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Bu ¢alismada, imtiyaz anlagmasi (franchising) ile hizmet sunan iki farkli restoranin menti kartlarinin
menil tasarim ilkeleri agisindan incelenmesi hedeflenmektedir. Bu amagla, Bulgaristan’da ve
Tiirkiye’de hizmet veren iki restoranin meniileri ¢evrimi¢i ortamda incelenmistir. Arastirma
sonucunda her iki isletmenin menii kartlarinin tasarim ilkelerinden yaraticilik, ayri menii ve
degistirme ilkelerine uygun oldugu saptanmistir. Bulgaristan’da renklendirme ve kalabalik olmama
ilkelerinin, Tiirkiye’de ise adres ve tanitma ilkelerinin dikkate alinmadigi tespit edilmistir. Bu
saptamalara bagl olarak restoran yoneticilerine menii tasarimlarini degisimlere gore daha hizl
bicimde gtincellemeleri dnerilebilir.

ABSTRACT

The aim of this study is to examine the menu cards of two different restaurants that provide service
through franchising in terms of menu design principles. For this purpose, the menus of two
restaurants that provide service in Bulgaria and Turkey were examined in an online environment. As
a result of the research, it was determined that the menu cards of both businesses complied with the
principles of creativity, separate menu and alteration from the design principles. It was determined
that while the principles of coloring and being uncrowded were not taken into consideration in
Bulgaria, in Turkey address and introduction principles were disregarded. Based on these findings,
restaurant managers may be recommended to update their menu designs more quickly compared to
changes.

1. Giris

Bireylerin ev diginda yiyecek-igecek hizmetlerini karsilayan

beklentilerindeki farklilagsma yiyecek-igecek sektorin de
iirlin ve hizmetlerin gesitliligi yaninda hizmet kalitesinin de
yeniden gozden gecirilmesine yol agmustir.

isletmeler gecmisten giiniimiize her zaman var olmustur.

Zaman icerisinde yasanan gelismelerle misteri istek ve

* Sorumlu yazar/Corresponding author

e-posta: hg.nergiz@kocaeli.edu.tr

Ozellikle son yirmi, otuz yila damgasini vuran internet
teknolojisindeki gelismelere yiyecek-icecek isletmeleri de
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uyum saglamistir.  Baglangicta, sadece isletmelerin
tanittminda kullanilan web siteleri giliniimiizde bir satis
kanal1 gibi kullanilarak, siparis almada ve siparisin satisinda
yararlanilan bir alan haline gelmistir. Bilindigi iizere,
yiyecek-igecek isletmeleri menii kartlar1 ile miisterilerine
sunduklar1 yiyecek  ve iceceklerin sunumunu
gergeklestirmektedir.  Menii  kartlar1  yiyecek-igecek
isletmelerinin  adeta vitrinleri konumundadir. Miisteri
meniide gordiigii resim ile daha dnce bilmedigi bir yemegi
tercih edebilmektedir. Isletmenin, basarili bir satis islemi
gerceklestirmesinin ilk basamagini olusturma asamasinda
menii kartlar1 6nemli bir rol iistlenir hale gelmistir (Ozkaya
ve Comert, 2010: 178). Menilyll inceleyen miisteriler
isletmenin triinleri ve igerikleri hakkinda bilgi edinerek
kendileri i¢in uygun gordiikleri yiyecek ve i¢ecekleri siparis
vermektedirler. Yasanan gelismelerle birlikte yiyecek-
icecek isletmeleri menii kartlarim da cevrimici ortama
tagimuglardir.

Diinya ve Tiirkiye’de yasanan bir salgin hastalik olarak
literatire giren “Yeni Koronavirtis Hastaligi” yiyecek-
icecek isletmelerini de yakindan etkilemistir. Yeni
Koronaviriis Hastaligi (COVID-19) ilk olarak Cin’in Vuhan
Eyaleti’nde Aralik 2019 tarihinde goriildiikten sonra 13
Ocak 2020’de tamimlanmig bir virlis” (Saglik Bakanligi,
2020) olarak ifade edilmistir. Diinyada daha 6nceleri de pek
¢ok salgin hastalik yagsanmistir (Kim vd., 2021: 1). Bununla
birlikte, COVID-19 salgini, insan yasamina yaptigi etkiden
dolay1 kiiresel halk sagligi ve iilke ekonomileri agisindan
farkli sonuglara yol agmistir (Gossling vd,, 2021). Kim vd.
(2020) agirlama ve turizm sektoriiniin dogal afetlerin ve
salgin hastaliklarin siddetine bagli olarak finansal gelir
kaybeden bir sektdor oldugunu ifade etmistir. Salgin
doneminde ortaya ¢ikan sosyal mesafe kuralina bagl olarak
insanlarin birbirinden uzaklagma ve yakin temasta bulunma
endisesi restoran igletmelerine olan talebin azalmasina da yol
actigindan, bu isletmelerin finansal agidan olumsuz bir
bicimde etkilenmesi sorunu ortaya ¢ikmistir (Gossling vd.,
2021). Yang vd. (2020: 3810) COVID-19’un Amerika
Birlesik Devletleri’nde restoran endiistrisini onemli 6l¢iide
olumsuz olarak etkiledigini ifade etmistir. Bu etkinin
salginin goriildiigii diger tilkelerde de oldugu ifade edilebilir.

COVID-19 salgini, normal yagam kosullarini nemli 6l¢iide
degistirmis, ekonomik ve sosyal yasamda bireylerin
davraniglarinda bazi degisiklikleri zorunlu kilan "yeni bir
normal" yasamin ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Baum ve
Hai, 2020). Yasam tarzindaki bu yeni normallesme kosullart
insanlarla fiziksel temasi igeren faaliyet ve davraniglardan
kaginmaya yol agmistir (Kim vd., 2021).

Literatirde COVID-19 salgmmin tiim alanlarda etkisini
inceleyen aragtirmalar yapilmaya baslanmistir. Restoran
endustrisi i¢cin COVID-19 salgini siirecinde ve sonrasinda
temel konular arasinda, getirilen kisitlamalarm ve degisen
tiketim modellerinin restoranlar1 nasil etkiledigi ve
kisitlamalar hafifletildikten veya tamamen kaldirildiktan
sonra miisterilerin tiiketim egilimlerinin nasil degisecegi yer
almaktadir (Kim vd., 2021: 1-2). Restoran isletmeleriyle
ilgili yapilan mevcut aragtirmalar incelendiginde; salginin
etkisi (Kraus vd, 2020; Song vd., 2021), bu etkinin
biiytikliigii (Huang vd, 2020), salgimin olumsuz etkisinin
yayilmasi (Baum ve Hai, 2020), salgin siirecinde
restoranlarda uygulanan politikalar, stratejiler ve davranig
protokolleri (Wen vd., 2020; Kim vd., 2021), evden siparis

uygulamalarinin restoran talebi Gzerindeki etkileri (Yang
vd., 2020), restoranlarda ¢evrimigi siparis vermenin talebe
etkisi (Brewer ve Sebby, 2021) ve salgindan sonraki
durumun tahmini (Huang vd., 2020) gibi konularin ele
alindig1 géze carpmaktadir.

COVID-19 surecinde restoranlarin bir kismi kapanmak
zorunda kalirken, bazi iilkelerde paket servisle hizmet
sunulmasina izin verilmektedir (Gossling vd., 2021). Bu
slirecte restoranlar yasadiklari belirsizliklerin azaltilmasinda
i modellerini degistirmeyi veya i modellerini bu
degisimlere uyarlamak durumunda kalmslardir. Isletmelerin
uyguladigi bu Onlemler yaninda miisteriler enfeksiyon
riskini azaltmak amaci ile evlerinde kalmayi ve restoranlarin
cevrimici  mendlerini inceleyerek eve paket teslimi
yapilmasini tercih etmektedir (Kim vd., 2021). Salgin
stirecinde restoran isletmelerinde ele almmmasi gereken
konulardan biri ise isletmelerin bu siirece nasil uyum
sagladiklari, yaganilan siirecte restoranlarin faaliyetlerine ve
meniilerine etkisinin ne yonde oldugunun da incelenmesidir.
Bu c¢alisma, COVID-19 salgin siirecinin  restoran
isletmelerine  etkisini bu a¢idan ortaya koymay1
hedeflemektedir.

Salginda restoran igletmelerinin COVID-19 siirecine nasil
uyum sagladiklarina yonelik hicbir ¢alisma yapilmamustir.
Bu nedenle, bu galismanin temel amaci, imtiyaz anlagmasi
ile hizmet sunan iki farkli restoranin salgin siirecinde menii
kartlarinin menii tasarim ilkeleri agisindan incelenmesidir.
Evlerinden disar1 ¢gikamayan miigteriler, internet ortaminda
yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerini gérmekte ve
istedikleri iirlinleri segerek siparig edebilmektedirler. Bu
calismada birisi yurti¢ginde birisi yurtdisinda imtiyaz
anlagsmas1 ile hizmet veren iki farkli yiyecek-igecek
isletmesinin internet ortamindaki menii kartlar1 incelenerek,
menli kartlarindaki gelisim ve degisim siireci ele
alinmaktadir. Bu c¢alismanin, restoran isletmelerinin
COVID-19 salgmi  sonrasinda  stirdiiriilebilirliklerini
etkileyen bir faktdor olan menii tasarimi konusundaki
eksikliklerini kesfederek bu alandaki arastirma boslugunu
doldurabilecegi diisiiniilmektedir.

