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GiRiS

oz

Bu calismada yiyecek-icecek hizmetleri endiistrisinin varlik sebebi olarak kavramsallastirilan disarida yemek
yeme olgusuna iliskin kuramsal bir butiinciil modelin 6nerilmesi amaclanmaktadir. Konu ile ilgili literatiirde yer
alan kavramsal ve gorgil calismalarin bulgular isiginda disarida yemek yemeye iliskin (i) disarida yemek yeme
karari, (ii) yemek secimi karari ve (iii) restoran sec¢imi karari olmak lizere li¢ ana tiiketici karari olabilecegi anla-
silmaktadir. Disarida yemek yeme karar tiiketicilerin ev disinda yemek tilketme amaclari ile iliskili gériliirken,
tliketicilerin yemek secimi ve restoran secimi kararlarini cok sayida ve cesitte faktoriin etkiledigi gozlemlenmekte-
dir. Ayrica disarida yemek yemeye iliskin bu Ui¢ tiiketici kararinin birbiriyle iliskili olabilecegi de vurgulanmaktadir.
Disarida yemek yemeye iliskin li¢c ana karar tiiketicileri bir restoranda yemek deneyimine gétiirmektedir. Yemek
deneyimi restoranin i¢ tasarim, iriin, sosyal karsilasma, eslik edilme, servis, atmosfer, 6deme ve yénetim kontrol
sistemi bilesenlerinden olusmaktadir. Bu bilesenlerin etkilesimi sonucu tiiketici tatmini ya da tatminsizligi doga-
bilmektedir. Béylece calismanin dnerdigi kuramsal model, disarida yemek yemeye iligkin olarak amaglar, kararlar,
yemek deneyimi ve deneyim sonrasi degerlendirme boyutlarini icermektedir. Calismada restoran isletmecileri ve
konu lizerine calisma yapmak isteyen arastirmacilar icin oneriler de sunulmaktadir.

ABSTRACT

Assuming that eating out is the basis of existence of food service industry, the main purpose of this study is to
describe an integrative theoretical model of eating out. An extensive review of relevant literature reveals that the
three major consumer decisions related to eating out are (i) decision to eat out, (ii) food choice, and (iii) restaurant
choice. Decision to eat out is associated with consumers’ motives to eat out while food choice and restaurant
choice are influenced by a wide range of factors. It is also noted that these three major decisions of eating out are
interrelated. Decisions of eating out lead consumer to a meal experience in a restaurant environment, and res-
taurant’s internal design, product, social meeting, accompany, service, atmosphere, payment, and management
control system are the major components of meal experience. The meal experience components interactively
generate consumer satisfaction or dissatisfaction. Thus, the current study proposes a model comprising eating
out purpose, decisions, meal experience and evaluation dimensions. The study also discusses the implications for
restaurant managers and researchers.

urlin ve hizmetlere olan talebin ¢ikis noktasi halini
almaktadir. Su halde, disarida yemek yeme olgu-

Glintimiiz toplumlari, biiylik boyutlara ulasmis
olan yiyecek icecek hizmetleri endiistrisinin tiret-
tigi tirtin ve hizmetleri giderek artan oranlarda
tiketmektedir. Bu tiiketim, cagdas tiiketicilerin
disarida yemek yeme davranislariin bir sonucu-
dur. Disarida yemek yeme olgusu, temelde ev dis1
yiyecek icecek tiiketimi ile ilgilidir. Ticari diizlem-
de ise disarida yemek yeme, bireylerin ev disinda
bir isletme tarafindan iiretilen ve servis edilen yi-
yecek ve icecekleri iicret 6deyerek tiiketmelerini
ifade etmektedir. Boylece disarida yemek yeme,
yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin {irettigi
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sunu giiniimiiz yiyecek icecek hizmetleri endiistri-
sinin varlik sebebi olarak gormek gerekmektedir.
Bu baglamda, disarida yemek yeme olgusu, gerek
uygulamacilar gerekse akademisyenler tarafindan
ilgi gormiistiir.

Konu ile ilgili literatiirde bir¢ok disiplinin farkl
bakis agilari ile ele alinmis olan digsarida yemek ye-
me olgusunun, Cullen (1994) tarafindan da vurgu-
landig1 gibi bir biitiinliik iginde degerlendirilmesi
gerekmektedir. Ancak ¢ok degerli bulgulan ile
onemli katkilar saglamis olmalarina karsin, yapi-
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lan ¢alismalarin bir¢ogunun disarida yemek yeme
olgusuna parcal1 bir yaklasim sergiledikleri ve go-
gu kez tek bir yonii tizerinde durduklar1 gozlem-
lenmektedir. Daha agik bir ifade ile disarida yemek
yeme olgusu ile iliskilendirilebilecek ¢alismalarin
odaklandig1 arastirma konulariin disarida yemek
yeme amaglari, restoran se¢imi, yemek secimi ve
yemek deneyimi oldugu gozlemlenmektedir. An-
cak farkli calismalarda ayr1 ayr1 ele alinan bu kav-
ramlarin bir biittinliik i¢inde birbirleriyle iliskilen-
dirilerek sunuldugu bir ¢alisma bulunmamaktadir.
Diger taraftan Tiirkge literatiirde ev disinda yemek
tiiketme orani, ev dis1 yemek harcamalarinin orani
ve fast food tiirii yiyecek ve restoran tercihleri gibi
konularin incelendigi goriilse de disarida yemek
yeme olgusunun Tiirkiye baglaminda ozellikle tu-
rizm isletmeciligi alanindaki akademisyenlerden
yogun bir ilgi gordiigiinii sdylemek oldukga giictiir.

Yabanci literatiirde {izerinde 6nemsenecek sayi-
da ve cesitlilikte calisma yapilmis olmasina karsin,
disarida yemek yeme olgusuna iliskin kavramlar
biitiinciil bir yaklasimla ele alinmamuistir. Tiirkce
literatiirde ise Ozellikle turizm isletmeciligi ala-
ninda digarida yemek yeme biiyiik dl¢lide goz ard1
edilmis goriinmektedir. Bu nedenle bu ¢alismanin
amaci, literatiirde var olan kavramsal ve gorgiil
bulgular 1s1ginda disarida yemek yemeye iligkin
biitiinciil bir yaklagimla kuramsal bir model 6ner-
mek ve disarida yemek yeme olgusunu 6zellikle
ulusal baglamda turizm aragtirmacilarinimn ilgi
duyabilecegi ¢ok cesitli arastirma firsatlar: sunabi-
lecek bir arastirma alani olarak tartismaya agmak-
tir. Bu dogrultuda, ¢alismada tiiketicilerin disarida
yemek yeme amaclari, disarida yemek yemeye ilis-
kin kararlar1 ve bunlar arasindaki iligkiler, disarida
yemek yemenin deneyim yonii ile biitiinlestirilerek
kavramsal olarak incelenmektedir.

LITERATUR TARAMASI

Gosterdigi hizli gelisme ile birlikte giiniimiiz top-
lumlarinin sosyal yasantisina yerlesen disarida ye-
mek yeme farkli bicimlerde tanimlanabilmektedir.
Bu tanimlamalarda 6rnegin, bir restoran igletme-
sinde veya bir baskasinin evinde yemek tiiketimi
disarida yemek yeme olarak nitelenebilmektedir
(Warde ve Martens 1998). Ancak bu c¢alismanin
amaci geregi digsarida yemek yeme olgusunun agik
bir bigimde tanimlanmasi ihtiyact bulunmaktadir.
Bu dogrultuda, bu ¢alismada tanimlanan hali ile
disarida yemek yeme olgusunun belirleyicileri; (i)
ev disinda (ii) bir yeme i¢me isletmesi tarafindan

hazirlanan ve servis edilen yiyecek ve igeceklerin,
(iii) Gicreti 6denerek tiiketilmesi seklinde ifade edi-
lebilir. Boylece disarida yemek yeme olgusunun
kapsami, restoran isletmelerinde tiiketilen yiyecek
ve igeceklerle sinirlandirilmis olmaktadir.

Disarida yemek yeme olgusunun incelenmesi
cok disiplinli bir yaklagimi gerektirmektedir. Or-
negin, Johns ve Pine (2002) kapsaml: bir literatiir
taramast sonucu disarida yemek olgusunu farkl
disiplinlerin bakis acilari ile inceleyen ¢alismalarin
odaklandiklar1 aragtirma konularini; yemek segimi,
restoran secimi, disarida yemek yemenin baglami,
disarida yemek yemenin ekonomik boyutlari, diga-
rida yemek yemenin sosyolojisi, disarida yemek yi-
yen tiiketicilerin memnuniyeti ve sadakati seklinde
belirlemistir. Cok disiplinli yapisina uygun olarak
disarida yemek yeme olgusu antropoloji (6rnegin;
Douglas 1975; Levi-Strauss 1983), sosyoloji (6rne-
gin; Mennell vd. 1992; Finkelstein 1989), ekonomi
(6rnegin; Cullen 1994), pazarlama (6rnegin; Riley
1994), turizm isletmeciligi (6rnegin; Wood 1994;
Olsen vd. 2000; Knight vd. 2009) ve beslenme (61-
negin; Kant ve Graubard 2004) gibi farkli akademik
disiplinlerin ilgi alanina girmektedir. Bu akademik
disiplinler arasinda 6zellikle turizm isletmeciligi-
nin bir alt alani olarak goriilen yiyecek icecek islet-
meciligi (Riley 2005; Wood 2007; O’Mahony 2007)
ile de dogrudan baglantis1 kurulabilmektedir.

