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KAPADOKYA BOLGESINE GELEN TURISTLERIN RESTORAN
SECIM OLCUTLERI UZERINE BiR ARASTIRMA
Ugur ARAZ
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans, Agustos 2019
Damisman: Dog. Dr. Liitfi BUYRUK

OZET

Aragtirmanin amaci, Kapadokya bolgesine gelen turistlerin restoran sec¢imlerinin
demografik ve kisisel ozelliklerine gore anlamli farklilik gosterip gostermedigini
belirlemektir.

Arastirmanin teorik kisminda yiyecek igecek isletmelerinin tanimi, 6nemi ve gelisme
nedenleri, turist motivasyonlari, turist tatmini ve turistlerin restoran seg¢imini
etkileyen faktorler ele alinmistir.

Bu amagla ¢alismanin alan arastirmasi kisminda Kapadokya bolgesindeki otel ve
restoranlara turistlerin doldurmasi amaci ile 600 adet anket birakilmistir. Toplanan
418 adet anketten ¢ok eksik veya gelisi giizel doldurulan anketler ayiklandiktan sonra
toplam 404 adet anket ile elde edilen veriler dogrultusunda analizler yapilmistir.
Turistlerden elde edilen verilere bilgisayar ortaminda giivenilirlik, frekans, yiizde,
standart sapma, bagimsiz drneklemler t-testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA)
uygulanmistir. Uygulanan bu analizlere gore, Kapadokya’ya gelen turistlerin
demografik ve kisisel Ozelliklerinin ¢ogunda, restoran secimlerine gore anlamli

farkliliklar tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek igecek, restoran se¢imi, restoran Ozellikleri,

demografik ve kisisel 6zellikler, Kapadokya



A RESEARCH ON THE RESTAURANT SELECTION CRITERIA OF
THE TOURISTS COMING TO CAPPADOCIA REGION
Ugur ARAZ
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Department of Tourism Management, M.A.,August, 2019
Supervisor: Associate Prof. Dr. Liitfi BUYRUK

ABSTRACT

The main purpose of this research is to clarify if the restaurant choice of the tourists
who come to Cappadocia, depends on meaningful differences with demographic
specialties or not. In the theoric part of the research we handled the definition of food
and beverage firms, importance and development reasons, tourist motivation, tourist
satisfaction and the factors which affect the restaurant choice of tourists.

With this purpose, we left 600 questionnaires to the restaurants and hotels in
Cappadocia region for the tourists as for the field study. We analyzed 404
questionnaires after selection of random and missing questionnaires in total of 418.
The acquired data’s from the tourists are implemented on the computer environment
with reliability, frequency, percent, standard deviations, independent samples t-test
and one-way variation analysis (ANOVA). As for the implemented analysis, the
demographic and personal specialty of the tourists coming to Cappadocia made

meaningful differences on choice of restaurants.

Key Words: Food and beverage, restaurant choice, restaurant specialties,

demographic and personal specialty, Cappadocia



TESEKKUR

Arastirma konusu se¢iminde, igeriginin olusturulmasi ve tamamlanmasi asamalari
siresince degerli bilgi ve goriislerini esirgemeyerek zaman ayiran ve yol gosteren tez
danigmanim Dog. Dr. Liitfi Buyruk hocama sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Egitim yagamimda ve hayatimda her zaman yanimda olan aileme tesekkiirii bir borg
bilirim, 1yi ki varsiniz.

Yiiksek lisans ve tez hazirlama siiresince engin tecriibelerinden yararlandigim biitiin
degerli hocalarima, anket doldurma asamasinda yardimlarini esirgemeyen Goreme ve
Ortahisar bolgesindeki otel ve restoran yoneticilerine, ayrica bu siiregte yanimda olan

biitiin arkadaslarima ayr1 ayr1 tesekkiir ederim.

Vi



ICINDEKILER

BILIMSEL ETIGE UYGUNLUK ....oooveieeeeeeeeee et eeet e e e eeeeeeeeeeseeeeeeseeeseseeessaseeseneans 1
(@772 2 KOOSR iv
A B ST R A CT e e s e e e e e e s s s e r et e e e e s s e b ra e s \Y}
TESEKKUR ..ottt es sttt es sttt es sttt s s et s st s s e e satasans Vi
ICINDEKILER ....ovuiviviiiiceceeeie ettt ettt ettt en sttt en et s vii
TABLOLAR LISTEST ...ttt eee ettt et eeeeeteaesee et e e et eneeeeeseeseeeeeeeeanes iX
(€31 8 £SO 1
BIRINCi BOLUM

YiYECEK ICECEK ISLETMELERI VE TURISTLERIN
YIYECEK iCECEK MOTIVASYONLARI

1.1. Yiyecek igecek Isletmelerinin Tanimi ve OzelliKIeri ......cccoevevvevereeverericcrerenen. 2

1.2. Yiyecek Igecek Isletmelerinin Onemi ve Tarihsel Siirecte Gelisme Nedenleri

...................................................................................................................................... 5
1.2.1. Bos Zaman Formundaki DeZiSme..........cccoeruiiiiriiiiiie e 9
1.2.2. Gelirlerdeki Artis ve Degisen Yasam Bigimleri.........cccovvrriiiiiniiiiniennenne 10
1.2.3. Isletme Say1SINdaki ATt1S........cceuevevveeereieieeeeeeeteeseseseeeee e eneseeee s s eseeeeens 10
1.2.4. Meniilerdeki GeliSmMeIer .........c.ooiiiiiiiiiiiieeiie e 11
1.2.5. Seyahate Katilimlarin Artmast .........cccoeceiiiniiiiiiciieceseee e 11
1.2.6. Sosyal AKHVItElerin ATtISI.....ccoviviiiiiiiiiiiesee s 12

1.3. Turist Motivasyonlari ve Yeme Igme ...........cccoouerviiviiiicisiicescceece s 12

1.4. Turist Gruplart ve Yeme Igme ........ccccovviveiiiiviiiieiicsecesete s 21

1.5. Turist Tatmini ve Yeme I¢me.......cccoviiiiccccceeeeee e, 25

IKiINCi BOLUM

TURISTLERIN RESTORAN SECIMLERINI ETKILEYEN
FAKTORLER

2.1, REStOran KAVIAIML ...u. ittt e et e e e e e e e e e e ee s e e e e e e e eeantneeeeeees 30

2.2. Disarda Yemek Yeme Kavrami.........cccccoooiiiiiiiiiiiiic e 32

vii



2.3. Restoran Secimini Etkileyen Baslica Faktorler .........cooooveiiiiiiiiiieiieciec e 34

2.3.1. EStetik- AMDIYANS ....ooviiiei e 36
2.3.2. GOISEL OBEIET ....ocveveieviceeicicte ettt 40
2.3.3. ISitSEl OBCIET.......cvevieiveiieeiicte ettt 43

UCUNCU BOLUM

TURISTLERIN RESTORAN SECIiM OLCUTLERI
UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1. Arastirmanin Amaci Ve ONEmi .........coovuevevevivceeeeeieeeeeceee s en e 46
3.2, Aragtirmanin Y ONEEIM ... .eeueeieeeieesieeesieesiteesteesee e e et esee e b e e e sbeesrneesaeesneas 46
3.2.1. Arastirmanin Evren ve Orneklem BUytKIGEi.........cvevevevercveriirereicreienan, 46
3.2.2. VeI  TOPIAMA.....cciiiiiieiit et 47
3.2.3. Aragtirmanin HipoteZIeri........ccoovriiiiiiiiiiiiiiiic s 48
3.3 Verilerin ANAIZI ..o 51
3.3.1. Katilimcilarin Demografik ve Kisisel Ozelliklerine Yoénelik Bulgular........ 51
3.3.2. Glivenilitlik ANAlIZi........coiiiiiiiiiiei e 54
3.3.3. Ifade ve Boyutlarin Onemi ........ccceveveveveveeeieeeeeieeeie et 56
3.3.4. Farklilik ANaliZIeri .....cccvviiiiiiiiiie e 57
3.3.4.1. Turistlerin Uyruklarina Gore Farkliliklar ..., 58
3.3.4.2. Turistlerin Cinsiyetlerine Gore Farkliliklar ............ccccovviiiiiiniinininnns 59
3.3.4.3. Turistlerin Medeni Durumlarina Goére Farkliliklar............c.ccooovei 61
3.3.4.4. Turistlerin Egitim Durumlarina Gore Farkliliklar ...........cccccoeviiiininnns 63
3.3.4.5. Turistlerin Aylik Gelirlerine Gore Farkliliklar ..., 66
3.3.4.6. Turistlerin Yaslarina Gore Farkliliklar ... 69
3.3.4.7. Turistlerin Yemek Tercihlerine Gore Farkliliklar ...........ccooevvviiennnnne. 71
3.3.4.8. Turistlerin Disarida Yemek Yeme Sikliklarina Gore Farkliliklar ......... 73
3.3.4.9. Farklilik Analizleri Hipotez Sonuglart..........ccccoeeeiiiiniiiiicnicicicnne 76
SONUGC -ttt ettt ettt et e ae e bt esae e e st e e nbeeaabeeabeeanbeesbeesnbeenbeeas 79
KAYNAKCA ettt ettt b et e et e e sbe e nbeenbeeeneee e 83
ELER ..ttt ettt b ettt b e b ree s 96
OZGECMIS .ottt ettt ettt sttt se s st s, 100

viii



TABLOLAR LISTESI

Tablo 1: Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri (Bin Dolar) ..., 6
Tablo 2: Uluslararasi Turizm Faaliyetlerine Katilan Kisi Sayis1 (Milyon)................. 11
Tablo 3. Arastirmaya Katilan Turistlerin Demografik ve Kisisel Ozellikleri............. 52
Tablo 4. Glivenilirlik ANaliZi......cccoveiiiniiiii e 54
Tablo 5. ifadelere iliskin Giivenilirlik ANAlZi.........coc.coveeevereerreeerereesreseesee s 55
Tablo 6. Anket Verilerinin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri...........ccccovveuenennene. 56
Tablo 7. Anket Boyutlarinin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri............coun.... 57
Tablo 8. Arastirmaya Katilanlarin Uyruklar ile Restoran Secim Olgiitlerine Iliskin
Farklil1@in t-teSth SONUGIATT ......cvcvivieieiiiiie e 58
Tablo 9. Arastirmaya Katilanlarin Cinsiyetleri ile Restoran Se¢im Olgiitlerine iligkin
Farklil1Zin t-testi SONUGIAIT .....cooviviiiiicicicicicccccc e 60
Tablo 10. Arastirmaya Katilanlarin Medeni Durumlar1 ile Restoran Secim
Olgiitlerine Iliskin Farkliligin t-testi Sonuglart..........ccoeevveireiiieninereceeeeee 62
Tablo 11. Egitim Durumuna Gore Tanimlayict Veriler..........ccoooeeeeeccvninnininnenene. 64
Tablo 12. Egitim Durumuna Gore ANOV A TeSti.....cccevvreereirieirieereiseeeeeeeneeeenes 65
Tablo 13. Aylik Gelire Gore Tanimlay1ct Veriler ..o, 67
Tablo 14. Aylik Gelire GO1e ANOV A TeSt ..ccveuevueirieieriieerieereesie e 67
Tablo 15. Aylik Gelire Gore Tanimlay1ct Veriler ..., 69
Tablo 16. Aylik Gelire GO1e ANOV A TSt ..ccvevvueirieieriieerieereesieesie e 70
Tablo 17. Arastirmaya Katilanlarin Nerede Yemek Yemeyi Tercih Ettikleri ile
Restoran Se¢im Olgiitlerine Iliskin Farkliligin t-testi Sonuglart..........ccccoveeoiniineeee. 72
Tablo 18. Ne Siklikla Disarida Yemek Yediklerin Gére Tanimlayic1 Veriler ........... 74
Tablo 19. Aylik Gelire Gore ANOVA TSt ...ccvrererirerireriicieieeeeeeeicccieee e 75
Tablo 20. Farklilik Analizleri Biitiinsel Hipotez Sonuglart..........ccocecvveivivivinincnennnne. 77
Tablo 21. Farklilik Analizleri Biitiinsel ve Boyutsal Hipotez Sonuglari ..................... 77



GIRIS

Bu ¢aligmanin amact; bir¢ok farkli kaynakta farkli sekillerde ortaya koyulan
restoran se¢im Olglitlerinin  Kapadokya bolgesine gelen turistler agisindan
belirlenmesidir. Yiyecek - icecek sektorii Diinya’da hizla biiyiiyen ve gelisen bir
sektor olmasina ragmen, tiiketicilerin restoran se¢im Ol¢iitlerinin neler oldugu ve bu
Olciitlerin demografik ve kisisel faktorlere gore nasil farklilik gosterdigi cok fazla
arastirmanin konusu olmamustir. Arastirma, farkli yas, cinsiyet, uyruk ve egitim
seviyesi gibi farkli gruplarda bulunan, Kapadokya bdlgesine gelen turistlerin
restoran se¢imlerinde hangi Olgiitlere Oncelik verdiklerini  belirlemek i¢in
yapilmistir. Arastirmanin bir diger amaci ise, tim katilimeilar i¢in bu 6lgiitlerin

Onem sirasini ortaya koymaktir.

Giliniimiiz yiikselen egilimleri ele alindiginda, restoran isletmeciliginin 6zel
bir dneme sahip oldugu goriiliir. Son yillarda insanlarin yagam bi¢iminde, gelir ve
tiketim aligkanliklarindaki degisimler, onlarin evleri disinda yemek yemeye
yonelmesini saglamistir. Ozellikle de@isen ve gelisen yasam standartlari,
restorancilik alaninda yiyecek igecekle siirlt kalmayip farkli hizmetler sunan
isletmelerin ~ kurulmasin1 ~ gerektirmektedir. Hizmet sunumunda yasanan
aksakliklarin, miisterinin hizmet degerlendirmesi ve gelecekteki davraniglar
tizerinde etkileri degisik yazarlarca tartisilmistir. Yasanan aksakliklar miisterinin
dikkatini hizmet alanina ¢ekmektedir. Bu durum, olagan performansin
gosterilmesinde toplam tatmine etkisi olmayacak hizmet alanmnin aksaklik
nedeniyle 6nemsenmesine neden olmaktadir (Ornegin havalandirma sisteminin
arizali olmas1 durumunda miisteri tarafindan fark edilerek 6nemsenmesi) (Yiiksel
& Kiling, 2003, s. 108). Bu durum turistik amaglarla gesitli destinasyonlar ziyaret
eden turistler acisindan da o6nem arz etmektedir. Memnun olmayan her 100
miisteriden 91’inin bir daha gelmeyecegi goz Oniline alindiginda, bir restoran
isletmesinin en Onemli gorevi miisterilerini memnun olmus bir sekilde

ugurlamaktir (Yiiksekbilgili Z. 2014, 6354).



BIRINCI BOLUM

YIYECEK iCECEK ISLETMELERI VE TURISTLERIN
YiYECEK iCECEK MOTIVASYONLARI

1.1. Yiyecek icecek Isletmelerinin Tanim ve Ozellikleri

Icerisinde ekonomik ve ticari faaliyetleri barindiran, kisilerin ikamet ettikleri,
her zaman olagan ihtiyaglarin1 karsiladiklar yerlerin disina ¢ikmalari ile ortaya ¢ikan
turizm olay1 igerisinde seyahat ve konaklamanin disinda yeme-igme ihtiyacinin
karsilanmasi da bir zorunluluk olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yi1lmaz, 2016:6; Dinger

vd., 2015:2).

Evlerinden uzakta olan kisilere yiyecek igecek tedariki turizm sektorii
faaliyetlerinin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri
turizm endiistrisinin biiyiik bir boliimiinii olusturdugu gibi kendine has 6zelligini ve
Oonemini sahip oldugu cesitlilikten almaktadir. Bu ¢esitlilik bolgesel kiigiik
isletmelerden, kamu isletmelerine; bir hapishane ya da hastanede hizmet veren

catering sirketinden otel restoranlarina kadar uzanmaktadir (Davis vd, 2008:1).

Yiyecek icecek endiistrisi, kisilerin yasamlarinmi siirdiirdiikleri konutlarinin
bulundugu yerlerin disinda dinlenme, is, tatil gibi sebeplerle seyahatleri veya
konaklamalar1 sirasinda yeme-igme ihtiyaclarmin karsilanmasi amaciyla mal ve
hizmet ireten, kar amaci gliden isletmelerden olusmaktadir (Kogak, 2016:1).
Yiyecek icecek endiistrisi faaliyet amaci, hizmet alani, hedef kitlesi gibi cesitli
Olciitler altinda c¢esitlenen ¢ok sayida yiyecek icecek isletmesini biinyesinde

barindirmaktadir (Akbaba ve Ozer, 2016: 35).



Yiyecek igecek igletmeleri ise yapisi, ekipmani, ara¢ ve gereci gibi fiziksel;
sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel 6zellikleri ile kisilerin
yiyecek icecek ihtiyaclarim1 karsilamayr oncelikle meslek olarak benimsemis,
sonrasinda dinlenme ve kismen eglenme hizmeti sunan ekonomik, sosyal ve disiplin

altina alinmig isletmelerdir (Kogak, 2016: 1; Tiirksoy, 2015: 4).

Diger bir tanima gore yiyecek igecek isletmeleri, bagimsiz ya da bir
konaklama isletmesinin biinyesinde bulunan, evleri yerine disarida yemek yemeyi
tercih eden ya da seyahat, tatil gibi sebeplerle evlerinden uzakta olan kisilere kar
amaci tagimasina bakilmaksizin yiyecek i¢cecek hammaddelerini satin alarak isleyen,
hazirlayan, sunumunu yapan ve sunumlarinin yaninda eglence hizmetleri sunan farkl

Olcek ve ozelliklere sahip isletmelerdir (Sarusik, 1998: 10).

Yiyecek icecek isletmeleri hizmet sektoriindeki diger isletmelerden farklilik
gostermektedir. Tiiketicilerin talepleri a¢ olduklar1 sabah, 6glen ve aksam yemek
vakitlerinde oldugu gibi giiniin farkli zamanlarinda da olabilmektedir. Bu durum
iretilecek tirtiniin ¢esidini degistirmektedir. Yiyecek lretimi ve sunumu hem
yetenekli hem de diisiik yetenekte personel karmasini gerektirir. Buna ek olarak
tiretilen yiyecegin bozulma egiliminin olmasindan dolay1 koruma kosulari, meniiniin
olusan durumlara gore giinliik olarak da degisebilecegi gibi zorluklar bu sektordeki

planlama ve iiretim sathalarinda giicliikler yasanmasina sebep olmaktadir (Kanyan

vd. 2015: 191).

Yiyecek igecek insanlarin yasamlarmi = siirdiirebilmeleri igin temel
gereksinimlerden bir tanesidir. Ancak miisteriler yiyecek igecek isletmelerini sadece
bu gereksinimlerini karsilamak icin tercih etmezler. Miisteriler yiyecek igecek
ihtiyaglarinin yaninda ¢esitli gereksinimlerini karsilamak i¢in de yiyecek icecek
isletmelerinin sundugu hizmetleri talep ederler. Bunun altinda yatan temel neden
aym geemige, ortak kiiltiire sahip olan insanlarin ortaya c¢ikan yeme-igme
aligkanliklarini yasatmak istemeleridir. Ayrica insanlar beraber vakit gegirmek, is
toplantilart yapmak, farkli sosyal gruplara dahil olmak gibi amaclarla bu isletmelerin
sunduklar1 hizmetlerden faydalanirlar. Bu agidan bakildiginda bu gereksinimler su
sekilde 6zetlenebilir (Giizel ve Gedik, 2015: 65):

- Fiziki ihtiyaglar



- Sosyal gruplasmadan kaynaklanan ihtiyaglar

- Saglik durumundan kaynaklanan ihtiyaclar

- Duygusal ihtiyaglar

- Kosullanmadan dogan ihtiyaglar

- Kaynaklarin etkisi

- Imaj kaynakl ihtiyaglar.

Yiyecek igecek isletmeleri yapist geregi emek yogun isletmelerdir. Yiyecek
icecek isletmelerinin bagarili olabilmesinin temelinde bu ayirt edici 6zelliginin
dikkate alinmasi1 yatmaktadir (Denizer, 2007: 489). Yiyecek i¢ecek isletmelerinin bir
diger ayirt edici 6zelligi ise arz ve talebin ayn1 anda ger¢eklesmesidir. Anlasilacagi
gibi miisterilerin tercihlerinin dogrultusunda iiretim yani arz ve arzin 6zelligi ortaya
cikmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin diger ozellikleri asagidaki gibi ifade
edilebilir (Akbaba ve Ozer, 2016: 36; Tiirksoy, 2015: 2) :

- Gliniimiizde hizli bir gelisme gosteren yiyecek igecek sektoriinde yogun bir
rekabet olmasi sebebiyle yiyecek igecek isletmeleri rekabetin daha da
yogunlagmasinin beklendigi piyasada miisterilerine yakin olmak ve onlarin arzu ve
ihtiyaglarinin en iyi sekilde kargilamak durumundadirlar.

- Ayn1 diizeyde bulunan isletmeler meniilerindeki iirtinleri rekabet edebilmek
adina Dbirbirlerine yakin fiyatlardan sunmaktadirlar. Bu nedenle isletmelerin
birbirlerine Ustlinlik saglayacagi ve satiglarini arttiracagi nokta hizmet kalitesi
olmaktadir.

- Miisterilerin giderek bilinglenmesi ve egitim diizeylerinin artmasi sebebiyle
yiyecek igecek isletmelerinin daha dikkatli ve profesyonel yonetilmesi
gerekmektedir. Ciinkli miisteriler artik ddedikleri licretin tam anlamiyla karsiligim
almak istemektedirler.

- Gelisen teknoloji ile birlikte yiyecek icecek isletmeleri de otomasyon ve
bilgisayarlt sistemleri menii planlamasindan, maliyet hesaplamalarina, satis
tahminlerinden stok kontroliine kadar genis bir bicimde kullanmaktadir.

- Genel yoOnetim anlayislarindaki degisim yiyecek icecek isletmelerini de
etkilemistir. Ara yonetimlerdeki kisilerin azalmasiyla sektore yeni girecek personelde
daha fazla nitelik aranmakta ve departmanlar birbirleriyle daha yogun iletisim

kurmaktadir.



- Kamuoyunun gida zehirlenmesi gibi besin kaynakli rahatsizliklara
duyarliliginin artmasinin sonucu olarak hijyen ve sanitasyona verilen dnem artmistir.
Bu konuda geligmis iilkelerde birgok kurulus hizmet vermektedir.

- Ulkelerarasi ekonomik sinirlarin kalkmasi sonucu sermayenin bir iilkeden
digerine gegebilmesi ve boylece isletmelerin el degistirmesi kolaylagsmistir. Bu
durum yabanci sermayeye satin alma imkan1 yaratmakta ve biiylik zincir igletmelerin

olusmasina neden olmaktadir.

1.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Onemi ve Tarihsel Siirecte Gelisme

Nedenleri

Turizm faaliyetine katilanlarin sayisindaki artig, insanlarin refah ve sosyo-
kiltiirel seviyelerindeki olumlu degisim en diisiik diizeydeki isletmelerde dahi
yonetim, organizasyon ve lretim faaliyetlerinde degisiklik yapilmasini zorunlu hale
getirmistir. Bu degisen kosullar ile bilinglenen tiiketici seyahatleri esnasinda
harcamalarinin biiylik bir bdoliimiinii konaklama, ulastirma ve yiyecek igecek

ihtiyaclar lizerine yapmaktadir (Yilmaz, 2016: 6).

Yiyecek igecek isletmelerinin 6nemi su basliklar altinda toplanabilir. Birincisi
insanlarin hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in beslenmeye ihtiyaglar1 vardir. Bu
nedenle yiyecek igecek isletmeleri 6ncelikle fiziki gerekliliktir. Ikincisi bir yiyecek
icecek isletmesi miisterinin sunulan hizmeti alma ihtimalindeki sebepleri
karsilayabilecek sekilde sunum yapmalidir. Baska bir degisle yiyecek icecek
isletmeleri iyi bir servis ile miisterinin beslenme yaninda eglenme, duygusal tatmin,
imaj gibi ihtiyaglarim da karsilamalidir. Son olarak yiyecek icecek maliyetleri
asgariye indirilmedigi takdirde %35-40’lara varabilmektedir. Bu nedenle karlilig:
artirmak ve isletmeninin devamliligini saglamak ag¢isindan yiyecek igecek dnem arz

etmektedir (Y1lmaz, 2016:7-8).

Tablo 1°de goriildiigii gibi Tiirkiye’de turizm faaliyetine katilan yerli ve
yabanci turistlerin en yiliksek harcamalarini yeme-igme ihtiyacina yaptiklari
goriilmektedir. Ozellikle konaklama ihtiyacinin da iginde bulundugu harcamalarin
tizerinde bir getiriye sahip olmasi yiyecek igcecek sektoriiniin turizm igindeki 6nemini

ortaya koymaktadir.



Tablo 1: Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri (Bin Dolar)

Harcama Tiirii 2009 2010 2011 2012 2013
Yeme-icme 5.975.660 | 5.841.251 6.476.576 6.138.781 | 6.583.641
Konaklama 2.534.187 | 2.530.705 3.082.350 3.053.647 | 3.544.120
Saghk 447.296 433.398 488.443 627.862 772.901

P!*)‘st“'ma(“"kiye 2.013.984 | 1.907.329 | 2.076.185 | 1.706.185 | 1.779.404
ici

Spor, egitim, kiiltiir | 152.236 178.904 169.456 188.648 176.695

Tur hizmetleri 223.658 215.008 239.969 289.712 325.296
Diger mal ve 5.996.766 | 5.710.720 | 6.163.306 6.507.001 | 7.276.302
hizmetler

Harcama Tiirii 2014 2015 2016 2017 2018
Yeme-i¢gme 6.523.852 | 6.178.908 | 5.108.647 | 5.860.227 | 5.933.587
Konaklama 4.202.131 | 4.084.873 | 2.507.120 | 3.084.004 | 3.299.496
Saghk 837.796 638.622 715.438 827.331 863.307

P!*)‘ﬁt“ma(“rkiye 1.962.824 | 2.202.484 | 1.772.267 | 1.967.012 | 1.943.636
ici

Spor, egitim, kiiltiir | 171.526 482.621 295.109 291.988 347.688

Tur hizmetleri 327.907 126.535 55.804 105.515 101.905
Diger mal ve 7.157.916 | 6.168.081 4.620.925 5.472.816 | 5.710.869
hizmetler

Kaynak: TUIK, 2019.