2. Menu Tasarimi
Menti, Tiirk Dil Kurumu (TDK) (2020) S6zligii’nde “yemek

listesi”, “sofraya cikarilacak yemeklerin hepsi” olarak ifade
edilmistir. “Insanlarin ellerine aldiklarinda ne yiyecekleri
hakkinda bilgi veren liste” (Ozgen, 2015: 15) anlamim
tagiyan menii kavrami Tirk¢eye Fransizcadan gegmis,
kokeni ise Latince “kiigiik, az” anlam tasiyan “minutus”
kelimesinden gelmektedir (Altinel, 2017: 19). Menii genel
anlamda yiyecek-igecek igletmelerinin satiga hazir ve
satilabilecek yiyecek-igceceklerin belirli bir sirada birbiri ile
uyumlu bigimde gosterildigi liste anlamimi igermektedir
(Baysal ve Kii¢iikaslan, 2009: 31).

Meniilerin oncelikli amaci, igletmenin sunmus oldugu
yiyecek ve icecekleri anlasilir bir sekilde sunmak ve
miisterilere  menii  kalemlerinin  igerikleri, pisirme
yontemleri, servis siireleri, fiyatlari ve benzeri konularda
aciklamalar hakkinda bilgi vermektir (Denizer, 2005: 71).
Yiyecek-igecek isletmelerinin servis edebilecekleri tiriinler
hakkinda bilgi veren menii kartlari, isletmelerin {iriinlerinin
fiyatlarini belirleyen, promosyon olanaklar1 saglayan dnemli
bir dagitim kanali islevi de gormektedir (Atkinson ve Jones,
1993).
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Meniiyii tamimlamak kolay olsa da planlanmasi oldukga
karmasik bilgileri igermektedir. Herkes menii hazirlayabilir,
ancak etkili ve verimli bir menii hazirlamak i¢in meniide yer
alan tm Grunlerin ayr1 ayri ve birbirleriyle uyumuna dikkat
etmek gerekmektedir. Birbirlerinden bagimsiz boliimler gibi
goriinse de, meni igerisinde var olan her kalemin birbirini
destekleyecek nitelikte olmasi gereklidir (Akay ve Sarusik,
2015: 212-213).

Yiyecek-igecek isletmelerinin temel unsuru sahip olduklari
mentilerdir. Satig ve pazarlama menii dogrultusunda
yapilmakta, isletme gelirinin ve misteri tercihlerinin
temelini isletmenin meniisii olusturmakta, isletmenin
amacina ulagmasi, meniiniin basarisina bagli olmaktadir
(Baysal, 2003: 24).

Yiyecek-icecek sektdrinde meninin  diizenlenmesi,
olusturulmasi, dizayni, yapilandirilmasi ve tasarimi
genellikle ayni anlamlarda kullanilmaktadir (Dogdubay ve
Saatci, 2014: 54). Menii tasarimi; “baskida kullanilacak
kartin boyut-renk vs. 0zelliklerinden kullanilacak metnin
belirlenmesi ve yiyecek-iceceklerin yerlestirme esaslarina
kadar uzanan siireci ifade etmektedir” (Altinel, 2017: 189).
Meniiniin tasarimi; isletmenin dekoru, servisi, gida kalitesi
ve fiyat araligmin tamamlayicisidir. Bununla birlikte
miisterinin yemek se¢imini etkileyebilir ve restoranin satmak
istedigi triinlere de dikkat cekecek ozellikte olmalidir
(Antun ve Gustafson, 2005).

Menii yiyecek icecek isletmesinin hizmetlerini miisteriye
ilettigi bir ara¢ olarak tanimlanir ve bu iletisimini tasarimi ile
saglar. Menii tasarimi miisterinin yemek deneyimini
memnuniyete doniistiiren en biiyiik unsurlardan bir tanesidir.
Iyi hazirlanns olan bir menii karti, isletmenin sundugu
iriinlerin reklamin1 yaparken, igletmenin imajina katki ve
satislarin artmasina olanak saglayabilir (Bekar ve Demirci,
2015: 21). Menii tasarimi tek basina satiglari arttirmada
yeterli olamaz, ancak miisteri memnuniyetini arttirmada
o6nemli bir etken oldugu gbéz Oniinde bulundurulmalidir.
Menii tasarimi miisterinin sadakatini ve ayni isletmeye tekrar
gelmesini garanti eden bir olgudur. Yiyecek icecek
isletmeleri i¢in mevcut miisterileri koruma c¢abasinin, yeni
miisteri kazanma ¢abasindan daha az maliyet gerektirmesi bu
durumun 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir (Baiomy vd., 2017:
1-3). Menl, yiyecek icecek isletmesinin temel iriiniidir ve
meni sunumu, verilen hizmet ve benzeri gibi unsurlar temel
{iriniin tamamin1 olusturmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2010:
347).

Menii tasarimi, temel olarak metin ve grafik arasindaki
baglantinin sunumuyla ilgilidir (Yu ve Roh, 2002: 924).
Menii tasarimiyla hedeflenen sonuglarin elde edilmesi igin,
dikkat edilmesi gereken temel ilkeler vardir.

Sorumluluk ilkesi: Meniiniin diizenlenmesi ve pazarlama
kararlar1, igletmenin tim c¢alisanlarinin katilimi ile
gerceklestirilmelidir.

Yaraticihk ilkesi: Miisterilerin aklinda kalmasini saglamak
icin, diger isletmelerin meniilerinden ayiran bir stilde
olusturulmalidir.

Materyal flkesi: Menii kartimn basilacagir kartin
Ozelliklerini icermektedir. Meninin bir kerelik veya uzun
sire kullanimi materyal se¢iminde Onemlidir. Tek
kullanimlik meniilerde uygun maliyetli materyallerin, uzun

streli kullanilacak meniilerde ise dayanikli ve Kkaliteli
materyallerin kullanilmas: gerekmektedir.

Renklendirme ilkesi: Renk meniiye canlilik getirmektedir.
Bir iiriiniin rengi o iiriiniin kalitesi ve fiyat1 hakkinda dnemli
ipuclar1 verebilir. Menii tasariminda kullanilan rengin de
restoranin kalitesine uygun sekilde secilmesi Onemlidir.
Meni tasariminda Onerilen belirli bir renk olmamakla
birlikte misterinin meniiyii miimkiin oldugunca rahat
okumasini saglayacak ve go6zii yormayacak bir renk
kullanilmasi gerekmektedir (Magnini ve Kim, 2016).

Kalabalk Olmama ilkesi: Menii tasarlanirken ¢ok
kalabalik goriinmemelidir. Menii kartinin %50’sinin bos,
ancak c¢ok genis kenar ve satir araliklarina da meydan
vermeden basilmasinin 6nemli oldugu belirtilmektedir
(Baysal ve Kiigciikaslan, 2009: 108). Cok fazla yiyecek
icecek kalemi barindiran kalabalik bir bagka ifadeyle yogun
meniilerin miigteri Gzerinde olumsuz etkileri olabilmektedir.
Miisterilerin segimlerini daha zor yapmalarina, kafalarinin
karigmasina yol agabilir. Ayrica isletme agisindan yogun
menii daha fazla stok gerektirecegi icin maliyetleri
arttiracaktir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 76).

Sira flkesi: Menii kartimin en Gstiinde popdiler Grtnler yer
almalidir.

Adres Ilkesi: Isletmenin adresinden iletisim bilgi (telefon,
e-mail vb.) ve caligma saatleri gibi bilgilere menide yer
verilebilir.

Ayr1 Menii Ilkesi: Her 6giin icin ayri menii sunmak
mimkindlr, ancak uygulamasi zordur. Ancak 0Ozellikli
meniler, cocuk meniisii, diyet meniisii vb. ayr1 olarak
hazirlanarak, sunulabilir.

Karalamama flkesi: Menii kartlarnin iizerinde bulunan
fiyat yerleri ¢izilerek yeni fiyatlarin yazilmasi dogru bir
davranis degildir. Bunun yerine yeni fiyatlarin yazildig1 yeni
meniilerin kullanilmasi daha dogrudur. Fiyat degisimleri g6z
oninde  bulundurularak  fazladan  yedek  menuler
bastiriimalidir.

Gizliligi Koruma flkesi: Masada ev sahipligi yapan kisiye
Uzerinde fiyat etiketleri olan meniler verilirken, konuk
durumunda olan miisterilere iirlinlerin fiyatlarinin olmadig:
meniiler sunulabilir. Boylelikle ev sahibi miisterinin ne kadar
hesap 6dedigi misafir miisterilerden gizlenmis olur.

