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Tiiketiciler Agisindan Menii Tasariminda Onemli Kriterlerin Belirlenmesi

Gilistan SEZGI" Menekse COMERT™

Ozet

Bilinglenen ve disarida yeme-igme aliskanhgi edinen insanlar sayesinde yiyecek icecek
sektdriine verilen 6nem artmistir. Tiim bu gelismeler isletmelerde hazirlanan mendiilerin
6nemini arttirmistir. Beslenme bilincinin artmasi ile meniiniin planlanmasi ve tasarlanmasi
daha da énem kazanmaya baslamistir. Bu arastirmanin amaci; tiiketiciler agisindan mendii
tasariminda 6nemli olan kriterlerin belirlenmesidir. Arastirmanin evrenini Gazi Universitesi
Turizm Fakliltesinde o6grenim géren 2133 dgrenci olusturmaktadir. Evrenin tamamina
ulasmak gii¢ olacadi icin érneklem hesaplama yolu tercih edilmistir ve 287 égrenciye anket
teknigi kullanilarak yapilmistir. Arastirmanin verileri SPSS 16.0 Istatistik paket programina
aktarilarak analiz edilmistir. Kategorik degiskenler sayi ve yiizde olarak, siirekli degiskenler
ortalama + SD olarak sunulmustur. Tanimlayici 6zelliklere gére menii tasarimina verilen
o6nemin degerlendirilmesinde ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yénlii Varyans
analizi (one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-
testi” kullanilmistir.  Tiim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak
belirlenmistir. Arastirma sonucunda tiiketicilerin menti tasarimina iliskin algi puanlari cinsiyet
ve béliimlerine gére degerlendirildiginde gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkhlik
gorilmiistiir (p<0,05). Tiiketicilerin menti tasarimina iliskin algi puanlari dogum yeri
degiskenine gére degerlendirildiginde ise gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkhlik
gérilmemistir(p>0,05).
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The Important Factors of Menu Design From The Consumers’ Point of View
Abstract

Thanks to the people who are become conscious and get in the habit of eating and
drinking outside, the significance is given to the food and beverage industry has increased. All
these progression have increased the significance of the prepared menus in services. With the
development of perception and knowledge of nutrition, the awakening of public designing
and planning of the menu has started to come into more prominence. The purpose of this
study; is to determine the significiant criteria in the design of menu for consumers. The
population of the study constitutes the 2133 students study in Gazi University the Faculty of
Tourism. Because it is hard to reach the entire universe, the way of calculation sample is
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preferred and by using the questionnaire techniques on 287 students. The datas of survey
have been analyzed by transfering to the SPSS 16.0 Statistic Packaged Software. Categorical
variables were presented as number and percentage, continuous variables were presented as
average +SD. One Way Anova analysis was used in comparing of three or more groups for
comparison of menu design scores according to descriptive attributes, and t-test for
independent groups was used for two groups' comparison. The difference has been found
meaningful statistically within all analysis as p < 0.05. When all consumers were assessed
according to gender and section variables meaningful statistical differences were observed
(p < 0.05) between groups along menu design perception scores. When consumers were
analyzed according to their birthplace variable no meaningful differences were observed (p
>0.05) among groups for menu design perception scores.

Key Words: Menu, Menu Design, Consumer Preference
Giris

insanlarin bedensel, zihinsel, duygusal ve toplumsal agidan saglikli olabilmesi icin iyi
bir beslenmeye ihtiyaclari vardir. Glinimiuizde insanlar bu konularda daha bilingli hale
gelmislerdir. Kadinlarin da is hayatina atilmasi yiyecek icecek sektoriini canlandirmistir.
Bilinclenen ve disarida yeme-icme aliskanligi edinen insanlar sayesinde vyiyecek icecek
sektoriine verilen 6nem artmistir. Tum bu gelismeler isletmelerde hazirlanan yemek
listelerinin de 6nemini artirmistir. Olusturulan bu yemek listelerine meni adi verilmistir.
Beslenme algisinin ve bilgisinin gelismesi, halkin bilinglenmesi ile meninin planlanmasi ve
tasarlanmasi 6Gnem kazanmistir (Sarusik, Cavus ve Karamustafa, 2010).

