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OZET

Bu arastirma, yemek deneyimi bilesenlerinin yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet,
davranigsal niyetler ve gastronomik ilgilenim arasindaki iligkilerin tespit edilmesi amaciyla
yapilmistir. S-O-R  modeli kapsaminda gergeklestirilen c¢alismada, yemek deneyimi
bilesenlerinin memnuniyet ve davranigsal niyetler tizerindeki etkisinde yiyecek tiiketim
duygularinin aracilik rolii arastirilmistir. Ayrica ¢alisma kapsaminda gastronomik ilgilenimin
diizenleyici roliiniin de tespit edilmesi amag¢lanmigtir. Aragtirma 2023 yilmin Haziran — Aralik
tarihleri arasinda liiks restoranlarda yemek deneyimi yasayan tiiketiciler ile yiiz yiize ve
cevrimigi yontemler ile elde edilen anketler ile gergeklestirilmistir. Calismanin
gerceklestirilebilmesi i¢in belirlenen 6rnekleme ulasmak amaciyla kasitl 6rnekleme ve kolayda
ornekleme yontemlerinden yararlanilmistir. Toplanan 492 adet soru formundan eksik
doldurulan ya da sistematik bir bicimde ayni1 puanlamalar ile yanitlanan anket formlar1 ve ug
degerler iceren formlarin ¢ikarilmasi sonucu 436 anket formu ile analizler gerceklestirilmistir.
Arastirma modeli kapsaminda olusturulan hipotezlerin test edilmesi amaciyla agiklayici faktor
analizi, dogrulayici faktor analizi ve yapisal esitlik modellemesinden yararlanilmistir. Yapilan
analizler sonucunda arastirma kapsaminda olusturulan 16 hipotezden 14’1 desteklenmis olup,
2 tanesi de reddedilmistir. Elde edilen bulgular, yemek deneyimi bilesenlerinin tiiketicilerin
yiyecek tiikketim duygulari, memnuniyet ve davranigsal niyetleri iizerinde giiglii bir yordayici
etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Bunun yani sira yiyecek tiikketim duygularinin, yemek
deneyimi bilesenlerinin, memnuniyet ve davranigsal niyetlere etkisinde araci bir role sahip
goriilmiistlir. Ayrica, arastirmadan elde edilen bulgular, gastronomik ilginin yemek deneyimi
bilesenlerinin pozitif yiyecek tiikketim duygulari ve memnuniyet iizerinde diizenleyici bir etkiye
sahip oldugunu gostermistir. Calisma kapsaminda elde edilen bir diger bulgu ise gastronomik
ilginin, negatif yiyecek tiikketim duygular1 ve davranigsal niyetler iizerinde diizenleyici bir

etkiye sahip olmadigmin tespit edilmesidir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Deneyimi, Restoran, Yiyecek Tiiketim Duygulari, Gastronomik
[lgilenim, S-O-R Modeli,
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SUMMARY

THE ROLE OF FOOD CONSUMPTION EMOTiIONS AND GASTRONOMIC
INVOLVEMENT iN THE IMPACT OF DINING EXPERIENCE COMPONENTS ON
SATISFACTION AND BEHAVIORAL INTENTIONS

This study aims to identify the relationships between the components of the dining
experience, food consumption emotions, satisfaction, behavioral intentions, and gastronomic
involvement. Conducted within the framework of the S-O-R model, this study investigates the
mediating role of food consumption emotions in the impact of dining experience components
on satisfaction and behavioral intentions. Additionally, it aims to determine the moderating role
of gastronomic involvement. The research was carried out between June and December 2023
through face-to-face and online surveys with consumers who had dining experiences in luxury
restaurants. To reach the designated sample, purposive sampling and convenience sampling
methods were employed. Out of the 492 collected questionnaires, 436 were deemed suitable for
analysis after excluding those that were incomplete, systematically scored the same, or
contained outliers. To test the hypotheses formulated within the research model, exploratory
factor analysis, confirmatory factor analysis, and structural equation modeling were used. The
analysis results supported 14 of the 16 hypotheses, while 2 were rejected. The findings indicate
that the components of the dining experience have a strong predictive effect on consumers' food
consumption emotions, satisfaction, and behavioral intentions. Furthermore, food consumption
emotions were found to have a mediating role in the impact of dining experience components
on satisfaction and behavioral intentions. Additionally, the findings revealed that gastronomic
involvement has a moderating effect on the positive food consumption emotions and
satisfaction derived from dining experience components. Another finding of the study is that
gastronomic involvement does not have a moderating effect on negative food consumption

emotions and behavioral intentions.

Keywords: Dining Experience, Restaurant, Food Consumption Emotions, Gastronomic

Involvement, S-O-R Model
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GIRIS

Avci-toplayict yasam tarzindan tarim ve ticarete, ardindan sanayilesme ve sonrasinda
gelen teknolojik gelismelerle birlikte bireylerin giinliik ve sosyal hayatlarinda koklii degisimler
yasanmaya baglamistir. Toplumsal hayatta yasanan bu degisim ve doniisiimler zaman igerisinde
yeme icme aligkanliklarini da derinden etkilemistir. Bireylerin yagsam tarzi ile birlikte tiiketime
yonelik tutum ve aligkanliklarindaki degisimler yeme i¢me agisindan degerlendirildiginde evde
hazirlama yerine disarida yeme igme aliskanliklar1 da giin gectikce yayginlagsmistir (Kalyani ve
Sarma, 2017; Nisanc1 vd., 2018; Ozdemir, 2010). Disarida yiyecek tiiketimi, bireylerin ev harici
bir ortamda herhangi bir yiyecek igecek isletmesi tarafindan iiretilen ve sunulan yiyecek ve
iceceklerin bedelini d6deyerek tiiketmeleri anlamia gelir. S6z konusu tiiketim bi¢imi ¢alisan
bireyler i¢in yalnizca pratik bir ¢6ziim sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda sosyal etkilesim ve
iletisim i¢in de 6nemli bir zemin olusturur (Bekar ve Donmez, 2016; Dogdubay ve Saatci, 2016;
Goker, 2011: Ozdemir, 2010; Yalgim, 2021: 1). Giiniimiizde disarida yemek yeme aliskanlig,
modern yasamin hizina ve sehir yagaminin dinamiklerine uygun bir ¢6zlim olarak giderek daha
fazla benimsenmektedir. Ayrica, bu aliskanlik bireylerin sosyal aglarini genisletmelerine, farkli
kiiltiirel deneyimler yasamalarma ve toplumsal baglarmi giiglendirmelerine katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda, disarida yiyecek tiiketimi, sadece fizyolojik bir ihtiyacin
karsilanmasi degil, ayni zamanda sosyal bir aktivite olarak da degerlendirilmektedir.
Dolayisiyla giiniimiizde bireyleri disarida yeme igmeye yonelten sebepler literatiirde siklikla
arastirilmis olup baslica gelismeler arasinda; teknolojik ilerlemeler ve online kanallarin
acilmasi, gelir diizeyindeki artis, ulasim imkanlarmin ve turizm faaliyetlerinin artmasiyla
birlikte ulusal ve uluslararasi seyahatlerin ¢ogalmasi bulunmaktadir. Ayrica, kadmlarm is
hayatina katilim oraninin artmasi, artan is yogunlugu nedeniyle zaman kisitlilig1 ve bireylerin
sosyallesme egilimlerinin artmasi da Onemli faktorlerdendir (Akar¢ay ve Sugur, 2015;
Albayrak, 2014; Alonso vd., 2013; Auty, 1992; Bekar ve Donmez, 2016; Bhutani vd., 2018;
Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Harrington vd., 2011; Heung, 2002; Jung vd., 2015; Kim
vd., 2010; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Lewis, 1981; Mendez ve Espejo, 2017; Mhlanga ve
Tichaawa, 2016; Sudhagar ve Rajendran, 2017; Ton vd., 2022; Uziim ve Temeloglu, 2022).
Bu gelismeler, disarida yemek yeme aligkanliklarmm yaygmnlasmasinda 6nemli bir rol
oynarken yiyecek icecek sektoriiniin dinamiklerini de degistirerek bu sektorde hizmet veren
isletmelerin sayist ve ¢esitliliginin artmasina ve sektoriin hizla genislemesine yol agmaktadir

(Jin ve Lee, 2016; Ma vd., 2006).



Bu ac¢idan bakildiginda, 2021 yili itibariyle diinya genelinde yiyecek ve igecek
hizmetleri sektdriiniin 824 milyar dolarlik bir hacme ulastigi goriilmektedir. Sektoriin %11'lik
bir biiytime ile 2023 yilina gelindiginde bu hacmin 997 milyar dolara ¢ikmasi ve 15.5 milyon
kigilik bir istihdam yaratmasi beklenmektedir (National Restaurant Association, 2023;
Restaurants Industry Update, 2024). Tiirkiye'de ise 2021 yili itibariyle yiyecek igecek
hizmetleri pazarinin 144 milyar TL biiyiikliigiinde oldugu tahmin edilmektedir. Bu pazarin en
biiyiik bileseni, %40’lik bir pay ile liiks restoranlar1 da igeren tam servis restoranlaridir. Tam
servis restoranlarmimn 2021 yili itibariyle 60.303 milyar TL’lik bir hacme sahip oldugu
bilinmekle birlikte bu segmentin 2026 yilina kadar yaklasik bes kat biiytiyerek 312.652 milyar
TL’lik bir hacme ulagsmasi beklenmektedir. Bununla birlikte, 2021 yili itibariyle Tiirkiye icin
%2,4 olan y1llik kisi basina diisen disarida yemek harcamasinin, yillik kisi bagina diisen toplam
harcamaya orani AB ortalamasinda ise %5,3’tiir (Deloitte, 2023). Hem pazar payma yonelik
tahminler hem de Tiirkiye'nin disarida yemek harcamalar1 acisindan AB ortalamasinin olduk¢a
altinda olmasi, yiyecek igecek sektoriiniin 6nemli bir bliyiime potansiyeline sahip oldugunu

gostermektedir.

Yiyecek icecek hizmet sektoriindeki biiylimenin devam etmesi ve hala biiyiik bir
biliylime potansiyeline sahip olmasi, yiyecek-icecek isletmelerinin stratejik planlamalarinda
onemli degisikliklere yol agmakta ve sektordeki rekabet kosullarin1  yeniden
sekillendirmektedir. Dolayisiyla sektorde faaliyet gosteren isletmelerin tiiketici davraniglarini
ve aligkanliklarmi yakindan takip etmeleri ve bu dogrultuda yenilik¢i stratejiler gelistirmeleri
gerekmektedir (Bekar ve Donmez, 2016). Bu kapsamda bireylerin digarida yeme amagclari ile
yemek deneyim siireci bireylerin restoran tercihlerini belirlemede 6nemli bir rol oynamaktadir.
Dolayisiyla bireylerin disarida yemek yeme egilimleri ve bu siiregte dikkate aldiklar1 faktorler
restoranlarin is stratejilerini dogrudan etkileyen unsurlar arasinda yer almaktadir. Yemek
deneyimi ise sadece yemegin kalitesi ile sinirli kalmayip, ayn1 zamanda restoranin atmosferi,
hizmet kalitesi, hijyen standartlari, personel ve diger miisteriler ile etkilesim, lokasyon ve fiyat
gibi bircok bileseni de kapsamaktadir. Arastirmalar, tiiketicilerin restoran tercihlerini yaparken
bu faktorleri dikkate aldiklarmi gostermektedir (Kalyani ve Sarma, 2017; Nisanct vd., 2018;
Ozdemir, 2010).

Teknolojik ilerlemeler ve dijitallesmenin etkisiyle, online platformlar iizerinden yapilan
degerlendirmeler ve yorumlar da tiiketicilerin kararlarini etkilemektedir. Giiniimiizde bir¢ok
birey, restoran se¢imi yaparken sosyal medya ve cesitli yemek uygulamalar1 iizerinden yapilan

yorumlara ve degerlendirmelere basvurmaktadir (Bhutani vd., 2018). Bu durum, restoran



isletmelerinin dijital varliklarini giiclendirmelerini ve online platformlardaki itibar yonetimine
daha fazla 6nem vermelerini gerekli kilmaktadir. Ayrica, pandemi donemi ile birlikte degisen
tilketici aliskanliklar1 ve artan hijyen beklentileri, restoranlarin hizmet modellerinde de
degisikliklere yol agmistir. Temassiz 6deme segenekleri, online rezervasyon sistemleri ve paket
servis hizmetleri, tiiketicilerin hijyen ve giivenlik endigelerini azaltmada onemli rol
oynamaktadir. Bu yenilikler restoranin rekabet giiniinii artirirken, miisterilerin yemek deneyimi
bilesenlerine iliskin olumlu ya da olumsuz algilamalar1 da miisterilerin pozitif ya da negatif
duygularini, miisteri memnuniyetini ve sadakatini de olumlu veya olumsuz bir bigimde
etkilemektedir (Mendez ve Espejo, 2017). Bu kapsamda yemek deneyimi ve bireylerin restoran
tercihlerini belirlemede dikkate aldiklar1 faktorler yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyet
gosteren isletmelerin stratejik planlamalarmda kritik bir dneme sahiptir. Isletmelerin, degisen
tiiketici beklentilerini ve trendleri yakindan takip ederek, yenilik¢i ve miisteri odakl stratejiler
gelistirmeleri, sektordeki rekabet avantajlarmi siirdiirebilmeleri acisindan biliyiikk Onem
tagimaktadir. Bu siiregte miisterilerin beklentilerine ve ilgilenimlerine uygun, onlarda pozitif
duygular olusturacak ve memnuniyet saglayacak deneyim tasarimlari olusturmak isletmelerin

basarisinda belirleyici faktorler olacaktir (Bekar ve Donmez, 2016).

Bu kapsamda arastirmanin amaci, bireylerin restoran tercihlerini etkileyen faktorlerin
belirlenmesi ve yemek deneyimi bilesenlerinin yiyecek tiiketim duygulari, gastronomik
ilgilenim, memnuniyet ve davranigsal niyetler arasindaki iliskilerin incelenmesidir. Ayni
zamanda, yemek deneyimi bilesenlerinin memnuniyet ve davranmissal niyetler tizerindeki
etkilerinde yiyecek tiiketim duygularmin aracilik rolii ile gastronomik ilgilenimin diizenleyici
etkisinin ortaya konmasi da hedeflenmektedir. Bu arastirma, yemek deneyimi ve tiiketici
davranislar1 arasindaki karmasik etkilesimleri daha iyi anlayarak literatlire ve sektorel
uygulamalara katki saglamak amaciyla planlanmistir. Bu baglamda arastrmanin birinci
boliimiinde, yiyecek igecek hizmetleri sektdriiniin tarihsel gelisimi, glinlimiizdeki konumu ve
bu sektordeki isletmelerin detayli bir smiflandirmasi ele alinmistir. Bu boliim, sektdriin
gegmisten bugiine nasil evrildigini ve glinlimiizde hangi dinamiklerle isledigini anlamak i¢in
onemli bir temel sunmaktadir. Ikinci bdliimde, yemek deneyimi ve bu deneyimi olusturan
bilesenler detayli bir sekilde incelenmistir. Yemek deneyimi, sadece fiziksel bir tiiketim siireci
olmaktan ote, duygusal ve biligsel boyutlariyla da ele almmistir. Bu boliimde, yemek
deneyiminin bilesenleri olan yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer, fiyat ve diger faktorler
genis bir perspektifte degerlendirilmistir. Tiiketicilerin yemek deneyiminden nasil

etkilendikleri, bu bilesenlerin her birinin memnuniyet ve davranigsal niyetler tizerindeki etkileri



incelenmistir. Arastirmanin {iglincii boliimiinde ise aragtirmanin kuramsal modeli ve yontemi
aciklanmig, veri toplama ve analiz siiregleri detaylandirilmistir. Bu boliim, arastirma
bulgularinin nasil elde edildigini ve bu bulgularin kuramsal ¢er¢evede nasil yorumlandigini
gostermektedir. Yapilan testler sonucu elde edilen bulgulara teorik ve pratik ¢ikarimlar i¢in bir
temel olusturmustur. Arastirma bulgular1 bireylerin restoran tercihlerinde hangi faktorlerin
etkili oldugu, yemek deneyimi bilesenlerinin araci ve diizenleyici degiskenler ile birlikte
memnuniyet ve davranigsal niyetler lizerindeki etkilerinin anlasilmasi bakimindan 6nem arz
etmektedir. Sonu¢ boliimiinde ise arastirmanin teorik ve pratik ¢ikarimlar: tartisilmistir. Bu
boliimde, elde edilen bulgularin literatiire katkilar1 ve yiyecek igecek hizmetleri sektoriinde
faaliyet gosteren isletmeler i¢in pratik Oneriler sunulmustur. Ayrica, arastirmanin smirliliklar

belirtilmis ve gelecekte yapilacak arastirmalar i¢in 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM
YIYECEK ICECEK ENDUSTRISI

Calismanin bu boliimiinde Oncelikle yiyecek igecek isletmelerinin ortaya ¢ikis
nedenlerinden biri olan yeme igme ihtiyaci ele alinacaktir. Ardindan gegmisten gliniimiize yeme
icme tarihi literatlirde yer alan bilgiler 1s18inda degerlendirilecektir. Sonrasinda ise yiyecek
icecek endiistrisi ve yiyecek icecek isletmeleri, yiyecek icecek isletmelerinin smiflandirilmasi

genis bir bakis a¢isiyla incelenecektir.

1.1. Yeme i¢me Thtiyaci

Beslenme, bireylerin hayatta kalabilmeleri, biiylime ve gelisimlerini tamamlamalari,
hastaliklardan korunarak kaliteli bir yasam siirmeleri i¢in temel bir gereksinimdir (Arlh vd.,
2006: 1; Besirli, 2010). Bu gereksinim, insanoglunun varolusuyla ortaya ¢ikmis olup tarihi
stire¢ icerisinde icerigi degisse dahi insanlik i¢in her zaman biiyiik 6nem tasimis ve canlilarin
en temel fizyolojik ihtiya¢larindan biri olarak kabul edilmistir (Isiksolugu, 1997: 2; Gokdemir,
2009: 1; Yilmaz vd., 2019: 201). Literatiirde yer alan en basit tanimiyla “Tatmin edildiginde
haz, tatmin edilmediginde aci ve istirap veren duygulara ihtiya¢ adi verilmektedir” (Dinger,
2018: 7). Bir baska ifadeyle bireyin yasaminda herhangi bir seyin eksikliginin olusturdugu
gerilim de ihtiya¢ olarak tanimlanmaktadrr (Karamustafa ve Ulker, 2018: 19). Séz konusu
ihtiyaglarm bir kismu fiziksel unsurlardan (aglik, susuzluk gibi biyolojik — fizyolojik gerilim
durumlarindan) kaynaklanirken, bir kismi ise psikolojik unsurlardan (sevgi ve saygi,
sosyallesme istegi gibi psikolojik gerilim durumlarindan) kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla
yeme ve icme ihtiyacinin temelinde hem fiziksel (biyolojik) hem de psikolojik (duygusal)
boyutlarin bulundugu ifade edilebilir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 19; Odabas1 ve Baris,
2007). Nitekim Meiselman (1996: 239) da bu konuya dikkat ¢ekerek insanlarin yeme ve igme

ihtiyaglarinin ilk olarak fizyolojik ve psikolojik sebeplerden kaynaklandigini vurgulamaktadir.

Her ne kadar yeme ve i¢gme ihtiyaci insanlik tarihi boyunca en temel fizyolojik ihtiyag
olarak degerlendirilse de giiniimiizde bu ihtiyacn olusumunu s6z konusu hiyerarsik yap1
kapsaminda; fizyolojik, glivenlik, sosyallesme, sayginlik ve kendini ger¢eklestirme agamalarma
dayali olarak ele almak yeme ve i¢gme ihtiyacinin daha kapsamli, sistematik ve ¢ok yonlii bir
sekilde anlagilmasina katki saglayacaktir. Bu baglamda Abraham Maslow tarafindan ortaya

atilan ve yeme ve igme ihtiyacin1 insan psikolojisi temelinde ele alan “Ihtiyaclar Hiyerarsisi



Teorisi” yeme ve igme ihtiyacinin daha genis bir bakis agistyla ele alinmasini miimkiin
kilmaktadir. S6z konusu teoriye gore Maslow (1954: 35-46) bireylerin ihtiyaglarini hiyerarsik
bir yap1 igerisinde bes temel asamada ele almaktadir. Bunlar;

Fizyolojik ihtiyacglar: Bu asamada yemek, icmek, uyumak, nefes almak, tireme gibi
bireylerin en temel fiziksel ve i¢giidiisel ihtiyaglar1 yer almaktadir.

Giivenlik ihtiyaci: Bireyler fizyolojik gereksinimlerini karsiladiktan sonra bu agamaya
gecmektedirler. Bu asamada bireylerin can ve mal giivenliginin disaridan gelebilecek
tehlikelere karsi korunmasina iligkin ihtiyaclar yer almaktadir.

Sosyal ihtiyaclar: Fizyolojik ihtiyacini karsilayan ve kendini giivende hisseden
bireyler, kendilerini daha rahat hissetmelerinden kaynakl olarak ortaya ¢ikan sevme, sevilme,
kabul gérme ve bir gruba mensup olma gibi ihtiyaglar bu grupta tanimlanmaktadir.

Deger Gorme/Sayginhk ihtiyaci: Ilk {i¢ diizeydeki ihtiyaglarini karsilayan bireyler
sevmek ve sevilmek gibi sosyal ihtiyaglarn disinda baskalarinin da kendisine saygi
gostermesini arzu etmektedir. Bu baglamda bireyler taninma, takdir edilme, itibar gorme, sosyal
statii sahibi olma gibi ¢esitli gereksinimlerin arayisina girerler.

Kendini gerceklestirme ihtiyaci: Maslow’ a gore son basamak olarak degerlendirilen
kendini gerceklestirme ihtiyaci, bireyin zorlu hedefleri basarmasi, yaptigi iste zirveye ¢ikmak

gibi bir takim kisisel ideal ve yeteneklerini gelistirmeye yonelik ihtiyaglardir.

Sosyal Ihtiyaclar
(Ait olma ve sevgi ihtiyac1)

Sekil 1.1 Maslow’un Thtiyaclar Hiyerarsisi Teorisi
Kaynak: Maslow (1954:35)

Maslow’ un ihtiyaglar hiyerarsisi teorisine gore bir alt basamaktaki gereksinimini
karsilayamayan birey bir {ist basamakta yer alan ihtiyaci hissetmez ve bu ihtiyaglarin talebinde

bulunmaz. Bu sebeple tarihsel siire¢ igerisinde beslenmek amaciyla bireylerin yeme ve igme



faaliyetleri igerisinde bulunmasi, insanlar i¢in en temel ihtiyaglardan biri olagelmistir (Kurt,
2023: 5).

Yeme ve igcme giidiisii temelde fizyolojik bir ihtiyacin giderilmesi amaciyla ortaya ¢iksa
da diger temel ihtiyaglarla da yakindan iliskilidir (Kaymak, 2019: 6). Insanlar ister kendi ikamet
ettigi yerde isterse evinden uzak baska bir yerde dogal olarak yeme ve i¢me ihtiyacini
kargilamak zorundadir. Bu amagla da uygun zaman, mekan, teknik bilgi ve beceriye sahip olan
bireyler bu ihtiyaglarini karsilamak amaciyla kendilerine yemek hazirlayabilecegi gibi soz
konusu durum ve 6zelliklere sahip olmayan bireyler ise bu hizmetleri alabilecekleri kisi ya da
kurumlara bagvuracaktir. Dolayisiyla insanlarm biitiin bu eylemleri gergeklestirmesindeki en
temel motivasyon kaynagi fiziksel ihtiya¢ olan aglik ve susuzluk ihtiyaci gidermektir.
Bireyler bu temel fiziksel ihtiyaci gidermek amaciyla evlerinde ya da digarida yeme ve igme
faaliyetinde bulunurken ayni zamanda da kendilerini giivende hissetmek isterler. Bu nedenle
yiyecek ve iceceklerin hazirlandig ve tiiketildigi ortamlarin fiziksel risklere karsi giivenilir
olmasi, temizlik ve hijyen kosullarinin uygun olmasi, herhangi bir saglik tehdidi olusturmamasi
ve yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin uygun ve giivenilir kalitede
olmasi yeme ve igme motivasyonunun olusmasinda biiyilk 6nem arz etmektedir. Bu
Ozelliklerden yoksun bir sekilde hazirlanip sunulan yiyecek ve igeceklerin bireylerin
giivenligini tehlikeye diistirecegi gerekcesiyle insanlar en temel ihtiyaci olan yeme ve igme
thtiyacim1 karsilama konusunda tedirgin olacaklardir. Diger bir ifadeyle de yiyecek ve
iceceklerin hazirlandig1 ve tiiketildigi mekanlarin giivenilir ve giivenli olmasi yeme ve igme
ihtiyacinin kargilanmasinda 6nem verilen bir unsurdur. S6z konusu o6zelliklere sahip yiyecek
icecek isletmelerinin bulunmasi bireylerde disarida yeme ve igme ihtiyacinin ortaya ¢ikmasina
neden olmakla birlikte bu 6zellikler ticari yiyecek ve igecek isletmeleri i¢in de bir rekabet araci

olabilmektedir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 22).

Insan, dogas1 geregi sosyal bir varlik olarak, en temel fiziksel gereksinimi olan yeme
icme eylemini gerceklestirirken, ayni zamanda iletisim kurabilecegi sosyal ortamlarin
olusturulmasmi da arzulamaktadir (Kaymak, 2019: 6). Bu nedenle, temel fizyolojik bir
gereksinim olan yeme i¢me ihtiyaci, sosyallesme gereksinimiyle i¢ i¢e gecebilir. Bu agidan
bakildiginda beslenme ve yemek tiiketimi, baslangicta yalnizca fizyolojik bir ihtiyacin
karsilanmasi olarak degerlendirilirken, zamanla ekonomik, psikolojik ve sosyolojik faktorlerin
etkisiyle farkli boyutlar da kazanabilmektedir. Bu durum, yeme i¢me eyleminin sadece fiziksel
ihtiyaglar1 karsilamaktan ote, sosyal etkilesimlerin ve keyif verici deneyimlerin dnemli bir

pargasi haline gelmesine yol agmaktadir (Akbaba ve Ozer, 2016: 31; Karamustafa ve Ulker,



2018: 21; Nebioglu, 2018; Yurtseven ve Yildirim, 2014: 163). Bu kapsamda yapilan
caligmalardan birinde Nisanci ve digerleri (2018: 69) bireyleri digarida yemek yemeye iten en
onemli nedenlerin baginda “aile ve arkadaslar ile vakit ge¢irmek™ oldugunu tespit etmistir.
Benzer konu iizerine yapilan caligmalar da bireylerin aclik ve susuzluk gibi fizyolojik
gereksinimlerinden daha ¢ok farkli ortamlarda bulunarak rahatlama, mutlu olma, aile ya da
arkadaslar ile eglenceli vakit geg¢irme gibi amaglarla digarida yemek yemegi tercih ettiklerini
vurgulamaktadir (Akova vd., 2016: 24; Dénmez ve Bekar, 2016: 2; Kalyani ve Sarma, 2017:
77; Sun, 2008: 225).

1.2. Yeme i¢cme Tarihi

Yeme igme, yasamin temel gereksinimlerinden biri olarak, insanlik tarihi kadar eski bir
ge¢mise dayanmaktadir (Civitello, 2008: 1; Toussaint-Samat, 2009: 1). Fakat tarih boyunca
insanlar, yiyecek bulma, hazirlama, pisirme ve tiiketme yontemlerini siirekli gelistirmistir
(Kurt, 2023: 5; Sahin, 2021: 39). S6z konusu gelisim de insanligin kiiltiirel ve sosyal yapilarinda
onemli degisiklikler meydana getirmistir. Avcilik ve toplayiciliktan tarima, oradan da modern
ve endiistriyel gida tretimine kadar uzanan bu doniisiim, sadece insanlarin fizyolojik
ihtiya¢larini karsilamakla kalmamis, ayn1 zamanda toplumsal ve sosyo-ekonomik yapilarinda
da 6nemli degisimlere yol agmistir (Standage, 2020: 11). S6z konusu degisim siirecinin daha
1yl anlagilabilmesi amaciyla yeme igme tarihinin kronolojik bir bakis agisiyla ele alinmasinda
biiyiik yarar vardir. Bu kapsamda Fernandez- Arnesto (2002) tarafindan yazilan “A History of
Food” adli kitap, yeme igmenin tarihsel doniisiimiinii sekiz farkli asamada ele alarak bu siirece
151k tutmaktadir. Bahse konu kitapta yazar birinci asama olarak "atesin kesfiyle baslayan
pisirmenin icadina” vurgu yapmaktadir. Bu olayla birlikte yazar, yiyeceklerin pisirilerck daha
yumusak ve tiliketilebilir hale gelmesi ile insanlarin kendilerini doganin geri kalanindan
ayirmalarma ve toplumsal degisim ve ddniisiimiin baslangicina isaret etmistir. Ikinci asamada,
yemegin yalnizca bir besin kaynagi olmaktan 6te, iiretimi, dagitimi, hazirlanmasi ve tiikketimi
ile bir "sosyallesme araci” haline gelmesine vurgu yapmaktadir. Ugiincii asamada, yenilebilir
hayvan tiirlerinin evcillestirilmesi ve secici olarak iiretilmesi siireci yer alir. Bu asama,
glinimiiz anlamiyla "besicilik ve hayvanciligin” gelistigi donem olarak da nitelendirilebilir.
Dordiincii asamada, "bitki yetistiriciligi ve tarim” donemi olarak ele alinmaktadir. Besinci
asamada ise, eski ¢aglarin saray ve burjuva mutfaklarindan modern donemin kentli sofralarina
kadar uzanan bir yonelis ile yiyecek “toplumsal ayrisma araci” olarak goriilmektedir. Altinct

asamada, ticaretin yayginlasmast ile Yiyecekler "kiiltiirel doniigiim" arac1 olarak



degerlendirilmistir. Yedinci asama, oOzellikle Amerika'nin kesfinden sonra yiyeceklerde
meydana gelen "ekolojik" degisimleri kapsamaktadir. Son asamada ise, sanayi devrimi ve
sonrasindaki kalkinma hamleleri ile birlikte "gidanin endiistrilesme" siireci ele alinmaktadir
(Fernandez-Arnesto, 2002: 1-187). Yukarida ifade edildigi gibi, her ne kadar yeme igmenin
tarihsel siire¢ igerisindeki doniistimii farkli asamalar seklinde ele alinsa da, yiyecek icecek
sektoriiniin ticari bir faaliyet alan1 haline gelmesi, 6zellikle sanayi devrimi ve sonrasinda gelen
kalkinma hareketleri ile hiz kazanmistir (Kurt, 2023: 5). Bu dénemde, gida iiretiminde
endiistriyel yontemlerin benimsenmesi ve dagitim aglarmin genislemesi, yiyecek icecek
sektoriiniin kiiresel 6lgekte 6nemli bir ivme yakalamasina neden olmustur. S6z konusu ivmeyle
birlikte zaman igerisinde hizla biiyiiyen sektor, giiniimiizdeki modern haline doniiserek biiyiik
bir ekonomik gii¢ haline gelmistir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 12). Bu baglamda ¢calismanin
geri kalaninda yeme i¢me tarihinin sanayi devrimi 6ncesi ve sanayi devrimi sonrasi olmak {izere

iki asamada ele alinmasinin daha uygun olacag diisiiniilmiistiir.

1.2.1. Sanayi Devrimi Oncesi

Insanligin varolusundan itibaren yeme ve igme, hayatta kalabilme ve toplumsal baglarmn
olusturulmasinda evrensel bir gereklilik olmustur (Smith, 2005: 12). Sanayi devrimi 6ncesinde,
insanlarin sahip oldugu yiyecek icecek cesitliligini etkileyen en onemli unsurun yasanilan
cografya ve iklim kosullar1 oldugu sdylenebilir (Jones, 2002: 27). Ozellikle insanoglunun var
oldugu ilk donemlerde yeme i¢me ihtiyaglarinin mevsimsel ve cografi kosullara bagli olarak
avcilik ve toplayicilik faaliyetleriyle karsilandigi goriilmektedir (Kurt, 2023: 4). Bu durum
insanlar1 cografi kosullara gére hareket etmeye zorlamis ve insanlar tarihsel siire¢ icerisinde

yeme igme olanaklarinin daha bol oldugu yerlere dogru go¢ etmislerdir (Akgokge, 2003: 24).

Insanligm tarimi 8grenerek yerlesik hayata gegmesi ile yeme i¢me tarihinde yeni bir
doneme girilmistir (Kurt, 2023: 4; Akgokee, 2003: 24). Gegmis donemlerde dogadan bulduklar1
bitkileri ve avladiklar1 hayvanlar: tiikketen insanlar zamanla bu bitki ve hayvanlar1 kendileri
yetistirmeye ve tiiketmeye baslamiglardir (Sarngik ve Hatipoglu, 2013: 185). Insanlarmn
beslenmek amaciyla tarimsal {iriin yetistirmeye basladig: ilk bolgeler Mezopotamya olarak da
bilinen Dicle ve Firat rmaklarinmn yakinlaridir. Bu bolgede M.O. 5.000 yillarinda Siimerlerin
tarimsal iiriin yetistirdigi, tarlalar1 stirmek i¢in okiiz ve sabani kullandiklar1 ayrica tarlalar1
sulamak i¢in kanallar actiklar1 bilinmektedir. Bu yorede yasayan insanlar bugdaym yani sira
farkli tahillar da yetistirmislerdir (Mavis, 2008: 2-3). Tarimin olduk¢a gelistigi ve tarim

tirtinlerinin insanlar tarafindan yogun bir sekilde tiiketildigi bir uygarlik da eski misir uygarligi
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olmustur. M.O. 3000 yillarinda Nil rmagmm verimli vadisinde ortaya c¢ikan bu uygarlik
bugdaydan baska; arpa, fasulye, mercimek ve sogan iiretimi gergeklestirmekteydi. M.O. 2000
yillarma dogru eski toplumlar tarimda biraz daha ilerleme kaydetmeye baslamig ve tarimsal
iirlin ¢esitliliginde farklilagsma ¢ogalmistir. Cinlilerin soya fasulyesi, dar1 ve piring yetistirmeye
baslamasi, Orta Amerika yerlilerinin misir, patates ve domates gibi sebzeleri iiretmesi
insanhigin beslenmesi icin ihtiya¢ duydugu tarmmsal iiriin cesitliliginin artmasina katkida

bulunmustur (Mavis, 2008: 3; Tez, 2012: 10-13).

Sanayi devriminden Once insanlarmm yeme i¢me aliskanliklarnin sekillenmesinde
toplumsal yap1, ekonomik kosullar ve dini inanglar da etkili olmustur (Clark vd., 2013: 56-57).
Toplu yemek merasimleri ve ziyafetlerin, insanlarm yeme igme kiiltiirlerinin sekillenmesinde
ciddi etkileri olmustur. Toplu yemek tiiketiminin 1.O. 10 binli yillara kadar eskiye gittigi
kaynaklarca bilinmektedir. I. O. 10 binli yillarda Danimarka ve Orkney Adalarindaki kabileler
ile I.O. 5 binli yillarda Isvigre gdlleri civarinda yasayan insanlarin toplu yemekler yedigine dair
bilgiler aktarilmaktadir. Yine benzer sekilde Eski Misir doneminde yasamis insanlarin toplu
yemek hazirlamay1 ve sunmay1 bildikleri ayrica ziyafetlerde bir araya gelerek toplu yemek
tiikettikleri arkeolojik kazilardan ve tapmaklardaki figiirlerden anlagilmaktadir (Altinel, 2009:
2-7).

Eski tarihlerde insanlarin yeme igme kiiltiirlerindeki cesitliligi etkileyen Onemli
hususlardan bazilar1 da savaslar ve ticaretler neticesinde olusan seyahatler olmustur. Antik
Yunan mutfagi Misir mutfaginin mirasin1 devralmistir. Bu donemde musir ile ticari iliskiler
sonucunda maya ile kabartilmis ekmek ve “maza” adi verilen tahil lapasi basta olmak iizere
bircok yiyecek ve gida maddesi Yunan topraklarinda tiiketilmeye baslanmistir (Giirsoy, 2014:
39). Tahildan yapilan lapa ve macunlar, ekmek, bazi peynir ¢esitleri, nohut ve mercimek tarzi
iirlinler siradan halkin tiikettigi besinler arasinda yer almakla birlikte tuzlanmis balik ve bazi
hayvanlarin etleri 6zel ziyafetlerde tiiketilen soylu kesimin yiyecekleri olmustur (Civitello,
2004: 32; Giirsoy, 2014: 39-41). M.O. 753 yillarma gelindiginde; Romus ve Romulus
tarafindan kurulan Roma kenti zamanla biiyiiyerek imparatorluk haline gelmis, fethedilen
ilkelerdeki mutfak kiiltlirlerinin Roma’ya tasinmasiyla genis bir mutfak kiiltliri
olusturulmustur. Ziyafet ve solenlerin yaygin olarak yapildigi imparatorlukta 6zellikle askeri
zaferlerden sonra birkag giin siiren kutlamalarin yapildig1 ve bu kutlamalarda 260.000 kisinin

yemek yedigi belirtilmektedir (Mavis, 2008: 4).
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Antik roma doneminde yeme ve igmeye biiyiik dnem verilmistir. Ozellikle varlikli
ailelerin evlerinde erkek kolelerden secilmis as¢ilarin bulundugu ve bu ascilarin ¢ok para
kazandiklar1 hatta aggilarin 0zgiirliiklerini satin alarak statii kazandiklar1 bilinmektedir. Bu
donemde iyi bir as¢inin hizmetini goren efendisinin saygmligmi arttirdig i¢in ag¢ilik Roma'da
bir sanat olarak degerlendirilmeye baslanmistir (Dalby ve Grainger, 2001: 14; Armesto, 2007:
143; Mavis, 2008: 4). Bu donemde yemeklerde zit tatlar kullanilmaya baglanmus, tatli-eksi ve
ac1 aynit yemeklerde birlikte kullanilarak yemegin lezzeti dengelenmistir. Bu ddnemde
yemeklerde yogun kokulu, aromali ¢esniler ve bol miktarda taze ya da kuru ot ve baharatlar

yemeklerin vazgecilmez pargalari olmustur (Dalby ve Grainger, 2001: 7-8).

Roma Imparatorlugu'nun parcalanmasmi takiben Avrupa'da yollarin giivensiz hale
gelmesi seyahat olanaklarmi sikintiya sokmus, dini kisitlamalar ve feodal yapi nedeniyle
insanlar evlerinde ve satolarda izole bir hayat siirmiislerdir. Ozellikle sehir merkezinden uzakta
yasayan halkin gida maddelerine ulagimi bu dénemde zorlagsmistir. Buna ilaveten Orta Cag
Avrupa'sinda 1300°lii yillardan sonra ortaya ¢ikan iklim degisikligi ve uzun siiren kis
dénemlerinin yasanmasi halkin agliktan 6liimiine neden olmustur (Civitello, 2004: 71-74).
Buna ragmen toplu yemek gelenekleri manastirlarda rahip ve kesisler arasinda siirdiiriilmiistiir
(Mavis, 2008: 5). Orta ¢ag doneminde yeme igme alaninda yasanilan 6nemli bir gelisme de
yiyecek ve icecek alaninda cesitli birliklerin olusturulmasidir. Lonca adi verilen ve orta ¢ag
doneminde tretilen yemeklere basta patent verme olmak tlizere bircok hususta diizenlemeler
yapabilen bu birlikler o donemde yiyecek ve icecek alaninda olusabilecek her tiirli
olumsuzlugun oOniine ge¢mek adma faaliyet gostermiglerdir. Orta cagin sonlarina dogru
saraylarda ascilar yeniden onem kazanmaya baglamig, Ronesans donemiyle birlikte sanat
dallarinda yasanan olumlu gelismeler yemeklere ve sofralara da yansimis, “iyi yemek” kavrami
giinliik hayata girmistir. Yemek konusundaki farklilagmalar italya’da dogmus ve Fransa’da

yayilarak hizli bir yiikselis seyri izlemistir (Giirsoy, 2014: 34).

1.2.2. Sanayi Devrimi Sonrasi

Sanayi devrimiyle birlikte liretimde basit aletler ve kas giiciiniin yerini makineler almus,
evlerde ve kiigiik atdlyelerde gergeklestirilen iiretim fabrikalara tasinmistir. Ortaya ¢ikan yeni
teknolojiler tiretim alanlarimi degistirdigi gibi insanlarin yasam bigimlerini de degistirmis ve
konutlar ile iiretim alanlar1 birbirinden ayrilmistir. Fabrikalardaki kitlesel iiretim bir¢cok endiistri
dalinda oldugu gibi yiyecek i¢cecek endiistrisinde de ger¢eklesmeye baslamistir (Giinay, 2002).

Ozellikle fabrikalardaki iiretim hacminin hizli bir sekilde artmasi ¢alisanlarmn uzun siire is
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yerlerinde kalmalarmi gerekli kilmistir. Bu durum ise ¢alisanlarin is yerlerinde en az bir 68iin
beslenme ihtiyaclarinin giderilmesine yonelik bir gerekliligi ortaya ¢ikarmistir. Calisanlarin
beslenme ihtiyaglarindan dogan sorunu ¢6zmek ve iscilerin ¢alisma sartlarini iyilestirmek
amaciyla ilk kez Robert Owen tarafindan ¢alisanlarin is yerlerinde yemek yiyebilecekleri biiytik
bir salon olusturmus ve endiistriyel yiyecek igecek hizmetlerinin temellerini atmigtir (S6kmen,

2014: 4).

Sanayi devrimiyle birlikte endiistriyel Uretim yontemlerindeki degisiklikler ve
gelismeler gida iiretiminde biiyiik etki olusturmustur. Tarim triinlerinin iglenmesi ve
dagitiminda kullanilan teknolojinin gelismesiyle gida iiretiminde verimlilik artmis kentsel
kesimle birlikte kirsal kesimdeki insanlarin gidaya erisimi kolaylagsmistir. Bu donemde
insanlarin gelir diizeylerinin artmasi beslenme aliskanliklarini degistirmeye baslamis ve
geleneksel beslenme bicimleri degismistir (Yilmaz, 2021: 35). Fransiz Devrimini takiben
Fransiz mutfaginin saraylardaki baskmligi durmus, birgok asc¢1 saraylardaki isinden ayrilmis ve
bunun sonucunda restoranlar donemi baslamistir. 19. yiizy1l ve sonrasinda 6zellikle Fransiz
mutfagi basta olmak iizere bircok mutfak kiiltliriiniin olusumunda 6ncli olmus, isimleri ve
eserleri giiniimiizde bile yasayan Antoin Beauvilliers, Marie Antoin Careme ve Escoffier gibi
biiyiikk sefler modern restoranlarm ve gastronominin standartlarini belirleyerek giiniimiiz

gastronomisinin olusumuna 6nciiliik etmislerdir (Aksoy vd., 2016; Mavis, 2003: 1-11).

1.3. Yiyecek I¢cecek Endiistrisi ve Yiyecek Icecek Isletmeleri

Orta ¢ag doneminden giiniimiize dek insanlara hizmet veren yiyecek icecek sektorii;
seyahat olanaklarmin kolaylagsmasi, insanlarm harcanabilir gelirlerindeki artis, sanayilesme ve
kentlesmeyle birlikte gelismis ve bir endiistri halini almistir. (Denizer, 2005: 1-4; Rizaoglu ve
Hanger, 2013: 7). Bu endiistri, bireylerin kendi ikamet ettikleri yerlerin disinda farkli amaclarla
gerceklestirdikleri seyahatler ve gecgici konaklamalar sirasinda yeme-igcme ihtiyaglarini
karsilamak tizere mal ve hizmet sunan ticari isletmelerden olusmaktadir (Kogak, 2009: 1).
Turizm endiistrisinin tamamlayict bir unsuru olan yiyecek icecek endiistrisi, baska bir
tanimlamada ise; konaklama endiistrisinde faaliyet gosteren ve miisterilerin yiyecek ve icecek
ihtiyaclarini karsilamak i¢in ¢esitli hizmetler sunan tesisler olarak ifade edilmektedir (S6kmen,
2008: 1). Daha agik bir ifadeyle, yiyecek igecek hizmetleri endiistrisi; otel restoranlarmdan
ziyafet salonlarina, barlardan kantinlere kadar ev disinda yiyecek igecek hizmeti saglayan ve
cesitli boliimlerden olusan heterojen bir grup olarak nitelendirilmektedir (Aktas ve Ozdemir,

2012: 7; Sarusik, 1994: 68). Bu agidan degerlendirildiginde, yiyecek igecek endiistrisi, ¢esitli
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yeme-icme igletmelerini biinyesinde barindiran genis capli bir hizmet sektorii olarak ifade
edilebilir (Bucak, 2011: 2).

Yiyecek igecek isletmeleri ise; en basit haliyle bireylerin hem sosyal hem de fizyolojik
ihtiyaglarmi karsilayan kuruluslar olarak tanimlanmaktadir (Barrows vd., 2012: 73). Bu
baglamda s6z konusu isletmeler bagka bir tanimlamada, kisilerin yasadiklar1 yerlerin diginda
cesitli sebeplerden otiirii yaptiklar1 seyahatleri esnasinda veya konaklama yaptiklar1 yerlerde
yeme-igme gereksinimlerinin kargilanmasi amaciyla ticreti mukabilinde {iriin ve hizmet sunan
isletmeler olarak ele alinmaktadir (Yurtseven ve Yildirim, 2014: 164). Bu isletmeler; konfor,
bakim durumu, yapi, teknik donanim gibi fiziksel 6zelliklerinin yani sira, sosyal degerler ve
sunulan hizmet kalitesi gibi niteliksel 6zelliklere sahip olup, bireylerin beslenme ihtiyaglarini
karsilamay1 amac edinen ekonomik ve sosyal yapiya sahip, belirli bir disiplin i¢cerisinde hizmet
veren kuruluslardir (Behremen, 2015: 55; Bekar ve Donmez, 2014: 802; Kili¢ ve Babat, 2011:
97; Kogak, 2009: 1).

Yiyecek igecek sektorii diinyanin en bliyiik endiistrilerinden biri olup basta ekonomik
krizler olmak flizere diinya iizerinde cesitli kiiresel olaylarin yasandigi donemlerde dahi
gelisimini siirdiiren bir yapiya sahiptir. Bunun nedeni elbette ki yeme ve igme ihtiyacinin
insanlar i¢in temel gereksinimlerden biri olmasidir. Bu nedenle bu ihtiyacin giderilmesine
yonelik hizmet veren kurum, isletme ve kisilerin sayilar1 olduk¢a fazladir (Karadeniz ve Beyaz,
2018: 640; Kocgak, 2009: 1). Bu baglamda National Restaurant Association (2023: 7-49)
tarafindan hazirlanan rapor da yiyecek i¢ecek endiistrisinin siirekli biiyiiyen bir sektor oldugunu
dogrular niteliktedir. Tablo 1.1°de gortildiigii gibi 2019°da tiim diinyay1 etkisi altina alan Covid-
19 pandemisi sonrasinda sektorde birtakim gerilemeler yasanmis olsa dahi hizli bir toparlanma
stireci yasandig1 gozlemlenmektedir. S6z konusu raporda ilgili yillar icerisinde sektorde calisan

insan sayisinin 12.2 milyondan 15.5 milyona ¢iktig1 da belirtilmektedir.

Tablo 1.1 2019 -2023 Restoran ve Yiyecek icecek Hizmetleri Sektorii Gida ve Icecek Satislar:

2019 Satislar1 = 2020 Satislar1 = 2021 Satislar1 = 2022 Satislar1 2023 Satislar:

Kategori (milyar $) (milyar $) (milyar $) (milyar $) (milyar $)
Yeme igme yerleri 616 509 624 697 742

Tam hizmet segmenti | 285 199 266 305 324

Sinirl hizmet 309 297 340 370 395
segmenti

Barlar ve meyhaneler = 22 13 18 22 23

Diger tiim yiyecek 248 169 200 240 255

igecek hizmetleri

TOPLAM 864 678 824 937 997

Kaynak: National Restaurant Association (2023:7)
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Dolayisiyla yukarida da ifade edildigi gibi, yeme i¢gme temel bir gereksinim olmasi
nedeniyle diinya lizerinde yasanan ¢esitli kriz donemlerinde dahi yiyecek igcecek sektoriiniin
biiylime egiliminde oldugu tartisilmaz bir gercektir. Bu acidan degerlendirildiginde yiyecek
icecek endiistrisi, gida iirtinlerinin tarimindan hasadmna, ambalajlanmasindan pazarlanmasina,
tedarik edilmesine ve hazirlanmasindan servis edilmesine kadar genis bir yelpazede faaliyet
gosteren kapsamli bir sektordiir. Dolayisiyla bu sektor hem yerel pazarda hem de uluslararasi
pazarda onemli bir ticaret hacmine sahip olup ekonomik biiylimeye katkida bulunmakta ve
tarimsal gida tiriinlerinin yetistirilmesi noktasinda yerel kalkinmaya da fayda saglayip mekansal
esitsizliklerin 6niine gegilmesinde destek olmaktadir (Bozdogan, 2014: 50-51; Kessides, 2010:
10).

1.3.1. Yiyecek Icecek Endiistrisinin Ticarilesmesi

Tarihsel silire¢ igerisinde insanlar en temel ihtiyaclardan biri olan aghigi giderme ve
giivenlik ihtiyacini kargilayabilme amaciyla yeni yerlesim yerleri bulmak adma go¢ etmislerdir.
S6z konusu ihtiyaglar1 karsilayan bireyler ise dini ve ticari amaglar basta olmak iizere cesitli
sebepler ile seyahat etmislerdir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 22). Her ne sebeple olursa olsun
seyahat eden kisilerin konaklama ve yeme i¢cme olmak iizere iki temel fizyolojik gereksinimi
bulunmaktadir. S6z konusu bu iki gereksinim tarih boyunca yapilan biitiin seyahatlerde es
zamanli olarak ortaya ¢ikmistir (Benli, 2019: 3; Yilmaz, 2012: 8). Her ne kadar sanayi devrimi
oncesinde, modern ticari yiyecek ve igecek isletmelerinin varligindan s6z etmek zor olsa da, bu
tiir isletmelerin baslangict olarak kabul edilebilecek yapilarm varligindan soz etmek
miimkiindiir. Bu baglamda insanlarin konaklama ve yeme i¢me ihtiyaclarimi karsilamak
amaciyla, 6zellikle 17. ylizyildan itibaren, seyahat giizergahlar1 boyunca Bati'da hanlar ve
Dogu'da kervansaraylar inga edilmistir (Sarugik ve Hatipoglu, 2013: 186). Hanlar, belirli bir
kar amaci gozeterek faaliyet gosteren isletmeler iken, kervansaraylar ise oncelikli amaci kar
elde etmek olmayan ve hayir kurumu gibi ¢alisan isletmelerdir (Benli, 2019: 4; Yilmaz vd.,
2013: 48).

Sanayi devrimi sonrasinda, sanayilesme ve kentlesme siireglerinin bir sonucu olarak
ortaya c¢ikan modernlesme ile Bati Avrupa'da baslayan disarida yemek yeme aligkanlig:
zamanla tiim diinyaya yayilmistir (Akarcay ve Sugur, 2015: 3). Ozellikle ikinci diinya savasi
sonrasi degisen ekonomik, siyasal, sosyal ve kiiltiirel kosullar ile artan psikolojik ihtiyaclar ve
bireylerin yeni yerler ve yeni tatlar kesfetme istegi bu siireci hizlandirmistir (Scholliers, 2008:

334). Yine modernlesme ile artan kentlesme orani, toplumsal yap1 ve aile i¢i yiikiimliiliiklerde
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onemli degisikliklere yol agmistir. Bu siirecte, aile ve akrabalik baglarinin zayiflamasi ve
kadmlarin is hayatinda daha fazla yer almasi gibi cesitli faktorler, disarida yemek yeme
aligkanligmin yayginlagmasima ve bu pazarin olusup gelismesine dnemli katkilar saglamustir.
Ayrica, sanayilesme ve kentlesme olgusuyla insanlarin seyahat sikliklarinin artmasi,
konutlarmm disinda beslenme ihtiyaglarini kargilama zorunluluklarint dogurmus ve bu da
disarida yeme igmenin ticari bir eylem haline gelmesine neden olmustur (Beardsworth ve Keil,
2012: 175-177).

Gilintimiizde ise gerek zevk ve eglence, gerek zorunluluk, gerek sosyallesme, gerekse de
bir statii ve prestij gostergesi olarak bireylerin disarida yeme i¢me egilimleri artmistir (Akarcay
ve Sugur, 2015; Albayrak, 2014; Alonso vd., 2013; Auty, 1992; Bekar ve Donmez, 2016;
Bhutani vd., 2018; Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Harrington vd., 2011; Heung, 2002;
Jung vd., 2015; Kim vd., 2010; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Lewis, 1981; Mendez ve Espejo, 2017;
Mhlanga ve Tichaawa, 2016; Sudhagar ve Rajendran, 2017; Ton vd., 2022; Uziim ve
Temeloglu, 2022). Bu gelismeler disarida yeme igme pazarinin biiyiimesine, sektorde hizmet
veren isletme sayisi ve g¢esitliliginin artmasina katki saglarken, disarida yeme igme eyleminin
de modern yasamin vazgegilmez bir pargasi haline gelmesine zemin hazirlamistir (Beardsworth
ve Keil, 2012: 177; Jin ve Lee, 2016; Ma vd., 2006). Bu baglamda disarida yeme igme kentli
bir egilim olarak karsimiza ¢ikmustir (Akarcay ve Sugur, 2015:3).

