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Ozet

Cevredeki fiziksel ve sosyal unsurlardan olusan atmosfer olgusu, bireylerin duygu, tutum ve davraniglarini etkilemektedir. Diinyada
uygulamalar1 giderek artan et restoranlari ise dogal ve vahsi yasami tema olarak miisterilerine sunan konsept restoranlardir.
Aragtirmanin amaci, et restoranlarinin temel atmosfer ilkelerinin belirlenmesi ve uygulamaya yonelik model Onerisi sunulmasidir.
Arastirmada nicel yontemlerden yararlanilmis, soru formu teknigiyle 410 katilimcidan veri toplanmustir. Katilimcilar Slgiit
ornekleme yontemiyle belirlenmistir. Arastirma sonucunda bulgularin literatiirdeki diger ¢aligmalarla ortiistiigii ve et restoranlarinin
dogal ve vahsi yasam temasina uygunluk gosterdigi gortilmiistiir. Aragtirmada sonug olarak uygulamaya yonelik model Onerisi
sunulmustur.

Keywords: Atmosfer, i¢ mekan atmosferi, Konsept restoranlar, Et restoranlari.

Abstract

The atmosphere formed by physical and social environmental factors, affect individuals emotions, attitudes and behaviors.
Steakhouses are defined as a concept restaurants wild and natural themed, have become widespread in the world. The aim of the
research is determining the atmosphere principles of steakhouses and proposing a model for application. The research aims to
contribute to limited concept restaurant, steakhouse and gastronomy and interior architecture researches. In the research, quantitative
techniques were used. The data were collected from 410 participants. Criterion sampling method and survey technique are used in
the research. As a result, it was seen that findings compatible with both the natural,wildlife theme of the steakhouse and literature.
Also, model suggestion was presented to create a design style.

Keywords: Atmosphere, Interior atmosphere, Concept restaurant, Steakhouse.
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1. Giris

Restoranlarin servis siireci, servisin gergeklestigi mekan Ozelliklerinden etkilenmektedir. Misterilerin
restoranlari; yiyecek icecekleri, servisleri ve servisin gerceklestigi mekanlarla bir biitiin olarak degerlendirmesi
(McDonnell ve Hall, 2008) bu iliskiyi aciklamaktadir. Ote yandan disarida yemenin olduk¢a dnemli bir olgu
haline gelmesi ile birlikte restoran sayilar1 giderek artmakta; restoranlar yiyecek igecekleri, servis kaliteleri ve
servis tiirleriyle birbirinden ayrisamamaktadir. Restoranlarin son yillarda i¢ mekan atmosferlerini
rakiplerinden ayrismak iizere kullandiklar1 goriilmektedir (Featherstone, 2007). Atmosferin belirli bir mekanda
bireylerin duygu ve davraniglarini etkileyen ortam olduguna iligkin tanimlamalar (Kotler, 1973), restorandaki
servis siirecinin farklilastirilmasinda atmosferin etkili olabilecegini ortaya koymaktadir. Literatiirdeki restoran
atmosferine iliskin ¢aligmalar incelendiginde, Heung ve Gu, (2012), restoran atmosferinin; miisteri
memnuniyeti, tekrar ziyaret etme ve daha fazla 6deme niyetiyle iliskili oldugunu saptamis, Unal, Akkus ve
Akkus (2014), restoran atmosferinin, miisterilerin duygu durumu, memnuniyet ve davranigsal sadakati
iizerinde etkisi oldugunu tespit etmistir. Temeloglu, Taspinar ve Soylu (2017), restorandaki olumlu atmosfer
algisinin daha fazla tiikketim duygusuna, memnuniyete ve tekrar ziyaret etme niyetine etkisi oldugu bulgusuna
ulagsmigtir. Atmosferin restoranlarda olumlu algilanmasinda konsepte uygunlugun da etkisi oldugu bulgulanan
veriler arasindadir. Ariffin, Bibon ve Abdullah (2012), restoranin konseptine uygun atmosfere sahip
restoranlarin miisterilerin memnuniyetini arttirdigini saptamis, Quin (1981), restoran atmosferinin; restoranin
konumu, dis tasarimi ve konseptiyle bir biitiin olmas1 gerektigini ortaya koymustur.

Tiim bu arastirmalarla birlikte deneyim kavraminin miisteriler igin 6nem kazanmasi, restoran atmosferi
kavraminin 6n plana ¢ikmasini saglayan 6nemli bir diger faktor olarak goriilmektedir (Van Heerden, Botha
ve Durieux, 2009). Literatiirde restoranlara yonelik deneyimsel pazarlamanin, restoran atmosferi ile
saglandigini agiklayan ve restoran atmosferinin miisteri memnuniyetine olan etkisini bulgulayan ¢aligsmalar
(Uygur ve Dogan, 2013) atmosferin restoran deneyimi ile olan iligkisini ortaya koymaktadir. Yiyecek i¢ecek
isletmelerinin igerisinde bulundugu rekabetle miisterilerin restoranda yemeyi deneyim olarak gorerek
restoranlara iliskin taleplerinin farklilagmasi ise sektorde yeni bir restoran tiirii olarak konsept restoranlarin
ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Konsept restoranlar, sunduklar1 yiyecek icecekler, servis tiirleri veya
icerikleri ve icmimarileriyle tarihte 6nemli bir olay, giindelik yasama iliskin bir olgu veya popiiler kiiltiirii
iirlinii gibi belirledikleri bir temay1 miisterilere biitlinciil olarak sunan restoran tiirleridir (Bekar ve Donmez,
2014). Literatiirde konsept restoranlari restoran tiirii olarak siniflayan ve yiyecek icecek temali, milli ve etnik
temali, mekan temali, masal, dizi, film temali ve tarihi olay,olgu temali olarak siniflandiran g¢aligmalar
bulunmaktadir (Senel ve Yilmaz, 2020). Et restoranlari, konsept restoranlarin ilk ornegi olarak
nitelendirilmekte ve sayilar1 giderek artmaktadir (Robinson, 2011).

Literatiirde et restoranlarini inceleyen sinirli sayida ¢alismaya rastlanilmakla birlikte Enz (2008), Kore’de
Zincir et restoranlarina yonelik yaptig1 arastirmada et restoranlarinin insan kaynaklari ve organizasyonel bilgi
edinme gibi yonetimsel ve marka ismi, bilinirlik, sehir disi konum gibi pazarlamaya dayali avantajlar ile
yaygilastigini ortaya koymus, DeCotiis ve digerleri (2004), 2004 yilinda diinyadaki et restorani sayisinin
1100’¢e ulastigini ve bu restoranlarin bulunduklar destinasyona gelir agisindan fayda sagladigini bulgulamigtir
(DeCotiis vd., 2004). Robinson (2013), sehirden uzak kirsal bolgelerde konumlanan et restoranlarinin ayrica
bolgeler arasi kalkinma farkliklarinin giderilmesinde de etkili oldugunu ifade etmistir. Pazarlama ve
yonetimsel agidan bir¢ok avantaja sahip ve konsept restoranlar olarak nitelendirilen et restoranlarinin daha stil
sahibi ve elit i¢c mekan tasarimi 6zelliklerine sahip olmalar1 gerektigi ise Chang (2009), tarafindan ortaya
konmustur. Literatiirdeki bu arastirmalar dogrultusunda arastirma amaci belirlenmistir.

