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GIRiS
Son yillarda is hayatina dahil olan kadinlarin sayisinda yasanan artis ve ekonomik biiyiime insanlarin yeme-igme
aliskanlhiklarim degistirmistir. Ozellikle disarida yemek yiyen niifusun sayisinda ciddi bir artis goriilmektedir (Chang
& Hou, 2015). Bu durum yiyecek-igecek sektoriiniin hizli bir sekilde biiyiimesine, rekabetin giderek artmasina neden

olmakla birlikte ve pazar payini yiikseltmek isteyen isletmelerin tiiketicileri etkilemek amaciyla farkli stratejiler

uygulamalarina neden olmaktadir (Hanger, Bigici & Tanrisevdi, 2007).

Merriam-Webster’s Online Dictionary (2005)’e gére miisteri, “bazi ozel fonksiyonlara sahip mal veya hizmet
satin alan kisilerdir” olarak tanimlanmaktadir (akt. Mills ve Thomas, 2008). Tiirk Dil Kurumu meniiyii "sofraya
¢tkarilacak yemeklerin hepsi" olarak tanimlamaktadir (TDK, 2018). Menii; bir restoranin reklamini gergeklestiren
(Baiomy, Jones ve Goode, 2017) ve satislarinin yiikselmesini saglayan (Kwong, 2005), tiiketicinin bir restoran
hakkindaki ilk izlenimlerini olusturan (Yang, Kimes ve Sessarego, 2009; Antun ve Gustafson, 2005) dnemli bir
pazarlama aracidir. Bir menii gelistirmek restoranlar i¢in 6nemli bir rekabet aracidir. Yiyecek ve i¢ecek kalemlerinin

hepsi bir menii listesinde restoran tarafindan sunulur ve miisteriler ile restoran arasinda bir sdzlesme araci rolii oynar.

Son zamanlarda besinlerle ile ilgili hastaliklarin (obezite) yayginlagsmasi (Morrison, Mancino ve Variyam, 2011),
bazi insanlarin kilolarindan dolay1 kendilerini toplumdan soyutlamalari, tiiketicilerin tiikketim egilimleri {izerinde
onemli degisimler yasanmasina sebep olmakta ve besin bilgilerini 6nemi hizla artmaktadir (Hieke ve Taylor, 2012).
Ozellikle evlerinin disinda yenilen yiyeceklerin tiiketicilerin kilolarinda ve sagliklarinda 6nemli rahatsizliklar
yasadig1 goriilmektedir (Jones, 2009). Hatta Morrison vd. (2011) disarida sunulan yiyeceklerin tiiketicilerin
bilgilendirilmesi agisindan kalori bilgilerinin mutlaka yasal bir zemin hazirlanmasi gerektigini belirtmislerdir. Block
ve Roberto (2014) restoran isletmelerinin menii {izerinde yiyeceklerin besin degerlerini sergilemesinin, tiiketicileri
cogu zaman daha saglikli yemek yemeye cesaretlendirebilecegini ve toplumun yemek aligkanligini gelistirmesinde
onemli bir adim olacagini belirtmislerdir. Ayrica Fikri ve Ramadhan (2011) restoran yiyecek ve igeceklerin servisi
stirecinde sergilenen gorsellerin menii listesinin iizerinde gosterilen resimlere benzemesi gerektigini belirtmislerdir.
Ayni sekilde Kogak (2012) meniide bulunan agiklamalara sadik kalinmasi gerektigini belirtmistir. Bunun yaninda

ornek olarak meniide taze oldugu belirtilen {iriinlerin mutlaka taze olarak sunulmasi gerektigini belirtmistir.

Alanyazinda miisteri memnuniyetinin misteri sadakatinin temelini olusturdugu (Oliver, 1999; Baiomy vd. 2017)
belirtilirken, bir restoranin da basarisinda kilit bir unsur oldugu vurgulanmaktadir (Hyun ve Han, 2012). Ayrica
yetersiz bir menii planlamasinin, miisterilerin menii kalemlerine karsi tutumlarini olumsuz etkileyebilecegini bundan
dolay1r miisteri memnuniyetinin olumsuz etkilenecegi belirtilmektedir (Scanlon, 1999; Thomas ve Mills, 2006;
Drysdale ve Galipeau, 2008:140). Bowen ve Morris (1995) meniilerin hem restoran isletmecileri hem de tiiketiciler
i¢in bazi fonksiyonlar1 oldugunu belirtmislerdir. Planli bir sekilde tasarlanmig meniilerde miisterilerin dikkatlerinin
belirli yiyeceklerde odaklanmalarinin saglanarak yiyecek se¢imlerini kolaylastirabilecegini belirtmiglerdir. Ayrica
profesyonel bir dil kullanilarak meniilerin restoran ile misafirler arasinda bir nevi pazarlamaci gorevini
iistlenebileceklerini belirtmislerdir. Mills ve Clay (2001) bu fonksiyonlarin diyet amach yiyecek ve iceceklerin yani

sira; olas1 alerjik durumlar, yastan kaynaklanan rahatsizliklar ve dini inanglar gibi diger fonksiyonlarin da
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tiiketicilerin menii kalemlerini tercihinde onemli unsurlar oldugunu belirtmislerdir. Ozellikle yiiksek riskli
rahatsizliklar1 bulunan yash insanlarin iyi planlanmamis mentilerde ciddi sikintilarla karsilastiklarint belirtmislerdir.
Diyabet, yliksek kolesterol, yiiksek kan basinci, kanser, ilser, HIV, hipertansiyon ve hepatit gibi rahatsizligi bulunan
miisterilerin, yiyecek ve iceceklerdeki bazi igerikleri sinirli miktarda almak zorundadirlar (ibis, 2013; Jones, 2009;
Mills ve Thomas, 2008). Bundan dolay1 Strecher ve Rosenstock (1997)'n saglikli beslenme teorilerine gore,
meniilerde bulunan besin bilgilerinin, tiiketicilerin daha saglikli kararlar almasina yardimci olabilecegi ifade

edilmektedir.

Din, Zahari ve Shariff (2011) meniilerde sergilenen besin bilgilerinin tiiketicilerin restorana kars1 gelecekteki
davranigsal kararlarini etkileyebilecegini belirtmislerdir. Kalanjuk, Te$anovi¢, Banjac, Gagi¢ ve Radivojevi¢ (2016)
caligmalarinda menii iizerindeki yiyecekler hakkinda yeterli miktarda dogru bilgi ve ipucu sergilenirse tiiketiciler
tarafindan daha fazla bilingli tiiketim gergeklestirilebilecegini, bu durumun sirasiyla miisteri memnuniyetine ve

sadakatine ve dolayl sekilde isletmenin kazancina da yansiyacaginm belirtmiglerdir.

Glnlimiizde ¢ok az restoran besin bilgilerini meniilere yansitabilmektedir (Musiker ve Kesa, 2014), ancak iletigim
teknolojisindeki ilerlemeler ve tiiketicilerin egitim seviyelerinde olumlu gelismeler daha bilingli ve dikkatli bir

tiikketici toplumunun olusmasina neden olmaktadir.