Tamtma flkesi: Menii sesi olmayan bir satici olarak
degerlendirilmelidir. Bunun i¢in meniide isletmenin
iiriinlerinin yaninda, isletmeyi tanitan tarihgesi, odiilleri vb.
bilgiler yer almalidir.

Degistirme flkesi: Menii kartlarindaki monotonlugun éniine
geemek i¢in; kapak ve desenlerde yilda dort, triinlerde ise
iki defa degisiklik yapmak esas olarak kabul edilmektedir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 117-119).

Menii tasarimi, detayli ve uzun bir calismayr ifade
etmektedir. Ancak menii ¢alismalar1 yonetsel ve bigimsel
olarak ikiye ayrilarak daha anlasilir hale gelebilmektedir.
Bekar ve Demirci (2015) menii kartlarinin miisterilerin
tercihleri iizerindeki etkiyi inceledikleri arastirmalarinda;
miisterilerin menii kartlarina iliskin en fazla igerikten, en az
kartin fiziksel ozelliklerinden etkilendiklerini saptamustir.
Menl tasariminin  yoOnetsel diizeydeki ¢alismalarinda
asagidaki unsurlara dikkat edilmelidir.
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Kartin Cekici Olmasi: Isletmenin kendine &zgii,
dekorasyonuyla uyum gdsteren, hedef Kitlesinin ilgisini
cekecek tasarim  gelistirilmelidir. Rakip isletmelerin
mendlerinin taklit edilmesinden kaginilmalidir.

Kartin Kolay Okunabilmesi: Kartta yer alan bilgiler
okunabilir ve ayirt edilebilir nitelikte olmalidir. Ana
bagliklar ve alt bagliklar birbirinden ayirt edilmelidir.

Dilin Iyi Kullamlmasi: Meniide kullanilan dilin sade ve
anlagilir olmast miigteriler iizerinde 1iyi izlenimler
yaratacaktir. Ayrica miisteri kitlesinin 6zelligine gore farkl
dillerde galismalar yapmak avantaj saglayacaktir.

Dogruluk flkesine Uyulmasi: Miisteri ile isletme arasinda
bir iletisim araci da olan tasarimlarda, Urinlerin
aciklamalarina sadik kalinmalidir. Yani “tereyaginda
hazirlanmis alabalik” olarak ifade edilen iiriinii, margarinle
hazirlayarak sunmak dogru olmayacaktir.

Fiyatlandirmanin Dogru Yapilmasi: Meni kartinda yer
alan {irlinlerin fiyatlar1 belirlenirken; isletmenin niteliginden
miisteri beklentileri ve sektor rekabet kosullar1 dikkate
alimmali, diger taraftan menil iirtinlerinin kendi i¢indeki
uyumuna (Ornegin; beyaz etli yemeklerin kendi aralarinda,
kirmizi etli yemeklerin de kendi aralarindaki fiyat uyumu
gibi) dikkat edilmelidir.

Dengelerin Saglanmasi: Isletmenin ayakta kalmasi icin,
planlanan meniiniin kara katki saglamasina calisilmalidir.
Personelin isb6limii de dengeli tutulmali, bir tarafta
yigilmalara izin verilmemelidir. Diger taraftan yoneticiler,
isletmeyi verimli kilmak adina, siirekli yeni arayislar (estetik
kaygisi) icinde olurlar. Bu arada 6zel olusturulan meniilerde
de dengeli beslenmenin unsurlari bir araya (besin degerleri
gozetilerek) getirilir (Denizer, 2005: 73-74).

Menii kartlari, bu iste uzman olan kisilerin destegi alinarak;
isletmenin ana tema ve varligi arka plana atilmadan,
riinlerin satigin1 en iyi sekilde gerceklestirebilecek sekilde
olusturulmalidir. Menii tasariminin bigimsel diizeydeki
caligmalarinda asagidaki unsurlara dikkat edilmelidir.

Kartta Sekil ve Boyut: Menii boyutu icerik, kullanilacak
grafik Ogeler, sayfa sayisi, yazi tipi gibi ¢esitli faktorler
dikkate alinarak igletmenin niteligine uygun sekilde
tasarlanmalidir. 21-29 cm arasi kiiciik, 38-50 cm arasi biiytiik
olarak kabul edilebilir (Ninemeir ve Hayes, 2005: 189).
Birinci sinif restoranlarda kartin rahatga okunabilmesi igin
A4 (210 mm. x 297 mm) boyutlarindan daha kii¢iik ya da
¢cok abartili biiyiiklikte meniilerin kullanilmasindan
kaginilmalidir.  Ayrica menii biiyikligi ile masa
blyukligiinin orantili olmast da gerekmektedir (Altinel,
2014: 190).

Kartta Kapak: Menii kartinin kapagi isletmenin kimligini
yansitmali, dekor ve temasina uygun olmalidir. On kapakta
restoranin ad1 ve varsa sembolii veya logosu yer almalidir.
Arka kapakta ise adres, telefon, ¢aligma saatleri, disaridan
alinan siparisler, kredi kart1 kabulii gibi igletme ve is yapist
ile ilgili bilgiler bulunmalidir (McVety vd., 2008: 153). Eger
isletmenin veya i¢inde bulundugu binanin tarihi bir ge¢misi
veya bilinmesi istenen bir 0zelligi varsa menii kapaginda
anlatilabilir (Baysal ve Kugukaslan, 2009: 123). Meni
kapaklar1 kir ve toz tutmayan, kolay temizlenen, rengi
atmayan, dayanikli ve kaliteli malzemeden yapilmalidir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 125; Altinel, 2014: 212).

Kartta Kagit: Menil igin nasil bir kagit secilecegine karar
verirken, menilinin  kullanim  sikligt g6z  Oniinde
bulundurulmasi gereken en 6nemli faktordiir (McVety vd.,
2008: 136). Eger menii kart1 giinliik veya kisa siireli kullanim
icin hazirlanacaksa ¢ok dayanikli olmasi gerekmeyen,
koruyucu bir dis malzemeyle kaplanmamis pahali olmayan
tirden bir malzeme segilebilir. Boylelikle isletme i¢in baski
maliyeti diisiik olacaktir. Ancak uzun siireli kullanilacak
meniilerde koruyucu dig malzemeyle kapli, suya ve lekelere
kars1 direngli, en az 70 gram kagit gramaj agirligina sahip,
birinci smif hamur, kuse, kraft veya PVC kaplamali
silinebilir kagitlar kullanilmalidir (McVety vd., 2008: 136;
Brown, 2007: 253).

Kartta Metin: Menl metnini kendi iginde icerik bilgileri
acisindan g farkli grupta incelemek mimkundir. Bunlar;
yiyecek gruplarmin ve kalemlerinin isimleri, yiyeceklerin
icerigini agiklayicit metin ve isletme bilgilerinin yer aldig1
kurumsal metindir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 130;
Ninemeier, 2005: 140-142).

Ana yiyecek gruplarinin ve meniide yer alan yiyecek-igecek
kalemlerinin isimlendirmede dikkatli olunmaldir. Isimleri
basit secmekte fayda vardir (Kogak, 2004: 70). Insanlar
genellikle abartmali isimleri pek sevmezler. Yabanci dildeki
isimler miisterilerde gegici bir heves yaratir ancak ¢abuk
unutulur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 130). Isim verirken
yabanct dil kullaniliyorsa o dilin gramer kurallarina
uyulmalidir. Ayrica ana dilde de kisa bir agiklama yapmak
yararli olacaktir. Miisteriler yabanci agirlikliysa meniide
resim kullanilmasi faydalidir (Kogak, 2004: 70). Meniilerde
yemek isimleri ile birlikte resimler sunmak restoran
endiistrisinde yaygin bir uygulamadir. Ancak, meniilere
resim eklemenin her zaman olumlu etkilere yol acip
acmadigi agik degildir (Hou vd., 2017: 94).

Menlde yer alan yiyecek ve iceceklerin iceriklerini
aciklarken miimkiin oldugunca kisa bir sekilde, okumasi
kolay ve anlasilir ifadelerle, ilgili kalemde kullanilan
malzemeler, pisirme ve servis yontemi hakkinda bilgi
verilmelidir. Agiklama ifadesi yemek tarifi verir gibi abartili
ve uzun olmamalidir. Ne oldugu isminden kolayca anlagilan
kalemler i¢in agiklama metni kullanilmayabilir (Kogak,
2004: 70).

Kurumsal metin olarak adlandirilabilecek isletme ile ilgili
bilgilerin verildigi kisimda ise isletmenin kurumsal kimligi,
geemisi ve belli baslt ozellikleri ile ilgili kisa bilgiler,
Oykiiler verilebilir. Ayrica ¢aligma saatleri, adres, telefon
gibi iletisim bilgileri ile internet ve sosyal medya adresleri
de bu kisimda verilebilir (Kogak, 2004: 70; Rizaoglu ve
Hancer, 2013: 130; Ninemeier, 2005: 141).

