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OZET

Bu caligmada, pazarlama disiplini kapsaminda tiiketicilerin yemek yeme
deneyimleri ele alinmistir. Bireysellestirilmis yemek yeme deneyiminin
bilesenlerini tanimlamak g¢aligmanin temel problem alanini olusturmaktadir.
Bu amagla kolayda ornekleme yontemiyle ulasilan 403 tiiketiciye anket
uygulanmigtir. Yapilan analizler sonucunda bireysellestirilmis yemek yeme
deneyimi bilesenleri; estetik boyut (tabak, yemek, mekan ve ambiyans
estetigi), duygusal tatmin boyutu, ruhsal boyut, entelektiiel boyut, i¢ kaynak
boyutu, aktivite boyutu ve ekonomik boyut olarak ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yemek Yeme Deneyimi, Yemek Yeme Deneyimi
Bilesenleri, Bireysellestirilmis Yemek Yeme Deneyimi

ABSTRACT

With this work, the consumers' dining experiences within the scope of
marketing disciplineare discussed. Defining the components of customized
dining experience constitutes the main problem area of the study. For this
purpose, 403 consumer questionnaires were used which were reached by
sampling method. As a result of the analyzes made, the components of the
customized dining experience area esthetic dimension (plate, food, space and
ambiance esthetics), emotional satisfaction dimension, spiritual dimension,
intellectual dimension, internal resource dimension, activity dimension and
economic dimension.

Keywords: Dining Experience, Dining Experience Components, Customized
Eating Experience

'Bu calisma “Yivecek Igecek I;SIetmele"rini Tercih Eden Tiiketicilgrin Deneyimlerinin
Bireysellestirilmesi Kapsaminda Bir Uretim Sekli Olarak Butik Uretim Uygulamasi”
adl yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
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GIRIS

"Deneyim Ekonomisi" kavrami; ilk kez Pine ve Gilmore (1999) tarafindan ortaya
atilmistir. Deneyim ekonomisinin bir isletmenin sundugu iiriinleri bir tiyatro veya gorsel
sanat eseri gibi ortaya koymasi ile basladigi belirtilmektedir. Burada sahneye koymak
hizmeti temsil ederken, {iriin ise, sahneye koyarken isletmeye yardimci olan sahne dekoru

Ozelligini tasimakta olup, sonugta bireysel miisteriler i¢in unutulmaz anlar ve anilar
yaratildig1 ifade edilmektedir (Glinay, 2009: 127).

Geleneksel pazarlamanin, iiriin ve liriiniin faydalarina odaklandig: belirtilirken, tiiketicinin
de rasyonel rasyonel karar veren kisiler olarak kabul edildigi ve insanlarin se¢im
yapacaklart iiriinlerin faydalarindan, 6zelliklerinden somut olarak haberdar olup, fiyat
kiyaslamasi yaparak karar verdikleri varsayimima gore hareket etmektedir. Deneyimsel
pazarlamada ise pazarlamanin odak noktasinin miisteri deneyimleri oldugu ve tiiketicilerin
rasyonel karar verici olduklari kadar duygusal karar verici de olduklar1 ve tiiketimin
biitiinsel bir deneyimi ifade ettigi belirtilmektedir (Nigam, 2012:114; Schmitt, 1999: 55-
58). Pline ve Gilmore (1999) deneyimsel pazarlamay1, "kisi bir hizmeti aldigi zaman,
triintin  tasidigr bir dizi soyut aktiviteyi de satin alr" seklinde tanimlamaktadir.
Deneyimsel pazarlamanin miisterinin duyularina, hissine, faaliyetlerine, diisiincelerine
odaklandig1 ve deneyimsel pazarlama faaliyetlerinin deneyimler ile ilgili oldugu ifade
edilmektedir (Nigam, 2012: 231). Deneyimsel pazarlamada isin esasinin miisterinin s6z
konusu s6z konusu iirlin ile hayatinda hangi degisikligi amacladigin1 anlamak oldugu ve
miisterinin bu amacina hizmet edecek bir deneyimi ona yasatmanin oldugu ifade
edilmektedir (Aksoy, 2012).

KAVRAMSAL CERCEVE
Yemek Yeme Deneyimi

Disarida yemek yeme olgusunu, ev disinda, bir yeme i¢me isletmesi, tarafindan hazirlanan
ve servis edilen yiyecek ve igeceklerin, ticreti 6denerek tiiketilmesi olarak tanimlayan
Ozdemir (2010), disarida yemek yeme olgusunun, yiyecek icecek isletmeleri endiistrisinin
varliginin sebebi oldugunu belirtmektedir. Disarida yemek yeme bir deneyim olarak kabul
edilmektedir (Johns ve Kivela, 2001; Gustafsson, 2004; Pettersson ve Fjellstrom, 2007).
Miisterilerin isletme ve iirlinleri ile karsilasmasi sonucunda edindigi karsilikli etkilesimler
ile deneyimlerin ortaya ¢iktigi ifade edilmektedir. (Pine ve Gilmore, 1998: 98). Aho
(2001), deneyim kavramini, kisinin bir etkinlik vasitasiyla edindigi bilissel, duygusal ve
diger yasantilar olarak tanimlamaktadir. Oh vd., (2007) tiiketici bakisiyla deneyimi soyle
tamimlamaktadir; "eglenceli, ¢ekici ve hatirlanabilir tiiketim™. Pine ve Gilmore (1998)
deneyimi; miisteriler tarafindan essiz, unutulmaz, siirdiiriilebilir, anlatilarak tekrarlanan ve
sevkle agizdan agza tamitimmin yapilabilecegi yasantilar olarak ifade etmektedir.
Deneyimin kisisel bir olay oldugu ve ¢ogu zaman duygusal bir 6nemi oldugu ifade
edilirken, tiiketilen {irlin veya hizmetin uyaranlar ile etkilesim iizerine kurulmus oldugu
belirtilmektedir (Grundey, 2008: 135). Arthur (2008) deneyimin temelde bireysel ve
kisinin igselligi ile ilgili oldugu belirtilmektedir. Bu sebeple, iki kisinin ayn1 deneyimi
yasamasinin imkansiz oldugunu vurgu yapilirken, her deneyimin sahnelenen olay ve
bireyin ruhsal ve diisiinsel stiregleri arasindaki iliskiden olustugu ifade edilmektedir.