Son zamanlarda yeme i¢gme aligkanligindan kaynaklanan kardiyovaskiiler (kalp ve damar hastaliklari) hastaliklar,
obezite, kanser, diyabet ve diger ilgili diyet hastaliklart (Norimah ve Kather, 2003; Satiave Galanko, 2007; Jones,
2009; Delvarani, Ghazali ve Othman, 2013), restoranlarda menii bilgilerinin, tiiketicilerinin saglik endiseleri

konusunda ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir.

Glinlimiiz tiiketicileri menii kalemleri iizerinde daha fazla seffaflik istemektedirler. Tiiketiciler, 6zellikle bu
kalemler iizerinde miimkiin olabilecek birgok bilginin yaninda gidalarin nereden geldigini de bilmek istemektedirler
(Hartwell ve Edwards, 2008; Fakih, Assaker, Assaf ve Hallak, 2016). Mills ve Clay (2001) ve Perlmutter ve Gregoire
(1998) caligmalarinda tiiketiciler i¢in meniilerde sunulan yiyeceklerin besin bilgilerinin 6nemli oldugunu ve yag,

kolesterol ve kalori degerlerine gore secim yaptiklarini belirtmektedirler.

Ulkemizde menii kalemlerinin bilgilendirilmesi iizerine herhangi bir yasal diizenleme bulunmamaktadir. Ancak
meniide bulunan {iriinlerin fiyatlar1 belirlenirken mevcut yasa ve yonetmeliklerin gerekleri ve sinirlamalari goz
oniinde bulundurulmasi zorunludur. Ornegin vergi dilimlerinde meydana gelecek degismeleri yiyecek icecek

isletmeleri menii fiyatlara yansitmalar1 gerekmektedir (Kilighan ve Kogak, 2013).

Anderson, Fornell ve Lehmann, (1994), davranigsal niyeti "tiketicinin tirtinii satin alma ve tiiketim sonrasi
sergileyebilecegi olasi eylemler" olarak ifade etmektedirler. Han & Ryu (2006) davranigsal niyetleri, "satin alma
davramisimin ortaya ¢ikma durumu" olarak tanimlamuslardir. Zeithaml, Berry ve Parasuraman (1996) bazi
davraniglarin, isletme ile miisteriler arasindaki bagi gosterdigini belirtmislerdir. Ayrica yazarlar ¢aligmalarinda,
miisterilerin firmay1 6vmesi, baskalariin tercihlerini firma lehine etkilemeleri, satin alma miktarini arttirmalar1 ve
yiikksek bir fiyati memnun sekilde 6demeleri tiiketicilerin firma ile baginin davranigsal gostergesi oldugunu

belirtmislerdir. Restoranlara kars1 tiiketicilerin tutumlari (1.satin alma davranisi gosterme, 2.arkadas ve akrabalara
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onerme, 3.olumlu so6zlii iletisimle), davranissal niyetlerini etkileyecektir (Fakih vd. 2016; Wansink ve Love, 2014;
McCall ve Lynn, 2008).

Mevcut calismada restoranlarda menii bilgilerinin tiiketici davranigsal niyetleri {izerine etkisini belirlemek
amaglanmaktadir. Universite personelinin hem egitim hem de sosyal anlamda toplumda daha belirgin bir konumu
olmasindan dolay1 arastirmanin drneklem grubunu disarida yemek yeme aliskanligi olan Mersin Universitesi

akademik ve idari personeli olusturmaktadir.
LITERATUR ANALIZI

Alanyazin incelendiginde menii bilgisi ve davranissal niyet iliskisine yonelik ulusal ¢apta herhangi bir calisma
bulunmamasina karsin yabanci literatiirde bazi ¢alismalarin yapildigi belirlenmistir (Fakih vd, 2016; Mills ve

Thomas, 2008; Thomas ve Mills, 2006; Din, Zahari ve Shariff, 2010; Musiker ve Kesa; 2014; Sun, 2013).

Fakih vd. (2016) restoranlardaki menii bilgisinin tiikketicilerin tutum ve davraniglarina etkiledigini belirlemislerdir.
Ayrica “hazirlanis ve icindekiler” ve “besin bilgisi” yliksek ve orta 6lgekli restoranlar i¢in tutumsal ve davranigsal
niyetlerin en giiglii iki belirleyici boyutlar oldugunu belirtmislerdir. Bunun yaninda “iiriin ozellikleri’nin ise diisiik

Olcekli restoranlar i¢in en 6nemli unsur oldugunu agiklamiglardir.

Mills ve Thomas (2008) “Restoran Meniilerinde Miisteri Bilgi Beklentileri” modelini test etmislerdir. Arastirmada
katilimcilar menii kalemlerinde yag ve kalori bilgileri ile birlikte besin bilgilerinin de belirtilmesini istemektedirler.
Arastirmada katilimecilar menii iizerinde yiyeceklerin hazirlanig bilgileri ile birlikte iiriin 6zelliklerini de
istemektedirler. Yiyecek hazirlama bilgisi igerisinde en onemli madde ise yiyeceklerin hazirlanisinda kullanilan
marka bilgilerinin belirtilmesidir. Ayrica katilimcilar yiyecek sunumlarinda porsiyon biiyiikliigiiniin belirtilmesi,
besin bilgisinde bir tiiketicinin giinliik tiiketmesi gereken sodyum miktar1 ve yiyecekte bulunan sodyum miktariin
belirtilmesi, yiyeceklerdeki katki maddeleri ve hammaddelerinin nitelikleri konusunda bilgi sahibi olmay1
istediklerini belirtmislerdir. Alan yazinda da birgok arastirmaci (Parsa ve Kahn, 1991; Kim, Ham, Yang ve Choi,
2013; Fakih vd., 2016) tiiketicilerin menii bilgilerinde daha saglikl1 yiyecek kalemlerine odaklandiklarini belirtmisler
ve obezite riskini azaltmak i¢in yiyeceklerde yag, kalori miktar1 ile porsiyon biiyiikliiklerine dikkat ettiklerini

belirtmislerdir.

Thomas ve Mills (2006) mevcut yasalar1 géz Oniinde bulundurarak ve tiiketicilerin meniilerden bilgi ve
beklentilerine yonelik nitel bir ¢aligma yapmislardir. Arastirmada tiiketicilerin menii etiketleme yasalar1 hakkinda
yeterli bilgiye sahip olup olmadigini ve restoran meniilerinde en onemli bilginin ne oldugunu tespit etmeyi
amaglamiglardir. Arastirma sonuglarinda tliketiciler menii kalemleri ve sunulan hizmetler arasinda tutarliligin
olmasini, dogrulugu, yiyeceklerin igeriklerinin belirtilmesini, besin bilgilerinin ve degerlerinin belirtilmesini ve menii
bilgilerini yansitan bir sunuma veya gorsele onem verdiklerini belirlemislerdir. Ayrica tiiketicilerin sagliksiz tabak
stislemeleri, alerjen yiyecekler, son kullanma tarihi belli olmayan yiyecekler gibi bazi konularda endigse duyduklari