Kartta Yazi: Meniide kullanilan yazi tipinin biiyiikliigi en
az ortalama bir miisteri tarafindan kolaylikla okunabilecek
biiyiiklikte puntoya sahip olmalidir. Meniilerde en ¢ok
kullanilan 12 punto yazi biiyiikligii ve Times New Roman,
Arial gibi yaz1 fontlar1 rahat okuma i¢in idealdir. Satirlar
arasinda bosluk birakmakta fayda vardir. Ana baglklar
tamamen biiyiikk harflerle yazilabilecekse de meni
kalemlerini belirtirken kii¢iik harfler kullanilmali, okumast
nispeten daha gug olan italik karakterler sadece vurgulama
amagcli olacak sekilde ¢ok az tercih edilmelidir (McVety vd.,
2008: 137-140; Baysal ve Kiiglikaslan, 2009: 116).

Kartta Format: Format, meni kartinin biiytikligi, sekli ve
genel goriiniligiinii ifade etmektedir (Kogak, 2004: 71).
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Menlniin sayfa sayis1 ve katlanma sekli, boyutlari, yazi tipi
secimi ve punto buyikliklerinin belirlenmesi ile renklerin
secimi menii formatiyla ilgilidir (S6kmen, 2014: 135). Menii
formati belirlenirken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken
faktorler arasinda, menii kartinin boyutlari, kullanilan yazi
tipi ve yemeklerin yerlestirilmesi acisindan okunabilirlik
onemlidir. Meniilerin masalarin boyutuna uyumsuz olacak
sekilde de cok biiyiik olmamasi ve miisterilerin kafasini
karigtiracak  kadar ¢ok sayfali olmamasi uygun
gorilmektedir (Denizer, 2005: 82).

Kartta Siralama: Menii kalemleri ¢ogu kez yemeklerin
yeme sirasina gore yerlestirilmektedir. Bu siralama
genellikle hafif yemeklerden agir yemeklere dogrudur.
Yiyecek gruplarinin siralanmasinda tecriilbenin ve zaman
icinde yerlesmis gastronomi kurallarina uygun beslenme
tercihlerinin etkisi vardir. Genellikle siralama, soguk
orddvrler, ¢orbalar, salatalar, sicak ordovrler, ana yemekler,
tatlilar, meyveler ve igecekler seklindedir. Bununla beraber
iilkelerin kendi kiiltiirleri dogrultusunda kiiciik degisiklikler
goriilebilir. Ornek olarak, Tiirkiye’de corbalar cogu kez
soguk baglangiglardan dnce ilk sirada yer alirken, Fransiz
meniilerinde salatalar tatli grubundan hemen once yer
almaktadir (Denizer, 2005: 71-72; McVety vd., 2008: 152,
Altinel, 2014: 214).

Hou vd. (2017: 94) menulerdeki yemek resimlerinin
miisterilerin yemek tercihlerine etkilerini inceledikleri
aragtirmalarinda yaygin olarak kullanilan yemek isimleri i¢in
resim eklemenin, tiiketicilerin menii 6gesine karsi tutumlari,
Odeme isteklilikleri ve satin alma niyetleri {izerinde olumlu
bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir.

3.Yontem ve Uygulama

Bu c¢alisma, nitel arastirma desenine uygun olarak
hazirlanmistir. Bulgaristan ve Tiirkiye’de farkli imtiyaz
sistemi Uzerinden hizmet sunan iki restoran isletmesinin web
sayfalarinda yer alan menilerin menii tasarim ilkeleri
acisindan incelenmesi amaglanmigtir. Nitel arastirma,
herhangi bir istatistiksel veya sayisal ara¢ olmadan
bulgularin tiretildigi arastirmadir (Altunigik vd., 2012: 304).
Bu arastirma tiirii; gozlem, goriisme, dokiiman analizi,
sOylem analizi ve etnografik arastirmalar seklinde
gerceklestirilebilmektedir (Blyukoztirk vd., 2012). Bu
calismada verilerin elde edilmesinde iki restoranin web
sitesinde yer alan menileri incelenmistir. Bu nedenle
arastirma dokiiman incelemesi bigiminde
gerceklestirilmigtir. Arastirmada, dokiman (web sitesi)
incelemesinin agamalari; dokiimanlara ulagsma, 0zgiinliiglin
kontroll, dokiimani anlama, veriyi analiz etme ve veriyi
kullanma bigiminde kurgulanmistir (Yildirnm ve Simsek,
2006: 193).

Aragtirma amacina uygun olarak dokiimanlara ulasma
asamasinda, oncelikle iki farkli imtiyaz sistemi ile hizmet
veren restoranlarin internet adresleri incelenmistir.
Ozgunlik kontrolli agisindan bakildiginda; restoranlarin
sadece meniileri tespit edildiginden dokiimanlarin 6zgiin
oldugu sonucuna vartlmistir. Dokiimani anlama, iki farkl
mende yer alan yiyecek ve icecekler belirli bir sistem icinde
¢ozlimlenmistir. Veri analizi; menilerde kuramda yer alan
mentl tasarimu ilkelerine uygun olarak inceleme yapilmustir.
Menii kalemlerinin incelenmesinde kategoriler saptanmaistir.
Literatiirde yer verilen kategoriler arastirmanin ¢evrimigi
yuriitiilmesi nedeni ile toplam yedi kategori altinda

stnirlandirilarak yiiriitiilmiistiir. incelemede dikkate alinan
kategoriler: Menii igerigi, yaraticilik, adres ve ayri meni,
tanitma ve degisiklik ilkesi, yer alma sirasi, kalabalik
olmama, renklendirme ilkeleri agisindan incelenmistir. Son
asamada ise veriyi kullanma asamasinda, dokiimanlarin
kullanimindan belirli kisi ve kurumlarin zarar gérmesi veya
cikar saglamasimi engellemek i¢in kurumlarin isimlerinin
gizli tutulmasina karar verilmesini ifade etmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2006: 201). Bu dogrultuda ¢alismada
mendleri incelemeye alinan iki restoran igletmesinin zarar
gérmemesi veya ¢ikar saglamasini engellemek i¢in isletme
isimlerinin gizlenmesine karar verilmistir. Bu amagla
Bulgaristan’dan  segilen isletmenin  “Restoran A’
Tiirkiye’den segilen isletmenin ise “Restoran B bigiminde
kullanimina karar verilmistir.

Aragtirma verileri 1 Nisan- 30 Nisan 2020 tarihlerinde
arasinda iki restoranin ¢evrimi¢i ortamda meniilerinin
incelenmesiyle  gerceklestirilmigtir. ~ Arastirmada  iki
restorana iligkin bilgiler asagida sunulmustur.

Bulgaristan Restoran A Ornegi: Bulgaristan’dan 6rnek
olarak alinan isletme, Bulgaristan ve Barselona'da giinliik
restoranlar zinciridir. Restoranin Yunanistan yolu {izerinde
bulunan subesine 6zel yirmi alti sayfadan olusan ayr1 bir
meniisii daha bulunmaktadir. Menii ana meniideki
yemeklerden se¢meler icermektedir. Ana meniiden farkli
olarak meniide yer alan yiyecek ve iceceklerin altinda
fiyatlarma yer verilmistir. Agiklamalar ise Ingilizce ve
Yunanca olarak yer almustir.

Restoranin 2020 yili yaz mevsimine yonelik yeni menii
tasarimi sitesinde ayrica yer almaktadir. Menii ana meniideki
secme yemeklerin yaninda, yeni eklenen yemeklerde
bulunmaktadir. Ana meniiden farkli olarak daha
sadelestirilen meniiniin anlagilabilirligi ve ¢ekiciliginin
artmis oldugu goézlenmektedir. Ayrica tabak dizaynlar
degismis ve gorsel cazibesi artirilmistir. Ana meniiden farkl
olarak yiyecekler, alkollii, alkolsiiz, sicak ve soguk igecekler
olarak yer almistir.

Icinde bulundugumuz salgin siirecinde Bulgaristan 6rnegi,
mevcut satiglarim1  paket servis ve gel-al bigiminde
duzenlemigtir. Buna yonelik olarak da web sitesinde
giincelleme yapmistir. Restorandan aligveris yapmak isteyen
miigteriler siteye girerek iiye olmakta, sonrasinda istedikleri
yiyecekleri kendilerine en yakin olan subeden adrese teslim
olarak yiyeceklerini ister kapida 6deme isterse kredi kartiyla
6deme secenekleri ile alabilmektedirler. Bunlarin yaninda
salgin déneminde yapilan diizenlemeler sonrasinda iiye olan
miisteriler sipariglerini ¢evrimigi olarak verip masalarini
gelecekleri saate rezerve yaptirip, o saatte restorana gelerek
yemeklerini yiyebilmektedirler. Miisteriler masalarindan
ayrildiklar1 an restoranin personeli tarafindan masalar
temizlenerek gerekli dezenfektan islemleri yapilarak, bir
sonraki miisteri i¢in masalar hijyenik bir sekilde
diizenlenmektedir.