Yemek yeme deneyiminin kompleks bir yap1 sergiledigi ifade edilmektedir (Andersson ve
Mossberg, 2004; Hansen, 2005). Hansen vd. (2005) yaptig1 nitel aragtirma ile tiiketici bakis
acistyla yemek yeme deneyimi kavramini ele almis ve yemek yeme deneyiminin; ¢ekirdek
iriin (yiyecek ve icecekler, menii, menii rehberligi vb.), restoranin i¢ tasarimi (renk,
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mobilya, bardaklar, catallar vb.), sosyal karsilasma (miisteriler, diger miisteriler ile
etkilesim, isletme personeli ile etkilesim), bagkalar1 tarafindan eslik edilme (miisteriler
arasindaki formal ve informal iligkiler) ve restoran atmosferi olmak iizere 5 ana boyuttan
olustugunu ortaya koymustur. Hansen vd. (2004) yapmis oldugu bir diger ¢aligsmalarinda
O0demenin, yemek yeme deneyiminde etkili bir unsur oldugunu vurgulamislardir. Anderson
ve Mossberg (2004) tiiketicilerin 6deme yapmaya istekli olduklar1 unsurlari arastirmis ve
buna dayanarak yemek yeme deneyiminin boyutlarini; yiyecekler, mutfak, restoranin i¢
tasarimi, servis, eslik edilme ve restoranin diger misterileri olarak ifade etmek
miimkiindiir. Pettersson ve Fjellstrom (20017) disarida yemek yemenin karmasikligina
vurgu yapmakta ve yemek yeme deneyiminin yiyecek ve igecekleri, restoranin i¢ tasarimu,
atmosfer, servis ve bagkalar1 tarafindan eslik edilme boyutlarin1 kapsadigi ifade
edilmektedir. Ozdemir (2010) yaptig1 calismada sdz konusu alana iliskin alan yazin
taramasi gerceklestirmis, yapilmis arastirma bulgularindan yola ¢ikarak tiiketici bakis agisi
ile yemek yeme deneyimi bilesenlerini ortaya koymustur. Bu modele gore yemek yeme
deneyimi; restoranin i¢ tasarimi (oda), sosyal karsilasma (misafir- servis personeli ile
misafirlerin kendi aralarindaki etkilesim), cekirdek {iriin (yiyecek ve igecek bilesimi),
servis (yiyecek ve iceceklerin belirli kurallar dahilinde sunulmast), bagkalari tarindan eslik
edilme (arkadas ve /veya aile ile yemek yeme), atmosfer (rahatlik, diger bilesenlerin
algilanmasi) ve ddeme bilesenlerinden olugmaktadir. Gustafsson vd. (2006) ise, yemek
yeme deneyimini isletme bakis acgisiyla ele almis, oda, karsilama, iiriin, yonetim kontrol
sistemi ve atmosferden olusan bes boyutlu bir model ortaya koymustur.

Hanefros ve Mossbderg (2003) yemek yeme deneyiminin tiiketim Oncesi, tiiketim ani1 ve
tilketim sonrasi olmak iizere ili¢ asamada gergeklestigi ifade etmektedirler. Bu baglamda;
yemek yeme deneyimi bilesenlerini tanimlayan c¢alismalar ( Hansen vd., 2005; Pettersson
ve Fjllstrom, 2007; Gustafsson vd., 2006; Ozdemir, 2010), Ozdemir (2010)'da belirttigi
gibi daha ¢ok tiiketim anina odaklanmistir. Ozdemir (2010); disarida yemek yeme
olgusunu biitiinciil bir yaklasimla ele alan kuramsal bir model sunmustur. Bu modelde;
disarida yemek yemeye karar verme, yemek se¢imi karar1 ve restoran se¢imi kararini
yemek yeme deneyiminin Oncesi; tiiketici tatmin ya da tatminsizligini ise yemek yeme
deneyiminin sonrasi olarak ele almistir (Ozdemir, 2010: 227).

Bireysellestirilmis Yemek Yeme Deneyimi

Hemmington (2009), giiniimiiz miisterilerinin kisisel, hatirlanabilir ve yasamlarina deger
katan deneyimler aradiklarini belirtmektedir. Deneyim ekonomisinin bir diger 6zelliginin
de iriin ve hizmetlerin kisisellestirilmesi oldugu ifade edilmektedir (Giinay, 2009: 127).
Bu sayede, kesfedilen ve yasanan kisiye 6zel deneyimler, bireyleri 6zel hissettirmekte
olup, disa alana hitap eden ekonomik tekliflerden farklilastirmaktadir (Giizel, 2012: 20-
23).

