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OZET

MIMAR VE RESTORAN YONETICILERININ BAKIS ACISI iLE RESTORAN
KONSEPTI OLUSTURMA SURECI

Giiliz BASARAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1
Danisman: Dog. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU
08/08/2022
105 Sayfa

Bu tez c¢aligmasinda restoran konseptlerinin olusturulma siirecine dair isletme
yoneticileri ve mimarlarin bakis agilarindan faydalanilarak rol, tutum ve davranislarina gore
derinlemesine bilgi sahibi olmak amac¢lanmistir. Kesfedici bir nitel arastirma olarak olusturulan
bu calismada desen olarak gomiilii teori yontemi tercih edilmistir. Veriler toplanirken goériisme
teknigi kullanilmistir. Arastirma bolgesi olarak Canakkale iline odaklanilmistir. Calisma
kapsaminda 10 tane isletme yoneticisi, 3 tane hem mimar hem isletmeci, 6 tane de mimar ile
goriigiilmistiir. Arastirmaya gore konsept belirlemenin olusturma siireci igerisinde hangi
asamada basladig1 uygulanan arastirma modeli ile net bir sekilde ortaya konmustur. Ayni
zamanda siirecin diger asamalarina dair derinlemesine bilgi edinilerek konseptin yeme igme
sektoriine olan katkilar1 belirlenmistir. Bir diger yandan mimar ve isletme yoneticilerinin siire¢
icerisindeki rolleri, tutum ve davraniglarina gore incelenmistir. Tez ¢aligmasinin sonucunda
konsept olusturma stirecine dair mimar ve isletme yoneticilerinin kisisel deneyim ve bilgilerine
ulagilmis, basta belirlenen konseptin olusturma siireci icerisinde degistigi goriilmiistiir. Bu
durumun mimarlar ve isletme yoneticilerinin arasindaki dinamikleri etkiledigi ve belirsiz bir
konsept algisi yarattigi ortaya ¢ikmistir. Bu yiizden konsept olusturma siirecinin iyi yonetilmesi

ve uyumlu ¢aligma ekibinin olmasi restoranin siirdiirebilirligi agisindan énemli goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: restoran konseptleri, restoran mimarisi, konseptlerin

siniflandirilmasi, mimari bakis agisi, konsept olusturma, konsept belirleme
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ABSTRACT

THE PROCESS OF CREATING A RESTAURANT CONCEPT WITH THE
PERSPECTIVE OF ARCHITECTS AND RESTAURANT MANAGERS

Giiliz BASARAN

Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Social Sciences
Departman of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Serdar SUNNETCIOGLU
08/08/2022
105 Pages

In this thesis, it is aimed to have in-depth information about the creation process of
restaurant concepts by using the perspectives of business managers and architects, according to
their roles, attitudes and behaviors. In this study, which was created as an exploratory
qualitative research, the embedded theory method was preferred as a design. Interview
technique was used while collecting the data. Canakkale province was focused on as the
research region. Within the scope of the study, 10 business managers, 3 both architects and
business managers, and 6 architects were interviewed. According to the research, it has been
clearly demonstrated by the applied research model at which stage the concept determination
starts in the creation process. At the same time, in-depth information about the other stages of
the process was obtained and the contributions of the concept to the gastronomy sector were
determined. On the other hand, the roles of architects and business managers in the process,
analyzed according to their attitudes and behaviors. As a result of the thesis, the personal
experience and knowledge of the architects and business managers about the concept creation
process was reached, and it was seen that the concept determined at the beginning changed
during the creation process. It has been revealed that this situation affects the dynamics between
architects and business managers and creates an ambiguous concept perception. Therefore,
good management of the concept creation process and a harmonious working team are
considered important for the sustainability of the restaurant. It has been revealed that this

situation affects the dynamics between architects and business managers and creates an



ambiguous concept perception. Therefore, good management of the concept creation process
and a harmonious working team are considered important for the sustainability of the restaurant.
It has been revealed that this situation affects the dynamics between architects and business
managers and creates an ambiguous concept perception. Therefore, good management of the
concept creation process and a harmonious working team are considered important for the

sustainability of the restaurant.

Keywords: restaurant concepts, restaurant architecture, classification of concepts,

architectural perspective, concept creation, concept determination
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisine gore; barinma ile birlikte fizyolojik ihtiyaglarimiz
arasinda yer alan beslenme eylemi insanligin varolusundan beri hayatlarimizda cesitli
versiyonlartyla yer almistir. Teknolojinin ilerlemesi ile birlikte insanlarin artan bos zamanlarini
gelisen ulasim a1 sayesinde ev digina ¢ikarak veya seyahat ederek gecirdikleri goriilmektedir

(Walker, 2011:.6). Modern ¢aga uygun olarak devam eden bu faaliyet hayatimizin temel

taglarindan biri haline gelmis ve disarida yemek yeme kiiltiirii yayginlasmistir.

Artan cesitlilik karsisinda hedonik diirtiilerle ihtiyaclarini sekillendiren insanoglu, yillar
ilerledik¢e sahip olduklarindan daha da fazlasin1 gérmek ve deneyimlemek istemistir. Bu
sayede gelisim gosteren yiyecek icecek endiistrisi, tat ve lezzeti bir kriter olarak
degerlendirmenin yaninda yemek yenen ortamin da kalitesini en yliksek seviyede tutma gabasi

icinde olmustur.

Sanayi devrimi ile artan gelir diizeyi insanlar1 disaridan hizmet almaya yonlendiren bir
diger etken olmustur. Bu yiizden giiniimiiz kosullarina gore gelisip degisen sektor igerisinde
sayilar giin gegtikce artan yiyecek icecek isletmelerinin rakiplerine karsi tutunabilmesi igin her
yoniiyle glinlimiize uyum saglamasi1 gerekmektedir. Ayn1 zamanda giincel trendler 1s181inda
degisen tiliketici ihtiyaglarmma karsilik verebilmek de Onemli bir kriter olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda tiiketiciler tercih ettikleri restoranin sunacag iirlin ve
hizmeti kendi evlerinde yapabileceklerinden daha fazlasini sunacagina dair tahminlerde
bulunarak isletme igerisinde fiziksel kanit arayisina girmektedir (Ryu, 2005: 27). Bundan dolay1
isletmelerin sundugu lezzetler ve servis hizmetleri ile birlikte sahip oldugu fiziksel ve
atmosferik unsurlar tercih edilebilirlik ve olumlu tutum gelistirme agisindan belirleyici rol

oynamaktadir (Ryu ve Han, 2009: 489).

Restoranlar; heyecan, zevk ve kisisel refah duygusunun yasandig: yerler oldugundan
isletmeciler ve diger paydaslar, basarili bir restoran konsepti olustururken atmosfer unsurunun
onemli bir belirleyici oldugunu savunmaktadir (Ryu, 2005: 25). Restoran atmosferi kavramini
tiiketicide satin alma olasiligin arttiran belirli duygulara hitap ederek yaratilan mekan tasarimi
olarak ilk kez Kotler (1973) tanimlamistir. Atmosferin isletmeler i¢in en énemli olan yaninin

tiiketicinin duygularimi etkileyerek satin alma karar siirecini yonlendirdigini belirtmistir. Baker



(1987), ambiyans icin soyut bir kavram niteliginde tanimlama yaparak bilingaltina etki eden
miizik, koku, sicaklik, aydinlatma ve ses gibi arka planda satin alma siirecine etki eden

faktorlerin etkili oldugunu dile getirmistir.

Uluslararasi literatiirde 6ne ¢ikmis ve restoranlara ait fiziksel ¢evre unsurlarii pek ¢ok
boyutta ele alarak DINESCAPE olgegini ortaya koyan Ryu (2005), miisterilerin fiziksel
ortamda uzun siireler harcadiginda restoran atmosferinin miisteri memnuniyetinin ve sonraki
davraniglarinin iizerinde 6nemli bir belirleyicisi oldugunu belirtmistir. Demiral (2015) ise
restoranlarin yoneticilerinin, igletmeyi pazarlama asamasinda ve miisterilere hizmet sunarken
ortaya konan bu fiziksel kanitlara yonelik bakis acgilarini arastirdigi bir tez ¢aligmasi ortaya
koymustur. Benzer sekilde yiyecek-icecek isletmeleri i¢in atmosfer boyutlarini kategorilere
ayirarak inceleyen Saatci ve digerleri (2019) de her restoran i¢in bu fiziksel unsurlarin 6nemine

deginmislerdir.