Tirkiye Restoran B Ornegi: Tiirkiye’de Istanbul basta
olmak uzere tum Tirkiye’ye imtiyaz sistemi veren bir zincir
isletmeye baghidir. B 6rneginde Tiirkiye’de imtiyaz sistemi
seklinde ¢ ayr1 alt markalarla da hizmet sunan bir
isletmedir. Calismada B 0Ornegi, ana marka adi ile
incelenmistir. COVID-19 siirecinin devamu ile birlikte B
ornegi diger A drnegi isletmesinde oldugu gibi mevcut web
sitesinde duyuru penceresi olusturarak, kamuoyunu
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bilgilendirme amaciyla gel al ve paket servisi hizmetlerini
diizenleyerek, satis politikasini  giincellemistir. Gel al
sisteminde; miisteri isletmeye kendi web sitesinde yer alan
iletisim adreslerinden ulagmaktadir. Miisteri, siparis edecegi
irinii  web sistemi lizerindeki hazirlanmis  menii
penceresinden segerek isletmeye bildirmekte ve slire ibraz
edilereck menii kalemi hazirlanip, paketlenerek, misteri
isletmeye geldiginde 0rlnd teslim almasi bigiminde
yurdtilmektedir.

Paket servisi; yiyecek igecek igletmelerinin kendi mendlerini
ve bilgilerini internet aracilar1 veya e-aracilar seklinde de
tabir edilen ¢evrimi¢i ortamda mobil cihazlarda, akilli
iletisim araglari gibi iletisim saglanan alict ve satici
arasindaki iletigimi saglayan internet agindaki is orgiitiidiir
(Tomas, 2014; 30-32).

B orneginde paket servisi, pandemi sureciyle birlikte
halihazirda tiim tiiketicilerin giincel sekilde kullandiklari
akilli mobil cihazlarda kurulu uygulamalar {izerinden
yiiriitiilmektedir. Miisteriler, isletme meniisiine
erisebildikleri internet aracilarinin sitelerinden siparisin
verilmesini saglayan sisteme dahil olan igletmeler arasinda
yer alarak satiglarini gerceklestirmektedir.

4.Bulgular
4.1. Bulgaristan Restoran A Ornegi

Internet ortaminda incelenebilen Restoran A’nin meniiniin
bes boliimden olustugu tespit edilmistir. Asagida elde edilen
bulgulara yer verilmistir.

Ana yemekler: Klasik menii formatinda 6n ve arka kapagi
dahil yirmi sekiz sayfadan olusmaktadir. Menii kapaginda
restoranin faaliyet gosterdigi Bulgaristan’in bayraginin
renkleri olan beyaz, yesil ve kirmiz1 renkler hakimdir.

Salatalar: Meniiniin ilk iki sayfasinda karsilikli olarak
basglangi¢ olarak sekiz farkli salata yer almaktadir. Salata
gesitlerinin  her birinin meniide resmi bulunmakta ve
iceriklerinde neler oldugu Bulgarca ve Ingilizce olarak 6zet
sekilde verilmistir. Ayrica salatalarin yaninda 150 ml, 500
ml ve 750 ml olarak iceceklerin tercih edilebilecegi bir
gorselle belirtilmistir.

Meniiniin dordiincii sayfasinda ii¢ farkli gorba, dort farkll
meze ve iki ara sicaga yer verilmistir. Besinci sayfada ise
yedi farkli aperatif bulunmaktadir. Meniiniin altinct
sayfasinda ii¢ farklt balik tabagi yer alirken, yedinci
sayfasinda yedi degisik tavuk tabagi bulunmaktadir.
Sekizinci sayfada 1zgara ¢esitlerinden farkli et ¢esidine yer
verilerek dort tabak uygun garnitirlerle sunularak yer
verilmistir. Dokuzuncu sayfada ise kabuklu deniz trunleri ile
balik ¢esitleri soslariyla birlikte sekiz farkli kabuklu deniz
Urdnd seklinde yer alirken bu yiyeceklerin yanina iki farkh
alkollii icecek Onerilmistir.

Meniiniin onuncu sayfasinda et ¢esidi belirtilerek dort 1zgara
cesitleri ve garnitiirleri ile yer alarak ek olarak iki farkl
giive¢ yer alirken, on birinci sayfada dokuz farkli tath
bulunmaktadir. Bu tatlilar geleneksel olmayip diinya
mutfaklarinda kabul goérmiis siitli tathilar ve yas pasta
cesitlerinden olusmustur. Menuniin on iki ve on Uclnci
sayfalar1 salatalara ayrilmistir. Bu sayfalarda sekiz farkli
salataya yer verilmistir.

Meniiniin on dérdiincii ve on besinci sayfasinda on bir farklh
baslangi¢ yer almaktadir. Bu baslangi¢lara 6neri olarak iki
farkli alkollii igecek sunulmustur.

Meniiniin on altinc1 sayfasinda fast-food yiyecekler on
yedinci sayfasinda ise makarna gesitleri yer almaktadir. Fast-
food olarak ti¢ farkli hamburger ¢esidi ve iki tane Meksika
mutfagindan tortilla secenekleri yer almakta ve Italyan
mutfagindan makarna ve rizotto secenekleri bulunmaktadir.
On altinc1 ve on yedinci sayfanin birlestigi noktada bir icecek
resmine yer verilmistir. On sekizinci ve on dokuzuncu
sayfalarda ise tiger alkollii ve alkolstiz igecekler aperatiflerle
birlikte fiyat bilgileriyle yer verilmistir.

Meniiniin yirmi ve yirmi birinci sayfalar1 kiimes
hayvanlarindan olusan alt1 farkli se¢genek sunulmustur. Yine
bunlarin yanina alkolli iki farkli igecek onerilmistir.

Yirmi ikinci sayfa domuz etinden olusan 1zgaralara, yirmi
iiciincii sayfasi da sigir etinden olusan 1zgaralara ayrilmistir.
Bes farkli domuz 1zgara secenegi ve dort farkli sigir 1zgara
secenegi bir alkollii igecek dnerisiyle sunulmustur.

Yirmi dordiincii sayfada bir alkollii icecegin tam sayfa
reklamiyla birlikte Onerisine ayrilmistir. Yirmi besinci
sayfada ise dokuz farkli tatli secenegine yer verilmistir.
Men(nin son iki sayfasinda iceceklere ayrilmigtir. Yirmi
altinct sayfasinda taze sikilmigs meyveli sekiz farkli igecek
yer alirken, son sayfasinda bes farkli alkolll kokteyller yer
almisgtir. Mentnln arka kapaginda restoranin i¢ mekan
gorsellerine yer verilmistir.

Sushi menisu: Yirmi sayfadan olugan sushi meniisiiniin
iceriginde miisteri tercihlerine yonelik olarak cesitli
iceriklere sahip sushiler sunulmustur. Her sushi 6nerisinin
altinda icerikler hakkinda Bulgarca ve Ingilizce bilgilere yer
verilmistir. Farkli ¢esitlerdeki sushiler guizel renkler ve
gorsellerle sunulmustur.

Kokteyl meniisii: On ve arka kapaklariyla birlikte 8
sayfadan olusan kokteyl meniisiinde alkollii ve alkolsiiz
icecekler, miks yapilarak tath cesitleriyle birlikte menii
sayfalarinda yer almaktadir. Yine altlarinda Bulgarca ve
Ingilizce olarak igerikler yer almaktadir.

Cocuk menusi: Tek yaprak ve iki sayfadan olusan ¢ocuk
meniisiiniin kapaginda renkli ¢ocuklar1 cezbedici gorseller
yer almakta, arka sayfasinda ise dort farkli tercih
edebilecekleri ¢esitler bulunmaktadir. Cocuklarin hosuna
gidebilecek tarzda bir tanesi sushi olmak tizere ¢ ayr1 tavuk
tabag1 yer almaktadir.

4.2. Tiirkiye Restoran B Ornegi

Tiirkiye’de ele alinan restoranin internet sitesinde yer alan
menldl on bélimde ele alinmigtir. Asagida elde edilen
bulgulara yer verilmistir.

Baslangiclar: Baslangi¢ meniisii iki sayfadan olugmaktadir.
[k sayfada alti farkli basglangic gorselleriyle birlikte yer
almaktadir. Gorsellerin igerikleri Tiirk¢e olarak verilmistir.
Ikinci sayfada dort farkli baslangi¢ ¢esidi yer almustir. Ayni
zamanda baglangiglarda gorseli verilmeyen iki gorba ve dort
farkli baglangic alternatifi oldugu belirtilmigtir.

Salatalar: iki sayfadan olusan salata meniisiiniin ilk
sayfasinda alti farkli salata ¢esidi, gorselleriyle birlikte
verilmistir, salatalarin isimlerinin altinda iceriklerinden de
bahsedilmistir. Ikinci sayfasinda ise dért farkl salata gesidi
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bulunurken, ayrica on bir farkli gorseli bulunmayan salata
c¢esidi igerikleriyle birlikte segenek olarak sunulmustur.