Ttirkee literatiirde ise disarida yemek yeme olgu-
sunun daha ¢ok tarim ekonomisi ve ev ekonomisi
disiplinlerinin bakis acilar1 ile ele alindig1 ve ev
dis1 yemek tiiketimi seklinde kavramsallastirildig:
gozlemlenmektedir. Tarim ekonomisi veya ev eko-
nomisi alaninda gergeklestirilen ¢alismalar ise ev
disinda yemek tiiketme orani, ev disi yemek harca-
malarinin orani ve tiiketicilerin fast food tiirii yiye-
cek ve restoran tercihleri gibi konular1 incelemistir.
Akbay ve Boz (2005) Kahramanmaras'ta, Giil vd.
(2003) Adana’da gerceklestirdikleri arastirmalarda
ailelerin 6nemli bir oraninin ev disinda yemek tii-
kettiklerini ve toplam yiyecek harcamalarimin bir
kismini ev dis1 gida tiiketimine ayirdiklarini belir-
lemistir. Fast food tercihlerini inceleyen ¢alismalar-
da ise (Ozgelik ve Siiriiciiliioglu 1998; Siiriiciioglu
ve Cakiroglu 2000) tiiketicilerin hangi fast food
tiirti yiyecekleri agirlikli olarak tiikettigine iliskin
bulgulara yer verilmektedir. Bayraktar vd. (1995)
ise tiiketicilerin fast food restoran tercihlerini etki-
leyen faktorleri; dekor, atmosfer, yiyecek kalitesi,
kolay ulasilabilme, servis hizi, meniideki gesitli-
lik ve 6zel triinlerin olmas: seklinde saptamaistir.
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Tiirkiye’de turizm arastirmacilarinin disarida ye-
mek yeme olgusuna yogun bir ilgi gosterdiklerini
soylemek, yapilan ¢alismalarin sayisinin sinirliligi
g6z oniine alindiginda oldukga gii¢ olmaktadir.
Yakin zamanda gerceklestirilen ¢alismalardan biri,
kavramsal bir irdeleme ile yeme i¢me olgusunu bir
sosyallesme araci olarak vurgulamakta ve yiyecek
icecekle ilgili sosyolojik bir bakis agisinin benim-
senmesi gerektigine isaret etmektedir (Avcikurt vd.
2007). Bu gortisti destekler nitelikte, Tayfun ve Ka-
ra (2007) tarafindan Ankara’da faaliyet gosteren
turizm isletme belgeli restoranlarda yapilan bir
calismanin bulgularina gore, disarida yemek ye-
menin ilk sebebi sosyallesmedir. Diger taraftan,
Tayfun ve Tokmak (2007) tiiketicilerin Tiirk usulii
fast food restoranlari tercih etme nedenlerini ince-
lemistir. Bu ¢alismada en 6nemli fast food restoran
tercih sebepleri; mentilerin doyurucu olmasi, da-
mak tadina uygunluk ve hizmetlerin zamaninda
sunulmast olarak saptanmistir. Korkmaz (2005) ise,
Ankara’daki iiniversitelerde 0grenim goren &g-
renciler tizerine gercgeklestirdigi calismada fast
food tiirii yiyecek tercihlerini etkileyen en énemli
¢ faktorii; temizlik, saglikli tiriin ve kalite olarak
belirlemistir. Kitapgt (2008) tiiketicilerin yemek
deneyiminden duydugu tatmini anlamada 6nemli
bir gosterge olarak kabul edilen sikdyet davranis:
tizerine odaklanmis ve Sivas ilindeki ti¢ restoranda
gerceklestirdigi arastirmada en sik goriilen sikayet
davraniginin olumsuz deneyimlerin dostlara ve ai-
le bireylerine anlatilmas: oldugunu saptamuistir.

Yukarida da deginildigi gibi Tiirkge literatiirde,
tiiketicilerin disarida yemek yeme davramiglarini
aciklamada yararlanilan kavramlara (disarida ye-
mek yeme amaglari, restoran tercihleri ve yiyecek
tercihleri) iliskin bulgular rapor eden calismalar
bulunmakla birlikte, arastirmalarin hizli yemek
sunan restoranlarda gergeklestigi gozlemlenmek-
tedir. Ancak disarida yemek yeme olgusunu sade-
ce hizli yemek sunan restoranlar ile sinirlandirmak
dogru olmayacaktir. Bu baglamda, degerli katkila-
rina ragmen bu ¢alismalar Tiirkiye'de disarida ye-
mek yemeye iliskin tiiketici davranislarini derinle-
mesine anlamada sayica ve kapsam olarak yetersiz
kalmaktadir. Ayrica atifta bulunulan ¢alismalarin
disarida yemek yeme olgusuna biitiinciil bir yakla-
sim sergiledikleri de sdylenemez.

Yabanci literatiirde disarida yemek yeme daha
¢ok bir tiiketici davranisi olarak kavramsallastiril-
maktadir (Cullen 1994; Riley 1994; Wood 1994). Bu
davranisin anlasilmasi i¢in de dort yoniiniin ince-
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lenmesi gerekmektedir. Cilinkii konu ile ilgili litera-
tiirden de anlasildigi {izere disarida yemek yemeye
iliskin tiiketici davranisi (i) disarida yemek yeme
amaglari, (ii) yemek secimi, (iii) restoran secimi ve
(iv) disarida yemek yeme deneyimi ile ilgilidir. Or-
negin, Park (2004) tiiketicilerin disarida yemek ye-
me nedenlerini belirlemeye ¢alismistir. Narine ve
Badrie (2007) ile O’'Mahony ve Hall (2007a; 2007b) tii-
keticilerin yemek secimi ile ilgilenmis, Auty (1992)
ve Clark ve Wood (1998) yeme-i¢me isletmesinin
secimi konusunu arastirmistir. Ote yandan, Gus-
tafsson (2004) ve Hansen vd. (2005) disarida yemek
yemenin tiiketici deneyimi yoniine odaklanmaistir.
Su halde, disarida yemek yeme olgusunun biitiin-
ciil bir yaklasimla ele alinmas, tiiketicilerin neden
kendi evlerinde degil de evleri disinda yiyecek ige-
cek tiikettigini, olas1 bir¢ok segenek arasindan ne-
den belirli bir yiyecek igecek isletmesini ve yemegi
tercih ettigini, disarida yemek yeme deneyiminin
bilesenlerinin neler oldugunu derinlemesine anla-
may1 gerekli kilmaktadir.

Disarida Yemek Yeme Amacglari ve Karari

Varsayimsal olarak, tiiketicilerin disarida yemek
yeme davranislarinin ilk asamasinda disarida yemek
yemeye karar verdikleri ileri siiriilebilir. Disarida
yemek yemeye karar verme ise tiiketicilerin disa-
rida yemek yeme amaglari ile iligkilidir. Aslinda
tiiketicileri disarida yemek yemeye iten ¢ok sayi-
da ve farkli amactan s6z edilebilmektedir. Zaman
tasarrufu, ekonomiklik, yeni insanlarla tanisma,
aile/arkadaslarla birlikte olma, eglence, mutluluk,
ruh halinde iyilesme, kolaylik, aclig1 giderme, statii,
prestij, yenilik arayis1 ve evde yemek hazirlamak-
tan kaginma bu amaglarin basinda gelmektedir
(Pavesic 1989; Warde ve Martens 2000; Pedraja ve
Yagiie 2001; Park 2004; Narine ve Badrie 2007).
Konu ile ilgili literatiirdeki ¢alismalar gorgiil ve
kavramsal yaklasimlarla bu ¢ok sayidaki amaci
siniflandirmalara tabi tutarak karmasik bir sosyal
olguyu anlamay1 kolaylastirmaktadir.

Disarida yemek yeme amagclarii kavramsal ola-
rak smiflandiran Cullen (1994), sosyal yemek ve
kolayda yemek ayrimi yapmaktadir. Kolayda ye-
mek kavrami uygunluk, aglik, ekonomiklik, evde
yemek hazirlamaktan ka¢inma gibi amaclarla ilis-
kilendirilmektedir. Sosyal yemek kavramui ise sos-
yal etkilesim, ruh halinde iyilesme, eglence, mutlu-
luk, statii ve prestij amaglari ile agiklanabilir. Riley
(1994) ise digarida yemek yemeyi tiiketicilerin iki
temel ihtiyaci ile iligkilendirmektedir. Buna gore,
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baz tiiketiciler disarida yemek yediklerinde bildik-
leri ve daha Once tiikettikleri yemekleri tercih ede-
rek belirsizligi azaltma ihtiyacini karsilarken, baz1
tiiketiciler merak duygusu ile ortaya ¢ikan yenilik
arayist ihtiyacini kargilamak iizere disarida yemek
yiyebilmektedir.