Isletmenin fiziksel alam kapsaminda tiiketicilerinin alan algis1 ve yeme deneyimi ile
iliskisi inceleyen Mil (2012), tiiketicinin oturma yerini belirlemesiyle fiziksel kanitlarin ve
algiladig1 alanin restorandan alacagi hizmeti degerlendirirken 6nemli bir unsur oldugunu
belirtmistir. Akin ve Giiltekin (2015) restoran tasarimi ile ilgili yaptiklar1 ¢alismalarinda,
miigteri kapasitesi ve restoran hacmine gore masa diizeni ile mutfaktan servis akisinin
ekonomik olarak ayarlanmasinin gerekliligine deginmiglerdir. Restoran tasariminin estetik
boyutu yaninda dogru bir akis alan1 yaratmak hem enerji tasarrufuna hem de zamani dogru

kullanarak miisteri memnuniyetini saglayacagi belirtilmistir.

Bitner (1992) somut fiziksel ortamin ve hizmet kalitesi imajinin genel gelisimini
inceleyerek miisteri ve calisan davraniglarini gelistirmek ve fiziksel faktorlerin birlesik etkisini
tanimlamak i¢in Servicescape (hizmet alani) terimini kullanmistir. Restoran diizeni ve
tasarimini basari i¢in dnemli bir unsur olarak degerlendiren Malekshahi (2013), bir restoran
icin miisteri ihtiyaclarina karsilik vererek onlari en iyi sekilde agirlamak adina isleyis semasina,
mekan organizasyonuna ve tasarima Ozen gosterilmesi gerektigini vurgulamistir. Benzer
sekilde, Bhati (2003) yaptig1 caligmasinda bir restoranin i¢ dizayninin konuklarin duygusal

durumunu, davraniglarini ve yemek deneyimini etkileyen faktorler oldugunu ortaya koymustur.

Restoranlar tarafindan sunulan tiim somut ve soyut hizmetler sonucunda biitiinlestirici

rolii oldugu goriilen konsept unsuru bu g¢alismanin temelini olusturan bir kavram olarak



degerlendirilmektedir. Ulusal ve uluslararasi literatiirde yer alan ¢aligmalar gbz oniine alinarak
restoranlarin sahip olduklar1 konseptler ile miisteri deneyimleri arasindaki iliski gesitli
boyutlarla incelenmis olup mimari bir bakis agistyla satin alma davranigini etkileyen konsept
olusturma siireci ile ilgili calismaya rastlanmamistir. Bu ¢alismada ise farkli olarak konsept
olusturma asamasinda 6nemli bir etkiye sahip oldugu diisiiniilen restoran yoneticilerinin yani
sira mimarlarin goriislerine ve onlar etkileyen unsurlara yer verilmistir. Bu sayede mimari

bakis agisinin restoran pazarlamasinda 6nemli bir yere sahip oldugunun ortaya konmustur.

Elde edilen verilerin gastronomi ve restoran pazarlamasi alanlarinda 6nemli oranda
katki saglamasi beklenmektedir. Bununla birlikte arastirma sonuglarinin isletmelerin pazarlama
ve satis faaliyetlerine katkis1 oldugu diisiiniilen restoran konseptlerine dair olusum siirecinde

mimari bakis acisinin olumlu yonde etkisini gorecekleri diigiiniilmektedir.



IKINCi BOLUM

RESTORANIN IC TASARIMINDA YER ALAN UNSURLAR

2.1. Restoranlarin Gelisimi

Tim diinyada insanlar yiizyillardir evlerinden uzakta cesitli alanlarda yemek
yemektedirler (Freedman, 2007: 5.301). Disarida ilk yemek yenen yerlerin M.O. 1700 yilina ait
tavernalarin oldugu sdylenmektedir (Walker, 2011: 5). Eski Misir doneminde ise M.O. 512
yillarma ait bulgular 151831nda halka agik yerlerde yemek mekanlari ve sinirli bir menii oldugu
bilinmektedir. Tarihte disarida yemek yeme konusunda Antik Romalilarin 6ne ¢iktigi
diisiiniilmektedir (Walker, 2011: 6). Italyan gezgin Marco Polo’nun 1280 yilinda Cin'in
Hangzhou kentine yaptig1 seyahat ile ilgili eserinde ise giiniimiiz restoran kiiltiiriine sahip olan

isletmeler ile ilgili notlar bulunmaktadir (Freedman, 2007: 301).

Fransiz ansiklopedik sozliigiine gore restoran kavramsal nitelikte insanlarin ruh ve
enerjiyi geri kazanmasina yardimei olarak goriilmektedir (Tang, 2015: 7). Oyle ki 17. ve 18.
Yiizyilda Diderot ve D ' Alembert'in ansiklopedik sozliigli (Encyclopédie) "Restoran" 1 kentsel
ortamda yar1 tibbi bir ihtiyaci karsilayan yer olarak tanimlamistir (Spang ve Gopnik, 2019: 1).

17. ylizyila gelindiginde ¢ogu insan hala bir halk evinde yemek yerine evde tam bir 6giin
yemeyi tercih ediyordu (Lorri Mealey, 2015). Ancak kral XVI. Louis ve esi Marie Antoinette
idama gonderildiginde hanedan i¢in ¢alisan bir¢ok asci igsiz kalmis ve bu insanlardan bazilari
restoran agarak ve yeni bir yemek yeme bi¢imi yaratmislardir. Fransa'da dogan bu yenilik

Avrupa ve diger kitalara hizla yayilim gostermistir (Tang, 2015: 8).

Baslarda restoran kavrami zenginler i¢in 6zel bir yer olarak tanimlansa da (Freedman,
2007: s.301) baz1 tiiccar insanlar halka acgik yerlerde para karsiliginda miisteriler toplayarak
yiyecek, icecek ve tatli sunmaya baslamislardi (Tang, 2015: 7). Restoranlar lezzet kiiltiiriinii
basaril bir sekilde sunarak ve her yerde bulunan bir 6zellige sahip olmasi ile yemek, atmosfer
ve hizmet cesitlerini bir arada sunan yiyecek icecek isletmeleri olarak tanimlanabilmektedir

(Freedman, 2007: 301).



Bugiinkii bildigimiz restoran anlayisinin Fransiz Devrimi'nin bir yan iriinii oldugu
bilinmektedir (Walker, 2011: 8; Mealey, 2018). Bir mutfak alan1 olan restoran, burjuva sinifi
icin bir besin kaynagi olarak goriilmekteydi (Pilcher, 2012: 45). Fakat Paris'in biiytlik sefleri
sadece aristokratlara yemek pisirmek yerine ddeyebilecek herkesi i¢ine alan bir demokratik
kalabaliga hizmet vermeye baslayarak (Spang ve Gopnik, 2019: xiii-xiv) bu iki kutup arasinda
18. yiizy1l Fransa'sinda modern anlamda demokratik bir yemek alani olusturmakta onciiliik
etmislerdir (Freedman, 2007: 301; Pilcher, 2012: 48). Tarihteki ilk restoran kamusal alan
kavrami giindeme gelerek "halka agik yemek odas1" olarak adlandirilarak Fransa'da

kurulmustur (Walker, 2011: 7).

Paris'te temiz su 1siticisinda pisirilmis saglikli et suyu ile yapilan ¢orbalarin sunuldugu
yer ilk restoran olarak bilinmektedir (Spang ve Gopnik, 2019: 1). 18. Yiizyilin ikinci yarisinda
kurulan bu restoran, 6zel olarak hazirlanmis et suyu icin bir sembol olmustur (Pilcher, 2012:
50). Bu restoranin sahibi bir ¢orba saticist olan A. Boulanger adinda bir ag¢idir. 1765 yilinda
Paris'te isletmesini agan Boulanger, corbanin her tiirlii hastaliga ¢are oldugunu diisiindiigii i¢in
yaptig1 ¢orbalara “restoran” kelimesinin kokeni olan “Restorantes” (restora eden) adini

vermistir (Walker, 2011: 7).

