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Keywords

Menii kartlari, yiyecek igeceklerin pazarlanmasinda ve miisterilere sunulmasinda 6nemli bir
aractir. Isletmeleri miisterilerine karsi temsil ederek isletmenin varligini siirdiirebilmesinde
de 6nemli bir rol oynamaktadir. Meniiniin bi¢imi, rengi, tasarimi gibi 6zelliklerin yani sira
meni igerisinde bulunan yiyecek i¢ceceklerin nasil konumlandirildigi da miisteri tercihlerini
etkileyebilmektedir. Meniinlin hazirlig1 basarili bir sekilde gergeklestirildiginde, isletme
icin olumlu sonuglar ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan aragtirmalara gore meni, miisteri
tercihlerini olumlu veya olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Yapilan bu ¢alisma ile meni
kartlarimin tasarimi, rengi, boyutu, yazi karakteri, engelli bireyler i¢in uygunlugu,
gorsellerin yerlestirilmesi ve restoran konsepti ile uyumu ele alinmigtir. Ankara ili Cankaya
ilgesinde bulunan 23 birinci sinif restorannin  miisterilerine sundugu meniiler
degerlendirilmistir. Yiyecek icecek isletmelerinde sunulan meniilerin miisterinin karar
verme asamasinda bir biitiin olarak degerlendirilmesi ve gelecekte yapilacak ¢caligmalara da
kaynak olusturmasi bakimindan arastirma 6nem tasimaktadir. Analiz edilen meniilerin
olumlu veya olumsuz yonleri degerlendirilerek isletmelerin miisterilerine sundugu meniiler
hakkinda ¢esitli 6neriler sunulmustur.

Abstract

Menu
Menu design

Menu management

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Menu cards are an important tool in marketing food and beverages and presenting them to
customers. It also plays an important role in the survival of the business by representing the
businesses against its customers. In addition to features such as the shape, color and design
of the menu, the positioning of the food and beverages in the menu can also affect customer
preferences. When the preparation of the menu is carried out successfully, there are positive
results for the business. According to researches, the menu can affect customer preferences
positively or negatively. With this study, the design, color, size, font, suitability of the menii
cards for disabled people, the placement of the visuals and the compatibility with the
restaurant concept were evaluated. In this study, in which the menii design was examined,
findings were obtained from the menus offered to their customers by 23 food and beverage
establishments located in Cankaya district of Ankara. Research is important in that the
menus offered in the food and beverage establishments are evaluated as a whole in the
decision-making process of the customer and also constitute a source for future studies.
Evaluating the positive or negative aspects of the analyzed menus, various suggestions were
made about the menus offered by businesses to their customers.
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GIRIS

Yiyecek listesi anlaminda kullanilan menti, rekabet ortaminda isletmeyi rakiplerine karsi temsil etmektedir
(Sezgin, Zerenler & Karaman, 2008; Sokmen, 2011). Latince “minutes” s6zciigiinden ortaya ¢ikan meni, yiyecek-
iceceklerin yer aldig1 bir liste olarak dnemli bir pazarlama ve yonetim aracidir (LeBruto, Quain & Ashley, 1995;
Sékmen, 2011). Kasavana ve Smith tarafindan 1982 yilinda gelistirilerek Slgiilebilen menii 6gelerinin performansi
ile (Kwong, 2005; Ozdemir, 2012), menii planlama siirecinde satilamayan ya da kalan yiyecek miktar1 da
yonetilebilmektedir (S6kmen, 2011). Diger bir ifade ile miisterilerin tercihlerini etkileyen menii ve meniiniin tasarimi
da meniiniin performansi kadar énemlidir (Jones & Mifll, 2001; Ozdemir & Caliskan, 2014). Sahin ve Yazicioglu
(2018) tarafindan yapilan bir arastirmada, meniilerde yiyeceklerin farkli yerlere konumlandirilmasinin ve meni