Yiyecek icecek isletmelerinin 6nemini barindirdigi {i¢ ana unsura gore de su
sekilde Ozetleyebiliriz. Bunlardan ilki sunulan yiyecek icecek hizmetinden
faydalanarak kaliteli hizmet alan misafirlerdir. Modern ¢ag ile birlikte degisen ve
gelisen yasam big¢imleri neticesinde kisiler her kosulda kaliteli yiyecek igecek
hizmeti almak istemektedirler. Ikinci olarak belirtecegimiz unsur isletme ve
kurumlardir. Iyi hizmet veren bir isletme mevcut miisterilerini korur ve farklh
miisteriler de kazanabilir. Bu durum isletme gelirine yansiyacagi gibi iilke
ekonomisine de katki saglar. Uciincii ana unsur ise ¢alisan personeldir. Genellikle

yiizdeli olarak calisan personel iyi hizmet neticesinde artan miisteri sayisi ile birlikte
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daha ¢ok kazang elde edecektir. Boylelikle hem miisteri hem c¢alisan olarak iki tarafli

son derece olumlu bir durum ortaya ¢ikmis olacaktir (Aktas, 2011: 2-3).

Ulke ekonomilerine bakildiginda cesitli sebeplerle hizla gelisen
endiistrilerden biri de hizmet endiistrisidir. Yiyecek icecek endiistrisi de hizmet
endiistrisi icerisinde yer almakta ve en hizli biliyilyen alan olarak karsimiza
cikmaktadir. Yiyecek icecek endiistrisi insanlarin zamanla degisen yeme-icme zevki
ve aligkanliklarindan oldukga etkilenen bir endiistridir. Bunun yaninda ¢ok fazla
tesisin bulunmasi ve miisteri tercihlerinin istege bagli olmasi rekabetin artmasina
sebep olmakta ve yiyecek icecek isletmeleri gelisimini siirdiirmek zorunda

kalmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 6).

Turizm faaliyetlerine katilan kisilerin Oncelikli ihtiyaglar1 konaklama ve
yiyecek icecektir. Bu acidan disiiniildiigiinde yiyecek igecek sektoriiniin gegmiste
uzandig1 noktanin insanlik tarihi kadar geriye gittigini sOylemek abartili
olmayacaktir. Bu anlamda Bati’da hanlarin, Dogu’da kervansaraylarin faaliyet
gostermesi bu sektoriin baglangicini ifade eder. Ulastirma hizmetlerinin gelismesiyle
cok yonlii, uzmanlasmis bir konaklama sektdriinlin ortaya ¢ikmasi, turizmin dogal
gelisimi, sosyal turizm ve kitle turizmine dogru yonelim yiyecek igecek
isletmelerinin han ve kervansaray anlayisindan farkli bir anlayisa biirtinmelerine

neden olmustur (Yilmaz, 2016: 8-9).

Yiyecek igecek endiistrisinin tarihte ne kadar geriye uzandigi incelendiginde
eski ¢aglarda Mezopotamya bolgesinde yasayan insanlarin yemeklerini pazarlardan
aldiklar1 goriiliir. Bu gelenegin Avrupa’ya yayilmasinin ise Ispanya yolu ile Araplar
sayesinde oldugu diisiiniilmektedir. Bugiliniin yiyecek igecek isletmelerinin ilk
bilinen sekli 1600’lerde Ingiltere’de agilan kafelerdir. Bugiiniin anlayisiyla ilk
yiyecek icecek igletmesi ise 1765 yilinda Paris’te acilmistir (Giizel ve Gedik, 2015:
64-65).

19. yiizy1l ortalar1 Oncesinde Amerika’da disarida yemek yeme yaygin
degildi. Ihtiya¢ duyanlar icin han ve kismen meyhaneler mevcuttu. Fransa’da
restoran kiiltlirliniin olugmast ile paralel gelisme Amerika’da da yasandi. Bu
gelismeler ile acgilan restoranlar han ve meyhanelerden farkli olarak sehir

merkezlerinde yogunlasti. Cogu kez New York’tan bu konuda en 6nde gelen sehir
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olarak bahsedilmesine ragmen diger sehirlerde de dnemli gelismeler olmustur. ilk
acilan restoranlar olarak 1793’de agilan Julien Restorator’s, 1827°de acilan
Delmonico’s ve Durgin Park’1 gosterebiliriz (Meiselman, 2017: 174-175). Bu
restoranlar zamanla gelisme gostermelerine ragmen sunduklari iirlinlerin pahali
olmasi sebebiyle Amerika’da halen hakimiyetini siirdiiren fast food restoranlari
ortaya ¢ikmistir. Fast food tiirli yiyeceklere gosterilen talep Amerika’da biiyiik etki
gostermis ve ‘Fast Food Franchise’ isletmeleri 1900’1l yillara damga vuran olay
olmustur (Denizer, 2005: 6). Ancak bu akima tepki olarak 1980’lerde ‘yavas
hareketi’ ortaya ¢ikmustir. italya’da 1986 yilinda McDonald’s fast food restoraninin
acilis1 biiyiik bir protesto ile karsilagsmistir. Protesto grubu bu tip zincir restoranlarin
bolgenin yerel tatlarim1 yok ettigini savunmustur. Cikis noktasi yavas yeme olan
yavas hareketi, hizli modern hayattan modern tiiketim kaliplarini elestirmekte,
kiiresellesmeyle meydana gelen hizli yasam bi¢imini insanlarin hayattan zevk alacagi

unsurlarin oldugu bicime déniistiirmeyi hedeflemektedir (Ozmen vd., 2016).

1900’1 yillar ile birlikte degisen yonetim algisi ile yiyecek igecek isletmeleri
yoneticilerinden ¢ok yonliiliikk beklenmektedir. Bu ¢ok yonliiliik yoneticilerin gida ve
sunumda uzmanlagsmis bir teknik uzman, personelinden en verimli sekilde
yararlanabilen bir idareci, miisteri ile diyalog kurabilen bir pazarlama uzmani,
yiyecek igecek isletmelerinin yapisini 6ziimsemis bir yonetici ve isletmenin gelir ve
giderlerini kontrol edebilen mali bir uzman olmasi gerektigine isaret etmektedir

(Turksoy, 2015: 6).

2000’11 yillara gelindiginde internet kullaniminin yayginlasmaya baglamasi,
calisma kosullarinin degismesi, teknolojik gelismelerin devam etmesiyle yeme icme
aliskanliklarinda degisiklikler oldugu gézlenmektedir. Internet {izerinden satis yapan
isletmelerin sayisinda artig olmus, fast food tipi yiyecekler daha ¢ok talep goriir hale
gelmistir (Giizel ve Gedik, 2015: 66). Iginde bulundugumuz yillarda Amerikalilar
yillik biitcelerinin yaklasik yarisim digarida yemek yemege harcamaktadirlar ve
giinliik aldiklar1 kalorilerin ii¢te birini disaridan aldiklar1 yiyecek ve igecekler ile
karsilamaktadirlar. Tercih edilen yiyecek ve igecekler beslenme agisindan diisiik
nitelikte, daha ucuz ve daha ¢ok enerji saglayan, talebinde artis meydana gelen fast
food {irtinler olmaktadir (Gruner ve Ohri-Vachaspati, 2017: 929). Bunun yaninda

beslenme kaynakli saglik sorunlarinin fazlaca goriilmesi bilingli miisteri
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potansiyelini ve organik triinlere talebi arttirmaktadir. Boylece yavas hareketi
kapsami genisleyerek yavas isletmecilik ve yavas sehir kavramlart ortaya ¢ikmistir

(Giizel ve Gedik, 2015: 66).

Selguklular ve Osmanli Imparatorlugu déneminde ise hayir amaci ile
kurulmus olan imarethane ve asevleri yiyecek icecek isletmelerinin ilk Ornekleri
kabul edilebilir. Bunun yaninda Osmanli saraylarinda ve yenigeri ocaginda yiyecek
icecek ile ilgili dilizenlemelere Onem verilmekteydi. Mevlevi ve Bektasi
dergahlarinda da yiyecek igecek hizmeti onemli bir unsur olarak goriilmekteydi

(Y1lmaz, 2016: 9).

Gliniimiizde yiyecek icecek isletmelerinin geldigi noktada yoneticilerin
saglikli gida hazirlama konusunda bilingli olmasi ve hazirladiklar: iiriine tliketiciyi
cezbedici niteligi kazandirmasini bilmesi gerekmektedir. Hazirladiklart {irliniin
lezzetinin yaninda fiyatinin uygun, saglik agisindan giivenli ve kaliteli olmasinin
irtine deger katacagi unutulmamalidir (Baysal, 2003: 17). Bu dogrultuda Avrupa
iilkeleri ve yemek kiiltiirtiniin gelistigi iilkeler standartlar belirlemek adina saglikli
beslenme, hijyen ve sanitasyon, kalite, personel egitimi ve modern yemek teknolojisi

gibi konularinda ¢esitli ¢aligmalar yapmaktadir (Kogak, 2016: 2; Yilmaz, 2016: 9).

Toplumun kiiltiiriinli yansitan yiyecek icecek isletmeleri yasam bi¢imindeki
degisikliklerden, rekabetin artmasindan ve bilinglenen miisteri talebinin
degismesinden siirekli etkilenmistir. Bu sektoriin gelisimi bu etkilerin beraberinde
gelmektedir. Ayrica endiistrilesme ile ortaya c¢ikan imtiyaz sistemi araciligiyla
isletmeler maliyetlerini diislirmiis, emek verimliligini arttirmis ve bu basarilari
sayesinde daha genis pazarlara ulasabilme imkani1 bulmuslardir. Bu nedenle yiyecek
icecek sektoriiniin gelisimindeki bu siire¢ asagida Ozetlenen birgok nedene

dayandirilarak agiklanabilir. (Tiirksoy, 2015: 7; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 7).
1.2.1. Bos Zaman Formundaki Degisme

Isci sendikalarinin giiclenmesiyle ¢alisma saatlerinde meydana gelen azalma
ve bununla birlikte hem kamu hem 6zel sektdrde calisanlarin sahip olduklar1 yillik
izin, bayram izni gibi izinler bos zamanin artmasina sebep olmustur. Bdylece

insanlar turizm faaliyetlerine artan katilma arzusu ile yiyecek igecek sektorlerinin de



gelismesine neden olmustur. Ayrica gegmis yillara nazaran artan izin haklarinin
yaninda c¢alisma ve hayat tempolarinin yogunlastigi goriilmektedir. Cogu ailelerde
ebeveynlerin her ikisi de ¢alismak durumundadir. Bu da yogun hayat temposunda
ortaya ¢ikan kisitli zamanin disarida yemek yemeye harcama egilimini dogurmustur
(Tiirksoy, 2015: 7). Disarida yemek yeme, kisilerin oturduklart konutlarin diginda
belirli bir {icret karsiliginda satin aldiklar1 yiyecek icecekleri tiiketmeleri olarak
tanimlanabilir ve yiyecek i¢ecek isletmelerinin varlik sebebi olarak goriilmektedir.
Toplumlarin yogunlasan hayat temposunda bu olguyu sosyallesme, zaman tasarrufu,
evde yemek hazirlamaktan kacinma gibi sebeplerle sosyal yasantilarma eklemeleri
yiyecek igecek isletmelerin gelisimine katkida bulunmustur (Ozdemir, 2010: 218-
221).

1.2.2. Gelirlerdeki Artis ve Degisen Yasam Bicimleri

Disarida yemek yeme istegindeki artisin nedeni olusan bos zamani
degerlendirmenin yaninda ailelerin toplam gelirlerindeki artis olmustur. Aile
fertlerinin ¢alisan sayisinin artmasi disarida yemege olan harcamalara da yansimustir.
Bayanlarin da ¢aligma hayatinda olmasi, toplumsal bilgi diizeyinin artmasi, kiiltiirel
harcamalarin artis orani, kadinin karar siirecinde etkin olmasi, harcanabilir serbest
gelirin artmasi, disarida yemek yemenin bir statli sayilmasi, sehir hayatindan bir an
olsun uzaklagma istegi gibi degisen yasam kosullari ile baglantili olarak yiyecek

icecek sektoriinde gelisme meydana gelmistir (Tiirksoy, 2015: 8).
1.2.3. isletme Sayisindaki Artis

Yukarida aciklanan iki neden dolayli olarak yiyecek icecek isletmelerinin
gelisimini saglamistir. Ciinkii gelirlerdeki artis ve bos zamanin artmasi ile disarida
yeme istegi isletmelerin sayisinda artis meydana getirmistir. Bu artig beraberinde
rekabeti dogurmus ve isletmeler miisteri kazanmak adimna uzmanlagsma cabalar
gostermeye ve kaliteli, ucuz, servisi hizli iirlinler sunmaya baglamistir. Bu siiregte
yasanan teknolojik gelismeler sektdrdeki gelisimin ana faktorii olmustur (Rizaoglu

ve Hanger, 2013: 7; Tiirksoy, 2015: 8).
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1.2.4. Meniilerdeki Gelismeler

Mentiniin bir pazarlama araci oldugunun bilincinde olan isletmeler mevsime,
isletmenin ait oldugu kiiltiire ve hedef kitlesine gore hazirlanmis bir menii daha ¢ok
miisteri ¢ekebilmektedir. Disarida yemek yeme konusunda ikna edici bir unsur olan
meniiye iliskin hususlar sunlardir (Tiirksoy, 2015: 9) :

- Ucuzluk

- Dikkat ¢ekici meniiler

- Cocuklar icin hazirlanmis ayr1 mentiler

- Cesitlilik

- Isletmenin bir zincire iiye olmasi sebebiyle meniiniin miisteriye hizli
ulagmasi

- Hijyen

- Meniiniin nefaseti yiiksek yiyecekler barindirmasi

- Ortam
1.2.5. Seyahate Katilimlarin Artmasi

Toplum igindeki sayginhigin gostergesi olarak goriilen maddi giiclin yerini
arttk deneyim almaktadir. Kendini kabul ettirmenin yollarindan bir tanesi olan
seyahat deneyimi kisilerin yiyecek icecek merakini da arttirmaktadir (Rizaoglu ve
Hanger, 2013: 8). Tablo 2’de gosterilen yillara gore turizm faaliyetlerine katilan artan

kisi sayis1 bu durumu agiklayici niteliktedir.

Tablo 2: Uluslararasi Turizm Faaliyetlerine Katilan Kisi Sayis1 (Milyon)

1990 | 1995 | 2000 | 2005 | 2010 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016
Diinya 435 527 674 809 949 1087 | 1133 | 1189 | 1235
Avrupa 2615 | 304.7 | 386.4 | 453 | 488.9 | 566.4 | 581.8 | 603,7 | 616,2
Asya Ve
Pasifik 55.8 | 82.1 | 1103 | 154 | 2054 | 249.8 | 263.3 | 284 | 3084
Amerika 928 |109.1| 128.2 | 133.3| 150.1 | 167.5| 181 | 192.7| 199.3
Afrika 14,70 | 18,7 | 26,20 | 348 | 495 | 544 | 5577 | 534 | 57.8
Ortadogu 96 |12,70| 224 | 337 | 547 | 484 | 511 | 55,6 | 53.6

Kaynak: Diinya Turizm Orgiitii, 2017.
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1.2.6. Sosyal Aktivitelerin Artis1

Ozellikle geng nesiller disarida yemek yemeyi olmasi gereken bir olay olarak
gormektedirler (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 8). Herhangi bir neden olmaksizin
disarida eski zamanlara gore daha ¢ok yemek yenildigi gibi 6zel giinleri kutlama,
ailece yemek keyfi, degisik lezzetleri tatma gibi amaglarla disarida yemek yeme
egilimi de s6z konusudur (Tirksoy, 2015: 9). Cullen (1994) disarida yemek yeme
amaclarimi kavramsal acgidan siniflandirmis ve sosyal birliktelik, mutlu olma, sosyal
kabul gérme gibi amaglarla yenen yemeklere sosyal yemek kavramini getirmistir.
Riley (1994) baz1 kisilerin merak duygularin1 gidermek i¢in yeni tatlar arama amaglh
disarda yemek yemeyi tercih ettiklerini belirtir. Park (2004) ise Kore’de fast food
restoranlarinda yaptig1 c¢alismada insanlarin iki nedenle disarida yemek yedigini
ortaya koymaktadir. Bunlar yararci degerler olarak adlandirdig: fizyolojik, kolayma
gelme, ekonomiklik gibi nedenler ile hedonik degerler olarak adlandirdigi mutluluk,

sosyallesme gibi nedenlerdir (Ozdemir, 2010: 220-221).
1.3. Turist Motivasyonlar1 ve Yeme I¢me

Yiyecek, icecek ve turizm iligkisinde turistlerin yiyecek tiiketimlerinin dnemli
bir rolii bulunmaktadir. Ozellikle turistlerin yerel yiyeceklere ydnelik davraniglarmin
anlasilmas1 gerekir. Bu kapsamda turistlerin yiyecek secimlerini etkileyen faktorlerin
incelenmesi yararli olmaktadir. Bu faktorler igerisinde de turistlerin yerel yiyecek
titketme konusundaki motivasyonlari en ¢ok arastirilan konu olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Yiyecek se¢cimi satin alma ve tiiketim aninda ya da satin almadan tiikketime gegis
asamasinda birey tarafindan verilen bilingli ya da bilingsiz bir dizi karar1 ifade
etmektedir (Herne, 1995: 13). Tiiketicilerin yiyecek sec¢imini etkileyen faktorler
arastirmacilar tarafindan farkli baglamlarda (restoranlarda, turizmde vb.) ele alinmis
ve incelenmistir. Genel olarak aragtirmacilarin bu faktorlerin ii¢ farkli kategori
altinda (yiyecek, birey ve ¢evre) smiflandirilabilecegi konusunda hemfikir olduklar
sOylenilebilir. Bu smiflandirmaya gore yiyecek ile ilgili faktorleri lezzet, goriiniim,
fiyat, sunum, doku, aroma olustururken gevre ile ilgili faktorler kiiltiirel, sosyal,
ekonomik ve fiziksel faktorler olarak siniflandirilmakta ve birey ile ilgili faktorler ise
sosyo-kiiltiirel,  psikolojik ~ ve  fizyolojik  faktérler  basliklar1  altinda
gruplandirilabilmektedir.
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Turistlerin yiyecek segimleri, yerel yiyeceklere bakis agisi, yerel yiyecek
tiketme egilimleri veya yerel yiyeceklere iliskin degerlendirmeleri gibi farkl
kavramlarla ifade edilse de turistlerin yerel yiyecek tiiketim davranislarini tespit
edebilmek gastronomik irlinlerin gelistirilmesi ve tanitiminda etkin bir rol
oynamaktadir (Chang vd., 2011: 307). Dolayis1 ile bir destinasyonda turistlerin
yiyecek tiiketimini etkileyen faktorlerin neler oldugunun belirlenmesi turizm

literatiirii agisindan da 6nem kazanmaktadir.

Gastronomi turizminin talep yoniine odaklanan Fields (2002: 39) turistlerin
gastronomiye iliskin motivasyon kaynaklarint Mclntosh (1995: 455) tarafindan
Maslow'un ihtiyaclar hiyerarsisi temel alinarak gelistirilen dort temel kategori
cercevesinde ele almis ve degerlendirmistir. Bu kategoriler fiziksel motivasyon
kaynaklari, kiiltiirel motivasyon kaynaklari, kisiler arasi iligkiler, statii ve prestij
seklinde siralanabilir. Fiziksel motivasyon kaynaklari yeni ve egzotik yiyecekler,
sunum, goriintli, lezzet ve koku, bedensel ve zihinsel yenilenme, dinlenme, saglik
faktorlerinden olusmaktadir. Fields (2002: 40) ozellikle kadinlarin ideal beden
arzusunun kendi viicutlari iizerinde kontrol kurma istegine sebep olacagi ve yiyecek
tercihlerini  etkileyebilecegine deginmistir. Dolayis1 ile diyetlerinde yiyecek
aligkanliklarinin degisimine olumlu katki saglayabilecek deneyimler de kadinlar icin
Oonemli bir motivasyon kaynagi olabilir. Bunun disinda saglikli beslenme ve gida
giivenligi de onemli bir motivasyon kaynagidir. Ozellikle yiiksek Kolesterol ve
obezite gibi saglik sorunlarma sahip olan turistler i¢in Yunan adalarinda ve italya'da
Akdeniz Diyeti, Portekiz'de Atlantik Diyeti gibi gastronomik faaliyetler onemli

gastronomi faaliyetleri arasinda yer alabilmektedir.

Kiiltiirel motivasyon faktorleri arasinda yemek kurslarina katilma, yiyecek
miizelerini ziyaret etme gibi etkinlikler araciligi ile yeni bir kiiltiirii deneyimleme,
farkli bir kiiltlirii 6grenme yer almaktadir. Kiiltiirel bir motivasyon kaynagi olarak
otantizm konusuna deginen Fields (2002: 44) gastronominin farkl Kkiiltiirlerle
karsilagsmay1 saglayacak onemli bir firsat olduguna isaret etmektedir. Kisilerarasi
iligkiler baglig altinda yiyecek araciligi ile sosyal iliskileri gelistirme, yeni insanlarla
tanigma, akraba ve arkadaglarla zaman gecirme gibi faktorler ele alinmistir. Philiner
ve Hobden (1992: 107) insanlarin sosyal iligkilerini gelistirebilmek i¢in disarida

yemek yeme faaliyetini arag¢ olarak kullandiklarina ve zaman zaman sosyal iligkiler
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icin yiyecegin kalitesinden 6diin vermeyi goze aldiklarina isaret etmektedir. Statii ve
prestij ise digerlerinin ilgisini ¢gekme, takdir gérme, yemek araciligi ile sosyal statii

kazanmaya isaret eder.

Cohen ve Avieli (2004: 757) kuramsal temelini Fischler’in (1988: 278)
tanidiklik ve degisiklik egilimlerinin olusturdugu g¢alismalarinda turistlerin neofilik
ve neofobik egilimlerini incelemislerdir. Neofobi ve neofili biyolojiden alinmis
kavramlardir. Fakat insanlar i¢in yeme-igme sadece fizyolojik bir olgu degil ayni
zamanda da kiiltiirel bir olgudur. Bu nedenle gastronomide neofobi yenilik korkusu
neofili ise yenilige aciklik anlamlarinda kullanilmaktadir. Yazarlar Dogu ve
Gilineydogu Asya’ya turist ziyaretlerine iliskin Ornekler iizerinden olusturdugu
caligmalarinda neofobik egilimlere yol acan faktorleri hijyen, sofra adabi ve iletisim
sorunlar1 olarak belirlerken neoflik egilimleri gli¢lendiren faktorleri ise etnik
restoranlar ve turizme yonelmis restoranlar olarak belirlemislerdir. Yiyeceklerin
neden oldugu hastaliklar tatil sirasinda turistlerin en degerli seyi olan ve ayni
zamanda da pahal1 olan zamanin ¢alar. Hijyen ve saglik kosullar1 seyahat 6ncesinde
baz1 destinasyonlar icin yapilan uyarilar arasinda yer almaktadir. Bu uyarilar ¢ogu
zaman turistlerin yerel yiyecek maddelerinden uzaklagsmalarina neden olmaktadir.
Yerel yeme aligkanliklarina ve sofra adabina iligkin ise birtakim kiiltiirlerarasi
uyumsuzluklar ve iletisim sorunlar1 s6z konusu olabilir. Yemegin elle yenmesi ya da
ayn1 kaptan yenmesi bir¢ok turisti yerel yiyecekleri denemekten alikoyacaktir. Yerel
yemeklerin igerigi ve yapilist ile ilgili olarak meniide yeterli bilgi olmamasi, yerel
personelle dil ya da farkli nedenlerle iliskili olarak iletisim kurulamamast da yine
turisti yerel yemekleri deneyimlemekten uzaklastiran nedenler arasinda yer
almaktadir. Turistin yerel yemeklere yaklasmasini kolaylastiran etmenler ise turistin
kendi iilkesindeki etnik restoranlar ve turizme yoOnelik yeme-igme isletmeleridir.
Turistin kendi {ilkelerindeki etnik restoranlar turiste "evde turizm" deneyimini
yasatabilirler. Boylece turisti destinasyondaki yerel mutfaga hazir hale getirebilirler.
Turizme yonelik yerel yeme-igcme isletmelerinin destinasyonun gelisimine katkilar
neofobik turistlere bildikleri yiyecekleri sunarak ve neofilik turistler i¢in de yeni ve

yabanci1 yiyecekleri erisilebilir kilarak gerceklesir.

Tse ve Crotts (2005) calismalarinda ziyaretgilerin yerel mutfak tercihlerini

etkileyen faktorleri incelemistirler. Tse ve Crotts’a (2005: 967) ait c¢aligmanin
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orneklemini 18 fakli iilkeden Hong Kong’u ziyaret eden 968 turist olusturmaktadir.
Calismada ziyaretgilerin tercihlerini etkileyen 4 faktor (ulusal kiiltiir, kalis siiresi, yas
ve tekrar ziyaret) saptanmistir. Calismada ulusal kiiltiiriin farklit mutfaklar1 deneme
tizerindeki etkisini Olgmek icin Hofstede’nin belirsizlikten kag¢inma endeksi
kullanilmigtir. Calisma sonuglarina gore belirsizlikten kaginma endeksine gore
siralamasinda daha yukarida yer alan iilkelerin, denemekten kagindiklar1 mutfak
sayis1 azalmaktadir. Bu bulgu kiiltiirel olarak yiiksek diizeyde belirsizlikten kacinma
egilimine sahip turistlerin diisiik diizeyde belirsizlikten kaginma egilimine sahip
turistlere oranla yerel yiyecekleri ve yerel mutfak ¢esitliligini deneyimlemekten daha
cok kagindiklarr anlamina gelir. Ote yandan bulgular kalis siiresi ve tekrar ziyaret
etme sayisi arttikca farkli mutfaklart deneyimleme isteginin arttigina isaret
etmektedir. Yasa iliskin elde edilen bulgular ise yasl turistlerin genglere oranla yeni
yiyecekleri deneyimleme konusunda daha isteksiz olduklarini gostermektedir. Bu
bulgu yaslt turistlerin bir destinasyonda genis yelpazede bir yiyecek-igecek
cesitliligine ihtiyag duymadiklar1 anlamina gelir. Glanz vd., (1998: 1120) gore ise
gelir ve egitim diizeyi arttik¢a insanlar yiyecegi sadece agligi gidermenin bir yolu

olarak degil damak tadina, lezzet hissine hizmet eden bir arag¢ olarak gérmektedirler.

