halini yaratmada rol oynadigini gostermistir, bu da atmosferin miisterilerin ruh

halini olumlu veya olumsuz etkileyebilecegini diisiindiirmektedir (Ha ve Jang, 2010).

Roseman, Kim ve Zhang (2013) tiiketicilerin etnik restoranlar1 se¢cme nedenlerini ti¢
farkli kategoriye ayrilabilecegini bulmustur; “kiiltiir odakli”, aktif olarak egzotik
yemek deneyimleri arayanlar1 tanimlar; “restoran odakli” etnik restoranlar1 yalnizca
bagka bir disarida yemek yeme alternatifi olarak algilayanlar1 ve kiiltiir odakl
lokantalardan daha az deneysel olanlar1 tanimlar; son olarak, “hazirlik odakli”
tiikketiciler, etnik yemek pisirme ve gida bilesenlerine ilgi duyma egilimindedir
(Roseman, Kim ve Zhang, 2013). Bu bilgiler dogrultusunda 6zetle tiiketicilerin etnik
restoranlar1 se¢melerinde etkili olan faktorler arasinda; farkli tat ve kiiltiirlere olan
merak ve ilgi, asina olunan yiyecekler diginda isim ve igeriklere sahip olan
yiyeceklerin denemek istenmesi, sunulan yiyecek ve igeceklerin ¢esitliligi ve kalitesi,
etnik restoranlarin sahip oldugu fiziksel ¢cevre ve atmosfer, sunulan yiyeceklerin fiyati,
verilen hizmetin kalitesi, tiiketicilerin sosyal durumu, isletmede calisan servis

personeli olmaktadir.
Sonug olarak tiiketicilerin se¢im kriterlerinin daha derinden anlasilmasi, etnik restoran

isletmecilerine daha fazla tiiketiciyi ¢ekmek ve elde tutmak i¢in degerli bilgiler ve i¢

goriiler saglayacaktir (Qu, 1997).
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1.4.3. Ticari Olmayan Restoranlar

Ticari amacla kurulmus yiyecek icecek isletmelerinin disinda bir de ticari amag
tagimayan yiyecek icecek isletmeleri mevcuttur. Bu amagla kurulan isletmelerin temel
amaci kar elde etmek degil, genel olarak bireylere daha diisiik fiyath yiyecek igecek
servisi sunmaktir (Tiirksoy, 2002). Buna ek olarak c¢ogunlukla sosyal ve siyasal
hedeflere ulagsmak veya endiistriyel durumlardan meydana gelen zorunluluklari
gidermek amaci tagimaktadir. Ticari olmayan yiyecek icecek isletmeleri kar amaci
giitmese bile az da olsa ekonomik amaglar1 bulunmaktadir. bu isletmelerin genel ortak
ekonomik amaci, maliyetlerini en aza indirmektir (Oztiirk, 2006). Bu isletmelerdeki
yeme i¢gme hizmeti, isletme icerisindeki ¢alisan personel tarafindan giderilebilecegi
gibi, disaridan 6zel bir yiyecek icecek isletmesi ile yapilacak sézlesme cercevesinde
de giderilebilmektedir (Sarusik, 1998). Ticari olmayan yiyecek icecek igletmelerine
ornek olarak fabrikalar, egitim kurumlari, hastaneler, askeri birlikler, hapishaneler ya
da itfaiye gibi kuruluslar gosterilebilir (Kiling ve Cavus, 2010). Ticari olmayan
yiyecek igecek isletmeleri kurumsal ve endiistriyel isletmeler olarak iki grupta
incelenecektir. Kurumsal yiyecek icecek isletmelerinde temel amag¢ yeme i¢cme
hizmeti degildir, destekleyici hizmet olarak yapilmaktadir. Endiistriyel yiyecek icecek
isletmelerindeki genel amag ise biinyesinde bulundurdugu personelin temel yeme igme
thtiyacim1 karsilamaktir (Altug, 2019). Bu isletmelerde yogun c¢alisma saatlerinin
olmasindan dolay1 personellerine minimum bir 6giin yeme igme hizmeti sunmaktadir
(Tirksoy, 2002). Bu isletmelerin biinyesinde ¢ok sayida personel olmasindan dolay1
mutfaklarda kullanilan ekipmanlar oldukca biiyiiktiir. Bu dogrultuda s6z konusu
isletmelerde calisan personellerde profesyonel olmak zorundadirlar. S6z konusu
isletmelerde verilen yiyecek igecekler hizmeti alan tiiketicilere gore degistiginden
hizmeti alan grubun yaslarina, saglik durumlarina gore bir menii hazirlanmasi daha
dogru olacaktir. Yiyecek igeceklerin hazirlanmasinda hijyen 6n planda tutulmali,
kaliteli malzemeler kullanilmali ve yiyecek i¢ecek servisi en iyi sekilde sunulmalidir

(Aktas ve Ozdemir, 2005; Altug, 2019).

1.4.3.1. Kurumsal isletmeler

Gegmis zamanlarda kurumsal yiyecek igecek isletmeleri beslenme konulari ve

ekonomik olmayan etkenler iizerine yogunlasiyorlardi. Fakat gilinlimiizde gelirin
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azalmasi, maliyet sinirlamasi gibi ekonomik sebeplerden otiiri daha profesyonel
yonetime ihtiya¢ duyulmaktadir (Kocak, 1999). Kurumsal yiyecek igecek isletmeleri
faaliyetleri destekleyici hizmet seklinde diisiiniilebilir. Yani sunulan yiyecek icecek
hizmeti destekleyici niteliktedir. Bu isletmelerin asil faaliyet alan1 ve amaglar1 daha
farklidir (Aktas, 2011). Kurumsal yiyecek icecek isletmelerinin bir kisminda kisiler
glinliik gidalarinin tamamini almaktadirlar. Bundan dolay1r beslenme ve gidalarin
degerleriyle ilgili konular 6nem tagimaktadir. Bu isletmelerde ¢alisan kisiler yiyecek
icecek hizmetinden yararlanacak kisilerin sagliklarindan sorumludurlar. Bu sebeple
yiyeceklerin iiretilmesi ve hazirlanmasinda oldukga titiz ve hijyen kurallarina dikkat
etmek zorundadirlar. Bu isletmelerde hazirlanilan meniiler hizmeti alan kisilerin istek
ve ihtiyaglarini goz Oniinde bulundurarak hazirlamalar gerekmektedir. Kurumsal
isletmelerde sunulan yiyecek icecek hizmeti kar amaci tasimamaktadir (Aktas, 2011;

Kogak, 2004).

Kurumsal isletmeler asagida gosterilen sekilde genisletilebilir ve 6zellikleri agisindan

incelenebilir (Kogak, 2004);

* Okullarda yeme igme hizmeti
* Hastanelerde yeme igme hizmeti
+  Universitelerde yeme igme hizmeti

* Askeri birliklerde yeme i¢gme hizmeti

1.4.3.2. Endiistriyel isletmeler

Endiistriyel yiyecek igecek igletmelerinin kurucusu kabul edilen Robert Owen, 1815
yilinda ¢alisma durumlarinin gelistirilmesi ve iyilestirilmesi konusunda personelleri
ve aileleri i¢in genis bir yemek salonunu hizmete koymustur. Yapilan yontem olumlu
sonuglaninca tiim Diinya’ya yayilarak 1890’lardan sonra fabrikalar, biiyiik isletmeler
ve bankalar personelleri i¢in yiyecek hizmetine baslamislardir. S6z konusu
isletmelerde ¢alisan personeller genel olarak 6glen bazi zamanlarda da sabah ve aksam
yemeklerini almaktadirlar. Oglen arasi siiresinin kisith olmasmdan 6tiirii yemek

hizmeti alacak kisilerin uzun siire beklememeleri gerekmektedir. Bu sebeple daha ¢ok
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self servis yontemi kullanilmaktadir. Bu hizmet sekli bazi liiks restoranlar veya

otellerin biinyelerinde de bulunmaktadir (S6kmen, 2011).

Endiistriyel isletmeler de kurumsal isletmeler gibi buradaki yiyecek i¢ecek hizmetini
alacak kisilerin saglhigindan sorunludurlar. Bu sebeple burada g¢alisan personeller
irlinlerin iiretimi, hazirlanmasi gibi konularda oldukga titiz davranmak zorundadirlar.
Endiistriyel isletmeler 6zellikle gelismis iilkelerde teknolojiye agiktirlar yani pisir
sogut (cook/chill) ve pisir dondur (cook/freeze) yiyecek hizmet sistemlerine dogru
yonelmislerdir. Bu sayede yiyeceklerin hazirlanmasi ve iiretimi merkezlestirerek

zaman, enerji ve is giiciinden tasarruf etmektedirler (Aktas, 2001).

Endiistriyel isletmelerde yiyecek i¢ecek hizmetlerinin 6zelligine gére mutfak ve servis
alanlart dizayn edilmekte ve bu dogrultuda ara¢ gere¢ temini yapilmaktadir.
Endiistriyel isletmelerde icecek servisi veya bazi hafif yiyecek servisinin verilmesi
bakimindan destekleyici gorevde bulunan otomatlar vardir. Bu otomatlar yemek
salonlarinda ya da rahat ve kolay temin edebilecekleri alanlarda bulunmaktadir

(Kogak, 1999).

Endiistriyel isletmelerde c¢alisanlarin yiyecek igecek hizmetleri, yapilan anlasmalarla
ticari yiyecek icecek igletmelerine verilmekte buna catering firmalar 6rnek verilebilir
ya da isletme kendi biinyesinde mutfak ve yemekhane olusturmaktadir. Her iki durum
icin de isletmenin biiylikliigli, konumu, ¢alisan personel sayisi ve igletmenin politikasi
se¢im agisindan onemlidir (Sokmen, 2011; Kogak, 2004; Aktas, 2001). Endiistriyel
isletmeler elde edilen kara direkt marjina sahip olamayabilirken, bu hizmeti saglayan
aract sirketler veya kuruluslar elde edilen kardan direkt faydalanabilmektedirler

(Altug, 2019).

Endiistriyel isletmelerde ya da kurumlarda yemek servisinin yapildig1 alanlar sikici
tarzda dizayn edilmemelidir. Geligsmis lilkelerde baslatilan yeni uygulamalarda isciler
ve yoneticilerin ortak yemek hizmeti aldiklart modern yemekhaneler yapilmistir. Daha
cok genis alanlar olarak tasarlanan bu isletmelerin yemekhaneleri sosyal, kiiltiirel,
eglence, toplanti ve gosteri gibi amaclarla kullanilarak isletmeye olan maliyeti

diistiriilmektedir. Bu igletmelerde iist diizey yoneticiler ve idareciler i¢in ayr1 bir
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yemek salonunun bulunmasi tamamen sirket politikasina gore degisiklik
gostermektedir. Bu kesimin hizmet sekli self servis veya garson hizmeti sekline
olabilmektedir. Endiistriyel isletmelere 6rnek olarak sanayi isletmeleri, hastaneler,

hayir kurumlar1 gibi orgiitler verilebilir (Aktas, 2001).
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IKINCi BOLUM
MUSTERILERIN ETNiK RESTORAN TERCIiH FAKTORLERI

Hizmet endiistrisi icerinde bulunan restoranlar yalnizca disarda yemek yemeyle ilgili
kalmayip bununla birlikte miisterilerin giizel vakit gecirmesi, sosyallesmesi ve
dinlenmesi gibi ihtiyaglarin giderildigi mekanlar haline gelmistir (Badem ve Oztel,
2018). Restoran kavramini tekrardan kisaca tanimlayacak olursak bireylerin rahat bir
sekilde oturup yemek yedikleri, istenilen yemeklerin ve igeceklerin masalara
servisinin yapildig1 yerler olarak tanimlanmaktadir. Restoran isletmelerinin
olusturdugu restoran endiistrisi de giderek biiyiiyen bir endiistri haline gelmistir

(Albayrak, 2014).

Misterilerin tercihlerinin yogunlugundan dolay: restoran isletmecileri, pazarda yer
alan diger rakiplerine gore istiinliik elde edebilmek icin tiiketicilerin tercihleri
dogrultusunda hareket etmek zorundadirlar. Giinlimiizde yasanan rekabet yogunlugu
ve gelir artis1 is yogunlugunun giderek artmasina sebep olmus bununla birlikte kadin
calisanlarin istihdam edilmesi, zamani iyi degerlendirmek, farkli kisilerle tanismak ve
sosyallesmek, aile ve arkadaglarla vakit ge¢irmek, yenilik ve evde yemek hazirlama
sikintisindan kurtulmak gibi sebeplerle bir¢ok kisi restoranlarda yemek yemeyi tercih

etmektedirler. (Badem ve Oztel, 2018).

Tiiketicilerin yagsamlar1 boyunca sayisiz karar verme durumlar1 vardir. Bu dogrultuda
miisterilerin restoran se¢imi de karar vermeyi kapsamaktadir. Tiiketiciler aralarindan
secim yapabilecekleri ¢ok cesitli yiyeceklere sahip ve bu dogrultuda hizmet veren
bir¢ok restoran segenegine sahiptir. Boylece tiiketiciler yemek yeri ve yemek se¢imi
konusunda bir¢ok faktoriin dikkate almaktadirlar. Bu dogrultuda yemek yeri secen
tiikketiciler karar verme asamasinda kiiltiir, damak tadi, sosyal statii, saglik ve beslenme
kaygilari, yiyecekle ilgili egilimler, pazarlama, din ve cinsiyet gibi bircok faktorii
dikkate almaktadirlar. Dolayistyla karar verme siirecinde insanlar iki veya daha fazla
alternatif secenek arasindan bir eylem segerler ve boOylece karar verme asamasi

tamamlanmus olur (Gregory ve Kim, 2004; Akbar ve Alaudeen, 2012; Ozdemir, 2010).
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Bir restoran segerken tiiketicilerin karar vermesini etkileyen bu faktorler, farkli
ortamlara veya disarida yemek yeme nedenlerine ve ¢esitli ihtiya¢ ve isteklerine gore
degisiklik gostermektedir. Bu farkliliklar tiiketicileri tercihlerine goére bir restoran
se¢meye yoneltmektedir. Giiniimiiz kosullarinda tiiketicilerin temel beklentilerini en
iyi sekilde karsilayabilmek, isletmenin ayakta kalmasini saglayabilir. Bu dogrultuda
restoran igletmeleri, tiikketicilerin disarida yemek yerken neye ihtiya¢ duydugunu ve ne

istedigini bilmelidirler (Akbar ve Alaudeen, 2012; Choi ve Zhao, 2010).

Miisterilerin restoran tercihleri ve bununla birlikte etnik restoran tercihleri birgok
faktorden etkilenmektedir. Isletmelerin s6z konusu faktorleri bilmesi hem pazarlama
hem de operasyonel basar1 bakimindan olduk¢a 6nem tasimaktadir (Cevizkaya, 2015).
Auty (1992), restoran seciminde yiyecek tiirii ve yiyecek kalitesinin en 6nemli
faktorler arasinda olmasina ragmen, duruma ve segmente uygun bir se¢im s6z konusu
oldugunda restoranin imaj1 ve atmosferinin etkili faktorler oldugunu bulmustur (Auty,
1992). Lewis’e (1981) gore, restoran segiminde bes faktor dikkate alinmistir. Bunlar;
gida kalitesi, menii ¢esitliligi, fiyat, atmosfer ve kolaylik faktorleridir. Bu faktorlerin
onemi, yemek tiiriiyle birlesik bir kategori olan restoranin tiirline gére degismesidir.
Bunlarla birlikte, tiiketicilerin restoran se¢imini etkileyen en dnemli faktoriin gida

kalitesi oldugunu bulmustur (Lewis, 1981).

Clark ve Wood’un (1998) c¢alismasinda da tiiketicilerin restoran segimlerinde en
onemli faktor olarak yiyecek cesitliligi oldugunu belirlemistir. Bununla birlikte dnceki
calismalarin bulgulari ile benzerlik gosterecek sekilde miisterilerin restoran se¢iminde
diger onemli faktorlerin yemek kalitesi, fiyat, atmosfer ve servis hizi oldugunu
belirlemistir (Clark ve Wood, 1998). Kivela (1997) calismasinda yiyecek tiirii ve
yiyecek kalitesi, cogu disarida yemek yeme olay1 i¢in en sik belirtilen se¢im
degiskenleri arasinda oldugunu bulmustur. Ancak yemek zamani, restoran se¢im

tercihinin temel belirleyicisi gibi oldugunu belirtmislerdir (Kivela, 1997).

Gregory ve Kim (2004) restoran se¢im faktorleri tizerine yaptiklari ¢aligmada yiyecek
kalitesinin 6nemli bir faktoér oldugunu bulmuslardir. Bununla birlikte paranin karsiligi,
konum, marka adiyla ilgi 6nceden bilgi sahibi olunmasi, arkadas veya aile tavsiyesi,

atmosfer ve yemek tiirii faktorlerinin etkili oldugunu bulmuslardir (Gregory ve Kim,
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2004). Ariker (2012), calismasinda restoran se¢imini etkileyen faktorleri belirlerken
bu faktorlerle bireylerin demografik faktorleri arasindaki iliskiyi belirlemeyi
amaglamistir. Calismanin sonucuna gore manzara, bahge, bolge ambiyans, yemek
tiirti, mutfak tiirti, yemek zamani, miizik tiirli, yemegin kiminle ve ne amagla yenecegi,
cocuklarla ilgili faktorler, kiyafet tercihi restoran se¢im kriterleri arasinda goriilmiistiir

(Ariker, 2012).