18. yiizyil ile birlikte modern restoranlar gelisme gostermistir. Kraliyet ailesine hizmet
etmis sefler kaliteli ve iyi yemeklerin 6ne ¢ikmasina katki saglayarak toplum i¢in 6zel yemek
ve alakart meniileri olusturmuslardir (Mealey, 2018). Ayn1 zamanda gilinlimiiz restoranlarinin
karakteristik 6zelliklerine zemin hazirlayan; zarif bir ambiyans i¢inde, iyi giyimli garsonlar
tarafindan hizmet edilen ve moniilerden sectikleri bireysel porsiyonlarin iistiin pigirme
tekniklerinin kullanilarak hazirlanan restoran kiiltiirii olusturulmustur (Brillant-Savarin, 2018:
261). Bu kiiltiire ait ilk restoran, La Grande Taverne de Londres adiyla kraliyet ailesinin eski
pasta sefi olan Antonio Beauvilliers tarafindan 1782 yilinda Paris'te kurulmustur (Freedman,

2007: 305; Walker, 2011: 7).

Restoranlar mutfak kiiltiirii sekillenmesine ve toplum ile yonetici sinif arasindaki
smirlar1 kaldirarak sosyal yapilanmaya katkist saglamis bir yandan da gidalarin tiiketim
alanlarimi genisletmislerdir (Pilcher, 2012: 50). Lezzetli yemekler tiim halk i¢in erisilebilir hale
gelmis ve popiilerligi saglanmistir (Brillant-Savarin, 2018: 257). Bu sayede seyahat ederken
veya giinliik is hayatinda yemek yemek i¢in bir¢ok firsat olusmustur (Freedman, 2007: 318).



Eski zamanlarda, koyliiler ve ¢iftciler genellikle hayvanlarini ve mallarini sehir pazarina
getirmekteydiler. Genellikle giinlerce seyahat ettikleri i¢in yol kenarindaki hanlarda mola
verme gereksinim duymuslardir (Mealey, 2018). Ayn1 zamanda gezginler, Ortagag ve modern
Avrupa'daki hacilar, 6grenciler, elciler ve askerler de zorunda olduklar1 yemek ihtiya¢larini
gidermek i¢in pek de menii segenegi sunmayan misafirhanelerde duraklamislardir (Freedman,
2007: 318). Bu hanlardan farkli olarak bir restoran, yiyecek sunan bir gezgin sigimagi olmaktan
ziyade, basli basina bir yemek mekani olan hedef noktasi seklinde degerlendirilmektedir.
Isletmenin belirli calisma saatleri icinde, bir handa oldugundan daha cesitli yemekler
sunulmaktadir (Freedman ,2007: 301). Bir tabldot yerine yemek listesinden istenen yemegin
secildigi ve siparis verildigi restoranlarda yer alan meniiler miisterin lezzet anlayisini anlatan
yeni bir haritasi olarak nitelendirilmektedir (Spang ve Gopnik, 2019: 1). Bu sayede restoranlar,
eksiksiz bir 6giin sunarak genisleyen ve kisa bir siire sonra hancilarin tabldotunun yerini alarak
yemek yiyenlere sagliktan ote kisisel zevklerine dayali bir se¢im yapma imkani sunmustur
(Pilcher, 2012: 50). Ayni zamanda diger yenilikleri de hizla hayata gegiren restoranlar;
meniiden siparis vererek yalnizca siparis edilenler i¢in 0deme yapma, masa etrafinda
sosyallesme ve bos zamanlar1 degerlendirme gibi faaliyetler konusunda insanlar1 tesvik eden

onemli bir unsur olmustur (Freedman, 2007: 305).

Avrupa'da Orta Cag boyunca tavernalar ve hanlar hazir ve ekonomik yiyecekler
sunmaya devam etse de Fransa'da giive¢ ve corbalar olduk¢a popiiler besinler olarak
goriilmekteydi (Tang, 2015: 8). Bir diger yandan tiim bu hanlar, tavernalar ve ascilarin kurdugu
restoranlarin belirli olmayan yemek saatleri iginde sunulan saglikli gorbalarin oldugu ilk
restoran kiiltiirli, giiniimiiz restoran algisiyla farklilik gdstermektedir (Spang ve Gopnik, 2019:
2). Bu ylizden ilk dénem yemek deneyimi bir siire sabit kalsa da restoranlar on dokuzuncu
ylizyilin ilk elli yilinda 6nemli 6l¢iide degisim i¢ine girmistir (Freedman, 2007: 318). 1820'lere
gelindiginde, Paris restoranlarinin dort siitunlu yapilart simge haline gelerek pek ¢ok ¢esitlilige
sahip meniileri, {ist diizey yemekleri ve kibar garsonlar ile bugiin asina oldugumuz restoran

kiiltiirti halini almistir (Spang ve Gopnik, 2019: 2).

On dokuzuncu yiizyilin ortalarinda restoranlar, Fransa disinda nadiren karsilasilan ve
“gastronomi” terimini modern Fransiz mutfak kiiltiirii ile algilanmasini saglayan unsur olarak
degerlendirilmektedir. Fransa’nin bu gastronomik ayricaligmin kagmilmaz {iriinii olan
restoranlarin (Pilcher, 2012: 50), yabanci ziyaretgiler tarafindan {ilkeyi ve 6zellikle Paris sehrini

benzersiz kildig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle sehre gelen Amerikali ve Ingiliz gezginler,



restoranlarin1 sehrin "en dikkat ¢ekici" ozellikleri arasinda sayarak hayranlik duyduklarini

belirtmislerdir (Spang ve Gopnik, 2019: 2).

Sanayi Devrimi'nin bir sonucu olarak demiryollarinin ve buharlt gemilerin hizla
biiylimesi ile birlikte diinya ¢apinda daha fazla insanin seyahat etmesine ve restoranlarin
talebinde artisa sebep olmustur (Mealey, 2018). Tiirkiye'de restoranlar 1820'de gelisme
gdstermistir. Buharli gemi ve trenlerle gelen turistler, istanbul'daki ilk modern ve ulusal temali
konsept restoran 6rnegi olan Pera’da, disarida yemek yeme ihtiyacini karsilamiglardir. Meniisii,
servisi ve Ozellikle i¢ tasarimiyla Fransiz kiiltliriinii yansitan bu restoran pek ¢ok insan
tarafindan tercih edilmistir. Bununla birlikte Istanbul'da birkag parca koyun eti, pilav, salata ve
yogurt sunan sofralik restoran 6rnekleri de vardir (Onaran, 2015°dan akt. Senel ve Yilmaz,

2020, 23).

Seyahatteki bu degisiklikler, tiim diinyada lilks yemek mekanlar1 kurulmasina ve 20.
ylizyilda, bugiin oldugu gibi c¢esitli zincir restoranlarin ve markalara ait franchiselarin
restorancilik sektoriiniin yayginlagsmasina sebep oldugu goriilmektedir (Mealey, 2018). 2000'li
yillardan itibaren ise artik restoran tipleri ve fonksiyonlar1 miisteri ihtiyacina gore giderek
artmig ve sektdrdeki c¢esitli restoran konseptleri goriilmeye baglanmistir (Senel ve Yilmaz,

2020: 23).

2.2. Restoran Mimarisi

Mimari tasarim mekana ait peyzaji, i¢ mimarisini ve diger tasarim araglarini i¢ine alan
bir olgu olarak degerlendirilebilmektedir. Mimari tasarim isletmeler i¢in hitap edilecek miisteri
portfoyliniin aklinda bir imaj olusturmada 6nemli bir ifade araci olarak kullanilmaktadir
(Sagiroglu ve Aysu, 2016:.424). Fiziksel ger¢eklikleri ara¢ olarak kullanip bilingaltina belirli
anlamlar yonelterek mekan ile ilgili alg1 olusturmaktadir. Bu algi, isletmelerin vurgulamak
istedikleri soyut ve somut kavramlarin tiimiinii yansitarak sekillendirebilmektedir. Mekan
algisin1 olusturan bu bilesenler sinirlandirici, yonlendirici, odaklayict ve birlestirici roller

iistlenmektedir (Sagiroglu ve Aysu, 2016: 429).