Meni kelimesinin kdkeni Latincede "kiiglik-ufak" anlamina gelen "minutus"
sozclginden tliremistir. Meni s6zcligl Fransizcadan dilimize gegmistir. Men, Fransizcada
bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesi demektir (Aktas, 2011; Baysal ve Kiiclikaslan,
2003; Taspinar, 2011; Sarusik ve digerleri, 2010). Tirk Dil Kurumunun tanimlamasina gore
ise; yenecek yemeklerin listesi veya sunulacak yemeklerin hepsidir (www.tdk.gov.tr).

Meniilere dair ilk 6rnekler, M.O. 3000 vyillarinda Babil Krallik ziyafetlerinde
goritlmektedir. Asiller disinda halkin, sadece festivallerde tiliketebildigi abartili meniler;
Roma imparatorlugu'nda yemek konusunda meydana gelen gelismelerle daha basit bir hal
almistir (Turksoy, 2002). Klasik meni Fransiz mutfagindan dogdugu igin, zarif sofra sanatinin
merkezi olarak Fransa kabul edilmektedir. Fransa Krali XV. Ludwig zamaninda (1710 - 1774)
Fransiz sofra sanatinda buyuk gelismeler meydana gelmistir. GUnimiiz menilerinde de
Fransiz ekoliniin yansimalarini gériilmektedir (Aktas,2011).

Meni, isletmeler icin biiyiik &nem arz etmektedir. isletmenin kurulus asamasindan
once menisini belirlemesi gerekir. Bu menliye gore isletmenin dekorasyonundan
mutfagina, elemanindan misterisine bircok etmen de belirlenmis olacaktir. Hitap etmek
istedigi misteri kitlesine gore menii olusturabilen isletme, rekabet ortaminda bir adim daha
dne gecebilecektir. isletme sahibinin amacini yansitan meni kavrami satisa sunulacak olan
yiyecek ve iceceklerin pazarlanmasinda da etkin rol oynamaktadir (Kiiglikaslan, 2011).
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Konaklama ve yeme-icme isletmelerinin gesitliligi 6lglisiinde 6glinler ve etkinlikler
acgisindan degisik isimler altinda meniler bilinmekle beraber temelde iki ¢cesit meni vardir.
Bunlar; a'la carte ve table d'hote menilerdir (Aktas, 2011). A'la carte meni kart usuli, karta
gore anlamina gelmektedir (Kiiclikaslan, 2011). A'la carte menide, misteriler meni
kartlarini inceleyerek siparis verirler ve istekleri siparis verildikten sonra hazirlanir (Sarnsik ve
digerleri, 2010). Kelime olarak "ev sahibinin masasi" anlamina gelen table d'hote meniide
ise; isletmenin belirlemis oldugu yemek, saat ve fiyat kriterleri s6z konusudur (Altinel, 2009).
GiUnlin Gg¢ 6gUn0 icinde hazirlanabilen bir meni tipidir. Secim yapabilecek yasta olmayan
musterilere, kisitli zamana sahip olan misterilere ya da sirekli degisen musteri potansiyeline
sahip isletmeler igin iyi bir segenektir (Sarnsik ve digerleri, 2010).

Menii Planlama ve Onemi

Meni planlamasi, bir yiyecek icecek isletmesinde kar saglayacak bir geliri elde etmek
uzere; konuklari memnun edecek yiyecek iceceklerin segimi, bunlarin retimi ve pazarlama
calismalarinin yapildigi sirecgtir (Rizaoglu ve Hanger, 2005). Planlama, bir isletmenin
yonetiminin ilk asamasi, denetlemenin ise temel tasini olusturmaktadir. Meni ise, isletmenin
temel taslarindandir. isletmenin  misteri profilinden pazarlama politikalarina,
dekorasyonundan mutfak ve calisan bilgisine bircok alanin diizenlenmesinde de yardimci
olur. Dolayisiyla bir mentiden saglikh bir sekilde faydalanmanin ilk adimi meniyd iyi bir
sekilde planlayabilmektir. Bu sayede; isletme calisma alanlarinin verimli bir sekilde
kullanilmasindan Uretim malzemelerinin hazirlanmasina, pisirme ekipmanlarinin birbirine
uygun bir sekilde yerlestirilmesine kadar bircok konuda istenen sonuca ulasmada yardimci
olacaktir (Altinel,2009; Kiicikaslan,2011).