Choi ve Zhao (2010) yaptiklar1 ¢calismada tiiketicilerin restoran se¢im kriterlerinde
etkili olan faktorler arasinda en 6nemli faktoriin saglikli yiyeceklerin olusturdugunu
belirtmislerdir. Bununla birlikte saglik sorunu, ekonomik deger, restoranin ortami,
atmosfer, hizmet, iirlinlerin fiyat1 gibi faktorler restoran se¢im kriterleri arasinda yer
aldigmi belirtmektedirler (Chai ve Zhao, 2010). Albayrak (2014) tarafindan
miisterilerin restoran se¢imlerini belirlemek icin yaptig1 ¢alismada se¢im kriterlerini
birinci dereceden etkileyen faktoriin atmosfer ifadesidir. Bununla birlikte menii
cesitliligi, yiyeceklerin kalitesi, servis hizi, fiyat ve 6denen paranin karsiligi ifadeleri

restoran se¢im faktorleri arasinda yer almaktadir (Albayrak, 2014).

Cevizkaya (2015) tiiketicilerin etnik restoranlart tercih nedenleri ilizerine yapmis
oldugu calismada arastirmaya katilan tiiketicilerin biiylik ¢ogunlugu disarda yemek
yemeyi aile, arkadas ve dostlarla birlikte olmak ve ayn1 zamanda yeni yemek deneyimi
yasamak amaciyla gerceklestirmektedirler. Arastirmaya katilan tiiketicilerin etnik
restoranlar1 tercih nedenleri arasinda yiyeceklerin sunumu, meniiniin anlagilirligi,
menii ¢esitliligi, servis kalitesi, calisanlarin davranisi, calisanlarin bilgili olmasi,
restoranin atmosferi ve restoran dekorunun etnik restorana uyumu gibi faktorlerin

biiyiik oranda etkili oldugunu bulmustur (Cevizkaya, 2015).

2.1. Servis Kalitesi

Servis kalitesi, markalarin algilanan istiinliigiinii artirdig1 ve markalarin rekabetgi
pazarlarda farklilagmasina yardimct oldugu i¢in hizmet baskin markalarin
gelistirilmesinde merkezi bir 6neme sahiptir (Nam, Ekinci ve Whyatt, 2011). Servis
kalitesi, bircok c¢alismada restoran seciminde gbéze c¢arpan bir faktor olarak

bulunmustur. Servis kalitesi, ¢ogu isletme agisindan miisteri memnuniyeti yaratmada
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kilit bir unsur oldugundan iist yonetim i¢in bir endise kaynagidir. Ciinkii rekabetci bir
sektorde miisteri memnuniyetinin Olg¢lilmesi biiylik 6nem tasimaktadir (Tucci ve

Talaga, 2000).

Servis kalitesi ve miisteri memnuniyeti, tartismasiz pazarlama teorisi ve
uygulamasindaki iki temel kavramdir. Gliniimiiziin yogun rekabet diinyasinda,
siirdiiriilebilir rekabet avantajinin anahtari, karsiliginda memnun miisterilere yol
acacak yliksek kaliteli hizmet sunmak yatmaktadir. Miisteri memnuniyeti, genellikle
tekrar satiglarin, olumlu agizdan agiza iletisimin ve miisteri sadakatinin 6nemli bir
belirleyicisi oldugu varsayildigindan, en kritik pazarlama onceliklerinden biri haline
gelmistir (Shemwell, Yavas ve Bilgin, 1998; Ryu ve Han, 2010; Zeithaml, Berry ve

Parasuraman, 1996).

Restoran endiistrisindeki toplam yemek hizmeti, hem somut (gida ve fiziksel tesisler)
hem de soyut (¢alisan-miisteri etkilesimi) bilesenlerini kapsamaktadir. Somut ve soyut
yonlerin bir arada ger¢eklesmesi, miisteriler tarafindan yiiksek restoran servis kalitesi
algis1 ile sonuglanmali ve bdylece restoran endiistrisinde miisteri memnuniyeti
saglanmalidir (Ryu ve Han, 2010). Miisterilerin isletmenin servis kalitesi hakkindaki
goriisleri yemek kalitesi, fiziksel cevre kalitesi ve servis kalitesi boyutlar1 ile
belirlenebilmektedir. Restoranlar, miisteri tatminini saglayabilmek icin yiyecek ve
servis kalitesine, ambiyansa, fiziksel ¢evre tasarimina ve calisanlarin performansi,

davraniglar1 ve goriiniimlerine oldukca dikkat etmesi gerekmektedir.

Restoran yoneticileri isletmenin daha iyi hizmet kalitesi sunmasi i¢in bu boyutlarin
hepsine dikkat etmektedirler (Kement, 2019; Wall ve Berry, 2007). Bu calismada
servis kalitesine etki eden faktorlerden fiziksel ¢evre ve hizmet personeli davraniglari

ele alinacaktir.

2.1.1. Fiziksel Cevre

Restoranlarda yemek kalitesi restoran seciminde temel bir faktér olmasina ragmen,
memnuniyet verici hizmet ortami (6rnegin, aydinlatma, yerlesim diizeni, dekor,

ambiyans) ve hizmet performansi da miisterinin belirli bir igsletmeye iligkin se¢imini,
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degerlendirmesini ve hizmet sonrasi davranislarini biiyiik dlgiide etkiler (Wall ve
Berry, 2007; Ryu ve Jang, 2007). Bu konuyla ilgili alan yazin incelendiginde, fiziksel
cevrenin tiiketici davranigimi biiylik Olgiide etkiledigini sdyleyebiliriz. Restoranin
atmosferi, ambiyansi, dekoru, mobilyalar1 ve diger tesisleri gibi restoranin fiziksel
ortami, yemek deneyimi ve davranigsal niyetler iizerinde biiyiik bir etkiye sahip

olabilmektedir (Sriwongrat, 2008).

Miisteriler, restoran hizmetlerini secerken ve kullanirken, bilgi ararken ve aldiklari
hizmetle ilgili bir dizi duygu halinde algilarii diizenlerken siklikla dedektif gibi
davranirlar. Ornegin, bir restoran masasindaki olmasi gereken her sey varsa (kullanilan
masa Ortiisii, kdgit veya bez peceteler, masanin temizligi vb.) bunlar potansiyel olarak
miigterilerle iletisim kurar. Bu degerlendirme daha sonra yemegin sunumuna ve
yemegin kendisine verilen tepkilerle birlestirilir ve s6z konusu restorana dair

miisterilerin davranigsal niyetleri ortaya ¢ikar (Wall ve Berry, 2007).

2.1.2. Servis Personeli Davranisi

Hem tiiketiciler hem de isletmeler agisindan hizmet durumu s6z konusu oldugunda bu
durumun temel katilimcilar1 olan miisteriler ve servis personeli dne ¢ikmaktadir.
Servis personeli, miisterilerin yiyecek icecek deneyimlerini olumlu ya da olumsuz
acidan dogrudan etkileyebilmektedir. Bu sebeple hizmet sunan isletmeler agisindan
servis personeli miisteri memnuniyetinin olusturulabilmesi adina olduk¢a 6nem

tasimaktadir (Badem ve Oztel, 2018; Aksu, 2021).

Isletmeler acisindan miisteri memnuniyetinin saglanmasi icin servis personelinin kilik
kiyafeti, miisterilere karsi tutum ve davranislari, servis esnasinda gostermis olduklari
yetenekleri, yaslar1 ve hatta cinsiyetleri bile biiylik 6nem tasimakta ve yemek deneyimi
algisin1 yiikseltmeye yardime1 olmaktadir. Isletmelerdeki diger biitiin faktorler her ne
kadar basaril1 olsa bile servis personelinin miisteriye karsi olumsuz bir tutumu veya
davranisi alinan tiim hizmet sunumunu dogrudan olumsuz etkileyebilmektedir.
Miisteriler genellikle servis personellerinin 6zenli, nazik ve menii hakkinda iyi bilgiye

sahip olmalarini beklemektedirler (Ozgiir, 2013; Sriwongrat, 2008).
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2.2. Yiyecek Kalitesi

Yiyecekler gerek restoranlarin gerekse de miisterilerin amaclarini gergeklestirmek
adina var olan temel araclardan biridir. Bu sebeple meniide sunulan yiyeceklerin
fiyatlar1 ve servis sekilleri bu restoranlara gelen miisteriler agisindan olduk¢a 6nem
tagimaktadir. Bundan dolay1 restoran isletmeleri sunduklar1 yemege ve o yiyecegin

kalitesine 6nem vermelidirler (Metin, 2018).

Kalite kavrami kisaca kullanima uygunluk olarak tanimlanabilir gida maddeleri
acisindan yapilan tanimlama ise tiiketime uygunluk olarak tanimlanmaktadir.
Dolayisiyla yiyecek kalitesi gidalarin glivenirligi ve tiiketime uygunlugu agisindan
miisterilerin beklenti ve ihtiyaglarini karsilamasi olarak tanimlanmaktadir. Bu durum
ISO standartlarindaki uzmanlarin miisteri veya tiiketici memnuniyeti olarak
adlandirdig1 duruma yol agmaktadir. Bu sebeple kalite ve yiyecek kalitesi tiiketicinin
veya misterinin ihtiyag ve beklentilerini karsilamak igin gerekli sartlar olarak

tanimlanabilir (Peri, 2006).

Yiyecek kalitesi, restoran isletmelerinin bagl oldugu sektdrde basarili olmasinda etkili
olan en Onemli faktorlerden birisidir. Yiyecek kalitesi restoran isletmelerinin
belirledikleri ama¢ ve hedeflere ulasmada diger faktorlere nazaran daha oOncelikli
olmaktadir. Yiyecek kalitesi yalnizca miisterilere sunulan yiyecek igecekleri
kapsamakla kalmayip yemek yeme hizmeti i¢in kullanilacak olan her ekipmanin da
kaliteli ve hijyenik olmasim1 da kapsamaktadir. Miisteriler kendilerine sunulan
yiyecekten ve hizmetten memnun kaldigi taktirde s6z konusu restoran isletmesine dair
duygusal bir bag kurarak tekrar gelme egilimi gosterebilmektedir (Badem ve Oztel,
2018).

Yiyecek kalitesi, bir restoran deneyiminin en temel belirleyici bir unsurudur. Tam
hizmet sunan bir restorandaki tiim bilesenler arasinda, yiyecek kalitesi dikkate
alinmas1 gereken en Onemli unsurlar arasindadir. Bir miisteri, yiyecek kalitesini
belirlerken birden fazla niteligi degerlendirse bile aslinda gidanin {i¢ genel 6zelligini
yani yiyece8in giivenirligini, c¢ekiciligini ve diyet kabul edilebilirligini

degerlendirmektedir. Yiyecek giivenligi kusurlar1 her zaman hemen fark edilmese bile
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misteriler genellikle az pismis yiyecekleri, tadi bozuk yiyecekleri veya
yiyeceklerindeki yabancit maddeleri agikg¢a fark edebilmektedirler. Yiyecek ¢ekiciligi
ise tat, sunum, dokular, renkler, sicaklik, porsiyonlarin boyutu gibi konulari
icermektedir. Diyet agisindan degerlendirilecek olursa ister yag orani disiik,
karbonhidrat oran1 diisiik, vejeteryan veya vegan olsun fark etmeksizin beslenme
sorunlar1 yiyecek kalitesinde giderek daha 6nemli bir rol oynamaya baglamistir (Sulek

ve Hensley, 2004).

Miisteriler, restoran hizmetlerini secerken ve kullanirken, bilgi ararken ve algilarini
hizmetle ilgili bir dizi duygu halinde organize ederken siklikla dedektif gibi
davranirlar. Ornegin, bir restoran masasindaki her sey, varsa, iizerine serilen masa
oOrtiisii, masanin iistiine konulan kagit veya bez pecetelerin kullanim sekli ve bunlarin
dokular1 ve masanin temizligi dahil olmak iizere potansiyel olarak miisterilerle iletisim
kurar. Yaganilan bu degerlendirme sonucunda yedikleri yemegin sunumu ve tiiketilen
yemegin kendisine yapilmis olan tepkilerle birlestirilerek memnuniyetin saglanip
saglanmadig1 degerlendirilir. Yiyecek kalitesi restoran basarisi agisindan kritik 6neme
sahip olsa bile restoranin basarisi acisindan yiyecekler tek basina yeterli olmaz bu
sebeple yiyecek kalitesine ek olarak, bu restoranlarin fiziki 6zellikleri de miisteri
memnuniyetini saglamada ve tekrar ziyaret etme niyetini etkileyebilmektedir. Ful
servis veren bir restoran isletmesinde, yemek yenilen alaninin atmosferi, fiziki ortam
Ozelliklerinin her yoniinden daha karmasiktir. Yemek atmosfer 6zelliklerine katkida
bulunan bazi faktorler vardir. Bunlar; dekorasyon, ses seviyesi, sicaklik, temizlik ve
hijyen, kokular, aydinlatma, renk ve miizik gibi faktorlerdir. Restoran isletmecisinin
bu ozellikleri yansitma sekli, heniliz miisteriye hizmeti vermeden Once miisterinin
yemek deneyimi acisindan bir beklenti olusmasina yardim etmektedir. Bu
Ozelliklerden kiigiik ya da biiyiik fark etmeksizin yalnizca biriyle bile ilgili herhangi
bir sorun olusur ise miisteriler bu durumdan rahatsizlik duyabilir ve bu durum da
onlarin kalis siirelerinin kisalmasina neden olabilmektedir. Buna ek olarak, 6zellikle
restoran temizligi konusunda biiylik sorunlar var ise bu durum miisterilerde yemek
veya hizmet sorunlarindan daha c¢ok akillarinda kalmaktadir ve bu durumda tekrar
ziyaret etme durumunu olumsuz etkileyecektir (Duvar ve Berry, 2007; Wakefield ve

Blodgett, 1996).
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Tiiketicilerin restoran se¢im davranislart lizerine yapilan bir¢ok caligmada yiyecek
kalitesi, restoran kararlarii etkileyen en 6nemli 6zellik olarak derecelendirilmistir.
Lewis nu konu ile alakali literatiirde ilk calisma yapan kisilerden biridir. Lewis’in
(1981) yaptig1 arastirmasinda miisterilerin restoran se¢iminde etkisi olabilecek bes
faktor iizerinde odaklanmistir. Bunlar; yiyecek kalitesi, menii cesitliligi, fiyat,
atmosfer ve uygunluk olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Lewis (1981), restoran se¢imine
etki eden faktdrlerin tercih edilen restoranin tiiriine gore degisiklik gosterdigini de
vurgulamaktadir. Auty (1992) calismasinda tiiketicilerin restoran tercihlerindeki en
onemli faktoriin yiyecek ¢esitliligi ve yiyecek kalitesi oldugunu sonrasinda ise sirayla

fiyat, atmosfer ve konumun etkili oldugunu belirlemistir.

Clark ve Wood (1998) yaptigi calismada ise dnceki ¢aligmalarin bulgulariyla benzerlik
gosterecek sekilde tiiketicilerin restoran se¢imlerinde yemek ¢esitliliginin ve yiyecek
kalitesinin en onemli faktdr oldugunu belirlemislerdir. Bununla birlikte yiyeceklerin
fiyati, restoran atmosferi ve sunulan servisin hizi da 6nemli faktorler arasindadir. Sulek
ve Hensley (2004), yiiriittiikleri arastirmada restoranlar1 ¢evredeki faktorler ve servis
kalitesi ile kiyas yaptiklarinda, yiyecek kalitesinin miisteri memnuniyeti saglamadaki
etkisinin daha bliyik oldugunu bulmuslardir. Kivela (1997) yaptigi calismada
miisterilerin restoran se¢im faktdrlerinin restoran tiiri ya da 6zel bir duruma gore
farkliliklar yasayabilecegini belirtmistir. Miisteriler tarafindan yiyecek kalitesi ve

cesitliligi restoran se¢iminde biiyiik Olciide etki ettigini belirtmistir.

Genel olarak bakildiginda yiyecek kalitesi ve yiyecek c¢esitliligi, arastirmalarda birinci
ya da ikinci sirada yer almaktadir. Bu durumda restoran se¢im faktorleri arasinda

yiyecek kalitesinin 6nemi agik¢a ortaya konmaktadir.

2.3. Yemek Deneyimi

Insan kiiltiiriinii anlamada yemegin &nemi onun sonsuz degiskenligi arasinda
yatmaktadir. Yemek yemek temel olarak agligi gidermek ve temel besin 6gelerini
tamamlamak olarak goriilse de etnik, bolgesel ve ulusal kimligi belirtmek iginde
kullanilmaktadir. Sosyal agidan ise arkadasliklarin gelistirilmesi sosyal statii ve prestij

gibi amagclar icinde yapilmaktadir. Bu ¢alismada da yemek deneyimi, farkli yemek
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deneyimleri, kiiltiirel 6grenme, restoran atmosferi ve otantik restoran tasarimini
igcermektedir. Bu dogrultuda bir yemek deneyiminin bu unsurlarinin bilesimi, bir etnik
restoran yemek deneyiminin benzersiz yoOnlerine uygundur. Tiiketiciler bir etnik
restorana sadece yemek ve servis i¢in degil, ayn1 zamanda farkli bir yemek deneyimi

ve kiiltiirel deneyim i¢in de giderler (Tian, 2001).

Bu konu iizerinde ¢aligma yapan bir¢ok aragtirmacinin genel goriisii bireylerin disarda
yemek yeme faaliyetinin yasanmasi bir deneyim olarak goriilmektedir (Johns ve
Kivela 2008; Gustafsson 2004; Pettersson ve Fjellstrom 2007 aktaran; Ozdemir,
2010). Yemek deneyimi ile ilgili literatiir incelendiginde yemek deneyimini

tanimlayan modellere rastlanmaktadir.

Yemek deneyimi agisindan restoran tasarimi ve atmosferi de olduk¢a Onem
tagimaktadir. Mobilyalarin tarzi, aydinlatma, rahat oturma diizeni, tablolar ve diger
olanaklar dahil olmak {izere bir restoranin dekorasyonu, miisterilerin bir restorani nasil
algiladiklar1 ve degerlendirdikleri iizerinde etkili olabilmektedir (Ryu ve Jang, 2007).
Bu dogrultuda ¢alisma yapan Ryu ve Jang (2007), restoran dekorunu igeren restoran
tesisi estetigi ile tiiketicilerin davranigsal niyetleri arasinda pozitif bir iligki

bulmuslardir (Ryu ve Jang, 2007).