Deneyimin ozglnliigline vurgu yapan Dirsehan (2010), deneyimsel pazarlamanin
Ogelerinden bir olarak kisisellestirmeye vurgu yapmaktadir. Bir isletme ne kadar
tiriinlerinde tiiketicilerin yasamak istedigi deneyimleri yaratmakla ugrassa da, her bireyin
farkl1 deneyimler yasayacagini vurgulamaktadir. Bu noktada, igletmelerin sadece kendi
yaratmak istedikleri deneyimlere odaklanmamasi gerekliligine deginilmektedir. Ornegin,
Tiirk Hava Yollar1, dis hatlar uguslarinda miisterilerine 6zel yemek sunma yoluna gitmistir.
Internet {izerinden bilet satin alimlarinda, miisterilerine mevcut meniiler sunulmakta ve
yolcular istedikleri meniileri tercih edebilmektedirler. Bu uygulama kapsaminda yolcularin
ihtiyag ve tercihlerine istinaden "Ozel Yemek" talepleri olmasi durumunda 6zel tibbi,
diyet ve dini gereksinimlerine uygun hazirlanmis meniiler yolculara sunulmaktadir
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(www.turkishairlines.com, 05.12.2013). Tirk Hava Yollari'nin internet sitesinde bu
servisin sunulmasinin amaci su sekilde agiklanmaktadir (Dirsehan, 2010:46):

"Yapulan aragtrmalar, Ozel yemek servisinin yolcularimizin  bireysel
ihtivaglarimi  karsilamak  anlaminda  son  derece  onemli  oldugunu
kanitlamaktadir. Tiirk Hava Yollar: A. O. yiiksek kalite standartlarinda iiretilen
ozel yemek servisi ile yolcularimiza ucaklarimizda ozel misafir konumunda
olduklarimi hissettirmenin yani sira, yolculuklarimin uzun siire hatirlanabilecek
giizel hatiralarla dolu olmasint da amacglamaktadir.”

Starbucks, tiiketicilerine kendileri i¢in, kendilerine kahve yaratmalarina izin vermektedir.
Boylelikle sadece kendilerine hitap eden aromalar kullanarak, kendilerine has kahve tatlar
yakalayabilmelerine imkan tanimaktadir (Demir ve Kirdar, 2000: 306). Giizel (2012a:19)
bu uygulama ile, kahvenin meta/iiriin olmaktan ¢ikarilarak basli basina bireysellestirilmis
bir deneyim haline doniistiigiine vurgu yapmaktadir. Benzer sekilde, Japonya'daki bir
restoranin, kagit pecetelere miisterinin adini bastig1 i¢in daha fazla tercih edildigi ifade
edilmektedir (Tirkoglu, 2006).

YONTEM

Yapilan ¢aligmayla, yiyecek icecek isletmelerini tercih eden tiiketicilerin bireysellestirilmis
yemek yeme deneyimlerinin boyutlarinin tanimlanmasi hedeflenmektedir. Bu amagla,
Canakkale sehir merkezinde yer alan yiyecek icecek isletmesini tercih eden tiiketicilerden,
kolayda oOrnekleme yontemi ile ulasilan 403 tiiketiciden anket araciligiyla veriler
toplanmistir. Anketler, alakart ve self servis olarak hizmet veren Kkafe, restoran
konseptindeki alt1 adet yiyecek icecek isletmesi miisterilerine uygulanmistir.

Veriler anket araciliiyla toplanmistir. Ankette yer alan sorular gelistirilirken deneyim
tabanli pazarlama ve yiyecek icecek igletmelerinde deneyim tabanli pazarlama konusunda
yapilan c¢alismalardan (Glizel, 2012; Uygur ve Dogan, 2013; Wu ve Liang, 2009)
yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda hangi boyutlarin ele alinacagina, yiyecek ve igecek
isletmelerinin 6zellikleri ve arastirmacilar tarafindan ortaya konulmus olan yemek yeme
deneyimi bilesenleri (Anderson ve Mossberg, 2004; Hansen vd., 2004; Hansen vd.,
2005;Gustafsson vd., 2006; Pettersson ve Fjellstrom, 2007; Ozdemir, 2010) gdz niine
alinarak karar verilmistir. Bu baglamda Giizel'in (2012a) gelistirdigi dl¢ekten yola ¢ikarak,
yemek yeme deneyimi bilesenleri ve bireysellestirilmis yemek yeme deneyimi géz Oniine
alinarak ¢alismanin soru formu gelistirilmistir.

Anket, 2013"'n Kasim ve Aralik aylar1 igerisinde Canakkale sehir merkezinde yer alan
yiyecek icecek isletmeleri miisterileri lizerinde uygulanmistir. Anketin uygulanacagi
yiyecek igecek isletmelerinin birbirinden farkli Gzellik gostermesi dikkat edilen
hususlardandir.  Anketin uygulanmasi1 iki farkli sekilde gerceklestirilmistir. Anketler,
uygulamayi kabul eden yiyecek icecek isletmelerine doldurtulmak iizere birakilmistir. Bazi
yiyecek icecek isletmelerinde ise, isletmelerin izni dahilinde anketi doldurmay1 kabul eden
miisterilere birebir uygulanmstir.

Arastirmada elde edilen veriler istatiksel analiz paket programi ile analiz edilmistir.
Caligmada Oncelikle gecerlilik ve giivenilirlik analizleri yapilmistir. Faktor yapisim
belirlemek icin faktorlerin elde edilmesinde en yaygin olarak kullanilan yontemlerden olan
temel bilesenler analizi (Principal Compenents Analysis) kullanilmistir. Daha sonra
verilerin glivenilirligi Cronbach’s Alpha Katsayisi ile test edilmistir.
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BULGULAR

Tablo 1'de yapilan frekans analizi sonucunda elde edilen katilimcilara iliskin betimleyici
bulgular géstermektedir.