tasariminin satiglari etkileyecegi belirtilmistir.
Menii Tasarimi ve Onemi

“Menii psikolojisi” olarak da ifade edilen menii tasarimi, miisterilerin kararlarinda kolaylik saglamaktadir. Menii
psikolojisi ilkelerine gore tasarlanacak olan meniilerin hizmet pazarlamasi degiskenleri ile isletmeye olumlu katki
saglayacag1 ve igletmenin istenen performans seviyesine ulasabilecegi belirtiimektedir (Kwong, 2005; Thomas &
Mills, 2006; Ryu, Han & Kim, 2008; Sahin & Yazicioglu, 2018). Albin Seaberg tarafindan 1971°de “menii tasarimi
psikolojisi” veya “menii psikolojisi”nin miisteri memnuniyeti iizerinde 6nemli etkiye sahip oldugu ifade edilmesinin
yani sira isletmenin gii¢lii ve zayif yonlerinin analizi i¢in de énemli oldugu belirtilmistir (Pavesic, 2005; Ryu, Han
& Kim, 2008; Harrington & Ottenbacher, 2013; Ozdemir & Caliskan, 2015). Ote yandan menii tasariminin tiiketici
tercihlerine gore incelenerek tartisilabilecegi farkli planlama metotlarinin kullanilabilecegi ve daha fazla aragtirma
yapilmasi gerektigi de ifade edilmistir (Kivela, 2004; Reynolds, Merritt & Pinckney, 2005; Liu, Roberto, Liu, &
Brownell, 2012; Yoon & George, 2012).

Agiklayict menii etiketlerinin restoran satislar lizerinde olumlu bir etkisi oldugu (Guéguen & Jacob, 2012) ve
yiyecek isimlerinin miisterilerin duyusal algilarini etkiledigi ifade edilmistir (Wansink, Van Ittersum & Painter 2005).
Restoran se¢iminde menii ¢esitliliginin miisteri tercihlerini %46 oraninda etkiledigi, yas dagilimlarina gore
incelendiginde de 20-29 yas araligindaki miisterileri %46; 30-39 yas araligini1 %42; 40-49 yas araligim1 %60; 50-59
yas araligim %45; 60 yas ve {izeri araligini ise %20 oraninda etkiledigi belirlenmistir (Cullen, 2005). Ulkemizde
yapilan bir arastirmada da erkeklerin meniideki ¢esitlilikten, kadinlarin da meniiniin kolay algilanabilir olmasindan
ve bilgilerin agik ifade edilmesinden etkilendikleri, yas gruplarina gore de menii tasariminin énem kazandigi
belirtilmektedir (Bekar & Demirci, 2015). Menii kartlarinin boyutlari, rengi, kullanilacak yazi stili, basimi, yiyecek
iceceklerin estetik goriiniimii, adi, rengi, sekli, saklanabilirligi ve mevsimselligi ile ilgili 6zellikler 6nemlidir

(Temizkan & Cankiil, 2019).

Menii, restoranda bulunan diger unsurlarla da iliskilidir (Sezgin, Zerenler & Karaman, 2008; Demirgift¢i, Akova
& Mamadi, 2016). Yiyeceklerin menti kartina nasil yerlestirildigi ve konumu, iirinlerin pazarlanmasinda énemlidir
(Jones & Mifll, 2001; Sarusik & Ozleyen, 2004). Menii dgeleri ise miisterileri daha karli 6gelere yonlendirerek
isletmeler i¢in olumlu sonuglarin elde edilmesini saglamaktadir (Cohen, Ghiselli & Schwartz, 2007). Bir menii
Ogesini degistirmeden yalnizca onun farkli konumlandirilmas: ile de satislarin artirilabilecegi belirtilmektedir
(Pavesic, 2005). Ayrica kategorilerin ilk veya son sirasina yerlestirilen 6gelerin diger iiriinlere gore tercih
edilebilirliginin %20 oraninda artirilabildigi de ifade edilmistir (Dayan & Bar-Hillel, 2011).
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Meniiniin gozle temasinin oldugu noktalara yiyeceklerin yerlestirilmesi énemlidir (Jones & Mifll, 2001; Choi,
Lee & Mok, 2010). Miisterilerin birgogu meniiyii bir sayfa icerisinde degerlendiremedikleri i¢in gozleriyle tarayarak
incelemektedir. Bu nedenle goziin ilk gittigi alanin iyi kullanilarak yiyeceklerin yerlestirilmesinin olumlu sonuglar
elde edilmesini saglayacag belirtilmektedir (Pavesic, 2005). Ornegin, miisteriler tarafindan balik fotograflarinin
bulundugu meniilerde balik tercih edilmistir (Guéguen, Jacob & Ardiccioni, 2012; Ozdemir & Caliskan, 2015). Bu
nedenle, meniide bulunan yiyeceklerin miisteriler tarafindan fark edilebilecek sekilde konumlandirilmasi, fotograflar

konusunda segici olunmasi gibi kullara uyulmasi 6nem tagimaktadir (McCall & Lynn, 2008).