Park (2004), Kore'deki fast food restoranlarini ziya-
ret eden tiiketiciler {izerine gerceklestirdigi gorgtil
calismada, disarida yemek yeme ile ilgili iki tiiketi-
ci degeri saptamustir. Bu degerleri de yararci ve he-
donik degerler seklinde adlandirmaktadir. Yararc
degerler, tiiketicilerin kolaylik, ekonomiklik, aglik
gibi amaglarla disarida yemek yemeleriyle iliskili
iken, hedonik degerler haz, mutluluk ve sosyal et-
kilesim amaclari ile disarida yemek yemeye karsi-
ik gelmektedir.

Disarida yemek yeme amaglarina iliskin 6nceki
calismalarin bulgular: da dikkate alinarak disari-
da yemek yeme amaglari; tiiketicilerin fizyolojik,
psikolojik, sosyal ve ekonomik ihtiyaclarina gore
bir sniflandirmaya tabi tutulabilir. Tablo 1'de ko-
nu ile ilgili literattirde deginilen disarida yemek
yeme amaglari ile fizyolojik, psikolojik, sosyal ve
ekonomik boyutlar eslestirilmektedir. Fizyolojik
boyut insanlarin temel gereksinimi olan yemek ye-
me ihtiyacinin giderilmesini yani, aclik ihtiyacinin
kargilanmasini belirtmektedir. Psikolojik boyut ruh
halinde iyilesme, haz ve mutluluk amaci ile disari-
da yemek yemeyi tanimlamaktadir. Sosyal boyut,
sosyal etkilesim, statii, prestij ve sosyal farklilik
yaratmak gibi amaclar1 icermektedir. Ekonomik
boyut icinde ise zaman kavrami 6ne ¢ikmaktadir.
Zaman baskis1 ve yemek pisirme becerilerine sahip
olamama gibi nedenlerle yemek pisirme insan ya-
santisinda daha az yer almaktadir (Lyon vd. 2003).
Nitekim Mutlu ve Gracia (2004) tarafindan Ispan-
ya'da gergeklestirilen bir ¢calismada disarida yemek
yeme ile elde edilecek zaman tasarrufu 6nemli bir
amag olarak saptanmuistir.

Disarida yemek yemenin amaglarina iligkin fiz-
yolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomik boyutlar,
Park’in (2004) disarida yemek yeme degerleriyle
iligkilendirilebilir. Su halde, fizyolojik ve ekonomik
boyutlar yararci degerlere, psikolojik ve sosyal bo-
yutlar ise hedonik degerlere karsilik gelmektedir.
Ayrica Cullen’in (1994) kolayda yemek kavrami
fizyolojik ve ekonomik boyutlarla, sosyal yemek
kavrami ise psikolojik ve sosyal boyutlarla acikla-
nabilir. Riley’nin (1994) yaklasimi da diistiniildii-
glinde fizyolojik ve ekonomik boyutlar bilindik
yemeklerin tiiketilmesi, sosyal ve psikolojik bo-

Tablo 1. Disarida Yemek Yeme Amaglar1 ve Boyutlar

Disarida yemek yeme amaci Boyut
Acligi giderme Fizyolojik
Yenilik arayisi Psikolojik
Eglence Psikolojik/sosyal
Mutluluk Psikolojik
Ruh halinde iyilesme Psikolojik
Haz Psikolojik
Kolaylik (evde yemek hazirlamaktan kaginma) Ekonomik
Zaman tasarrufu Ekonomik
Sosyal etkilesim (yeni insanlarla tanisma) Sosyal
Aile/arkadaslarla birlikte olma Sosyal
Statl Sosyal
Prestij Sosyal

yutlar ise yeni ve farkli yemeklerin tiiketilmesi ile
iliskilendirilebilir. Tablo 2’'de de goriildiigii {izere
fizyolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomik boyut-
larla iliskilendirildiginde 6nceki ¢alismalarin ikili
siniflandirmalarinda yer alan her bir alt boyutun,
bu ¢alismada 6nerilen dort boyuttan ikisi ile agikla-
nabildigi anlagilmaktadir. Su halde, bu ¢alismanin
onerdigi boyutlarin onceki ¢alismalarin onerdigi
smiflandirmalara gore daha kapsamli ve agiklayict
oldugu soylenebilir.

Disarida yemek yeme amaglar tiiketicilerde, di-
sarida yemek yeme ihtiyacit doguracaktir. Yeterli
satin alma giiciline sahip bireyler ise bu ihtiyacla-
rin1 gidermek {izere yeme i¢me igletmelerinin tii-
keticileri olacaklardir. Hangi amagla olursa olsun
disarida yemek yemeye karar vermis bir tiiketiciyi
iki 6nemli karar daha beklemektedir. Bu kararlar;
ne yiyecegi ve nerede yiyecegi ile ilgilidir.

Yemek Se¢imi

Tiiketicilerin yiyecek se¢ciminde 6nem verdigi fak-
torlerin arastirilmasi, gida bilimcilerinin ilgisini ge-
Tablo 2. Onceki Calismalarm Disarida Yemek Yeme Amaclarina ilis-

kin S1mﬂand1rmalar1‘ile Fizyolojik, Psikolojik, Sosyal ve Ekonomik
Boyutlar Arasindaki Iliski

Onceki galismalarin ikili siniflandirmalar Digarida yemek
yeme amaglarinin

Calisma Siniflandirma boyutlari
Park (2004) Yararci Fizyolojik/Ekonomik
Hedonik Psikolojik/Sosyal

Cullen (1994) Kolayda yemek Fizyolojik/Ekonomik

Sosyal Yemek Psikolojik/Sosyal

Riley (1994) Bilindik yemek Fizyolojik/Ekonomik

Yeni ve farkli yemek Psikolojik/Sosyal
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ken konulardan biridir. Gida bilimi alaninda yiye-
cek secimini 6l¢gmede kullanilan bir dlgek de Step-
toe vd. (1995) tarafindan gelistirilmis durumdadar.
Bu dlgekle elde edilen sonuglara gore tiiketicilerin
yiyecek tercihlerini etkileyen dokuz faktor; saglik,
ruh hali, uygunluk, duyusal 6zellikler, dogallik,
fiyat, kilo kontrolii, bilinirlik ve etik kaygilar sek-
linde siralanmaktadir. Lindeman ve Vaananen’e
(2000) gore bunlar arasinda en dnemlileri saglik,
duyusal ozellikler, uygunluk ve fiyattir. Prescott
vd. (2002) ise yiyecek se¢iminin lezzet, doku, koku
gibi yiyecekle ilgili duyusal faktorler ile saglik kay-
gilary, fiyat, etik kaygilar ve ruh hali gibi duyusal
olmayan faktorlerin bir fonksiyonu oldugunu ileri
siirmektedir. Bu ¢alismalarin bulgular: yiyecek se-
¢im kararini anlamada yardimci olsa da, daha ¢ok
tiiketicilerin restoran baglami disinda kalan yiye-
cek tercihlerini yansitmaktadir. Bu ¢alismada ise
tliketicilerin restoranlardaki yemek tiiketimi bag-
laminda yemek se¢im kararlari incelenmektedir
ve “yiyecek se¢imi” yerine “yemek se¢imi” ifadesi
bilingli olarak kullanilmaktadir. Ciinkii yemek,
yiyecekleri tiiketicilerin duyusal algilamalarini tat-
min edecek sekle doniistiirmeyi gerektirir ve ticari
diizlemde restoranlarin temel tirtintidiir.
Marshall’a (1993) gore yemek se¢imi tesadiifi bir
karar degildir ve bir¢ok faktoriin dikkate alinma-
sin1 gerektirebilmektedir. O’Mahony ve Hall'in
(2007a), kapsamlt literatiir taramas: da bu goriisii
dogrular niteliktedir. Buna gore, disarida yemek
yiyen tiiketicilerin yemek se¢iminde kiiltiir, damak
tadi, sosyal statii, saglik ve beslenme kaygilari, yi-
yecekle ilgili egilimler, pazarlama, din ve cinsiyet
gibi ¢ok sayida faktor onemli etkilere sahiptir. Bu-
nunla birlikte, O’Mahony ve Hall (2007a) 18-30 yas
aras1 kadinlar tizerinde gerceklestirdikleri gorgtil
calisma ile yemek seciminde etkili olan faktorleri;
fiziksel goriiniim, zaman, pazarlama, fiyat, yiyecek
kalitesi, kiiltiirel, etnik ve felsefi kaygilar, cevresel
kaygilar ve doyuruculuk olarak saptamiglardir.
Yine 18-30 yas aras1 kadinlar tizerine yaptiklar: bir
calismada O’Mahony ve Hall (2007b), algilanan be-
densel imajin da yemek se¢imini etkileyen bir fak-
tor oldugunu tespit etmislerdir. Narine ve Badrie
(2007), 120 kisilik bir 6rneklem tizerinde gergekles-
tirdikleri bir arastirma ile yemek se¢iminde en etki-
li ti¢ faktorii sirast ile saglik/beslenme faydalari, gi-
da giivenligi/sanitasyon ve fiyat olarak belirlemis-
lerdir. Gustafsson (2004), bu faktorlere ilave olarak
marka, deneyim ve kisilik gibi unsurlarin da ye-
mek seciminde etkili olabilecegini belirtmektedir.
Konu ile ilgili gorgiil calismalarda yemek secimini
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etkileyen faktorler, aragtirmaya katilan cevaplayi-
cilarin bu faktorlere atfettikleri onem derecesi ile
Olciilmiistiir. Boylece daha dnemli goriilen faktor-
ler, daha etkili faktorler olarak belirlenmistir.

