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OZET

Hayatin her agamasinda oldugu gibi turistik etkinliklerde de yemek oldukg¢a 6nemli bir
anlam tasimaktadir. Turistler evlerinden uzak olduklar1 bu donemde yeme igme ihtiyaglarini
cogunlukla restoranlardan karsilamaktadir. Turistik bir destinasyondaki restoranlar turistlerin
istek ve ihtiyaclarini karsilamak i¢in ¢aba gostermektedir. Son yillarda ¢ogunlukla turistlerin
talep ve beklentilerine gore hareket eden restoranlarin bigimlenmeye basladigi bilinmektedir.
Bu baglamda bu aragtirmanin amaci bu bigimlenmeler sonucu ortaya ¢ikan turist odakl
restoran olgusunu anlamaktir. Bu amag¢ dogrultusunda gelistirilen sorular su seckilde
belirlenmistir:

- Turist odaklilik olgusu baglaminda bir turistik destinasyondaki restoranlar nasil
siiflandirilabilir?

- Turistik bir destinasyonda turist odakli restoranlarin ortaya ¢ikisini etkileyen faktorler
nelerdir?

- Bir turizm destinasyonunda faaliyet gosteren turist odakli restoranlarin karakteristik
ozellikleri nasil tanimlanabilir?

Arastirma sorularinin cevaplanmasi i¢in nitel arastirma desenlerinden olgubilim
kullanilmistir. Arastirma alani iilkemizin onemli turizm merkezlerinden olan Antalya’nin
Alanya ilgesi olarak belirlenmistir. Veri toplama araci olarak odak grup goriismesi, goriisme,
dokiiman incelemesi ve gozlem birlikte kullanilmistir. Gorlisme formunun olusturulmasi igin
ilk olarak odak grup goriismesi (6 kisi) yapilmistir. Odak grup goriismesi bulgularindan
yararlanilarak goriisme formu olusturulmustur. Amacli ve kartopu o6rnekleme yontemlerini
birlikte kullanarak Alanya'da yerlesik yabanci (5 kisi), restoran isletmecisi (5 kisi), yerel halk
(4 kisi), yerel yonetim (2 kisi) ve mutfak sefinden (2 kisi) olusan toplam 18 kisi ile yari
yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir. Gorligmeler arastirmanin ana veri kaynagini
olusturmaktadir. Goriisme bulgularini desteklemek igin restoran meniileri (39 adet) ve
Tripadvisor sitesinde kullanicilar tarafindan yapilan restoran yorumlart (1038 yorum)
incelenmistir. Yorumlar1 analiz edilen bu restoranlar yerinde de ziyaret edilerek fiziki
ozellikleri bakimindan goézlemlenmistir. Arastirmada toplanan verilerin analizinde igerik
analizinden yararlanilmistir.

Bulgular restoranlarin acilma amaclari, restoranlarin yapisimi etkileyen faktorler,
restoranlarin siniflandirilmasi ve restoranlarin karakteristik 6zellikleri olmak tizere dort ana
kategoride toplanmistir. Turist odakli restoranlarin ana ve ikincil amaglar olmak iizere iki

temel nedenden dolay1 agildiklari; turizm, devlet planlamalar1 ve paydaslardan etkilendikleri
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anlagilmistir.  Yerel halk ve turist etkilesimine bagli olarak altt farkli tiire ayrildig:
goriilmiistiir. Bu alt1 restoran tiirliniin iki tanesi turist odakli olup, kendi i¢inde bagimsiz ve
otel restoran1 olarak ikiye ayrilmistir. Turist odakli restoranlar ayrica konum, hizmet siiresi,
fiziksel 6zellikler, menii ve yemek Ozellikleri ile ¢alisanlarin 6zellikleri olmak iizere alt1 alt
kategoride incelenmistir. Sonug itibariyle bu aragtirmanin, turist odakli restoran olgusuna
aciklik getirerek alanyazina katki sagladigi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Restoran, Turist Odakli1 Restoran, Olgubilim, Alanya
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SUMMARY
A PHENOMENOLOGICAL STUDY ON TOURIST ORIENTED RESTAURANTS

As it is in every phase of life, food has a significant meaning in tourist activities. In
this period, when tourists are away from their homes, they mostly have foods and beverages
in the restaurants. Restaurants in a tourism destination make efforts to meet tourists’ needs
and wants. In recent years it is known that restaurants which act in accordance with the
tourists’ demands and expectations have started to emerge. In this context, the aim of this
research is to understand tourist oriented restaurant phenomenon which is a result of these
configurations. The questions which are developed in line with this purpose are as in the
followings:

- How can the restaurants in a destination in the context of tourist oriented phenomenon
be classified?

- What are the factors that affect the emergence of tourist oriented restaurants in tourism
destinations?

- How can the characteristics of tourist oriented restaurants operating in a tourism
destination be defined?

To be able to answer these research questions, phenomenological research, which is a
qualitative research method, was used. The research area has been determined as Alanya
district of Antalya which is one of the important tourism centers of our country. Focus group
interviews, interviews, document analysis and observations were used together as data
collection tools. First of all, focus group interview (6 people) was conducted to prepare the
interview form. Interview form was developed using the findings of the focus group meeting.
Semi-structured interviews were conducted with 18 people including foreign residents (5
people), restaurateurs (5 people), local people (4 people), local authorities (2 people) and
chefs (2 people) in Alanya. Participants determined by using purposeful and snowball
sampling methods. Interviews constitute the main data source of study. Restaurant menus (40
pieces) and user-generated contents on Tripadvisor (1038 comments) were analysed to
support the findings of the interviews. These restaurants, whose comments were analysed,
were also visited on site and observed in terms of their physical characteristic. Content
analysis was used to analyse the data.

Findings were classified in four main categories: founding purpose of the restaurants,
factors affecting the structure of the restaurants, classification of the restaurants and the

characteristic features of the restaurants. It was seen that tourist oriented restaurants were



opened due to two basic reasons primary and secondary aims which affected by tourism,
governmental planning and stakeholders. It was also seen that restaurants can be divided into
six different types depending on local people and tourist interaction. Tourist oriented
restaurants were also examined in six sub-categories: location, service time, physical features,
menu and food characteristics, and employee characteristics. Tourist-oriented restaurants were
also examined in six sub-categories: location, service time, physical conditions, menu and
food features and employee characteristics. As a result, it is believed that this research will
make contributions to the related literature by clarifying the phenomenon of tourist-oriented
restaurant.

Keywords: Tourism, Restaurant, Tourist Oriented Restaurant, Phenomenology, Alanya
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GIRIS

Diinyada meydana gelen teknolojik, ekonomik ve sosyolojik pek cok gelisme
insanlarin hayatimi birgok alanda etkilemistir. Insanlik tarihi kadar eski olan ve insanlarin en
temel gereksinimlerinden birisi olarak bilinen yemek tiiketiminde de bu etki gézlenmektedir.
Yemek tiiketiminin ev disina ¢ikmasi, insanlarin yemeklere yonelik farkli motivasyonlar ve
davranig kaliplar1 gelistirmeleri gibi pek cok faktdr yiyecek igecek hizmetleri sektdriiniin
gelisiminde pay sahibi olarak goriilmektedir. Bu gelismelerin golgesinde yiyecek igecek
isletmelerinin de c¢esitlendigi goriilmektedir. Restoranlar bu noktada ev disinda yemek
tiketiminin ve deneyimin yasandig1 yiyecek igecek isletmeleri arasinda en fazla akla gelen
isletme tipi olarak kabul edilmektedir. Giindelik hayatta gergeklesen bu degisimlerle es
zamanli olarak akademik alanyazinda da restoranlara yonelik ilgide de bir artis oldugu
anlagilmaktadir. Restoran siniflandirmalari, yOnetim, pazarlama, yenilik, gida giivenligi
uygulamalari, ¢evreci uygulamalar vb. farkli konularda c¢alismalar ile restoranlarda tiiketici
calismalar1 alanyazinin tizerinde siklikla durdugu konu basliklar1 olarak ifade edilebilir
(DiPietro, 2017). Turizm baglaminda da restoranlar son yillarda ¢alisilan konular arasindadir.
Restoranlar ve turizm iliskisine girmeden once alanyazinda yemegin turizm icin oldukca
onemli bir bilesen oldugunu ifade eden ¢alismalar dikkat ¢ekmektedir. Bu noktada yemegin
destinasyon pazarlamasi, rekabet istiinliigii, imaj1 ve siirdiiriilebilirligi gibi farkli alanlarda
turistik destinasyonlara katki yaptigi ifade edilmektedir (Corigliano, 2002; Rang vd., 2003;
Cohen ve Avieli, 2004). Bu konulara ek olarak turistlerin ziyaret ettikleri destinasyondaki
yemek tiiketim davraniglari son yillarda oldukca ilgi ¢ekmeye baslamistir. Destinasyon
mutfaginin temsil edildigi ve turistlerin de cogunlukla yemek tiiketim etkinliklerini
gergeklestirdikleri yerler olarak restoranlar bu gelismelerin siklikla izlendigi yerler olarak
goriilmektedir (Smith ve Xiao, 2008; Nebioglu, 2016). Bu ¢alismalarmn biiyiik ¢gogunlugunun
turistlerin restoran segimleri, yemek se¢imleri, yemek deneyimi, enformasyon kaynaklari gibi
konularina odaklandiklari; bunun yaninda hizmet kalitesi, pazarlama, finans gibi konular1 da
calistiklar1 anlasilmaktadir (Inoue ve Lee, 2001; Jacobsen ve Haukeland, 2002; Bogur-
Femenias vd., 2019). Tiim bu konulara ek olarak son yillarda turizmin restoranlar iizerindeki
etkilerini ifade eden calismalara da rastlanmaktadir. Ozellikle bazi restoranlarin turizmi hedef
alarak hareket ettikleri ya da genel olarak turist pazarini odak nokta olarak belirledikleri s6z
konusu calismalarin iizerinde durdugu énemli bulgulardandir (Avieli, 2013; Erkus-Oztiirk ve
Terhorst, 2016; Yilmaz ve Ozdemir, 2017). Giindelik hayatta da benzer bulgulara rastlamanin

miimkiin oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle internet iizerinden yasanan deneyimlerin



paylasildigi veya gidilen restoranlarin degerlendirildigi Tripadvisor ve Zomato gibi
platformlarda kullanicilarin bazi restoranlari “turist odakli restoran” olarak nitelendirdikleri
gorilmektedir.

Belli bir turizm anlayisinin gelisme gosterdigi ve egemen oldugu destinasyonlarda
farkl tiirlerde restoranlara rastlamak miimkiin gériinmektedir. Bu tiirler arasindan turist odakli
restoranlar da bulunmaktadir. Bu restoranlar belirli 6zellikleri ile digerlerinden ayrilmakta ve
0zgiin bir tiir olusturmaktadir. Bununla birlikte bu tiir restoranlar o destinasyonu ziyaret eden
turistlerin turizm deneyimlerinde ve gastronomik deneyimlerinde rol oynamaktadir.
Destinasyon igin turist odakli restoranlarin ekonomik ve sosyo-kiiltiirel etkilerinin de
olabilecegi goz ardi edilmemelidir. Bu tiir restoranlar yerel halk i¢in alternatif yeme igme
deneyimi firsat1 sunabilir; istihdami, geliri, emlak fiyatlarini ve kiralarini artirabilir. Bu etkiler
ile birlikte bu tiir restoranlarin ¢evreye etkileri de dikkate alinmasi gereken bir diger husustur.
Tiim bu bilgilerin 1518inda bu ¢alisma turistik bir destinasyonda faaliyet gosteren restoranlari
anlama cabasi icindedir. Daha 6zel olarak son yillarda hem akademik hem de giindelik
hayatta siklikla duymaya basladigimiz turist odakli restoran olgusu iizerine dogrudan
odaklanarak inceleme yapmayir amaglayan bir akademik c¢aligmadir. Bu bakimindan
alanyazina da katki saglayacagi disiiniilmektedir. Bu kapsamda arastirmanin birinci
boliimiinde yiyecek icecek hizmetleri sektorii, restoranlar ve ilgili alanyazin hakkinda
caligmalar yer almaktadir. ikinci béliimde turizm baglaminda restoranlar ve turist odakl
restoranlar hakkinda mevcut bilgilere yer verilmektedir. Ugiincii boliimde ise arastirma alan,

yontemi ve bulgular1 yer almaktadir.



BiRiNCi BOLUM
YIYECEK ICECEK HiZMETLERI SEKTORU VE RESTORANLAR

Bu boliimde yiyecek-igecek sektorii genel ifadelerle ele alinmakta ve sektoriin 6nemli
bir boliimiinii olusturan restoran isletmelerinin tarihi, gelisimi, smiflandirilmast ve

alanyazinda restoranlar ile ilgili yapilan caligmalara yer verilmektedir.

1.1. Yiyecek-Iicecek Hizmetleri Sektoriine Genel Bakis
Yiyecek-igcecek hizmet faaliyetleri barlarda, restoranlarda, kafeteryalarda veya paket
servis restoranlar1 gibi yerlerde dogrudan tiiketime hazir yemek ve igeceklerin sunulmasini

ifade etmektedir (OECD/Eurostat,2014: 192). Ulusal Amerikan Endiistri Siniflandirma

Sistemi’ne (NAICS) (https://www.census.gov, erisim tarihi: 22.01.2019) gére konaklama ve
yiyecek hizmetleri sektorii, sunduklart hizmetlerin i¢ ice ge¢cmis olmasindan dolay: birlikte
anilmakta ve eglence-agirlama endiistrisi altinda siniflandirilmaktadir. Yiyecek-igecek
sektoriiniin biinyesinde bulunan igletmeler, sunduklart somut {riinler ile birlikte soyut bir
kavram olan hizmeti de {retmekte ve bu baglamda diger sektorlerden ayrildigi
diistiniilmektedir (Kiling ve Cavus, 2010: 10). Ortak bir amag ve hedef etrafinda toplanan ve
faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin konaklama tesislerinden, restoranlara,
kafeteryalardan, kantinlere, barlardan, kamu isletmelerine ve yemek fabrikalarina kadar genis
bir yelpazede ve gesitlilikte olabilecegi goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 7; Tiirksoy,
2007: 1). Bu c¢esitlenmenin altinda hizmet alant ve hedef kitlesindeki farkliliklarin oldugu
diisiiniilmektedir (Ozer ve Akbaba, 2016). Ayrica insanlarin fizyolojik ihtiyaglarmin disinda
yiyecek icecek isletmelerini sosyal ve psikolojik ihtiyaclarini karsilamak i¢in de kullanmaya
baslamalar1 bu ¢esitlenmenin artigina 6n ayak oldugu diisiiniilebilir.

Yiyecek-igecek isletmeleri 6ziinde insanlarin yeme-igme ihtiyaglarini karsilayan ve
kaliteli hizmet sunarak onlarin hos vakit gecirmesini hedefleyen isletmeler olarak
tanimlanabilir (Turksoy, 2002: 4). Bir diger ifade ile yiyecek-igecek isletmeleri miisterileri
samimi duygularla karsilayan, onlarin konforlu olmasini ve keyif almasini gdzeten ve
konukseverligin gerektirdigi davramiglarin sergilendigi isletmelerdir (Rizaoglu ve Hanger,
2005: 2).

Genel itibariyle yiyecek-igecek sektoriine ve isletmelerine dair tanimlamalardan,
sektoriin bazi1 ayirict veya belirleyici niteliklerinin oldugu anlagilmaktadir. Kiling ve Cavus
(2010: 10) yiyecek-igecek sektoriiniin bu 6zelliklerini:

-Uretilen iiriinlerin bir kismiin soyut olmasi (hizmet &n plandadir),
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-Uriinlerin heterojen olmas1 ve hizmeti alan kisiler arasinda farklilik gdstermesi (insan
faktori),

-Uretim ve tiiketimin ayn1 anda ve yerde geceklesmesi (karsilasma, iliski),

-Uretilen iiriinlerin aninda tiiketilmesi,

-Degisken maliyetlerin yiiksek olusu,

-Rekabetin iist seviyede olmasi (isletme sayis1 fazladir),

-Uretilen iiriinlerin ikamesinin kolay olmas1 (kolay vazgegcilebilir) seklinde ifade
etmektedir.

Ozelliklerinin yani1 sira yiyecek icecek sektorii, diinyada gerceklesen olaylardan gok
cabuk etkilenmekte ve degisimlere ayak uydurmak zorunda kalmaktadir (Morgan, 2006). Bu
sebeple hizla biiyiiyen, aktif bir yapida oldugu goriilmektedir. Tarihi, yeme i¢me olgusuyla es
goriilmekle birlikte, endiistrilesmenin ardindan sektoriin biiylimesinin hiz kazandigi ifade
edilmektedir. Rizaoglu ve Hancger (2005: 10) yiyecek-igecek endiistrisinin gelisimindeki
nedenleri; bos zamanin artigi, gelir diizeyinin artisi, isletme sayisindaki artis, disarida yemek
yemenin dogal ve sosyal kabul edilmesi, tiiketicilerin demografik 6zelliklerinin degismesi,
cografi degisimler/kentlesme ve kiiresel boyutta seyahatin artmasi olarak dile getirmektedir.

Giin gegtikge biiyiiyen yiyecek-igecek sektoriindeki isletmeler hem sayisal olarak hem
de sunduklar1 hizmetler bakimindan c¢esitlenmektedir. Bu g¢esitlenme yiyecek igecek
isletmelerinin dogasinin daha iyi anlasilabilmesi adina birtakim o6zellikleri baglaminda
smiflandirilmalaria yol agmistir. Yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler temelinde kamusal
ve ticari isletmeler olarak ayrilmaktadir (Edwards, 2013). Kuzey Amerika Endiistri
Siniflandirma Sistemi’ne gore (NAICS) (https://www.census.gov, erisim tarihi: 22.01.2019)

ise yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler: 6zel yemek hizmetleri, alkollii igecek mekanlar
ile restoranlar ve diger yemek mekanlari olarak ayrilmaktadir.

Ozel yemek hizmetleri sunan isletmeler: kurumsal, kamusal, endiistriyel ve ticari
isletmeler (havayolu vb.) olarak; yemek hizmeti sunan isletmeler, etkinlikler i¢in hizmet veren
toplu yemek (catering) isletmeleri ve seyyar yemek hizmeti sunan isletmeler olarak
ayrilmaktadir. Alkollii igceceklerin sunuldugu isletmeler: barlar, tavernalar, gece kuliipleri,
diskotekler gibi asil amaci alkollii icecekleri hazirlamak ve sunmak olan isletmelerden
olusmaktadir. Restoranlar ve diger yemek mekanlar1 ise masa servisi sunan restoranlar, hizli
servis sunan restoranlar, kafeteryalar/biifeler ve atistirmalik (snack) ve alkolsiiz igecek barlari
olarak ¢esitlenmektedir.