Menu Tasarimi

Meni tasarimi; baskida kullanilacak kartin boyut, renk, dizen vs. Ozelliklerinden,
kullanilacak metnin belirlenmesi ve yiyecek-iceceklerin yerlestirme esaslarina kadar uzanan
sureci ifade eder. Menl tasarimlari ilk kez, 1540’li yillarda gorilmeye baslanmistir. Bu
tarihten 6nceki yillarda ise 6gline ait yemekler, herhangi bir sira gézetilmeksizin masanin
Uzerine dizilir (bir nevi acgik bife) ve konuklar buradan istediklerini alarak yerlerdi. Daha
sonralari sélen ve davetlerde oldukga bliyiik meniler hazirlanarak 6nce salonun girisine,
sonra muhtelif yerlere asildigl, en sonunda masanin bir kenarina konarak; konuklarin
buradan yemeklerini segtigi gortilmustir. Ginimuizde meniler orijinal tasarimlariyla oldukga
kiicilmiis ve her konuga bir tane verilir hale gelmistir (Aktas ve Ozdemir, 2005; Altinel,2009).

Yiyecek icecek isletmelerinin temelde hedefi, genelde dayanaksiz olan Uridnlerini
miumkiin oldugunca maksimum satis hacmine ulastirarak stoktaki Grinlerin tiketilmesine
dikkat etmektir. Menl tasariminin amaci; isletme kalitesi hakkinda bir izlenim uyandirmak,
konuga yiyecekler konusunda bilgi ve hatirlatmalarda bulunmak, siparisleri kolaylastirarak
siparis hatalarini engellemek, satislari artirmak, zamandan kazanmak ve konugu rahatlatarak
glivenini kazanmaktir. (Altinel, 2009).

Menii tasarimi igin asagidaki ilkeler uygulanmaktadir (Rizaoglu ve digeri, 2005; Altinel,
2009):
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1. Sorumluluk ilkesi: Menii diizenleme ve pazarlama ile ilgili kararlar, menii planlama
komitesinin katilimi ve isbirligi ile alinir.

2. Yaraticilik ilkesi: Akilda kalmasina yardimci olmak amaciyla, ne kadar yiyecek ve icecegin
hangi sirayla kartta yer alacagi, kartin bayuklugi, sekil ve katlama durumunun nasil olacagina
karar verilip bir stil yaratilir.

3. Materyal ilkesi: Meniiniin basilacagi kartin 6zellikleri de &nemlidir. Bir kerelik kullanilacak
olan menilerde pahali olmayan kagitlar, uzun sireli olanlarda ise; kolay yirtilmayip rengi
atmayan ve toz tutmayan dayanikh kagitlarin kullanilmasi gerekir.

4. Renklendirme ilkesi: Renk meniiye canlilik kazandirirken, ekstra bir maliyet
olusturdugundan, en fazla iki renkle sinirlandirarak renklendirmek gerekir. Cogunlukla beyaz
ve hafif renkli kagitlarda siyah murekkebin kullanilmasi okunurlugu kolaylastirir.

5. Kalabalik Olmama ilkesi: Menii sayfasinin %50’sinin bos kalmasina dikkat edilmelidir.
Ancak ¢ok genis kenar ve satir araliklarina da yer verilmemelidir.

6. Sira ilkesi: Kartin en iistiinde en ¢ok tercih edilen iriinler yer almaldir.

7. Adres ilkesi: Isletmenin adresi, iletisim bilgileri ve calisma saatleri gibi konulara meniide
yer verilebilir.

8. Alinabilme ilkesi: Cok pahali olan bazi meniilerin konuklar tarafindan talebi kimi zaman
karsilanamaz. Bunun igin nispeten daha ucuz mendiiler, talep edildiginde verilmek lizere hazir
edilmelidir.

9. Ayri Meni ilkesi: Ogiine ait meni hazirlamak mimkiin olmakla birlikte pratikte zor
olmaktadir. Ancak 6zellikli meniler (¢ocuk, diyet vb gibi) ayri kapak galismalariyla sunulur.

10. Karalamama ilkesi: Meniiniin (zeri cizilerek yeni fiyatlarin yazilmasi sakincal bir
davranistir. Bunun igin yeterince yedek meni bastirilarak yeni fiyatlar bunlara yazilir. Kalemle
yazilan mend fiyatlari ise fiyatlarin strekli degistigi izlenimi verebilir.

11. Gizliligi Koruma ilkesi: Bazen ev sahipligi yapan kisinin ne miktarda hesap 6dediginin
misafirler tarafindan bilinmesi istemeyebilir. Bundan dolayi, misafirlere sunulmak (zere

kullanilan fiyatsiz mentler olusturulmalidir.