Modern anlamda giinlimiizde bir sosyallesme mekani olarak goriilen restoranlar ilk
olarak 1765 yilinda Paris’te Boulanger tarafindan agilmistir (Aksay ve Uner, 2016: 6; Spang,
2007: 20). Ticari manada halka agilan “restorante” isimli bu restoran o donemde sifa igin
hazirlanan, bugiinkii haliyle bulyonu andiran ve ¢orba benzeri {iriinlerin satildig1 bir yer olarak
hizmet vermekteydi (Caliskan vd., 2023: 157; Mavis, 2008: 1-9; Sahin, 2021: 40). Ardindan
sanayilesme hareketleri ve Fransiz Devrimi ile birlikte yasanan toplumsal gelismeler, kisa
stirede restoranlarm sayisinin artmasini saglamis ve 1820’li yillara gelindiginde Fransa’da
faaliyet gosteren restoralarm sayisi ii¢ bini gegmistir (Ferguson, 1998: 620). Ozellikle 1789
Fransiz Devrimi’nden sonra igsiz kalan Fransiz ascilarin diinyanin farkli yerlerine dagilarak
kendi is yerlerini acarak ya da mevcut isletmelerde calisarak bu siirecin hizlanmasima katk1
saglanuslardir (Aksoy ve Uner, 2016: 6). Akabinde 1827°de Amerika Birlesik Devletleri’nde
ilk restoran zincirleri kurulmaya baslamis ve hem diinyada hem de Tirkiye’ de zincir
restoranlar hizli bir sekilde yayginlagmaya baslamistir (Olcay ve Akgi, 2014: 161). Boylece 20.
yiizyilda giliniimiiz manasiyla kaliteli hizmet sunan yiyecek ve i¢ecek endiistrisinin temelleri

atimustir (Yigit, 2018: 31).
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1.3.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Smiflandiriimasi

Yiyecek igecek endiistrisi igerisinde g¢esitli hizmetler sunan bir¢ok farkli igletme yer
almaktadir. Bu isletmeler basta faaliyet alanlar1 olmak {izere, amacglar1 ve kapasiteleri gibi
degisik kriterlere gore smiflandirilabilmektedirler (Bucak, 2011: 2; Kogbek, 2005: 9). Soz
konusu isletmeler fakli smiflamalara tabi tutulsalar bile isletme yapisi, ¢alisma sekli ve
kosullari, ¢alisanlar1 ve hizmet yaklagimlar1 gibi 6zellikler bakimmdan benzer niteliklere
sahiptirler (Avci, 2020:7). Ilgili litaratiirde yiyecek icecek isletmelerinin smiflandirilmasini ele
alan gesitli ¢aligmalar mevcuttur. Bu ¢alismalardan birinde Yilmaz (2007: 10), s6z konusu
isletmeleri; (a) biiytlikliiklerine gore, (b) miilkiyetlerine gore ve (c) cografi dagilimlarina gore
olmak iizere ii¢ ana kategoriye ayirmaktadir. Bliylikliiklerine gore yiyecek ve icecek isletmeleri
kiigtik, orta ve biiylik 6lgekli isletmeler olarak smiflandirilirken; miilkiyetlerine yani sahiplik
durumlarina gore ise Ozel isletmeler, kamu isletmeleri ve karma isletmeler seklinde
smiflandiriimaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 8-11; Kocgak, 2016: 3-4). Cografi dagilimlarma
gore ise bu isletmeler yoresel, bolgesel, lilkesel ve uluslararas: zincirler seklinde kategorize
edilmektedir. Bu smiflamanin yani sira, literatiirde yiyecek ve igecek isletmeleri farkli
ozelliklerine gore de gruplandirilabilmektedir. Ornegin, isletmeler kar amaci giidiip
giitmemelerine, Olgeklerine, miilkiyet yapilarina ve sunulan hizmetin niteligine gore

siiflandirilabilirler (Ozgen, 2015: 5).

Yiyecek i¢ecek isletmeleri lizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde genel olarak sz
konusu isletmelerin Sekil 1.2°de verildigi gibi; (a) biiyiikliiklerine gore, (b) amaglarma gore,
(c) miilkiyetlerine gore, (d) hukuki yapilarina gore, (€) pazar yapilari ve servis niteliklerine gére
olmak iizere bes grupta siniflandirildig1 goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 8-11; Avey,
2020: 11-12; Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 20-22; Kocak, 2016: 3-4; Oztas, 2012: 13-15;
Sokmen, 2008: 3; Tiirksoy, 2015: 12-20; Y1lmaz, 2012: 10-20).
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Yiyecek ve icecek isletmelerinin siniflandirilmasinda kurulug amaclarinin temel 6lgiit
olarak alinmasi, daha tutarli ve sistematik bir yap1 sunmaktadir (Benli, 2019: 4). Bu baglamda,
literatiirde en yaygin kullanilan siniflamalardan biri de bu isletmelerin faaliyet amaclarina gore
gruplandirilmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 13; Ave, 2020: 12-13; Benli, 2019: 4; Davis vd.,
2008: 9; Kogak, 2012: 7; Ozekici, 2016: 30; Tiirksoy, 2015: 12; Yilmaz, 2007: 11). Yiyecek
icecek isletmeleri s6z konusu siniflandirmaya tabi tutuldugunda, Sekil 1.3°te gorildigi tizere
belirli bir kar amaci tasiyan isletmeler ve kar amaci tasimayan isletmeler olarak iki grupta ele

alinmaktadir.

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Sosyal hizmet amach (kar amaci
giitmeyen) yiyecek icecek

Ticari (Kar amaci giiden) yiyecek

icecek isletmeleri isletmeleri
Tim pazara hitaj Stnurh pazara o1
P P hitap eden Caliganlar igin Kurumsal yiyvecek
eden 1gletmeler - ivecek icecek < cocok hivmtt o
igletmeler yiyecek 1¢ icecek hizmett veren
hizmeti verenler sirketler
—| Otel restoranlar - Ulagim aIa(;-larlndal
hizmet verenler ~ :
|| Sozlesmeli hazir |
: : Okullar
yvemek sirketler:
—| Bagimsiz ||
restoranlar Kulipler ||
Kurum iginde Universiteler
yemek hizmeti
—| veren igletmeler
Barlar Sozlegmeli
| disartya yeme- —
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saglayanlar Davet vb. Hapishaneler
| orgamizasyonlar
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icme hizmeti
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Sekil 1.3 Amaclarina Gore Yiyecek Icecek Isletmeleri
Kaynak: Davis ve digerleri (2008: 9)
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1.3.2.1. Ticari Isletmeler

Ticari amagclarla faaliyet gosteren yiyecek ve igecek isletmeleri, yiyecek ve igecek
satislarindan kar elde etmeyi hedefleyen kuruluslardir (Ak, 2019: 5; Davis vd., 2008: 9; Kiling
ve Cavus, 2010: 16; Yildiz, 2010: 25-31). Yiriittiikkleri faaliyetler sonucunda kar elde etme
beklentisi, bu igletmelere ticari bir nitelik kazandirmakta olup, temel amaglari sunulan hizmetler
araciligiyla beklenen kar1 saglamaktir (Aydogdu, 2022: 8; Kogbek, 2005: 13; Tiirksoy, 2015:
12). Giintimiizde yiyecek ve igecek sektorii denildiginde akla ilk gelenler, ticari amacla faaliyet
gosteren yiyecek ve igecek isletmeleridir. Bunun nedeni, sektordeki isletmelerin biiylik
cogunlugunun ticari olarak faaliyet gostermesidir. Ticari amagla faaliyet gosteren yiyecek ve
icecek isletmeleri kendi igerisinde, hizmet sagladigi grubun niteliklerine gore, "tiim pazara
yonelik isletmeler" ve "smirli pazara yonelik isletmeler" olmak tizere iki alt gruba ayrilarak

smiflandirilmaktadir (Avci, 2018: 31; Kogak, 2016: 4; S6kmen, 2008: 3; Tiirksoy, 2015: 12).

1.3.2.1.1. Tiim Pazara Yonelik Isletmeler

Tim pazara yonelik faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri, miisteri grubu ayrimi
yapmaksizin belirli bir bedel karsiliginda potansiyel olarak herkesin hizmet alma sansma sahip
oldugu isletmelerdir (Akici, 2018: 31). Bu isletme grubu igerisinde; oteller, restoranlar, cafe,
bar benzeri isletmeler ve hizli yiyecek icecek servisi yapan fast food restoranlar1 yer almaktadir

(Denizer, 2005: 7; Kaygisiz, 2022: 18).

1.3.2.1.1.1. Oteller: Miisterilerine gegici konaklama hizmeti saglama amaci giiden, bunun yani
sira yeme-igme gereksinimlerini de karsilayan ve belirli standartlar ¢ergevesinde faaliyet
gosteren ticari isletmelerdir (Karagéz, 2023: 43; Olali ve Korzay, 1993: 22; Taskiran, 2005:
10). S6z konusu isletmelerin igerisinde isletmenin tiirtine gore farklilik géstermekle birlikte
misafirlerin yiyecek igecek ihtiyacini karsilamak amaciyla hizmet veren birden fazla birimden
s0z etmek miimkiindiir (Dagdeviren, 2021: 112; Giimiis, 2020: 27). Bu isletmelerde verilen
yeme igme hizmeti misafirlerin isletmede kalis durumlara gore degisiklik gostermekte olup
kahvalt1, 6gle ve aksam yemekleri seklinde gerceklesmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 11).
Bahsedilen bu oglinler ana dglinler olup, otel isletmesinin ana mutfaginda iretilip ana
restoraninda servis edilen yiyeceklerden olugmaktadir (Dagdeviren, 2021: 112). Ana 6giinlere
ilave olarak otel isletmelerinden yiyecek i¢ecek hizmeti almak isteyen misafirler igletmenin
tiirline ve blyilikliigline gore ziyafet salonlarinda, ala carte restoranlarda ya da atigtirmalik

yiyeceklerin servis edildigi birim ve bdlimlerde yiyecek icecek hizmetlerinden
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yararlanabilmektedir (Akici, 2018: 32). Diger taraftan otel isletmeleri icerisinde dis
kaynaklardan (outsourcing) yararlanmak adina otel icerisindeki yiyecek igecek birimlerinin bir
veya birden fazla isletmeciye kiralanmasi yoluna gidilebilir. Bu yontemle otel isletmesindeki
yiyecek icecek birimlerine ilave olarak farkli girisimciler yonetiminde liikks restoranlar,
kafeteryalar, 6zel restoranlar, kokteyl bar ve gece kuliibi benzeri isletmeler yeme igme

ihtiyacinin giderilmesine yonelik hizmet verebilmektedir (Crotts, vd., 2009; Kogak, 2016: 6).

1.3.2.1.1.2. Restoranlar: Otel isletmelerinin tersine, temel amaci miisterilerine yeme igme
hizmeti sunmak olan restoranlar, hem turistik destinasyonlarin hem de yiyecek icecek
sektoriiniin temel bilesenlerinden biri olup, insanlarin beslenme ihtiyaclarinin yaninda; birlikte
olma, glizel vakit gecirip eglenme, rahatlama ve sosyallesme gibi ihtiyaglarini da karsilayan
isletmelerdir (Albayrak, 2014; Karagdz, 2023: 43). Oyle ki liiks bir restoranin sundugu yiyecek
ve igecek hizmetleri bazi tiiketiciler i¢in temel bir ihtiya¢ olurken bir bagka tiiketici i¢in hizli
yemek servisi sunan, tercih edilebilecek yiyecek icecek mekani olabilmektedir. Bu baglamda
insanlarin farkl beklenti ve ihtiyaclarmi karsilamak adina piyasada ¢ok farkl tiir ve yapida
restoran isletmesi faaliyet gostermektedir. Literatiir incelendiginde restoranlarin su sekilde
siniflandirildigr goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 11-12; Kaygisiz, 2022: 25; Kogak,
2016: 6; Sokmen, 2014: 6-8; Sahin, 2021: 49; Tiirksoy, 2015: 12-13).
Sahiplik durumlarina gore:
a) Bagimsiz restoranlar
b) Zincir restoranlar
Olceklerine gore:
a) Biiyiik 6lgekli restoranlar
b) Orta 6lgekli restoranlar
€) Kiigiik 6lgekli restoranlar
Ozelliklerine gore:
a) Liiks restoranlar
b) Uluslararasi Restoranlar
c) Temali Restoranlar
d) Et Restoranlari
e) Balik Restoranlari
f) Kofteci ve Kebabgilar
g) Etnik Restoranlar

h) Hazir Yemek Sunan Restoranlar
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i) Hizli Yemek Sunan Restoranlar

1.3.2.1.1.3. Barlar: Misafirlerin dinlenme, eglenme ve sosyallesme mekanlar1 olan barlar,
konuklarin alkollii ve alkolsiiz i¢ki ihtiyaclarini karsilayan yerlerdir. Sicak ve soguk igeceklerin
servis edildigi bu yerlerde hafif yiyecek tiirlerinin servisi de yapilmaktadir. Bu mekanlar
genellikle iyi dekore edilmis hos bir atmosfere sahiptirler (Behremen, 2015: 65; Giirel ve Giirel,
1989: 29; Karagéz, 2023: 44; Kogak, 2016: 7).

1.3.2.1.1.4. Hizh Yiyecek Icecek Servisi Sunan Isletmeler: Smirli bir meniiden segilebilen
yiyeceklerin oldukga hizli bir sekilde hazirlanarak misafirlere servis edildigi yiyecek igcecek
isletmeleridir. Fast food restoranlar1 olarak da bilinen bu isletmelerde genellikle serf servis
uygulamasi vardir (Denizer, 2005: 10). Konuklar iicretini 6dedikten sonra tezgahtan istedigi
meniiyii segerek alir ve masasina kendileri gotiiriirler. Dolayisiyla servis galisanlart bu
restoranlarda sadece boslarm toplanmasi ve masalarin temizlenmesinden sorumludur (S6kmen,
2014: 7). Yiyecek hazirlamakla gorevli kisilerin ¢cok fazla kalifiye olmasi beklenmez. Caliganlar
kisa bir egitim aldiktan sonra istihdam edilebilir duruma gelmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
12). Amerika kitasindan tiim diinyaya yayilan bu isletmeler, genellikle ulusal ve uluslararasi
diizeyde marka zincirleri olarak biiyiik 6l¢iide franchising (isim hakki) sézlesmeleriyle faaliyet
gostermektedir. Tirksoy (2015: 14-15), bu isletmelerde sunulan hizmetlerin niteliklerini su
sekilde 6zetlemektedir:

e Genellikle belirli bir yiyecek tiiriine odaklanabildikleri gibi yoresel ya da ulusal iiriin
cesitliligi de sunabilmektedirler. Miimkiin oldugunca pratik ve hizli hazirlanip
sunulabilen yiyeceklere odaklanmaktadirlar.

o Sahipliklerine gore bagimsiz bir bigimde isletilebilecegi gibi zincir iiyeligi veya
franchising yoluyla da isletilebilir.

e Sunulan iiriin ve hizmetlerin standart1 oldukca yiiksek olup, bu iirlinler basta televizyon
ve radyo olmak tizere cesitli reklamlar ile etkili bir bicimde pazarlanabilir.

o Fiyatlar genellikle dengeli bir sekilde belirlenmekte olup her bir iiriin ya da miisteri igin
ayr1 ayr1 hesaplanabilir.

e Sunulan hizmetler arasinda donuk gida ve konsantre icecekler de mevcut olup, kolay ve
hizl1 tiiketime uygun hale getirilmistir.

e Tamamen ya da kismen standardize edilmek i¢in yeni yatirimlar yapilmaktadir.

o Servis hizmetleri isletmeler tarafindan kolay ve basit hale getirilmistir.
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1.3.2.1.2. Stmirh Pazara Yonelik isletmeler

Bu isletmeler, hitap ettikleri kitlenin ¢esitliligi veya bulunduklari konum nedeniyle
belirli bir hedef gruba yonelik hizmet sunan kuruluslardir (Karagoz, 2023: 45; Tiirksoy, 2015:
15). Smirlt bir pazara yonelik yiyecek ve igecek hizmeti sunan bu isletmeler arasinda, kara,
hava veya deniz yoluyla seyahat eden bireylere hizmet veren ulastirma isletmeleri, g¢esitli
kuliipler ve yalnizca kendi personeline hizmet sunan kurumsal isletmeler bulunmaktadir

(Denizer, 2008: 7).

1.3.2.1.2.1. Ulasim Araclarinda Yiyecek Icecek Hizmeti Veren Isletmeler: Bu alanda
sunulan yiyecek ve icecek hizmetleri digerlerinden farkli 6zelliklere sahip olup hareket eden ve
kisith zamana sahip olan insanlarin beslenme ihtiyacin1 karsilamaya yonelik hizmet veren
isletmelerden olusmaktadir (Kogak, 2016: 8; Tiirksoy, 2015: 14-15). Bu kapsamda deniz yolu,
demir yolu, hava yolu ve kara yolu ulasim araglarinda ve seyahat giizergahlarinda durulan mola
yerlerindeki yiyecek ve icecek hizmetleri yer almaktadir. Bu grupta faaliyet gosteren yiyecek
icecek isletmelerinin sundugu hizmetler gergeklestirilen ulasim tiiriine gore cesitlilik
gostermektedir. Siradan bir otobiis terminalinde sunulan yiyecek ve igecek hizmetiyle liks bir
gemi ya da hava yolu seyahatinde sunulan yiyecek icecek hizmeti birbirinden oldukga farklilik

gosterebilmektedir (Benli, 2019: 7).

Ulasim esnasinda seyahat eden bireylere yiyecek icecek hizmeti saglayan isletmelerden
bir tanesi kara yolu giizergahlari tizerinde kurulan igletmeler olup mola yerlerinde kurulan bu
isletmeler giderek artis gostermektedir. Bu isletmeler benzin istasyonu, outlet magazalari,
hediyelik esya magazalar1 ve motel gibi hizmetlerin de i¢inde bulundugu genis bir yelpazede

faaliyet gosterebilmektedir (Tiirksoy, 2015: 15).

Yaygin olarak kullanilan ulagim imkanlarindan bir tanesi de hava yollaridir. Son yillarda
kullanimi giderek yayginlasan ve biiyiik kitleler tarafindan tercih edilen ulagim tiirti haline gelen
hava yollar1 6nemli bir rekabet araci olarak yiyecek igecek hizmetlerine biiyiikk 6nem
vermektedir. Ugak iginde yolcu konforunun ve giivenliginin saglanmasina ilaveten rekabet
araci1 olarak fark yaratacak diger onemli bir unsur bu isletmeler i¢in yiyecek icecek hizmetleri
olmustur (Benli, 2019: 8). Ugaklardaki yiyecek i¢ecek hizmetleri 30 yildir biiyiik gelisme
gostermis, Onceleri sadece cay, kahve ve alkollii iceceklerle smirli olan ucak meniileri
giiniimiizde oldukca zenginlesmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 16; Giimiis, 2020: 31; Tiirksoy,
2015: 16).
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Gemi ve tren seyahatlerinde sunulan yiyecek igecek hizmetlerinin kalitesini, katedilen
mesafe ve seyahat i¢in ddenen miktar etkilemektedir. Ozellikle deniz asr1 iilkelere seyahat eden
kurvaziyer gemiler ile daha kisa mesafelere seyahat gergeklestiren kiiciik gemilerin
misafirlerine sundugu yiyecek icecek hizmetleri biiyiik oranda farklilik gostermekte olup biiyiik
kurvaziyer gemilerin misafirlerine sundugu yiyecek icecek kalitesi ve cesitliligi daha iist

seviyede olmaktadir (Benli, 2019: 8-9; Ertas, 2013: 10; Tiirksoy, 2015: 16).

1.3.2.1.2.2. Kuliipler: Giiniimiizde artik eskisi kadar popiiler olmamakla birlikte sinirli pazara
yonelik hizmet sunan yiyecek icecek isletmelerinden bir digeri kuliiplerdir. Bu isletmeler
tiyeleri olmak tizere sadece belirli bir gruba yiyecek i¢ecek hizmeti sunmaktadirlar (Giimiis,
2020: 30). S6z konusu gruplarin baslicalar; is insanlarma yonelik kuliipler, politik amaglari
olan kuliipler, sosyal kuliipler ve spor kuliipleridir. Bu isletmeler misafirlere sunduklar1 yiyecek
icecekleri kendi iinitelerinde hazirlayabilecekleri gibi yiyecek ve icecekleri disaridan da temin

edebilmektedir (Behremen, 2015: 65; Ertas, 2013: 10; Kogak, 2016: 10; Tiirksoy, 2015: 17).

1.3.2.1.2.3. Sozlesmeli Disariya Yeme-icme Hizmeti Veren Isletmeler: Bu tiir isletmeler,
daha Onceden olusturulan meniiler dahilinde yiyecekleri biiyiik miktarlarda {iretip ¢esitli
isletmelere sunarak hizmet vermektedir. Bu sekilde hizmet veren yiyecek icecek isletmeleri
kendilerinden talep edilen yemekleri toplu olarak isletmelerinde hazirlayip biiyiik kaplarda
talep eden kurumlara servis edebildikleri gibi uygun yemek yapma sartlar1 saglandig: takdirde,
hizmet talebinde bulunan isletmenin saglayacagi mutfaklarinda da kendi yetkili personeli

vasitasiyla tiretimini gergeklestirebilmektedir (Benli, 2019: 10; Kogak, 2010: 11).

1.3.2.1.2.4. Davet vb. Organizasyonlar icin Disariya Yeme i¢cme Hizmeti Veren isletmeler:
Nisan, diigiin, resmi toplant1 ve kutlama benzeri etkinliklerde yiyecek icecek hizmeti vermek
adma faaliyet gdsteren isletmelerdir (S6kmen, 2008: 8). isletme disinda verilen yeme igme
hizmetleri genellikle iki farkli sekilde gergeklesmektedir: Birinci durumda, bu alanda hizmet
veren lokanta ya da konaklama isletmelerindeki yiyecek icecek birimleri, isletme disindan
herhangi bir miisteriden gelen yeme igme talebini kabul ederek hizmet saglayabilir. Ikinci
durumda ise, yeme i¢me hizmeti profesyonel bir bigimde organize olmus ¢esitli ticari kuruluglar
vasttasiyla isletme diginda misafirlerin talep ettigi herhangi bir yerde gergeklestirilebilir (Aktas
ve Ozdemir, 2012: 12).
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1.3.2.2. Sosyal Hizmet Amach (Kar Amac1 Giitmeyen) Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek icecek faaliyetlerini yiiriitme siirecinde kar beklentisi igerisinde olmayan
isletmelerdir. Bu tiir isletmelerde yiyecek icecek faaliyetlerinin yiiriitiilmesindeki temel amag
kar elde etmek degil destekleyici hizmet vermektir (Douglas, 1990: 4; Giimis, 2020: 32;
Ninemeier, 1996: 19). Bu grupta faaliyet gosteren isletmeler kendi igerisinde ¢alisanlar i¢in
yiyecek icecek hizmeti veren “endiistriyel yiyecek igecek isletmeleri” ve “kurumsal yiyecek
icecek isletmeleri” olmak tizere iki grupta incelenmektedir (Giimiis, 2020: 32; Kogak, 2012: 7;
Sokmen, 2014: 4).

1.3.2.2.1. Cahsanlar icin yiyecek icecek hizmete veren endiistriyel yiyecek icecek
isletmeleri: Bu isletmeler endiistriyel iiretim yapan is yerlerindeki calisanlarin c¢alisma
mahallerinde beslenme ihtiyag¢lari giderebilmeleri adina faaliyet gosteren isletmelerdir (Benli,
2019: 11). Sanayi devrimiyle birlikte is yerlerindeki iiretim hacminin artmasi beraberinde
calisanlarin uzun siireler boyunca ¢alisma mahallerinde kalmalarina neden olmustur. Bu durum
beraberinde is yerinde ¢alisanlarin yeme i¢me ihtiyaclarmin giderilmesi gerekliligini ortaya
cikarmistir. 1815 yilinda ¢alisma sartlarmin gelistirilmesi ve iyilestirilmesi kapsaminda
calisanlar ve aileleri i¢in Robert Owen tarafindan calisma mahallerinde yemek salonlarinin
devreye sokulmasi endiistriyel yiyecek iliretiminin temellerinin atilmasina neden olmustur. Bu
yontem basarili olunca diinyaca 6rnek alinmis ve Robert Owen endiistriyel yiyecek ve icecek
hizmetlerinin kurucusu olarak kabul edilmistir (Giimiis, 2020: 32; S6kmen, 2014: 4).
Endiistriyel is yerlerinde ya da kurumlarda c¢alisanlarin yeme i¢me ihtiyaci disaridan
sOzlesmeli bir isletmeden karsilanabilecegi gibi isletme biinyesinde olusturulacak mutfaklar
vasitasiyla da karsilanabilmektedir (Benli, 2019: 11). Genellikle tek 6giin (6gle) yiyecek igecek
servisi sunan bu isletmeler is yerindeki vardiya sayisina gore sabah kahvaltis1 ve aksam yemegi
de verebilmektedir. Yemek servisinin daha hizli gergeklesebilmesi adina ¢ogunlukla self
servisin tercih edildigi bu isletmelerden bazi durumlarda oldukca 6zenli ve liiks restoranlarda

olusturulabilmektedir (S6kmen, 2014: 4).

1.3.2.2.2. Kurumsal yiyecek i¢ecek hizmeti veren sirketler:

Bu tiir isletmelerde yliriitiilen yiyecek igecek hizmetleri endiistriyel mutfaklarda oldugu
gibi destekleyici hizmet niteliginde olup bu isletmelerin amaci kar elde etmek degil ¢alisanlarin
ve mensuplarin besin ihtiyaclarinin karsilanmasidir. Bu smiflama igerisinde; okullar,
iniversiteler, hastaneler, hapishaneler vb. 6rnek gosterilebilir (Ertas, 2013: 11; Giimiis, 2020:
33; Yilmaz, 2007: 18).
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Okullar: Universitelerde ve diger egitim kurumlarinda verilen yeme igcme hizmetleri,
bu hizmetten yararlanan 6grenci sayisindaki fazlalik nedeniyle endiistriyel isletmelerdeki
yapiya benzemektedir (S6kmen, 2014: 5). Ancak, menii planlamas1 yapilirken 6grencilerin yas
ve enerji gereksinimleri gibi ihtiyaglarmin g6z Oniinde bulundurularak hazirlanmasi
gerekmektedir (Denizer, 2005: 12). Giiniimiizde {ilkemizde bulunan {iniversitelerde 6grenci
yemekleri siibvanse edilmekte ve 6gle yemegi ihtiyact dengeli beslenme kurallar1 g6z 6niinde
bulundurularak diyetisyenler ve gida miihendisleri denetiminde profesyonel mutfak personeli
vasitasiyla hazirlanip kargilanmaktadir (Bayram, 2020: 11; Yavuz, 2019: 18).

Hastaneler: Hastalar, saglik c¢alisanlar1 ve hasta yakinlarinin beslenme ihtiyaglarini
karsilamak adina destekleyici olarak yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerdir. Bu
isletmelerde iiretimi gergeklesen yiyecek ve icecekler, hastalarin hastalik tiirlerine gore
cesitlilik gostermektedir. Bunun yan1 sira bu kuruluslarda kafeterya ve kantin hizmetleriyle de
bireylerin yiyecek icecek ihtiyaglari karsilanmaktadir (Benli, 2019: 11; Yilmaz, 2007: 20;
Yavuz, 2019: 18).

Digerleri: Yukarida ele alman kurum ya da kuruluslarin diginda askeriye ve
hapishaneler basta olmak tizere bu alanlarda kafeterya ya da restoran hizmeti vermek suretiyle
bireylerin yeme i¢me ihtiyacini karsilayan birimler bulunmaktadir (Ertag, 2013: 12; Gilimiis,

2020: 35).
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IKIiNCi BOLUM
YEMEK DENEYiMi

Bu boliimde, oncelikle yemek deneyimi kavrami ve bireylerin disarida yemek yeme
davraniglar1 iizerinde durulacaktir. Daha sonra yemek deneyiminin asamalar1 ayrintili bir
sekilde ele alinacaktir. Deneyim 6ncesi asamada, bireyleri digsarida yemek yemeye iten nedenler
ve disarida yemek yeme amaglar1 incelenecektir. Ardindan, disarida yemek yeme ile ilgili
enformasyon arayisi, bireylerin restoran ve yemek secim asamalar1 ve bu asamalarda etkili olan
unsurlar, literatiirdeki bulgular 1s131nda agiklanacaktir. Ikinci asama olan yemek deneyimi
asamasinda, yemek deneyimini olusturan bilesenler ilgili literatiirde yer alan modellerle birlikte
aciklanacaktir. Uciincii asamada ise, yemek deneyimi sirasinda bireylerde olusan algilar
sonucunda ortaya ¢ikan tatmin veya tatminsizlik durumlar1 ve sonrasinda olusan davranigsal

niyetler, literatiirdeki bulgular dogrultusunda degerlendirilecektir.

2.1. Yemek Deneyimi Kavrami

Gilintimiizde bireylerin gilinlilk ve sosyal hayatlarinda yasanan degisimlerin yani sira,
sanayilesme ve bunun sonucu olarak kentlesmenin artmasi ile birlikte insanlarin digsarida yemek
yeme egilimleri de artmustir (Bearsworth ve Keil, 2012:175). Sanayilesme ve kentlesmeyle
birlikte bireylerin ¢alisma kosullarinin degismesi, aile i¢inde calisan birey sayisindaki artis
sayesinde hane gelirinin yiikselmesi, is yogunlugu ve kadmlarin ¢alisma hayatinda daha fazla
siire gegirmeye baslamasiyla birlikte aile i¢i rollerin degismesi, teknoloji ve kitle iletisim
araclarinin gelismesi gibi bircok nedene bagli olarak bireylerin yeme i¢cme aliskanliklari
degismis ve disarida yemek yeme aliskanlig1 giderek yayginlagsmistir (Akargay ve Sugur, 2015:
1; Nisanc1 vd., 2018). Zaman icerisinde bu aligkanligin yayginlasmasiyla birlikte giiniimiizde
tiikketiciler, sadece aclig1 gidermenin Gtesinde disarida yemek yemeye; statiiniin gostergesi,
kendini gostermenin bir yolu ya da imaj sergileme sekli olmak iizere ¢esitli anlamlar yiikleyerek
bu olguyu bir deneyim olarak ele almaktadirlar (Chang vd., 2011: 307; Gustafsson vd., 2006:
85; Warde ve Martens, 2000: 6).

Ticari manada yemek deneyimi kavramini ilk defa ortaya atan Campell -Smith (1970:
73), disarida yemek yerken tiiketicilerin genel yemek deneyimlerinin sadece yiyecek ve icecek
kalitesine degil bunun yani sira, hizmet Kkalitesi ve restoranin ambiyansi gibi unsurlara gore
degerlendirilmesi gerektigini savunmustur. Bu acidan bakildiginda yemek deneyimi kavramu,

disarida yemek yeme olgusunun bir bileseni olarak ele alinmaktadir (Ozdemir, 2018: 48). Bu
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baglamda yemek deneyiminin yeterince anlasilabilmesi i¢in dncelikle digarida yemek yeme
kavrammin agiklanmas1 gerekmektedir. Ilgili literatiir incelediginde "disarida yemek yeme"
kavraminin (eating out), turizm, isletmecilik, pazarlama, sosyoloji, tarim ekonomisi, ev
ekonomisi, beslenme ve diyetetik gibi ¢esitli bilim dallar1 tarafindan farkli bakis agilariyla
incelenen disiplinlerarasi bir ¢alisma alani haline geldigi goriilmektedir (Ali ve Nath, 2013;

Bhutani vd. 2018; Mendez ve Espejo, 2017; Nisanc1 vd, 2018; Ozdemir, 2010).

Literatiirde yemek deneyimi siirecinin farkli boyutlarina dikkat ¢ekilerek disarida
yemek yeme kavramina dair ¢esitli tanimlamalar yapilmistir. Bu konuda yapilan oOnciil
calismalardan birinde Warde ve Martens (2000: 4) disarida yemek yemeyi; “herhangi bir
bireyin ikametgdhimin disinda, belirli bir yiyecek icecek isletmesinde ya da bir baskasinin
evinde yemek tiiketimi’ olarak ele almaktadur. Ilgili tanimlamada goriildiigii gibi disarida yemek
yeme kavrami, bireyin evinin disinda herhangi bir yerde yemek yemesini kapsar. Narine ve
Badrie (2007: 23) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada da benzer bir bigimde disarida
yemek yeme, “bireylerin herhangi birinin evinde ya da ticari olarak faaliyet gdsteren bir
isletmede yemek yemesi” olarak tanimlamistir. Bu tanimlamalar disarida yemek yeme
olgusunun hem sosyal hem de ticari boyutta degerlendirilmesi gerektigini, yani sosyal ve ticari
baglamlarin disarida yemek yeme olgusunu sekillendirdigini gostermektedir. Dolayisiyla
disarida yemek yeme hem bireyler arasinda sosyal etkilesimin gergeklestigi hem de ticari
hizmetlerin alindig1 bir eylem olarak iki boyutta degerlendirilebilir. Bekar ve Donmez (2016:
2) ise disarida yemek kavramini, “ticari amagla faaliyet gosteren bir isletmenin belirli bir iicret
mukabilinde sundugu yiyecek ve iceceklerin tiiketilmesi” olarak tanimlamis ve disarida yemek
yemenin ekonomik boyutuna vurgu yaparak ticari hizmetlerin 6nemli bir pargasi oldugunu
belirtmistir.

Ozdemir (2010: 219) de disarida yemek yemeyi, “bireyin evinin haricinde, bir yiyecek
icecek isletmesi tarafindan saglanan yiyecek ve iceceklerin belirli bir iicret karsiliginda
tiiketilmesi” olarak ifade etmistir. Ozdemir’in (2010: 2019) tanimlamasina gére disarida yemek
yeme kavraminin; 1) tiiketimin evin diginda bir yerde gerceklesmesi, ii) yiyeceklerin bir yiyecek
icecek isletmesi tarafindan hazirlanip sunulmasi, iii) yiyeceklerin tcretinin ddenerek
tiiketilmesi olmak tizere {i¢ temel belirleyicisi bulunmaktadir. Bu tanimlamadan da anlagilacagi
iizere, disarida yemek yeme kavrami ticari bir baglamda ele alinmakta ve ev disindaki
profesyonel hizmet saglayicilar tarafindan sunulan yiyeceklerin tiiketimini igermektedir. Bu
baglamda tiiketiciler, fizyolojik ihtiyaclar basta olmak iizere ekonomik olma, yeni ve farkl

lezzetleri deneyimleme, aile ve arkadaglar ile vakit gecirme, eglence ve ruh halinde iyilesme
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gibi bircok farkli sebep ile disarida yemek yemek eylemi igerisine girmektedirler (Ariker, 2013:
13; Bekar ve Donmez, 2016: 2; Edwards, 2013: 223; Hansen vd., 2005: 135 Metin, 2018: 11;
Mutlu ve Garcia, 2004: 1). Bu agidan degerlendirildiginde tiiketicilerin disarida yemek yeme
eylemi durumsal ve karmasik bir siiregtir (Hansen, 2014: 120; Prescott vd, 2002: 489;
Shepherd, 1999: 807). Bu noktada Edwards ve Gustafsson (2008: 7) yapmis olduklar1 bir
calismada, Schutz’un (1995: 341) tikketim davranislarinin durumsal etkileri adini vermis oldugu
bes durumsal yap1y1 disarida yemek {izerine uyarlamistir. Tiiketicilerin disarida yemek yemesi

tizerinde etkili olan durumsal etkiler Sekil 2.1°de gosterilmistir.

Zaman
Perspektifi
o c . Disarda Yemek
Fiziksel Tesisler E - - Ruh Hali veya
ve Cevre Yeme Uzerine

Durumsal Etkiler I T

Sosyal Cevre Disarda Yemek

(Personel ve Yeme Durumu

Miisteriler ile veya Nedeni
Etkilesim)

Sekil 2.1 Disarda Yemek Yeme Uzerine Durumsal Etkiler
Kaynak: Edwards ve Gustafsson (2008: 7)

S6z konusu ¢aligmada Edwards ve Gustafsson (2008: 7) disarida yemek yeme davranist
tizerinde etkili olan durumsal etkileri: a) zaman perspektifi (giiniin hangi zamani oldugu,
gecmiste yasanan yemek deneyimleri, yeterli zamana sahip olma, bekleme siiresi), b) ruh hali
veya fiziksel durum, c) disarida yeme durumu veya nedeni, d) sosyal gevre (personel-miisteri
ya da miisteri-miisteri etkilesimi) ve €) fiziksel tesisler ve ¢evre (konum, ses, koku ve
1isiklandirma) seklinde ifade etmistir. Dolayisiyla ilgili literatiirde goriildiigii tizere tiiketiciler,
farkli baglamlarda, cesitli ama¢ ve motivasyonlar ile disarida yemek yeme eylemi
gergeklestirmektedir. Bu esnada yemegin diginda ayri ayri ya da birlikte diistiniilen ve yemekten
alinan zevki etkileyen bir dizi faktdr bulunmaktadir (Edwards ve Gustafsson, 2008: 4). Soz

konusu faktorleri ve yemek deneyimi lizerindeki etkilerini daha iyi anlamak adina yemek
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deneyimi, Ozdemir’in (2018: 49) de ifade ettigi gibi bir birbirinden farkli asamalar1 olan bir

stire¢ olarak ele alinacaktir.

2.2. Yemek Deneyiminin Asamalar

Disarida yemek yeme belirli asamalari igerisinde barindiran bir siiregtir. Bu siireg igsel
ve digsal faktorler bakimindan “deneyim éncesi, deneyim ani ve deneyim sonrast” olmak tlizere
iic asamada incelenmektedir (Yalginkaya, 2020: 35). Ozdemir ve Caliskan (2011: 484) da
yapmis olduklar1 ¢alismada disarida yemek yeme eylemini birbiri ile iligkili asamalardan olusan
bir siirec olarak ele almis olup, bu siireci ve asamalarini Sekil 2.2°de gosterildigi gibi sistematize

etmislerdir.

Amaclar

Restoran Secimi

Y

Disarida Yemek

Yeme Yemek Secimi

Y

Yemek Deneyimi

Y

Degerlendirme

Y

Sekil 2.2 Disarida Yemek Yeme Siireci
Kaynak: Ozdemir ve Caliskan (2011: 484)

Yemek deneyimi siirecindeki i¢sel faktorler; tiiketicilerin sosyo demografik 6zellikleri,
onceki yemek deneyimleri, kisisel 6n yargilar1 ve bilgilerinden olusmaktadir. Bu faktorler
yemek deneyimi dncesinde bireylerin gidecekleri restoran ya da yasayacaklar1 deneyime iligskin
beklentilerini sekillendirmektedir. Yemek deneyim siirecindeki digsal faktorler ise; yemek
kalitesi ile ilgili 6zellikler, bireyin yemek kiiltiirii, fiziksel ve ¢evresel unsurlar ile sosyal
ortamdan olugmaktadir (Wijaya vd., 2013: 35). Deneyim 6ncesi asamada tiiketiciler disarida
yeme ama¢ ve motivasyonlarina uygun restoran ve yemek secimi yapabilmek adina
enformasyon arayisi igerisine girerler, yeterli enformasyona ulasan bireyler dncelikle restoran

se¢imi, ardindan da yemek se¢imi davranisina yonelirler. Bu siireg bireylerde restoran ve yemek
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deneyimine iligkin beklentiler olusmasima sebep olmaktadir (Ozdemir, 2018: 49). Belirli bir
amag cergevesinde, disarida yeme motivasyonlarina uygun ve beklentilerini karsilayabilecegi
diistincesine sahip oldugu restorani tercih eden tiiketiciler yemek se¢imi yaparak deneyim
asamasina gecerler. Bu noktada restoranin basta yiyecek ve igecekler olmak iizere yemek
deneyimi ile ilgili tiiketicilere sunmus olduklar1 somut ve somut olmayan tiim unsurlar
bireylerde o deneyime iliskin ¢esitli algilarin olusmasint saglar (Wijaya vd., 2013: 35).
Deneyim sonrast asamada ise tiiketiciler restoran tarafindan kendilerine sunulan yiyecek ve
icecekler, atmosfer, servis, sosyal karsilasma vb. olmak iizere tiim somut ve soyut unsurlara
iliskin algilamalarma yonelik bir degerlendirme yaparlar (Ozdemir, 2010: 227). Bu
degerlendirme sonucunda bireyler yasadiklar1 deneyimden tatmin olarak ya da tatmin

olmayarak ¢esitli davranigsal niyetlere yonelirler (Wijaya vd., 2013: 35).

2.2.1. Deneyim Oncesi

[lgili literatiirde ifade edildigi gibi yemek deneyimi bir siire¢ olarak degerlendirildiginde
bu siirecin baslangi¢ noktasi olarak kabul edilen deneyim Oncesi asamada, tiiketiciler disarida
yemek yeme amag ve motivasyonlarina gore restoran ve yemek se¢im karari verirler (Ozdemir,
2010:227). Dolayisiyla ¢alismanin bu kisminda sirasiyla bireyleri disarda yemek yemeye iten
amag ve motivasyonlar, restoran se¢imi 6ncesi enformasyon arayisi, yemek yenecek restoranin

secimi ve yemegin se¢imi gibi deneyim oncesi asamalar detayli bir sekilde ele alinacaktir.
2.2.1.1. Disarida Yemek Yeme Amag¢ ve Motivasyonlari

Tiketicileri digarida yemek yemeye iten bir¢cok farkli amag veya motivasyonun oldugu
bilinmektedir. Bunlar arasinda; zamandan tasarruf, disarida yemenin ekonomik olmasi,
kolaylik, yeni ve farkli insanlar ile tanisma firsati, aile ve arkadaslarla vakit gegirme, eglence,
mutluluk, ruh halinin iyilesmesi, pratiklik, fiziksel olarak a¢lik diirtiistinii giderme, statii, prestij,
yeni lezzetleri deneme istegi, ¢esitlilik arayisi ve evde yemek hazirlamaktan kaginma gibi
sebepler yer almaktadir (Ariker, 2013: 13; Bekar ve Donmez, 2016: 2; Edwards, 2013: 223;
Hansen vd., 2005: 135 Metin, 2018: 11; Mutlu ve Garcia, 2004: 1; Narine ve Badrie, 2007: 20;
Ozdemir, 2010: 220; Park, 2004: 89; Pedraja ve Yague, 2001: 316; Warde ve Martens, 2000:
47).

Tiiketicilerin disarida yemek yeme amag¢ ve motivasyonlarini konu alan c¢aligmalar
Tablo 2.1°de verilmistir. Bu kapsamda Mutlu ve Gracia’min (2004: 1) Ispanya’da yapmus
olduklar1 bir ¢alismada digsarida yeme oraninin gelismis iilkelerde daha ¢ok arttigi, bunun en

temel nedeninin ise digarida yemek yemenin zaman tasarrufunda onemli bir ara¢ olarak
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goriildiigi ifade edilmistir. Narine ve Badrie (2007: 23) tarafindan Bat1 Hindistan’da yapilan
bir caligmada ise tiiketicilerin disarida yemek yeme nedenleri incelenmis ve en 6nemli neden
olarak 6zel giin kutlamalar1 oldugu saptanmistir. Bunu takiben arkadaslarla bulusma, ruh hali
ve rahatlik gibi nedenler de disarida yemek yeme nedenleri olarak siralanmistir. Benzer bir
bigimde Bekar ve Donmez (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise bireylerin yasi, cinsiyeti,
medeni durumu ve egitim seviyesi gibi sosyo demografik 6zelliklere gore disarida yemek yeme
amacmin degisebilecegi saptanmistir. S6z konusu c¢aligma bulgularina gore; kadinlar igin
psikolojik ve zorunluluk unsurlari, erkekler i¢in ise sosyolojik ve ekonomik unsurlar
onceliklidir. Evli bireyler, hosga vakit gecirme, is yemekleri ve zorunluluk gibi nedenler ile
disarida yemek yemeyi tercih ederken, bekarlar ise yalnizlig1 giderme, sosyallesme ve itibar
gibi nedenler ile disarida yemek yemektedirler. 25-34 yas ve 55 yas tizeri bireyler daha ¢ok
psikolojik nedenlerle, 24 yas alt1 bireyler ise daha ¢ok sosyolojik ve ekonomik nedenlere, 55
yas lizeri bireyler ise zorunluluk gibi nedenlerle disarida yemek yemeyi tercih etmektedir. 11k
ve orta 6grenim mezunlar1 sosyolojik ve zorunluluk gibi nedenlerle, lisansiistii mezunlari ise
daha ¢ok ekonomik nedenler ile disarida yemek yemeyi tercih etmektedir. Morse ve Driskell
(2009) tarafindan 259 katilimci ile yapilan baska bir caligmada tiiketicileri disarida yemek
yemeye iten nedenler, basta zaman kisitlilig1 olmak iizere aile ve arkadaslarla bilikte olma,
disarida yemenin ekonomik olmasi ve servis edilen yemeklerin lezzetli olmasi seklinde
srralanmistir. Demir (2022) tarafindan yapilan nitel ¢alismada 32 kisi ile goriisiilmiis olup X ve
7 kusagi katilimcilarinin disarida yemek yeme nedenleri incelenmistir. Calismada bu nedenler;
fizyolojik bir ihtiyacin giderilmesinden ziyade, sosyolojik, psikolojik ve ekonomik faktorler

olarak siralanmustir.



Tablo 2.1 Tiiketicilerin Disarida Yemek Yeme Ama¢/Motivasyonlari

Calisma

Auty, 1992
Cullen, 1994
Warde ve Martens, 2000

Kivela vd., 2000
Cheang, 2002

Yiiksel ve Yiksel, 2002a
Heung, 2002

Spark vd., 2003
Park, 2004

Baek vd., 2006
Ekeyilmaz, 2006

Goyal ve Singh, 2007
Narine ve Badrie, 2007
Upadhyay vd., 2007
Batra, 2008

Sun, 2008
Morse ve Driskell, 2009

Ozdemir, 2010

Alonso vd., 2013
Ali ve Nath, 2013
Clemes vd., 2013

Edwards, 2013
Albayrak, 2014

Akarcay ve Sugur, 2015
Josiam vd., 2015

Arastirma
Tiirii
Amprik
Kavramsal
Kavramsal

Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik

Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik

Ampirik
Ampirik

Kavramsal

Ampirik
Ampirik
Ampirik
Kavramsal
Ampirik
Ampirik
Ampirik

Orneklem

155 katilimci

861 katilimci1
26 katilimc1

349 katilimcei
180 katilimci

459 katilimci
279 katilimci

632 katilimci
407 katilimci

171 katilimen
120 katilimet
300 katilimci
400 katilimet

206 katilimci
259 katilimci

277 katilimet
618 katilimci
402 katilimet

353 katilimci
23 katilimect
559 katilimci

Disarida Yemek Yeme Amaci/Nedeni/Motivasyonu

Kutlama, bulusma

Ekonomik olmasi, uygunluk, eglence, mutluluk, sosyallesme, ruh halinde iyilesme

Giinliik rutinden uzaklagsma, pisirme ve hizmet etme zorunlulugundan kurtulma, sosyallesme, 6zel giin
kutlamasi ve fiziksel ihtiya¢

Is yemegi, aile ile birlikte olma, turizm

Bulusma, sosyalleme, eglence

Giinliik ihtiyag, 6zel giin kutlamasi

Aclig giderme, eglence, keyif, sosyal etkinlik, aile gezisi, kutlama, birileri ile bulusma ve kolaylik
Rahatlama ve dinlenme

Aclik hissini giderme, yemekten keyif alma, tasarruf, eglence ve deneyim amagh

Basit bir yemek veya atistirmalik icin, birileri ile bulusma, arkadas istegi, diger

Aliskanliklar, esin ¢alismasi, farklilik, evde yemek pismemesi, aile ve arkadaslarla vakit gegirme, 6zel giin
kutlamalar1 ve ¢cocuklarin istegi

Eglence ve degisiklik

Zamandan tasarruf, atmosfer ve ambiyans, pisirme zorunlulugundan kurtulma, gelenekler, mod edinme
Eglence, is geregi, 6zel giin kutlamasi

Yeni ve farkli yiyecekler deneyimleme, rahatlama, yemekten duyulan haz, saglikli yeme, arkadaslarla birlikte
vakit gegirme, yalniz vakit gegirme

Kolaylik, cesitlilik arayisi, aile ve arkadaslarla vakit gecirme, kutlama, yemek yapmak istememe

Zaman kisithligi, aile ve arkadaglarla birlikte olma, ekonomik olma, disarida sunulan yiyeceklerin lezzetli
olmast

Mutluluk, ruh halinde iyilesme, yemekten duyulan keyif, aghgi giderme, sosyallesme, arkadaslar ile birlikte
zaman gecirme, sayginlik, kolaylik ve zaman tasarrufu

Kolaylik, 6zel giin kutlamasi, is yemegi, sosyal etkinlik

Ozel giin kutlamasu, aile gezisi, arkadaslar/is arkadaslari ve misafir geldiginde
Is yemegi, arkadas ya da aile ile toplanma, 6zel bir giin kutlama, samimi bir yemek, normal disarida yemek

Keyif, kutlama ve is
Aile ve arkadaslarla bulusma, 6zel giin, eglence, zaman tasarrufu, kolaylik, prestij, ekonomik olmasi

Liiks ve gosterisli tiikketim, eglence, keyif, statii ve prestij gostergesi
Yemek yapma deneyimsizligi, kolaylik, hedonik amaglar, sosyallesme, mutluluk

(43



Comert ve Ozata, 2016
Fraikue, 2016

Bekar ve Dénmez, 2016
Thomas ve Emond, 2017
Akova vd., 2017

Ertiirk, 2018

Nisanci vd., 2018

Cakici ve Siinnetciogu, 2022
Demir, 2022
Sen, 2023

Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik
Ampirik

Ampirik

Ampirik
Ampirik
Ampirik

250 katilime1
272 katilhimc1
392 katilimet1
10 katilimc1

304 katilimet
410 katihmc1

279 katilimci

404 katilimci
32 katilimci
296 katilimci

Aclig1 giderme, yeni ve farkli lezzetler deneyimleme, giizel vakit gegirme ve aliskanlik
Rahatlik, fizyolojik nedenler, sosyallesme, itibar, is ve saglik

Sosyolojik, psikolojik ve ekonomik nedenler

Sosyal etkilesim ve tiiketimi keyifli hale getirmek

Psikolojik ihtiyaglar, statii, prestij ve kendini gergeklestirme

Aile ve arkadaslarla birlikte olma, farkli bir ortamda vakit gegirme istegi, kisisel Ozel giin kutlamasi,
sosyallesme, eglenme, yeni ve farkli tatlar deneme, geleneksel 6zel giin kutlamasi, ¢ocuklarin istegi ve yemek
yapacak zamanin olmamasi

Psikolojik rahatlama, agligi giderme, yeni ve farkli lezzetleri deneyimleme, durumsal faktorler, itibar,
sosyallesme, aile ve arkadaslar ile vakit gegirme,

Aile ve arkadaslar ile iyi vakit gegirmek, yeni ve farkli lezzetleri deneyimlemek, 6zel giin kutlamak
Aile ve arkadaslarla vakit gecirme, ekonomik, sosyal ve psikolojik nedenler

Psikolojik, sosyolojik, zorunluluk ve ekonomik nedenler

€€
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Ilgili literatiir incelendiginde yukarida ifade edilen bircok faktoriin gesitli yazarlar
tarafindan gruplandirilarak ele alindig1 goriilmektedir. S6z konusu ¢alismalardan birinde Cullen
(1994: 8) disarida yemek yemeninin daha ¢ok ekonomik boyutuna odaklanarak tiiketicilerin
disarida yemek yeme amaglarint “sosyal ve kolayda yemek” ayrimi ile ele almaktadir. Sosyal
yemek kavramini sosyal etkilesim, bireylerin ruh halinin iyilesmesi, eglenme, mutlu olma, statii
ve prestije yonelik amaglar ile agiklamaktadir. Kolayda yemek kavrammi ise, acligi giderme,
ekonomik olma, evde yemek hazirlamadan kaginma gibi amagclarla iliskilendirmektedir. Baska
bir ¢alismada ise Park (2004: 93) tiiketicilerin disarida yemek yeme amaglarini hazsal ve yararci
degerler ile iligskilendirmektedir. Yapmis oldugu calismada yazar “Hazsal yemek” kavrami
haz, mutluluk ve bireylerarasi etkilesim gibi amaglar ile agiklarken, “Yararci yemek” kavramini
ise kolaylik, ekonomik olma ve acligi giderme gibi amaclar ile iliskilendirmektedir. Benzer bir
bicimde Riley (1994: 17) tiiketicilerin disarida yemek yeme ama¢ ve motivasyonlarini
“ Bilindik yemek” ve * Yeni ve farkli yemek” olmak tizere iki temel ihtiya¢ ile aciklamaktadir.
Bilindik yemek kavrami ile miisterilerin disarida yemek yemeye karar vermelerinde etkili olan
sebebin belirsizligi azaltma ihtiyac1 nedeniyle daha once tecriibe ettikleri yemekleri tercih
etmeleri ile iliskilendirmektedir. Yeni ve farkli yemek kavrami ile de tiiketicilerin yenilik ve
cesitlilik arayisi ihtiyacim1  karsilamak amaciyla disarida yemek yiyebileceklerini

belirtmektedir.