Restoran endiistrisine ait mekansal ve atmosferik unsurlarin énemi miisterilerin yaptigi
degerlendirmeler sonucunda sadece yemegin lezzeti degil mekanin sahip oldugu atmosferin

onlara hissettirdiklerini de icerisinde barindirmaktadir (Unal vd, 2014: 28; Mil, 2012: 3-4).



Restorana girildiginde miisterilerin ¢evreyi uzun siire gozlemlemesi restorana yonelik
tutumlarimi etkilemektedir (Ryu, 2005: 31). Bu yiizden restoranlarda tiiketici beklentilerinin
tam anlamiyla karsilanmasi i¢in gorsel unsurlar da dikkate alinmali ve miisteriye iyi bir yemek

deneyimi sunulmalidir (Ariffin vd, 2012: 380-381).

2.2.1. Estetik

Insanlarin islevsel faydanin aksine hizmet deneyiminden keyif almasi estetik faktdriiyle
iligkilendirilmektedir. Bunun sonucunda restorana gelen miisteriler ¢evrenin estetik
ozelliklerine daha duyarli olmakta ve keyifli bir yemek ortami aramaktadir (Heung ve Gu 2012:
1167). Bu durum yeme deneyimi sirasinda pek ¢ok fiziksel ve psikolojik etkilesimin
yasanmasina sebep olmaktadir (Sahin, 2015: 44). Kisaca restoran deneyimi, sunulan hizmetin
hem soyut hem de somut 6gelerinin bir ¢iktisi olarak degerlendirilmektedir. Bunun i¢in anlaml
atmosfer unsurlarmin ve ilgi ¢ekici gorsel unsurlarin restoranda yer almasi, miisterinin algisinin

olumlu olmasina katki saglamaktadir (Altun, 2018: 21-22).

Mimari tasarim ve dekorasyon unsurlarini i¢inde barindiran atmosferin estetik boyutu,
restoran endiistrisinde tiiketicinin tekrar ziyaret niyeti ve hizmet algilamalar1 tizerinde biiyiik
oOlciide etkisi oldugu goriilmektedir (Mil, 2012: 42). Miisteriler disaridan gordiigii vitrinin ¢ekici
unsurlara sahip olmasini goz Oniinde bulundurarak restorani degerlendirmektedir. Ayni
zamanda restoranin i¢ tasarim dekorlar1 fiziksel ortamin algilanan kalitesini arttirmaya yardime1

olmaktadir (Ryu, 2005: 32).

Bir igletmenin disariya sundugu vitrin goriiniimii ve sahip oldugu temasi o isletmenin
sagladig iiriin veya hizmet hakkinda bilgi vermektedir (Sahin, 2015: 40). Ayrica isletmelerin
belirli bir temay1 veya belli bir yasam tarzini benimsemesi rakiplerinin arasindan kolayca
styrilabilmesine ve fark yaratabilmesine yardimci olmaktadir (Celtek, 2010: 95). Tiim bunlarla
birlikte 21. Yiizyil icerisinde bireysellik, farkliliklar ve kimligin 6n plana ¢iktig1 igin restoranlar
miisterilere kendi kurumsal kimlikleri {izerinden deneyimler sunmaktadir (Featherstone, 2007:
85 akt. Yilmaz ve Yener, 2020: 22). Restoranda bulunan estetik unsurlarin deneyiminde birey
icinde bulundugu mekanin yapisindan zevk almalidir. Bu deneyim kapsaminda mekanin

fiziksel unsurlar1 ve tasarimi 6ne ¢ikmaktadir (Sahin, 2015: 23).



2.2.2. Tasarim

Tasarim, belirli sinirlar dahilinde isleyen problem ¢dzme ve arastirma siireci olarak
tanimlanmaktadir. 1920’li yillardan itibaren Amerika’daki restoranlar insanlar1 daha g¢ok
cekebilmek i¢in mekan tasarimlarina agirlik vermis ve ilging gelecek tasarimlarla mekanlarin
ic ve dis alanlar1 olusturmuslardir. 1930’lar ile birlikte hakim olan modernizm akimu ile
restoranlarin 6n cephelerine daha c¢ok Onem verilmeye baslanmistir. Vitrinlerin 6nem
kazanmasiyla restoran i¢in yapilan yatirnmin g¢ogu O6zel konsept olusturan tasarimlara
yoneltilmistir. “Tanimabilen Yap1 Olugturma” restoran zincirlerinin endiistri haline gelmesinde

onemli bir etken olmustur (Ciliz, 2019: 21).

Planli ve diizenli bir restoran tasarimi, hem restoran calisanlar1 hem de miisteri
memnuniyetini ve sektorde siirekliligi saglayacak temel etmenlerdendir (Akin ve Giiltekin,
2010: 254). Isletme sahipleri restoram tasarlama kararlarinda 6ncelikle hitap etmek istedigi
miisteri porfOyiinii gbz 6niinde bulundurmalidir. Potansiyel miisterilere restoranin estetigine
iligkin istek ve Onerilerini sorarak miisteri sadakatini ve siirekli miisterilerin var olmasini

saglamaktadir (Pecoti¢ vd., 2014: 11).

Tasarim Unsurlar

Gegmisten bu yana biitiin tasarlama faaliyetlerinin en oncelikli sebepleri insanlarin
cesitli gereksinimlerini karsilamaktadir. Restoran isletmeleri de insanlarin fizyolojik
gereksinimlerini karsilamak {izere kurgulanan bir tasarim nesnesi olarak goriilmektedir (Bilir,
2013: 47). Tasarimda hedeflenen miisteri portfoyline yonelik olarak, siirecte yer alan tiim
paydaslar ile birlikte en temel adimdan baglayarak planlanlama yapilmasi gerekmektedir.
Restoranlar acisindan bakildiginda isletme yonetcileri, mekan sahipleri, tasarimcilar ve
mimarlar temel paydaslar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sagiroglu ve Celikkanat Aysu, 2016:
424).

Her donemin ve toplumlarin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik degerlerini tagiyarak
miisterilere farkli deneyimler yasatan restoranlar, temel yeme-igme ve sosyallesme gereksinimi
disinda tasarim boyutuyla da 6nem kazanan isletmelerdir (Tiiz, 2017: 138). Bir i¢ mekan
tasariminin isletmenin yansitmak istedigi imaja uygun olup olmadigini anlamak i¢in o mekant

olusturan aktorlerin farkli sekillerde gortinmelerini saglayan renk, doku, form gibi tasarim



ogelerinin tagidiklari algisal anlamlarin dogru bir sekilde belirlenmesi gerekmektedir
(Yazicioglu ve Meral, 2010: 113). Bir restorani olusturan mobilyalar, dekorasyon iiriinleri,
zemin materyali gibi tlim bilesenlerin gorsel etkileri, onlarin tasarim dokusuna yani renk, form
ve dokunun uyarict 6zelliklerinin yansittigi ve hissettirdigi algiya baglidir (Dommelen, 1965

‘den akt. Yazicioglu ve Meral, 2010: 113).

Isletmenin temas: ile &zdeslesecek dekorasyon Ogelerini kullanmak miisterilerin
deneyimleri ile mekan arasinda baglanti kurmasini saglamaktadir (Pine ve Gilmore 2012 ‘dan
akt. Akkus, 2019: 5.651). Restoran tasarimi siirecinde farkli yiikseltide alanlar yaratarak cesitli
mimari 0geler, mobilyalar, farkli dokuda kumaslar ve bitkiler mekani mesgul hissettirmek i¢in

tercih edilmektedir (Bhatia, 2003: 10).

Restoranin i¢ mekaninin iyice anlasilmasi ve algilanmasi i¢in giristen ana alanlara
kadar mimari 6zelliklerle uyumlu bir goriiniimiin saglanmalidir. Buna bagl olarak restoran
icerisinde dekorasyon yogunlugu kademeli olarak arttirilmalidir (Bhatia, 2003: 10). Giris alan1
ve servis alan1 hizli hareketi tegvik etmesi i¢in daha az dekorasyon iiriiniine sahipken yemek
alani tiiketime yonlendirmek i¢in daha ¢ok dekorasyon iiriine sahip olmaktadir. Restoranin
oturma alaninda yapilan tasarimla gorsellik vurgusu yaratmak ve miisteriyi daha uzun stire

kalmasina ikna etmek i¢in ilgi ¢ekici tasarimlar tercih edilmelidir (Yu, 2009: 19-22).