12. Tanitma ilkesi: Menii konuga, isletmenin 6zelliklerini de ilk kez takdim eden sessiz bir
saticidir. Dolayisiyla isletme hakkinda bilgilere (tarihgesi vs. gibi) yer verilir.

13. Degistirme ilkesi: Menii monotonlugunu dnlemek adina; kapak ve desenlerde yilda dért,
Uriinlerde ise iki defa degisiklik yapmak isletmenin yararina olacaktir.

Menii tasarimi, detaylarla dolu uzun calismalardir. Bu nedenle bu ¢alismalar, yonetsel
ve bicimsel olarak iki baslk altinda toplanmistir. Meni tasarimi icin yonetsel diizeyde yapilan
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¢alismalarda bazi hususlara dikkat edilmektedir. Bu hususlar asagida siralanmaktadir
(Denizer, 2005; Altinel, 2009; Sarusik ve digerleri, 2010):

1. Kartin Cekici Olmasi: Genellikle yeni acilan isletmelerde gorilen rakip isletmelerin
mendlerini taklit edilmesi yanlisina distlmeyip; isletmenin dekorasyonuyla uyumlu, hedef
kitlece ilging bulunup okunacak 6zgiin tasarimlar gelistirilmelidir.

2.Kartin Kolayca Okunabilmesi: Kartta yer alacak meni gruplarn kolayca ayirt edilip, alt
basliklar rahatlikla okunabilmelidir.

3. Dilin lyi Kullanilmasi: Kullanilan dilin sade ve anlasilir olmasi, konukta iyi izlenimler
yaratmaktadir. Diger taraftan ana dile ek olarak, konugun dillerinde de (6rnegin ingilizce gibi)
¢alismalar yapmak isletme yararina olacaktir.

4. Dogruluk ilkesine Uyulmasi: Menii kartindaki (iriin agiklamalarina sadik kalinmalidir. Yani
“tereyaginda hazirlanmis alabalik” olarak ifade edilen bir Grlini, margarin kullanarak
hazirlamamak gerekir.

5. Fiyatlandirmanin Dogru Yapilmasi: Meni kartinda yer alan Grinlerin fiyatlari belirlenirken;
isletmenin niteliginden konuk beklenti ve sektor rekabet kosullarina, diger taraftan meni
drinlerinin kendi icindeki uyumuna kadar bircok konuya dikkat edilerek fiyatlandirma
yapilmalidir.

6. Dengelerin Saglanmasi: isletmenin ayakta kalmasi icin, planlanan meniiniin kara katki
saglamasina c¢alisiimalidir. Ozel olusturulan mendiiler, dengeli beslenme unsurlarini bir araya
getirilmelidir. Personelin isbdlimi de dengeli tutulmalidir.

Meni tasariminin bigimsel dizeydeki galismalarinda ise asagida siralanan hususlara
dikkat edilir (Sarusik ve digerleri, 2010, Altinel, 2009; Aktas, 2011; Denizer, 2005):

1. Kartta Sekil ve Boyut: Meni kartinin sekil ve boyutu tespit edilirken; isletmenin tird ve
niteligi, yiyecek-icecek Urlinlerinin niteligi, yiyecek-icecek trinlerinin sayisi, iceceklerin ayri
bir kartta yer alip-almayacagi, kullanilan masanin biyiklGgi gibi konulara dikkat edilmesi
gerekir.

2. Kartta Kapak: Kapagin isletme kimligiyle bitinlesik bir goriintli vermesi beklenir. Meni
kapaklari dayanikl ve kir tutmayip kolay temizlenen malzemelerden yapilmalidirlar. Renkler
biling Uzerinde etkili oldugundan, kapakta kullanilan renklere dikkat edilmelidir. Ayrica;
maliyet, renk sayisi, kagit, grafiklerin se¢imi, kapak dizayninin isletme dekor ve stiline uyumu
vb. kriterlere de dikkat edilmelidir.