Pettersson ve Fjellstrom (2007), ev disinda yemek yeme deneyiminin karmagikligini
gdz Oniine alarak, bu tiir bir deneyimin meniide yer alan yiyecek ve igecekleri,
restoranin dekorasyonu ve atmosferini, hizmeti ve diger kisiler tarafindan eslik
edilmeyi kapsadigini belirtmektedir. Gustafsson (2004), yemek deneyimini c¢esitli
yonlerden ele almaktadir. Arastimada kullanilan model yemegin bes yOniini
vurgulamaktadir. Bu modele gore bir restoran ziyareti, bir masaya girmek i¢in bir bag
garsonla tanmismak ve ardindan yiyecek ve icecekleri almakla baslar. Yiyecek
iceceklerin iglenmesi ile ilgili genel durumun algilanmasini temsil eden gevreleyen bir
atmosfer ve ekonominin kontrolleri, mutfakta ve yemek odasinda lojistik, personel
kaynaklarinin yonetimi ve yasalar dahil olmak iizere genel planlamay1 temsil eden bir

kontrol yonetim sistemi vardir (Gustafsson, 2004).
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Anderson ve Mossberg (2004) de miisterilerin bakis agilarini dikkate alarak yaptigi
caligmanin sonuglarma gore miisteri memnuniyetini saglayan bes yemek deneyimi
faktoriinii belirlemistir. Bu faktorler; mutfak, restoranin dekorasyonu, sunulan hizmet,

diger kisilerin eslik etmesi ve diger restoran miisterileri olarak belirtmektedir.

Hansen ve arkadaslarinin (2005) tiiketici bakis acgisina gore yemek deneyimine iligkin
yaptiklar1 ¢alismada elde edilen bulgulara gére yemek deneyimine iliskin en 6nemli
bulgularin yiyecek ve iceceklerden meydana gelen ana {iriin, restoranin dekorasyonu,
sosyal birliktelik, diger kisiler tarafindan eslik edilme, restoran ambiyansi ve atmosferi
olarak goriilmektedir. Calisma Norveg’in iki sehrinde yapilmis ve ampirik verilere
dayal1 olarak miisterilerin bakis acilarindan yemek deneyiminin yeni yonlerini ortaya

cikarmak hedeflenmistir (Hansen vd., 2005).

Sonug olarak disarida yemek yeme durumunu yemek deneyimi olarak ele alabiliriz.
Yasanilan yemek deneyiminin en temel bilesenleri ise restoranin i¢ Ozellikleri ve
dekorasyonu, sosyal birliktelik, iirin, eslik edilme, servis, atmosfer, 6deme ve yonetim
kontrol sistemidir. S6z konusu bilesenlerin hepsi bir arada islendiginde miisteride
yasadigir deneyimle ilgili bir tatmin ve tatminsizlik durumu meydana gelmektedir.
Miisteriler gittikleri restoranlarin performanslarina gore bir degerlendirme yaparak
yasamis oldugu deneyimi Ol¢eklendirmektedir. Buna gore yiiksek tatmin durumu
gidilen restorani tekrar deneyimleme egilimi gosteriyorken diisiik tatmin durumu ise
tekrar ziyaret etme olasiligini ortadan kaldirmaktadir. Bu sebeple yemek deneyimi
restoran se¢im karar1 iizerinde tek basina bir kriter olarak degil de yine restoranin diger

tiim faktorleri ile ele alinmasi gereken bir bilesendir.

2.4. Sosyal Statii

Bir¢ok yemek yiyen kisi, disarida yemek yemeyi veya icecek bir seyler icmeyi yasam
tarzlarinin bir parcasi olarak gormektedirler. Disarda yemek yiyen kisiler gidecekleri
restoran1, genellikle sosyal statiileriyle iligkilendirilen restoranin imajina gore
segmektedirler. Bu kigiler igin oOzellikle liiks bir restoran, saygi ve statii ile

iliskilendirilmektedir. Digsarda yemek yiyen kisiler, genellikle iyi hizmet aldiklar1 ve
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restoranin ambiyansi ve tarzi genel olarak sayginlik gereksinimlerine uydugu igin

kaliteli bir yemek ortaminda kendilerini iistlin hissederler (Sriwongrat, 2008).

Miisteriler agisindan restoranda yemek yeme sosyal statii, imaj ve aidiyet i¢in daha
derin duygusal arzularini tatmin etmeye yardimci olmaktadir. Farkli restoran
siniflarindaki belirli tiiketici gruplarinin himayesi, tiiketicilerin restoran deneyimini
sosyal statiileriyle iliskilendirdiklerinden, restoran imajina dayali bir restoran
secebilecekleri anlamima gelmektedir. Bu dogrultuda, disarda yemek yiyen kisiler
gittikleri restoranda aldiklar iyi ve kaliteli hizmet sayesinde ve restoranin ambiyansi
tarz1 gibi fiziki 6zelliklerinin iyi olmasi gibi 6zelliklerden dolay1 kendilerini statii
olarak lstlin gormelerine sebep olmaktadir. Bu durumda memnun kalan kisiler

tarafindan tekrar ziyaret etme egilimi ger¢geklesmektedir (Sriwongrat, 2008).

2.5. Pazarlama fletisimi

Pazarlama sirketlerin ve diger kuruluslarin miisterilerin istek ve ihtiyaglarini
gergeklestirmek amaciyla sunduklari hizmet ve {riinleri tanitarak bu dogrultuda
satiglarin1 gerceklestirmek icin yapmis olduklari bir dizi aragtir (Appelroth, 2015).
Restoranlar agisindan pazarlama kavrami, bir restorana gelen miisterilerin restorandan
ne istediklerini yani tasarimi, atmosferi, meniisii ve servisi gibi 6zellikleri belirlemeyi
kapsamaktadir. Pazarlama miisteriyi restoranla ve miisterilerin isteklerini restoranin
sunduklariyla eslestiren ¢abalar biitlinlidiir. Pazarlama sayesinde mevcut ve potansiyel
misteriler etkilemeye calisilir ve boylece miisterilerin istekleri ile restoranin sundugu

arasinda koprii gorevi yapmaktadir (Walker, 2008).

Hizmet sektorii ¢alisanlari, pazarlama iletisimini miisterileri bilgilendirmek, ikna
etmek ve hatirlatmak i¢in kullanmaktadirlar (Sriwongrat, 2008). Restoranlar a¢isindan
pazarlama, yonetimin ve miilkiyetin misafirler, ¢calisanlar, tedarikgiler ve genel halk
ile adalet, diiriistliikk ve ahlaki davranis agisindan iliskilendirmeye karar verdigi yolu
sekillendiren bir pazarlama felsefesine dayanmaktadir, isin etik ve ahlaki davranisi
hakkinda kismen daha fazla 5nem verilmesi nedeniyle ihtiya¢ duyulmaktadir. Ozetle
restoran i¢inde pazarlama teknikleri ve uygulamalari, yonetimin hedef pazardaki

potansiyel miisteriye restoranda sunulan yemek, hizmet, menii fiyat1 ve restoran
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ambiyansi ve atmosferi agisindan miisterilerin isteklerine hitap edebilme ¢abalarinin

biitiintidiir (Walker, 2008).

Restoran isletmecileri tarafindan kullanilan pazarlama iletisimi reklam, satis
promosyonu ve tamitimi seklinde li¢ grupta incelenmektedir (Mill, 2007 aktaran

Sriwongrat, 2008).

2.5.1. Reklam

Reklam, belirli bir sponsor tarafindan fikirlerin, mallarin veya sunulan hizmetlerin her
tiirlii Ucretli kisisel olmayan sunumu ve promosyonunu iceren bir dizi faaliyet
biitiintidiir. Reklamlar televizyon, gazete, radyo, dergi, sar1 sayfalar ve internet

seklinde karsimiza ¢ikmaktadirlar (Mill, 2007 aktaran Sriwongrat, 2008).

Reklamcilik faaliyetleri giiniimiizde restoran endiistrisinde oldukca popiiler olmustur
ve bu faaliyetler restoran endiistrisinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Reklam
faaliyetleri tiiketicilerde yedikleri iriinlere karsi farkindaligi arttirmakta ve bu
dogrultuda kisilerin daha bilingli bir satin alma karar1 ger¢eklestirmelerine yardimci
olmaktadir. Bdylece reklam faaliyetleri isletmelerin rakiplerine karsi tiiketici
taleplerini daha erken fark etmeye ve is yeri karliligin1 arttirmaya yardime1 olmaktadir

(Kim, Jun ve Tang, 2019).

Reklamcilik faaliyetlerine ne kadar ihtiyag oldugu her restoran igletmesine gore birgok
farkli degiskene bagl olarak farklilik gostermektedir. Cogu restoran isletmesi
reklamcilik faaliyetlerini gerceklestirmek i¢in bu isi profesyonel olarak yapan ajanslar
tarafindan destek almaktadirlar (Walker, 2008). Bazi restoranlar reklam faaliyetleri
icin diisiik biitce ayirmaktadirlar. Televizyon, radyo veya sosyal medya gibi pahali
reklamlar yerine isletmelerinde iyi yemek sunmak, iyi hizmet sunmak, restoran

ambiyansi ve degerini liretmeye odaklanmaktadirlar (Walker, 2008).

2.5.2. Satis Promosyonu

Satig, pazarlamanin bir pargasidir. Satis c¢abalar1 ise miisteriye restoranin sundugu

iiriinleri veya hizmetleri istemeye tesvik eden faaliyetler olarak tanimlanmaktadir.
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Satis faaliyetleri genel olarak restoranda calisan kisilerin restorana geldikten sonra
miisteriyi etkilemek i¢in gerceklestirmis olduklari faaliyetleri kapsamaktadir (Walker,
2008).

Satis promosyonu, restoran isletmecileri tarafindan miisterileri tekrar satin alma
egilimi, tutundurma, miisterileri bilgilendirme ve ikna etmeyi amaglayan faaliyet
biitiinii olarak degerlendirilir. Satis promosyonu restoran i¢in tiiketici farkindaligini
artirmak, tiiketicilerin restorana karst algilarin iyilestirmek, ilk alic1 olan miisteriyi
restoranin iiriinlerine ve sunulan hizmete karsi ikna etmek, marka baglilig1 olusturmak

gibi amaglara hizmet etmektedir (Walker, 2008).

Restoran yoneticileri sunduklar iiriinlerin fiyatini belirli oranda diisiirerek ve yapilan
fiyat lizerinden iriin miktarin1 artirip miisterilerin satin almalarin1 kolaylastirarak
maddi bir tesvik yaratir. Bu satis anlayisi restoran isletmecilerinin finansal
ihtiyaclarini karsilamak amaciyla gelen miisterilerine sunmus olduklar strateji olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Satis promosyonu, yiyecek icecek endiistrisinde miisterileri
restorana ¢ekmek ve bununla ayn1 zamanda gelir elde etmek amaciyla hareket
ettiginden dolay1 miisterilerin restoran se¢imlerini biiylik 6l¢iide etkileyecegini goz

oniinde bulundurmalar1 gerekmektedir (Chua vd., 2020).

2.5.3. Tanitim

Tanitim, bir lirlinii veya hizmeti tanitmak amaci ile yazili veya gorsel medyaya ticretli
alam1 kapsamadan haberi yapilan alani giivence altina alma islemi olarak
tanimlanabilir. Tanitim  faaliyetleri bir halkla iligskiler faaliyeti olarak
degerlendirilmektedir. Tanitimin genel amaclarindan biri yeni {iriinlerin lansmanina
yardim etmektir. Restoran igletmeleri tanitimi 6zel etkinlikleri ig¢in de
kullanabilmektedir. Restoran isletmeleri kendilerini miisterilerine daha iyi tanitmak,
potansiyel miisterileri restorana ¢ekmek, sunduklari iiriin ve hizmetleri daha iyi
tanitmak amaci ile tanitim faaliyetlerine bagvururlar. Restoran isletmelerinin tanitim
faaliyetlerinde basarili olabilmesi i¢in basin biilteni isletmenin hedefledigi medyanin
hedef kitlesinin ilgisini ¢gekmek zorundadir. Tanitim, iicretli reklamlarda oldugu gibi

genellikle elestirmenler {izerinde kontrole sahip olmadigindan, tiiketiciler agisindan
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daha fazla giivenilirlik saglar. Bu sebeple de tanitim, 6zellikle reklamcilik konusunda
alayci olan tiiketicilere ulasabilme avantajina sahiptir. Bu nedenle isletmeler tanitim

faaliyetlerine daha ¢cok 6nem vermek zorundadirlar (Kotler vd., 1998).

2.6. Dini Yemek Secenekleri

Din ve yemek bilesenleri her zaman ayrilmaz bir biitlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
din ve yemek kavramlar1 hayatin ve dnemli yasam dongiisii noktalarinin bir pargasi
oldugundan dolayr modern kiiltiir ile i¢ ice gecmistir. Ornegin bir kisi dogdugunda,
oldiigiinde veya evlendiginde gibi olaylarda genellikle dini bir téren ve misafirlerin
agirlanmasi i¢in bir yemekle kutlanmaktadir. Dini 6gretiler ¢esitli yiyecekleri tesvik
etmis veya yasaklamistir. Ornegin bazi dinler alkolii tamamen yasaklarken bazi dinler
acisindan kullanilmasi agisindan herhangi bir sakinca goriilmemistir. Bu dogrultuda
ozellikle Islam dini yeme icme baglaminda temizlige oldukga dikkat ¢ekmektedir.
Islam dininde yemek yeme olay1 bir ibadet meselesi olarak kabul edilmektedir.
Dolayisiyla Miisliimanlar tiikettikleri yiyecek ve i¢ecekleri temiz ve Islami kurallara
gore hazirlanmis olmasma dikkat ederek tiiketmektedirler. Ornegin, Miisliimanlara
domuz eti yemek yasaklanmistir ve sadece Islam’mn helal kurallarina gére kesilen
hayvanlarin etini yemelerine izin verilmektedir. Bu dini gereklilikler, bu tiiketicilerin
helal gida sunmayan restoranlarda yemek yemelerini engellemektedir. Diinya tizerinde
5000°den fazla dini grup, mezhep veya harekat mevcuttur. Dolayisiyla bu ¢esitli din
gruplarina mensup tiiketiciler agisindan gida se¢iminde dini inanglar 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu sebeple din yemek tiiketimi agisindan bazi bireyler ve topluluklar
tarafindan yemek se¢iminde biiyiik rol oynamaktadir. Bu dogrultuda dini inanglara
gore hazirlanmis yiyecekler sunan restoranlarin ek tiiketici segmentleri ¢ekmesi
muhtemel bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Dugan, 1994; Hassan ve Awang,

2009).

2.7. Paranin Degeri

Restoran endiistrisinde fiyat unsuru tiiketici davranigini tahmin etmede olduk¢a 6nem
tagimaktadir. Tiketicilerin girmek istedikleri restorani se¢im konusunda fiyat unsuru

ilk siralarda gelmektedir. Fiyat, tiiketiciler i¢cin genellikle bir kalite unsuru arasinda

51



sayllmis ve bu dogrultuda hizmet aldig1 restoranin kalite diizeyini belirlemektedir

(Chua vd., 2020; Soriano, 2002).

Paranin karsilifi, restoran miisterilerinin bir restoran segerken dikkate aldigi
faktorlerden biri olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Disarda yemek yeme durumu
gilinlimiizde olduk¢a yaygin bir hale geldiginden dolay tiiketiciler artik tercih ettikleri
restoranlarda 6dedikleri paranin karsiligin1 daha iyi almak adina kaliteli hizmet, iyi
yemek, kirli ortak alanlarin temizligi gibi unsurlar konusunda beklentilerini daha da

yiikseltmiglerdir (Soriano, 2002).

Restoran tiiketicileri, aldiklar1 hizmet ve karsilifinda 6dedikleri fiyati karsilastirarak
gittikleri restoranin parasal degerini ortaya ¢ikarmaktadirlar. Bu dogrultuda restoran
tiiketicileri genel olarak aldiklar: iiriin ve hizmetin kalitesinin ddedikleri fiyat kadar
veya daha fazla oldugunu algiladiklarinda paranin karsiliginin iyi oldugunu

diistinmektedirler (Clemes, Gan ve Sriwongrat, 2013).

Bu bakis agistyla Muller ve Woods (1994), restoran tiiketicilerinin fiyati restoranin
kalitesi i¢in bir 0l¢ii olarak kullandiklarini ve pahali bir restoranin ucuz bir restorandan
daha iyi yemek sundugunu ve daha iyi kalite sundugunu varsaydiklarini ileri stirmiistiir
(Muller ve Woods, 1994 aktaran Clemes, Gan ve Sriwongrat, 2013). Buna benzer
sekilde olan bir ¢aligmada Sweeney, Jhonson ve Armstrong (1992), diisiik fiyata sahip
olan bir restoran yiiksek fiyatli bir restorana segiliyor olsa bile diigiik bir fiyatin da
restoran kalitesine iliskin tiiketici algilarini azaltabilecegini gostermislerdir (Sweeney,

Jhonson ve Armstrong, 1992).

2.8. Demografik Ozellikler

Tiiketicilerin mevcut pazardaki konumlarinmi farklilagtirmak amaciyla yapilan bir¢ok
calismada demografik 6zellikler kullanilmaktadir. Gegmiste yapilan bir¢ok ¢alismada
farkli demografik ozelliklerin restoranlarin yonetim davraniglarini ortaya koyan
bulgulara sahiptir. Ornegin; Olsen, Warde ve Martens (2000), yaptiklar1 calismada
bir¢ok farkli restoran tiiriinii deneyimlemis olan kisilerde ortaya ¢ikan ve s6z konusu

restorant se¢mede etkili olan faktorleri belirlemek icin lojistik regresyon
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kullanmislardir. Caligmanin sonucunda yas, gelir ve bireylerin gelir diizeylerinin etnik

restoranlar1 segmede etkili oldugu bulmustur (Olsen, Warde ve Martens, 2000).