2.2.3. Pazarlama Etkisi

Restoranlar siirekli olarak sektdorde meydana gelen en son gelismeleri takip ederek
yenilenme gerektiren giiclii bir rekabet igerisindedir (Horng vd.2012: 823). Bu yiizden bir
isletmeyi One ¢ikaran yaratict tasarimlar, restoran endiistrisi i¢in uzun vadeli basarida
vazgecilmez bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Mathisen vd., 2008: 61: Akkus, 2019:
641). Diinyada meydana gelen bu egilimlerin pratik sonuglari ile glinliimiiz restoran sahipleri ve
yoneticileri de ilgilerini bu soyut niteliklere yoneltmislerdir. Ciinkii énemi artan atmosfer
unsuruna dair olusabilecek herhangi bir problem miisterinin restoranda gegirdigi siirenin

kisalmasina neden olabilmektedir (Horng vd., 2013: 104).

Restoranlarin i¢ tasarimi, nakit akisi elde etmek, reklam ve tanitimi saglayarak piyasa
icinde siirdiirebilirligi arttirmada 6nemli avantajlar saglamaktadir (Kim vd., 2006: 146). Yasam

tarzlarinda meydana gelen degisimler disarida yemek yeme kiiltiiriinii yayginlasmistir. Bu

10



durum insanlarin gittikleri bir restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimiyla ilgili yeni
deneyimlere olan ihtiyacini ortaya ¢ikarmistir. Restoran mimarisi de bu deneyimlerin 6ne ¢ikan

ay1rt edici unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir (Liu ve Jang, 2009: 338).

Mevcut pazarda miisterinin isteklerine gore sekillenen trendlere ayak uydurmak i¢in
restoran tasarimi imajinin iyilestirilerek adaptasyonu saglanmalidir (Ryu vd., 2012: 199). Buna
gore isletmeciler ve tasarimcilar ortak paydada bulusarak bir restoranin ihtiyaglarini
karsilamay1 saglamak ve ticari kaygilar1 ortadan kaldirmak i¢in neslin tiikketim aligkanliklarini
iyice anlamalidir (Yu, 2009: 19). Profesyonel alinan yardimlar ile restoranin iglevinin artmasi

saglanabilmektedir (Ergene, 2019: 66).

Restoranlar hizmet piyasasinda daha iyi konumlanmak ve hedef kitle i¢in tirlinlerinin
faydalarini ortaya koymak adina rakiplerinden farkli olan yonlerini vurgulayarak imaj ve marka
olusturma cabalarmi giiclendirmektedir (Erol vd., 2019: 3292). Imaj, nesnelerin Kkisiler
tarafindan bilinmesini, taninmasin1 ve hatirlanmasimi kolaylastiran ve o nesne hakkindaki
izlenimlerinin ve etkilesimlerinin sonucu ortaya ¢ikan diisiincelerin bir tirliniidiir (Zey-Ferrell,
1981: 191). Ayn1 zamanda marka i¢in olduk¢a 6nemli bir etki giiciine sahip olan imaj, bir
hizmetin kimligini olusturmaya yarayan markaya ait isim, sembol, terim, tasarim ve bunlarin
tiimiinii i¢ine alan bir kavram olarak degerlendirilmektedir (Kotler, 2000’dan akt. Erol vd.,

2019: 3292).

2.2.4. Miisteri Deneyimine Katkilar:

Restoranlarda temel amag¢ miisterilere sakin ve konforlu bir yemek deneyimi
yasatmaktir. Bununla birlikte ikna edici bir ortam sunularak miisteri zevkine hitap eden ilgi
cekici bir tasarim yaratilmast miisterinin satin alma diizeyinin arttirilmasina destek olmaktadir
(Sandike1, 2010: 88’dan akt. Karaca, 2018: 34). Tiim restoran ¢esitlerinde mimari tasarim;
havalandirma, aydinlatma, 1sitma ve sogutma sistemleri ve servis takimlar ile birlikte renk
secimi ve mobilya tercihi igletme i¢in biiylik 6nem tasimaktadir (Akin ve Giiltekin, 2010: 255).
Bu 6zelliklerden herhangi biri ile ilgili sorun ¢ikmasi tiiketiciye rahatsizlik vererek miisterinin

restoranda ge¢irdigi siireyi kisaltabilmektedir (Temeloglu vd., 2017: 254).

Restoran icerisinde uygulanan tasarimlarin boyutlar1 ayni1 zamanda alani ve konforu da

belirlemektedir (Thenni, 2013’ten akt. Anantadjaya, vd., 2017: 332). Tasarim 6gelerinden olan
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masalarin konumlar1 bireysel bir alan yaratilma gereksinimi i¢in miisterilere kendi yerlerini
belirlemelerine tercihi sunmaktadir (Demir, 2016: 35). Aym1 zamanda masalar, mekanin
lokasyonunun sahip oldugu hos manzaralar1 veya konsepte gore vurgulanmak istenen bar, pist,

sahne gibi alanlarin goriilebilecek sekilde konumlandirilmalidir.

Restoranlarin i¢ tasariminda 6nemli faktor olan mobilyalarin, konfor saglayacak sekilde
tercih edilmesi miisterilerin olumlu bakis acis1 gelistirmesine ve uzun vadede igletme i¢in basari
saglamasinin yolunu a¢maktadir (Karaca, 2018: 37; Pecoti¢, vd., 2014: 12). Bireysellik
saglanmasi acisindan restoranin mobilya diizeni ve aydinlatma unsurunun her masa i¢in ayr1

uygulanmasi 6nemli goriilmektedir (Feder, 1965: 67).

Restoranlarda tercih edilen porselen, cam, keten vb. iirlinlerin miisterilerde liiksii ve
yiiksek kaliteli hizmet imajin1 yarattig1 bilinmektedir. Bunun yani1 sira masa iizerinde bulunan
kagit veya bez pegetelerin, masa oOrtiisii kumasinin kalitesi ve masanin genel temizligi
miisteriyle dogrudan iletisim yaratan unsurlardir (Wall ve Berry, 2007: 60). Genel olarak
tasarim, miizik, diizen ve dekorasyon ile diger ¢evre unsurlarinin uyumlu olmasi miisterilerin
duygularini etkileyerek mekanda satin alma yonelimini artirmaktadir (Ertzberger, 2009: 26).
Turizm sektorii igerisinde mimari unsurlarin etkisi fiziksel kanitlar baghigr altinda

incelenmektedir.

2.3. Fiziksel Kanitlar

Hizmet sektoriinde {irlin eszamanli olarak tiretilip tiiketildiginden, tiiketici isletmenin
fiziksel tesisinde tiim hizmet basamaklarini deneyimlemektedir (Ryu, 2005: 26). Tiiketicilerin
duygularin1 harekete gecirmek adina bilingli bir sekilde dizayn edilen fiziksel ¢evre atmosfer
olarak tanimlanmaktadir (Kotler, 1973: 50; Bitner, 1992: 58) Ayn1 zamanda bir pazarlama arac1
olarak kullanilan atmosfer kavramiyla birlikte restoran sektorii biiyiidiikge daha fazla yemek
deneyimi gelistirmek i¢in daha yenilik¢i ve heyecan verici tasarimlarla miisterilerin isteklerini

karsilamak icin ¢aba harcanmaktadir (Ryu, 2005: 27).
Bir restoran isletmesinde fiziksel tasarimin yaratici olarak olusturulmasiyla miisterilerin

kaliteye iliskin degerlendirmeleri ve algilar1 belirli pazarlama hedeflerini giliglendirmede

onemli bir rol oynamaktadir. Miisteriler, yasadiklar1 yemek deneyimlerini degerlendirerek
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isletmeye kars1 tutumlarini gelistirirken yiyecek ve hizmetin kalitesi ile ilgili daha fazla fikir

vermektedir. (Han ve Ryu, 2009: 2009).