Bir grup arastirmaci ise ¢alismalarinda gerekgeli eylem kuramindan hareket
ederek yerel yiyecek tiiketme niyetini Olgmiislerdir. Gerekgeli eylem kurami
davranigsal niyetleri anlamada kullanilan bir modeldir. Kurama goére davranisi
belirleyen bireyin niyetidir ve davramigsal niyet tutum ve sosyal etkilenme
unsurlarina baglhidir. Chang’e (1998: 1830) gére tutum davranisi gerceklestirme ya da
gerceklestirmeme yoniindeki kigisel yargilardan olusmaktadir. Birey bir davranisin
sonuclarina iliskin olumlu inanisa sahip ise o davranisi gergeklestirme konusunda
daha giiclii bir niyete de sahip olacaktir. Oznel normlar da baskalarinin bireyin
davraniglar1 lizerindeki etkilerini ifade etmektedir. Bireyin referans aldig1 gruplar ya

da kisiler olabilir. Kisi davranislarini bu kisilerin diislincelerine gore sekillendirebilir.

Ryu ve Jang (2006: 510) calismalarinda, 6znel normlar ve ge¢misteki
davraniglarin yerel mutfagi deneyimleme niyeti iizerindeki tutum etkisini 6lgmeye
calismiglardir. Calismanin  kuramin1  gerekgeli eylem modeli olusturmaktadir.
Yazarlar gerekeeli eylem modeli ile gegmis davraniglar degiskenini birlestirerek yeni

bir model ortaya koymuslardir. Calismanin  O0rneklemini  Midwestern
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Universitesindeki 393 lisans ve yiiksek lisans 6grencisi olusturmaktadir. Bulgular
dogrultusunda gegmis deneyimin yerel mutfagi deneyimleme niyeti iizerinde olumlu
etkiye sahip oldugu soylenilebilir. Tutum, davranissal niyetin en baskin Onciilii
olarak tespit edilmistir. Yerel mutfagi deneyimleme niyetini 6znel normlardan ¢ok
tutumlar etkilemektedir. Aile tiyeleri gibi 6nemli kisilerin bireyin yerel yiyeceklere

iliskin tutumlarinmi gelistirmelerinde 6nemli etkileri olabilir.

Han ve Ryu (2009: 500) degistirilmis gerekceli eylem kuramimi New
Orleans't ziyaret eden turistlerin yerel yiyecekleri denemeye iliskin davranigsal
niyetlerini belirlemek amaci ile kullanmiglardir. Sonuglar isaret etmektedir ki tutum
ve geemis deneyimler turistin davranissal niyetlerinin belirlenmesinde giiclii etkilere
sahip faktorlerdir. Ayrica ¢alisma dahilinde cinsiyetin yerel mutfagi deneyimleme
niyeti, tutum ve gecmis davramig arasindaki iliskilerde onemli bir rol oynadigi
sonucuna varilmistir. Arastirma bulgularma gore erkekler yerel yiyecekleri
deneyimlemede kadinlara oranla daha isteklidir. Kadinlar daha ¢ok ge¢miste olumlu

bir deneyim yasamis iseler yerel mutfagi deneyimlemek istemektedirler.

Yerel yiyecekleri tatmak turizm deneyiminin 6nemli bir parcasidir, ¢linki
yiyecek beslenmenin yaninda hem kiiltiirel bir aktivite hem de eglence olarak hizmet
gormektedir (Bessiere, 1998: 30). Bu dogrultuda Kim vd., (2009: 425)
caligmalarinda bir destinasyondaki yerel yiyecek ve igecek tiiketimini etkileyen
faktorleri incelemislerdir. Yazarlar calismalari cercevesinde Ingiltere'de yasayan
yirmi kisi ile goriisme gergeklestirmis ve elde ettikleri bulgular dogrultusunda yerel
yiyecek tiiketimini etkileyen faktorleri motivasyon faktorleri, demografik faktorler,

fizyolojik faktorler olmak iizere ii¢ baglik altinda ele almislardir.

Kim vd., (2009: 430) motivasyon faktorlerini heyecan verici deneyim,
rutinden kagis, sagligin gelistirilmesi, yerel kiiltiirii 6grenme, otantik deneyim,
birliktelik, prestij, duyusal faktorler ve fiziksel cevre seklinde belirlemistir.
Demografik faktorler cinsiyet, yas ve egitimden olusmaktadir. Neofobi ve neofili ise
psikolojik faktorler arasinda yer almaktadir. Kim vd., (2009: 424) calisma
kapsaminda yerel yiyecek deneyimleri dogrultusunda gorgiil bulgulara dayanarak
yerel yiyecek tiiketimini etkileyen faktorleri tanimlamakla kalmamis ayni zamanda

yerel yiyecek tiiketimine iliskin kavramsal bir model 6nermistir. Model kapsaminda
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ozellikle motivasyonlar cergevesinde deneyimin eglenceli olmasi yerel yiyecegin
daha 6nce deneyimlenmemis oldugu igin orijinal bir degere sahip olmasi ve turist
acisindan ilging olmasi ile iligkilendirilmistir. Rutinden kagma boyutuna iligkin ise
calisma kapsaminda seyahat edenlerin yerel yiyecekleri ve icecekleri Ozellikle
giindelik rutinden kagmak ve farkli seyleri deneyimlemek amaci ile tercih ettiklerine
deginilmistir. Bulgular isaret etmektedir ki daha once yerel yiyecekleri deneyimleyen
kisiler i¢in yiyecegin ortaya ciktigi iilkelerde yiyecegi tilketmek cok daha farkli bir
deneyimdir. Ayrica yaslh ve iyi egitim almis kisiler i¢in yerel yiyecegin sadece aglig1
gidermenin degil ayni zamanda otantizmi ve kiiltiiri deneyimlemenin 6nemli
yollarindan biri oldugu sdylenilebilir. Bunun disinda yerel yiyeceklerin tercihinde ve
tikketiminde fiziksel ¢evre baglaminda restoranin temizligi ve sahip oldugu goriiniim

de Onemli bir faktordiir.

Chang vd., (2011: 309) ise konuya iligkin gerceklestirilen calismalardan farkli
olarak turistlerin yerel yiyecegi deneyimleme Oncesi degil deneyimleme sonrasi
degerlendirmelerine iliskin bir c¢alisma gercgeklestirmiglerdir. Caligmalarinda
turistlerin yerel yiyecekleri deneyimledikten sonra degerlendirmelerinin neler oldugu
ve nelerin bu degerlendirmede etkili olabilecegine deginmislerdir. Bu dogrultuda
Avustralya’da tatil yapan Cinli, Tayvanli ve Hong Kong’lu gruplarin seyahat
sirasindaki yemek deneyimlerini etkileyebilecek unsurlari incelemislerdir. Bulgular
dogrultusunda on bes nitelik belirlenmis ve bunlar alti kategoride toplanmis ve
degerlendirilmistir. Modele gore turistin yemek deneyimini etkileyen niteliklerin
basinda oncelikle kendi yemek kiiltiiri gelmektedir. Her turist bir yemek kiiltiiriine
sahiptir ve farkli kiiltiirlere ait yemekleri kendi kiiltiiriiniin beslenme aliskanliklar1 ve
geleneksel yapist temelinde degerlendirir. Bdylece bir yemegin yenebilir olup
olmadigi, tadi, kabul edilebilirligi turist tarafindan kendi kiiltiirii dogrultusunda
degerlendirilecektir. Turistler arasinda yerel yiyecegi denemenin seyahat deneyimini
zenginlestirdigi ve kiiltlirel sermayeyi arttirdigi yaygin kanidir. Bu dogrultuda
baglamsal faktorler arasinda yer alan otantizm degerlendirme agisindan Onem
kazanmaktadir. Yerel mutfagi kavramada yemek c¢esitliligi de Onemli faktorler
arasinda yer almaktadir. Yemek deneyimi, farkli ve ¢esitli yemekleri igermelidir.
Amag yeni deneyim arayisit oldugunda, cesitlilik turiste kendi kiiltiiriiniin disinda

yeni bir deneyim yasamada yardime1 olacaktir.
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Ote yandan turistin yemek deneyimi algilamasinin énemli belirleyicilerinden
biri de destinasyon algisidir. Gastronomik kimlik bu dogrultuda destinasyon algisinin
tizerinde gliclii bir etkiye sahiptir. Cilinkii gastronomik kimlik turisti destinasyona
cekebilir ve burada ne yenilmesi gerektigi ile ilgili turistin beklentilerini
sekillendirebilir. Servis kalitesi ve diizeyi ile ilgili beklentiler de destinasyon algisi
ile iligkilidir. Ornegin modern bir iilkede hizmet kalitesi ile ilgili beklentiler
artmaktadir. Bu noktada hizmet karsilasmasinin yani miisteri ile hizmet saglayicisi
arasindaki yiiz yiize etkilesimin turist tatmininin 6nemli bir belirleyicisi oldugu
sOylenilebilir. Biitiin bu faktorler disinda tur rehberinin performansi da turistin
seyahat sirasindaki yemek deneyimini etkileyebilecek unsurlar arasinda yer
almaktadir. Cilinkli tur rehberi yemek deneyimini yerel yemeklerin sembolik
anlamlarina iligkin bilgiler vererek, turistlere yerel yemeklere iliskin oneriler sunarak

ve yemek sirasinda onlara eslik ederek zenginlestirebilir.

Kim vd., (2010: 218) tarafindan literatiir dogrultusunda 6nce yerel yiyecek-
iceceklere iliskin turistlerin baslica motivasyon alanlari tespit edilmis ve daha sonra
turistlerin yerel yiyecek ve igeceklere iliskin motivasyonlarini 6lgmek amaci ile bir
Olcek gelistirilmigtir. Calisma kuramsal olarak Fields (2002: 40) ve Kim vd., (2009:
425) caligmalarina dayanmaktadir. Elde edilen veriler dogrultusunda yirmi alti
maddeden olusan bes boyutlu bir 6l¢ek gelistirilmistir. Kim vd., (2012) ise Kim vd.,
(2009) tarafindan yerel yiyecek tiikketimine iliskin ortaya konulan kavramsal modeli
gorgiil olarak test etmis ve modelin 6nemli faktorleri (motivasyon faktorleri, yiyecek
ile ilgili kisilik Ozellikleri ve demografik faktorler) arasindaki iliskileri
incelemislerdir. Bulgular dogrultusunda Kim vd., (2009) tarafindan Onerilen
kavramsal modelde yer alan dokuz faktor bese diisiiriilmistiir. Kiiltiirel deneyime
kazanilmis bilgi dahil edilmis ve kigiler arasi iligkiler birliktelik ile
iliskilendirilmistir. Heyecan ise heyecanli deneyimleri ve rutinden Kkacist
icermektedir. Fiziksel ¢evre boyutu bu modelden ¢ikarilmistir. Model kapsaminda
yiyecekle ilgili kisisel davranislara iliskin olarak neofobik ve neofilik egilimler halen
onemli faktorler olarak kabul edilmektedir. Fakat ¢aligma bulgular ortaya koymustur
ki yerel yiyecekleri tercih eden turistlerin ¢ogu i¢in yiyecek fiziksel ihtiyaclari
gidermenin Gtesinde bir anlam tagimaktadir. Calismanin demografik faktorlere iliskin

bulgular1 dogrultusunda yerel yiyecek deneyimini etkileyen faktorlere yas ve cinsiyet
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disinda yillik gelir de eklenmistir. Bulgular dogrultusunda ayni1 zamanda demografik
degiskenlerin (cinsiyet, yas gibi) motivasyonel faktorlerle iligkili oldugu sonucuna
varilmistir. Bayanlar yiyecek deneyiminin kisiler arasi, sosyal boyutu ile ilgili iken
erkekler kiiltiirel boyutu ile daha ¢ok ilgilidir. Yas gruplar1 arasinda Kkisilerarasi
iliskiler bakimindan farklilik bulunmaktadir. Yiyecek ile ilgili kisisel davranis

bi¢imleri ile motivasyona iligkin faktorler arasinda bir iligki bulunamamustir.

Bir destinasyonda yiyecek tiiketimini belirleyen faktorlerin en 6nemlilerinden
biri de motivasyondur. Cok sayida ¢alismada motivasyonla ilgili faktorlerin yiyecek
titkketimi {izerinde etkili olduguna iliskin ¢esitli bulgular ortaya konulmustur (Kivela
ve Crotts, 2006: 356; Kivela ve Crotts, 2009: 168). Bu dogrultuda Randall ve
Sanjur'un (1981: 156) gelistirdikleri kavramsal model Mak vd., (2012: 930)
tarafindan turizme uyarlanmis ve bir turizm destinasyonunda yiyecek tiiketimini
belirleyen faktorler turist, turizm destinasyonunda yiyecek, turizm destinasyonu ve

cevresi olarak siniflandirilmistir.

Yukaridaki siniflandirmanin disinda yazarlar yiyecek tiiketimini sosyoloji
disiplini ve psikoloji disiplini g¢ercevesinde ele alarak turistin yiyecek tiiketimini
etkileyen sosyo-kiiltiirel ve psikolojik bes temel faktor tanimlamiglardir. Bu faktorler
kiiltirel ve dini, sosyo- demografik, motivasyon, yiyecek ile ilgili davranis bigimleri,
maruz kalma/ge¢cmis deneyimler seklinde siralanabilir. Yazarlara gore bu bes faktor
birbirleri ile iliski igerisindedir. Ornegin kiiltiirel ve dini faktdrler sosyo-demografik
faktorlerin etki giiclinli ve derecesini degistirebilir. Benzer bigimde yiyecek ile ilgili
davranis bi¢gimleri maruz kalma ve gecmis deneyimleri etkileyebilir ya da etkilesim
karsilikli olabilir. Farkli kiiltiirel kimliklere ve dini inaniglara, farkli sosyo-
demografik ozelliklere, farkli gecmis deneyimlere sahip olan ve yiyecege iliskin
davranis bi¢imleri farklilik gdsteren turistlerin yerel yiyeceklerin tiikketimine iliskin

motivasyon kaynaklar1 da farklilik gosterecektir.

Kiiltir ve din sadece turist acisindan degil fakat genel olarak insanlarin
yiyecek tiiketimini ve tercihini belirleyen en Onemli faktorler arasinda yer
almaktadir. Kiiltiir bir topluma ait belirli normlar ve deger yargilari dogrultusunda
insanlar i¢in hangi yiyeceklerin kabul edilebilir hangi yiyeceklerin kabul edilemez ya

da hangi yiyeceklerin iyi hangi yiyeceklerin kétii oldugunu belirler (Bessiere, 1998:
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26). Din ise yiyecek tiikketimi ve tercihi tizerindeki etkisini belirli yiyecekleri
yasaklayarak ya da belirli giinlerde orug gibi ibadetlerin gerekliligi olarak kisilere
yiyecek-icecek tiiketiminden uzak durmalarini Ggiitleyerek gosterir (Packard ve
McWilliams, 1993: 8). March’in (1997: 235) isaret ettigi lizere Miisliimanlar ve
Endonezyalilar inanglar1 dogrultusunda helal yiyecekleri tercih ederken Koreliler
yiyecek tercihlerinde kendi kiiltirleri ve mutfaklarmin disina  ¢ikmaktan

kaginmaktadirlar.

Diger taraftan yiyecekler birer sosyal statii gostergesidir. Rozin’e (2006: 30)
gore kisinin sahip oldugu sosyal statii kiginin yiyecegi yemegin kalitesini, yeme

bi¢imini ve yiyecege yiikledigi anlami da belirleyen 6nemli faktorlerden biridir.

Mak vd., (2012: 932) motivasyon ile ilgili faktorleri kavramsal olarak da
incelemis ve sembolik, gereklilik, zitlik, uzantisi olma ve keyif alma olmak iizere bes
boyutta ele almigtir. Model dogrultusunda motivasyonun sembolik boyutu, turistleri
altinda sembolik anlamlar barindiran yiyecek igecek tercihlerinde bulunmaya
yonlendiren motivasyon faktorlerine isaret eder. Dolayisi ile sembolik boyut yerel
kiiltiir, kesif, otantik deneyim, Ogrenme, egitim, prestij, statli gibi motivasyon
unsurlarim igerir. Gereklilik boyutu kisilerin yiyecek-igecek tercihlerinde saglik
faktoriiniin oncelikli oldugu ve yiyecegin kisinin hayatina devam edebilmesi icin
duyulan fiziksel ihtiyaglar1 karsilamak i¢in bir ara¢ olarak goriildiigli motivasyon
unsurlarindan olusur. Zitlik boyutu giinliik deneyimden tamamen farkli ve glinliik
deneyimin zitt1 olan, turistlerin kendi iilkelerinde ve giinliik beslenme tercihlerinde
yer almayan yeni yiyecekleri kesfetme ya da yerel yeme-igme kiiltiiriinii 6grenme
gibi motivasyon unsurlarin1 kapsamaktadir. Uzantis1 olma zitlik boyutunun tersine
turistlerin gilindelik hayatta tiikettikleri ve asina olduklar1 yiyeceklerin tiiketilmesi
gibi giinliikk deneyimin uzantis1 olan motivasyon unsurlarindan olusmaktadir. Keyif
alma ise gastronominin tanimi icerisinde de yer alan turistin yiyecek ve icecekleri
arastirma ve yiyeceklerden keyif alma motivasyonu ile seyahat etmesi ile

iliskilendirilebilir.
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1.4. Turist Gruplar1 ve Yeme i¢cme

Birgok ¢aligma mutfak turizmi (bdlgesel yiyecek-igeceklerin satin alinmasi ve
tiikketilmesinin ya da yiyecek iiretiminin gozlemlenmesi veya incelenmesinin énemli
bir turizm faaliyeti ve motivasyon kaynagi oldugu turizm seyahatleri) pazarini
homojen bir pazar olarak degerlendirmektedir (Ignatov ve Smith, 2006: 240). Fakat
literatlir kapsaminda gastronomi ile ilgilenen turistlerin farkli 6zelliklerine gore
(sosyo-demografik, motivasyon kaynaklari, gastronomik faaliyetlere katilim
diizeyleri vb) gruplandirmalar yapilmis ve yer aldiklar1 gruba gdre gastronomi ile
ilgili davraniglarinin da farklilik gosterdigi saptanmistir (Cohen, 1972: 165; Hjaleger,
2004: 197; Cohen ve Avieli, 2004: 756; Mack vd., 2009: 175; Yuan vd., 2005: 45;
Kivela ve Crotts, 2009: 165).

Ozellikle Plog (1974: 56) ve Cohen (1972: 166) calismalari ile konuya iligkin
sonraki yillarda gergeklestirilen arastirmalar i¢in kuramsal bir geri plan
hazirlamiglardir. Cohen’in (1979: 180) turist siniflandirmasi rekreasyonel amagh
turistler (dinlenmek, rahatlamak ve eglenmek isteyen) ile deneyim amach
turistlerden (diger insanlarin otantik yagamlarini 6grenmeyi, deneyimlemeyi isteyen)
olusmaktadir. Cohen’e (1979: 186) gore bu turist gruplar1 yerel yemeklere de ilgi
duyarlar. Bu dogrultuda neoflik egilimler gosterdikleri sdylenilebilir. Ama aym
zamanda kendilerini dogrudan yerel mutfak kosullar1 ile kars1 karsiya getirmezler,
daha ¢ok turizme yonelik restoranlarda yerler. Yabancilik ve bilinirlik kavramlarin
kullanan Cohen (1972: 166) turistleri kurumsallasmis ve kurumsallagmamis olmak
tizere de iki guruba ayirir. Yazara gore kurumsallasmamis turistler farklilik ve
otantizm pesindedirler, benzersiz ve yeni seyahat deneyimleri ararlar.
Kurumsallasmus turistler ise tanidiklari, asina olduklar1 gevreleri tercih ederek ya da
bu ¢evre kosullarini olusturmaya calisarak seyahat deneyimlerinin konforlu olmasini
ve tehditkar olmamasini saglamaya ¢aligirlar. Bu turistler tur gruplari halinde seyahat
ederler ve genelde kitle turizmine dahil olurlar. Kurumsallasmamis turistlerin amaci
ise siradanliktan kagmaktir. Kitle turizminden uzak durmaya calisirlar. Cogunlukla
kendi baslarina ve kendi olusturduklar1 gruplarla seyahat ederler. Plog (1974: 57) ise
gastronomiye ilgi duyan turistleri ice doniik ve disa doniik olarak gruplandirmustir.
Yazara gore ice doniik turistler daha az maceracidir, disa dontik turistler ise

cevrelerini merak ederler ve seyahati kisisel gelisimleri ve kendilerini ifade etmek
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icin bir firsat olarak goriirler. Ancak bir¢ok turist bu iki u¢ noktanin ortasindadir.

Amaglari ise keyifli bir deneyim yasamaktir.

Ignatov ve Smith (2006: 238) turistleri faaliyetlere katilimlarmma gore
simiflandiran gorgiil bir arastirma gerceklestirmislerdir. Yazarlar ¢alismalarinda
mutfak turizmi pazarmin turistlerin demografik ve psikografik ozelliklerine, seyahat
karakteristiklerine gore siniflandirilabilecek bir yapiya sahip olup olmadigini tespit
etmeye calismiglardir. Calisma bulgular1 kapsaminda sarap turistleri, yemek
turistleri, sarap ve yemek turistleri olmak {iizere ii¢ farkli pazar diliminin varlig
saptanmistir. Bulgular dogrultusunda yiyecek turistlerinin daha c¢ok bayanlardan
olustugu ve bu pazar dilimini olusturan katilimcilarin daha az egitimli, daha diisiik
gelir diizeylerine sahip kisiler olduklar1 sdylenilebilir. Ote yandan sarap turistleri
fiyata daha az duyarlidirlar, romantiktirler, liikks ve iyi yasami vurgulayan reklamlara
daha iyi cevap vermekle beraber ayn1 zamanda 6grenmeye ve yeni deneyimlere
aciktirlar. Yiyecek ve sarap turistleri gurubunu ise daha c¢ok yiiksek egitimli, yiiksek
gelirli, kiiltiirel turlara daha fazla katilm gosteren yash erkekler olusturmaktadir.
Calisma sonuglar1 ortaya koymustur ki yiyecek turizmi pazari, sarap turizmi

pazarindan alt1 kat daha biiyiiktiir.

Turistlerin gastronomik motivasyonlarina gore gruplandirilmasina iligkin
kapsamli bir ¢aligma Hjalager (2004: 197) tarafindan yapilmistir. Hjaleger (2004:
200) dort tlir gastronomi turistinden sdz etmektedir. Yazar bu ayrimu turistlerin
bilinirlik ya da yenilik tercihleri ve tutumlarina gére yapmaktadir. Hjalager’e (2004:
197) gore turist tiirleri rekreasyoneller, taktikgiler, varolusgular ve deneyselciler

seklinde siiflandirilabilir.

Varolusgu gastronomi turistleri O0grenmeyi saglayan yiyecek-icecek
kombinasyonlar1 ve yemek yeme deneyimleri arayisi icerisindedirler. Bu turist
grubunda yer alan kisiler icin yiyecek-icecek tiiketimi yerel ya da bolgesel mutfak,
sarap, igecekler ve destinasyon Kkiiltiirine iliskin derin bir bilgi saglamalidir. Bu
turistler sadece yerel halkin yedigi restoranlar1 ya da ¢ok 6zel liziim baglarindan elde
edilen saraplar1 igmeyi tercih ederler. Onlar i¢in 6nemli olan dikkat edilerek ve saygi
gosterilerek hazirlanan yemeklerdir, pahali restoranlar1 abartili bularak kaginirlar.

Uriinleri satin alarak evlerine gétiirme egilimleri vardir. Yemek pisirme derslerine,
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smiflarina katilirlar. Yiyecek tiretimi, hazirligi, servisi gibi siireclerde aktif olarak yer
almaya calisirlar. Internet ve Gzel seyahat acentesi reklamlarina ve destinasyon

brostirlerine pek itibar etmezler.

Deneyselci turistler ise yiyecek ve i¢ecek araciligi ile kendi yasam tarzlarimni
sembolize etmektedirler. Genellikle moda yiyecekleri ve butik saraplari tercih
ederler. Bu turistler aktif olarak destinasyonun en sik tasarimli kafe ve restoranlarin
ararlar ve bu kafe ve restoranlar genelde yenilik¢i menii sunarlar ve modaya uygun
olurlar. Bu gruptaki turistler yiyecek- icecek tiikketimine iliskin son gelismeleri,
malzemeleri ve receteleri yakindan takip ederler. Bu turist tipinde yer alanlar igin
tatilde yiyecek ve icecek tiiketimi kimliklerinin énemli bir pargasidir. Yiyecek ve

igecek tercihlerinde kalite ve moda baslica kaygilar1 arasinda yer almaktadir.

Rekreasyonel turistler tutucudur ve tatildeyken de kendi evlerindeki yiyecek
ve igeceklerle benzerlik gosteren yiyecek ve icecekleri tercin ederler. Bu turistler
tatildeyken kendi kendilerine yemek pisirip tiiketebilirler. Bu nedenle ¢ogu zaman
kendi malzemelerini de beraberinde getirirler. Aile degerlerine 6nem verirler ve
birlikte yemek yemekten keyif alirlar. Yemek yeme deneyimi ve servis tarzi bu
turistler lizerinde ¢ok az etkilidir. Tatildeyken bu turistler i¢in yiyecek ve igecek

cogunlukla ikinci plandadir.