Arastirmanin ana amact; et restoranlarinin i¢ mekan atmosferi ilkelerinin belirlenmesi ve uygulamaya yonelik
model 6nerisi sunulmasidir. Bu baglamda belirlenen alt amaglar, et restoranlarinin i¢ mekéan atmosferine iligkin
fiziksel-duyusal c¢evre oOzelliklerinin sicaklik, aydmlatma, giiriilti, miizik ve koku Ogeleri agisindan
arastirilmasi; fiziksel-estetik ¢cevre 6zelliklerinin renk, malzeme, tekstil, mobilya, aksesuarlar, logo/amblem ve
yerlesim Ogeleri acisindan arastirilmasi; servis 6zelliklerinin menii kart1 ve icerigi, servis ekipmanlari, servis
personelleri ve servis siireci 6geleri agisindan arastirilmasi ve diger 6zelliklerinin restoranda saglanan otopark,
vale hizmeti, vestiyer, cocuk oyun alani, acik servis alani, engelli olanaklari, alkollii igecek servisi, ibadet alani
ve hediyelik egya satig1 6geleri agisindan arastirilmasidir.

2.Kavramsal cerceve

Literatiirde ilk olarak Kotler tarafindan ele alinan atmosfer kavrami, miisterilerin duygularini yonlendirerek
satin alma ortami yaratma ¢abasi olarak tanimlanmustir (Kotler, 1973: 50). Atmosferin pazarlama alaninda
tanimlanmasindan sonra farkli alanlarda da ele alindig1 goriilmektedir. Yiyecek icecek sektoriinde atmosfer;
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servis alam1 atmosferi, hizmet atmosferi, atmosferik gibi isimlerle terimlestirilmistir. Literatiirde hizmet
atmosferi miisteri etkilemek amaciyla hizmet alaninda yapilan diizenlemeler olarak (Ozdemir, 2010); servis
alan1 atmosferi servisin gercgeklestigi slirecin bir devami ve kolaylastiricisi olarak tanimlanmistir (Bitner,
1992). Mimari alaninda ise atmosfer satin almaya yonelik egilim yaratma yoniinden bagimsiz olarak birey ve
duygulartyla ele alinmistir. Mimari alanda atmosfer kavrami, mekan atmosferi, i¢ mekan atmosferi gibi
isimlerle terimlestirilmistir. Mekan veya i¢ mekan atmosferi, mekan igerisinde bireylerin duygularini harekete
gegciren ilk izlenim veya sezgi olarak tanimlanmistir. Atmosfer mimari alaninda ayrica bireylerin mekana
iliskin olumlu ya da olumsuz tutumlarini etkileyen bir faktor olarak da nitelendirilmistir (Zumthor, 2006).

Atmosfer kavramu literatiirde atmosfer olgusunu ortaya g¢ikaran bazi ogeler ve bu ogelerin siniflandirildig
boyutlar altinda incelenmektedir. Kotler 1973’lerde ilk olarak ortaya koydugu magaza atmosferine iliskin
gorsel (renk, formlar, aydinlatma, dl¢ek/biiyiikliik), isitsel (ses ve miizik), kokusal (koku ve havalandirma) ve
dokunsal (yumusaklik ve sicaklik) boyutlarini incelemis; Temeloglu, Tagpmar ve Soylu (2017), restoran
atmosferini; estetik, ambiyans, oturma diizeni, aydinlatma, servis elemanlar1 ve servis malzemeleri
boyutlariyla arastirmigtir. Edwards ve Gustafsson (2008), restoran atmosferinde servis malzemeleri boyutu ile
birlikte masa diizeni boyutu (tabaklar, ¢atal-kasik takimlari ve baharatliklar), mekan boyutu (biiyliklik ve
sekil, oturma diizeni, masa sekli, pencere sayisi), ortam boyutu (sicaklik, giiriiltii, miizik, renk, aydinlatma,
konfor ve temizlik), calisan boyutu (yas, goriiniim ve iiniforma) ve restoranin konsepti/ulusu boyutunu
incelemistir.

Literatiirde atmosfere iligkin sicaklik, aydinlatma, havalandirma, koku, ses gibi soyut dgelerin genellikle
duyusal boyut, ambiyans boyutu veya ortam boyutu terimleri kapsaminda (Kotler, 1973; Baker, 1986;
Demiray, 2016); renk, malzeme, mobilya, tekstil, yerlesim diizeni, dekoratif obje ve isaretler gibi i¢ mekan
tasarimini olusturan somut dgelerin diizen ve iglev boyutu, estetik boyut, tasarim boyutu, i¢ mekén tasarim
boyutu, dekorasyon boyutu veya fiziksel alan ve yerlesim boyutu terimleri kapsaminda (Harris ve Ezeh, 2008;
Heung ve Gu, 2012; Ariffin, Bibon ve Abdullah, 2012); menii karti, servis ekipmani, servis tekstili, servis
eleman1 gibi yiyecek igecek servisine iliskin atmosfer dgelerinin servis veya hizmet boyutu terimleri
kapsaminda (Van Heerden, Botha ve Durieux, 2009); otopark, ¢gocuk oyun alani, vestiyer gibi dgelerin diger
veya imkan boyutu terimi kapsaminda ele alindig1 goriilmektedir (Worek, 2015; Tavsan, Ismailoglu ve Ergun,
2018).

Literatiirde atmosfere iliskin boyut ve dgelerinin bireylerin mekandaki konfor algisindan memnuniyet, satin
alma, tekrar ziyaret etme niyeti gibi davranislarina kadar birgok etkisini agiklayan arastirma bulunmaktadir
(Bitner, 1992, Ryu ve Jang, 2007). Wansink ve Van Ittersum (2012), fast food restoranlarinda kullanilan
aydinlatmanin, miisterilerin restoranda kalma siiresini ve daha fazla yiyecek icecek satin almasina etki ettigini
saptamig; Heung ve Gu, (2012), orta ve yliksek kalitedeki restoranlarda atmosferin memnuniyet, tekrar ziyaret
etme ve daha fazla 6deme niyetiyle iligkili oldugunu ortaya koymustur.

Literatiirde atmosferin restoran konseptine uygun olmasi gerektigi de ortaya konmustur. Sulek ve Hensley
(2004), Amerika’da, irlanda’ya 6zgii konseptteki publarda, hem atmosferin hem de meniiniin konsepte
uygunlugunun miisteri memnuniyetini etkiledigini bulgulamig; Biehl Missal (2012), miisterilerin goziinde bir
imaj yaratmak isteye isletmeler icin konsepti estetik bir teori, atmosferi ise bu teorinin mimari alanindan
faydalanilarak uygulamaya gecirilmesi olarak agiklamistir. Aragtirma konusu et restoranlari, konsept
restoranlarin bir 6rnegi olarak nitelendirilmektedir (Robinson, 2011).