Ozdemir (2010: 221) de yemek deneyimi olgusunu biitiinciil bir yaklasimla ele aldig1
calisgmasinda tiiketicileri disarida yemek yemeye iten amag¢ ve motivasyonlari; fizyolojik,
ekonomik, psikolojik ve sosyal olmak iizere dort boyutta incelemistir. Yazar calismasinda daha
onceki ikili siniflandirmalarda yer alan her bir amacm soz konusu dort boyuttan ikisi ile
aciklanabilecegini savunmustur. Ornegin; Cullen (1994) tarafindan ortaya atilan “kolayda
yemek” kavrami fizyolojik/ekonomik boyutlarla agiklanirken, “sosyal yemek” kavrami ise
psikolojik/sosyal boyutlar ile iligskilendirilmektedir. Yine Park (2004) tarafindan ifade edilen
“yararc1 yemek” kavrami fizyolojik/ekonomik boyut ile “hedonik yemek” kavrami ise
psikolojik/sosyal boyut ile iliskilendirilmektedir. Bunlarin yani sira literatiirde tiiketicilerin
disarida yemek yeme amaclarini ifade etmek amaciyla Riley (1994) tarafindan ortaya atillan
“bilindik yemek” kavramu fizyolojik/ekonomik boyutlar ile “yeni ve farkli yemek™ kavrami ise
psikolojik/sosyal boyutlar ile iligkilendirilmektedir. Ozdemir (2010) tarafindan yapilan
calismada ele alman s6z konusu disarida yemek yeme amaclarinin boyutlara gore

smiflandirilmasma iligkin bilgiler Tablo 2.2°de yer almaktadir.
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Tablo 2.2 Tiiketicilerin Amaglarina Gore Disarida Yemek Yeme Amag¢ ve Boyutlarimin Siniflandirilmasi

Calisma Smiflandirma Disarida Yemek Yemenin
Boyutlan

Kolayda Yemek Fizyolojik /Ekonomik
Cullen (1994) - .

Sosyal Yemek Psikolojik/Sosyal

Yararci Yemek Fizyolojik /Ekonomik
Park (2004) : : .

Hedonik Yemek Psikolojik/Sosyal

Bilindik Yemek Fizyolojik /Ekonomik
Riley (1994) : .

Yeni ve Farkli Yemek Psikolojik/Sosyal

Kaynak: Ozdemir (2010: 221)

2.2.1.2. Enformasyon Arayisi

Disarida yemek yeme, icerisinde bir¢ok faktorii barindiran kapsamli bir siiregtir
(Ozdemir, 2018: 50). Bu siirecin ilk asamast tiiketicilerin disarida yemek yeme karar1 almastyla
baslar (Gregory ve Kim, 2004). Tiiketicilerin disarida yemek yeme karar1 onlarin motivasyon
ve amagclartyla ilgilidir (Narine ve Badrie, 2007: 20; Ozdemir, 2010: 220). Disarida yemek
yeme kararmin ardindan tiiketiciler ikinci asama olarak nerede yemek yiyeceklerine karar
verirler (Kim ve Geistfeld, 2003: 4). Bu noktada tiiketiciler restoran se¢im karar1 vermeden
once genellikle bilgi arayis1 ve alternatiflerin degerlendirilmesi siirecine girerler (Bekar ve
Donmez, 2016). Bilgi sahibi olmadan yapilan secimler tiiketicilerin beklentilerini
karsilamayabilir ve sonug olarak miisterilerde yasadiklar1 deneyime iliskin memnuniyetsizlik
olusabilir (Kotler vd., 2009). Dolayisiyla tiiketicilerin restoran se¢imi yaparken yeterli bilgiye
sahip olmalar1 ¢ok onemlidir. Bu sebeple tiiketiciler yemek deneyimlerinin en iyi sekilde
gerceklesmesi amaciyla farkli restoran segenekleri hakkinda bilgi toplarlar (Ozdemir ve
Caliskan, 2011: 493). Tiiketiciler restoran se¢imlerini aktif bilgi arama ve pasif bilgi arama
olmak tizere iki farkli davranis modeli ile belirlemektedir (Yilmaz ve Giiltekin, 2016: 223).
Aktif bilgi arama siirecinde, tiiketiciler restorani incelemek ya da ¢esitli kaynaklardan bilgi
toplamak suretiyle restoran se¢imlerine temel olusturacak bilgiyi elde etme ¢abasi i¢indedirler.
Bunun aksine pasif bilgi arama siirecinde ise tiiketiciler, reklamlar, yorumlar veya oneriler
vasttasiyla kendilerine iletilen bilgileri degerlendirirler (Iglesias ve Guillen, 2002; Pedraja ve
Yagiie, 2001; Yilmaz ve Giiltekin, 2016: 223). Bilgi toplama siirecinde tiiketiciler ¢evrimigi
platformlarda yapilan arastirmalardan, internet kaynaklarmdan, kitle iletisim araglarindan,
sosyal cevreden alinan tavsiyelerden ve gegmis deneyimlerinden yararlanabilirler (Batra, 2008;

Bei vd., 2003; Filieri, 2015; Sparks ve Browning, 2011).
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[lgili literatiirde tiiketicilerin restoran tercihi yaparken dikkate aldiklar1 kaynaklar gesitli
yazarlar tarafindan siniflandirilmistir. S6z konusu c¢alismalardan birinde, Bei ve digerleri
(2003) bu bilgi kaynaklarini “gevrimici” ve “gelencksel” kaynaklar olmak tizere iki sekilde ele
almaktadir. Yazarlar ¢cevrimici bilgi kaynaklarini; (i) diger tiiketicilerin goriis ve yorumlari; (ii)
isletmelerin reklamlar ya da web sayfalar1 araciliyla sunmus olduklar1 bilgiler ve (iii) tiglincii
kisiler tarafindan internette ya da farkli yaymn araglarinda yapilan yorumlar, elestiriler ya da
kose yazilar1 seklinde agiklamaktadir. Geleneksel bilgi kaynaklarimi ise; (i) diger tiiketiciler ile
yapilan konugmalar; (i1) bizzat isletme ziyareti esnasinda elde edilen bilgiler ya da gazete, dergi,
TV ve radyoda yayinlanan reklamlar basta olmak iizere saticilardan elde edilen bilgiler ve (ii1)
gazete, dergi vb. gibi yaynlarda yapilan yorum ve elestiriler seklinde ifade etmektedir. Bu konu
lizerine yapilan bir baska calismada ise iglesias ve Guillen (2002) tiiketicilerin restoran bilgi
kaynaklarini; bireylerin kendi deneyimleri sonucu bellekte depolanan bilgileri igsel bilgi
kaynaklari; diger tiiketiciler, saticilar, reklamlar, yorumlar vb. olmak iizere bireyin kendi
deneyimleri haricinde yararlanilan kaynaklar1 ise dissal bilgi kaynaklar1 olarak ele almaktadir.
Benzer bir yaklagimla Karim ve Leong (2008) da s6z konusu bilgi kaynaklarini; (i) kisisel
kaynaklar (gegmis deneyimler, arkadaslar ve aile iiyeleri vb.), (ii) geleneksel kaynaklar (gazete,
dergi, turizm ofisleri vb.) ve (iii) ticari kaynaklar (web siteleri, brosiirler vb.) olmak iizere ii¢
sekilde ele almaktadir. Bunlarin disinda Batra (2008) ve Spark ve digerleri (2003) de
restoranlara iligskin bilgi kaynaklarmi; basili materyaller (dergiler, gazeteler, yemek rehberleri
ve reklam malzemeleri vb.) ve restoran ozellikleri (menii teshiri, atmosfer vb.) seklinde
smiflandirmaktadir. Sekil 2.3’te goriildiigii tizere ilgili literatiirden elde edilen verilere gore
Yimaz ve Giiltekin (2016: 225) tiiketicilerin restoran se¢iminde kullandiklar1 bilgi
kaynaklarini; (i) basili materyaller (yiyecek dergilerinde/kilavuzlarda ve gazetelerdeki restoran
yorumlari, yiyecek dergilerinde/kilavuzlarda ve gazetelerdeki reklamlar), (ii) restoran
ozellikleri (menli sunumu, genis yiyecek gesitliligi, meniideki 6zel ya da yoresel yemekler,
doluluk, dekor ve atmosfer), (iii) internet (web siteleri ve sosyal medya), (iv) agizdan agiza
iletisim (arkadas ya da aile tavsiyeleri ve tur rehberi, otel ya da restoran personeli olmak {izere
diger kisilerin tavsiyeleri) ve (v) Onceki deneyimler olmak iizere bes ana kategoride ele

almaktadir.
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Restoran Bilgi Kaynaklar
Y hd L4 h 4
i Restoran - Apizdan Agiza Onceki
Basih Materyaller Ozellikleri Internet Tletigim Deneyimler
l l v L 4
Yiyecek Ment sunumu
dergilerinde/ )
kilavuzlarda/ Genis yiyecek Arkadas ya da aile
gazetelerde cesitliligi tavsiyeleri
restoran ; :
Web siteleri .
yorumlari Mentideki ozel ya Sosval medva Diger kj1$1lerm (tur
da yoresel i J rehberi, otel yada
Yivecek yemekler restoran personeli
dergilerinde/ vb.) tavsiyelert
kilavuzlarda/ Doluluk
gazetelerde
reklamlar Dekor/atmosfer

Sekil 2.3 Restoran Seciminde Kullamlan Bilgi Kaynaklari
Kaynak: Yilmaz ve Giiltekin’den (2016: 225) uyarlanmustir.

Bu konuda yapilan akademik c¢alismalar incelendiginde, Pedraja ve Yagiie (2001)
tikketicilerin restoran se¢im siirecinde bilgi arama asamasinda tanidiklardan, arkadas
onerilerinden, reklamlardan ve promosyonlardan etkilendiklerini ve isletmeler tarafindan
saglanan bilgilerden faydalandiklarini ifade etmektedir. Qu (1997) ve Heung (2002) ise
restoranlarin reklam ve promosyonlarmnin restoran se¢im siirecinde etkili olabilecegini
savunmaktadir. Park ve Yhang (2002) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ise, tiiketicilerin
restoran sec¢im siirecinde en ¢ok Onceki deneyimler, aile veya arkadaglar, gazete veya
televizyon, tabelalar ve internet gibi bilgi kaynaklarmi kullandig1 goriilmiistiir. Baska bir
calismada Jin (2004) tiiketicilerin %21,5'inin restoranlar hakkinda bilgi aramak i¢in interneti
kullandigmi belirtmistir. Benzer bir bicimde Yom ve digerleri (2005) yapmis olduklari
calismada tiiketicilerin %30'unun gitmek istedikleri restoranin se¢iminde internetten
yararlandiklarmi ve internetin bilgi kaynaklari igerisinde ilk sirada yer aldigmni vurgulamustir.
Bunlarin diginda Gregory ve Kim’in (2004) yaptig1 ¢alismada ise, arkadaslar veya akrabalar,
magaza tabelalar1, gazeteler, dergiler, posta ile gonderilen kuponlar, brosiirler, radyo/televizyon
reklamlari, internet ve billboardlar gibi bilgi kaynaklarmin tiiketicilerin restoran sec¢imini
etkiledigi belirtilmistir. Dahas1 Harrington ve digerlerinin (2013) ¢alismasinda ise Michelin
Yildizli restoran se¢im siirecinde, tiiketicilerin restoranin iinii, arkadas Onerisi, son incelemeler,

web sitesi ve yemek rehberlerindeki puanlamalar gibi bilgi kaynaklarmdan faydalandiklar:
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ifade edilmis olup, web sitelerinin en 6nemli bilgi kaynagi oldugu belirtilmistir. Ayrica Choi
ve Zhao'nun (2010) ¢alismasinda ise tiiketicilerin restoran se¢iminde en ¢ok giivendikleri bilgi
kaynaklarinm aile veya arkadas onerileri oldugu ifade edilmistir. Ilgili literatiirde goriildiigii
iizere, tiiketiciler restoran secimi Oncesi birgok farkli bilgi kaynagmdan yararlanarak
beklentilerini karsilayacak ve kendilerini memnun edecek en uygun restorani belirlemek

amaciyla bu kaynaklar1 dikkatle degerlendirirler.

2.2.1.3. Restoran Secimi

Tiiketiciler, amag¢ ve motivasyonlarma gore disarida yemek yeme karar1 verdikten sonra
(Gregory ve Kim, 2004; Narine ve Badrie, 2007; Ozdemir, 2010; Tikkanen, 2007), nerede
yiyeceklerini belirlerler (Kim ve Geistfeld, 2003). Bu karar siirecinde, restoranlarin kendileri
icin bir fayda ve deger iiretmesini beklerler. Bu fayda ve degerler arasinda; fizyolojik
ihtiyaclarin karsilanmasi, saglikli yemek segenekleri, yeni bir deneyim yasama ve ddenen
paranin karsiligini alma gibi unsurlar bulunur. Restoranlar ise bu fayda ve degerleri, sahip
olduklar1 meniiler, servis personeli, atmosfer, fiyat ve konum gibi cesitli nitelikler araciliiyla
miisterilerine sunmaktadirlar (Ozdemir, 2018: 53). Tiiketiciler, restoran se¢imi yaparken farkli
enformasyon kaynaklarini kullanarak elde ettikleri bilgileri analiz eder ve bu sliregte alternatif
restoranlarin sundugu; yiyecek kalitesi, cesitlilik, fiyat, hizmet personeli, atmosfer ve konum
gibi cesitli Ozellikleri karsilastirarak kendileri icin en uygun fayda ve degeri saglayip
saglamadiklarini degerlendirirler (Auty, 1992; Kivela vd., 1999b; Lewis, 1981; Sun, 1995). Bu
degerlendirme sonucunda, restoran se¢imini gergeklestirirler (Harrington vd., 2011; Myung
vd., 2008; Njite vd., 2008; Roseman vd., 2013). Bu baglamda tiiketicilerin restoran se¢im
davraniglarin1 anlamak i¢in Oncelikle onlarm Onem atfettikleri restoran niteliklerinin

incelenmesi gerekmektedir (Ozdemir, 2018: 53).

Tiiketicilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorler uzun yillardir lizerinde siklikla
tartigilan bir konudur (Choi ve Zhao, 2010). Bu konuda yapilan 6nciil caligmalarda (Auty, 1992;
Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Kim, 1996; Kivela, 1997; Knutson ve Patton, 1993; Shank
ve Nahhas, 1994) yiyecekle ilgili faktorlerin tiiketicilerin restoran tercihinde dnemli oldugu
savunulmaktadir. S6z konusu c¢alismalardan birinde Lewis (1981) tiiketicilerin restoran
secimlerinde dikkate aldiklar1 bes faktoriin sirasiyla; yemek kalitesi, yemek cesitliligi, fiyat,
atmosfer ve ulasim kolayligi oldugunu ifade etmektedir. Auty (1992) tarafindan yapilan bir
caligmada ise restoran tercihinde etkili olan faktdrlerin sirasiyla; yiyecek ¢esitliligi (%71),

yiyecek kalitesi (%59), fiyat-deger (%46), atmosfer ve restoran imaji (%33), konum ve ulagim
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kolaylig1 (%32), servis hiz1 (%15), 6neri ya da tavsiye (%11) ve yeni deneyimler (%9) seklinde
siralanmaktadir. Benzer bir sekilde Clark ve Wood (1998) tarafindan yapilan baska bir
caligmada ise sirasiyla; yemek ¢esitliligi, yemegin Kkalitesi, fiyati, restoran atmosferi ve servis
hizinin tiiketicilerin restoran tercihinde dikkate aldiklari en 6nemli faktorler oldugunu dile
getirmistir. Ayrica Knutson ve Patton’un (1993) da tiiketiciler {izerine yapmis olduklar1
caligmada restoran tercihinde tiiketiciler tarafindan en ¢ok dikkate alinan faktorlerin; yiyecek
kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer, temizlik ve fiyat ya da deger oldugunu belirtmistir. Yine Kim
(1996) tarafindan yapilan bir bagka ¢alismada ise yiyecek ve igecek kalitesi, hizmet kalitesi,
hijyen, fiziksel imkanlar ve i¢ mekanlar, restoran imaj1 ve itibari, erisim kolaylig1 ve fiyat gibi
unsurlarin tiiketicilerin restoran tercihlerinde dikkate aldiklar1 faktorler oldugunu dile
getirmistir. S6z konusu calismada ayrica tiiketiciler tarafindan bu faktorler arasinda en c¢ok

onemsenen unsurun yiyecek kalitesi oldugu belirtilmektedir.

Literatiirde tiiketicilerin restoran se¢iminde dikkate aldiklar1 faktorleri belirlemek
amaciyla yapilan ¢alismalar incelendiginde, restoran se¢iminde belirleyici olan baglica faktorler
Tablo 2.3’te verilmistir. Bu faktorler: yemek/yiyecek kalitesi (Alonso vd., 2013; Araz, 2019;
Asik, 2019; Auty, 1992; Badem ve Oztel, 2018, Clark ve Wood, 1998;Cullen, 2004; Heung,
2002; Harrington vd., 2011; Jung vd., 2015; Karakas vd., 2015; Kim, 1996; Kim vd., 2010,
Kivela, 1997; Knutson ve Patton, 1993; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Lewis, 1981; Mhlanga ve
Tichaawa, 2016; Qu, 1997; Sudhagar ve Rajendran, 2017), menii/yemek ¢esitliligi (Akgiindiiz
vd., 2019; Albayrak, 2014; Alonso vd., 2013; Ariker, 2012; Auty, 1992; Batra, 2008; Canoglu
ve Balli, 2018; Cevizkaya, 2015; Chua vd., 2020; Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Emir ve
Ozdemir, 2019; Harrington vd., 2011; Heung, 2002; Kara vd., 1997; Kivela, 1997; Lewis,
1981), personelin tutum ve davranislar1 (Araz, 2019; Cevizkaya, 2015; Emir ve Ozdemir, 2019;
Kivela, 1997; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Tiirkay ve Atasoy, 2020; Yiiksekbilgili, 2014), paranin
degeri (Albayrak, 2014; Asik, 2019; Choi ve Zhao, 2010; Qu, 1997; Sudhagar ve Rajendran,
2017), atmosfer (Akgiindiiz vd., 2019; Albayrak, 2014; Ariker, 2012; Araz, 2019; Auty, 1992;
Badem ve Oztel, 2018; Batra, 2008; Canoglu ve Balli, 2018; Clark ve Wood, 1998; Choi ve
Zhao, 2010;Cullen, 2004; Emir ve Ozdemir, 2019; Harrington vd., 2011; Heung, 2002; Karakas
vd., 2015; Kim, 1996; Kivela, 1997; Knutson ve Patton, 1993; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Law
vd., 2008; Lewis, 1981; Mhlanga ve Tichaawa, 2016; Wibowo ve Tielung, 2016; Tiirkay ve
Atasoy, 2020), konum ve ulagim kolaylig1 (Akgiindiiz vd., 2019; Albayrak, 2014; Ariker, 2012;
Auty, 1992; Canoglu ve Balli, 2018; Chua vd., 2020; Cullen, 2004; Harrington vd., 2011;
Heung, 2002; Kim, 1996; Kivela, 1997; Lewis, 1981; Wibowo ve Tielung, 2016; Tayfun ve
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Tokmak, 2007; Yiiksekbilgili, 2014), temizlik ve hijyen (Alonso vd., 2013; Araz, 2019; Asik,
2019; Cullen, 2004; Kara vd., 1997; Karakas vd., 2015; Kim, 1996; Knutson ve Patton, 1993;
Oguzalp, 2020; Sudhagar ve Rajendran, 2017; Wibowo ve Tielung, 2016), restoranin bilinirligi
ve restoran imaj1 (Albayrak, 2014; Cullen, 2004; Cakic1 ve Y1ldiz, 2018; Harrington vd., 2011;
Kim, 1996; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Law vd., 2008; Lewis, 1981; Oguzalp, 2020), hizmet
kalitesi (Akgiindiiz vd., 2019; Alonso vd., 2013; Badem ve Oztel, 2018; Canoglu ve Ball, 2018;
Choi ve Zhao, 2010; Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Cakici ve Yildiz, 2018; Jung vd.,
2015; Kim, 1996; Knutson ve Patton, 1993; Mhlanga ve Tichaawa, 2016; Oguzalp, 2020;
Sudhagar ve Rajendran, 2017; Wibowo ve Tielung, 2016; Tayfun ve Tokmak, 2007), porsiyon
boyutu (Choi ve Zhao, 2010; Karakas vd., 2015; Tayfun ve Tokmak, 2007), damak tadina
uygunluk (Tayfun ve Tokmak, 2007), yemegin lezzeti (Alonso vd., 2013; Batra, 2008; Coi ve
Zhao, 2010; Cémert ve Ozata, 2016; Karakas vd., 2015; Kim vd., 2010; Wibowo ve Tielung,
2016), otantik pisirme yontemleri (Batra, 2008), yemegin goriiniisii ve sunum (Batra, 2008;
Cevizkaya, 2015; Heung, 2002; Law vd., 2008; Yiiksekbilgili, 2014), saglikli menii secenekleri
(Alonso vd., 2013; Asik, 2019; Batra, 2008; Choi ve Zhao, 2010; Cémert ve Ozata, 2016;
Cakic1 ve Yildiz, 2018), dekor (Batra, 2008; Cevizkaya, 2015), fiyat (Alonso ve 2013; Ariker,
2012; Auty, 1992; Badem ve Oztel, 2018; Choi ve Zhao, 2010 ;Chua vd., 2020; Clark ve Wood,
1998; Cakic1 ve Yildiz, 2018; Heung, 2002; Jung vd., 2015; Kara vd., 1997; Kim, 1996;
Knutson ve Patton, 1993; Lewis, 1981; Njite vd., 2008; Oguzalp, 2020 ; Wibowo ve Tielung,
2016; Tiirkay ve Atasoy, 2020), personel yetkinligi (Badem ve Oztel, 2018; Cevizkaya, 2015;
Choi ve Zhao, 2010; Karakas vd., 2015; Kivela, 1997), hizmet kolaylig1 ve servis hizi (Auty,
1992; Harrington vd., 2011; Karakas vd., 2015; Kim vd., 2010; Kivela, 1997) olmak {izere
siralanmaktadir. Bunlarin yani sira manzara (Ariker, 2012; Sudhagar ve Rajendran, 2017),
alkol (Ariker, 2012), cocuk ve engelli alanlarinin olmasi (Akgiindiiz vd., 2019; Araz, 2019;
Ariker, 2012; Asik, 2019; Auty, 1992; Kara vd., 1997), sakinlik (Albayrak, 2014; Tiirkay ve
Atasoy, 2020; Yiiksekbilgili, 2014) ve tavsiye (Auty, 1992; Chua vd., 2020; Mhlanga ve
Tichaawa, 2016; Yiksekbilgili, 2014) gibi faktorler de restoran tercihi swrasinda tiiketiciler
tarafindan dikkate alinan 6zellikler arasindadir.

[lgili literatiir ve Tablo 2.3’e bakildiginda, yemek kalitesi, yemek cesitliligi ve restoran
atmosferinin tiiketicilerin restoran tercihinde en c¢ok dikkate aldigi unsurlar oldugu
goriilmektedir. Bunlarm yani sira fiyat ve konum gibi 6zelliklerin de diger {i¢ faktdrden sonra
en ¢ok aranan kriterler arasinda oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, Kivela'nin (1997) Hong
Kong'da gergeklestirdigi ¢alisma bulgular1 da literatiirii desteklemekte ve yemek kalitesi ile

yemek cesitliliginin, restoran se¢iminde tiiketicilerin dikkate aldigi en onemli iki unsur
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oldugunu dogrulamaktadir. Yakin donemde yapilan ¢alismalardan birinde ise Jung ve digerleri
(2015) yemek kalitesinin tiiketiciler tarafindan dikkate alinan en 6nemli unsur oldugu sonucuna
ulasmislardir. Ozdemir'in (2010: 223) gerceklestirdigi ¢alismada ise tiiketicilerin restoran
seciminde dikkate aldiklar1 unsurlar1 ele alan arastirmalar 6zetlenmis ve en 6nemli bes faktor;

“yemek kalitesi, yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum” olarak siralanmistir.

Literatiirde tiiketicilerin restoran se¢iminde 6nem verdikleri faktorler, ¢esitli nedenlere
bagl olarak farklilik gosterebilmekte ve bu farkliliklar, onlarin restoran tercihlerine dogrudan
etki etmektedir (Choi ve Zhao, 2010: 238). Ozdemir (2018: 54) calismasinda tiiketicilerin
restoran se¢iminde dikkate aldigi faktdrlerin onem siralamasmin, digarida yemek yeme
amaglarma ve restoranin tiirline gore farklilik gosterdigini belirtmektedir. Bu baglamda ilgili
literatiir incelendiginde disarida yemek yeme amaci, kutlama, sosyallesme, hizli veya kolay
yemek ya da is yemegi (Auty, 1992; June ve Smith, 1987; Kim vd., 2010; Kivela, 1997), yas,
cinsiyet ve egitim seviyesi gibi demografik 6zellikler (Yiiksekbilgili, 2014: 6358) ve restoran
tiirdi (liks restoran, temali restoran ya da fast food restorani) gibi etkenlerin tiiketicilerin hangi
faktorlere ne kadar onem verecegi lizerinde biiyiik bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir (Auty,

1992; Choi ve Zhao, 2010; Kim vd., 2010; Kivela, 1997; Kivela vd., 1999a).

Restoran tiiriinii konu alarak yapilan ¢alismalardan birinde Pettijohn ve Luke (1997),
hizl1 servis restoranlarinda kalite, temizlik ve degerin en 6nemli faktorler oldugunu dile
getirmektedir. Kivela (1997) tarafindan yapilan bir c¢alismada restoran tiirlerine gore
tiikketicilerin restoran tercihinde dikkate aldigi faktorler su sekilde siralanmaktadir: Liks
restoranlarda prestij ve servis personelinin tavir, davranig ve samimiyeti, temali restoranlarda
atmosfer ve ambiyans, aile ve fast food restoranlarinda ise konum ve ulagim olanaklarmin se¢im
kararinda etkili oldugu belirtilmektedir. Yine Elder ve digerleri (1999) tarafindan yapilan bir
calismada ise fast food restoranlarinda ¢ocuk meniisii ve fiyatin belirleyici oldugu ifade
edilirken, aile restoranlarinda ise salata bar1 ve diisiik kalorili yemeklerin restoran se¢iminde
daha 6nemli olduguna dikkat ¢ekilmektedir. Ayrica Kim ve digerlerinin (2010) ¢alismasinda
da liiks, rahat ya da aile restoranlarinda yemek tadinin en 6nemli unsur oldugu vurgulanirken,

acik biife restoranlarda ise yemek cesitliliginin daha belirleyici oldugu dile getirilmistir.



Tablo 2.3 Tiiketicilerin Restoran Se¢ciminde Dikkate Aldig1 Faktorler
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Calismalar

Lewis, 1981
Auty, 1992

Knutson ve Patton, 1993

Keyt vd., 1993
Kim, 1996

Kara vd., 1997
Kivela, 1997
Qu, 1997

Clark ve Wood, 1998
Nield vd., 2000
Heung, 2002

Cullen, 2004

Weis vd., 2004

Tayfun ve Tokmak, 2007

Batra, 2008

Njite vd., 2008
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Calismalar

Law vd., 2008

Choi ve Zhao, 2010

Kimvd., 2010

Harrington vd., 2011

Ariker, 2012

Alonso vd., 2013

Yazicioglu vd., 2013
Albayrak, 2014

Yiiksekbilgili, 2014
Cevizkaya, 2015
Jung vd., 2015

Karakas vd., 2015

Comert ve Ozata, 2016

Mhlanga ve Tichaawa,

2016

Wibowo ve Tielung, 2016
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Calismalar

Sudhagar ve Rajendran,

2017

Badem ve Oztel, 2018
Canoglu ve Balli, 2018

Cakici ve Yildiz, 2018
Metin, 2018
Ulker, 2018

Akgiindiiz vd., 2019
Araz, 2019
Asik, 2019

Emir ve Ozdemir, 2019
Kurnaz ve Sengiil, 2019

Chua vd., 2020
Oguzalp, 2020

Tiirkay ve Atasoy, 2020

Gtler vd., 2021

Can ve Biitiiner, 2022
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Tiiketicilerin digarida yemek yeme amaclarina gore secim faktorlerinin ve Oncelik
siralamasinin degisiklik gosterdigini ele alan ¢aligmalarda ise Auty (1992) ve Kivela (1997)
disarida yemek yeme amacmin secim faktorlerini belirledigine dikkat cekerek, kutlama,
sosyallesme, hizl1 ve kolay yemek veya is yemegi gibi amaclara gore siralamanin yapildigini
vurgulamiglardir. S6z konusu siralamada; yemek kalitesi, yemek ¢esitliligi ve fiyatin en 6nemli
kriterler oldugu belirtilmistir. Benzer bir bi¢cimde June ve Smith (1987) tarafindan
gerceklestirilen ¢aligmada, tiiketicilerin restorana gitme amact belirli bir 6zel aksam yemegi
veya dogum giinii gibi bir kutlama ise, restoranin icki ruhsatinin varliginin en énemli faktor
oldugu belirtilirken, aile yemegi veya is yemegi gibi durumlarda ise hizmet kalitesinin en
onemli unsur oldugu ifade edilmistir. Tiiketicilerin disarida yemek yeme amaciyla birlikte
yemeye eslik eden bireylere gore de restoran secim faktorleri degisiklik gdsterebilmektedir.
Sweeney ve digerleri (1992) tarafindan yapilan bir ¢calismada restoran ziyaretinin bir arkadasla
olmasi halinde (arkadasla aksam yemegi gibi) personelin tutum ve davraniglari ile restoranin
imaj1 gibi unsurlarin 6n plana ¢iktig1 goriiliirken, bir grupla olmasi halinde (arkadas grubu ile
aksam yemegi gibi) personelin tutum ve davranislari ile restoran imajinin yani sira fiyat da

onemli bir faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Restoran tiirii ve disarida yemek yeme amacinin yani sira tiiketicilerin kisilik, yas,
cinsiyet, gelir, medeni durum ve milliyet gibi sosyo demografik ozellikleri de restoran
secimlerini etkileyebilir (Ariker, 2012; Auty, 1992; Harrington vd., 2011; Jacobsen ve
Haukeland, 2002; Kim ve Geistfeld, 2003; Kim vd., 2010; Kivela vd., 1999; Lewis, 1981; Olsen
vd., 2000; Ozdemir ve Sahin, 2021; Park, 2004; Tiirkay ve Atasoy, 2020; Yiiksekbilgili, 2014;
Yiiksel ve Yiiksel, 2002a). Literatiirde bu konuda yapilan ¢alismalardan birinde Baek ve
digerleri (2006) Koreli ve Filipinli tiiketicilerin restoran se¢iminde dikkate aldiklar1 faktorleri
ortaya ¢ikarmaya calismistir. Calismadan elde edilen bulgular; Koreli tiiketicilerin menti fiyati,
marka ve yemekle ilgili unsurlar1 dikkate aldigin1 gosterirken, Filipinli tiiketicilerin ise menii
fiyat1, yemek ve hizmetle ilgili faktorleri daha ¢ok dnemsedigini géstermektedir. Ayni sekilde
Jacobsen ve Haukeland (2002) da isvegli, Finli ve Alman turistlerin restoran se¢iminde dikkate
aldig1 faktorleri arastrmustir. Elde edilen bulgulara gore; Isvegli turistler personelin dil
becerileri, hijyen ve temizlik ile servis personelinin samimiyeti gibi unsurlar1 daha ¢ok
onemsedikleri goriiliirken, Finli turistlerin manzara, yemek kalitesi ve servis personelinin
samimiyetine 6nem verdigini, Alman turistlerin ise servis personelinin samimiyeti, hijyen ve

temizlik, hava kalitesi ve sigara i¢ilmeyen alanlarin bulunmasina 6nem verdigi goriilmektedir.
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Literatiirde yer alan bazi arastirmalarda (Cullen, 2004; Kim vd., 2010; Knutson ve
Patton, 1993; Knutson vd., 2006; Moschis vd., 2003; Shank ve Nahhas, 1994; Yamanaka vd.,
2003) yas da tiiketicilerin restoran se¢imini belirleyen 6nemli bir faktor olarak ele alinmaktadir.
Bu konuda yapilan 6nciil ¢aligmalardan birinde Cullen (2004) belirli yas araliklarina gore
tiikketicilerin restoran tercihinde 6nem verdikleri unsurlar1 su sekilde ifade etmistir; 20-29 yas
arasi tiiketiciler i¢in yemek tiiri 6n planda iken, 50-59 yas aras1 bireyler i¢in ise konum daha
cok 6n plana ¢ikmaktadir. Bu konuda yapilan benzer ¢aligmalardan birinde ise Mochis ve
digerleri (2003) de 55 yas lizeri tiiketicilerin restoran se¢imlerinde 6zel indirimler, rahatlik ve
konuma onem verdigini belirtirken, 54 yas alt1 bireylerin ise rahatlik, konum ve diger
tiikketicilerin tavsiyelerine 6nem verdiklerini dile getirmistir. Bu kapsamda yapilan diger
calismalarda ise, Kim ve digerleri (2010) 50 yas iizerindeki tiiketiciler, Knutson ve Patton
(2003) 55 yas tistii tiiketiciler, Knutson ve digerleri (2006) ile Yamanaka ve digerleri ( 2003)
60 yas Tlstii tliketicilerin restoran se¢im davraniglar1 iizerine g¢alismislardir. S6z konusu
calismalardan elde edilen bulgulara goére, bu yas araligindaki tiiketicilerin genellikle
sosyallesme odakli egilim gosterdikleri goriilmektedir. Bu tiiketicilerin, restoran se¢iminde
ozellikle yemek kalitesi ve servis personelinin ilgisine 6nem verdikleri, ayrica temizlik, fiyat,

indirim ve 6zel kuponlar gibi unsurlar1 da dikkate aldiklar1 belirtilmektedir.

Restoran tercihleri iizerine yapilan arastirmalar, tiiketicilerin restoran niteliklerine
verdikleri 6nemin bireylerin sosyo-demografik o6zellikleri, disarida yemek yeme amag ve
motivasyonlari, restoran tiirii, yemek zamani ve yemege kimin eslik ettigi gibi unsurlara bagh
olarak degiskenlik gosterebilecegini ortaya koymaktadir. Bu unsurlar, bireylerin tercihlerinde
onemli rol oynar ve bu tercihler bireye, mekana, zamana ve duruma gore farklilik arz eder
(Ariker, 2012; Auty, 1992; Cullen, 2004; Kim vd., 2010; Kim ve Geistfeld, 2003; Kivela vd.,
1999; Lewis, 1981; Yilmaz ve Giiltekin, 2016). Dolayisiyla restoran se¢imi durumsal ve
dinamik bir siirectir (Ozdemir ve Sahin, 2021). Yani bu faktorler zamanla degisebilir ve bireyin

icinde bulundugu cesitli kosullara gore farklilik gosterebilir.

2.2.1.4. Yemek Sec¢imi

Canlilarm en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme ve yemek (Uziim ve Temeloglu,
2021: 26), insanlar i¢cin ¢cok daha genis anlamlar tagimaktadir (Rozin, 1990: 106). Bireyler, bu
temel ihtiyaci karsilarken, gilinliik yasanti, kimlik, kiiltiir ve gecmis deneyimler gibi ¢esitli
kaynaklardan elde ettikleri bilgiler dogrultusunda hareket ederler (Sobal vd., 2006: 1).

Zamanla, fizyolojik, psikolojik, sosyo-kiiltiirel, sosyo-ekonomik ve ¢evresel etmenler
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dogrultusunda beslenme aligkanliklar1 ve yemek tercihleri sekillenir (Cakici, 2021: 21; Rozin,
1990: 106; Sommer, 2013: 8-10). Yiyecek secimi, bilingli kararlarin yani sira otomatik,
alisilmis ve bilingalt1 kararlar1 da igeren karmasik bir asamadir (Furst vd., 1996: 247). Bu
nedenle, yiyecek ve yemek se¢imleri yalnizca bireylerin fizyolojik ihtiyaclarma degil, ayni
zamanda sosyal ve kiiltiirel ihtiyaglarina da cevap veren, bireysel beklentileri iceren duygusal
ve karmagik bir yapiya sahiptir (Prescott vd, 2002: 489; Shepherd, 1999: 807). Tiketiciler,
restoran se¢iminde oldugu gibi, yemek se¢imlerinde de yiyeceklerden bekledikleri fayda ve
degerler dogrultusunda cesitli kriterler belirleyerek bu kriterlere gore tercihler yaparlar
(Ozdemir, 2018: 55).

Bu konuda yapilan 6nciil galismalardan birinde Gains (1994: 55) tiiketicilerin yemek
secimini etkileyen ii¢ kategori oldugunu savunmustur. Sekil 2.4’te gorildigi gibi bu

kategoriler; “yiyecekler, miisteriler ve durum ya da baglam” seklinde ifade edilmistir.

Yiyecekler

Baglam

Mugteriler (D )

Sekil 2.4 Yiyecek Secimini Etkileyen Faktorlerin Semasi
Kaynak: Gains’ten (1994:55) uyarlanmustir.

S6z konusu ¢aligmada miisteriler; ihtiyaglar, kiiltiir, kisilik, ruh hali, psikoloji gibi
kavramlar ile ag¢iklanmaktadir. Yiyecekler ise; tat, koku, kivam, besleyicilik ile ifade
edilmektedir. Son olarak baglam ise; zaman, mekan, nasil, kim ile gibi kavramlari
belirtmektedir. Dolayisiyla bireylerin yiyecek tercihleri bireylerin alt kiiltiirlerine bagl olarak
sekillense de durumsal ve dinamik bir tarafinin da oldugu unutulmamalidir.

Yiyecek segimleri lizerine yapilan dnciil caligmalardan birinde Lewin (1943) bireylerin
yiyecek se¢imlerinde referans aldiklar1 faktorleri; tat, saglik, sosyal statli ve maliyet olarak

siralamigtir. Daha sonra yapilan bazi arastirmalar ise (Bell vd., 1981; Betts, 1985; Lau vd.,
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1984) bu ozelliklerin yani sira biligsel ve motivasyonel faktdrlerin de bireylerin yiyecek
tercihlerinde etkili olabilecegini savunmustur. Bazi ¢aligmalar ise yiyecek se¢cimlerinde hem
bireysel hem de sosyal faktdrlerin rol oynadigini dile getirmislerdir (Shutz, 1988; Worsley vd.,
1983). Konuyu biitiinciil bir bakis agisiyla ele alan Furst ve digerleri (1996) ise yapmis olduklar1
nitel ¢alismada bireylerin yiyecek se¢imleri iizerine kavramsal bir model gelistirmislerdir. S6z
konusu modelde bireylerin yiyecek sec¢imini etkileyen unsurlar; idealler, kisisel faktorler,
kaynaklar, sosyal ¢evre, gida baglami ve kisisel sistem olmak {izere alt1 ana kategori de ele
almmistir. Modelde idealler; bireylerin beklentileri, standartlar, umutlar, bireylerin yiyecek
seciminde dikkate aldiklar1 ve degerlendirdikleri referans veya karsilastirma noktalar1 saglayan
inanglar seklinde aciklanmaktadir. Kisisel faktorler ise; begeniler ya da begenmemeler, bireysel
yiyecek tarzlari, yiyecekle ilgilenim, sosyo demografik ozellikler, duyusal tercihler, aglik
durumu gibi fizyolojik ve psikolojik 6zelliklere gére ortaya ¢ikan ihtiyaglar ve tercihler olarak
aciklanmaktadir. Kaynaklar ise; para, ekipman ve alan gibi somut; bilgi, beceri ve zaman gibi
soyut unsurlar ile ifade edilmektedir. Sosyal cevre; kisiler arasi iligkiler, yemege eslik eden
bireylerin tercihleri, aileler ve haneler ile hane i¢indeki rolleri belirtmektedir. Gida baglamu ile
yiyecegin secimi yapilacak ortamin fiziksel ¢evresi, sosyal iklimi, gida kaynaklar1 ve gida
sisteminde gidalarm mevcudiyeti, mevsimsel ya da piyasa faktorleri ele alinmaktadir. Son
olarak model de kisisel sistem ile bireylerin deger miizakereleri, duyusal algilari, parasal
konular, saglik ve beslenme, rahatlik ve kolaylik, iligskileri yonetme, kalite ve stratejiler ile ifade

edilmektedir.

Ozdemir (2018: 55), yaptig1 ¢alismada literatiirden elde ettigi bulgulara dayanarak
yiyecek seciminin iki farkli baglamda incelenmesi gerektigini savunmustur: "restoran dis1" ve
"restoran baglami." Restoran dis1 baglamda, yiyecek secimleri bir bagkasmin evinde veya
misafirlikte, pazar ve marketlerde yapilan tercihler olarak ele alinmakta ve bu se¢imler ticari ve
ticari olmayan yiyecek se¢imleri seklinde siniflandirilmaktadir. Konuya bu yoniiyle daha ¢ok
gida bilimciler ilgi gostermekte olup bu konuda yapilan 6nciil galigmalardan birinde Steptoe ve
digerleri (1995) tiiketicilerin yemek se¢im davraniglarinda etkili olan faktorleri belirlemek
amaciyla bir olcek gelistirmistir. S6z konusu arastirmada tiiketicilerin yemek sec¢imlerinde;
saglik kaygisi, ruh hali, fiyat, duyusal nitelikler, rahatlik, bilinirlik, dogallik, kilo kontrolii ve
etik kaygilar olmak iizere dokuz temel faktoriin belirleyici oldugu sonucuna ulagilmistir. Benzer
bir yaklasimla Prescott ve digerleri (2022) tarafindan Japonya, Malezya, Tayvan, Yeni Zelanda
olmak tizere dort fakl ililkede kadin tiiketiciler iizerine yapilan bir ¢alismada; saglik, ruh hali,

kolaylik, duyusal ¢ekicilikler, dogal igerige sahip olma, bedel, kilo kontrolii, bilinirlik ve etik
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kaygi olmak iizere dokuz faktoriin iilke ve Kkiiltiirler cergevesinde goreceli Onemi
degerlendirilmistir. Caligmadan elde edilen bulgulara gore; Malezyali1 ve Tayvanl tiiketiciler
yiyecek segiminde en dnemli kriterler olarak; saglik, dogal icerik, kilo kontrolii ve kolaylik gibi
unsurlar1 dikkate alirken, Japon tiiketiciler, etik kaygilar ve fiyat, Yeni Zelandal: tiiketiciler ise
duyusal cekicilikleri daha c¢ok dikkate almaktadirlar. Elde edilen bulgular yiyecek se¢im
davraniglarinda kiiltiiriin de 6nemli bir belirleyici oldugu sonucunu ortaya koymaktadir. Yakin
zamanda Chen ve Antonelli (2020) tarafindan yapilan bir calismada ise tiiketicilerin yiyecek
secimlerinde etkili olan unsurlar genis bir bakis acisiyla ele alinmis olup s6z konusu etmenler;
gidayla ilgili faktorler (duyusal ve algisal 6zellikler), gida dis1 faktorler (bilgi, sosyal ve fiziksel
cevre), kisisel faktorler (biyolojik ve fizyolojik Ozellikler, psikoloji, aliskanliklar ve
deneyimler), bilissel faktorler (bilgi ve beceriler, tutum, hoslanma, ilgilenim, kisisel kimlik vb.)
ve sosyo kiiltiirel faktorler (kiiltiir, ekonomik ve politik etkenler) olmak {izere bes ana grupta

ele almmagtir.

Ilgili literatiir incelendiginde tiiketicilerin yiyecek tercihlerinin sosyo demografik
ozelliklere gore farklilik gosterebilecegi goriilmektedir. Bu kapsamda O’ Mahony ve Hall
(2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada bireylerin yiyecek se¢imlerinde din ve cinsiyet gibi
faktorlerin de 6nemli oldugunu sonucu ortaya koyulmustur. Bagka bir ¢alismada ise Acar
(2016: 22) gelir, egitim seviyesi, yas ve cinsiyet gibi Ozelliklerin yiyecek tercihlerini
etkiledigini ifade etmistir. Bagka bir calismada, Altas ve Uzun (2017), egitim seviyeleri ile fast
food tiiketim tercihleri arasindaki iliskiyi incelemistir. Calismanin bulgularina goére, egitim
seviyesi diislik bireylerin fast food tiiketim tercihleri smirlidir. Buna karsin, egitim seviyesi

yiiksek bireylerin fast food {irlinlerini daha fazla tercih ettikleri tespit edilmistir.

Tiiketicilerin yiyecek tercihleri iizerine yapilan bazi caligmalarda ise bazi kisilik
ozelliklerinin de yiyecek tercihlerinde etkili olabilecegi savunulmaktadir. S6z konusu
calismalar incelendiginde Lindeman ve Vaananen (2000) ile Steptoe ve digerleri (1995)
vejetaryenlik, Prescott ve digerleri (2002) neofili ve neofobi kisisel dzelliklerin yiyecek
tercihleri lizerine etkisini arastirmistir. Calismalardan elde edilen bulgular, bahse konu kisilik
ozelliklerinin yiyecek tercihleri {izerinde biiylik bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir.
Bunun yani sira konuyla ilgili yapilan bazi ¢alismalar da yemekle ilgili nitelikler ve duyusal
ozelliklerin tiiketicilerin yiyecek tercihlerini etkiyebilecegini ifade etmektedir. Bu baglamda
Aydin ve Ogel (2016) yapmis olduklar1 calismada tiiketicilerin doyuruculuk ve lezzet odakli
yemek secimleri yaptig1 sonucuna ulagsmistir. Benzer bir bi¢imde Zhang ve digerleri (2010:

699) tarafindan yapilan calismada da tiiketicilerin yemek secimlerinde lezzet odakli davraniglar
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sergiledigi ortaya konulmustur. Yine baska bir ¢aligmada Yazicioglu ve digerleri (2013)
bireylerin yiyecek secimlerinde yemegin lezzeti ve tazeliginin belirleyici bir role sahip
oldugunu dile getirmislerdir. Buna ilave olarak Altas ve Uzun (2017) tarafindan 6grenciler
iizerine yapilan bir calismada ise bireylerin yiyecek seg¢imlerinde en ¢ok dikkate aldiklari
unsurun lezzet, sonrasinda ise sirasiyla ekonomiklik ve hijyen oldugu sonucuna ulasilmistir.
Edwards (2013: 227) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise yiyeceklerin sunuldugu ortam
kokusunun bireylerin tercihlerini etkileyebilecegini savunmustur. Bu baglamda Sezgin ve
Tanriverdi (2021: 520) yapmis olduklar1 calismada géorme ve koklama duyularmin yiyecek

tercihlerinde etkili olabilecegini dile getirmistir.

Tiketicilerin yemek tercihlerini restoran baglaminda ele alan c¢alismalarda ise
Meiselman ve digerleri (2000) tarafindan bireylerin restoran, okul kantini ve laboratuvar gibi
i¢c farkli mekanda yemeklerin lezzet, tat ve kalite gibi Ozelliklerini degerlendirmeleri
saglanmigtir. Elde edilen bulgular, restoran ortamlarmda yemeklerin bu 6zelliklerinin daha
olumlu algilandigin1 gostermektedir. Benzer sekilde, Edwards ve digerleri (2003: 647)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, on farkli mekanda tiiketiciler ayn1 yemegi lezzet, koku,
goriiniis ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmistir. Bu ¢alismanin bulgular1 da
restoran ortamlarinda yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan daha yiiksek diizeyde kabul edildigini
ortaya koymustur. Yine bu konuda yapilan farkli ¢alismalardan birinde Narine ve Badrie (2007)
restoran ortamlarinda tiiketicilerin yiyecek tercihlerini en ¢ok etkileyen faktorlerin saglikli
beslenme, gida giivenligi, fiyat ve hijyen gibi unsurlar oldugunu ifade etmektedir. Bagka bir
calismada ise O’Mahony ve Hall (2007) tiiketicilerin yemek se¢imlerinde yemegin lezzeti,
yemegin kalitesi, fiyat, saglik ve zaman gibi kriterlerin belirleyici oldugunu belirtmistir. ilgili
literatiirde de goriildiigli gibi hem restoran hem de restoran dis1 baglamlarda tiiketicilerin

yiyecek tercihleri birgok farkli nedene gore degisiklik gosterebilmektedir.

Goriildiigii tlizere literatiirde bu konu genis bir bicimde farkli bakis acilariyla ele
alinmustir. Fakat Ozdemir (2010: 223) konuyu biitiinciil bir bakis acisiyla ele alarak literatiirde
yer alan ¢aligmalardan yola ¢ikarak tiiketicilerin yemek se¢iminde etkili olan unsurlar1 Tablo
2.4’te goriildiigii gibi li¢ ana boyuta indirgemistir. Yazar bu konudaki ¢aliymasinda, birinci
grupta tiiketicilerin; saglik kaygisi, ruh hali, duyusal algilama, kilonun kontrolii ve bedensel
imajin algilanmasi, etik nedenler, damak tadi, beslenme ile ilgili kaygilar, kisilik, deneyim,
cinsiyet, kiiltiirel, etnik, felsefi ve cevresel kaygilar gibi bireylerin yemek tercihinde etkili olan

unsurlar1 “kisi” boyutu olarak ele almistir.
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Tablo 2.4 Tiiketicilerin Yemek Se¢iminde Etkili Olan Faktorler

Etkili Faktorler Tlgili Taraf

Saglik
Ruh hali/psikoloji
Duyusal algilama (tat, koku gibi)
Kilo kontroli/bedensel imaj algilamasi
Etik kaygilar
Damak tach Kisi
Beslenme kaygilari
Kisilik
Deneyim
Cinsiyet
Kiiltiirel, etnik, felsefi ve cevresel kaygilar
Fiyat
Dogallik
Saglik ve beslenme faydalari/besin degeri
Gida giivenligi/sanitasyon
Marka
Lezzet YEMEK
Koku
Doku
Bilinirlik
Uygunluk
Doyuruculuk
Kiiltiir
Yiyecek egilimleri
Pazarlama
Ekonomik faktorler CEVRE
Sosyal faktorler
Zaman
Kaynak: Ozdemir (2010: 223)

Ikinci grupta: Uriin ve hizmetin fiyati, dogal olmasi, saglik ve beslenme ile ilgili
yararlari, besleyicilik degeri, gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon, yiyeceklerin lezzeti, kokusu
ve dokusu, doyuruculugu, iiriinlerin markasi, bilinirligi ve kiiltiir gibi unsurlar1 ise “yemek”
boyutu ile agiklamaktadir. Yazar liglincii grupta ise; bireylerin yiyecek egilimlerini, satis ve
pazarlama ile ilgili unsurlar, ekonomik faktorler, sosyal faktorler ve zaman gibi unsurlar1 da

“cevre” boyutu adi altinda incelemistir.

2.2.2. Deneyim Ani

Tiiketicilerin disarida yemek yeme karari, belirli hedef ve motivasyonlar dogrultusunda
sekillenir. Bu siireg, tiiketicilerin amaglarma uygun restoran ve yemek seceneklerini belirlemek
icin bilgi arayigma girmesiyle baslar. Bilgi toplama siireci, tiiketicilerin restoran ve yemek
segeneklerini degerlendirmelerini saglar. Ihtiyag duyulan bilgiye ulasildiginda, tiiketiciler
hedeflerine en uygun restorani secer ve ardindan yemek se¢imlerini yaparak deneyim siirecine

girerler (Ozdemir, 2018: 58). Literatiirde, disarida yemek yeme siireci bireylerin yasadig1 bir
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deneyim olarak nitelendirilmektedir (Gustafson et al., 2004; Johns ve Kivela, 2001; Ozdemir,
2010). Bu baglamda Hemmington (2007: 749) agirlama endiistrisinde tiiketicilerin sadece
hizmet sunumunu degil, esasen deneyim satmn aldiklarini vurgulamaktadir. Bu dogrultuda,
hizmet kalitesi ile aslinda unutulmaz anilar edindiklerini, yiyecek ve icecekler ile de benzersiz

bir yemek deneyimi satin aldiklarini dile getirmektedir.

Ilgili literatiirde belirtildigi gibi, yemek deneyimi yalnizca yemegin kendisiyle sinirlt
degildir; aslinda yemek deneyimi; yemegin sunumu, yemege eslik eden kisiler ve yemegin
sunuldugu ortam vb. olmak iizere tiiketiciler i¢in Onemli olan bircok unsuru igerir
(Hemmeigton, 1970: 749; Stierand ve Wood, 2012: 143). Bu unsurlar, yemek deneyiminin
tiikketiciler tarafindan nasil algiladigini, deneyimden duyulan memnuniyeti ve tiiketicilerin
deneyime iliskin degerlendirmelerini etkiler (Edwards ve Gustafsson, 2008). S6z konusu
unsurlar bu konuda yapilan bazi ¢alismalarda yemek deneyimini olusturan bilesenler ve
nitelikler olarak ¢esitli modeller araciligiyla agiklanmaya ¢alisilmistir (Edward ve Gustafsoson,
2008; Gustafsoson, 2004, Gustafsoson, 2006, Hansen vd., 2004; Hansen vd., 2005; Ozdemir,
2010).