3. Kartta Kagit: Menliniin icinde kullanilacak kagitlarin niteligine; meniinin ne kadar sire igin
kullanilacagina bakilarak karar verilir. Glnliik meniilerde nispeten daha ucuz, uzun sireli
kullanilacaklar ise daha kaliteli kdgitlarla hazirlanir. Okunmanin zorlasmamasi igin, kagidin
parlak olmamasina dikkat edilmelidir.
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4. Kartta Metin: Servis, aksamlari ise ©6gle menisine gore daha uzundur. Dolayisiyla
misafirlerin meniileri inceleme sanslari daha fazladir. iste bu yiizden, aksam mendiileri daha
stk, kapsamli ve agiklamal hazirlanmalidir. Yemek isimlerine 6zen gosterilmeli, ne ifade
yoniinden zayif ne de yanlis imaj verecek kadar abartili olmasina izin verilmelidir. Ozellikle
yabanci dilde yemek isimleri ve aciklamalari yapilirken; cevirilerde ¢cok dikkatli olunmali ve
gereksiz agiklamalarda bulunulmamahdir.

5. Kartta Yazi: Esas olan, yazilarin rahat bir sekilde okunmasidir, bu yiizden yazi karakterinin
daktilo yazisina yakin olmasi (Times New Roman, Arial gibi) gerekir. Diger taraftan yemek
grubu isimlerinin 14 ile 16, yemek isimlerinin ise 12 puntoyla yazilmasina dikkat edilmelidir.
12 puntolu yazilarin satir araliklari; en az 2,0 olacak sekilde birakilmalidir.

6. Kartta Format: Meni formati olusturulurken; meni kartinin okunakl olmasina, ¢ok sayfali
olmamasina, masa ile boyutunun uyumlu olmasina dikkat edilmelidir.

7. Kartta Siralama: Kartta yer alan yiyeceklerin siralanmasi, glinimuz itibariyla meninin
geldigi yapidan hareketle yapilir.

Yontem

Calismanin evrenini 2014-2015 egitim ogretim vyilinda Gazi Universitesi Turizm
Fakiltesinde 6grenim gormekte olan oOgrenciler olusturmaktadir (n=2133 6grenci sayisi).
Arastirmanin verileri 1 Aralik - 12 Aralik 2014 tarihleri arasinda toplanmistir. Veri toplama
araci olan anket formu kullaniimistir. Evrenin tamamina ulasmak zor oldugu icin 6rneklem
yontemi kullaniimistir. Orneklem hesabinda asagidaki formil kullanilarak en az 270 kisiye
ulagilmasinin yeterli olacagi belirlenmistir (Yamane,2001).

. N.o%. 2%
C(N—1).H? + 6. 7%

Ti

Calismaya toplam 287 ogrenci dahil olmustur. Anket formu iki bolimden
olusmaktadir. Birinci bolimde 6grencilerin demografik ozellikleri ile ilgili 8 soru; ikinci
bélimde ise meni tasarimi ile ilgili gortslerini 5'li likert 6lgegi (1=Kesinlikle Katiliyorum;
5=Kesinlikle Katilmiyorum) ile degerlendiren toplam 27 ifade bulunmaktadir. Arastirmanin
verileri SPSS 16.0 istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir.

Kategorik degiskenler sayi ve yilizde olarak, siirekli degiskenler ortalama = SD olarak
sunulmustur.  Tanimlayici  6zelliklere gére menl tasarimina verilen  6nemin
degerlendirilmesinde ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yonli Varyans analizi

(one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirnldigi durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-testi
kullanilmistir. Tim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak belirlenmistir.

Bulgular
Ogrencilerin  demografik bilgileri Tablo 1'de gésterilmistir. Calismaya katilan

dgrencilerin %51,6'si kadin, %48,4'li erkektir. Ogrencilerin %49,8'i 18-21 yas arasinda iken,
%43,9'u 22-25 yas araliginda, %5.2'si 26-29 yas araligindadir. Ogrencilerin %41,8'i dérdiincii
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sinif iken, %28,2'si lclincii sinif, % 16,4'U birinci sinif ve %14,3'U ikinci siniftir. Ogrencilerin
%39'u turizm isletme boliminde okurken, %24,4'G0 gastronomi ve mutfak sanatlari
béliminde, %20,6'si seyahat isletmeciligi ve tur rehberligi béliminde, %16'si rekreasyon
yonetimi boélimiinde okumaktadir. Ogrencilerin %39,7'si 1-500 tl arasi gelire sahipken,
%33,8'i 501-1000 tl arasinda, %26,4 ise 1001 ve (st gelire sahiptir. Ogrencilerin %32,4'u
biyiksehir, %32,1'i il, %$18,8'i ilce, %$12,5'i kdy ve %4,2'si kasaba dogumludur. Ogrencilerin
%42,2'si hayatlarinin son on yilindan yarisindan fazlasini blyiksehirde, %36,9'u ilde, %15,7'si
ilcede, %3,5'i kdyde ve %1,7'si kasabada gecirmistir. Ogrencilerin %35,3'lniin 4-6 yil arasi
Ankara'da yasadigi, %28,8'inin 1-3 yil arasi, %26,1'inin 6 yildan fazla ve % 9,4'Unilin ise 1
yildan az zamandir Ankara’da yasadigi gérilmektedir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Sosyo-Demografik Ozeliklerinin Dagilimi (n=287)