Tablo 1. Katilimcilara Iliskin Betimleyici Bulgular

IN % IN [%
Cinsiyet Yemek yeme sikhigi
Kadin 158 39,2 Hi¢ yemedim 7 1,7
Erkek 245 | 60,8 1-3 kez yedim 66 16,4
Toplam 403 | 100 4-6 kez 62 15,4
Yas 7-9 kez 35 8,7
18 yas ve alt1 8 2 10 ve ustii kez 233 | 57,8
19-25 yas 221 | 549 Toplam 403 | 100
26-32 yas 45 11,1 Harcama miktan
33-39 yas 30 7,4 20,00TL ve alt1 228 | 56,6
40 yag ve lizeri 55 11,6 21,00 TL-49,00TL 100 | 24,8
Kayip veri 44 13
Toplam 403 | 100 50,00 TL-99,00 TL 60 14,9
Medeni Durum 100, 00TL ve {izeri 15 3,7
Evli 101 | 25,1 Toplam 403 | 100
Bekar 302 | 74,9 Yemek yeme amaci
Toplam 403 | 100 Kutlama 30 7,4
Egitim Durumu Is 15 3,7
Hkégretim 3 v Aile ile digarida vakit gecirme 114 28,4
Orta Ogretim 57 14,1 Sadece yemek yemek 213 | 529
On Lisans 23 5,7 Arkadas ile vakit gegirmek 22 55
Lisans 267 | 66,3 Yemek yiyip biraz da kafa dinlemek 2 5
Lisansiistii 53 13,1 Yer ve yemekler hosuma gittigi i¢in 2 9
Toplam 403 | 100 Lokasyon ve hijyen 1 2
Tekrar gelme egilimi Uygun maliyet 1 2
Evet 396 98,3 Personelin ilgisi 2 5
Hayir 7 1,7 Keyifli zaman gecirme 1 2
Toplam 403 | 100 Toplam 403 | 100

Katilmeilarin -~ verdigi  cevaplarin  istatiksel olarak degerlendirilmesi sonucunda
katilimcilarin cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu gibi demografik o6zellikleri ile
bulunulan restorana tekrar gelme egilimi, yemek yeme sikligi, harcama miktar1 ve yemek
yeme amacina gibi yiyecek icecek isletmelerine iliskin degerlendirmelerinin frekans
analizi sonuglar1 Tablo 1'de gosterilmektedir. Yapilan analiz sonucunda; katilimcilarin
%39,2's1 erkek, %60,8'1 kadindir. Katilimcilarin yaslarmin dagilimi incelendiginde,
yaslarinin agirliklt olarak (%54,9) 19-25 yas arasinda oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin
medeni durumu degerlendirildiginde, %25,1'"nin  evli, %74,9'unun bekar oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte katilimcilarin egitim durumu incelendiginde cogunlugunun
(%66,4) lisans diizeyinde egitime sahip oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin  yiyecek igecek isletmelerine iliskin degerlendirmeleri incelendiginde;
katilimeilarin %98,3'0 bulunduklar1 yiyecek igecek isletmesine tekrar geleceklerini ifade
etmistir. Katilimcilarin bulunduklar1 restoranda yemek yeme sikligi degerlendirildiginde,
katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%57,8) bulundugu yiyecek igecek isletmesinde 10 ve
istii kez yemek yedikleri ve ¢gogunlugunun (%56,6) 20,00 TL ve alt1 diizeyinde harcama
yaptiklar1 goriilmektedir. Katilimcilarin bulunduklari restoranda yemek yeme amacglarinin
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ne oldugu incelenmis ve katilimeilarinin ¢ogunun (%52,9) sadece yemek yeme amaciyla o
restoranda bulunduklar1 ortaya konulmustur.

Katilimcilarin genel olarak ifadeleri nasil degerlendirdigini ortaya koyabilmek amaciyla
Aritmetik  Ortalama; ifadelerin, katilimcilar tarafindan en ¢ok hangi yonde
degerlendirildigini ortaya koyabilmek amaciyla Mod; katilimcilarin yemek yeme
deneyiminin bireysellestirilmesine iliskin sorulan sorulara verdikleri cevaplarin birbiri ile
ayni dogrultuda olup olmadigimi tespit edebilmek amaciyla Standart Sapma analizi
uygulanmis olup elde edilen sonuglar Tablo 2 'de yer almaktadir.

Tablo 2. Bireysellestirilmis Yemek Yeme Deneyimi ifadelerine iliskin Aritmetik Ortalama—Mod-
Standart Sapma Bulgular

Ifadeler AO | Mod Std.
Sapma

3,67 | 500 |1,29

Yemegin porsiyon miktariin belirlenmesinde fikrimin sorulmasi

Onemlidir.

Porsiyonda kullanilacak renklerin se¢iminde etkin olmak isterim. | 3,15 | 3,00 | 1,19
Yemegin yaninda servis edilecek garnitiirleri se¢gmek isterim. 4,08 |5,00 |1,07
iI:esrtionlgandakl yemeklerin pisirilme diizeylerine miidahale etmek 325 | 400 |135
Restorandaki yemeklerin servis isilarina miidahale etmek isterim. | 3,39 | 4,00 | 1,42
Restoranin dig mimari tasarimi benim a¢imdan 6nemlidir. 3,80 (4,00 |1,11
Restoranin i¢ mimari tasarimi benim agimdan 6nemlidir. 3,94 | 400 |1,12
Restorandaki dekorasyon olduk¢a dnemlidir. 4,08 | 500 |1,06
Restoranin atmosferi olduk¢a dnemlidir. 414 15,00 | 1,08
itees:ior;anda oturdugum masanin 1siklandirmasin1 ayarlamak 323 |400 | 117
Restoran 1s1sina miidahil olmak isterim. 3,64 | 4,00 |1,09
Servis personelinin profesyonel olmasini isterim. 3,96 | 500 |1,09
Servis hizina miidahale etmek isterim 3,74 {500 |1,19

Restoranlarda ¢ocuklara ilgi gosterilmesi bende isletmeye karsi
pozitif duygular olusturur.