Burger: Burger meniisii de iki sayfadan olusmaktadir. ilk
sayfada dort farkli burger gorselleriyle ve agiklamalariyla
yer alirken, yedi farkli burgere acgiklamalariyla birlikte
gorseli yer almadan secenek olarak yer verilmistir. ikinci
sayfada ise dort farkli burger resimleriyle ve agiklamalartyla
birlikte sunulmustur.

Meksika yemekleri: Meksika yemekleri icin mentde iki
sayfaya yer ayrilmustir. {1k sayfada gorselleriyle birlikte dort
ayr1 Meksika yemegi sunulmustur. Ikinci sayfada ise iki
Meksika yemegi gorselleriyle birlikte sunulurken, dokuz
farkli Meksika yemegi segenegi icerikleri ile birlikte
alternatif olarak yer almistir.

Duram, sandvig & krepler: iki sayfadan olusan meniiniin
ilk sayfasinda bir sandvig, bir krep ve bir diirim gorsel ve
aciklamalariyla birlikte yer almistir. ikinci sayfada ise yine
bir krep, bir diirim ve bir sandvi¢ gorseli ve agiklamalariyla
birlikte yer alirken, ii¢ farkli diiriim segenegi gorseli olmadan
secenek olarak verilmistir.

Makarnalar: iki sayfadan olusan makarna meniisiiniin ilk
sayfasinda bes farkli makarna gorseli ve agiklamalariyla yer
alirken, ikinci sayfada ii¢ farkli makarna gorseliyle, alt1 farkli
makarnada gorseli olmadan sadece agiklamalariyla alternatif
olarak sunulmustur.

Ana yemekler: Sekiz sayfadan olusan ana yemekler
meniisinin ilk sayfasinda tabaktaki gorsel sunumuyla
birlikte yaninda garnitiirleriyle {i¢ farkli tavuk yemegine yer
verilmistir. Yemeklerin gorsellerinin {izerinde igeriklerine
dair agiklamalar yer almaktadr. Tkinci ve iiciincii sayfada da
ilk sayfadakine benzer diizeyde dort farkli tavuk yemegi yer
almaktadir. Bu sayfadaki yemeklerde karbonhidrat, sebze ve
tahilla birlikte sunulmustur. Besinci sayfada ise yine ti¢lincii
ve dordiincii sayfadakine benzer sekilde tavuk yemekleri
sunulmakla, ancak ilic yemegin gorseline yer verilirken, iki
yemekte gorseli olmadan meniide agiklamalariyla yer
almigtir.

Meniiniin altinc1 ve yedinci sayfalarinda yer alan meniilerin
igerikleri kirmizi ete ayrilmigtir. Altiner sayfada dort farkl
kirmizi etten hazirlanmig yemekler tavuk yemeklerinde
oldugu gibi, karbonhidrat ve sebze ve tahillarin yer aldigi
sunumla birlikte verildigi goriilmektedir. Yedinci sayfada ise
dort farkli et yemeginin gorselinin yaninda bes ayr1 yemekte
gorseli olmadan meniide agiklamalarryla birlikte yer almustir.

Meniiniin sekizinci sayfasinda {i¢c tane gorseliyle birlikte
sunulmug balik cesidi, bir tane tavuk yemeginin yaninda
gorseli verilmemis ili¢ balik birde diyet tavuk yemegi
aciklamalariyla yer almistir.

Meniiniin son sayfas1 kiigiiklere 6zel bagliginda yer alan
cocuk meniisiinden olugsmaktadir. Gorseli sunulmayan yedi
farkli gocuklara 6zel yemeklere agiklamalariyla birlikte yer
verilmistir. Cocuklar i¢in sunulan yemeklerin isimleri
cocuklarin ilgisini ¢cekecek bigimde ayarlanmistir. Ornegin;
Alaaddin’in Sihirli Lambasi, Hansel ve Gretel Pizza, Kirmizi
Baslikli Kiz’1in Favorisi gibi.

Pizzalar: Iki sayfadan olusan pizza meniisiiniin her iki
sayfasinda da ti¢ farkl gorseli bulunan pizzanin yaninda {ig
tanede gorseli yer almayan pizza aciklamalariyla yer
almistir.

Tathlar: Tath meniisii iki sayfadan olusmaktadir. Ilk
sayfada bes farkli tath gorseliyle birlikte yer almakta, ikinci
sayfada ise ii¢ farkli tath gorseliyle yer alirken, gorseli
bulunmayan on bir farkli tatli meniide yer almistir. Mentide
yer alan tatlilarin geneli uluslararas1 mutfaklarda kabul géren
tatlilardan olusmakta, genelde siitlii tathilar ve yas pasta
cesitleri dilimlik porsiyonlarla yer almistir.

Kahvaltilar: Ug sayfadan olusan kahvalti meniisiiniin ilk
sayfasinda oldukca genis icerige sahip serpme kahvalti
yuvarlak tepsideki sunum formatiyla birlikte yer almistir.
Meniide Tirk mutfagina ait simit ve Tirk cayr dikkat
cekmektedir. Meniiniin ikinci sayfasinda bes farkli kahvalti
alternatifi gorseliyle yer almaktadir. Bu sayfada goktan
secmeli olarak kahvaltida yenebilecek, peynir ve regel
cesitleri, tost gesitleri, soguk tiiketilen et gesitleri, omlet
cesitleri yer almaktadir. Meniiniin son sayfasinda ise
kahvaltida tiiketilebilecek bes farkli kahvalti1 alternatifi
olmakla birlikte kahvaltida tiiketilen misir gevreklerine de
yer verilmistir. Ayrica on bes farkli Tirk ve diinya
mutfagindan kahvaltida tiiketilebilecek Grunler gorseli
olmadan verilmistir.

4.3. Restoran A’ya liliskin Kategori Analizi Bulgulari

Restoran A meniisii; menii igerigi, yaraticilik, adres ve ayri
meni, tanitma ve degistirme, yer alma sirasi, kalabalik
olmama ve renklendirme ilkeleri agisindan incelenerek
analiz edilmistir.

Kategori 1: Menii I¢erigi

Bulgaristan’da incelenen restoranin menii i¢eriginde kiimes
hayvanlari, deniz iriinleri ve kirmizi et icerikli yemekler
bulunmakta, ayrica uluslararasi mutfaklarda kabul goren
yemeklerle birlikte ayrica alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerinde
meniide yer aldig1 gorilmiistiir.

Kategori 2: Yaraticihk

Menl tasarim agisindan olduk¢a yaratict ve 0Ozgiin
goziikmektedir. Ornegin menii tabaklarinin yanina uygun
icecekler Oneri olarak sunulmus, tabak tasarimlari da
restorana uygun bir formatta diizenlenmistir

Kategori 3: Adres ve Ayr1 Menii

Adres ilkesine uyum saglanmis, restoranin faaliyet
gosterdigi tim yerlerdeki restoranlarin iletisim bilgilerine
sitede yer verilmistir. Ayrica siparisler adrese gel al
biciminde verilebilecegi gibi, restorana gelinecek saate gore
de masa rezerve edilerek yemeklerin hazir olmasi sistemsel
olarak saglanmistir.

Menii tasariminda; adres, ayr1 menii, tanitma ve degistirme
ilkelerine uyuldugu goriilmekle birlikte, renklendirme ve
kalabalilk olmama ilkelerinin pek Onemsenmedigi
gbzlenmistir.

Kategori 4: Tanitma ve Degistirme

Meniide tanitma ve degistirme ilkelerine de bagl kalinmustir.
Hem restoran hem de meniide yer alan yemekler tanitilmus,
ayrica menil de gerekli degisiklikler yapilarak yaz meniisii
altinda yeni bir menii de miisterilere web sitesinde
sunulmustur ve bu yeni menu cevrimici Uyelere mail
aracilif ile tanitilmistir.
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Kategori 5: Yer Alma Sirasi

Meniideki yer alma sirasindaki karmasa ozellikle dikkat
cekici diizeydedir. Ornek ana meniiniin baslangicinda dogru
bir uygulama olarak salatalara yer verilmigsken, menunun
ilerleyen sayfalarinda menii tasarimindaki siralama ilkesi
goz ardi edilerek tekrar salatalara yer verildigi dikkat
cekmektedir.

Kategori 6: Kalaballk Olmama

Bu agidan restoranin meniisii kalabalik olmama ilkesine
uyum saglamamaktadir. Sayfada menlde vyer alan
yemeklerin gorselleri ¢ok biiyiik porsiyonlarla sunulmus ve
renklerdeki uyum goz ardi edilmigtir. Yemekler tabaklarin
her tarafina yayilmis sekilde ve biitiinsellikten uzak bir
sekilde sunulmustur.

Kategori 7: Renklendirme

Meniide genellikle ayni renklerin hakim oldugu goze
carpmaktadir. Gerek menii arka plan rengi, gerekse
tabaklarin renklerindeki uyum zayif kalmistir.