Taktik¢i/Kolayc1 turistler i¢in tatildeyken yiyecek ve icecekler ¢ok fazla
cabaya gerek kalmadan kolayca elde edilmelidir. Ustelik bu turistler bilindik menii
kalemlerini tercih ederler. Kaliteden ¢cok miktara dnem verirler. Egzotik yiyecekleri
sevdikleri soylenemez. Ayrica bu turist gurubunda yer alanlar i¢in yemek ve igmek
arkadaslarla bir araya gelmenin yollarindan biridir. Gdosterigsiz, kisitlamalarin
olmadig1 yerleri tercih ederler. Seyahat acenteleri ve brosiirlere itibar eder ve bu

dogrultuda tercihlerde bulunurlar.

Literatiir kapsaminda turistlerin yerel yiyecek ve igeceklere ilgilerine gore
gruplandirildigi da goriilmektedir. Boyne ve digerlerinin (2003: 134) calismalari
konuya iliskin 6nemli 6rneklerden biridir. Boyne vd. (2003) calismalarinda dort tiir
turist tipi oldugunu 6ne siirmektedir. Tip 1 grubunda yer alan turistlerin deneyiminde
yiyecek ve igecekler agirlikl bir role sahiptir. Dolayisi ile bu grupta yer alan turistler

tarafindan yerel yiyeceklere iliskin dogru bilgiye ulasmak oOnemlidir ve yerel
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yiyecekler bu grup tarafindan diger gruplara nazaran daha ¢ok tercih edilir. Tip 2
grubunda yer alan turistler i¢in ise yiyecek ve i¢cecekler onemlidir fakat bu grupta yer
alan turistler yerel yiyeceklere iliskin bilgi arayisi igerisinde degillerdir. Tip 3
grubunda yer alan turistler i¢in yiyecek ve icecekler turizm deneyiminde oncelikli ve
onemli bir role sahip degildir. Genel olarak yiyecek-icecek ile ilgili aktivitelere eger
etkinlik dahilinde lezzetli yiyecekler tadacaklarsa katilirlar. Tip 4 grubundaki
turistler ise tur sirasinda lezzetli yiyecek ve igecekler ile karsilagsalar bile bu
deneyimi Onemsemezler, yiyecek-igecek ile ilgili aktivitelere hicbir kosulda

katilmamay1 tercih ederler.

Chang vd., (2011: 309) calismasinin amaci Avustralya’da tatil yapan Cinli
turistlerin yemek tercihlerinin altinda yatan motivasyonel faktorleri belirlemektir ve
calisma bulgular1 dogrultusunda yiyecek tercihlerine gore katilimeilarin tutum,
davranis ve motivasyon kaynaklarindaki benzerlik ve zitliklar iizerine kurulu bir
tipoloji Onerilmistir. Bulgular dogrultusunda yiyecek tiiketimi motivasyonu, turistik
yiyecek deneyimine iliskin tutum ve yiyecek deneyimi davranisindan olugmak iizere
tic boyutlu bir tipoloji ortaya konulmustur. Bu boyutlar dogrultusunda turistler
gozlemciler, tarayicilar ve katilimcilar olarak siniflandirilmistir. Gézlemciler yiyecek
deneyimini bir 6grenme ve egitim firsati, yerel kiiltiirli kesfetmek i¢in bir arac olarak
gordiikleri i¢in yerel yiyecekleri deneme konusunda isteklidirler. Fakat yine de temel
yemek davranislarinin disarisina ¢ok fazla ¢ikmazlar. Yerel yiyeceklerde kendi
damak tatlara yakin lezzetleri tercih ederler. Tarayicilar icin yemek deneyimi tatil
deneyiminin bir parcasidir, seyahatte yiyeceklere iliskin ¢ok segici degillerdir.
Yiyecek seyahatte onlarin birincil amacini olusturmaz. Katilimcilar yerel yiyeceklere
en biytk ilgiyi gosteren gruptur. Goézlemciler gibi bu gruptakiler de yemek yeme

deneyimini yerel kiiltiirii kesfetmenin etkin bir yolu olarak gérmektedirler.

Gastronomiye ilgi duyan turistlerin profillerini belirlemeye doniik
aragtirmalar da bulunmaktadir. Bunlardan biri Canizares ve Guzman (2011: 235)
tarafindan yapilmistir. Yazarlar Cordoba’yr ziyaret eden turistlerden olusan bir
orneklemde gastronomiye ilgilerine gore (gastronomi turistler i¢in birincil seyahat
motivasyon kaynagi mi yoksa ikincil bir turizm faaliyeti mi) turistlerin profillerini
tespit etmeye calismislardir. Calisma sonuglarina gore turistlerin %10°u i¢in mutfak

Cordoba sehrini ziyaret etmelerinin temel nedenini olustururken, % 68’1 i¢in yerel
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mutfagin 6nemli oldugu fakat turizm deneyimlerinde biiyiik bir yere sahip olmadigi
belirlenmistir. Kalan katilimcilar igin ise yerel mutfagin ikincil bir motivasyon
kaynagi oldugu tespit edilmistir. Bu gruplandirma dogrultusunda katilimcilarin
profilleri ve motivasyon kaynaklar1 belirlenmeye calisilmistir. Yiyecegin birincil
motivasyon kaynagi oldugu grupta anitlar ya da kiiltiirel olaylara gosterilen 6nem
gastronomik c¢ekiciliklere kiyasla daha diisliktiir, grubun cogunlugunu erkekler
olusturmaktadir, yerel saraba asinadirlar ve sarapla ilgili tavsiye alirlar. Hem
gastronomik tatmin diizeyleri hem de sehirden tatmin diizeyleri diger gruplara oranla
daha yiiksektir. Gastronominin 6nemli oldugu fakat birincil motivasyon kaynagi
olmadig1 grupta anitlar en onemli cekiciliklerdir. Katilimcilarin ¢ogu tiiniversite
mezunudur ve yerel sarapla ilgili degillerdir. Hem gastronomiden hem de
destinasyondan tatmin olmaktadirlar. Gastronomik tatminin ikincil motivasyon
unsuru oldugu grupta ise yine anitlar 6nemli ¢ekicilikler arasinda yer almaktadir,
katilimeilarin gogunlugunu bayanlar olusturmaktadir ve tiniversite mezunudur, yerel
saraba asina degillerdir, sarapla ilgili tavsiye almazlar. Gastronomi ve sehre iliskin
tatmin diizeyleri diger gruptakilere gore diisiiktiir. Caligmanin ilging sonuglarindan
birisi de Cordaba mutfagindan duyulan tatmin ve sehir ziyaretine iligskin tatmin her

bir grupta yiyecege verilen 6nem derecesine gore artis gdstermektedir.

Literatiir kapsaminda gastronomiye ilgi duyan turistlerin sosyo-demografik
acidan degerlendirmeleri yapildiginda ise genel olarak gelir ve egitim diizeyleri
yiiksek, orta ve tizeri yas grubundaki kisilerden olustuklar1 sdylenilebilir (Guzman ve
Canizares, 2011: 66; Ignatov ve Smith, 2006: 240; Harrington ve Ottenbacher, 2010:
20; Hjaleger ve Johansen, 2013: 421; Azman, 2012: 72).

1.5. Turist Tatmini ve Yeme i¢cme

Pazarlama literatiirlinde miisteri sadakatinin olusturulmasinda etkili
unsurlardan biri olarak kabul edilen tatmin (Yu vd., 2005: 712; Bowen ve Chen,
2001: 215) ilgili literatiir kapsaminda miisterinin satin aldig: {iriiniin performansi ile
o iirline iliskin gelistirdigi beklenti arasindaki uyum olarak tanimlanabilir (Ganguli
ve Kumar, 2008: 61; Chadha ve Kapoor, 2009: 25). Turizm cergevesinde ele
alindiginda ise miisteri tatmini turizm destinasyonu ve destinasyonda sunulan hizmet

ve gerceklestirilen turizm etkinliklerinin turistlerin beklentilerini ne o6l¢iide
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karsiladigr ile iligkilidir (Kivela ve Crotts, 2006: 356; Correia vd., 2008: 165).
Westbrook ve Oliver (1991: 86) tarafindan turist tatmini tiiketim sonrast bir iiriin ya

da hizmetin degerlendirilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Yiyecek-i¢ecek literatiiriinde ise tatminin restoran miisterilerinin beklentileri
ile restoranda satin aldiklar1 yiyecek, sunum ve hizmete iliskin algiladiklari
performansin karsilastirilmasi ile degerlendirildigi soylenilebilir (Namkung ve Jang,
2007: 401). Literatiir kapsaminda sadece restoran miisterilerine yonelik degil turist
tatmini lizerine de bazi aragtirmalar yapilmistir (Nields ve digerleri, 2000: 376). Bu
calismalarda genellikle turizm destinasyonlarinda yiyecek cesitliligi ya da turistlerin
yiyecek ve igecek hizmetlerine iligkin algilamalar ve degerlendirmeleri ile yiyecek
kalitesi gibi konular incelenerek turist tatmini igerisinde yiyecegin rolii {lizerinde
durulmustur. Dogrudan gastronomi deneyiminden elde edilen (Kivela ve Crotts
2006: 356, 2005: 40; Correia vd., 2008: 167) ya da tek tek festivaller ve restoranlar
gibi gastronomik turizm {riinlerinden elde edilen tatmini inceleyen ¢aligma sayisi

(Yuan ve Jang, 2008: 282; Wan ve Chang, 2013: 230) ise sinirlidir.

Gastronomik deneyim, seyahat deneyiminden duyulan tatmini de
etkilemektedir (Hjalarger ve Corigliano, 2000: 288). Gastronomik deneyimden elde
edilen tatmini belirleyen ve etkileyen ¢ok sayida degisken s6z konusudur (Lancester,
1966: 135). Nield ve digerlerine gore (2000: 380) gore bu degiskenler birey icin
onem dereceleri dogrultusunda turist deneyiminin tiimiine farkli diizeylerde ve
bicimlerde yansimaktadir. Yazarlarin Romanya’da gergeklestirdikleri gorgiil
arastirmanin sonuclarina gére yemegin kalitesi, fiyati, yiyecek cesitliligi, yiyecegin
sunumu ve sunuldugu mekanin 6zellikleri yiyecek deneyiminin biitiiniinden duyulan
tatmini en ¢ok etkileyen ozelliklerdir. Calisma sonuglarina gore yiyecek servisi turist

deneyiminin biitiiniine dnemli bir katki saglamaktadir.

Cohen ve Avieli’ye (2004: 760) gore bir yemegi tiiketmek o yemegin
lezzetini, servis edilis bi¢imini, yemegin servis edildigi mekan1 ve o mekanin
dekorasyonunu onaylamak demektir. Cohen ve Avieli’nin (2004: 764) bahsettigi
ozelliklerin gastronomik deneyimi etkiledigi kabul edilse de her birinin tatmine
etkileri bilinmemektedir. Bu dogrultuda Correia vd., (2008: 170) hangi faktorlerin

gastronomik deneyim icin onemli oldugunu ve her bir faktdriin tatminin biitiini
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tizerindeki etkisini tespit etmeye ¢alismiglardir. Elde edilen sonuglara gore turistlerin
gastronomiden tatminini belirleyen faktorler gastronomi, kalite, fiyat ve atmosfer
olarak belirlenmistir. Gastronomi faktorii igerisinde yerel yemekler, orijinallik ve
egzotiklik, yiyecegin sunumu; kalite ve fiyat faktdriinde iceceklerin fiyati, yiyecegin
fiyat1; atmosfer faktoriinde etnik dekorasyon, modern miizik, 1siklandirma ve eglence
onemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Calisma sonuclarina gére bu unsurlar da

kendi aralarinda birbirleri ile iliskilidir.

Kivela ve Crotts (2005: 40; 2006: 360) yiyecegin turizm deneyiminin
biitiinlinii ve turistin ayni destinasyona tekrar gelme niyetini etkiledigini One
siirmektedir. Kivela ve Crotts (2006: 363) Hong Kong’u ziyaret eden turistler tizerine
yaptig1 arastirmada Hong-Kong ziyaretlerinde turistlerin turizm deneyiminin
kalitesini etkileyen alt1 faktor belirlemistir. Bu faktorler gastronomiden beklentiler,
gastronominin 6nemi, destinasyonda gastronomi deneyimi, seyahat sebebi olarak
gastronomi, destinasyondaki gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesi, kiiltiir ve
gastronomi seklinde siralanmistir. Kivela ve Crotts (2005: 51) calisma kapsaminda
Hong Kong’da yasadiklar1 gastronomik deneyim igin turistlerin Hong Kong’u ikinci
kez ziyaret etme niyetini etkileyen faktorleri de incelemislerdir. Caligma sonuglarina
gbre  gastronomik tatmini olusturan unsurlar (gastronomi beklentileri,
destinasyondaki gastronomi deneyimleri, destinasyondaki gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi) turistlerin Honk Kong’a tekrar gelmelerini olumlu yo6nde
etkilemektedir. Bu bulgu da gostermektedir ki deneyim (gastronomi deneyimi)

destinasyona tekrar gelme niyetinin 6nemli bir belirleyicisidir.

Literatiir kapsaminda tatmin konusunu tek tek gastronomik turizm iiriinleri
(restoran ve festivaller) kapsaminda inceleyen calismalar da mevcuttur. Yiyecek
festivalleri temel turistik cekiciliklerden biri olarak turistlerin ilgisini ¢ekmektedir
(Park vd., 2008: 165). Yiyecek festivalleri turistlere sadece gastronomik deneyim
degil farkli turizm etkinliklerine de katilmayi saglayarak daha aktif katilimli bir
turizm deneyimi de sunmaktadir. Lee vd. (2008: 60) isaret etmektedir ki festivalin
diizenlendigi cevre, yiyecek kalitesi ve festival kapsaminda diizenlenen etkinlikler
festival katilimcilarinin tatmin ve sadakatlerini etkileyen en 6nemli unsurlardir. Saleh
ve Ryan (1993: 291) ise festival programlariin igeriginin bir turisti festivale ¢eken

en Onemli faktor oldugunu o6ne siirmektedir. Crompton ve Love’un (1995: 430)
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bulgularina gore ise ¢evredeki ambiyans, festivale iligkin bilgi kaynaklari, konforlu
tesisler, otopark ve tedarikgilerle iletisim katilimeilarin tatmin diizeylerini etkileyen
baglica faktorlerdir. Bir¢cok calisma isaret etmektedir ki festival katilimcilarinin
tatmin diizeyleri belirli bir festivale iliskin gdsterdikleri sadakatle yakindan iliskilidir
(Baker ve Crompton, 2000: 790; Ozdemir ve Culha, 2009: 360). Yiyecek, gevre,
eglence ve hizmet kalitesi bir¢ok turistte destinasyona iligkin olumlu bir imaj
yaratmaktadir. Bu pozitif 6zellikler yiyecek festivalinden duyulan tatmini arttirmakta
ve festivali arkadaslarina ve ailelerine Onermelerini saglamaktadir. Turistlerin bir
destinasyonda diizenlenen bir yemek festivali icin tekrar gelme istekleri ya da bu
festivali bagkalarina tavsiye etmeleri turist tatmini ile iligkili bir bigimde olusan turist
sadakatine isaret etmektedir. Wan ve Chang’in (2013 :230) yaptiklar1 ¢alismada
yiyecek festivallerinde turist tatminini etkileyen sekiz faktor belirlenmistir. Bu
faktorler festivalin gerceklestigi lokasyon ve ulasilabilirligi, yiyecek, mekan, ¢cevreye
uyum, hizmet, eglence, zamanlama ve festivalin boyutlaridir. Calisma sonuglarina
gore turistlerin ¢ogu yemek festivalinden tatmin olmuslardir ve bunun sonucunda
festivale tekrar katilmayi istemektedirler ve festivali arkadaslarina tavsiye etmeyi
diisiinmektedirler. Yuan ve Jang’in (2008: 280) calisma bulgularina gore festivale
iligkin algilanan kalite tatmini etkilemekte ve ayn1 zamanda algilanan kalite ve tatmin
iirlin ve destinasyon farkindaligini ve sarap ve saraphanelere iliskin davranigsal niyeti
(tekrar ziyaret etme, baskalarina dnerme) ortaya ¢ikarmaktadir. Festival kalitesinin
davranigsal niyetle iliskisi yoktur fakat festivale iligkin tatmin ve farkindaligin niyet

ile pozitif bir iliskisi vardir.

Disarida yemek yeme ve yerel yemekleri deneme birgok turist i¢in dnemlidir.
Bu baglamda restoranlar turistler igin gereklidir ve turizm deneyiminin 6nemli bir
parcasini olusturmaktadir. Ozellikle etnik restoranlar, turistlere yerel kiiltiirle temas
kurmada aracilik etmektedir. Boylece turistlerin yerel yemekleri ve yerel yeme-igme
kiltiriinii  degerlendirmelerine yardimci olmaktadir. Bu baglamda arastirmalar
turistlerin restoranlardan tatminlerini de inceleme konusu yapmislardir. Bu

restoranlar seyahatin amaci haline de gelebilir.

Nam ve Lee’ye (2011: 985) gore turistlerin restorandan duyduklar1 tatmini

etkileyen faktorler hizmet kalitesi, beklentiler ve paranin karsihigidir. Calisma
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sonuglarina gore bir restoranda tatmin olan turistler o restorana tekrar gelebilmekte

ve o restorani bagkalarina tavsiye edebilmektedir.

Yiiksel ve Yiiksel’e (2003: 60) gore ise farkli pazar dilimlerindeki turistler
restoranlardan farkli faydalar beklemektedir ve tatmini etkileyen degiskenler de bu
dogrultuda farklilik gostermektedir. Yazarlar ¢alismalarinda turistlerin restoranlardan
tatminlerini ve pazar dilimlerine gore tatmin diizeyinin degisip degismedigini
incelemislerdir. Calismanin sonuglarina gore tatminin belirleyicileri hizmet kalitesi,
tiriin kalitesi, menii ¢esitliligi, hijyen, uygunluk, kolaylik, konum, giiriiltii, servis hizi,
fiyat, deger, tesisler ve atmosferdir. Bu faktorler farkli pazar dilimlerine gore
farklilik gostermektedir. Ornegin hizmet arayanlar i¢in tatminin belirleyicileri hizmet
kalitesi, tiriin kalitesi, menii ¢esitliligi, servis hiz1 iken macera arayanlar i¢in yeni,
ilging ve yerel yemekleri deneyimlemektir. Restoranlarda miisterilerin personel ile ve
diger miisterilerle etkilesiminin de tatmini etkileyen faktorler arasinda yer aldig:
sOylenilebilir. Wu ve Liang’in (2009: 590) calisma bulgularina gore restoranin
atmosferinin ve fiziksel ¢evre ile birlikte personelin performansinin ve miisterilerin
diger miisterilerle etkilesiminin de tatmin {izerinde etkisi vardir. Yapilan arastirmalar
restoranlarda misteri tatminini etkileyen faktorlerin yiyecek, hizmet, atmosfer ve

sosyal etkilesimler seklinde siralanabilecegini gostermektedir.
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IKiNCi BOLUM

TURISTLERIN RESTORAN SECIMLERINI ETKiLEYEN
FAKTORLER

2.1. Restoran Kavram

Gliniimiizde yiyecek ve igecek hizmetleri endiistrisinin ve bu endiistrinin
onemli bir bileseni olan restoranlarin var olma sebebi tiiketicilerin disarida yemek
yeme davranisi olarak goriilmektedir (Ozdemir, 2010, s. 219). Bu g¢ergevede
oncelikle digarida yemek yeme kavramimi tanimlamak gerekmektedir. Disarida
yemek yeme insanlarin evlerinin diginda (Narine ve Badrie, 2007, s. 21), bir yiyecek
icecek igletmesi tarafindan hazirlanan ve servis edilen yiyecek ve i¢eceklerin belirli
bir iicret karsiliginda satin alinmasi ve tiiketilmesi (Ozdemir, 2010, s. 219; Ali ve
Nath, 2013, s. 198) seklinde tanimlanmaktadir.

Restoranlarda yemek yeme disarida yemek yemenin tipik bir Ornegi
olmaktadir (Warde ve Martens, 1998, s. 148). Bu baglamda insanlar aghig giderme,
yenilik arayisi, eglence, mutluluk, ruh halinde iyilesme, keyif alma, kolaylik, zaman
tasarrufu, sosyallesme, aile ve arkadaslarla birlikte olma, statii ve prestij gibi
amaglarla restoranlar1 ziyaret edebilmektedir (Auty, 1992, s. 326; Kivela, Inbakaran
ve Reece, 1999, s. 209; Lundberg, 1994, s. 216; Narine ve Badrie, 2007, s. 21;
Upadhyay, Singh ve Thomas, 2007, s. 9; Tayfun ve Kara, 2007, s. 281; Batra, 2008,
s. 10; Ozdemir, 2010, s. 221; Ali ve Nath, 2013, s. 206; Alonso, O'Neill, Liu ve
O'Shea, 2013, s. 556). S6z gelimi, Upadhyay, Singh ve Thomas (2007, s. 9)

tiikketicilerin % 48’inin sosyal nedenler, %33,7’sinin kutlama ve %18,3’iinilin de is
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yemegi gibi nedenlerle restoranlarda yemek yediklerini belirtmektedir. Batra (2008,
s. 10) calismasinda tiiketicilerin restoranlarda yemek yeme motivasyonlarini
kesfetme (4.36), rahatlama (4.26), deneyim yasama (4.19), keyif alma (4.11), saglikli
yiyecekler (3.86) ve sosyal nedenler (3.68) seklinde siralamaktadir. Alonso, O'Neill,
Liu ve O'Shea (2013, s. 556) da tiiketicilerin %71,5’inin zaman tasarrufu,
%13,7’sinin sosyal nedenler, %11,6’sinin kutlama ve %2,9’unun is yemegi amagli
restoranlar1 ziyaret ettigini ifade etmektedir. BOylece insanlarin bu amaglarini
gergeklestirmesini ve yeme igme ihtiyaglarinin karsilanmasini saglayan ¢ok sayida ve
cesitte restoran igletmesi giiniimiizde hemen her toplumda 6nemli islevler goriir hale
gelmistir (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 251). Bu islevler restoranlara iliskin cagdas

tanimlamalarda da goriilmektedir.

Prentice Hall Mutfak Sanatlar1 So6zIligii’ne gore restoran, bir tesis igerisinde
insanlarin tikketim yapabilmesi i¢in bir menii araciligiyla yiyecek ve igecek sunumu
yapilan yer (Szende, Pang ve Yu, 2013, s. 115) seklinde tanimlanmaktadir. Yildiz’a
(2010, s. 20) gore restoran isletmeleri misterilerin oturabilecegi kendine 6zel bir
masa ve sandalyesi bulunan, yiyecek ve iceceklerin fiyatlarinin yazildigi bir meniisii
olan ve yiyecek ve igeceklerin sunuldugu isletmeler seklinde agiklanmaktadir. Bir
baska tanimda ise restoran, insanlarin rahat bir atmosferde yemeklerini yiyebilecegi
alanlar1 saglayan ve yiyecek servisi sunan yerler olarak ifade edilmektedir (Ali ve
Nath, 2013, s. 198). Bu tanimlar agirlikli olarak restoranlarin rahat bir yer saglama ve
kaliteli yiyecek ve icecek sunma islevlerine atif yapsa da konuya restoranlarin
isletilmesi ve yonetimi agisindan bakildiginda tanimlamalarin genisletilmesi ihtiyaci

ortaya ¢cikmaktadir.

Restoran yonetimi, restoran isletmesinin amaglarina basariyla ulagmasini
saglayacak kararlar ve eylemler biitiinii (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 251) seklinde
tanimlanmaktadr. {lgili kaynaklar incelendiginde restoran yénetimi ile ilgili yapilmis
¢ok fazla ¢alisma olmadig1 goriilmektedir. Bu baglamda Caliskan ve Ozdemir (2011,
S. 254-255) tarafindan yapilan ¢aligmada restoran yonetiminin genel gergevesinin
birbiri ile baglantili amaglar, standartlar, isletmecilik islevleri, yonetim islevleri,
yonetsel eylemler ve faaliyetler olmak iizere alti ana 06geden olustugu
belirtilmektedir. Restoran isletmelerinin genel amaclarinin arasinda kar elde etme,

kaliteli bir iiriin sunma, farklilik yaratma ve verimli bir sekilde faaliyet géstermenin
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yani sira miisterilere tatminkar bir yemek deneyimi sunma da yer almaktadir (Ingram
ve Jones, 1998, s. 68; Reich, 2002, s. 30). Restoran isletmeleri faaliyetlerini
siirdiirebilmek icin kalite, hijyen ve maliyet standartlar1 cercevesinde hareket
etmektedir. Bu standartlarin yon verdigi restoran yonetiminin igerigini ise hem
planlama, oOrgiitleme, koordinasyon, yoneltme ve kontrol olmak iizere yonetsel
islevler hem de insan kaynaklari, aragtirma-gelistirme, stratejik yonetim, muhasebe,
finansman, pazarlama ve halkla iligkiler olmak tizere isletmecilik islevleri

olusturmaktadir
2.2. Disarda Yemek Yeme Kavram

Giliniimiizde tiiketicilerin disarida yemek yemeye olan talebinin artmasiyla
birlikte ¢ok biiylik boyutlara ulasan bir yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin
varligindan s6z edilebilir. Bu konuda Edwards (2013: 228) kapsamli bir tanimlama
ve siniflandirma yapmaktadir. Arastirmacinin siiflandirmasina gore yiyecek igecek
hizmet endiistrisi iki alt sektdre ayrilabilir. Buna gore yazar yiyecek hizmetleri
endiistrisinde kar, 0zel veya ticari amagl isletmeler ile maliyet, kamu veya
yardim/kurumsal amacli kurumlar olarak iki grup olabilecegini bildirmektedir.
Insanlarin kentlere gd¢ etmesiyle beraber sehirlesme olgusu olusmaya ve gelismeye
baslamistir. Bu baglamda okullar, hastaneler, resmi kurumlar ve is yerlerinde
insanlarin yemek ihtiyacim1 saglamak amaciyla kar amaci giitmeden yiyecek icecek
hizmeti saglayan isletmeler kurulmustur. Diger yonden restoranlar, kafeler, hizl
yemek sunan isletmeler, yemek servisi yapan barlar vb. isletmeler de tamamen kar
amaci gliden isletmelerdir. Kisacasi en temel hali ile isletmeler ticari amagli ve ticari
amaclt olmayan isletmeler seklinde gruplandirilabilir. Ancak yiyecek icecek

endiistrinin daha ¢ok ticari amagli isletmelerden olustugu belirtilebilir.