Ulusal alanyazinda da yiyecek igecek isletmelerindeki en belirgin ayrim ticari

faaliyetlerine gore yapilmaktadir. Bu baglamda isletmeler:
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- Ticari amaci (kar) olan igletmeler,

- Ticari amac1 olmayan igletmeler olarak ikiye ayrilmaktadir (Aktas, 2001: 4; Denizer,
2005: 7; Rizaoglu ve Hanger, 2005: 2-3; Kiling ve Cavus, 2010: 14-17).

Ticari amaci olan yiyecek icecek isletmeleri ise alt bir siniflandirmaya tabi tutularak,
hizmet sunduklar1 pazara gore gore;

- Genel pazara hizmet sunan,

- Sinirl pazara hizmet sunan isletmeler olarak kendi i¢inde bir kez daha ayrilmaktadir.

Genel pazara hizmet sunan isletmelerin oteller, restoranlar, fast food isletmeleri ve
kafeler gibi isletmelerden olustugu ifade edilmektedir. Sinirli pazara hizmet sunan
isletmelerin ise aligveris merkezlerindeki ve ulastirma yerlerindeki yiyecek icecek isletmeleri,
kuliipler ve toplu yemek hizmeti veren isletmeler olarak goriilmektedir.

Ticari isletmeler diger bazi hususlara gore de kendi iginde ana simiflara
boliinebilmektedir. S6z gelimi bu isletmelerin sahiplik durumuna goére bagimsiz ve zincir
isletmeler; isletme belgelerine gore bakanlik (Turizm yatirim ve Isletme Belgesi) ve belediye
isletme belgeli tesisler; olgeklerine gore kiiciik, orta ve biiyiik 6lgekli isletmeler ve sahip
olduklart1 menii, mutfak ve restoran diizenlemeleri ile konumlarina gore de ayr1 ayrn
gruplandirildiklart anlasilmaktadir (Kiling ve Cavus, 2010: 16; Yildiz, 2010: 25-31)

Kar amaci1 giitmeyen isletmeler ise daha ¢ok kurumsal alanlardaki (okul, hastane,
cezaevi vb.) veya isletmelerin personeline yiyecek i¢ecek hizmeti sunduklar tesisleri ifade
etmektedir. Boyle yerlerde yiyecek icecek hizmeti sunmak destekleyici bir amagtir.
Dolayisiyla verilen hizmetin esas ve destekleyici ama¢ olmasi bakimindan da isletmeler
ayrilabilmektedir (R1zaoglu ve Hanger, 2005: 3).

Yukarida ayrintilariyla bahsedilen yiyecek igecek sektoriine iliskin siiflandirma
cabalarmin sektoriin hizla gelisen ve cesitlenen yapisiyla ilgili oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu yapiy1 daha iyi anlamak adina asagida yiyecek igecek sektoriine iliskin

sayisal verilere yer verilmistir.

1.2. Yiyecek Icecek Hizmetleri Sektoriine Iliskin Giincel Veriler

Restoran isletmelerinin giiniimiizdeki durumu diinyadaki yiyecek i¢ecek hizmetleri
sektorii incelendiginde daha iyi anlasilabilir. Tiim diinyada yiyecek-igecek hizmetleri
sektoriiniin 2017 yilinda 3 trilyon ABD Dolarlik hacme ulastigi ifade edilmektedir (Romeo,

www.restaurantbusinessonline.com, erisim tarihi: 21.01.2019). Amerika ve Cin’in bu pazarin

yarisini olusturdugu goriilmektedir. Amerika restoran endiistrisi ile ilgili istatistikler Tablo

1.1°de yer almakta ve giliniimiizde restoran isletmelerinin durumu konusunda bize oldukca
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somut bilgiler sunmaktadir. Amerika Ulusal Restoranlar Birligine gore 2018 yilinda
Amerika’da yiyecek icecek isletmelerinin geliri 833 milyar dolar olarak gergeklesirken, masa
servisi sunan restoranlar 274,8 milyar, hizli servis sunan restoranlar ise 289,1 milyar dolar
gelir etmistir. Genel olarak ticari isletmeler (restoran, kafeterya vb.) pazarda 767,8 Milyar
Dolarlik paya sahipken; kamuya hizmet veren isletmelerin 65 Milyar Dalar hacme ulastig
goriilmektedir. Bununla birlikte 2018 yilinda sektdrde 15 milyon dolaylarinda istihdam
saglandig1 anlasilmaktadir. 2019 yilinda ise restoran endiistrisinin 863 milyar dolarlik hacme

ulagmasi ongorilmektedir (www.restaurant.org, erisim tarihi: 26.06.2019)

Tablo 1.1 Yillara Gore Amerika’da Yiyecek icecek Hizmeti Sunan isletmelerin Pazar Paylar1 ve istihdam

Edilen isgiicii
Masa Servisi Hizh Servis Sunan Toplam Yiyecek ve Icecek Istihdam

YIL Sunan Isletmeler Isletmeler Isletmelerinin Satis1 Edilen Isgiicii

(Milyar Dolar) (Milyar Dolar) (Milyar Dolar) (Milyon Kisi)
2018 2748 289.1 833,1 15
2017 263 234 799 14,7
2016 291,4 285,8 658,6 14
2015 274,3 269,3 622.,6 14
2014 252,1 248,4 576,1 13,5

*National Restaurant Association (2017, 2014); Miller vd. (2016); Washington vd. (2014) ve Nation’s
Restaurant News (www.nrn.com, erigim tarihi: 01.07.2019) kaynaklarindan derlenmistir.

Avrupa’da ise yiyecek hizmetleri endiistrisi 2016 yilinda yaklasik 475 milyar Euro
gelir elde etmistir (Statista, www.statista.com, erisim tarihi: 23.01.2019). Avrupa’da faaliyet

gosteren yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmelerin sayisinin son 6 yilin ortalamalarina
bakildiginda 1.5 Milyon’a ulastigi ve bu isletmeler arasinda yaklagik 900 bininin farkli
restoran tiirlerinden olustugu goriilmektedir. Toplam harcamalar ve girisim sayilar iilkelere
gore degismektedir. Ingiltere, Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler hem sahip olduklari

girisim hem de yiyecek hizmetleri endiistrisinin parasal biiylikliiglinde onde gelen iilkeler

olarak goriilmektedir (Statista, www.statista.com, erisim tarihi: 23.01.2019).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’'na gore iilkemizde ev dis1 yemek tiiketimine harcanan para
2015 yilinda 55 milyon Tirk liras1 iken, 2016 ve 2017 yilinda bu oranin diistigi
gorilmektedir. Daha oOnce ifade edildigi gibi aslinda yiyecek-icecek hizmet sektoriiniin
olumlu ve olumsuz anlamda gergeklesen degisimlere adapte oldugu goriilmektedir. Hane
halk: tiiketim harcamalar1 incelendiginde ise 2017 yilinda toplam harcamalar i¢inde lokanta

ve otellere yapilan harcamalarin oran1 %6,2 olarak goriilmektedir ve son on yildir bu oran
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stirekli olarak artis gostermektedir. Harcamanin ve isletme gelirlerinin en yliksek oldugu sehir
Istanbul olurken, Ankara, Izmir, Antalya ve Bodrum gibi sehirler Tiirkiye icerinde pazar
paymin biiyiik oldugu sehirler olarak gosterilmektedir. Artan seyahat oranlarinin ve turizm
faaliyetlerinin, restoranlar1 ve diger yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeleri dolayli veya

direkt olarak etkiledigi ifade edilebilir (TUIK, www.tuik.gov.tr, erisim tarihi: 17.12.2018).

Tim diinyada artan disarida yemek yeme egiliminin altinda bircok neden
gosterilmektedir. Insanlar1 disarida yemek yemeye iten sebeplerin basinda artan refah diizeyi,
degisen yasam kosullari, 1yi vakit gecirme istegi ve farkli yiyecek ve igecekleri deneyimleme
arzusu gibi sosyo-ekonomik ve kiiltiirel degisimler gosterilmektedir (Kivela, 1997; Warde ve
Martens, 2000; Park, 2004; Ozdemir, 2010). Warde ve Martens (2000) rutinden kagma,
sosyallesme, farkli yiyecekler deneme ve kutlama gibi amagclarla, Cheang (2002) ve Heung
(2002) sosyallesme, eglenme ve bulugma, Ashley vd. (2004) ise sosyal statii, aile ve
arkadaglarla iyi vakit gecirme gibi sebeplerle tiiketicilerin disarida yemek yediklerini ifade
etmektedir (Ertiirk, 2018). Bekar ve Donmez de (2016) tiiketicilerin ev disinda yemek
tilketme amaclarin1 psikolojik, sosyolojik, ekonomik ve zorunluluk faktorleri altinda
toplamiglar ve tiiketicilerin fizyolojik ihtiyaglarindan ¢ok sosyal, psikolojik ve ekonomik
nedenlerden dolay1 disarida yemek yedigini ifade etmektedirler. Chang vd. (2012: 605) ise
tiketicilerin aksam yemegi icin sosyal ihtiyaclarmin, 6glen yemegi i¢in ise fizyolojik
ithtiyaglarmin énemli oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda yiyecek hizmeti endiistrisinin
de tiiketicilerin giin gectikge artan talep ve ihtiyaclarini karsilamak i¢in degismesi, biiylimesi
ve ¢esitlenmesinin dogal bir siire¢ olarak gérmek yanlis olmayacaktir.

Bu noktada pek ¢ok farkli nedenden dolay1 gergeklesebilen ev dis1 yemek tliketimi
eyleminin ¢ogunlukla restoran igletmeleri tarafindan karsilandigini sdylemek yanlis
olmayacaktir. Restoran isletmesi kavrami, genel olarak yiyecek icecek isletmelerinin yerine
de kullanilmaktadir (Kiling, 2011: 33). Restoranlarin sahip olduklar1 pazar paymin
blytikligl; degisimlere hizli ayak uydurabilme yetenekleri ve bulunduklari bdlgelere
sagladiklar1 ekonomik ve sosyal faydalar g6z Oniinde bulunduruldugunda boyle bir
genellemenin hakli bir payinin oldugu soylenebilir (Walker, 2011: 4). Yiyecek igecek
hizmetleri sektoriiniin en Onemli temsilcisi olan restoranlarin bu baglamda daha iyi
anlagilabilmesi adina restoranlarin yasadiklar1 tarihsel siire¢ ve gelisimlere deginmekte yarar

vardir.
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1.3. Restoranlarin Tarihi ve Gelisimi

Restoran kelimesinin giiniimiizdeki tanimlarina ve niteliklerine ulagincaya kadar farkl
anlamlarda kullanildig1 goriilmektedir. Tiiketicilerin restoranlardan taleplerinin degismesi ve
beklentilerinin artmasindan Once restoran kavrami, saglik ve dinglik veren ¢orba anlaminda
kullanilmistir ~ (Spang, 2007). Kelimenin etimolojik olarak iyilestirmek, yeniden
yapilandirmak anlamina gelen “restaurar” ve “restaurer” kelimelerinden ya da giiciinii yemek
yiyerek kazanmak anlamina gelen “restorer” kelimelerinden tiiredigi belirtilmektedir
(Morgan, 2006; Yildiz, 2010).

Restoran kelimesinin dilbilimsel kokenini bir yana biraktigimizda gilinlimiizde bu
sOzcliglin tlicret karsiligi yemek hizmetinin sunuldugu yerler icin kullanildigi goriiliir. Bu
noktada restoran sozciigiliniin “saglik ve dinglik veren bir tiir igecek™ ’ten yemek sunulan yer
olarak bir degisim yasadigi anlasilir. Bu dilbilimsel gelisimi anlamak maksadiyla restoran
kavraminin ortaya ¢ikmasindan ¢ok oncelere giderek insanlarin yemek yeme etkinliklerinin
nasil gergeklestigini incelemekte fayda vardir.

Toplayici ve aver insanoglunun yerlesik hayata gegmesi, tarima baslamasi, atesi icat
etmesiyle yeme i¢cme aligkanliklart da degismistir. Bu gelisime de birgok kesfin ve
topluluklarin birbirleriyle olan etkilesiminin etkisinin oldugu bilinmektedir (Flandrin ve
Montanari, 2013; Albala, 2013; Abdulmumeen vd., 2012: 39). Antik dénemlerde insanlarin
yemek pisirdikleri ve sunduklar1 kaplar yapilan arkeolojik caligmalarda kesfedilmistir
(Santich, 2004). Bulunan kalintilardan toplu yemeklerin yendigi, krallarmn ve soylularin
ziyafetler verdigi anlasilmaktadir. Toplu yemeklerin yenmesi ve sunulmasi tarihi olarak
onemli goriilmektedir ancak boyle etkinliklerin ticari bir amaci1 olmadig1 da bilinmektedir.

Yiyecek ve iceceklerin ticari olarak sunulmasina Antik Roma’da ve Cin’de
baslandigin1 savunan iki farkli goriis bulunmaktadir. Antik Roma donemine ait olan
arkeolojik bulgularda carsi ve pazarlarda halk i¢in yiyecek ve igeceklerin sunuldugu
anlasilmaktadir (Walker, 2011: 6). Diger taraftan Marco Polo’nun on ii¢iincii ylizyilda Cin’de
giiniimiizdeki anlamiyla restoranlarda yemek yedigi diistiniilmektedir. Farkli medeniyetlerde
farkli zamanlarda yiyeceklerin ticari olarak satildig1 yerlere rastlanmaktadir. Ornegin daha
yakin donemlerde ipek ve baharat yolu gibi ticaret yollar1 {izerine kurulan hanlarin,
seyyahlarin ve tiiccarlarin konaklama ihtiyaglariin yani sira onlara yiyecek ve icecek de
sunduklart belirtilmektedir (Korkmaz, 2010). Bu tarz isletmelere ek olarak kahve gibi
igeceklerin sunuldugu ticari isletmeler de goze carpar. 1550 yilinda Istanbul’da egitimli
kisilerin bir araya geldigi, fikir aligverisi yaptigi ve iceceklerle birlikte atigtirmaliklarin

satildigr kahve dikkanlarin acildig1 ifade edilmektedir. Daha sonra benzerleri on yedinci



yiizyilda Avrupa’da goriilmiistiir (http://www.foodtimeline.org, erisim tarihi: 11.01.2019).

Yeme i¢me etkinliklerinin fizyolojik ihtiyaglar1 karsilamak amaciyla sekillenen ticari
faaliyetler olduklar1 diisiiniildiigiinde, bu kurumlarin zamanla insanlarin sosyokiiltiirel ve
psikolojik ihtiyaglarii da karsilamaya yonelik bir gelisim yasadiklar1 anlagilmaktadir.

Modern anlamda restoranlar ise bu donemde Paris’te karsimiza ¢ikmaktadir. Fakat
cesitli kaynaklarda ilk agilan restorana dair farkli bilgilere rastlanmaktadir. 1765 yilinda
Paris’te acilan, sefi ile ayn1 ismi tasiyan ve “sifa verici corba” olarak adlandirilan et suyunun
servis edildigi “Boulanger” isimli restoran bunlardan ilki olarak kabul edilmektedir

(http://www.foodtimeline.org, erisim tarihi: 11.01.2019). Fakat Spang (2007) bunun aksine

bir goriis belirtmektedir. Spang’a (2007) gore ilk restoran 1766 yilinda Paris’te Roze de
Chantoiseau isimdeki bir girisimci tarafindan agilan “Mathurin Roze de Chantoiseau” isimli
restorandir. Diger bir yaklasim ise 1782 yilinda Rue de Richelieu’de “Grande Taverne de
Londres” isimli restoranin ilk acilan restoran oldugunu dile getirmektedir

(http://www.foodtimeline.org, erisim tarihi: 11.01.2019). [k restoranin kim tarafindan acildigt

giiniimiizde ¢ok Onemli bir husus olmasa da bu asamada dikkat edilmesi gereken konu
restoranlarin 18. yy. Fransa’sinda oldukga biiyiik bir ivme yakalamis olmalaridir. Bunun
nedenlerine geldigimizde Avrupa’da yasanan siyasi degisim ve neticesindeki toplumsal
degisimin etkilerinin restoran igletmelerini sekillendirdigi anlasilir. Brillat Savarin (1755-
1826) ve Marie Antoine Careme (1738-1833) gibi gastronomiye ve mutfaga ilgi duyan isimler
kitaplariyla, yetistirdikleri yeni seflerle bilgi ve becerilerini gelecege tagimig ve tiim diinyay1
etkileyen bir mutfak kiiltliriiniin temellerini olusturmuslardir. Restoranlar da bu mutfak
kiiltiirlinlin en O6nemli temsilcileri haline gelmis; 19. yy.’in basina gelindiginde Paris’teki
restoran sayist 500’l gegmistir (Glirsoy, 2013).

Careme’in 6grencisi Auguste Escoffier (1846-1935) restoranlarin ve otel mutfaklarin
gelisiminde bir diger mihenk tas1 olarak kabul edilmektedir. Fransiz ascilarinin yetenekleri ve
bilgilerini aktarmalari, Ingiltere’de yasanan sanayi devriminin etkisi ve Ikinci Diinya Savasi
sonrasi yasanan gelismeler ile restorancilik gelismis ve gesitlenmistir (Kiefer, 2002; Morgan,
2006: 8).

Restoranlarin dilbilimsel ve tarihsel gelisiminden yola ¢ikarak restoranlari her
miisterisi i¢in 6zel masa ve sandalyesi olan, meniisiinde zengin yiyecek ve igecek ¢esitleri yer
alan ve yiyecek-igeceklerin her miisteri i¢in 6zel hazirlanip, belirli bir sira ile servis edildigi
yerler olarak tanimlamak miimkiindiir (Yildiz, 2010). Asagida restoran isletmelerinin
smiflandirmalarina  deginilerek restoran olgusunun daha 1iyi bi¢imde agiklanmasi

amaglanmaktadir.
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1.4. Restoranlarin Simiflandirilmasi

Ikinci Diinya Savasi sonrasi tiikketimdeki artis ve kiiresellesmenin etkileri ile birlikte
her alanda oldugu gibi restoranlarin da biiyiidiigli, subelestigi, ¢esitlendigi goriilmektedir.
Bir¢ok kaynakta insanlarin gelir diizeyinin artmasi ve sosyal ihtiyaglarin1 karsilamak, hos
vakit gecirmek istemesi, sosyal statiilerini artirmak veya gostermek, yemek yapmaktan
kaginmak, kadmin aile ve toplum igindeki roliiniin degismesi, is hayatina girmesi gibi
sebeplerle ev disinda bir yerde yemek tiiketim egiliminin gelistigi belirtilmektedir (Ozdemir,
2010). Bu etkiler nedeniyle restoran isletmelerinin de yiyecek igecek isletmelerindeki genel
simiflandirmaya benzer bigimde siniflandirilma ihtiyact dogmustur.