Kivela, Inbakaran ve Reece’e gore, tiiketicilerin en ¢ok onem verdikleri kriterlerden
memnun kalmalar1 ve deneyim sonrasi davranissal niyetleri ile s6z konusu restoranda
yeniden deneyimle arasinda bir iliski oldugunu bulmustur. Bununla birlikte,
tiikketicilerin restoran se¢im kriterleri bir¢cok farkli degiskenlere ve durumsal faktorlere

gore degisebilmektedir (Kivela, Inbakaran ve Reece, 2000).

Her tiiketicinin gittigi her bir restoranda o restorani se¢im faktdrlerine verdigi 6nem
degisiklik gostermektedir. Ornegin bireyin restorana ne amagla gittigi (eglenme,
sosyallesme, is, kutlama, zaman tasarrufu vb.), beraber gittigi kisiler (aile, es, arkadas
vb.), restoranin tiirii (liikks restoran, kafe, hizli yemek yenen isletmeler vb.) gibi
faktorler de bireylerin restoran segimleri iizerinde etkili olan faktorler arasindadir.
Tercih edilen restoranlarda beklenen faktorler ve bu faktorlerin 6nem siralamasi
tiikketicilerin kisilik, yas, gelir, cinsiyet, sosyal sinif, medeni durum gibi faktorlere gore
degisebilmektedir (Authy, 1992; Park, 2004; Lewis, 1981; Olsen, Warde ve Martens,
2000; Kivela, 1997 ve Turgeon ve Pastinelli, 2002).

Restoran segme davraniginin cinsiyete gore farklilik gosterdigi (Mohsin, 2005) yas
gruplart gore olan farklilik (Auty, 1992; Kivela, 1997; Mohsin, 2005) meslek
acisindan farklhiliklar (Kivela, 1997) gelir acisindan farkliliklar (Auty, 1992)

caligmalarinda ortaya koymuslardir.

Tiiketicilerin restoran se¢im faktorleri ihtiyaglarina gore ihtiyaglari ise kisilerin sahip
oldugu demografik o6zelliklere gore farklilasmaktadir. Bu sebeple, restoran
yoneticileri, hitap ettikleri tiikketici gruplarini iyi tanimali ve onlarin restoran se¢im
faktorlerinin neler oldugunu iyi bilmelidir. Bu sayede bu tiiketicilerin s6z konusu
restoranlari tercih etmesi ve alinan hizmetten memnun kalmasi sebebi ile tekrar gelme

ve bagkalarina tavsiye etmesi saglanabilir (Ariker,2012).
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2.9. Gida Neofobisi (Gida Korkusu)

Yeni yiyecekler diinya ¢apinda oldukga popiiler hale geliyor ve bunlarin bir¢ogu artik
insanlarin giinliik beslenmelerinin bir parcasi haline gelmektedir. Etnik yiyecek pazari
yillar icinde dnemli Sl¢lide biliylime gostererek geleneksel olmayan gida talebinin
artmasina neden olmustur. S6z konusu bu yeni degisimle birlikte, baz1 kisiler yeni
yiyecekleri yemekten biiyiilk zevk alirken, bazilar1 ise bunlara karst gii¢li bir
isteksizlik gostermektedirler. Dolayisiyla insanlar yeni yiyecekleri deneme
isteklerinde biiylik olclide degiskenlik gdstermektedirler (Choe ve Cho, 2011). Bu
isteksizlik veya yeni yiyeceklerden kaginma durumu yiyecek neofobisi olarak

adlandirilir (Pliner ve Hobden, 1992).

Yeni, daha 6nce deneyimlenmemis gidalardan kaginma ve bu yiyecekleri tiiketmeye
kars1 olan biiyiik isteksizlik egilimi olan gida neofobisi, bireyleri potansiyel olarak
toksik gidalar tiiketmekten koruyan biyolojik a¢idan anlamli bir mekanizma olarak
kabul edilmistir (Tuorila vd., 2001). Gida neofobisi iizerine yapilan arastirmalar, gida
nefobi 6l¢eginin gelistirilmesiyle biiylik 6l¢lide desteklenmistir. Bu konuda Pliner ve
Hobden (1992), bu bireysel 6zelligi 6lgmek i¢in 10 maddelik s6zel ara¢ gida neofobi
Olcegini yani FNS’yi gelistirmis ve onaylamistir. Bu 6l¢ekte yer alan maddeler, her
birey tarafindan “kesinlikle katilmiyorum” ile “kesinlikle katiliyorum” arasinda 7
puanlik bir dlcekte dlciilen bes olumlu bes olumsuz ifadeden olusmaktadir (Pliner ve

Hobden, 1992).

Yeni, alisilmadik yiyecekleri deneme korkusu ya da bu yiyeceklere karst duyulan
isteksizlik yiyecek neofobisi olarak adlandirilmaktadir. Insanlarda alisiimadik gidalar
hakkindaki belirsizlik diyet alimi iizerinde 6dnemli bir etkiye sahip olmaktadir (Alley
ve Potter, 2011). Gida neofobisi, cocuklarda ilk yillardaki biiyiimesinden baslamakta
ve bazi kisilerde bu siire¢ yetigkinlige kadar devam etmektedir. Yetiskinlik evresine
kadar bu siirecte azalma s6z konusu olabilecegi gibi 6zellikle yalniz yasayan ve daha
diisiik egitim diizeyine sahip olanlarda, yaslanmayla birlikte bu durum yavas yavas
tekrar yiikselmeye baslamaktadir. Bundan dolay1r gida neofobisi genel tiiketici
niifusunun belli bir boyutunu olusturmaktadir (Henriques, King ve Meiselman, 2009

ve Zychowicz vd., 2021).

54



Gida neofobisi gegmiste, potansiyel olarak zararli gidalarin tiiketimini 6nleyen bir tiir
savunma mekanizmasi oldugu diisiintilmektedir. Giinlimiizde saglik {izerinde etkileri
arastirilmaya devam eden yiyecek neofobisinin yetersiz beslenmeye yol agabilecegi
bununla birlikte sinirlt sosyal islevsellik ve psikolojik zorluklara da yol agabilecegi

savunulmustur (Zychowicz vd., 2021).

Neofobi, bireylerin farkli yeni bir durumla karsilastiklarinda kendilerini koruma altina
aldig1 bir durum olarak nitelendirilmektedir. Insanlarin asina olduklar1 ortamdan
ayrilamama, yeni esyalari kabul etmeme, yeni yiyecekleri denemede isteksizlik,
esyalariin yerini ilk giin ki haliyle korumasi gibi davraniglar sergilemelerinin nedeni
yenilik korkusu yasamalarindan gelmektedir (Yigit ve Dogdubay, 2020). Yenilik
korkusunun alt baslig1 sayilan yiyecekte yenilik korkusu ise; bireyin, yeni ve asina
olmadig1 gidalar1 deneyimlemeye ve tiilketmeye karsi olan isteksizlik durumu olarak

nitelendirilmektedir (Cirak ve Glimiis, 2021).

Gida neofobisi, bireyleri, daha 6nce duymadiklar ve yeni karsilastiklari yemeklerden
ziyade, daha cok asina olduklar1 yemekleri tercih etmeye iten bir durum olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yeni gidaya kars1 duyulan igrenme hissi, kisilerin s6z konusu
yemekten uzak durmasimi ve daha g¢ok tadimi bildigi yiyecekleri se¢me egilimi
gostermesine sebep olmaktadir (Cirak ve Giimiis, 2021). Yiyecek korkusu kisilerin
yaslari, cinsiyetleri, medeni durumlari, wrklari, egitim seviyeleri, yasadiklart yerin
sehirlesme seviyesi ve ekonomik durumlart gibi faktorlerden etkilenen bir olgudur.
Dolayisiyla yiyecek korkusu her bir kiside farkli 6l¢tiilerde yasanmaktadir (Cevizkaya,
2015, Sivrikaya, 2019, Tuorila vd., 2001).

Gida korkusu, kisilerin beslenme tutumlarini dikte eden bir durumdur. Kisilerin giinliik
beslenmelerini  kisitlayarak ~ beslenme  donglistinii  kisirlagtirmakta  ve
stradanlagtirmaktadir. Onceki deneyimlerden bilinen gidalara karsi egilim her ne kadar
gida seciminde kolaylik saglasa da yeni gidalar1 deneyimleme durumunda isteksizligi

de beraberinde getirmektedir (Yigit, 2018).

Ozetle gida neofobisi, kisinin yeni gidalar1 yeme veya bunlardan kaginma konusundaki

isteksizligi olarak tanimlanmaktadir. Gida neofobisi, kisinin yeni ve sira dist
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yiyecekleri deneme ve tiiketme istegini etkileyen ve bir kisinin bekledigi hos olmayan
tatlardan kacinmasini etkileyen kisisel bir 6zellik olarak bilinmektedir. Diinya daha
dinamik hale geldikge, insanlar yeni ve benzersiz yiyecekleri denemek icin daha fazla
firsat elde edebilir. Bireyler, yeni yiyeceklere yaklagsma veya bunlardan kaginma
egilimlerine bagli olarak bir gida neofilisi-neofobisi stirekliligi i¢inde kategorize

edilebilir (Asperin, Phillips ve Wolfe, 2011).

2.10. Gida Neofilisi

Fischler (1988) neofili kavramini, kesfetme egilimi, degisim ihtiyaci ve yenilik arayisi
gibi unsurlarla tanimlamaktadir. Gida neofobisinin zitt1 olan gida neofilisi kavrama,
bireylerin tiikettikleri gidalardan zevk alarak deneyimlediklerini ve gida neofilisi olan
insanlarin yeni karsilagtiklar1 bir gidaya olan deneyimleme isteklerini meydana
getirerek, bireylerin yemek deneyimini bir maceraya ¢evirir. Gida neofilisi yasayan
insanlar yeni yiyecek tatlarina acik ve siirekli tatma meraki yasamaktadirlar ve yeni

tatlar1 zevk alarak deneyimlerler (Latimer vd., 2015).

Gida neofilisinde yeni yiyecek tadimi insanlara heyecan verir ve daha Once
deneyimlenmemis gidalart deneyimlemek i¢in merak ve heyecan uyandirarak,
deneyimi daha gabuk benimsemeleri saglanmis olur. insanlarin yeni ve farkli gidalarla
karsilasma sikliklar1 da s6z konusu gidalar1 kolay kabul etmelerini saglar. Yeni ve
farkli gidalar deneyimlemeye aligkin olan kisiler neofilik davramislar sergilerler.
Bunlara ek olarak kisilerin i¢inde bulunduklar1 ortamlar da neofilik davranis tizerinde

etkili olmaktadir (Keskin ve Sezen, 2020).

Yiyecek neofilisi, turizm sektorii agisindan dnemli motivasyonlardan biridir. Bell ve
Valentine (1997), “yeni mutfaklarin” gelisiminin ve diinya ¢apinda ulusal mutfaklarin
kiiresellesmesinin, seyahat motivasyonu olarak neofilik egilimlerin etkilerinden
kaynaklandigin ileri siirmiislerdir. Gida turizminde yer alan turistler, tatil yaptiklar
yerlerde yeni ve farkli bir seyler tatma, s6z konusu destinasyonun yerel yiyeceklerini
tiketme durumu olan gida neofilisine yoOnelebilmektedirler. Buna benzer olarak,

Fischler (1990) yeni yiyecekleri arama egilimini neofili kavrami adi altinda
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degerlendirirken, Mak vd., (2013) yeni ve farkli gidalar deneyimlemenin neofiliyi
tatmin ettigini iddia etmektedirler (Dimitrovskia ve Vallbona, 2016).
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UCUNCU BOLUM
ETNIK RESTORANLARIN TERCiH EDILMESINDE ETKILiI
OLAN FAKTORLERIN BELIRLENMESINDE NEOFOBI VE
NEOFILININ DUZENLEYICi ROLU

Aragtirmanin ti¢lincii boliimiinde, arastirmanin amaci ve 6nemi, modeli, hipotezleri,

yontemi, katilimeilarin demografik 6zellikleri ve bulgular yer almaktadir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Temelde yeme igmenin asil amaci insanin fizyolojik ihtiyacinin giderilmesi olmasina
ragmen yiyecek igecek sektoriinde meydana gelen gelismelerle yeme igme, yalnizca
fizyolojik bir ihtiyag olmaktan ¢ikip insanlarin bos kaldiklar1 zamanlarinda da farkli
yemekleri tatma gibi davramiglarina yonelmeleri saglanmistir. Boylece, bireylerin
restoranlara karsi duyulan ilgi ve ihtiyaglart silirekli artmakta, dolayisiyla bunu
karsilayabilmek i¢in restoran gesitliliginde de artis yasanmistir. Kiiresellesmenin
etkisiyle farkli toplumlardan ve kiiltiirlerin mutfaklar1 insanlar tarafindan ilgi ¢ekici
hale gelmistir. Bu dogrultuda ¢alismamizin odak noktasini etnik restoranlar ve bu
restoranlar1 deneyimlemeden dnce bireylerde meydana gelen neofobik veya neofilik

tutumlar olusturmaktadir.

Bu dogrultuda arastirmanin amaci miisterilerin etnik restorana gitmesini belirleyen
baz1 faktorlerin (servis kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii,
pazarlama iletisimi, dini yemek secenekleri, paranin degeri)etnik restoran tercihlerine
etkisinin ne diizeyde oldugunu belirlemek ve bu etkide neofobi ve neofilinin

diizenleyici roliinii ortaya koymaktir.

Bu arastirma sonucunda elde edilen verilerin bu alanda yapilacak ¢aligmalar i¢in yol
gosterici olmasmin yaninda gida sektoriinde bulunan uzman kisilerin hedef Pazar
olarak sectigi alanin ve miisterilerin yenilige karsi tutumlarini bilmesi acgisindan ve

ayrica yiyecek ve icecek sektoriiniin siirdiiriilebilirligi agisinda 6nem tasimaktadir.
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3.2. Arastirmanin Simirhihiklar

Cogu arastirmada oldugu gibi bu arastirmada da bazi sinirhiliklar bulunmaktadir. Bu
arastirma Istanbul ilinde yer alan etnik restoranlar ziyaret eden miisteriler arasinda
arastirmanin anket boliimiine katilmay1 kabul eden miisterilere yapilmis olan anket

verilerinin sonuglart ile sinirlandirilmigtir.

Arastirmada kapsaminda etnik restoranlar tercih etmede etkili olan faktorlerden servis
kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, dini
yemek secenekleri, paranin degeri, demografik ozellikler, gida neofobisi ve gida
neofilisi goz Oniine alinan faktorler olarak degerlendirilmektedir. Etnik restoranlari
tercih etmede etkili olan bu faktorler disinda kalan faktorler arastirmaya dahil
edilmeyerek kapsam diginda birakilmistir. Arastirmada hazirlanan anket formu sadece
Tiirkce olarak hazirlandig1 icin yalmizca Tiirk miisterilere uygulanmistir. Bu da

aragtirmanin diger kisit1 olarak degerlendirilmektedir.

3.3. Model ve Hipotezler

Bu caligmada etnik restoran tercihlerinde neofobi ve neofilini diizenleyici etkisi servis
kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi ve paranin
degeri baglaminda incelenmektedir. Arastirmanin amacina uygun olan caligmalar

incelenerek bu calismanin arastirma modeli Sekil 3.1°de olusturulmustur.
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Sekil 3.1. Arastirmanin Modeli

Bu ¢alismada servis kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama
iletisimi, dini yemek secimleri ve paranin degeri bagimsiz degisken, etnik restoran
tercihi bagimh degisken olarak belirlenmistir. Neofobi ve neofili ise diizenleyici

degiskendir.

Literatiirde etnik restoranlar, etnik restoranlarin tercihi ve neofobi ve neofili arasindaki

etkilerin incelendigi calismalar mevcuttur.

Lewis (1981) yaptig1 arastirma sonucuna gore yiyecek kalitesinin tiiketicilerin restoran
se¢iminde en etkili olan faktorlerden biri oldugunu bulmustur. Yiyeceklerin lezzeti ise
yiyecek kalitesinden sonra gelen énemli olan bir diger unsurdur. Ozellikle etnik

restoranlar acisindan yiyeceklerin lezzeti biiylik 6nem tasimaktadir. Tiiketicilerin etnik
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restoran se¢im kararlarinda hazirlanilan ve sunulan lezzetli yiyecekler dnemli rol

oynamaktadir (Lewis, 1981).

Auty (1992) calismasinda tiiketicilerin restoran tercihlerindeki en 6nemli faktoriin
yiyecek ¢esitliligi ve yiyecek kalitesi oldugunu sonrasinda ise sirayla fiyat, atmosfer

ve konumun etkili oldugunu belirlemistir.

Kivela (1997) yaptig1 calismasinda da yine diger calismalar1 destekleyecek sekilde
yemek kalitesinin ve yemek cesitliliginin tiiketicilerin karar verme siirecini
gerceklestirdigini bulmustur. Buna karsin atmosfer, fiyat gibi daha az etkili olan
faktorlerin asil karar1 vermede etkili olabilecegini savunmustur. Diger ¢alismalardan
farkli olarak bu se¢im kararlarinin restoranin c¢esidine gore degisebilecegini

savunmustur.

Clark ve Wood (1998) yaptigi calismada ise yemek ¢esitliliginin ve yiyecek kalitesinin
en onemli faktdr oldugunu belirlemislerdir. Bununla birlikte yiyeceklerin fiyati,
restoran atmosferi ve sunulan servisin hizi da 6nemli faktorler arasinda oldugunu

bulmuslardir.

Kivela, vd., (2000) yaptiklar1 calismada tiiketicilerin etnik restoranlar1 se¢im kararinda
menii ¢esitliliginin daha 6nemli oldugunu bulmuslardir. Buna ek olarak servis
calisanlarinin miisterilere karsi olan davranislarinin da tiiketicilerin kararinda bir diger

onemli faktor oldugunu bulmuslardir.