Shepherd (2001) ise, bir anlamda literatiirdeki bul-
gularin bir sentezi gibi degerlendirilebilecek sekil-
de yemek se¢imine iliskin yemekle ilgili faktorler
(fiziksel/kimyasal 6zellikler, besin degeri), kisi ile
ilgili faktorler (duyusal algilama, psikolojik faktorler)
ve ekonomik-sosyal faktorlerden (fiyat, erisilebilir-
lik) olusan bir model 6nermektedir. Modele gore
yemekle ilgili faktorler fizyolojik etkilere (doyma,
lezzet) neden olmakta ve bu yolla yemek secimini
etkilemektedir. Kisi ile ilgili faktorler ise dogrudan
yemek secimini etkileyebildigi gibi ekonomik ve
sosyal faktorlerle birlikte tutumlara etki etmekte ve
bu yolla yemek se¢imini etkileyebilmektedir.

Konu ile ilgili literatiirde tizerinde uzlasilmis bir
modele ulasilamamis olmakla beraber, yemek se-
¢imi ile ilgili 6nceki ¢alismalarin bulgularini bir
siniflandirma gergevesinde ele almak olanaklidir.
Bu amagla olusturulan Tablo 3’te, yemek se¢imin-
de etkili olan faktdrler Shepherd’in (2001) mode-
linden esinlenilerek yemek se¢imini yapacak kisi,
yemegin kendisi ve cevre ile iliskilendirilmistir.
Boylece yemek secimini etkileyen faktorlere ilis-
kin literatiirdeki kavramsal ve gorgiil bulgular1 bir
arada degerlendirmeye olanak saglayacak bir sinif-
landirma yapma olanagi dogmaktadir. Buna gore
yemek se¢imi baslica ti¢ ana gruptaki faktorden et-
kilenebilmektedir. Bunlar da kisi ile ilgili faktorler,
yemekle ilgili faktorler ve cevresel faktorlerdir.

Yemek Yenecek Yerin Segimi

Yemek secimi kararinda oldugu gibi yemek yene-
cek isletmenin se¢imi, daha basit bir ifade ile res-
toran se¢imi kararinda da tiiketicilerin ¢ok sayida
faktorii dikkate aldiklar1 goriilmektedir. Bu faktor-
ler ise, yapilan ¢alismalarda tiiketicilerin restoran
seciminde 6onem verdikleri restoran nitelikleri ola-
rak kavramsallastirilmaktadir. Konu ile ilgili lite-
ratiirde ilk ¢calismalardan biri olan Lewis’in (1981)
calismasinda restoran seciminde etkili olabilecek
bes faktor; yemek kalitesi, menii cesitliligi, fiyat,
atmosfer ve uygunluk olarak belirlenmistir. Auty
(1992) ise yemek c¢esitliligi, yemek kalitesi, fiyat,
atmosfer, konum, servisin hizi, 6neri, yeni dene-
yim, acilis saatleri ve ¢ocuklar igin tesisler seklinde
belirledigi cok sayida faktor iginden, yaptig1 aras-
tirma ile en dnemli olan faktdrleri yemek gesitliligi,
yemek kalitesi, fiyat, atmosfer ve konum olarak
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Tablo 3. Yemek Seciminde Etkili Faktorler
Etkili faktor

Saghk

Ruh hali/psikoloji

Duyusal algilama (tat, koku gibi)

Kilo kontroli/bedensel imaj algilamasi
Etik kaygilar

Kultirel, etnik, felsefi ve gevresel kaygilar Kisi
Damak tadi

Beslenme kaygilari

Kisilik

Deneyim

Cinsiyet

llgili taraf

Fiyat

Dogallik

Saglik ve beslenme faydalari/besin degeri
Gida glvenligi/sanitasyon
Marka

Lezzet

Koku

Doku

Bilinirlik

Uygunluk

Doyuruculuk

Kdaltdr

Yiyecek egilimleri
Pazarlama

Zaman

Ekonomik faktorler
Sosyal faktorler

Yemek

Cevre

saptamustir. Clark ve Wood un (1998) ¢calismasinda
da 6nceki calismalarin bulgulari ile tutarlhilik gos-
terecek sekilde yemek cesitliligi, yemek kalitesi, fi-
yat, atmosfer ve servis hizi restoran se¢imindeki en
onemli faktorler olarak belirlenmistir.

Lewis’in (1981) de vurguladig: gibi restoran segi-
minde etkili olan faktorlerin 6nemi, gidilen resto-
ranin tiiriine gore farklilik gosterebilmektedir. Ni-
tekim Pettijohn ve arkadaslar1 (1997) fast food res-
toranlarda yaptig1 bir aragtirma ile kalite, temizlik
ve degeri en 6nemli faktorler olarak tespit ederken,
atmosfer ve menii cesitliligini nispeten daha az
Onemli faktorler olarak saptamistir. Auty (1992) ise
disarida yemek yemenin herhangi bir 6zel olayla
iliskilendirilmesi durumunda restoran se¢imi fak-
torlerinin 6nem sirasinin farklilik gdsterebilecegini
belirtmektedir. Auty’e (1992) gore dort tiir 6zel olay
olabilir. Bunlar; kutlama, sosyal etkinlik, hizli ye-
mek ve is yemegidir. Buna gore 6zel olay, restoran
secim faktorlerinin ilk siralamasin belirlemektedir
ve bu siralamada yemek kalitesi, yemek ¢esitliligi

ve fiyat basta gelmektedir. Bu faktorlere gore tiike-
tici ¢ok sayida alternatif restoran arasindan hemen
hemen esit derecede tirlin ve hizmetler sunan bir-
kag restorandan olusan bir restoran seti olusturur.
Bu set icindeki restoranlar arasinda yemek kalitesi,
yemek cesitliligi ve fiyat acisindan ¢ok biiyiik fark
olmayacagindan bu kez tiiketici restoran seti i¢in-
deki bir restoran: se¢me kararini imaj ve atmosfer
tizerinden sekillendirecektir. Boylece restoran se-
ciminde yemek kalitesi, yemek cesitliligi ve fiyatin
yani sira atmosfer de onemli bir degisken olarak
one ¢ikmaktadir. Kivela (1997) da, restoran tiirii
veya Ozel olay tiirline gore restoran se¢im faktorle-
rine verilen 6nemin degisebilecegini, tiiketiciler ta-
rafindan yemek kalitesinin ve gesitliligin en 6nemli
faktorler olarak goriilmesine karsin, nihai kararin
verilmesinde daha az 6nemli faktorlerin (atmosfer
gibi) etkili olabilecegini ileri siirmektedir.

Farkli ¢calismalarin {izerinde biiyiik oranda uz-
lasmaya vardig1 sekliyle restoran seciminde etkili
olan faktorler Tablo 4’te sunulmaktadir. Bu faktor-
ler icinde yemek kalitesi ve ¢esitliligi, arastirma-
larda birinci ya da ikinci siray1 almaktadir. Fiyat,
calismalarda tigiincii sirada yer almistir. Atmosfer
tim calismalarda dordiincii siradadir. Konumun
ise ¢ogunlukla beginci sirada yer aldig1 gozlem-
lenmektedir. Servis, sadece bir calismada ilk beg
faktor arasinda yer almistir. Bu durumda restoran
se¢imini etkileyen en énemli beg faktoriin yemek
kalitesi, yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum
oldugu anlasilmaktadir.

Yemek Deneyimi

Konu iizerine yayin iiretmis olan arastirmacilarin
cogunun ortak goriisii disarida yemek yemenin bir
deneyim olarak kabul edilmesidir (Johns ve Kive-
la 2001; Gustafsson 2004; Pettersson ve Fjellstrom
2007). Literatiirde de yemek deneyimini tanimla-
yan modellere rastlanmaktadir.

Tablo 4. Restoran Seciminde Etkili Faktorlerin Siralamast
Etkili faktor

Onceki Calismalarda Faktérlerin Siralamasi

Lewis (1981) Auty (1992) Clark ve

Wood (1998)
Yemek kalitesi 1 2 2
Menu/Yemek cesitliligi 2 1 1
Fiyat 3 3 3
Atmosfer/imaj 4 4 4
Konum/uygunluk 5 5 —
Servis - 5
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Pettersson ve Fjellstrom (2007), disarida yemek
yeme deneyiminin karmasikligina dikkat gekerek,
bu tiir bir deneyimin yiyecek ve icecekleri, restora-
nin i¢ tasarimi ve atmosferini, servisi ve bagkalar1
tarafindan eslik edilmeyi kapsadigini belirtmekte-
dir. Ek olarak, Pettersson ve Fjellstrom (2007) disa-
rida yemek yeme deneyiminin, tiiketici ve restoran
isletmesi bakis agisiyla ele alinabilecegini ileri siir-
mektedir.