4.4, Restoran B’ye iliskin Kategori Analizi Bulgulari

Restoran B meniisii; menii icerigi, yaraticilik, adres ve ayr1
meni, tanitma ve degistirme, yer alma sirasi, kalabalik
olmama ve renklendirme ilkeleri agisindan incelenerek
analiz edilmistir.

Kategori 1: Menii I¢erigi

Tiirkiye’de incelenen restoranin menii igeriginde kiimes
hayvanlari, deniz triinleri ve kirmizi et igerikli yemekler
bulunmakta, ayrica uluslararasi1 mutfaklarda kabul goren
yiyecek ve icecekler yer almustir.

Kategori 2: Yaraticihk

Menii tasariminin yaraticilik ilkesi agisindan 6zgiin oldugu
saptanmigtir.

Kategori 3: Adres ve Ayr1 Menii

Restoranin web sitesinde hangi illerde hizmet verdikleri
adresleriyle gorilmekle birlikte, bu restoranlara gevrimici
olarak es zamanli iletisim saglanamamakta, telefonla siparis,
cevrimici siparis sistemi ve gevrimici Uyelik sistemi
bulunmamaktadir. Bu agidan ¢evrimi¢i menii, hedef kitleye
ulagmakta ve tanitimda eksik kalmistir. Restoran B’nin men(
kartlarinin tasarim ilkelerinden ayri meni ilkesine uygun
oldugu saptanmustir.

Kategori 4: Tanitma ve Degistirme

Cevrimi¢i ortamda bulunan menii sayfasinda isletmeyi
tanitmada etkin olabilecek yiyecek ve iceceklerin taleplerini
arttirabilecek kisa simgesel ifadeler kullanilmamustir.
Isletmenin web sitesindeki meniisii, tanitma ve degistirme
ilkesi acisindan bu ilkeye bagli kalinmamastir.

Kategori 5: Yer Alma Sirasi

Meniide yer alma sirasi agisindan degerlendirildiginde;
menii kategorileri siraya uygun bir diizende ve ayr1 ayri
pencereler seklinde web sitesi menii secenegi iginde
tasarlanmig ve tiiketicilerin hizli bir sekilde istedikleri menii
grubu segeneklerinden taleplerine uygun segenegi gérmeleri
saglanmistir. Bu ilke agisindan Restoran B meniisii, tasarim
ilkeleri agisindan yer alma siras1 ilkesine uyuldugu
saptanmuigtir.

Kategori 6: Kalaballkk Olmama

Restoran B o6rnegi web sitesinde menii, kalabalik olmama
ilkesine baglh kalindig1 degerlendirilmistir. Sade ve anlagilir
sekilde menii kalemleri diizenlenmis ve menii guruplari
arasinda gecislerde goze hitap edebilecek ve menii
seceneklerini rahatlikla fark edilecek bigimdedir.

Kategori 7: Renklendirme

Restoran B, web sitesinde kullanmak amaciyla hazirlanmig
meni seceneklerinde gorselligi 6n planda tutarak, karmagik
bir renk goriniminden kagmilmistir. Ayni zamanda
meniide bulunan yiyeceklerin tiiketici algisinda olumlu
diisiince olusturabilecek canli, taze ve istah uyandirici farkl
renk ve sekillere yer vererek renklendirme ilkesine uyuldugu
saptanmigtir.

5.Sonug

Menii tasarimi ile ilgili ilk caligmalar 1980°1i yillarda
baglamigtir. Bu c¢alismalarda, restoran meniilerindeki
Ogelerin konumu ve sunumu karlilikk ve maliyetin
kargilanabilmesini ~ hedefleyen = ¢aligmalar  olmustur
(Morrison, 1996; Raab ve Mayer, 2007). Menulerde dengeli
tasarim igin ideal olarak belirtilen pek ¢ok konunun
uygulamada siklikla dikkat edilmedigi saptanmaktadir
(Alton ve Manning, 2009).

Diinyada 2020 yilinin basinda gériilmeye baglanan COVID-
19 salgmmin yarattigi degisim restoran isletmelerini de
yakindan etkilemistir. Bu salgmin yayilimini azaltmak,
heniiz bir tedavisinin bulunamamasi nedeni ile restoran
isletmelerinin siirdiiriilebilirligini saglamada kolaylastirici
bir takim diizenlemelerin uygulanmaya baslanma
zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Kim vd, (2021), restoran
isletmelerinin uzun siireli bir krizle kars1 karsiya oldugunu
belirtmektedir. Restoranlarda, bu krizin yol agtigi ekonomik
sorunlarla bas etmede kullanilabilecek stratejilerin mutlaka
salgmmimn  tehlike  yaratmayacak  nitelikte  olmasi
gerekmektedir. COVID-19 salgin siirecinde ¢evrimigi siparis
sisteminin olmamasi ve devam eden belirsizlikler restoran
isletmelerinin faaliyetlerini devam ettirmelerinde ve gelir
elde etmelerinde sorunlara yol agmustir. Miisteriler ise
kalabalik ortamlarda bulunmama ve fiziksel temastan
kaginmak i¢in restoran igletmelerine gelerek, iiriin satin
almay1 c¢ok fazla tercih etmemektedirler. Tiim bu unsurlar
restoran igletmeleri i¢in ¢Gzim bekleyen sorunlar halini
almigtir. Bu siiregte restoran isletmelerinin ekonomik agidan
faaliyetlerini siirdiirebilmelerinin de saglanmasi blyik énem
tagimaktadir. Restoranlarmn tiiketicilerin igletmeleri giivenli
degerlendirebilmeleri  i¢in  bazi  Onlemleri  almalari
gerekmistir. Bu Onlemlerden biri meniilerin salgin
doneminde yeniden tasarlanmasidir. COVID-19 salgin
siirecinde  restoranlarin  menii  tasarimlarimi  nasil
diizenlediklerini ve siirece uyum saglama yeteneklerini
belirleme amaglanmistir. Bu noktaya dikkat ¢ekmek amact
ile yiiriitiilen bu ¢aligmada yurtdiginda ve yurtiginde imtiyaz
sozlesmesi ile hizmet veren iki farkli restoranin internet
ortamindaki meni kartlar;; sunulan {rlinlerin yaninda
bicimsel ve iceriksel 6zellikleri agisindan incelenmistir. Bu
arastirmada  incelenmek  istenen  hangi  {irlinlerin
sunuldugundan ziyade COVID-19 siirecinde restoranlarin
mentlerini nasil sunduklari, menii tasarim ilkeleri agisindan
cevrimici ortamdaki bu meniilerin nasil gorindiigii ve
iceriklerinin birbirleri ile uyumlu olup olmadigidir.
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Incelenen her iki isletmenin meniileri iiriin cesitliligi
acisindan oldukga zengindir. Isletmelerin hedefledikleri
miisteri kitlesine gore iirlin ve hizmet sunumlarindaki
farklilagmalar olduk¢a normaldir.

Filimonau ve Krivcova (2017) arastirmalarinda, tiketicilerin
gida bilgi ihtiyaglarinin degistigini, yiyeceklerin dzellikleri
ile daha fazla ilgilendiklerini, teknolojinin tiketicilerle
iletisim kurmak i¢in etkili bir platform oldugunu saptamistir.
Bu ¢alismada ise COVID-19 salgin siirecinde Restoran A ve
Restoran  B’nin  meniilerinin  ¢evrimi¢i  incelenmesi
sonucunda Restoran A’nin bu siirece hizli uyum sagladigi,
Restoran B’nin ise bu degisimi daha yavas bir sekilde
gerceklestirdigi saptanmustir.

Brewer ve Sebby (2021) COVID-19 salgin siirecinde
restoran menlerinin restoran web sitesi veya cevrimici
yemek siparisi platformlarinda sergilenmesinin restoran
satislarin1 yeniden canlandirma ve yeni bir gelir yaratma
stratejisi olarak kullanilabilecek alternatifler arasinda
olabilecegini ifade etmektedir. Bu ac¢idan arastirmada
incelenen restoranlardan sadece Restoran A’nin bunu bir
strateji olarak kullandig: tespit edilmistir. Restoran A’nin
literatiirle uyumlu oldugu ifade edilebilir.

Dindar Arikan ve Ekincek (2016: 32) yiyeceklerin tabagin
her yerine yayillmadan biitiinsel olarak diizenlenmesi
gerektigini ve yemek sunumunda odak noktasinin tabagin
kenarinda  degil, merkezinde olmasi  gerektigini
belirtmektedir. Ayrica tabagin ne ¢ok kalabalik ne de ¢ok bos
olmamasi gerektigini ifade etmektedir.