Sulek ve Hensley (2004), yiiriittiikleri arastirmada restoranlar ¢cevredeki faktorler ve
servis kalitesi ile kiyas yaptiklarinda, yiyecek kalitesinin miisteri memnuniyeti

saglamadaki etkisinin daha biiyiik oldugunu bulmuslardir.

Sriwongrat, (2008), yaptig1 arastirmada servis calisanlarinin daha 6zenli, kibar ve
menil hakkinda iyi bilgiye sahip olmas tiiketicilerin se¢im kararlarinda etkili oldugunu
bulmustur. Buna ek olarak literatiirdeki diger calismalar1 da destekleyecek sekilde
yiyeceklerin ¢esitliligi, yiyeceklerin kalitesi ve fiyat tiiketicilerin etnik restoran

seciminde, en dnemli faktdrler oldugunu savunmuslardir.
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Clemes vd. (2013), st diizey etnik restoranlarda yaptiklari ¢aligmada, bu calisma
sonuglariyla paralel olarak servis kalitesi, yiyecek kalitesi ve paranin degerinin etnik
restoran tercihini pozitif etkiledigini, bu calisma sonuglarindan farkli olarak yemek
deneyimi ve sosyal statiiniin de restoran tercihinde etkili oldugunu tespit etmislerdir.
Cevizkaya (2015) tiiketicilerin etnik restoranlar1 tercih nedenleri lizerine yapmis
oldugu caligsmada, tiiketicilerin etnik restoranlari tercih nedenleri arasinda yiyeceklerin
sunumu, meniiniin anlasilirhigi, menii ¢esitliligi, servis kalitesi, ¢alisanlarin davranist,
calisanlarin bilgili olmasi, restoranin atmosferi ve restoran dekorunun etnik restorana
uyumu gibi faktorlerin biiyiik oranda etkili oldugunu bulmustur (Cevizkaya, 2015).
Ha ve Jang, (2010); Tsai ve Lu, (2012); Lu vd., (2015); Kim vd., (2017), yaptiklar
calismalarda etnik restoranlardaki otantiklik kavramini ele alarak tiiketicilerin etnik
restoranlar tercih etmesinde etkili oldugunu ileri stirmiislerdir. (Ha ve Jang, 2010; Tsai

ve Lu, 2012 Lu vd., 2015; Kim vd., 2017;).

Bu faktorlerin bilinmesi isin pazarlanmasi ve operasyonel acidan isletmelerin basari

oranini arttirmaktadir.

Bu calismalardan yola ¢ikilarak ¢alisma icin asagidaki hipotezler olusturulmustur:

Hia: Servis kalitesi miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.

Hip: Yiyecek kalitesi miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.

Hic: Yemek deneyimi miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.

Hia: Sosyal statii miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.

Hie: Pazarlama iletisimi miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.

Hi: Paranin degeri miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler.
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Hza: Servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir.

Hzp: Yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir.

Hze: Yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir.

Ha2q: Sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir.

Hje: Pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir.

Ha: Paranin degerinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

H3sa: Servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

Hsp: Yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

Hsc: Yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

Hza: Sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

H3s.: Pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

63



H3s: Paranin degerinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine etkisinde neofili

diizenleyici role sahiptir.

3.4. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmanin bu boliimiinde kullanilan veri toplama yontemi, Olgek, evren ve

orneklem ve verilerin analiz yontemlerine yer verilmektedir.

3.4.1. Veri Toplama Yontemi

Arastirmada miisterilerin etnik restoran sec¢imine etkili olan faktorlerin, restoran
tercihine etkisinde neofili ve neofobi egilimlerinin diizenleyici rolii incelenmistir.
Arastirmada veri toplama yontemi olarak nicel arastirma yontemi olan anket formu
uygulanmigtir. Anket formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci bdliimde etnik
restoranlari tercih etmede etkili olan faktorler dlgegi, neofobi ve neofili 6lgegi yer
almaktadir. Ikinci béliimiinde ise demografik verilere ait sorular ve etnik restoran

tercih 6lcegi yer almaktadir.

Anket formu, yliz ylize uygulanacak sekilde hazirlanmis ve etnik restoran
misterilerine ulagarak uygulamasi yapilmistir. Aragtirmada yiiz yiize 450 anket
dagitilmis eksik ve hatali kodlama sebebi ile 51 tane anket analize dahil edilmeyerek

399 anket formu lizerinden analizler gerceklestirilmistir.

3.4.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Istanbul’da yer alan etnik restoranlar; drneklemini ise bu
restoranlar1 ziyaret eden miisteriler olusturmaktadir. Orneklem biiyiikliigiiniin
belirlenmesinde, ana kiitlenin sayisinin bilinmedigi durumlarda kullanilan 6rneklem
hesaplama formiili (n=t2pq/d2 - % 5 6rnekleme hatasi) uygulanmis ve 6rneklem sayisi

385 olarak hesaplanmustir.

3.4.3. Olgekler

Arastirmanin bagimli degiskeni etnik restoran tercihi; bagimsiz degiskenlerini servis

kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, dini
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yemek secenekleri ve paranin degeri olusturmaktadir. Arastirmanin diizenleyici

degiskenini ise neofobi ve neofili olusturmaktadir.

Aragtirmanin anket formu iki ana bdliimden olusmaktadr. i1k béliimiinde miisterilerin
etnik restoran tercih faktorlerinin 6l¢iilmesinde kullanilan servis kalitesi, yiyecek
kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, dini yemek secenekleri ve
paranin degeri seklinde 7 boyut ve 31 ifadeden olusan ve Clemes, Gan ve Sriwongrat

(2013) tarafindan gelistirilen 6lgek kullanilmistir.

Miisterilerin neofobik 6zelliklerini 6l¢mek i¢in Pliner ve Hobden (1992) gelistirmis
olduklart “Yiyecekte Yenilik Korkusu Olgegi” kullamlmustir. Olgekte yiyecekte
yenilik korkusunu belirlemeye yonelik 10 adet ifade bulunmaktadir. Miisterilerin
neofilik 6zelliklerini 6l¢gmek i¢in Dimitrovski ve Vallbona (2016)’nin gelistirdigi
“Gida Neofofilisi Olgegi” kullanilmistir. Bu 6lgekte gida neofilisini belirlemeye
yonelik 3 adet ifade bulunmaktadir. Miisterilerin etnik restoranlari tercih faktorlerini
6lemek i¢in Jin, Lee ve Jun (2015) ve Jang (2019) tarafindan gelistirilen 5 ifadeden

olusan etnik restoran tercih dlgegi kullanilmistir.

Anketin ikinci bolimiinde miisterilerin demografik 6zelliklerine iligkin 8 ifade ile
etnik restorana gitmelerinde etkili olan faktdrleri, disarida yemek yeme nedenleri ve

enik restorana gitme sikliklarina yonelik ifadeler yer almaktadir.

Olgekler 7 ifade servis kalitesi, 7 ifade yiyecek kalitesi, 6 ifade yeemek deneyimi, 4
ifade sosyal statii, 4 ifade pazarlama iletisimi, 2 ifade dini yemek se¢enekleri, 2 ifade
paranin degeri, 10 ifade neofobi, 3 ifade neofili ve 5 ifade etnik restoran tercih faktorii
olmak tizere toplamda 49 ifade ve 5°1i likert tipi Olgegine gore (1= Kesinlikle
Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3= Kararsizim, 4= Katiliyorum, 5=Kesinlikle

Katiliyorum) olusturulmustur.

3.4.4. Verilerin Analizi

Veri toplama aracindan elde edilen veriler AMOS ve SPSS-24 programi ile

incelenmistir. Olgeklerin degerini ortaya ¢ikarmak amaciyla dogrulayici faktor analizi
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uygulanmistir. Arastirmada kullanilan etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorler
Olcegi, etnik restoran tercihleri Glgegi ve neofobi ve neofili Slgeklerine iliskin
giivenirlik analizleri (Cronbach’s Alpha) yapilmistir. Katilimeilarin demografik
ozellikleri ve ol¢eklere iliskin tanimlayici istatistikler frekans ve yilizde kullanilarak
analiz edilmistir. Ayrica yapisal esitlik modelleri ile aragtirmanin hipotezleri test

edilmistir.

3.5. Arastirma Bulgular:

Arastirmanin bu boliimiinde dogrulayici faktor analizleri, veri eleme evresi, giivenirlik
analizleri, katilimcilarin demografik 6zellikleri, tanimlayici istatistikler ve yapisal

esitlik modelleri yer almaktadir.

3.5.1. Veri Eleme Evresi

Arastirmanin verilerinin analiz siirecinde ilk olarak kayip verilerin kontroli
yapilmistir. Verilerde herhangi bir kayip veri bulunmamaktadir. Ug¢ deger olup
olmadiginin anlasilabilmesi icin Mahalanobis degerleri incelenmistir. Herhangi bir ug
deger tespit edilememistir. Verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerleri +1,5 ve -1,5
arasinda degismektedir. Bu nedenle verilerin normal dagildigi sonucuna ulasilmistir

(Tabachnick and Fidell, 2013).

3.5.2. Giivenirlilik

Giivenilirlik, bir testin veya 6lgegin 6lgmek istedigi seyi tutarli ve istikrarli bir bigimde
Olcme derecesidir. Diger bir anlamiyla, 6l¢melerin tekrarlanmasi durumu s6z konusu
oldugunda elde edilen sonucun tutarli olmasi anlamina gelmektedir. Glivenilirligi
degerlendirmek amaciyla cesitli yaklasimlardan faydalanilmaktadir. Bu arastirmada
da s6z konusu yaklasimlardan biri olan Cronbach a katsayist kullanilmistir. Cronbach
o katsayisi; Ol¢ekteki maddelerin varyanslari toplaminin 6lgek genel varyansina
oranlanmasi ile elde edilmektedir. Alfa degeri 0-1 arasinda pozitif bir deger
almaktadir. Kabul edilebilir degerin en az 0.7 olmasi istenmektedir (Nakip ve Yaras,

2017). Aragtirmaya ait Cronbach’s Alpha katsayilar1 Tablo 3.1’de verilmistir.
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Tablo 3.1. Olcege iliskin Cronbach’s Alpha katsayilart

Olgekler Boyutlar ifade Sayis1 CDZ(;:;?;’S Alpha
Servis Kalitesi 7 901
Yemek Kalitesi 7 ,866
](E}tiltlllill(mesini I;leitl?lz;zﬁ Yemek Deneyimi > 864
Faktorler Sosyal Statii 4 784
Pazarlama Iletisimi 5 ,790
Paranin Degeri 2 ,904
Etnik Restoran Tercihi Etnik Restoran Tercihi 5 ,888
Neofobi Neofobi 5 ,813
Neofili Neofili 3 ,804

Olgeklere iliskin Cronbach’s Alpha katsayilarina gore en diisiik Cronbach’s Alpha kat
sayisina sahip olan Ol¢ek sosyal statii (,784) olup en yiiksek Cronbach’s Alpha kat
sayisina sahip olan dlgek ise param degeri (,904) dlgegidir. Olgeklerin hepsi 0.7den

biiyiik oldugu i¢in giivenirlirdir.

3.5.3. Dogrulayic1 Faktor Analizi

Dogrulayici faktor analizi (DFA), genellikle degiskenleri birlestirmek ve verinin
temelde yatan siirecler hakkindaki yapiy1 degerlendiren agiklayict faktor analizinin
(AFA) uzantisi olarak goriilmektedir. Dogrulayici faktor analizi (DFA), daha ¢ok gizli
siireclerle ilgili bir teoriyi test etmek amaci ile arastirmanin ileri siireclerinde
kullanilan ve genellikle daha karmasik olan bir yontemdir. AFA hipotezlerin
kurulmasina yonelik bir belirleme islevini saglamaya calisirken, DFA da kurulan
hipotezler arasinda yeterli iliskinin olup olmamasini, hipotez kurmaya yonelik bilgi
edinilmesini saglamaya calisirken, DFA, belirlenen bu faktorler arasinda yeterli
diizeyde iliskinin olup olmadigini, degiskenlerin faktorlerle iliskili ya da bagimsiz
olup olmadigin1 ve faktorlerin olusturulan modeli agiklamakta ne kadar yeterli
oldugunu agiklamak i¢in kullanilmaktadir (Erkorkmaz vd., 2013 ve Tabachnick ve
Fidell, 2012).
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Dogrulayici faktor analizinin amaci agiklayici faktor analizinin amaci ile benzer olup
bir dizi gosterge arasindaki degiskenligi ve kovaryasyonu acgiklayan faktorleri

belirlemeye dayalidir (Brown, 2015).

Dogrulayici faktor analizinde genellikle faktor yiikii ne kadar yiiksek olursa o kadar
1yi oldugu soylenir. Faktor yikii 0,30’un altinda kalan yiikler isleme alinmamaktadir.
Genellikle 0,71’in tizerindeki yiikler milkemmel yiikler olarak kabul edilmektedir.
Faktor yiikleri 0,65 olan ylikler ¢ok iyi, 0,55 olan yiikler iyi, 0,45 olan yiikler orta ve
0,32 olan yiikler kétii yiikler olarak kabul edilmektedir (Harrington, 2009).

Dogrulayic1 faktdor analizinde tasarlanan modelin uygun olup olmadigini
degerlendirmek amaci i¢in asagida ifade edilen ¢oklu uyum indekslerinin kullanmasini

onermektedirler (Atasoy, 2020);

* %2 degeri ve iligkili df,

* Bir mutlak uyum indeksi ( GFI, RMSEA veya SRMR)

* Bir artirmali uyum indeksi ( CFI veya TLI )

* Bir uyum iyiligi endeksi (GFI, CFI, TLI, vb.) — Bir uyum bozuklugu endeksi
(RMSEA, SRMR vb.)

Tablo 3.2°de dogrulayic1 faktor analizinde kullanilmak {izere tasarlanan modelin

gegerliligini belirlemek amactyla kullanilan uyum iyiligi dl¢iitleri ve esik degerleri yer

almaktadir.
Tablo 3.2. Uyum lyiligi Olciitleri ve Esik Degerleri
Indeksler Iyi Uyum Kabul Edilebilir Uyum
2 (CMIN) p>0.05
w2/ df <3 3<y2/df
RMSEA <0.05 <0.08
SRMR <0.05 <0.10
NFI >0.95 >0.90
CFI >.95 >.90
GFI >0.95 >0.90

CMIN: Minimum tutarsizlik; RMSEA: Yaklagik Hatalarin Ortalama Karekokii; SRMR:
Standartlastirilmis Artik Kareler Ortalamasinin Karekokii; NFI: Normlandirilmis Uyum Indeksi; CFI:
Karsilastirmali Uyum Indeksi; GFI: lyilik Uyum Indeksi.

Kaynak: Schermelleh-Engel, Moosbrugger ve Miiller (2003); Hair vd. (2014) akt. Atasoy, 2020
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3.5.3.1.Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlere fliskin Faktor Analizi

Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorlere iliskin dogrulayici faktor analizi
uygulanmis. Arastirmanin degiskenlerinden biri olan etnik restorana gidilmesini
belirleyen faktorlerin dogrulayici faktor analizi neticesinde olusturulmus olan 6lgiim

modeli Sekil 3.2°de verilmistir.

28

Sekil 3.2. Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlere iliskin Faktor Analizi Olgiim Modeli

Sekil 3.2’den anlasilacag: gibi standardize edilen faktor yiikleri 0,61 ve 0,98 arasinda
degiskenlik gostermektedir. Faktor yiiklerine bakildiginda 1’den kiigiik oldugu

goriilmektedir. Biitiin ifadelerin 1°e sabitlenmesinden dolayr AMOS herhangi bir hata
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ve t-degeri liretememistir. Yemek deneyimine ait olan YD6 ifadesinin faktor yiiki

0,50’nin altinda kaldigindan analize dahil edilmemistir.

Dini yemek segeneklerine ait olan DYS1 ve DYS2 ifadelerinin katsayilar1 0,50 nin

altinda kaldigindan analize dahil edilememistir.

Dogrulayicr faktor analizi sonucunda etnik restoranlara gidilmesini belirleyen faktor
6lceginin 6 boyutunun agiklandigi modele ait elde edilen degerler asagidaki tabloda
verilmistir. 6 boyut ile agiklanan modele ait degerler; y*> (CMIN): 473,327, y*/df
(CMIN/DF): 3,114, RMSEA: ,073, SRMR: ,006, NFI: ,908, CFI: ,936, GFI: ,901 seklinde

oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.3. Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlere iliskin Faktdr Analizi Olciim Degerleri

_ 1w wdf
Emik | Ny | PF | cvivpr) | RMSEA | SRMR | NFI | CFI | GFI
Restoran
Faktorleri | 473327 | 152 3,114 073 066 | 908 | ,936 | ,901

Yukarida yer alan tabloda elde edilen uyum degerleri incelendiginde arastirmanin
modeli ve veriler arasinda iyi bir uyum oldugu goriilmektedir. Elde edilen veriler,
tasarlanan modeli dogrular nitelikte oldugundan hesaplanan uyum degerleri de etnik
restorana gidilmesini belirleyen faktorlere iliskin Olgegin gecerli sonuglar ortaya

koydugunu gostermektedir.

3.5.3.2. Etnik Restoran Tercih Olcegine iliskin Faktor Analizi

Etnik restoran tercih Olcegine iliskin dogrulayici faktor analizi uygulanmustir.
Arastirmanin bir diger degiskeninden olan etnik restoran tercih 6lg¢egine iliskin
dogrulayici faktor analizi sonucunda tasarlanmis Sl¢iim modeli asagida Sekil 3.3’te

verilmistir.
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Tiiid

Sekil 3.3. Etnik Restoran Tercih Olcegine iliskin Faktor Analizi Modeli

Sekil incelendiginde standardize edilen faktor yiikleri 0,71 ve 0,84 arasinda
degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Faktor yiiklerine bakildiginda 1°den kiigiik
oldugu goriilmektedir. Biitiin ifadelerin 1’e sabitlenmesinden dolayr AMOS herhangi

bir hata ve t-degeri iiretememistir. Analizden herhangi bir ifade ¢ikartilmamastir.