Bu isletmelerin agiga ¢ikip, cesitlenip, gelismesi insanlarin disarida yemek
yeme davranisiyla yakindan iligkilidir. Bu davranisin i1yi anlasilabilmesi ig¢in
literatiirde konu iizerine yapilan arastirmalara bakmak gerekmektedir. Bu konuda
literatiirde mevcut bulunan calismalarda disarida yemek yemeye iliskin Onerilen
tanimlar oldugu goriilmektedir. Bu tanimlamalara gore disarida yemek yeme olgusu
ticari baglamda ele alinmakta ve tanimlarda daha ¢ok yiyecek icecek isletmelerini

tercih eden tiiketicilerin davranislarr dikkate alinmaktadir. Ozdemir (2010: 218) en
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genis anlami ile disarida yemek yeme kavraminin ev dis1 yiyecek icecek tiiketimi ile
ilgili oldugunu, ticari diizlemde ise disarida yemek yemenin bireylerin ev disinda bir
isletme tarafindan {iretilen ve servis edilen yiyecek ve igcecekleri licret 6deyerek

tiiketmelerini ifade ettigini belirtmektedir.

Yukaridaki tanima benzer kavramsallastirmalari esas alarak disarida yemek
yeme olgusunu akademik agidan farkli yoOnleri ile ele almis ¢alismalar
bulunmaktadir. Bu ¢alismalarin bir kisminda ekonomik ve demografik bakis acisinin
hakim oldugu soylenebilir. (Giil vd., 2007: 33; Beldona vd., 2010: 441; Dong ve Hu,
2010: 273; Tan, 2010: 254). Bu bakis agisina gore ¢alismalarda tiiketicilerin disarida
yemek yeme davraniglari daha ¢ok disarida yemek yeme siklig1 ve disarida yemek
yeme harcamasi seklinde kavramsallastirilmaya ve oOzellikle sosyo-demografik
faktorlerin hane halki ile ilgili degiskenlerle (hane halki yapisi, annenin ve babanin
egitim seviyesi, annenin ¢aligma durumu vb.) birlikte disarida yemek yeme sikligin

ve harcamasini nasil etkiledigi incelenmektedir.

Ev iiretim teorisi ekonomik ve demografik ¢calismalarin 6ziindeki teoridir. Bu
kapsamdaki caligmalarda da Ozellikle ev iiretim teorisine atif yapilmaktadir. Ev
iretim teorisine gore hane halkinin 6zellikle satin alma karar1 verirken yemek yeme
thtiyacin1 ev igerisinde yapacagi tUretim ile mi yoksa evin disinda bulunan
kaynaklardan m1 giderecegine karar vermesi gerekmektedir. Her iki durumda ortaya
¢ikan toplam maliyet karsilastirilir. Yemek {iretimi ve tiiketimi siirecinde harcanan
malzeme ve zaman toplam maliyeti olusturur. Tiiketiciler bu duruma bagli olarak
faydayr maksimize edecek akilci bir karar vererek ev disinda veya iginde yemek
yeme davranisi icerisine girebilir. Stewart ve Yen (2004: 646) ev iiretim teorisine
gore tiikketim maliyetinin fiyatlar1 igerebilmesinin yan1 sira yemek yerken harcanan
zaman, yemegin hazirlanmasi, yemekten veya atistirmadan sonra temizlik yapilmasi
gibi siiregleri de icerdigini ileri stirmektedir. Yazarlar ev halkinin bu yiizden yemek
yeme etkinliginin tiim yonleri lizerinde zaman harcamak veya hazirlik ve temizleme
gibi igleri yapmak yerine yemegi dis kaynaklardan saglamayi isteyip istemedigine

karar vermesi gerektigini vurgulamaktadir.

Pazarlama ve yonetim literatiiriinden yararlanilarak turizm isletmeciligi bakis

acistyla disarida yemek olgusunu ele alan ¢alismalar da bulunmaktadir. Bu
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calismalarda tliketicilerin disarida yemek yeme nedenleri, restoran ve yemek
secerken hangi faktorleri dikkate aldiklari, yemek deneyimi sirasinda hangi
bilesenleri nasil algiladiklar1 ve disarida yemek yeme deneyiminden duyduklari
memnuniyeti etkileyen faktdrlerin neler oldugu incelenmektedir. Ozellikle disarida
yemek yeme amaci ile ilgili ¢aligmalar ekonomik ve demografik bakis agisi ile
yapilan ¢aligmalarin bulgular1 disinda insanlarin neden evde degil de disarida yemek

yediklerinin anlasilmasinda 6nemli bulgular sunmaktadir (Auty, 1992; Prescott vd.,

2002; Gustafsson vd., 2006; Raajpoot, 2002; Weiss vd., 2004).

Ozdemir (2010: 221) disarida yemek yeme amaglarmi fizyolojik (aghg
giderme), psikolojik (yenilik arayisi), ekonomik (kolaylik, zaman tasarrufu) ve
sosyal (sosyal etkilesim, statii, prestij) gibi yonlerden ortak bir ¢catida bulusturmustur.
Ozdemir (2010) disarida yemek yeme amaglarinin, yemek seciminin, restoran
seciminin ve yemek deneyiminin bir biitiin olarak disarida yemek yemeye iliskin
tiikketici davraniglart ile iligkili oldugunu belirtmektedir. Buna gore tiiketiciler belli
amaclarla disarida yemek yemektedirler. Disarida yemek yeme karar1 verdiklerinde
bu ihtiyac1 gidermek i¢in restoran ve yemek secimi yapmalari gerekmektedir. Bu
sebeple tiiketicilerin nerede ne yiyeceklerine karar vermeleri i¢in enformasyon (bilgi
kaynagina) ihtiyaclar1 agiga ¢ikmaktadir. Bu enformasyonu elde etmek icin ise bir

enformasyon arayisi i¢ine girmektedirler.
2.3. Restoran Secimini Etkileyen Bashca Faktorler

Turizm isletmeleri, sundugu hizmetin degerlendirmelerini ve deneyimlerini
dikkate alarak tiiketicinin ilgisini ¢cekme amaciyla fiziksel ortamlar kurgulamaktadir
(Yildirgan ve Zengin, 2014: 74). Turizm sektoriiniin 6nemli bir unsuru olan restoran
isletmeleri yalnizca yiyecek icecek ihtiyacini karsilamamakta, bununla birlikte
tiketiciye tam anlamiyla bir deneyim sunmaktadir. Tiiketiciler ise restoran
isletmelerini sadece islevsel agidan degerlendirmemekte yasadiklar1 deneyimi de bu
degerlendirmeye dahil etmektedir (Unal vd, 2014: 28). Bu deneyim degerlendirmesi
tilkketicilerin bir sonraki restoran tercihinde 6n plana ¢ikmakta ve restoran sec¢imi
noktasinda bu algi, gdzlem ve deneyimlerini karar verme agamasinin merkezi haline
getirmektedir. Bagka bir deyisle bir restoran1 deneyimleyen ve degerlendiren

tiiketiciler sonraki deneyimler i¢in igsel bir beklenti olusturmaktadir (Jeong ve Jang,
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2011: 358). Fiziksel kanitlarin ve kurgulanan atmosferin hizmet deneyimi
olusturmak, tiiketici memnuniyetini saglamak ve olumlu algilarin1 arttirmak
agisindan Onem arz etmektedir. Atmosferik unsurlarin restoran-miisteri iliskisi ve
iletisimi baglaminda soyut olan hizmeti somutlagtirma islevi bu bakimdan 6nem

kazanmaktadir.

Fiziksel ortamin kendisi yer yer sunulan iriin veya hizmetten daha 6nemli
olabilmektedir (Kotler, 1973). Tiketicilerin iiriiniin yam sira ig¢erisinde bulundugu
fiziksel ortam1 deneyimleyerek degerlendirmesi, restoran isletmelerinin atmosferinin
tiiketici davranislar1 ve pazarlama acisindan 6nem tasidigint gostermektedir. Bitner
(1992), tiiketicilerin hizmet isletmelerinin fiziksel ¢evre igerisindeki unsurlar1 bir
biitliin olarak algilayip deneyimlediklerini savunmaktadir. Bu baglamda restoranin
fiziksel unsurlar1 ve kurgulanan atmosferi tiiketiciler lizerinde belirleyici bir rol

ustlenmektedir.

Restoranin  koku, aydinlatma, renk-miizik vb. atmosfer unsurlarinin
miisterinin hizmet alimma baslamadan Onceki deneyimini ¢ekici hale getirmek
amaciyla kullanilmaktadir. Bu unsurlarda olusacak olan olas1 bir problem tiiketiciyi
rahatsiz edebilmekte ve bundan 6&tiirii kaginma davranisi sergileyebilmektedir (Sulek
ve Hensley, 2004: 237). Oyle ki bir restoran isletmesinin tiiketicinin goziinde
cekiciligini kaybetmesi miisteri memnuniyetini diisiirmekte ve bu durumda miisteri

tekrar ziyaret niyeti tizerinde olumsuz etkiler dogurmaktadir (Riley, 1994: 17).

Hem perakende hem de hizmet endiistrilerinde atmosferik unsurlarin g¢esitli
arastirmacilar tarafindan incelendigi goriilmektedir (Bitner, 1992; Kotler; 1973;
Baker, 1986; Milliman ve Fugate, 1983). Alanyazinda restoran atmosferine iliskin
calismalar incelendiginde atmosferin ¢esitli acgilardan ele alindigi goriilmektedir.
Atmosferin tiiketicilerin davranigsal niyetleri (Ha ve Jang, 2010; Voon, 2012; Sulek
ve Hensley, 2004), duygu durumlar1 (Kim ve Moon, 2009; Liu ve Jang, 2009),
memnuniyetleri (Oh, 2000; Babin vd., 2005; Ladhari vd., 2008; Kim vd., 2009),
restoran se¢imi ve deneyimleri ile birlikte ele alinan caligmalara rastlanmaktadir.
Bunlarin yani sira spesifik olarak restoran atmosferinin boyutlarini ortaya koyan
caligmalar da mevcuttur (Raajpoot, 2002; Ryu ve Jang, 2007; Ryu ve Jang, 2008;
Heung ve Gu, 2012, Line vd. 2012).
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Raajpoot (2002)’un yiyecek ve icecek sektoriinde fiziksel kanitlarin 6lgiim
aract olarak “TANGSERV” 6l¢egini gelistirdigi arastirmasinda, atmosferi ambiyans
(miizik ve sicaklik), estetik (dekorasyon ve mimari tasarim), sosyal boyutlar
(ortamdaki diger insanlar), iiriin veya hizmet (yiyecek sunumu, menii tasarimi ve
yiyecek ¢esitliligi) ve fonksiyonel (salon 6zellikleri, oturma diizeni ve restoran yeri)
boyutlara ayirdigr goriilmektedir (Raajpoot, 2002: 114). Ryu ve Jang (2008)’1n
birinci sinif restoranlar iizerine uyguladigi ve restoran fiziksel ¢evresinin 6lgiim araci
olarak gelistirdigi Dinescape’i alt1 boyuttan olusturdugu goriilmektedir. Bu boyutlart;
tesis estetigi, ambiyans, aydinlatma, masa diizeni, yerlesim ve personeller olarak ele
almaktadir (Ryu ve Jang, 2008: 14). Han ve Ryu (2009)’nun fiziksel cevre
unsurlarini dekor ve eserler, mekan yerlesimi ve ortam kosullar1 olarak ii¢ boyutta ele
aldig, atmosferin miisteri memnuniyeti ve sadakati iizerindeki etkilerini ortaya
cikardig1 goriilmektedir. Ha ve Jang (2010) etnik restoranlar iizerinde tiiketici
memnuniyeti ve atmosfer iliskisini inceledigi ¢alismada atmosferi ruh hali, tasarim,
miizik ve estetik olarak degerlendirmektedir. Heung ve Gu (2012), ¢alismasinda
restoran atmosferinin bes boyutunu belirledigi (estetik, ambiyans, mekansal diizen,
calisan faktorleri ve manzara) ve bu boyutlar aracilifiyla tiiketiciler iizerindeki
etkilerini ortaya c¢ikardigir goriilmektedir. “Manzara” boyutunu ayri1 olarak ele
almasinin sebebi, restoran miisterilerinin yer se¢ciminde manzaraya verdigi 6nemi goz
onilinde bulundurdugu ve tiiketicilerin restoran deneyimi yasamalarinda 6nemli bir

etken olarak ele alindig1 goriilmektedir (Heung ve Gu, 2012: 1168).

Goriildigi tizere restoran atmosferi kavrami kaynaklarda farkli arastirmacilar
tarafindan farkli boyutlarda ele alinmaktadir. Bu baglamda restoran atmosferini
olusturan unsurlarin farklilik gdstermesine karsin iizerinde fikir birligi saglanan

boyutlarinin incelenmesi 6nem arz etmektedir.

2.3.1. Estetik- Ambiyans

Ambiyans, duyular araciligiyla bilingaltin1 dogrudan etkileyen miizik, koku,
1s1-sicaklik vb. ortam faktdrlerini kapsamaktadir (Ryu ve Jang, 2005: 34). Restoran
isletmelerinde sicaklik derecesi tiiketicileri fiziksel ve bilissel olarak etkilemekte ve
tilketim davraniglar iizerine etkili olmaktadir (Albayrak ve Tiiziinkan, 2015: 306).

Psikolojik arastirmalar, diisiik sicakliklarin insanlarin ortamda bulunma istegi
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tizerinde olumsuz etkide bulunmasinin yani sira yiliksek sicakliklarin da benzer
sonuglar dogurdugunu gostermektedir (Ryu ve Jang, 2005: 39). Buradan hareketle
restoranda kalinan siireyi arttirmada ortam sicakliglr oldukca 6nem arz etmektedir.
Sicaklifin yam sira restoran isletmelerinin ambiyans unsurlarindan olan miizigin
tiiketiciler iizerindeki etkilerini inceleyen ¢ok sayida ¢alisma goriilmektedir. Miizigin
miisteriler lizerinde satin alma, algilanan kalite, algilanan aligveris siiresi, miisteri
tatmini ve rahatlamasi tizerinde etkisi bulunmaktadir (Areni ve Kim, 1993; Mattila
ve Wirtz, 2001; Milliman, 1986; North ve Hargreaves, 1998; Akkus Karkin ve
Akkus, 2015).

Hizli tempoda ¢alinan miizik miisterilerin ortamdan kag¢inma davranigini
sergilemesine sebep olmaktadir (Milliman, 1986). Bu goriisti destekler nitelikte olan
Caldwell ve Hibert (2002) restoranlar iizerinde gerceklestirdigi ¢alismada yavas
tempoda c¢alinan miiziklerin miisterilerin daha yavas yemek yemelerine sebep
oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Bunun sonucunda miisteriler restoranda daha fazla vakit
gecirmekte ve daha fazla satin alim gergeklestirmektedir (Caldwell ve Hibert, 2002:
911). Magnini ve Thelen (2008), restoranlarda ¢alinan klasik miizigin marka, dekor
ve hizmet kalitesi lizerindeki etkilerini incelemistir. Klasik miizigin tliketicinin
kendini daha iyi hissettirdigi, dekor ve hizmet kalitesi algilamalarini 6nemli 6lglide

yonlendirdigi gézlemlenmistir (Magnini ve Thelen, 2008: 294).

Restoranlarda arka fonda miizigin olmadigi durumlarda yemek yeme
stiresinin azaldig1 ve miizik esliginde yemek yiyen miisterilerin daha fazla tiiketim
gergeklestirdigi goriilmektedir (Stroebele ve Castro, 2006: 287). Sessiz ve miiziksiz
ortamlara gore, isitsel uyaranlarin bulundugu ortamlarda gida ve siv1 tiiketimi artis
gostermektedir (McCarron ve Tierney, 1989). Ancak bu isitsel uyaranlarin
tiiketicilerin olas1 kaginma davranigini engellemek adina uygun seviyede tutulmasi

gerekmektedir.

Tiiketiciler glindelik hayatta fazlasiyla giiriiltiilii ortamlarda bulunmaktadir.
Bu olumsuz ruh hali servis ortamlarinda yiiksek ses ve giirtiltiiden arindirilmis i¢
mekanlarin tasarlanmasiyla dengelenmektedir (Sandik¢i, 2010: 90). Modern restoran
tasariminda mutfak ve yemek yeme alanimin agik alanlar kullanilarak kurgulanmasi
ve hali, doseme vb. unsurlardan yoksun restoran fiziksel c¢evresinin giirtiltiyii

cevreye yaymasi s6z konusu olabilmektedir. Bunun yani sira bazi restoranlarin canl
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bir atmosfer olusturmak adina kasitlh olarak yiliksek sesli miizik vb. giriilti

unsurlarmi kullandigr goriilmektedir (Rusnock ve Bush, 2012: 108).

Bir diger ambiyans unsuru olan koku ise yiyecek igecek endiistrisi i¢in
oldukca Onemli bir yer tutmaktadir. Satis gelistirme ve satin almayi arttirmada
yaygin olarak kullanilan koku unsurunu destekler nitelikte ¢aligmalar mevcuttur.
Unlu mamul isletmelerinde koku tiiketiciye tazelik ve sicaklik hissiyati verdiginden
satin almay1 %300 arttirdig1 goriilmektedir (Hirsch, 1992: 393). Koku, tiiketicilerin
biligsel tepkilerini olumlu olarak yonlendirmek agisindan 6nemli bir ambiyans
unsurudur (Michon vd. 2005: 577). Tiiketicilerin rahatsiz edici kokularin bulundugu
ortamda vakit gecirmeyecegi acik bir sekilde bilinmektedir (Kozak, 2008: 242). Bu
nedenle restoran yoneticilerinin ortam igerisindeki rahatsiz edici yemek kokularim
gidermeleri ve buna uygun havalandirma sistemi kullanmalar1 gerekmektedir
(Albayrak, 2015: 198). Gueguen ve Petr (2006) tarafindan bir restoran lizerinde
gergeklestirilen arastirmada lavanta ve limon kokularinin miisteriler tizerindeki
etkisini 6lgmeyi amaglamig ve lavanta kokusunun, limon kokusuna kiyasla tiiketiciler
tizerinde harcama miktar1 ve restoranda kalis siiresi tizerinde daha etkili oldugunu
gozlemlemistir. Lavanta kokusunun sakinlestirici ve rahatlatici 6zelliginden dolay1
daha keskin ve ferahlatict olan limon kokusundan daha etkili oldugunu

gozlemlemistir (Gueguen ve Petr, 2006: 338).

Restoran atmosferi acisindan ortam sicakligi g6z Oniinde bulundurulmasi
gereken bir diger ambiyans faktorii olarak goriilmektedir. Bell ve Baron (1977),
ortam sicakliginin insanlar {izerindeki etkilerini ortaya ¢ikarmak amaciyla
gergeklestirdigi ¢alismada, insanlarin yiiksek sicaklik ve sogukluk seviyesinde
olumsuz tutumlarda bulundugunu gézlemlemistir. Restoran isletmelerinde tiiketiciye
olumlu tutum ve davramglar saglamak amaciyla dogru sicaklik uygulamalar
yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda ortam sicakligini1 dengeleyici makine-techizat
ve uygun havalandirma uygulamalari isletmelerin 6nem vermesi gereken temel

unsurlar olmaktadir (Pizam ve Ellis, 1999: 334).

Atmosferin estetik boyutu ise, mimari tasarim, dekorasyon, temizlik, yon
tabelalar1, renk vb. fiziksel unsurlar1 icermektedir (Mil, 2012: 42). Mekanin mimari

tasarimi, tesis bakimi ve miisterilerin hizmet alaninda etkilesimde bulundugu bu
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unsurlar atmosfer agisindan 6nem arz etmektedir. Estetik unsurlarinin o6zellikle
hizmet sektoriinde tiiketicinin tekrar ziyaret niyeti ve hizmet algilamalari iizerinde
bliyiik olciide etkisi bulunmaktadir (Wakefield ve Blodgett, 1994: 68). Tiiketicilerin
islevsel faydanin aksine hizmet deneyiminden keyif almasi estetik faktoriiyle
iligkilendirilmektedir. Bunun sonucunda restoran miisterileri, ¢evrenin estetik
ozelliklerine kars1 duyarli olabilmektedir (Ryu ve Jang, 2008: 4). Tesis estetigi s0z
konusu oldugunda miisterilerin restoran isletmesini disaridan gérmesi, dis goriiniisiin
cekici unsurlarini degerlendirmesi s6z konusu olacaktir. Yiyecek igecek alanina
girildiginde miisteriler c¢evreyi uzun siire gozlemlemektedir. Bu gozlem ve
degerlendirmelerin  tiiketicilerin  restorana  yOnelik  tutumlarin1  etkilemesi
muhtemeldir (Ryu, 2005: 31). Bunun yani sira estetik boyutu renkler, resimler, duvar
dekorlari, ¢igekler, mobilyalar vb. unsurlar1 kapsamaktadir. Gorsel olarak s6z konusu
bu i¢ tasarim dekorlar1 fiziksel ortamin algilanan kalitesini arttirmaya yardimci
olmaktadir (Ryu, 2005: 32). Gueguen ve Jacob (2014) restoran isletmelerinde
renklerin miisteriler tarafindan algilanmasina yonelik aragtirmasinda diger renklere
nazaran kirmizi giyen kadin garsonlara karsi olumlu bir yaklasim sergilendigi
goriilmektedir. Piqueras Fizman vd. (2012) ¢alismasinda estetik unsurlarindan olan
rengin restorandaki servis araglarinda kullanimi1 ve miisteriler iizerindeki etkilerini
ortaya cikarmistir. Serviste kullanilan tabaklarin renginin miisterilerdeki etkisini
ortaya ¢ikarmak adina yapilan bu calismada, tabak renginin beyaz olmasinin
miisteriler lizerinde daha olumlu etkiler biraktig1 goriilmiistiir. Yildirim vd. (2007)
sart ve mor renklerin kullanildig1 restoran/kafe {lizerine gerceklestirdigi calismada
tilkketicilerin mor renge kars1 daha olumlu yaklasim sergiledigi ve kadinlara kiyasla

erkeklerin alan1 daha olumlu degerlendirdigi saptanmaktadir.

Restoran igletmelerinde tasarim s6z konusu oldugunda goéz Oniinde
bulundurulmasi gereken bazi 6nemli hususlar vardir (Cowell, 1984 akt. Yiiksel,
1996). Bunlar:

- Tesis digsaridan nasil gériinmelidir?

- Tesisin fonksiyonlar: akict bir sekilde nasil diizenlenmelidir?

- Tesis iceriden nasil goriinmelidir?

- Ne tiir malzemeler istenilen hislerin ve duygularin yasatilmasina yardimci

olabilir?
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Bu hususlar géz oniinde bulunduruldugunda estetik deneyimi agisindan etkili
ve dogru bir atmosfer kurgulanmasi miimkiin olmaktadir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde planlama i¢in {izerinde durulmasi gereken faktorler:

- Konumsal gereklilikler (konum, manzara, dis cephe ve isaret-tabela vb.)

- Sirkiilasyon (koridor, oturma gruplari, doluluk-bosluk orani),

- Mekansal gereklilikler ve yerlesme gereklilikleri (yerlesme ve masa

diizenleri ve salon 6zellikleri vb.),

- Diger yardimci gereklilikler (miisteri tuvaleti ve vestiyer vb.) olarak

Ozetlenmektedir (Yiiksel, 1996: 89).

Restoran servis salonlarinda temel amag huzurlu ve rahat bir yemek deneyimi
yasatmaktir. Bununla birlikte miisterinin ortalama satin alma diizeylerinin arttirilmasi
amaciyla ikna edici bir ortam sunulmasi ve miisteri zevkine hitap eden bir tasarim
ortaya konulmasi gerekmektedir (Sandik¢i, 2010: 88). Estetik deneyimi, bireyin
ortamin i¢inde bulundugu ancak ortami etkilemedigi bir deneyim tiirtidiir (Sahin,
2015: 22). Bu baglamda restoran isletmelerinde mekanin fiziksel tasarimi bu

deneyimi saglamak icin olduk¢a 6nem arz etmektedir.
2.3.2. Gorsel Ogeler

Insanlara, olay, durum ve nesneler hakkinda diger duyulara kiyasla daha fazla
bilgi saglayan duyu gérme duyusudur. Uriin veya hizmetin miisterilere verdigi mesaj
gorsel Olgiitlere bagldir. Isletmenin dis goriiniisii, kullanilan renkler ve aydinlatma
gorsel anlamda onemli uyarici faktorlerdir. Bu sebeple atmosfer olusturmada bu

unsurlarin etkin kullanimi olduk¢a 6nem tagimaktadir (Arslan, 2016: 136).

Gorsel imgeleme, uygun atmosfer ortaminin kurgulanmasinda tek basina
onemli roller iistlenirken diger duyusal dgelerin kullanimindaki eksiklikleri kapatici
Ozellige de sahip olmaktadir. Sathian vd. (1997)’'ne gore dokunma duyusuyla
dogrudan iligkili nesneler gorsel imgeleme ile dengede tutulmaktadir. Gorsel
unsurlarin avantajlar1 su sekilde siralanmaktadir (Choi, 2006: 96):

- Tiiketicinin kisisel deneyimleriyle iliski kurarak ilgisini arttirmasi,

- Hafizada yer alan uzun dénemli bilgileri canlandirmasi,

- Coklu duyusal deneyim yasanmasina yardimci olmasi.
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Atmosfer olusturmada gorsel uyaranlarin fazlaligi sebebiyle gorselligin
kullanim alan1 oldukca genistir (Alemdar Yeniceri, 2010: 136). Insanlarin hizmet
veya irilin satin alimlarinda biiylik oranda goriiniise 6nem verdigi goriilmektedir
(Kog, 2015: 312). Arastirmalar sonucu tiiketicilerin araba satin alimlarinda aracin
modelinin islevinin Oniine gegtigi, hatta parfiim satin alma kararlarinda sise ve
ambalaj tasariminin %40 oraninda belirleyici oldugu goériilmektedir. Bunun yani sira
diinya iizerindeki tiiketicilerin kii¢lik bir kismi satin aldigi liriiniin uyandirdig hisse
onem verirken Onemli bir kismi ise gorlinlisiin daha Onemli oldugunu

vurgulamaktadir (Lindstrom, 2006: 83).