Et restoranlar1 meniilerinde kirmizi et ve iiriinlerine odaklanan, servis siireci ve mekanlarini ise kirmizi et ve
geleneksel tiikketimine uygun olarak dogal ve vahsi yasam temasina uygun olarak tasarlayan restoranlardir.
Konsept restoranlarin yiyecek igecek, servis tiirli ve mekanlarmi, dnceden belirledikleri bir temaya uygun
olarak tasarladiklarina yonelik tanim, et restoranlarmin bir konsept restoran ornegi oldugunu ortaya
koymaktadir. Literatlirde konsept restoranlarin bir 6rnegi olarak nitelendirilen et restoranlarinin Avustralya
Yeni Giiney Galler’de ortaya ¢iktig1 ve bu destinasyondaki dogal ve vahsi yasami yansittig1 belirtilmektedir
(Robinson, 2011). Et restoranlari, dogal ve vahsi yasam temalarina iligskin olarak meniilerinde odaklandiklar
kirmizi eti de olabildigince sossuz ve diger gidalarla karistirmadan 1zgara haliyle miisterilerine sunan, servis
ve mekan tasarimlarinda ise dogallig1 ve maskiilenligi vurgulayan yiyecek icecek igletmeleridir.

Et restorani uygulamalarmin son 20 yilda diinyada hizla yaygimlastigi goriilmektedir. Et restoranlarinin
yayginlagsmasinda, konsept restoran sayilariin artmasinin etkisi olmakla birlikte diinyadaki sosyal, kiiltiirel,
psikolojik ve ekonomik gelismelerin etkisinin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Diinyada tarim ve gida
sektoriiniin endiistriyellesmesi ile GDO’lu (genetigi degistirilmis), hormonlu, zirai ilach ve katki maddesi
igeren gidalarin tiretimine kars1 dogal, saglikli ve geleneksel beslenmeye olan talep, hizli ve ¢ok miktarda gida
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tiikketimi sonucu ortaya ¢ikan seker, kalp ve kilo problemlerine karsi protein agirlikli ve geleneksel beslenmeye
yonelik egilim ve etin evde pisirme maliyetlerinin disarida yeme maliyetlerine yaklasik bir bedelde olmasi bu
geligsmeler arasinda siralanabilecektir.

Tiim bu arastirmalarla birlikte diinyada farkli servis tiirlerinde de hizmet vermek {izere sayilar1 giderek artan
restoranlarin literatiirde sunduklar1 yiyecek icecekler, servis tiirleri (Kiiciikergin ve Dedeoglu, 2014), servis
kaliteleri (Kurnaz ve Ozdogan, 2017) ve gastronomi turizmiyle iliskileri (Yilmaz ve Ozdemir, 2017)
baglaminda arastirildigi; i¢ mekéan atmosferi agisindan ise memnuniyet, satin alma ve tekrar ziyaret etme niyeti
gibi davranislar kapsaminda incelendigi goriilmektedir (Unal, Akkus, ve Akkus, 2014; Ariffin, Bibon ve
Abdullah, 2012; Heung ve Gu, 2012). Restoran atmosferine iligskin tek bir 6rneklem veya zincir igletmeler
tizerinde incelemeler yapan atmosfer ¢alismalarinin herhangi bir restoran tiirii veya konsept bir restoranin sahip
olmasi gereken i¢ mekan atmosferi ilkelerini arastirdigina literatiirde rastlanamamugtir.

Et restoranlarinin miisteriler tarafindan talep gorerek diinyada hizla yayginlasmasi, Tiirkiye icin et
restoranlarinin belli markalar aracilifiyla bir gastro-diplomasi unsuru haline gelmesi ve literatiirde et
restoranlarini; organizasyon yapisi, pazarlama avantajlari, bolge ekonomisine katkist ve i¢ mekén
tasarimlarinin iyilestirilmesi bakimindan ele alan arastirmalar géz 6niinde bulunduruldugunda arastirmanin
teorik ve uygulamaya yonelik katkilar1 hedeflenmektedir.

3. Yontem

Arastirmanin amaci et restoranlariin i¢c mekan atmosferi ilkelerinin belirlenmesi ve uygulamaya yonelik
model Onerisi sunulmasidir. Caligmada arastirma amaci dogrultusunda nicel yontemlerden faydalanilmis ve
veriler yapilandirilmis soru formu araciligiyla toplanmistir. Yapilandirilmig soru formunun hazirlanmasinda
literatiirden yararlanilmig ve restoran atmosferi oOgelerinden olusan 45 maddelik madde havuzu
olusturulmustur. Maddelerin et restoranlarinin i¢ mekan atmosferinde ve servis ve i¢ mekan tasarimi
kapsaminda gerekliligi 2’si genel pazarlama, 2’si atmosfer, 2’si gastronomi ve 1’1 igmimari alaninda 7 uzman
kisinin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisiinde ayrica maddelerin atmosfere iligkin ilgili hangi boyutlar
altinda incelenmesi gerektigine yonelik de goriis alinmustir. Uzman gorisii sonucunda Kapsam Gegerliligi
hesaplanmis ve 6n soru formu olusturulmustur. On arastirma 10’u gastronomi, 6’s1 turizm rehberligi, 7’si
turizm isletmeciligi alaninda uzman olmak iizere 23 katilimciyla yapilmistir. On arastirma sonucunda soru
formunda gerekli goriilen ifadesel, islevsel ve bigimsel diizenlemeler yapilmustir. Nihai arastirma, Olgiit
Omekleme Yontemi ile belirlenen 137 igmimar, 84 sef, 53 restoran miidiirii ve/veya sahibi, 136 et restorant
miisterisi olmak iizere toplam 410 katilimciyla yapilmstir. Aragtirma drneklemi, Lefebvre’nin Mekan Kurami
(1991) g6z oniinde bulundurularak belirlenmistir. Kurama goére mekanlar toplumun yasam ve iiretim
bicimlerinden etkilenmektedir ve mekanlarda kisa siireli zaman gegirerek mekani deneyimleyenler, uzun siireli
zaman gecirerek mekanda hizmet veren ya da {iretim yapanlar ve tiim bu deneyim, hizmet ve tiretimi goz
oniinde bulundurarak mekani tasarlayanlar mekanlari sekillendirmektedir (Lefebvre, 1991). Arastirmada
mekan1 deneyimleyenler et restoran1 miisterileri, mekanda hizmet veren ve liretim yapanlar sef, restoran
miidiirii ve sahipleri ve mekani tasarlayanlar igmimarlar olarak belirlenmistir. Et restorani miisterilerinden
Eskisehir, Antalya ve Istanbul'daki et restoranlarinda, seflerden Eskisehir ve Antalya’daki yiyecek icecek
fuarlarinda, restoran miidiir veya sahiplerinden Eskisehir, Istanbul ve Antalya'da konumlanan ve agirlikls
sayida et restorani olmak iizere restoranlarda, igmimarlardan ise Eskisehir, Istanbul, Ankara, Kiitahya
ve Antalya'daki ofislerinde veri toplanmustir. 15 Ocak 2020 tarihinden sonra Covid-19 salgini nedeniyle
igmimar ve et restorani miisterilerinden olugsmak lizere toplamda 100 katilimcidan eposta araciligi ile veri
toplanmistir. Katilimeilara mail {izerinden yapilandirilmis soru formu iletilmis ve cevaplanan soru formu mail
aracihigl ile tekrar alinmustir. Toplanan veriler Frekans Analizi ile analiz edilmistir. Analiz sonucunda
katilimcilarin frekanslar1t %50 ve iizerinde olarak bulgulanan tercihleri, literatiirdeki ikincil bulgularla
desteklenmeleri de g6z 6niinde bulundurularak temel ilke olarak model 6nerisinde sunulmustur.

