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Ozet

Gida neofobisi, bireylerin yeni/alisilmisin  disinda yiyecek ve iceceklere karsi sergiledikleri kagimma davranigi olarak
tanimlanmaktadir. Bireylerin yeni gidalara karsi sergiledikleri bu olumsuz tutum onlarin beslenme aligkanliklarini ve yiyecek icecek
secimlerini dogrudan etkilemektedir. Bu durum, bireylerin restoran tercihlerinde daha smirli segeneklere yonelmelerine neden
olmaktadir. Bu aragtirmanin amaci gida neofobi kavramu ile ilgili literatiirde yer alan c¢aligmalar1 incelemek ve gida neofobi
egiliminin restoran tercihi tizerindeki etkisini analiz etmektir. Arastirma iki degisken arasindaki etkilesimi anlamli hale getirerek
restoran isletmelerine stratejik oneriler sunmay1 hedeflemektedir. Bunun sonucunda yiyecek ve igecek isletmeleri gida neofobi
egilimi gosteren bireylerin beklentilerine cevap verebilecektir. Bu durum isletmelerin miisteri memnuniyeti ve sadakatinin
artmasina, siirdiiriilebilir olmasina ve diger isletmelerle rekabet etmesine olanak taniyacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida Neofobisi, Restoran Tercihi, Tiiketici Davranist

Abstract

Food neophobia is defined as the avoidance behavior of individuals towards new/unusual foods and beverages. This negative
attitude of individuals towards new foods directly affects their eating habits and food and beverage choices. This situation causes
individuals to turn to more limited options in their restaurant preferences. The aim of this research is to examine the studies in the
literature on the concept of food neophobia and to analyze the effect of food neophobia tendency on restaurant preference. The
research aims to provide strategic suggestions to restaurant businesses by making the interaction between the two variables
meaningful. As a result, food and beverage businesses will be able to meet the expectations of individuals with food neophobia
tendency. This situation will allow businesses to increase customer satisfaction and loyalty, be sustainable and compete with other
businesses. It is expected that this study will contribute to the literature on consumer behavior and neophobia tendency and form
the basis for future research.

Keywords: Food Neophobia, Restaurant Preference, Consumer Behavior

Giris

Thketici davranisi, kisinin herhangi bir mal ya da hizmeti satin alma fikri/kararidir (Odabasi ve Baris, 2005;
29). Bireyler istek ve beklentilerini karsilamak adina kit kaynaklarini kullanarak satin alma siirecine dahil
olmaktadir. Tiketicinin bu siirecte sergiledigi tiim davranislar tiikketici davranigi olarak tanimlanmaktadir
(Yildiz ve Akgayir, 2014: 195). Tiiketici davranisini satin alma esnasinda alinan karar olarak sinirlandirmak
dogru degildir. Tiiketici davranislari satin alma deneyiminden 6nce baslamakta ve satin alma sonrasi diisiince
ve davraniglar1 da kapsamaktadir (Okumus, 2013: 6).

Tuketici davraniglarinin  arastirilmasi, isletmeler agisindan onemli goriilmektedir.  Hedef kitlesini
sekillendiren, bu kitlenin beklentilerine karsilik verebilen ve iiriin veya hizmetini uygun sekilde pazarlayabilen
isletmelerin basar1 yakalama olasilig yiliksektir (Cakir vd., 2010:88). Bilingli tiiketim yapan bireylerin sayisi
her gecen giin artmaktadir. Dolayisiyla miisterilerin istek ve talepleri de ¢esitlenmektedir. Bu durum bireylerin
satin alma davraniglarinin arastirilmasi ihtiyacini dogurmustur.
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Gida neofobi egilimi yenilik korkusu olarak tanimlanmaktadir. Bireylerin yeni ve bilinmeyen gidalarla
karsilastiklarinda yasadiklari kaygi ve korku durumudur (Hos ve Zencir Ciftci, 2022: 142). Bu egilim
bireylerin restoran tercihlerini de etkilemektedir. Yiyecek ve icecek isletmeleri rakip firmalarla miicadele
edebilmek, siirdiiriilebilirligini saglamak, hedef kitlesini genisletmek, miisteri memnuniyeti ve miisteri
sadakatini saglayabilmek i¢in bireylerin tiikketim egilimlerini analiz edebilmelidir. Kavramsal arastirma niteligi
tagtyan bu arastirma literatiirde konu ile ilgili arastirmalarin incelenerek gida neofobi egiliminin restoran
tercihi lizerindeki etkisini analiz etmeyi ve restoranlara stratejik oneriler sunmay1 hedeflemektedir.