Arastirma sonucunda meniilerin tasarimi, iiriinlerin sunumu,
ayri menii ilkesi, yaraticilik, renklendirme ilkelerine
tamamen uyuldugu goézlenmistir. Bu ilkelerin tamamina
uyum saglayan Restoran A 6rnegi, ¢evirimi¢i ortamda mend
secenckleri basta olmak lizere tim web sistemini belli
araliklarla giincelleyerek salgin siirecine uygun sekilde
cevrimici satiglar sunmaktadir. Restoran B’nin bu siirece
daha yavas bir bicimde uyum sagladig1 yapilan incelemeler
sonucunda saptanmistir. Ekonomik agidan Onemli gelir
kayiplarimin yasandigi COVID-19 salgin siirecinde, belirli
araliklarla restoranlarin  web sitelerini  glncellemeleri
Onerilmektedir. Aynm1 zamanda COVID-19 sirecinde
restoranlar web sayfalarin1 giincelleyerek, isletmelerinde
yaptiklar1 hizmetleri ¢evrimi¢i duruma getirerek miisteri
kayiplarini azaltabilirler. Ayrica, iiriin hazirlanma siirecine
yonelik video ¢ekimi yaparak bunlari web sayfalarinda
yayinlayabilirler.  Teknolojinin ~ restoran  mendilerinde
kullaniminda tiiketici tizerinde etkisi dikkatli bir bi¢imde
incelenmelidir. Restoranlarda bilginin depolanmasi ile elde
edilen verilerin analiz edilerek, tuketicilerin istekleri
dogrultusunda yeniden kullanilabilir sekle getirilmesi son
derece 6nemlidir. Bu konu ile ilgili daha fazla arastirma
yapilmasi konunun farkli agilardan da ele alinmasi ile
kuramsal bilgilere yonelik kanitlar bulunmasim da
saglayacaktir. Arastirmanin salgin siirecinde ¢evrimigi
ortamda yapilmis olmasi ¢aligmanin bir sinirliligi olarak
dikkate alinmalidir. Ayrica, arastirmanin sadece iki restoran
ile nitel arastirma tasariminda gergeklestirilmis olmasi da
calismanin bir diger sinirlilig1 olarak degerlendirilmelidir.
Farkli 6rneklemlerde benzer ¢aligmalarin yapilmasi ile bu tlr
salgin siireglerinde restoranlar i¢in uygulanabilecek
oOnerilerin gelistirilmesi de saglanabilir.
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Extended Abstract

Introduction

Food & Beverage Companies offer food and beverages to their customers
by means of Menu Cards. Menu Cards are almost display windows of food
and beverage companies. Customers might choose a dish that they are not
familiar with just after seeing a picture of the dish on the menu. “New
Corona-Virus Disease”, which entered the literature as a pandemic in the
global sense and in Turkey, significantly affected food and beverage
companies. One of the issues that needs to be considered in restaurant
enterprises during the pandemic is to examine how these enterprises adapt
to pandemic conditions and how pandemic conditions affected restaurants'
activities and menus. This study aims to show the impacts of COVID-19
pandemic conditions on restaurant enterprises from this point of view. No
studies on how restaurant enterprises adapted to COVID-19 pandemic
conditions are conducted. Therefore, the main purpose of this study is to
examine menu cards in terms of menu design principles in two different
restaurants offering services under scope of concession agreements.
Customers, who cannot leave their homes, can see the menus of food and
beverage companies on internet and one customer can order any product
he/she desires. In this study, menu cards in the internet environment of two
different food and beverage companies, one of which provides services
within domestic borders whilst other one provides services outside borders
of the country under scope of concession agreements, are examined and the
process of development and change in menu cards is discussed. It is thought
that restaurant enterprises can fill the research gap in this area by
discovering their insufficiencies in menu design, which is a factor affecting
their sustainability after occurance of COVID-19 pandemic.

Method and Application

In this study, the menus on the websites of two separate restaurants are
examined to obtain necessary data. For this reason, this research is carried
out in the form of a document review. This study is prepared in accord with
Qualitative Research Patterns. It is aimed to examine the menus on the
websites of two restaurant enterprises offering services under scope of
different concession systems one in Bulgaria and other in Turkey in terms
of menu design principles. Throughout the study, it is decided to hide the
names of these two restaurant enterprises to avoid (commercial) harms or
benefits. Therefore, it is decided to refer to the company selected from
Bulgaria as “Restaurant A” and to the restaurant selected from Turkey as
“Restaurant B”. Data is collected by examining online menus of these two
restaurants between 01st April 2020 and 30th April 2020.

Findings

It is determined that the Menu of Restaurant A, which can be examined
online, consists of five parts. It consists of main courses, salads, sushi menu,
cocktail menu and children's menu. The menu on the website of the
Restaurant in Turkey consists of ten parts. These parts are: starters, salads,
burgers, Mexican dishes, rolls, sandwiches & pancakes, pastas, main
courses, pizzas, desserts, breakfasts.

Certain categories are taken into consideration when menu items were being
examined. Categories included in the literature are limited to a total of seven
categories due to online conduct of the research. Categories considered
throughout the research are: menu content, creativity, address and separate
menu, introduction and alteration principle, placement of dishes on the
menu, not being crowded (complex), colorization principles. Menus of
Restaurant A and Restaurant B are examined in terms of these categories.

Category Analysis Findings for Restaurant A

Menu of Restaurant A is examined in terms of menu content, creativity,
address and separate menu, introduction and alteration principle, placement
of dishes on the menu, not being crowded (complex), colorization
principles.

Category 1: Menu Content: Menu of the restaurant examined in Bulgaria
includes dishes with poultry, seafood and red meat, as well as dishes
accepted in international cuisines, as well as alcoholic and non-alcoholic
beverages.

Category 2: Creativity: Menu looks very creative and original in terms of
design. For example, appropriate drinks are presented next to menu plates
as suggestions, and plate designs are arranged in a format suitable to the
concept of the restaurant

Category 3: Address and Separate Menu: Address policy is respected,
contact information of all sub-restaurants under roof of the Restaurant is
presented on the website. In addition, beside the fact that orders can be
placed as "delivery to the address", a systematic background is built so that

customers can also reserve tables in the restaurant according to Time of
Arrival and food can be ready when they arrive.

Category 4: Introduction and Alteration: Principles of introduction and
alteration are respected throughout the Menu. Both the restaurant and the
dishes included in the menu are introduced; also, a new menu under title
"Summer Menu" is presented to the customers on the website by making
necessary alterations on existing menu; and, this resulting menu is
introduced to online customers by means of e-mails.

Category 5: Placement of Dishes on The Menu: The complexity of
placement of dishes on the menu is particularly noticeable. Example: Salads
are listed at the beginning of the main menu, which is a correct application,
but, on the following pages placement principle in menu design is ignored
and salads are listed again.

Category 6: Not Being Crowded (Complex): From this point of view, the
menu of the restaurant does not comply with the principle of not being
crowded (complex). Images of the dishes on the menu on the website are
presented in very large portions, and the harmony of colors is ignored.
Dishes are presented in such a way that food is spread all over the plates
without integrity.

Category 7: Colorization : It is noticable that the Menu is mostly
dominated by same colors. Both the background color of the menu and the
color of the plates remain weak.

Category Analysis Findings or Restaurant B

Menu of Restaurant B is examined in terms of menu content, creativity,
address and separate menu, introduction and alteration principle, placement
of dishes on the menu, not being crowded (complex), colorization
principles.

Category 1: Menu Content: Menu of the restaurant in Turkey includes
dishes with poultry, seafood and red meat, as well as food and drinks that
are accepted in international cuisines.

Category 2: Creativity: It is determined that the menu design is unique in
terms of creativity principle.

Category 3: Address and Separate Menu: Although the provinces where
sub-restaurants serve can been on the website of the Restaurant, these sub-
restaurants cannot be communicated simultaneously online, and said
website does not host an Order By Telephone System, an Online Orders
System and an Online Membership System.

Category 4: Introduction and Alteration: Menu of the enterprise on the
Website does not respect principles of Introduction and Alteration.

Category 5: Placement of Dishes on The Menu: When evaluated in terms
of placement of dishes on the menu, menu categories are designed in a
layout appropriate to the order and in the form of separate windows, which
allows consumers to quickly access the option appropriate to their demands
by choosing the most suitable menu option.

Category 6: Not Being Crowded (complex): Menu on the website of
Restaurant B is determined to be respecting principles of not being crowded
(complex).

Category 7: Colorization: Restaurant B avoids a complex colorization
layout by prioritizing visuality in menu options prepared for use on its
website.

Result

As a result of the research, it is determined that principles of menu design,
product presentation, separate menu principle, creativity, colorization were
fully observed. Restaurant A, which complies with all of these principles,
periodically updates the entire web system, especially online menu options,
and offers online sales by taking pandemic conditions into consideration
Upon examinations, it is concluded that Restaurant B adapted more slowly
to pandemic conditions. During COVID-19 pandemic, which resulted in
serious economic losses, it is recommended that restaurants update their
websites at certain intervals. At the same time, during COVID-19 pandemic,
restaurants can reduce customer losses by updating their websites and by
providing their services through internet environment. In addition, they can
shoot videos regarding product preparation processes and publish them on
their websites. The impacts of inclusion of technology in restaurant menus
on consumers should be carefully studied. It is extremely important that data
obtained by storing information in restaurants should be analyzed and
reused in accordance with demands of consumers. Further research on this
subject shall also allow the subject to be considered from different angles
and to find evidence for theoretical information.