Dogrulayici faktor analizi sonucunda etnik restoran tercih 6lgeginin 1 boyutunun
aciklandig1 modele ait elde edilen degerler asagidaki tabloda verilmistir. 1 boyut ile
aciklanan modele ait degerler; x> (CMIN): 21,115, x*/df (CMIN/DF): 4,223, RMSEA: ,076,
SRMR: ,030, NFI: ,980, CFI: ,983, GFI: ,976 seklinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.4. Etnik Restoran Tercih Olcegine iliskin Faktdr Analizi Olgiim Degerleri

, e 2/df

Emik | oy | PF | coin/pry | RMSEA | SRMR | NFI | CFI | GFI
Restoran

Tercthi | 21115 | 5 4223 076 | 030 | 980 | 983 | 976

Yukarida yer alan tabloda elde edilen uyum degerleri incelendiginde arastirmanin
modeli ve veriler arasinda iyi bir uyum oldugu goriilmektedir. Elde edilen veriler,
tasarlanan modeli dogrular nitelikte oldugundan hesaplanan uyum degerleri de etnik
restorana gidilmesini belirleyen faktorlere iliskin Olcegin gecerli sonuclar ortaya

koydugunu gdstermektedir.
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3.5.3.3. Neofobi Olgegine iliskin Faktor Analizi Olcegi

Neofobi 6l¢egine iliskin dogrulayici faktor analizi uygulanmistir. Neofobi Olgegine
iliskin dogrulayici faktdr analizi sonucunda tasarlanan model asagida Sekil 3.4’te

verilmigtir.

Sekil 3.4. Neofobi Olgegine iliskin Faktor Analizi Olcegi Modeli

Sekilden de anlasilacag: gibi standardize edilen faktor yiikleri 0,59 ve 0,77 arasinda
degiskenlik gostermektedir. Faktor yiiklerine bakildiginda 1’den kiigiik oldugu
goriilmektedir. Biitiin ifadelerin 1°e sabitlenmesinden dolay1 AMOS herhangi bir hata
ve t-degeri liretememistir. Neofobiye ait olan FB2, FB3, FBS, FB7, FB8 ifadelerinin

faktor yiikleri 0,50°nin altinda kaldigindan analize dahil edilmemistir.

Dogrulayic1 faktor analizi sonucunda etnik restoran tercih Ol¢eginin 1 boyutunun
aciklandigr modele ait elde edilen degerler asagidaki tabloda verilmistir. 1 boyut ile
aciklanan modele ait degerler; x> (CMIN): 23,837, ¥*/df (CMIN/DF): 4,767, RMSEA: ,077,
SRMR: ,041, NFI: ,962, CFI: ,970, GFI: ,977 seklinde oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.5. Neofobi Olgegine iliskin Faktor Analizi Olgiim Degerleri

- 1 A df
Neofobi (CMIN) DF (CMIN/DF)

RMSEA | SRMR | NFI CFI | GFI

23,837 5 4,767 ,077 ,041 962 | 970 | ,977
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Yukarida yer alan tabloda elde edilen uyum degerleri incelendiginde arastirmanin
modeli ve veriler arasinda iyi bir uyum oldugu goriilmektedir. Elde edilen veriler,
tasarlanan modeli dogrular nitelikte oldugundan hesaplanan uyum degerleri de etnik
restorana gidilmesini belirleyen faktorlere iliskin Olcegin gecerli sonuglar ortaya

koydugunu gostermektedir.

3.5.3.4. Neofili Ol¢egine iliskin Faktor Analizi Olgegi

Neofili dlgegine iliskin dogrulayici faktdr analizi uygulanmistir. Neofili dlgegine
iligkin dogrulayic1 faktdr analizi sonucunda tasarlanan model asagida Sekil 3.5°te

verilmistir.

Sekil 3.5. Neofili Olgegine Iliskin Faktér Analizi Olgegi Modeli

Sekil incelendiginde standardize edilen faktor yiiklerinin 0,61 ve 0,86 arasinda
degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Faktor yiiklerine bakildiginda 1’den kiigiik
oldugu goriilmektedir. Biitlin ifadelerin 1’e sabitlenmesinden dolayr AMOS herhangi
bir hata ve t-degeri liretememistir. Analizden herhangi bir ifade c¢ikartilmamstir.

Olgek degisken sayisi az oldugundan dolay1 model uyum degerleri 6lciilememistir.

3.5.4. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Katilimecilarin - demografik 6zelliklerine goére belirlenen veriler Tablo 6’da
sunulmustur. Tablodan da goriildiigii gibi katilimcilarin %49,9’unu kadinlar (f=199),
%50,1’ini de erkekler (f=200) olusturmaktadir. Katilimcilarin %29,3’iinlin evli,
%70,7’sinin bekar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugunu %48,1 ile 20-25
yas araliginin olusturmakta azinhiginin ise %1,5 ile 55 ve iizeri yas grubu
olusturmaktadir. Katilimeilardan %60,9’unun egitim seviyesi lisans diizeyindeyken
%23,1’inin lise mezunu oldugu, %9, 5’nin yiiksek lisans, %5,8’inin ilkokul-ortaokul
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ve %]1,3’liniin doktora seviyesinde oldugundu goriilmektedir. Katilimcilardan
%75,4’liniin ¢cocuk sahibi olmadigi, %10,8’inin iki ¢ocuk, %10,5’inin bir ¢ocuk ve
%3,3’1i li¢ ve daha fazlas1 ¢ocuk sahibi oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin aylik kisi
bas1 gelir oranlar1 %68,4 ile 8001 TL ve iizeri oldugu goriilmekte olup sirastyla 4001-
6000 aras1 %9,8, 2000TL ve alt1 %9,0, 6001-8000 aras1 %7,3 ve 2001-4000 aras1 %5,
5 gelir oranlarina sahiptirler. Katilimcilarin %57,9’u 6zel sektérde calismakta,
%22,6’s1 6grenci oldugu goriilmekte, %18,8’1 kamu calisan1 ve %0,8’1 ev hanimidir.
Katilimeilarin %96,7’si Istanbul’da, %3,3’ii Istanbul disinda ikamet etmektedirler.
Katilimeilarin %63,9°u arkadas tavsiyesi lizerine, %54,1°1 hizmet kalitesi 6zelligine,
%52,9’u atmosfer/imaj i¢in %48,4’1i daha onceki deneyimler, %35,8°1 fiyat ve %1,3’1
diger seklinde etnik restorana gitmelerinde etkili olan faktdrleri belirtmislerdir.
Katilimcilarin disarda yemek yeme nedenleri arasinda %74,4°1 aile, arkadas ve
dostlarla birlikte olma, %61,2 sosyallesme, %55,1 yeni bir yemek deneyimi, %26,1 ev
ortamindan uzaklasma, %21,6 is yemegi, %18,0 statii/prestij ve %0,5 diger seklinde
oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan %36,8’1 ayda bir kez, %28,1°1 ayda iki kez,
%26,8’1 ayda li¢ veya daha fazlas1 ve son olarak %8,3’ii diger (y1lda birkacg kez) olacak

sekilde etnik restorana gitme sikliklar tabloda gosterilmektedir.
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Tablo 3.6. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Demografik Ozellikler f Y(I;Z(;e
Cinsiyet Kadin 199 499
Erkek 200 50,1
. Evli 117 29,3
Medeni Durum Bekar 282 70.7
20-25 192 48,1
26-35 113 28,3
Yas 36-45 65 16,3
46-55 23 5,8
55 ve lizeri 6 1,5
Ilkokul-Ortaokul 23 5,8
Lise 92 23,1
Egitim Durumu Lisans 241 60,4
Yiiksek Lisans 38 9,5
Doktora 5 1,3
Cocuk yok 301 75,4
Cocuk Sahipligi Durumu illrgggi( fé ig:g
Ug ve daha fazlasi 13 3.3
2000 TL ve alt1 36 9,0
2001-4000 TL 22 5,5
Aylik Kisi Bas1 Gelir 4001-6000 TL 39 9,8
6001-8000 TL 29 7,3
8001 TL ve iizeri 273 68,4
Ogrenci 90 22,6
Ozel Sektor 231 57,9
Meslel Kamu Calisani 75 18,8
Ev Hanimi 3 0,8
. Istanbul 386 96,7
Tkamet Durumu Istanbul Dis1 13 3,3
Arkadasg tavsiyesi 255 63,9
Atmosfer/imaj 211 52,9
Etnik Restorana Gitmede | Fiyat 143 35,8
Etkili Olan Faktorler Daha 6nceki deneyimler 193 484
Hizmet kalitesi 216 54,1
Diger 5 1,3
Statii ve prestij 72 18,0
Is yemegi 86 21,6
Ozel bir kutlama 135 33,8
Disarida  Yemek  Yeme | Yeni bir yemek deneyimi 220 55,1
Nedenleri Aile, arkadag ve dostlarla birlikte olma 297 74,4
Ev ortamindan uzaklagma 104 26,1
Sosyallesme 244 61,2
Diger 2 0,5
Ayda bir kez 147 36,8
Etnik  Restorana  Gitme | Ayda iki kez 112 28,1
Sikhg Ayda ii¢ veya daha fazlasi 107 26,8
Diger (y1ilda birkag kez) 33 8,3
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3.5.5. Tammlayic Istatistikler

Tablo 3.7°de gériildiigii gibi katilimcilarin en c¢ok katildigi ifade “PIS (Indirim
alabilecegim bir etnik restoran secerim ((6rnegin, kuponlardan sadakat kartlarindan))”,
en az katildiklar1 ifade ise “NFB10 (Farkl kiiltiirlerden yiyecek sunan restoranlara
gitmeyi severim)” olmustur. Katilimcilarin yemek deneyimi boyutuna iliskin katilim
diizeylerinin yiiksek oldugu, neofobi ve paranin degeri boyutlarinin ise diisiik oldugu
belirlenmistir. Verilere gore servis kalitesi, yiyecek kalitesi, sosyal statii, pazarlama
iletisimi, etnik restoran tercihi ve neofili boyutlarinin ortalamalariin birbirine yakin

oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3.7. Tamimlayict Istatistikler

Boyut ifadeler | = = S £ § = E ZE 5 =
&= = & = g = )
M M 4 . N~ - =}
SK1 12 30 67 175 115 3,87
SK2 14 17 55 174 139 4,02
Servis SK3 13 26 64 165 131 3,93
Kalitesi SK4 13 53 96 134 103 3,65 | 3,80
SK5 11 46 86 146 110 3,74
SK6 15 45 91 150 98 3,67
SK7 12 37 97 147 106 3,74
YK1 12 34 55 169 129 3,92
YK2 9 33 57 157 143 3,98
Yiyecek YK3 12 27 53 164 143 4,00
Kalitesi YK4 8 25 62 165 139 4,00 | 3,93
YKS5 9 21 68 161 140 4,00
YK6 14 31 106 142 106 3,73
YK7 9 29 64 169 128 3,94
YD1 15 31 43 120 190 4,10
YD2 16 29 47 124 183 4,07
Yemek YD3 11 28 53 143 164 4,05 408
Deneyimi YD4 14 18 48 128 191 4,16 ’
YD5 15 26 55 126 177 4,06
YD6 - - - - - -
SS1 36 64 107 123 69 3,31
Sosyal SS2 32 46 77 153 91 3,56 352
Statii SS3 12 45 93 159 90 3,67 ’
SS4 20 58 72 170 79 3,57
Pil 9 29 45 158 158 4,07
Pazarlama sz 15 50 70 152 112 3,74
iletisimi PB 16 32 85 131 135 3,84 | 3,90
PI4 26 59 79 115 120 3,61
Pis 19 14 32 120 214 424
Paranin PD1 18 49 132 118 82 3,49 345
Degeri PD2 21 58 124 123 73 3,42 ’
ERT1 14 62 88 143 92 3,59
Etnik ERT2 10 58 96 137 98 3,63
Restoran ERT3 13 69 83 147 87 3,56 | 3,76
Tercihi ERT4 11 24 55 161 148 4,03
ERTS5 9 24 66 159 141 4,00
NFB1 117 158 67 36 21 2,21
NFB2 - - - - - -
NFB3 - - - - - -
NFB4 102 157 82 34 24 2,30
. NFB5 - - - - - -
Neofobi NFB6 115 175 63 25 21 215 | >
NFB7 - - - - - -
NFBS8 - - - - - -
NFB9 101 119 100 61 18 2,43
NFB10 155 142 62 26 14 2,00
NFL1 17 40 64 139 139 3,85
Neofili NFL2 12 37 80 152 118 3,81 | 3,91
NFL3 10 25 54 138 172 4,09
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3.5.6. Hipotezlerin Test Edilmesi

Aragtirmada hipotez testlerini yapmadan 6nce degiskenler arasinda ¢oklu baglanti olup
olmadigina incelenmesi gerekmektedir. Ciinkii ¢oklu baglanti ne kadar kesinse,
tahminler bir o kadar az giivenilirdir. Coklu dogrusallik olarak da bilinen bu durumda
degiskenleri tespit etmek amaciyla VIF (variance inflation factor — varyans biiyiitme
faktorii) ve tolerans degerlerine bakilmasi en ¢ok kullanilan yontem arasindadir. Hair
vd., (2005)‘ e gore VIF degerinin 10“un altinda, tolerans degerinin ise 0,10un iistiinde
olmasi halinde degiskenler arasinda korelasyon olmadigi ifade edilebilir. Rogerson
(2001) ise VIF degerinin 5°in iistiinde olmamasi gerektigini belirtmektedir. Etnik
restoran tercihi (ERT) degiskeninin bagimhi degisken olarak alinip yapilan c¢oklu

dogrusallik testinde degiskenlerin VIF degerinin 1.424 ile 2.778 arasinda degistigi

tolerans degerinin ise 0.360 ile 0,702 arasinda degistigi goriilmektedir. Bu durumda

degiskenler arasinda ¢oklu dogrusallik problemi olmadigi kabul edilmistir (Tablo 3.8).

3.5.6.1. Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlerin Miisterilerin Etnik
Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisi

Etnik restorana gidilmesini belirleyen faktorlerin miisterilerin etnik restoran tercihi
tizerindeki etkisi faktdrlerinin iizerindeki iliski hipotezlerini test etmek amaciyla kismi
en kiiciik kareler yapisal esitlik modellemesinden yararlamlmustir. Olgiim modeli

asagidaki Sekil 3.6’da verilmistir.
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ERT
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pazilet

3,46; 1,09
pardeg

Sekil 3.6. Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlerin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi
Uzerindeki Etkisine Iliskin Model

Arastirmada hipotez testleri incelenmistir. Etnik restorana gidilmesini belirleyen
faktOrlerin miisterilerin etnik restoran tercihi tizerindeki etkisini test etmek i¢in kurulan
model Sekil 6’te verilmistir. Analiz sonucunda elde edilen standardize beta katsayilar1
asagidaki tabloda belirtilmektedir. Modele gore bagimsiz degiskenlerin bagiml
degiskeni agiklama oran1 R?= %48 seklindedir.
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Tablo 3.8. Etnik Restorana Gidilmesini Belirleyen Faktorlerin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi
Uzerindeki Etkisine iliskin Modele iliskin bulgular (R>=0.48)

Hipotezler S. S. t- p Tolera | VIF Sonug¢
Beta | Hata | deger ns
(B) i
Servis Kalitesi - ERT Desteklendi

112 1,057 2,360 |,047* ,518 1 1,930

Yiyecek Kalitesi — Desteklendi

ERT ,148 1,076 2,957 |,042%* ,360 | 2,778

Yemek Deneyimi — Desteklenm

ERT ,087 1,056 1,555 |,120 4941 2,025 | oqi

Sosyal Statii — ERT Desteklenm
,038 1,050 ,769 |,442 ,605 1 1,653 | oqi

Pazarlama Desteklendi

iletisimi—>ERT 312 1,054 5,731 |,000 , 588 | 1,699

Paranin Degeri — Desteklendi

ERT ,164 |,039 4,208 |,000 ,702 | 1,424

#%%p<0.01, *p<0.05

Tablo 3.8’de gosterilen modelin sonuglarina gore; servis kalitesi, etnik restoran tercihi
tizerinde anlamli (B: ,112; p<0,05) bir etkiye sahiptir. Yiyecek kalitesi, etnik restoran
tercihi tizerinde anlamli (B: ,148; p<0,05) bir etkiye sahiptir. Yemek deneyimi, etnik
restoran tercihi lizerinde anlamsiz (B: ,087; p>0,05) bir etkiye sahiptir. Sosyal statii,
etnik restoran tercihi lizerinde anlamsiz (: ,050; p>0,05) bir etkiye sahiptir. Pazarlama
iletisimi, etnik restoran tercihi {izerinde anlamli (B: ,312; p<0,05) bir etkiye sahiptir.
Paranin degeri, etnik restoran tercihi lizerinde anlamli (B: ,164; p<0,05) bir etkiye

sahiptir.

Bu bulgulara gére Hlc ve H1d hipotezleri desteklenmezken Hla, H1b, Hle ve H1f

hipotezleri desteklenmistir.

3.5.7. Diizenleyici Role iliskin Bulgular

Arastirmada diizenleyici role iligkin bulgular: test etmek amaciyla IBM AMOS 24

programi kullanilmasi tercih edilmis ve yapisal esitlik modeli yapilmistir. Yapisal
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esitlik modeli her hipotez i¢in ayr1 ayr1 uygulanmig ve sonuglar ayr1 ayri tablolarda

verilmistir.

3.5.7.1. Servis Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihi tizerindeki etkisinde neofobinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlamlmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.7°de

verilmigtir.