Restoran Tercihi

Bireylerin belli bir hizmet bedeli 6deyerek, yiyecek ve icecek gereksinimlerini karsilamaya calistiklar
isletmelere restoran ismi verilmektedir (Ozata, 2010:21). Daha genis bir tanima gére; restoran, bireylerin
beslenme gereksinimi karsilama amacina hizmet eden, yeme ve icme deneyimini eglenceli hale getiren, kaliteli
hizmet sunan ticari isletmelerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 2).

Restoranlar giiniimiizde yalnizca yeme ve igme deneyimi sunmaz ayni zamanda bireylerin sosyallesmesine,
birlikte vakit gegirmesine ve rahatlamasina imkan sunmaktadir. Restoran isletmeleri, rekabetin yogun oldugu
21. Yizyilda sosyal ve psikolojik ihtiyaglarina cevap verebilmeli ve restoran se¢ciminde dnemli goriilen
faktorleri (atmosfer, servis kalitesi, menti, fiyat vb.) g6z ard1 etmemesi gerekir (Albayrak, 2014:190).

Bireyler beslenme ihtiyacini karsilamak ve alisilmisin diginda bir deneyim yasayabilmek i¢in farkli atmosfer
sunan restoranlar1 tercih etmektedir. Yasanilan her bir deneyim hatirlanabildigi taktirde basarili sayilmaktadir.
Bu nedenle yiyecek ve igecek isletmeleri miisterilere biiyiileyici bir atmosfer sunabildigi taktirde miisteri
memnuniyeti saglanacak ve isletmenin tercih edilebilirligi artacaktir (Akkus, 2018:629). Restoran atmosferi;
koku, 1s1, aydinlatma ve miizik gibi bilesenlerden olugsmaktadir (Alonso ve O Neill, 2010:263). Miisteriler
cok soguk ya da c¢ok sicak buldugu (Arslan, 2011:129), aydinlatmanin ¢ok yiiksek ya da yetersiz oldugu
(Y1lmaz, 2018:9) ve calinan miizigin ortama ayak uyduramadigi isletmeleri (Hansen vd., 2005) tercih etmekten
kaginirlar. Ayrica restoranin ya da yemegin yaydigi koku da restoran tercih edilebilirligini etkilemektedir. Hosg
kokulu bir ortamda miisteriler daha uzun siire vakit ge¢irmek istemektedir (Kama ve Erdogan, 2015:54).

Restoran sec¢imi yapilirken en 6nemli goriilen faktorlerden biri fiyattir (Chua vd., 2020:15). Yiyecek ve icecek
isletmelerindeki fiyat tarifesinin yiiksek olmasi 6zellikle ekonomik gelir diizeyi diisiik olan tiiketicilerin bu
restoranlar1 tercih etmesini zorlastirmaktadir (Asik, 2019:163). Restoran sec¢imi iizerine yapilan bazi
arastirmalarda fiyat faktorii 18 yas alti tiiketiciler i¢in olduk¢a Onemli bir kriter oldugu (Yiiksekbilgili,
2014:6358), tniversite dgrencilerin kisith gelir diizeylerinden dolay1 uygun fiyatl isletmeleri tercih ettigi
(Oguzalp, 2020:69), evli bireylerin bekarlara nazaran yliksek fiyatli igletmeleri tercih ettigi (Ariker, 2012:20)
sonucuna vartlmistir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinde sunulan servisin kalitesi miisteri sadakati ve miisteri memnuniyeti saglama
noktasinda énemli goriilmektedir (Chang vd., 2010,620; Yigit, 2018:38).

Yiyecek ve igeceklerin kalifiyeli bir personel tarafindan servis edilmesi isletme basarisini dogrudan
etkilemektedir. Yetkin bir sekilde sunulan servis miisterinin o isletmeden mutlu ve tatmin ayrilmasina katkida
bulunur. Bu durum miisterinin isletmeyi tekrar ziyaret etmesine katki saglar (Kilig, 2018:235). Restoranlarda
servisin hazirlanma siiresi de Onemli goriilen bir diger konudur. Bazi miisteriler yiyecek ve igecek
isletmelerinde uzun siire vakit gecirmekten hoslanirlar. Bazi miisteriler ise kisith vakitlerinde hizlica yemek
yiyebilmek i¢in servis siiresinin kisa olmasini istemektedir. Bu durum bireylerin aligkanliklarina ve ruh haline
gore degisiklik gosterebilmekte ve restoran segimlerini etkilemektedir (Tiirksoy, 2002:29).