Warde ve Martens (2000), tiiketici bakis agisiyla
disarida yemek yeme deneyiminin alt1 farkli yo-
niind; (i) evden ayri olma, (ii) hazirlama ve pisir-
menin baskas: tarafindan yapilmasi, (iii) yemek ve
servis i¢in licret 6denmesi, (iv) sosyal etkilesim, (v)
glindelik yemek deneyiminin karsit1 olarak ozel
yemek ve (vi) disarida yemek yeme deneyiminin
Oziinii olusturan yiyecek ve igecekler olarak sirala-
maktadir. Warde ve Martens’in (2000) yaklasimai ile
disarida yemek yeme deneyimi, tiiketici agisindan
evin disinda bagkalar: tarafindan {iretilen yiyecek
ve igeceklerin ticret 6deyerek tiiketildigi ve tiike-
timde sosyal etkilesimin de etkili oldugu giindelik
yasayisin disinda gerceklesen bir deneyim olarak
tanimlanmaktadir. Anderson ve Mossberg (2004)
de tiiketici bakis agisin1 yansitacak sekilde, Isvec'te
iki ayr1 sehirdeki iki restoranda gercgeklestirdikleri
arastirmanin bulgularina gore tiiketicileri tatmin
eden bes yemek deneyimi faktoriinii; mutfak, res-
toranin i¢ tasarimi, servis, bagkalari tarafindan
eslik edilme ve diger restoran miisterileri olarak
saptamaktadir. Hansen ve arkadaslarmin (2005)
nitel aragtirma bulgulari ile ortaya koydugu tiike-
tici bakis agisin1 yansitan model ise disarida yemek
yeme deneyimine iliskin bilesenleri yiyecek ve ige-
ceklerden olusan ¢ekirdek tiriin, restoranin i¢ tasa-
rimi, sosyal karsilasma, bagkalari tarafindan eslik
edilme ve restoran atmosferi olarak belirlemekte-
dir. Hansen ve arkadaslarinin (2004) bagka bir ¢a-
lismasinda 6deme de yemek deneyiminde etkili bir
unsur olarak kabul edilmektedir. Yemek deneyimi-
nin son agamast olan hesabin 6denmesinde yasana-
cak gecikme ve aksamalarin yemek deneyiminin
biitiinliigtint bozabilecegi ileri siiriilmektedir.

Restoran isletmeciligi bakis acistyla Gustafsson
(2004), Gustafsson vd. (2006), Edwards ve Gus-
tafsson (2008) tarafindan gelistirilmis olan model,
yemek deneyiminin bes yoniinii vurgulamaktadir.
Modele gore, bir restorani ziyaret eden misafir bir
odaya girer. Yemek deneyiminin ilk bileseni olan
oda; sekli, diger odalarla baglantis: ve kullanilis bi-
¢imi ile yemek deneyimi tizerinde etkilidir. Odaya
girisi bir garson tarafindan karsilanma izler. Boyle-
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ce modelde karsilasma diye tanimlanan kisilerarasi
etkilesim baslamis olmaktadir. Ancak bu etkilegim
sadece misafir-servis personeli etkilesimi ile sinirl
degildir, misafirler arasindaki etkilesimi de icer-
mektedir. Nitekim Johns ve Kivela (2001), yemek
deneyiminde misafir-servis personeli etkilesimi
ile misafirler arasi etkilesimin varligini ve roliinii,
nitel aragtirma bulgular ile ortaya koymaktadur.
Yemek deneyimi modelinin asamalar1 izlendiginde
t¢lincii 6nemli yon, misafirin masaya oturmasi ve
modelde {iriin diye tanimlanan yiyecek ve icecegi
tuketmesidir. Modelde {iriin, ¢ekirdek unsurdur.
Modelin restoran isletmelerini dikkate alan yonii
ise biitceler, hesaplamalar, yasal diizenlemeler ve
lojistik ile iliskili olan yonetim kontrol sistemidir.
Model atmosfere ayr1 bir vurgu yapmakta ve oda,
kargilasma ve {iriinii kapsayan bir yon olarak ta-
nimlamaktadir. Su halde atmosfer, rahatlik ve ko-
laylik duygusu yaratabilen, diger dort yoniin mi-
safir tarafindan algilanmasini da igeren bir unsur
olmaktadir.

Konu ile ilgili literatiirde farkli ¢calismalarda di-
sarida yemek yeme deneyimini olusturan bilesen-
lerin birbirine benzer kavramlarla tanimlandig:
dikkat ¢ekmektedir. Tablo 5'te yemek deneyimini
inceleyen calismalarin kavramlar: bir arada sunul-
maktadir. Tablo 5'ten de goriildiigii tizere, 6zellikle
tiiketici agisindan disarida yemek yeme deneyimi-
nin bilesenleri; restoranin i¢ tasarimi (oda), sosyal
karsilasma (misafir-servis personeli ve misafirler
arasi etkilesim), ¢ekirdek {iriin (yiyecek ve igecek
bilesimi), servis (yiyecek ve igeceklerin belirli ku-
rallar dahilinde sunulmasi), bagkalar1 tarafindan
eslik edilme (arkadas ve/veya aile ile yemek yeme),
atmosfer (rahatlik, diger bilesenlerin algilanmasr)
ve 6deme (hesabin aksakliklar yasanmadan 6den-
mesi) olmaktadir. Restoran bakis a¢isin1 da yansit-
mak agisindan yonetim kontrol sistemi de bu bile-
senlere dahil edilebilir.

Literatiir taramas! kisminda atifta bulunulan ya-
banci calismalarin disarida yemek yeme olgusu-
nun farkli yonlerini ve kavramlarini anlamada
degerli bulgular sundugu yadsimnamaz. Ancak bu
calismalarin disarida yemek yemeye iliskin kav-
ramlar1 birbirleriyle iligskilendirmeksizin tek tek
ele aldiklar1 gozlemlenmektedir. Bu dogrultuda
disarida yemek yeme olgusunun biitiinciil bir yak-
lasimla incelenebilmesi a¢isindan disarida yemek
yeme amaglar1 ve karari, yemek se¢imi, restoran
se¢imi ve yemek deneyimi kavramlarmin birlikte
ele alinmasi yerinde olacaktir.
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Tablo 5. Yemek Deneyimi Bilegenleri

Yemek deneyimi bileseni

Calisma

Anderson Gustafsson (2004) Hansen vd. (2004) Hansen vd. (2005) Pettersson ve
ve Mossberg (2004) Fjellstrém (2007)
Restoranin i¢ tasarimi/oda v v v v
Sosyal karsilasma/diger miisteriler N v v
Yiyecek ve igecekler/mutfak/iiriin N v \ \
Atmosfer v v v
Eslik edilme N \ \
Yonetim kontrol sistemi y
Servis y y
Odeme \/

DISARIDA YEMEK YEMEYE ILiSKIN
KURAMSAL BiR MODEL

Bu calismaya yon veren kavramsal ve gorgiil ca-
lismalarin bulgular: 151g1inda degerlendirildiginde
disarida yemek yeme, tiiketicilerin amaglari, ye-
mek secimi ve restoran se¢imi konularinda dikkate
aldiklar1 ¢ok sayida faktoriin etkilesim ic¢inde oldu-
gu ¢ok yonlii bir karar siirecini icermektedir. Tii-
keticilerin kendi evlerinde degil de disarida yemek
yemeye karar vermeleri amaglar ile ilgilidir. Disa-
rida yemek yemenin amaglari ise fizyolojik, psiko-
lojik, ekonomik ve sosyal boyutlarla agiklanabilir.
Disarida yemek yemeye karar veren tiiketicilerin
yemek secimi kararlar kisi ile ilgili faktorler, ye-
mekle ilgili faktorler ve gevresel faktorler bagliklar:
altinda derlenebilecek ¢ok sayida faktore baglidir.
Restoran se¢imi karar1 ise baslica yemek kalitesi,
yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum faktor-
lerinden etkilenebilmektedir. Kararlara ek olarak
disarida yemek yeme olgusu, yemek deneyimi ve
deneyim sonrasi degerlendirmeyi de icermektedir.
Yemek deneyimi ise restoranin i¢ tasarimi, sosyal
karsilagsma, iirlin, baskalar: tarafindan eslik edil-
me, servis, atmosfer, 6deme ve yonetim kontrol
sistemi bilegsenlerinden olusmaktadir. Su halde,
disarida yemek yeme olgusu bu kavramlar arasin-
daki iligkilerden olusan bir biitiind{ir. Biitiinciil bir
yaklasim sergilenebilmesi agisindan, digsarida ye-
mek yeme kavramlar1 arasindaki iligkileri gormek
gerekmektedir. Bu amagcla disarida yemek yeme
olgusu kararlar asamasi, yemek deneyimi ve dene-
yim sonrasi degerlendirme safhalari ile incelenebi-
lir. Bu dogrultuda oncelikle disarida yemek yeme
kararlar1 arasindaki iligkilere goz atmak gerekmek-
tedir. Sekil 1'de disarida yemek yemenin ¢ok yonlii
karar stirecine dahil edilebilecek faktorler, kararlar

ve bunlar arasindaki iligkiler bir arada sunulmak-
tadir.