belirlenmistir. Tiiketiciler gerekli yasal uygulamalarin menii lizerinde uygulanmasini istediklerini belirtmislerdir.
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Din, Zahari ve Shariff (2010) restoran meniilerinde besin bilgilerinin miisteri algilamalar1 {izerine bir ¢alisma
yapmiglardir. Aragtirma sonucunda, Malezya’da bulunan restoranlarin miisterilerinin besin bilgisi konusunda yeterli
bilince sahip olduklarini tespit etmislerdir. Farkli iki restoran meniisii iizerinde yapilan arastirmada, her iki restoranin
meniilerinde oldukga fazla besin bilgisinin bulunmasina ragmen, miisteriler tarafindan iyi anlagilmamasindan dolay1
tilketici davraniglarina olumlu yansimadigi belirlenmistir. Yazarlar arastirmalarin besin bilgisi olarak kalori, protein

ve yag oranlar1 konusunda bilgilendirilmenin 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Musiker ve Kesa (2014) restoranlarda besin bilgilerinin tiiketici davranislarina etkileri iizerine yaptiklari
calismalarinda, iki restoranin menii bilgilerini kargilagtirmiglardir. Meniilerde bulunan yiyecek resimlerinin, her iki
restoranda da besin bilgilerinin fazla olmasina ragmen iyi anlasilmamasindan dolayi fazla olumlu etkisi olmadigini
belirtmislerdir. Bu durum meniilerdeki besin bilgilendirmelerinin tiiketicinin algilayacagi sekilde yapilmasi

gerektigini gostermektedir.

Sun (2013) besin bilgilerinin tiiketicilerin aksam yemeklerinde menii servisi bulunan restoranlara gitme niyetleri
tizerine etkilerini ve psikolojik faktorlerin araci rolii konusunda bir ¢alisma gerceklestirmistir. Besin bilgisinin ve
psikolojik faktorlerin tiiketicilerin aksam yemeklerine yonelik tutumlarinda anlamli bir etkisi oldugunu belirlemistir.
Ayrica Sun (2013) tiiketicileri saglikli menii kalemi se¢imi davranislarina tesvik etmek i¢in menii kalemlerinin her

birine tanimlayici agiklamalarin yazilmasii 6nermektedir.
ARASTIRMA MODELI VE HIPOTEZi

Literatiirde edinilen bilgiler 1s18inda Sekil 1’de arastirmanin modeli ve hipotezi belirlenmistir. Arastirmada
bagimsiz degisken olarak menii bilgisi ve boyutlar1 (Besin Bilgisi, Uriin Ozellikleri ve Hazirlanis & Igindekiler)

bagiml1 degisken olarak ise tiiketicilerin satin alma ve tiiketim sonrasi olasi davranigsal niyet boyutudur.

Sekil 1: Arastirma Modeli

H1

H1: Menii bilgilerinin tiiketicilerin davranissal niyetleri iizerinde pozitif yonde anlaml bir etkisi vardir.
ARASTIRMA METODOLOJISI
Evren ve Orneklem

Restoranlarda menii bilgilerinin davranissal niyetleri {izerinde etkisini belirlemeyi amaglayan bu arastirmanin

evrenini Mersin Universitesi akademik ve idari personeli olusturmaktadir. Bunun temel nedeni iiniversite
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personelinin bulunduklari ¢alisma ortaminin sosyallesme yoniinden dolay1 disarida yemek yeme olgusunu toplumun
diger kesimlerine gore daha fazla benimsediklerinin diisiiniilmiis olmasidir. Calismada, Mersin Universitesi Personel
Daire Baskanligindan elde edilen sayisal verilere dayanilarak; Mersin Universitesinde 2018 yili itibariyle 1650
akademik, 1738 idari personel calistigi belirlenmistir (Mersin Universitesi, 2018). Toplam evren 3388 kisiden
olugmaktadir. Arastirmada, evreni olusturan bireylerin tamami yerine isteyen bireyin drneklemde yer alabildigi
ornekleme yontemi olan “kolayda 6rnekleme” yontemi (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2005:132;
Ural ve Kilig, 2006: 44) kullanilmistir. Sekaran (1992)’1n belirledigi “belli evrenler icin kabul edilebilir 6rnek
biiyiikliikleri” tablosuna gore 0=0,05’lik bir belirlilik diizeyinde 3388 kisilik bir evrende 346 kisilik bir 6rneklem
grubunun yeterli olabilecegi belirtilmektedir (akt. Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2005:127).
Arastirmada anketler 401 akademik ve idari personele uygulanmis olup 6 anket bilgi yetersizliginden dolay1

analizlerden ¢ikartilarak 395 anket degerlendirmeye alinmuistir.

Arastirma anketi i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimeilarin demografik ve disarida yemek yeme
Ozeliklerini Olgen bes soru (yas, cinsiyet, egitim diizeyi, medeni durumu ve ayda ortalama disarida yemek yeme

sayis1) bulunmaktadir.

Anketin ikinci boliimii menti bilgileri 6lgegini olusturmaktadir. Menii bilgileri 6lgegi ii¢ temel boyut (besin bilgisi,
tiriin ozellikleri ve hazirlanig ve igindekiler) ve 22 maddeden olugsmaktadir. Anketin iiglincli boliimii ise katilimcilarin
menii bilgilendirmesine karsin davranigsal niyetlerini belirlemeye yoneliktir. Menii bilgileri 6l¢ek maddeleri "Besin
Bilgisi" boyutunu olusturan 8 madde Mills ve Thomas (2008), Din vd. (2012) ve Fakih vd. (2016) ¢alismalarindan;
"Uriin Ozellikleri Bilgisi" boyutunu olusturan 10 madde Mills ve Thomas (2008) ve Fakih vd. (2016)'in
calismalarindan ve "Uriiniin Hazirlamis1 ve Igindekiler" boyutunu olusturan 4 madde ise Kim vd. (2012), Sun (2013)
ve Fakih vd. (2016) calismalarindan uyarlanmistir. Davranigsal niyet Olcegi Zeithaml, Berry ve Parasuraman
(1996)'dan Fakih vd. (2016) tarafindan ¢caligsmalarindan uyarladiklari iic maddeden olugmaktadir. Her bir madde i¢in
5’li Likert tipi tutum 6l¢egi kullanilmis olup (1 = kesinlikle katilmiyorum, 5 = kesinlikle katiliyorum), katilimcilar
sorular1 “Meniide her yiyecek hakkinda kalori bilgisi gormek isterim” seklinde pozitif anlam iceren ifadelerle

cevaplandirmustir.