Konuyla 1ilgili Pettersson ve Fjellstrom (2007) tarafindan gergeklestirilen Onciil
calismalardan birinde, yemek deneyiminin hem tiiketici hem de restoran perspektifinden ele
almabilecegi savunulmustur. Arastirmacilar, yemek deneyiminin kapsamli bir bigimde
degerlendirilmesini saglayan bes temel bileseni: yiyecek ve igcecekler, atmosfer, restoranin ig
tasarmmi, servis kalitesi ve baskalar1 tarafindan eslik edilme seklinde siralamiglardir. Tiiketici
bakis acisiyla Warde ve Martens (2000) tarafindan gergeklestirilen bir caligmada, yemek
deneyiminin alt1 farkli yonii vurgulanmistir. Arastirmacilar bu yonleri: deneyimin ev diginda
gerceklesmesi, hazirlik ve pisirme islemlerinin bagkalar1 tarafindan yapilmasi, sunulan yemek
ve hizmet i¢in belirli bir iicret 6denmesi, sosyal etkilesim, giinliik rutinden farkli olarak 6zel bir
yemek deneyimi ve yemek deneyiminin en temel bileseni olan yiyecek ve icecekler seklinde
kavramsallastirmislardir. Benzer bir bakis agisiyla Anderson ve Mossberg (2004) tarafindan
Isvicre’de bir dgle yemegi restoram1 ve alakart restoran olmak iizere iki farklh restoranda
gerceklestirilen bir calismada ise, tiiketici tatminini saglayan ve bireylerde daha fazla 6deme
istegi uyandiran yemek deneyiminin bes unsuru; mutfak (restoranda sunulan yiyecekler),
restoranin i¢ tasarimi, servis hizmetleri, bagkalar1 tarafindan eslik edilme ve restoranin diger
miisterileri olmak iizere bes baglikta ele alinmistir. Benzer bir bicimde Hansen ve digerleri

(2005) tarafindan temellendirilmis teori yaklagimi ile yapilan bagka bir ¢alismada “Miisteri
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Yemek Deneyimi Modeli” (CMEM) gelistirilmistir. {lgili modelde yemek deneyimini olusturan
bilesenler; “yiyecek ve icecekleri ifade eden ¢ekirdek iirlin, restoranin i¢ tasarimi, sosyal
kargilagsma, restoran atmosferi ve baskalar1 tarafindan eslik edilme” seklinde ifade edilmistir.
Ayn1 yazalar baska bir ¢alismalarinda bu bilesenlere ilave olarak yemek deneyiminin son
asamasinda gerceklesen 6deme ile ilgili durumlarin da “6deme” baslig1 altinda altinci faktor
olarak dikkate alinmasi1 gerektigini savunmuslardir (Hansen vd., 2004). Literatiirde yapilan
calismalar tiiketici bakis agistyla yemek deneyiminin gesitli yonlerden ele alinabilecegini ve
her bir c¢aligmanmn bu deneyimi farkli bilesenler {izerinden kavramsallastirdigini

gostermektedir.

Restoran ve isletmecilik bakis agisiyla ele alinan galismalarda Gustafsson (2004),
Gustafsson ve digerleri (2006) ile Edwards ve Gustafsson (2008) tarafindan gelistirilen model
Sekil 2.5’te gorildiigi gibi; “oda, karsilasma, tiriin, yonetim kontrol sistemi ve atmosfer”

olmak iizere yemek deneyiminin bes yoniine dikkat cekmektedir.

r =
Yonetim Kontrol Sistemi
i =
Atmosfer
e v
h y

Sekil 2.5 Bes Yonlii Yemek Deneyimi Modeli
Kaynak: Gustafsson ve digerleri ( 2006)’nden uyarlanmistir.

Yazarlar tarafindan “Bes Yonlii Yemek Deneyimi Modeli (FAMM) ” ad1 verilen modele
gore, yemek deneyimi igin bir restorani ziyaret eden tiiketici ilk 6nce modelde “ oda” olarak
ifade edilen yemek deneyiminin yasandigi alana gelir. Bu alanda, tiiketici restoran personeli
tarafindan kargilanir ve bu “karsilasma’ olarak ifade edilir. Modele gore karsilasma ile birlikte
kisiler arasi etkilesim baslar fakat bu etkilesim sadece restoran personeli ile miisteri arasinda
degil miisteri ile miisteri arasinda da olabilir. Restoran personeli tarafindan karsilanan ve bir
masaya oturan misafir, modelde “cekirdek iiriin” olarak ifade edilen yiyecek ve icecekleri

tiikketir. S0z konusu modelin restoran isletmeciligi bakis agisini yansitan kismi ise tedarik, biitce
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ve hesaplamalar ile yasal diizenlemeler vb. gibi unsurlar1 kapsayan “yénetim kontrol
sistemidir”. Model de “atmosfer” ile ifade edilen kisim ise diger dort bileseni igine alan
misafirlerin diger dort bilesenle ilgili olumlu ve olumsuz algilamalarini olusturan ve etkileyen,
bu sayede miisteride tatmin ya da tatminsizlige neden olabilen genis bir alan olarak ifade
edilmektedir. lgili literatiirde goriildiigii gibi hem isletme bakis agisiyla ele alman modelerde
hem de tiiketici bakis acisiyla ele alinan modellerde ele alinan unsurlar tiiketicilerin deneyim
stirecini etkilemektedir. Dolayisiyla tiiketiciler s6z konusu unsurlari algilama bigimlerine gore

tatmin ya da tatminsiz yasayarak olumlu ya da olumsuz davranigsal niyetlerde bulunabilirler.

2.2.3. Deneyim Sonrasi

Bir restoranda yasanan yemek deneyiminin ardindan, miisterilerin degerlendirmeleri ve
ziyaret sonrasindaki davraniglari, isletmenin itibarii ve uzun vadeli basarisini sekillendirmede
Kilit rol oynamaktadir. Restoran ziyareti sonrasi deneyim, genel olarak miisterilerin
memnuniyet diizeylerini, sikayetlerde bulunma egilimlerini ve gelecekteki miisteri sadakati ile
agizdan agiza tavsiyelerle ilgili davranigsal niyetlerini kapsar. Bu faktorler, restoranlarin
karliligi ve miisteri elde tutma stratejileri agisindan 6nemli etkilere sahiptir. Bir restoranimn
basarisinin kritik bir belirleyicisi olan miisteri memnuniyeti, yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi,
ambiyans ve algilanan deger gibi ¢esitli faktorlerden etkilenen ¢cok boyutlu bir yapidir. Ziyaret
sonrasi deneyim, miisterilerin bu unsurlar1 bilissel ve duygusal olarak degerlendirmesiyle
sekillenir ve nihayetinde genel memnuniyet diizeylerini belirlemektedir (Namkung ve Jang,
2007: 391; Oliver, 1980: 461). Bu sebeple memnuniyet diizeyleri yiiksek olan miisterilerin,
isletmeyi yeniden ziyaret etme, olumlu agizdan agiza tavsiyede bulunma ve sadakat gosterme
gibi olumlu davranissal niyetler sergileme olasiliklar1 daha ytiksektir (Han ve Ryu, 2009: 491).
Ote yandan, memnuniyetsiz miisteriler sikdyette bulunmaya yonelebilir. Bu durum
restoranlarin eksikliklerini gidermelerine ve sunumlarii iyilestirmelerine olanak taniyan
ziyaret sonrasi deneyimin kritik bir yoniidiir (Lovelock ve Wirtz, 2011: 52). Aktif dinleme,
sorunun kabulii, samimi oziirler ve siireci iyilestirici eylemleri iceren etkin sikayet yonetimi,
hizmet aksakliklarinin olumsuz sonuglarini hafifletmek ve miisteri giivenini yeniden
kazanmaya olanak tanimaktadir (Davidow, 2003: 243). Ayrica, ziyaret sonrasi deneyim,
miisterilerin geri donme olasiliklari, olumlu veya olumsuz agizdan agiza iletisime girme ve
yiksek fiyatlarla 6deme yapabilme istegi gibi davranmigsal niyetlerini etkileyebilmektedir
(Zeithaml vd, 1996: 42). Hizmet kalitesi, yiyecek kalitesi, algilanan deger ve genel memnuniyet
gibi bu davranigsal niyetleri sekillendiren faktorleri anlamak ve yonetmek, restoranlarin miisteri

sadakatini artirmasi, yeni miisteriler ¢cekmesi ve uzun vadeli basariy1 siirdiirmesi i¢in esastir
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(Jani ve Han, 2011: 1013; Namkung ve Jang, 2007: 391). Tezin bu boliimiinii, restoran ziyareti
sonrast deneyim baglaminda miisteri memnuniyeti, sikayet yonetimi ve davranigsal niyetler
arasindaki karmasik etkilesimi incelemektedir. Ayni1 zamanda bu etkilesimlerin, restoranlarin
karlilig1, miisteri sadakati ve dinamik agirlama sektoriindeki rekabet giicli agisindan 6nemine

dikkat ¢ekilmektedir.

2.2.3.1. Miisteri Memnuniyeti

Hayatin dogal akist ve isletmelerin yasamlarmi siirdiirebilmeleri gere§i, miisteri
memnuniyeti, bir restoranin basarist ve karliligmin kritik bir belirleyicisidir. Literatiirde farkli
tanimlamalar yer alsa da, miisteri memnuniyeti, “miisterinin yeme-i¢me deneyimini
beklentilerine gore degerlendirmesi” olarak tanimlanir (Oliver, 1980: 460). Restoran
endiistrisinde miisteri memnuniyeti, yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi, ambiyans ve algilanan
deger gibi ¢esitli faktorlerden etkilenir (Namkung ve Jang, 2007:389). Yiyecek, ambiyans ve
servis gibi faktorlerin kalitesi, restoranlarda miisteri memnuniyetini etkileyen en 6nemli
faktorler arasinda kabul edilir (Susskind ve Chan, 2000: 58). Miisteriler, yemeklerinin taze,
lezzetli ve tercihlerine gore hazirlanmasini bekler. Birden fazla ziyarette yiyecek kalitesinin

tutarlilig1 da miisteri memnuniyetini siirdiirmek i¢in ¢ok dnemlidir (Raajpoot, 2002: 116).

Miisteriler ile personel arasindaki etkilesimleri kapsayan hizmet kalitesi, miisteri
memnuniyetinin bir diger kilit belirleyicisidir (Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 1988: 15).
Hizli ve samimi hizmet, miisteri ihtiyaclarma duyarlilik ve bilgili personel, yeme-igme
deneyimini ve miisterilerin memnuniyet diizeylerini 6nemli Olgiide artirabilir (Kivela vd.,
1999b: 208). Restoranin dekorasyonu, aydmlatmasi, miizigi ve genel atmosferi de miisteri
memnuniyetine katkida bulunur (Ryu ve Han, 2011: 607). Hos ve rahat bir ambiyans,
miisterilerin yeme-igcme deneyimine iligkin algilarmi olumlu yonde etkileyebilir ve genel
memnuniyetlerini artirabilir. Miisterinin, lirlin veya hizmet kalitesini 6dedigi fiyata gore
degerlendirmesi olan algilanan deger, miisteri memnuniyetinde bir diger 6nemli faktordiir
(Zeithaml, 1988: 13). Miisteriler paralarma karsilik adil bir deger almay1 bekler ve kalite ile

fiyat arasinda algilanan bir dengesizlik, memnuniyet diizeylerini olumsuz etkileyebilir.

Miisteri memnuniyetini {ist diizeye ¢ikarmak tiim sektorlerde oldugu gibi yiyecek icecek
isletmeleri icin de ¢ok Onemlidir. Zira miisteri sadakati, olumlu agizdan agiza tavsiyeler ve artan
miisteri tercihiyle iliskilendirilmistir (Han ve Ryu, 2009: 491). Tersine, memnuniyetsiz
miisterilerin rakiplere ge¢me, olumsuz agizdan agiza duyurumda bulunma ve isletmenin

itibarina zarar verme olasiliklar1 daha yiiksektir (Namkung ve Jang, 2007: 390). Bu sebeple
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yiyecek igecek isletmeleri, miisteri memnuniyetini korumak ve artirmak igin, olumlu bir yeme-
icme deneyimine katkida bulunan gesitli faktorleri siirekli izlemeli ve iyilestirmelidir. Bu,
diizenli miisteri geri bildirim mekanizmalari, personel egitim programlar1 ve siirekli kalite

iyilestirme girisimleri yoluyla basarilabilir (Pizam ve Ellis, 1999: 336).

2.2.3.2. Miisteri Sikayetleri

Miisteri sikayetleri, yemek sonrasi deneyimin kritik bir yoniidiir, ¢linkii restoranin
miisteri beklentilerini karsilayamadigi alanlara dair degerli geri bildirimler saglar (Lovelock ve
Wirtz, 2011: 350). Sikayetleri etkili bir sekilde yonetmek restoranlar i¢in hayati 6nem tasir,
clinkii sikdyetlerini dile getirmeyen memnuniyetsiz miisteriler, olumsuz agizdan agiza yayilma
olasilig1 daha yiiksek olan ve rakiplerine yonelme egiliminde olan kisilerdir (Davidow, 2003:
243). Miisteriler yemek deneyimlerinin ¢esitli yonleri hakkinda sikayet edebilirler; bunlar
arasinda yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi, ortam ve algilanan deger olmak {izere bir¢ok unsur
bulunur (Namkung ve Jang, 2007: 402). Yiyecek ile ilgili sikayetler kotii tat, yanlis hazirlama
veya gida glivenligi endiseleri gibi konulari icerebilir. Hizmetle ilgili sikayetler yavas hizmet,
kaba veya ilgisiz personel ve faturalama hatalar1 gibi ¢esitli konular1 kapsayabilir. Ortamla ilgili
sikayetler, giiriiltii seviyeleri, temizlik veya rahatsiz edici oturma diizeni gibi faktorleri

icerebilir (Kivela vd, 1999b: 215).

Restoranlarin miisteri sikayetlerini ele alma bi¢imi, miisteri memnuniyeti, sadakati ve
gelecekteki davranigsal niyetleri {izerinde 6nemli bir etki yaratabilir. Etkili sikdyet yonetimi,
miisteriyi aktif olarak dinlemeyi, sorunu kabul etmeyi, samimi bir 6ziir sunmay1 ve hizli bir
sekilde diizeltici eylemde bulunmayi igerir (Davidow, 2003: 232). Sikayetleri yeterince ele
alamamak, miisteri memnuniyetsizligini artirabilir ve olumsuz agizdan agiza yayilma, miisteri
sadakatinin kayb1 ve potansiyel yasal veya diizenleyici sorunlar gibi olumsuz sonuglara yol
acabilir (Lovelock ve Wirtz, 2011: 355). Bireysel sikdyetleri ¢6zmenin yani sira, restoranlar
sikdyet verilerini analiz ederek tekrarlayan sorunlar1 belirlemeli ve sistematik iyilestirmeler
uygulamalidir (Barlow ve Mgller, 2008: 232). Bu proaktif yaklagim, gelecekteki sikayetleri
onlemeye, miisteri memnuniyetini artirmaya ve orgiit icinde stirekli iyilestirme kiiltiiriinii tesvik
etmeye yardimci olabilir. Ayrica, miisterilere sikayetlerini dile getirebilmeleri icin yiiz yiize,
cevrimigi platformlar veya 6zel miisteri hizmet hatlar1 gibi birden fazla kanal saglamak, sikayet
stirecini kolaylastirabilir ve restoranin miisteri memnuniyetini 6nemsedigini gosterebilir
(Mattila ve Wirtz, 2004: 148). Sonug¢ olarak, etkili sikdyet yonetimi, restoran sektoriinde

miisteri iligkileri yonetiminin kritik bir bilesenidir. Miisteri sikayetlerini hizla ele alarak ve



57

cozerek, restoranlar hizmet hatalarinin olumsuz etkilerini hafifletebilir, miisteri glivenini
yeniden kazanabilir ve potansiyel olarak memnuniyetsiz miisterileri sadik miisterilere

donistiirebilir (Lovelock ve Wirtz, 2011: 356).

2.2.3.3. Davramssal Niyetler

Davranigsal niyetler, miisterilerin yemek deneyimlerine dayanarak belirli davraniglarda
bulunma olasiliklarin1 ifade eder (Soltani vd., 2021: 83). Yiyecek igecek sektoriinde,
davranigsal niyetler 6zellikle 6nemlidir ¢iinkli bunlar dogrudan miisteri sadakatini, agizdan
agiza tavsiyeleri ve nihayetinde restoranin karliligi ve uzun vadeli basarisin1 etkileyebilir
(Bujisic vd., 2014: 1282). En 6nemli davranigsal niyetlerden biri, miisteri sadakatiyle yakindan
iliskili olan tekrar ziyaret etme veya yeniden satin alma niyetidir (Jani ve Han, 2011: 1013).
Memnun miisteriler restorani tekrar ziyaret etme olasilig1 daha yiiksek olanlardir, bu da artan
miisteri yasam boyu degeri ve istikrarli gelir akislar1 saglar (Namkung ve Jang, 2007: 402).
Buna karsilik, memnuniyetsiz miisteriler rakiplere ge¢cmeye daha yatkindir, bu da hem miisteri
hem de is kaybina neden olur. Bir diger 6nemli davranigsal niyet ise, miisterilerin deneyimlerini
baskalariyla paylasmalarini igeren agizdan agiza (WOM) iletisimdir (Litvin vd., 2008: 458).
Olumlu WOM yeni miisterileri ¢cekebilir ve restoranin itibarmni artirabilirken, olumsuz WOM
potansiyel miisterileri caydirabilir ve markanin imajina zarar verebilir. Dijital cagda, ¢evrimigi
yorumlar ve sosyal medya platformlart WOM etkisini artirmis, bu da restoranlarin olaganiistii
deneyimler sunmasini daha da 6nemli hale getirmistir. Yiksek seviyede fiyat 6demeye istekli
olma, miisterilerin yemek deneyiminin algilanan degerini yansitan bir diger davranigsal niyettir
(Ryu ve Han, 2010: 311). Yemek, hizmet ve ortamda yiiksek deger algisi olan miisteriler daha
yikksek fiyatlar 6demeye istekli olabilirler, bu da restoran i¢in artan gelir ve karlilik
saglamaktadir. Yiyecek icecek sektoriinde davranigsal niyetleri etkileyen faktorleri anlamak ve
yonetebilmek, miisterilerin davranigsal niyetlerini olumlu yonde etkileyebilir. Boylece artan
sadakat, olumlu agizdan agiza iletisim ve nihayetinde rekabetci yiyecek igecek sektdriinde

stirdiiriilebilir basar1 elde edebilirler.
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UCUNCU BOLUM

YEMEK DENEYIMI BILESENLERININ MEMNUNIYET VE DAVRANISSAL
NIYETLERE ETKISI

Bu kisimda, arastrma modeli, hipotezler, S-O-R  (Stimulus-Organism-Response)
teorisi, evren ve Orneklem, Ol¢iim araclar1 ve veri analizi detayli bir sekilde ele alinmaktadir.
Yine bu boliimde hipotezlerin sinanmasi amaciyla gerceklestirilen testler ile bu testlere iliskin
sonuglar ve yorumlarma dair bilgiler sunulmaktadir. Arastirma modeli ve hipotezlerinin daha
kapsamli anlasilabilmesi i¢in Oncelikle ¢alismanin teorik temelini olusturan S-O-R teorisinin

incelenmesinin uygun olacagi degerlendirilmistir.
3.1. S-O-R Teorisi, Arastirmanin Kavramsal Modeli ve Hipotezleri

S-O-R modelinin temelleri ilk olarak psikoloji alaninda Thorndike'n (1898) daha ¢ok
refleks davraniglari agiklamak amaciyla ortaya atmis oldugu Etki Yasas1 veya Uyarici-Tepki
(S-R) teorisine dayandirilmaktadir (Sultan vd., 2021). Sonrasinda ise 20. ylizyilin erken
donemlerinde psikoloji alaninda c¢alisan farkli arastirmacilarin davranislar1 konu alan
calismalarinda kendine yer bulmustur (Keskin, 2023). S6z konusu arastirmacilardan biri olan
Woodworth (1929) daha 6nce refleks davranislari agiklamak amaciyla kullanilan kosullu
o0grenme yaklagimini rafine ederek onu organizmanin da i¢inde bulundugu islevsel bir yaklagim
olarak tanimlamistir. Sonrasinda ise Berlo ve Gulley (1957) birbiri ile baglantili iligkileri
aciklamada sadece S-R modelinin yetersiz kaldigimi ve S-O-R yonelimine ihtiya¢ oldugunu dile
getirmistir. Daha sonra da Mehrabian ve Russell (1974) bu modeli teorik olarak genisletmis ve
cevresel psikoloji perspektifi ile ¢evresel uyaricilardan kaynaklanan davramigsal tepkileri
aciklamak amaciyla uyarilma-uysallik, zevk-hosnutsuzluk, baskinlik-boyun egme bakis
acilarmi dahil etmistir. Bitner (1992) da bu modele bilis ve fizyolojiyi dahil ederek uygulama
alanin1 hizmet ortamlarina uyarlamistir. Jacoby (2002) ise uyaric1 ve yanit arasina daha ¢ok
i¢sel siireglerine odaklandigi organizma unsurunu dahil ederek modeli degistirmistir. Bu teori
temelde, ¢evresel uyaricilarin bireylerin duygusal tepkilerini etkileyerek cesitli davraniglara yol
actigin1 one siirmektedir. Bagka bir deyisle, bu model, bireyleri ¢evreleyen bir dizi uyarict (S)
oldugunu ve bu uyaricilarin bireylerin i¢sel durumlarinda degisikliklere neden oldugunu (O),
bu degisikliklerin de belirli tepkileri ortaya ¢ikardigini (R) varsaymaktadir. Uyaricilar, bireyler
icin digsal faktorlerdir ve pazarlama karmasi unsurlari ile diger ¢evresel unsurlari igerir.
Organizma, uyaricilar ile bireylerin tepkileri arasindaki iliskiye aracilik eden bilissel ve

duygusal siiregleri ifade eder (Mehrabian ve Russell, 1974) Tepki ise tiiketici reaksiyonu olarak
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degerlendirilir ve belirli davranigsal tepkileri, 6rnegin tutum veya davranisi icerir (Bagozzi,

1986).

Mehrabian ve Russell (1974) tarafindan ¢evre psikolojisi baglaminda ilk tanitildigindan
beri farkli alanlarda calisan bircok arastirmaci fiziksel c¢evreyi insan davraniglart ile
iliskilendirmede S-O-R modelinden yararlanmistir (Bitner, 1992; Donovan ve Rossiter, 1982;
Han ve Ryu, 2009; Mehrabian ve Russell, 1974; Ryu ve Jang, 2007). ilk ortaya ¢iktig1 sekliyle
temel uyaran- tepki modeli olarak adlandirilan, sonrasinda ise davranigsal psikoloji
arastirmalarinda 6nemli bir yere sahip olan S-O-R modeli giinlimiizde pazarlama aragtirmalar1
basta olmak {iizere bir¢ok farkli alanda yaygin sekilde kullanilmaktadir (Ming vd., 2021). Bu
kapsamda fiziksel ¢evrenin tiiketici davranislar tizerindeki etkisini belirlemeye calisan farkli
arastirmacilar S-O-R modeli ve modifikasyonlarimi tiiketicilerin aligveris davraniglarimni
incelemek amaciyla kullanmislardir (Kaltcheva ve Weitz, 2006; Ong ve Khong, 2011; Tai ve
Fung, 1997; Yiiksel, 2007). Basta perakende ve magazacilik sektorii olmak iizere (Baker vd.,
1992; Baker ve Cameron, 1996; Donovan ve Rossitter, 1982; Machleit ve Mantel, 2001; Matilla
ve Wirtz, 2001; Sayed vd., 2004; Spies vd., 1997), kumarhane (Finlay vd., 2006), ¢evrimici
aligveris davranislar1 ve sosyal ticaret (Koo ve Ju, 2010; Parboteeah vd., 2009; Peng ve Kim,
2014;Wu ve Li, 2018; Zu vd., 2020), organik gida satin alma niyeti (Lee ve Yun, 2015; Sultan
vd., 2021), sanal gerceklik uygulamalar1 ve tiiketici davraniglar1 (Kim vd., 2020), teknolojik ve
sanal {irtin satin alma niyeti (Animes vd., 2011), sosyal medya (Cao ve Sun, 2018) gibi bir¢ok

farkli konuda kullanilmaktadir.

S-O-R modeli turistlerin dis uyaricilara yonelik algilarini ve tutumlarini, sonrasinda da
sergiledikleri davranislar1 kapsamli sekilde agiklamaya katki sagladigi igin turizm alaninda da
sik¢a kullanilmaktadir (Bjork, 2010; Hew vd., 2015; Kani vd., 2017; Kiiglikergin vd., 2020;
Manthiou vd., 2017; Nieves vd., 2023; Su ve Swanson, 2017; Sahin ve Kiliglar; 2023; Wu vd.,
2021; Yin vd., 2020). Gida turizmi ve konaklama baglaminda yapilan bazi ¢aligmalarda da
cevresel uyaricilarin; hizmet gevresi ya da hizmet ortamlar1 (Brewer ve Sebby, 2021; Durna
vd., 2015; G. Kim ve Moon, 2009; Lam vd., 2011; Leung vd., 2021; Roy vd., 2021), algilanan
kalite (lirlin kalitesi, hizmet kalitesi ve atmosferik; Jang ve Namkung, 2009) ve otel ambiyans1
(Jani ve Han, 2015) gibi uyaricilarin ziyaret¢i davranigina etkisi incelenmistir. Bu baglamda S-
O-R modelini temel alan diger caligmalar incelendiginde; temali parklarm algilanan deger ve
davranigsal niyetlere etkisi (Chang vd., 2014), sinema alaninda gorsel ve isitsel uyaricilarin
destinasyona seyahat niyetine etkisi (Rajaguru, 2014), otel ambiyansi, duygular ve sadakat

arasindaki iligki (Jani ve Han, 2015), turistlerin mobil sosyal uygulamalar ile alisveris
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davraniglar1 (Hew vd., 2015), mobil telefon bagliliginin seyahat satin alma niyetindeki rolii
(Rodriguez-Torrico vd., 2020), algilanan sosyal sorumluluk ve turistlerin ¢evresel sorumlu ve
tilkketim davraniglar1 (Su ve Swanson, 2017), seyahat uygulamalarinda sunulan atmosfer
ozelliklerinin duygu ve davranigsal niyetlere etkisi (Wu vd., 2021), turistlerin algilanan
kalabalik ve destinasyon ¢ekiciliginin agilanan risk ve deneyim kalitesine etkisi (Yin vd., 2020),
turistlerin gastronomik deneyimlerinin yiyecek tiiketim duygulari, deneyimsel deger ve
davranigsal niyetler lizerindeki etkisi (Sahin ve Kiliglar, 2023), balay1 turizmi baglaminda
algilanan destinasyon ozelliklerinin unutulmaz turizm deneyimi, duygular, memnuniyet ve
davranigsal niyetler arasindaki iliski (G. Chen vd., 2022), turistlerin sokak yiyecekleri
deneyimlerinin duyusal deneyim ve turist memnuniyetleri ile destinasyon sadakati {izerindeki
etkileri (Su ve Li, 2023), yiyecek festivalleri baglaminda otantiklik, deneyimsel deger,
memnuniyet ve sadakat arasindaki iliski (Hsu vd., 2021), sosyal medyadaki foodporn
iceriklerinin bireylerin duygusal tepkilerine etkisi (Giiler vd., 2024) olmak tizere birgok farkl

calismada kuramsal dayanak olarak kullanilmistir.

Restoranlar baglamimda yapilan g¢alismalarda ise; restoran uyaricilarinin yemek
yiyenlerin duygu ve davraniglarmi nasil etkiledigini (Chen vd., 2015; Ellen ve Zhang, 2014;
Jang ve Namkung, 2009; Han ve Ryu, 2009; Kim ve Moon, 2009; Lin ve Mattila, 2010; Liu ve
Jang, 2009; Tastan ve Soylu, 2023; Wall ve Berry, 2007; Yekanialibeiglou, 2015), restoran
uyaricilart ile birlikte diger misafirler ve mutfak seflerinin yemek yiyenlerin duygular1 ve
davraniglar1 tizerindeki etkisini (Peng vd., 2017), meniiniin gorsel ¢ekiciligi ve bilgilendirmenin
tiiketici davranis ve satin alma niyetlerini (Brewer ve Sebby, 2021) agiklamak amaciyla farkli
calismalarda S-O-R yaklasimi kullanilmastir. ilgili literatiir incelendiginde miisterilerin yemek
deneyimi esnasinda karsilasmis olduklar1 unsurlar (yemek kalitesi, atmosfer, hizmet kalitesi,
diger miisteriler, mutfak sefleri vb. gibi) S-O-R modeli kapsaminda uyarici olarak
degerlendirilebilir. S6z konusu uyaricilarin yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet ve
davranigsal niyetleri iizerinde etkileri model kapsaminda degerlendirilebilir. Sekil 3.1'deki
modelde gorsellestirilen iligkilerin smanmasmi amaglayan 16 hipotez gelistirilmistir. Bu

hipotezler literatiirde yapilmis 6nceki arastirmalardan faydalanilarak formiile edilmistir.
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Sekil 3.1 Arastirmanin Kavramsal Modeli

3.1.1. Uyarici: Yemek Deneyimi Bilesenleri

Modelde “uyaric1” olarak c¢evresel faktorler tanimlanmakta olup bireyin i¢ organizma
durumlarmni uyandirir (Ming vd., 2021; Song vd., 2021). Bir baska degisle S-O-R teorisine gére
uyarici tiiketicilerin i¢ durumunu etkileyen degiskenler olarak tanimlanir ve sonugta
gozlemlenebilen tepkilerin ortaya ¢ikmasini saglar (Alam ve Noor, 2020; Mkedder vd., 2021;
Xiao vd., 2019). Bahse konu model kapsaminda yapilan bazi ¢alismalarda uyarici bileseni
olarak yalnizca fiziksel ¢evre unsurlari ele alinirken (Bruggen vd., 2011; Kim ve Moon, 2009;
Lam vd., 2011), bazi calismalarda da uyaricilarin ¢ok boyutlu bir yapiya sahip oldugu ve
duygusal unsurlar1 da igerebilecegi belirtilmistir (Calvo-Porral ve Levy-Mangin, 2018; Kwon
ve Boger, 2021; Lee ve Yun, 2015; Leong vd., 2020). S-O-R modelinde uyarici, tiikketicilerde
o ortam araciligiyla hedonist tepkiler uyandiran, bireylerin duygusal durumlarinda degisiklige
neden olabilecek; iiriin kalitesi, fiyatlar, ambalajlar ve promosyonlar gibi ¢evresel ipuglari
olarak hizmet eder (Eroglu vd., 2001; Liang ve Lim, 2020; Tastan ve Soylu, 2023; Yoo, 2012).
Turizm alaninda yapilan bazi1 ¢alismalarda hizmet ¢evresi (Durna vd., 2015; W. G. Kim ve
Moon, 2009; Lam vd., 2011), algilanan kalite (yani iiriin kalitesi, hizmet Kalitesi ve atmosferik;
Jang ve Namkung, 2009), algilanan kalite ve algilanan fiyat (Alam ve Noor, 2020; Liang ve
Lim, 2020; Yen, 2018) ve otel ambiyansi (Jani ve Han, 2015) gibi unsurlar fiziksel ve ¢evresel

uyaricilar olarak genis 6l¢iide kabul edilmistir.
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Konu restoranlar baglaminda degerlendirildiginde ise miisteriler, restorana giris yaptig1
andan itibaren 1giklandirma, koku, ¢evre diizeni gibi bir¢ok uyarici ile karsilagir ve o mekandan
ayrilana kadar bu uyaricilar etkilerini siirdiiriir. Bu somut ve somut olmayan izlenimler
misterilerde olumlu duygular olusturmak i¢in zemin olusturur (Kabadayr vd., 2023;
Tantanatewin ve Inkarojrit, 2018). Miisterilerin restoran ortamlarinda karsilasmis olduklar1 bu
uyaricilar (fiziksel ¢evre) miisterilerin duygu ve davranislarini etkileyen 6nemli bir mekanizma
olarak islev gorir (Hong ve Ahn, 2021; Jang ve Namkung, 2009; Jeloudarlou vd., 2022;
Kabaday1 vd., 2023; Raajpoot, 2002; Ryu ve Jang, 2008). Bu nedenle miisteri memnuniyeti ve
sadakati i¢cin restoran ortamlarinda fiziksel ¢evre unsurlarmin miisterilerin duygu ve
davranislar1 tizerindeki etkisini anlamak igletmeleri i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir (Kabaday1
vd., 2023; Tantanatewin ve Inkarojrit, 2018). Ilgili literatiir incelendiginde fiziksel ve cevresel
uyaricilar tiiketicilerin duygu ve davranissal tepkilerini etkiledigi goriilmektedir. Bu baglamda
S-O-R modeli kapsaminda yemek deneyimi bilesenleri (yemek kalitesi, hizmet kalitesi,
atmosfer kalitesi, diger miisteriler ile etkilesim, fiyat vb. gibi) fiziksel ve ¢evresel bir uyaran
olarak degerlendirilebilir. Bu amacla, calisma kapsaminda ele alinan yemek deneyiminin herbir
unsurunun, yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet ve davranissal niyetler ile olan iliskileri

detayl bir bicimde ele alinacaktir.
3.1.1.1. Yemek Kalitesi

S-O-R modelini restoranlar baglaminda ele alan bazi ¢alismalarda (Jang ve Namkung,
2009; Lin ve Mattila, 2010) tasarim, 1siklandirma ve renk gibi fiziksel uyaricilara
odaklanilirken, bazi c¢aligmalarda da (Calvo-Porral ve Levy-Mangin, 2018; McEwan ve
Thomson, 1988; Leong vd., 2020) uyarici bileseni olarak tat, koku, tazelik ve saglikli olma gibi
daha ¢ok duyusal yonlere hitap eden yiyeceklerle ilgili 6zelliklere dikkat ¢ekilmistir. Bu konuda
yapilan caligmalardan birinde Valentin ve Granzin (1987) yiyeceklerin duyusal yapilari
nedeniyle, yiyeceklerin kendisinin S-O-R modelindeki uyarict bileseni olabilecegini
belirtirken, McEwan ve Thomson (1988) ise tat, koku ve goriiniim gibi yiyecekle ilgili duyusal
ozelliklerin yani swra yiyecegin sunum sekli ve deneyim yasandigi ortamin da fiziksel ve
duyusal unsurlar1 icerdigini vurgular, boylece yiyecegin kendisi ile birlikte sunuldugu ortamin
da bir uyaran olabilecegini dile getirir. Dolayisiyla bir uyaran olarak ele alindiginda yiyecek
kalitesi yemek deneyiminde en ¢ok 6nem verilen bilesenlerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Namkung ve Jang, 2007; Sulek ve Hensley, 2004). Yiyecek kalitesini 6l¢mek amaciyla yapilan
bazi ¢alismalarda (Kivela vd., 2000) yiyeceklerin tadi, menii ¢esitliligi, besin degeri; Raajpoot

(2002) yiyeceklerin sunumu, porsiyon bilylikligii, meniiniin tasarimi ve yiyecek gesitliligi;
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Sulek ve Hensley (2004) yiyecegin tadi, sunumu, dokusu, rengi, sicakligi ve porsiyon
biiylikliigii; Namkung ve Jang (2007) sunum, menii 6ge cesitliligi, saglikli secenekler, tat,

tazelik ve sicaklik gibi 6zellikler kalite kriteri olarak degerlendirilmistir.

Restoran ortamlarinda yiyecek kalitesinin 6nemine vurgu yapan ¢alismalardan birinde
Clark ve Wood (1999) yiyecek kalitesinin, miisterilerin sadakatini etkileyen 6nemli bir faktor
oldugunu savunurken, Susskind ve Chan (2000) da yiyecek kalitesinin miisterilerin bir restorani
ziyaret etmesinde 6nemli bir belirleyici olduguna dikkat ¢ekmistir. Benzer sekilde Mattila
(2001) geleneksel restoranlarda yiyecek kalitesinin miisteri sadakatini etkileyen ana
unsurlardan biri oldugunu vurgularken; Sulek ve Hensley (2004), yiyecek kalitesinin, ¢evresel
unsurlar ve hizmet kalitesi gibi diger restoran unsurlari ile karsilastirildiginda, miisteri
memnuniyetinin en 6onemli belirleyicisi oldugunu savunmustur. Bu baglamda yapilan diger
calismalarda Namkung ve Jang (2007) yiyecek kalitesi ile memnuniyet ve davranigsal niyetler
arasmda pozitif bir iliski oldugu ifade ederken; Jang ve Namkung (2009) yiyecek kalitesinin
miisterilerin duygulari lizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Yine Chen ve
digerleri (2015) tarafindan Tayvanli liiks restoran miisterileri tizerinde yapilan bir aragtirmada

yiyecek kalitesinin miisterilerin negatif duygularini etkileyebilecegi sonucuna varilmstir.

3.1.1.2. Hizmet Kalitesi

Yemek deneyimi bilesenleri icerisinde S-O-R modeli kapsaminda ele alinan miisteri
memnuniyeti ve davranigsal niyetleri etkileyen 6nemli uyaricilardan biri de servis ya da hizmet
kalitesidir (Ha ve Jang, 2010). Hizmet Kkalitesi genellikle miisterinin sunulan hizmetin
miikemmeliyet ya da tstiinligii ile ilgili degerlendirmeleri olarak tanimlanmaktadir (Zeithaml,
1988). Hizmet Kkalitesi, miisteri beklentilerinin ve algilanan performansmn Karsilastirildigi
subjektif bir degerlendirme olarak ortaya ¢ikar (Bolton ve Drew, 1991; Parasuraman vd., 1985,
1988). Rust ve Oliver’in (1994) 6nerdigi sekliyle hizmet kalitesi; miisteri - ¢alisan etkilesimi
ile birlikte, hizmetin sunuldugu ortam ve hizmetin sonucu olmak iizere ii¢ bileseni igermektedir.
Benzer sekilde Brandy ve Cronin’ de (2001) hizmet kalitesini; etkilesim kalitesi, fiziksel ¢evre
ve sonug kalitesi olmak iizere ii¢ boyut iizerinde kavramsallastirmaktadir. Onceki ¢alismalarda
hizmet kalitesi farkli yazarlar tarafindan cesitli sekillerde lgiilmiistiir. Ornegin Knutson vd.,
(1990) konaklama isletmeleri i¢in hizmet kalitesinin 6lgiilmesi i¢in LODGSERV; Getty ve
Thompson (1994) konaklama isletmelerinde performansa dayali hizmet kalitesi 6l¢iimii i¢in
LODGQUAL’i gelistirmislerdir. Bunlarin yani sira Parasuraman ve digerleri (1996) hizmet

kalitesini 6lcmek amaciyla giivenirlik, yanit verme, empati, giivence ve sorumluluk olmak
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lizere bes boyuttan olusan SERVQUAL'I gelistirmislerdir. SERVQUAL restoran enddistrisi
basta olmak iizere bircok hizmet endiistrisi arastrmalarinda yaygin olarak kullanilmigtir
(Buttle, 1996; Carman, 1990). Stevens ve digerleri (1995) de yiyecek igecek isletmelerinde
sunulan hizmetin kalitesini 6lgmek amaciyla SERVQUAL ’den tiireterek DINESERV modelini
gelistirmislerdir. {lgili literatiir ve hizmet kalitesinin dl¢iilmesi i¢in gelistirilen modeller goz
Oniine alindiginda, tiiketicilerin sunulan hizmete iligkin degerlendirmeleri, gelecekteki niyet ve
davranislarmni etkiledigi igin isletmeler i¢in son derece kritik bir 6neme sahiptir.

Bu kapsamda 0Ozellikle restoran endiistrisi lizerine yapilan arastirmalarda yiyecek
kalitesi, fiziksel c¢evre ve hizmet kalitesinin Oonemi vurgulanmistir. Hizmet kalitesinin,
miisterilerin kalite algisinin olusumuna katkida bulunmasinin yani sira, memnuniyet ve olumlu
tilketim davraniglar1 {izerinde de 6nemli bir etkiye sahip oldugu ileri siiriilmiistiir (Baker ve
Crompton, 2000; Chow vd., 2007; Ha ve Jang, 2010; Jang ve Namkung, 2009; Olsen, 2002;
Ryu ve Han, 2010). Bu konuda yapilan ¢alismalar incelendiginde; Chow ve digerleri (2007)
tam hizmet restoranlar1 baglamimda hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve siklikla ziyaret
etme arasindaki iligkileri incelemislerdir. Namkung ve Jang (2008) orta ve {it segment
restoranlar baglaminda yiiksek derecede memnun miisteriler ile diisilk derecede memnun
olmayan miisteriler ayiran temel kalite kriterleri iizerine yapmis olduklar1 ¢alismada yiyecek,
atmosfer ve hizmet kalitesi olmak iizere {i¢ kalite faktoriinii kullanmiglardir. Benzer sekilde
Jang ve Namkung (2009) restoran uyaricilarini Mehrabian ve Rusell (1974) modelini
kapsaminda ele aldig1 ¢alismada {iriin, atmosfer ve hizmet olmak {izere {li¢ kalite boyutunu
kullanmislardir. Yine Ryu ve Han (2010) hizli ve rahat restoranlar iizerine yaptigi ¢alismada
yiyecek, hizmet ve fiziksel ¢evre kalitesi olma {izere {i¢ kalite boyutunun menuniyet ve
davranigsal niyetler arasidaki iliskileri incelemislerdir. Ozetle restoranlar ve hizmet kalitesi
baglaminda yapilan calismalarda Lin ve digerleri (2009) hizmet kalitesinin tiiketicilerin
davranigsal niyetleri ve sadakatini etkiledigini ifade etmistir. Bu kapsamda yapilan diger
caligmalarda da hizmet kalitesinin, tiiketicilerin algilari, algilanan deger (Eggert ve Ulaga,
2002; Jang vd., 2012), duygular (Chen vd., 2015; Jang ve Namkung, 2009; Wu ve Liang, 2009),
memnuniyet (Anderson ve Fornell, 1994; Bitner ve Hubbert, 1994; Chow vd., 2007; Ha ve
Jang, 2010; Rust ve Oliver, 1994) ve davranigsal niyetler (Chen vd., 2015; Ha ve Jang, 2010;
Jang ve Namkung, 2009; Muskat vd., 2019) ile pozitif iliskide oldugu sonucuna ulasilmustir.
3.1.1.3. Atmosfer Kalitesi

S-O-R modelinin 6nemli bir bileseni olan fiziksel g¢evre, yani yemek deneyimi

baglaminda ele alindiginda restoran atmosferi, miisterilerin duygularini, memnuniyet diizeyini
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ve davranigsal niyetlerini etkileyen dnemli faktorlerden biridir (Mehrabian ve Rusell,1974).
Bitner'e (1992) gore tiiketiciler hizmet kalitesini, deneyimledikleri hizmetin sunuldugu fiziksel
cevrenin somut ipuclarina gore degerlendirirler. Bu nedenle 6zellikle son donemlerde
pazarlama uygulayicilart ve arastirmacilar, atmosferik unsurlarin miisterilerin deneyimlerini
dogrudan etkileyerek onlarin tatmin diizeylerini ve tekrar ziyaret etme niyetlerini
sekillendirmesi nedeniyle bu konuya yogun bir ilgi gostermektedir (Liu ve Jang, 2009).
Atmosfer kavrami literatiirde cesitli sekillerde tanimlanmistir. Bu konuda yapilan onciil
calismardan birinde, Kotler (1973) atmosferi belirli alic1 etkileri yaratmak ic¢in bilingli bir
sekilde tasarlanmis mekanlar olarak ifade ederken; Bitner (1992) atmosferi “ortam kosullar1”,
“mekansal diizen ve islevsellik” ve “isaretler, semboller ve nesneler” olmak {izere 3 boyut
seklinde ele almaktadir. Heung ve Gu (2012) atmosferi, “miisteride belirli duygusal etkileri
ortaya ¢ikarmak ve bu dogrultuda bir {iriin veya hizmeti satin alma istekliligini artirmak igin
mekanin bilingli olarak tasarlanmas1” seklinde tanimlamistir. Yakin donem de yapilan bir baska
calismada da Francioni ve digerleri (2018) atmosferi “miisterinin isletmeye karsi davranisini
etkileyebilecek tiim fiziksel ve fiziksel olmayan unsurlar” olarak tanimlanustir. Ilgili literatiir
incelendiginde, atmosfer farkli yazarlar tarafindan gesitli sekillerde kavramsallagtirilmistir.
Ornegin, bazilar1 bunu "fiziksel gevre" olarak adlandirmistir (Baker vd., 1986; Han ve Ryu,
2009; Helmefalk ve Hulten, 2017; Hendriyani, 2018), bazilar1 ise "ambiyans" olarak
tanimlamistir (Bschaden vd., 2020; Chiguvi, 2015; Stroebele ve Castro, 2004). Bitner (1992)
ise "hizmet uzantilar1" terimini kullanmistir. Diger yazarlar ise bunu "sosyal hizmet alan1"
(Tombs, McColl-Kennedy, 2003), "pazarlama ortami" (Turley ve Milliman, 2000), "ekonomik
cevre" (Arnold vd., 1996), "cevresel psikoloji" (Horng vd., 2013; Weinrach, 2000) veya
"fiziksel kanit" (Sherry, 1998) olarak adlandirmiglardir.

Perakende magazalari, kongre merkezleri ve aligveris merkezlerinin atmosferinin
tiiketici davranislarina etkisini konu alan ¢alismalarda (Koo ve Ju, 2010; Kaltcheva ve Weitz,
2006; Ong ve Khong, 2011) atmosfer unsurlarinin miisterileri ve ziyaretgilerin davranislarini
onemli Ol¢lide etkiledigi sonucuna ulasmislardir. Bunlarin yani sira farkli ¢alismalarda da
atmosferik unsurlarin tiiketicilerin kalite algilamasi (Baker vd., 1994; Kim ve Moon, 2009),
algilanan magaza imaji (Baker vd., 1994; Hu ve Jasper, 2006), memnuniyet (Sulek ve Hensley,
2004), satin alma davranisi (Chebat ve Michon, 2003; Mattila ve Wirtz, 2001) ve satin alma
sonras1 davranigsal niyetler (Ryu ve Jang, 2007) gibi ¢esitli unsurlar iizerindeki etkisi ele
alinmistir. Turizm ve agirlama endistrisi baglaminda yapilan ¢aligmalarda ise atmosferik

unsurlar hem miisteri gekme hem de memnuniyet elde etme agisindan uygulayicilar tarafindan
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en onemli faktorler arasinda gosterilmektedir (Han ve Ryu, 2009; Jang ve Namkung, 2009; Liu
ve Jang, 2009; Peng vd., 2017; Ryu ve Han, 2010; Ryu ve Jang, 2007). Bu kapsamda yapilan
caligmalarda genel olarak atmosferin miisterilerin duygu veya davranislari tizerine olan etkileri
tizerine odaklanilmaktadir (Bitner, 1992; Eroglu vd., 2005; Donovan vd., 1994; Kaltcheva ve
Weitz, 2006; Mattila ve Wirtz, 2001; Peng vd., 207; Ryu ve Han, 2010; Wakefield ve Blodgett,
1994).

Restoranlar ve yemek deneyimi baglaminda yapilan caligmalarda ise restoran
atmosferine yonelik ¢esitli 6l¢iim modelleri gelistirilmis olup bu modeller; Dinescape Modeli
(Ryu ve Jang, 2005), Servicescape Modeli (Kotler, 1973), TANGSERV Modeli (Raajpoot,
2002) ve Mehrabian-Russel  (S-O-R) Modeli (1974), restoran amosferi ve tiiketici
davraniglarim1 konu alan birgok farkli c¢alismada siklikla kullanilmistir. S6z konusu
calismalardan bazilar1 inclendiginde 6rnegin; Ellen ve Zhang (2014) restoranlarin hizmet
ortamlarinin misafirlerin duygusal durumlarin1 ve davranigsal niyetlerini nasil etkiledigini
belirlemeye yonelik ¢calismasinda; restoran hizmet ortamlarinin (ambiyans, mekansal diizen ve
islevsellik, isaret ve semboller, ) misafirlerin duygusal durumlarini 6nemli 6l¢iide etkiledigini,
duygusal durumlarin da davranigsal niyetleri etkiledigini tespit etmistir. Jang ve Namkung
(2009) liiks restoran uyaricilarindan hizmet ve atmosfer kalitesinin yemek yiyenlerin pozitif
duygularmi olumlu yonde etkiledigini, ayn1 zamanda da davranigsal niyetleri dogrudan
etkileyebilecegini dogrulamaktadir. Benzer sekilde Liu ve Jang (2009) restoran baglaminda
yemek atmosferinin miisterilerin pozitif ve negatif duygularini etkiledigi ve bu durumun da
davranissal niyetleri etkiledigini tespit etmislerdir. Han ve Ryu’nun (2009) restoran endiistrisi
tizerine yapmis oldugu c¢alismada fiziksel ¢evrenin miisterilerin memnuniyet diizeylerini
arttirdig1 ve miisteri sadakatini olumlu etkiledigi sonucuna varmiglardir. Yine Chen ve
digerlerinin (2015) Tayvanli liiks restoran miisterileri iizerine yapmis oldugu calismada,
restoranlarin hizmet ve atmosfer kalitesinin yemek yiyenlerin pozitif duygulari iizerinde 6nemli
bir etkiye sahip oldugunu gozlemlemislerdir. Baska bir ¢alismada ise Yekanialibeiglou (2015)
liks bir restoranin fiziksel ve g¢evresel unsurlarinin (DINESPACE) miisterilerin duygu ve
davranigsal niyetleri lizerindeki etkisini arastirmis olup; tesis estetiginin duygu boyutlarindan
uyarilma iizerinde pozitif bir etkiye, masa diizeninin, zevk boyutu iizerinde ve ortamin, zevk ve
hakimiyet boyutlar1 iizerinde etkili oldugunu tespit etmistir. Ayn1 ¢alismada masa diizeni ve
ortamin davranigsal niyetler iizerinde de dogrudan bir etkiye sahip oldugu bulunmustur. Miisteri
duygularindan da zevk ve hakimiyet boyutunun, davranigsal niyetlerin 6nemli belirleyicileri

oldugu da tespit edilen sonuglar arasindadir. Son donemlerde yapilan baska bir calismada da
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Asghar ve digerleri (2023) fastfood restoran endiistrisi hizmet ¢evreleri ve sosyal hizmet
cevrelerinin, algilanan kullanislilik, memnuniyet ve davranigsal niyetlere etkisini incelemis,
hizmet ¢evrelerinin algilanan kullanighilik, memnuniyet ve davranigsal niyetleri olumlu yonde
etkiledigi sonucuna varilmistir. Baz1 ¢alismalarda ise restoran atmosferi ile birlikte temizligin
de miisterilerin duygusal durumlarinda degisikliklere neden olabilecek uyaranlar olabilecegi
kabul edilmektedir (Eroglu vd., 2001; Tastan ve Soylu, 2023; Yoo, 2012). Ozetle ilgili literatiir
incelendiginde yemek deneyimi bilesenleri kapsaminda ele alinan atmosfer unsurlarinin,
bireylerin duygusal durumlari, memnuniyet, davraniy ve davramig sonrasi niyetlerini
etkileyebilecek uyaranlar olarak degerlendirildigi goriilmektedir (Baker vd., 1994; Bitner,
1990; Chebat ve Michon, 2003; Chen vd., 2015; Ellen ve Zhang, 2014; Jang ve Namkung,
2009; Lin, 2004; Liu ve Jang, 2009; Peng vd., 2017; Reimer ve Kuehn, 2005; Ryu ve Jang,
2007; Ryu vd., 2012; Sulek ve Hensley, 2004; Wall ve Berry, 2007; Yekanalibeiglou, 2015;
Zeithaml vd., 1993).

3.1.1.4. Fiyat/Odeme

Miisteri bakis acisiyla yemek deneyimi siireci incelendiginde, bu siirecin bir dizi dnemli
bilesenden olustugu goriilmektedir. Bu konuda ampirik veya kuramsal olarak yapilan ¢esitli
calismalar (Andersson ve Mossberg, 2004; Hansen vd., 2004, 2005; Ozdemir, 2010; Pantelidis,
2010) bu unsurlarin; yiyecek ve icecekler (liriin), restoranin i¢ tasarimi, sosyal etkilesim ve
eslik, servis kalitesi, atmosfer ve fiyat/6deme gibi unsurlari igerdigini gostermektedir. Onceki
boliimlerde diger bilesenler detayli bir bigimde ele alindig1 i¢in bu kisimda fiyat ve 6deme
stireci lizerinde durulacaktir. Fiyat; “bir tiriinii elde etmek i¢cin vazgecilen ya da feda edilen sey”
olarak tanimlanmaktadir (Zeithaml, 1988: 10). Fiyat, tiiketicilerin bir {iriin ya da hizmet i¢in
ne kadar fedakarlik yapabileceklerini gosterdigi gibi satin almak istedigi iiriin veya hizmetlerin
kalitesini degerlendirmeyi saglayan dissal ipuclar1 olarak da goriilmektedir (Hasan, 2022;
Konuk, 2019). Dolayistyla fiyat ve 6deme ile ilgili 6zellikler sektdr ve tiiketici 6zeline gore
degisim gosterse bile tiiketici hangi sektor olursa olsun satin almis oldugu iiriin veya hizmet
icin verdigi paranin karsiligini alabildigini hissettigi isletmeyi tercih eder (Sever ve Girgin,

2019).

S-O-R cergevesi baglaminda yapilan caligmalarda iiriin kalitesi, fiziksel cevre,
promosyonlar, ambalajlar vb. gibi uyaranlarin yani sira fiyat/6deme ile ilgili unsurlarin da
tiiketicilerde hedonist tepkiler uyandiran ¢evresel ipuglar1 olarak kullanildigi goriilmektedir

(Alam ve Noor, 2020; Bitner, 1992; Eroglu vd., 2001; Liang ve Lim, 2020; Mkedder vd., 2021,
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Yen, 2018; Zeithaml, 1981). Literatiirde tiiketicileri konu alan arastirmalarda fiyat ve 6deme ile
ilgili unsurlarin; algilanan fiyat, algilanan deger, fiyat adaleti (Campbell, 2014; Caruana vd.,
2000; Clark ve Wood, 1998; Jin vd., 2016; Kement, 2019; Konuk, 2019; Kwun ve Oh, 2004;
Oh, 2000; Xia vd., 2004) vb. olmak tizere farkli sekillerde kavramsallastirildig1 goriilmektedir.
S6z konusu kavramlarin da algilanan kalite (Jin vd., 2016; Konuk, 2019; Oh, 2000; Xu vd.,
2015), memnuniyet (Adi vd., 2019; Dube vd., 1999; Han ve Hyun, 2017; Huang vd., 2014;
Konuk, 2019; lIglesias ve Yague, 2004; Line vd., 2016; Lu ve Chi, 2018; Namin, 2017;
Namkung ve Jang, 2007; Opata vd., 2020; Qin vd., 2010; Ramanathan vd., 2016; Ryu ve Han,
2010; Sumaedi vd., 2011), davranissal niyetler (Duman ve Oztiirk, 2005; Han ve Kim, 2009;
Hasan, 2022; Mkedder vd., 2021; Namkung ve Jang, 2007; Nguyen ve Leblanc, 2002; Reimer
ve Kuehn, 2005; Raji ve Zainal, 2016; Ryu, 2005; Samah vd., 2015; Tayyar ve Bektas, 2009;
Varki ve Colgate, 2001) ve sadakat (Haghighi vd., 2012; Opata vd., 2020; Ryu ve Han, 2010;
Shoemaker vd., 2006) gibi miisteri tepkilerini cesitli sekillerde etkiledigi belirtilmektedir. Ilgili
literatlirden yola ¢ikilarak fiyat/6deme ile ilgili unsurlarn tiiketicilerde memnuniyet, davranis

ya da davranis sonrasi niyetler gibi ¢esitli tepkilere dnciiliik edebilecegi goriilmektedir.