Hizmet pazarlamasi agisindan bakildiginda  gorsellik, isletmelerin
tasarimlarini, renklerini, slogan, logo ve sembollerini, pazarlama iletisimi igerisinde
kullanilan yazi tipi, yazi karakteri vb. gérme duyusu ile ilgili tiim faktorleri kapsadigi
goriilmektedir (Kog, 2015: 314). Biitiin bu faktorlerin fazlaligi diger unsurlarla
birlikte kullanildiginda etkin hale gelmektedir. Renk, sekil ve parlaklik gibi
unsurlarin igletme i¢in marka ve imaj olusturmada oOnemli rol oynamaktadir

(Alemdar Yenigeri, 2010: 156).

Insanlarin fiziksel, duygusal ve bilissel yapilar1 iizerinde etkili olan renk,
pazarlamada algilama unsurunun Onemli bir parcast olarak goriilmektedir.
Kavramlar1 ve soyut olan diisiinceleri somutlasgtiran, kisinin ihtiyaglarini, istek ve
hayal diinyasini disa vurmaya yardime1 olan renk, marka ve isletme imajinin da ana
Ogelerinden biridir. Tiketicinin ikna edilmesinde, tiiketiciyle kurulan iletisimde ve
tiikketicinin ilgi alanina girme konusunda oldukca énemli rol oynamaktadir (Eti I¢li ve
Copur, 2008: 24). Tiiketici davranislar1 ve satin alma karar1 etkilemede konusunda
popiiler bir pazarlama stratejisi olan rengin, ilgi ¢ekici ve satin alma kararimni

etkileyici 6zellige sahip oldugu bilinmektedir (Funk ve Ndubisi, 2006: 41).

Atmosfer bakimindan rengin kullanimu ile iligkili arastirmalar incelendiginde
insanlarin sicak renklere karsi yaklasma davranisi sergiledigi, ayrica sicak renklerin
satin alma kararlarinda hizlandiric1 etkiye sahip oldugu goriilmektedir (Aydin, 2016:
180). Bundan dolay1 fast food restoranlarin turuncu, sari, kirmizi vb. sicak renkleri
kullandig1 soylenebilir. Gorsel olarak renklerin kullanimi miisterileri biiyiik oranda

etkileyerek tiiketiciyi isletmeye c¢ekebilme hususunda oOnem arz etmektedir.
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Tiiketicilerin renklere verdikleri tepkilerden faydalanilarak atmosfer kurgulamasi

etkili bicimde yapilmaktadir.

Mehrabian ve Russel (1974) calismalarinda gorsel uyaricilardan olan renk ve
parlakligin tiiketiciler ilizerinde nese ve uyarima ile iliski oldugunu ortaya
koymaktadir. Oyle ki sicak renklerin satin almada hizlandiric1 6zelliginin, soguk
renklerin ise rahatlatict etkisinin olmas1 sebebiyle tiiketicinin yiiksek ilgisini
¢ekmekte ve katilim saglayacagi aligveris ortamlarinda daha fazla tercih edilmektedir
(Belizzi vd. 1983: 32). Renk, bir tasarim1 ortaya ¢ikaran 6nemli yapitaslarindan birisi
oldugundan, atmosferin kurgulanmasi sirasinda insanlarin renk tercihlerini goz
oniinde bulundurmas: gerekmektedir. Sicak renkler (kirmizi, sar1 vb.), insanlar
tarafindan neselendirici ve uyarici, soguk renkler (mavi, yesil vb.) ise yatistirici
ozellik tasimaktadir (Becer, 2006: 59). Dalga boyu kisa olan renklerin kullanim
(soguk renkler), dalga boyu uzun olan renklere gore tiiketici algilamasinda daha iyi
hisler uyandirmaktadir. Bu nedenle soguk renkler (mavi, yesil vb.), sicak renklerin
kullanildig1 ortamlara gore daha fazla tercih edilmektedir (Babin vd., 2003: 542).
Ancak renklerin insanlar tarafindan algilanmasinda farkliliklar olabilmektedir. Renk
olgusunun insanlar icin ayni anlam ifade etmemesi, deneyimlerin farkliliginin

gostergesi oldugunu gostermektedir (Singh, 2006: 785).

Her isletmenin farkli tiiketici gruplarini hedefledigi ve hitap ettigi ana
ilkesiyle islev ve ihtiyaglar belirlenmekte ve bu da gorsel tasarima yansitilmaktadir.
Gorsellik, tasarim ile ortaya konulmakta, prestij kazanmakta ve bunun sonucunda da
iiriin veya hizmetin pazarlandig1 yer onemli bir gosterge olmaktadir (Arslan, 2016:

25).

Isletmelerin gorsel imaj olusturmada amaglar1 su sekilde siralanmaktadir
(Walsh, 1995: 167):
- Tiuketici istek ve ihtiyaclarina karsilik verebilecek tasarimlar
gelistirebilmek,
- Uriin/hizmeti cazip bir sekilde sunabilmek,
- Misterilerin ilgisini ¢ekebilmek,
- Miisteri imajin1 dogru yansitabilmek ve

- Miisteriye yeni deneyimler kazandirabilmektir.
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Bu baglamda basarili bir gorsel tasarim, igerisinde barindirdigi tiim
bilesenlerin etkin kullanimi sonucunda tiiketiciye iyi bir aligveris deneyimi

saglamakta, miisteri memnuniyetini ve sadakatini korumaktadir.
2.3.3. Isitsel Ogeler

Atmosfer olusturmada gorselligin yam sira isitsel faktorler de tiiketiciler
tizerinde oldukca etkili olmaktadir. Miizik, dinlendirici etkisi ve tliketicilerin miizige
gore ortamda kalis siirelerinin artmasi sebebiyle isletmeler i¢in olduk¢a Gnemli bir

unsurdur (Bruner, 1990: 99).

Aligveris ortami igerisinde yavas calinan bir miizigin tiiketicileri daha fazla
zaman gecirmeye ve para harcamaya yoneltirken, hizli tempoda ¢alinan miizik
tilketiciyi ortamdan ayrilma istegine siiriiklemektedir (Matilla ve Wirtz 2001: 276).
Hizli veya yavas tempoda calinan miizigin isletme igerisindeki tiiketici trafik akis
iizerinde de etkili olmaktadir. Ornek olarak yavas bir tempoda ¢alman miizigin, hic
miizik olmayan veya hizli tempoda calinan miizige kiyasla tiiketicileri daha yavas
hareket etmeye ittikleri goriilmektedir. Bu yilizden fast food restoranlarda hizl
tempolu miizik tercih edilmekte ve miisteri trafik akisi hizlandirilmaktadir (Arslan,

2016: 139).

Miizik, atmosfer boyutlar1 igerisinde Bitner (1992), tarafindan “ortam
kosullar1”, Baker (1996) tarafindan da “ortamsal faktorler” igerisinde yer almaktadir.
Miizigin oOzellikleri fiziksel ve duygusal olarak iki sekilde siniflandirilmaktadir.
Fiziksel Ozellikler, ses yiiksekligi, miizigin temposu, tarzi ve ritmini, duygusal
ozellikler ise insanlarin miizigi algilamalari, begenme veya begenmeme durumunu

ifade etmektedir (Oakes, 2000).

Eroglu vd. (2005) tarafindan yapilan arastirmada kadin tiiketicilerin erkek
tilkketicilere oranla yavas tempolu miiziklere daha fazla yaklagsma davranisi
sergiledigi, erkeklerin ise ses seviyesi yliksek miiziklere kars1 daha fazla yaklagsma
davranig1 sergiledigi tespit edilmistir. Ayrica, isletme yogunlugunun oldugu
zamanlarda miizigin tiiketiciyle olan uyumu saglandig: takdirde ortamin kalabaliklik
algisint  tiiketiciye  hissettirmeme  konusunda Onemli bir rol oynadig

vurgulanmaktadir.
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Miizigin temposunun yani sira tiriiniin de tiiketicilerin satin alma ve
memnuniyetleri lizerinde etkili oldugu saptanmistir. Fonda calan miizigin tiiri,
tiikketicinin ruh halini duyusal ve davranigsal olarak etkilemekte (Herrington, 1996:
27), aynt zamanda isletme icerisindeki olas1 bir bekletilme durumuna karsin stres ve
gerginligini azaltmaktadir (Hui vd., 1997: 91). Tiketicilerin isletmeye yonelik
yaklagma veya kac¢inma davranisi sergilemelerinde 6nemli rol oynayan miizik, diger
atmosfer bilesenlerine gére daha ¢abuk kontrol edilebilmektedir ve isletmenin {iriin,

hizmet ve diger ¢iktilarina daha kolay uyum saglamaktadir (Milliman, 1986: 286).

Wilson (2003) restoran isletmeleri i{izerine uyguladigi calismasinda arka
fonda calinan miizik tarzlarinin tiikketici davraniglari lizerine etkisi olup olmadiginm
arastirmig ve mizik tarzlarmin (klasik, popiiler caz vs.) tiiketim ortamima uygun
diismedigi takdirde harcamalarin diistiigiinii ve kacinma davranisi sergilendigini
gozlemlemistir. Klasik miizigin restoran igerisine uygun diismemesi durumunda

harcama miktarinin ve kalis siirelerinin olumsuz olarak etkilendigi goriilmektedir.

Restoran, otel vb. hizmet sunulan isletmelerde arka fonda c¢alan miizik
tilketicilerin ruh hallerini ve buna bagli olarak da satin alma davranislarini
etkilemektedir (Alemdar Yenigeri, 2010: 166). Bu yiizden miizik se¢iminde, isletme
imaji1, ortam ve tiiketici kitlesine uygun miiziklerin secilmesi dikkat edilmesi gereken
hususlar arasindadir. Arka fonda c¢alinan miizik, personel performansini, isletme
imajini, tiiketicinin aligveris deneyimini ve sonu¢ olarak da isletme basarisin
etkilemektedir (Herrington, 1994: 51). Bununla birlikte fonda calinan miizigin
tilketim ortamiyla, sunulan iiriinle ve diger atmosfer bilesenleriyle uyumlu olmasi

gerekmektedir (Spangenberg vd., 2005: 1585).

Miizik, tiiketiciler iizerinde davranissal, duyusal ve biligsel olarak ii¢ sekilde
etkili olmaktadir. Biligsel olarak, tiiketicilerin isletme igerisinde algiladiklart siire,
duygusal olarak miisterilerin ruh hali ve davranigsal olarak da yaklasma, kaginma ve
tilketim hiz1 olarak degerlendirilmektedir (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 311).
Tiiketicilerin ortam igerisindeki miizigi begenmesi durumunda harcama artis
(Herrington ve Capella, 1996), tarzinin tiiketiciyle olan uyumu durumunda yaklagma,
tiikketiciye hitap etmesi durumunda da ortamda kalis siiresinin arttig1 goriilmektedir

(Oakes, 2000). Buradan hareketle miizik miisterilerin {iriin veya hizmet
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degerlendirmelerini ve davraniglarini etkileyen atmosferik bilesenlerden biri olarak

kabul edilmektedir (Herrington ve Capella, 1996: 27).
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UCUNCU BOLUM

TURISTLERIN RESTORAN SECIM OLCUTLERI
UZERINE BiR ARASTIRMA

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu c¢alismanin amaci; Kapadokya bolgesine gelen turistlerin restoran
secimlerindeki Onceliklerinin belirlenmesi, turistlerin demografik ve kisisel
ozelliklerine gore anlamli farkliliklar gosterip gostermediginin belirlenmesi ve

turistler i¢in bu 6lgiitlerin nem sirasinin ortaya koyulmasidir.

Kapadokya bolgesi dogal giizellikleri ve cografi konumu ile 6nemli bir turizm
bolgesidir. Diinyanin her yerinden turistlerin geldigi bolgede butik otellerin fazla
olmasindan ve bu otellerdeki oda kahvalti konseptinden dolayr yoéreye gelen
turistlerin biiylik bir bolimii restoranlarda yemek yemeyi tercih etmektedir.

Turistlerin bu tercihleri, ¢alismanin 6nemini artirmaktadir.
3.2. Arastirmanin Yontemi

Calismanin bu kisminda, drnekleme siireci ve veri toplama teknigiyle ilgili
bilgilere yer verilmektedir. Arastirma evreninin neresi oldugu agiklanmaktadir.

Hangi arastirma yonteminin kullanildigindan s6z edilmektedir.
3.2.1. Arastirmanin Evren ve Orneklem Biiyiikliigii

Arastirma evrenini Kapadokya bdlgesini ziyaret eden yerli ve yabanci
turistler olusturmaktadir. Bu ¢alisma Kapadokya bolgesinde turistlerin en ¢ok tercih
ettigi destinasyonlardan olan Goreme ve Ortahisar kasabalarindaki otel ve

restoranlara gelen turistleri kapsamaktadir.
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Bilimsel arastirmalarda evrenin tamamina ulasmanin ¢ogu zaman imkansiz
veya ¢ok glic oldugundan evreni temsil ettigine inanilan 6rneklem alma yontemi
kullanilmaktadir. Kapadokya Bélgesini 2018 yilinda ziyaret eden turist sayis1 TUIK
(2018) verilerine gore 2.949.542°dir. Orneklem seciminde, farkli evrenler igin kabul
edilebilir asgari 6rneklem biiyiikliikleri tablosundan (Giirbiiz & Sahin, 2014, s. 128)
yararlanilarak gerekli orneklem biiyiikliigii 384 olarak hesaplanmistir. Bolgedeki otel
Ve restoranlara toplam 600 adet anket birakilmis, toplanan 418 adet anketten gok
eksik veya gelisi giizel doldurulan anketler ayiklandiktan sonra birkag tanede
karsilikli goriismeyle doldurulan anketlerle birlikte toplam 404 adet anket ile

analizler yapilmistir.
3.2.2. Veri Toplama

Calismada, olabildigince fazla kisiye ulasabilmek i¢in nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Anket formu olusturulurken
Yiiksekbilgili (2014), Ariker(2012) ve Albayrak(2014)’in  ¢aligmalarindan
yararlanilmistir. Anket formunun nasil algilandigini ve anlasilabilirligini 6lgmek
amaciyla Kapadokya bolgesindeki restoran g¢alisanlari ve turistlerle 25 adet pilot

uygulama yapilmstir.

Anket formunda yiyecek ve icecekler (7 ifade ), personel kalitesi (7 ifade ),
restoran ozellikleri ( 9 ifade ), kolayliklar ( 9 ifade ) olmak tizere toplam 4 boyutta 32
ifade yer almaktadir. Bu ifadeler 5 li likert dlgegiyle 1: hi¢ dnemli degil, 2: 6nemli
degil, 3: ne 6nemli ne 6nemsiz, 4: 6nemli, 5: ¢cok dnemli olarak derecelendirilmistir.
Ayrica katilmeilarin  demografik ve kisisel 0Ozelliklerini belirleyebilmek ig¢in
uyrugunuz, cinsiyetiniz, medeni durumunuz, egitim durumunuz, aylik geliriniz,
yasiniz, nerede yemek yemeyi tercih edersiniz, ne siklikla disarida yemek yersiniz

seklinde 8 soru yoneltilmigtir.

Aragtirmanin evrenini Kapadokya bolgesine gelen yerli ve yabanci turistler
olusturdugu icin, anket Tiirkce ve Ingilizce hazirlanmis ve anket uygulamay1 kabul

eden igletme yoneticilerine birakilmistir.
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3.2.3. Arastirmanin Hipotezleri

Hi: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde uyruga gore anlaml

diizeyde farkliliklar vardir.

Hia: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hip: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hic: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hid: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

oneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

H2: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde cinsiyete gére anlaml

diizeyde farkliliklar vardir.

H2a: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yivecek ve iceceklerin

oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Ho2p: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hac: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran dzelliklerinin

oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

H2d: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin
oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde medeni durumlarina

gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde medeni durumlarina gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.
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Hsp: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde medeni durumlarina gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde medeni durumlarina gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hsd: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin

oneminde medeni durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Ha: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde egitim durumlarina

gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hasa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde egitim durumlarina gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.

Hab: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde egitim durumlarina gére anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hac: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ézelliklerinin

oneminde egitim durumlarina gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.

Hasa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin

oneminde egitim durumlarina gére anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde aylik gelirlerine gore

anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde avlik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsh: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde avlik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsq: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran sec¢iminde kolayliklarin

oneminde aylik gelirlerine gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.
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He: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yasa gore anlamli

diizeyde farkliliklar vardir.

Hea: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Heb: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde yasa gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Hec: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hed: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin

oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

H7: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde nerede yemek yemeyi

tercih ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

H7a: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlaml diizeyde farkliliklar

vardir.

Hzp: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlaml diizeyde farkliliklar

vardir.

H7c: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlaml diizeyde farkliliklar

vardir.

H7d: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamlh diizeyde farkliliklar

vardir.

Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde disarida yemek yeme

stkligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.
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Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsb: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozelliklerinin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Hsd: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

3.3. Verilerin Analizi

Kapadokya bdlgesine gelen turistlerin demografik ve kisisel 6zelliklerine
gore dagilimlari, Kapadokya bdlgesine gelen turistlerin restoran se¢im oOlgiitlerini
aragtirmak i¢in kullanilan ifadelerin tek tek ve boyut olarak giivenilirlikleri,
Kapadokya bolgesine gelen turistlerin restoran se¢imlerinin demografik ve kigisel

ozelliklerine gore farklilik gosterip gdstermedigi incelenmistir.

Iki gruplu bagimsiz degiskenlerin gruplar1 arasindaki farklilig: tespit etmek
i¢in parametrik testlerden bir olan bagimsiz érneklem t-testi kullanilmustir. Tkiden
fazla grubu olan bagimsiz degiskenlerin gruplari arasindaki farkliliklar1 belirlemek

amaciyla tek yonlii varyans (ANOVA) Analizi Testi uygulanmustir.
3.3.1. Katimcilarin Demografik ve Kisisel Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Arastirmaya konu olan veriler, Kapadokya’da (Nevsehir’in Gdreme ve
Ortahisar kasabalarinda) 404 kisi ile yapilan anket sonucunda elde edilmistir.

Aragtirmaya konu olan kisilerin dagilimi agsagidaki Tablo 3’de 6zetlenmistir;
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Tablo 3. Arastirmaya Katilan Turistlerin Demografik ve Kisisel Ozellikleri

| Say1 (N) | Yiizde (%)
Uyruk
Almanya 12 3,0
Cin 67 16,6
Ispanya 20 5,0
Italya 17 4,2
Kore 42 10,4
Romanya 10 2,5
Rusya 19 4,7
Tiirkiye 134 33,2
Uruguay 14 3,5
Diger 69 17,1
Uyruk
Yabanci Toplam 270 66,8
Yerli 134 33,2
Cinsiyet
Erkek 204 50,5
Kadin 200 49,5
Medeni Durum
Evli 158 40,1
Bekér 236 59,9
Egitim Durumu
Hkégretim 21 53
Lise 62 15,6
On Lisans 77 19,4
Lisans 154 38,8
Yiiksek Lisans 71 17,9
Doktora 12 3,0
Aylik Gelir
Diisiik Gelir 111 28,0
Orta Gelir 182 46,0
Yiksek Gelir 103 26,0
Yas
15-25 65 16,2
26 - 35 204 50,7
36 - 45 98 24,4
46 - 55 30 7,5
56 ve usti 5 1,2
Nerede Yemek Yemeyi Tercih Edersiniz
Otelde 106 26,4
Otel Disinda 296 73,6
Ne Siklikla Disarida Yemek Yersiniz
Hig 13 3,2
Ayda 1-2 126 31,3
Ayda 3-5 132 32,8
Ayda 6 ve iistii 131 32,6
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Tablo 3’de goriildiigii tizere, aragtirmaya katilan Kapadokya Bolgesine gelen
turistlerin %33,2 si Tirk, %16,6 s1 Cinli ve %10,4 i ise Korelidir. Bu sonug¢lardan
arastirmaya katilan turistlerin ¢ok ¢esitli milletlerden oldugu anlasilmaktadir. Bu

ylizden bundan sonraki analizler Yerli ve Yabanci olarak ayirip yapilacaktir.

Arastirmaya katilan turistlerin cinsiyete gore dagilimi incelendiginde

%50,5’inin erkek, %49,5’inin kadin oldugu goriilmektedir.

Aragtirmaya katilan turistlerin medeni durumu incelendiginde %40,1°1 evli

iken %59,9’u bekardir.

Katilimcilarin egitim durumlart incelendiginde %38,8’1 lisans, 19,4’ 6n
lisans, 17,9’u yiiksek lisans, 15,6’s1 lise, %5,3’1 ilkogretim ve %3’i doktora

mezunudur.

Katilimeilarin gelir diizeyi hesaplanirken iilkemizin ve yabanci tilkelerin alim
giicliniin degisiklik gosterebileceginden diisiik gelir (yerli turistlerde 3.000TL alti,
yabanci turistlerde 1.0008 alt1), orta gelir (yerli turistlerde 3.000 — 6.000TL arasi,
yabanci turistlerde 1.000 — 2.000$ aras1), yiiksek gelir (yerli turistlerde 6.000 {isti,
yabanci turistlerde 2.000$ {stii) olarak hesaplanmistir. Arastirmaya katilanlarin

%46’°s1 orta gelir, %281 diisiik gelir, %26’s1 yiiksek gelir seviyesindedir.

Aragtirmaya katilanlarin yasa iliskin sonuglar1 incelendiginde, katilimcilarin
%50,7’s1 26-35 yas araliginda, %24,4°1 26-45 yas araliginda, %16,2’si 15-25 yas
araliginda, %7,5’1 46-55 yas aralifinda, %1,2’si 56 yas ve lizerindedir.

Arastirmaya katilanlarin turistlerin %73,6’lik biiyiik kism1 otel disinda yemek
yemeyi tercih ederken, %26,4 1 otelde yemek yemeyi tercih etmektedir.

Arastirmaya katilan turistlerin %32,8’1 ayda 3-5 kez, %32,6’s1 ayda 6 kez
veya usti, %31,3’4 ayda 1-2 kez, %3,2’si ise birka¢ ayda bir disarda yemek
yemektedir.
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3.3.2. Giivenilirlik Analizi

Otuz iki maddeden olusan 6lgegin giivenilirlik analizi, Cronbach’s Alpha (o)
degeri hesaplanarak yapilmistir. Olgegin giivenilirlik katsayis1 (o) 0,888°dir. Bu
deger oOlgegi olusturan 32 maddenin i¢ tutarlilik gilivenilirligini gostermektedir.
Olgekteki maddeler arasinda i¢ tutarlilik degeri kabul edilebilir deger olan 0,70’ten
yuksektir.

Tablo 4. Giivenilirlik Analizi

Cronbach's Alpha Cronbach's Alpha Based on Standardizedltems [fade sayis1
0,888 0,881 32

Tablo 5’te her bir madde ve toplam arasindaki istatistikleri gostermektedir.
Tablodaki ilk siitun ilgili madde silindiginde Olgegin ortalamasini, ikinci siitun
silindiginde Slgegin varyansini ve son siitun ise ilgili madde silindiginde Olgegin
giivenilirlik katsayisinin nasil degisecegini gostermektedir. Son siituna bakildiginda
herhangi bir maddenin silinmesi halinde 6l¢egin giivenilirlik katsayisinin () 0,888
degerinden fazla degismedigi goriilmektedir. Bu nedenle 6l¢ekten madde ¢ikarmaya

gerek yoktur.
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Tablo 5. ifadelere Iliskin Giivenilirlik Analizi

Ifade silinirse dlgek

Ifade silinirse

[fade silinirse

ortalamasi Olgegin varyansi Cronbach's Alpha

Yiyeceklerin Sunumu 125,26 182,141 0,887
Menu Cesitliligi 125,41 180,125 0,884
Yoresel Meni 125,41 182,462 0,887
Yiyeceklerin Lezzeti 124,89 189,237 0,890
Organik Uriinlerin

125,43 178,476 0,884
Kullanilmasi
Yiyeceklerin Besin I¢erigi 125,71 172,831 0,881
Tazelik 124,90 184,509 0,886
Calisanlann 125,20 183,060 0,886
Yardimseverligi
Caliganlarin Davraniglar 125,05 185,112 0,887
Caliganlarin Bilgisi 125,33 180,571 0,885
Siparisin Istendigi Gibi

125,14 184,612 0,887
Olmast1
Calisanlarin Nazik Olmast 125,05 184,160 0,886
Servis Hiz1 125,40 180,072 0,884
Servis Standardi 125,30 179,069 0,883
Restoran Dekorunun 12570 178,401 0.884
Uyumu
Oturma Ortaminin

. 125,51 181,998 0,885

Ergonomik Olmast
Restoran Manzarasi 125,79 177,672 0,883
Restoranin Yeri 125,60 182,562 0,886
Restoranin Atmosferi 125,36 181,682 0,886
Sakinlik 125,49 180,520 0,885
Restoranin Isis1 125,16 184,151 0,887
Restoranin Temizligi 124,82 187,576 0,889
Restoranin Miizigi 125,70 182,973 0,889
Menii Kartlarinin

125,38 177,904 0,884
Anlagilirlig
Park Yeri Olanagi 126,22 170,576 0,880
Odeme Kolaylig 125,59 174,815 0,881
Vejetaryen Menii 126,05 165,786 0,878
Cocuk Meniisii 126,06 166,105 0,878
Cocuk Bakim Hizmetleri 126,17 167,165 0,880
Engelli Hizmeti 125,51 172,998 0,881
Sipariste Degisiklik 125,47 175,087 0,881
Internet Erisimi 125,48 179,576 0,886
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3.3.3. ifade ve Boyutlarin Onemi

Kapadokya bolgesine gelen turistlerin anket verilerine verdikleri cevaplarin

aritmetik ortalamasi ve standart sapmasi Tablo 6’da incelenmistir.