Aragtirmada, katilimcilarin meni bilgilerine yonelik goriislerini betimlemek amaciyla aritmetik ortalama
degerleri hesaplanmistir. Bununla birlikte menii bilgilerine ait boyutlarin birbirleri ile ve davranigsal niyet bagimli
degiskeni ile arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla Pearson korelasyon analizi uygulanmigtir. Diger taraftan,
aragtirmada menil bilgilendirme 6l¢eginin yap1 gecerligi i¢in agcimlayici faktor analizi uygulanmig ve i¢ tutarligina
iliskin gilivenirligini test etmek amaciyla da Cronbach’s Alpha katsayisi hesaplanmistir. Elde edilen verilerin

analizinde “SPSS 17.0 for Windows” istatistik paket programi kullanilmustir.
Calismada menti bilgilendirme G6lgeginin yap1 gegerliligi agimlayici faktor analizi ile gergeklestirilmistir. Cokluk,
Sekercioglu ve Bliyiikoztiirk (2012) agimlayici faktor analizi sonuglarinin sezgisel (heuristic) ve diger ¢ok degiskenli

yontemlerle ¢cok daha nesnel olarak test edilebilecek sayiltilar {iretmesi agisindan anlamli degerler verebilecegini

belirtmislerdir. Daha anlamli ve yorumlanabilir bir ¢oziim elde etmek i¢in, diisiik yiiklii ya da ayn1 anda birden fazla
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faktore yiik veren ifadelerin silinmesi gerekmektedir (Hair, Anderson, Tatham ve Black, 2006). Ancak 35 kisiye
uygulanan pilot calisma sonras1 22 degiskenlik menii kart1 bilgilendirme 6lceginde gerek diisiik yiiklii veya birden
fazla faktore yiik vermesinden dolay1 gerekse katilimcilarin bazi sorulart anlamsiz ve gereksiz bulmasindan dolayi,
“Besin Bilgisi” boyutundan 3 madde (Mentide her yiyecekte yer alan diyet bilgilerini gormek isterim; Meniide her
yiyecek konusunda kolesterol bilgisini gérmek isterim; Mentide her yiyecekte kullanilan tuz miktar: bilgisini gérmek
isterim), “Uriin Ozellikleri” boyutundan ise 4 madde (Meniide yiyeceklerin saklanma ve korunma sartlar1 hakkinda
bilgi gormek isterim 6rn. tiim etler dondurulmus ve ithaldir; Meniide yiyeceklerin ticari kimliklerini gormek isterim
orn. helal et / kesim gibi; Meniide yiyeceklerin gorsel bir sunumunu gormek isterim 6rn. kizarmig patates resmi gibi;
Meniide yiyeceklerin servis siireleri hakkinda bilgi gormek isterim) altinda olmak iizere toplamda 7 madde 6lcekten

cikarilmistir. Boylece restoranlarda menii bilgisi 6l¢egi toplam 15 maddeye indirilmistir.
BULGULAR
Arastirmaya dahil olan 6rneklem grubunun bireysel 6zelliklerine iliskin dagilim Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Degisken Grup Say (f) Yiizde (%)
Cinsiyet Erkek 178 45,3
Kadin 216 54,7
Medeni durum Evli 204 51,6
Bekar 191 48,4
21 Yas ve alt1 20 51
Yas 22-34 Yas 104 26,3
35-44 Yas 164 41,5
45-54 Yas 92 23,3
55 Yas ve Ugzeri 15 3,8
Hkégretim 4 1,0
Lise 47 11,9
Egitim Diizeyi Onlisans 15 3,8
Lisans 113 28,6
Lisanstusti 216 54,7
1-3 Giin 176 44,6
Ortalama kag¢ giin disarida aksam 4.6 Giin 137 347
yemegi yersiniz? (Aylik) 7-9 Giin 49 12,4
10 ve daha fazla 33 8,4
Gérevi Akademik 240 60,8
orev idari 155 39,2
Toplam 395 100,0

Tablo 1’deki bulgulara goére, katilimcilarin %54,7’sikadin, %51,6’s1evli, %67,8’1 22-44 yas araliginda,
%54, 7’silisansiistii egitime sahip ve %60,8’si akademik personelden olugsmaktadir. Ayrica katilimcilarin %44,6’s1

ayda en az 1-3giin araliginda disarida aksam yemegi yediklerini belirtmislerdir.
Gegerlilik ve Giivenilirlik

Nunally (1967) ve Hair vd. (2006), 6lgek giivenirligi i¢in giivenirlik 6l¢limiine iliskin tahminlerin 0.70’in iistiinde
olmasi gerektigini vurgulamaktadirlar. Tablo 2’de 6lgegin agimlayici faktdr analizi sonuglarina gore tiim boyutlarin

giivenilirlik seviyeleri (Cronbach Alpha) belirtilen seviyenin lizerinde ¢ikmistir. Arastirmada menti bilgisi 6l¢eginin
9
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giivenilirlik analizi sonucunda verilerin genel giivenilirlik degeri (Cronbach Alpha Katsayisi) 0,887 olarak tespit

edilmistir. Menu bilgileri 6lgegine, katilimcilar ortalama deger olarak 4,28 vermislerdir.

Ayrica agimlayict faktor analizi sonucunda Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri 0,88 tespit edilmis ve ortak
varyans derecesi “oldukca 6nemli” olarak yorumlanmaktadir. KMO degeri 0,05 ve iizerinde oldugunda 6rneklem
biiyiikliigliniin yeterli oldugu soylense de bu degerin oldukca biiyiik olmasi istenmektedir (Aksu, Eser ve Giizeller,
2017). Barlett Testi sonucunun ise 7042,277 ve p anlamlilik degeri (p<0,000) olarak gergeklesmistir bu deger
degiskenler arasinda yiiksek korelasyon degerleri oldugunu ifade etmektedir (Kalayci, 2008).

Tablo 2: Menu Bilgisi Olgegi Faktor Analizi

Fakt. Oz- Agak. Cronb. Ort.

Faktorler Yiik.  Deger Var. Alpha (n) F p
%
Menii Bilgileri 887 4,28
Faktor 1 Besin Bilgisi 6,398 42,65 ,981 3,63 20,983 0,000
Meniide her yiyecekte bulunan karbonhidrat bilgisini gérmek 978
isterim.
Meniide her yiyecek hakkinda protein bilgisi gérmek isterim. ,975
Meniide her yiyecekte kullanilan yag miktar1 hakkinda bilgi sahibi ~ ,974
olmak isterim.
Meniide her yiyecek hakkinda kalori bilgisi gérmek isterim ,947
Meniide her yiyecekte kullanilan seker miktari bilgisini gérmek  ,926
isterim.
Faktor 2 Uriin Ozellikleri 4,266 2843 901 458 19,016 0,000

Meniide yiyeceklerin fiyat detaym gérmek isterim (Orn. %10 843
servis ticret dahil degildir gibi)

Meniide yiyecek ve igeceklerin marka bilgisini goérmek isterim 824
(Omn. Coca Cola, Pinar Mayonez vs.)

Meniide her yiyecegin kalitesi hakkinda bilgi gdrmek isterim (Orn. 823
%100 dana eti gibi)

Meniide yiyeceklerde kullanilan malzemelerin marka bilgisini  ,813
gormek isterim (Orn. Waffle yapimnda cikolata olarak Nutella
kullanilmaktadir)

Meniide her yiyecegin miktar1 hakkinda bilgi gérmek isterim 733
(6rn.300 gr bonfile gibi)

Meniide yiyeceklerin {iretim yerleri konusunda bilgi gormek  ,702
isterim (Orn. Erzurum Tulumu gibi)

Faktor 3 Hazirlamis& Icindekiler 1610 10,73 1952 465 11,813 0,000

Meniide yiyeceklerin hazirlama/pisirme yontemleri hakkinda bilgi  ,907
gormek isterim (etler 1zgarada pisirilir, tiim kizartmalarda aygigek

yag1 kullanilmaktadir gibi)

Meniide yiyeceklerin icindekiler listesi gérmek isterim (Orn. Chef ~ ,884
in Salatasinda; yumurta, tavuk, peynir, domates, marul vs. gibi)

Meniide yiyecek ve i¢eceklerde olasi zararl bir igerik varsa gormek  ,884
isterim (Orn. tatlandirici/renklendirici, kahveler kafein igerir gibi

Vs.)

