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Özet 

Gıda neofobisi, bireylerin yeni/alışılmışın dışında yiyecek ve içeceklere karşı sergiledikleri kaçınma davranışı olarak 

tanımlanmaktadır. Bireylerin yeni gıdalara karşı sergiledikleri bu olumsuz tutum onların beslenme alışkanlıklarını ve yiyecek içecek 

seçimlerini doğrudan etkilemektedir. Bu durum, bireylerin restoran tercihlerinde daha sınırlı seçeneklere yönelmelerine neden 

olmaktadır. Bu araştırmanın amacı gıda neofobi kavramı ile ilgili literatürde yer alan çalışmaları incelemek ve gıda neofobi 

eğiliminin restoran tercihi üzerindeki etkisini analiz etmektir. Araştırma iki değişken arasındaki etkileşimi anlamlı hale getirerek 

restoran işletmelerine stratejik öneriler sunmayı hedeflemektedir. Bunun sonucunda yiyecek ve içecek işletmeleri gıda neofobi 

eğilimi gösteren bireylerin beklentilerine cevap verebilecektir. Bu durum işletmelerin müşteri memnuniyeti ve sadakatinin 

artmasına, sürdürülebilir olmasına ve diğer işletmelerle rekabet etmesine olanak tanıyacaktır.  

Anahtar Kelimeler: Gıda Neofobisi, Restoran Tercihi, Tüketici Davranışı 

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 

Giriş  

Tüketici davranışı, kişinin herhangi bir mal ya da hizmeti satın alma fikri/kararıdır (Odabaşı ve Barış, 2005; 

29). Bireyler istek ve beklentilerini karşılamak adına kıt kaynaklarını kullanarak satın alma sürecine dahil 

olmaktadır. Tüketicinin bu süreçte sergilediği tüm davranışlar tüketici davranışı olarak tanımlanmaktadır 

(Yıldız ve Akçayır, 2014: 195). Tüketici davranışını satın alma esnasında alınan karar olarak sınırlandırmak 

doğru değildir. Tüketici davranışları satın alma deneyiminden önce başlamakta ve satın alma sonrası düşünce 

ve davranışları da kapsamaktadır (Okumuş, 2013: 6). 

Tüketici davranışlarının araştırılması, işletmeler açısından önemli görülmektedir.  Hedef kitlesini 

şekillendiren, bu kitlenin beklentilerine karşılık verebilen ve ürün veya hizmetini uygun şekilde pazarlayabilen 

işletmelerin başarı yakalama olasılığı yüksektir (Çakır vd., 2010:88). Bilinçli tüketim yapan bireylerin sayısı 

her geçen gün artmaktadır. Dolayısıyla müşterilerin istek ve talepleri de çeşitlenmektedir. Bu durum bireylerin 

satın alma davranışlarının araştırılması ihtiyacını doğurmuştur. 
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Gıda neofobi eğilimi yenilik korkusu olarak tanımlanmaktadır. Bireylerin yeni ve bilinmeyen gıdalarla 

karşılaştıklarında yaşadıkları kaygı ve korku durumudur (Hoş ve Zencir Çiftçi, 2022: 142). Bu eğilim 

bireylerin restoran tercihlerini de etkilemektedir. Yiyecek ve içecek işletmeleri rakip firmalarla mücadele 

edebilmek, sürdürülebilirliğini sağlamak, hedef kitlesini genişletmek, müşteri memnuniyeti ve müşteri 

sadakatini sağlayabilmek için bireylerin tüketim eğilimlerini analiz edebilmelidir. Kavramsal araştırma niteliği 

taşıyan bu araştırma literatürde konu ile ilgili araştırmaların incelenerek gıda neofobi eğiliminin restoran 

tercihi üzerindeki etkisini analiz etmeyi ve restoranlara stratejik öneriler sunmayı hedeflemektedir.  

Restoran Tercihi  

Bireylerin belli bir hizmet bedeli ödeyerek, yiyecek ve içecek gereksinimlerini karşılamaya çalıştıkları 

işletmelere restoran ismi verilmektedir (Özata, 2010:21). Daha geniş bir tanıma göre; restoran, bireylerin 

beslenme gereksinimi karşılama amacına hizmet eden, yeme ve içme deneyimini eğlenceli hale getiren, kaliteli 

hizmet sunan ticari işletmelerdir (Şengül ve Türkay, 2015: 2). 