Yemek deneyimi baglaminda restoranlar {izerine yapilan ¢caligmalar incelendiginde ise
tiiketicilerin restoran se¢imini etkileyen temel faktorler arasinda; restoran atmosferi, yiyecek ve
icecek oOzellikleri ile hizmet kalitesi gibi unsurlarin yani sira fiyat veya 6deme ile ilgili
faktorlerin de 6nemli bir rol oynadig1 goriilmektedir (Albayrak, 2014; Andaleeb ve Conway,
2006; Auty, 1992; Clark ve Wood, 1998; Kandemir Altinel ve Cift¢i, 2021; Kara vd., 1997;
Kivela, 1997; Liu ve Jang, 2009; Lewis, 1981; Ozdemir, 2010; Pedraja ve Yagiie, 2001; Qu,
1997; Raab vd., 2009; Soriano, 2001; Ton vd., 2022; Um, 1987). ilgili literatiir incelendiginde
fiyat ve 6deme ile ilgili unsurlarm miisterilerin bir restorani tercih ederken dikkate aldig: ilk
bes faktorden biri olarak degerlendirdigi ifade edilebilir. Dolayistyla bu siiregte yasanabilecek
olumlu ya da olumsuz durumlar tiiketicilerin memnuniyet ve davranisa yonelik niyetlerinde
belirleyici olabilir. Bu konuda yapilan 6nciil ¢aligmalardan birinde Hansen ve digerleri (2004)
yemek deneyimi sonrasinda fiyat ve 6deme ile ilgili yasanmas1 muhtemel olumsuzluklarin
yemek deneyiminin biitiinliigiinii bozabilecegini ve deneyim siirecinden duyulan memnuniyeti
olumsuz etkileyebilecegini ileri stirmiistiir. Bagka bir ¢alismada Kandemir Altunel ve Cift¢i
(2021) fine dining restoranlarda miisteri memnuniyetini etkileyen dnemli unsurlardan birinin
de fiyat oldugunu vurgulamistir. Yine fine dining miisterileri lizerine yapilan baska bir
calismada Golani ve digerleri (2017) fiyat ve kalite oraninin miisteri memnuniyetinin

belirleyicilerinden biri oldugunu belirtmistir. Bir bagka calismada da Gupta ve digerleri (2007)
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yemek ve hizmet kalitesi ile fiyatin da miisteri sadakatini belirleyen unsurlardan biri oldugunu
savunmustur. Yakin donemde miisterilerin restoran deneyimleri {lizerine yapilan baska bir
calismada da Sahinoglu ve Basar (2023) miisterilerin, restoran yemek deneyimi bilesenlerinden
biri olan fiyat ile ilgili algilamalarmin memnuniyetlerini etkiledigi sonucuna ulagsmistir. Genel
olarak, tiiketiciler ve restoran baglaminda yapilan aragtirmalar goz Oniine alindiginda diger
fiziksel ve ¢evresel unsurlar gibi fiyat ve 6deme ile ilgili faktorlerin de S-O-R modeli
cergevesinde bireylerin duygularini, memnuniyet diizeylerini ve davranigsal niyetlerini

etkiledigi ifade edilebilir.
3.1.1.5. Diger Miisteriler ile Etkilesim

Diger miisterilerin etkileri, perakende sektoriinde ve liiks iiriin tiikketim senaryolarinda
yillardir dogrulanan bir gercekliktir (Baker ve Cameron, 1996; Berthon vd., 2009; Brocato vd.,
2012; Kim ve Choi, 2016; Lin vd., 2020; Yoo vd., 2012). Son donemlerde de Peng ve digerleri
(2017), Chen ve digerlerinin (2015) ve Lin ve digerlerinin (2020) calismalarinda diger
miisteriler ile etkilesim S-O-R modeli kapsaminda fiziksel uyaricilar ile birlikte ¢evresel bir
uyaran olarak ele alimmaktadir. Ornegin Lin ve digerlerinin (2020) restoran miisterilerinin diger
miisteriler ile etkilesimini bir uyaran olarak ele aldiklar1 calismada, miisteri-miisteri
etkilesimlerinin pozitif ve negatif duygular, miisteri memnuniyeti ve sadakat arasindaki
iliskileri incelenmistir. Etkilesim tiirtine dayali olarak miisterilerin pozitif duygularmnin olumlu
yonde negatif duygularin ise olumsuz yonde etkilendigi tespit edilmistir. Calismada ayrica hem
pozitif hem de negatif duygularin miisteri memnuniyeti ve sadakat iizerinde onemli etkilere

sahip oldugu bulunmustur.

Bu c¢ergevede Wu ve Liang (2009) restoran konusunda yapilan ¢aligmalarda, diger
miisterilerin gorliniimii, davranislari, onlarin hizmet personeli ve diger miisteriler ile olan
etkilesimlerinin dikkate alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. Ciinkii bir miisteri tarafindan
diger miisterilerin kibar ve iyi davranish oldugu algilandiginda miisterilerde restorana ve
yasadiklar1 deneyime iliskin pozitif duygular olustugu, bunun aksine diger miisterileri kaba ya
da terbiyesiz olarak algiladiklarinda ise olumsuz duygular pekistigi gozlemlenmistir (Peng vd.,
2017; Wu ve Liang, 2009). Zainol ve digerlerinin (2010) ifade ettigi gibi miisterilerin olumlu
ya da olumsuz deneyimlere kars1 tolerans seviyeleri farkli olsa da restoranlar baglaminda diger
miisteriler ile etkilesimi konu alan ¢aligmalardan birinde Wu ve Liang (2009) yemek yiyenlerin
deneyimlerinin diger miisterilerin olumlu davranislarindan pozitif etkilendigini dogrulamustir.

Tran ve digerlerinin (2020) kafeterya ortaminda sosyal etkilesim ve hizmet deneyimi merkezli
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olarak hizmet ortamlarmin miisteri memnuniyeti ve sadakati iizerindeki etkilerini arastirdiklar1
calismada, miisteri-calisan etkilesimi ve miisteri-miisteri etkilesimlerinin sosyal etkilesim
kalitesini arttirarak miisteri deneyim kalitesi, miisteri memnuniyeti ve sadakatini 6nemli 6lciide
etkiledigini tespit etmislerdir. Bagka bir ¢alismada ise Yoo ve digerleri (2012) pozitif miisteri
etkilesimlerinin algilanan kalite ve memnuniyet iizerindeki etkilerini incelemistir. Calismada
pozitif miisteri etkilesimlerinin hem algilanan kalite hem de memnuniyeti etkiledigi sonucuna
vartlmigtir. Bir bagka calismada Chen ve digerleri (2015) ise diger miisteriler ile etkilesimin
olumsuz duygulara katkida bulunan bir faktér oldugunu tespit ederken; Peng ve digerleri
(2017) de diger miisterilerin giiriiltiilii ve kaba davranislarmin yemek yiyenlerde 6fkelenme ve
rahatsizlik gibi negatif duygular hissettirdigini dogrulamustir. Fakat bu iki ¢aligmada diger
miisterilerin olumlu davranislarmin miisterilerde pozitif duygulara yol agmamamasin gerekgesi
olarak  miisterilerin olumlu davranislardan restoram1  sorumlu tutmasi seklinde

gerekcelendirilmistir (Chen vd., 2015; Peng vd., 2017).

Yukarida da genis bir bicimde bahsedildigi gibi yemek deneyimi bilesenleri (yemek
kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, diger miisteriler ile etkilesim, fiyat/6deme) fiziksel
ve ¢evresel bir uyarici olarak ele alindiginda miisterilerin yiyecek tiiketim duygularini

etkileyebilir. Bu kapsamda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

Hi: Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygularint olumlu

yonde etkiler.

H>: Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygularini

olumsuz yonde etkiler.

3.1.2. Organizma: Yiyecek Tiiketim Duygulari

Modelde “organizma” uyaranin, bireylerin tepkilerine aracilik saglayan duygusal ve
bilissel ara durumlar olarak ifade edilir (Mehrabian ve Russell, 1974; Ming vd., 2021; Liu vd.,
2016; Wu ve Li, 2018). Duygusal durumlar bireylerin ¢evresel uyaricilara verdikleri duygusal
tepkileri ifade ederken (Sun ve Zhang, 2006), bilissel durumlar ise bireylerin uyarici ile
karsilagtiklarinda zihinlerinde meydana gelen siiregler olarak ifade edilmektedir (Fu, 2018).
Tiiketici davranislarmi incelemek amaciyla yapilan ¢aligmalarda duygular, {iriin kullanim1 ya
da tiiketim deneyimleri esnasinda Ozel olarak ortaya c¢ikan duygusal tepkiler olarak
adlandirilmistir (Han ve Ryu, 2009; King ve Meiselman, 2010; King vd., 2010). S-O-R modeli
baglaminda turizm ve agirlama endiistrisinde yapilan bazi1 ¢alismalarda, duygular (Jang ve
Namkung, 2009; Jani ve Han, 2015; W. G. Kim ve Moon, 2009), anilar (Manthiou vd., 2017),
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algilanan hizmet kalitesi (W. G. Kim ve Moon, 2009), miisteri degeri (Wu ve Li, 2018), hizmet
deneyimi degerlendirmesi (Lam vd., 2011) ve kurumsal imaj (Durna vd., 2015) gibi yapilar,
misafirlerin ya da tiiketicilerin organizmalarint yansitmak i¢in kullanilmistir. Duygularin,
memnuniyet ve davranigsal niyetlere etkisi tizerine yapilan ¢aligmalarda, Westbrook (1987)
pozitif ve negatif duygularin her ikisinin de tiiketicilerin memnuniyetini ve davraniglarmni
etkileyebilecegini belirtmistir. Han ve Back (2008) ise pozitif ve negatif duygularin ayr1 ayr1

incelendiginde miisteri sadakatini etkileyebilecegini dogrulamistir.

Yemek deneyimi baglaminda restoranlar iizerine yapilan ¢aligmalarda ise pozitif ve
negatif duygular iki degisken olarak ele almmistir (Wu ve Liang, 2009). Bu kapsamda yapilan
caligmalarda miisterileri inceleyen Peng ve digerleri (2017) pozitif ve negatif olmak tizere her
iki yiyecek tiikketim duygusunun davranissal tepkileri etkiledigini ifade etmistir. Benzer sekilde
yapilan ¢aligmalarda Jang ve Namkung (2009) pozitif duygularin miisterilerde daha ytiksek bir
sadakat diizeyine yol agabilecegini gozlemlemistir. Landhari ve digerlerinin (2008) restoranlar
iizerine yapmis olduklari ¢alismada ise, miisteri memnuniyetinin hem pozitif hem de negatif
duygulardan etkilendigi sonucu ortaya c¢ikarilmistir. Yine Chen ve digerleri (2015) ve Liu ve
Jang (2009) Asyali miisteriler tizerine yapmis olduklar1 ¢alismalarda her iki duygu tiiriiniin de,
misafirlerin memnuniyet ve davramislarini etkiledigini dogrularken negatif duygularin ise
miisteri sadakatini azaltabilecegini tespit etmislerdir. Konuyla ilgili yapilan diger caligmalarda
da (Han vd., 2010; Han vd., 2009; Mattila ve Ro, 2008; Liu ve Jang, 2009) yemek deneyimi
esnasinda ortaya ¢ikan duygularin, memnuniyet, algilanan deger, sadakat, davranissal niyetler
(sikayet etme, agizdan agiza olumsuz iletisim, tekrar ziyaret) gibi deneyim sonrasi bazi
faktorleri etkiledigi ortaya konulmustur. Ozetle yukarida bahsi gecen ¢alismalarda duygular
yemek deneyiminden duyulan memnuniyetin ve deneyim sonrasindaki davranigsal niyetlerin

belirleyicisi olarak goriilmektedir. Bu baglamda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

Hs: Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygular:, yemek deneyiminden duyulan

memnuniyeti olumlu yénde etkiler.

Ha: Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygulari, miisterilerin davranissal niyetlerini

olumlu yonde etkiler.

Hs: Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyiminden duyulan

memnuniyeti olumsuz yonde etkiler.

He: Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, miisterilerin davranissal niyetlerini

olumsuz yonde etkiler.
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3.1.3. Tepki: Memnunivet ve Davranissal Nivet

Memnuniyet ve davranigsal niyetler, S-O-R modelinde “Response-Tepki” sonug
bileseni olarak ortaya ¢ikmaktadir. S6z konusu degiskenler, tiiketicilerin kararlarmi temsil eder
ve “yaklagma veya kagmma davranislar1” olarak adlandirilir (Mehrabian ve Russell, 1974). Bu
kapsamda ifade edilen “tepki” bireylerin duygusal ve biligsel durumlarina dayanan son kararlar
ve davraniglar olarak da tanimlanmaktadir (Sherman vd., 1997). Bireyde ortaya ¢ikan ve
organizma boyutunun bir sonucu olan bu igsel tepkime, genellikle memnuniyet, davranis,
davranigsal niyet, se¢im ve karar gibi yanitlardan olusabilir (Fiore ve Kim, 2007; van Zeeland
— van der Holst, Henseler 2018: 86). Bu yanit, “tepki" (R) olarak adlandirilir ve tiiketicinin
belirli bir durum karsisindaki nihai reaksiyonu olarak ele almabilir. S6z konusu reaksiyon,
psikolojik bir bigimde olabilecegi gibi hem fizyolojik hem de davranissal bir yapida da olabilir
(Bagozzi 1991: 42-43; Liang, Lim 2021: 397). Modelde yer alan tepki boyutu ayni zamanda
uyaricl ve organizma boyutlarinda meydana gelen degisimlerin bir yansimasi olarak kabul
edilmektedir (Goi vd., 2018). Bu agidan bakildiginda tepki, bireylerin davranis ya da niyetlerini
somutlastiran bir bilesendir (Bagozzi, 1986) ve bireysel eylemlerin nihai sonucu olarak ortaya
cikar ve genellikle olumlu ya da olumsuz davranigsal eylemleri yansitir (Famiyeh vd., 2018;
Mkedder vd., 2021). Bu baglamda, tiiketicinin tepkisi, ig¢sel diisiincelerin ve duygularin
disavurumuyla birlikte, somut eylemler veya niyetler seklinde ortaya cikabilir. Bu durum,
tiiketicinin karar alma siirecindeki son asamay1 temsil eder ve tiiketiciye 6zgii bir tepki olabilir.
Bu tepki, tiiketicinin deneyimledigi hizmet, iiriin veya olay hakkindaki algilarina ve
degerlendirmelerine dayanir ve bu nedenle tiiketici davranisini belirleyen kritik bir faktordiir.
Bu baglamda 6zellikle tiiketici davranislarini konu alan birgok ¢alismada; memnuniyet (Chang
vd., 2014; Liu ve Huang, 2023; Wakefield ve Blodgett, 1994), davranissal tepki ya da niyet
(Hasan, 2022; Tai ve Fung, 1997; Wang vd., 2011), satin alma niyeti (Baker vd., 1992;
Giingordii Belbag, 2022; W. G. Kim ve Moon, 2009; Kim ve Lennon, 2010; Kim ve Lennon,
2013; Lam vd., 2011; Lee vd., 2015; Marinkovi¢ ve Lazarevi¢, 2021; Mkedder vd., 2021; Nam
vd., 2021; Prashar vd., 2017; Spangenberg vd., 1996; Sultan vd., 2021; Suparno, 2020; Xiao
vd., 2019; Vergura vd., 2020; Zhang ve Benyoucef, 2016; Zhu vd., 2020; Zimmerman, 2012),
tekrar ziyaret etme niyeti (Spies vd., 1997; Spangenberg vd., 1996; Wakefield ve Baker, 1998;
Zimmerman , 2012), harcama miktar1 (Chebat ve Michon, 2003), sadakat (Jani ve Han, 2015),
agizdan agiza iletisim niyeti (Durna vd., 2015; Pefia-Garcia vd., 2022; Wu ve Li, 2018) tepki

yapilar1 olarak aragtirilmigtir.
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S-0O-R modeli kapsaminda turizm endiistrisi ve restoranlar iizerine yapilan ¢aligmalarda
da tepki boyutu; memnuniyet (Asghar vd., 2023; Hsu vd., 2021; Lin vd., 2019; Su ve Li, 2023;
Su vd., 2020), davranig (Asghar vd., 2023; Chang, 2016), davranissal niyet (Chen vd., 2020;
Das vd., 2023; Jang ve Namkung, 2009; Kiigiikergin vd., 2020; Liu ve Jang, 2009; Song vd.,
2021; Sahin ve Kiliglar, 2023), satin alma niyeti (Brewer ve Sebby, 2021; Ming vd., 2021),
ziyaret niyeti/ tekrar ziyaret niyeti (Chao vd., 2021; Dedeoglu vd., 2018; Kim vd., 2020; Tastan
ve Soylu, 2023; Yousaf, 2022), agizdan agiza iletisim (Dedeoglu vd., 2018), sikayet etme niyeti
(Tastan ve Soylu, 2023) ve sadakat (Hsu vd., 2021; Jani ve Han, 2015; Kim vd., 2020; Nieves-
Pavon vd., 2023; Peng vd., 2017; Su ve Li, 2023; Yasami vd., 2020) gibi faktorler ile
aciklamaktadir. Ilgili literatiirde de goriildiigii {izere pazarlama ve tiiketici odakl arastirmalarda
oldugu gibi, turizm ve restoran odakli ¢alismalarda da memnuniyet ve davranissal niyetlerin S-
O-R modeli iginde bir "tepki" degiskeni olarak incelenebilecegi goriilmektedir. Bu kapsamda
restoranlar {lizerine yapilan bazi ¢alismalarda (Caruana vd., 2000; Cronin vd., 2000; Namkung
ve Jang, 2007) tiiketicilerin hizmet kalitesi ve yemek kalitesi ile ilgili algilamalarinin miisteri
memnuniyetini pozitif bir sekilde etkiledigi goriilmektedir. Chen ve digerlerinin (2020) S-O-R
modeli baglaminda Cin restoranlar1 tizerine yapmis olduklar1 calismada, tiiketicilerin
algiladiklar1 yiyecek kalitesi, ortam kalitesi ve sunulan hizmetin kalitesi ile miisterilerin
davranissal niyetleri arasinda pozitif ve dogrudan bir iligki bulunmamasina ragmen tiiketicilerin
algiladiklar1 deger ile davranissal niyetleri iizerindeki etkisi dogrulanmistir. Benzer sekilde
yapilan ¢alismalardan birinde Ha ve Jang (2010), hizmet kalitesi ve yiyecek kalitesinin miisteri
memnuniyeti ve sadakati tizerinde olumlu ve anlaml etkilere sahip oldugunu bulmuslardir.
Muskat ve digerleri (2019) ise ¢aligmalarinda, algilanan yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi ve
ortam Kkalitesinin memnuniyet ve davranigsal niyetlerin dogrudan ve 6nemli Ongoriictileri
oldugunu dogrulamistir. Liu ve Jang’in (2009) Cin restoranlar1 iizerinde yapmis olduklar1
calismada, yemek deneyimi atmosferinin, miisterilerin pozitif duygulari, negatif duygular1 ve
algiladiklar1 deger iizerinde Onemli etkilere sahip oldugu sonucuna ulagmiglardir. Ayni
calismada, pozitif ve negatif duygularm ve algilanan degerin de miisterilerin yemek sonrasi
davranigsal niyetlerini etkiledigi sonucuna varilmistir. Peng ve digerleri (2017) tarafindan
yapilan bir ¢alismada ise, Teppanyaki restoranlarinda restoran uyaricilarinin (sefler, hizmet
personeli, diger miisteriler, yiyecek kalitesi ve atmosfer) miisterilerin duygusal ve davranigsal
niyetlerine olan etkisi incelenmistir. Calismanin bulgularina gore, sef imaji, hizmet kalitesi ve
yiyecek kalitesinin miisterilerin pozitif ve negatif duygularm etkiledigi, diger miisteriler ve

restoran atmosferinin ise sadece miisterilerin negatif duygularmi etkiledigi goriilmiistiir.
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Ayrica, c¢alismada hem pozitif hem de negatif duygularin, miisterilerin teppanyaki
restoranlarina olan sadakatini etkileyebilecegi sonucuna varilmistir.

Yukarida da genis bir bicimde bahsedildigi gibi yemek deneyimi bilesenleri (yemek
kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, diger misteriler ile etkilesim, fiyat) fiziksel ve
cevresel bir uyarici olarak ele alindiginda miisterilerin memnuniyet ve davranigsal niyetlerini

etkileyebilir. Bu kapsamda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:
H7: Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin yemek deneyimi memnuniyetini etkiler.

Hg: Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin yemek deneyimi sonrast davranissal

niyetlerini etkiler.

3.1.4. Pozitif ve Negatif Yivecek Tiiketim Duygularinin Aracilik Etkisi

Tiiketicilerin deneyimlerinde duygularin oynadigi 6nemli rollerden biri, bir {iriin veya
hizmetin algilanan performansi ile memnuniyet arasindaki iliskide aracilik etmesidir. Bu
nedenle, tiiketici davraniglarmi agiklarken sadece biligsel unsurlarin degil, duygusal etkilerin de
g6z onitinde bulundurulmasi gerekmektedir (Grappi ve Montanari, 2011). Mehrabian ve Russell
(1974) modeline gore, uyaricilar bireylerin duygularmi, duygular da onlarin tepkilerini
etkileyebilir. Yemek deneyimi ve duygular arasindaki iliskiye odaklanan arastirmalar,
duygularm tiikketici memnuniyeti, davranigsal niyet ve sadakat gibi onemli faktorleri agiklamada
belirleyici bir rol tistlendigini ortaya koymaktadir (Folgado-Fernandez vd., 2017; Hosany vd.,
2015; Li vd., 2015; Sahin ve Kiliglar, 2021). Edwards ve digerleri (2013) yiyeceklerin
davranislar lizerindeki etkisini inceledikleri bir arastirmada, yemek deneyimi dncesi, esnasi ve
sonrasi stireglerde olusan duygularin dikkate alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. Restoranlar
tizerine yapilan arastirmalarda (Chen vd., 2015; Jang ve Namkung, 2009; Peng et al., 2017),
yiyeceklerin tazeligi, lezzeti, sunumu ve porsiyon biiyiikliigii gibi faktorler, duygusal siire¢lerin
ve bu siireclerin sonucunda ortaya ¢ikabilecek davranissal tepkilerin agiklanmasinda 6nemli bir
rol oynamaktadir. Ladhari ve digerleri (2008) restoranlar baglaminda yaptiklar1 arastirmada,
miisteri memnuniyetinin hem pozitif hem de negatif duygulara bagh oldugunu ifade ederken
ayni zamanda duygularin hizmet kalitesi gibi uyaranlar ile memnuniyet arasinda araci bir rol
oynadigina dikkat gekmektedir. Peng ve digerleri (2017) pozitif ve negatif duygularmn restoran
uyaranlar1 ile miisteri sadakati arasinda araci bir role sahip oldugunu tespit etmistir. Benzer
sekilde, Chen ve digerleri (2015) ile Jang ve Namkung (2009) tarafindan yapilan ¢alismalarda,
duygularin restoran deneyimi ile miisteri sadakati ve davranigsal niyetler arasindaki iligkide

arac1 bir rol oynadig1 belirtilmistir.



75

Ilgili literatiir ve S-O-R modelinin teorik gercevesi incelendiginde yiyecek tiiketim
duygularinin restoran uyaricilari ile memnuniyet ve davranigsal niyetler gibi miisteri tepkilerine

aracilik etigi goriilmektedir. Bu kapsamda asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

Ho: Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin (vani,
vemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin

memnuniyeti tizerindeki etkisine aracilik eder.

Hio: Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin
(vani, yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin

memnuniyeti iizerindeki etkisine aracilik eder.

Hi1: Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygular:, yemek deneyimi bilesenlerinin
(vani, yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin

davramigsal niyetleri tizerindeki etkisine aracilik eder.

Hio: Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin
(vani, yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin

davramigsal niyetleri tizerindeki etkisine aracilik eder.

3.1.5. Gastronomik ilgilenimin Diizenlevici Etkisi

Ilgilenim, pazarlama ve tiiketici davranislarmi konu alan literatiirde sik¢a arastirilan ve
uygulanan psikolojik bir kavramdir (Gross ve Brown, 2008; Hu, 2010). Bu kavram, bir bireyin
belirli bir tutum veya nesneye yonelik ilgi, merak ve kisisel alakasiyla ilgili 6znel duygularini
ifade etmektedir (Mittal, 1989; Thomsen vd., 1995; Zaichkowsky, 1985). Ilgilenim, ayni
zamanda belirli bir uyaran, nesne veya duruma yonelik ilgi ve uyarilma seviyesini 6lgen kisisel
diizeyde bir durum degiskeni olarak da tanimlanir (Mitchell, 1979). Bu baglamda, ilgilenim bir
satin alma kararinin aliciyla kisisel iligkisini belirleyen motivasyonel ve amaca yonelik
duygusal bir durum olarak kabul edilir (Brennan ve Mavondo, 2000; Lockshin vd., 2010;
Rothschild, 1984). Dolayisiyla, bir bireyin herhangi bir {iriin veya hizmete iliskin satin alma
karar1 vermesinde 6nemli bir etkiye sahip olan ilgilenim, {iriin veya hizmet degerlendirmesinde
belirleyici bir faktor olarak kabul edilir (Chang vd., 2004; Mittal, 1989; Peschel vd., 2016).
Literatiirde ilgilenim farkli bicimlerde tanimlansa da, temelde bir kisinin bir faaliyet veya
tiriinle kendisini ne Olciide iliskilendirdigini ifade eder (Zaichkowsky, 1985). Bu acidan
ilgilenim, bireyin belirli bir iiriine yonelik kisisel ilgisine odaklanir ve ihtiyaglara, ilgi alanlarina

veya degerlere dayanir (Sparks, 2007).
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Tiiketici davranislarma odaklanan arastirmalarda, ilgilenim kavrami genis capta
incelenmis ve davranigsal niyet, istek, amag, planlama ve deneme niyeti gibi yapilar arasinda
bir motivasyonel faktor olarak kullanilmistir (Bagozzi ve Edwards, 1998; Bagozzi ve Warshaw,
1990; Bell ve Marshall, 2003; Olsen, 2001). Ayni zamanda tiiketicilerin tutumlari, marka
tercihi, marka sadakati, algilari, bilgi arama islemi ve satin alma kararlar1 {izerinde gii¢lii bir
etkisi oldugu dogrulanmistir (Brisoux ve Cheron, 1990; Celsi ve Olson, 1988; Laurent ve
Kapferer, 1985; Mittal, 1989; Park ve Young, 1986; Quester ve Smart, 1998; Zaichkowsky,
1985). Bu baglamda yapilan ¢alismalar ilgilenimin; triin (Bell ve Marshall, 2003; Bell ve
Marshall, 2001; Brisoux ve Cheron, 1990; Candel, 2001; Celsi ve Olson, 1988; Dodd, 1998;
Dodd vd., 2005; Juhl ve Poulsen, 2000; Kassarjian ve Kassarjian, 1979; Olsen, 2001; Rozin
vd., 1999; Van Trijp vd., 1993) ve satin alma karar1 (Bell ve Marshall, 2003; Bell ve Marshall,
2001; Engel ve Blackwell, 1982; Olsen, 2001), iiriin reklami (O’Donohoe,1992; O’Donohoe ve
Tynan, 1997), tiiketici hizmetleri (McColl-Kennedy ve Fetter, 2001) ve anlik satin alma
davranislar1 (Rook ve Fisher, 1995) gibi bir¢ok farkli alanda uygulanan bir yap1 oldugunu
gostermektedir. S6z konusu ¢alismalarda (Bell ve Marshall, 2003; Gainer, 1993; Mittal ve Lee,
1989; Olsen, 2001) ilgilenim ve aligveris sikligi arasinda pozitif bir iliski oldugu
dogrulanmustir. Ozellikle yakin dénemde gida endiistrisinde de gida satin alma ve gida tercihi
gibi yapilarla birlikte ilgilenim kavraminin sik¢a kullanildigi goriilmektedir (Bell ve Marshall,
2003; Bell ve Marshall, 2001; Candel, 2001; Juhl ve Poulsen, 2000; Olsen, 2001; Rozin vd.,
1999; Van Trijp vd., 1993). Bu durum, gida alaninda yapilan arastirmalarda ilgilenim
kavrammin kritik bir role sahip oldugunu vurgularken, ilgili ¢alismalar gida satin alma
davranis1 veya gida tercihlerinde ilgilenimin Onemli bir belirleyici oldugunu ortaya

koymaktadir.

Konuyla ilgili yapilan erken ¢aligmalarda, bir {iriine olan ilgi baglaminda (Homburg ve
Giering, 2001) belirli bir zamana odaklanilarak bireylerin o {iriinle ilgili (6rnegin; sarap ya da
gida vb. ) satin alma davranislar1 incelenmistir (Bell ve Marshall, 2003; Bell ve Marshall, 2001;
Candel, 2001; Dodd, 1998; Dodd vd., 2005; Juhl ve Poulsen, 2000; Olsen, 2001; Quester ve
Smart, 1998; Rozin vd., 1999; Van Trijp vd., 1993). Gida g¢alismalarinda oldugu gibi,
tiiketicilerin sarapla ilgilenme diizeylerinin de sarap satmn alma davraniglarini 6nemli bir
seviyede etkiledigi sonucuna ulasilmistir (Lockshin vd., 1997; Quester ve Smart, 1998). Ancak
zaman igerisinde artan ¢aligmalar ile birlikte bu konudaki dikkat, bireyin yasamiin bir iiriin ya
da etkinlik etrafinda nasil sekillendigine yonelmistir. Yani ilgilenim kavramu; kisisel ilgi,

merak, tutku ve hobi gibi gesitli kavramlar ile temellendirilmistir (Robinson ve Getz, 2016;
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Zaichkowsky, 1985). Bu agidan bakildiginda ilgilenim bireysel bir 6zellik, durum (motivasyon)

olmanin yani sira bir siire¢ ya da araci veya diizenleyici olarak goriilmiistiir (O'Cass, 2000).

[lgilenim kavrami turizm ve konaklama endiistrisi iizerine yapilan ¢aligmalarda da genis
bir bigimde arastirilmistir (Beldona vd., 2010; Bruwer ve Huang, 2012; Clements ve Josiam,
1995; Kantanen ve Tikkanen, 2006; Kinley vd., 2010; Sharma ve Dyer, 2009). {lgili literatiirde
bu konunun genellikle iki farkli boyutta ele alindig1 gériilmektedir. Birinci boyut olarak bu
alanda c¢alisma yapan bazi arastirmacilar, turizm deneyimlerinde gida ve/veya sarap
ilgileniminin roliinii incelemislerdir (Brown vd., 2006; Gross ve Brown, 2006; Kim vd., 2010,
Lockshin vd., 1997; Quester ve Smart, 1998; Sparks, 2007). S6z konusu ¢aligmalardan birinde
Gross ve Brown (2006) tarafindan turizm deneyimlerinde ilgilenim ve destinasyon bagliligi
arasindaki iliski incelenmistir. Bu ¢calismada, yemek ve sarap destinasyonlarna olan bagliligin
daha yiiksek diizeyde oldugu ve ilgilenimin énemli bir belirleyici oldugu vurgulanmistir. Getz
ve Brown (2006) ise yapmis oldugu c¢alismada sarap ilgisinin bireyleri sarap turizmine ¢eken
onemli bir motivasyon kaynagi oldugunu 6ne stirmiistiir. Benzer sekilde yapilan ¢alismalarda
d'Hauteville (2003) ve Lockshin ve Spawton (2001) sarap turizminde diistik ve yiiksek ilgilenim
diizeyine sahip bireylerin davraniglarinin farklilagtigi ifade ederek ilgilenimin 6nemli bir
yordayict olduguna dikkat ¢cekmiglerdir. Ayrica, Gross ve Brown (2008) tarafindan yapilan
baska bir ¢alismada da, gida ve sarap ilgisinin destinasyon baglilig1 ile pozitif bir iligkisi

icerisinde oldugu sonucu ortaya konulmustur.

Ikinci boyutta ise bazi arastirmacilar, ilgilenimi gastronomi ve/veya yiyecek ve sarap
festivallerine katilim motivasyonu olarak incelemislerdir (Choo vd., 2022; Hu, 2010; Jingxue
vd., 2008; Kim vd., 2010; Kim vd., 2015; Lee ve Kwon, 2021; Weiler vd., 2004). Bu
calismalarda, ilgilenim kavrami, yemek ve sarap festivallerine katilim (Brown vd., 2006;
Fountain ve Ryan, 2016; Hu, 2010; Jingxue vd., 2008; Kim vd., 2015), festivali tekrar ziyaret
etme (Weiler vd., 2004), festivalden duyulan memnuniyet ve sadakat (Kim vd., 2010), etnik
yiyecek tiiketme niyeti (Burusnukul vd., 2015), destinasyonda yerel yiyecek tiiketme niyeti
(Caber vd., 2017), destinasyonu tekrar ziyaret etme niyeti/destinasyon sadakati (Gross ve
Brown, 2006; Kim vd., 2015), disarida yemek yemede ¢esitlilik arayisi (Beldona vd., 2010),
restoran Ozellikleri ve ilgilenim arasindaki iliski (Bardwell vd., 2018), swradan yemek
restoranlarini tercih etme motivasyonu (Josiam vd., 2015) gibi ¢esitli yapilarla birlikte genis bir

bicimde incelenmistir.
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Turizm ve agirlama endiistrisi icerisinde gastronomi baglaminda yapilan ¢alismalarda
ise ilgilenim kavrami; yemek deneyimi ilgilenimi - dining involvement (Bardwell vd., 2018;
Hyeon vd., 2011; Josiam vd., 2015; Kim vd., 2012; Mueller ve Rungie, 2009; Wei vd., 2021,
Yuan vd., 2023), sarap ilgilenimi - wine involvement (Bruwer vd., 2019; d'Hauteville, 2003;
Getz ve Brown, 2006; Mueller ve Rungie, 2009; Lockshin ve Spawton, 2001), gida/yemek
ilgilenimi —food/meal involvement (Ahmadigheidari, 2017; Baltac1 vd., 2021; Bell ve Marshall,
2003; Hu, 2010; Marshall ve Bell, 2004; Martins vd., 2023; Robinson ve Getz, 2016),
gastronomik ilgi/ilgilenim — gastronomic engrossment/involvement (Gupta vd., 2022;
Kiatkawsin ve Han, 2019; Kovalenko vd., 2023; Rojas —Rivas vd., 2020; Syntiadewi vd., 2022)
gibi cesitli sekillerde kavramsallastirilmistir. Bu konuda yapilan ¢aligmalardan birinde Bell ve
Marshall (2003), gastronomik ilgi ve/veya yemek ilgilenimini, yemegin bireyin hayatindaki
onem diizeyi olarak tamimlamakta ve bu Onem diizeyinin insanlar arasinda farklilik
gosterebilecegini savunmaktadir. Dolayisiyla yemekle ilgilenme bireylerin karar verme
stirecinde 6nemli bir rol oynar ve davraniglari etkileyebilir (Clurk ve Russel, 1978; Cobb ve
Hoyer, 1985). Bu kapsamda yapilan ¢alismalardan birinde Kim ve digerleri (2015) ilgilenimin
algilanan deger, memnuniyet ve tekrar ziyaret niyetleri tizerinde etkili oldugunu ifade ederken,
Kamrath ve digerleri (2019) de yiyecekle ilgilenimin bireylerin satin alma davranislarini
yonlendiren 6nemli bir unsur oldugu sonucuna ulagmistir. Restoranlar iizerine yapilan
calismalarda ise Josiam ve digerleri (2014) yemekle ilgilenmenin restoranlarda memnuniyet ve
sadakati olumlu yonde etkileyebilecegini dile getirmistir. Baska bir ¢alismada ise Bardwell ve
digerleri (2018) yemekle ilgilenmenin hizmet, menii ve atmosfer gibi restoran 6zellikleri ile

onemli diizeyde pozitif iligki i¢erisinde oldugunu sonucuna ulagmaistir.

Hem tiiketici arastirmalar1 hem de turizm ve agirlama endiistrisi iizerine yapilan
arastirmalar dikkate alindiginda herhangi bir nesne, durum ya da iirline olan ilgilenim diizeyinin
bireylerin karar alma siire¢lerinde ve duygulari iizerinde diizenleyici bir rol oynadigina dikkat
cekildigi goriilmektedir (Chen, 2007; Cobb ve Hoyer, 1985; Hsu ve Scott, 2020; Hyeon vd.,
2011; Kim vd., 2012; Li vd., 2023; Olsen, 2007, Smith ve Bristor, 1994; Tarkiainen ve
Sundgvist, 2005; Taylor vd., 2018). Bu baglamda ¢aligma kapsaminda asagidaki hipotezler
gelistirilmistir:

His: Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi bilegsenlerinin (yani, yemek kalitesi, hizmet
kalitesi, atmosfer kalitesi, fivat ve diger miisteriler) miisterilerin memnuniyeti iizerindeki

etkisinde diizenleyici bir role sahiptir.
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Hai4: Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi bilesenlerinin (yani, yemek kalitesi, hizmet
kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin davranigsal niyetleri

lizerindeki etkisinde diizenleyici bir role sahiptir.

His: Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi bilesenlerinin (yani, yemek kalitesi, hizmet
kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim

duygulari tizerindeki etkisinde diizenleyici bir role sahiptir.

His: Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi bilesenlerinin (yani, yemek kalitesi, hizmet
kalitesi, atmosfer kalitesi, fiyat ve diger miisteriler) miisterilerin negatif yiyecek tiiketim

duygulari tizerindeki etkisinde diizenleyici bir role sahiptir.

3.2. Ol¢iim Araclarinin Secimi ve Uyarlanmasi

Bu boliimde arastirma kapsaminda kullanilan dlgekler ve 6l¢eklerin alt boyutlarinda yer
alan ifadelere yonelik faktor yiikleri, 6lgeklerin Cronbach Alfa a degerleri, CR ve AVE

degerleri ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

3.2.1. Yeme Deneyimi Bilesenleri Olcegi

Literatiir incelendiginde yemek deneyimi bilesenleri; restoranin i¢ tasarimi ve atmosfer,
sosyal karsilasma, eslik edilme, servis, {iriin, ddeme ve yonetim kontrol sistemi (Ozdemir,
2010) gibi degiskenlerden olustugu goriilmektedir. Fakat yemek deneyim siirecinde bir restoran
ortaminda miisterilerin karsilasabilecegi ve olumlu ya da olumsuz degerlendirme yapabilecegi
degiskenlerin; restoran atmosferi, servis kalitesi, yemek kalitesi (iirlin), sosyal karsilagsma
(miisteri- personel, miisteri-miisteri) ve fiyat/6deme oldugu goriilmektedir. Bu nedenle
miisterilerin yemek deneyimi bilesenlerine iliskin algi ve degerlendirmelerini; “Yemek
Kalitesi”, Hizmet Kalitesi”, Atmosfer Kalitesi”, “Fiyat/Odeme” ve “Diger Miisteriler ile
Etkilesim” olmak iizere bes boyutta incelemeye karar verilmistir. Bu amagla yemek deneyimi
bilesenlerini 6l¢iimlemek amaciyla yararlanilan boyutlara iliskin ifadeler ve istatistiksel bilgiler

asagida verilmektedir.

3.2.1.1. Yemek Kalitesi Boyutu
Ryu ve digerleri (2012: 208) tarafindan gelistirilen ve Yal¢gm (2021: 25) tarafindan

Tiirkge uygulamasi yapilan "Yemek Kalitesi" 6lgegi alt1 madde igermektedir. Bu dlgek, uzman
goriisleri dogrultusunda diizenlenmis olup, aragtirmaya katilan bireylerin anket formunda yer
alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum,

5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir. Miisterilerin yemek
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kalitesine iliskin algilarmi 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar
Tablo 3.1'de yer almaktadir.

Tablo 3.1 Yemek Kalitesi Boyutuna iliskin ifadeler

Yemek Kalitesine iliskin ifadeler Kod Faktor = Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gittigim restorandaki yemekler lezzetliydi. YK1 0,814 0,856 0,893 0,582

Gittigim restorandaki yemeklerin sunumlart YK2 0,775

gorsel olarak ¢ekiciydi.

Gittigim restoranda sunulan yemeklerin kokusu YK3 0,694

ilgi ¢ekiciydi.

Gittigim restoranda sunulan yiyecekler tazeydi. YK4 0,832

Gittigim restoranda sunulan yiyecekler YK5 0,755

besleyiciydi.

Gittigim restoranda menii 6gesi (yemek YKG6 0,698

cesitliligi) vardi.

3.2.1.2. Hizmet Kalitesi Boyutu

Ryu ve digerleri (2012: 208) tarafindan gelistirilen ve Yalgmn (2021: 25) tarafindan
Tiirkce uygulamasi yapilan "Hizmet Kalitesi" 6lcegi 4 madde icermektedir. Bu 6lgek, uzman
goriisleri dogrultusunda diizenlenmis olup, arastirmaya katilan bireylerin anket formunda yer
alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum,
5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir. Misterilerin servis
kalitesine iliskin algilarmi 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar

Tablo 3.2'de yer almaktadir.

Tablo 3.2 Hizmet Kalitesi Boyutuna iliskin ifadeler

Hizmet Kalitesine Iliskin ifadeler Kod Faktor  Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gittigim restorandaki servis personeli yemegi HK1 0,804 0,858 0,904 0,702

siparis edildigi gibi sundu.

Gittigim restorandaki servis personeli hizli ve HK2 0,834

zamaninda hizmet sundu.

Gittigim restorandaki personel yardimseverdi. HK3 0,863

Gittigim restorandaki personel kendimi rahat HK4 0,849

hissetmemi sagladi.

3.2.1.3. Atmosfer Kalitesi Boyutu
Ryu ve digerleri (2012: 208) tarafindan gelistirilen ve Bengiil ve Giiven (2019: 390)

tarafindan Tirkce uygulamasi yapilan "Hizmet Kalitesi" dlcegi 4 madde igermektedir. Bu
Olgek, uzman goriisleri dogrultusunda diizenlenmis olup, arastirmaya katilan bireylerin anket
formunda yer alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim,

4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir.
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Miisterilerin atmosfer kalitesine iligkin algilarint 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve

bunlara atfedilen kodlar Tablo 3.3'te yer almaktadir.

Tablo 3.3 Atmosfer Kalitesi Boyutuna iliskin ifadeler

Atmosfer Kalitesine iliskin ifadeler Kod Faktor = Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gittigim restoranin i¢ tasarim ve dekoru AK1 0,700 0,798 0,790 0,500

cekiciydi.

Gittigim restoranda arka fonda ¢alan miizik AK2 0,680

hostu.

Gittigim restoranin yemek alanlar1 temizdi. AK3 0,740

Gittigim restoranda ¢alisanlar temiz ve AK4 0,690

bakimlrydi.

3.2.1.4. Fiyat/Odeme Boyutu
Albayrak (2014: 196) ve Nisanci ve digerlerinin (2018: 67) galismalarinda ‘Parasal

Deger” olarak ifade etmis olduklar1 boyut yemek deneyimi bilesenleri igerisinde fiyat/6deme
boyutu olarak ele alinmaktadir. Bu nedenle ¢alismanin geri kalaninda fiyat/6deme boyutu ad1
altinda ifade edilecek maddeler uzman goriisleri gercevesinde diizenlenmis olup toplam 3
maddeden olugsmaktadir. Arastirmaya katilan bireylerin anket formunda yer alan ifadeleri;
(1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle
Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir. Miisterilerin fiyat/6deme boyutuna
iliskin algilarin1 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar Tablo 3.4'te

yer almaktadir.

Tablo 3.4 Fiyat/Odeme Boyutuna iliskin ifadeler

Fiyat/Odemeye Iliskin Ifadeler Kod Faktor ~ Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gittigim restoranda yemekler i¢in 6denen fiyatlar FYT1 0,757 0,700 0,620 0,459

uygundu.

Gittigim restoran miisterilerine 6deme FYT2 0,657

alternatifleri (kredi kart1 vs.) sunmaktadir.

Gittigim restoranda aldigim hizmet 6dedigim FYT3 0,610

paraya degdi.

3.2.1.5. Diger Miisteriler ile Etkilesim Boyutu

Peng ve digerleri (2017: 7) tarafindan gelistirilen “Diger Miisteriler ile Etkilesim
Olgegi” iic madde icermektedir. Bu dlcek, uzman goriisleri dogrultusunda gevrilmis ve 241
kisilik 6rneklem grubu ile Tiirk¢e gegerlemesi yapilmis olup sonuglar EK-3’te yer almaktadir.
Arastirmaya katilan bireylerin anket formunda yer alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde

degerlendirmeleri istenmektedir. Katilimcilarin restoran ortaminda bulunan diger miisterilere
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iliskin algilarin1 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar Tablo 3.5'te

yer almaktadir.

Tablo 3.5 Diger Miisteriler ile Etkilesim Boyutuna iliskin ifadeler

Diger Miisteriler ile Etkilesime iliskin Kod Faktor  Cronbach CR AVE
ifadeler Yiikii Alfa a

Gittigim restorana gelen diger miisteriler kibardi. DM1 0,750 0,860 0,880 0,710
Gittigim restorana gelen diger miisterilerin iyi DM2 0,920

davranislar1 vardi.

Gittigim restorana gelen diger miisterilerle iyi DM3 0,850

etkilesim kurulabilir.

3.2.2. Yiyecek Tiiketim Duygular Olcegi

Peng ve digerlerinin (2017: 7) ¢alismasinda kullandiklar1 “Yiyecek Tiiketim Duygulari
Olgegi” pozitif duygular boyutunda ii¢ ve negatif duygular boyutunda ii¢ olmak iizere toplam
6 madde igermektedir. Bu Olcek, uzman goriisleri dogrultusunda cevrilmis ve 241 kisilik
orneklem grubu ile Tiirkgce gecerlemesi yapilmis olup sonuglar EK-3’te yer almaktadir.
Arastirmaya katilan bireylerin anket formunda yer alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde
degerlendirmeleri istenmektedir. Katilimcilarin yemek deneyimi esnasindaki yiyecek tiikketim
duygularin1 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar Tablo 3.6'da yer

almaktadir.

Tablo 3.6. Yiyecek Tiiketim Duygular1 Olcegine iliskin ifadeler

Boyutlar = Yiyecek Tiiketim Duygularina iliskin Kod = Faktéor Cronbach CR AVE
ifadeler Yiikii Alfa a

Seving (mutluluk, memnuniyet, samimiyet, PD1 0,780 0,890 0,920 0,790
iyl karsilanma).

Pozitif
Duygular

Heyecan (heyecanli, canlanma, coskulu). PD2 0,930

Huzur (konfor, rahatlik, dinlenme). PD3 0,940

Ofke (kizgm, sinirli). ND1 0,910 0,900 0,910 0,770
= ks Uzgiin (keyfi kagmus, hayal kirikligina ND2 0,950
=8 § ugramig, sikintr).
2 A Igrenme (tiksinti, hosnutsuzluk, ND3 0,770

memnuniyetsizlik).

3.2.3. Miisteri Memnuniyeti (Tatmini) (")l(;egi

Ryu ve digerleri (2012: 208) tarafindan gelistirilen ve Yal¢gm (2021: 25) tarafindan
Tiirkce uygulamasi yapilan "Miisteri Memnuniyeti" dlcegi dort madde igermektedir. Bu dlgek,
uzman goriisleri dogrultusunda diizenlenmis olup, arastirmaya katilan bireylerin anket

formunda yer alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim,
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4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir. Miisteri
memnuniyetini 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar Tablo 3.7'de

yer almaktadir.

Tablo 3.7 Memnuniyet Olcegine iliskin ifadeler

Memnuniyete iliskin ifadeler Kod Faktor  Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gittigim restoranda bulunmaktan keyif MEM1 0,886 0,889 0,923 0,752

aliyorum.

Gittigim restoranda yasadigim deneyimden MEM2 0,894

memnunum.

Gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi MEM3 0,896

hissettirmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde gittigim MEM4 0,786

restoran beklentilerimi karsilamaktadir.

3.2.4. Davramssal Niyet Olcegi

Ryu ve digerleri (2012: 208) tarafindan gelistirilen ve Yalgm (2021: 25) tarafindan
Tirkge uygulamasi yapilan "Davranigsal Niyet" Olcegi ti¢ madde i¢ermektedir. Bu olcek,
uzman gorisleri dogrultusunda diizenlenmis olup, arastrmaya katilan bireylerin anket
formunda yer alan ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim,
4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir.
Katilimcilarin davranissal niyetlerini 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen

kodlar Tablo 3.8'de yer almaktadir.

Tablo 3.8 Davramssal Niyet Olcegine iliskin ifadeler

Davramssal Niyete Iligkin ifadeler Kod Faktor = Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a

Gelecekte bu restorana tekrar gelmek istiyorum. DN1 0,921 0,831 0,900 0,752

Bu restoranda planlanandan daha fazla para DN2 0,932

harcayabilirim.

Bu restorani arkadaglarima tavsiye edebilirim. DN3 0,735

3.2.5. Gastronomik Ilgilenim Olcegi

Gupta ve digerleri (2022: 211) tarafindan kendi ¢alismasina uyarlanan “Gastronomik
[lgilenim” 6lgegi uzman gériisleri dogrultusunda gevrilmis ve 241 kisilik érneklem grubu ile
Tiirkge gegerlemesi yapilmis olup sonuglar EK-3’te yer almaktadir. “Gastronomik Ilgilenim”
Olcegi alti maddeden olugmakta olup arastirmaya katilan bireylerin anket formunda yer alan
ifadeleri; (1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Karasizim, 4=Katiliyorum,

5=Kesinlikle Katiliyorum) seklinde degerlendirmeleri istenmektedir. Katilimcilarin
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gastronomik ilgilenimlerini 6lgmek amaciyla kullanilan ifadeler ve bunlara atfedilen kodlar

Tablo 3.9'da yer almaktadir.