Restoranda tiretimin bana goére ayarlanmasi kendimi degerli ve
Ozel hissettirir.

Restoranda serviste zamanlamanin bana gore ayarlanmasi
kendimi degerli ve dzel hissettirir.

Restoranin iiretim standartinin olugmasinda etkili olmak kendimi
degerli ve 6zel hissettirir.

Restoranin servis standartinin olusmasinda etkili olmak kendimi
degerli ve 6zel hissettirir.

Siparisim esnasinda yemeklerin iiretim ve servisi ile ilgili bilgiler | 3,63
almak isterim.

Yemegin yaninda siparis edilecek icecekler hakkinda bilgi almak
isterim.

Siparis edecegim yemegin yanina koyulabilecek garnitiir gesitleri
ve sos tiirleri hakkinda bilgi almak isterim.

Restoranin mutfagina girebilmek isterim. 2,92 |3,00 |1,33
Siparis ettigim yemegin iiretimine dahil olmak isterim. 2,46 |2,00 |1,19
Yemggm yamnda siparis edilecek icecekler iiretilecekse gormek 273 200 |122
ve miidahil olmak isterim.

Restorandaki yiyecek ve igecek se¢cme sekli kendimi Ozgiir
hissetmemi saglar.

Restorandaki iiretim ve servis anlayist kendimi huzurlu | 4,05 | 4,00 | ,92

4,05 | 500 |1,05

3,85 | 500 |1,13

3,93 | 500 |1,12

3,41 | 3,00 |1,14

354 | 4,00 |1,12

3,00 | 1,12

394 4,00 |1,01

4,00 | 4,00 |,98

397 | 4,00 |1,08

17



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 1, Issue 1, 12-25, 2017

Bireysellestirilmis Yemek Yeme Deneyimi Boyutlarinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma

Ayse SUNNETCIOGLU, Murat DOGDUBAY

hissetmemi saglar.
Restorandaki liretim ve servis anlayisi bende rahatlik hissi yaratir. | 4,08 | 4,00 | ,89
Restoranin genel yapisi beni sorunlardan ve stresten uzaklastinr. | 3,90 | 4,00 | 1,00
Person_ehn siparisime iligkin 6zel ihtiyaglarimi anlamasinm 303 |500 | 1,10
beklerim.

Personelin siparis vermem esnasinda benimle siirekli iletisim
halinde olmasini beklerim.

3,97 500 |111

Restoranda 6zel hayatima saygi gosterilmesini beklerim 4,15 | 5,00 | 1,07
Restoranda ddedigim paranin karsiligini almak isterim. 443 |500 |,91
Restoranda biitgeme gore siparig vermek isterim. 4,34 | 5,00 |,87
Restoranin bana 6deme kolaylig1 saglamasini isterim. 3,96 | 500 |1,08
Ef::;)r;anda promosyon veya kupon uygulamasi yapilmasini 385 |500 | 103

Restoranin  begendigim  {riinlerinden bana  ikramliklar
sunulmasini isterim.

4,16 | 5,00 |,98

Katilimcilarin yemek yeme deneyimin bireysellestirilmesi kapsaminda bir iiretim sekli
olarak butik iiretim uygulamalarina iliskin degerlendirmeleri Tablo 2°de yer almaktadir.
Tablo 11 incelendiginde katilimcilarin yemek yeme deneyiminin bireysellestirilmesine
iliskin degiskenleri genellikle olumlu yonde degerlendirildigi ve verilen cevaplarin ayn
dogrultuda oldugu goriilmektedir. " Restoranda Odedigim paranin karsiligini almak
isterim.”, " Restoranda biitgeme gore siparis vermek isterim.”, ve "Restoranin begendigim
tiriinlerinden bana ikramliklar sunulmasini isterim." ifadeleri katilimcilar tarafindan en
olumlu degerlendirilen ifadelerken; “Siparis ettigim yemegin iiretimine ddhil olmak
isterim”, “Yemegin yaninda siparis edilecek icecekler tiretilecekse gormek ve miidahil
olmak isterim” ve "Restoramin mutfagina girebilmek isterim” degiskenleri katilimcilar

tarafindan en olumsuz yonde degerlendirilmis olan ifadelerdir.

Kisisellestirilmis yemek yeme deneyimi boyutlarini ortaya koyabilmek i¢in faktor analizi
gerceklestirilmistir. Faktor yapisim1 belirlemek amaciyla en yaygin yontemlerden olan
temel bilesenler analizi uygulanmigtir.
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Tablo 3. Faktdr Analizine Iliskin Bulgular