Restoranlar günümüzde yalnızca yeme ve içme deneyimi sunmaz aynı zamanda bireylerin sosyalleşmesine, 

birlikte vakit geçirmesine ve rahatlamasına imkân sunmaktadır. Restoran işletmeleri, rekabetin yoğun olduğu 

21. Yüzyılda sosyal ve psikolojik ihtiyaçlarına cevap verebilmeli ve restoran seçiminde önemli görülen 

faktörleri (atmosfer, servis kalitesi, menü, fiyat vb.) göz ardı etmemesi gerekir (Albayrak, 2014:190).  

Bireyler beslenme ihtiyacını karşılamak ve alışılmışın dışında bir deneyim yaşayabilmek için farklı atmosfer 

sunan restoranları tercih etmektedir. Yaşanılan her bir deneyim hatırlanabildiği taktirde başarılı sayılmaktadır. 

Bu nedenle yiyecek ve içecek işletmeleri müşterilere büyüleyici bir atmosfer sunabildiği taktirde müşteri 

memnuniyeti sağlanacak ve işletmenin tercih edilebilirliği artacaktır (Akkuş, 2018:629). Restoran atmosferi; 

koku, ısı, aydınlatma ve müzik gibi bileşenlerden oluşmaktadır (Alonso ve O‟ Neill, 2010:263). Müşteriler 

çok soğuk ya da çok sıcak bulduğu (Arslan, 2011:129), aydınlatmanın çok yüksek ya da yetersiz olduğu 

(Yılmaz, 2018:9) ve çalınan müziğin ortama ayak uyduramadığı işletmeleri (Hansen vd., 2005) tercih etmekten 

kaçınırlar. Ayrıca restoranın ya da yemeğin yaydığı koku da restoran tercih edilebilirliğini etkilemektedir. Hoş 

kokulu bir ortamda müşteriler daha uzun süre vakit geçirmek istemektedir (Kama ve Erdoğan, 2015:54). 

Restoran seçimi yapılırken en önemli görülen faktörlerden biri fiyattır (Chua vd., 2020:15). Yiyecek ve içecek 

işletmelerindeki fiyat tarifesinin yüksek olması özellikle ekonomik gelir düzeyi düşük olan tüketicilerin bu 

restoranları tercih etmesini zorlaştırmaktadır (Aşık, 2019:163). Restoran seçimi üzerine yapılan bazı 

araştırmalarda fiyat faktörü 18 yaş altı tüketiciler için oldukça önemli bir kriter olduğu (Yüksekbilgili, 

2014:6358), üniversite öğrencilerin kısıtlı gelir düzeylerinden dolayı uygun fiyatlı işletmeleri tercih ettiği 

(Oğuzalp, 2020:69), evli bireylerin bekarlara nazaran yüksek fiyatlı işletmeleri tercih ettiği (Arıker, 2012:20) 

sonucuna varılmıştır.  

Yiyecek ve içecek işletmelerinde sunulan servisin kalitesi müşteri sadakati ve müşteri memnuniyeti sağlama 

noktasında önemli görülmektedir (Chang vd., 2010,620; Yiğit, 2018:38). 

 Yiyecek ve içeceklerin kalifiyeli bir personel tarafından servis edilmesi işletme başarısını doğrudan 

etkilemektedir. Yetkin bir şekilde sunulan servis müşterinin o işletmeden mutlu ve tatmin ayrılmasına katkıda 

bulunur. Bu durum müşterinin işletmeyi tekrar ziyaret etmesine katkı sağlar (Kılıç, 2018:235). Restoranlarda 

servisin hazırlanma süresi de önemli görülen bir diğer konudur. Bazı müşteriler yiyecek ve içecek 

işletmelerinde uzun süre vakit geçirmekten hoşlanırlar. Bazı müşteriler ise kısıtlı vakitlerinde hızlıca yemek 

yiyebilmek için servis süresinin kısa olmasını istemektedir. Bu durum bireylerin alışkanlıklarına ve ruh haline 

göre değişiklik gösterebilmekte ve restoran seçimlerini etkilemektedir (Türksoy, 2002:29). 