Meniide yiyeceklerin yaninda servis edilen garnitiirleri bilmek 852
isterim.

Aciklanan Toplam Varyans %81,82

Notlar: Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Faktor Analizi Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi= ,889. Bartlett's Test
of Sphericity: p<.000 (Chi-Square7042,277df=105).

Agimlayict faktor analizi sonucunda menii bilgileri 6l¢eginin 6zdegeri 1’den biiylik ve toplam varyansin
%81,82’sini agiklayan ii¢ faktor altinda toplandig: tespit edilmistir. Maddelere iligkin faktor yiikleri ve madde-6lgek

korelasyonlarinin tamam 0,40 degerinin iizerindedir. Ayrica, 6lgek ve alt 6lgeklere yonelik hesaplanan Cronbach’s

10
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Alpha degerlerinin tamaminin 0,70 degerinin lzerinde oldugu belirlenmistir. Bu degerler 6l¢eklerin i¢ tutarlik

diizeylerinin yeterli oldugunu gdstermektedir.

Tablo 2°de menii bilgileri ve davranigsal niyet 6lcekleri icin uygulanan “Ac¢imlayici Faktor Analizi” ve giivenirlik
analizi (Cronbach’s Alpha) sonuglar1 ile menii karti bilgilendirme boyutlarma iliskin aritmetik ortalamalari
sunulmustur. ilgili 6l¢iim aracinda menii bilgileri dlgegi igin 15, davranissal niyet 6lcegi icin 3 ifade bulunmaktadir.
Kullanilan menii bilgileri 6lgegine, katilimcilar ortalama deger olarak X =4,28 vermislerdir. Bu degerler 6rneklem
grubunda yer alan katilimcilarin restoranlar menii kartlarinda bulunan agiklayici bilgilere iliskin goriislerinin olumlu
oldugunu gostermektedir. “Hazirlams & Igindekiler” katilimcilar tarafindan en fazla olumlu karsilanan boyut olurken
(X=4,65) iken, menii kartinda “Uriin Ozellikleri” boyutu (X =4,58), “Besin Bilgisi” boyutu ise (X=3,63), olarak
belirlenmistir. Bu bulgu, restoranlarda menii kartlar1 {izerinde en fazla “Uriin Ozellikleri” hakkinda ve “Hazirlanisi

& Icindekiler” hakkinda bilgi sahibi olmak istedikleri tespit edilmistir.

Tablo 3: Davranissal Niyet Olgegi

Bagiml Degisken Cronb. Ort. Stand.
Alpha (n) Sapma F p
Davramgsal Niyet 971 4,48 0,67 5,826 0,003
Menii kalemi bilgilendirmelerinin iyi oldugu bir restorani 4,50 0,66
gelecekte tekrar ziyaret etme olasiligim yiiksektir.
Menii kalemi bilgilendirmelerinin iyi oldugu bir restoran1 ailem ve 4,49 0,67
arkadaglarima tavsiye ederim.
Menii kalemi bilgilendirmelerinin iyi oldugu bir restoran hakkinda 4,46 0,69

baskalarina her zaman olumlu seyler anlatirim.

Tablo 4’de davranigsal niyet Olgeginin giivenilirlik analizi sonucunda verilerin genel giivenilirlik degeri
(Cronbach Alpha Katsayis1) 0,971 olarak tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin restorana yonelik gelecekteki

“Davranigsal Niyet”lerini de (X =4,48) yiiksek oranda olumlu etkiledigini gostermektedir.

Tablo 4: Ment Bilgileri Boyutlarinin Birbirleri ve Davranigsal Niyet Arasinda Coklu Korelasyon Analizi

Besin Uriin Hazirlams Menii Davranissal
Boyutlar Bilgisi  Ozellikleri & Bilgilendirme Niyet
Icindekiler

Besin Bilgisi 1 ,144** ,140** ,833** ,137**
Uriin Ozellikleri 1 ,576** ,599** ,354**
Hazirlanis & Icindekiler 1 ,606** ,311**
Menii Bilgisi 1 ,311**
Davranissal Niyet 1

** Korelasyon 0,01 6nem seviyesinde; N=395

Korelasyon analizi, bir degiskenin diger bir degisken ile iligkisinin 6l¢iilmesine aracilik etmektedir. Ayrica iki
degisken arasindaki iliskinin yoniinii de gostermektedir (Kozak, 2017). Arastirmada menii bilgileri boyutlarinin
birbirleri ve bagimli degisken davranigsal niyet arasindaki iliskiye yonelik uygulanan Pearson korelasyon analizi
sonuglart Tablo 4’te sunulmustur. Tablo 4’teki bulgulara gére, menii bilgileri boyutlarinin birbirleri ve davranigsal

niyet arasindaki korelasyon katsayilarmin tamami pozitif ve anlamli (6nemli) bulunmustur (p<0,01).Boyutlar
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arasindaki Pearson korelasyon katsayilar1 incelendiginde genel anlamda menii bilgileri ve davranissal niyet arasinda
pozitif yonde zayif seviyede (0,26<r<0,49) bir iliski oldugu tespit edilmistir (r=0,311; p<0,01). Diger taraftan menii
bilgileri boyutlarinin davranigsal niyet arasinda tiimiinde pozitif yonde oldukga zayif ve zayif seviyede (0,26<r<0,49)
bir iliski oldugu belirlenmistir. Bu durum menii bilgilerinin katilimcilarin restoran hakkinda gelecekteki davranissal
niyetleri ile her hangi bir iliski olmadigini gostermektedir. Menii bilgilerinin boyutlar1 ile arasinda iligki
incelendiginde besin bilgisi ve menii bilgisi arasinda pozitif yonde yiiksek seviyede (0,70<r<0,89) bir iliski oldugu
belirlenmistir (r=0,833;p<0,01). Menii bilgisinin {iriin 6zellikleri ve hazirlamis & icindekiler boyutlari ile pozitif
yonde orta seviyede(0,50<r<0,69) hazirlanis & icindekiler (r=0,606;p<0,01) iiriin 6zellikleri ile (r=0,599; p<0,01)
bir iliski oldugu belirlenmistir.

Tablo 5: Menii Bilgisinin Davranigsal Niyete Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Degiskenler Standart. R? R? F-test p- t-testi P
Beta degisim Degeri

Davranigsal Niyet 0,097 0,095 42,191 0,000

Menii Bilgisi 0,311 6,495 0,000

Regresyon analizi bir bagimli degisken ile bir bagimsiz (basit regresyon) veya birden fazla bagimsiz (¢oklu

regresyon) degisken arasindaki iligkilerin bir matematiksel esitlik ile agiklanmasi siirecidir (Kalayci, 2008).

Tablo 5’de davranigsal niyet (bagimli degisken) ve menii bilgisinin (bagimsiz degisken) olusturdugu modelin
anlamli oldugu (F=42,191, P<0.000) tespit edilmistir. Davranigsal niyet tizerindeki % 09’luk degisimin menii bilgisi

tarafindan acgiklandig belirlenmistir.