Tablo 1.2. alanyazindan yararlanarak yapilan restoran smiflandirmalari hakkinda
bilgiler sunmaktadir. Bu siniflandirmalardan ilki Goldman (1993) tarafindan Amerika Ulusal
Restoranlar Birligi (NRA) siniflandirmasi temel alinarak gercgeklestirilmistir. S6z konusu
calisma restoranlar1 hizli servis restoranlari, orta siif restoranlar, tist sinif restoranlar olmak
lizere ii¢ ana boyutta ele almistir. Muller ve Woods (1994) geleneksel restoran
siiflandirmasinin  yetersiz kalmaya basladigin1 sdylemis ve zincir restoranlar {izerine
yaptiklar1 ¢alismada restoranlart; hizli servis, orta sinif, orta-iist (casual) sinif, iist sinif ve is
yeri restoranlari olarak bes grupta ele almis ve her grup i¢in ayrici 6zellikleri belirtmislerdir.
Goldman’in (1993) calismasina ek olarak bu ¢alismada orta-iist sinif restoranlar ile is yemegi
restoranlart kategorileri de eklenerek kapsam genisletilmistir. Knutson vd., (1996) de
Goldman’in (1993) calismasina benzer bigimde restoranlart1 hizli servis restoranlari,
giindelik/aile restoranlar, fine dining restoranlar olarak ii¢ grupta toplamistir. Kivela (1997)
dort grupta ele aldigi restoranlart hizli servis restoranlari, fine dining restoranlar, tema
restoranlar, aile restoranlari bi¢iminde isimlendirmistir. Bu arastirmalar i¢inde en genel
smiflandirma Ottenbacher ve Harrington (2007) tarafindan gerceklestirilmistir. S6z konusu
calismada restoranlar hizli servis restoranlar1 ve masa servisi sunan restoranlar olarak iKki
temel kategoriye ayrilmistir. Walker (2007) tabloda yer alan ¢alismalar arasinda en ¢esitli
siniflandirmay1 yapan arastirmaya imza atmustir. ilgili galismada restoranlar zincir ya da
bagimsiz franchising restoranlar, hizli servis restoranlari, hizli gilindelik restoranlar, aile
restoranlari, gilindelik/aile restoranlar, fine dining restoranlar ve digerleri (etnik, deniz
tirtinleri, et vb.) olarak yedi farkli kategoride ele alinmistir. Son olarak Barrows ve Vieira
(2012) restoranlar1 hizli servis restoranlari, giindelik/aile restoranlar, orta-list sinif restoranlar
ve Ust smuf restoranlar olarak dorde ayirmistir. S0z konusu tabloda goriildiigi gibi
restoranlarin servis tiiri (hizli servis, masa servisi), yiyecek tiirii (sunulan {iriinler, et, balik

vb.) ve hitap edilen kesim (orta sinif restoranlar, orta-list sinif restoranlar, iist sinif restoranlar,
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is yemegi restoranlari) olmak {izere farkli Olgiitler dikkate alinarak smiflandirilmaya

calisildigr goriilmektedir.

Tablo 1.2 Restoran Stmflandirmalari

Yazar

Restoran Siniflandirma Sayisi

Restoran Simiflar:

Goldman, 1993

Hizl1 Servis Restoranlari,
Orta Sinif Restoranlar,

Ust Sinif Restoranlar

Muller ve Woods,
1994

Hizli Servis Restoranlart,
Orta Sinif Restoranlar,
Orta-Ust Sinif Restoranlar,
Ust Sinif Restoranlar,

Is Yemegi Restoranlari

Knutson vd., 1996

Hizl1 Servis Restoranlari,
Giindelik/Aile Restoranlar,
Ust Simif (Fine Dining) Restoranlar

Kivela, 1997

Hizli Servis Restoranlari,
Ust Siif (Fine Dining) Restoranlar,
Tema Restoranlar,

Aile Restoranlari

Harrington ve
Ottonbacher, 2007

Hizli Servis Restoranlari,

Masa Servisi Sunan Restoranlar

Walker, 2007

Zincir ya da Bagimsiz Franchising Restoranlar,
Hizli Servis Restoranlari,

Hizli Glindelik Restoranlar,

Aile Restoranlari,

Gindelik/Aile Restoranlar,

Ust Smif (Fine Dining) Restoranlar,

Digerleri (Etnik, Deniz Uriinleri, Et vb.)

Barrows ve Vieira,
2012

Hizli Servis Restoranlart,
Giindelik/Aile Restoranlar,

Ust Simif (Fine Dining) Restoranlar,
Orta Ust Simf Restoranlar

Canziani vd. (2016) restoran siniflandirmalarinin karisikligi ve gesitliligi sebebiyle

arastirmalardaki karisikligi onlemek ve yol gostermek icin bes basamakli bir yol onerisinde

bulunmustur. Buna goére oOncelikle yiyecek icecek isletmesinin restoran olup olmadigini

belirlemek gerekmektedir. Barlar, gece kuliipleri, seyyar yemek araglari, igyeri restoranlari ve

toplu yemek hizmeti veren yerler restoran olarak tanimlanamamaktadir. Ikinci asamada



12

restoranin masa servisi sunup sunmadigi belirlenmelidir. Bu ayrim ise masa servisi sunan
restoranlarda misterilerin yemeklerini siparis ettigi, masalarina servis edildigi ve yemekten
sonra 6demenin yapildig1 yerler; sinirli servis (hizli servis) sunan restoranlar da siparis
sirasinda 6demelerin yapildigi yerler olarak tanimlanmaktadir. Ugiincii asamada restoranin
menii veya yemek cesidinin belirlenmesi gelmektedir. Masa servisi sunan restoranlar:
giinliik/siradan restoranlar, orta sinif restoranlar, iist sinif restoranlar ve liikks restoranlardan
olusmaktadir. Siirli servis sunan restoranlar Kafe ve snack barlar, fast food restoranlari, orta-
ist smif restoranlar, kafeteryalardan (biife veya self servis hizmet sunan) olusmaktadir.
Dordiincii agamada ise bir dnceki agsamada siniflandirilan restoranlarin diger 6zelliklerine gore
ayrim yapilmaktadir. Buna gore ulusal yemekler sunan etnik restoranlar; balik, et vb. bir
konseptte hizmet sunan temali restoranlar; otel restoranlar1 ve yol kenari restoranlar olarak
ayrilmaktadir. Son asamada ise restoranlar sahiplik durumlarina gore bagimsiz/zincir olmayan
ve zincir restoranlar olarak ikiye ayrilmaktadir.

Genellikle tist sinif restoranlarla ilgili yapiliyor olsa da uluslararasi kanaat dnderlerinin
restoranlart farkli sekillerde derecelendirdigi goriilmektedir. “Michelin Guide”, “San
Pellegrino The World’s 50 Best Restaurants”, “Chaine des Rotisseurs™ gibi hemen hemen tiim
diinyada tiyeleri bulunan dernek ve kuruluslar iilkelerdeki en iyi restoranlari belirlemek {izere
calisma yapmaktadirlar. Daha once iist sinif restoranlar arasinda derecelendirmeler yapilirken
giiniimiizde sokak yemekleri yapan yerler, orijinal yemek pisirme teknigi kullanilan
restoranlardan da listelere girenler oldugu goriilmektedir.

Restoran isletmelerini alanyazinda siniflandiran calismalara ek olarak giiniimiizde
restoranlarin pek ¢ok farkli akademik disiplinin arastirma odaginda olduklar1 sdylenebilir. Bu
nedenle asagida restoran isletmeleri lizerinde yiiriitiilen akademik calismalar incelenerek bu

olgunun daha iyi anlagilmasina ¢aba gosterilmistir.

1.5. Restoranlar Uzerine Yiiriitiillen Akademik Cahsmalar

Restoran isletmeleri farkli bilimsel disiplinlerin arastirma alant olarak da
gortldiiklerinden alanyazinda restoranlarla ilgili calismalar1 smiflandirmak oldukg¢a zor
gorinmektedir. Ancak restoran igletmeleri Tlizerine yapilan ¢alismalari temel alan
bibliyometrik arastirmalarin bulgulart incelendiginde (DiPietro, 2017; Corbaci vd., 2018;
Okumus vd., 2018; Strandberg vd., 2018; Cunill vd., 2019) restoranlar iizerine yiiriitiilen
arastirmalarin odak noktalarin1 gormek ve daha genis bir ¢ercevede degerlendirmek miimkiin

goriinmektedir.
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Tablo 1.3 Restoranlar Uzerine Yapilan Bibliyometrik Calismalar

Calhismalar Boyutlar Aciklamalar
Restoranlarin siniflandirilmasi, yonetimi, finansal
DiPietro (2017) 6 yonetimi, pazarlamasi, gida giivenligi ve hijyeni ile yenilik
uygulamalari

Yemek, yemek secimi, yerel/otantik yemek ve restoranlar,
Okumus vd. (2018) 8 sefler, mutfak organizasyonu, mutfak ve servis personeli,
menii tasarimi, yemek kalitesi ve sanitasyonu

Restoranlarin imaj1, degeri, miisteri beklentisi,
memnuniyeti, deneyimi, davranigsal niyeti, farkl restoran
tiirlerinde servis ve yemek kalitesi, teknoloji ve pazarlama,
personel ile ilgili konular

Cunill vd. (2019) 9

Di Pietro (2017) konaklama ve turizm dergilerinde son on yilda yayinlanan ¢alismalar
ile yiyecek hizmeti ve restoran literatiirinii incelemistir. Calismalarin restoranlarin
siiflandirilmasi, yonetimi, finansal yonetimi, pazarlamasi, gida gilivenligi ve hijyeni ile
yenilik uygulamalar1 olarak alti ana grupta toplandigini belirtmistir. Bununla birlikte
siirdiiriilebilirlik, kurumsal sosyal sorumluluk, mobil restoranlar gibi yeni arastirma
konularinin da alanyazinda yer almaya basladigini ifade etmistir. Baska bir calismada
Okumus vd. (2018) konaklama ve turizm alaninda 6nde gelen 16 akademik dergide yiyecek
ve gastronomi ile ilgili yayinlanan c¢aligsmalar1 incelemislerdir. Degerlendirilen ¢alismalarin
anahtar kelimeleri analiz edildiginde arastirmalarin; yemek, yemek sec¢imi, yerel/otantik
yemek ve restoranlar, sefler, mutfak organizasyonu, mutfak ve servis personeli, meni
tasarimi, yemek kalitesi ve sanitasyonu gibi konulardan olustugunu belirtmislerdir. Cunill vd.
(2019) tarafindan yapilan ¢alisma ise International Journal of Hospitality Management
dergisinde yayinlanan calismalar1 temel almistir. Bulgular s6z konusu dergide restoranlarla
ilgili calismalarin restoranlarin imaji, degeri, miisteri beklentisi, memnuniyeti, deneyimi,
davranigsal niyeti, farkli restoran tiirlerinde servis ve yemek kalitesi, teknoloji ve pazarlama,
personel ile ilgili konulara odaklanildigini gostermektedir.

Yukaridaki bibliyometrik ¢alismalarin da yardimiyla restoranlar iizerinde yiiriitiilen
akademik c¢alismalar asagida belirtilen iki ana bagliklar altinda incelenmistir. S6z konusu
caligmalarin ele alindigi ilk grubu restoranlarin kurulumunda yer se¢imi, performans
yOnetimi, insan kaynaklar1 yonetimi, gelir yonetimi, maliyet yonetimi, menii yonetimi, sikayet
yonetimi ve hizmet hatasi telafisi, pazarlama uygulamalari, yenilik uygulamalari, ¢evreci
uygulamalar ve gida giivenligi uygulamalar1 arastirmalarindan olusturmaktadir. ikinci grup

ise tiiketicilerin disarida yemek yeme amaclari, restoran ve yemek se¢iminde etkili olan
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faktorler, enformasyon kaynaklari, deneyim, memnuniyet ve davranigsal niyetler, tutum ve

algilamalar ile sikayet davraniglari ¢alismalarindan olugsmaktadir.

1.5.1. Restoran Uygulamalari, Yonetim ve Pazarlama Calismalari

Restoranlarin faaliyet gosterecekleri konum daha fazla miisteriye ulagsma imkani
saglayabilme, uzun vadeli hedeflere ulasabilme ve karlilig1 artirma gibi hedefler agisindan
restoran igletmelerinin vermesi gereken stratejik bir karar olarak goriilmektedir. Bu baglamda
Tzeng vd. (2002) restoranlarin basarisinda kurulus yerinin 6nemini vurgulayarak, isletmelerin
kurulus yeri se¢cimindeki karar siirecini incelemislerdir. Buna gore kira bedeli, nakliye bedeli,
toplu ulasim sistemlerine yakinlik, yaya hareketliligi, rakip sayis1 ve rekabet yogunlugu gibi
Olciitlerin  restoranin  konumunun  belirlenmesindeki  yerlerini  siralamislardir.  Bes
akademisyen, bes toplu yiyecek icecek hizmeti uzmani ve bes restoran isletmeci olmak tizere
toplam on bes katilimcinin degerlendirmeleri neticesinde toplu ulagim aglarinin kesisme
noktasit oldugunu ve buna alternatif olarak idari ve politik bir merkeze yakin bir konumu
restoran agmak i¢in en uygun yerler olarak ifade etmektedirler.

Restoranlarin kurulus yeri ilgili olarak bir bagka ¢alismada ise Chen ve Tsai (2016)
alanyazinda kurulus yeri se¢imi ile ilgili var olan merkezi yer teorisi, mekansal etkilesim
teorisi ve minimum farklilasma ilkesi gibi kuramlardan farkli bir bakis acisiyla konuyu ele
almaktadirlar. Veri madenciligi ve kaba kiime teorisinden faydalanarak ytiriitiilecek bir
calismanin kurulus yeri se¢giminde kararin nasil verildigini anlamanin bir yolu olabilecegini ve
ayn1 zamanda restoranin satis performansi ile yer 6zellikleri arasindaki iliskiyi agiklamak i¢in
de daha etkili bir arag¢ olarak kullanilabilecegini ifade etmektedirler. Bu baglamda Taipei’de
faaliyet gosteren bir zincir restoranin subeleri {iizerinde yiiriitilen c¢alismada restoranin
biiyiikliigii, park alanina sahip olmasi, goriiniir bir yerde olmasi ve restoranin bulundugu
yerdeki niifus artis hiz1 restoranin performansini etkileyen en 6nemli konum o6zellikleri oldugu
goriilmektedir.

Gupta vd. (2007) Amerika’da zincir bir restoran 6zelinde miisteri memnuniyetinin ve
tekrar ziyaret etme niyetinin restoranin performansina etkisini ortaya koymayi
amaglamiglardir. Bu baglamda gelistirdikleri modellerde yemek kalitesine, uygun fiyatlar
sunmaya ve Ozverili bir hizmete dnem veren restoranlarin miisteri memnuniyetini saglamada
ve misterilerin tekrar ziyaret etme niyetlerini artirmada daha basarili olduklar1 ifade
edilmektedir. Bunun bir neticesi olan tekrar ziyaret etme niyetinin de restoranin satiglarini
artirmada Onemli bir gli¢ oldugu goriilmektedir. Diger bir ¢aligmada Jogaratnam (2017)

restoran endiistrisi baglaminda Orgiitsel kiiltlir tiirlerinin pazar oryantasyonu (Market
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Orientation) ve performans iizerindeki dogrudan ve dolayli etkilerini ele almaktadir. Buna
gore destekleyici ve yenilikei kiiltiir tiirlerinin restoran performansini dogrudan etkiledigi ayn1
zamanda bu iki kiiltlir tiirliniin pazar oryantasyonunun onemli belirleyicisi oldugu ortaya
koyulmaktadir.

Bir diger calismada Feinstein vd. (2006) restoran calisanlarinin iy memnuniyeti ve
orgiitsel baglilig1 arasindaki iligskiyi incelemislerdir. Ayni1 zamanda memnuniyet diizeylerini
etkileyen ortak demografik 6zellikleri de kesfetmeyi amaclamiglardir. Zincir bir restoranin iki
farkl1 konumdaki subesinde gergeklestirilen c¢alismanin bulgularina gore restoranin
konumunun is memnuniyeti diizeyini etkiledigi, benzer sekilde egitim diizeyinin de bunda
etkili oldugu ifade edilmektedir. Bununla birlikte tazminat, ¢aligma kosullar1 ve terfiinin
orgiitsel baglilik ile olumlu iligkisi oldugu goriilmektedir. Kim ve Hanger (2010) ise restoran
endiistrisinde orgiitsel etkinligi belirleyen bilgi ydnetim kaynaklarini ele almislardir. Orgiitsel
etkinlik konusunda bilgi teknolojisi, tesvikler ve bilgi paylasim kiiltiirii gibi kaynaklarin
belirleyici oldugunu ortaya ¢ikarmiglardir. DiPietro ve Bufquin (2017) agirlama endiistrisiyle
birlikte restoran endiistrisinde de kalifiye personelin iste tutulmasinin verilen hizmetin
kalitesini etkileyen faktorlerden biri oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda Amerika’da
faaliyet gosteren hizli giindelik restoranlarda saatlik ¢alisan personelin yonetim kaygilart ve
calisma kosullarinin uygunlugunun is tatminine, orgiitsel bagliliga ve isten ayrilma niyetine
etkilerini ortaya koymay1 amaglamaktadirlar. Bir restoran zinciri ¢alisanlarinin katilimiyla
gerceklestiren ¢alismanin bulgularina gore calisanlara deger verilmesi, saygi duyulmas: ve
gorlslerinin  dikkate alinmasi gibi yoOnetim algilamalart ve uygun calisma kosullari
saglandiginda ¢aligsanlarin i tatmini ile orgiitsel bagliliginin artirdig1 ifade edilmektedir.