Tek sayfadan olusan meniide maddeler incelendiginde, insan goziiniin “meniiyii yar1 yatay olarak bdlen hayali bir
¢izginin listlinde” bulunan alanina bakma egiliminde oldugu (Miller & Pavesic, 1996; Kwong, 2005), iki sayfalik bir
meniiyi sol yukaridan sag alt kdseye dogru inceledigi belirlenmistir (Kwong, 2005).

Sekil 1. Tek, iki ve Ug Sayfalik Bir Meniiniin Baskin Alan

Kaynak: (Scanlon,1999; Kwong, 2005).

Sekil 2. U¢ Matris Modeli
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Diisiik Yiiksek Diisiik Yiiksek Diisiik Yiiksek
Yiyecek Maliyet Yiizdesi Katki Pay1 Yiyecek Maliyet Yiizesi

Kaynak: (Hayes & Huffman, 1985; Sarusik & Kaya, 2004).
Pavesic (1998) ve Kwong (2005) en karli menii 6gesinin iirlin grubunun en iist veya alt siraya yerlestirilmesinin
misterinin dikkatini ¢ektigini belirtmislerdir. Ayrica misafir tarafindan menii agildiginda, meniiyi sol iist koseden

sag alt kdseye bolen hayali ¢apraz bir ¢izginin iist alanina daha fazla dikkat edildigi saptanmustir.

Meniiniin katki pay1 (Kavasana & Smith) ve yiyecek maliyet yilizdesi (Miller & Pavesic) Hayes & Huffman (1985)
tarafindan Sekil 2’de ifade edilmistir. U¢ yontemde de 2 satir ve 2 siitundan olusan dort hiicreli bir matris
olusturularak meniiler degerlendirilmektedir. Bu matrise gore olumlu puan alanlar iist kategoride, diisiik puan alanlar
ise alt kategoride yer almaktadir. Diger bir ifade de ise li¢ matris modeli incelendiginde asagidan yukariya dogru
popiilerlik, soldan saga dogru ise fayda ve kazang artis gostermektedir. Ilgili literatiirde de belirtildigi iizere menii

tasariminin isletme i¢cin 6nemli bir unsur olmasi nedeniyle bu arastirma gerceklestirilmistir.
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Yontem

Taranan literatiirde menii tasarimi ile uluslararasi diizeyde ¢aligmalar yer almakla birlikte (Pavesic, 1983; Pavesic,
1998; Reynolds, Merritt & Pinckney, 2005; McCall & Lynn, 2008; Dayan & Bar-Hillel, 2011; Liu, Roberto, Liu &
Brownell, 2012), iilkemizde sinirhi sayida calismaya (Ozdemir, 2012; Ozdemir & Caliskan, 2015; Sahin &
Yazicioglu, 2018; Cankiil, 2019) ulasilmigtir. Bu nedenle aragtirmada yiyecek icecek isletmelerinin miisterilerine
sundugu meniilerin tasarim ozelliklerinin incelenmesi ve menii kartlarinin restoran konseptine uygunlugunun

degerlendirilmesi amaglanmustir.
Evren ve Orneklem

Aragtirma evrenini Ankara ili, Cankaya il¢esinde faaliyet gosteren Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagli Turizm
Isletme Belgeli birinci sinif restoranlar olusturmaktadir. Arastirmanin yapildigi donemde Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’ndan temin edilen listede 36 aktif isletmenin yer aldig1 belirlenmistir. Arastirma 6ncesi isletmeler telefon
ile aranarak arastirma hakkinda isletmelere bilgi verilmis ve arastirmaya katilmay1 kabul eden 23 birinci sinif restoran
arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Veriler 05.12.2019-21.12.2019 tarihleri arasinda toplanmustir. Isletmenin
yetkili kisileri ile yiiz yiize goriisiilerek miisterilere sunulan meniiler alinmig ve bu meniilerin degerlendirilmesiyle

veriler elde edilmistir.
Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirmada restoranlara ait meniiler tasarimi ve igerigi bakimindan degerlendirilmistir. Degerlendirmeler
yapilirken ilgili literatiirden (Thomas & Mills, 2006) yararlanilarak arastirmacilar tarafindan gelistirilen 25 maddelik
menii degerlendirme formu hazirlanmistir (Ek1). Bu degerlendirme formu 4 boliimden olusmustur. Birinci boliimde
meniide yer alan yiyecekler hakkinda bilgilendirme yapilma durumu (8 kriter), ikinci bdliimde meni kartlarinin
sekilsel analizi (8 kriter), liglincii boliimde menii kartlarinin malzeme ve sunum 6zellikleri (5 kriter), son boliimde
ise yiyeceklerin sunumu ile 6zel igeriklere yer verilme durumuna iliskin degerlendirme kriterleri (4 kriter) yer

almistir.