Olgek; 1=hi¢ &nemli degil, 2=6nemli degil, 3=ne &nemli ne &nemsiz, 4=

onemli, 5= ¢cok onemli

Tablo 6. Anket Verilerinin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Adet Ortalama Std. Sapma
Yiyeceklerin Sunumu 404 4,25 0,881
Menu Cesitliligi 404 4,09 0,750
Yoresel Menii 402 4,06 0,930
Yiyeceklerin Lezzeti 394 4,59 0,704
Organik Uriinlerin Kullanilmasi 396 4,07 0,931
Yiyeceklerin Besin I¢erigi 402 3,83 1,069
Tazelik 401 4,61 0,595
Calisanlarin Yardimseverligi 404 4,30 0,761
Calisanlarin Davraniglari 400 4,46 0,640
Caliganlarin Bilgisi 404 4,17 0,836
Siparigin Istendigi Gibi Olmas1 404 4,35 0,739
Calisanlarin Nazik Olmasi 404 4,43 0,684
Servis Hizi 404 413 0,798
Servis Standardi 404 4,21 0,779
Restoran Dekorunun Uyumu 404 3,76 0,949
Oturma Ortaminin Ergonomik Olmast 403 3,98 0,731
Restoran Manzarasi 398 3,72 0,873
Restoranin Yeri 404 3,94 0,785
Restoranin Atmosferi 404 4,08 0,853
Sakinlik 402 3,99 0,873
Restoranin Isis1 398 4,31 0,763
Restoranin Temizligi 402 4,65 0,677
Restoranin Miizigi 404 3,79 1,035
Menii Kartlarinin Anlasilirligi 404 4,10 0,963
Park Yeri Olanagi 404 3,36 1,157
Odeme Kolaylig1 402 3,89 0,969
Vejetaryen Menii 402 3,49 1,303
Cocuk Meniisi 404 3,48 1,283
Cocuk Bakim Hizmetleri 400 3,38 1,300
Engelli Hizmeti 401 4,01 1,086
Sipariste Degisiklik 394 4,01 0,938
Internet Erisimi 400 4,00 1,057
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Tablo 7. Anket Boyutlarin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Adet Ortalama Std. Sapma
Yiyecek Icecekler 383 4,2163 0,49475
Personel Kalitesi 400 4,2971 0,45634
Restoran Ozellikleri 387 4.0327 0,45386
Kolayliklar 383 3,7438 0,79466

Tablo 7’yi inceledigimizde Kapadokya bolgesine gelen turistlerin restoran

se¢im Olglitlerinin onem siralamasi:

1- Personel Kalitesi,

2- Yiyecek igecekler,

3- Restoran ozellikleri

4- Kolayliklar sirastyla turistler i¢in dncelikli tercihlerdir.

Boyutlari ayr1 ayri incelendiginde ise:

Yiyecek iceceklerde; tazelik ve yiyeceklerin lezzeti oncelikli tercihlerdir. 4
ortalamanin altinda sadece yiyeceklerin besin igerigi bulunmaktadir.

Personel Kkalitesinde; calisanlarin davranislari ve ¢alisanlarin nazik olmasi
oncelikli tercihler olup biitlin cevaplar 4 ortalamanin istiindedir ve turistler i¢in en
onemli boyuttur.

Restoran ozelliklerinde; restoranin temizligi ve 1sis1 6ncelikli tercihler olup
restoranin manzarasi ve dekorunun uyumu tercih sebeplerinde 6ncelikli degildir.

Kolayhklarda; menii kartlarinin anlasilirh@i, engelli hizmeti, siparislerde
istege bagh degisikliler ve internet hizmeti 6ncelikli tercihler olup turistler i¢in park
yeri olanag1l en son aranan Ozelliktir. Vejetaryen menii, ¢ocuk meniisii ve ¢ocuk
bakim hizmetleri 3,38 — 3,49 ortalama araliginda ¢ok onemli degil gibi goziikse de

kisiye 6zel ifadeler oldugu icin diisiik ortalamada kalmistir.
3.3.4. Farkhilik Analizleri

Farklilik analizleri uyruk, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, aylik gelir,
yas, nerede yemek yemeyi tercih ettikleri ve ne siklikla disarida yemek yedikleri

boyutlarina gore biitiin olarak incelenmistir.
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3.3.4.1. Turistlerin Uyruklarina Gore Farkhliklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel Kalitesi, restoran ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin uyruklarina gore
anlaml farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen veriler iizerinden
arastirilmistir. Bagimsiz 6rneklemler t-testi sonuglar1 Tablo 8’de yer almaktadir.
Tablo 8. Arastirmaya Katilanlarin Uyruklar1 ile Restoran Segim Olgiitlerine Iliskin

Farkliligin t-testi Sonuglari

Uyruk | Adet | Ortalama | Std. Sapma t Sig. (2-tailed)
Yiyecek Icecek Yerli 124 4,2615 0,53568 | 1,238 0,217
Ortalama Yabanci 259 4,1947 0,47346
Personel Kalitesi Yerli 132 4,4015 0,46438| 3,249 0,001
Ortalama Yabanci 268 4,2457 0,44425
Restoran Ozellikleri | Yerli 125 4,0551 0,49502| 0,670 0,504
Ortalama Yabanci 262 4,0221 0,43344
Kolayliklar Ortalama | Yerli 124 3,9265 0,63787 | 3,149 0,002
Yabanci 259 3,6564 0,84693
Genel Ortalama Yerli 111 4,1598 0,41438| 2,743 0,006
Yabanci 246 4,0292 0,41743

Hai: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde uyruga gore anlamli

diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin
restoran se¢iminde anlamli bir farklilik vardir (p:0,006<0,05). Bagimsiz 6rneklem t-

testi sonuglaria gore Hi hipotezi kabul edilmistir.

Hia: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran segiminde yiyecek ve i¢eceklerin

oneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin
restoran seciminde yiyecek ve iceceklere iliskin goriisleri arasinda anlamhi bir
farklilik yoktur (p:0,217>0,05). Bagimsiz Orneklem t-testi sonuglarina gore Ho
hipotezi kabul edilmistir.

Hip: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

Ooneminde uyruga gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.
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Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin
restoran se¢iminde personel kalitesine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik
vardir (p:0,001<0,05). Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarma goére Hib hipotezi kabul

edilmistir.

Hic: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde uyruga gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin
restoran sec¢iminde restoran Ozelliklerine iligkin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik yoktur (p:0,504>0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonucglarma goére Ho
hipotezi kabul edilmistir.

Hig: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

Ooneminde uyruga gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin
restoran se¢ciminde kolayliklara iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik vardir
(p:0,002<0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarma gore Hig hipotezi kabul

edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin ve
kolayliklarin 6neminde ve bir biitiin olarak bakildiginda uyruga gore anlamh

diizeyde farkliliklar vardir. Yerli turistler yabanci turistlere gére daha fazla segiciler.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin ve

restoran Ozelliklerinin 6neminde uyruga goére anlaml diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.2. Turistlerin Cinsiyetlerine Gore Farkhhklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel kalitesi, restoran Ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriiglerinin cinsiyetlerine
gore anlamli farklilik gdsterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen veriler iizerinden

arasgtirilmistir. Bagimsiz 6rneklemler t-testi sonucglar1 Tablo 9°da yer almaktadir.
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Tablo 9. Arastirmaya Katilanlarin Cinsiyetleri ile Restoran Se¢im Olgiitlerine iliskin

Farkliligin t-testi Sonuglari

Cinsiyet | Adet | Ortalama | Std. Sapma t Sig. (2-tailed)
Yiyecek Icecek Erkek 184 42772 0,52636 2,327 0,020
Ortalama Kadin 199 4,1601 0,45777
Personel Kalitesi Erkek 202 4,3536 0,44932| 2,516 0,012
Ortalama Kadin 198 4,2395 0,45737
Restoran Ozellikleri | Erkek 189 4,0200 0,46874| -0,539 0,590
Ortalama Kadin 198 4,0449 0,44003
Kolayliklar Ortalama | Erkek 191 3,7877 0,73885 1,077 0,282
Kadin 192 3,7002 0,84622
Genel Ortalama Erkek 166 4,1053 0,41173| 1,493 0,136
Kadin 191 4,0389 0,42625

H2: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde cinsiyete gore anlamli

diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen erkek ve kadin turistlerin
restoran se¢iminde kolayliklara iligkin goriisleri arasinda anlaml bir farklilik yoktur
(p:0,136>0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarma goére Ho hipotezi kabul

edilmistir.

H2a: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek ve igeceklerin

Ooneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen erkek ve kadin turistlerin
restoran seciminde yiyecek ve iceceklere iliskin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik vardir (p:0,020<0,05). Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina gore Hoa
hipotezi kabul edilmistir.

H2p: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen erkek ve kadin turistlerin
restoran se¢iminde personel kalitesine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik
vardir (p:0,012<0,05). Bagimsiz oérneklem t-testi sonuglarina gore Hab hipotezi kabul

edilmistir.
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Hac: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen erkek ve kadin turistlerin
restoran sec¢iminde restoran Ozelliklerine iligkin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik yoktur (p:0,590>0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonucglarma goére Ho
hipotezi kabul edilmistir.

Had: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran sec¢iminde kolayliklarin

oneminde cinsiyete gére anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen erkek ve kadin turistlerin
restoran se¢ciminde kolayliklara iliskin goriisleri arasinda anlaml bir farklilik yoktur
(p:0,282>0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarma goére Ho hipotezi kabul

edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin ve
personel kalitesinin 6neminde cinsiyete gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Erkeklerin beklentileri kadinlardan daha fazladir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin ve
kolayliklarin 6neminde ve bir biitiin olarak bakildiginda cinsiyete goére anlaml

diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.3. Turistlerin Medeni Durumlarina Gore Farkhihiklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek ve icecekler,
personel kalitesi, restoran Ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin medeni
durumlarina gore anlamli farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen
veriler iizerinden arastirilmistir. Bagimsiz orneklemler t-testi sonuclar1 Tablo 10°da

yer almaktadir.
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Tablo 10. Arastirmaya Katilanlarin Medeni Durumlari ile Restoran Segim Olgiitlerine iliskin

Farkliligin t-testi Sonuglari

Medeni
Durum Adet | Ortalama | Std. Sapma t Sig. (2-tailed)
Yiyecek Igecek Evli 150 4,3143 0,51388| 3,020 0,003
Ortalama Bekar 225 4,1575 0,47789
Personel Kalitesi Evli 156 4,3489 0,42043 | 1,693 0,091
Ortalama Bekar 234 4,2705 0,46591
Restoran Ozellikleri | Evli 150 4,0889 0,45276| 1,578 0,115
Ortalama Bekar 227 4,0147 0,44297
Kolayliklar Ortalama |Evli 150 4,0341 0,72100| 5,754 0,000
Bekar 225 3,5709 0,79094
Genel Ortalama Evli 140 4,1935 0,40105| 4,470 0,000
Bekar 211 3,9932 0,41755

Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde medeni durumlarina

gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen evli ve bekar turistlerin
restoran se¢ciminde kolayliklara iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik vardir
(p:0,000<0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarmma goére Hs hipotezi kabul

edilmistir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek ve i¢eceklerin

oneminde medeni durumlaria gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen evli ve bekar turistlerin
restoran seciminde yiyecek ve iceceklere iliskin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik vardir (p:0,003<0,05). Bagimsiz o6rneklem t-testi sonuglarma gore Hsa
hipotezi kabul edilmistir.

Hsp: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde medeni durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen evli ve bekar turistlerin
restoran se¢iminde personel kalitesine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik
yoktur (p:0,091>0,05). Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina gére Ho hipotezi kabul

edilmistir.
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Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde medeni durumlarina gére anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen evli ve bekar turistlerin
restoran seciminde restoran Ozelliklerine iligkin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik yoktur (p:0,115>0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonucglarma goére Ho
hipotezi kabul edilmistir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran sec¢iminde kolayliklarin

oneminde medeni durumlarina gére anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen evli ve bekar turistlerin
restoran se¢ciminde kolayliklara iliskin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik vardir
(p:0,000<0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarmma gore Hsg hipotezi kabul

edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklerin ve
kolayliklarin 6neminde ve bir biitiin olarak bakildiginda medeni duruma gére anlamh
diizeyde farkliliklar vardir. EVIi turistlerin beklentileri bekar turistlere goére daha

fazladir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seg¢iminde personel kalitesinin ve
restoran Ozelliklerinin 6neminde medeni duruma gore anlamli diizeyde farkliliklar

yoktur.
3.3.4.4. Turistlerin Egitim Durumlarina Gore Farkhhklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel Kkalitesi, restoran Ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin egitim
durumlarina gore anlamli farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen
veriler iizerinden arastirillmistir. Tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonuglar

Tablo 12°de yer almaktadir.
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Tablo 11. Egitim Durumuna Gore Tanimlayict Veriler

Std. En Diisiik | En Yiiksek
Adet | Ortalama | Sapma Deger Deger
Yiyecek [kogretim 19 4,4211| 0,46039 3,43 5,00
Icecek Lise 60 4,2976| 0,36378 3,57 5,00
Ortalama On Lisans 76 4,1635| 0,62235 2,43 5,00
Lisans 146 4,2153| 0,51227 2,43 5,00
Yiksek Lisans 65 41121 0,40366 3,29 5,00
Doktora 12 4,3690| 0,26870 4,00 4,86
Toplam 378 4,2154 | 0,49490 2,43 5,00
Personel [kogretim 21 4,4422 | 0,39617 3,86 5,00
Kalitesi Lise 62 4,2857| 0,42426 3,71 5,00
Ortalama On Lisans 77 4,2987| 0,49388 3,00 5,00
Lisans 154 4,2356| 0,49367 2,71 5,00
Yiiksek Lisans 67 4,3113| 0,35859 3,43 5,00
Doktora 12 4,6429| 0,31944 4,00 5,00
Toplam 393 4,2923| 0,45743 2,71 5,00
Restoran [kogretim 21 4,3280| 0,39826 3,67 5,00
Ozellikleri Lise 57 4,0058| 0,46406 3,22 4,89
Ortalama On Lisans 75 4,0267| 0,49145 2,89 5,00
Lisans 148 4,0083| 0,45214 2,78 5,00
Yiksek Lisans 67 40315, 0,42807 3,11 5,00
Doktora 12 4,0556| 0,37754 3,33 4,56
Toplam 380 4,0348| 0,45594 2,78 5,00
Kolayliklar [Ikogretim 17 4,5556| 0,53720 3,56 5,00
Ortalama Lise 60 3,8519| 0,53254 2,78 5,00
On Lisans 77 3,6623| 0,74676 1,89 5,00
Lisans 148 3,4932| 0,95443 1,89 5,00
Yiiksek Lisans 64 4,0260| 0,45307 2,78 4,67
Doktora 12 3,9259| 0,40848 3,44 4,67
Toplam 378 3,7363| 0,79719 1,89 5,00
Genel [Ikogretim 15 4,4958| 0,37995 3,84 5,00
Ortalama Lise 55|  4,0928 0,35732 3,49 4,94
On Lisans 74 4,0441| 0,40400 3,30 5,00
Lisans 140 3,9868 | 0,47825 2,88 5,00
Yiiksek Lisans 58 4,1300| 0,29607 3,56 4,68
Doktora 12 4,2483| 0,27234 3,94 4,77
Toplam 354 4,0691| 0,42176 2,88 5,00
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Tablo 12. Egitim Durumuna Gére ANOVA Testi

Kareler Kareler
Toplam1 | S.D. | Ortalamasi F Sig.
Yiyecek Igecek Gruplar arasi 2,391 5 0,478| 1,977| 0,081
Ortalama Grup ici 89,946 | 372 0,242
Toplam 92,336 377
Personel Kalitesi Gruplar arasi 2,471 5 0,494 | 2,404, 0,036
Ortalama Grup i¢i 79,5653 | 387 0,206
Toplam 82,024 | 392
Restoran Ozellikleri Gruplar arasi 1,969 5 0,394 | 1,917 0,091
Ortalama Grup i¢i 76,818 | 374 0,205
Toplam 78,787 379
Kolayliklar Ortalama | Gruplar arasi 27,180 5 5,436| 9,520 0,000
Grup i¢i 212,405| 372 0,571
Toplam 239,585| 377
Genel Ortalama Gruplar arasi 4,357 5 0,871 5,189| 0,000
Grup ici 58,435| 348 0,168
Toplam 62,792 | 353

Ha: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde egitim durumlarina

gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde

egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir (p:0,000<0,05). Bu

sonuglara gore Ha hipotezi kabul edilmistir.

Haa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igeceklerin

oneminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
yiyecek ve iceceklerin Oneminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde

farkliliklar yoktur (p:0,081>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hap: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
personel kalitesinin dneminde egitim durumlarina gére anlamli diizeyde farkliliklar

yoktur (p:0,036>0,05). Bu sonuglara gére Ho hipotezi kabul edilmistir.
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Hac: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde
restoran Ozelliklerinin Oneminde egitim durumlarina goére anlamli diizeyde

farkliliklar yoktur (p:0,091>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Had: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

oneminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
kolayliklarin 6neminde egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir

(p:0,000<0,05). Bu sonuglara gore Had hipotezi kabul edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin 6neminde ve
bir biitiin olarak bakildiginda egitim durumuna goére anlamli diizeyde farkliliklar
vardir. Turistlerden ilkogretim, yiiksek lisans ve doktora mezunlar1 digerlerine gore

daha se¢ici davranmaktadir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek igeceklerin,
personel kalitesinin ve restoran O6zelliklerinin 6neminde egitim durumuna anlaml

diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.5. Turistlerin Aylik Gelirlerine Gore Farkhiliklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel kalitesi, restoran 6zellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin aylik gelire gore
anlamlh farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen veriler iizerinden
arastirtlmistir. Tek yoOnlii varyans analizi (ANOVA) sonuglar1 Tablo 14’de yer

almaktadir.
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Tablo 13. Aylik Gelire Gore Tanimlayici Veriler

Std. En Diisiik | En Yiiksek
Adet | Ortalama | Sapma Deger Deger
Yiyecek Igecek | Diisiik Gelir 107 4,3231| 0,46863 2,57 5,00
Ortalama Orta Gelir 171 4,1136 | 0,50849 2,43 5,00
Yiiksek Gelir 97 4,2784| 0,47710 2,43 5,00
Toplam 375 4,2160| 0,49727 2,43 5,00
Personel Diisiik Gelir 111 4,3591| 0,42938 3,29 5,00
Kalitesi Orta Gelir 180 4,2468| 0,46539 3,00 5,00
Ortalama Yiiksek Gelir 101 4,2984| 0,47082 2,71 5,00
Toplam 392 4,2919| 0,45819 2,71 5,00
Restoran Diisiik Gelir 105 4,0529| 0,38059 3,22 5,00
Ozellikleri Orta Gelir 177 4,0345| 0,46162 2,89 5,00
Ortalama Yiiksek Gelir 97 4,0034| 0,50268 2,78 5,00
Toplam 379 4,0317| 0,45120 2,78 5,00
Kolayliklar Diisiik Gelir 105 3,8127 | 0,72293 1,89 5,00
Ortalama Orta Gelir 172 3,6827| 0,89777 1,89 5,00
Yiiksek Gelir 100 3,9356| 0,62758 2,44 5,00
Toplam 377 3,7403| 0,79861 1,89 5,00
Genel Diisiik Gelir 99 4,1363| 0,38088 3,25 4,87
Ortalama Orta Gelir 160 3,9961| 0,45572 3,10 5,00
Yiksek Gelir 92 4,1203| 0,38431 2,88 5,00
Toplam 351 4,0682| 0,42162 2,88 5,00
Tablo 14. Aylik Gelire Géore ANOVA Testi
Kareler Kareler
Toplami | S.D. | Ortalamasi F Sig.
Yiyecek Igecek Gruplar arasi 3,397 2 1,698 7,092| 0,001
Ortalama Grup ici 89,087| 372 0,239
Toplam 92,484 374
Personel Kalitesi Gruplar arasi 0,871 2 0,435| 2,086| 0,126
Ortalama Grup i¢i 81,216 389 0,209
Toplam 82,087 391
Restoran Ozellikleri Gruplar arasi 0,126 2 0,063| 0,309| 0,735
Ortalama Grup i¢i 76,827 376 0,204
Toplam 76,953 378
Kolayliklar Ortalama | Gruplar arasi 8,636 2 4,318 | 6,986| 0,001
Grup i¢i 231,170 374 0,618
Toplam 239,805 376
Genel Ortalama Gruplar arasi 1,539 2 0,770| 4,414| 0,013
Grup i¢i 60,678 348 0,174
Toplam 62,217| 350
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Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde aylik gelirlerine gore

anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde
aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir (p:0,013<0,05). Bu

sonuglara gore Hs hipotezi kabul edilmistir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde yiyecek ve igeceklerin

oneminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
yiyecek ve iceceklerin dneminde aylik gelirlerine gore anlaml diizeyde farkliliklar

vardir (p:0,001<0,05). Bu sonuglara gére Hsa hipotezi kabul edilmistir.

Hsp: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
personel kalitesinin 6neminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

yoktur (p:0,126>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde aylik gelirlerine goére anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde
restoran ozelliklerinin 6neminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

yoktur (p:0,735>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hsq: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

oneminde aylik gelirlerine gére anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde

kolayliklarin 6neminde aylik gelirlerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir

(p:0,001<0,05). Bu sonuglara gore Hsd hipotezi kabul edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek igeceklerin ve

kolayliklarin éneminde ve bir biitlin olarak bakildiginda aylik gelire goére anlamhi
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diizeyde farkliliklar vardir. Orta gelir grubundaki turistlerin, diger gruplara gore daha

az segici oldugu goriilmektedir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin ve

restoran 6zelliklerinin 6neminde aylik gelire anlamli diizeyde farkliliklar yoktur.

3.3.4.6. Turistlerin Yaslarina Gore Farkhihklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,

personel kalitesi, restoran ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin yasa gore

anlamlh farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden elde edilen veriler iizerinden

aragtirtlmistir. Tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonuglari Tablo 16’da yer

almaktadir.

Tablo 15. Aylik Gelire Gore Tanimlayict Veriler

Std. En Diisiik | En Yiiksek
Adet | Ortalama | Sapma Deger Deger
Yiyecek igecek |15 - 25 61 41967 0,37811 3,43 471
Ortalama 26 - 35 195 4,2337| 0,49094 2,43 5,00
36 - 45 92 4,2283| 0,56156 2,43 5,00
46 - 55 28 4,0816| 0,53654 2,43 4,86
56 ve listl 5 4,3429| 0,50102 3,86 4,86
Toplam 381 4,2167| 0,49602 2,43 5,00
Personel Kalitesi |15 - 25 65 4,3099 | 0,38263 3,71 5,00
Ortalama 26 - 35 204 4,2885| 0,48626 3,00 5,00
36 - 45 98 4,3017| 0,44655 2,71 5,00
46 - 55 26 4,3077| 0,48267 3,43 5,00
56 ve listi 5 4,4571| 0,23474 4,29 4,86
Toplam 398 4,2986| 0,45700 2,71 5,00
Restoran 15-25 63 3,9506 | 0,32656 3,33 4,89
Ozellikleri 26 - 35 193 4,0259| 0,44780 2,89 5,00
Ortalama 36 - 45 96 4,0741| 0,46744 2,78 5,00
46 - 55 28 3,9881| 0,56602 3,00 5,00
56 ve listi 5 4,9333| 0,06086 4,89 5,00
Toplam 385 4,0346| 0,45427 2,78 5,00
Kolayliklar 15-25 63 3,7848| 0,51263 2,33 5,00
Ortalama 26 - 35 189 3,5532| 0,94078 1,89 5,00
36 - 45 96 3,9965| 0,59442 2,44 5,00
46 - 55 28 3,9087 | 0,46560 3,11 5,00
56 ve listii 5 4,7333| 0,26759 4,44 5,00
Toplam 381 3,7448| 0,79663 1,89 5,00
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Genel Ortalama |15-25 57 4,0481| 0,25266 3,38 4,79
26 - 35 177 4,0200| 0,47354 3,25 5,00
36 - 45 90 4,1484| 0,39285 2,88 5,00
46 - 55 26 4,0965| 0,36434 3,10 4,94
56 ve st 5 4,6167| 0,19344 4,40 4,76
Toplam 355 4,0711] 0,42112 2,88 5,00
Tablo 16. Aylik Gelire Gore ANOVA Testi
Kareler Kareler
Toplam1 | S.D. | Ortalamasi F Sig.
Yiyecek Icecek Gruplar arasi 0,683 4 0,171| 0,692 0,598
Ortalama Grup ici 92,809 376 0,247
Toplam 93,493| 380
Personel Kalitesi Gruplar arasi 0,158 4 0,039| 0,187| 0,945
Ortalama Grup igi 82,755| 393 0,211
Toplam 82,913| 397
Restoran Ozellikleri Gruplar arasi 4,708 4 1,177 6,000, 0,000
Ortalama Grup igi 74534 380 0,196
Toplam 79,242 | 384
Kolayliklar Ortalama | Gruplar arasi 18,761 4 4,690| 7,930| 0,000
Grup ici 222,394 376 0,591
Toplam 241,154 380
Genel Ortalama Gruplar arasi 2,534 4 0,634| 3,681 0,006
Grup i¢i 60,245 350 0,172
Toplam 62,779 354

He: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yasa gore anlamli

diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde

yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir (p:0,006<0,05). Bu sonuglara gére He

hipotezi kabul edilmistir.

Hea: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek ve igeceklerin

Ooneminde yasa gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde

yiyecek ve iceceklerin oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar yoktur

(p:0,598>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.
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Heb: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

Ooneminde yasa gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde
personel kalitesinin Oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar yoktur

(p:0,945>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hec: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

Ooneminde yasa gore anlaml1 diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran segiminde
restoran Ozelliklerinin Oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir

(p:0,000<0,05). Bu sonuglara gore Hec hipotezi kabul edilmistir.

Hed: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde kolayliklarin

Ooneminde yasa gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
kolayliklarin 6neminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir (p:0,000<0,05).