Restoran uygulamalarindan bir digeri gelir yonetimi ile ilgilidir. Temel anlamiyla
restoranlarda gelir yonetimi dogru yerin dogru miisteriye dogru fiyata ve dogru siireyle
satilmasini ifade etmektedir (Kimes, 1999). Heo (2016) restoranlarin gelirlerini artirmada
kapasite kullaniminin 6nemine dikkat ¢ekerek internet tizerinden miisterilerin gruplar halinde
rezervasyon yaptiklar1 ve gesitli firsatlar sunan platformlarin restoranlar i¢in gelir yonetimi
aract olarak nasil kullanilabilecegini ele almaktadir. Bu baglamda Amerika’da en fazla
kullanilan Groupon internet sitesi araciligiyla giizellik iiriinleri ve firsatlari, egitim firsatlari,
restoran yemekleri, otel konaklamalari, eglence firsatlari, seyahat firsatlar1 ve digerleri olmak
lizere yedi kategoride toplanan veriler arasindan restoran yemekleri ile ilgili firsatlar en ¢ok
satilan Urilinler arasinda yer almaktadir. Regresyon analizi yapilan aragtirmanin bulgularina
gore tiiketicilerin restoranlarda indirimli fiyattan ziyade ne kadar satin alindigina daha ¢ok

onem verdikleri goriilmektedir. Internet ve bilgi teknolojilerinin getirdigi degisim tiiketiciler
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icin yeni firsatlar sunarken, restoranlarin da ifade edilen platformlarin diisiik talebin oldugu
zamanlarda gelirler artirmada bir yol olabilecegi ifade edilmektedir.

Etemad-Sajadi (2018) restoranlarda gelir yonetimi i¢in uygulanan fiyatlandirma,
rezervasyon, masa ve slire yonetimi gibi uygulamalar1 miisteri bakis agisiyla ele almakta ve
bu uygulamalart misterilerin kabul etme hususunda ne kadar istekli olduklarini ortaya
koymayr amagclamaktadir. Isvigre’de ortalama yirmi sekiz yasindaki 241 katilimer ile
gergeklestirilen ¢alismanin bulgularina gore tiiketicilerin 6gle ve aksam yemekleri arasindaki
fiyat farki ile ge¢ kalinmasi durumunda rezervasyonun iptal edilmesini kabul edilebilir
buldugunu ancak diger gelir yonetimi uygulamalarini haksizlik olarak gordiikleri ifade
edilmektedir. Giin i¢i veya hafta boyunca g¢esitli zamanlarda yapilan fiyat degisikligi
miisterilerin oraya sik gitme niyetini etkilerken, her ne kadar haksizlik olarak goriilse de masa
ve siire yonetimi uygulamalart miisteri olma niyetini etkilemedigi goriilmektedir. Lai vd.
(2019) restoranlarda gelir yonetimi uygulamalar: ile menii analizi uygulamalarinin karliliga
katkida bulunan iki yaklasim oldugunu vurgulayarak bu uygulamalarin birlikte kullanildig:
daha etkin bir aracin miimkiin olup olmadigi iizerinde durmaktadir. Her iki yaklagimin birlikte
yiirlitiildigi calismanin bulgularima gore yaklagimlarin daha karmagik hale gelmesinden
dolayistyla pratik anlamda birlikte kullanmanin giicliik yaratacagi ifade edilmektedir.

Mun ve Jang (2018) restoran endiistrisinin hizla biiyiimesine karsin isletmelerin
karliliginin ayn1 sekilde biiylimedigine dikkat ¢ekerek restoran isletme giderlerinin karliliga
etkisini arastirmaktadir. Farkli biiyiikliikte ve tiirdeki restoranlarin isletme giderlerinin
verimliligini ve etkin bir maliyet yonetimi stratejilerinin verimliligini 6l¢ebilmek icin
Amerika’da masa servisi sunan ve hizli servis sunan restoranlarin finansal verilerinin
toplanmasiyla yiiriitiilen calismada isletmelerin karliliklarin1 artirmalari i¢in hangi isletme
giderlerine daha fazla dikkat etmeleri gerektigi lizerinde durulmaktadir. Arastirmanin
bulgularma gore isletmeler gelirlerinin 6nemli bir kismini (%68) yiyecek ve personel
maliyetlerinden olusan giderlere ayirmaktadir. Her iki restoran tiiriinde yiyecek maliyetleri
ortalama %40 oranindayken, hizli servis sunan isletmelerde bu oranin %2, ortalama maas
giderlerinin de ayn1 sekilde %6,7 daha diisiik oldugu ifade edilmektedir. Bunla birlikte hizli
servis sunan igletmelerin ortalama net karlarinin da masa servisi sunan igletmelere gore %2,8
daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Hizli servis sunan ve masa servisi sunan restoranlarin her
ikisinde de biiyiik 6lcekli restoranlarin isletme giderlerini kontrol etme konusunda daha etkili
olduklar1 ve karhiliklarini artirmada kiiciik isletmelere gore daha basarili olduklari ifade
edilmektedir. Bunun sebebini ise kiigiik Olgekli isletmelerin karlilik, menii planlamasi ve

fiyatlandirmasinda eksikliginin temel neden oldugu dile getirilmektedir. Netice itibariyle
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masa servisi sunan restoranlarin maliyet yonetimi uygulamalarinin hizli servis sunan
restoranlara gore daha etkisiz oldugu ifade edilmektedir.

Kostakis vd. (2011) restoranlarda faaliyet tabanli maliyetleme yonteminin zorluguna
dikkat cekerek benzetim (simiilasyon) modeli, veri madenciliginin birliktelik kurallar1 ile
faaliyet tabanli maliyetleme uygulamalarinin bir arada kullanildigi ve restoranlarda tahmin
edilmesi gilic maliyet faktorlerinin daha dogru bir sekilde hesaplanmasini saglayacak bir
yontem Onermektedir. Atina’da faaliyet gosteren ve geleneksel yunan mutfagindan iirlinlerin
sunuldugu bir restoranda yiirlitiilen ¢alismada, restoran igletmelerinin faaliyet siireglerindeki
(bir riine harcanan zaman) c¢esitlilik ve farkliliktan kaynaklanan maliyetlerin
hesaplanmasindaki zorlugu benzetim modeli ile olusturulan simiilasyonlar ile agmaya
calisarak faaliyet tabanli maliyetleme i¢in ortalama maliyetin hesaplanabilmesinde daha dogru
giiven araliklart olusturulmustur. Veri madenciliginde olaylarin birlikte gergeklesme
durumunun ifade eden birliktelik kurallar1 ile de iiretim siirecindeki tahmin edilmesi kolay ve
zor olan tim maliyet etkenlerinin degerlerine ulasabilmek amacglanmigtir. Bu model ile
restoran igletmelerinde is siireclerindeki degiskenlerin dikkate alindig1 ve daha diisiik hata ile
maliyet hesaplamalarinin yapilabilecegi diisiiniilmektedir.

Ozdemir ve Caliskan (2014) restoranlarda meniiler iizerine yapilan arastirmalari
derledikleri kavramsal ¢alismalarinda, ilgili literatiiriin menii planlama, menti fiyatlama, mentii
tasarimi, menii yonetimi ve menil analizi olarak bes ana bashikta toplandigini ifade
etmislerdir. Menii planlama calismalari menii kalemlerinin se¢imi ve yenilenmesi, menii
degisikligi, menii cesitliligi ve menii igerigi degiskenlerinden olusmaktadir. Menii fiyatlama
caligmalar1 tiiketicilerin fiyat algilamalari, fiyat duyarhiliklari, fiyat esnekligi, fiyatlama
teknikleri ve psikolojik fiyatlamadan olugmaktadir. Menii tasarimi ile ilgili ¢aligmalar daha
¢ok menii kartinin kendi 6zellikleri (yazi puntosu, kagit tiirii, menii gruplarinin yerlesimi vb.)
ile ilgili olarak, menii kalemlerinin menii karti tizerindeki yeri, isimlendirmeleri ve
aciklamalarindan olusmaktadir. Menii yonetimi ¢alismalarinda satiglarin tahminlenmesi,
maliyet kontrolii, bilitceleme, hizmet hatalar1 ve gida giivenligi konular1 da ele alinmaktadir.
Menii analizi c¢aligmalari ise menii kalemlerinin performansina yonelik (maliyet, Kar,
poplilerlik ve fiyat) analizleri ve menii gelistirme caligsmalarini tek tek veya birlikte ele alan
caligmalardan olusmaktadir. Bu caligmalara ek olarak otel restoranlarinda menii planlama
(Seyitoglu, 2017) ve menii analizi (Ozdemir ve Nebioglu. 2015; Ozdemir ve Nebioglu, 2018)
gibi farkli restoran tiirlerinde menii yonetimi boyutlarini ele alan ¢aligmalar bulunmaktadir.

Hizmet kalitesi isletmelerin performansini ve miisteri memnuniyetini artirmanin bir

parcast olarak goriilmektedir. Miisteri memnuniyetinin saglanmasi ise tekrar ziyaret etme,
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tavsiye edilme ve miisteri sadakati i¢in igletmelerin tlizerinde durduklart bir pazarlama araci
olarak ifade edilmektedir. Bu sebeple miisteri memnuniyetsizliinin ortadan kaldirilmasi,
isletmelerin miisterilerini anlamasi ve bu sayede eksik kalan yonlerin diizenlenerek karliligin
artirilmas i¢in sikdyet yonetimi araglar1 kullanilmaktadir. Hsiao vd. (2016) hizmet hatalarin
tespit etmek ve tekrar yasanmasini engellemek icin sikayet yonetiminin etkinligini artiracak
yeni bir ara¢ onermektedir. Isletmedeki {iriin ve hizmet iiretimindeki siireclerinin analiz
edilmesi ve bunun bir ¢iktis1 olarak hizmet kalitesinin artirilmasi dolayisiyla da miisteri
memnuniyetinin saglanmasi1 amaciyla istatistiksel bir analiz araci olan alt1 sigma kalite kontrol
sistemi Tayvan’da faaliyet gosteren hizli-glindelik bir restoran zincirinde uygulanmistir. Otuz
farkli restorandan toplanan yetmis alti sikayetin analizi ve alti sigma yontemi araciliiyla
belirlenen eksikliklerin giderilmesi sonucunda miisteri sikayetlerinin dnemli derece azaldigi
ifade edilmektedir. Sikayetlerdeki azalma ve hizmet kalitesinin artirilmasi da isletme icin
uzun vadede zaman kaybinin 6nlenmesi, maliyetlerin azalmasi ve karliligin artirilmasi gibi
faydalar saglayabilecegi goriilmektedir.

Restoranlarda sikayet yonetimi ile birlikte hizmet hatasi ve telafisini de konu alan
caligmalara rastlanmaktadir. Dutta vd. (2007) restoranlarda hizmet hatasi ve telafilerinde
gelismekte olan (Hindistan) ve gelismis (Amerika) iki iilkedeki tiiketicilerin algilamalari
arasindaki farkliliklar1 ortaya koymayir amacglamaktadir. Bu baglamda restoranlarda
sikayetlerini sunulan hizmetin gelistirilmesi i¢in s6zlii olarak bildiren ve yasadiklar1 hizmet
hatas1 karsisinda tepkilerini bir daha gitmeme ve yakin ¢evresinin de gitmesini engelleyecek
sekilde hareket eden toplam 200 katilimci ile arastirma gergeklestirilmistir. Arastirmanin
bulgulara gore her iki iilkede de servis hizinin yavashgi, yanlis hesap, personelin mesleki
yetersizligi ve yiyecek ve icecek kalitesi tiiketicilerin sikayet ettikleri durumlar olduklari
goriilmektedir. Hizmet hatalarinin telafisinde ise Hindistan’da 6ziir dileme one ¢ikarken;
Amerika’da oziir ile birlikte yardimci olma ve tazminat 6demenin 6ne ¢ikan stratejiler oldugu
ifade edilmektedir. Buna karsilik Amerikali miisterilerin bu telafi yaklagimi karsisinda tekrar
o restorana gitme niyetinin Hintli miisterilere gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bir
diger ¢alismada ise Sharifi vd. (2017) hizmet hatas1 ve bir bedel karsiligi bu hatanin telafisini,
olay1 yasayanlar ve c¢evredeki diger miisterilerin boyle bir telafi yontemine bakis agisini da
iceren 4 senaryo ile ii¢ farkli calisma yiiriimiislerdir. Ilk iki ¢alisma restoranlarda hizmet
hatas1 ve telafisi Ol¢iiliirken, {i¢iincli ¢alismada benzer durum otel baglaminda incelenmistir.
Hizmet hatas1 yasan (hedef) ve telafi edilen grup ile bu hizmet hatasin1 gézlemleyen grubun
algilamalarin1 da karsilastiran ¢alismanin bulgularina goére restoranda yasanan hizmet hatasi

karsihiginda yiiksek tazminatin 6dendigi durumda hem hataya maruz kalanlar hem de bunu
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gbzlemleyenler i¢in yliksek bir telafi algis1 olustugu ancak hedef grup i¢in daha olumlu etkisi
oldugu ifade edilmektedir. Yine restoranda yasanan bir hizmet hatasi karsisinda bu durum bir
Oziir ile telafi edilmeye ¢alisildiginda yalnizca bunu gézlemleyen grubun olumlu tepki verdigi
gorilmektedir. Otel baglaminda gergeklestirilen senaryoda ise restoranlarin aksine hem
tazminat hem de Oziir ile hizmet hatasinin telafisine gidildigi bir ifade edilmektedir. Bu
durumda ise hizmet telafisi igin gosterilen her iki ¢abanin olumlu bir etkisi oldugu ancak
yiiksek tazminatin yalnizca gozlemci grupta etkili oldugu goriilmektedir.

Omegin Zhang vd. (2010) tiiketicilerin satin alma kararlarinda cevrimici iiriin
yorumlarmin  Onemine dikkat c¢ekmektedir. Miisteri yorumlar1 ve profesyonel
degerlendirmelerin kullanicilar iizerindeki etkilerinin arastirildigi calismada; tiiketicilerin
yemek kalitesi, restorandaki atmosfer ve hizmet ile ilgili puanlamalar1 ve yorum sayisinin
restoranin popiilerligi {izerinde olumlu etkileri oldugu goriilmektedir. Kwok ve Yu (2013)
tarafindan on zincir ve iki bagimsiz restoranin sosyal medyadaki mesajlarinin analiz edildigi
calismada ise, en ¢ok begenilen ve yorum yapilan mesajlarin igerikleri belirlenmeye
calisilmigtir. Restoranlarin paylastigi 976 mesajin analizi sonucunda menii tanitimlarina, 6zel
giinlere ait paylasimlara ve etkilesimli gonderilere Facebook kullanicilarinin daha fazla dikkat
ettigi goriilmektedir. Zena ve Hadisumarto (2012) tiiketicilerin artik siradan {iriin ve hizmetler
almak istemediklerini ve onlar1 etkileyen, kalplerine dokunan hizmetler beklediklerini
vurgulayarak bir kafede deneyimsel pazarlama, hizmet kalitesi, miisteri memnuniyeti ve
miisteri sadakati arasindaki iliskiyi incelemektedir. 80 katilimc1 ile gerceklestirilen
arastirmanin bulgularina goére hizmet kalitesi, miisteri memnuniyetini etkilerken miisteri
sadakatini ayn1 diizeyde etkilemedigi goriilmektedir. Buna karsilik s6z konusu kafede
miisterilerin oyun oynama imkani oldugu ve bu oyunlarin deneyimsel pazarlama faaliyeti
olarak gorildigl ifade edilmektedir. Deneyimsel pazarlama faaliyetlerinin de miisteri
sadakatini etkiledigi dile getirilmektedir. Kukanja vd. (2016) restoranlarda miisterilerinin
kalite degerlendirmesinde ve sadakatini artirmada pazarlama karmasin olusturan {iriin, fiyat,
dagitim, tutundurma, insan, fiziksel olanaklar ve siire¢ boyutlarinin hangilerinin etkili
oldugunu arastirmaktadir. Slovenya’da faaliyet gdsteren 323 restoranda 1998 katilimcidan
alinan cevaplarin analizi sonucu elde edilen bulgulara gore yedi kalite boyutundan yalnizca
insan, tutundurma, iiriin ve fiziksel olanaklarin miisterilerin genel kalite algisi iizerinde
anlaml etkisinin oldugu, bunlarin i¢inden ise sadece insan boyutunun miisteri sadakatini
etkiledigi ifade edilmektedir. Dolayisiyla restoranin fiziksel 6zellikleri, sunduklar1 yemek ve

icecekler, tutundurma faaliyetleri ve iyi egitimli, becerikli, samimi ve miisteriye yardimei olan



20

vb. niteliklere sahip calisanlar restoran miisterilerinin kalite degerlendirmesini ve sadakatini
etkileyen en 6nemli pazarlama boyutlar1 olduklar1 gortilmektedir.

Restoranlar iizerine yiiriitilen akademik g¢alismalarin bir boliimii de restoranlardaki
yenilik uygulamalarini ortaya ¢ikarmak igin gergeklestirilmistir. Ottenbacher ve Harrington
(2009) tarafindan hizli servis restoranlarinda yenilik hareketlerini inceledikleri ¢aligmada,
hizl1 servis sunan restoranlarin {irlin gelistirme siirecinde hata payini azaltmak, {iriin kalitesini
artirmak ve miisteri memnuniyetini ileriye tasimak i¢in bir diizen igerisinde hareket ettikleri
ifade edilmektedir. Buna gore isletmelerin incelenen, denenen ve geri doniis alinan {iriin
gelistirme siirecinin birkag kez tekrarlandigr bir sistem ile verimlilik ve etkinligi artirdiklar
goriilmektedir. Cho vd. (2018) bagimsiz restoranlarin {iriin gelistirme ve performansi iizerinde
tedarikgilerle ortakligin ve ¢esitliligin etkilerini ele aldiklar1 c¢alismada, iiriin gelistirmede
tedarikgiler ile kurulan iyi iliskilerin énemini vurgulamislardir. Florida’da bulunan bagimsiz
restoranlar kapsaminda gergeklestirilen calismada, iriin gelistirme siirecinde tedarikgi
cesitliliginin gozetilmesi ve giiclii ortakliklar kurulmasiyla restoranin performansinin arttig
goriilmektedir. Ancak yeni agilan isletmelerde giiclii ortakliklarin kurulmasi 6ne c¢ikarken,
kokli isletmelerde c¢esitlilik saglanmasi 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica bagimsiz restoranlarin
kurumsal restoranlara gore liriin gelistirme konusunda daha rahat hareket edebildikleri dile
getirilmistir.