Tablo 3.9 Gastronomik Ilgilenim Olgegine iliskin ifadeler

Gastronomik Ilgilenime iliskin ifadeler Kod Faktor  Cronbach CR AVE
Yiikii Alfa a
Liiks restoranlarda kaliteli yemek yemekten Gil 0,765 0,901 0,909 0,697
hoslanirim.
Iyi bir yemek deneyimi yasamanin benim igin Gi2 0,871
o6nemli oldugunu diistiniiyorum.
Kaliteli yemek sunan liiks restoranlara sik Gi3 0,809
giderim.
Liiks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgecilmez Gi4 0,903
bir pargasi oldugunu diisliniiyorum.
Liiks kaliteli yemek deneyimi yasam tarzima GI5 0,812
uyuyor (uyumludur)
Liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok Gi6 0,874
diistiniiyorum.
3.3. Pilot Calisma

Arastirma kapsaminda pilot testin gergeklestirilebilmesi amaciyla kullanilacak 6l¢ekler
ile veri toplama formu olusturulmustur. Veri toplama asamasinda ¢ok boyutlu yapilarin
degerlendirilmesi asamasinda siklikla kullanilan 5°li Likert tipi derecelendirme ile anket
yontemi tercih edilmistir. Bu yontem genellikle katilimcilarin belirtilen ifadeye katilim
diizeylerini 6lgmek amaciyla kullanilabildigi gibi (Coskun vd., 2017: 126) arastirma
kapsaminda belirlenen niteliklere iliskin olumlu olumsuz degerlendirmeler yapilmasma da
imkan saglamaktadir (Turan vd., 2015: 188). Bu 6zelliklere dayanarak arastirmaya katilan
bireylerin yemek deneyimi bilesenleri, yiyecek tiiketim duygulari, gastronomik ilgilenim,
memnuniyet, davranigsal niyete dair ifadelere katilim diizeylerini 6lgmek amaciyla (5:
Kesinlikle katiliyorum, 4: Katiliyorum, 3: Kararsizim, 2: Katilmiyorum, 1: Kesinlikle
katilmiyorum) kullanilmistir. Formun ilk béliimiinde; cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir
durumu gibi demografik 6zellikler ile disarida yeme sikligi, disarda yemege harcanan miktar,
restoran seciminde etkili olan faktdrler gibi sorulara yer verilmistir. Bu kapsamda 2023 yilinin
Ocak - Nisan aylar1 arasinda gevrimigi olarak yiiriitiilen ¢caligma ile toplam 322 kisiye ulasilmis

olup toplanan veriler ile 6l¢me araglarma iliskin gegerlik ve glivenirlik analizleri yapilmistir.
3.3.1. Giivenirlik

Giivenirlik analizi kapsaminda 6lgeklerin i¢ tutarliligit Cronbach Alfa (a) katsayisi ile
incelenmistir. George ve Mallery’e (2003: 231) gore bu katsaymin 0,60-0,80 araliginda olmasi1

giivenirligin iyi; 0,80-1,00 araliginda olmasi ise miikkemmel diizeyde oldugunu gostermektedir.
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Bu konudaki yaygin goriis ise Cronbach Alfa degerinin en az 0,70 olmasi seklindedir (Cohen
vd., 2007:506; Kilig, 2016:47). Pilot ¢alisma sonucunda kullanimasi diisliniilen 6lgeklerin
Cronbach Alfa katsayilar1 yemek deneyimi bilesenleri 6lgegi icin 0,957; yiyecek tiiketim
duygular1 6l¢egi igin 0, 692; memnuniyet dlgegi icin 0,907; davranigsal niyet dlgegi i¢in 0,751
ve gastronomik ilgilenim oOl¢egi icin 0,819 olarak tespit edilmistir. Yiyecek tiikketim
duygularinin boyutlar1 olan pozitif duygu ve negatif duygu ifadeleri arasinda ters korelasyon
olmasi sebebiyle 6lgek maddeleri ayni anda analize tabi tutuldugunda giivenirli analizi 0,692
olarak hesaplanmaktadir. Fakat 6lgcek boyutlari i¢in ayr1 ayr1 hesaplama yapildiginda Cronbach
Alfa katsayisinin pozitif duygular igin 0,816; negatif duygular i¢in 0,930 olarak hesaplandigi
goriilmektedir. Bu baglamda ¢alismada kullanilan dlgeklerin giivenirlik diizeylerinin yiiksek

oldugunu sdylemek miimkiindiir.
3.3.2. Gegerlilik

Arastirma kapsaminda kullanilan 6lceklerin yap1 gecerliliklerinin incelenmesi ve
boyutlarin indirgenmesi amaciyla her bir Slgek ayr1 ayri agiklayicit faktor analizine tabi
tutulmustur. Agiklayict faktor analizi, iliskili degiskenlerin daha kapsamli bir degisken veya
kavram altinda bir araya gelmesi temeline dayanmaktdir (Aksu vd., 2017: 1). Faktor analizi
sonucu ortaya ¢ikan bulgularin degerlendirilmesi faktor yiiklerine gore yapilmaktadir. Bu
kapsamda genel olarak her bir ifadenin faktor yiikiiniin 0,50 nin {izerinde olmasi istenmektedir.
Fakat bazi arastirmacilar (Hair vd., 2009: 151) 0,30-0,40 diizeyinin de yorumlama igin
minimum gerekliligi sagladigi goriisiinii savunmaktadir. Arastirma kapsaminda kullanilan
aciklayici faktor analizi “temel bilesenler analizi (principal component analysis)” ve “Kaiser
normalizasyonlu varimax dik dondiirme yontemi” kullanilarak gergeklestirilmis olup ilgili

sonuglar her bir 6lgek icin ayr1 ayr1 olmak iizere asagidaki tablolarda sunulmustur.

Tablo 3.10°da goriildiigii lizere yemek deneyimi bilesenleri 6lgegi bes boyuttan
olusmakta olup toplam agiklanan varyansm %77,3 oldugu goriilmektedir. Ilgili literatiirde bir
Olgegin agiklanan varyans oraninin en az %40 olmas1 gerektigi ifade edilmektedir (Cokluk vd.,
2012: 197; Field, 2009: 671). Bu nedenle ilgili dlgegin agiklanan varyans oranmnin yiiksek
oldugu ifade edilebilir. Degiskenler arasinda faktor analizi yapmak igin yeterli diizeyde iliski
olup olmadigini1 gosteren “Bartlett Kiiresellik Testi” sonucunun anlamli oldugu goriilmektedir
(p<.001). Ayn1 sekilde orneklem sayisinin yeterli olup olmadigini gosteren Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) 6l¢iisii incelenmistir. Hair ve digerleri (2009: 136) bu 6l¢iimiin 0,50’ den biiyiik

olmas1 durumunda kabul edilebilecegini belirtse de 0,70’den biiyiik olan dl¢iimlerin iyi bir
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orneklemi temsil ettigini kabiliyetine sahip oldugunu vurgulamistir. Bu baglamda yemek
deneyimi bilesenleri 6l¢geginin drneklem degeri agisindan Hair ve digerlerine (2009: 136) gore
miikemmel diizeyde oldugu sdylenebilir. ilgili dlgekte yer alan ifadelerin faktor yiiklerinin de
AK4: 0,447 ile FYT1:0,867 oldugu goriilmektedir. S6z konusu 6lgekte yer alan ifadelerin faktor

yiikleri agsindan da bir sorun teskil etmedigi goriilmektedir.

Tablo 3.10 Yemek Deneyimi Bilesenleri Ol¢egine iliskin Faktor Analizi

Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)

YK1 0,774 4,54 22,72
= YK2 0,661
e 2 YK3 0,732
g3 YK4 0,658
YK5 0,722
YK6 0,638

- HK1 0,647 4,13 20,63
g3 HK2 0,693
NF HK3 0,784
Tx HKA4 0,795

s AK1 0,759 2,96 14,82
G 38 AK2 0,836
ES AK3 0,507
I ¥ AKA4 0,447

o FYT1 0,867 2,41 12,07
BE FYT2 0,636
TE FYT3 0,427

Eos DM1 0,810 1,41 7,07
?3;,5 v Z DM2 0,817

ag 2

2 = DM3 0,822

Toplam agiklanan varyans: %77,3

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,945

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 5503; serbestlik derecesi 190; p degeri <0,001
Cronbach a: 0,957

Tablo 3.11 Yiyecek Tiiketim Duygulari Ol¢egine iliskin Faktor Analizi

Faktor Adi Ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
= > PD1 0,878 2,66 44.4
S PD2 0,848
o 35
oo PD3 0,851
ND1 0,933 2,22 37,0
= S
g.;, g ND2 0,940
Z0 ND3 0,934

Toplam agiklanan varyans: %81,7

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,749

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 1154; serbestlik derecesi 15; p degeri <0,001
Cronbach o: PD: 0,816; ND: 0,930; Olgek: 0, 692
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Yiyecek tiiketim duygular1 6lgeginin orijial kullanimindaki gibi iki boyuttan olustugu
goriilmektedir. Tablo 3.11 incelendiginde hem faktor yiikleri agisindan hem de diger istatistiki

degerler agisindan ilgili 6l¢egin yap1 gecerliligi agisindan uygun oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.12 Memnuniyet (Tatmin) Olcegine iliskin Faktor Analizi

Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
= MEM1 0,851 2,84 70,9
>
g i MEM2 0,846
€3 MEMS3 0,835
S MEM4 0,837

Toplam agiklanan varyans: %70,9

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,851

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 821; serbestlik derecesi 6; p degeri <0,001
Cronbach a: 0,907

Tablo 3.12°de yer alan memnuniyet Ol¢eginin de orijial kullanimda oldugu gibi tek
boyuttan olustugu hem faktor yiikleri hem de diger istatistiki 6lgiimler agisindan gayet tatmin

edici degerlere sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.13 Davramssal Niyet Olcegine iliskin Faktor Analizi

Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
= DN1 0,853 2,08 69,3
8% DN2 0,747
===
& © DN3 0,890

Toplam agiklanan varyans: %69,3

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,648

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 299; serbestlik derecesi 3; p degeri <0,001
Cronbach a: 0,751

Tablo 3.13’te yer alan davranigsal niyet dlceginin de orijial kullanimda oldugu gibi tek
boyuttan olustugu goriilmektedir. Davranigsal niyet 6l¢egine iliskin faktor yiikleri DN2: 0,747
ile DN3:0,890 arasinda oldugu goriilmektedir. KMO degerinin 0,648 ile kabul edilebilir oldugu

goriilmiis olup diger istatistiki dl¢timler agisindan herhangi bir sorun olmadig: goriilmiistiir.

Tablo 3.14’te yer alan gastronomik ilgilenim 6lgegine iliskin faktor analizi sonuglari
incelendiginde orijinal Olgekte oldugu gibi tek boyut altinda toplanan ifadelerin faktor
yiiklerinin GI2:0,452 ile GI4:0,872 arasinda oldugu goriilmektedir. Ilgili 6lgekte yer alan

ifadelerin hem faktor yiikleri hem de diger istatistiki dl¢iimler agisindan uygun degerlere sahip
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oldugu goriilmektedir. Arastirma kapsaminda yapilan pilot ¢alismanin giivenirlik ve agiklayici
faktor analizi sonuglarma gore kullanilan olgeklerin yiiksek gilivenirlik ve yapi gecerliligi
diizeylerine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle de ilgili dlgeklerin ana ¢alismanin veri

toplama stirecinde kullanilmasi uygun bulunmustur.

Tablo 3.14 Gastronomik flgilenim Olgegine iliskin Faktor Analizi

Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
Y Gl1 0,511 3,16 52,7
€ g Gl2 0,452
£ g GI3 0,762
5% Gl4 0,872
@ = GI5 0,841
© GI6 0,803

Toplam agiklanan varyans: %52,7

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,785

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 797; serbestlik derecesi 15; p degeri <0,001
Cronbach a: 0,819

3.4. Evren ve Orneklem

Tirkiye’de 2022 yihi itibari ile Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan turizm igletme
belgesi ya da turizm yatwrim belgesi verilerek birinci sinif lokanta veya liiks lokanta
kategorisinde degerlendirilen 360 yiyecek igecek isletmesi bulunmaktadir. Bu isletmelerin 137
tanesi Istanbul, 45’1 Ankara ve 5’i Antalya’da bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig,
2022). Liiks restoran igletmelerinin biiyiik cogunlugunun bahse konu illerde olmasi dolayisiyla
bu arastrmada Ankara, Antalya ve Istanbul’da liiks restoranlar1 zifaret eden Tiirk misafirler
evren olarak kabul edilmistir. S6z konusu evrenin secilmesinin temel amaci liiks restoran
miisterilerinin yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi, miisteri iliskileri, menii
cesitliligi, restoran imaji, fiyat-deger iliskisi gibi ¢esitli dlciitleri (Uziim ve Temeloglu,
2022:36) dikkate alarak restoran tercihinde bulunmalaridir. Boylece arastirmanin degiskenleri
arasinda yer alan yemek deneyimi bilesenlerinin (yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer
kalitesi, diger miisteriler ile etkilesim ve fiyat/6deme) diger degiskenler ile olan iliskisi ve
gastronomik ilgilenimin diizenleyici roliiniin daha iyi dlciilebilecegi diisiinlilmiistiir. Evreni
temsil edecek orneklem bityikligi %95 giiven araligi ve %5 hata pay1 i¢in (Cohen vd., 2007:
104; Giurbiiz ve Sahin, 2017: 129; Kozak, 2017: 133; Lorcu, 2015: 18) 384 olarak
hesaplanmigtir. Fakat uygulama esnasinda ortaya ¢ikmasi muhtemel kayip veri, tek diize
kodlama vb. gibi nedenlerden dolay1 bu say1 480 olarak hesap edilmistir. Her nekadar Aksu ve
digerleri (2017: 8) yapisal esitlik modelinin uygulanabilmesi i¢in gézlenen degisken sayisinin

en az 5 kat1 bireye ulasilmasi gerektigini savunan aragtirmacilar oldugunu ifade etse de yaygin
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gorlis yapisal esitlik modelinin uygulanabilmesi i¢cin gozlenen degisken sayisinin on kati kadar
biiyiikliige ulagsmanin yeterli olacagi yoniindedir (Aksu vd., 2017: 8; Hair vd., 2009: 133;
Ullman, 2001: 688). Bu arastirmada gozlenen degisken sayist 39’dur. Bu sebeple ¢aligma
kapsaminda hedeflenen veri sayismin (480) soz konusu Orneklem i¢in yeterli oldugu

distiiniilmektedir.
3.5. Veri Toplama Siireci

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler Tiirkge olarak hazirlanan anket formlari
vasitasiyla goniilliiliik esasina dayali olarak 2023 yilinin Haziran - Aralik aylar1 arasinda hem
ylizylize hem de ¢evrimigi olarak toplanmistir. Arastirmada, hem kolayda 6rnekleme yontemi
hem de kasith 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Kolayda d6rnekleme yontemi herhangi bir
zaman ve mekan kisit1 olmadan herkesin arastirmaya dahil edilebilmesi ve geri doniis oranini
artirmak amaciyla tercih edilmistir. Kasitl 6rnekleme yontemi ise belirlenen amaglara en kisa
ve en kolay sekilde ulasmak amaciyla (Kozak, 2017: 118) katilimcilarin 18 yas ve {izeri olmasi
ve liikks restoranda yemek deneyimine sahip olmalari hedeflenerek uygulanmustir. Veri toplama
stirecinde, illere gore ornekleme dahil edilen restoran isletmelerinden birka¢ tanesinin ismi
verilerek s6z konusu isletmeler ile benzer nitelikleri tasiyan isletmelerde yemek deneyimi
yasayan bireylerin ¢aligmaya katilmasi talep edilmistir. Boylece ylizyiize goriismeler ile 120
anket toplanmistir. Gastronomik ilgilenim diizeyleri yiiksek oldugu diistiniilen ve daha once
bahse konu restoranlarda yemek deneyimi yasadigi bilinen ya da ilgili restoranlarda paylagim
yapan bireylere Instagram, Whatsapp ya da e-posta yoluyla anket gonderilmistir. Instagram ve
WhatsApp araciligiyla ulasilan 400 kisiden 110 kisi geri doniis saglamistir. Ayrica e-posta
yoluyla da 1120 kisiye anket gonderilmis olup 262 kisi geri doniis saglamistir. Nihai olarak
toplamda 492 anket formu toplanmistir. Toplanan anketler incelendiginde 56 anket formunun
kayip degerler icerdigi ya da sistematik bir bicimde ayn1 puanlamalarin girildigi gerekgesi ile
analize dahil edilmemistir. Bu nedenle, 436 anket formu tizerinden istatistiksel analizler

yapilmistir.

3.6. Veri Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analiz edilebilmesi amaciyla IBM SPSS
Statistics 23 (Betimleyici Istatistikler ve Normal Dagilim Testi), JASP 0.18.3.0 (Agiklayict
Faktor Analizi-AFA, Dogrulayici Faktor Analizi-DFA ve Yapisal Esitlik Modeli ve Aracilik
Etkisi) ve Jamovi 3.3.28 (Diizenleyici Etki) programlari kullanilmistir. Son yillarda sosyal
bilimlerde de siklikla kullanilmaya baslanan (Karakaya Ozyer, 2021) Jamovi'nin tercih
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edilmesinin iki ana nedeni bulunmaktadir. Ik olarak, R istatistik diline dayali olarak
gelistirilmis olmasi ve grafiksel bir kullanici ara yiizii sunmasidir (Demir, 2022; Richardson ve
Machan, 2021; Tiitlincii, 2023). Bu da c¢esitli analiz segeneklerinin bir arada sunulmasi (tek
programda regrasyon, korelasyon, ANOVA, AFA, DFA ve aracilik etkisi, path analizi ve meta
analiz gibi ileri seviye analizler dahil), analizlerin ger¢cek zamanli olarak yapilabilmesi ve
sonuclarin ayni ekranda goriilebilmesi ve bunlarin APA formatinda sunulmasi gibi kullanict
dostu olanaklar1 da beraberinde getirmesine iman saglamaktadir (Aksu vd., 2022; Kamden ve
Mwarumba, 2022; Karadavut ve Giiler, 2021; Sanchez-Villena, 2019; Tiitiincii, 2023). ikinci
sebep ise, Jamovi'nin agik kaynak kodlu olmasi dolayisiyla iicretsiz olusudur. Bu durum,
kullanicilarin yazilimi istedikleri gibi 6zellestirebilmesini, ¢dziimlerin paylasilmasi igin
forumlarin olugmasini, hatalarin daha hizli diizeltilmesini ve yazilimin seffaf ve giivenli
olmasini saglar. Ayrica, IP sinirlamalari gibi erigim kisitlarinin olmamasi da programa genis bir
erisim imkan1 saglamaktadir (Demir, 2022; Karakaya Ozyer, 2021; Richardson ve Machan,
2021; Tiitiincti, 2023). Veri analizlerinde yararlanilan ve Jamovi ile benzer 6zelliklere sahip bir
diger agik kaynak kodlu program da JASP’tir. JASP programinda varsayilan olarak yapisal
esitlik modellemeleri i¢in bir Lavaan modiiliiniin yer almasi ve Bayesc¢i yontemleri de
kullanabilme imkan1 sunmasiyla birlikte gelismis istatistiksel yontemler igin R entegrasyonu

saglamasi 6nemli kullanim avantajlaridir (Hanneke vd., 2020; Sanchez-Villena, 2019).

Calismada kullanilan 6lgeklerde yer alan boyutlarin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla JASP
ile agiklayict faktor analizi yapilmistir. Ardindan hipotezlerin test edilebilmesi amaciyla
“Yapisal Esitlik Modeli” kurulmasi uygun goriilmiistiir. Yapisal esitlik modeli kendi i¢inde iki
asamadan olusmaktadir. Bu kapsamda ilk olarak dogrulayici faktor analizi ve 6l¢iim modeli ile
yapilar arasindaki uyum test edilmektedir. Ikinci asamada ise yapisal modelin test edilebilmesi
icin yol analizleri ve hipotez testleri yapilmaktadir (Bayram, 2016). Bu ¢alismada da benzer bir
stire¢ isletilerek Oncelikle Ol¢iim modelinin test edilebilmesi icin modelde yer alan tiim
degiskenler; yemek deneyimi bilesenleri (yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi,
fiyat/6deme ve diger miisteriler), yiyecek tiiketim duygulari (potizif duygular ve negatif
duygular), memnuniyet, davranigsal niyet ve gastronomik ilgilenim dogrulayici faktor analizine
tabi tutulmustur. Yapilan bu analiz ile ayn1 zamanda olusturulan modele ait yap1 giivenirligi,
yakinsama ve ayrigma gegerlilikleri incelenmistir. Daha sonra hipotezlerin test edilebilmesi
amactyla “en ¢ok olabilirlik” (maximum likelihood) yontemi ile yol analizleri yapilmistir. Elde

edilen sonuglar tablo ve sekiller araciligiyla bulgular boliimiinde verilmistir.
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3.7. Arastirma Bulgulan

Bu boliimde, arastirmanin kapsaminda elde edilen verilerin istatistiki analizleri
sunulmaktadir. Bu amagla, oncelikle katilimcilarin demografik 6zellikleri agiklanmakta ve
ardindan kullanilan Olg¢eklere iliskin betimleyici istatistikler sunulmaktadir. Daha sonra,
dogrulayic1 faktor analizi ile 6l¢iim modeli test edilmis ve yapisal esitlik modeli kapsaminda
hipotez testleri gergeklestirilmistir. Son olarak, arastirma modelinde yer alan ilgili degiskenler
iizerinden (yemek deneyimi bilesenleri ile memnuniyet ve davranigsal niyetler arasindaki
iliskide yiyecek tliketim duygularmin araci rol etkisi incelenmis ardindan gastronomik
ilgilenimin de yemek deneyimi bilesenleri ve yiyecek tiikketim duygulari izerindeki diizenleyici
rol etkisi ele almmistir) model testi yapilmis olup elde edilen bulgular, tablo ve sekiller

aracilifiyla aciklanmustir.
3.7.1. Katihmeilarin Demografik ve Restoram Ziyaret Baglaminda Ozellikleri

Tablo 3.15°’te aragtirmaya katilan bireylerin cinsiyet, yas, egitim durumu, aylik gelir
durumu, aylik disarida yeme sikligi, aylik disarida yemege harcanan miktar ve restoran
seciminde dikkate aldig1 faktorler yer almaktadir. Arastirmaya katilanlarin %53,4{inilin erkek,
%46’6’sinin  da kadin bireylerden olustugu gorilmiistiir. Katilimcilarin  yas araligi
incelendiginde biiylik bir boliimiiniin (%43,8) 35-44 yas araliginda oldugu goriiliirken 6nemli
bir bolimiiniin de (28,7) 26-34 yas araliginda oldugu goriilmiistiir. Dolayisiyla arastirmaya
katilan bireylerin 6nemli bir kismmin geng yaslarda oldugu dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilarin
egitim durumlar1 incelendiginde ise %33,3 liniin lisansiistii, %24,5’inin ise lisans diizeyinde
egitim gordigii tespit edilmistir. Bu baglamda arastirma kapsamina alinan bireylerin biiytlik

cogunlugunun (%57,8) egitim diizeyinin yliksek oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin aylik gelir durumlar1 incelendiginde, 20001-25000 TL
arasi1 gelire sahip olanlarin en biiyiik grubu olusturdugu (%28,2) goriilmektedir. Bunu sirasiyla
%25,0 oranla 15001-20000 TL ve %21,8 oranla 30000 TL ve lizeri gelire sahip olanlar
izlemektedir. Benzer sekilde katilimci bireylerin aylik disarida yeme sikligi incelendiginde
%36,2’sinin 1-3 kez, %32,3’liniin 4-6 kez, %18,6’sinin 7-10 kez ve %12,8’inin ise 11 ve tizeri
sayida disarida yemek yedigi tespit edilmistir. Katilimeilarin disarida yeme sikligr ile birlikte
aylik digsarida yemege harcadiklari miktar incelendiginde katilimcilarin %43,1’inin 1001-
3000TL, %24,1’inin 0-1000TL ve %21,8’inin de 3001-6000TL arasinda harcadig1 goriilmiistiir.

Ayrica arastirmaya katilan bireylerin restoran tercihinde etkili olan faktorler incelendiginde ise
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katilimeilarin biiylik cogunlugunun (%75,0) restoran tercihinde yemek kalitesini dikkate aldig1

tespit edilirken %9,4’linlin de hizmet kalitesine 6nem verdigi gorilmiistiir.

Tablo 3.15 Katiimeilarin Demografik ve Disarda Yeme Baglamindaki Ozellikleri

Demografik Ozellikler Frekans (n) Yiizde (%0)
Cinsiyet Erkek 233 53,4
Kadin 203 46,6
Yas Arahgi 18-25 18 4,1
26-34 125 28,7
35-44 191 43,8
45-54 80 18,3
55-64 17 3,9
65 ve lzeri 5 1,1
Egitim Durumu Tlkokul 1 0,2
Ortaokul 2 0,5
Lise 30 6,9
On lisans 151 34,6
Lisans 107 24,5
Lisansiisti 145 33,3
Aylik Gelir 0-5000" 10 2,3
5001-10000 9 2,1
10001-15000 28 6,4
15001-20000 109 25,0
20001-25000 123 28,2
25001-30000 62 14,2
30000 ve tizeri 95 21,8
Aylik Disarida Yeme Sikhigi 1l=3] 158 36,2
4-6 141 32,3
7-10 81 18,6
11 ve tizeri 56 12,8
Aylik Disarida Yemege Harcanan 0-1000 105 24,1
Miktar 1001-3000 188 43,1
3001-6000 95 21,8
6001-9000 29 6,7
9001-12000 9 2,1
12001 ve lzeri 10 2,3
Restoran Se¢iminde Etkili Olan Yemek Kalitesi 327 75,0
Faktorler Yemek Cesitliligi 15 3,4
Hizmet Kalitesi 41 9,4
Fiyat 28 6,4
Atmosfer Kalitesi 14 3,2
Diger (Bilinirlik, hijyen, ulagim 11 2,5
kolayligi, cocuk oyun alani)
Toplam 436 100

* 2022 yilimin ilk alt1 ayini kapsayan briit asgari iicret referans alinmistir.

3.7.2. Olgeklere Iligkin Betimleyici Istatistikler

Arastirmanm bu boliimiinde kullanilan dlgeklere iliskin betimleyici istatistikler yer
almaktadir. Bu kapsamda sirasiyla yemek deneyimi bilesenleri (yemek kalitesi, hizmet kalitesi,
atmosfer kalitesi, fiyat ve diger misteriler), yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet,

davranigsal niyetler ve gastronomik ilgilenim dl¢eklerine iliskin ifadeler incelenmistir. Tablo
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3.16’da yemek deneyimi bilesenleri 6l¢egine iligkin ortalama ve standart sapma degerleri yer

almaktadir.

Tablo 3.16 Yemek Deneyimi Bilesenleri Olgegine iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No ifadeler X S.S
YK1 Gittigim restorandaki yemekler lezzetliydi. 3,92 0,842
YK2 Gittigim restorandaki yemeklerin sunumlar1 gorsel olarak ¢ekiciydi. 3,90 0,868
YK3 Gittigim restoranda sunulan yemeklerin kokusu ilgi ¢ekiciydi. 3,82 0,887
YK4 Gittigim restoranda sunulan yiyecekler tazeydi. 3,96 0,849
YK5 Gittigim restoranda sunulan yiyecekler besleyiciydi. 3,78 0,913
YK6 Gittigim restoranda menii 6gesi (yemek cesitliligi ) vardi. 3,91 0,901
HK1 Gittigim restorandaki servis personeli yemegi siparis edildigi gibi sundu. 3,92 0,947
HK2 Gittigim restorandaki servis personeli hizli ve zamaninda hizmet sundu. 3,81 0,931
HK3 Gittigim restorandaki personel yardimseverdi. 3,96 0,875
HK4 Gittigim restorandaki personel kendimi rahat hissetmemi sagladi. 3,92 0,881
AK1 Gittigim restoranin i¢ tasarim ve dekoru gekiciydi. 3,87 0,908
AK2 Gittigim restoranda arka fonda ¢alan miizik hostu. 3,63 1,026
AK3 Gittigim restoranin yemek alanlar1 temizdi. 3,96 0,857
AK4 Gittigim restoranda caliganlar temiz ve bakimliydi. 3,96 0,870
FYT1 Gittigim restoranda yemekler i¢in ddenen fiyatlar uygundu. 3,08 1,170
FYT2 Gittigim restoran miisterilerine 6deme alternatifleri (kredi kart1 vs.) 4,37 0,846

sunmaktadir.
FYT3 Gittigim restoranda aldigim hizmet 6dedigim paraya degdi. 3,72 0,992
DM1 Gittigim restorana gelen diger miisteriler kibard. 3,65 0,951
DM2 Gittigim restorana gelen diger miisterilerin iyi davraniglar1 vard. 3,67 0,930
DM3 Gittigim restorana gelen diger miisterilerle iyi etkilesim kurulabilir. 3,49 0,955

Arastirma kapsaminda ele alinan yemek deneyimleri bilesenleri 6lgegi 5 boyutta toplam

20 madde i¢cermektedir. Tablo 3.16 incelendiginde en yiiksek aritmetik ortalamaya ( x=4,37)

sahip olan 6lcek maddesinin “gittigim restoran miisterilerine 6deme alternatifleri (kredi karti

vs.) sunmaktadir (FYT2) oldugu goriiliirken, en diisiik aritmetik ortalamaya ( x=3,08) sahip

olan 6l¢ek maddesinin ise “gittigim restoranda yemekler i¢in 6denen fiyatlar uygundu (FYT1)”

oldugu gorilmiistiir. En diisiikk ve en yliksek aritmetik ortalamaya sahip 6l¢cek maddelerinin

“fiyat” boyutu ile ilgili olmas1 yanitlayicilarin fiyat ve 6deme araclarina duyarli oldugu

sonucunu dogurmustur.

Tablo 3.17 Yiyecek Tiiketim Duygulari Ol¢egine Iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No Ifadeler X 5.5
PD1 Seving (mutluluk, memnuniyet, samimiyet, iyi kargilanma) 3,89 0,835
PD2 Heyecan (heyecanli, canlanma, coskulu) 3,56 | 0,949
PD3 Huzur (konfor, rahatlik, dinlenme) 3,89 0,846
ND1 Ofke (kizgm, sinirli) 1,78 0,881
ND2 Uzgiin (keyfi kagmis, hayal kirikligia ugramus, sikintr) 1,84 | 0,957
ND3 Igrenme (tiksinti, hosnutsuzluk, memnuniyetsizlik) 1,67 | 0,847
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Yiyecek tiikketim duygular1 6lgegi 2 boyutta (pozitif duygular ve negatif duygular)
toplam 6 madde icermektedir. Tablo 3.17 incelendiginde en yiiksek aritmetik ortalamaya
(x=3,89) sahip olan 6lgek maddesinin pozitif duygular boyutuna ait “seving (PD1) ve huzur
(PD3)” oldugu goriilirken, en diisiik aritmetik ortalamaya (X=1,67) sahip olan 0&lgek
maddesinin ise negatif duygular boyutunda yer alan “igrenme (ND3)” oldugu gorilmiistiir.
Tabloda yer alan wveriler genel olarak degerlendirildiginde yanitlayicilarin yemek
deneyimlerinde agirlikli pozitif duygulari olustugu, negatif duygularin ise daha sinirl kaldigi

sonucuna vartlabilir.

Tablo 3.18 Memnuniyet (Tatmin) Olcegine iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No ifadeler X s.S
MEM1 Gittigim restoranda bulunmaktan keyif aliyorum. 4,00 0,822
MEM?2 Gittigim restoranda yasadigim deneyimden memnunum. 4,03 | 0,792
MEM3 Gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi hissettirmektedir. 3,98 0,813
MEMA4 Genel olarak degerlendirildiginde gittigim restoran beklentilerimi | 3,99 | 0,795

karsilamaktadir.

Arastrma kapsaminda kullanilan memnuniyet oOlcegi 4 maddeden olusurken,
davranigsal niyet Olgce8i ise 3 maddeden olugmaktadir. Tablo 3.18’de goriildiigii gibi
memnuniyet Olceginden elde edilen aritmetik ortalama puanlarmin birbirine yakin oldugu
goriilmektedir. S6z konusu Olgekte en yiiksek aritmetik ortalama puanma (x=4,03) sahip
madenin “gittigim restoranda yasadigim deneyimden memnunum (MEM2)” oldugu
goriiliirken, ¢ok diisiik bir puan farki ile en diisiik aritmetik ortalama puanina (Xx=3,98) sahip
Olcek maddesinin ise “gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi hissettirmektedir (MEM3)”

oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3.19 Davramssal Niyet Olcegine iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Ifade No Ifadeler X s.S
DN1 Gelecekte bu restorana tekrar gelmek istiyorum. 4,02 | 0,870
DN2 Bu restoranda planlanandan daha fazla para harcayabilirim. 3,38 1,117
DN3 Bu restorani arkadaglarima tavsiye edebilirim. 4,06 0,935

Benzer sekilde Tablo 3.19°da verilen davranigsal niyet Olgegine iligkin puanlar
incelendiginde ise en yilksek aritmetik ortalama puanmna (X=4,06) sahip “bu restorani
arkadaslarmma tavsiye edebilirim (DN3)” oldugu gériiliirken, en diisiik aritmetik ortalamaya
(x=3,38) sahip Olgek maddesinin ise “bu restoranda planlanandan daha fazla para
harcayabilirim (DN2)” oldugu gorilmektedir. S6z konusu veriler genel olarak

degerlendirildiginde yanitlayicillarin  yemek deneyimlerinden duyduklari memnuniyet
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diizeylerinin yiiksek oldugu ve bu memnuniyet sonucunda da bireylerde olumlu davranigsal
niyetler olusabilecegi sonucuna varilabilir. Yemek deneyimi bilesenleri 6l¢egi ve davranigsal
niyetler 6lgegi birlikte degerlendirildiginde her iki dlgekte yer alan maddeler icerisinde en
diisiik aritmetik ortalamaya sahip olan 6lgek maddelerinin fiyat ve 6deme ile ilgili oldugu
diistiniildiigiinde yanitlayicilarin fiyat ve 6deme araglarina duyarli bireylerden olustugu savi

kuvvetlenmektedir.

Tablo 3.20 Gastronomik flgilenim Olgegine iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

ifade No ifadeler X 5.8
Gl1 Liiks kaliteli yemek deneyimi yagsam tarzima uyuyor (uyumludur) 3,78 1,176
GlI2 Liiks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgegilmez bir pargasi oldugunu 4,29 | 0,976

diistiniiyorum.
GI3 Kaliteli yemek sunan liiks restoranlara sik giderim. 2,86 1,122
Gl4 Liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok diisiiniiyorum. 2,61 1,230
GI5 Liiks restoranlarda kaliteli yemek yemekten hoslanirim. 3,08 1,235
Gl6 Iyi bir yemek deneyimi yasamanin benim igin énemli oldugunu 2,74 1,214
diisiniiyorum.

Gastoronomik ilgilenim 6l¢egi de 6 maddeden olusmaktadir. Tablo 3.20°de goriildiigii
gibi gastronomik ilgilenim dlgeginde yer alan maddelerden en yiiksek aritmetik ortalamaya
(x=4,29) sahip olan 6l¢ek maddesinin “liks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgegilmez bir
parcasi oldugunu diisiinliyorum (GI2)” oldugu tespit edilmistir. S6z konusu 6lcekte yer alan
maddeler icerisinde en diisiik aritmetik ortalamaya (X=2,61) sahip olan 6lgek maddesinin ise
“liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok diisiiniiyorum (GI4)” oldugu gériilmiistiir. ilgili 6lgekte
yer alan maddelere iliskin aritmetik ortalama puanlar1 diistiniildiiglinde yanitlayicilarin genel

olarak gastronomik ilgilenim diizeylerinin yiliksek oldugu sonucuna varilabilmektedir.
3.7.3. Aciklayic1 Faktor Analizi (AFA)

Olgeklerin madde ve ifadeleri, hangi faktérler altinda gruplandiklarini ve 8lgtiikleri
konunun ne kadarmni aciklayabildiklerini belirlemek amaciyla, her bir 6lcek iizerinde ayr1 ayri
faktor analizi ger¢eklestirilmistir (Coskun vd, 2017; Thompson, 2007). Arastirmada kullanilan
gastronomik ilgilenim 6lgegi, yemek deneyimi bilesenleri dlgegi, yiyecek tiiketim duygulari
Olgegi, memnuniyet ve davranigsal niyetler Olgeklerine iliskin AFA ve giivenirlik analiz

sonuglar1 Tablo 3.21°de yer almaktadir.
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Yemek Deneyimi Bilesenleri Olcegi (o: 0,954)
KMO: 0,949? Barlett Testi: 7084,00° Toplam Ac¢iklanan Varyans: %69,15° Faktor Yiikii
YK1. Gittigim restorandaki yemekler lezzetliydi. 0,824
Yemek YK2. Gittigim restorandaki yemeklerin sunumlar1 gérsel olarak cekiciydi. 0,675
Kalitesi YK3. Gittigim restoranda sunulan yemeklerin kokusu ilgi ¢ekiciydi. 0,745
VAO:19,99 | YK4. Gittigim restoranda sunulan yiyecekler tazeydi. 0,694
a: 0,914 YKS5. Gittigim restoranda sunulan yiyecekler besleyiciydi. 0,766
YK6. Gittigim restoranda menii 6gesi (yemek cesitliligi ) vardi. 0,587
Hizmet HK1. Gittigim restorandaki servis personeli yemegi siparis edildigi gibi sundu. 0,550
Kalitesi HK2. Gittigim restorandaki servis personeli hizli ve zamaninda hizmet sundu. 0,699
VAO:16,36 | HK3. Gittigim restorandaki personel yardimseverdi. 0,893
a: 0,913 HK4. Gittigim restorandaki personel kendimi rahat hissetmemi sagladi. 0,877
Atmosfer AK1. Gittigim restoranin i¢ tasarim ve dekoru ¢ekiciydi. 0,658
Kalitesi AK?2. Gittigim restoranda arka fonda ¢alan miizik hostu. 0,731
VAO:13,36 | AK3. Gittigim restoranin yemek alanlar1 temizdi. 0,577
a: 0,880 AK4. Gittigim restoranda ¢alisanlar temiz ve bakimliyd. 0,482
FYTI. Gittigim restoranda yemekler i¢in ddenen fiyatlar uygundu. 0,604
Fiyat/Odeme | FYT2. Gittigim restoran miisterilerine deme alternatifleri (kredi kart1 vs.) 0,490
VAO:11,37 sunmaktadir.
0:0,786 FYT3. Gittigim restoranda aldigim hizmet 6dedigim paraya degdi. 0,564
Diger DM1. Gitti§im restorana gelen diger miisteriler kibardi. 0,839
Miisteriler | DM2. Gittigim restorana gelen diger miisterilerin iyi davraniglart vardi. 0,909
V(ﬁ\(g 97i?39 DM3. Gittigim restorana gelen diger miisterilerle iyi etkilesim kurulabilir. 0,768
#KMO; < 0,5 kabul edilemez, > 0,5 alt sinir, > 0,6 vasat, > 0,7 orta, > 0,8 iyi, > 0,9 milkemmel (Kaiser ve Rice,
1974)
PBarlett Testi; p < 0,05 diizeyinde anlamli
“Toplam Agiklanan Varyans; > %50 kabul edilir (Habing, 2003)
VAO: Varyans Aciklama Orani
a: Cronbach’s Alpha

Arastirmada kullanilan 6lg¢eklerin glivenilirlik diizeyini belirlemek amaciyla her bir

boyutun "Cronbach’s Alpha (a)" glivenilirlik katsayilar1 hesaplanmistir. Giivenilirligin uygun

kabul edilebilmesi i¢in bu katsaymin 0,7'nin tizerinde olmasi istenmektedir (Coskun vd., 2017:

133; Erkus, 2016: 171). Calismada kullanilan 6lgeklerin her bir boyutu ayr1 ayr1 incelendiginde

giivenirlik kat sayilarinin 0,786 (Fiyat boyutu) ile 0,942 (Memnuniyet 6l¢egi) arasinda oldugu

goriilmektedir. Literatiirde de 0,6 {izerindeki giivenirlik degerleri makul sayildigindan dolay1

bahse konu dlgekler giivenilir kabul edilerek (Coskun vd., 2017: 133; Garson, 2016: 38) ilgili

calismada kullanilmasina karar verilmistir. Elde edilen verilerin faktor analizi uygunlugunu ve

orneklem sayisinin yeterliligini belirlemek amaciyla "Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Testi" ve
"Barlett Kiiresellik Testi" sonuglar1 incelenmistir (Coskun vd., 2017: 273-274).
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Yemek Tiiketim Duygular1 Olgegi (a: 0,541)

KMO: 0,767 Barlett Testi: 1065,00° Toplam Aciklanan Varyans: %82,1° Faktor Yiikii
Pozitif PD1. Seving (mutluluk, memnuniyet, samimiyet, iyi kargilanma) 0,883
Duygular PD2. Heyecan (heyecanli, canlanma, coskulu) 0,883
VAO: 43,8 | PD3. Huzur (konfor, rahatlik, dinlenme) 0,837
a: 0,847
Negatif ND1. Ofke (kizgmn, sinirli) 0,928
Duygular ND2. Uzgiin (keyfi kagmus, hayal kirikligina ugramis, sikinti) 0,912
VAO: 38,3 | ND3. igrenme (tiksinti, hognutsuzluk, memnuniyetsizlik) 0,926
a: 0,920
Memnuniyet Ol¢egi (a:0,942)
KMO: 0,852% Barlett Testi: 1653,00° Toplam A¢iklanan Varyans: %85,2° Faktor Yiikii
MEMI. Gittigim restoranda bulunmaktan keyif aliyorum. 0,905
MEM?2. Gittigim restoranda yasadigim deneyimden memnunum. 0,949
MEM3. Gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi hissettirmektedir. 0,940
MEMA4. Genel olarak degerlendirildiginde gittigim restoran beklentilerimi karsilamaktadir. 0,897
Davramssal Niyet Olcegi (a:0,806)
KMO: 0,635° Barlett Testi: 659,00° Toplam Aciklanan Varyans: %74,3° Faktor Yiikii
DNL1. Gelecekte bu restorana tekrar gelmek istiyorum. 0,924
DN2. Bu restoranda planlanandan daha fazla para harcayabilirim. 0,733
DN3. Bu restoran1 arkadaslarima tavsiye edebilirim. 0,915
Gastonomik Ilgilenim Olcegi (a: 0,848)
KMO: 0,831% Barlett Testi: 1146,761° Toplam Aciklanan Varyans: %57,149° Faktor Yiikii
Gil. Liiks kaliteli yemek deneyimi yagam tarzima uyuyor (uyumludur) 0,870
GI2. Liiks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgecilmez bir parcasi oldugunu diisiiniiyorum. 0,840
GI3. Kaliteli yemek sunan liiks restoranlara sik giderim. 0,791
Gl4. Liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok diisiiniiyorum. 0,740
GI5. Liiks restoranlarda kaliteli yemek yemekten hoslanirim. 0,700
GI6. Iyi bir yemek deneyimi yasamanin benim icin énemli oldugunu diisiiniiyorum. 0,550

1974)

PBarlett Testi; p < 0,05 diizeyinde anlamli

“Toplam Aciklanan Varyans; > %50 kabul edilir (Habing, 2003)
VAO: Varyans Agiklama Orani

a: Cronbach’s Alpha

#KMO; < 0,5 kabul edilemez, > 0,5 alt sinir, > 0,6 vasat, > 0,7 orta, > 0,8 iyi, > 0,9 milkemmel (Kaiser ve Rice,

Yemek deneyimi bilesenleri 6lgegi, gastronomik ilgilenim olgegi ve memnuniyet

Olgceginin iyi ve mitkkemmel diizeyde oldugu gozlemlenmistir. Fakat Yemek tiiketim duygular1

Olceginin 0,767 degeri ile orta diizeyde, davranissal niyet dlceginin ise 0,635 degeri ile orta

diizeyin altinda oldugu goriilmiistiir. Ancak, her iki durumda da KMO katsayisinin kabul

edilebilir alt sinirlar tizerinde oldugu yani 0,5'in iizerine ¢iktig1 goriilmektedir (Coskun vd.,

2017: 274; Kaiser ve Rice, 1974). Yapilan analizler sonucunda kiiresellik testlerinin

arastirmada kullanilan tiim 6lgekler i¢in anlamli ¢iktig1 bu nedenle de ilgili 6lgeklerin faktor

analizi i¢in uygun oldugu sonucuna varimistir. “Toplam agiklanan Varyans” ise dlgekte yer

alan her bir ifade ve boyutlarin birlesiminin Olciilmek istenen olgunun ne kadarmin

aciklanabildiginin bir gostergesidir (Yaslioglu, 2017: 77). Arastirmada kullanilan bes 6lgek de
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%350'nin iizerinde bir varyans agiklama yiizdesine sahip oldugundan dolayi, ilgili 6l¢eklerin

istenilen oranlar igerisinde oldugu kabul edilmektedir (Habing, 2003).
3.7.4. Verilerin Normallik Varsayimina iliskin Analizler

AFA sonucu ortaya ¢ikan boyutlarin giivenilirlik katsayilarmin arzu edilen diizeylerde
oldugunun ortaya konmasinin ardindan ¢alismanin 6ne siirdiigii model ve modelde yer alan
iligkilere dair hipotezlerin sinanmasi i¢in “Yapisal Esitlik Modeli (YEM)” kurulmasi uygun
gorilmistiir. Yapilan normallik analizleri sonucunda “Shapiro-Wilk” ve “Kolmogorov-
Smirnov” testlerinin sonuglar1 incelenmis ve ilgilenim testi hari¢ diger biitiin testlerin anlamli
¢iktiklar1 goriilmiistiir (Tablo 3.22). Iigili testlere gore normallik varsayimimimn karsilanmasi i¢in
sonuglarin anlamsiz ¢ikmasi gerekmektedir (Lilliefors, 1967; Razali ve Wah, 2011; Shapiro ve
Wilk, 1965). Bu durum verilerin normal dagilima sahip olmadig1 diisiincesini gelistirmistir.
Fakat sosyal bilimlerde verilerin normal dagilim gosterip gostermediginin belirlenmesi
amaciyla farkli gostergelere de bakilmaktadir. S6z konusu gostergelerden biri de veri
dagilimina iliskin ¢arpiklik ve basiklik degerleridir. Ilgili literatiirde Hair ve digerleri (2017)
verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +1 ve -1 araliginda yer almasi gerektigini
savunurken, s6z konusu aralik literatiirde +1,5 ile -1,5 (Tabachnick ve Fidell, 2013) ve +2 ile
-2 (George ve Mallery, 2010) araliklarmi normal dagilima uygun kabul eden ¢aligmalar oldugu
da goriilmektedir. Calismada elde edilen verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +1 ve -1

deger araliginda yer almasi dolayisiyla verilerin normal dagilim gosterdigi kabul edilmistir.

Tablo 3.22 Verilerin Normal Dagihimina iliskin Analizlerin Sonuglari

Boyut Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk Carpikhik™  Basikhk™
Istatistik Sig.  Istatistik Sig.
Yemek Kalitesi ,133 ,000" ,828 ,000" -0,071 0,973
Hizmet Kalitesi ,166 ,000" ,973 ,000" -0,123 -0,316
Atmosfer Kalitesi ,148 ,000" ,953 ,000" -0,119 -0,287
Fiyat/Odeme ,136 ,000" ,949 ,000" -0,079 -0,276
Diger Miisteriler ,176 ,000" ,962 ,000” -0,102 -0,275
Pozitif Duygu ,175 ,000" ,967 ,000" -0,104 -0,226
Negatif Duygu 238 000" 952 000" 0,471 10,593
Memnuniyet ,243 ,000" ,867 ,000" -0,166 -0,142
Davramgsal Niyet ,142 ,000” ,902 ,000” -0,133 -0,366
Gastronomik Ilgilenim ,038 ,153™ ,954 ,026™ -0,027 -0,129

*p< 0,05 anlamli => Normal dagilmiyor (Lilliefors, 1967; Razali ve Wah, 2011; Shapiro ve Wilk, 1965)
“p>0,05 anlamli degil => Normal dagiliyor (Lilliefors, 1967; Razali ve Wah, 2011; Shapiro ve Wilk, 1965)
" -1< Deger < 1 => Normal dagiliyor (Hair vd., 2017)
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3.7.5. Birinci Diizey Dogrulayic1 Faktor Analizi (DFA)

Aciklayict faktor analizi (AFA) arastirmada kullanilan 6lgme araglarmin nasil bir yapiyi
Oletiiglinii kesfetmeyi amaglarken, dogrulayict faktor analizi (DFA) dedlgme araglarinin yapi
gegerliligine dair kanitlar sunmaktadir. Dolayisiyla 6lgme araclarinin daha Onceden
tanimlanmis bir yapiy1 6l¢iip 6lgmedigini tespit etmeyi amaglar (Field, 2009). Bu baglamda
arastirma kapsaminda kullanilan 6l¢gme araglar1 Jamovi programinda birinci diizey dogrulayict
faktor analizine tabi tutulmustur. Birinci diizey dogrulayici faktor analizi sonucu olusan model

Sekil 3.2°de gosterilmistir.
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Chi-Square=1505, df=659, p<,001, RMSEA=0,054

Sekil 3.2 Birinci Diizey Dogrulayic1 Faktor Analizi

Birinci diizey dogrulayici faktor analizi sonucunda ortaya ¢ikan faktor yiikleri, AVE ve
CR degerleri ile diger istatistiksel araglarin ilgili literatiirdeki referans degerler igerisinde
oldugu goriilmiistiir. S6z konusu degerler EK-5’te tablo halinde sunulmustur. Yine modelin
uygunlugunu degerlendirme amaciyla en ¢ok kullanilan uyum iyiligi degerlerinin referanslar
icerisinde oldugu goriilmiistiir. Birinci diizey dogrulayici faktor analizi sonucu olusan model
uyum degerleri: 52 / df=2,28 (p<0,001), CFI= 0,937; AGFI= 0,960 GFI=0,968, RMSEA=0,054
ve SRMR= 0,057 oldugu goriilmiistiir. S6z konusu degerler incelendiginde modelin uygun
olduguna karar verilmistir. Analiz sonucu ortaya ¢ikan diger uyum iyiligi degerlerini gosteren
tablo EK-5’te verilmistir. Olgme araglarmin yap1 gecerliligine iliskin herhangi bir sorun

olmadig tespit edilmesi lizerine ikinci diizey dogrulayici faktor analizine gecilmistir. Yemek
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deneyimi bilesenlerine iliskin ikinci diizey dogrulayici faktor analizi sonucu ortaya ¢ikan uyum
iyiligi degerleri, faktor yiikleri, AVE ve CR degerleri EK-6’da verilmistir. Bu asamadan sonra
tiim degiskenlere iliskin ikinci diizey dogrulayici faktor analizi sonucu ortaya ¢ikan istatistiksel

degerler detayli bir bi¢cimde ele alinacaktir.
3.7.6. ikinci Diizey Dogrulayic1 Faktor Analizi (DFA)

JASP paket programinda oOncelikle kurulacak bir iist yapinm giivenilirligini ve
gecerliligini test etmek iizere ve birbirinden bagimsiz boyutlari baska bir gizil degisken altinda
toplanip toplanmayacagmin test edilmesi amaciyla ikinci diizey dogrulayici faktér analizi
yapilmistir. Program tizerinde dogrulayici faktoér analizi i¢in kurulan model Sekil 3.3°te
goriilebilir. Arastirmalarda smanmak istenen teorik yapinin elde edilen veri seti tarafindan
dogrulanip dogrulanmadigini tespit etmek amaciyla uyum indekslerinden yararlanilmaktadir
(Bentler ve Yuan, 1999; ilhan ve Cetin, 2014; Pedhazur, 1997). Arastirmada kullanilan paket
programa gore farklilik gosterse de model uyumunun test edilmesi igin farkli uyum indeksleri
kullanilabilmektedir (Hair vd., 1998; Widaman ve Thompson, 2003). Yapilan ikinci diizey
dogrulayici faktor analizi sonucu elde edilen modele iliskin uyum indeksleri Tablo 3.23’te
verilmektedir. Model uyumunun test edilmesi amaciyla degerlendirilen ilk uyum indeksi Ki
Kare (y%)’dir (Bagozzi ve Heatherton, 1994). Fakat modelin uygunlugu degerlendirilirken y?
testinin dogrudan kullanilmas1 yerine ¥ degerinin serbestlik derecesine (df) béliinmesi sonucu

ortaya ¢ikan degerin dikkate alinmasi 6nerilmektedir (Hoe, 2008; Simsek, 2007).

Iyi bir model i¢in y?/ df oranmin kiigiik olmas1 arzu edilmektedir. Bu oran 2’den kiigiik
oldugu takdirde model uyumunun ¢ok iyi oldugu degerlendirilmektedir (Kline, 2011; Simsek,
2007; Stimer, 2000). Baz1 kaynaklarda, y2 / df oraninin 3'ten kiigiik olmas1 durumunda modelin
iyi bir uyum i¢inde oldugu belirtilmektedir (Bollen, 1989; Kline, 2005; Schermelleh-Engel vd.,
2003). Hatta baz1 kaynaklarda da s6z konusu oranin 5’ten kiiglik olmas1 durumunda modelin
kabul edilebilecegine yonelik ifadeler yer almaktadir (Erkorkmaz vd., 2013; Kelloway, 1998;
Munro, 2005). Tablo 3.23’te goriildigi gibi x2 / df=2,352 (p<0,001) oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyla yapilan DFA sonucu olusturulan modelin iyi bir uyuma sahip oldugu

degerlendirilmektedir.

YEM ile yapilan aragtirmalarda y2 / df oraninin raporlanmasi konusunda bir fikir birligi
olmasina ragmen (Mulaik vd., 1989), analiz sonucu ortaya ¢ikan diger uyum indekslerinden
hangilerinin raporlanmasi gerektigi konusunda bir fikir birligi yoktur. Bu nedenle farkli

arastirmacilar bu konuya degisik Oneriler getirmistir. S6z konusu arastirmacilardan McDonald
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ve Ho (2002); Comparative Fit Index, CFI (Tiirkge; karsilastirmali uyum indeksi), Goodness of
Fit Index, GFI (Tiirk¢e; uyum iyiligi indeksi), Normed Fit Index, NFI (Tiirk¢e; normlastirilmis
uyum indeksi) ve Non-Normad fit index, NNFI-TLI’ nin (Tiirkge; normlastiriimamis uyum
indeksi ve sik1 normlastirilmis uyum indeksi); Garver ve Mentzer (1999); Root Mean Square
Error of Approximation, RMSEA (Tiirk¢e; tahmin hatalarinin ortalamasinimn karekokii), CFI ve
NNFI (TLI); Brown (2006); RMSEA, Standardized Root Mean Square Residual, SRMR
(Tirkge; standartlastirilmig hata kareleri ortalamasinin karekokii) , CFI ve NNFI (TLI) ve
lacobucci (2010), CFI ve SRMR uyum indekslerinin raporlanmasi gerektigini ifade etmektedir.
Belirtildigi iizere bu konu da arastirmacilar arasinda bir goriis birligi olmamasi nedeniyle en
cok kullanilan uyum indekslerinden bazilar1 modelin anlamliligmi test etmek amaciyla
raporlanacaktir. Kelloway (1998) tarafindan ifade edilen en ¢ok kullanilan uyum indekslerine
gore; GFI=0,965 (miikemmel uyum), CFI=0,931 (kabul edilebilir uyum) ve RMSEA=0,056
(kabul edilebilir uyum) diizeylerinde oldugu goriilmekte olup 6l¢ciim modelinin anlamli oldugu
degerlendirmesi yapilmaktadir. Bu amagla kullanilabilecek diger uyum indeksleri Tablo 3.23°te
uyum durumuna gore verilmis olup s6z konusu tabloda 0,014 gibi kiiclik bir deger ile sinirda
kalan NFI hari¢ diger biitiin indekslerin belirlenen araliklarda oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda Tablo 3.23’te yer alan uyum indeksleri de degerlendirildiginde ikinci diizey DFA
sonucu ortaya ¢ikan modelin anlamli oldugu sonucuna varilmis olup DFA sonucu olusan faktor

yiikleri, AVE ve CR gibi diger sonuglarin yorumlanmasia gegilmistir.
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Chi-Square=1604,421, df=682, p<,001, RMSEA=0,056

Sekil 3.3 ikinci Diizey Dogrulayici Faktor Analizi
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Uyum Miikemmel Uyum Kabul Edilebilir Uyum Model Degeri | Uyum Durumu
Olgiisii Olciitleri Olciitleri

L2 df 0< »*/ df <2 0<y?/df<3 2,352 Kabul

2AGFI ,90 < AGFI < 1,00 ,85 < AGFI <,90 0,958 Miikemmel

3GFI ,95 <GFI<1,00 ,90 < GFI <,95 0.965 Miikemmel

3CFI ,95 < CFI < 1,00 ,90 < CFI <,95 0.931 Kabul

NFI ,95 <NFI < 1,00 ,90 < NFI < ,95 0,886 Kabul

SNNFI ,95 <NNFI < 1,00 ,90 <NNFI < ,95 0,925 Kabul

STLI ,95 <TLI < 1,00 90 < TLI <95 0.925 Kabul

°RFI ,95 <RFI < 1,00 ,90 < RFI <,95 0,931 Kabul

%IFI ,95 <IFI < 1,00 ,90 <TFI < ,95 0,931 Kabul

‘RMSEA 0<RMSEA<0,05 0,05<RMSEA<0,08 0,056 Kabul

‘SRMR 0<SRMR<0,05 0,05<SRMR<0,10 0.062 Kabul

SPNFI ,95 <PNFI < 1,00 ,50 <PNFI <,95 0,816 Kabul

(Barrett, 2007; Hayduk vd., 2007; Kline, 2011; Kelloway, 1998), 2(Hu ve Bentler, 1998; Schermelleh-Engel
ve Moosbrugger, 2003; Sharma vd., 2005), (Barrett, 2007; Baumgartner ve Homburg, 1996; Bentler, 1980;
Bentler ve Bonett, 1980; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003; Marsh, Hau, Artelt, Baumert ve
Peschar, 2006), 4(Baret, 2007; Browne ve Cudeck, 1993; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003;
Kenny vd., 2015), °(Hu ve Bentler, 1999).