Zscore(servkal) 0
23

ERT

42

Y

Zscore(neofobi)

servkalneofobi

Sekil 3.7. Servis Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.9. Servis Kalitesinin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iligkin Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri p
Servis Kalitesi WAYAc ,038 5,347 ol
Neofobi -,540%*** ,040 -11,979 HoAk
Servis kalitesi*Neofobi -,064 ,025 -1,479 ,139
R% ,422; *¥* p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.9’da gosterilen modelin sonuglarina gore; servis kalitesinin miisterilerin etnik

restoran tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici roliiniin olmadig1 goriilmiistiir. Bu
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bulgulara gore; H2a (servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine

etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.

3.5.7.2. Yiyecek Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihi lizerindeki etkisinde neofobinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlamlmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.8’de

verilmigtir.

Zscore(yiykal) °
27

ERT

43

Zscore(neofobi)

Y

yiykalneofobi

Sekil 3.8. Yiyecek Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.10. Yiyecek Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri P
Yiyecek Kalitesi 272 H* ,041 5,818 ok
Neofobi -, 495%%* ,039 -11,094 *okE
Yiyecek kalitesi*Neofobi -,037 ,025 -,844 ,399
R% ,431;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.10’da gosterilen modelin sonuglarina gore; yiyecek kalitesinin miisterilerin

etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobinin diizenleyici rolii roliiniin olmadigi
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gorlilmiistiir. Bu bulgulara gore; H2b (yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.

3.5.7.3. Yemek Deneyiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran tercihi {izerindeki etkisinde neofobinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlamlmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.9°da

verilmigtir.

Zscore(yemden) Q
16

ERT

40

Y

Zscore(neofobi)

yemdenneofobi

Sekil 3.9. Yemek Deneyiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.11. Yemek Deneyiminin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde
Neofobinin Diizenleyici Roliine Iliskin Gosteren Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri p
Yemek Deneyimi ,164%* ,044 3,272 ,001
Neofobi -, 530%** ,040 -11,691 otk
Yemek deneyimi*Neofobi -,020 ,025 -,431 ,606
R% ,398;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.11°de gosterilen modelin sonuglarina gore; yemek deneyiminin miisterilerin

etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobinin diizenleyici roliiniin olmadigi
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gorlilmiistiir. Bu bulgulara gore; H2¢ (yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.

3.5.7.4. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihi lizerindeki etkisinde neofobinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.10°da

verilmigtir.

Zscore(sosyalst) °
21

ERT

42

Y

Zscore(neofobi)

sosyalstneofobi

Sekil 3.10. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Nefobinin
Diizenleyici Roliine Tliskin Model

Tablo 3.12. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iligkin Gosteren Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri p
Sosyal Statii ,200%** ,037 4,946 ol
Neofobi -,543%%* ,039 -12,210 Hkok
Sosyal statii*Neofobi -,018 ,027 -,429 ,660
R% 417; *¥* p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.12°de gosterilen modelin sonuglarina gore; sosyal statiiniin miisterilerin etnik

restoran tercihlerine etkisinde neofobinin diizenleyici roliiniin olmadig1 goriilmiistiir.
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Bu bulgulara gore; H2d (sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihlerine

etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.

3.5.7.5. Pazarlama lletisiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik restoran tercihi iizerindeki etkisinde
nefobinin diizenleyici roliine iliskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiigiik
kareler yapisal esitlik modellemesinden yararlanilmigtir. Olgiim modeli asagidaki

Sekil 3.11°de verilmistir.

Zscore(pazilet) Q
,31
A5

Zscore(neofobi) —~ o ERT

paziletneofobi

Sekil 3.11. Pazarlama Iletisiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde
Neofobinin Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.13. Pazarlama Iletisiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde
Neofobinin Diizenleyici Roliine Iliskin Yol Analizi Sonuglar

Degiskenler B St. H. t degeri p
Pazarlama letisimi ,305% %% ,039 6,846 ook
Neofobi -, 490%** ,039 -11,053 ol
Pazarlama iletisimi*Neofobi -,064 ,024 -1,535 ,125
R% 446;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.13’te gbsterilen modelin sonuglarina gore; pazarlama iletisiminin miisterilerin
etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobinin diizenleyici roliiniin olmadig:

gorlilmiistiir. Bu bulgulara gore; H2e (pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik

85



restoran tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi

desteklenmemistir.

3.5.7.6. Paranmin Degerinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofobinin Diizenleyici Rolii

Paranin degerinin miisterilerin etnik restoran tercihi {lizerindeki etkisinde neofobinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.12°de

verilmigtir.

Zscore(pardeg) °
27

ERT

L

-02 Zscore(neofobi)

pardegneofobi

Sekil 3.12. Paranin Degerinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Deiizenleyici Roliine fliskin Model

Tablo 3.14. Paranin Degerinin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofobinin
Diizenleyici Roliine Iligskin Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri p
Paranin Degeri ,207%** ,035 6,685 wkx
Neofobi -,507*%* ,037 -11,899 wkx
Paranin degeri*Neofobi ,069 ,029 1,707 ,088
R%: ,444;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.14’te gosterilen modelin sonuglarina gore; paranin degerinin miisterilerin
etnik restoran tercihlerine etkisinde neofobinin diizenleyici roliiniin olmadig:
gorlilmiistiir. Bu bulgulara gore; H2f (paranin degerinin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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3.5.7.7. Servis Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihi tizerindeki etkisinde neofilinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezleri test etmek amaciyla kismi en kiigiik kareler
yapisal esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Ol¢iim modeli asagidaki Sekil

3.13’te verilmistir.

Zscore(servkal) 0
22

ERT

42 45

Y

34 Zscore(neofili)

2 -02

servkalneofili

Sekil 3.13. Servis Kalitesinin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iligkin Model

Tablo 3.15. Servis Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine iliskin Yol Analizi Sonuglar

Degiskenler B St. H. t degeri p
Servis kalitesi 221 k** ,037 5,238 ok
Neofili ,542% %% ,037 12,980 *kk
Servis kalitesi*Neofili -,017 ,025 -,433 ,665
R% ,451;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.15’te gosterilen modelin sonuglarina gore; servis kalitesinin miisterilerin etnik
restoran tercihlerine etkisinde neoflinin diizenleyici roliiniin olmadig1 goriilmiistiir. Bu
bulgulara gore; H3a (servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihlerine

etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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3.5.7.8. Yiyecek Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Yiyecek Kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihi lizerindeki etkisinde neofilinin
diizenleyici roliine iligkin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiigiik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.14’te

verilmistir.

Zscore(yiykal) Q
25

ERT

49

Y

44 Zscore(neofili)

yiykalneofili

Sekil 3.14. Yiyecek Kalitesinin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iligkin Model

Tablo 3.16. Yiyecek Kalitesinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iligkin Yol Analizi Sonuglari

Degiskenler B St. H. t degeri p
Yiyecek kalitesi 253 ** ,039 5,657 kK
Neofili ,519%H* ,038 12,002 otk
Yiyecek kalitesi*Neofili ,010 ,024 ,243 ,808
R% ,456;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.16’da gosterilen modelin sonuglarina gore; yiyecek kalitesinin miisterilerin
etnik restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizenleyici roliiniin olmadigi
gorlilmiistiir. Bu bulgulara gore; H3b (yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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3.5.7.9. Yemek Deneyiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran tercihi {izerindeki etkisinde neofilinin
diizenleyici roliine iligkin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiigiik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.15°te

verilmistir.

Zscore(yemden) 0
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ERT
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Zscore(neofili)
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Sekil 3.15. Yemek Deneyiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.17. Yemek Deneyiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine iliskin Yol Analizi Sonuglar

Degiskenler B St. H. t degeri p
Yemek deneyimi ,131%* ,043 2,672 ,008
Neofili ,565%** ,040 12,447 ok
Yemek deneyimi*Neofili -,014 ,025 =318 ,751
R% ,422; *¥* p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.17°de gosterilen modelin sonuglarina gore; yemek deneyiminin misterilerin
etnik restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizenleyici roliiniin olmadigi
goriilmiistiir. Bu bulgulara gore; H3c¢ (yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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3.5.7.10. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihi lizerindeki etkisinde neofilinin
diizenleyici roliine iligkin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiigiik kareler yapisal

esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.16°da

verilmistir.

Zscore(sosyalst) 0
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Sekil 3.16. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model

Tablo 3.18. Sosyal Statiiniin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine liskin Yol Analizi Sonuglart

Degiskenler B St. H. t degeri p
Sosyal Statii 21 1%%* ,035 5,275 ok
Neofili ,562%%* ,037 13,217 wkx
Sosyal statii*Neofili ,000 ,026 -,008 ,993
R%: ,447; *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.18’de gosterilen modelin sonuglarina gore; sosyal statiiniin miisterilerin etnik
restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizenleyici roliiniin olmadig1 goriilmiistiir.
Bu bulgulara gore; H3d (sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihlerine

etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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3.5.7.11. Pazarlama iletisiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik restoran tercihi {izerindeki etkisinde
neofilinin diizenleyici roliine iligkin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiiciik
kareler yapisal esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olg¢iim modeli asagidaki

Sekil 3.17’de verilmistir.

Zscore(pazilet) 0
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Sekil 3.17. Pazarlama Iletigsiminin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde
Neofilinin Diizenleyici Roliine fliskin Model

Tablo 3.19. Pazarlama Iletisiminin Misterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde
Neofilinin Diizenleyici Roliine Iliskin Yol Analizi Sonuglar1

Degiskenler B St. H. t degeri P
Pazarlama Iletisimi ,286%** ,039 6,480 ol
Neofili ,524 %% ,039 11,870 oA
~ Pazarlama
Iletisimi*Neofili ,083* ,023 2,003 ,048*
R%: ,462;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.19’da gosterilen modelin sonuglarina gore; pazarlama iletisiminin miisterilerin
etnik restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizenleyici roliintin olumlu ve anlaml
yonde (B=,286, p<0.001) etkiledigi tespit edilmistir. Bu bulgular neticesinde Hle

hipotezi (pazarlama iletisimi miisterilerin etnik restoran tercihlerini pozitif etkiler)
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desteklenmistir. Pazarlama iletisimi ve neofili faktorlerinin misterilerin etnik restoran
tercihi lizerinde diizenleyici etkisinin anlamli oldugu saptanmstir (B: ,083; p<0,05).
Bu bulgular neticesinde H3e hipotezi (pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik

restoran tercihlerine etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) desteklenmistir.

Diizenleyici etkinin roliiniin nasil oldugunu daha iyi ve ayritili anlamak i¢in egilim
analizi yani slope testi yapilmasi gerekmektedir. Slope test tablosu sonuglarinda
diizenleyici faktoriin diisiik ve yiiksek oldugu durumlarda, beta katsayilari, bunlara ait
t degerleri ve p (anlamlilik) degerlerine bakilmaktadir (Giirbiiz, 2021). Yapilan slope

testi sonucunda diizenleyici degiskenin etkisi Tablo 3.20°de gosterilmistir.

Tablo 3.20. Slope Test Sonuglari

B T degeri P
Diistik Neofili 0,286 5,834 0.000
Yiiksek Neofili | 0,369 9,044 0.000

Diizenleyici degisken daha ayrintili incelendiginde, neofilinin yiiksek (B: 0,36
p<0.001) ve diisiik oldugu durumlarda miisterilerin etnik restoranlar1 tercih etme
niyetine etkisinin anlamli oldugu tespit edilmistir. Son olarak yapilan slope testi
neticesinde diizenleyici degiskenin etkisi grafiksel olarak Sekil 3.18’de gosterilmistir.
Buna gore yiiksek pazarlama iletisiminin oldugu durumda, gida neofilisi olan
misterilerin etnik restoranlar1 tercih etme durumlart yiikselmektedir. Etnik restoran
tercihi, yiiksek pazarlama iletisimi ve yiiksek neofili durumunda daha da

yukselmektedir.
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Sekil 3.18. Neofilinin Diizenleyici Etkisinin Grafiksel Goriiniimii

3.5.7.12. Paramin Degerinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki

Etkisinde Neofilinin Diizenleyici Rolii

Paranin degerinin miisterilerin etnik restoran tercihi tizerindeki etkisinde neofilinin
diizenleyici roliine iligskin hipotezi test etmek amaciyla kismi en kiigiik kareler yapisal
esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Olgiim modeli asagidaki Sekil 3.19°da

verilmigtir.
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Sekil 3.19. Paranin Degerinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine Iliskin Model
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Tablo 3.21. Paranin Degerinin Miisterilerin Etnik Restoran Tercihi Uzerindeki Etkisinde Neofilinin
Diizenleyici Roliine liskin Yol Analizi Sonuglart

Degiskenler B St. H. t degeri p
Paranin Degeri ,247H** ,035 6,279 *kk
Neofili ,545%%* ,037 12,793 *okE
Paranin degeri*Neofili -,031 ,030 -, 776 ,438

R%: ,462;  *** p<0.001, *p<0.05

Tablo 3.21°de gosterilen modelin sonuglarina gore; paranin degerinin misterilerin

etnik restoran tercihlerine etkisinde neofilinin diizenleyici roliiniin olmadigi

goriilmiistiir. Bu bulgulara gore; H3f (paranin degerinin miisterilerin etnik restoran

tercihlerine etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) hipotezi desteklenmemistir.
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SONUC

Yeme ve i¢gme temelde insanlarin yasamini idame ettirebilmeleri i¢in zorunlu bir
ihtiyag olmanin yaninda bir keyif unsuru veya bagimlilik olarak da
nitelendirildiginden yeme igme kavrami her bir insanda farkli ¢agrisimlart meydana
getirmektedir. Temelde yeme i¢menin asil amaci insanin fizyolojik ihtiyacinin
giderilmesi olmasina ragmen yiyecek icecek sektoriinde meydana gelen gelismeler ve
degisimlerle yeme i¢me, yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip insanlarin bos
kaldiklar1 zamanlarinda da farkli yemekleri tatma gibi davraniglarina yonelmeleri
saglanmistir. Gegmisten giiniimiize siirekli geliserek yiyecek icecek sektorii i¢erisinde
onemli bir konumda olan restoranlar, verdikleri hizmet ile birlikte fiziki yapilariyla da

One ¢ikmakta ve farklilik yaratabilmektedirler.

Insanlarin yasamlarmni idame ettirebilmeleri igin en temel ihtiyaclardan biri olan
beslenme, zaman igerisinde geliserek ev mutfaklarinin disina ¢ikarak ticari bir faaliyet
alanina  donligmiistiir. 1950 yillarindan itibaren, sanayinin gelismesi ve
fabrikalagmanin artmasi ile birlikte ¢aligmakta olan insan sayisinda artis yasanmis,
yasanilan bu artis ve g¢alisma sartlar1 insanlarin ev disinda yemek yeme
aliskanliklarinin da gelismesine sebep olmustur. Restoran isletmeleri yiyecek-igcecek
isletmeleri alaninda olduk¢a 6nemli bir konuma sahip oldugundan kimi kaynaklara
gore yiyecek-icecek isletmeleri de restoran isletmeleri alaninda degerlendirilmektedir.
Restoran kavramimi kisaca “temel amaci insanlarin yeme-igme ihtiyaglarini
karsilamak olup, bu ihtiyaclarin karsilanmasi i¢in hizmet sunan igletmelerdir” seklinde

tanimlayabiliriz.

Stirekli degisen tiiketici istek ve arzulari, gida sektoriinde yeni ve farkli arayislarin
baslamasina sebep olmustur. Bireylerin ev disinda yeme i¢gme tiiketimi amaclarinda
farkliliklar oldugundan yiyecek icecek isletmeleri de meni, fiyat ve hizmet diizeyleri
acisindan zamanla g¢esitlenmislerdir. Bu ¢esitlilik zaman igerisinde yiyecek igecek
isletmelerinin smiflandirilmasini zorunlu hale getirmistir. Bu calismada da yiyecek
icecek  isletmeleri  igerisinde bulunan restoranlarin  siniflandirilmasindan
bahsedilmistir. Restoranlarin siniflandirilmasinda bir¢ok farkli goriis bulunmaktadir.
Yapilan restoran smiflandirmalar1 genel olarak incelendiginde ya tim yiyecek ve

icecek isletmelerini baz alarak ya da yalnizca restoranlart baz alarak yapilmaktadir. Bu
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calismada da “Etnik Restoran” kavramimin agik¢a yer aldigi yiyecek igecek
isletmelerinin ticari, 6zellikli ve ticari olmayan (kurumsal) isletmeler olarak ii¢ ana

grupta incelenmistir.

Mevcut pazarda yasanan rekabet artiglariyla beraber girisimciler daha c¢ok
yapilmayanin arkasindan gitmektedirler. Bu arayis gida sektoriinde yeni restoranlarin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Kiiresellesmenin etkisiyle farkli toplumlardan ve
kiiltiirlerin mutfaklar1 insanlar tarafindan ilgi c¢ekici hale gelmistir. Bu dogrultuda
aragtirmanin odak noktasini etnik restoranlar ve bu restoranlar1 deneyimlemeden 6nce

bireylerde meydana gelen neofobik veya neofilik tutumlar olusturmaktadir.

Etnik restoranlar tiiketicilere belirli bir bolgede taninmayan, yani s6z konusu bolgeye
ait olmayan gidalar servis eden ve yenilmesine olanak veren restoranlar olarak
tanimlanmaktadir. Etnik restoranlarda belirli bir yoreye 6zgii kiiltiir unsurlarinin
yaninda degisik bir atmosfer olusturmak icin yine o yoreye 0zgii etnik 6gelerin
kullanilmasi o yoreyi yansitmasi agisindan bir zorunluluk olarak goriilmektedir. S6z
konusu restoranlarda belirli bir bolge, kiiltlir veya yoreye ait tim 6geler bastan agagi

islenmektedir.