Her boliim degerlendirilirken kritere uygun olan 3, kismen kriteri karsilayan 2, kriterlere uygun olmayan maddeler
1 puan iizerinden degerlendirilmistir. Bu formun degerlendirmesinden alinabilecek maksimum puan 75’tir. Daha
sonra her igletmenin menii kartina ait toplam puanlar1 hesaplanmistir. Ayrica her bir béliimiin degerlendirme kriterine

gore boliim puanlar1 hesaplandiktan sonra yiizde degerleri belirlenmis, elde edilen veriler grafikler ile sunulmustur.

Aragtirma, Ankara’da faaliyet gosteren birinci sinif restoranlarin meniileri ve bu meniilerden elde edilen verilerle

sinirhidir.
Bulgular

Menii kartlarinin degerlendirilmesi ile elde edilen bulgular asagida sunulmustur.
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Sekil 3. Meniilerin Genel Degerlendirmesi
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Meniileri degerlendirilen 23 yiyecek igecek isletmesinin puan ve yiizdelik dagilimlar1 Sekil 3°te gdsterilmistir.
Elde edilen bulgulara gore en yiiksek puana (62 puan) ve yiizdeye (%82,7) N isletmesi sahiptir. Ote yandan en diisiik
puan (25 puan) ve yiizde (%33.3) C isletmesine aittir. Genel degerlendirmede arastirmaya dahil edilen restoranlarin
puan ortalamalar1 M=42,1 iken ylizde ortalamalar1 %56,2’dir. Bu degerlere gore ortalamanin altinda 13, ortalamanin

iizerinde 10 isletmenin oldugu belirlenmistir.

Sekil 4. Meniide Yer alan Yiyecekler Hakkinda Bilgilendirme Yapilma Durumu
4 N

Menii dgelerinin kisa ve agik bir sekilde dogru ifade edilmesi
Yiyecek isminin kolay anlasilir nitelikte ifade edilmesi
Yiyecek iceriklerinin belirtilmesi

Yemeklerin porsiyon miktarlarinimn ifade edilmesi.

Taze veya dondurulmus yiyecekler hakkinda agiklayici bilgilerin
yer almasi

Kullanilan malzemelerin, garnitiirlerin ve soslarin belirtilmesi

Yiyecegi hazirlama ve pisirme yontemlerinin meniide
belirtilmesi

Yiyecekler, menii kartinda servis elemani tarafindan ifade
edildigi bicimde yer alir

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

mToplam = Yiizde

- J

Meniide yer alan yiyecekler hakkinda yapilan bilgilendirmelere yonelik bulgular Sekil 4’te sunulmustur. Sorularin
toplam degerleri ve yiizdelikleri degerlendirildiginde “Menii 6gelerinin kisa ve acik bir sekilde dogru ifade edilmesi”
ve “Yiyecek isminin kolay, anlagilir nitelikte ifade edilmesi” 64 puan ve %81 ile en yliksek degere sahiptir. Bunun
yant sira, 23 puan ve %29,1 ile “Yemeklerin porsiyon miktarlarinin ifade edilmesi” ve “Taze veya dondurulmus

yiyecekler hakkinda agiklayici bilgilerin yer almasi” en diisiik degere sahiptir.
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Elde edilen bulgular isletmelere gore degerlendirildiginde, en diisiik degere 8 puan ile 3. sirada bulunan C
isletmesi, en yiiksek degere 20 puan ile N isletmesi sahiptir. Isletmelerin puan ortalamas1t M=14,3 iken, yiizde
ortalamas1 ise %19,1’dir. Diger bir ifade ile arastirma kapsaminda bulunan 23 isletmeden 12 tanesi puan

ortalamasinin altinda yer alirken 11’1 de puan ortalamasinin tizerinde yer almaktadir.