4. Bulgular
4.1. Demografik Bulgular
Tablo 1’de katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular sunulmustur.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozelliklerine liskin Bulgular

Cinsiyet N % Medeni Durum N %
Kadin 180 43,9 Bekar 213 52
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Erkek 230 56,1 Evli 197 48
Yas N % Cocuk N %
18-40 331 80,7 Evet 156 38
41-55 64 15,6 Hayir 254 62
56-74 15 3,7

Egitim N % Meslek N %
[Ikogretim 19 4,6 I¢mimar 137 33,4
Lise 79 19,3 Sef 84 20,5
Lisans 217 52,9 Restoran Mudiirii/Sahibi 53 12,9
Lisans Uzeri 95 23,2 Diger 136 33,2

Tablo 1’de de goriilecegi lizere Katilimcilarin %56,1’ini erkek katilimcilar, % 80,7’sini 18-40 yas arasindaki
katilimcilar olugturmustur. Katilimcilarin % 52,9’u lisans mezunu oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin %
52’si bekar ve % 62’si cocuksuzdur. Katilimeilardan 137 kisi igmimar, 137 kisi sef, restoran miidiirii veya
sahibi ve 136 kisi et restoran1 miisterisidir.

4.2. Restoranda Yemeye iliskin Bulgular
Tablo 2’de katilimcilarin restoranda yemelerine iligkin bulgular sunulmustur.

Tablo 2. Katilimcilarin Restoranda Yeme Sikliklarina {liskin Bulgular

Restoranda Yeme N % Et Restoraninda Yeme N %

Ayda 1 79 19,3  Aydal 174 424
15 Giinde 1 95 23,2 15 Giinde 1 107 26,1
Haftada 1 109 26,5  Haftadal 77 18,8
Haftada 1°den Fazla 127 31 Haftada 1°den Fazla 52 12,7
Toplam 410 100 Toplam 410 100

Katilimcilarin % 49, 8’1 haftada 1 veya haftada 1’den fazla restoranda yemek yedigini belirtmistir.
Katilimcilarin 68,51 ise et restoranlarinda yemek yeme sikliklarini ayda 1 ve 15 gilinde 1 olarak belirtmistir.

4.3. Et Restoranlarinin Fiziksel Duyusal Ozelliklerine liskin Bulgular
Aydinlatmaya fliskin Bulgular

Tablo 3’te katilimcilarin et restoranlarindaki aydinlatma seviyesi tercihleri sunulmustur.

Tablo 3. Genel ve Masa Uzeri Aydinlatmaya iliskin Bulgular

Aydinlatma
Genel Masa iizeri
Seviye N % N %
Los 169 41,2 140 341
Normal 220 53,7 235 57,3
Parlak 21 51 35 8,6

Tablo 3’ten de goriilecegi iizere katilimcilarin % 50’sinden fazlasi et restoranlarinda genel ve masa iizeri
aydinlatmanin normal seviyede olmasi gerektigini belirtmistir. Restoran aydinlatmalarinda miisterileri
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rahatlatmak {izere giin 1s181ina benzer aydinlatmalarin kullanilmasi gerektigini belirten ¢alismalarla bulgu
ortiismektedir (Erdem, 2017).

Koku Aromasina iligkin Bulgular

Tablo 4’te katilimcilarin et restoranlarindaki koku aromasi tercihleri sunulmustur.

Tablo 4. Giris/Bekleme Alani ve Servis Alanindaki Koku Aromalarina iliskin Bulgular

Aroma

Aciktirict Aroma
Uyaric1 Aroma
Rahatlatict Aroma
Canlandirict Aroma

Notr Aroma

Koku

Giris/Bekleme Alam

N %
87 21,2
149 36,3
70 17,1
55 13,4

49 12

Servis Alam

N %
175 42,7
100 24,4
39 9,5
33 8
63 154

Tablo 4’ten de goriilecegi lizeri katilimcilarin % 57,5°1 et restoranlarinin girig/bekleme alaninda uyarici (kekik,
biberiye, nane vb.) ve aciktirict (pismis et) aromalari tercih ettigini belirtmistir. Yiyecek icecek isletmelerinde
konsepte Ozgili aromalarin restoran cekiciligini arttirdigin1 saptayan calismalar bulguyla oOrtiismektedir
(Kabaday1 ve Alan, 2014; Akkus, 2019).

Giiriiltii Toleransina iliskin Bulgular

Tablo 5°te katilimcilarin et restoranlarinda olmasi beklenen giiriiltiiye iliskin tolerans seviyeleri sunulmustur.

Tablo 5. Giiriiltii Toleransina iliskin Bulgular

Giiriiltii

Servis Sesi Miisteri Sesi
Seviye N % N %
Diisiik 294 71,4 224 54,6
Orta 112 27,3 183 44.6
Yiiksek 4 1 3 0,7

Cocuk Sesi Dis Ortam Sesi
Seviye N % N %
Diisiik 317 77,3 334 81,5
Orta 90 22 73 17,8
Yiiksek 3 0,7 3 0,7

Miizik Sesi
Seviye N %
Diisiik 115 28
Orta 288 70,2
Yiiksek 7 1,7

Tablo 5’ten de goriilecegi lizere katilimcilarin % 70’inden fazlasi et restoranlarindaki servis, dig ortam ve
cocuk sesleri icin diisiik siddetteki sesleri; miizik sesleri i¢in ise orta siddetteki sesleri tolere edebileceklerini
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belirtmistir. Restoranlarda yiiksek siddetteki seslerin miisteri memnuniyetini azalttigini bulgulayan (Albayrak,
2013, Kililg, 2018) ve miisterileri rahatsiz etmeyecek ses siddetindeki miiziklerin memnuniyeti arttirdigini
saptayan arastirmalarla bulgular (Ryu ve Jang, 2007; Yiiksekbilgili, 2014) ortiismektedir.

Miizik Tiiriine fliskin Bulgular

Tablo 6’da katilimcilarin miizik tiirii tercihine iliskin bulgular sunulmustur.