Bu sonuglara gére Hed hipotezi kabul edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin ve
kolayliklarin 6neminde ve bir biitiin olarak bakildiginda yasa gore anlamli diizeyde
farkliliklar vardir. Diger yas gruplarina gore 26-35 yas arasi turistler daha az secici,

56 ve lizeri yastaki turistler ise daha fazla se¢ici davranmaktadir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek iceceklerin ve

personel kalitesinin 6neminde yaga gore anlaml diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.7. Turistlerin Yemek Tercihlerine Gore Farkhhklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel kalitesi, restoran Ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin nerede yemek
yemeyi tercih ettiklerine gore anlamli farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden
elde edilen veriler iizerinden arastirilmistir. Bagimsiz o6rneklemler t-testi sonuglari

Tablo 17°de yer almaktadir.
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Tablo 17. Arastirmaya Katilanlarin Nerede Yemek Yemeyi Tercih Ettikleri ile Restoran

Sec¢im Olgiitlerine iliskin Farkliligin t-testi Sonuclari

Nerede Yemek
Yemeyi Tercih Std. Sig.
Edersiniz Adet | Ortalama | Sapma t (2-tailed)
Yiyecek Igecek Otelde 94 4,2401| 0,52467| 0,614 0,540
Ortalama Otel Diginda 287 42041 | 0,48396
Personel Kalitesi | Otelde 104 42129 0,47443| -2,197 0,029
Ortalama Otel Digsinda 294 43270 0,44838
Restoran Otelde 98 4,1293| 0,44292| 2,609 0,009
Ozellikleri Otel Disinda
287 3,9930| 0,44739
Ortalama
Kolayliklar Otelde 98 4,0998| 0,49240| 5,441 0,000
Ortalama Otel Disinda 283 3,6125| 0,83748
Genel Ortalama Otelde 84 4,1807| 0,33739| 2,909 0,004
Otel Disinda 271 4.0303| 0,43476

H7: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde nerede yemek yemeyi

tercih ettiklerine gore anlaml diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara goére Kapadokya’ya gelen otelde ve otel disinda yemek

yiyen turistlerin restoran se¢iminde anlamli bir farklilik vardir (p:0,004<0,05).

Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina gore H7 hipotezi kabul edilmistir.

H7a: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢ciminde yiyecek ve igeceklerin

Ooneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen otelde ve otel disinda yemek

yiyen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve iceceklere iliskin goriisleri arasinda

anlamli bir farklilik yoktur (p:0,540>0,05). Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina

gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

H7b: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

vardir.

Elde edilen bulgulara gére Kapadokya’ya gelen otelde ve otel disinda yemek

yiyen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesine iligskin goriisleri arasinda
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anlaml bir farklilik yoktur (p:0,029>0,05). Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina
gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hrc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin
oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen otelde ve otel disinda yemek
yiyen turistlerin restoran se¢iminde restoran Ozelliklerine iliskin goriisleri arasinda
anlaml bir farklilik vardir (p:0,009<0,05). Bagimsiz orneklem t-testi sonuglarina

gore Hre hipotezi kabul edilmistir.

H7d: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin
oneminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar

vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen otelde ve otel disinda yemek
yiyen turistlerin restoran se¢ciminde kolayliklara iligkin goriigleri arasinda anlamli bir
farklilik vardir (p:0,000<0,05). Bagimsiz Orneklem t-testi sonuglarina gore Hrd
hipotezi kabul edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran ozellikleri ve
kolayliklarin 6neminde ve bir biitiin olarak bakildiginda nerede yemek yemeyi tercih
ettiklerine gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir. Otelde yemek yemeyi segen

turistler daha fazla se¢ici davranmaktadir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek iceceklerin ve
personel kalitesinin 6neminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore anlamh

diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.8. Turistlerin Disarida Yemek Yeme Sikliklarina Gore Farkhliklar

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yiyecek ve igecekler,
personel kalitesi, restoran Ozellikleri ve kolayliklar i¢in goriislerinin ne siklikla

disarida yemek yediklerine gore anlaml farklilik gosterip gostermedigi 404 kisiden
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elde edilen veriler {izerinden aragtirilmistir. Tek yonlii varyans analizi (ANOVA)

sonuglar1 Tablo 19°da yer almaktadir.

Tablo 18. Ne Siklikla Disarida Yemek Yediklerin Gore Tanimlayici Veriler

Std. En Diisiik | En Yiiksek
Adet | Ortalama
Sapma Deger Deger
Yiyecek Icecek | Hig 12 46310, 0,26870 4,29 5,00
Ortalama Ayda 1-2 112 4,1467 | 0,54355 2,43 5,00
Ayda 3-5 130 4,1912| 0,51540 2,43 5,00
Ayda 6 ve listii 127 4,2587| 0,42238 2,43 5,00
Toplam 381 4,2145| 0,49537 2,43 5,00
Personel Kalitesi |Hig 13 4,2747| 0,59322 3,00 5,00
Ortalama Ayda 1-2 124  4,2880| 0,45831 3,00 5,00
Ayda 3-5 132 4,2457| 0,49434 2,71 5,00
Ayda 6 ve iistii 129 4,3654 | 0,39404 3,29 5,00
Toplam 398 4,2986| 0,45700 2,71 5,00
Restoran Hig 11 4,2828| 0,42850 3,11 4,67
Ozellikleri Ayda 1-2 121 4,1414| 0,47510 2,89 5,00
Ortalama Ayda 3-5 128 3,9210| 0,44360 2,78 5,00
Ayda 6 ve iistii 127 4,0201| 0,41654 3,00 5,00
Toplam 387 4,0327| 0,45386 2,78 5,00
Kolayliklar Hig 11 4,2424 | 0,67736 3,11 5,00
Ortalama Ayda 1-2 117 4,0760| 0,53817 2,56 5,00
Ayda 3-5 130 3,4863| 1,00865 1,89 5,00
Ayda 6 ve iistii 125 3,6569| 0,61298 2,00 5,00
Toplam 383 3,7438 | 0,79466 1,89 5,00
Genel Ortalama |Hig 8 4,4792| 0,13939 4,36 4,66
Ayda 1-2 104 4,1803| 0,38180 3,31 5,00
Ayda 3-5 126 3,9532| 0,49278 2,88 5,00
Ayda 6 ve lstii 119 4,0691| 0,33266 3,38 5,00
Toplam 357 4,0698| 0,42029 2,88 5,00
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Tablo 19. Aylik Gelire Gore ANOVA Testi

Kareler Kareler )
S.D. F Sig.
Toplami Ortalamast
Yiyecek Igecek Gruplar arasi 2,915 3 0,972 4,055| 0,007
Ortalama Grup i¢i 90,335 377 0,240
Toplam 93,250 380
Personel Kalitesi Gruplar arasi ,968 3 0,323 1,551 0,201
Ortalama Grup ici 81,946 394 0,208
Toplam 82,913 397
Restoran Ozellikleri Gruplar arasi 3,735 3 1,245 6,293 0,000
Ortalama Grup igi 75,776 383 0,198
Toplam 79,511 386
Kolayliklar Ortalama Gruplar arasi 25,207 3 8,402 | 14,742 | 0,000
Grup igi 216,018 379 0,570
Toplam 241,225 382
Genel Ortalama Gruplar aras1 4,322 3 1,441 8,683 0,000
Grup igi 58,563 353 0,166
Toplam 62,884 356

Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde disarida yemek yeme

sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir

(p:0,000<0,05). Bu sonuglara gore Hs hipotezi kabul edilmistir.

Hsa: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek ve igeceklerin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
yiyecek ve igeceklerin oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli
diizeyde farkliliklar vardir (p:0,007<0,05). Bu sonuglara gore Hsa hipotezi kabul

edilmistir.

Hsp: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel kalitesinin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

75



Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
personel kalitesinin 6neminde disarida yemek yeme sikligina goére anlamli diizeyde

farkliliklar yoktur (p:0,201>0,05). Bu sonuglara gore Ho hipotezi kabul edilmistir.

Hsc: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde restoran 6zelliklerinin

oneminde digarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
restoran Ozelliklerinin 6neminde disarida yemek yeme sikligina goére anlamh
diizeyde farkliliklar vardir (p:0,000<0,05). Bu sonuglara gore Hsc hipotezi kabul

edilmistir.

Hsd: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde kolayliklarin

oneminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir.

Elde edilen bulgulara gore Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde
kolayliklarin 6neminde disarida yemek yeme sikligina gore anlamli diizeyde

farkliliklar vardir (p:0,000<0,05). Bu sonuglara gore Hsd hipotezi kabul edilmistir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde yiyecek igeceklerin,
restoran Ozelliklerinin ve kolayliklarin dneminde ve bir biitlin olarak bakildiginda
yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar vardir. Disarida 2 ve daha az yemek yiyen

turistler daha ¢ok yiyen turistlere gére daha se¢ici davranmaktadir.

Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde personel Kkalitesinin

oneminde yasa gore anlamli diizeyde farkliliklar yoktur.
3.3.4.9. Farkhihk Analizleri Hipotez Sonuclar:

Calismada yapilan farklilik analizlerinin hipotez sonuglarina biitiin olarak
bakildiginda Tablo 20°de goriildiigii tizere Hi, Hs, Ha, Hs, Hs, H7 ve Hs hipotezleri
kabul edilirken Hz hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 20. Farklilik Analizleri Biitiinsel Hipotez Sonuglart

HIPOTEZLER KABUL | RED
H:. Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde wyruga gére v
anlaml diizeyde farkliliklar vardir
H,: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde cinsiyete gére v
anlaml diizeyde farkliliklar vardir
Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde medeni v
durumlarina gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir
Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran seciminde egitim v
durumlarina gore anlamh diizeyde farkliliklar vardir
Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde aylik gelirlerine v
gére anlamli diizeyde farkliliklar vardir
Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde yasa gére v
anlaml diizeyde farkliliklar vardir
H7: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde nerede yemek v
vemeyi tercih ettiklerine gére anlaml diizeyde farkliliklar vardir
Hs: Kapadokya’ya gelen turistlerin restoran se¢iminde disarida yemek v
veme sikligina gére anlamh diizeyde farkliliklar vardir

Calismada yapilan farklilik analizlerinin sonuglari Tablo 21°de biitiin olarak
ve boyutsal olarak incelenmistir.

Tablo 21. Farklilik Analizleri Biitiinsel ve Boyutsal Hipotez Sonuglari

Yiyecek ve | Personel Restoran

FARKLILIKLAR icecekler Kalitesi Ozellikleri

Kolayliklar Genel

Uyruk Ho

Cinsiyet

Medeni Durum

Egitim Durumu

Aylik Gelir

Yas

Nerede Yemek
Yemeyi Tercih Ettigi

Ne Siklikla Digarida
Yemek Yedigi
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Hi: Kapadokya’ya gelen turistlerin belirtilen boyutlar ile demografik ve kisisel

Ozellikleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Kapadokya’ya gelen turistlerin belirtilen boyutlar ile demografik ve kisisel

ozellikleri arasinda anlamli bir farklilik yoktur.

Tablo 21°deki sonuglara bakildiginda yiyecek ve icecekler; cinsiyet, medeni
durum, aylik gelir ve ne siklikla disarida yemek yedigine gore farklilik gosterirken
uyruk, egitim durumu, yas ve nerede yemek yemeyi tercih ettigine gore farklilik
gostermemektedir. Personel kalitesi; uyruk ve cinsiyete gore farklilik gosterirken
diger demografik ve kisisel ozelliklere gore farklilik gostermemektedir. Restoran
ozellikleri yas, nerede yemek yemegi tercih ettigi ve ne siklikla disarida yemek
yedigine gore farklilik gosterirken diger demografik ve kisisel 6zelliklere gore
farklilik gostermemektedir. Kolayliklar ise biitiin olarak degerlendirilen verilere en
yiiksek etkiyi yapmakta ve ayni sonuglart vermektedir. Kolayliklarda ve biitlin olarak
degerlendirilen verilerde cinsiyete gore farklilik gostermezken diger demografik ve

kisisel ozelliklere gore farklilik gdstermektedir.
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SONUC

Bu ¢alisma, Kapadokya bdlgesine gelen turistlerin restoran se¢im Olgiitleri ile
demografik ve kisisel ozellikleri arasinda farklilik olup olmadigini belirlemek

amaciyla yapilmis bir ¢alismadir.

Ilk iki boliimde literatiir taramasi yapilarak konuyla ilgili ikincil veriler
toplanmis ve arastirma konusu ile ilgili calismalar dzetlenmistir. Ugiincii boliimde ise

turistler tarafindan doldurulan anket verilerinin analizi yapilmstir.

Katilimeilar ¢ok farkli tilkelerden oldugu icin yerli ve yabanci turist olarak
ikiye ayrilmigtir. Katilmcilarin biiyiikk ¢ogunlugunu (%66,8) yabanci turistler
olusturmaktadir. Turistlerin restoran se¢ciminde personel kalitesi, kolayliklar ve bir
biitiin olarak bakildiginda yerli turistlerin restorandan beklentileri yabanci turistlere
gore daha fazla ¢gitkmistir. Yiyecek igecekler ve restoran 6zelliklerine bakildiginda ise

yerli ve yabanci turistlerin beklentileri arasinda farklilik goriillmemistir.

Katilimcilara bakildiginda katilanlarin cinsiyet olarak dagilimlarmin esit
sayilabilecek oranda (erkek %50,5 / kadin %49,5) oldugu goéziikkmektedir.
Kapadokya bolgesine gelen erkek ve kadin turistlerin restoran segimlerinde restoran
ozellikleri, kolayliklar ve bir biitiin olarak bakildiginda farklilik goriilmemistir.
Benzer caligmalara bakildigi zaman Albayrak’in (2014: 194) istanbul’da yaptig:
miisterilerin restoran secimlerini etkileyen faktorler calismasinda benzer sonuglar
cikip cinsiyete gore restoran seciminde fark goriilmemistir. Turistlerin restoran
seciminde yiyecek icecekler ve personel kalitesine gore bakildiginda ise
Yiiksekbilgili’nin (2014: 6355) Istanbul Kiiciikgekmece’de restoran segim olciitleri
lizerine yaptig1 calismasiyla benzer sonuglar ¢ikmakta ve turistlerin restoran

seciminde cinsiyete gore farkliliklar goriilmektedir.

Katilimcilarda bekar turistlerin evli turistlere gore daha fazla oldugu
goriilmiistiir (bekar %59.,9 / evli %40,1). Kapadokya bolgesine gelen evli ve bekar
turistlerin restoran se¢im Ol¢iitlerinde yiyecek igecekler, personel kalitesi ve bir
biitiin olarak bakildiginda farklilik oldugu, evli turistlerin bekar turistlere gére daha
secici davrandiklar1 goriilmektedir. Benzer calismalara (Yiksekbilgili, 2014;

Albayrak, 2014) bakildig1 zaman ayni sonuglar ¢ikmakta, evli ve bekar turistlerin
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restoran se¢im Olglitlerinin farkli oldugu goriilmektedir. Ancak, turistlerin restoran
seciminde personel kalitesi ve restoran Ozelliklerine gdre bakildiginda ise farklilik

olmadig1 goriilmektedir.

Katilimeilarin egitim durumuna bakildiginda lisans mezunlarinin ¢oklugu
dikkat ¢ekmektedir (lisans %38,8 / 6n lisans %19,4 / yiiksek lisans %17,9 / lise
%15,6 / ilkogretim %5,3 / doktora %3,0). Kapadokya bolgesine gelen turistlerin
restoran se¢iminde egitim durumuna gore kolayliklar ve bir biitiin olarak
bakildiginda farklilik goriilmektedir. Lisans ve 6n lisans mezunlar1 daha az secici
davranmaktadir. Benzer calismalara (Yiiksekbilgili, 2014; Albayrak, 2014) bakildigi
zaman ayni sonuclar ¢ikmakta, turistlerin restoran se¢iminde egitim durumlarina
gore farkliliklar goriilmektedir. Ancak, turistlerin restoran sec¢iminde yiyecek
icecekler, personel kalitesi ve restoran Ozelliklerine gore bakildiginda ise farklilik

olmadig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin gelir diizeylerine bakildiginda biiyiik ¢ogunlugunun orta gelir
seviyesinde oldugu goriilmektedir (disiik gelir %28 / orta gelir %46 / yiiksek gelir
%26). Kapadokya bolgesine gelen turistlerin gelir diizeyine gore restoran
secimlerinde yiyecek icecekler, kolayliklar ve bir biitliin olarak bakildiginda
farkliliklar goriilmektedir. Orta gelir diizeyindeki turistlerin diger turistlere gore
restoran se¢ciminde daha az seg¢ici davrandiklar1 goriilmektedir. Benzer ¢alismaya
(Albayrak, 2014) bakildigi zaman ayni sonuglar g¢ikmakta, turistlerin restoran
seciminde gelir diizeylerine gore farkliliklar goriilmektedir. Ancak, turistlerin
restoran se¢iminde personel kalitesi ve restoran ozelliklerine gore bakildiginda ise

farklilik olmadig: goriilmektedir.

Katilimeilara bakildiginda Kapadokya bolgesine gelen turistlerin yarisinin
geng turistler oldugu goriilmektedir (26-35 yas aras1 %50,7 / 36-45 yas aras1 %24,4 /
15-25 yas arast %16,2 / 46-55 yas aras1 %7,5 / 56 yas ve lizeri %1,2). Kapadokya
bolgesine gelen turistlerin restoran se¢iminde yasa goOre restoran Ozellikleri,
kolayliklar ve bir biitiin olarak bakildiginda farkliliklar goriilmektedir. 36 yas iistii
turistler geng turistlere gore daha se¢ici davranmaktadirlar. Benzer g¢aligmalara
(Yiiksekbilgili, 2014; Albayrak, 2014) bakildigi zaman ayni sonuglar ¢ikmakta,

turistlerin restoran segiminde yasa gore farkliliklar goriilmektedir. Ancak, turistlerin

80



restoran se¢iminde yiyecek igecekler ve personel kalitesine gore bakildiginda ise

farklilik olmadig1 goriilmektedir.

Kapadokya bolgesindeki butik otellerin biiyiik bir kismi1 sadece oda + kahvalti
olarak caligmaktadir. Katilimcilara bakildiginda otel disinda yemek yemeyi tercih
edenlerin  (%73,6) c¢oklugu dikkat c¢ekmektedir. Kapadokya bdlgesine gelen
turistlerin restoran seciminde nerede yemek yemeyi tercih ettiklerine gore restoran
Ozellikleri, kolayliklar ve bir biitiin olarak bakildiginda farkliliklar goziikmektedir.
Otelde yemek yemeyi tercih edenler otel disinda yemek yemeyi tercih edenlere gore
daha se¢ici davranmaktadir. Ancak, turistlerin restoran se¢iminde yiyecek igecekler

ve personel kalitesine gore bakildiginda ise farklilik olmadig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin disarida yemek yeme sikliklarina baktigimizda disarida yemek
yiyenlerin yakin oranlart dikkat g¢ekmektedir (hi¢ %3,2 / ayda 1-2 %31,3 /
ayda 3-5 %32,8 / ayda 6 ve lstii %32,6). Kapadokya bolgesine gelen turistlerin
disarida yemek yeme sikliklarina gore restoran segimlerinde personel Kalitesi
farkliliklar goriilmektedir. Ayda 3’den az disarida yemek yiyen turistler daha segici
davranmaktadir. Benzer calismaya (Albayrak, 2014) bakildigi zaman ayni sonuglar
cikmakta, turistlerin restoran se¢iminde disarida yemek yeme sikliklarima gore

farkliliklar goriilmektedir.

Bu sonuglar dogrultusunda Kapadokya bolgesine gelen turistlerin restoran
secimlerinde verilere bir biitiin olarak bakildiginda cinsiyet hari¢ diger demografik
ve kisisel ozelliklerine gore farkliliklar goriillmektedir. Benzer ¢aligsmalarda da ayni
sonuglar c¢ikmaktadir (Albayrak, 2015; Ali ve Nath, 2013; Anker, 2012;
Yiiksekbilgili, 2014). Yerli literatiirde sadece Yiiksekbilgili’nin (2014) calismasinda,
turistlerin restoran secim oOlgiitlerinde cinsiyete gore farkliliklar tespit edildigi

sonucuna rastlanmaktadir.

Son olarak bu ¢alisma Kapadokya Bolgesine gelen turistlerin restoran se¢im
Olgiitlerinin belirlenmesine yonelik sinirli bir evreni kapsayan bir ¢alismadir. Benzer
calismalar Tiirkiye’deki farkli destinasyonlarda yapilabilir ve o destinasyonlara gelen

turistlerin restoran se¢im Ol¢iitleri ortaya konulabilir.
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Daha once yapilan calismalar genel olarak tiiketicilerin restoran se¢im
Olciitlerini ortaya koyan calismalardir. Bu ve benzer c¢alismalarda elde edilen
sonuglar dogrultusunda, restoran isletmeleri sunduklari hizmeti turistlerin restoran

secim Olgiitlerini dikkate alarak yeniden dizayn edip karliliklarini artirabileceklerdir.
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EKLER
Ek1 : Anket Formu Tiirkce

ARASTIRMA ANKETI

KAPADOKYA BOLGESINE GELEN TURISTLERIN RESTORAN SECIM OLCUTLERI
UZERINE BiR ARASTIRMA

Degerli Katihmer;

Asagida yer alan anket formundan elde edilecek bilgilerden Dog. Dr. Liitfi Buyruk danismanliginda
gerceklestirilmekte olan yiiksek lisans tez ¢alismasinda yararlanilacaktir. Anketten elde edilen veriler
biitiin olarak degerlendirilecegi igin isminiz istenmeyecektir. Anketin amacit Kapadokya bolgesine
gelen turistlerin restoran se¢im Olgiitlerini arastirmaktir. Bu nedenle sorulara igtenlikle cevap
vermeniz, en uygun se¢enegi segmeniz ve bos birakmamaniz rica olunur.

Aragtirmaya katkida bulundugunuz i¢in tesekkiir ederim.

Ugur ARAZ - Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Isletmeciligi Yiiksek Lisans Ogrencisi

. Hi¢ Onemli | Onemli Ne Onemli - . ok
IFADELER gDegil degil Ne Onemsiz Onemli (")Semli
YIYECEK VE iCECEKLER

Yiyeceklerin Sunumu

Menii Cesitliligi

Yoresel Ment

Yiyeceklerin Lezzeti

Organik Uriinlerin Kullanilmasi

Yiyeceklerin Besin Icerigi

Tazelik

PERSONEL KALITESI

Calisanlarin Yardimseverligi

Calisanlarin Davranislari

Calisanlarin Bilgisi

Siparisin Istendigi Gibi Olmas1

Calisanlarin Nazik Olmasi

Servis Hizi

Servis Standardi

RESTORAN OZELLIKLERIi

Restoran Dekorunun Uyumu

Oturma Ortaminin Ergonomik
Olmasi

Restoran Manzarasi

Restoranin Yeri

Restoranin Atmosferi

Sakinlik

Restoranin Isist
(Yazin Serin, Kisin Sicak Olmast)

Restoranin Temizligi

Restoranin Miizigi

KOLAYLIKLAR

Menii Kartlarinin Anlasilirligi

Park Yeri Olanagi

Odeme Kolaylig

Vejetaryen Menii

Cocuk Meniisii

Cocuk Bakim Hizmetleri

Engelli Hizmeti

Siparislerde Istege Bagli
Degisiklikler
(Az Pismis, Iyi Pigmis vb.)

Internet Erisimi
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UYTuSUnuzZ: e

Cinsiyetiniz: () Erkek ( ) Kadin

Medeni durumunuz: () Evli () Bekar

Egitim Durumunuz: () Ilkdgretim () Lise ( )On ( )Lisans ( ) Yiiksek ( ) Doktora
Lisans Lisans

Aylik Geliriniz: ( ) 3.000TL alt1 () 3.000TL —6.000TL ( )6.000TL iistii

Yasiiz: ()15-25 ()26-35 ()36-45 ()46-55 () 56 ve iistii

Nerede yemek yemeyi () Otelde () Otel disinda
tercih edersiniz:

Ne siklikla digarida ( ) Hig ()Aydal-2 ()Ayda3-5 () Ayda®6 ve iistii
yemek yersiniz:
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Ek2 : Anket Formu Ingilizce

RESEARCH SURVEY

A RESEARCH ON THE RESTAURANT SELECTION CRITERIA OF THE TOURISTS COMING
TO CAPPADOCIA REGION.

Dear participant;

The information to be obtained through the survey questions below will be used in the master thesis
study supervised by Assoc. Prof. Dr. Liitfi Buyruk. Your name will not be required as the research
data will be evaluated as a whole. The purpose of the survey is to analyze the restaurant selection
criteria of the tourists coming to Cappadocia region. Therefore, you are kindly requested to answer
the questions sincerely, to choose the best option and not to leave any question unanswered.
Thank you for your contribution.

Ugur ARAZ - Nevsehir Haci Bektas Veli University Graduate Student in Tourism Management

STATEMENT Not Important Not Not Important Very

At All Important Relevant Important
FOOD & BEVERAGES

Food Presentation

Menu Variety

Regional Menu

Food Taste

Use of Organic Products

Food Nutrition

Freshness

STAFF QUALITIES

Staff Helpfulness

Staff Attitude

Staff Knowledge

Service to be as ordered

Staff Kindness

Speed of Service

Service Standard

RESTAURANT QUALITIES

Decoration

Seating Area Ergonomics

View

Location

Atmosphere

Tranquility

Temperature
(Cool in Summer, Warm in
Winter)

Cleanliness

Music

FACILITIES

Menu Card Clarity

Parking

Ease of Payment

Vegetarian Menu

Kids’ Menu

Babysitting Services

Accessibility

Customizable Orders
(Rare, Done, etc.)

Internet Access
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Nationality:

Gender: () Male () Female

Marital Status : ( ) Married () Single

Education: ( ) Elementary ( ) High ( ) Associates ( ) Bachelor’s ( ) Masters ( ) PhD
School

Monthly Income: ( ) 1.000% or under () 1.000$ - 2.000% ( ) 2.000$ or over

Age: ()15-25 ()26-35 ()36-45 ()46-55 ()56 orover

Where do you prefer () At the hotel (') Out of the hotel

to eat?:

How often do you ( ) Never ( )OnceorTwice ( )3-5Times ( )6 or More Times

dine out a month:
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