Sekil 5. Menii Kartlarinin Sekilsel Analizi

4 N

Yiyeceklerin gorsellerine yer verilmesi

Menii i¢erisinde net olmayan veya yaniltici ifadelerin bulunmasi

Menii kartinda fiyatlarin belirtilmesi

Menii kartinda kullanilan renkler, meniiniin kolay algilanmasini
saglar

Menii kapag isletmenin kurumsal kimligini ortaya koymaktadir
(Restoran logosu, isletme ad1 vb yer almistir)

Restoranin ge¢misi ile ilgili bilgiler yer alir
Yazilarin okunakli ve uygun biiyiikliikte olmas1

Yiyeceklerin servis sirasina gore menilye yerlestirilmesi

0 10 20 30 40 50 60 70 80

mToplam = Yiizde

- %

Sekil 5’te menii kartlarinin sekilsel analizi ile ilgili elde edilen bulgular goriilmektedir. Menii degerlendirme
formunda yer alan ifadelere gore elde edilen en diisiik puan 26, en diisiik ylizde degeri %32,9 ile “Menii igerisinde
net olmayan veya yaniltici ifadeler bulunmasi1” ifadesine aittir. Meniiler her zaman agik, anlasilir olmali ve dogruyu

sOylemelidir. Tiiketicileri yaniltici ifadelere ve gorsellere meniide yer verilmemelidir.

“Menii kartinda fiyatlarin belirtilmesi” ifadesi 55 puan ve %69,6 ile en yiiksek degere sahiptir. Isletmeler bazinda
degerlendirildiginde de C isletmesinin 8 puan ile en diisiik puana, N isletmesinin de 23 puan ile en yiiksek puan sahip
oldugu belirlenmistir. Menii kartlarinin sekilsel analizinde isletmelere ait ortalama deger M=14 puan olarak
belirlenmis ve 13 isletmenin ortalamanin altinda puana sahip oldugu, geri kalan 10 isletmenin ise puan ortalamasinin

izerinde yer aldig1 saptanmusgtir.

Sekil 6. Menii Kartlarinin Malzeme ve Sunum Ozellikleri
4 N

Menii kartinin restoran konseptine uygun sekilde hazirlanmasi

Menii kartinin kolay yipranmayan malzemeden yapilmasi

Menii kartinin kullanim amacina uygun hazirlanmasi (Bar,
restoran vb)

Menii kartlarinin yipranmamis olmasi ve temizligi

Menii kartinda sonradan el ile diizeltmelerin yapilmasi

o

10 20 30 40 50 60 70

mToplam = Yiizde
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Menii kartlarinin malzeme ve sunum oOzellikleri ile ilgili elde edilen bulgular Sekil 6’da sunulmustur. “Menii

kartlarinin yipranmamig olmasi ve temizligi” 49 puan ve %62 ile en yiiksek degere, “Menii kartinda sonradan el ile

diizeltmelerin yapilmasi1” ise 32 puan ve %40,5 ile en diisiik degerlere sahiptir.

Ote yandan C isletmesi 5 puan ve %6,7 ile en diisiik puan ve yiizdelie sahiptir. Bunun yam sira en yiiksek toplam
deger ve en yliksek yiizdelik 13 puan ve %17,3 ile N isletmesine aittir. Toplam ortalama 9 puandir. Buna gore 12

isletme puan ortalamasinin altinda, 11 isletme ise puan ortalamasinin tizerindedir.

Sekil 7. Yiyeceklerin Sunumu ile Ozel igeriklere Yer Verme Durumunun Dagilimi

4 N

e
R
R

Yiyecekler menii kartindaki gorsele uygun sekilde servis edilir
Kalori, yag ve besin degerlerinin ifade edilmesi

Meniide diyet meniisiine yer verilmesi

Gorme engelli bireyler icin braile alfabesi ya da sesli mentiniin
kullanimi
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o
o1
=
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Yiyeceklerin sunumu ile 6zel igeriklere yer verme durumu ile ilgili elde edilen bulgular Sekil 7°de verilmistir.
“Kalori, yag ve besin degerlerinin ifade edilmesi”, “Meniide diyet meniisiine yer verilmesi” ve “Goérme engelli
bireyler i¢in Braille alfabesi ya da sesli meniiniin kullanim1” ile ilgili degerlendirme kriterlerinden elde edilen en
diisiik puan 23°tiir. “Yiyecekler menii kartindaki gorsele uygun sekilde servis edilir” ifadesi ise en yliksek degerdir
ve 34 puandir. Isletmeler boyutunda bu kriterler incelendiginde en diisiik toplam degere B, C, F, G, G, H,I, K, L, M,
O, P, R, S, S isletmelerinin sahip olduklar1 belirlenmistir ve puanlar1 4’tiir. Yiyeceklerin sunumu ile 6zel igeriklere
yer verme durumunun dagilimi bakimindan A, C, D, 1 ve J isletmelerinin puanlarinin da 5 puan ile oldukea diisiik
oldugu saptanmigtir. Toplam ortalama deger ise M=4,4 puandir. On bes isletme bu puanin altinda yer alirken 8 igletme