Tablo 6. Miizik Tiiriine fliskin Bulgular

Miizik
Tiir N % Tiir N %
Klasik Bat1 Miizigi 204 49,8 Tiirk Sanat Miizigi 21 51
Amerikan Halk Miizigi 119 29 Tiirk Halk Miizigi 13 3,2
Bati Pop 19 4.6 Tiirkge Pop 11 2,7
Rock 7 1,7 Diger 16 3,9

Tablo 6’dan da goriilecegi lizere katilimcilarin % 49’si et restoranlarinda klasik bati miizigini, %29’u
Amerikan halk miizigini tercih ettiklerini belirtmistir. Katilimci tercihlerinin klasik bati miizigi ve Amerikan
halk miiziginde (Country) yogunlagmasi, et restoranlarinin dogal ve vahsi yasami tema olarak belirleyen
konsept restoranlar olmasi ve Amerika tarafindan yayginlastirilmasiyla (Robinson, 2011) agiklanabilecektir.
Ayrica literatirde Amerikan halk miizigini dogal yasamla iliskilendiren ¢alismalar (Giiler, 2017)
bulunmaktadir.

Sicakliga Iliskin Bulgular
Tablo 7°de katilimcilarin sicaklik seviyesi tercihleri sunulmustur.

Tablo 7. Sicakliga iliskin Bulgular

Sicaklik
Derece N %
16-17 Derece 14 3,4
18-19 Derece 97 23,7
20-21 Derece 258 62,9
22-23 Derece 41 10

Tablo 7°den de goriilecegi lizere katilimcilarin %62,9’u et restoranlarinda 20-21 derece (1liman) sicakligi tercih
etmistir. Bulgu, ergonomik sicaklik dereceleriyle ortiismektedir.

4.4. Et Restoranlarinin Fiziksel Estetik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Frekans Analizi sonucunda et restoranlarindaki malzeme, mobilya (masa ve sandalye) formu, renk, dekoratif
aksesuar, logo/amblem, fiziksel alan ve yerlesim yeri 6gelerine iliskin bulgulara ulagilmistir. Katilimeilarin et
restoranlarinin tasariminda kullanilmak iizere bu 6gelere iligkin tercihleri agagida sunulmustur.
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Malzeme Tiiriine iliskin Bulgular

Katilimcilarin malzeme tiirlerine iligskin en yiiksek oranli iki tercihi Tablo 8’de sunulmustur.

Tablo 8. Malzeme Tiiriine iliskin Bulgular

Malzeme Tiirii

Servis Pecetesi
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Zemin
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2. Tercih 232 56,6
\Ahsap Parke 227 55,4 Dogal Tas 118 50,9
Dogal Tag 110 26,8 Mermer 50 254
Duvar
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2. Tercih 236 57,6
Dogal Tas 172 42 Dogal Tas 89 21,7
|Ahsap Penel /Lambri 122 29,8 Ahsap Panel/Lambri 56 13,7
Mobilya
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2.Tercih 199 485
Ahgap 374 91,2 Metal/Demir 125 305
Metal/Demir 19 4,6 Cam ve turevleri 40 9,8
Sandalye Dosemesi
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2.Tercih 183 44,6
Deri/Suni Deri/Nubuk 162 39,5 Koton/Keten 73 17,8
Koton/Keten 102 24,9 Deri/Suni Deri/Nubuk 48 11,7
Masa Ortiisii
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2.Tercih 168 41
Amerikan Servis 150 36,6 Amerikan Servis 70 17,1
Kullanilmamali 119 29 Koton/Keten/Polyester 41 10
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Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2.Tercih 152 37,1
Kagit Pegete 196 47,8 Koton/Keten/Polyester 89 21,7
Koton/Keten 116 28,3 Kagit Pegete 40 9,8

Tablo 8’den de goriilecegi iizere katilimcilarin % 82,2’si et restoranlarinin zemininde yiiksek oran sirasiyla
ahsap parke ve dogal tas tercih ettigini belirtmistir. Katilimeilarin % 56,6’s1 zemin malzemesine iligkin ikinci
tercihini belirtmis, bu katilimcilari %350,9’u ise ikinci tercihini dogal tas olarak ifade etmistir. Her iki tercihte
de ahsap parke ve dogal tasin daha yiiksek oranda tercih edildigi saptanmistir.

Katilimeilarin %71,8’1 et restoranlarinin duvarinda yiiksek oran sirasiyla dogal tas ve ahsap panel/lambri
gormeyi tercih ettigini belirtmistir. Katilimeilarin % 57,6’s1 duvara iliskin ikinci tercihini belirtmis; bu
katilimcilarin % 35,4°1 ikinci tercihini dogal tas ve ahsap panel/lambri olarak ifade etmistir. Her iki tercihte
de dogal tag ve ahsap panel/lambrinin daha yiiksek oranda tercih edildigi bulgusuna ulasilmustir.

Katilimcilarin - %91,2’si et restoranlarinin  mobilya kullaniminda ahsap tercih ettigini belirtmistir.
Katilimcilarin % 48,’1 mobilyaya iliskin ikinci tercihini belirtmis; bu katilimeilarin % 30,51 ikinci tercihini
metal/demir olarak ifade etmistir.

Katilimcilarin %641 et restoranlarinin sandalye dosemelerinde yiiksek oran sirasiyla deri ve tiirevleri ile koton
ve keten kumaglar kullanilmasi tercih ettigini belirtmistir. Katilimcilarin % 44,6’s1 désemeye iliskin ikinci
tercihini belirtmis; bu katilimeilarin % 29,51 ikinci tercihini deri ve tiirevleri ile koton ve keten kumag olarak
ifade etmistir. Her iki tercihte de deri ve tiirevleri ile koton ve keten kumaslarin daha yiiksek oranda tercih
edildigi saptanmustir.

Katilimcilarin %65,6’s1 et restoranlarinda masa Ortiisii kullanimina iliskin yiiksek oran sirasiyla Amerikan
servisi ya da ortii kullanilmamasini tercih ettigini belirtmistir. Katilimeilarin % 41°1 masa Ortiisiine iliskin
ikinci tercihini belirtmis; bu katilimcilarin % 17,1°1 ikinci tercihini Amerikan servis olarak ifade etmistir. Her
iki tercihte de Amerikan servisin daha yiiksek oranda tercih edildigi saptanmistir.

Katilimcilarin %76,1°1 et restoranlarindaki servis pecetesinin yiiksek oran sirasiyla kagit pecete ve koton, keten
veya polyester pecete olarak tercih ettigini belirtmistir. Katilimeilarin % 37,1°1 servis pegetesine iliskin ikinci
tercihini belirtmis; bu katilimcilarin % 31,5°1 ikinci tercihini koton, keten veya polyester pegete ile kagit pegete
olarak ifade etmistir. Her iki tercihte de koton, keten veya polyester pecete ile kagit pecetenin daha yiiksek
oranda tercih edildigi bulgusuna ulagilmstir.

Bulgularin, et restoranlarinin dogal ve vahsi yasam konseptiyle uyumlu oldugu ifade edilebilecektir. Zemin,
duvar malzemelerinde tercih olarak belirtilen ahsap ve dogal tas, sandalye désemesinde tercih edilen deri ve
pamuklu kumaslar ve masa ortiisiindeki agirlikli orandaki Amerikan servis tercihi, katilimcilarin restoran
konseptine uygun olarak dogal malzemelerden yana tercih belirttigini ortaya koymaktadir.

Mobilya (Masa ve Sandalye) Formuna iliskin Bulgular
Katilimcilarin masa ve sandalye formlarina iliskin en yiiksek oranli iki tercihi Tablo 9°da sunulmustur.