Restoranlar tizerinde yiiriitiilen akademik ¢aligmalarin bir kismini ¢evreci uygulamalar
kapsamaktadir. Hu vd. (2010) Tayvan’da bir aligveris merkezini ziyaret eden tiiketicilerin bir
restoranin siirdiiriilebilir uygulamalari, ¢evreye olan ilgileri ve ¢evreci davranislart hakkindaki
bilgileri ile “gevreci (yesil)” bir restoranin siirekli miisterisi olma niyetlerini ele almislardir.
Buna gore miisterilerin restoranin siirdiiriilebilirlik uygulamalari ile ¢evreye olan duyarliliklart
hakkinda bilgiye sahip olmalari o restoranin miisterisi olma niyetlerinde belirleyici olan
onemli faktorler olarak goriilmektedir. Restoranlarin da tiiketicilerin yesil restoranlar
desteklemeleri halinde saglayacaklar1 katkilar lizerine bilgilendirilmeleri gerektigi, bunu da
bilgi kartlar1 ve menii iizerine notlar koyarak yapabilecekleri ifade edilmistir. Bu sayede bilgi
diizeyi artan tiliketicinin yesil restoranlarin siirekli miisterisi olma isteginin artabilecegi
vurgulanmaktadir. Ayrica yerel ve ulusal restoran derneklerinin de yesil restoranlari bu
konuda destelemesi ve tesvik etmesi gerekliligi dile getirilmistir.

Bir bagka arastirmada Jang vd. (2011) tarafindan Y kusagi olarak adlandirilan 17-30
yas arasindaki {niversite Ogrencilerinin restoran se¢im kriterlerini ve “yesil” c¢evreci
restoranlara yonelik davranissal niyetlerinin 6l¢lildiigii ¢alismada tiiketicileri saglik bilingli

tilketiciler, maceraci tiiketiciler, kolayci tiiketiciler ve yiyecek ile ilgili konulara c¢ok ilgi
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duymayan tiiketiciler olarak dort gruba ayirmislardir. Bunlar arasinda saglik bilincine sahip
tilkketicilerin {irtin bilgilerini kontrol ederek besleyici ve saglikli yiyecekleri tercih etme
konusunda diger li¢ gruba nazaran daha dikkatli olduklar1 goriilmiistiir. Bu sebeple s6z edilen
Uriinleri sunan restoranlara &deme yapma istegi de en fazla olan grup olarak One
cikmaktadirlar. Yeni yiyecekleri tikketmeye daha istekli olan ve bdyle bir yasam tarzina sahip
maceract tiiketiciler ise yine ayni sekilde dogal tirtinler ile hazirlanan yemekleri tiikketmeye ve
meniide besin degerinin yazilmasina dncelik veren bir diger gruptur. Kolayci tiiketiciler ise
kolay ve c¢abuk hazirlanan iirlinleri tercih etmektedir. Son gruptaki tiiketiciler ise genelde
yiyecek ile ilgili faaliyetlere cok deger vermemektedir. Bu bakimdan restoranlarin gelecekteki
tiiketici grubunun egilimini ve davranigsal niyetlerini gézlemleyerek kendilerini buna uygun
sekilde hazirlamalar1 ve pazarlama araci olarak kullanmalarinda fayda oldugu ifade edilmistir.
Chou vd. (2012) siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in dogal kaynaklarin ve ¢evrenin korunmast
gerekliligine vurgu yaparak Tayvan’da restoran isletmelerinin yesil uygulamalar
benimsemelerine yonelik tutum ve davranigsal faktorleri incelemislerdir. Yerel ve uluslararasi
turistik otellerin restoranlar1 ile bagimsiz restoranlar kapsaminda yiiriitiilen ¢alismada tutum
ve algilanan davranigsal kontrol, davranigsal niyetin gelismesine olumlu katkida bulunurken
sosyal etkinin davranigsal niyette etkisinin olmadigi ifade edilmistir. Algilanan yenilik
ozellikleri tutum {tizerinde dogrudan etkili olurken, yesil uygulamalari benimsemede dolayli
etkisi oldugu goriilmiistiir.

Restoranlarin gida gilivenligi uygulamalar1 {izerine de akademik ¢aligmalara
rastlanmaktadir. Knight vd.’nin (2007) tiliketicilerin restoranlarda gida giivenligi
algilamalarini 6lctiikleri caligmada tiiketicilerin restoranlarin diger yemek iiretim tesisleri ve
siipermarketler gibi yerlere gore gida gilivenligi konusunda daha basarili olduklar1 ifade
edilmektedir. Howells vd. (2008) restoran calisanlarmin gida giivenligi uygulamalarinin
ontindeki engeller ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada el yikama, termometre kullanma ve tezgah
temizligi konular1 ele alinmistir. Kisitl zaman, tisengeglik, yetersiz egitim ve ekipmanlarin
olmas1 ¢alisanlarin gida giivenligi uygulamalarinin  Oniindeki engeller olarak ifade
edilmektedir. Roberts vd. (2008) gida giivenligi egitimi ve restoran c¢alisanlarinin capraz
bulasma, kisisel hijyene ve saat/termometre kullanmalarina yonelik bilgi ve tutumlarini
incelemislerdir. Egitim 6ncesi ve sonrasi yapilan 6l¢iimler sonucunda gida giivenligi ile ilgili
verilen egitimlerin calisanlarin bilgi ve tutumlarini artirdigi goriilmektedir. Lee vd. (2012)
Amerika’da tiiketicilerin etnik restoranlara giin gectikce artan ilgisine dikkat c¢ekerek
tiiketicilerin Meksika ve Cin restoranlarindaki gida giivenligi konusundaki algilamalarini

ortaya koymay1 amaglamaktadir. Bu kapsamda Kaliforniya ve Florida’dan toplam 994
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katilime ile yiiriitiilen ¢alismada buna ek olarak etnik restoranlarda yemek deneyimi yasamis
kisilerin gida giivenligi uygulamalar1 konusundaki farkindaliklarini, etnik restoranlarda yemek
yeme konusundaki endiselerini ve mevcut gida giivenligi uygulamalar1 hakkindaki goriislerini
ve algilamalarim1 degerlendirmek {izere ii¢ odak grup goriismesi gergeklestirilmistir.
Arastirmanin bulgularina gore katilimcilarin Meksika yemeklerinden kaynakli hastaliklarin
goriilme sikliginin daha fazla olmasina ragmen Meksika restoranlarina Cin restoranlarindan
gida gilivenligi konusunda daha fazla giivendigi goriilmektedir. Bununla birlikte gida
giivenligi ile ilgili denetimlerin daha sik yapilmasi konusunda katilimcilarin fikir birligi icinde
olduklar1 ifade edilmektedir. Knight vd. (2009) ise tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili
algilamalarinin disarida yemek yeme sikligi ile ilgili olup olmadigimi ele almaktadir.
Amerika’da rast gele se¢ilmis 1014 katilimciyla gerceklestirilen ¢alismanin bulgularina gore
disarida daha ¢ok yemek yiyenler ile nadiren yemek yiyenler arasinda gida giivenligi ile
algilamalarinda farkliliklar oldugu ifade edilmektedir. Disarida daha ¢ok yemek yiyenlerin
gida giivenligi konusundaki endigeleri, bu konu hakkinda daha ¢ok diisiinmeleri, gida
zehirlenmesi yasamis olmalarinin disarida nadiren yemek yiyenlere gore daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Yukarida ifade edilen her iki calismada da katilimcilara yoneltilen gida
kaynakli hastaliklar veya zehirlenmeler ile ilgili sorularda katilimcilarin zehirlenme
yasadiklar1 ancak bunun restoranla ilgili olup olmadiginin katilimcilar tarafindan tam olarak

anlasilamadig1 goriilmektedir.

1.5.2. Restoranlar Baglaminda Tiiketici Calismalar:

Tiiketicilerin restoranlarda yemek tiilketme amagclarina odaklanan g¢alismalardan S6z
gelimi Cullen (1994) yemek tliketimini etkileyen faktorleri sosyal ve kolayda yemek
kavramlariyla agiklamistir. Bir bagka arastirmada Riley (1994) Britanya’da kiiltiirel ve
psikolojik a¢idan degerlendirdigi disarida yemek yeme kavraminda tiiketicilerin amaglarini
bilindik yemekler ve yeni/farkli yemekler tiiketmek iizere iki boyutta ele aldig1 goriilmektedir.
Park (2004) Kore’de tiiketicilerin disarida yemek yeme amaglari ve restoran nitelikleri
arasindaki iligkiyi arastirdigi ¢alismasinda yemek yeme amcalarini hedonik ve yararci amaglar
olarak ele almaktadir. Hedonik amaglar tiiketicilerin eglence, keyfi ve yenilik arayisini temsil
ederken, faydaci amaclar ise yemegin islevsel ve ekonomik yonlerini ifade etmektedir.
Disarida yemek yeme olgusunu biitiinciil bir yaklasimla ele alan Ozdemir (2010) bu kavrami
cok yonli bir karar siireci olarak ifade etmektedir. Bu siirecte; tiiketicilerin yemek yeme

amaglarina bagl olarak yemek ve restoran se¢iminde onem verdikleri degerlerin etkili
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oldugunu belirtmektedir. Buna gore tiiketicilerin disarida yemek yeme amaglarini fizyolojik,
psikolojik, sosyal ve ekonomik boyutlar olarak siniflandirilmistir.

Tiketiciler iizerine odaklanan calismalar ilk olarak restoran sec¢imi konusunu
incelemistir. Bu alandaki oncii ¢alismalardan Lewis (1981), yemek kalitesi, menii ¢esitliligi,
fiyat, atmosfer ve kolayligi; Auty de (1992) benzer sekilde yemek tiirli, yemek kalitesi,
parasal deger, imaj/atmosfer, konum, servis hizi, tavsiye, yeni deneyim, calisma saatleri ve
¢ocuklar icin seceneklerin restoran se¢iminde One ¢ikan faktorler olarak ifade etmektedirler.
Johns ve Howard (1998), Clark ve Wood (1998), Koo vd. (1999) tarafindan yapilan
caligmalarda da servis ile ilgili nitelikler, yemek ile ilgili nitelikler, fiyat, konum ve
atmosferin tiiketicilerin restoran se¢ciminde 6nem verdigi ana basliklar oldugu goriilmektedir.
Moschis vd. (2003) ise elli bes yas ve iistiindeki tiiketiciler i¢in restoran tercihinde geleneksel
yemeklerin yapilmasi, meniilerde gorseller olmasi, indirim yapilmasit gibi imkanlarin iist yas
gruplar1 i¢in 6nemini belirtmektedir. Kivela (1997) tarafindan yapilan ¢alisma ise st sinif,
temali, aile ve fast food olmak iizere dort farkli restoran tiiriine gore tiiketicilerin restoran
seciminde onem verdikleri nitelikleri arastirmistir. Calismada yemek kalitesi, yemek tiiri,
fiyati, yeni deneyim, konum, menii ¢esitliligi, servis hizi ve ambiyans gibi faktorlerin 6ne
ciktigr gorilmektedir. Bununla birlikte tiiketicilerin gelir durumu, yasi ve is sahipligi gibi
demografik ozelliklerine gore de restoran seciminde onem atfedilen niteliklerde onceligin
degistigi goriilmektedir. S6z gelimi gelir durumu yiiksek kisilerde kalite, konfor, prestij ve
0zel servis arayist belirleyici olurken, gelir durumu diisiik kimselerde yemek kalitesi yine
oncelikliyken yemegin maliyeti daha belirleyici olmaktadir (Kivela, 1997: 122). Pantelidis
(2010) Londra’da faaliyet gosteren 300 restoranin g¢evrimigi 2471 miisteri yorumunu
misafirlerin restoran degerlendirmelerindeki en 6nemli faktorleri belirlemek icin incelemistir.
Sirasiyla yiyecek, hizmet, ambiyans, menii ve dekor énemli deneyim faktorleri olarak ifade
edilmektedir. Analizler siiresince genel olarak olumlu yorumlarin daha fazla oldugu
goriilmustir. Bulgularin 6nemi ile birlikte artik tiiketicilerin restoranlara gidip gitmeme karari
alirken kullanic1 yorumlarini dikkate almaya basladig1 gercegini de vurgulamaktadir.

Sudhagar ve Rajendran (2017) Hintli tiiketicilerin Cin restoranlarini segerken dnem
verdikleri nitelikleri ve yeme aliskanliklarini inceledikleri ¢alismada tiiketicilerin restoran
seciminde 6nem verdikleri nitelikleri sirasiyla restoranin genel itibariyle temizligi ve hijyeni,
yemek kalitesi, hizmet kalitesi, icecek kalitesi, ¢evre kalitesi, dine uygun yemekler ve saglikli
yemek seceneklerinin olmasi gibi niteliklerin Hintli tiiketiciler i¢in Cin restoranlarin1 segmede
onem atfettikleri nitelikler oldugu ifade edilmektedir. Scozzafava vd. (2017) Italyan

tilketicilerin restoran seciminde Onem atfettikleri nitelikleri incelerken, yerel, organik ve
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GDO'suz gidalarin bir restoranin se¢iminde Onemli Ozellikler olup olmadigi iizerinde
durmuslardir. 500 katilimer ile gergeklestirilen ¢aligmada fiyat ve servis kalitesi restoran
seciminde 6nemli faktorler olarak one ¢ikmaktadir. Bunun yaninda yiyecegin yerel, organik
veya GDO’suz olmasinin ¢ok biiylik bir etkisi olmasa da (restoran se¢imini kesin olarak
etkilemese de) payr oldugu ifade edilmistir. Kendilerini “Locavore” olarak tanimlayan
katilimcilar yerel yemekler sunan restoranlara 11 Euro, organik restoranlara 8§ Euro ve
GDOQO’suz iiriin sunan restoranlara 3,5 Euro daha fazla 6demeye razi olurlarken, yerel yemek
sevenler i¢in yerel restoran tercih etme niyetinin digerlerine gore 3 kat daha fazla oldugu ifade
edilmektedir. Min (2016) restoran se¢im kriterlerini Avustralya’da faaliyet gosteren Kore
etnik restoranlarina giden tiiketicilerin demografik 6zelliklerini de dikkate alarak belirlemeyi
amaglamaktadir. Bu baglamda 454 katilimc1 ile gergeklestirilen aragtirmanin bulgularina gore
etnik restoranlarin se¢iminde yiyecegin tazeligi ve tadi en dnemli kriterler olarak goriiliirken;
personelin kibarligi, restoranin temizligi, fiyat, meniiniin orijinalligi, meni kalemlerinin
cesitliligi, porsiyon biiyiikliigii gibi toplam on sekiz niteligin tiiketiciler agisindan Onem
verilen nitelikler oldugu ifade edilmektedir. Bunla birlikte cinsiyetin etnik restoranlarin
seciminde bir fark yaratmadigy, tist yas grubundaki miisterilerin restoranin fiziki 6zellikleri ile
menii ile ilgili o6zelliklerine daha ¢ok 6nem verdikleri goriilmektedir. Egitim seviyesinde
yalnizca menii ile ilgili nitelikler farklilik gosterirken katilimeilarin meslegine gore fiziksel
nitelikler, menii nitelikleri, hizmet nitelikleri ve yemek niteliklerinin tamaminin farklilik
gosterdigi ifade edilmektedir. Lin ve Wu (2016) tiiketicilerin gida giivenligi konusundaki
tutumlariin giin gectikge dnemli hale geldigini vurgulayarak, yemek ile ilgili farkli yagam
tarzina sahip {i¢ tiiketici grubunun restoranlarda gida giivenligi ile ilgili aradiklar1 ve tutumlari
arasindaki farki ortaya koymayir amaglamaktadir. Yemek tiikketiminde tutucu olanlar,
maceracilar ve sagliga duyarli ve bu bilincine sahip olan tiiketiciler olmak {izere {i¢ gruba
ayrilmis tiiketiciler arasinda saglik bilincine sahip olanlarin diger iki gruba gore gida
giivenligi konusunda daha yiiksek standartlara sahip restoranlara daha fazla 6deme konusunda
istekli olduklar ifade edilmektedir. Dolayisiyla bu gruptaki tiiketiciler i¢in yemegin tazeligi,
dogallig1 ve hijyenik olmas1 restoranlarda aradiklari temel nitelikler olarak goriilmektedir.
Benzer sekilde yemek tiiketimi konusunda tutucu davranan gruptaki tiiketiciler de organik ve
taze yemekler i¢cin daha fazla 6deme yapmaya istekli olduklar1 ifade edilmektedir. Maceraci
tilketiciler ise tamamen yenilik arayisi i¢cinde olduklar1 ve yemegin yeni ve farkli olmasinin
onlar i¢in belirleyici oldugu goriilmektedir. Basha vd. (2015) tarafindan 50 katilimct ile

gerceklestirilen ve tiiketicilerin organik yiyeceklere karst tutumlarinin 6l¢iildiigli ¢calismada da
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organik gida satin almada iiriinlerin kalitesi, yasan tarzi, saglik kaygisi ve gevre kaygisi en
onemli motivasyonlar olarak ifade edilmektedir.