Servis personelinin üslubu, hal ve hareketleri ve diğer çalışanlar ile olan iletişimi müşteri memnuniyetini 

etkileyebilmektedir (Rızaoğlu ve Hançer, 2013:142). Misafirler yiyecek ve içecek işletmelerinde çalışan 

personel ile iyi ve samimi bir iletişim kurabildikleri taktirde güven ve rahatlık duyguları artmaktadır. Misafir 

ile personel arasında kurulan iletişimin ölçülü ve doğal olması önemlidir (Akkuş, 2019:280). Gereksiz sohbet 

etmek, argo kelime kullanmak ya da bir masada çok fazla zaman harcamak diğer misafirler için hizmet 

kesintisine neden olmakta ve misafirleri rahatsız edebilmektedir (Türksoy, 2002:30). Misafirler kendilerini 

değerli hissettikleri taktirde işletmeye olan bağlılıkları ve restoranın tercih edilebilirliğini artırmaktadır 

(Akkuş, 2019:280).  

İşletmenin konum ve erişilebilirliği restoran seçiminde önemli bir faktördür. İşletmenin merkezi konumda 

olması, gürültüden uzakta konumlanması, tarihi ve turistik yerlere yakın konumlanması, doğanın içerisinde 
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yer alması yaya ya da araç ile kolay ulaşım sağlanması işletmenin tercih edilebilirliğini artırmaktadır (Lee, 

2003:18). 

Restoran tercihinde ön plana çıkan yeni dinamiklerden biri de sürdürülebilirliktir. Kaynak kullanımının üst 

düzeye çıkması ile sürdürülebilir restoran anlayışı ortaya çıkmış ve sürdürülebilirlik motivasyonu ile hareket 

eden bir müşteri tipolojisi oluşmuştur (Kim ve Hall, 2020). Restoran müşterilerinin sürdürülebilir restoran 

faaliyetlerine (yerel gıda kullanımı, coğrafi işaret vb. etiketli ürün kullanımı, hayvansal ürünlerin kullanımında 

hayvan refahı ilkelerine uygun üretim süreçlerinin gözetilmesi vb.) yaklaşımı incelendiğinde ise yüksek gelirli 

bireylerin daha dar gelirli bireylere göre daha istekli oldukları tespit edilmiştir (Süzer, 2024). Gelecekte 

restoran tercihlerini etkileyen motivasyonlar arasında sürdürülebilirlik unsurunun giderek daha belirleyici bir 

rol oynaması öngörülmektedir. 

Gıda Neofobisi  

Her bir birey hayatlarını denge, düzen, bilinirlilik ve uyum olarak nitelendirilen “aynılık psikolojisi” ile devam 

ettirme gerekliliği hisseder. Planlı ve programlı bir şekilde sürdürdükleri yaşamlarında beklentiler ve bu 

beklentilere karşı geliştirdikleri savunma mekanizmaları ve tedbirler bulunmaktadır. Bu düzen içerisinde 

yaşamına devam eden bireyler herhangi bir değişiklik, yenilik ve belirsizlik ile karşılaştıklarında bu durumdan 

rahatsızlık hissederler ve kaçınma eğiliminde bulunurlar. Bu durum psikolojide neofobi (yeniliğe karşı duyulan 

korku) olarak tanımlanmaktadır (Öztürk, 2019:28).  

Gıda neofobisi kavramı, neofobi başlığı altında değerlendirilen bir kişilik özelliğidir. Yeni gıdaları tüketmeye 

duyulan korku, kaçınma eğilimi olarak da tanımlanmaktadır. Dünya üzerinde yaşayan tüm canlılar, 

üreyebilmek ve yaşamlarını sürdürebilmek için beslenmeye ihtiyaç duyar. Özellikle insanlar, anne sütü 

döneminden sonra farklı besinler arayışına girer ve yeni gıdaları denemeye istekli hale gelirler. Diğer yandan, 

yabancı ya da bilinmeyen gıdaların toksik olma ihtimali, ölümlere yol açabileceği ya da üreme üzerinde 

olumsuz etkiler yaratabileceği endişesi, bireylerin gıda çeşitliliği arayışından uzak durmalarına neden 

olmaktadır (Baysal, 2020:17). Bu nedenle bazı bireyler yeni yiyeceklerden kaçınma eğilimi gösterirken 

(neofobi), bazıları ise yeni yiyecekleri denemeye meraklıdır (neofili) (Jang ve Kim, 2015:86; Yiğit, 2018:38).  