Toplum tarafindan genellikle dikkat ¢ceken yeni ve farkli yiyeceklere bazi bireyler
tarafindan temkinli yaklasildigi1 goriilmektedir. Genel olarak bu tutumun altinda pek
cok sebep bulunmaktadir. Insanlar genellikle hepgil insanlar gibi yani hem hayvansal
hem de bitkisel beslenen insanlar gibi yeni ve farkli gidalar1 reddetme egilimi
gostermektedirler. Bu dogrultuda tiiketicilerin etnik restoran deneyimlerinde neofobik
ve neofilik davranislar s6z konusu olmaktadir. Baz1 insanlar, yeni ve farkli gidalarla
kars1 karsiya geldiklerinde kaginma egilimi sergiler, yasanilan duruma gida neofobisi
yani yeni yiyecek korkusu denmektedir. Bazi insanlar ise yeni ve farkli gidalarla
karsilastiklarinda merak ve heyecanla deneyimleme istegi sergilerler, yasanilan bu
duruma ise neofili yani yeni yiyecek meraki olarak adlandirilmaktadir. Gida neofobisi
olan bir kisi i¢in ilk segenek agina oldugu yiyecek olmaktadir. Bu dogrultuda yeni ve
farkli bir gidayla ilk karsilasan kisiler neofobik davranis sergileyebilir ancak soz
konusu durum, farkli gidalarla karsilasma durumuna gore degisiklik arz etmektedir.

Yeni ve farkli yemeklere karsi neofobisi olan kisiler etnik yiyeceklerden ve
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restoranlardan uzak durabilmekte ve daha ¢ok asina olduklari, gliven duyduklar
gidalar tercih etmekteler. Bu durumda gida sektoriinde bulunan uzman kisiler, hedef
Pazar olarak sectigi alanin ve miisterilerin yenilige karsi tutumlarini bilmesi oldukga
Oonem tagimakta ve ayrica yiyecek ve icecek sektoriiniin siirdiiriilebilirligine 6nemli

derece de katki saglayabilmektedir.

Bu caligmada; miisterilerin etnik restorana gitmesini belirleyen bazi faktorlerin (servis
kalitesi, yiyecek kalitesi, yemek deneyimi, sosyal statii, pazarlama iletisimi, dini
yemek secenekleri, paranin degeri) etnik restoran tercihlerine etkisinin ne diizeyde
oldugunu belirlemek ve bu etkide neofobi ve neofilinin diizenleyici roliinii ortaya

koymak hedeflenmis ve bu dogrultuda gerekli analizler yapilmistir.

Istanbul ilinde yer alan etnik restoranlari ziyaret eden 399 miisteri ile yapilan
aragtirmanin demografik sonucuna gore; katilimcilarin biiyliik ¢ogunlugunu erkek
miisteriler (%50,1) olusturmaktadir. Beki. Katilimcilarin medeni durumu incelendigi
zaman %70,7’sinin bekar miisteriler oldugu gortilmektedir. Katilimcilarin yas
ortalamalarinin bliylik cogunlugunu %48,1 ile 20-25 yas araligi olusturmakta
aziliginin ise %1,5 ile 55 ve tizeri yas grubu olusturmaktadir. Katilimcilardan egitim
seviyesi incelendigi zaman %60,9’unun lisans diizeyinde oldugu %23,1’inin lise
mezunu oldugu, %9, 5’nin yiiksek lisans, %5,8’inin ilkokul-ortaokul ve %1,3’ilinlin
doktora seviyesinde oldugundu goriilmektedir. Katilimcilarin %57,9’u 6zel sektorde
calismakta, %22,6’s1 6grenci oldugu goriilmekte, %18,8’1 kamu ¢alisan1 ve %0,8’1 ev
hanimidir. Katilimeilarin %96,7’si Istanbul’da, %3.,3’ii Istanbul disinda ikamet
etmektedirler. Katilimeilarin %63,9’u arkadas tavsiyesi lizerine, %54,1’1 hizmet
kalitesi o6zelligine, %52,9’u atmosfer/imaj icin %48,4’li daha Onceki deneyimler,
%35,8’1 fiyat ve %1,3’ti diger seklinde etnik restorana gitmelerinde etkili olan
faktorleri belirtmislerdir. Katilimcilarin disarda yemek yeme nedenleri arasinda
%74,4°1 aile, arkadas ve dostlarla birlikte olma, %61,2 sosyallesme, %55,1 yeni bir
yemek deneyimi, %26,1 ev ortamindan uzaklagma, %21,6 is yemegi, %]18,0
statii/prestij ve %0,5 diger seklinde oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan %36,8’1
ayda bir kez, %28,1’1 ayda iki kez, %26,8’1 ayda li¢ veya daha fazlas1 ve son olarak
%8,3’1 diger (yilda birka¢ kez) olacak sekilde etnik restorana gitme sikliklar

aciklanmistir.
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Test edilen modelde dogrulayici faktdr analizi ve yapisal esitlik modellemesi
yonteminden faydalanilmistir. Arastirmanin ana sonucuna gore; servis kalitesi,
yiyecek kalitesi, pazarlama iletisimi ve paranin degeri etnik restoran tercihi iizerinde
anlamli bir etkiye sahipken, yemek deneyimi ve sosyal statii etnik restoran tercihi
lizerinde anlamsiz bir etkiye sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu bulgularin
sonucuna gore; servis kalitesi, yiyecek kalitesi, pazarlama iletisimi ve paranin degeri
etnik restoran tercihleri lizerinde pozitif ve anlaml bir etkisi vardir. Fakat yemek
deneyimi ve sosyal statii etnik restoran tercihleri ilizerinde pozitif ve anlamsiz bir
etkiye sahiptir. Bu durumda; Hlc ve H1d hipotezleri desteklenmezken Hla, Hlb, Hle
ve HIf hipotezleri desteklenmistir. Literatiirde bu c¢alismanin sonuglariyla benzer
calismalar mevcuttur. Cevizkaya (2015) tiiketicilerin etnik restoranlari tercih nedenleri
lizerine yapmis oldugu calismada, tiiketicilerin etnik restoranlari tercih nedenleri
arasinda yiyecek cesitliligi ve servis kalitesi faktorlerinin biiyiilk oranda etkili
oldugunu bulmustur (Cevizkaya, 2015). Auty (1992) calismasinda tiiketicilerin
restoran tercihlerindeki en 6nemli faktoriin yiyecek cesitliligi ve yiyecek kalitesi
oldugunu belirlemistir. Clark ve Wood (1998) yaptig1 calismada ise yemek
cesitliliginin ve yiyecek kalitesinin en dnemli faktdr oldugunu belirlemislerdir. Sulek
ve Hensley (2004), yiiriittiikleri aragtirmada restoranlar1 ¢evredeki faktorler ve servis
kalitesi ile kiyas yaptiklarinda, yiyecek kalitesinin miisteri memnuniyeti saglamadaki
etkisinin daha biiyiik oldugunu bulmuslardir. Clemes vd. (2013), tist diizey etnik
restoranlarda yaptiklar1 caligmada, bu calisma sonuglariyla paralel olarak servis
kalitesi, yiyecek kalitesi ve paranin degerinin etnik restoran tercihini pozitif
etkiledigini, bu calisma sonuglarindan farkli olarak yemek deneyimi ve sosyal

statiiniin de restoran tercihinde etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Diizenleyici role iliskin sonuglar incelediginde ise yalnizca pazarlama iletisimi
miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofili diizenleyici rolii pozitif ve
anlaml1 yonde etkilemekteyken diger faktorlerin (servis kalitesi, yiyecek kalitesi,
yemek deneyimi, paranin degeri, sosyal statii) hepsi anlamsiz etkiye sahip oldugu
tespit edilmistir. Bu bulgulara gore; H3e hipotezi (pazarlama iletisimi miisterilerin
etnik restoran tercihleri etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) kabul edilmistir.
H2a (servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofobi

diizenleyici role sahiptir), H2b (yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran
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tercihleri etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir), H2c(yemek deneyiminin
miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir),
H2d(sosyal statiiniin miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofobi
diizenleyici role sahiptir), H2e (pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik restoran
tercihleri etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir), H2f (paranin degerinin
miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofobi diizenleyici role sahiptir), H3a
servis kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofili diizenleyici
role sahiptir), H3b (yiyecek kalitesinin miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde
neofili diizenleyici role sahiptir), H3c (yemek deneyiminin miisterilerin etnik restoran
tercihleri etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir), H3d (sosyal statiiniin miisterilerin
etnik restoran tercihleri etkisinde neofili diizenleyici role sahiptir) ve H3f (paranin
degerinin miisterilerin etnik restoran tercihleri etkisinde neofili diizenleyici role

sahiptir) hipotezleri reddedilmistir.

Bu c¢alisma sonuglarina gore etnik restoran yoneticilerine; miisterilere sunulan
yemeklerin kalitesine ve sunum sirasindaki hizmet kalitesine olduk¢a 6nem vermeleri
gerektigi Onerilebilir. Bunun yaninda pazarlama iletisiminin miisterilerin etnik
restoran tercihinde en 6nemli rolii Gistlendigi ve neofili miisteriler i¢in ayrica etkili
oldugu g6z oOniine alindiginda; pazarlama iletisimde kullanilan teknikleri
Oonemsemeleri ve miisteriye ulagsma cabalarini arttirmalar1 6nerilebilir. Bu ¢alismada
etnik restoran tercihinde etkili olan ikinci faktor paranin degeri oldugundan, etnik
restoranlar miisterilere verdikleri hizmetlerde, miisterilerin 6dedikleri parayla aldiklar1

hizmeti kiyasladiklarin1 dikkate almalidirlar.

Gelecekteki caligmalar diger restoran tiirleri i¢in de miisterilerin se¢im faktorlerinin
tespit edilmesinde bu c¢alismadan elde edilen bilgileri kullanabilirler. Ek olarak,
gelecekteki arastirmacilar, etnik restoran se¢im faktorleri lizerinde kiiltiirel etkiyi test
etmek icin farkl kiiltlirler arasinda karsilastirmali bir calisma yapabilirler. Ayrica,
yiyecek-hizmet endiistrisi dinamik oldugundan, etnik restoran se¢im faktdrlerinin
derecesi ve dnemi zaman i¢inde degisebilir. Bu nedenle se¢im faktorlerinde meydana
gelen degisikliklerin tespiti i¢in ayni1 Orneklem iizerinde yapilacak boylamsal

calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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EKLER

Ek-1. Anket Formu

Sayin katilimei,

Bu anket, “Etnik Restoranlarin Tercih Edilmesinde Etkili Olan Faktorlerin Belirlenmesinde Neofobi
ve Neofilinin Diizenleyici Roli” isimli yiiksek lisans tezi ¢alismasinda kullanilmak i¢in hazirlanmustir.
Calismadan elde edilen bilgiler bilimsel amaglar i¢in kullanilacak olup kesinlikle gizli tutulacaktir.
Sonuglarin saglikli bir sekilde analiz edilebilmesi i¢in anket formunun eksiksiz doldurulmasini 6nemle
rica eder, katkilarimizdan dolay1 simdiden tesekkiir ederim.

Danigman: Dog. Dr. Emine KALE

Havva GUNER

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Nevsehir Haci
Bektas Veli Universitesi / Gastronomi ve Mutfak S. Béliimii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 YL

<55 |2 |8 |26

IFADELER = sl 8 S £ = £
b= N 7] 4 = o

= = = 4 > RS

zEE | | £ |g%F

$:z |5 |5 | E8

S| S | % | X ¥

(Diisiincenizi yansitan secenegi (x) isareti ile belirtiniz.) 1 2 3 4 5

SERVIS KALITESI

1. Etnik restoran, kisisel ihtiyaglarima dikkat eden 6zenli
personele sahiptir.

2. | Etnik restoranda restoran servis personeli yetkindir ve
menii hakkinda iyi bilgiye sahiptir.

3. Etnik restoranin servis personeli kibardir ve kisiler arasi
iletisim becerileri iyidir.

4. | Etnik restoran hizli hizmet veriyor ve beni uzun siire
bekletmiyor.

5. Etnik restoran, iyi tahsis edilmis bir oturma diizenine
sahiptir.

6. | Etnik restoran bana aldigim hizmet karsiliginda dogru bir
fiyat sunuyor.

7. Etnik restoranin faturalari dogrudur

YiYECEK KALITESI

1. Etnik restoranda servis edilen yemekler, otantik
malzemelerle yapilir ve mutfagin essiz tadina sahiptir.

2. | Meniide ¢ok g¢esitli yiyecekler oldugu igin bir etnik
restorana giderim.

3. Etnik restoran, meniide birka¢ ilging yemek segenegi
sunar.

4. | Etnik restoranda servis edilen yemekler giizel bir sekilde
sunulur.

5. Etnik restoranda yemeklerin goriiniisiinii seviyorum

6. Etnik restoranda servis edilen yemekler sagliklidir.

7. Etnik restoranin besleyici yemek secenekleri sunmasini

seviyorum.
YEMEK DENEYIiMIi
1. Etnik restorandaki atmosfer, restoran secerken kararimi
etkiler.
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2. | Etnik restoranin otantik tasarimi énemlidir.

3. Bana essiz bir deneyim sundugu i¢in bir etnik restorana
giderim.

4. Farkli bir yemek deneyimi denemek istedigimde bir
etnik restorana giderim.

5. | Etnik  restorana  gitmek, farkli  bir  kiltird
deneyimlemenin harika bir yoludur.

6. Etnik restoranda yemek yerken edindigim kiiltiirel
deneyim, bana o iilkede oldugum izlenimini veriyor.

SOSYAL STATU

1. Etnik restorana giderim ¢iinkii oras1 benimkine benzer
siniftan insanlar tarafindan korunur.

2. Imaji kendi imajimi yansitan bir etnik restoran
segiyorum.

3. Etnik restoran, ¢ok ¢esitli icecekler sunmaktadir.

4. Normalde igtigim icecekleri satan bir etnik restorana
giderim.

PAZARLAMA ILETISIMIi

1. Arkadaslarim/ailem bana bir etnik restoran onerdiginde,
onu deniyorum.

2. | Etnik restorana giderim ¢iinkii arkadaslarim/ailem oraya
gitmeyi sever.

3. | Reklam yoluyla adini duydugum bir etnik restoran
seciyorum.

4. | Indirim alabilecegim bir etnik restoran segerim (6rnegin,
kuponlardan, sadakat kartindan).

5. | Etnik restoran hakkinda tanitimdan gelen olumlu
yorumlar beni bir restoranda yemek yemeye tesvik
ediyor.

DiNi YEMEK SECENEKLERI

1. Dini inanglarima uygun yemekler sunan bir etnik
restorana giderim.

2. Etnik restoran, dinimin gereklerine gore hazirlanmis
yemek segenekleri sunuyor.

PARANIN DEGERI

1. Etnik restoranda yemek yerken oOdedigim paranin
karsiligini fazlasiyla aliyorum.

2. Etnik restoranda yemek i¢in Odedigim fiyattan
memnunum.

NEOFOBI

1. Siirekli olarak yeni ve farkli yiyecekler denerim.

2. Yeni yiyeceklere giivenmem.

3. Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi denemem.

4. Farkli kiiltiirlerin yiyeceklerini begenirim.

5. Etnik yiyecekler bana tuhaf goéziiktiigii icin yemem

6. Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim.

7. Daha dnce yemedigim yiyecegi yemekten korkarim.

8. Yedigim yiyecek konusunda ¢ok seciciyimdir.

9. | Yemek segcmem her seyi yerim.

10. | Farkl kiiltiirlerden yiyecek sunan restoranlara gitmeyi
severim.

NEOFILI
Farkl kiiltiirlerin yemeklerini severim.
2. Bir gida pazarinda oldugumda, her zaman yeni

yiyecekler deniyorum.
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3. | Ne yedigim ya da ne yiyecegim hakkinda konugsmaktan
hoslanirim.

ETNIK RESTORAN TERCIHI

Etnik restoranlari sik¢a tercih ederim.

2. Etnik restoranda yemek yemek igin gii¢lii bir istek
duyarim.

Yeni etnik restoranlar1 sik¢a denerim.

Etnik restoranlar1 arkadaslarima ve bagkalarma tavsiye
ederim.

5. | Etnik restoranlar ile ilgili baskalarina olumlu seyler
sOylerim.

Cinsiyet: ( ) Kadin ( ) Erkek
Medeni Durumunuz: ( ) Evli ( ) Bekar
Yas: ( )20-25 ()26-35 ()36-45 ()46-55 ()55 veiizeri

Egitim Durumu: ( ) ilkokul-Ortaokul ( ) Lise ( )Lisans ( ) Yiiksek Lisans
( ) Doktora

Cocuk Sahipligi Durumunuz: ( ) Cocuk yok () Bircocuk () Ikigocuk ()
Ug ve Daha fazla

Aylik ortalama geliriniz: ( ) 2.000 TL ve alt1 ( ) 2.001-4.000 TL ( ) 4.001-6.000
TL ( ) 6.001-8.000 TL ( ) 8.000 +

Mesleginiz: .....ccooeeviiniiiiniiiniiinninnnn
ikamet Durumunuz? ( ) Istanbul ( ) Istanbul disi

Etnik restorana gitmenizde etkili olan faktorler nelerdir? (birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz): ( ) Arkadas tavsiyesi () Atmosfer/imaj () Fiyat () Daha 6nceki
deneyimler () Hizmet kalitesi () Diger (belirtiniz)..................coooeeieinnn..

Disarida Yemek Yeme Nedenleriniz? (birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz) :

( ) Statii ve Prestij () Is yemegi

() Ozel bir kutlama () Yeni bir yemek deneyimi () Aile, arkadas ve dostlarla

birlikte olma () Ev ortamindan uzaklagsma
() Sosyallesme () Diger (belirtiniz)............c.ccooevvneinenn...

Etnik Restorana Gitme Sikhgimz:
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( ) Ayda bir kez ( ) Ayda iki kez () Ayda ii¢c veya daha fazlasi ()
Diger(belirtiniz).........................

Ankete katiliminiz ve destekleriniz i¢in tesekkiir ederim.
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