ortalama puanin {izerinde puana sahiptir.
Sonuc ve Oneriler

Arastirmada Ankara’nin Cankaya ilgesinde turizm igletme belgeli olan 1. sinif restoranlarin meniileri
incelenmigtir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde, meniide yer alan yiyecekler hakkinda yapilan
bilgilendirmeler arasinda “Mentii 6gelerinin kisa ve agik bir sekilde dogru ifade edilmesi”, “Yiyecek isminin kolay,
anlasilir nitelikte ifade edilmesi” ve “Yiyecekler menii kartindaki gorsele uygun sekilde servis edilir” ifadeleri en
yiiksek degere sahiptir. Ote yandan menii kartlarimin sekilsel analizi ile ilgili en diisiik deger ise “Menii icerisinde net
olmayan veya yaniltic ifadelerin bulunmasi” olarak ifade edilmistir. Sahin & Yazicioglu (2018) tarafindan yapilan
bir arastirmada da yiyecek isimlerinin ve yiyecek aciklamalarinin miisteri tercihlerini etkiledigi belirlenmistir.
Cankiil, (2019) tarafindan yapilan bir arastirmada da “gdrsel ve kapak”, “sekil ve boyut”, “icerik”, “yaz stili” ve
“materyal” olarak farkli boyutlardan olusan menii tasarim degiskenlerinin, miisterilerin isletmeyi tekrar ziyaretlerini

de etkiledigi belirlenmistir. Meniiniin ¢ok biiyiik olmasi, zor okunmasi, menii sayfalarinin verimli kullanilmamasi

menii i¢in olumsuzluklar olarak ifade edilmistir (Pavesic, 2005).
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Pavesic (2005), tarafindan yapilan bir aragtirmada da meni igerisinde yazi tipi, boyut, sekil kullanimi ve {iriinlerin
gruplandirilmasinin 6gelerin birlikte degerlendirilmesine neden olacagini ve yiyecek-igecek fiyatlarmin 6n planda
tutulmasinin, yazilarin zor okunmasinin meni i¢in olumsuz durumlar oldugunu belirtilmektedir. Yapilan diger bir
aragtirmada da meniiniin ¢ok biiyiik olmasi, zor okunmasi ve menii sayfalarinin verimli kullanilmamas1 meniide yer
alan olumsuzluklar olarak ifade edilmistir (Pavesic, 2005). Bekar & Demirci (2015) ise arastirmalarinda tiiketicilerin

menii kartlarinda en fazla i¢erikten, en az menii kartinin fiziksel 6zelliklerinden etkilendikleri sonucuna ulagsmustir.

“Taze veya dondurulmus yiyecekler hakkinda agiklayici bilgilerin yer almasi”, “Yemeklerin porsiyon
miktarlarinin ifade edilmesi” “Kalori, yag ve besin degerlerinin ifade edilmesi”, “Meniide diyet meniisiine yer
verilmesi” ve “Gorme engelli bireyler i¢in Braille alfabesi ya da sesli meniiniin kullanim1” ifadeleri en diigiik degere
sahiptir. Meniilerde saglanan beslenme bilgisinin, tiiketiciler tarafindan daha dogru degerlendirilmesine katki
saglayacag1 ifade edilmistir. Ote yandan meniilerde beslenme bilgisine yer verildiginde ise tiiketicilerin saglikli
gidalar1 segme istegi gosterdigi, yeni gidalardan da kagindigi belirtilmektedir (Myung, McCool & Feinstein, 2008).
Gilintimiizde saglikli beslenmenin 6nem kazanmasi ile tiiketiciler i¢in bu tiir bilgilere meniilerde yer verilmesi 6nem
tagimaktadir. Ancak bu bilgilerin verilmesi o yiyecegin satilmasinin 6niinde engel de olusturabilir. Bu durum dikkatli

degerlendirilmeli ve bu tiir bilgilerin verilip verilmeyecegine karar verilmelidir.