Sosyo-Demografik n %
Degiskenler
Erkek 148 51,6
. Kadin 139 48,4
Cinsiyet
18-21 yas 143 49,8
22-25 yas 126 43,9
26-29 yas 15 5,2
30-34 yas 3 1
Yas Grubu
1 47 16,4
2 41 14,3
3 81 28,2
Sif 4 118 41,1
Gastronomi ve Mutfak 70 24.4
Sanatlari
Rekreasyon Yonetimi 46 16
Seyahat isletmeciligi ve
Bolim Tu\r/ Rehbeiliéi : >9 20,6
Turizm isletme 112 39
1-500 tl 114 39,7
501-1000 tl 97 33,8
Gelir Durumu 1001 tl ve iistii 76 26,4
Koy 36 12,5
Kasaba 12 4,2
Dogum Yeri ilge 54 18,8
il 92 32,1
Biiyiiksehir 93 32,4
Koy 10 3,5
Hayatinizin Son On Kasaba 5 17
Yilini Nerede - -
Gegirdiniz? !Ige 45 15,7
|| 106 36,9
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Biiyiiksehir 121 42,2

1 yildan az 27 9,4

1-3yil 83 28,8

Kag Yildir Ankara'da  4-6 yil 102 35,3
Yagiyorsunuz? 6 yildan fazla 75 26,1

Arastirmaya katilanlarin mend tasarim ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin aritmetik
ortalamasi ve standart sapma degerleri Tablo 2'de verilmistir. "Menilde c¢ok fazla sayfa
olmasi isletmenin kalitesini gosterir" ifadesine katiimcilarin %27,9'u katilmiyorum, %25,8'i
kesinlikle katiliyorum ve %22.6'si katilyorum cevabini verirken "Menilide ¢ok fazla sayfa
olmasi dikkatimi dagitir" ifadesine katilimcilarin %27,9'u katiliyorum cevabini vermistir."
Menide bulunan yemek acgiklamalarina dikkat ederim" ifadesine katilimcilarin %44,9'u
kesinlikle katiliyorum cevabini verirken, "Menide yapilan agiklama ile gelen Grln arasindaki
fark isletmenin kalitesini etkiler" ifadesine katilimcilarin  %41,5'i kesinlikle katiliyorum
cevabini vermistir.

"Yiyecek icecek isletmesinin mensi icin, o isletmeye giderim" ifadesine katilimcilarin
%29,3'li katiliyorum cevabini verirken, "Meni karti tasarimi isletme tercih sebebim degildir"
ifadesine katihmcilarin %26,5'i kararsizim cevabini vermistir. "MenU kartinin kalitesi
isletmenin kalitesini etkilemez" ifadesine katilimcilarin % 25,4'G kesinlikle katiliyorum
cevabini verirken, %24'G katilmiyorum cevabini vermistir. Ayrica "Meniu kartinin kalitesi
yemek secimimi etkiler" ifadesine katilimcilarin %32,1'i katiliyorum cevabini vermistir.
"Meninin yipranmis olmasi isletmeye olan talebi gosterir" ifadesine katilimcilarin %23,3'Q
kararsizim cevabini vermistir.