Tablo 9. Mobilya Formuna liskin Bulgular

Mobilya Formu
Masa Tiiri
Tercih N % Tercih N %
1.Tercih 410 100 2.Tercih 252 615
Kare Masa (2-4 Kisilik) 175 42,7 Yuvarlak Masa (5-6 Kisilik) 83 20,2
Dikdortgen Masa (4-6 Kisilik) 124 30 Kare Masa (2-4 Kisilik) 70 17,1
Sandalye Tiirii
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Tercih N % Tercih N %

1.Tercih 410 100 2.Tercih 219 534
Dosemeli Koltuk Tipi 252 61,5 Dosemesiz Arkalikli ve Kolgakl 128 31,2
IDosemesiz Arkalikli ve Kolgakl 104 25,4 Dosemesiz Arkalikli 42 10,2

Tablo 9°dan da goriilecegi iizere katilimcilarin %42,7’si et restoranlarinda kare % 30’u ise dikdortgen masa
kullanilmasina yonelik tercih belirtmistir. Katilimcilarin % 53,4’li masa formuna iligkin ikinci tercihte
bulunmus; bu katilimeilarin % 17,1°1 ikinci tercihini kare masa olarak belirtmistir. Bulgu, restoranlarda servis
kapasitesi arttirma, ergonomik olma ve restoranda kalis siiresini optimum diizeyde tutma amacli kullanilan
masa formlarmin kare ve dikddrtgen masalar oldugunu belirten calismalarla (Giiltekin, Akin ve Ozkocak,
2016) ortiismektedir

Katilimcilarin % 61,5’1 ise sandalye formu olarak dosemeli koltuk tipi sandalye kullanimini tercih ettiklerini
belirtmistir. Katilimcilarin % 53,4’{i sandalye tiiriine iligskin ikinci tercihte bulunmus, bu katilimcilarin %
31,2’si ikinci tercihini dosemesiz arkalikli ve kolcakli sandalye olarak belirtmistir. Bulgu, restoranlarda
ergonomiye uygun sandalye tiirlerinin ve konforun; restoranda kalma siiresini, memnuniyeti ve yemek satin
almay1 arttirdigina yonelik caligmalarla 6rtiismektedir (Robson, 1999).

Renge iliskin Bulgular

Katilimcilardan et restoranlarindaki zemin, duvar, mobilya, tekstil ve logo/amblem rengine iliskin ilk iki
tercihlerini belirtmeleri istenmistir. Katilimcilarin et restoranlarinin tasariminda kullanilmak iizere bu renklere
iligkin en yliksek oranli ilk iki tercihi Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10. Renge iliskin Bulgular

Renk

Zemin N % Duvar N %
Notr Renk 269 65,6 Sicak Renk 175 42,7
Sicak Renk 122 29,8 Notr Renk 158 38,5

Mobilya N % Tekstil N %
Sicak Renk 244 59,5 Sicak Renk 185 45,1
No6tr Renk 89 21,7 Notr Renk 121 29,5

Logo/Amblem N %
Sicak Renk 280 68,3
Notr Renk 92 22,4

Tablo 10°dan da goriilecegi iizere katilimcilarin et restoranlarinin tasariminda agirlikli olarak notr ve sicak
renkleri tercih ettigi saptanmistir. Katilimeilarin %65,6’s1 zeminde nétr renkleri, % 59,5’1 mobilyada sicak
renkleri, %81,2’si duvarda yiiksek oran sirasiyla sicak ve notr renkleri ve % 74,6’s1 tekstilde yiiksek oran
sirastyla sicak ve notr renkleri tercih ettigini belirtmistir. Katilimcilarin % 68,3’ et restoranlarinin
logo/amblem renginin de sicak renklerde olmasina yonelik tercih belirtmistir. Et restoranlarini hizli servis
restoranlar1 arasinda degerlendiren calismalar géz 6niinde bulunduruldugunda (Walker, 2011) bulgular, hizli
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servis sunan restoranlarda sicak renk kullanimina agirlik verilmesi gerektigini saptayan ¢alismalarla
ortismektedir (Singh, 2006).

Dekoratif Aksesuar ve Logo/Ambleme iliskin Bulgular

Katilimcilarin et restoranlarindaki dekoratif aksesuar ve logo/amblem formuna iliskin en yiiksek oranl iki
tercihi Tablo 11°de sunulmustur.

Tablo 11. Dekoratif Aksesuar ve Logo/Ambleme Iliskin Bulgular

Dekoratif Aksesuar N % Logo/Amblem N %
Modern aksesuarlar 156 38,7 Ete iliskin Simge 213 52
Canl1 Bitkiler 131 32 Daire/Oval 135 32,9

Tablo 11°den de goriilecegi lizere katilimcilarin %70,2’si et restoranlarinin dekorasyonunda yiiksek oran
sirasiyla modern aksesuarlari1 ve canli bitkileri tercih ettigini belirtmistir. Bulgu, popiiler bir kiiltiir {iriini olan
ve dogal yasami tema olarak belirleyen et restoranlariin konseptiyle uyum gostermekte ve restoran tasarim
egilimlerinde son yillarda 6n plana ¢ikan aksesuarlarin modern aksesuarlar ve canli bitkiler oldugunu belirten
caligmalarla ortiismektedir (Ataoglu, 2015).

Katilimcilarin %52’si et restoranlarinin logo/ambleminin ete iliskin bir simge formunda olmasini tercih ettigini
belirtmistir. Katilimcilarin %32,9’u ise daire veya oval formlu amblemleri tercih ettigini ifade etmistir. Bulgu,
markalarin misyonu, imajlar1 ve konseptleriyle uyumlu logo ve amblemlerin, tiiketicileri pozitif yonde
etkiledigini saptayan galigmalarla ortiismektedir (Ashworth ve Kavaratzis, 2009).

Fiziksel Alan ve Yerlesim Yerine iliskin Bulgular

Katilimcilardan et restoranlarinda bulunmak tizere fiziksel alan tercihlerini, birden fazla ve higbiri tercihinde
de bulunabilmek tizere belirtmeleri istenmistir. Katilimcilardan ayrica et restoranlarinda bulunmasim
istedikleri fiziksel alanlarin yerlesim yerlerine iligkin tek tercihte bulunmalar istenmistir. Katilimeilarin et
restoranlarindaki fiziksel alan ve bu alanlarin yerlesim yerine iligkin tercihleri Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo 12. Fiziksel Alan ve Yerlesim Yerine Iliskin Bulgular

Fiziksel Alan ve Yerlesim Yerleri
Alan N % Alan N %
Kurutulmus Et Sergi Alani 348 84,9 Goriinen Izgara Alani 360 87,8
Giris/Bekleme Alaninda 195 47,6 Servis Alaninda 280 68,3
Kasa ve Cevresinde 80 19,5 Giris/Bekleme Alaninda 59 14,4
Alan N % Alan N %
Cig Et Satis Alani 330 80,5 Hicbiri 36 8,8
Kasa ve Cevresinde 181 44,1
Giris/ Bekleme Alaninda 94 22,9

Tablo 12°den de goriilecegi iizere katilimcilarin %80’ inden fazlasi et restoranlarinda kurutulmus et sergi alani,
goriinen 1zgara alani ve ¢ig et satig alanlarinin bulunmasina yoénelik tercih belirtmistir. Katilimeilarin %47,6’s1
kurutulmus et sergi alanimi girig/bekleme alaninda, %19,5’i kasa ve gevresinde tercih ederken, % 68,371
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goriinen 1zgara alanini servis alaninda tercih etmistir. Katilimeilar ¢ig et satis alanin1 % 44,1 oranda kasa ve
cevresinde, %22.9 oranda giris/bekleme alaninda tercih etmistir. Katilimcilarin %8,8’1 ise kurutulmus et sergi,
¢cig et satig ve goriinen 1zgara alanlarindan higbirinin bulunmamasina yonelik tercih belirtmistir.