Sekil 1’den de anlasilacagi tizere, disarida yemek
yemenin ¢ok yoOnlil karar siireci, {i¢ ana tiiketici
kararindan olusmaktadir. Bu {i¢ ana karar birbiri
ile iligskilendirilebilir. Bu iliskiler i¢cinde 6zellikle
disarida yemek yemenin amaci, yemek secimi ve
restoran secimi kararinda etkili olabilmektedir.
Nitekim ekonomik ve fizyolojik boyutlar icinde
diistiniilebilecek kisa zamanda fizyolojik gereksi-
nim nedeniyle yemek yeme amaci ile ev disinda
yemek tiiketimi s6z konusu oldugunda tiiketiciden
muhtemelen hizli bir sekilde servis edilebilecek bir
yemegi ve boyle bir yemegi sunabilecek restorani
secmesi beklenebilir (Park 2004). Nitekim O’Maho-
ny ve Hall (2007a), disarida yemek yeme amaci ile
yemek se¢imi arasinda bir iliski kurmakta ve mah-
rem bir aksam yemegi, bir is yemegi ya da aile veya
arkadaslarla yenen bir yemege gore yemek se¢imi-
nin de farklilik gosterebilecegine isaret etmektedir.
Thomas ve Mills (2006) de disarida yemek yeme
amacinin yemek se¢imi kararmi etkileyebilecegini
ileri siirmektedir. Benzer sekilde, disarida yemek
yeme amacinin mahrem bir aksam yemegi, bir is
yemegi ya da aile veya arkadaslarla yemek yeme
olmasi, restoran se¢imi kararmni da etkileyebilir.
Pettersson ve Fjellstrom’iin (2007) ifade ettigi gibi
restoran secimi tiiketicinin fizyolojik, psikolojik
ve sosyal ihtiyaglarindan etkilenebilmektedir. Or-
negin, disarida yemek yemenin amagclar: icinde
sosyal statii ve prestiji vurgulamak 6ne ¢iktiginda,
yeni, farkli, pahali bir yemek ve restoran secimi
karar1 beklenebilir (Olsen vd. 2000). Disarida ye-
mek yeme amacina gore yemek segimi ve resto-
ran se¢iminde dikkate alinan faktorlerin 6nemi de
farklilik gosterebilir. Nitekim Collins ve Turner’a
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Psikolojik
boyut
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Sekil 1. Disarida Yemek Yemenin Uc Ana Karar1 Arasindaki Kuramsal fligkiler

(1988) gore de siradan yemeklerde yemek kalitesi
ve gesitliligi gibi faktorler one ¢ikarken, 6zel ye-
meklerde gevre ve atmosfer gibi faktorler restoran
seciminde daha etkili olabilmektedir. Su halde, iig
ana karar arasinda Sekil 1’de gosterilen kuramsal
iliskiler kurulabilir. Ozetlemek gerekirse, disarida
yemek yeme amaglari tiiketicileri disarida yemek
yemeye yOneltir ve bu yolla, tiiketicilerin yemek
secimi kararlari ile restoran se¢imi kararlarina ve
bu kararlar: etkileyen faktorlere verdikleri 6neme
etki edebilmektedir.

Sekil 1’'de yemek se¢imi ile restoran se¢imi ara-
sinda da kuramsal olarak iliski kurulabilecegi
varsayllmaktadir. Bu durumda digsarida yemek
yemenin amaglarina bagl olarak yemegin mer-
kezde oldugu ya da restoranin merkezde oldugu
iki tiir karardan bahsedilebilir. Baz: tiiketiciler i¢in
disarida yemek yeme Ornegin, zaman veya beceri
eksikligi nedeniyle evde hazirlayamadiklar1 6zel
yemekleri tiiketmek anlamina gelebilir (Lockyer
2006). Bu durumda tiiketici, restoran se¢imi kara-
rinda yemek kalitesini dikkate alarak dogrudan
odaklanmis oldugu yemegi en iyi sunabilecek ola-
s1 restoranlar arasindan bir se¢im yapmay tercih
edebilir. Diger taraftan, sosyal olarak farkliligini
vurgulamak amaciyla disarida yemek yiyen bir
tiiketici (Olsen vd. 2000), bu amacin1 gergeklesti-
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recegine inandig liiks bir restoram tercih ettikten
sonra, yemek se¢imini restoran mentisii ile sinir-
landirabilir. Gorgtil bulgular ile desteklenmemis
olmakla birlikte bu agiklamalar gostermektedir ki,
disarida yemek yeme kararini vermis olan tiiketici
icin yemek se¢imi ve restoran secimi karar1 sirala-
masi, disarida yemek yeme amacina ve yemegin ya
da restoranin merkezde oldugu karar tiiriine gore
farklilik gosterebilmektedir. Su halde, disarida
yemek yeme kararlarina iliskin evrensel bir sirala-
ma yaparak birbirini izleyen asamalar halinde bir
karar siireci tanimlamak olanakli gériinmemekte-
dir. Ancak, disarida yemek yemenin {i¢ ana karar1
arasindaki iligkiler ve bu kararlar1 yonlendiren fak-
torlerin anlasilmasi bir tiiketici davranisi olarak di-
sarida yemek yeme olgusunun kuramsal ve pratik
yonlerinin anlagilmasina da katki saglayacaktir.
Digarida yemek yeme kararlar1 ve yemegin de-
neyim boyutu birlikte ele alindiginda, tiiketicilerin
disarida yemek yemeye iligskin kararlarimin onlar
bir restoranda yemek yeme deneyimine gotiirece-
gi ileri siirtilebilir. Warde ve Martens (2000) tara-
findan da vurgulandig: gibi bu deneyim, tiiketici
acgisindan keyif verici, yani tatminkar olmalidir.
Digarida yemek yeme deneyiminin bilesenleri bir-
birleriyle etkilesim igindedir (Jonsson ve Knutsson
2009) ve tiiketiciye tatminkar bir deneyim yasa-
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tacak sekilde bir araya getirilmelidir (Hansen vd.
2005). Yemek deneyiminin g¢ekirdeginde yer alan
yiyecek ve icecekler tiiketicilerin beklentilerini
karsilayacak kalitede ise, restoranin i¢ tasarimi ve
sosyal karsilasma tatminkar bir atmosferin yaratil-
masina katki verecek ve toplamda yemek deneyi-
minin kalitesini iyilestirecektir (Rapp 2008). Yemek
deneyimi bilesenlerinin tatmin iizerindeki etkisi
farkli diizeylerde olabilir. Ornegin, Ute (2008) ta-
rafindan gergeklestirilen arastirmada, sosyal kar-
silasmanin, tiiketici tatmini agisindan restoranin ig
tasarimindan daha énemli oldugu saptanmustir.
Gustafsson’un (2004) ifade ettigi gibi tatminkar
bir yemek deneyimi hatirlanacak bir hikaye anla-
tabilmelidir. Ayn1 noktaya vurgu yapan Quan ve
Wang (2004) da hatirlanabilirligi, yemek deneyi-
minden duyulan tatminin 6nemli bir gostergesi
olarak nitelemektedir. Johns ve Pine (2002) ise
arastirmacilarin restoran isletmelerinden duyulan
tatmini cogunlukla tiiketici beklentileri ile tiiketi-
cilerin restoran performansina iliskin algilamalar:
tizerinden Ol¢tiiglinii belirtmektedir. Bdylece res-
toran niteliklerine iliskin beklentiler ve performans
algilamasinin karsilastirilmasi ile tiiketici tatmini
belirlenmektedir (Kivela vd. 1999a). Johns ve Kive-
la (2001) da nitel arastirma bulgular: ile bu gortisii
destekler nitelikte sonuglara ulasmistir. Digsarida
yemek deneyiminden elde edilen tatminin, bir res-

torani tekrar ziyaret etme niyetini de olumlu yon-
de etkiledigi Pettijohn vd. (1997), Clark ve Wood
(1998), Kivela vd. (2000) tarafindan saptanmis du-
rumdadir. Weiss vd. (2004) ise, temal1 restoranlar-
da gerceklestirdikleri arastirmalarinda yemek de-
neyiminin bilesenleri arasinda da yer alan yemek
kalitesi ve atmosferin tiiketicilerin restoran tekrar
ziyaret etme niyeti tizerinde etkili oldugunu sap-
tamistir. Su halde, tatminkar bir yemek deneyimi,
restoranin tekrar ziyaret edilme olasiligini arttira-
bilmektedir (Kivela vd. 1999b). Restoranlarin sabit
bir konumda hizmet verme zorunlulugu oldugu
da diistiniildiigiinde, miisterilerinin tekrar gelme-
lerini saglamak restoranlarin basarilarmi énemli
oOlciide etkileyebilmektedir (Ingram ve Jones 1998).
Sekil 2'de buraya kadar agiklanmaya calisilan disa-
rida yemek yeme karari, yemek deneyimi ve dene-
yim sonras1 degerlendirme arasindaki kuramsal
iligkiler gosterilmekte ve boylece biitiinciil bir mo-
dele ulagilmaktadir.