Restoran Tercihi ve Gıda Neofobisi İlişkisi 

Kültür, bir arada yaşayan toplumların dini inançları, konuştukları dil, yeme ve içme alışkanlıklarını, bilgi 

birikimini, toplumsal kurallarını, giyim tarzı, düşünce tarzını, maddi ve manevi değerlerini, duygularını, yaşam 

tarzını, görgü kurallarını, örf ve adetlerini içinde barındıran bir kavramdır. Her toplumun muhakkak kültürü 

bulunmaktadır. Kültür, insan ve toplum ihtiyaçlarına göre şekillenen, ayırt edici özelliği bulunan ve geçmişten 

günümüze birikimli bir şekilde gelen bir sistemdir (Coşgun, 2012:839). Kültür, bireyin satın davranışındaki 

öncelikleri belirlemektedir. Bir toplumun kültürel öğelerini yansıtan ve fayda sağlayan ürün ve hizmetlerin o 

toplum tarafından kabul görme olasılığı oldukça yüksektir (Erkayıran, 2023:18).  

Bireylerin yeni yiyeceklere karşı sergilediği kaçınma/isteksizlik durumu onların restoran seçimlerini doğrudan 

ya da dolaylı yollarla etkileyebilmektedir. Gıda neofobik özellik gösteren bireyler yeni ve farklı gıdalara karşı 

önyargılıdır. Bu bireyler restoran seçiminde bulunurken aşina oldukları restoran ya da yiyecek ve içeceklere 

öncelik vermektedirler (Güner, 2023:96). Bu durum, özellikle farklı kültürlere ait yiyeceklerin sunulduğu etnik 

restoranlara yönelik tutumları da doğrudan etkilemektedir. 

Etnik restoranlar ülke ya da bir bölgeye ait yemeklerin servis edildiği ve geleneklerinin yansıtıldığı, otantik 

bir atmosfer sunan restoranlardır (Marinkovic, Senic ve Mimovic, 2015;1919). Bu tür restoranlar bir kültürü 

tanımanın en önemli araçlarından biridir (Leung, 2010:228). Etnik restoranlar sadece ülkeye ait yiyecek ve 

içeceklerin servisini yapmaz aynı zamanda çalışan personelinin bölgeye ait yöresel kıyafetler giymesi, 

işletmenin etnik kültüre uygun dekora edilmesi ve etnik müzikler çalarak misafirlerin kültürü tam anlamıyla 

deneyimlemesine katkı sunar (Yavuz ve Mesci, 2020:1398). Neofobik özellik gösteren bireyler etnik restoran 

ya da etnik yiyeceklerden uzak durmakta ve güven duydukları yiyecekleri ya da Türk mutfağı konseptli 

restoranları tercih etmektedir (Güner, 2023:97). Koçak (2015), yaptığı çalışmada bireylerin geleneksel 

restoranları tercih etme nedenlerini araştırmıştır. Araştırma sonucunda yiyeceklerin doyurucu olması ve damak 

tatlarına uygun olması en önemli faktörler olduğu tespit edilmiştir. Tuorila vd. (2001) Finlilerin gıda neofobi 

eğilimi bulunan bireylerin tanıdık ve tanıdık olmayan gıdalara karşı tepkilerini araştırmıştır. Araştırma 

sonucunda bireylerin alışık oldukları yani tanıdıkları gıdaları tüketme eğiliminde olduğu tespit edilmiştir. 

Ayrıca katılımcılar daha önce tatmadıkları için kendi kültürlerine yakın yiyecekleri dahi denemekten 

kaçınmışlardır. 
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Günümüz tüketicileri estetik ve görsellik sunan ve sıradanlıktan uzak işletmeleri tercih etmektedirler (Keskin 

ve Işık, 2013:44). Yiyecek ve içecek işletmeleri, tüketici isteklerini karşılamak ve piyasada sürdürülebilir 

olabilmek için yenilikçi fikirler ve uygulamalar geliştirerek bünyelerinde inovasyon faaliyetlerine yer 

vermektedirler (Vatan, 2010:10). Gastronomik inovasyon yeni bir ürün ya da hizmeti piyasaya sunmak ya da 

var olan bir ürünün içerisinde önemli değişiklikler yapma olarak tanımlanmaktadır (Kaplan, 2010:12). Yiyecek 

ve içecek sektöründe inovasyon temelli işletmelere örnek olarak füzyon mutfak ve moleküler mutfak örnek 

gösterilebilir.   