Servis personelinin iislubu, hal ve hareketleri ve diger calisanlar ile olan iletisimi miisteri memnuniyetini
etkileyebilmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2013:142). Misafirler yiyecek ve icecek isletmelerinde calisan
personel ile 1yi ve samimi bir iletisim kurabildikleri taktirde giiven ve rahatlik duygulari artmaktadir. Misafir
ile personel arasinda kurulan iletisimin 6l¢iilii ve dogal olmasi 6nemlidir (Akkus, 2019:280). Gereksiz sohbet
etmek, argo kelime kullanmak ya da bir masada ¢ok fazla zaman harcamak diger misafirler i¢in hizmet
kesintisine neden olmakta ve misafirleri rahatsiz edebilmektedir (Tiirksoy, 2002:30). Misafirler kendilerini
degerli hissettikleri taktirde isletmeye olan bagliliklari ve restoranin tercih edilebilirligini artirmaktadir
(Akkus, 2019:280).

Isletmenin konum ve erisilebilirligi restoran se¢iminde onemli bir faktordiir. Isletmenin merkezi konumda
olmasi, giiriiltiiden uzakta konumlanmasi, tarihi ve turistik yerlere yakin konumlanmasi, doganin igerisinde
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yer almasi yaya ya da arag ile kolay ulasim saglanmasi isletmenin tercih edilebilirligini artirmaktadir (Lee,
2003:18).

Restoran tercihinde 6n plana ¢ikan yeni dinamiklerden biri de siirdiiriilebilirliktir. Kaynak kullaniminin st
diizeye ¢ikmasi ile siirdiiriilebilir restoran anlayist ortaya ¢ikmis ve siirdiiriilebilirlik motivasyonu ile hareket
eden bir miisteri tipolojisi olusmustur (Kim ve Hall, 2020). Restoran miisterilerinin siirdiiriilebilir restoran
faaliyetlerine (yerel gida kullanimu, cografi isaret vb. etiketli {iriin kullanimi, hayvansal iirtinlerin kullaniminda
hayvan refahi ilkelerine uygun iiretim siireglerinin gozetilmesi vb.) yaklagimi incelendiginde ise yiiksek gelirli
bireylerin daha dar gelirli bireylere gore daha istekli olduklar1 tespit edilmistir (Siizer, 2024). Gelecekte
restoran tercihlerini etkileyen motivasyonlar arasinda siirdiiriilebilirlik unsurunun giderek daha belirleyici bir
rol oynamas1 ongoriilmektedir.

Gida Neofobisi

Her bir birey hayatlarin1 denge, diizen, bilinirlilik ve uyum olarak nitelendirilen “aynilik psikolojisi” ile devam
ettirme gerekliligi hisseder. Planli ve programli bir sekilde siirdiirdiikleri yasamlarinda beklentiler ve bu
beklentilere karsi gelistirdikleri savunma mekanizmalar1 ve tedbirler bulunmaktadir. Bu diizen igerisinde
yasamina devam eden bireyler herhangi bir degisiklik, yenilik ve belirsizlik ile karsilastiklarinda bu durumdan
rahatsizlik hissederler ve kagcinma egiliminde bulunurlar. Bu durum psikolojide neofobi (yenilige karsi duyulan
korku) olarak tanimlanmaktadir (Oztiirk, 2019:28).

Gida neofobisi kavrami, neofobi baglig1 altinda degerlendirilen bir kisilik 6zelligidir. Yeni gidalan tiiketmeye
duyulan korku, kagmmma egilimi olarak da tanimlanmaktadir. Diinya iizerinde yasayan tiim canlilar,
iireyebilmek ve yasamlarim siirdiirebilmek igin beslenmeye ihtiya¢ duyar. Ozellikle insanlar, anne siitii
doneminden sonra farkli besinler arayigina girer ve yeni gidalar1 denemeye istekli hale gelirler. Diger yandan,
yabanci ya da bilinmeyen gidalarin toksik olma ihtimali, 6liimlere yol agabilecegi ya da iireme iizerinde
olumsuz etkiler yaratabilecegi endisesi, bireylerin gida ¢esitliligi arayisindan uzak durmalarina neden
olmaktadir (Baysal, 2020:17). Bu nedenle bazi bireyler yeni yiyeceklerden kaginma egilimi gosterirken
(neofobi), bazilari ise yeni yiyecekleri denemeye meraklidir (neofili) (Jang ve Kim, 2015:86; Yigit, 2018:38).