Sekil 2’deki kuramsal modele gore disarida ye-
mek yemeye karar veren bir tiiketici, yemek seci-
mini ve restoran se¢imini de yaparak bir yemek
deneyimi yasamaktadir. Miisteri, yemek deneyi-
minin bilesenlerini algilamasina gore tatmin ya da
tatminsizlik yasayabilir (Kivela vd. 1999b). Bu an-
lamda restoran tiiketicisi yasadigl deneyimi, ger-
¢eklesen restoran performansinin beklentilerini ne

A 4

Kararlar

Yemek deneyimi

Degerlendirme

e Disarida yemek yemeye
karar verme

e Yemek se¢imi karari
e Urlin
e Restoran sec¢imi karari

A 4

o Atmosfer
e Servis

e Odeme

e Restoranin i¢ tasarimi

o Sosyal kargilagma

o Eslik edilme

e Yonetim kontrol sistemi

e Tatmin

e Tatminsizlik

A 4

Sekil 2. Disarida Yemek Yemeye Tliskin Kuramsal Model

Cilt 21 o Sayi 2 e Giz 2010 o 227



Disarida Yemek Yeme Olgusu: Kuramsal Bir Model Onerisi

kadar iyi karsiladigina gore degerlendirmektedir
(Johns ve Pine 2002). Yasadig1 bu deneyimden elde
ettigi enformasyonu ise gelecekteki disarida yemek
yeme kararlarinda girdi olarak kullanabilmektedir.
Bei ve arkadaslarinin (2003) ifade ettigi gibi bir
restoranda yemek yeme deneyim yonelimlidir ve
kalitesi tiiketimden once tam olarak kestirilemez.
Ancak, tiiketici bir restoranla ilgili daha 6nce bir
deneyim yasamigsa buradan elde ettigi enformas-
yonu igsellestirerek giivenilir bir enformasyon
kaynagina sahip olmaktadir (Pedraja ve Yagiie
2001). Boylece, icsel enformasyon kaynagi yani
bir restorandaki dnceki yemek deneyimine iliskin
igsellestirilmis enformasyon daha sonraki restoran
ve yemek se¢im kararlarinda etkili olabilmektedir
(Batra 2008). Bu nedenle Sekil 2'de, yemek deneyi-
minin degerlendirilmesi ile elde edilen geri bildi-
rimin digarida yemek yeme kararlari ile baglantis:
kurulmus durumdadir.

TARTISMA

Bu calisma ile disarida yemek yeme olgusu, disa-
rida yemek yeme amaglari, disarida yemek yeme
kararlari, yemek deneyimi ve deneyim sonrasi de-
gerlendirme boyutlari ile tanimlanmis olmaktadir.
Hanefors ve Mossberg (2003) de sira dist yemek
deneyimi seklinde kavramsallastirdiklari model-
lerinde disarida yemek yemenin tiiketim Oncesi,
tiiketim an1 ve titketim sonrasi safhalarini tanimla-
maktadir. Buna gore tiiketim dncesinde, tiiketiciler
disarida yemek yemeye iliskin bir motivasyona sa-
hip olmakta ve birtakim beklentiler gelistirmekte-
dir. Tiketim aninda 6zellikle etkilesim ve katilim,
Oonemli unsurlar olarak one ¢ikmaktadir. Tiiketim
sonrasinda ise tatmin ortaya ¢ikmakta ve tiiketici
sasirtici, hatirlanabilir, memnuniyet ve keyif veri-
ci bir deneyim yagsamig olmaktadir. Hanefors ve
Mossberg’in (2003) calismasinda Onerilen model
ile bu calismada Onerilen modelin benzerlikler
gosterdigi anlasilmaktadir. Ancak Hanefors ve
Mossberg’in (2003) modeli disarida yemek yeme
kararlar1 ve bu kararlar etkileyen faktorlere iliskin
bir agiklama getirmemektedir.

Daha 6nce bahsedildigi gibi Hansen vd. (2005)
ve Gustafsson (2004) gibi baz1 arastirmacilar ye-
mek deneyiminin bilesenlerini tanimlamiglardir,
ancak tiiketim 6ncesi, titketim ani1 ve titketim son-
ras1 safhalari ile degerlendirildiginde bu ¢alismala-
rin daha ¢ok tiiketim anina odaklanmis olduklar:
anlagilmaktadir. Bu nedenle, yemek deneyimi ile
ilgilenen ¢aligmalarin digsarida yemek yeme amacg-
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lar1 ve kararlarini agiklamada yeterli olduklarini
soylemek gii¢ olmaktadir. Diger yanda, disarida
yemek yeme amaglar1 (Park 2004), yemek secimi
(Narine ve Badrie 2007; O’Mahony ve Hall 2007a)
ve restoran se¢imi (Auty 1992; Clark ve Wood 1998)
kararlarini inceleyen calismalarin ise tiiketim 6nce-
si safhaya odaklandig1 ve yemek deneyimi ile ilgili
yeterince fikir vermedigi goriilmektedir. Yemek
deneyiminden duyulan tatmini arastiran ¢alisma-
lar (Kivela vd. 1999a; Kivela vd. 1999b; Kivela vd.
2000) ise tiiketim oncesi safhada tiiketicilerin gelis-
tirdigi beklentileri, tiiketim sonras1 sathada ise bu
beklentilerle restoran performansinin karsilastiril-
masindan dogan tatmin ya da tatminsizligi dikkate
almaktadir. Boylece yine amaglar ve kararlara ilis-
kin agiklamalar eksik kalmaktadir. Bu ¢alismada
sergilenen biitiinciil yaklasim ise bu boyutlar: bir
arada gormeye ve aralarindaki iligkileri kavramaya
katki vermektedir.

Ote yandan, restoran mentiileri iizerine yapilan
calismalar, meniiniin de tiiketicilerin restoran ve
yemek se¢imi kararlarini etkileyebilecek 6nemli bir
degisken oldugunu gostermektedir. Bu durumda,
disarida yemek yemeye iliskin biitiinciil bir mode-
lin menii degiskenini de dikkate almas1 gerektigi
ileri siirtilebilir. Menii tizerine dnceki ¢alismalarin
bulgulari 1s181nda digarida yemek yeme modelin-
deki degiskenlerden tatmin, yemek se¢imi ve res-
toran secimi ile menti degiskeni arasinda birtakim
iligkiler kurulabilir. Ornegin, tiiketici tatmini aci-
sindan menti planlamasinda 6ncelik miisteri istek
ve ihtiyaglaria verilmelidir (Kivela 2003; Lee ve
Cranage 2007). Restoranlarin rekabetgi bir cevrede
faaliyet gosterdikleri dikkate alinirsa, restoran yo-
neticilerinin tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarini, sa-
tin alma kararlarini ve tatmin diizeylerini bilmesi,
hayati 6neme sahiptir (Gyimothy vd. 2000). Menii
cesitliliginin arttirilmasi ve belirli araliklarla menii-
lerde degisiklik yapilmasi, restoran se¢imini olum-
lu yonde etkileyebilmektedir (Bernstein vd. 2008).
Mentideki yemeklere cekici isimlerin verilmesi
(taze, ev yapimi vb.) yemegin secilme olasiligini
arttirmaktadir (Wansink vd. 2001; Lockyer 2006).
Meniideki yemek ve igeceklerin, tiiketici psikolojisi
dikkate alinarak fiyatlanmasi ile yemek ve restoran
secimi kararina etki edilebilir (Carmin ve Norkus
1990). Ozellikle fiyat sonlarinda “0” rakammin
kullanilmasi kalite algilamasina (Hanger 2007), “9”
rakaminin kullanilmasi deger algilamasina neden
olabilmektedir (Naipaul ve Parsa 2001; Parsa ve
Hu 2004). Mentideki yiyecek ve igeceklerinin pro-
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mosyonunun yapilmasi, sunum, igerik ve porsiyon
miktarlarinin degistirilmesi ile segilme olasiliklar:
arttirilabilir (Jones ve Mifli 2001). Tiiketicilerin res-
toran ve yemek se¢imini etkilemede menii kartinin
kagit kalitesi, yaz1 karakteri ve boyutu, diizeni;
satist arttirilmak istenen yemeklerin menti kartin-
daki yerleri, kutu icerisine alinmasi, daha biiyiik
harflerle yazilmasi; menii kartinda fotograf kulla-
nilmasi restoran yoneticilerinin dikkate almasi ge-
reken mentii tasarimi unsurlaridir (Bowen ve Mor-
ris 1995; Kincaid ve Corsun 2003). Mentiye saglikli
ve besleyici yemeklerin eklenmesi ve meniideki
yemeklerin besin degerlerine iliskin enformasyon
saglanmasi, yemek secimini ve restoran segimini
olumlu yoénde etkileyebilmektedir (Eves vd. 1996;
DiPietro vd. 2004; Roseman ve DiPietro 2005). Me-
nii kartinda yemegin igerigi ve hazirlanisi ile ilgili
enformasyona yer verilmesi, restoranin ve yeme-
gin secilme olasiligini arttirabilmektedir (McCall
ve Lynn 2008). Menii iizerine ¢alismalarin bulgula-
rina gore restoran yoOneticilerinin menti degiskeni-
ni kullanarak disarida yemek yeme modelinde yer
alan yemek sec¢imi, restoran sec¢imi ve tatmin gibi
degiskenlere etki edebilecegi goriilmektedir.