Hizmetlerin sunuldugu fiziksel g¢evre tiiretilen 'servicescape' terimi ile literatiirde
tanimlanmaktadir (Bitner, 1992: 62). Servicescape, isletmede var olan ambiyans ile
miisterilerin ve fiziksel ¢evrenin arasindaki etkilesimin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmistir. Ek
olarak ambiyansin algilanmasi ve deneyimlenmesi olarak goriilmektedir (Heide vd., 2007:

1316).

Fiziksel ¢cevre boyutlarinin miisterilerin ve ¢alisanlarin hizmet ortamina iliskin algilanan
kaliteyi ve tiim davraniglarini etkileyen biligsel, duygusal ve fiziksel durumlari tetikleyen bir
unsur oldugunu ileri siiriilmiistiir (Ali vd., 2016: 214; Ali vd., 2015: 36; Ryu vd., 2012: 203;
Jeon ve Kim, 2012: 281). Amag, miisterilerin yaratilan atmosfer igerisinde daha fazla vakit
gecirmelerini saglamaktir (Bitner, 1992: 64). Bu sebeple fiziksel kanitlar ile olusturulan
restoran imaj1 tekrar ziyaret etme davranisinda etkili bir unsur olarak kargimiza ¢ikmaktadir

(Bitner, 1992: 57).

Tiiketicilerin hizmet deneyimlerini en iyi hale getirecek ve kolayca hizmete ulagsmasini
saglayan islevlere sahip olarak tasarlanan fiziksel kanitlar ile hizmet alinan ortam, tiiketiciyi
deneyimin bir pargasi haline getirmektedir (Kogak, 2020: 41). Restoran atmosferi, miisterilere
bir restoranin se¢iminin temeli olarak bir restoranin farkliliklarini fark etmelerini saglayan ayirt
edici uyaricilar saglar (Wall ve Berry, 2007: 61). Tiiketicilerin hizmeti fiziksel ortama dahil
olarak deneyimlemesi, restoran igletmelerinin atmosferi tiiketici davraniglari yonlendiren ve
pazarlama agisindan 6nemli bir kriter olarak degerlendirmesini saglamaktadir (Karaca, 2018:

28).

Glinlimiizde bireyler yiyecek-icecek isletmelerine evlerinden farkli bir yemek deneyimi
arayarak lezzetli yemegin yani sira glizel manzara esliginde hos bir atmosferin tadini ¢ikarma
egilimindedirler. Bu tiir duygudurumu yaratan ortamlarin sahip oldugu renk, koku, ses ve doku
gibi atmosferik unsurlar, satin alma olasihigin1 etkileyen iggiidiisel reaksiyonlari
uyandirmaktadir (Wall ve Berry, 2007: 61). Bu gibi durumlar isletmeyi fiziksel ¢evresi ve sahip
oldugu tasarimlar i¢in tercih edilebilir konuma getirmektedir (Kogak, 2020: 41). Bu yiizden
fiziksel cevrenin miisteri davranislarini etkileme ve olumlu bir deneyim sunma roliiniin restoran

endiistrisinde 6nemli bir etkisi oldugu goriilmektedir (Booms ve Bitner, 1982: 39). Hedeflenen
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pazara yonelik prestijli bir imaj sunmak i¢in tasarlanan igletmeler ¢esitli 6geleri barindirarak
(pecete kalitesi, servis malzemeleri, dekor {iriinleri vb.) miisterilerin kalite algisim
etkileyebilmektedir (Ryu, 2005: 39). Ciinkii bilingli veya bilingsizce olarak bir restoranda
yasanan yemek deneyiminin 6ncesinde ve sonrasinda fiziksel ¢evre her yonden algilanmaktadir

(Han ve Ryu, 2009: 489).
Cevre Psikolojisi

Cevresel psikoloji insanlarin duygulari sonucu neyi nasil yaptiklarini belirlediklerini
varsayarlar (Bitner, 1992: 65). Insan davranisi ile fiziksel cevre arasinda giiglii bir iliski
bulunmaktadir (Han ve Ryu, 2009:.489). Cevre psikolojisi {izerine yapilan arastirmalardan
Kotler (1973) atmosferin insan davraniglar iizerindeki etkisini incelerken, Baker (1987)
fiziksel ¢evrenin miisterinin hizmet algisina etkisini ortaya koymustur. Bitner (1992) ise bu iki
calismadan yola ¢ikarak, bilingli bir sekilde yaratilan hizmet {iriinlerinin sunuldugu fiziksel
ortami kapsayan "hizmet alami" terimini olusturmustur. Olusturulan fiziksel cevre ile
irdelendiginde gevresel psikoloji ¢calisanlar1 ve miisterileri motive edebilmektedir (Gtizel, 2017:
536). Bu sayede fiziksel c¢evre ile birlikte miisteri ve ¢alisanlarin algilar1 uyarilarak tiiketici
davraniglarinin sekillendirilmesi hizmet memnuniyeti agisindan 6nemli bir bilesen olarak

degerlendirilmektedir (Bitner, 1992: 59).

Bir restoran isletmesinde mimari tasarimin yaratict sekilde olusturulmas: ile
miisterilerin kaliteye iliskin olumlu algis1 ve yasadiklar1 deneyimi olumlu degerlendirilmeleri
sayesinde gelistirdikleri olumlu tutumlar isletmenin pazarlama hedeflerini giiclendirmede katki
saglamaktadir (Han ve Ryu, 2009: 490). Bu sayede ¢evrenin insan davranisi ile gili¢lii bir iligkisi
oldugu goriilmiistiir (Ariffin vd., 2010: 383). Insanlar her girdikleri farkli ortamda farkli
duygularla tepki olarak cevreye yaklasma veya kacinmaya yOnelimi gostermektedirler.
Yaklasim davraniglar1 olumlu tepkilere yol acarak ortamda daha ¢ok vakit gegirmeye sevk
ederken kaginma davranislari olumsuz tepki olarak ortami terk etmeye yoneltmektedir (Ryu ve
Jang, 2007: 59; Ryu ve Han, 2010a: 2). Restoran yoneticileri de olasi kaginma davranigini
onlemek ve bireysel olarak miisterilerin yaklagim davraniglarini gelistirmek i¢in fiziksel ¢evre
ile ilgili unsurlarn giiclendirmektedir (Bitner, 1992: 60). Bu tepkiler miisterilerin satin alma

kararlarini etkilemektedir (Ariffin, Bibon ve Abdullah, 2010: 381).
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Tiiketim davranisi ¢esitli duygularla tetiklenmektedir (Ali, Amin ve Ryu, 2015: 6; Ruiz
vd., 2012: 38). Fiziksel ¢evre, bir hizmetin 6ncelikle hedonik amaglarla gelen miisteriye hitap
ederek onlar1 tiikketime tesvik etmektedir (Liu ve Jang, 2009: 496). Belirli bir atmosferde
gecirilen uzun stireler tiiketici psikolojisi ve satin alma davranisi iizerinde Onemli 6l¢iide
belirleyici olmaktadir (Pareigis vd, 2011: 111; Ryu ve Han, 2011: 599; Ryu ve Jang, 2007: 57).
Fiziksel ¢evre sonucu olusan duygusal tepkiler olumlu oldugunda biiyiik dl¢iide verilecek

hizmet ile ilgili degerlendirmeleri iyilestirebildigi goriilmektedir (Liu ve Jang, 2009: 497).

Fiziksel ¢evrenin estetik ve mimari tasarimi miisterilerin ilgisini ¢ekerek memnuniyet
diizeylerini dogrudan etkilemektedir (Han & Ryu, 2009: 489; Ali vd., 2015: 9). Memnuniyet
ile birlikte miisteriler c¢evrelerinde bulunan insanlari restorana yonlendirerek baskalarina
tavsiye etmektedirler. Buna bagli olarak agizdan agiza yapilan olumlu degerlendirmeler
isletmeye dair reklamlarin artmasi, gelenlerin daha fazla 6deme yapmaya istekli olmasina sebep

olmaktadir (Tiirker vd., 2019: 259).