Restoran Tercihi ve Gida Neofobisi iliskisi

Kiiltiir, bir arada yasayan toplumlarin dini inanglari, konustuklar1 dil, yeme ve igme aligkanliklarini, bilgi
birikimini, toplumsal kurallarini, giyim tarzi, diisiince tarzini, maddi ve manevi degerlerini, duygularini, yasam
tarzini, gorgii kurallarini, 6rf ve adetlerini i¢cinde barindiran bir kavramdir. Her toplumun muhakkak kiiltiirii
bulunmaktadir. Kiiltiir, insan ve toplum ihtiyaglarina gore sekillenen, ayirt edici 6zelligi bulunan ve gegmisten
giiniimiize birikimli bir sekilde gelen bir sistemdir (Cosgun, 2012:839). Kiiltiir, bireyin satin davramsindaki
oncelikleri belirlemektedir. Bir toplumun kiiltiirel 6gelerini yansitan ve fayda saglayan iiriin ve hizmetlerin o
toplum tarafindan kabul gérme olasilig1 oldukea yiiksektir (Erkayiran, 2023:18).

Bireylerin yeni yiyeceklere kars1 sergiledigi kaginma/isteksizlik durumu onlarin restoran se¢imlerini dogrudan
ya da dolayli yollarla etkileyebilmektedir. Gida neofobik 6zellik gdsteren bireyler yeni ve farkli gidalara kars1
onyargilidir. Bu bireyler restoran se¢iminde bulunurken asina olduklar restoran ya da yiyecek ve igeceklere
oncelik vermektedirler (Giiner, 2023:96). Bu durum, 6zellikle farkli kiiltiirlere ait yiyeceklerin sunuldugu etnik
restoranlara yonelik tutumlar1 da dogrudan etkilemektedir.

Etnik restoranlar iilke ya da bir bolgeye ait yemeklerin servis edildigi ve geleneklerinin yansitildigi, otantik
bir atmosfer sunan restoranlardir (Marinkovic, Senic ve Mimovic, 2015;1919). Bu tiir restoranlar bir kiiltiirii
tanimanin en onemli araglarindan biridir (Leung, 2010:228). Etnik restoranlar sadece iilkeye ait yiyecek ve
iceceklerin servisini yapmaz ayn1 zamanda calisan personelinin bdlgeye ait yoresel kiyafetler giymesi,
isletmenin etnik kiiltlire uygun dekora edilmesi ve etnik miizikler ¢alarak misafirlerin kiiltliri tam anlamiyla
deneyimlemesine katki sunar (Yavuz ve Mesci, 2020:1398). Neofobik 6zellik gosteren bireyler etnik restoran
ya da etnik yiyeceklerden uzak durmakta ve giiven duyduklar1 yiyecekleri ya da Tiirk mutfagi konseptli
restoranlar1 tercih etmektedir (Giiner, 2023:97). Kocak (2015), yaptig1 calismada bireylerin geleneksel
restoranlari tercih etme nedenlerini aragtirmistir. Aragtirma sonucunda yiyeceklerin doyurucu olmasi ve damak
tatlarina uygun olmasi en 6énemli faktorler oldugu tespit edilmistir. Tuorila vd. (2001) Finlilerin gida neofobi
egilimi bulunan bireylerin tanidik ve tanidik olmayan gidalara karsi tepkilerini arastirmistir. Arastirma
sonucunda bireylerin alisik olduklari yani tanidiklar gidalar tiiketme egiliminde oldugu tespit edilmistir.
Ayrica katilimcilar daha once tatmadiklari i¢in kendi kiiltiirlerine yakin yiyecekleri dahi denemekten
kaginmiglardir.
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Gilinlimiiz tiiketicileri estetik ve gorsellik sunan ve siradanliktan uzak isletmeleri tercih etmektedirler (Keskin
ve Isik, 2013:44). Yiyecek ve igecek isletmeleri, tiiketici isteklerini karsilamak ve piyasada stirdirilebilir
olabilmek icin yenilik¢i fikirler ve uygulamalar gelistirerek biinyelerinde inovasyon faaliyetlerine yer
vermektedirler (Vatan, 2010:10). Gastronomik inovasyon yeni bir iiriin ya da hizmeti piyasaya sunmak ya da
var olan bir liriiniin igerisinde 6nemli degisiklikler yapma olarak tanimlanmaktadir (Kaplan, 2010:12). Yiyecek
ve igecek sektdriinde inovasyon temelli isletmelere 6rnek olarak fiizyon mutfak ve molekiiler mutfak 6rnek
gosterilebilir.