SONUG

Glinlimiiz yiyecek icecek hizmetleri endiistrisinin
baslica varlik sebebi olarak goriilen disarida yemek
yeme olgusuna iliskin biitiinciil kuramsal bir mo-
del tanimlanmasi amaci ile gergeklestirilen bu kav-
ramsal calismada, var olan literatiirdeki erisilebilir
kavramsal ve gorgiil calismalarin bulgular: 1s181n-
da disarida yemek yemeye iliskin ii¢ ana tiiketici
karari olabilecegi belirtilmistir. Buna gore, disari-
da yemek yemeye iliskin tiiketici kararlari, disa-
rida yemek yemeye karar verme, yenecek yemege
karar verme ve yemek yenecek restorana karar
verme seklinde belirlenebilir. Boylece tiiketicilerin
disarida yemek yeme amaglari, yemek secimlerini
ve restoran secimlerini etkileyen faktorler 6nem
kazanmaktadir. Tiiketiciler fizyolojik, psikolojik,
ekonomik ve sosyal nedenlerle disarida yemek
yemeye karar verirken; kisi ile ilgili faktorler, ye-
mekle ilgili faktorler ve gevresel faktorler yemek
secim kararini etkileyebilmektedir. Restoran segi-
minde etkili faktorlerin basinda ise yemek kalitesi,
yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum gelmek-
tedir. Bu ii¢ ana karar birbirleriyle karsilikli olarak
etkilesim igindedir. Daha acik bir ifade ile disarida
yemek yeme amaclar: yemek se¢imi ve restoran se-
¢imi kararlarin: etkileyebilir. Diger taraftan, yemek

se¢imi ve restoran se¢imi kararlar1 da yemegin ya
da restoranin merkezde oldugu karar tiiriine gore
birbirlerini etkileyebilirler.

Disarida yemek yeme ayni zamanda bir dene-
yimdir. Bu deneyimin baslica bilesenleri ise res-
toranin i¢ tasarimi, sosyal karsilasma, tiriin, eslik
edilme, servis, atmosfer, 6deme ve yonetim kontrol
sistemidir. Bu bilegenler, etkilesim halinde restoran
tiiketicisinin yasadig1 deneyimden duydugu tatmi-
ni etkilemektedir. Disarida yemek yeme kararlar:
ve yemek deneyimi birlikte ele alindiginda, tiiketi-
cilerin disarida yemek yemeye karar verme, yemek
secimi ve restoran se¢imi kararlar: tiiketicileri yemek
deneyimi yasamaya gotiirecektir. Yemek deneyi-
minin sonucu ise tiiketici a¢isindan tatmin ya da
tatminsizlik olabilmektedir. Tiiketici, restoran ni-
teliklerine iligskin beklentileri ve restoranin perfor-
manst agisindan bir degerlendirme yaparak yemek
deneyiminden duydugu tatmini belirlemektedir
ve yiiksek tatmin, restoranin tekrar ziyaret edilme
olasiligini arttirmaktadir. Diger taraftan, yemek
deneyiminin degerlendirilmesi ile elde edilen ge-
ribildirim, tiiketici tarafindan sonraki kararlarinda
bir i¢sel enformasyon kaynag olarak kullanilabil-
mektedir. Boylece disarida yemek yeme olgusu
amaglar, kararlar, yemek deneyimi ve deneyim
sonras1 degerlendirme boyutlarin iceren biitiinctil
bir kuramsal model cercevesinde tanimlanabilir
hale gelmektedir.

Calismanin literatiir taramasi sonucunda ortaya
koydugu bulgular, restoran yonetimi acisindan da
onemli ipuglar1 vermektedir. Her seyden nce, res-
toran yoneticileri tarafindan disarida yemek tiiketen-
lerin sadece fizyolojik nedenlerle degil ruh halinde
iyilesme, mutluluk, sosyal etkilesim, statii ve pres-
tij, zaman tasarrufu gibi ¢ok sayida ve farkli neden-
lerle bir restoran isletmesini ziyaret edebilecekleri
bilinmelidir. Su halde restoran yoneticilerinin, mi-
safirlerinin neden disarida yemek yediklerini iyi
anlamalari ve restoranin konumundan tasarimina,
menii planlamasindan pazarlama stratejilerine dek
bir¢ok unsuru bu anlayisa gore sekillendirmeleri
gerekmektedir. Ustelik tiiketiciler igin yemek ve
restoran se¢iminde yemek kalitesi ve cesitliligi, vaz-
gecilmez unsurlar olarak goriilmektedir. Bunlarla
birlikte, saglik ve beslenme ile hijyen konular1 da
onemli faktorlerdir. Restoran yoneticilerinin asgari
standartlar1 karsilamak i¢in yemek kalitesi, ¢esitli-
ligi, saglik ve hijyen konularinda titiz davranmala-
11 gerektigi anlagilmaktadir. Ote yandan, bu asgari
standartlar1 yerine getirmis olsa bile bir restoran
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isletmesinin imaj ve atmosfer {izerinden bir tarz
yaratarak rekabetciligini arttirabilecegi de gortil-
mektedir. Restoran yoneticileri mentiyii de giiglii
bir yonetim araci olarak kullanarak tiiketicilerin
yemek se¢imi ve restoran se¢imi kararlarimi etki-
leyebilirler.

Calismada deginilen bulgular, miisterisini tatmin
etmek ve restoranina tekrar gelmesini saglamak
isteyen bir restoran yoneticisinin disarida yemek
yemenin deneyim boyutunu da géz ardi etmemesi
gerektigini gostermektedir. Daha dnce de belirtil-
digi gibi yemek kalitesi ve cesitliligi ile atmosferin
yani sira 6zellikle miisteri ile servis personeli ara-
sindaki etkilesim, restoranin fiziksel 6zellikleri ve
O0deme siirecinin aksamadan gerceklestirilmesi,
miisteri memnuniyeti tizerinde etkili faktorlerdir
ve bunlar ayn1 zamanda restoran yoneticisinin
kontrolii altindadir. Restoran yoneticilerinin dik-
kate almasi gereken 6nemli unsurlardan bir digeri
de miisterilere hatirlanabilecek bir yemek deneyi-
mi yasatabilmektir.

Bu ¢alisma, disarida yemek yeme olgusunun ozel-
likle turizm arastirmacilarina {izerinde ¢alisilabi-
lecek ¢ok sayida arastirma konusu sunabilecegini
gostermektedir. Calismada disarida yemek yeme
kararlar1 arasinda varsayilan kuramsal iligkiler
gorgiil bulgular ile desteklenmeye ihtiya¢ duymak-
tadir. Bu dogrultuda, asagidaki sorularin cevaplari
arastirmaya deger goriilmektedir;

¢ Tiiketicilerin digsarida yemek yeme amaclari ara-
sinda bir iligski var midir? Tiiketiciler ayn1 anda
fizyolojik, psikolojik, ekonomik ve sosyal amag-
lardan biri ya da birkagiyla birlikte motive olarak
mi disarida yemek tiiketmektedirler? Tiiketiciyi
birkag amag ayn1 anda motive ediyorsa bu amag-
lar arasinda bir 6nem siralamasi yapilabilir mi?

e Tiiketicilerin disarida yemek yeme amaglar1 ye-
mek secimi ve restoran se¢imi kararlarini nasil
etkilemektedir? Fizyolojik, psikolojik, ekonomik
ve sosyal nedenlere gore yemek segimi kararini
ve restoran segimi kararini etkileyen faktorlerin
Oonem siralamasi degisebilmekte midir?

* Yemek secimi karari ile restoran segimi kara-
11 birbirlerini nasil etkilemektedir? Restoranin
merkezde oldugu kararda, yemek ve restoran se-
¢im kararim etkileyen faktorlere verilen 6nem ile
yemegin merkezde oldugu kararda verilen 6nem
arasinda farkliliklar var midir?

¢ Tiiketici tatminine yemek deneyiminin bilesenle-
rinin etkisi nedir? Bu bilesenler arasinda tatmin
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tizerindeki etkileri a¢isindan fark var midir? Han-
gi bilesen tatmini daha fazla etkilemektedir?

* Disarida yemek yeme amaclari, yemek segimi
ve restoran se¢imi kararlar: ile yemek deneyi-
mi bilesenleri arasinda ne tiir iliskiler olabilir?
Amaglar ile yemek ve restoran se¢imi kararini et-
kileyen faktorler yemek deneyimi bilesenlerinin
algilanmasini etkileyebilir mi?

Turizm arastirmacilarinin ilgisini ¢ekebilecek bir
baska arastirma konusu da turizm baglaminda di-
sarida yemek yeme olgusunun aragtirilmasi olabi-
lir. Boylece, turizm destinasyonlarini ziyaret eden
ozellikle yabanci turistlerin yerel yemeklere ve
restoranlara karsi tutumlarinin incelenmesi, disa-
rida yemek yeme olgusunun turizm ile iligskisinin
kurulmasinda ve genisletilmesinde biiyiik katkilar
saglayabilecektir.

Bir derleme caligmasi olarak nitelendirilebilecek bu
kavramsal ¢alisma, disarida yemek yeme olgusuna
iligkin ileri siird{igii agtklamalari, calismanin amact
dogrultusunda gergeklestirilmis bir arastirmanin
bulgular: ile destekleyememis olmasi nedeni ile
onemli bir sinirliliga sahiptir. Ancak calismada konu
ile ilgili literatiire iliskin genis bir tarama yapilmis
ve literatiirdeki gorgiil ve kavramsal aragtirma bul-
gular1 calismadaki goriislere yon vermistir. Boyle-
ce, bu calisma ile disarida yemek yeme olgusunun
biitiinciil bir yaklasimla ele alinmasi gerekliligi ve
ozellikle de turizm arastirmacilar: tarafindan ilgi
duyulabilecek bir arastirma alan1 olabilecegi vur-
gulanmustir.
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