Tablo 5’e gore menii bilgisinde 1 birimlik artis katilimeilarin davranigsal niyetlerini0,364 birim arttiracaktir. Bu
katsayiya iliskin t degeri de her diizeyde anlamli bulundugundan (P<0.000) menii bilgisi degiskeninin katsayisi

istatistiksel olarak anlamlidir. Asagidaki formiilde § davranigsal niyeti, x ise menii bilgisini ifade etmektedir.
y= 2,928 + 0,364x

Mevcut regresyon analizi sonucunda menii bilgisinin katilimcilarin davranigsal niyetleri iizerinde ¢ok diisiikte
olsa anlamli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Bu durum arastirma modelinde belirlenen H1 hipotezini

desteklemektedir.
SONUC VE TARTISMA

Arastirmada restoranlarda menii bilgilerinin tiiketicilerin gelecekteki olasi davramigsal niyetlerine etkisi
sinanmistir. Arastirma sonucunda restoranlarda menii bilgilerinin katilimcilarin davranigsal niyetlerini pozitif yonde
etkiledigi belirlenmis olup arastirma hipotezi desteklenmistir. Onceki ¢alismalar 1513inda mevcut arastirmada da
restoranlarda menii bilgileri olarak besin bilgisi, iiriin 6zellikleri ve hazirlanis& igindekiler alt boyutlar

olusturulmustur (Mills ve Thomas, 2008).

Aragtirmada katilimcilar restoranlarda menii kart1 bilgileri iizerinde daha ¢ok “iiriin ozellikleri” ve “hazirlanis &

icindekiler” bilgilendirmelerine dnem verdikleri belirlenmistir. Katilimeilar besin bilgisi konusunda ortalamanin
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tizerinde se¢im yapmus olsalar bile heniiz besinlerde bulunan karbonhidrat, protein, kalori, yag ve seker gibi bilgileri
cok fazla 6nem vermedikleri belirlenmistir. Ancak katilimcilar meni lizerinde iirlinlerin niteliklerine yonelik bilgilere
ve hazirlanis siirecinde kullanilan malzemenin niteligi tizerine bilgilere olduke¢a dikkat ettikleri belirlenmistir. Alan
yazinda Fakif vd. (2016)’da liikks ve orta 6lgekli restoranlara karsi besin ve hazirlanis & icindekilere ait bilgilerin
tiikketicilerin davranigsal niyetlerin gii¢lii belirleyicisi oldugunu diisiik 6lgekli restoranlarda ise iiriin 6zelliklerinin
tiikketici davranissal niyetleri iizerinde en gii¢lii belirleyici oldugunu belirtmiglerdir. Oysa Din vd. (2012) menii
iizerinde temel besin bilgileri belirtilmezse ve tiiketilen yemegin i¢indekileri miisterinin daha iyi anlamasina yardimc1
olmazsa iiriin iizerinde degerlendirmelerin ve algilamalarin nispeten ¢ok kii¢iik etkisinin bulunacagini belirtmislerdir.
Delvarani vd. (2013) hizli yiyecek (fastfood) isletmelerinde besin bilgisinin tiiketicilerin davranigsal niyetlerinde
herhangi bir etkisinin olmadigin1 belirlemislerdir. Mevcut arastirma sonuglarinda 6zellikleri yemeklerin besin
degerlerinin 5nemi konusunda toplumun bilgilendirilmesi gerekmektedir. Ozellikle toplumda tiiketicilere obezitenin,
kardiyovaskiiler rahatsizliklarin, kanser hastaliklarinin diyabet rahatsizliklarinin ve gida ile ilgili diger hastaliklarin

temel nedeninin sagliksiz gidalarin tiiketilmesi sonucu ortaya ¢iktigint mutlaka anlatilmasi gerekmektedir.

Mevcut aragtirmada katilimcilara aksam yemeginde restoranlarda menii bilgisinin davranigsal niyetlerine etkisi
smanmustir. Restoranlarin sunduklart hizmetin ¢esitliligine gore tiiketicilerin menii bilgisi beklentileri farklilik
gosterebilir. Bundan dolay1 bundan sonraki arastirmacilara farkli konseptteki (6rnegin, 6gle yemegi restoranlari,
fastfoodlar, etnik restoranlar, balik restoranlar1 gibi) restoranlarin menii bilgilerinin tiiketici davranislari tizerindeki

etkilerinin sinanmasi Onerilebilmektedir.

KAYNAKCA

Altunisik R., Coskun R., Bayraktaroglu, S.,& Yildirim, E. (2005). Sosyal Bilimlerde Arastirma Ydntemleri.
Adapazari: Sakarya Kitabevi.

Anderson, E. W., Fornell, C.,& Lehmann, D. R. (1994). Customer Satisfaction, Market Share, and Profitability:
Findings From Sweden, Journal of Marketing, 58,53-66.

Antun, J., Gustafson, C. (2005). Menu Analysis: Design, Merchandising, and Pricing Strategies Used by Successful
Restaurants and Private Clubs. Journal of Nutrition in Recipe & Menu Development, 3 (3/4), 82-102.

Baiomy, A.E., Jones, E., Goode, M.M.H. (2017). The Influence of Menu Design, Menu ltem Descriptions and Menu
Variety on Customer Satisfaction. A Case Study of Egypt, Tourism and Hospitality Research, 0 (0), 1-12.

Block, J.P., Roberto, C.A. (2014). Potential Benefits of Calorie Labeling in Restaurants. JAMA, 312 (9), 887-888.

Bowen, J. T., & Morris, A. J. (1995). Menu Design: Can Menus Sell? International Journal of Contemporary
Hospitality Management, 7(4), 4-9.

Chang, M.H.,Hou, H. (2015). Effects of Prior Exposure on Restaurant Menu Product Choice. Journal of Foodservice
Business Research, 18 (1), 58-72.

13


https://www.researchgate.net/journal/1467-3584_Tourism_and_Hospitality_Research

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018)

Cokluk, O., Sekercioglu, G., & Biiyiikoztiirk, S. (2012). Sosyal Bilimler Icin Cok Degiskenli Istatistik SPSS ve
LISREL Uygulamalar:. Pegem: Ankara.

Delvarani, S.,Ghazali, H.,Othman, M. (2013). Factors Affecting Fast Food Consumers’ Intention to Use Menu
Labeling in Klang Valley, Malaysia. International Food Research Journal, 20 (4), 1799-1805.

Din,N., Zahari, M.S.M., Shariff,S.M. (2010). Customer Perception on Nutritional Information in Restaurant Menu.
Procedia - Social and Behavioral Sciences, 42, 413-421.

Drysdale, J.A., Galipeau, J.A. (2008). Profitable Menu Planning. (4th Edt.), Upper Saddle River, N.J. :Pearson
Prentice Hall

Fakih, K.,Assaker, G., Assaf, A.G., & Hallak,R. (2016). Does Restaurant Menu Information Affect Customer
Attitudes and Behavioral Intentions? A Cross-Segment Empirical Analysis Using PLS-SEM. International
Journal of Hospitality Management, 57,71-83.

Fikri, M.K.R., Ramadhan, A.S. (2011). The Effect of Menu Design on Customer Purchase Intention: A Case Study
of “Waroeng Mas Kemal’ Restaurant. Journal of Business Strategy and Execution, 3 (2), 137 — 153.