Fiizyon mutfak gastronomi alaninda énemli goriilen mutfak akimlarindan biridir (Dogdubay vd., 2007:33).
Fiizyon mutfak farkli millet ya da toplumlarin pisirme yontemlerinin, mutfak ekipmanlarinin ve yoresel
iiriinlerinin tek bir tabakta bilingli olarak birlestirilmesi ile olusan 6zgiin, yenilik¢i ve yaratici bir teknik olarak
tanimlanmaktadir. Bu sebeple flizyon mutfak; elektrik mutfak, kiiltiirlerarast mutfak, ¢ok kiiltiirlii mutfak, yeni
kiiresel mutfak ve diinya mutfag: olarak da bilinmektedir (Aksoy ve Uner, 2016:10). Fiizyon mutfak, farkl:
kiiltiirlerin pisirme tekniklerini ve malzemelerini yaratict bir sekilde harmanlayarak yenilikgi lezzetler
sunarken, gida neofobisi egilimi gdsteren bireyler bu yenilik¢i mutfak anlayisina daha temkinli ve olumsuz bir
tutum sergilemektedir. Citak ve Ozaydin (2024), gelecegin sef adaylar1 {izerine yaptig1 ¢alismada gida neofobi
ve neofili egiliminin yeni yiyecekleri tatma ve pisirme istekliligini aragtirmistir. Arastirma sonucunda neofobi
egiliminin yeni yiyecek tatma ve pisirme iizerinde negatif yonlii bir etkisinin neofili egiliminin ise pozitif yonlii
bir etkisinin oldugu sonucuna varmustir.

Inovasyon temelli bir diger mutfak akinu ise molekiiler gastronomidir. Molekiiler gastronomi gida {iriinlerin
igerisinde yer alan bilesenlerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini inceleyen ve yeni iirlinler iretmeyi amaglayan
bilim dalidir (Daglioglu, 2019:24). Bu tanim kapsaminda molekiiler mutfagin temel hedefinin aligilmisin
disinda/farkli gorsellik, doku ve lezzete sahip triinler gelistirerek tiiketicilere sunmaktir (Erdem ve Akytirek,
2017: 108). Yiyecek ve icecek isletmeleri, degisen tilketim anlayisi ve yeni gidalar1 deneyimleme arzusuyla
birlikte farkli kiiltiirlere ait yiyecekleri, molekiiller mutfak kapsaminda {iretilen gidalar1 meniilerine
eklemektedirler. Fakat yeni gida tiiketimine hazir olmayan ve kaginma egilimi gosteren bireylerin bu tiir
gidalar1 kabul etmesi kolay degildir (Yigit ve Dogdubay, 2020). Tiirker ve Siizer (2021), yaptiklar1 arastirmada
Safranbolu’yu ziyaret eden yerli turistlerin flizyon ve molekiiler mutfak gibi yeni mutfak trendlerine karsi
tutumlarini aragtirmislardir. Aragtirma sonucunda turistlerin en mesafeli durus sergiledikleri mutfak akiminin
molekiiler mutfak oldugunu tespit etmislerdir.

Arastirmada insan veya hayvanlar tizerinden (anket, miilakat, odak grup ¢alismasi, insan veya hayvanlar
tizerinde deneysel ¢calismalar) veriler toplanmamasi nedeniyle etik kurul raporuna gerek duyulmamustir.

Sonug¢ ve Oneriler

Kiiltiir, toplumun ya da bireyin yeme ve igme aligkanliklarini 6nemli 6l¢iide sekillendiren bir kavramdir. Gida
neofobi egilimi tiiketicilerin alisilmadik/yeni/kiiltiirlerinden uzak yiyecek ve iceceklere karsi hissettikleri
korku ya da kaginma davranisi olarak bilinmektedir. Gida neofobi egilimi yiiksek olan bireyler kiiltiirel olarak
agina olduklar1 ve giivenilir bulduklar1 yiyecek ve igecekleri tercih etmektedir. Bu durum bireylerin restoran
tercihi lizerinde 6nemli bir etki yaratmaktadir.