Gregory ve Kim (2004) tiiketicilerin restoran se¢iminin o restoran hakkinda bir bilgiye
sahip olma ya da olmamalar1 durumunda nasil degistigi belirmek i¢in toplam 169 katilimci ile
gerceklestirdikleri galismanin bulgularia gore her iki durumda da restoranin adinin, ¢aligsma
saatlerinin ve ¢ocuk parkinin olup olmamasinin 6nemli goriilmedigi ifade edilmektedir.
Benzer sekilde ister bilgi sahibi olsun ister olmasin yemek kalitesi, yemek tiirii, parasal deger
ve atmosfer her iki durumda da en ¢ok Onem verilen nitelikler olarak goriilmektedir.
Tiiketicilerin gidecekleri restoran hakkinda bilgi sahibi olmalari durumunda yemek kalitesi;
bilgi sahibi olmamalari durumunda ise konumun restoran se¢iminde belirleyici oldugu ve bu
durum olsa dahi yemek kalitesine muhakkak dikkat ettikleri ifade edilmektedir. Enformasyon
kaynag1 olarak ise arkadaslar ve yakin g¢evre/akrabalar gilivenilir bilgi kaynaklar1 oldugu
goriilmektedir. Internetin hayatimizin ayrilmaz bir parcasi olmasiyla birlikte tiiketicilerin
yemek ve restoran se¢iminde de internet enformasyon kaynagi olarak kullanilmaktadir.
Yukaridaki ¢aligmada oldugu gibi daha 6nce gidilmemis bir restorana ait yapilmis yorumlarin
onemine dikkat ¢ekerek Parikh vd. (2016) internette restoranlar hakkinda uzmanlar, editorler
(yar1 uzman) ve kullanicilar tarafindan yapilmis yorumlarin igeriklerini analiz etmislerdir.
Profesyonel ve amator olarak yapilmis restoran yorumlari arasindan farki ortaya koymak igin
rastgele secilmis restoranlara ait yorumlar dijital baskist bulunan gazetelerden, editoryal
yayinlardan ve kullanicilar tarafindan kullanilan internet sayfasi ilizerinden toplanmustir.
Aragtirmanin bulgularina gore tiim yorumlarin atmosfer, sef, dekor, yemek, fiyat, hizmet,
icecekler, garsonlar ve saraplar olmak iizere dokuz ana kategori altinda toplandigi
goriilmektedir. Bunlar arasinda yemek ile ilgili yorumlarin tiim enformasyon kaynaklarinda
en ¢ok vurgulanan konu oldugu, editoryal (yar1 uzman) yayinlarda atmosfer ve dekorun diger
iki kaynaga gore one ¢iktig1 ve fiyatin da kullanici igerikleri ve yari uzman goriislerinde
gazetelere gore daha ¢ok vurgulandigi ifade edilmektedir. Yang (2016) tarafindan Macau’da
244 katilimci ile gergeklestirilen ¢alismada ise kullanicilarin ¢evrimici agizdan agiza iletisim
niyetleri ile restoran memnuniyeti, bilgi paylasim faktorleri (egoist veya 6zgeci ihtiyag) ve
teknoloji kabul faktorleri (algilanan fayda ve algilanan kullanim kolaylig1) arasindaki iliskiyi
ortaya cikarmayr amaclamaktadir. Arastirmanin bulgularina gore kullanicilarin 6zgeci
ihtiyaglar1 yorum yazma/ ¢evrimi¢i agizdan agiza iletisim niyetlerini olumlu etkiledigi ve ayni
sekilde restoranlara yorum yapilan internet sayfalarin algilanan faydasinin da bunda etkili

oldugu ifade edilmektedir.
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Restoranlar lizerine yliriitiilen bir bagka calisma konusu ise tiiketicilerin yemek
deneyimi bilesenlerini olusturan faktorlere odaklanmistir. Andersson ve Mossberg (2004)
yemek deneyimini etkileyen faktérler modelinde yemegi merkezde konumlandirmis ve
deneyimi etkileyen bes faktorii (mutfak, restoranin igi, diger miisteriler, eslik edilme ve
servis) yemek etrafinda siralamistir. Hansen vd. (2005) tarafindan a’la carte restoranlarda
yemek deneyimini olusturan faktorler, genel olarak yiyecek ve icecekler ile ilgili olan
cekirdek {iriin, restoranin i¢ tasarimi, miisteri ile personelin, miisteri ile diger miisterilerin
etkilesimini ifade eden kisisel sosyal bulusma ve yemek yeme amacina gore birlikteligi ifade
eden eslik edilme durumu ile dort boyutu da kapsayan atmosfer olarak tanimlanmistir. Ayni
arastirmacilar atmosferi tliketicinin bes duyu organi ile algiladigi her sey olarak agiklamis ve
deneyimin atmosfer etrafinda sekillendigini sdylemistir. Gustafsson vd. (2006) tarafindan
gelistirilen modelde de atmosfer, restoranlarda yemek deneyiminde tiim boyutlar1 kapsayan ve
deneyimin etkilendigi her sey olarak ifade edilmistir.

Tiiketiciler ilizerine yiiriitiilen ¢alismalarin tiiketicilerin restoran isletmelerine karsi
tutumlari, memnuniyet diizeyleri, sadakat, tekrar ziyaret etme niyeti ve sikdyet konularina
odaklandiklar1 goriiliir. Restoranlarda tiiketici tutumlarina odaklanan Lee ve Hwang’in (2011)
caligmasi tiiketicilerin liikks restoranlara karsi olan tutumlarinda psikolojik (materyalizm,
essizlik, hedonizm ve mikemmeliyet¢ilik) ve demografik 6zelliklerin (cinsiyet, yas, gelir)
etkisini arastirmistir. 243 kisi ile gerceklestirdikleri ¢alismada liiks restoranlari tanimlayan
temel kavramlardan birinin yiiksek fiyat oldugu goriilmektedir. Ayrica tiiketicilerin
motivasyonlar1 ve demografik 6zelliklerinden yalnizca gelir diizeyinin liikks restoranlara olan
tutumlarinda etkili oldugu ifade edilmektedir. Tutumlarin yaninda restoranlarda memnuniyeti
saglayan unsurlar da ele alinmaktadir. Ornegin, farkli restoran tiirlerinde servis hizinin
algilanmasina yonelik olarak Noone vd. (2007) tarafindan yapilan caligmada, liiks
restoranlarda hizli servis yapilmasi ve yemegin aceleye getirilmesi bir memnuniyetsizlik
dogururken, hizli servis sunan restoranlarda bu hiz memnuniyeti artirmaktadir. Bell ve Pliner
(2003) caligmasina gore yalniz yemek yeme ile bir grup igerisinde yemek yeme arasinda
memnuniyet ve tatmin agisindan farklilik oldugu goriilmektedir. Eslik edenin oldugu ya da
grup halinde yemek yendiginde restoran tiirii fark etmeksizin yemek yeme zamani da
uzamaktadir.

Arora (2012) ise memnuniyetin, kisisel hizmet ve miisterinin kendisini 6zel hissetmesi
saglanarak artirilabilecegini diistinmektedir. Eslik edilme ya da sosyal karsilasma olarak
deginilen bu durum, deneyimin kiminle paylasildigi konusuna da odaklanmaktadir. Is yemegi

veya aile yemegi olarak ele alindiginda, tiiketicilerin istekleri ve bekledikleri deneyim
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degismektedir. S0z gelimi is gorlismesi i¢in ¢ikilan bir yemekte, servis esnasinda ya da
sonrasinda yasanan bir problem veya diger miisterilerden kaynaklanan problemler deneyimi
olumsuz etkileyebilir dolayisiyla tiiketici karar verirken restoranin daha resmi hizmet sunan
ve miisterilerinin de bu sekilde davrandigi restoranlar1 tercih etmektedir. Ayni sekilde
eglenmek veya hos vakit gecirmek i¢in yemek yiyecek olan arkadas grubu daha kalabalik ya
da marka restoranlar1 tercih etmektedir. Bu c¢aligmalarin yaninda tiiketicilerin davranigsal
niyetine odaklanan g¢alismalar da goriilmektedir. Jani ve Han (2011) masa servisi sunan
restoranlarda tliketicilerin davranigsal niyetlerini artiran faktorlerin neler oldugunu ele
almiglardir. Farkli tiirde (aile, orta sinif, giindelik vb.) yedi restoranda 305 katilimci ile
gerceklestirilen ¢alismada hizmet karsilasma performansi, algilanan fiyat, etki, miisteri
memnuniyeti, iligski kalitesi ve davranissal niyet boyutlarindan olusan model test edilmistir.
Buna gore hizmet karsilasma performansi, algilanan fiyat ve memnuniyet tiiketicilerin
davranigsal niyetinin artmasinda etkili olan faktorlerin basinda gelmektedir. Arastirma
sonunda restoran isletmelerinin dikkatlerini hizmetlerin sunulma big¢imine yonlendirmeleri
tavsiye edilmektedir. Zira personelin miisterilerin ihtiya¢ ve beklentilerini karsilarken giiler
yiizlii, nazik ve diiriist olmalar1 saglandiginda yiyecek fiyatlarinin diger restoranlara gore
uygun ve makul algilanmasina katki saglayacaklari ifade edilmektedir. Dolayisiyla duygularin
davranig niyeti ve tatminde en etkili faktor oldugu dile getirilmektedir. Liu ve Jang (2009)
Amerikali tiiketicilerin Cin restoranlarina yonelik algilarimi ve ayni zamanda Cin
restoranlarinin  hangi 06zelliklerinin Amerikan miisterilerin memnuniyetleri ve davranis
niyetlerini etkiledigini incelemektedir. Masa servisi sunan {i¢ orta smnif restoranda
gerceklestirilen ¢alismada temizlik ve 6zenli hizmetin Cin restoranlarinin gelistirmesi gereken
nitelikler oldugu ifade edilmektedir. Bununla birlikte yemek kalitesi, hizmet giivenirligi ve
etrafin temizligi miisteri memnuniyetinde ve olumlu yemek sonrasi davramigsal niyet
gelistirmelerinde en 6nemli ti¢ faktdr olarak goriilmektedir.

Tiiketiciler iizerinde yapilan bir diger restoran odakli alan; tiiketicilerin restoranlari
tekrar ziyaret etme niyetlerinin agiklandigi calismalardir. Bu noktada Han ve Kim (2009)
isletme ve pazarlama alaninda yapilan ¢alismalarda tiiketicileri kazanma konusunda iliskisel
avantajlar, algilanan fiyat ve algilanan degeri Olcen calismanin azligina vurgu yaparak
Amerika’da masa servisi sunan restoranlara giden miisteriler ile yaptiklar1 calismada
davranigsal niyet modeli 6nermis ve uygulamislardir. 373 kisinin katildig1 ¢alismanin genel
bulgular1 miisterilerin tekrar ziyaret etme ve tavsiye etme niyetlerinin sosyal, 6zel muamele ve
giiven yararlar1 saglayarak fiyatin makul oldugu algisini artirmak ve algilanan degerlerini

iyilestirerek saglanacagini gostermektedir. Tsai ve Lu (2012) etnik restoranlarda otantik
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yemek deneyimi algilarinin 6nemi ve performansi arasindaki iligkiyi incelemekte; tekrar satin
alma niyetini agiklamayr caligmaktadir. Tayvan’da 538 kisi ile gerceklestirilen aragtirmada
miisterilerin yasadiklar1 otantik yemek deneyiminin satin alma niyetlerinde etkisi dile
getirilmektedir. Restoran igletmecilerinin tekrar ziyaret oranini artirmalari i¢in yemek kalitesi
ve otantikliginin miisteri beklentilerini  karsilayacak sekilde artirmalar1  gerektigi
vurgulanmaktadir. Ayrica restoranin tasariminda otantik dgelere yer verilmesi miisteri i¢in bir
tercih sebebi olarak goriiliirken, calisanlar ile ilgili faktdrler ne 6nemli ne de Onemsiz
gorilmektedir.

Restoranlar ve tiiketiciler lizerinde yapilan son c¢aligma grubu tiiketici sikayetleri ile
ilgilidir. Calisgkan (2013) restoran isletmelerinde hizmet hatalar1 ve telafileri ile miisteri
memnuniyeti arasindaki iliskiyi ele almistir. iki farkl restoran tiiriinde hizmet hatas1 yasamis
283 kisinin katilmiyla gerceklestirilen calismada restoranin tiirline gore uygulanan telafi
yonteminin degistigi ve bu telafi uygulamasina bagl olarak miisteri memnuniyetine olumlu
katk1 sagladigr ifade edilmektedir. Ozdemir vd. (2015a) restoranlarda miisteri sikdyetlerine
odaklanmiglar, bunu yaparken de tutum, 6zel normlar ile algilanan davranigsal kontrolden
olusan davranigsal faktorler ve enformasyon diizeyi ile kendini 6Gnemsemeden olusan bireysel
faktorlere odaklanmisladir. Buna gore misterilerin sikayet etmeye yonelik olumlu tutumlari,
diisiincesine dnem verilen birinin sikayet etme konusundaki goriisii, algilanan davranigsal
kontrol seviyesinin artmasi, kendilerini 6nemsemeleri ve haklar1 konusunda bilgi sahibi
olmalar1 ziyaret ettikleri restoranlarda sikayet etme niyetlerinde etkili oldugu goriilmektedir.

Heung ve Lam (2003) Cinli miisterilerin Hong Kong’da otel restoranlarinda sikayet
etme davraniglarini yas, cinsiyet, egitim diizeyi gibi demografik ozellikleri bakimindan
incelemislerdir. Restorandan ayrilan her besinci miisterinin ¢alismaya davet edildigi rastgele
ornekleme yontemiyle secilmis toplam 220 katilmer ile gerceklestirilen arastirmanin
bulgularina gore eger katilimcilar restorandan memnun degilse yakin ¢evresini de bu konuda
uyarmakta ve restorana tekrar gitmeme davramisim sergiledigi goriilmektedir. Sikayet etme
davraniginin geng katilimcilarda {ist yas gruplarindaki katilimcilara gére daha yiiksek oldugu,
kadinlarin erkeklere gore sikayetlerini dile getirme niyetinin daha yiiksek oldugu ve egitim
seviyesi arttikca da sikayet etme davraniginin arttigi ifade edilmektedir. Cinli miisterilerin
memnuniyetsizliklerini dile getirme konusunda isteksiz olduklar1 ve biiyiik bir cogunlugunun
sikdyet etme davranisinin agizdan agiza iletisim ve restorana tekrar gitmeme gibi 6zel
eylemler seklinde oldugu goriilmektedir.

Namkung vd. (2011) restoran isletmeleri i¢in miisteri sikayetlerinin hizmette yasanan

aksakliklar1 gébrme ve tekrar edilmesinin oniine gecme firsat sunabilecegini ifade etmektedir.
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Bu baglamda karsilanma ve masaya oturma, siparisin alinmasi ve siparigin getirilmesi,
tikketim ve 6deme olarak ifade edilen farkli hizmet asamalarinda gerg¢eklesen hizmet hatlarina
yonelik farkli sadakat diizeyine sahip tiiketicilerin nasil tepkiler verdiklerini ortaya ¢ikarmayi
amaclamaktadir. 289 katilimcinin sunulan dort farkli senaryoda ifade edilen durumlara gore
memnuniyet diizeylerini ifade ettikleri ¢alismanin bulgularmma gore hizmet agamalarinin
tamaminda katilimecilarin sikayetlerini dile getirdikleri goriilmektedir. Tiiketim asamasinda
gerceklesen bir hizmet hatasinda sadakat diizeyi yliksek miisterilerin diger miisterilere gore
daha az memnuniyetsizlik yasadiklar1 ifade edilmektedir. Buna karsilik karsilanma ve masaya
gecilmesi ile siparig alimi ve getirilmesi siirecinde yasanan bir hizmet hatasinda ise sadakat
diizeyi yiiksek olan miisterilerin sikdyet etme konusunda daha istekli olduklar1 goriilmektedir.
Hesap 6deme asamasinda ise iki grup arasinda ¢ok fazla bir farkin olmadig1 ancak sadakat
diizeyi yliksek miisterilerin sadakat diizeyi diisiik miisterilere gére daha anlayishi davrandiklari
ifade edilmektedir.

Ozdemir vd. (2015b) restoranlarda hizmet hatasu, telafisi ve sikayet siireclerini tiiketici
bakis acistyla ele almiglardir. Restoranlarda olumsuz deneyim yasamis ve bu konudaki
sikayetlerini dile getirmis katilimcilar arasindan yoneltilen sorulari eksiksiz yanitlamis 95
kisiden elde edilen bulgulara gore tiiketicilerin genellikle yemek, servis ve atmosfer ile ilgili
hizmet hatalarini1 yasadiklar1 goriilmektedir. Tiketicilerin sikayetlerini dile getirmeden Once
ise yasadiklar1 hizmet hatasinin 6nemini ve niteligini degerlendikleri, bunun neticesinde
sikayetlerini dile getirdikleri ifade edilmektedir. Oyle ki yasanan olumsuzluk onlar igin
onemli bunun sebebinin restoran isletmesi olduguna inandiklarina, sikayetlerini dile getirme
konusunda daha istekli olduklar1 dile getirilmektedir. Tiiketiciler sikayetlerini agizdan agiza
olumsuz iletisim, {g¢iincii kisilere durumu bildirme, eylemsizlik ve c¢ikis seklinde dile
getirdikleri goriilmektedir. Bir diger calismada ise Harun vd. (2018) tiiketicilerin sikayet
yonetimi konusundaki algilamalarina dikkat ¢ekerek adalet kurami gercevesinde tiiketicilerin
hizmet hatas1 ve telafisinde yasadiklar1 deneyimlerinin sonrasinda olumlu agizdan agiza
iletisim davraniglarini etkileyen faktorleri degerlendirmektedir. Restoranlarda hizmet hatasi
yasamis 901 katilimer ile gerceklestirilen caligmanin bulgularina gore tiiketicilerin hizmet
hatasmin telafisinden memnun olmalar1 ve bu durumun beklentilerini karsilamasi durumda
adalet algilamalar1 etkilenmekte ve agizdan agiza tavsiye niyetleri de olumlu olarak

etkilenmektedir.
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Sekil 1.1 incelendiginde restoranlar iizerine yapilan akademik g¢aligmalarin restoran

uygulamalari, yonetim ve pazarlama g¢aligmalar1 ile restoranlarda tiiketicileri davraniglari

lizerinde yiiriitiilen calismalar1 kapsadigi soylenebilir. Buna ek olarak yukarida daha once

aciklanan restoran smiflandirmalar1 da bu konuya dahil edilebilir. Yukarida agiklanan

caligmalarin disinda giiniimiizde turizm baglaminda restoranlar ve turistler {izerine yiiriitiilen

caligmalara da rastlanmaktadir. Ikinci boliimde bu konuya ayrintili bigimde deginilmistir.
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IKiNCi BOLUM
TURIZM, YEMEK TUKETIMI VE RESTORANLAR

Bu boliimde dncelikle turizmde yemek tiiketimi konusuna deginilmis; daha sonra turizm
ve restoranlar baglaminda yapilan akademik c¢aligmalar ele alinmis; son olarak ise turist odakl

restoran kavrami tartisilmistir.

2.1. Turizm ve Yemek Tiiketimi Uzerine Istatistiksel Veriler

Turizm giinlimiizde genis kitlesel hareket saglayan, oldukca etkili bir olgudur. Diinya
Turizm Orgiitii’niin 2018 yilinda diinyada toplam 1,4 milyar kisinin turizm faaliyetleri igin
seyahat ettigini gosteren istatistikler bu durumun giizel bir kanitidir (UNWTO, 2018). Soz
konusu istatistikler Tablo 2.1°de ayrintili olarak gosterilmektedir. Ilgili veriler diinya
genelinde hem turist sayilarinin hem de turizm gelirlerinin siirekli bir artis i¢inde oldugunu

vurgulamaktadir.

Tablo 2.1 Yillara Gore Diinyada Toplam Turist Sayisi ve Turizm Geliri

2018 2017 2016 2015
Toplam Turist Sayis1 1.403 1.326 1.235 1.193
(Milyar Kisi)
Toplam Turizm Gelirt 1.7 1.340 1.220 1.260

(Trilyon Dolar)
*UNWTO, World Tourism Barometer 2019 (http://www2.unwto.org, erisim tarihi: 29.06.2019) ve

UNWTO 2018, 2017, 2016) verilerinden derlenmistir.