4.5. Et Restoranlarinin Servis Ozelliklerine iliskin Bulgular
Menii Kartina iliskin Bulgular

Arastirmada katilimcilardan et restoranlarinin menii tasariminda kullanilmak iizere malzeme, renk, yazi stili
ve yazi rengine iligkin bir tercihte; menti igeriginde yer almasi gereken bilgilere yonelik ise birden fazla tercihte
bulunabilmek iizere tercih ya da tercihlerde bulunmalari istenmistir. Katilimcilarin menii kartlarinin malzeme,
renk, yazi rengi ve stiline iligskin en yliksek oranli ilk iki tercihi ve menii igerigine yonelik tercihleri Tablo 13°te
sunulmustur.

Tablo 13. Menii Kartia iliskin Bulgular

Menii

Malzeme N % Renk N %
Ahgap/ Ahsap Uzeri Vidali Kagit 191 46,6  Sicak Renk 203 495
Kalin Kagit 85 20,7 Notr Renk 164 40

N % Yaz Stili N %
Yaz1 Rengi
Notr Renk 225 54,9  Diz 162 39,5
Sicak Renk 116 28,3 El Yazisi 110 26,8
Icerik N %
Yemek Ismi 387 94,4
Fiyat 355 86,6
Icindekiler 287 70
Fotograf 234 57,1
Kalori 172 42
Hayvanin cinsi, yas1, beslenme 114 27,8
sekli
Diger 5 1,2

Tablo 13’ten de goriilecegi tizere katilimcilarin % 67, 3’1i menii kartina iligkin malzeme tercihini yiiksek oran
sirasiyla ahsap/ahsap iizeri vidal kagit ve kalin kagit olarak, % 80’inden fazlasi renk ve yazi rengi tercihini
genel tasarim tercihleriyle uyumlu sicak renk ve notr renk olarak belirtmistir. Katilimeilari % 39,5’1 ment
kart1 icerisinde yer alan yazi stilinin diiz, % 26,81 el yazist olmas1 gerektigini belirtmistir. Katilimcilarin %
50’sinden fazlasi ise menil iceriginde yiiksek oran sirasiyla yemek ismi, fiyat, icindekiler ve fotograf
bilgilerinin yer almasina yonelik tercih belirtmistir. Bulgular, restoranlarda menii malzemesi tercihinin agirlikli
olarak ahsap ve karton oldugunu bulgulayan (Cankiil, 2019), menti igeriginin aciklayici nitelikte olmasinin
satin alma ve tekrar ziyaret etme niyetini arttirdigini saptayan (Wansink, Painter ve Ittersum, 2001) ve menii
kartinda koyu renk ve agir malzemelerle egik ve el yazis1 yazi stillerin kullanilmasinin restorandaki servis
kalitesi algisini arttirdigini ortaya koyan calismalarla ortiismektedir.

Ana Yemek Servis Tabagina Iliskin Bulgular

Katilimcilarin et restoranlarindaki ana yemek tabaginin malzeme, ana renk ve desenine iliskin en yiiksek oranli
iki tercihi Tablo 14’te sunulmustur.
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Tablo 14. Ana Yemek Servis Tabagna iliskin Bulgular

Ana Yemek Servis Tabagi
Renk N % Malzeme N %
Notr Renk 275 67,1 Porselen 175 42,7
Sicak Renk 99 24,1  Ahsap 124 30,2
Desen N %
Sade 242 59
Sade ve Kurum Amblemli 133 324

Tablo 14’ten de goriilecegi ilizere katilimeilarin % 67,1°1 ana yemek servis tabagi renginin nétr renk olmasina
yonelik tercih belirtmistir . Katilimcilarin % 59°u ana yemek servis tabaginin sade desenli, % 42,7’si porselen,
% 30,2’si ise ahsap malzemeden olmasina yonelik tercihte bulunmustur. Katilimcilarin et restoranlarinda
cogunlukla ana yemek servis tabaginda kullanilan ahsap yerine daha yiiksek oranda porselen tercih etmesi
bulgusu, ahsabin yikama ve armmaya iliskin hijyen sorunlarini acgiklayan c¢alismalarla paralellik
gostermektedir (Bas ve Merdol, 2002).

Servis Elemanina lliskin Bulgular

Katilimcilarin et restoranlarindaki servisi gergeklestirecek olan servis elemanlarinin cinsiyet, iiniforma tiiri ve
iiniforma rengine iliskin en ytliksek oranli iki tercihi Tablo 4.15’te sunulmustur.

Tablo 15. Servis Elemanina Iliskin Bulgular

Servis Elemam
Agirhikh Cinsiyet N % Uniforma Tiirii N %
Esit Agirliklt 320 78 Alt ve Ust Uniforma 219 534
Erkek 54 13,2 Ozel Tasarim 128 31,2
Uniforma Rengi N %
Notr Renk 237 57,8
Sicak Renk 132 32,2

Tablo 15°ten de goriilecegi iizere katilimcilarin % 78’1 et restoranlarinda calisan servis elemanlarinin esit
agirlikl cinsiyette olusturulmasi gerektigini belirtmis, % 50’nin iizerinde katilimci ise iniforma tiiriniin alt ve
iist iniformadan ve notr renkten olusmasi gerektigini ifade etmistir. Bulgu; servis eleman ve tiniformalarinin
miisteri algisini pozitif yonde etkiledigine yonelik ¢alismalar (Erickson, 2004; Albayrak ve Tiiziinkan, 2015)
ve is giysilerinde ndtr renklerin kullanilmasi gerektigini ifade eden ¢aligmalarla 6rtiismektedir.

Servis Siirecine fliskin Bulgular
Katilimcilarin et restoranlarinin servis siirecindeki etkinlik tercihleri Tablo 16’da sunulmustur.

Tablo 16. Servis Siirecine iliskin Bulgular
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Servis Siireci

Etkinlik N % Etkinlik N %
Pisirilmesi Istenen Eti Secme 302 73,7 Kendin Pisir Kendin Ye 148 36,1
Sunum Sovlari 213 52 Higbiri 30 7,3

Katilimcilarin % 73,7’si et restoranlarinin servis siirecinde pisirilmesi istenen eti gorme ve segme, % 52’si ise
sunum sovu etkinliklerinin bulunmasini tercih ettigini belirtmistir. Bulgu, ¢ig et satig alaninin et restoranlarinda
fiziksel alan olarak yer almasi gerektigine iligkin bir diger aragtirma bulgusuyla ve etin kesimine ve sunumuna
iliskin sovlarin glinlimiizde bir fenomen olarak ortaya ¢cikmasiyla drtiigmektedir.