Ozel durumu olan veya engel durumu olan tiiketiciler diisiiniilerek meniilerde diizenlemelerin yapilmas: énem
tasimaktadir. Keskin (2019) tarafindan engelli bireyler ile gerceklestirilen bir aragtirmada, engelli bireylere yonelik

diizenlemeleri olan isletmelerin engeli olan kisiler tarafindan tercih edildigi belirlenmistir.

Isletmelerde menii planlayicilarinin menii miihendisligi ve tasarrminin yararlari konusunda egitilmesi, menii
performansinin artirilmasina yardimei olabilir. Menti, bir isletmenin imajini ortaya koydugu i¢in her zaman temiz ve
yipranmamis olmalidir. Isletmeler menii tasarimlarini gergeklestirirken profesyonel kisilerden destek alarak
isletmelerine katma degerin yam sira, standart ve kalitelerinin artirilmasina katki saglayabilir. Ayrica isletmeler
sosyal medya araciligiyla hem meniilerinin hem de isletmelerinin tanitimlarini yapabilir, taninirliklarinin artmasina

yardimeci olabilirler.
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Menii Degerlendirme Formu
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1. Menii 6gelerinin kisa ve acik bir sekilde dogru ifade edilmesi.

2. Yiyecek isminin kolay anlasilir nitelikte ifade edilmesi.

3. Yiyecek igeriklerinin belirtilmesi.

4. Yemeklerin porsiyon miktarlarinin ifade edilmesi.

5. Taze veya dondurulmus yiyecekler hakkinda aciklayici bilgilerin yer almasi.

6. Yiyeceklerin gorsellerine yer verilmesi.

7. Kullanilan malzemelerin, garnitiirlerin ve soslarin belirtilmesi.

8. Menii i¢erisinde net olmayan veya yaniltici ifadeler bulunmasi.

9. Yiyecegi hazirlama ve pisirme yontemlerinin meniide belirtilmesi.

10. Yiyecekler, menii kartinda servis elemani tarafindan ifade edildigi bigimde yer almasi.

—_
—_

. Yiyecekler, menii kartindaki gorsele uygun sekilde servis edilmesi.

. Menii kartinda fiyatlarin belirtilmesi.

. Menii kartinin restoran konseptine uygun sekilde hazirlanmasi.

. Menii kartinda kullanilan renkler, meniiniin kolay algilanmasini saglar.

. Menti kapagi isletmenin kurumsal kimligini ortaya koymaktadir (Restoran logosu, igletme adi
. yer almistir).

. Restoranin gecmisi ile ilgili bilgiler yer alir.

. Meni kartinin kolay yipranmayan malzemeden yapilmasi.

. Menii kartiin kullanim amacina uygun hazirlanmasi (Bar, restoran vb.).

. Yazilari okunakli ve uygun biiyiikliikte olmasi.

. Yiyeceklerin servis sirasina gére meniiye yerlestirilmesi.

. Menii kartlarinin yipranmamig olmasi ve temizligi.

. Menii kartinda sonradan el ile diizeltmelerin yapilmasi.

. Kalori, yag ve besin degerlerinin ifade edilmesi.

. Meniide diyet meniisiine yer verilmesi.

. Gorme engelli bireyler icin Braille alfabesi ya da sesli meniiniin kullanimi.
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Extensive Summary

Within the competitive landscape, a menu, as list of dishes, is what differentiates the establishments from their
competitors (Sezgin, Zerenler & Karaman, 2008; Sokmen, 2011). Derived from the Latin word “minutus” and
referring to the list of the foods and beverages offered, a menu is an important marketing and management tool
(LeBruto, Quain & Ashley, 1995; S6kmen, 2011). The model developed by Kasavana and Smith in 1982 to assess
the performance of menu items (Kwong, 2005; Ozdemir, 2012) allows to manage the amount of the unsold or leftover
food at the planning stage (Sokmen, 2011). As pointed out by Albin Seaberg in 1971, the “menu design psychology”
or “menu psychology” is crucial not only in terms of customers satisfaction but also in analyzing the strengths and
weaknesses of the establishments (Pavesic, 2005; Ryu, Han & Kim, 2008; Harrington & Ottenbacher, 2013; Ozdemir
& Caliskan, 2015).

It has been found out that when browsing the items on a menu consisting of a single page, people tend to focus
their attention on the area “above an imaginary line dividing the menu into half horizontally” (Miller & Pavesic,
1996; Kwong, 2005), and examine a two-page menu starting from the upper left towards the bottom right corner
(Kwong, 2005). Pavesic (1998) and Kwong (2005) have stated that placing the most profitable menu item either in
the top or the bottom row would attract the attention of customers. Also, they have reported that when the guests first
open the menu, they pay more attention to the upper section of an imaginary line dividing the menu diagonally from

the upper left corner to the bottom right corner.