Turist sayis1 ve toplam turizm gelirlerindeki artisin turistlerin yiyecek harcamalarinda
da gergeklestigini sdylemek miimkiindiir. Yemek tiiketimi eylemi farkli amaglarla gerceklesen
turizm etkinliklerinin ayrilmaz bir parcasidir. Oyle ki ulasimdan konaklamaya, etkinliklerden
aligveriglere kadar yemek turistik etkinliklerin her asamasinda yer almaktadir (Nebioglu,
2018). Turizmde yemek turistler i¢in ilk asamada fizyolojik olarak onemlidir. Seyahatlerinin
saglikli ve istenen bicimde siirmesine yardimci olur. Bunun yaninda yemek pek c¢ok sosyal,
kiiltiirel ve psikolojik katkilar da sunabilir. Bir bolgenin yemekler araciligi ile taninmasi,
insanlarin kendilerini iyi hissetmek adina sosyallesmeleri gibi pek ¢ok farkli neden yemegin
turizm i¢in oldukga 6nemli bir bilesen haline gelmesini saglamistir (Tsai, 2016).

Seyahatin oldukca farkli amagclar1 bulunsa da Diinya Turizm Orgiitii Gastronomi
Turizmi Raporu (2017) yemegi dogal ve kiiltiirel nedenlerden sonra seyahat motivasyonu

saglayan ti¢lincli onemli neden olarak gostermektedir. Yemek tiiketimi bdylesine dnemli bir
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seyahat motivasyonu halini alirken, yemegin turizm harcamalari i¢indeki roliine géz atmakta
fayda vardir. Yapilan aragtirmalar turist harcamalari i¢inde yemegin oranini tespit etmenin
oldukca gii¢ oldugunu ifade etse de c¢esitli kaynaklar yemeklerin toplam turist harcamalari
icinde hatir1 sayilir bir noktada oldugunu gostermektedir. Diinya Yiyecek ve Seyahat Birligi
(WTFA) (2018) yiyecek harcamalarinin toplam tatil biitcesinin 1/3’iine karsilik geldigini;
yemek ana seyahat motivasyonu haline geldiginde ise tatil harcamalarinin yarisindan
fazlasinin yiyeceklere ayrildigini ifade etmektedir. Tiirkiye Seyahat Acentalart Birligi
(TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporuna (2015) gore iilkemize gelen turistlerin toplam
harcamalar1 iginde yemegin paymin %19-20 arasinda oldugu goriilmektedir. TUIK
(Www.tuik.gov.tr, erisim tarihi: 17.12.2018) istatistikleri incelendiginde (Tablo 2.2)

iilkemizde ger¢eklesen turizm harcamalarinin yaklasik 1/3’ilinlin yeme i¢cme ile ilgili
eylemlere harcandigi anlasilmaktadir. Tiim bu veriler bize turizmde yiyecek tiiketiminin temel

harcama kalemlerinden biri oldugunu gostermektedir.

Tablo 2.2 Hane halki Yurti¢i Turizm Harcamalari

Yillar (TB?E 'ﬂi') Yezg‘i’nv?ni_‘f‘)me Yiizde (%)
2018 (Ilk 9 Ay) 34,820,922 10,539,357 0,30
2017 35,305,304 10,957,325 0,31
2016 28,033,083 8,632,555 0,30
2015 24,409,560 7,336,305 0,30
2014 22,601,201 6,643,053 0,29

*TUIK ve T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yatinm ve Isletmeler Genel Miidiirliigii verilerinden

derlenmistir.

2.2.  Yemegin Turizm Acisindan Onemi

Restoranlarin turizm ve turistler i¢in dnemini anlamak i¢in bir destinasyonda sunulan
yemeklerin veya genel itibariyle yiyecek ve igceceklerin destinasyon i¢in 6nemini ifade etmek
faydali olabilir. Yiyecek ve icecekler bir {ilkenin kiiltiiriinii yansitan ve oradaki hayati isaret
eden bir yapiya sahiptir. Bu nedenle turistler i¢in cazibe olusturan ideal {iriinlerin basinda
geldigi ifade edilmektedirler (Rand ve Heath, 2006: 207). Zira bir ulusun sahip oldugu mutfak
kiiltiirii uzun yillarda olusan ve bugiine miras kalan bir deger olarak goriilmektedir (Bessiere,
1998). Dolayisiyla yemek, ziyaret edilen destinasyona dair hayattan izler tasimaktadir (Jones
ve Jenkins, 2002).


http://www.tuik.gov.tr/
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Yiyecek ve destinasyon arasindaki bagi inceleyen caligsmalarda yiyecegin bolgesel
turizmin gelismesine de katkisinin oldugu ifade edilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Ustelik
yalnizca yiyecegin degil, yiyecek ile ilgili faaliyetlerin de benzer etkisinden s6z edilmektedir
(Boyne vd., 2003; Bessiere, 1998). Soz gelimi Lee ve Arcodia (2011) yemek festivallerinin
destinasyonun markalasmas1 ve imajia katki saglayabilecegini ifade etmektedir. Bir baska
calismada, yiyecek hizmetlerinin destinasyon imaji olusturmada ve marka yaratmada elzem
bir parc¢a oldugu goriilmektedir (Lin vd., 2011). Zira markalasma destinasyonun turist igin
bilinirligini artirmanin ve zihninde olumlu bir imaj olusturmanin yolu olarak ifade
edilmektedir (Cai, 2002).

Boyne vd. (2002) ile Jones ve Jenkins (2002) ise yiyecegin Iskocya ile Galler’in
pazarlanmasinda nasil kullanilabilecegine dair yaptiklar1 ¢alismada bu iilkelerin “Iskogya
Lezzetleri” ve “Galler Lezzetleri” olarak pazarlama programlarini gelistirdigi gortilmektedir.
Ozellikle Fransa ve Italya gibi bazi iilkeler yemek ve saraplarmin sohretini turizm
pazarlamasinda bir ara¢ olarak kullanmaktadirlar (Corigliano, 2002). Goriildigi iizere
destinasyonlar da bu 6zgiin kaynag: turizm faaliyetleri kapsaminda pazarlama araci olarak
kullanarak rekabet avantaji ve fayda yaratmaktadirlar. Yerel ve ulusal yiyecekler
destinasyonun rekabet edebilme kabiliyetini artirdigi gibi bunun stirdiiriilebilir olmasma da
direkt ya da dolayl olarak katki saglamaktadir (Rang vd., 2003).

Destinasyonun yiyecek imaj1 turistlerin algilamalari, davraniglar1 ve destinasyon
seciminde ve orayr ziyaret etmesinde Onemli bir faktor olarak goriilmektedir (Echtner ve
Ritchie, 1991; 2003; Gallarza vd., 2002; Karim ve Chi, 2010; Lertputtarak, 2012).
Destinasyonun yiyecek imaji1 turistlerin orada yemek tiiketimini de etkilemektedir (Seo, Yun
ve Kim, 2017).

Bir diger 6nemli konu ise destinasyonu ziyaret eden turistlerin yasadiklar1 deneyim
araciligiyla memnuniyetlerinin artmasiyla ilgilidir. Destinasyondaki gastronomik faaliyetler,
turist i¢in kaliteli bir deneyim yasama imkani sunmaktadir. Kisa tatil siiresinde yerel halkla
iliski kurmak, kiiltiirii tanimak ve yeni deneyimler yasayarak memnuniyeti artirmak i¢in 6zel
bir kaynak olarak goriilmektedir (Scarpato, 2002; Long, 2004; Ignatov ve Smith 2006;
Harrington ve Ottenbacher, 2010; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012; Sengel vd.,
2015: 420; Chang ve Mak, 2018: 90). Her kiiltiiriin kendine has ve essiz olmasi, o kiiltiiriin
mutfagina ait TUriinleri tiiketen turistin de benzersiz bir deneyim yasamasina zemin
hazirlamaktadir (Fields, 2002; Beer vd., 2002; Horng ve Tsai, 2012).

Turistlerin motivasyonlari, yiyeceklerin turizm harcamalarindaki yeri gibi Onemli

konularin yaninda dikkat edilmesi gereken bir diger husus turistlerin yemek tiiketim
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davraniglarinin anlasilmast ve hangi sekillerde yiyecek igceceklerle bulusacak olmalaridir. Bu
baglamda arastirmanin devam eden kisminda turistlerin yemek tiilketim davraniglarina yer

verilmistir.

2.3. Turistlerin Yemek Tiiketim Davranislar:

Alanyazinda turistlerin yemek tliketim davraniglarina odaklanan c¢aligsmalarin
sayilarinin giderek arttig1 sdylenebilir. Bu ¢alismalardan oldukca dikkat ¢eken biri olan Quan
ve Wang’in (2004) ¢alismasina gore turistler ziyaret ettikleri destinasyonda iki farkli yemek
tikketim davranisi sergilemektedir. Bazi turistler ziyaret ettikleri destinasyonun yemeklerine
karst agik bir davranis sergilerken bazi turistlerin ise giinliik hayatlarindaki gibi bir davranig
kalib1 iginde olduklar1 goriilmektedir.

Mak vd. (2012b) tarafindan turizmde yiyecek tiiketiminin yine kavramsal olarak ele
alindig1 ¢alismada da benzer konulardan bahsedilmektedir. Turistler ya ziyaret ettikleri
bolgenin kiiltliriine ait olan ve onlar i¢in yeni olarak goriilebilecek yerel yiyecekleri tiikketme
egilimi iginde olacaktir ya da bildikleri yemekleri tiikketmeye caba gostereceklerdir.
Avustralya’ya turistik seyahat gerceklestiren Cinli turistler lizerinde yapilan bir arastirmanin
bulgular1 da bu durumu desteklemektedir. S6z konusu arastirma bulgular1 Cinli turistlerin
farkli bir ¢evrede bilindik yemek tiiketimi arayisi i¢inde bulunduklarini gostermektedir
(Chang vd., 2010).

Bu iki kutuplu davranig Oriintiisiiniin yaninda turistlerin yemek tliketim
motivasyonlarini inceleyen arastirmalar da géze ¢arpmaktadir. Bu c¢aligmalara g6z atildiginda
turistlerin yemekleri fizyolojik yanlarina ek olarak yemeklerin lezzeti, yemek sunan
isletmelerin fiziksel kosullari, yemek tiiketimi eyleminin tiiketene statii ya da prestij
saglayacagina yonelik inanislar, sosyallesme, otantik bir deneyim yasama, 6grenme, yemege
karsi heyecan duyma, yemegin saglikli oldugunu diistinme ve rutin yemek tiiketim
aligkanliklarindan kagma gibi ¢ok farkli nedenlerden dolayr yemek tiikettikleri
aciklanmaktadir (Fields, 2002; Kim vd., 2009; Silkes, 2012; Everett, 2012).

Turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonda yemek tliketimlerini etkileyen motivasyon
kaynaklarmin yaninda hepgil ikilemi olarak ifade edilen ve turistlerin yemek tiiketimlerinde
etkili olan egilimlerden bahsedilebilir (Nebioglu, 2018). Turistlerin yeni yemeklere olan
olumlu tavirlar1 ya da yiyecek korkular1 yukarida sozii edilen yemek tiiketim davraniglarinin
belirlenmesinde oldukga etkilidir (Cohen ve Avieli, 2004).

Bu faktorlerin yaninda demografik o6zelliklerin de yemek tiiketim davranislarinda

etkili oldugunu ifade eden caligmalara rastlanmaktadir. Gelir diizeyi (Mak vd. 2012b);
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milliyet (Bekar ve Belpinar, 2015); yas (Kim vd., 2009; Mak vd., 2012b) ve cinsiyet (Alebaki
ve lakovidou, 2011) turistlerin yemek tiikketim davraniglarini farklilagtiran 6zelliklerin basinda
gelmektedir. Buna ek olarak turistler gegmis deneyimlerinin etkisi ile de yemek tiiketim
davraniglarini sekillendirebilirler (Mak vd., 2012b).

Yukarida ayrintili bigimde sunulan faktorlerin tamamu turistlerin kendi 6zelliklerinden
kaynaklanmakta ve yemek tiiketimleri bu 6zelliklere gore farklilagsmaktadir. Bu asamadan
sonra turistlerin yemek tiiketim ihtiyaglarinin hangi bigimlerde karsilanacagi sorusu akillara
gelir. Alanyazindaki arastirmalar turistlerin festivaller, pazarlar ve restoranlar gibi farklh
noktalarda yemek yeme ihtiyaclarini karsilayabileceklerini gostermektedir (Corigliano, 2002;
Smith ve Xiao, 2008). Bunlar i¢inde restoranlar ise c¢esitli nedenlerden Otiirli yiyecek
tilketiminde bir adim 6ne ¢ikmaktadir. Nebioglu (2016) bu durumu restoranlarin pazarlar ve
festivallere gore daha uzun bir donemde hizmet sunma potansiyeline sahip olmalari; daha
genis Uriin yelpazesi sunmalar1 ve kolay ulasilabilir olmalar1 bigiminde O6zetlemistir. Bu
nedenle c¢alismanin devaminda turizm ve restoranlar konusunda yapilan calismalara yer

verilmistir.

2.4. Turizm ve Restoranlar Baglaminda Yapilan Akademik Calismalar

Turizm ve restoranlari konu alan akademik ¢aligmalarin bu baglamda oldukga farkl
konulara odaklandiklar1 goriilmektedir. Bu konulardan ilki turistlerin restoran se¢imlerinde
etkili olan faktorler olarak adlandirilabilir.

Tripp vd. (1995) turistlerin yasi, cinsiyeti ve seyahat etme sikligi fark etmeksizin
restoran se¢iminde temizlik, yemek kalitesi ve personelin igtenliginin en 6nemli nitelikler
oldugunu ifade etmektedir. Brumback (1999) turistlerin restoran se¢iminde, yemek yenecek
yerin ve meni ¢esitliliginin daha genis seceneklere sahip olmasim1 beklediklerini
vurgulamaktadir (Brumback’tenakt. Sparks vd., 2003). Turistler veya tiiketiciler yemek
yiyecekleri restorani secerken etkili olan diger bir faktdr ise o restoranin itibaridir. Bu
baglamda gorsel medya, internet gibi pazarlama araclari restoranin disartyla iletisim
kurmasinda ve reklaminda kritik goriilmektedir (Pedraja ve Yagiie, 2001). Jacobsen ve
Haukeland (2002) tarafindan yapilan ¢alisma turistlerin seyahat ederken yemek yiyecekleri
yerin se¢iminde etkili olan faktorleri yemek yenecek yerin fiziksel 6zellikleri ve ambiyansi,
yemek Kkalitesiyle birlikte buralara erisim imkani, servis kalitesi ve arkadasglik gibi insani
faktorler olarak tanimlamistir. Bununla birlikte aile, arkadaslar ve yerel halkin tavsiyesi
restoran se¢iminde etkili bilgi kaynaklaridir (Sparks vd., 2003). Cohen ve Avieli (2004) ve

Batra (2008) restoranin etkileyici bir dekora sahip olmasi, atmosferi tiiketicinin nerede yemek
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yiyecegini se¢mesinde etkili oldugunu agiklamaktadir. Cullen (2005) restoranin temizliginin
turistin nerede yemek yiyecegine karar verirken onemli oldugunu; Kim vd. (2010) yash
turistlerin restoran se¢iminde yiyecegin besin degeri, servis hizi, yemek ve servisin kalitesi ile
servis personelinin i¢tenliginin 6ne ¢ikan faktorler oldugunu ifade etmektedir. Law vd. (2008)
restoran se¢iminde garsonun tutumunun en énemli faktor oldugunu agiklamistir.

Turizm ve restoranlar baglaminda gerceklestirilen diger bir ¢alisma konusunun ise
deneyim iizerine gerceklestirildigi soylenebilir. Tikkanen (2007) tarafindan yapilan calisma
bir destinasyon mutfagini dort boyutta ele almistir. Bunlari; mutfagin  destinasyon
pazarlamasinda ¢ekici bir unsur olarak kullanilmasi, yiyecek rotalar1 ve sarap rotalar1 gibi bir
turizm rlinii olarak kullanilmasi, yiiksek kalitede hizmetin ve yemeklerin sunuldugu
mekanlarda yasanan deneyim ve son olarak festivaller ile yerel kiiltiiriin bir bileseni olarak
kullanilmast seklinde ifade etmistir. Bu calismada restoranlar yemek deneyimi sunan
mekanlar olarak tanimlanmistir. Buna ek olarak Goolaup ve Mossberg (2017) yemegin tek
basma bir deneyim yaratamayacagini, deneyimin ne sunuldugu, nasil sunuldugu, nerede
sunuldugu ve bunun kimlerle paylasildigi ile de alakali oldugunu sdylemistir. O halde
deneyim sadece yemekten degil yemek disinda bir¢ok seyden etkilenen c¢ok bilesenli bir
yapidadir (Bjork ve Kauppinen-Riisdnen, 2014).

Buna ek olarak restoranlarin turizmde sunduklari iirinlerin 6zelliklerine odaklanan
calismalara da rastlanmaktadir. Tresidder (2014) restoranlarin bolgenin cevresel ve kiiltiirel
yapisini  yansitarak turistik  destinasyonlarin = deneyimlenmesine olumlu katkilarda
bulunabileceklerini ifade etmektedir. Bu konuda Danimarka’nin ve Diinyanin taninmis
restoranlarindan olan Noma {izerine bir tartisma yiiriiterek restoranlarin meniilerinde bolgesel
tirtinler sunarak destinasyonlara dnemli katkilar sunabilecegini belirtmektedir. Restoranlarin
turistik deneyimin yasandig1r énemli mekéanlar olmasinin yaninda turistlerin yemek deneyimi
konusunda nelere ilgi duyduklar1 da arastirilmistir. Erkmen (2019) tarafindan yapilan
caligmada destinasyondan duyulan memnuniyeti saglamada restoranlarin  roliine
odaklanmistir. Bulgulara gore yiyeceklerin kiiltiirel ve sosyal yonlerinin yiyecek kalitesinden
bile daha biiylik 6neme sahip oldugu anlasilmistir. Restoranlar ve turizm baglaminda deneyim
sonrast yasanan memnuniyet konusuna odaklanan ¢aligmalar da vardir. Min ve Lee (2014)
tarafindan yapilan ¢aligma buna 1yi bir 6rnektir. Avustralya’da bulunan Kore restoranlarinda
(Queensland’da bulunan on alti Kore restorani) miisteri memnuniyetini 6lgen ve Kore’yi
ziyaret etme niyeti arasindaki iligkiyi aragtiran caligma, miisteri memnuniyeti ile Kore’yi

ziyaret etme niyeti arasinda pozitif bir iligski oldugu sonucuna ulagsmustir.
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Turizm ve restoranlar arasindaki iliskiye restoran isletmeleri ya da destinasyonlar
yoniinden bakan g¢aligmalar da bulunmaktadir. Bagur-Femenias vd. (2019) isletmeler igin
kalite yonetiminin uzun siire hayatta kalabilmeleri i¢in bir ara¢ olarak goriilmesi gerektigini
ifade etmektedir. Siirdiiriilebilir bir basari, rekabet avantaji ve isletme performansini
artirmadaki etkisini arastirmaktadir. Bu baglamda turizmde faaliyet gosteren otel (390) ve
restoranlarin (193) yoneticileri ile gerceklestirilen arastirmanin bulgularma gore kalite
yonetiminin uygulandigi isletmelerde miisteri memnuniyetinin arttig1 ve dolayisiyla gelirlerin
de arttig1, performanslar1 artan isletmelerin de rekabet avantaji sagladig: ifade edilmektedir.
Ancak otel ve restoran isletmeleri arasinda kalite yonetim uygulamalarinin farkli diizeyde
etkili oldugu dile getirilmektedir. Otellerde bu uygulamalarin restoranlara gore daha etkili
oldugu ifade edilmektedir. Turizm ile ilgili bir diger caligmada Inoue ve Lee (2011) kurumsal
sosyal sorumlulugun isletmelerin finansal performansi {izerine olumlu etkilerinin oldugunu
vurgulayarak turizm ile ilgili havayolu, gazino, otel ve restoran sektorlerinde farkli sosyal
sorumluluk boyutlarmin kurumsal finansal performans lizerinde ne kadar etkili olduklarini ele
almaktadir. Bu baglamda kurumsal goniilliilik faaliyetleri kapsamindaki calisan, {iriin,
toplum, cevre ve cesitlilik boyutlarinin dort farkli sektorde finansal performansi kisa ve uzun
vadede karlilik konusunda olumlu katkilarinin oldugu ancak sektorler arasinda ifade dilen
boyutlarin farkli vadelerde etkili oldugu ifade edilmektedir. Uriin boyutu otelcilik sektoriinde
hem uzun hem de kisa vadede finansal performansa olumlu etkisi goriiliirken, restoran
sektoriinde yalnizca kisa vadede olumlu etkisinin oldugu ifade edilmektedir.