4.6. Et Restoranlarinin Diger Ozelliklerine iliskin Bulgular
Imkanlara iliskin Bulgular

Katilimcilarin et restoranlarinda bulunmasini tercih ettigi fiziksel alan, ek hizmet gibi imkanlar Tablo 17°de
sunulmustur.

Tablo 17. Imkanlara Iligkin Bulgular

Imkanlar

Alan N % Hizmet N %
Otopark 359 87,6  Alkollii i¢ki Servisi 262 63,9
Engelli Rampasi ve Tuvaleti 316 77,1 Vestiyer 217 52,9
Acik Hava Servis Alani 313 76,3 Vale 206 50,2
Cocuk Oyun Alant 291 71 Hediyelik Esya Satis1 102 24,9
Bebek Bakim Odasti 220 53,7 Diger 2 0,5
Mescit 123 30

Tablo 17 incelendiginde de goriilecegi iizere katilimcilarin % 50’sinden fazlasi et restoranlarinda yiiksek oran
sirastyla otopark, engelli rampasi ve tuvaleti, acik hava servis alani, ¢cocuk oyun alani, alkollii i¢ki servisi,
bebek bakim odasi, vestiyer ve vale hizmeti imkanlarinin bulunmasini tercih ettigini belirtmistir. Ayrica
katilimeilarin %24,9’u, et restoranlarinda bigak, kesme tahtasi gibi hediyelik esya satisinin da yapilmasini
tercih ettigini belirtmistir. Bulgu, restoranlarda sunulan imkanlarin restoran tercihini etkiledigine yonelik
caligmalarla ortiismektedir (Ariker, 2012; Kivela, Inbakaran ve Reece, 2000).

5. Sonug¢

Atmosfer, miisterilerin memnuniyet, tekrar ziyaret etme gibi davramiglarimi yonlendirmek ve diger
restoranlardan ayrigmak isteyen restoranlar i¢in olduk¢a Onemli bir olgu haline gelmistir. Restoranlarin
miisterilerine yonelik olumlu bir atmosfer alg1 yaratmasi, servis siirecini gerceklestirdikleri mekan 6zelliklerini
gelistirmeleriyle miimkiindiir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Diinyada uygulamalar1 giderek artan et restoranlari; et temasini miisterilerine sunmaya calisan konsept
restoranlardir. Literatiirde pazarlama, yonetim ve yerel kalkinmaya yonelik avantajlar ile ele alinan et
restoranlarinin atmosferine iligkin bir ¢alismaya rastlanilamamasi arastirma fikrinin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Arastirmada et restoranlarinin i¢ mekan atmosferine iliskin 6zellikler; mekani yasayan, algilayan ve
tasarlayanlar agisindan incelenmistir. Arastirma sonucunda bulgularin literatiirdeki farkli ¢alismalarla
ortiistiigii ve et restoranlarinin dogal ve vahsi yasam temasina uygunluk gosterdigi sdylenebilecektir. Arastirma
bulgulari, literatiirdeki calismalar ve bulgularin konsepte uygunlugu goéz oOniinde bulunduruldugunda
uygulamaya yonelik model 6nerisi asagida sunulmustur.
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Tablo 17. Model Onerisi

Aydinlatma
Genel

Masa tizeri

Koku (Aroma)

Girig/Bekleme
alan

Servis alani

Fiziksel/Duyusal Cevre Ozellikleri

100-300 Ix
300-500 Ix

Kekik, biberiye, nane vb /
Pismis kirmizi et

Pismis kirmizi et / kekik,
biberiye, nane vb.

Fiziksel/Estetik Cevre Ozellikleri

Malzeme
Zemin

Duvar

Mobilya

Sandalye dosemesi

Masa Ortiisii

Ahsap parke

Dogal tas / ahsap panel/
lambri

Ahsap

Suni deri / pamuklu teknik
kumag

Amerikan servis

Servis Ozellikleri

Menii

Malzeme

Renk

Yazi rengi

Yaz stili

Icerik

Ana yemek servis
tabag

Malzeme

Renk

Desen

Servis Personeli

Agirlikli cinsiyet

Ahsap/ Ahsap tizeri vidali
kagit/ kalin kagit

Notr ve sicak renkler
Notr renkler

Diiz / el yazis

Yemek ismi, i¢indekiler,

fiyat ve fotograf

Porselen

No6tr renkler

Sade

Esit agirliklt

Dekoratif
aksesuarlar

Logo/amblem sekli
Yerlesim diizeni

Kurutulmus et sergi
alani

Goriinen 1zgara
alani

Cig et satis alani
Diger Ozellikler

Acik hava servis
alant

Otopark
Vale hizmeti

Engelli rampa ve
tuvaleti

Cocuk oyun alani

Bebek bakim odasi
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Giiriiltii Servis pecetesi Kalin kagit pecete

Servis sesi 0-40dB Renk

Miisteri sesi 0-40 dB Zemin Notr renkler

Dis ortam sesi 0-40 dB Duvar Notr ve sicak renkler

Cocuk sesi 0-40 dB Mobilya Notr ve sicak renkler

Miizik sesi 50-70 dB Tekstil Notr ve sicak renkler

Miizik tiirii Klasik bat1 miizigi Masa tiirii Kare masa / dikdortgen masa
/Amerikan halk miizigi

Sicakhk 20-21°C Sandalye tiirii Dosemeli koltuk tipi sandalye

Dogal yasama yonelik forma
sahip objeler, retro, vintage
veya  rustik  aydmlatma

elemanlari, aynalar / canli
bitkiler

Bigak, 1zgara, boynuz gibi ete

iligkin bir simge

Giris / bekleme alaninda

Sevis alaninda

Kasa ve g¢evresinde veya

girig/bekleme alaninda

Bulunmal

Bulunmali
Tercihen

Bulunmali

Bulunmali

Bulunmali
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Uniforma tiirii Alt ve iist {iniforma Mescit Tercihen
Uniforma rengi Siyah, beyaz, gri Alkollii igki satig1 Bulunmali
Servis hizmetleri Vestiyer Bulunmali
Pisirilmesi istenen Bulunmali Hediyelik esya Tercihen
eti segme satis1

Sunum sovlar1 Bulunmali

Masaya 6zel 1zgara Bulunmamali

Arastirma sonucunda literatiire ve uygulamaya yonelik oneriler getirilecek olursa literatiirde et restoranlari i¢
mekan atmosferi ve farkl agilardan ele alinmali ve konsept restoranlar gesitli aragtirma amag ve teknikleriyle
incelenmeli; uygulamada ise restoranlar miisteri istekleri gbz Oniinde bulundurularak ve restoran sefleri,
yoneticileri ve igmimarlar ile goriis birligi yapilarak tasarlanmalidir.
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