Ekonomik Boyut Yiik
Restoranda biitceme gore siparis vermek isterim. , 754
Restoranin bana 6deme kolaylig1 saglamasini isterim 721
Restoranda 6dedigim paranin karsiligini almak isterim ,688
Restoranin begendigim iiriinlerinden bana ikramliklar sunulmasini isterim. ,664
Restoranda promosyon veya kupon uygulamasi yapilmasini isterim. ,636
i¢ Kaynak Boyutu
Personelin siparis vermem esnasinda benimle siirekli iletisim halinde olmasini 598
beklerim. ’
Personelin siparislerime iligkin 6zel ihtiyaglarimi anlamasini beklerim. ,538
Restoranda 6zel hayatima saygi gosterilmesini beklerim. ,483
Mekéan Estetigi
Restoranin i¢ mimari tasarimi benim a¢imdan 6nemlidir. ,879
Restoranin dis mimari tasarimi benim agimdan 6nemlidir. ,860
Restorandaki dekorasyon benim agimdan 6nemlidir. ,828
Restoranin atmosferi olduk¢a 6nemlidir. ,685
Ruhsal Boyut
Restorandaki {iretim ve servis anlayist kendimi huzurlu hissetmemi saglar. ,806
Restorandaki iiretim ve servis anlayigi bende rahatlik hissi yaratir. ,798
Restorandaki yiyecek ve icecek segcme sekli kendimi 6zgiir hissetmemi saglar. ,753
Restoranin genel yapisi beni sorunlardan ve stresten uzaklastirir. ,629
Duygusal Tatmin Boyutu
Restoranin iiretim standartlarinin olusmasinda etkili olmak kendimi degerli ve 6zel 779
hissettirir. '
Restoranin servis standartlarinin olusmasinda etkili olmak kendimi degerli ve 6zel 752
hissettirir. ’
Restoranda serviste zamanlamanin bana gore ayarlanmasi kendimi degerli ve &6zel 673
hissettirir. '
Restoranda iiretimin bana gore ayarlanmasi kendimi degerli ve 6zel hissettirir. 422
Aktivite Boyutu
Siparis ettigim yemegin iiretimine dahil olmak isterim. ,850
_Yemegin yaninda siparis edilecek igecekler iiretilecekse gormek ve miidahil olmak 818
Isterim. '
Restoranin mutfagina girebilmek isterim. ,675
Entellektiiel Boyut
Yemegin yaninda siparig edilecek i¢cecekler hakkinda bilgi almak isterim. ,828
Siparisim esnasinda yemeklerin iiretim ve servisi ile ilgili bilgiler almak isterim. ,7182
Siparis edecegim yemegin yanina koyula bilinecek garnitiir ¢esitleri ve sos tiirleri

L .o 741
hakkinda bilgi almak isterim.
Ambiyans Estetigi
Restoranin 1sisina miidahil olmak isterim. , 707
Servis hizina miidahale etmek isterim. ,691
Servis personelinin profesyonel olmasini isterim. ,620
Restoranda oturdugum masanin 1g1iklandirmasini ayarlamak isterim. ,610
Tabak Estetigi
Yemegin yaninda servis edilecek garnitiirleri se¢gmek isterim. (44
Yemegin porsiyon miktarinin belirlenmesinde fikrimin sorulmasi énemlidir. (14
Porsiyonda kullanilacak renklerin se¢iminde etkin olmak isterim. ,676
Yemek Estetigi
Restorandaki yemeklerin servis 1silarina miidahale etmek isterim. ,800
Restorandaki yemeklerin pisirilme diizeylerine miidahale etmek isterim. ,680
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Faktor yapisini belirlemek amaciyla en yaygin yontemlerden olan temel bilesenler analizi
uygulanmistir. Tablo 3 incelendiginde faktor analizine iliskin bulgular yer almaktadir.
Oncelikli olarak, verilerin faktdr analizine yonelik uygunlugunun belirlenebilmesi igin,
50'nin iizerinde c¢ikmasi beklenen Kaiser-Meyer-Olkin degeri (Kalayci, 2008:322)
incelenmis ve 82 olarak tespit edilmistir. Bununla birlikte ifadelere iligskin es kokenlik
degerlerinin istenen diizeyde oldugu tespit edilmistir. Buna gore; yapilan analiz sonucunda
yedi boyut tespit edilmistir. Ilk boyut "Estetik Boyut" olarak adlandirilmis olup; tabak
estetigi, yemek estetigi, mekan estetigi ve ambiyans estetigi olmak tizere dort alt boyuttan
olusmaktadir. ikinci boyut, "Duygusal Tatmin Boyutu" ; iigiincii boyut, "Entellektiiel
Boyut"; dordiincii boyut, "Aktivite Boyutu"; besinci boyut, "Ruhsal Boyut"; altinci boyut,
"I¢ Kaynak Boyutu™; yedinci boyut ise "Ekonomik Boyut" olarak adlandirilmistir. Yapilan
analiz sonucunda emek yeme deneyiminin sosyal boyutunu 6lgmeyi hedefleyen, “siparis
edecegim yemegin iiretiminin ozgiin haliyle gerceklestirilmesini isterim”, “siparig
edecegim yemegin tiretiminin ozgiin haliyle gercgeklestirilmesini isterim”, “restoranda oézel
hayatima saygi gosterilmesini isterim” ve ‘“restoran tercihimde marka veya tanminmislhk
benim agimdan onemlidir” ifadeleri es kokenlik ve istenen faktor yiikiiniin altinda kalma
sorunu yasadigi tespit edilmis ve bu ifadeler ¢ikartilmistir.

Giivenilirlik, bir 6lgegin 6lgmek istedigi o6zelligi ne Olglide dogru olgtiigiini, Olgegin
iiretkenligini ve siirekliligini gostermektedir (Cakmur, 2012: 340). Olcegin giivenirlik
diizeyini saptarken madde ¢6ziimlemesinde madde puanlarinin siirekli oldugu durumlarda
(likert tipi) Cronbach’s Alpha Katsayis1 hesaplanmasi Onerilmektedir (Kiigiikgiicliivd,
2009: 71). Bu sebeple bu arastirma kapsaminda modelinin giivenilirligi i¢in, degiskenler
aras1 i¢ tutarlik katsayisi olarak Cronbach’s Alfa Katsayisi degerleri kullanilmigtir. Yapilan
glivenilirlik analizi sonucunda; Cronbach’s Alfa Katsayist, 90 bulunmustur. Giivenirligin
Olcme aracinin kendisini degil de dl¢limlere isaret ettigi ve 6lgme aracinin giivenilir ya da
giivenilmez olmasinin testler veya dlgme araglar ile ilgili degil de, bir test ya da 6lgme
aracindan elde edilmis olan Olclimler veya sonuglarla ilgili oldugu ifade edilmektedir
(Bademci, 2011: 173).Yapilan analiz sonucunda elde edilen Cronbach’s Alfa Katsayisi
(Kalayci, 2008: 405); yapilan Olciimiin gilivenilirliginin oldukg¢a yiiksek oldugunu
gostermektedir.