Modelde yer alan boyutlara uygulanan DFA sonuglari Tablo 3.24’deki gibidir. Sekil 3.3

ve Tablo 3.24°te goriildiigii gibi maddelerin faktor yiikleri; davranigsal niyetler boyutundaki

“DN2” ile gastronomik ilgilenim boyutundaki “GI1 ve GI2” maddeleri haricindeki diger biitiin

maddelerin faktor yiikleri 0,6’nin iizerindedir. Genel itibariyle faktor yiiklerinin 0,7’nin

iizerinde olmasi istenilen bir durum olsa da (Garson, 2016; Hair vd., 2017) 0,4 iizeri faktor

yiikleri kabul edilebilmektedir (Hulland, 1999). Hatta 350 ve {lizeri 6rneklem biiytikliigiine sahip

arastirmalarda 0,3’iin iizerindeki faktor yiliklerinin anlamli kabul edilebilecegi de ifade

edilmektedir (Hair vd., 2010; Yashoglu, 2017). Fakat bu durumda arastrmacilarin ilgili

maddelerin ¢ikarilmasi halinde Agiklanan Ortalama Varyans (AVE) ve Bilesik giivenilirlik

(CR) katsayilarmin yiikselip yiikselmediginin kontrol edilmesi gerekmektedir (Hair vd., 2017).

Yapilan degerlendirmeler sonucunda s6z konusu maddelerin ¢ikarimasimin belirgin bir

etkisinin olmadig1 sonucuna varilarak 6l¢ekte tutulmasina karar verilmistir.

Tablo 3.24 ikinci Diizey Dogrulayici Faktér Analizi Sonuglar

Yemek Deneyimi Bilesenleri Olgegi Yiik® | VIF? | z° sig

YKI1. Gittigim restorandaki yemekler lezzetliydi. 0,821 | 2,985 | 20,52" | <,001

Yemek YK2. Gittigim restorandaki yemeklerin sunumlar1 goérsel
Kalitesi olarak gekiciydi. 0,830 | 3,205 | 20,90" | <,001

AVE:0,619 | YK3. Gittigim restoranda sunulan yemeklerin kokusu ilgi

CR:0,907 | gekiciydi. 0,752 | 2,325 | 18,06" | <,001
YK4. Gittigim restoranda sunulan yiyecekler tazeydi. 0,853 | 3,717 | 21,83" | <,001
YKS5. Gittigim restoranda sunulan yiyecekler besleyiciydi. | 0,774 | 2,525 | 18,80" | <,001
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YKG6. Gittigim restoranda menii 6gesi (yemek cesitliligi)
vard. 0,692 | 1,915 | 16,07 | <,001
HK1. Gittigim restorandaki servis personeli yemegi siparis
Hizmet edildigi gibi sundu. 0,799 | 2,680 | 19,58" | <,001
Kalitesi HK2. Gittigim restorandaki servis personeli hizli ve
AVE:0,710 | zamaninda hizmet sundu. 0,844 | 3,460 | 21,36 | <,001
CR:0,906 HK3. Gittigim restorandaki personel yardimseverdi. 0,874 | 4,347 | 22,52 | <,001
HK4. Gittigim restorandaki personel kendimi rahat
hissetmemi sagladi. 0,859 | 3,921 | 21,92" | <,001
Atmosfer AK1. Gittigim restoranin i¢ tasarim ve dekoru ¢ekiciydi. 0,716 | 2,032 | 16,76" | <,001
Kalitesi AK?2. Gittigim restoranda arka fonda ¢alan miizik hostu. 0,694 | 1,926 | 16,06" | <,001
AVE:0,633 | AK3. Gittigim restoranin yemek alanlar1 temizdi. 0,903 | 5,524 | 23,87 | <,001
CR:0,880 | AK4. Gittigim restoranda ¢ahisanlar temiz ve bakimliydi. 0,895 | 4,975 | 23,53" | <,001
FYT1. Gittigim restoranda yemekler i¢in ddenen fiyatlar
Fiyat/Odeme | uygundu. 0,691 | 1,883 | 15,43" | <,001
AVE:0,545 | FYT2. Gittigim restoran miisterilerine 6deme alternatifleri
CR:0,779 (kredi kart1 vs.) sunmaktadir. 0,672 | 1,862 | 14,85" | <,001
FYT. Gittigim restoranda aldigim hizmet 6dedigim paraya
degdi. 0,852 | 3,610 | 20,54" | <,001
Diger DMI1. Gittigim restorana gelen diger miisteriler kibardi. 0,940 | 7,874 | 25,58" | <,001
Miisteriler | DM2. Gittigim restorana gelen diger miisterilerin iyi
ile Etkilesim | davranislar1 vardi. 0,938 | 9,174 | 25,52" | <,001
AVE:0,782 | DM3. Gittigim restorana gelen diger miisterilerle iyi
CR:0,911 etkilesim kurulabilir. 0,767 | 2,433 | 18,68" | <,001
Tablo 3.24 ikinci Diizey Dogrulayici Faktor Analizi Sonuclar: (Devami)
Yemek Tiiketim Duygular1 Olgegi Yiik® | VIF z° sig
Pozitif PD1. Seving (mutluluk, memnuniyet, samimiyet, iyi 0,874 | 4,237 21,93" | <,001
Duygular karsilanma)
AVE:0,639 | PD2. Heyecan (heyecanli, canlanma, coskulu) 0,754 | 2,293 17,69" | <,001
CR:0,842
PD3. Huzur (konfor, rahatlik, dinlenme) 0,781 | 2,583 18,60" | <,001
Negatif NDI. Ofke (kizgn, sinirli) 0,904 | 5,405 23,837 | <,001
/5\7%/96] 553 ND2. Uzgiin (keyfi kagmus, hayal kirikligina ugramis, | 0,896 | 5,128 23,53" | <,001
CR:0,923 | Sikinti)
ND3. Igrenme (tiksinti, hognutsuzluk, 0,888 | 4,739 23,18" | <,001
memnuniyetsizlik)
Memnuniyet Olcegi Yiik?® | VIF z° sig
AVE:0,804; CR:0,941
MEMI. Gittigim restoranda bulunmaktan keyif aliyorum. 0,876 | 4,291 23,05 | <,001
MEM2. Gittigim restoranda yasadigim deneyimden memnunum. 0,919 | 6,535 25,02" | <,001
MEM3. Gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi hissettirmektedir. 0,922 | 6,711 25,18" | <,001
MEMA4. Genel olarak degerlendirildiginde gittigim restoran 0,867 | 4,016 22,64 | <,001
beklentilerimi karsilamaktadir.
Davramssal Niyet Olcegi Yiik? | VIF z sig
AVE:0,594; CR:0,804
DNL1. Gelecekte bu restorana tekrar gelmek istiyorum. 0,925 | 7,246 24,96" | <,001
DNZ2. Bu restoranda planlanandan daha fazla para harcayabilirim. 0,570 | 1,47 12,62" | <,001
DN3. Bu restorani arkadaglarima tavsiye edebilirim. 0,872 | 4,132 22,69" | <,001
Gastronomik Ilgilenim Olcegi Yiik® | VIF z° sig
AVE:0,524; CR: 0.849
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GI1. Liiks kaliteli yemek deneyimi yasam tarzima uyuyor 0,588 | 1,524 12,73 | <,001
(uyumludur).

GI2. Liiks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgegilmez bir parcasi 0,423 | 1,216 8,71" | <,001
oldugunu diisiiniiyorum.

GIi3. Kaliteli yemek sunan liiks restoranlara sik giderim. 0,728 | 2,141 16,83" | <,001
Gi4. Liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok diisiiniiyorum. 0,836 | 3,322 20,53 | <,001
GIS5. Liiks restoranlarda kaliteli yemek yemekten hoslanirim. 0,868 | 4,081 21,77" | <,001
Gisé. 1yi bir yemek deneyimi yagsamanin benim i¢in énemli oldugunu 0,701 | 1,956 16,05" | <,001
diisiiniiyorum.

#Faktor Yiiki; < 0,4 kabul edilemez, < 0,7 incelenmeli, > 0,7 kabul edilebilir (Hulland, 1999: 198, Hair vd.,
2011: 145; Hair vd., 2017; 128)

PV/IF;< 3 (Olya, 2017), < 4 (Garson, 2016), < 5 (Hair vd., 2011), <10 (Fields, 2009; Myers, 1990).

¢z degeri; £ > 1,65 70,10 diizeyinde anlamli; > 1,96 770,05 diizeyinde anlamli; £+ > 2,58 70,01 diizeyinde
anlaml; = >3,291 “0,001 diizeyinde anlaml (Fields, 2009:26; Hair vd., 2011: 145).

Bilesik Giivenilirlik (CR); > 0,7 (Hair vd., 2011: 145; Hair vd., 2017: 127); CR > 0,7 ise > 0,4 (Fornell ve
Larcker, 1981; Lam, 2012)

AVE; > 0,5 (Garson, 2016: 65; Hair vd., 2017: 130),

Ikinci diizey DFA sonucu ortaya ¢ikan modelin dogrulanabilmesi amaciyla yakinsama
gecerliliginin test edilmesi gerekmektedir. Bu asamada yakmsama gegerliliginin test
edilebilmesi i¢in ikinci diizey DFA sonucu ortaya ¢ikan modele iliskin degerlerin “AVE>(,5;
CR>0,7; CR>AVE’ seklinde olmasi dnerilmektedir (Giirbiiz, 2019a; Yaslioglu, 2017). Tablo
3.24°te goriildiigii gibi arastirma kapsaminda kullanilan tiim 6l¢eklerin AVE ve CR degerlerinin
esik degerlerin lizerinde oldugu goriilmektedir. Arastirma kapsaminda kullanilan 6lgek
maddeleri arasinda c¢oklu baglanti sorunu olup olmadiginin degerlendirilmesi amaciyla VIF
degerleri ile O6lcek maddelerinin boyutlar1 belirleyiciliginin giiciine ve bu belirleyiciligin
anlamlilik diizeylerine dair degerlendirme yapabilmek adina z degerleri incelenmistir (Garson,
2016; Hair vd., 2011; 2017; Marquardt, 1970; Olya, 2017). Tablo 3.24’te goriildiigi gibi 6lgek
maddelerine iliskin z degerlerinin 3,29’den ¢ok daha biiyiik oldugu ve her bir 6l¢ek maddesin
0,001 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir (Biiyiikéztiirk vd., 2016). VIF degerleri
incelendiginde ise bu konuda kesin bir kural olmamakla birlikte farkli arastirmacilar bu degere
iliskin referans oranlar vermiglerdir. Hair ve digerleri (2011) VIF degerinin 5’ten kiiciik olmas1
halinde ¢oklu baglant1 sorununun olmadigini ifade ederken Fields (2009) ve Myers (1990) soz
konusu degerin 10’un altinda olmasi halinde ¢oklu baglant1 sorunundan bahsedilemeyecegi
belirtmistir. Tablo 3.24’te verilen degerler incelendiginde VIF degerlerinin biiyiik bir
cogunlugunun 5 degerinin altinda oldugu goriilmekle birlikte 1,216 ile 9,174 arasinda degistigi
gozlemlenmektedir. VIF degerine iliskin iist stnirin 10 oldugu degerlendirildiginde ¢aligma
kapsaminda kullanilan model ve 6lgeklerde g¢oklu baglant1 sorunu olmadig1 degerlendirmesi

yapilmaktadir.
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Ikinci diizey DFA sonucu olusan boyutlarm yakinsama gecerliligi agisindan nemli olan
faktor yiikli, AVE ve CR katsayilariin tatmin edici bulunmasi neticesinde 6l¢eklerin ayrigma
gegerliliklerinin incelenmesi asamasina gegilmistir. Ayrisma gegerliligi; bir 6lcek maddelerinin
kendi bulunduklar1 faktorlerle daha yiiksek iligki i¢ginde olmasina karsin diger faktorlerle daha
az iligki i¢inde olmas1 gerektigi anlamina gelmektedir. Dolasiyla ayrigsma gegerliligi 6l¢eklerin
birbiri ile iliskili fakat birbirinden farkli yapilarda oldugunu belirlemek i¢in yapilmaktadir (Hair
vd., 2010). Ayrisma gegerliliginin degerlendirilebilmesi i¢in kullanilan yontemlerden biri
maksimum paylasilan varyansin karesi (MSV), bir digeri ise paylasilan varyansin karesinin
ortalamas1 (ASV) degerlerinin hesaplanarak AVE degerleri ile karsilastiriimasidir. Ayrigsma
gecerliliginin saglanmasi i¢in s6z konusu degerlerin “MSV<AVE; ASV<AVE” seklinde
olmasi1 gerekmektedir (Giirbiiz, 2019a; Hair vd., 2010; Siiriicii ve Maslakg¢i, 2020). Tablo
3.25’te goriildigi gibi her bir boyuta ait AVE degerlerinin hem MSV hem de ASV
degerlerinden daha biiyiik oldugu goriilmektedir. Bu da arastrma kapsaminda kullanilan

Olgeklerin boyutlar1 arasinda ayrisma gegerliliginin bulundugunu gdstermektedir.

Tablo 3.25 Faktorlere Ait Gegerlilik Degerleri

Faktorler AVE MSV ASV
Yemek Kalitesi 0,619 0,478 0,440
Hizmet Kalitesi 0,710 0,498 0,476
Atmosfer Kalitesi 0,633 0,506 0,461
Fiyat/Odeme 0,545 0,518 0,451
Diger Miisteriler 0,782 0,522 0,449
Pozitif Duygular 0,639 0,519 0,364
Negatif Duygular 0,803 0,505 0,294
Memnuniyet 0,804 0,541 0,453
Davranigsal Niyet 0,595 0,512 0,435
Gastronomik Hgilenim 0,524 0,256 0,128

Bu dogrultuda arastirma kapsaminda kullanilan dl¢ekler arasinda ayrigma gecerliliginin
oldugu Tablo 3.25’te sunulan degerler ile kanitlanmis olsa da olgekler arasindaki ayrigma
gecerliligini test etmek amaciyla literatiirde yaygin olarak kullanilan “Fornell-Larcker” ve
“Heterotrait-Monotrait (HTMT)” kriterlerine bakilmistir. Bu kriterler de Olgekte yer alan
boyutlarin iligki ve benzesim diizeylerine bakilarak birbirlerinden farkli yapilar1 6lgtiiklerinden
emin olunmasini saglamaktadir (Hair vd., 2019; Hamid vd., 2017; Henseler vd., 2015). Fornell-
Larcker kriteri, boyutlarin iligkili olma diizeylerini gdstermektedir. S6z konusu tabloda
boyutlarin en yliksek paylasilan varyans katsayilariin yine kendileriyle olmas1 beklenmektedir
(Fornell ve Larcker, 1981; Hamid vd., 2017). Arastirma kapsaminda elde edilen veri

yapisindaki ayrigsma gecerliligi (Disciriminant Validity) degerleri de Fornell ve Larcker,
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(1981)’in 6nerdigi gibi ait oldugu satir ve siitun degerleri iginde en biiyiik degerlerdir ve uygun
bir yapiya sahiptir. Modelin s6z konusu ayrigma gegerliligi kriterlerine uyum sagladigi
goriilmekte olup ilgili Fornell- Larcker kriterleri ve degiskenler arasi korelasyon katsayilari
Tablo 3.26’da verilmistir. Tablo 3.27°de verilen HTMT kriteri ise boyutlarin benzesim
diizeylerine dair bir fikir vermektedir. Boyutlarin kesisim noktalar1 1’den uzaklasip 0’a
yaklastik¢a gecerlilik artmaktadir ve 0,9’un altinda olmasi arzu edilmektedir (Hair ve., 2017:
137; Hamid vd., 2017; Henseler vd., 2015). HTMT oranlar1 incelendiginde bir boyut harig tim
degerlerin 0.85°ten kiiglik olduklar1 goriilebilir. Henseler ve digerleri (2015) kavramsal olarak
birbirine yakin yapilarda s6z konusu oranlarin 1’in altinda olmasi gerektigini savunmustur.
Modelde yer alan memnuniyet ve davranigsal niyetlerin hem kavramsal olarak birbirine yakin
yapilar oldugu diisiiniildiigiinde, hem de arastrmanin kuramsal g¢ercevesi geregi her iki
degiskenin tepki degiskeni olmasi nedeniyle katilimcilar tarafindan birlikte ele alindigi
goriilmektedir. Dolayisiyla ilgili literatiirde yer alan referans degerler dikkate alindiginda
HTMT oranma gore de modelin ayrisma gecerliligi saglanmistir. Bu asamadan sonra yapisal
model ve ilgili degiskenlerin arac1 ve diizenleyici rollerine iligkin testler ile birlikte hipotezlerin

sinanmasi asamasina ge¢ilmistir.
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Discriminant Validity (Fornell-Larcker Criterion)

YK HK AK FYT DM Gl PD ND MEM DN
YK 0,787
HK 0,691 0,843%
AK 0,623™ 0,696 0,796%
FYT 0,542 0,571™ 0,522 0,738%
DM 0,491™ 0,516™ 0,530™ 0,606™" 0,884%
Gl 0,340™ 0,252 0,281 0,217 0,250 0,724%
PD 0,582 0,515™ 0,559™ 0,504™ 0,517 0,299™ 0,799%
ND -0,371™ -0,338™ -0,259™" -0,278™ -0,227™ -0,124™ -0,267"" 0,896%
MEM 0,616™ 0,521 0,502 0,498™ 0,452 0,304™ 0,689™" -0,426™" 0,897%
DN 0,566 0,453™ 0,455™" 0,520 0,494™ 0,333™ 0,615™ -0,326™ 0,803™" 0,7712
“p<,05," p<,01, 7 p<,001
#Ayrisma Gegerliligi Fornell-Larcker Katsayisi
Tablo 3.27 HTMT Olciitiine Goére Ayrisma Gegerliligi
Heterotrait-Monotrait (HTMT) Ratios
YK HK AK FYT DM Gl PD ND MEM DN
YK 1,000
HK 0,804 1,000
AK 0,743 0,812 1,000
FYT 0,693 0,720 0,662 1,000
DM 0,582 0,596 0,610 0,737 1,000
Gl 0,361 0,222 0,309 0,216 0,284 1,000
PD 0,696 0,614 0,675 0,651 0,594 0,379 1,000
ND 0,386 0,359 0,267 0,316 0,232 0,092 0,285 1,000
MEM 0,701 0,592 0,580 0,599 0,499 0,331 0,797 0,446 1,000
DN 0,688 0,547 0,566 0,668 0,579 0,390 0,773 0,334 0,961 1,000
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3.7.7. Yapisal Esitlik Modeli

Aragtirma kapsaminda, 6l¢iim modelinin test edilmesini takiben, Anderson ve Gerbing
(1988) tarafindan onerilen yaklagimda oldugu gibi ikinci asama olarak yapisal modelin testine
gecilmistir. Yapisal model, 6lcim modelinden farkli olarak, ortiik degiskenler arasindaki
nedensel iligkilerin yoniiniin tanimlanmis ve bazi parametrelerin sabitlendigi bir modeldir. Bu
asamada, teoride olusturulan kavramsal modelin veri yardimiyla test edilmesi amaclanmistir
(Bayram, 2016). Elde edilen arastirma sonuglar1 ve yapisal esitlik modeline iliskin analizlerin

sonuglar1 Tablo 3.28 ve Sekil 3.4 'te sunulmustur.

(0.44)

0.57 PD 0.49——» MEM
X"
/0-9 0.32
0.38
’I’HA /
046 | YDB
e \
\0 -0.22
20.53 0.47
X“
ND 0.1 » DN
(0.87> (0.54>

Chi-Square=299, df=109, p<,001, RMSEA=0,063

Sekil 3.4 Yapisal Esitlik Modeli

Yapilan analizler sonucunda ortaya ¢ikan uyum iyiligi degerleri incelendiginde; ¥?=
299, / df= 109, »*/ df=2,743 (p<0,001), GFI=0,991, CFI=0, 967, AGFI=0,985, IFI=0,967,
NF1=0,949, RMSEA=0,063, SRMR=0,040 modelin Tablo 3.23’te belirtilen referans degerine
gore iyi derecede bir uyuma sahip oldugu sonucuna varilmistir (Hair vd., 2009; Kline, 2011).
Bu asamadan sonra arastirma kapsaminda smanacak hipotezlerin test edilmesi agamasina

gecilmistir.
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Tablo 3.28 Hipotez Testi Sonuclari

Hipotez Mliski B z degeri p degeri Sonug

H YDB—PD 0,955 17,951 <,001™ Desteklendi
H. YDB—ND -0,528 -8,063 <,001™ Desteklendi
Hs PD—-MEM 0,490 11,714 <,001"™ Desteklendi
Ha PD—DN 0,379 8,166 <,001™ Desteklendi
Hs ND -MEM -0,217 -6,376 <,001"" Desteklendi
Hs ND—DN -0,110 -2,919 ,004" Desteklendi
H; YDB—MEM 0,318 5,030 <,001™ Desteklendi
Hs YDB—DN 0,465 6,624 <,001™ Desteklendi

Not: YBD= Yemek Deneyimi Bilesenleri; PD= Pozitif Duygular; ND= Negatif Duygular;

MEM=Memnuniyet; DN= Davranigsal Niyet

“p<,05," p<,01, 7 p<,001

Tablo 3.28’de verilen yapisal esitlik modeli sonuglarina gore, yemek deneyimi
bilesenlerinin pozitif yiyecek tiiketim duygularini anlamli bir sekilde etkiledigi goriilmektedir
(z=17,951, p<,001). Beta katsayilar1 incelendiginde ise bu etkinin yiiksek diizeyde oldugu
goriilmektedir (f=0,955). Bu durumda da H1 hipotezi (Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin
porzitif yiyecek tiiketim duygularini olumlu yonde etkiler.) desteklenmektedir. Benzer sekilde
yemek deneyimi bilesenlerinin negatif yiyecek tiikketim duygularini etkiledigine dair
olusturulan hipotezin (H2) istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir (f=-0,528,
z=-8,063, p<,001). Boylece H> hipotezi de (Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin negatif
yiyecek tiiketim duygularini olumsuz yéonde etkiler.) kabul edilmistir. Diger yandan pozitif
yiyecek tiiketim duygularimin memnuniyet (Hs: =,490, z=11,714, p<,001) ve davranigsal
niyetlere etkisi (Ha: p=,379, z=8,166, p<,001) istatistiksel olarak anlamli bulunmus olup Hs
(Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyiminden duyulan memnuniyeti
olumlu yonde etkiler) ve Ha (Miisterilerin poczitif yiyecek tiiketim duygulari, miisterilerin
davramgsal niyetlerini olumlu yénde etkiler.) hipotezleri de kabul edilmistir. Negatif yiyecek
tilketim duygularinin memnuniyete (Hs: p=-,217, z=-6,376, p<,001) etkisi istatistiksel olarak
anlamli bulunurken, negatif yiyecek tiikketim duygularinin davranigsa niyetlere (He: p=-,110, z=
-2,919, p=,004) etkisi p<,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlamlidir. Bu sebeple Hs
(Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyiminden duyulan memnuniyeti
olumsuz yonde etkiler.) ve He (Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, miisterilerin

davranissal niyetlerini olumsuz yonde etkiler.) hipotezleri de kabul edilmistir.

Ayrica aragtirma kapsaminda olusturulan hipotezler ile yemek deneyimi bilesenlerinin
de memnuniyet (H7: p=,318, z=5,030, p<,001) ve davranissal niyetlere etkisi (Hgs: f=,465,

2=6,624, p<,001) incelenmis olup, s6z konusu iligkilerin istatistiksel olarak anlamli oldugu
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goriilmiistiir. Bu nedenle de H7 (Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin yemek deneyimi
memnuniyetini etkiler.) ve Hg (Yemek deneyimi bilesenleri, miisterilerin yemek deneyimi
sonrast davranissal niyetlerini etkiler.) hipotezleri kabul edilmistir. Sonug olarak arastirma
kapsaminda olusturulan ve yapisal esitlik modelinde yer alan sekiz hipotezin hepsi (H1, H2, Hs,
Hs, Hs, He,H7 ve Hg) kabul edilmistir. Bu noktadan sonra degiskenler arasindaki aracilik

etkisinin incelenmesi agsamasina geg¢ilmistir.
3.7.8. Yiyecek Tiiketim Duygularimin Aracilik Etkisi

Baron ve Kenny (1986) tarafindan 6nerilen metodoloji, degiskenler arasindaki aracilik
etkisinin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynar. Bu yaklasim, bagimli ve bagimsiz degiskenlerin
yani sira aract degiskenlerin de modele dahil edilerek, dogrudan ve dolayli etkilerin
anlamliliginin test edilmesini icerir. Holmbeck (1997) ise, dolayl ve araci etki arasindaki farki
vurgulayarak, ara etkilerin iki ayr1 tiirtinii tanimlar. Dolayli etki, bagimli ve bagimsiz degisken
arasinda baslangicta istatistiksel olarak anlamli bir iliskinin olmadigi durumlarda, bagiml
degiskenin araci degisken araciligiyla bagimsiz degiskenle anlaml bir iliski gosterdigini ifade
eder. Araci etki ise, bagimli ve bagimsiz degiskenler arasinda ilk agsamada istatistiksel olarak
anlaml bir iligki oldugunda, ancak araci degiskenin modele eklenmesiyle bu iliskide bir azalma
gozlendiginde ortaya ¢ikar. Dolayisiyla, bagimli ve bagimsiz degiskenlerin dogrudan yapisal
modele dahil edilmesi durumunda, iliskinin istatistiksel olarak anlamli olmamasi "tam aracilik"
olarak tanmmlanir. Iliskinin istatistiksel olarak anlamli olmasina ragmen, iliskiyi ifade eden
katsayilarda bir diisiis gézlenmesi durumu ise "kismi aracilik" olarak adlandirilir (Holmbeck,
1997). Arastirma kapsaminda elde edilen veriler ile yemek deneyimi bilesenlerinin memnuniyet
ve davranigsal niyetlere etkisinde pozitif ve negatif yiyecek tiiketim duygularmin aracilik etkisi
incelenmis olup analiz sonuglar1 Tablo 3.29°da, aracilik etkisine iliskin modeller Sekil 3.5 ve

Sekil 3.6°da gosterilmistir.
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Sekil 3.6 Yemek Deneyimi Bilesenlerinin Davranissal Niyetlere Etkisinde Yiyecek Tiiketim Duygularinin
Aracilik Roliine fliskin Model

Tablo 3.29°da verilen aracilik testi sonuglari incelendiginde yemek deneyimi bilesenleri
ile memnuniyet ve davranigsal niyet degiskenleri arasindaki dogrudan, dolayli ve toplam
dolayli etkiler incelendiginde degiskenler arasindaki iligkileri ifade eden kat sayilarin
degistigini ve bu degisikliklerin p<,001 diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugu
goriilmektedir. Aracilik etkisine iligkin hipotez testi sonuglar1 Tablo 3.30°da verilmistir. Pozitif
yiyecek tiiketim duygularmin yemek deneyimi bilesenleri ile memnuniyet arasinda (Ho: f=,468,

2=9,810, p<,001) istatistiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir. Tablo 3.29 ve Tablo 3.30’da
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verilen sonuclar incelendiginde pozitif yiyecek tiiketim duygularinin, yemek deneyimi
bilesenleri ile memnuniyet arasinda kismi araci etkisi oldugu goriilmektedir. Bu nedenle Ho
(Miisterilerin porzitif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin
memnuniyeti tizerindeki etkisine aracilik eder.) hipotezi kabul edilmistir. Benzer sekilde negatif
yiyecek tiiketim duygularmin yemek deneyimi bilesenleri ile memnuniyet arasinda iligkinin
(H1o: B=,114, z=5,001, p<,001) istatistiksel olarak anlamli oldugu ve s6z konusu degiskenler
arasinda kismi aracilik etkisinin oldugu goriilmekte olup, Hio (Miisterilerin negatif yiyecek
tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin memnuniyeti tizerindeki etkisine

aracilik eder.) hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 3.29 Yiyecek Tiiketim Duygularimin Aracihk Etkisine iliskin Analiz Sonuclar

iliskiler B Sdt. Hata | z-degeri p %95 giiven aralig
Dogrudan Etki Alt Ust
YDB—MEM 0,318 0,063 5,030 <,001 ™ 0,194 0,442
YDB—DN 0,465 0,070 6,624 <,001™ 0,328 0,603
Dolayh etki

YDB—PD—MEM 0,468 0,048 9,810 <,001™ 0,374 0,561
YDB—-ND—-MEM 0,114 0,023 5,001 <,001 ™ 0,070 0,159
YDB—PD—DN 0,362 0,049 7,433 <,001 ™ 0,267 0,458
YDB—ND—DN 0,058 0,021 2,745 0,006 0,017 0,100
Toplam etki

YDB—MEM 0,900 0,055 16,259 <,001 ™ 0,792 1,009
YDB—DN 0,886 0,056 15,839 <,001 ™ 0,776 0,995
Toplam dolayh etki

YDB—MEM 0,582 0,053 11,071 <,001 ™ 0,479 0,685
YDB—DN 0,420 0,052 8,007 <,001™ 0,317 0,523
“p<,05," p<,01, 7 p<,001

Yine pozitif yiyecek tiiketim duygularinin yemek deneyimi bilesenleri ile davranigsal
niyetler arasinda (Hi1: p=,362, z=7,433, p<,001) istatistiksel olarak anlamli bir iliskinin oldugu
ve s0z konusu degiskenler arasinda kismi aracilik etkisinin oldugu sdylenebilir. Boylece Hi1
(Miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin
davranissal niyetleri iizerindeki etkisine aracilik eder.) hipotezi kabul edilmistir. Son olarak
negatif yiyecek tiiketim duygularinin yemek deneyimi bilesenleri ve davranigsal niyetler
arasimdaki iligkinin (Hi2: B=,058, z=2,745, p=,006) p<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak
anlamli oldugu ve s6z konusu degiskenler arasinda aracilik etkisinden bahsedilebilecegi
goriilmektedir. Bu nedenle Hiz (Miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygulari, yemek deneyimi
bilesenlerinin miisterilerin davramgsal niyetleri iizerindeki etkisine aracilik eder.) hipotezi de

kabul edilmistir.
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Tablo 3.30 Yiyecek Tiiketim Duygularinin Aracilik Etkisine fliskin Hipotez Testi Sonuclar

Hipotez Mliski B z degeri p degeri Sonug
Ho YDB—PD—-MEM 0,468 9,810 <,001 ™" Desteklendi
Hio YDB—ND—MEM 0,114 5,001 <,001 ™ Desteklendi
His YDB—PD—DN 0,362 7,433 <,001 ™ Desteklendi
Hi, YDB—ND—DN 0,058 2,745 ,006" Desteklendi
" p<,05," p<,01, 7 p<,001

Bu asamadan sonra gastronomik ilgilenimin diger degiskenler ile olan iliskisinde

diizenleyici etkiye iliskin testler ve sonuclarina yer verilecektir.

3.7.9. Gastronomik Ilgilenimin Diizenleyicilik Etkisi

Diizenleyici etki, bagimsiz degiskenin bagimli degisken ile arasindaki iligkinin bagka
bir degisken vasitasiyla degisip degismediginin incelenmesi seklinde ifade edilmektedir (Baron
ve Kenny, 1986). Dolayisiyla bu arastirma kapsaminda da yemek deneyimi bilesenlerinin
memnuniyet ve davranigsal niyetlere etkisinde gastronomik ilgilenimin diizenleyici rolii
incelenmistir. Gastronomik ilgilenimin diizenleyici etkisine iliskin analiz sonuglar1 Tablo

3.31°de, diizenleyici etkiye iliskin model Sekil 3.7’de gosterilmistir.

His p=,-086. p < .,05

H;is B=,-090, p = ,05
(Kabul)

His p=-,029, p =488
(Red)

Sekil 3.7 Gastronomik Ilgilenimin Diizenleyici Etkisine fliskin Model

Tablo 3.31°deki sonuglar incelendiginde yemek deneyimi bilesenlerinin memnuniyete
etkisinde gastronomik ilgilenimin diizenleyici bir etkiye sahip oldugu (His: p=,-090, z=-2,38,
p<,05) goriilmektedir.
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Tablo 3.31 Gastronomik flgilenimin Diizenleyici Etkisine fliskin Analiz ve Hipotez Testi Sonuglar

Memnuniyet % 95 Giiven Arahgi

B S. Hata Alt Ust z p Hipotez Sonucu
YDB 0,6142 0,0407 0,5344 0,6940 15,08 <,001
Gl 0,1082 0,0315 0,0465 0,1698 3,44 <,001
YDB *GlI -0,0904 0,0379 -0,1648 -0,0161 -2,38 0,017"
Basit Egim Tahminleri _
Ortalama 0614 | 00408 | 053 | 0894 | 1502 | <01 | DesteKlend
Diisiik (-1 s.5) 0,693 0,0495 0,596 0,790 14,02 <,001
Yiiksek (+1 s.s) 0,535 0,0558 0,426 0,645 9,58 <,001
Davramssal Niyet % 95 Giiven Araligi

B S. Hata Alt Ust z p Hipotez Sonucu
YDB 0,6712 0,0459 0,5812 0,7612 14,614 | <,001
Gl 0,1538 0,0355 0,0842 0,2233 4,332 <,001
YDB*GI -0,0297 | 0,0428 -0,1135 0,0542 -0,693 0,488
Basit Egim Tahminleri~
Ortalama 0,671 ] 0,0459 0,581 0,761 14,6 <,001 | Desteklenmedi
Diisiik (-1 s.5) 0,697 0,0556 0,588 0,806 12,5 <,001
Yiiksek (+1 s.s) 0,645 0,0628 0,522 0,768 10,3 <,001
Pozitif Yiyecek Tiiketim Duygulari % 95 Giiven Arahgi

B S. Hata Alt Ust z p Hipotez Sonucu
YDB 0,6842 0,0406 0,6047 0,7637 16,87 <,001
Gi 0,091 | 0,0313 | 0,0346 | 0,575 | 306 | 0,002
YDB*GI -0,0868 0,0378 -0,1609 -0,0127 -2,30 0,022" .
Basit Egim Tahminleri = Desteklendi
Ortalama 0,684 0,0407 0,604 0,764 16,8 <,001
Diisiik (-1 s.5) 0,760 0,0493 0,664 0,857 15,4 <,001
Yiiksek (+1 s.s) 0,608 0,0556 0,499 0,717 10,9 <,001
Negatif Yiyecek Tiiketim Duygular % 95 Giiven Arahgi

B S. Hata Alt Ust z p Hipotez Sonucu
YDB -0,4395 0,0549 -0,5470 -0,3320 -8,010 <,001
Gi -0,0126 0,0424 -0,0957 0,0705 -0,297 0,767
YDB* Gi -0,0386 0,0511 -0,1388 0,0616 -0,754 0,451
Basit Egim Tahminleri™ Desteklenmedi
Ortalama -0,439 0,0549 -0,547 -0,332 -8,01 <,001
Diisiik (-1 s.5) -0,406 0,0664 -0,536 -0,276 -6,11 <,001
Yiiksek (+1 s.s) -0,473 0,0750 -0,620 -0,326 -6,31 <,001

gOsterir.

gOsterir.

“p<,05," p< 01,

p<,001

"Bagimsiz degiskenin (YDB) bagmmli degisken (MEM) iizerindeki etkisini moderatoriin (GI) farkh
seviyelerinde gosterir.
"Bagimsiz degiskenin (YDB) bagimli degisken (DN) iizerindeki etkisini moderatoriin (GI) farkl seviyelerinde

" Bagimsiz degiskenin (YDB) bagiml degisken (PD) {izerindeki etkisini moderatoriin (GI) farkli seviyelerinde

“Bagimsiz degiskenin (YDB) bagimli degisken (ND) iizerindeki etkisini moderatoriin (GI) farkli
seviyelerinde gosterir.

*kk

Diizenleyici etkinin tespit edilmesinden sonra bu etkinin ne diizeyde ve nasil oldugunun

detayli bir sekilde goriilebilmesi amaciyla egim grafiklerine bakilmasi tavsiye edilmektedir

(Gtirbiiz, 2019b). Bu kapsamda EK-7’de verilen 1 nolu basit egim grafigi de incelendiginde

ortalama, ortalamanin bir standart sapma alt1 ve iistiine iligskin verilerin de p<,001 diizeyinde
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istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla His (Gastronomik ilgilenim
vemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin memnuniyeti iizerindeki etkisinde diizenleyici bir
role sahiptir.) hipotezi kabul edilmistir. Benzer sekilde yemek deneyimi bilesenlerinin
davranigsal niyetlere etkisinde gastronomik ilgilenimin diizenleyici rolii incelendiginde her ne
kadar Tablo 3.31° de verilen ortalama, ortalamanin bir standart sapma alt1 ve iistiine iligkin
degerlerin p<,001 diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilse de etkilesim
degiskenine iligkin degerlerin p>,05 (H1s: p=-,029, z=-,693, p =,488) oldugu tespit edilmistir.
Yine Giirbiiz (2019b) tarafindan da ifade edildigi gibi EK-7°de verilen 2 nolu egim grafigi
incelendiginde degiskenlerin ayn1 diizlem tizerinde oldugu ve herhangi bir farklilik olugsmadig:
goriilmektedir. Bu nedenle yemek deneyimi bilesenlerinin davranigsal niyetlere olan etkisinde
gastronomik ilgilenimin diizenleyici etkisine iligkin His (Gastronomik ilgilenim yemek
deneyimi bilesenlerinin miisterilerin davranigsal niyetleri iizerindeki etkisinde diizenleyici bir

role sahiptir.) hipotezi reddedilmistir.

Bunlarm yani1 sira Tablo 3.31°de goriildiigii gibi yemek deneyimi bilesenlerinin pozitif
yiyecek tiiketim duygulari tizerindeki etkisinde gastronomik ilgilenimin diizenleyici bir etkiye
sahip oldugu (His: p=-,086, z=-2,30, p<,05) goriilmektedir. Aynm sekilde EK-7’de verilen 3
nolu egim grafigi incelendiginde ortalama, ortalamanin bir standart sapma alt1 ve iistiine iliskin
verilerin de p<,001 diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmektedir. Bu nedenle His
(Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim
duygular iizerindeki etkisinde diizenleyici bir role sahiptir.) hipotezi kabul edilmistir. Benzer
bicimde yemek deneyimi bilesenlerinin negatif yiyecek tiiketim iizerindeki etkisinde
gastronomik ilgilenimin diizenleyici bir etkiye sahip olup olmadig: incelendiginde Tablo
3.31°de verilen ortalama, ortalamanin bir standart sapma alt1 ve {istiine iliskin degerlerin p<,001
diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilse de etkilesim degiskenine iliskin degerlerin
p>,05 (Hie: p=-,038, z = -,754, p=,451) oldugu tespit edilmistir. Ayrica EK-7°de verilen4 nolu
egim grafigi incelendiginde de degiskenlerin ayni diizlemde oldugu ve herhangi bir farklilik
olusmadig1 goriilmektedir. Bundan dolay1 Hig (Gastronomik ilgilenim yemek deneyimi
bilesenlerinin miigterilerin negatif yiyecek tiiketim duygular iizerindeki etkisinde diizenleyici

bir role sahiptir.) hipotezi reddedilmistir
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Bu aragtirmada yemek deneyimi bilesenleri (yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer
kalitesi, fiyat/6deme ve diger miisteriler ile etkilesim), yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet,
davranigsal niyetler ve gastronomik ilgilenim arasindaki iliskilerin tespit edilmesi
amaglanmigtir. S-O-R modeli kapsaminda; yemek deneyimi bilesenlerinin “uyarict”, yiyecek
tilketim duygularinin “organizma” ve memnuniyet ile davranigsal niyetin ise “tepki” degiskeni
olarak ele alindig1 ¢caligmada yemek deneyimi bilesenleri ile memnuniyet ve davranigsal
niyetler arasindaki iliskide yiyecek tiiketim duygularinin aracilik rolii incelenmistir. Bununla
birlikte ¢alismada yemek deneyimi bilesenleri ile yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet ve
davranigsal niyetler arasindaki iliskide gastronomik ilgilenimin diizenleyici roliiniin varligi da

arastirilmstir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara iliskin betimleyici bulgular incelendiginde
katilimeilarin cinsiyet olarak dengeli (%53,4’tliniin erkek, %46’6’smin da kadin) bir dagilima
sahip oldugu goriilmektedir. Elde edilen bulgularma gore katilimcilarin biiyiik bir bdlimiiniin
(%43,8) 35-44 yas araliginda, egitim seviyesi yliksek (%57,8), gelir diizeyinin aylik 20 bin ila
30 bin ve iizerinde oldugu goriilmektedir. Yine arastirmaya katilan bireylerin disarida yeme
siklig1 incelendiginde ise biiylik bir boliimiiniin (%68,5) aylik lila 6 kez disarida yemek yedigi,
bireylerin (%43,1’inin) s6z konusu yemek i¢in harcadiklar1 aylik miktarin en az bin ila {i¢ bin
TL oldugu tespit edilmistir. Bulgular, katilimcilarin geng yas grubunda olmalarina ragmen
yiiksek egitim diizeyine sahip olduklarmi ve ¢esitli gelir seviyelerine dagildiklarini géstermistir.
Calisma kapsaminda arastirmaya katilan bireylerin restoran tercihinde etkili olan faktorler
incelendiginde ise katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugunun (%75,0) restoran tercihinde yemek

kalitesini dikkate aldig1 goriilmiistiir.

Elde edilen bulgular, yemek deneyimi bilesenlerinin yiyecek tiiketim duygularini
belirgin bir sekilde etkiledigini gostermektedir. Arastrma sonuglari, olumlu bir bigcimde
algilanan yemek deneyimi bilesenlerinin pozitif yiyecek tiiketim duygularini artirdigini, bu
durumun miisteri memnuniyetini ve davramigsal niyetleri olumlu yonde etkiledigini
desteklemektedir. Bununla birlikte, olumsuz algilanan yemek deneyimi bilesenlerinin ise
negatif yiyecek tiiketim duygularini artirdigi ve bu durumun da miisterilerin memnuniyetini ve
davranigsal niyetlerini olumsuz yonde etkiledigi goriilmiistiir. Arastirmanimn sonuglaria gore,
miisterilerin pozitif yiyecek tiiketim duygularinin yemek deneyiminden kaynaklanan

memnuniyetlerini artirdig1 ve miisterilerin davranigsal niyetlerini de olumlu yonde etkiledigi



117

bulunmustur. Benzer sekilde, miisterilerin negatif yiyecek tiiketim duygularmin ise
memnuniyetlerini azalttigi ve dolayisiyla davranissal niyetlerini de olumsuz yonde etkiledigi
tespit edilmistir. Bununla birlikte, arastirma yemek deneyimi bilesenlerinin miisterilerin

memnuniyet ve davranigsal niyetleri lizerine etkisini daha detayli incelemistir.

Bulgular, yemek deneyimi bilesenlerinin miisteri memnuniyeti ve davranigsal niyetleri
iizerinde dogrudan etkili oldugu sonucunu ortaya koymustur. Ayrica, pozitif ve negatif yiyecek
tiketim duygularinin, yemek deneyimi bilesenlerinin memnuniyet ve davranmigsal niyetler
iizerindeki etkilerinde aracilik rolii oynadigi goriilmiistiir. Son olarak arastirma bulgulari
gastronomik ilgilenimin yemek deneyimi bilesenleri ile miisteri memnuniyeti arasinda
diizenleyici bir rol iistlendigini gosterirken, yemek deneyimi bilesenleri ile davranigsal niyetler
arasindaki iliskide diizenleyici etkinin varligindan net bir bicimde bahsedilememektedir.
Dolayisiyla bu nokta da daha fazla arastirmaya ihtiya¢ duyuldugu goriilmektedir. Sonug olarak
arastirma modelinde yer alan degiskenlerin dogrudan etkileri, araci ve diizenleyici etkileri
incelenmis olup etki giicli ve agiklama oranlar1 degismekle birlikte arastirma kapsaminda ele
alinan hipotezlerden on dort tanesinin desteklendigi iki tanesinin ise desteklenmedigi

gorilmiistiir.

Teorik Cikarimlar

Arastirma kapsaminda ilk olarak bireylerin restoran tercihinde etkili olan faktorlerin
ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Elde edilen bulgular restoran tercihlerinde yemek kalitesinin
belirleyici bir faktér oldugunu, bununla birlikte gelir seviyesi ve harcama aligkanliklarinin da
bu tercihte dnemli bir role sahip oldugunu gostermektedir. Ilgili literatiirde bireylerin restoran
tercihlerinde etkili olan faktorlerin siklikla arastirildigi (Albayrak, 2014; Alonso vd., 2013;
Auty, 1992; Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Harrington vd., 2011; Heung, 2002; Jung vd.,
2015; Kim vd., 2010; Kurnaz ve Sengiil, 2019; Lewis, 1981; Mhlanga ve Tichaawa, 2016;
Sudhagar ve Rajendran, 2017; Ton vd., 2022; Uziim ve Temeloglu, 2022) goriilmektedir. Bu
konuda yapilan 6nciil ¢aligmalar ve ilgili literatiir dikkate alindiginda yemek kalitesi ve yemek
cesitliligi ile ilgili faktorlerin tiiketicilerin restoran tercihlerini belirleyen 6nemli Kriterler
oldugu goriilirken (Auty, 1992; Clark ve Wood, 1998; Cullen, 2004; Heung, 2002; Monteiro,
2000; Lewis, 1981; Qu, 1997; Yiiksel ve Yiiksel, 2002b), hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi ve
fiyat/6deme gibi diger faktorlerin ise dnem derecesinin ¢aligmalara gore farkhilik gosterdigi
goriilmektedir (Akgiindiiz vd., 2019; Albayrak, 2014; Alonso vd., 2013; Choi ve Zhao, 2010;
Cullen, 2004; Harrington vd., 2011; Mhlanga ve Tichaawa, 2016; Ton vd., 2022; Tiirkay ve
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Atasoy, 2020; Uziim ve Temeloglu, 2022; Yiiksekbilgili, 2014). Dolayisiyla ¢alisma

kapsaminda elde edilen bulgular literatiirdeki sonuclar ile benzerlik gostermektedir.

Aragtirmada S-O-R modeli kapsaminda Oncelikle yemek deneyimi bilesenlerinin
yiyecek tiikketim duygulari tizerindeki etkisi incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda restoran
miisterilerinin yemek deneyimi bilesenleriyle ilgili olumlu algilamalarinin pozitif yiyecek
tilkketim duygularini, olumsuz yondeki algilamalarinin ise negatif yiyecek tiikketim duygularini
giiglii bir bicimde etkiledigi sonucuna varilmistir. Literatiirde yemek deneyimi siireglerinin
degerlendirilmesinde tiikketim duygularmmin yaygin bir bigcimde kullanildig1 goriilmektedir (Jang
ve Namkung, 2009; Peng vd., 2017). Bu kapsamda bilis, duygu ve davranis baglaminda yapilan
calismalarda hizmet kalitesi, yemek kalitesi ve restoran atmosferi gibi faktorler, cevresel ve
sosyal uyaricilar olarak kabul edilmektedir. S6z konusu bu uyaricilarin miisterilerde cesitli
duygusal tepkilere yol agtig1 savunulmaktadir (Chen vd., 2015; Ha ve Jang, 2010; Han ve Hyun,
2017, Juttner vd., 2013; Namkung ve Jang, 2007; Peng ve Chen, 2015; Peng vd., 2017; Prayag
vd., 2015; Walter ve Edvardsson, 2012). Restoranlar baglamimda yapilan bir¢ok ¢alismada ise
bu faktorlerin duygular tizerindeki etkileri arastirilmis olup (Chen vd., 2015; Jang ve Namkung,
2009; Liu ve Jang, 2009a; Peng vd., 2017; Prayag vd., 2015), baz1 ¢alismalarda sadece pozitif
duygulara odaklanildig1 goriiliirken (Prayag vd., 2015; Tsaur vd., 2015), bazi ¢alismalarda ise
negatif duygular1 tizerine odaklanilmistir (Jang ve Namkung, 2009). S6z konusu ¢alismalarda
yemek deneyimi bilesenlerinin deneyim siirecinde miisterilerde pozitif ve negatif duygulara yol
actig1 goriilmektedir. Calisma kapsaminda elde edilen bulgular diger ilgili literatiirde yer alan

sonugclar1 destekler niteliktedir.

Arastirmadan elde edilen baska bir bulgu ise yemek deneyimi bilesenlerinin
miisterilerin memnuniyet ve davranigsal niyetleri iizerinde giiclii bir yordayici oldugu
sonucudur. Literatiirde bu konuda yapilan ¢alismalarda; yemek kalitesi (Auty, 1992; Kivela vd.,
1999; Koo vd., 1999; Lewis, 1981; Namkung ve Jang, 2007), yemek ve hizmet kalitesi (Al-Tit,
2015; Hyun, 2010; Jung vd., 2013), yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi (Andaleb
ve Caskey, 2007; Chen vd., 2015; Ha ve Jang, 2013; Homburg vd., 2005; Jang ve Namkung,
2008; Kiatkawsin ve Sutherlan, 2020; Peng vd., 2016; Peng vd., 2017; Rhee vd., 2015; Ryu
vd., 2012; Singh vd., 2022; Ying vd., 2018), diger miisteriler ile etkilesim (Chen vd., 2015;
Peng vd., 2016; Peng vd., 2017), fiyat/6deme (Andaleb ve Caskey, 2007; Hyun, 2010; Jung
vd., 2013; Rhee vd., 2015; Ying vd., 2018) olmak iizere yemek deneyimini olusturan
bilesenlerin memnuniyet ve davranigsal niyetlere etkisi incelenmistir. Bahse konu ¢alismalarin

biiyiik bir boliimiinde yemek kalitesinin énemli bir belirleyici oldugu goriiliirken, atmosfer
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kalitesi ve hizmet kalitesinin ise yemek kalitesinden sonra dikkate alinan en 6nemli 6zellikler
oldugu goriilmektedir. S6z konusu 6zelliklerin se¢im olasiliklarini arttirmaktan ziyade azaltma
olasiliklarinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Fiyat/6deme ile ilgili 6zellikler incelendiginde
ise fiyat yiiksek oldugu zaman miisterilerin kalite beklentilerinin arttigi (Andaleeb ve Conway
2006; Erickson ve Johansson 1985) fiyat makul bir seviyede oldugu zaman ise miisterinin
memnuniyet diizeyinin arttigi gorilmektedir (Andaleeb ve Caskey 2007; Bhattacharya ve
Friedman 2001).