Shin vd. (2017) yerel kaynaklarin, yiyeceklerin kullanildig1 restoranlarin tiiketiciler
tarafindan giin gectikge daha cok tercih edildigini ifade etmektedir. Bu baglamda tiiketicilerin
cevresel bilgi, c¢evresel kaygi ve ekolojik davramisinin yerel yiyeceklerin kullanildig:
restoranlara gitme niyetine etkisini incelemektedir. 423 katilime1 ile gergeklestirilen
arastirmanin bulgularina gore ¢evresel sorunlardan endise duyan ve kendisini ¢evresel etkiler
konusunda bilgili goren tiiketicilerin yerel yiyeceklerin kullanildigi restoranlara gitme
konusunda olumlu tutumlart oldugu ve bunun da niyetlerini olumlu etkiledigi ifade
edilmektedir. Ancak ekolojik davranigin anlaml bir etkisinin olmadig1 dile getirilmektedir.
Bu bakimdan restoranlarda yerel yiyecek kullanimmin hem cevresel konulara dikkat eden
tiikketiciler i¢in hem de siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemi ifade edilmektedir. Benzer sekilde
Bristow ve Jenkins (2018) restoranlarda yerel yiyecek kullaniminin siirdiiriilebilirlik i¢in
Oonemini ifade etmektedir. Birlesmis Milletler tarafindan 2009 yilinda hazirlanan ve etkili
stirdiiriilebilirlik planlamasi, yerel halkin sosyal ve ekonomik faydalarini en st diizeye

cikarilmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve ¢evreye zararin azaltilmasi boyutlarindan olusan
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kiiresel sirdiiriilebilir turizm kriterlerine restoran yoneticilerinin yaklagimini incelemistir.
Tiirk ve Caicos adalari, ABD, Galler, Ingiltere ve Giiney Isvicre’den toplam 77 restoran
yoneticisinin katilimiyla gerceklestirilen arastirmanin bulgularina gére miimkiin olan en iyi
yemekler ile tiiketicileri bulusturmay1 amaglayan restoranlarin meniilerinde yerel yiyeceklere
daha ¢ok yer verilmesi hem turistlerin tatil deneyimine hem de isletmelerin ticari olarak
basarisini artiracagi ifade edilmektedir. Hendriyani vd. (2016) tarafindan yapilan aragtirma
Endonezya’da organik iirlin sunan restoran endiistrisini gelistirmede uygun pazarlama
stratejilerinin nasil uygulanmasi gerektigi konusuna odaklanmustir. Yedi farkli organik {iriin
sunan restoran isletmesinde 112 katilime ile gergeklestirilen ¢aligmada restoranlarin giiglii ve
zayif yonleri ortaya konmustur. S6z konusu arastirmada restoranlarin pazara niifuz etme, iiriin
ve pazar gelistirme ve alternatif stratejilere sahip olmalar1 gerektigi bulgularina ulagilmistir.

Terhorst ve Erkus-Oztiirk (2015) tarafindan Amsterdam’da yapilan arastirmada
turistler ve yerli halkin i¢ i¢e goriindiigii destinasyonlarda restoranlarin yerel halka hitap eden
ve turistlere hitap edenler seklinde farklilasabilecegi ifade edilmektedir. Buna gore turist
odakli restoranlarin ¢ogunlukla alt-orta smiftan olustugu ve bu restoranlarin genellikle ana
cadde iizerinde yer aldiklar1 anlagilmaktadir.

Tsai (2016) diger turistik faaliyetlerden farkli olarak gastronominin, turistlerin bes
duyu organina hitap ettigi, hatirlanabilir turist deneyimi yaratmay: arastirmistir. Yerel
yiyeceklerin sunuldugu restoranlarda aidiyet duygusunun yaratilmas: gerektigini ifade
etmistir. Bununla birlikte restoranlarin turistlerin destinasyon se¢iminde (Sparks vd., 2003),
destinasyonu tekrar ziyaret etmesinde (Harrington ve Ottenbacher, 2010) etkili oldugu ifade
edilmektedir (Nebioglu, 2016).

Turizm ve restoranlar konusuna odaklanan ve yukarida agiklanan c¢alismalardan farkli
olarak son yillarda alanyazinda 6zellikle restoranlar baglaminda turist odaklilik kavramina
vurgu yapilmaya baslandig1 goriilmektedir. Calismanin devam eden kisminda bu calismalara

yer verilmistir.

2.5. Alanyazinda ve Giinlik Yasamda Turist Odakhh Restoran Olgusuna Yonelik
Kamtlar
Yukarida ayrintili big¢imde bahsedilen yemegin turizm i¢in 6nemi, turistlerin yemek
tiketim davranislart ve turizmde turistlerin yemek tiiketim ihtiyaglariin cogunlukla
karsilandig1 yerler olan restoranlar iizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde turizm
etkilerinin restoranlar iizerinde gériilmeye baslandig1 anlasiimaktadir. Ozellikle son yillarda

yemegin turistik etkinliklerin 6nemli bir parg¢asi oldugu yoniindeki gelisen egilimler
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sonrasinda restoran igletmelerinin turistlerin istek ve ihtiyaglarina ydnelik kendilerini
gelistirmeye bagladigi anlagilmaktadir (Avieli, 2013). Turizmin etkileri sonucu gergeklesen ve
restoran bigimlesmeleri seklinde de tanimlanan bu yap1 (Y1lmaz ve Ozdemir, 2017) restoran
isletmelerinin turist istek, ihtiya¢ ve beklentileri dogrultusunda ortaya ¢ikan bir degisimi ifade
etmektedir. Turistin odak noktast olarak goriildiigli bu asamada temel olarak turist odakl
restoranlardan bahsetmek c¢ok miimkiin goriinmese de alanyazinda bu kavrama deginen az
sayida ¢alisma bulunmaktadir. Asagida bu ¢alismalar hakkinda bilgiler sunulmaktadir.

Tiefenbacher vd. (2000) tarafindan ¢alismada ziyaret edilen turistik destinasyonlarin
karakteristik ozellikleri tizerinde durulmustur. S6z konusu calismada turiste hitap eden
restoran, otel ve aligveris merkezi gibi tesislerin konumunun olduk¢a 6nemli oldugu ve bu tip
turist odakli isletmelerin genellikle ana cadde tizerinde yer aldiklar1 ifade edilmektedir. Daha
sonra Cohen ve Avieli (2004) tarafindan turistlerin yemek tiiketimlerinin kavramsal bir yapida
ele alindig1 calismada turistik bir destinasyonda yer alan restoranlar yerel restoranlar ve
turizm odakl1 restoranlar olarak nitelenmistir. Ilgili calisma bir destinasyonda turizm odakli
bir restoranin “yerel restoranlarin kendiliginden turistik yerlere donilismesi” ya da
“destinasyon disindan gelen yeni isletmelerin faaliyete ge¢cmeleri” seklinde iki farkli tiirde
gelisebilecekleri ifade edilmektedir. Turist odakli restoranlari en agik bicimde ele alan ¢aligsma
Leiper ve Stear (2009) tarafindan yapilmistir. S6z konusu c¢alismada turist odakli restoranlar
bir durum ¢aligmasi bi¢ciminde analiz edilmis olup basarisizliklarinin nedenleri anlasilmaya
calistlmistir.  {lgili arastirma  restoranlarm  basarisizigmin  arkasindaki  nedenleri
profesyonellikten uzak olma, personel istthdamindaki hatalar, belli bir konsept belirlemeden
farkli etnik mutfak triinleri sunma, sunulan iirlinlerin diisiik kalitede oldugu algisinin
yerlesmesi gibi olduk¢a bulgular1 sunmaktadir.

Bir bagka kavramsal ¢alismada Mak vd. (2012a) yiyecek arzindaki yerellesme ve
kiiresellesme arasindaki g¢atismanin melez mutfaklari dogurdugunu ifade etmektedir. Bu
calismadan hareketle bu melez mutfaklar1 sunan restoranlarin turist odakli restoranlar olup
olmadiklart sorusu akla gelmektedir. Avieli (2013) tarafindan gergeklestirilen ve 15 yillik
antropolojik bir caligmanin {irlinii olan ¢aligma Vietnam’in Hoi An bdlgesinde yer alan
restoranlar1 yerel halka hizmet veren restoranlar ve turistlere hizmet veren restoranlar olarak
ayirmaktadir. Turiste hizmet veren/turist odakli restoranlarin sunduklar1 bazi yemeklerin yerel
olmamasimin disinda Vietnam mutfagina bile ait olmadigimi ifade etmektedir. Yemeklerin
turistin tiiketebilecegi sekilde hazirlanip dyle servis edildigini gézlemlenmistir.

Daha 6nce deginilmis olan Terhorst ve Erkus-Oztiirk (2015) tarafindan Amsterdam’da

yapilan g¢alismada da turistlerin, cadde kenarinda yer alan, konaklanan otele yakin ve
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standartlastirilmis {iriinler sunan restoranlar1 tercih ettigi, yerel halkin ise sehrin daha i¢
kesimlerinde yer alan ve yerel yiyeceklerin degistirilmeden, oldugu gibi sunuldugu
restoranlara gitmeyi tercih ettigi ifade edilmektedir. Bu aragtirma bulgular1 bize yerel
restoranlar haricinde turist odakli restoranlarin da bulundugu bilgisini vermektedir. Erkus-
Oztiirk ve Terhorst (2016) tarafindan Antalya’da yonetici ve setlerden olusan toplam 54
katilimcr ile gergeklestirilen arastirma da turist odakli restoranlar hakkinda kanitlar
sunmaktadir. Arastirmada restoranlar turistik, yerel ve karma restoranlar olarak
siniflandirilmislardir.

Turist odakli restoran konusuna deginen g¢alismalardan sonuncusu ise Yilmaz ve
Ozdemir (2017) tarafindan yapilmistir. S6z konusu ¢alismada turist odakl1 restoran kavrami
net olarak gecmese de turistik bir destinasyonda restoranlarin nasil ortaya c¢iktigi sorusu
bigimlesme kavramui ile agiklanmaya ¢alisilmistir. S6z konusu ¢alismanin bulgularindan biri
olarak restoranlarin yerel halk ile birlikte paket tur ile gelen veya giinliik turlar ile yoreyi
ziyaret eden turistleri hedef olarak gorebilecegi ifade edilebilir. Bu restoranlar arasindan turist
odakli olanlarin menii, yemek ve isgorenlerin planlanmasi1 gibi konularda turistlerin
beklentilerini karsilayacak sekilde hareket ettikleri goriilmektedir.

Yukaridaki arastirmalarin tiimii temel arastirma konularmi turist odakli restoranlar
olarak belirlemeseler de turist odakli restoranlarin varligi konusunda 6nemli kanitlar 6ne
stirmektedirler. Benzer kanitlarla giindelik hayatta da karsilagmaktayiz. Tripadvisor, Zomato,
Foursquare gibi tiim diinyada kullanicilar tarafindan restoran degerlendirmelerinin de
yapildig1 platformlardaki restoran yorumlari incelendiginde pek ¢ok yorumda “turist odakli
restoran” nitelemesi ile karsi karsiya kalmaktayiz. Hem alanyazin hem de giindelik yasamda
karsilagtigimiz bu bulgular bize turist odakli restoran kavraminin turistik destinasyonlar igin
onemli bir gerceklik olmaya basladigina isaret etmektedir. Bu baglamda bu tezin amaci turist
odakl restoranlarin ortaya ¢ikigini, agilma amaglarini, niteliklerini ve destinasyondaki diger
restoranlardan nasil ayrildigim1  olgubilim arastirma deseni kullanarak anlamak ve

agiklamaktir.
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UCUNCU BOLUM
TURIST ODAKLI RESTORANLAR UZERINE BiR OLGUBILIM CALISMASI

Calismanin bu boliimiinde turist odakli restoranlari anlamak ve agiklamak amaciyla,
bir turizm destinasyonunda restoranlarin yapisini etkileyen faktorleri ve turist odakli
restoranlarin karakteristik 6zelliklerini ortaya koymak icin gergeklestirilmis calismadan sz

edilmektedir.

3.1. Arastirma Alam

Turist odakli restoranlari arastirmak i¢in Antalya’nin Alanya ilgesi aragtirma alani
olarak secilmistir. Alanya, Antalya ilini ziyaret eden yillik toplam turist sayisinin ylizde yirmi
ile yirmi beslik kismina ev sahipligi yapmaktadir. Ilge niifusu ise 2018 verilerine gére Antalya
merkez ilgelerinin diginda 312.319 kisi ile en fazla niifusun oldugu ilge olarak One
¢ikmaktadir. Ayrica ilgede Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi (2017: 49) raporuna gore 2017
yilinda 103 farkli iilkeden oturma izni alan yabanci sayisinin 12.625 kisi oldugu, yine ayni yil
ilcede 4.049 yabancinin gayrimenkul satin aldig1 ifade edilmektedir. Bugiine kadar ise il¢ede
ev ve arsa satin alan yabancilarin toplam sayist 39.500 kisi olarak goriilmektedir. Dolayisiyla
Alanya sezonluk turist hareketlerinin yani sira yabanci yerlesiminin de oldugu bir cazibe
merkezi olarak da degerlendirebilir.

Antalya’nin 135 kilometre dogusunda yer alan ilge 70 kilometrelik sahil seridi ile
dogal ve tarihi giizelliklere ev sahipligi yapmaktadir. Gegmisi antik donemlere kadar uzanan
ilgede gliniimiize kalmis birgok tarihi ve dogal zenginlik yer almaktadir. Bunlar arasinda
Alanya Kalesi, Kizilkule, Dim Cayr ve Magarasi, Damlatas Magarasi, Kleopatra Plaji,
Incekum Plaji, Sapadere Kanyonu gibi yerler bulunmaktadir. Ayrica kiiltiire] miras olarak
Anadolu Selguklu Devleti doneminde 1277 yilinda yapilmig olan Andizli Camisi,
Mahmutseydi Camisi, Osmanli Devleti doneminde insa edilmis Siileymaniye Camisi, Bizans
doneminde yapilan Aya Yorgi Kilisesi gibi il¢enin tarihi bakimdan kimligini olusturan eserler
de yer almaktadir. Cumhuriyet doneminde yapilmis Arkeoloji Miizesi, Atatiirk Evi ve Miizesi
de ilcede diger turistik ¢ekim unsurlar1 olarak ifade edilmektedir (Nebioglu, 2016; ALTSO
Ekonomik Rapor, 2016; www.alanya.gov.tr, erisim tarihi: 22.02.2019).

Alanya’da kitle turizm hareketlerinin basladigi 1980’11 yillardan itibaren deniz, kum,
giines turizminin hakim oldugu bir turizm anlayisinin 6ne ¢iktigr goriilmektedir. Bununla
birlikte saglik turizmi, spor turizmi gibi diger alternatif turizm tiirleriyle de ilgenin sahip

oldugu potansiyeli degerlendirmeye ve turizmi gelistirmeye yonelik caligmalar
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yiriitiilmektedir (ALTSO Ekonomik Rapor, 2016: 131). Alanya, yatak kapasitesi bakimindan
Manavgat’tan sonra ikinci biiylik ilge konumundadir (Salihoglu, 2018: 4).

2018 yilinda Antalya’da Bakanliga ve Belediyeye bagli konaklama isletmelerine giris
yapan toplam yerli ve yabanc1 ziyaretgilerin sayis1 20.000.245 kisi oldugu ve bu ziyaretcilerin
5.680.359’unun Alanya’da faaliyet gOsteren konaklama isletmelerine giris yaptigi

goriilmektedir (www.tuik.gov.tr, erisim tarihi: 17.12.2019;

http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr, —erisim tarihi: 18.02.2019). Ilcenin Antalya

ziyaretgilerinin yaklasik %28,5’lik kismina ev sahipligi yaptig1 goriilmektedir. 2017 yilinda
toplam turizm geliri bakimmdan Alanya’nin 2 Milyar Dolar’dan biraz fazla gelir elde ettigi
goriilmektedir (ALTSO Ekonomik Rapor, 2017: 125).

Alanya’da faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinde ise ilgeyi ziyaret eden turist
sayisina ve beklentilere bagli olarak hizli bir artis oldugu goriilmektedir. Alanya Belediyesi
verilerine gore 11 Nisan 2019 tarihi itibariyle kayitl olan ickili (1082) ve igkisiz (319) toplam
1401 restoran faaliyet gostermektedir. Nebioglu (2016: 65) tarafindan Alanya’da yerel
gastronomik tirlinlerin turizmde kullanilmasinda etkili olan faktorlerin arastirildigi ¢alismada,
ilcede faaliyet gosteren i¢kili (363) ve igkisiz (213) restoran sayinin 24 Kasim 2015 tarihinde
toplam 576 oldugu ifade edilmektedir. Buna gore aradan gegen yaklasik ti¢ bucuk yilda
Alanya’da faaliyet gosteren isletme sayisinda iki buguk kat artis goriillmektedir.

Alanya ile ilgili olarak yukarida bahsedilen dogal, tarihi ve demografik