Hizmet Ortami

Fiziksel ortam ile bir isletmeye ait marka imaj1 sekillenmektedir. Isletmenin hizmet
goriiniimiiniin miisterinin yeniden ziyaret niyeti lizerinde dnemli bir etkisi oldugu bilinmektedir
(Bitner, 1992: 59; Ryu vd., 2012: 203). Bir restoranin kaliteli olarak algilanmasinda etkili olan
ve ust diizey hizmet imaj1 ¢izmek ve algilanan kaliteyi etkilemek icin yiiksek kalitede ¢atal
bicak takimi, porselen, cam esya ve keten vb materyallerin kullanimimin yaygin oldugu
goriilmektedir. Ayn1 zamanda masalarin dekore edilme sekilleri ve kullanilan dekorasyon
ogeleri miisterilere sik bir ortam yaratmada kullanilarak hizmet kalitesinde direk etkisi oldugu

belirlenmistir (Ryu ve Jang, 2007: 61; Ryu ve Han, 2010a: 3).

Hizmet ortaminin olumlu algilanmasi, miisterilerin hizmetin kalitesinden memnun
kalmalarina ve sunacaklar1 hizmet konusunda fikir olusturmada etkili oldugu goriilmektedir
(Giizel, 2017: 536). Hizmet, tiiketim 6ncesinde soyut ve degerlendirilmesi zor bir kavramdir.
Bu durum restorana ait yemegin veya hizmet kalitesinin ortami deneyimleyene kadar
degerlendirilememesine yol agmaktadir. Ciinkii turizm sektoriinde hizmet {iretilen yerde ayni

anda tiiketilen bir iirlindiir (Ryu ve Han, 2010b: 324).
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Miisteriler restoran igletmesi segerken algilarini hizmete yonelik gelistirdikleri duyguya
gore belirlemektedir. Gida kalitesi temel olmasina ragmen, ambiyans ve hizmet performansi bir
miisterinin restorant degerlendirmesini biiyiik dl¢lide etkilemektedir (Wall ve Berry, 2007: 60).
Ayni1 zamanda fiziksel ¢evre, isletmelerin rakiplerinin karsisinda farklilagsmasinda kritik bir rol
oynamaktadir. Bu durum igletmenin tercih edilmesi ve gelen miisterilerin de gevrelerine tavsiye

etmelerini kolaylastirmaktadir (Pareigis ve digerleri, 2011: 110).

Hizmet kalitesinin soyut ve karmagik bir yapinin miisterilerin davranigsal niyetlerinin
temel belirleyicisi oldugu tespit edilmistir (Ruiz vd., 2011: 40). Hizmet sunanlarin vitrini olan
fiziksel ortamin diizeni ve kullanilan dekorasyon ogeleri aracilifiyla hizmetin soyutlugu
somutlagarak kalitesine yonelik kanitlar sunmaktadir. Bu sayede miisteri beklentilerini

karsilamak kolay hale gelmektedir (Ali vd., 2015: 4).

2.3.1. Fiziksel Kamitlar1 Olusturan Unsurlar

Dogal c¢evrenin aksine insan yapimi fiziksel ¢evreyi ifade eden Servicescape kavrami
hizmet endiistrisinde yer alan tiim isletmelerin sahip oldugu ortami pek c¢ok boyutta
aciklamaktadir (Chang, 2012: 5; Nusairat vd., 2020: 1929; Ryu ve Jang, 2007: 57; Ryu ve Jang,
2008b: 1152). Bitner (1992) tarafindan ‘“hizmet ortami” olarak nitelendirilen bu terim
atmosferik unsurlari i¢inde barindiran ambiyans kosullari, mekansal diizenleme ve islevsellik
ile isaretler, semboller ve sanat eserleri olmak iizere iic 6nemli boyuttan olugsmaktadir (Ryu ve
Jang, 2008a: 7; Ryu ve Han, 2010b: 314). Bunlara ek olarak Tablo 1’de fiziksel kanitlara ait
boyutlarin incelendigi 6ne ¢ikan ¢esitli caligmalar gosterilmistir (Ali vd., 2016: 215).

Tablo 1
Fiziksel Kamtlar ile Ilgili One Cikan Caligmalar
Yazarlar Ve Calisma Fiziksel Cevre Unsurlari Sektor Ulke
Yillan
Ambiyans Kosullart
. Alan ve iglev . .. .
Bitner (1992) fsaretler, semboller ve Hizmet Kuruluslar Belirtilmemis
eserler
Ambiyans Faktorleri
Baker, Grewal, and Tasarim Faktorleri Perakende ABD
Parasuraman (1994) -
Sosyal Faktorler
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Tablo 1.’in devam

Wakefield and Blodgett
(1996)

Diizen erisilebilirligi
Tesis Estetigi
Oturma Konforu
Elektrikli Ekipman
Temizlik

Eglence hizmeti ayarlar1
(6r. Biiyiik lig beyzbol
stadyumlar1)

ABD

Wakefield and Blodgett
(1999)

Bina Tasarimi ve
Dekorasyonu
Ekipman
Ambiyans

Eglence Hizmet Sektori
(rekreasyon merkezi)

ABD

Lucas (2003)

Mekansal Diizen
Temizlik
Oturma Konforu
I¢ Dekorasyon
Ambiyans Faktorleri

Kumarhaneler

ABD

Kottasz (2006)

Dis Faktorler
I¢ Faktorler
Diizen ve Tasarim
Siislemeler
Insan Faktorler

Miizeler

Birlesik
Krallik

Ryu and Jang (2007)

Tesis Estetigi
Aydinlatma
Ambiyans
Diizen
Yemek Ekipmanlari

Liks restoranlar

ABD

Kim and Moon (2009)

Ambiyans Kosullari
Tesis Estetigi
Diizen
Elektrik Ekipman
Oturma Konforu

Temal: restoranlar

Kanada

Han and Ryu (2009)

Tasarim ve Eserler
Mekansal Diizen
Ambiyans Kosullari

Restaurantlar

ABD

Han (2013)

Ambiyans Kosullari
Alan / Islevsellik

Diisiik maliyetli havayollar1

Asya
Ulkeleri

Wu, Li, and Li (2014)

Tasarim
Ekipman
Cevre
Ambiyans
Sosyal Faktorler

Tema Parklar:

Tayvan

Wang and Mattila (2015)

Fiziksel Ayar
Servis Saglayici
Diger Miisteriler

Etnik restoranlar

ABD

Moon et al. (2015)

Diizen Erisilebilirligi

Tesis Estetigi
Islevsellik
Temizlik

Havaalanlar

Kore
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Bitner (1992) tarafindan “hizmet ortami” olarak nitelendirilen bu terim atmosferik
unsurlari i¢inde barindiran ambiyans kosullari, mekansal diizenleme ve islesellik ile isaretler,
semboller ve sanat eserleri olmak iizere ti¢ 6nemli boyuttan olugmaktadir (Ryu ve Jang, 2008a
:7; Ryu ve Han, 2010b: 314). Restorandaki fiziksel ¢evrenin ¢esitli agilardan etkisini belirlemek
amaciyla Ryu tarafindan 2005 yilinda gelistirilen Dinescape dl¢egi, Bitner’in (1992) ortaya
koydugu Servicescape kavramindan yola ¢ikarak iiretilmis bir 6l¢ektir. Fakat Dinescape 6l¢egi
Servicescape’ten farkli olarak fiziksel ¢evrenin 6zelliklerini yemek alanlarmin her boyutuyla
tanimlamaktadir (Ryu, 2005: 5). Tesis estetigi, aydinlatma, ambiyans, yerlesim diizeni, masa
diizeni ve sosyal faktorler olmak tizere 6 boyuttan olusmaktadir. Bu 6l¢ek, restoranlarda fiziksel
cevrenin ve miisteriler ile ¢alisanlarin olusturdugu yemek alani olarak tanimlanmaktadir
(Ayazlar ve Giin, 2017: 139; Yekanialibeiglou, 2016: 10; Ali vd., 2016: 214; Ryu ve Han,
2010a: 2; Ryu ve Jang, 2008a: 7; Ryu ve Jang, 2005: 5).