Ilgili literatiirdeki calismalarda genel olarak yemek deneyim siirecinin duygular,
memnuniyet ve davranigsal niyetlere olan etkisinin degerlendirilmesinde yemek kalitesi, hizmet
kalitesi ve restoran atmosferi olmak iizere yukarida ifade edilen ii¢c boyutun daha ¢ok dikkate
alindig1 goriilmektedir. Her ne kadar s6z konusu ii¢ boyut miisterilerin yemek deneyim
stireclerinin degerlendirilmesinde 6nemli olsa da fiyat/6deme ve diger miisteriler ile etkilesim
boyutlarinin da goz ardi edilmemesi gerekmektedir. Yemek deneyimi ile ilgili yapilan onciil
calismalardan birinde Hansen ve digerleri (2004) yemek deneyiminde fiyat/6deme ile ilgili
stireclerin onemine dikkat ¢cekerek bu konuda yasanabilecek olumsuzluklarin deneyim siirecini
bozabilecegini vurgulamistir. Tiiketicilerin restoran tercihlerini konu alan caligmalarda
(Albayrak, 2014; Andaleeb ve Conway, 2006; Auty, 1992; Clark ve Wood, 1998; Kandemir
Altinel ve Cift¢i, 2021; Karavd., 1997; Kivela, 1997; Liu ve Jang, 2009; Lewis, 1981; Ozdemir,
2010; Pedraja ve Yagiie, 2001; Qu, 1997; Raab vd., 2009; Soriano, 2001; Ton vd., 2022; Um,
1987) yemek Kalitesi, hizmet kalitesi ve atmosfer gibi 6zelliklerin yani sira fiyat/6deme ile ilgili
faktorlerinde 6nemli rol oynadig1 goriilmektedir. Fiyat/6deme ile ilgili 6zelliklerin yani sira
yemek deneyiminin bilesenlerinden biri olan diger miisteriler ile etkilesimin de restoran
baglaminda yapilan ¢alismalarda nadiren ele alinmaktadir. Oysaki smirli sayidaki
calismalardan birinde Lin ve digerleri (2020) etkilesim tiiriine dayali olarak miisteriler
arasmdaki etkilesimlerin miisterilerin pozitif duygularini olumlu yonde; negatif duygularini ise
olumsuz yonde etkilendigini vurgulamistir. Benzer bigimde Nicholls (2010; 2011) yapmus
oldugu c¢alismalarda miisterilerin birbiri ile olan etkilesimlerinin gelecekteki niyetlerini
etkileyebilecegini belirtmistir. Dahas1 yakin donemde yapilan ¢alismalarda (Chen vd., 2015;
Peng vd., 2017; Tran vd., 2020; Wu ve Liang, 2009) fiziksel ve ¢evresel bir uyarici olarak ele
alman diger miisteriler ile etkilesim miisterilerin duygu, memnuniyet ve davranislarini
etkileyebilen 6nemli bir degisken olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu nedenle yemek deneyimi ile
ilgili caliymalarda fiyat/6deme ve diger miisteriler ile etkilesim gibi hususlarin da dikkate

alinmasi gerekmektedir.
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Aragtirmadan elde edilen diger bir bulgu ise pozitif yiyecek tiiketim duygularmin
miisterilerin memnuniyetini ve davranigsal niyetlerini olumlu yonde etkiledigi, ancak negatif
yiyecek tiiketim duygularinin ise memnuniyeti ve davranigsal niyetleri olumsuz ydnde
etkiledigidir. Dolayisiyla pozitif yiyecek tiikketim duygular1 miisterilerin memnuniyetini artirma
ve olumlu davranigsal niyetler gelistirme konusunda katki saglarken bunun aksine negatif
yiyecek tiikketim duygulari ise miisterilerin memnuniyet diizeylerini azaltarak olumsuz
davranigsal niyetler olusturmalarina neden olmaktadir. Arastrma sonuclariyla da goriildigi
gibi duygularin davranislarla sonuglanmasi, onlar1 pazarlama alani igin kritik bir faktor haline
getirmektedir (Kabaday1 ve Alan, 2013). Bu nedenle tiiketici davramiglarmi konu alan
aragtirmalarda duygularin merkezi bir rol oynadig1 goériilmektedir (Richins, 1997). Ciinki
duygular, tiiketiciyi glinliik hayatta tiiketim ve satin alma gibi bir¢ok konuda etkileyebilecegi
gibi bir isletmede ne kadar zaman gegirecekleri ve ne kadar harcama yapacaklar1 gibi
durumlarda da belirleyici olabilir (Donovan vd., 1994; Kemp ve Kopp, 2011). Dolayisiyla,
tiiketicilerin bir iiriin veya hizmetle ilgili olumlu algilamalar1 genellikle memnuniyet ve pozitif
davranislarla sonuglanirken, olumsuz algilamalari ise genellikle memnuniyetsizlik ve negatif
davranigsa yol agmaktadir (Dube ve Menon, 2000; Lee vd., 2014). Restoranlarla ilgili yapilan
bir arastirmada Temeloglu ve digerleri (2017) olumlu tiiketim duygularinin memnuniyetle
pozitif, ancak olumsuz tiiketim duygularinin memnuniyetle negatif bir iliski i¢inde oldugunu
bulmuslardir. Bagka bir deyisle, olumlu duygular arttitkga memnuniyet diizeyleri artarken,
olumsuz duygular arttikca memnuniyet oranlar1 da azalmaktadir. Mattilla ve Ro (2008) ise
olumsuz tiiketim duygularinimn (6rnegin, 6fke, endise, hayal kiriklig1 ve pismanlik) tiiketicilerin
memnuniyetsizligine ve sonug olarak da tiiketicilerin sikayet etme ve olumsuz agizdan agiza
iletisim gibi ¢esitli tepkiler vermesine yol agtigmi belirttigi bir calismada bu konuyu
incelemistir. Benzer sekilde, Ladhari ve digerleri (2008) yaptiklar1 bir calismada memnuniyetin
en Onemli belirleyicilerinden birinin olumlu ve olumsuz duygular oldugu sonucuna
ulagmiglardir. Diger benzer ¢alismalarda (Han vd., 2010; Han ve Jeong, 2013; Jang ve
Namkung, 2009; Peng vd., 2017; Riberio ve Prayag, 2019; Unal vd., 2015) da olumlu ve
olumsuz duygularin tiiketicilerin memnuniyet ve davranigsal niyetlerini etkiledigi sonucuna
varilmstir. Literatiirde yer alan arastirma sonuclari ile caligma kapsaminda elde edilen sonuglar
benzerlik gostermektedir. S6z konusu literatiirden de anlasilacagi izere duygular memnuniyet
ve davranigsal niyetlerin 6nemli 6n goriiciilerinden biridir. Bu nedenle hem arastirmacilarin
hem de uygulayicilarin yapmis olduklar1 ¢aligmalarda bu hususu dikkate almalar1 biiyiik bir

Onem arz etmektedir.



121

Aragtirma kapsaminda incelenen bir diger husus da yiyecek tiiketim duygularinin yemek
deneyimi bilesenleri ile memnuniyet ve davranigsal niyetler arasindaki aracilik roliidiir. Yapilan
analizler sonucunda hem pozitif yiyecek tiiketim duygularinin hem de negatif yiyecek tiiketim
duygularinin yemek deneyimi bilesenleri ile memnuniyet ve davranigsal niyetler arasinda kismi
aracilik roliine sahip oldugu goriilmektedir. Literatiirde bu konuda yapilan caligmalar
incelendiginde Ornegin; Ladhari ve digerlerinin (2008) calismasinda algilanan hizmet
kalitesinin memnuniyete etkisinde duygularin araci bir rol oynadigi tespit edilmistir. Benzer
sekilde Riberio ve Prayag (2019) algilanan kalite ile miisteri hizmet deneyimleri arasinda
sadece pozitif duygularin araci etkiye sahip oldugunu bulmusglardir. Bu konuda yapilan bagka
calismalardan birinde Jang ve Namkung (2009) yemek kalitesi, servis kalitesi ve restoran
atmosferi ile tliketim davranislar1 arasinda sadece pozitif duygularin araci bir rol oynadigini
belirlemislerdir. Chen ve digerleri (2015) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada ise yemek kalitesi
ile tiiketim davraniglari arasinda pozitif ve negatif duygularin kismen araci bir role sahip oldugu
teyit edilmistir. Benzer sekilde, Peng ve digerleri (2017) servis kalitesi ile tiiketim davraniglari
arasinda hem pozitif hem de negatif duygularin araci bir etkiye sahip oldugu sonucuna
ulagmiglardir. Calisma sonucu elde edilen bulgular ile literatiirde yer alan sonuglarin benzerlik
gostermekte oldugu tespit edilmistir. S6z konusu ¢alisma ve ilgili literatiir dikkate alindiginda

duygularm tliketici memnuniyeti ve davraniglar1 iizerindeki araci rolii tescil edilmektedir.

Aragtirmadan elde edilen bir diger bulgu gastronomik ilgilenimin yemek deneyimi
bilesenleri ile memnuniyet ve pozitif yiycek tiiketim duygular1 arasinda diizenleyici bir etkiye
sahip oldugunu gdstermistir. Bunun aksine calisma bulgular1 gastronomik ilgilenimin yemek
deneyimi bilesenleri ile davranigsal niyetler ve negatif yiyecek tiiketim duygular1 arasindaki
diizenleyici etkileye yonelik varsayimi desteklememektedir. Bu konuda yapilan ¢alismalara
gore ilgilenim, bir kisinin bir faaliyet veya {iriinle olan iliskisini ifade eder ve genellikle bireyin
ihtiyaglar1 ve degerleri dogrultusunda sekillenir (Zaichkowsky, 1985; Sparks, 2007). Bu
baglamda, bireyin kisisel ilgilenimi satin alma karar1 alma ve iiriin degerlendirme siireclerinde
onemli bir rol oynar (Chang vd., 2004; Mittal, 1989; Peschel vd., 2016). Tiiketici
davraniglariyla ilgili arastirmalarda; istek, amag, planlama ve niyet gibi yapilar1 agiklamanin
yani sira dnemli bir motivasyonel faktor olarak ilgilenim de dikkate alinmahdir (Bagozzi ve
Edwards, 1998; Bagozzi ve Warshaw, 1990; Bell ve Marshall, 2003; Olsen, 2001). Ayrica,
ilgilenim aragtirmalarda bir araci veya diizenleyici olarak da islev gorebilir (O'Cass, 2000). Bu
baglamda ilgilenimin tiiketici davraniglarmi anlamak ve tahmin etmek i¢in 6nemli bir degisken

oldugu goriilmektedir. Bu konuda yapilan bazi ¢aligmalarda yiyecek ilgileniminin yiyecek
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tiikketimi ve satin alma gibi davranislar1 yonlendirdigi goriilmiistiir (Barker vd., 2008; Ohly vd.,
2013). Baska bir ¢alismada Chen (2007) Planli Davranig Teorisi kapsaminda motivasyon, tutum
ve satin alma niyetleri arasindaki iliskileri ve gida ilgileniminin diizenleyici roliinii aragtirmistir.
Planli Davranig Teorisi'nin Onciilleri ile satin alma niyetleri arasindaki iligskilerde gida
ilgileniminin diizenleyici etkiye sahip oldugunu bulmustur. Ozetle turizm ve konaklama
alanindaki arastirmalar ve tiiketici davraniglari ile ilgili literatiir bireylerin duygu, memnuniyet
ve davraniglarinda ilgilenimin diizenleyici bir rol oynadigmi géstermektedir (Chen, 2007; Cobb
ve Hoyer, 1985; Hsu ve Scott, 2020; Hyeon vd., 2011; Kim vd., 2012; Li vd., 2023; Olsen,
2007; Smith ve Bristor, 1994; Tarkiainen ve Sundqvist, 2005; Taylor vd., 2018). Calisma
kapsaminda elde edilen bulgulardan yemek deneyimi bilesenleri ile pozitif yiyecek tiikketim
duygular1 ve memnuniyet arasindaki diizenleyici etki literatiirdeki diger ¢calismalarin sonuglari
ile birbirini desteklerken bunun aksine, negatif yiyecek tiiketim duygular1 ve davranigsal
niyetler ile olan iliskide diizenleyici etkiye iliskin sonuclar literatiirden ayrigmaktadir.

Dolayisiyla arastirma kapsamina alinan yanitlayicilarin farkl dinamikleri dikkate aldig: ifade
edilebilir.

Ozetle yemek deneyimi bilesenleri fiziksel ve sosyal bir uyaran olarak dikkate
alimdiginda bireylerin yemek deneyimi bilesenlerine yonelik olumlu ya da olumsuz algilamalari
onlarm pozitif ya da negatif yiyecek tiiketim duygularini, memnuniyet ve davranigsal niyetlerini
etkileyebilir. Benzer bir bigimde s6z konusu algilamalar sonucu olusan pozitif ya da negatif
yiyecek tiikketim duygular1 duruma gore memnuniyet ve davranissal niyetleri olumlu ya da
olumsuz etkileyebilecegi gibi bu degiskenler arasindaki iliskilerde bir aracilik rolii oynayabilir.
Her ne kadar arastirma bulgular1 davranissal niyetlere olan etkide farkli varsayimlari desteklese
de yemek deneyimini olusturan bilesenlerin memnuniyet ve davranissal niyetler ile olan
iliskilerinde gastronomik ilgilenim diizenleyici etkiye sahip olabilecek 6nemli bir degiskendir.
Tiim bu bulgular 15181nda fiziksel ve c¢evresel bir uyarici olarak kullanilan yemek deneyimi
bilesenlerinin duygular ile memnuniyet ve davranigsal niyetleri etkiledigi goriilmektedir.
Duygularmn da bu siiregte araci, gastronomik ilgilenimin ise diizenleyici etkisinin nemli oldugu

goriilmektedir.

Bu arastrma literatlirdeki genel egilimin aksine tiiketici bakis acgisiyla yemek
deneyimini olusturan bilesenlerin tamaminin (yemek kalitesi, hizmet kalitesi, atmosfer kalitesi,
fiyat/6deme ve diger miisteriler ile etkilesim gibi) S-O-R modeli kapsaminda fiziksel ve
cevresel bir uyarici olarak kullanilmasi bakimindan literatiire 6nemli bir katki sunmaktadir.

Ayrica yemek deneyimi bilesenleri ile hem memnuniyet hem de davranigsal niyetler arsindaki
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iligskilerde yine S-O-R modeli kapsaminda yiyecek tiiketim duygularinin araci rolii ayr1 ayr1 ele
alinmig, yine bu iliskilerde gastronomik ilgilenimin diizenleyici etkisinde incelenmistir.
Dolayisiyla ¢alisma kapsaminda hem yiyecek tiikketim duygularmin aracilik etkisi hem de
gastronomik ilgilenimin diizenleyici etkisinin test edilmesi bakimindan da literatiire katki
saglayacag diisiiniilmektedir. Ilgili literatiirde bu degiskenlerin beraber hem aract hem de
diizenleyici etkisinin birlikte ele alindig1 bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Bu agidan da literatiire
katki saglayacagi diistiniilmektedir. Caligmanin diger calismalardan ayrilan bir baska yonii de
as1lmis istatistik ve analiz programlarinin kullaniminin disinda son yillarda hem ulusal hem de
uluslararas1 alanlarda yaygin bir bicimde kullanilan agik kaynak kodlu ve R entegrasyonu ile

calisan Jamovi ve JASP uygulamalarinin gastronomi alaninda uygulanmasi olacaktir.

Pratik Cikarimlar

Yemek deneyimi bilesenlerinin yiyecek tiiketim duygulari ile birlikte misterilerin
memnuniyeti ve davranigsal niyetlerini gii¢lii bir bigimde etkiledigi goriilmiistiir. Arastirma
sonuglar1 restoren isletmecileri ve sektor profesyonelleri i¢in miisteri memnuniyetini arttirmak
ve miisteri sadakati saglamak amaciyla pazarlama stratejilerini optimize etmek icin degerli
ipuglar1 sunmaktadir. Bu kapsamda arastirma sonuglarma gore isletmelere rehberlik edecek

¢ikarimlar basliklar halinde maddelenmistir:

e Restoran Yonetimi ve Pazarlama Stratejileri: Restoran yoOneticileri miisteri
memnuniyetini artirmak ve miisterilerin davranigsal niyetlerini etkilemek amaciyla
yemek deneyimi bilesenlerini dikkate almalidir. Yemek kalitesi, hizmet kalitesi,
atmosfer kalitesi ve fiyat/ddeme gibi unsurlar1 iyilestirmek veya optimize etmek
suretiyle miisteri memnuniyetini arttirabilirler. Bunun yani sira miisterilerin ortamda
bulunan diger miisteriler ile etkilesimlerini arttrmak i¢in uygun ortamlar
olusturabilirler.

e Yemek Kalitesi ve Izlenebilirligi: Bireylerin restoran tercihlerinde dikkate aldiklar:
faktorler diisiiniildiiglinde yemek kalitesinin en 6nemli belirleyici oldugu goriilmiistiir.
Bu noktada restoran sahipleri ya da restoran yoneticileri kalite odakli stratejiler
belirleyerek, taze ve kaliteli malzeme kullanimu ile birlikte dncelikle lezzet ve sunum
gibi faktorleri onceleyerek tedarik asamasindan yemegin miisteriye sunumuna gelene
kadar her asamada dikkatli ve titiz bir sekilde miisteri beklentilerini karsilayacak ve
yemek kalitesini artiracak ¢alismalar yapmalidirlar. Ayrica, izlenebilirlik ve meniide

sunulan yemeklerin agik bir sekilde tanimlanmasi da miisteri memnuniyetini artirabilir.
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e Menii Planlamasi ve Yemek Sunumu: Arastrma sonuglari ile desteklendigi gibi
yiyecek tliketim duygulari memnuniyet ve davranigsal niyetlerde Onemli bir
belirleyicidir. Bu nedenle restoran yoneticilerinin yiyecek tiiketim duygulariin dnemini
g6z Oniinde bulundurarak menii planlama ¢aligsmalar1 ile meniide ¢esitlilik saglayarak
yemek sunumlarma 6zen gostermeldirler. Clinkii lezzetli ve gorsel olarak cekici
yemekler miisterilerde pozitif yiyecek tiiketim duygularmi tetikleyebilir. Ayrica
restoran yoneticilerinin yemek sunumlari ile birikte sunulan porsiyonlar1 da dikkate
almas1 gerekmektedir. Ayni sekilde, olumsuz deneyimleri en aza indirmek i¢in ise
miisteri geri bildirimlerine dikkatle yanit verilmeli ve gerekli diizeltmeler yapilmalidir.

e Personel Egitimi ve Iletisimi: Hizmet kalitesi miisteri memnuniyetini etkileyen en
onemli bilesenlerden biridir. Ciinkii personelin nezaketi, yardimseverligi ve
profesyonelligi miisteri memnuniyetini arttirabilir. Bu nedenle miisteri memnuniyeti
acisindan restoran g¢alisanlarinin miisteri ile iyi bir iletisim kurmasi gerekmektedir.
Bundan dolay1 restoran calisanlarina miisteri ile etkili iletisim kurma ve olumlu bir
hizmet deneyimi saglama konusunda egitim verilmelidir.

o Atmosfer Kalitesi ve Mekan Tasarnmi: Bir restoranin atmosferi de miisteri
deneyimini etkileyen 6nemli bilesenlerdendir. Bu nedenle isletmeler i¢ mekan tasarimi
ve dekorasyonunu miisteri menuniyetini arttirmak igin dikkatle diistinmelidir. Samimi,
sicak ve rahatlatic1 bir atmosfer miisterilerin restoranda daha fazla vakit geciresini ve
daha fazla harcama yapmasini tesvik edebilir.

e Fiyatlandirma Stratejileri: Fiyat/6deme unsuru, miisteri memnuniyetini etkileyen
onemli unsurlardan biridir. Restoranlar yoneticileri fiyatlandirma politikalarini
belirlerken miisteri algisin1 g6z Oniinde bulundurmalidir. Ayni zamanda yoneticiler
miisterilerine sunulan {iriin ve hizmet kalitesi ile fiyatlarin orantili oldugunu géstermeye

ozen gostermelidir.
Smirhliklar ve Gelecek Arastirmalar icin Oneriler

Her arastirmanin oldugu gibi bu arastrmanin da kuramsal ve metodolojik agidan
birtakim sinirlhiliklart bulunmaktadir. S6z konusu sinirliliklar ve arastirma kapsaminda elde

edilen sonuclardan yola ¢ikilarak gelecek arastirmalar i¢in ¢esitli Oneriler gelistirilmistir.

e Yemek deneyimi bilesenlerinden olan yemek kalitesi, atmosfer kalitesi ve hizmet
kalitesi gibi degiskenler literatiirde S-O-R modeli kapsaminda siklikla fiziksel ve

cevresel uyaranlar olarak yiyecek tiiketim duygulari, memnuniyet ve davranissal
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niyetler ile birlikte kullanilmaktadir. Fakat fiyat/6deme ve diger miisteriler ile ilgili
unsurlarin nadiren ¢alisilmasi kuramsal agidan bu ¢alismanin smirliliklarindan biridir.
Yemek deneyimi bilesenlerini konu alan ¢alismalarda s6z konusu degiskenlerin daha
fazla calisilmasi alana katk1 saglayacaktir.

Metodolojik olarak ise, veri toplama esnasinda tiiketicilerin liikks restoran algilari
Ol¢climlenmedigi i¢in, yanitlama esnasinda dikkate aldig1 restoranla ilgili belirsizlik bir
siirlilik olarak degerlendirilebilir. Ayn1 zamanda tiiketicilerin son bir ay igerisinde
yasadiklar1 deneyimleri degerlendirmeleri istenilmistir. Gegen siire zarfinda bireylerin
deneyime yonelik duygu ve diisiincelerinin degisebilme olasiligi da arastirmanin
smirliliklarindandir. Bu nedenle gelecekteki arastrmalarda bireylerin restoran
algilamalar1 da Slglimlenerek bizzat deneyim ortaminda ve deneyim sonrasinda veri

toplanarak ¢aligmalar yapilabilir.

Arastirma kapsamina liiks restoranlar1 ziyaret eden misafirler dahil edilmistir.
Gelecektekte Michelin yildizina sahip restoranlar1 deneyimleyen misafirler ¢caligmaya
dahil edilerek gastronomik ilgilenim ve yiyecek tiikketim duygular: farkli degiskenler ve
farkli modeller ile test edilebilir.

Yine arastirmaya liiks restoranlari1 ziyaret eden Tiirk misafirler dahil edilmistir.
Gelecekte yapilacak arastirmalarda farkli milliyetlere mensup bireyler de arastirmaya
dahil edilerek gastronomik ilgilenim ve yiyecek tiiketim duygular1 gibi degiskenler ile

kiiltiirler aras1 karsilastirmalar yapilabilir.
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EK 1- Anket Formu

YEMEK DENEYIMI BILESENLERININ MEMNUNIYET VE DAVRANISSAL
NIYETLERE ETKISINDE YiYECEK TUKETIM DUYGULARI VE
GASTRONOMIK ILGILENIMIN ROLUNU OLCMEYE YONELIK ANKET FORMU

Sayin Katihmci,

Oncelikle bu arastirmaya katildigmiz i¢in tesekkiir ederiz. Bu anket formu, Akdeniz
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii’ ne bagl olarak yazilmakta olan doktora tezinin
ana veri toplama asamasini olusturmaktadir. Tezin amacma bagh olarak “liiks
restoranda yemek yeme deneyimine sahip olmak” secki niteligi olarak belirlenmistir.
Anketi doldururken yasadiginiz son bir ay igerisinde yasadiginiz liikks restoran deneyimini
g6z Oniinde bulundurmaniz ve agiklamalar1 okumaniz biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu
arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel bir calismada kullanilacak ve
tamamen gizli tutulacaktir. Iletisim, sorular ve anlasiimayan ifade ve kelimeler igin
arastirmaciya ulagabilirsiniz.

Arastirmact: Ogr. Gor. Ozkan ERDEM Tez. Danigsmani: Do¢ Dr. Adem ARMAN

1. Béliim: Demografik Degiskenler
Bu bdlimde demografik degiskenler ile birlikte disarda yemek yeme sikligi, restoran tercihi ve disarda
yemek i¢in harcanan miktara dair bilgiler alinacaktir.

1. Cinsiyetiniz
Erkek ( ) Kadn ( )
2. Yasmz

18-25( ) 26-34( ) 35-44( ) 45-54( ) 55-64( ) 65 veiizeri( )
3. Egitim Durumunuz
Ilkokul( ) Ortaokul( ) Lise( ) Onlisans( ) Lisans( ) Lisansiistii( )
4. Aylik Geliriniz
0-5000 TL ( ) 5001-1000TL( ) 10001-15000TL( ) 15001-20000TL( ) 20001-25000TL( )
25001-30000 TL( ) 30001- ve tizeri ( )
5. Ortalama aylik disarida yemek yeme sikliginiz
Aydal1l-3kez( ) Aydad-6kez( ) Ayda7-10kez( ) Ayda 10 ve iizeri( )
6. Disarida yemek yemeye harcanan miktar (Ayhk)
0-1000TL( ) 10001-3000TL( ) 3001-6000TL( )6001-9000TL ( ) 9001-12000TL( ) 12000TL
ve tizeri ()
7. Asagidakilerden hangisi bir restorani secerken dikkate aldigimiz en 6nemli faktorii tammlar?
Yemek kalitesi( ) Yemek ¢esitliligi ( ) Hizmet kalitesi( ) Fiyat( ) Atmosfer kalitesi( ) Diger

2. Boliim: Liitfen, asagida yer alan her ifadeyi okuduktan sonra, miimkiin oldugunca higbir ifadeyi atlamadan
"yemekle ilgili kisisel ilgilenim diizeyinizi" goz Oniinde bulundurarak sizi en iyi sekilde yansitan segenegi
isaretleyiniz.
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Gastronomik Ilgilenim ifadeleri

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katilhyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Liiks restoranlarda kaliteli yemek yemekten hoslanirim.

[yi bir yemek deneyimi yasamanin benim i¢in énemli oldugunu
diisiiniiyorum.

Kaliteli yemek sunan liiks restoranlara sik giderim.

Liiks kaliteli yemeklerin hayatimin vazgecilmez bir pargast oldugunu
diisiiniiyorum.

Liiks kaliteli yemek deneyimi yasam tarzima uyuyor (uyumludur)

Liiks kaliteli yemekler hakkinda ¢ok diisliniiyorum.

3. Bolim: Bu bolimde sizden liiks restoranda yasadigmmiz yemek deneyimini degerlendirmeniz
istenmektedir. Bu amagla restoranin size sunmus oldugu "yemek, atmosfer, hizmet (servis), fiyat ve diger]
miisteriler " gibi bilesenleri degerlendirebilmeniz i¢in asagida ¢esitli dlgiitlere yer verilmistir. Liitfen "'en son
gittiginiz liiks restoran deneyiminizi" géz 6niinde bulundurarak asagidaki ifadeleri yanitlayiniz.

Gittigim restorandaki yemekler lezzetliydi.

Gittigim restorandaki yemeklerin sunumlar1 gorsel olarak gekiciydi.

Gittigim restoranda sunulan yemeklerin kokusu ilgi ¢ekiciydi.

Gittigim restoranda sunulan yiyecekler tazeydi.

Gittigim restoranda sunulan yiyecekler besleyiciydi.

Gittigim restoranda menti 6gesi (yemek gesitliligi ) vardi.

Gittigim restorandaki servis personeli yemegi siparis edildigi gibi sundu.

Gittigim restorandaki servis personeli hizli ve zamaninda hizmet sundu.

Gittigim restorandaki personel yardimseverdi.

Gittigim restorandaki personel kendimi rahat hissetmemi sagladi.

Gittigim restoranin i¢ tasarim ve dekoru g¢ekiciydi.

Gittigim restoranda arka fonda ¢alan miizik hostu.

Gittigim restoranin yemek alanlar1 temizdi.

Gittigim restoranda caliganlar temiz ve bakimliydi.

Gittigim restoranda yemekler i¢in ddenen fiyatlar uygundu.

Gittigim restoran miisterilerine 6deme alternatifleri (kredi kart1 vs. )
sunmaktadir.

Gittigim restoranda aldigim hizmet 6dedigim paraya degdi.

Gittigim restorana gelen diger miisteriler kibardi.

Gittigim restorana gelen diger miisterilerin iyi davranisglar vardi.

Gittigim restorana gelen diger miisterilerle iyi etkilesim kurulabilir.
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Béliim: Liitfen, asagida yer alan her ifadeyi okuduktan sonra, miimkiin oldugunca higbir ifadeyi atlamadan
""en son gittiginiz liiks restoranda yasamis oldugunuz yemek deneyiminizi "' goz oniinde bulundurarak
deneyim esnasinda ve sonrasinda olusan durumlar1 en iyi sekilde yansitan goriisiiniizii yansitan secenegi
isaretleyiniz.

ifadeler

Kesinlikle
Kesinlikle Katiliyorum
Kararsizim
Katilhyorum
Kesinlikle Katiliyorum

Seving (mutluluk, memnuniyet, samimiyet, iyi karsilanma)

Heyecan (heyecanli, canlanma, coskulu)

Huzur (konfor, rahatlik, dinlenme)

Ofke (kizgin, sinirli)
Uzgiin (keyfi kagmus, hayal kirikligina ugramis, stkintr)

[grenme (tiksinti, hognutsuzluk, memnuniyetsizlik)

Gittigim restoranda bulunmaktan keyif altyorum.
Gittigim restoranda yasadigim deneyimden memnunum.

Gittigim restoranda bulunmak kendimi iyi hissettirmektedir.
Genel olarak degerlendirildiginde gittigim restoran beklentilerimi karsilamaktadir.

Gelecekte bu restorana tekrar gelmek istiyorum.

Bu restoranda planlanandan daha fazla para harcayabilirim.

Bu restoran1 arkadaglarima tavsiye edebilirim.
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EK 2 - Online Anket Formu

Bﬁli.'lTl 1/4

YEMEK DENEYiMi BILESENLERININ X
MEMNUNIYET VE DAVRANISSAL

NIYETLERE ETKiSINDE DUYGULARIN VE
GASTRONOMIK iLGILENIMIN ROLUNU
OLCMEYE YONELIK ANKET FORMU

Sayin Katiimei,

Oncelikle bu aragtrmaya katildidiniz igin tesekkiir ederiz. Bu anket formu, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitisi’ ne badh olarak yazilmakta olan doktora tezinin ana veri toplama agamasim elusturmaktadir. Tezin
amacina bagh olarak “luks restoranda yemek yeme deneyimine sahip olmak” secki nitelidgi clarak
belirlenmmigtir. Anketi doldururken son bir ay icerisinde yvagadifinz ks restoran deneyimini gz éniinde
bulundurmamz ve aciklamalan okumaniz blydk Snem arz etmekiedir. Bu arastirmadan elde edilecek veriler
yalmizca bilimsel bir calismada kullanilacak ve tamamen gizli tutulacaktir. iletisim, sorular ve anlasiimayan
ifade ve kelimeler igin arastirmaciya ulasabilirsiniz.

Arastirmaci: Odr. Gér. Gzkan ERDEM Tez. Damismani: Dog Dr. Adem ARMAN

Arastirmaya kendi rnizam ile katilmay kabul ediyorum *

Evet

Hayir

Cinsiyetiniz ™
Erkek

Kadin

Yasiniz *
18-25
26-34
35-44
4554
55-64

65 ve Uzeri
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Egitim Durumunuz *

lkokul
Ortaokul
Lise
Onlisans
Lisans

Lisanslstu

Ortalama ayhk geliriniz *

0-5000TL
5007-10000TL
T0007-15000TL
15007-20000TL
20007-25000TL

25007-30000TL

Ortalama aylik digarida yeme sikliginiz *

1-3 kez
4-6 kez
7-10 kez

11 ve Gzeri

Ortalama ayhk disarnida yemege harcanan miktar *
0-1000TL
1007-3000TL
3007-6000TL
6007-9000TL
9007-12000TL

12000 ve Uzeri
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Asgagidakilerden hangisi bir restorani segerken dikkate aldigimiz en dnemli faktérii tanimlar? ™
Yemek Kalitesi
Yemek Cesitliligi
Hizmet Kalitesi
Armosfer Kalitesi
Fiyat

Diger...

Litfen, agsagida yer alan her ifadeyi okuduktan sonra, mimkin cldugunca higbir

ifadeyi atlamadan "yemekle ilgili kigisel ilgilenim diizeyinizi” goz oniinde
bulundurarak sizi en iyi sekilde yansrtan secenedi isaretleyiniz

Gastranomik ilgilenim ifadeleri *

Kesinlikle Kesinlikle
Eatimiyorum Kararsizim Katilinvorum
Katilmiyorum Katilivorum

Liks
restoranlarda

kaliteli yemek ()] ] D D )]

yemekiten
hoslamirim.

Iwi bir yemek
deneyimi
yagamanin

beninn icin D ) D ) D

anemili
oldudgunu
diginUyorum.

Kaliteli yvemek

sunan luks

restoranlara O O '::::' O O
sk giderim.

Luks kaliteli
yemeklerin
hayatimin

vazgegilmez g ] D] (] ]
bir parcasa

oldudgunu

disinUyorum.

Luks kaliteli
yemek

deneyimi

yagsam tarzima O O O O O
Uy UYor

(uyurmiudur)

Liks kaliteli
yemekler
hakkinda ¢ok O {::::I I:::} I::::I O

disdnlyornum.
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Bu amagla restoranin size sunmug oldudu "yemek, atmosfer, hizmet (servis), fiyat ve diger
milsteriler * gibi bilegenleri dederlendirebilmeniz icin asadida cesitli olgitlers ver verilmistir.
Litfen "en son gittidiniz 10ks restoran deneyiminizi® gz dninde bulundurarak asadidaki
ifadeleri yanitlayiniz. 56z konusu degerlendirmenizde; *(1) Kesinlikle Katilmiyorum; (2)
Katiimiyorum; (3) Kararsizim; (4) Katiiyorum; (5) Kesinlikle Katiliyorum” derecelerinden sizin
garisindzi en iyvi yansitan segenedi isaretlemeniz beklenmektedir.

Yemek Deneyimi Bilesenlerine Yonelik ifadeler *

Kesinlikle Kesinlikle
Katilmiyorum  Kararsizim  Kahliyorum
Katilmiyorum Katilyorum
Gittidim
restorandaki
yemekler O O O O O
lezzetliydi.
Gittigim
restorandaki

yemeklerin

sunumlar O O O O O
qgdrsel olarak

cekiciydi.

Gittigim

restoranda

sunulan

yemeklerin O O O O O
kakusu ilgi

cekiciydi.

Gittigim
restoranda

sunulan @ @ @ 9 @

yiyecekler
tazeydi.

Gittigim
restoranda

sunulan 9 ! ! 9 9

yiyecekler
besleyiciydi.

Gittigim

restoranda

mend Ggesi

[}lemel{ O O O O O
cesitliligi )

Eﬂm'




Gittidim
restorandaki
SEris
personel
yemedi siparis
edildidi gibi
sundu.

Gittigim
restorandaki
SEMis
personeli izh
Ve Zamaninda
hizmet sundu.

Gittigim
restorandaki
personel

yardimseverdi.

Gittigim
restorandaki
personel
kendimi rahat
hissetmemi
saglad.

Gittidim
restoramn ic
tazanm ve
dekoru
cekiciydi.

Gittigim
restoranda
arka fonda
calan miizik
hostu.

Gittidim
restoranin
yemek alanlan
temizdi.

Gittigim
restoranda

caliganlar
temiz ve

bakimlyd.
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Gittidim
restoranda
yemekler igin
ddenen fivatlar
wygundu.

Gittigim
restoran
miasterilerine
ddeme
alternatifleri
(kredi karti vs.
) sunmaktadir.

Gittigim
restoranda
aldiim hizmet
ddedigim
paraya deddi.

Gittigim
restorana
gelen diger
midgteriler
kibardi.

Gittidim
restorana
gelen diger
midgterilerin iyi
davranislar
vardi.

Gittigim
restorana
gelen diger
migterilerle iyi
etkilesim
kurulabilir.
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Litfen, asadida yer alan her ifadeyi okuduktan sonra, mimkin oldudunca hicbir ifadeyi
atlamadan "en son gittiginiz luks restoranda yagamis oldugunuz yemek deneyiminizi * goz
dninde bulundurarak deneyim esnasinda ve sonrasinda olusan durumlar en iyi sekilde
yansitan goriisiinizl yansitan secenedi isaretleyiniz.

ifadeler *

Hesinlikie Katilmiyorum  Kararsizim  Katilhiyorum Kesinlikle
Katilmiyarum v ¥o Katilyorum

Seving (mutluluk,
memnuniyet,
karsilanma)

Heyecan

(heyecanl, @) O O @) O
canlanma, cogkulu)

Huzur (konfor,

rahatlik, dinlenme) O O O O O
Cifke (kizgin, sinirli) O O O @] @]

Uzgiin (keyfi

kacmisg, hayal

kinkhdina udgramis, O O O O O
sikintr)

igrenme (tiksinti,

hosnutsuziuk, @] @ O O O

memnuniyetsizlik)

Gittigim restoranda

bulunmaktan keyif O O O O O

aliyorum.

Gittigim restoranda

yagadigim

deneyimden O O O O O

memnunum.
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Gittigim restoranda

it;l.iJIunmak kendimi O @) O @ O

hissettirmektedir.

Genel alarak
dederlendirildiginde

gittidim restoran 9 O O O O

beklentilerimi
kargilamaktadir.

Gelecekie bu

restorana tekrar 9 @) QO @ @)

agelmek istiyorum.

Bu restoranda

planlanandan daha

fazla para O O O O O
harcayabilirim.

Eu restarani

arkadaglanma O O O O O

tavsive edebilirim.

Geri Formu temizle



EK 3 - Olgeklere Iliskin Tiirkce Gecerleme Sonuclari

Diger Miisteriler ile Etkilesim olcegine iliskin Tiirk¢e gecerleme sonuclari
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Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
o DM1 0,929 2,42 80,8
=i g
52% DM2 0,930
= e =
Q2 DM3
g™ 0,835
Toplam agiklanan varyans: %80,8
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,697
Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 444; serbestlik derecesi 3; p degeri <0,001
Cronbach a: 0,880
Yiyecek Tiiketim Duygular Olcegine iliskin Tiirkce Gecerleme sonuclar
Faktor Adi ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
PD1 0.887 2,60
= ’ 43,4
N3 PD2 0,838
a N
PD3 0,858
“ ND1 0,928 2,23 37,2
S g ND2 0,928
Z A ND3 0,916
Toplam agiklanan varyans: %80,6
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,743
Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 804; serbestlik derecesi 15; p degeri <0,001
Cronbach a: PD: 0,816; ND: 0,916; Olcek: 0, 673
Gastronomik Ilgilenim 6l¢egine iliskin Tiirkce Gecerleme Sonuclar
Faktor Adi Ifade No Faktor Oz Deger Aciklanan
Yiikii Varyans (%)
v Gl1 0,554 3,20 53,3
EE GI2 0,466
2 g GI3 0,769
£z Gl4 0,873
§-= GI5 0,832
Gl6 0,794

Toplam agiklanan varyans: %53,3

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii: 0,787

Bartlett Kiiresellik Testi: Ki Kare 794; serbestlik derecesi 15; p degeri <0,001

Cronbach a: 0,825




EK 4- Olg¢ek Kullanim izinleri

Olgek kullanim izni

satcan ardom [
:

Al e

Eran hocam merhabalar;

Umaram iyisinizdir, "YEMEK VE SERVIS KALITESE fLE RESTORAN IMAJININ FivaT, MUSTERT TATMING VvE MUSTERI SADAKATI UZERINDEKI

2 Haz 2023 Cum 0923
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wr @

ETkist" baslikli yiiksek lisans tezinizde Ryu ve digerlerinin (2012) ¢alismasina ataf yaparak kullandifaniz 8lgegin

Tirk¢elestirilmis halini kendi tez calismamda izniniz dahilinde kullanmak istiyorum.

Olumlu ya da olumsuz dénls saglarsaniz ¢ok memnun olurum. Saygilar, kelayliklar.

Ogr. Gér. /Lectur
Akdeniz Universite

zkan ERDEM
wnok Mutfak Sanatian M

Ik Y ksakokulu

Aggilik Programi Al

Cep tal /Mobil Phone
Is te./OfMice Phong

Fax:+60242 €15 3038

Eren YALCIN |
Bugin, 1432
Ouzkan Erdem

Sayin llocam,
Kaynak gisterildigi siircee galismamiza destek olmaktan mutluluk duyarim.

Ihtiyag halinde ulasmanme dilegiyle, iyi calismalar dilerim.

Scale use permit
Ozkan Erdem

Gonderildi: 21 Mart 2023 Sal 10:25

Kime:

Hello Mr. Kisang Ryu,
I hope you are fine. I am a PhD student in gastronomy and culinary arts. With your permission, I would like to use the scales that you used in your
work called "The Influence of the Quality of the Physical Environment, Food, and Service on Restaurant Image, Customer Perceived Value, Customer

Satisfaction, and Behavioral Intentions". I would be very grateful if you could give a positive or negative answer regarding this matter.

Goodbye, my regards.

Ogr. Gor. /Lecturer: Ozkan ERDEM

Akdeniz
Ascilik

Cep tel.

Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Programi Antalya /TURKIYE
/Mobil Phone: +9@

1s tel./Office Phone:
Fax:+98242 815 3838

Kisang Ryu
Blicx: by w
m Turkce diling covir x
Hello
Mlease feel free ta use it.

Sincerely,

Kisang Ryu

£ 1[uminG yanitla

QEQT (7 dakka ¢nce]

o

-
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Scale use permit
Ozkan Erdem

Gonderildi: 21 Mart 2023 sali 11:37
Hello Mrs. Chen
I hope you are very well. I am doing my PhD in gastronomy and culinary arts.

I would like to use a part of the scale (Other customers) in your work titled "The effects of luxury restaurant environments on diners' emotions and
loyalty: Incorporating diner expectations into an extended Mehrabian-Russell model" to use in my work.

I would be very grateful if you could provide positive or negative feedback. Best regards, stay healthy and happy.

Ogr. Gor. /Lecturer: Ozkan ERDEM

Akdeniz Universitesi Géynilk Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi Antalya /TURKIYE

Cep tel./Mobil Phone: +98

Is tel./Office Phone:

Fax:+90242 815 30838

Scale use permit = =
Szkan erdem|:| 09:33 (0 dakika snce)  fy & :
Alici: vikasguptaihm

| hope you are very well. | am doing my PhD in gastronomy and culinary arts.
I would like to use a part of the scale (Gastronomic engrossment) in your work titled "How the consumers’ intentions to pay a price premium are influenced in luxury fine

dining restaurants?”

| would be very grateful if you could provide positive or negative feedback. Best regards, stay healthy and happy.

Ogr. Gor. /Lecturer: Ozkan ERDEM
versitesi Goyniik Mut Sanatlan Meslek Yiks:

Is tel /Office Phnne_l:|

Fax:+00242 815 3038

Pa Ny R N
f\  Yanitla ) [~ Yonlendir )

Scale use permit © (=]

Alic: ynamkung «

o ozkan erdem l:l 10:00 (0 dakika once) ¥y “

Helle Mrs. Young Namkung,

I hope you are fine. I am a PhD student in gastronomy and culinary arts. With your permission, I would like to use the scales (

emotions) that you used in your work called “Effecis of perceived service fairmess on emotions, and behavioral intentions in restaurants "
I would be very grateful if you could give a positive or negative answer regarding this matter.

Goodbye, my regards.

Ogr. Gor. ILecturer: Ozkan ERDEM

Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlari Meslex Y tiksekokulu
Ascilik Programu Antalya [TIIRKIYF

Cep tel /Mobil Phone:

Is_tel /Office Phone
Fax+90242 815 3038
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EK 5 - Birinci Diizey Dfa Sonuclar ve Uyum Tyiligi Degerleri

Birinci Diizey DFA Sonucu Olusan Faktor Yiikleri, AVE ve CR degerleri

Faktorler Ifadeler Yiikler z- degeri p
YK1 0,821 <,001
Yemek YK2 0,830 20,49 <,001
ACEI'ISESIZS YK3 0,752 17,80 <,001
CR 0,008 YK4 0,853 21,33 <,001
YK5 0,774 18,52 <,001
YK6 0,692 15,90 <,001
Hizmet HK1 0,799 <,001
Kalitesi HK2 0,844 20,08 <,001
AVE:0,713 HK3 0,874 21,06 <,001
CR:0,908 HK4 0,859 20,59 <,001
Atmosfer AK1 0,716 <,001
Kalitesi AK2 0,693 14,02 <,001
AVIED B AK3 0,903 18,20 <,001
CR:0.881 AK4 0,895 18,06 <,001
Fiyat/Odeme FYT1 0,691 <,001
AVE:0,552 FYT2 0,672 12,54 <,001
CR:0,785 FYT3 0,853 15,13 <,001
Diger Miisteriler ile DM1 0,940 <,001
Etkilesim DM2 0,938 34,10 <,001
AVE:0,782 DM3 0,767 21,78 <,001
CR:0,915 '
. Gi1 0,587 <,001
Gastronomik Ilgilenim G2 0,422 7,70 <,001
AVE:0,500 Gi3 0,729 11,69 <,001
CR:0.851 Gi4 0,837 12,70 <001
Gis 0,868 12,93 <,001
Gi6 0,701 11,39 <,001
Pozitif PD1 0,872 <,001
Duygu PD2 0,753 18,08 <,001
AVE:0,646 PD3 0,782 19,06 <,001
CR:0,845
Negatif ND1 0,904 <,001
Duygu ND2 0,896 27,26 <,001
AVE:0,803 ND3 0,888 26,81 <,001
CR:0,924
Memnuniyet MEM1 0,876 <,001
AVE:0,804 MEM?2 0,919 28,99 <,001
CR:0,943 MEM3 0,923 29,22 <001
MEM4 0,867 25,50 <,001
Davramssal DN1 0,925 <,001
Niyet DN2 0,569 13,38 <,001
AVE:0,647 DN3 0,873 27,93 <,001

CR:0,841
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Birinci Diizey DFA Sonucu Olusan Uyum lyiligi Degerleri

Uyum Miikemmel Uyum Kabul Edilebilir Uyum Model Degeri = Uyum Durumu

Olgiisii Olciitleri Olciitleri
Lyl df 0< 2/ df <2 0<y?/df <3 2,28 Kabul
2AGFI ,95 < GFI< 1,00 ,90 < GFI <95 0,960 Miikemmel
3GFI ,95 < GFI< 1,00 ,90 < GFI < ,95 0,968 Miikemmel
CFI ,95 < CFI < 1,00 ,90 < CFI < ,95 0,937 Kabul
SNFI ,95 < NFI < 1,00 ,90 < NFI <95 0,893 Kabul
SNNFI ,95 < NNFI < 1,00 ,90 < NNFI < ,95 0,929 Kabul
STLI ,95 <TLI< 1,00 ,90 < TLI < ,95 0,929 Kabul
°RFI ,95 <RFI < 1,00 ,90 < RFI < ,95 0,880 Kabul
SIFI ,95 <IFI< 1,00 ,90 < IFI <,95 0,937 Kabul
*RMSEA 0<RMSEA<0,05 0,05<RMSEA<0,08 0,054 Kabul
*SRMR 0<SRMR<0,05 0,05<SRMR<0,10 0,057 Kabul
SPNFI ,95 < PNFI < 1,00 ,50 < PNFI < ,95 0,795 Kabul

(Barrett, 2007; Hayduk vd., 2007; Kline, 2011;Kelloway, 1998), (Hu ve Bentler, 1998; Schermelleh-Engel ve
Moosbrugger, 2003; Sharma vd., 2005), *(Barrett, 2007; Baumgartner ve Homburg, 1996; Bentler, 1980; Bentler ve
Bonett, 1980; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003; Marsh, Hau, Artelt, Baumert ve Peschar, 2006),
“(Baret, 2007; Browne ve Cudeck, 1993; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003; Kenny vd., 2015), 3(Hu
ve Bentler, 1999).
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EK 6- Yemek Deneyimi Bilesenleri ikinci Diizey DFA Sonuclari ve Uyum lyiligi Degerleri

|

\\

§od 87 048 87 008 853 8.3 828 803 653 8.ad 053 818 020 88 83 88 5.8 847 £

Chi-Square=478,143, df=164, p<,001, RMSEA=0,066

Sekil: Yemek Deneyimi Bilesnleri Ikinci Diizey DFA Sonucu Olusan Model

Yemek Deneyimi Bilesenlerine iliskin ikinci Diizey DFA Sonucu Olusan Uyum lyiligi

Degerleri

Uyum

Olciisii
L2/ df
2AGFI
3GFI
3CFI
3NFI
*NNFI
TLI
*RFI
*1FI
‘RMSEA
‘SRMR
*PNFI

Miikemmel Uyum
Olgiitleri
0< 2/ df <2

95 <GFI<1,00
,95 < GFI<1,00
95 <CFI< 1,00
,95 <NFI<1,00
,95 <NNFI < 1,00
95 <TLI< 1,00
,95 <RFI < 1,00
,95 <IFI < 1,00
0<RMSEA<0,05

0<SRMR<0,05

,95 < PNFI < 1,00
Y(Barrett, 2007; Hayduk vd., 2007; Kline, 2011;Kelloway, 1998), ?(Hu ve Bentler, 1998; Schermelleh-Engel ve
Moosbrugger, 2003; Sharma vd., 2005), *(Barrett, 2007; Baumgartner ve Homburg, 1996; Bentler, 1980; Bentler ve
Bonett, 1980; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003; Marsh, Hau, Artelt, Baumert ve Peschar, 2006),
4(Baret, 2007; Browne ve Cudeck, 1993; Hu ve Bentler, 1998; Kenny, ve McCoach, 2003; Kenny vd., 2015), °(Hu
ve Bentler, 1999).

Kabul Edilebilir Uyum
Olgiitleri
0<?/df <3

,90 < GFI <,95
,90 < GFI <,95
,90<CFI<,95
,90 < NFI <,95

,90 < NNFI <,95

,90 < TLI <95
,90 < RFI <,95
.90 < IFI < ,95

0,05<RMSEA<0,08

0,05<SRMR<0,10

,50 < PNFI <,95

Model Degeri

2,915

0,970
0,978
0,953
0,930
0,945
0,945
0,919
0,953
0,066
0,043
0,803

Uyum Durumu

Kabul

Miikemmel
Miikemmel
Miikemmel
Kabul
Kabul
Kabul
Kabul
Miikemmel
Kabul
Miikemmel
Kabul
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Yemek Deneyimi Bilesenlerine Mliskin Ikinci Diizey DFA Sonucu Olusan Faktor Yiikleri,
AVE ve CR degerleri

Faktorler Ifadeler Yiikler z- degeri p
YK1 0,815 14,338 <,001
Yemek YK2 0,829 14,748 < ,001
Kalitesi YK3 0,757 13,528 <,001
AR YK4 0,854 15,086 < ,001
CR:0.308 YK5 0,776 13,907 < 001
YK6 0,694 12,876 < ,001
Hizmet HK1 0,826 9,762 <,001
Kalitesi HK2 0,859 9,581 <,001
AVE:0,687 HK3 0,822 9,564 <,001
CR:0,897 HK4 0,804 9,589 <,001
Atmosfer AK1 0,712 12,099 <,001
Kalitesi AK2 0,691 11,784 < ,001
AVE:0,632 AK3 0,905 13,979 <,001
CR:0,880 AK4 0,895 14,178 <,001
Fiyat/Odeme FYT1 0,687 10,857 < ,001
AVE:0,546 FYT2 0,686 11,768 <,001
CR:0,785 FYT3 0,844 12,361 <,001
Diger Miisteriler ile DM1 0,932 22,352 <,001
Etkilesim DM2 0,946 22,125 <,001
AVE:0,782 DM3 0,768 17,302 <,001

CR:0,916
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EK 8 - OZGECMIS
Ad1 ve SOYADI Ozkan ERDEM
EGITIM DURUMU

Mezun Oldugu Lise

Mengen Anadolu Ascilik Meslek Lisesi

Lisans Diplomasi

Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Aile Ekonomisi ve
Beslenme Ogretmenligi (2004-2008)

Yiiksek Lisans Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Aile Ekonomisi ve
Diplomasi Beslenme Egitimi Anabilim Dali (2010-2014)

Yiiksek Lisans Tez Mengen Ascilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesinde Ascilik
Konusu Egitimi Alan 10. ve 12. Smuf Ogrencilerinin Gida Giivenligine

Yonelik Bilgi ve Uygulama Diizeyleri

Doktora Diplomasi

Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali (2018-2024)

Doktora Tez Konusu

Yemek Deneyimi Bilesenlerinin Memnuniyet ve Davranissal
Niyetlere Etkisinde Yiyecek Tiiketim Duygular1 ve Gastronomik
[lgilenimin Rolii

Yabanci Dil / Diller

Ingilizce

IS DENEYIMI

2015- 2024- Devam
Ediyor

Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlar1t MYO —Ogretim
Gorevlisi

2008-2015 Mengen Ascilar M?sleki ve Teknik Anadolu Lisesi — Yiyecek
Icecek Hizmetleri Ogretmeni
2002 Hotel Sillyum Mutfak Departmani
2001 Phaselis Princess Hotel Mutfak Departmant
YAYINLAR
Makaleler

1. Bayram, F. ve Erdem, O. (2023). A¢ik Kaynak Kodlu R Uygulamast ile Bibliyometrik
Analiz: Helal Turizm Alaninda Yapilan indeksli Yaymlar Uzerine Bir inceleme.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 11(3): 2463-2477.
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13.

14.

15.

16.

Erdem, O., Kilig, G. D., Arman, A. ve Mutlu, C., (2022). Sales Increasing Strategies
Based on Menu Item Performance: Case of a Luxury Restaurant. [International
Journal Of Contemporary Economics And Administrative Sciences,12(2):763-783.
Arslan, F. ve Erdem, O. (2022). Sokak Lezzetlerini Tiiketme Niyetine Etki Eden
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Aragtirmalart Dergisi, 5(3):1961-1981.

Erdem, O. Bayram, F., Cift¢i, B. ve Kemer, K. (2021). Mutfak Seflerinin Ydresel
Mantarlar1 Tanima ve Kullanim Durumlarma iliskin Kesifsel Bir Arastirma. Journal
of Tourism and Gastronomy Studies 6 (Ozel say1 3): 225-239.

Sormaz, U., Arman, A. ve Erdem, O., (2020). Uygulamali Mutfak Egitimi
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Ascilik Kamp1 Ornegi. Turizm Akademik Dergisi, 7(1): 209-223.

Arman, A., Erdem, O. ve Sahin Oren, T., (2018). Investigation of Academic Staff in
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2237-A Bilimsel Egitim Etkinlikleri Destegi Programi kapsaminda
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e Olcek Gelistirme- Uyarlama ve Faktdr Analizi

e Yapisal Esitlik Modellemesine Girisg

e R Programlama Dili ile Istatistiksel Analizler

e Jamovi Ile Temel ve Cok Degiskenli Istatistikler

¢ R Studio ve CiteSpace ile Bibliyometrik Analiz Egitimi

e Nitel Arastirma Yontemleri ve NVivo ile Nitel Analiz
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