The population of this research consists of first class restaurants located in Cankaya, Ankara and certified by the
Ministry of Culture and Tourism with tourism operation license. According to the list obtained from the Ministry of
Culture and Tourism, there were 36 active establishments at the time of the study. Before the study, the establishments
were informed about the study through phone calls. In the end, 23 first class restaurants that agreed to participate in
the study were included in the research sample. The data was collected between 05.12.2019-21.12.2019. The
representatives of the establishments were contacted in person to obtain the copies of the menus offered to the

customers. The relevant data was obtained through the evaluation of these menus.

The menus of the participating restaurants were assessed in terms of their design and content. For the assessment,
a 25-item menu evaluation form was prepared drawing from the relevant literature (Thomas & Mills, 2006)
(Appendix1). This evaluation form consists of 4 parts. The first part included evaluation criteria for the food
information available in menu (8 criteria); the second part included evaluation criteria for formal analysis (8 criteria);
the third part included evaluation criteria for materials and presentation styles used in menu cards (5 criteria); and

the last part included food presentation and special contents available in the menus (4 criteria).

136



Akar Sahingoz, S. & Yal¢n, E. JOTAGS, 2020, Special Issue (4)

During the evaluation of each part, the items meeting the criteria were rated with 3, the items partially meeting
the criteria were rated with 2, and the items not meeting the criteria were rated with 1. The maximum score that could
be obtained from the evaluation form was 75. Afterwards, the total scores of menu cards of each establishment were
calculated. After calculating the scores obtained at each part based on the evaluation criteria, the percent values were
determined and the data obtained were presented as graphs. The research was limited to the menus of the first class
restaurants in Ankara and the data obtained from these menus.

According to the data obtained through the research, it has been found out that “having menu items with short and
clear descriptions” and “listing plain and simple food names” have the highest value with a score of 64 and rate of
81%. On the other hand, the items “indicating the portion sizes of the foods” and “giving descriptive information
about fresh or frozen foods” have the lowest value with with a score of 23 and rate of 29.1%. Following this, the
item “having unclear or misleading expressions in the menu” has the lowest score (26 points) and lowest percent
value with 32.9%. Menus should always be explicit, comprehensible and honest. Expressions and visuals that may
mislead the consumers should not be included in menus. The item “having clean menu cards in good condition” has
the highest value with 49 points and 62%; while “having menu cards revised manually” has the lowest value with 32
points and 40.5%. A study conducted by Sahin & Yazicioglu (2018) has reported that food names and food
descriptions have an effect on the customers’ choices. In a study conducted by Cankiil (2019), it has been stated that
menu design variables having different aspects in terms of “visual and cover”, “shape and size”, “content”, “font”,
and “material” have effect on customers’ decision to visit the establishments. Being too large in size, hard to read

and not using the pages effectively are listed as unfavorable factors for the menus (Pavesic, 2005).

The lowest score obtained from the evaluation criteria for the items “indicating calorie, fat and nutritional values”,
“offering a diet menu”, and “using Braille alphabet and/or audio menu for the visually impaired” was 23. The item
“the foods in the menu are served as shown in the visuals” had the highest value with a score of 34. “Giving

LRI T34 LT3

descriptive information about fresh or frozen foods”, “indicating the portion sizes of the foods”, “indicating calorie,
fat and nutritional values”, “offering a diet menu”, and “using Braille alphabet and/or audio menu for the visually
impaired” had the the lowest value. It has been stated that offering nutritional information in the menus helps
consumers to better assess the foods. On the other hand, it has been reported that consumers tend to pick healthier
food and avoid consuming new foods when they are offered with nutritional information (Myung, McCool &
Feinstein, 2008). Today, having a healthy diet is considered important and being promoted; therefore, providing

consumers with such information has become more crucial in the food service sector.

To improve their menu performances, the establishments may benefit from hiring menu planners with proper
training on menu engineering and design advantages. As a menu represents the image of an establishment, menus
should be always kept clean and in good condition. Getting support from professionals when creating their menu
designs, the establishments can add value to their business and improve their standards and quality. Also, social
media can be utilized as a tool to improve the recognition level of the restaurants as well as their menus. Technological
opportunities such as QR codes can be used to lower the health risks related to the menu hygiene and offer healthier

services to consumers.
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