Ibis, S. (2013). Yaslilarda Beslenmenin Ipuglar, Erigim Adresi:
http://www.turizmhaberleri.com/koseyazisi.asp?ID=2319, 05.08.2013.

Hair J. F., Black, W., Babin, J., Anderson, R. E. ve Tatham, R. L. (2006). Multivariate Data Analysis. Prentice

Hall: New Jersey.

Han, H.,Ryu, K. (2006). Moderating Role of Personal Characteristics in Forming Restaurant Customers' Behavioral

Intentions: An Upscale Restaurant Setting. Journal of Hospitality and Leisure Marketing, 15 (4), 25-54.

Hanger, M., Bigici, F. & Tanrisevdi, A. (2007). Fiyat Sonu Yazim Stratejileri: Kafe ve Restoran Menii Fiyatlarinin
Ogrenci Algilar1 Uzerindeki Etkisini Belirlemeye Yonelik Nitel Bir Calisma. Anatolia: Turizm Arastirmalar:
Dergisi, 18 (1), 21-32.

Hartwell, H., Edwards, J. (2009). Descriptive Menus and Branding in Hospital Food Service: A Pilot Study.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 21 (7), 906-916.

Heike, S. & Taylor, C.R. (2012). A Citical Review of the Literature on Nutritional Labelling. The Journal of
Consumer Affairs, 46 (1), 120-156.

Hyun, S., Han, H. (2012). A model of A Patron’s Innovativeness Formation Toward a Chain Restaurant Brand.

International Journal of Contemporary Hospitality Management, 24 (2), 175-199.

Jones, C.S. (2009). Taking up Space? How Customers React to Health Information and Health Icons on Restaurant

Menus. Journal of Food Service Business Research, 12 (4), 344-363.

14



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018)

Kalanjuk, B.,Tesanovi¢, D., Banjac, M., Gagi¢, S., & Radivojevi¢, G. (2016). Offer Structure and Design of The
Menu in Hospitality Industry. Tourism and Hospitality Industry 11, University of Rijeka, Congress Proceedings,
131-143.

Kalayect, S. (2008). SPSS Uygulamali Cok Degiskenli Istatistik Teknikleri. Ankara: Asil Yayn.

Kilighan, R., Kogak, G.N. (2013). Menii Fiyatlamay1 Etkileyen Faktorlerin ve Menii Fiyatlama Yontemlerinin
Belirlenmesine Yo6nelik Bir Calisma. (55.1120-1135), 14. Ulusal Turizm Kongresi 05-08 Aralik 2013, Kayseri.

Kim, H., Park, J., Kim, M., Ryu, K. (2012). Does Perceived Restaurant Food Healthinessmatter? Its Influence on
Value, Satisfaction and Revisit Intentions in Restaurant Operations in South Korea. International Journal of
Hospitality Management, 33, 397-405.

Kim, E., Ham, S., Yang, I. & Choi, J. (2013). The Roles of Attitude, Subjective Norm, and Perceived Behavioral
Control in The Formation of Consumers’ Behavioral Intentions to Read Menu Labels in The Restaurant Industry.
International Journal of Hospitality Management, 35, 203-213.

Kogak, N. (2012). Yiyecek I¢ecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.
Kozak, M. (2017). Bilimsel Arastirma. Tasarim, Yazim ve Yayim Teknikleri. AnKara: Detay Yayinevi.

Kwong, L.Y.L. (2005). The Application of Menu Engineering and Design in Asian Restaurants. Hospitality
Management, 24, 91-106.

McCall, M.,Lynn, A. (2008). The Effects of Restaurant Menu Item Descriptions on Perceptions of Quality, Price

and Purchase Intentions. Journal of Foodservice Business Research, 11(4), 439-445.

Mersin Universitesi (2018). Sayilarla Universitemiz, Erisim Adresi:

http://www.mersin.edu.tr/universitemiz/sayilarla-universitemiz, 24.01.2018.

Mills, J. E.,& Clay, J. M. (2001). The Truth-in-Menu Law and Restaurant Customers. Foodservice Research
International, 13(2), 69-82.

Mills, J. E., Thomas, L. (2008). Assessing Customer Expectations Of Information Provided On Restaurant Menus:

A Confirmatory Factor Analysis Approach. Journal of Hospitality & Tourism Research, 32 (1), 62-87.

Morrison, R.M., Mancino, L. & Variyam, J.N. (2011). Will Calorie Labeling in Restaurants Make a Difference?
Amber Waves. Erisim Adresi: https://ageconsearch.umn.edu/ bitstream/121239/2/01CalorieLabeling.pdf .

Musiker, J. C., Kesa, H. (2014). The Impact Nutritional Information Has on Customers’ Behaviours Towards Their

Food Choices in Restaurants. An Online International Research Journal, 1 (1), 34-57.

Norimah, A.K. & Kather, H.M.M. (2003). Nutritional Status and Food Habits of Middle Aged Adults in Selected
Areas of Selangor. Malaysian Journal of Nutrition, 9, 125-136.

Nunnally, J. C. (1967). Psychometic Theory. New York: McGraw Hill.

15



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018)
Oliver, R. (1999). Whence Consumer Loyalty? Journal of Marketing, 63 (1), 33-44.

Perlmutter, C. A.,& Gregoire, M. B. (1998). Factors Influencing Customer Purchasing in A Worksite Cafeteria.
Journal of Foodservice Systems, 10, 159-168.

Satia, J.A. & Galanko, J.A. (2007). Demographic, Behavioral, Psychosocial, and Dietary Correlates of Cancer

Screening in African Americans. Journal of Health Care for the Poor and Underserved, 18 (4),146-164.
Scanlon, N. (1999).Marketing by Menu. New Jersey: John Wiley.

Strecher, V. J.,& Rosenstock, I. M. (1997). The Health Belief Model. I¢erisinde: K. Glanz, F. M. Lewis, & B. K.
Rimer (Eds.), Health Behavior and Health Education: Theory, Research and Practice (2nd ed.). San Francisco,

CA: Jossey-Bass.

Sun, Y.H.C. (2013). Menu Nutrition Labels' Effects on Customers' Attitudes Toward Menu and Restaurant Dining
Intentions-The Moderating Role of Psychosocial Factors. Journal of Foodservice Business Research, 16, 2, 139-
154,

TDK, (2018). Giincel Tiirkce Sozlik, Erigim Adresi:
http://tdk.gov.tr/index.php?option=com_gts&arama=gts&kelime=men%C3%BC&guid=TDK.GTS.5ba5f8785
d2922.50502196, 10.08.2018.

Thomas, L., Mills, J.E. (2006). Consumer Knowledge and Expectations of Restaurant Menus and Their Governing

Legislation: A Qualitative Assessment. Journal of Foodservice, 17, 6-22.
Ural, A., Kilig 1. (2006). Bilimsel Arastirma Siireci ve SPSS ile Veri Analizi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Wansink, B.,Love, K., (2014). Slim By Design: Menu Strategies for Promoting High-Margin, Healthy Foods.
International Journal of Hospitality Management, 42, 137-143.

Yang, S.S., Kimes, S.E., Sessarego, M.M. (2009). Menu Price Presentation Influences on Consumer Purchase

Behavior in Restaurants. International Journal of Hospitality Management, 28, 157-160.