"Meni karti anlasilir olmayan isletmelere gitmem" ifadesine katilimcilarin %30,3'l
kararsizim derken, %28,9'u katiliyorum cevabini vermistir. "Meni kartinda kullanilan yemek
isimlerinin anlasilirhhgr yemek secimimi etkiler" ifadesine katihmcilarin %42,5'i katiliyorum
cevabini verirken, "Menl kartinin boyutu yemek segimimi etkiler" ifadesine katilimcilarin
%28,9'u katilmiyorum cevabini vermistir. "Hizmet aldigim isletmelerde meni degisikligi
dikkatimi ¢ceker" ifadesine katilimcilarin %43,2'si katiliyorum cevabini vermistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilanlarin Menii Tasarim ile ilgili ifadelere Verdikleri Cevaplarin
Aritmetik Ortalamasi ve Standart Sapma Degerleri (n=287)

£
S 5
> -
@5 S £ 5 @5
= Z £ » o = o
c £ = 5 = = =
TS 5 < = G 5
¥ 2 = x N < 2
Menii Tasarimi ile ilgili ifadeler n % n % n % n % n %
Menide ¢ok fazla sayfa olmasi 31 10.8 80 279 37 129 65 226 74 25.8
sletmenin kalitesini gosterir.
Menlide bulunan yemek agiklamalarina 4 1.4 16 5.6 35 12.2 103 359 129 449
dikkat ederim.
Mieni kartinda verilen bilgiler isletme 2 0.7 20 7 53 185 112 39 100 348

nakkinda fikir sahibi olmami saglar.

Toplam

X
2.75

1.83
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Yiyecek igecek isletmesinin menisu
cin, o isletmeye giderim.
Yiyecek-icecek isletmelerinde
meninin gorinilsa dikkatimi ceker.
Menlde kullanilan renkler ilgimi ceker.
Menlide yemek gruplarinin siralanisi
yemek secimimi etkilemez.

Meni kartinin kalitesi isletmenin
<alitesini etkilemez.

Meni kartinin tasarimi yemek
secimimi etkiler.

Meni karti anlasilir olmayan
sletmelere gitmem.

Meni kartinda kullanilan yazi tipi ve
vyazl boyutu yemek secimimi etkiler.
Menilniln yipranmis olmasi isletmeye
blan talebi gosterir.

Vienu siparis vermemi kolaylastirir.
Meni kartinda yer alan fiyatlara dikkat
>tmem.

Mieni karti tasarimi benim igin dnemli
Jegildir.

Meni kartinda isletme tanitiminin ve
letisim bilgilerinin bulunmasina dikkat
aderim.

Vieni kartinda kullanilan yemek
-esimleri yemek tercihimi etkiler.
Siparis verirken yemek listesinin en
istiinde bulunan yiyecegi tercih
ederim.

Meni karti tasarimi isletme tercih
sebebim degildir.

Meni kartinin boyutu yemek secimimi
otkiler.

Yiyeceklerin fiyatlariyla ilgili kisimda
yapilan tahribat isletmeye olan
zivenimi azaltir.

Hizmet aldigim isletmelerde meni
degisikligi dikkatimi ceker.

Meni kartinin kalitesi yemek se¢cimimi
otkiler.

Meni kartinda kullanilan yemek
simlerinin anlasilirlihgr yemek secimimi
otkiler.

Menide yapilan agiklama ile gelen
irlin arasindaki fark isletmenin
<alitesini etkiler.
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Menide ¢ok fazla sayfa olmasi 18 6.3 62 216 71 24,7 80 279 56 19.5
dikkatimi dagitir.

Menlinln yipranmis olmasi isletmenin 48 16.7 58 20.2 41 143 62 216 78 27.2
misteriye verdigi degeri gosterir.

2.67

2.78

Arastirmaya katilan tiketicilerin cinsiyete gére meni tasarimina iliskin ifadelere verdikleri
cevaplarla ilgili puanlar Tablo 3'de verilmistir. Cinsiyetle meni tasarimina iliskin algi puanlari
arasindaki fark istatistiksel olarak anlaml gortlmustir (p<0,05).

Tablo 3: Tiketicilerin Meni Tasarimina iliskin ifadelere Verdikleri Cevaplarin Cinsiyete Gore
Farkhhginin incelenmesi (n=287)

Grup istatistigi Test istatistigi
n Ortalama Standart Sapma t P
Kadin 148 2.66 0.36
Erkek 139 2.55 0.54
1.95 0.000

Katimcilarin bolimlere gére meni tasarimina iliskin ifadeler verdikleri cevaplarla ilgili
puanlar Tablo 4'de verilmistir. Boélimlere gére menl tasarimina iliskin algl puanlari
arasindaki fark istatistiksel olarak anlaml gortlmustir (p<0,05).