Degiskenlerin arasindaki iliskinin miktar1 ve yoniinii belirleyebilmek amaciyla korelasyon

analizi uygulanmistir. Tablo 4 incelendiginde, bireysellestirilmis yemek yeme deneyimi
bilesenleri arasindaki korelasyon goriilmektedir.

Tablo 4. Yemek Yeme Deneyimi Boyutlarina iliskin Korelasyon Analizi
S

c =

S 12 . |8 |z & .
@ |2 2 |F & |3 2
X X (@] — m = =
= g - g Q 2 @
o > ‘© S 2 = ) —
c 0] 1%} D> = 2 -
S Y < > > + - =
X o] > O 4 = n
L — o Om < = L

Ekonomik Boyut 1

I¢ Kaynak Boyutu 6487 |1

Ruhsal Boyut 5137 | 5347 |1

Duygusal Tatmin Boyutu 376~ | 5187 | 4537 |1

Aktivite Boyutu 2527 | 1407 | 1307 | 2397 |1

Entellektiiel Boyut 316~ |,3047 | ,369" | 355 [ ,1747 |1

Estetik Boyut 433" | 4557 | 365~ |,376° | ,307" | ,258" 1
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Korelasyon analizine gére degiskenler arasindaki iliskiler p<,05 diizeyinde anlamli olarak
tespit edilmistir. Tablo 4'de degiskenler arasindaki iliskilerin 0, 85 oraninin altinda deger
aldig1 goriilmektedir. Bu, arastirma kapsaminda kullanilan degiskenlerin yapisal ve ayirt
edici gegerlilige sahip oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Kline (1998: 60) korelasyon
oraninin 0,85 ve lizerinde olmasi ayirt edici gegerliliklerinin olmadigini gosterdigini ifade
etmektedir.

Tablo 4'de yer alan korelasyon analizinden elde edilen bilgilere gére bireysellestirilmis
yemek yeme deneyiminin bilesenleri arasinda pozitif yonlii iligki oldugu tespit edilmistir.
En giiglii pozitif yonlii iliski i¢ kaynak boyutu ile ekonomik boyut arasinda tespit edilirken,
en zayif pozitif yonli iligki aktivite boyutu ile ruhsal boyut arasinda tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Yiyecek icecek isletmelerini tercih eden tiiketicilerin bireysellestirilmis yemek deneyimini
6lcmek amaciyla gelistirilmis ifadelerine iliskin degerlendirmeleri ortaya konulmustur. Bu
dogrultuda, yapilan calisma sonucunda tiiketicilere yemegin porsiyon miktarinin
belirlenmesinde fikrinin sorulmasinin, yemegin yaninda servis edilecek garnitiirleri
se¢ebilmenin, restoran 1sisina miidahil olabilmenin ve servis hizina miidahale edebilmenin
tiikketiciler agisindan 6nemli oldugu ortaya konulmustur. Restorandaki yemeklerin pisirilme
diizeylerine miidahale edebilme ya da porsiyonda kullanilacak renklerin se¢iminde etkin
olabilme konusunda ise tiiketicilerin olumsuz bir tutuma sahip olmadig1 ancak bu duruma
olumlu da yaklagmadiklar1 goriilmiistiir. Ancak tiiketiciler i¢in restoranin mutfagina
girebilmenin, siparis edilen yemegin liretimine dahil olabilmenin ya da yemegin yaninda
siparis edilecek igecekler iiretilecekse gorebilmenin ve miidahil olabilmenin Onemli
olmadig1 ortaya konulmustur. Tiiketicilerin “restoramin mutfagina girebilmeyi”, “siparis
edilen yemegin iiretimine dahil olabilmeyi” ya da “siparis edilen iceceklerin iiretimine
dahil olabilmeyi” istememe sebebi digarida yemek yeme amaglarindan birisinin de yemek
pisirmemenin verdigi rahatlik (Pedraja ve Yagiie 2001: 316), bir diger ifadeyle kolaylik
olmas1 olabilir. Cullen (1994) kolayda yemegin yemekler ve atistirmaliklardan olustugu
ifade edilirken daha fazla zaman ve efor tasarrufu sagladigi ifade edilmektedir.
aktivitelerin daha nis bir pazara hitap etmesi bu boyutun diisiik ¢ikma sebepleri arasinda
degerlendirilebilir. Restoranin mutfagina girebilmenin, siparis edilen yemegin liretimine
dahil olabilmenin ya da yemegin yaninda siparis edilecek icecekler {iretilecekse
gorebilmenin gastronomi turizmi hareketliligi (Kivela ve Crotts, 2006; Tikkanen, 2007;
Dogdubay ve Giritoglu, 2008; Mrkrecher vd., 2008; Yiincii, 2009; Siirenkok vd., 2010; Lin
vd., 2011; Durlu-Ozkaya ve Can, 2012) gibi daha nis bir pazara hitap etmesi yine bu
durumun bir gerekgesi olabilir. Gastronomi turizmi hareketliliginde turistler 6zel bir
yemek tliriinli tatmak veya bir yemegin Uretilmesini gormek, 6zel bir yemegi tatmak,
yemeklerin farkli tiretim siireglerini gormek veya iinlii bir sefin elinden yemek yemek
(Yiincii,2009: 29-30), yiyecek ve igecekler ile ilgili aktivitelere katilmak (Can vd., 2012),
spesifik bir restorani ziyaret etmek ve spesifik bir yemegi yemek (Stirenkok vd., 2010) gibi
yiyecek icecek bazli motivasyonlarla (Can vd., 2012) hareket etmektedirler. Bu turistler
icin “restoramin mutfagina girebilmek”, “siparis edilen yemegin {liretimine dahil olmak” ya
da “siparis edilen iceceklerin iiretimine dahil olmak” gibi yiyecek ve icecekler ile ilgili
aktiviteler dnemli olabilir.