Gida neofobi egilimi gosteren bireyler 6zellikle etnik restoran, molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak gibi
yenilik¢i mutfak akimlaria kars1 dnyargili yaklagmakta ve bu mutfaklari tercih etmekten kaginmaktadir. Etnik
restoranlar, yerel atmosfer ve yemek sunumlariyla yabanci kiiltiirleri tanima ve deneyimleme imkani sunsa da
gida neofobi egilimi gosteren bireyler tarafindan tercih edilmemektedir. Bu bireyler tanidik lezzetler sunan ve
giivenilir bulduklar1 geleneksel mutfaklara yonelmektedir. Benzer sekilde; gidalarin fiziksel ve kimyasal
tepkimeleriyle yeni {irlinler gelistirilen molekiiler mutfak ve farkli kiiltiirlerin gidalarini, pisirme tekniklerini,
soslarini vb. harmanlayarak yeni lezzetler ortaya ¢ikartan flizyon mutfagina karsi temkinli yaklagsmaktadirlar.
Bu baglamda gida neofobi egilimi gosteren bireylerin damak zevkleri ve kiiltiirel aligkanliklar1 merkeze
konularak inovasyon caligmalar1 yapmak bu bireylerin yeni lezzetleri benimsemelerine olanak tantyacaktir.
Calisma kapsaminda su 6nerilerde bulunulabilir;

o Teknoloji kullamminin artmasiyla birlikte tiiketiciler restoran segimlerini dijital platformlardan
yapmaktadir. Tiiketicilerin dijital platformlar tizerinden yaptiklar1 ¢evrimigi incelemeler, kullanici
yorumlari, restoran meniileri, restoran atmosferi vb. neofobik bireylerin restoran se¢iminde 6nemlidir.
Neofobik bireylere giiven duygusunu asilamak adina yiyecek ve igecek isletmeleri dijital
platformlarindaki sayfalarinda yiyeceklerin i¢eriklerine dair ayrintili bilgiye yer vermelidir.
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e Neofobik bireyler i¢in glivenli restoranlar nemlidir. Bu bireyler giivenli, hijyen standartlarinin yiiksek
oldugu, taze ve dogal malzemelerin kullanildig1 restoranlarda yemek yemeyi tercih etmektedir. Bu
baglamda yiyecek ve icecek isletmeleri agik mutfak konseptini benimsemelidir. Bu konsept hijyen ve
seffaflik algisini artirmakta, miisteri deneyimini daha giivenilir ve interaktif hale getirmektedir.

e Yiyecek ve icecek isletmelerini deneyimleyen misafirlerden geri doniitler alinarak damak tatlarina
uygun yeni regeteler gelistirilebilir. Ayrica inovatif tarifler kiigiik porsiyonlar halinde ikram edilebilir.

o Farkli mutfak kiiltiirlerine asinalik saglayabilmek adina kiiltiirel yemek etkinlikleri ve yemek
atolyelerinin say1si artirilabilir.

e Neofobik bireyler bulunduklar1 ortamda giivende ve huzurlu hissetmek isterler. Kendi evlerinde
yemek yiyormus gibi bir atmosfer arzulamaktadirlar. Rahat, samimi, tanidik ve sicak bir atmosfer
kendilerini daha iyi hissetmelerine yardimci olmaktadir. Ultra liiks, modern, mesafeli ve alisiimadik
dekorlar ile siislenmis bir atmosfer isletmenin neofobik bireyler tarafindan tercih edilmemesine neden
olabilmektedir. Yiyecek ve icecek isletmeleri tercih edilebilirligini artirmak i¢in atmosfer noktasinda
yeni diizenlemeler yapmalidir.

Sonug olarak, gida neofobi egilimi bireylerin restoran se¢imini etkileyen 6nemli bir unsur olarak kargimiza
cikmaktadir. Menii tercihlerinden atmosfere kadar, restoran hijyeninden seffafliga kadar pek c¢ok faktor
neofobik bireylerin restoran se¢iminde etkili olabilmektedir. Yiyecek ve igecek isletmeleri bu faktorleri goz
onlinde bulundurarak isletmede sundugu hizmeti neofobik bireylerin ihtiyaglaria gore sekillendirmelidir.
Boylelikle hem miisteri memnuniyeti ve sadakati saglanacak hem de daha genis kitlelere hizmet
verilebilecektir.
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