Tablo 4: Tiketicilerin Menii Tasarimina iliskin ifadelere Verdikleri Cevaplarin Boliimlere Gore
Farkhhginin incelenmesi (n=287)

Grup istatistigi Test
istatistigi
n Ortalama Standart F P
Sapma
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 70 2.47 0.59
Rekreasyon Yonetimi 46 2.67 0.37
Seyahat Acenteciligi ve Tur Rehberligi | 59 2.62 0.38 2.828 | 0.039
Turizm isletmeciligi 112 2.66 0.42

Katilimcilarin dogum yerine gore men tasarimina iliskin ifadelere verdikleri cevaplarla ilgili
puanlar Tablo 5'de verilmistir. Dogum vyeri degiskenine gére meni tasarimina iliskin algi
puanlari arasinda anlamli farkhlik olmadigi gérilmastir (p>0,05).
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Tablo 5: Tiiketicilerin Menii Tasarimina iliskin ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dogum Yerine
Gore Farkliliginin incelenmesi (n=287)

Grup istatistigi Test istatistigi
N Ortalama Standart F P
Sapma
Koy 36 2.63 0.44
Kasaba 12 2.64 0.38
ilce 54 2.68 0.36
il 92 2.49 0.52
1.975 0.098
Buyuksehir 93 2.65 0.45

Sonug ve Oneriler

Tiketiciler agisindan meni tasariminda dnemli olan kriterlerin belirlenmesi amaciyla
yapilan bu calisma Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde 2014-2015 yilinda egitim géren 287
adet Ogrenciye uygulanmistir. Ayrica daha o6nce bu konuda isletmeler acisindan
degerlendirilme yapildigi gérilmus, tlketiciler agisindan herhangi bir arastirma yapilmadigi
anlasilmistir. Bu sebepten dolayr ¢alisma tuketiciler Uzerinde planlanmistir. Calisma
sonucunda; tuketicilerin meni tasarimina verdikleri &nemin cinsiyet ve bolime goére farkhlik
gosterdigi sonucuna ulasiimistir (p<0,005). Buna karsilik tiketicilerin dogum yerine bagl
olarak meni tasarimina verdikleri 6nemin farklik gostermedigi sonucuna ulasiimistir
(p>0,005). Buradan isletmelerin menilerini tasarlarken hitap ettikleri kisilerin demografik
ozelliklerini dikkate almalari gerektigi sonucu ¢ikmaktadir. Boylece daha dogru pazarlama
stratejisi belirlenebilecektir.

Katihmcilarin% 27,9'u meniiniin sayfa sayisinin fazla olmasini kalite gostergesi olarak
degerlendirmezken, %25,8'i kalite gostergesi olarak gormektedir. Bu ikileme ragmen
¢ogunluk sayfa sayisini kalite ile bagdastirmistir. Dikkat ¢geken bir diger nokta ise katilimcilarin
¢ogunun fazla sayfa sayisinin dikkatleri dagittigini dusinmesidir. Katihmcilarin %44,9'u
menideki yemek agiklamalarina dikkat ettigini sdylerken, %41,5'u yapilan agiklama ile gelen
Uriin arasindaki farkhliga dikkat ettigini sdylemektedir. isletmelerin bu konuda, kaliteyi
saglayabilmek icin daha dikkatli olmalari gerekmektedir.

Katilimcilarin isletmeyi tercih etme sebepleri arasinda meninin 6nemli bir yeri
oldugu goérualmistir. Ayrica tlketicilerin meni gorintsine oldukca o6nem verdikleri
sonucuna ulasiimistir. Buna karsilik, tiiketicilerin menilide, yemeklerin siralanisina ve meni
boyutuna dikkat etmedikleri goriilmustir. Tlketicilerin menide dikkat ettikleri diger noktalar
ise; menlide kullanilan renkler, kartin kalitesi, kullanilan dilin anlasilirhgl ve menude
kullanilan resimler olmustur. Kartin kalitesi konusunda ise tiketiciler kullanilan kartin
kalitesinin isletmenin misteriye verdigi degerin gostergesi olarak kabul etmektedir. Bu
arastirma sonucunda isletmelerin meni tasarlarken daha dikkatli davranmalari gerektigi
gorulmasttr. Clankl tdketiciler meniiye oldukca fazla dikkat etmektedirler ve meni
isletmenin 6nemli pazarlama araclarindan biri oldugu dislintilmektedir. Bu calismadan sonra
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yapilan galismalarin daha genis kapsamli yapilmasi ve farkh tiketicilere uygulanmasinin
isletmeler icin daha yol gosterici olacagi diisiiniilmektedir.
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