Füzyon mutfak gastronomi alanında önemli görülen mutfak akımlarından biridir (Doğdubay vd., 2007:33). 

Füzyon mutfak farklı millet ya da toplumların pişirme yöntemlerinin, mutfak ekipmanlarının ve yöresel 

ürünlerinin tek bir tabakta bilinçli olarak birleştirilmesi ile oluşan özgün, yenilikçi ve yaratıcı bir teknik olarak 

tanımlanmaktadır. Bu sebeple füzyon mutfak; elektrik mutfak, kültürlerarası mutfak, çok kültürlü mutfak, yeni 

küresel mutfak ve dünya mutfağı olarak da bilinmektedir (Aksoy ve Üner, 2016:10). Füzyon mutfak, farklı 

kültürlerin pişirme tekniklerini ve malzemelerini yaratıcı bir şekilde harmanlayarak yenilikçi lezzetler 

sunarken, gıda neofobisi eğilimi gösteren bireyler bu yenilikçi mutfak anlayışına daha temkinli ve olumsuz bir 

tutum sergilemektedir. Çıtak ve Özaydın (2024), geleceğin şef adayları üzerine yaptığı çalışmada gıda neofobi 

ve neofili eğiliminin yeni yiyecekleri tatma ve pişirme istekliliğini araştırmıştır. Araştırma sonucunda neofobi 

eğiliminin yeni yiyecek tatma ve pişirme üzerinde negatif yönlü bir etkisinin neofili eğiliminin ise pozitif yönlü 

bir etkisinin olduğu sonucuna varmıştır. 

İnovasyon temelli bir diğer mutfak akımı ise moleküler gastronomidir. Moleküler gastronomi gıda ürünlerin 

içerisinde yer alan bileşenlerin kimyasal ve fiziksel özelliklerini inceleyen ve yeni ürünler üretmeyi amaçlayan 

bilim dalıdır (Dağlıoğlu, 2019:24).  Bu tanım kapsamında moleküler mutfağın temel hedefinin alışılmışın 

dışında/farklı görsellik, doku ve lezzete sahip ürünler geliştirerek tüketicilere sunmaktır (Erdem ve Akyürek, 

2017: 108). Yiyecek ve içecek işletmeleri, değişen tüketim anlayışı ve yeni gıdaları deneyimleme arzusuyla 

birlikte farklı kültürlere ait yiyecekleri, moleküler mutfak kapsamında üretilen gıdaları menülerine 

eklemektedirler. Fakat yeni gıda tüketimine hazır olmayan ve kaçınma eğilimi gösteren bireylerin bu tür 

gıdaları kabul etmesi kolay değildir (Yiğit ve Doğdubay, 2020). Türker ve Süzer (2021), yaptıkları araştırmada 

Safranbolu’yu ziyaret eden yerli turistlerin füzyon ve moleküler mutfak gibi yeni mutfak trendlerine karşı 

tutumlarını araştırmışlardır. Araştırma sonucunda turistlerin en mesafeli duruş sergiledikleri mutfak akımının 

moleküler mutfak olduğunu tespit etmişlerdir. 

Araştırmada insan veya hayvanlar üzerinden (anket, mülakat, odak grup çalışması, insan veya hayvanlar 

üzerinde deneysel çalışmalar) veriler toplanmaması nedeniyle etik kurul raporuna gerek duyulmamıştır. 

Sonuç ve Öneriler 

Kültür, toplumun ya da bireyin yeme ve içme alışkanlıklarını önemli ölçüde şekillendiren bir kavramdır. Gıda 

neofobi eğilimi tüketicilerin alışılmadık/yeni/kültürlerinden uzak yiyecek ve içeceklere karşı hissettikleri 

korku ya da kaçınma davranışı olarak bilinmektedir. Gıda neofobi eğilimi yüksek olan bireyler kültürel olarak 

aşina oldukları ve güvenilir buldukları yiyecek ve içecekleri tercih etmektedir. Bu durum bireylerin restoran 

tercihi üzerinde önemli bir etki yaratmaktadır.  