Yapilan ¢alismayla yiyecek icecek isletmelerini tercih eden tiiketicilerin bireysellestirilmis
yemek yeme deneyimine iligkin bilesenlerin ortaya konulmasi hedeflenmistir. Bu
dogrultuda gergeklestirilen arastirma sonucunda, estetik boyut (tabak, yemek, mekan ve
ambiyans estetigi), duygusal tatmin boyutu, ruhsal boyut, entelektiiel boyut, i¢ kaynak
boyutu, aktivite boyutu ve ekonomik boyut olarak bireysellestirilmis yemek yeme
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deneyiminin bilesenleri ortaya konulmustur. Elde edilen bulgular daha 6nce yapilmis olan
calismalarin (Anderson ve Mossberg, 2004; Hansen vd., 2004; Hansen vd., 2005;
Gustafsson vd., 2006; Pettersson ve Fjellstrom, 2007; Ozdemir, 2010) bulgular ile
benzerlikler gostermekle birlikte baz1 noktalarda farkliliklar da gostermektedir.

Hansen vd. (2004) tarafindan 6deme, yemek yeme deneyiminin bir bileseni olarak ortaya
konulmustur. Yapilan ¢alisma sonucunda, bireysellestirilmis yemek yeme deneyiminin bir
bileseni olarak ekonomik boyut ortaya konulmustur. Hansen vd. (2005) ve Ozdemir
(2010) tarafindan sosyal karsilasma, Anderson ve Mossberg (2004) ile Pettersson ve
Fjellstrom tarafindan eslik edilme olarak ortaya konulan yemek yeme deneyimi bilesimi,
yiriitilen bu g¢alismada, yemek yeme deneyimi bileseni olarak tespit edilememistir.
Aragtirmaya katilimcilarin  ¢ogunun sadece yemek yeme amaciyla o restoranda
bulunmalari bu durumun bir sebebi olarak ele alinabilir.

Yiyecek icecek isletmeleri rekabet avantaji yaratmada, karliliklarmi arttirmada, yenilik
gelistirerek deger yaratmada ve pazar ve pazarlama stratejisi  olusturmada
bireysellestirilmis yemek yeme deneyimi sunma bir ara¢ olarak degerlendirilebilir.
Yiyecek igcecek isletmeleri sunduklart yeme igme deneyimini bireysellestirebilmek igin
meniilerine modiileler bir yap1 kazandirabilirler. Bu modiiler yap1 sayesinde tiiketicilere
kendi istekleri dogrultusunda kombinasyonlar yapabilme imkami sunulabilinir. Ornegin
yemegin yaninda servis edilecek garnitiirleri secebilir ya da yemegin porsiyonlama
miktarina miidahale edilebilir ve her bir modiil i¢in fiyat belirleneceginden tiiketiciler
kendi istekleri dogrultusunda biitcelerine uygun siparis de verebilirler.

Tiiketiciler tarafindan kullanilabilen bireysellestirilmis 1sitma sistemleri ile tiiketiciler
oturdugu masanin 1sisina miidahil olabilir. Benzer bir yaklasimla masa 1siklandirmasinda
da tiiketiciler tarafindan kullanilabilen bireysellestirilmis aydinlatma sistemleri
kullanilabilir ve bu sayede is yemegi, romantik bir aksam yemegi ya da kitap okuma gibi
durumlara gore masa 1siklandirmasi ayarlanabilir (Logman, 1997: 42).

Tiiketicilerin yemeklerin {iretim ve servisi hakkinda, yemegin yaninda siparis edilecek
icecekler hakkinda ve siparis edecegi yemegin yanina koyulabilecek garnitiir cesitleri ve
sos tiirleri hakkinda bilgi almak istedikleri g6z oniine alindiginda menii rehberligi konusu
giindeme gelmektedir. Yani servis personeli meniiniin resmini gizebilmeli ve miisteri istek
ve ihtiyaclarina cevap verebilecek farkli kombinasyon segenekleri sunabilmelidir.

Yiyecek igecek isletmeleri tliketicilerine sevdikleri iiriinlerden ikramliklar sunabilmelidir.
Isletme amblemini tasiyan bir tabakta ya da dekoratif bir obje igerisinde tiiketicinin
begendigi iirlinleri isletmeden ayrilirken tliketiciye sunulabilir. Bu tiiketiciye amblemli
tabagi ya da dekoratif objeyi gordiikce isletmede yasadigi deneyimi hatirlatacaktir.
Yiyecek icecek isletmeleri, gelen tiiketicilerine fotograflarin1 ¢ekip hediye edebilir ve bu
fotografla tiiketicilerine isletmelerinde yasadig1 deneyimi hatirlatabilirler.
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