Zeithaml, V. A., Berry, L. L., & Parasuraman, A. (1996). The Behavioral Consequences of Service Quality. Journal
of Marketing, 60, 31-46.

16



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018)

The Impact of Menu Informations on Behavioral Intention of Customers in Restaurants

Bur¢in Cevdet CETINSOZ
Mersin University, Applied Technology & Management School of Anamur, Mersin/Turkey
Aylin Sinem POLAT

Mersin University, Faculty of Tourism, Mersin/Turkey

Extensive Summary
INTRODUCTION

The menu is an important marketing tool promoting a restaurant (Baiomy, Jones, & Goode, 2017) and increasing
sales (Kwong, 2005) that affect the consumers' first impressions about a restaurant (Yang et al., 2009; Antun &
Gustafson, 2005). Developing a menu is an important competitive tool for restaurants. Marketing an ineffective menu
will adversely affect customers' interest in menu items and this may lead to customer dissatisfaction. (Scanlon, 1999;
Thomas & Mills, 2006; Drysdale & Galipeau, 2008:140).

Researchers argue that as part of the customer service, restaurants should be compliant to consumers' beliefs or
they have a sense of social responsibility for informing consumers about the nutritional content of food items as they
may be harmful to their health (Granzin & Bahn, 1988; Hayes, 2004; Thomas & Miller, 2008). Norina, Mohd, &

Shazali (2011) stated that nutritional information would affect the behavioral decisions of consumers in the future.

Currently, few restaurants reflect nutritional information on menus (Musiker & Kesa, 2014), however, advances
in communication technology, the development of mass media tools and positive developments in consumer

education levels have led to a more conscious and careful consumer population.

Today's modern consumers want more transparency on menu items. In particular, they want to know where the
foods come from, as well as much more other information about these items (Hartwell & Edwards, 2008; Fakih,
Assaker, Assaf, & Hallak, 2016).

Anderson, Fornell, & Lehmann, (1994) describe behavioral intentions as possible actions that consumers may
exhibit after purchasing and post-consumption. Han & Ryu (2006) define behavioral intentions as the acceptance of
the likelihood of purchasing behavior. Zeithaml, Berry, & Parasuraman (1996) have manifested that some behaviors

show the relationship between the company and the customers.

Fakih et al. (2016) determined the effect of menu information in restaurants on the attitudes and behaviors of
consumers. Furthermore, they indicate that ‘preparation and contents’ and ‘nutritional information’ are the two
strongest determinants for high and medium-scale restaurants in terms of attitude and behavioral intentions, while

‘product characteristics’ are the most important factors for low-scale restaurants.
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Mills & Thomas (2008) tested the ‘Customer Information Expectations in Restaurant Menus’ model. The
participants in the study want to have nutritional information along with the fat and calorie information specified

with the menu items.

The results of Thomas & Mills (2006) indicated that consumers wanted to see consistency between menu items
and services, accuracy, food contents, food information and values, and a menu presentation where all uncertainties

were explained.

Din, Zahari, & Shariff (2010) carried out a study on customer perception of nutritional information on restaurant
menus and stated that the restaurant customers in Malaysia had nutritional awareness.

Research Hypothesis
H1: Menu information has a significant positive effect on the behavioral intentions of consumers.
RESEARCH METHOD AND FINDINGS

The population of this study which was to determine the effect of menu information on behavioral intentions
consisted of the academic and administrative staff of Mersin University. The questionnaires were applied to 401
academic and administrative staff and 6 questionnaires were excluded from the analysis due to lack of information
and 395 questionnaires were taken into consideration. The convenience sampling method which allows individuals
who want to be included in the study rather than the whole population was used in the study (Altunisik, Coskun,
Bayraktaroglu, & Yildirim, 2005: 132; Ural & Kilig, 2006: 44).

Arithmetic mean values were calculated in order to describe the views of the participants about the menu
information in the study. Furthermore, Pearson correlation analysis was applied to determine the association between
the dimensions of the menu information and the behavior dependent intention variable. On the other hand, exploratory
factor analysis was applied for the structure validity of the menu information scale and Cronbach's Alpha coefficient

was calculated in order to test the reliability of its internal consistency.

Table 2: Menu Information Scale Exploratory Factor Analysis
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Eigen Variance Cronb. Means

Factors Loading Value Explained Alpha (v F p
%
Menu Informations ,887 4,28
Factor 1 Nutritional Information 6,398 42,65 ,981 3,63 20,983 0,000
I would like to see carbohydrate information about ,978
each item.
I would like to see protein information about each 975
item.
I would like to see fat information about each item. 974
I would like to see calorie information about each ,947
item.
I would like to see sugar information about each ,926
item.
Factor 2 Product Characteristics 4,266 28,43 ,901 458 19,016 0,000
I would like to see price details for each item ,843
(e.g.,%10 charge not included)
I would like to see brand name for each item (e.g., ,824
Coca Cola, Pinar mayonnaise)
I would like to see quality information for each item ,823
(e.g., %100 beef)
I would like to see product identification for each ,813
item (e.g.,Nutella is used as chocolate in making
waffles)
I would like to see quantity information for each ,733
item (e.g.,300 gsteak)
I would like to see points-of-origin information ,702
(e.g.,Erzurum Cheese)
Factor 3 Preparation & Ingredients 1,610 10,73 ,952 4,65 11,813 0,000
I would like to see preparation/cooking method (e.g., ,907

(meats are cooked on the grill, all our French fries
are fried using sunflower oil)

I would like to seelist of ingredients (e.g., Chef salad ,884
consist of hard-boiled eggs, chicken, cheese, tomato,
lettuce, etc.)

I would like to see list of possible harmful ,884
ingredients in each item (e.g., this item contains
caffeine or food colouring)

I would like to know the side dishes served in the ,852
menu.

Total Variance Explained 981,82

Note: Basic components factor analysis with varimax rotation Kaiser-Meyer-Olkin sampling sufficiency = ,889. Bartlett's Test
of Sphericity: p<.000 (Chi-Square7042,277df=105).

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS
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In the study, arithmetic mean values were calculated in order to describe the views of the participants about the
menu information. Furthermore, Pearson correlation analysis was applied to determine the relationship between the
dimensions of the menu information and the behavior dependent intention variable. On the other hand, exploratory
factor analysis was applied for the structure validity of the menu information scale and Cronbach's Alpha coefficient
was calculated in order to test the reliability of its internal consistency. The effect of menu information on the possible
future behavioral intention of consumers in restaurants has been tested in the study. As a result of the study, it has
been determined that menu information in restaurants positively affected the behavioral intentions of the participants
and the study hypothesis was supported. In the light of previous studies, food information, product information and

preparation & contents sub-dimensions were established as menu information in restaurants in the present study.

It was concluded in the study that the participants gave more importance to product information and preparation
& contents information on menu cards in restaurants. Even though the participants have made an above-average
selection in terms of nutritional information, it has been determined that they do not give much importance to
information about carbohydrates, protein, calories, fat and sugar in food.

The current study results indicate that it is necessary to inform society about the importance of the nutritional
values of dishes. In particular, it should be underlined that the main reason of obesity, cardiovascular diseases,

cancers, diabetes disorders and other food related diseases is manifested by the consumption of unhealthy foods.
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