Gıda neofobi eğilimi gösteren bireyler özellikle etnik restoran, moleküler gastronomi ve füzyon mutfak gibi 

yenilikçi mutfak akımlarına karşı önyargılı yaklaşmakta ve bu mutfakları tercih etmekten kaçınmaktadır. Etnik 

restoranlar, yerel atmosfer ve yemek sunumlarıyla yabancı kültürleri tanıma ve deneyimleme imkânı sunsa da 

gıda neofobi eğilimi gösteren bireyler tarafından tercih edilmemektedir. Bu bireyler tanıdık lezzetler sunan ve 

güvenilir buldukları geleneksel mutfaklara yönelmektedir. Benzer şekilde; gıdaların fiziksel ve kimyasal 

tepkimeleriyle yeni ürünler geliştirilen moleküler mutfak ve farklı kültürlerin gıdalarını, pişirme tekniklerini, 

soslarını vb. harmanlayarak yeni lezzetler ortaya çıkartan füzyon mutfağına karşı temkinli yaklaşmaktadırlar. 

Bu bağlamda gıda neofobi eğilimi gösteren bireylerin damak zevkleri ve kültürel alışkanlıkları merkeze 

konularak inovasyon çalışmaları yapmak bu bireylerin yeni lezzetleri benimsemelerine olanak tanıyacaktır. 

Çalışma kapsamında şu önerilerde bulunulabilir; 

 Teknoloji kullanımının artmasıyla birlikte tüketiciler restoran seçimlerini dijital platformlardan 

yapmaktadır. Tüketicilerin dijital platformlar üzerinden yaptıkları çevrimiçi incelemeler, kullanıcı 

yorumları, restoran menüleri, restoran atmosferi vb. neofobik bireylerin restoran seçiminde önemlidir. 

Neofobik bireylere güven duygusunu aşılamak adına yiyecek ve içecek işletmeleri dijital 

platformlarındaki sayfalarında yiyeceklerin içeriklerine dair ayrıntılı bilgiye yer vermelidir. 
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 Neofobik bireyler için güvenli restoranlar önemlidir. Bu bireyler güvenli, hijyen standartlarının yüksek 

olduğu, taze ve doğal malzemelerin kullanıldığı restoranlarda yemek yemeyi tercih etmektedir. Bu 

bağlamda yiyecek ve içecek işletmeleri açık mutfak konseptini benimsemelidir. Bu konsept hijyen ve 

şeffaflık algısını artırmakta, müşteri deneyimini daha güvenilir ve interaktif hale getirmektedir. 

 Yiyecek ve içecek işletmelerini deneyimleyen misafirlerden geri dönütler alınarak damak tatlarına 

uygun yeni reçeteler geliştirilebilir. Ayrıca inovatif tarifler küçük porsiyonlar halinde ikram edilebilir. 

 Farklı mutfak kültürlerine aşinalık sağlayabilmek adına kültürel yemek etkinlikleri ve yemek 

atölyelerinin sayısı artırılabilir. 

 Neofobik bireyler bulundukları ortamda güvende ve huzurlu hissetmek isterler. Kendi evlerinde 

yemek yiyormuş gibi bir atmosfer arzulamaktadırlar. Rahat, samimi, tanıdık ve sıcak bir atmosfer 

kendilerini daha iyi hissetmelerine yardımcı olmaktadır. Ultra lüks, modern, mesafeli ve alışılmadık 

dekorlar ile süslenmiş bir atmosfer işletmenin neofobik bireyler tarafından tercih edilmemesine neden 

olabilmektedir. Yiyecek ve içecek işletmeleri tercih edilebilirliğini artırmak için atmosfer noktasında 

yeni düzenlemeler yapmalıdır. 

Sonuç olarak, gıda neofobi eğilimi bireylerin restoran seçimini etkileyen önemli bir unsur olarak karşımıza 

çıkmaktadır. Menü tercihlerinden atmosfere kadar, restoran hijyeninden şeffaflığa kadar pek çok faktör 

neofobik bireylerin restoran seçiminde etkili olabilmektedir. Yiyecek ve içecek işletmeleri bu faktörleri göz 

önünde bulundurarak işletmede sunduğu hizmeti neofobik bireylerin ihtiyaçlarına göre şekillendirmelidir. 

Böylelikle hem müşteri memnuniyeti ve sadakati sağlanacak hem de daha geniş kitlelere hizmet 

verilebilecektir. 
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