Tesis Estetigi

Fiziksel ortamin ¢ekiciligini arttirdigi diisliniilen i¢ tasarim ve dekor unsurlari ile birlikte
mimari tasarimi1 vurgulayan tesis estetigi yemek alanlari i¢in etkili bir islev olarak
degerlendirilmektedir (Wakefield & Blodgett, 1994: 48). Bir tesisin sahip oldugu estetik
unsurlarin miisterilerin tutumlari tizerinde 6nemli etkisi oldugu belirtilmistir (Baker, Grewal ve
Parasuraman, 1994: 330; Ali vd., 2016: 215). Misteriler yemek alanina girdikten sonra
genellikle bu alana yonelik bilingli veya bilingsiz sekilde gézlem yaparak saatlerini gecirdikleri
one siirlilmistiir. Bu alanda var olan duvarlarin ve zemin kaplamalarinin dokusu ile renk
tercihleri, asilmis olan resim ve tablolar, mekana canlilik katan bitki ve c¢icek cesitleri ile
mobilyalar i¢ tasarimin isletmenin algilanan kalitesi iizerinde etkisi olan unsurlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Ryu and Jang, 2008a: 15; Ryu, 2005: 31). Tiim bu tasarim ve estetik
ogeler ile miisterilerin yaptiklari gézlemlerin sonucu olarak yapilan degerlendirmeler restorana
kars1 tutum gelistirilmesine sebep oldugu goriilmektedir (Ryu ve Jang, 2007: 60; Ryu, 2005:
31). Fiziksel ¢evrenin temel amaci dogrultusunda ¢evresel uyaranlar, duygusal tepkiler ve
yaklagma/kac¢inma davranislarindan olusan M — R (1974) modeli ¢evre psikolojisi ve hizmet
pazarlamasi agisindan oldukga ilgi gérmiis ve kullanilmigtir (Liu ve Jang, 2009: 495). Bu model
ile cevresel degisikliklerin insan davranisi ve duygulart iizerindeki etkilerinin anlasilmasi
kolaylasmaktadir (Mehrabian ve Russell, 1974: 233; Ryu ve Jang, 2008b: 1152; Chang, 2012:
8; Ryu, 2005: 23). Tiiketiciler de g¢evresel unsurlar1 algilamalarina bagli olarak duygusal

durumlarinin ve davraniglarinin nasil degistigini dair fikir elde etmislerdir (Ryu ve Jang, 2008b:
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1152). Ozellikle restoran hizmet ortaminda daha iyi bir tiiketici deneyimi sunmaya ydnelik
miisterilerin duygusal tepkilerini uyandirmasi agisindan isletme ile ilgili ¢esitli sembol ve
isaretlerin varligina énem verilmektedir (Tiirker vd., 2019: 258). Tiim bu ortam kalitesinin
algilanmasinda fiziksel ¢cevrenin faktorlerinin yani sira estetigin duygusal ve psikolojik yonden

bireyleri etkileyen yonii de bulunmaktadir (Ryu ve Jang, 2008b: 1154).

Restoran endiistrisinde yer alan isletmelerin i¢ ve dis ¢evresinde varolan semboller
ortam ile iletisim saglamak, marka imaj1 olusturmak ve tiiketici davraniglarini yonlendirmek
icin 0onemli bir rola sahiptir (Bitner, 1992: 66; Kogak, 2020: 44). Glinlimiizde siirdiiriilebilir
rekabet avantajin1 elde etmek olumlu tiiketim davranig niyetine, dolayisiyla miisteri
memnuniyetini saglayarak yliksek kaliteli hizmet sunmaktan ge¢gmektedir (Ryu ve Han, 2010b:
311). Bu yiizden fiziksel hizmet ortama ait semboller ve tabelalar ile kolay erisilebilirlik
miisterileri hizmet tiiketimini siirdiirmeye tesvik eden unsurlardan biri olarak goriilmektedir

(Ali vd, 2016: 215; Han ve Ryu, 2009: 490).

Mekanda varolan dekorlar, eserler ve tabelalar fiziksel ¢evrenin g¢ekiciligine katkida
bulunan unsurlardandir (Wakefield, 1994: 68). Tiim bu dgelerin uyaric1 olmasi miisterilerin
mekanin estetigi konusundaki izlenim ve degerlendirmelerini etkilemektedir (Bitner, 1992: 58).
Yemek alaninin mimari tasariminin ¢ekiciliginin yani sira restoranda bulunan resimler, bitkiler
/ ¢igekler veya duvar stisleri dahil olmak {izere i¢ tasarimin1 vurgulayan dekorlar ortamda

algilanan kaliteyi arttirmaktadir (Ryu ve Han, 2011: 600).

Gilinlimiiziin yogun rekabetci pazarinda, genellikle bir avantaj elde etmenin anahtarinin,
sonucta memnun miisterilere yol acacak olan yiiksek kaliteli hizmet sunmak oldugu
varsayilmaktadir (Ryu ve Han, 2010b: 311; Ryu vd., 2012:.201). Hizmet kalitesi ve miisteri
memnuniyeti 6zellikle tekrarlanan satiglar, tekrar ziyaret ve tliketici sadakatinin 6n kosulu
olarak degerlendirildigi i¢in restoran pazarlamasinda kullanilmaktadir (Han ve Ryu, 2009: 491;
Liu ve Jang, 2009: 496). Ayn1 zamanda restoran enddistrisi igerisinde kalic1 bir imaj yaratmak

icin fiziksel ¢cevrenin dnemli bir katkist oldugu sdylenmektedir (Ryu ve Jang, 2007: 61).

Aydinlatma

Aydinlatma algisinin yarattig1 sicak bir ortam ve rahatlik hissi gibi duygular pek ¢ok

restoranci tarafindan kullanilan bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Los bir aydinlatmanin
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sembolik olarak doyurucu bir hizmet deneyimini ifade ettigi sdylenmektedir (Ryu ve Jang,
2007: 60). Ozellikle liiks restoranlarda miisteriler, aydinlatma ve ambiyansi algisal boyutta
onemli bir unsur olarak gérmektedir (Ryu ve Han, 2011: 601). Uygulanan dogru aydinlatma
diizeyi ile estetik bir atmosfer yaratma miimkiin olurken tercih edilen renkler, mobilyalar ve
aksesuarlarla uyumlu bir sekilde etkilesime girmesi de olumlu imaj yaratmada etkili olmaktadir

(Ryu, 2005: 49; Ryu ve Jang, 2008a: 15).

Aydinlatma i¢in segilen yogunluk kisilerin mekan kalitesi hakkindaki algisini fiziksel,
duygusal ve psikolojik yonden etkilemektedir. Aydinlatma diizeyleri ile bireylerin yaklagma-
kacinma davraniglar arasinda iliski oldugu gézlemlenmistir (Ryu ve Jang, 2007: 60). Diistik
151k seviyelerinde algilanan konfor seviyesinin yliksek oldugu goriiliirken 151k seviyesi arttik¢a
konfor hissi azalmaktadir. Tiim bunlar 15181nda i¢ mekan aydinlatmalarinin cinsiyet, yas gibi
cesitli demografik ozelliklere gore bireyler arasinda farklilagan duygusal anlamlar tastyabildigi

goriilmektedir (Ryu ve Han, 2011: 601).

Masa Diizeni

Yemek ve oturma alanindaki masalar arasindaki mesafenin misterilerin yemek
deneyimi iizerinde etkili oldugu goriilmektedir (Karaca, 2018: 37). Restoranlarda bulunan
masalarin géze hitap edecek sekilde sik ve kaliteli dizayn edilmesi miisterileri birgok agidan
uyarmaktadir. Masa diizeni kapsaminda; masanin tiirii, masa Ortiisli, kapak ortiisii, pecete
cesidi, menaj takimi, meniiniin kalitesi, masada yer alan aksesuarlar, servis takimlari; tabak,
bardak gibi 6geler yer almaktadir (Ryu ve Han, 2011: 601). Restoranlar, olumlu yemek
deneyimi yaratmak icin etkileyici bir imaj olusturmaya caligmaktadir. Kullanilan yiiksek
kaliteli ¢atal bigak takimlar1 ve cam esyalar, miisterilerin genel olarak restoran hizmet kalitesine
yonelik algilarini etkiledigi goriilmektedir (Ayazlar ve Giin, 2017: 140). Restoran masalarinda
gosterisli bir ¢icek veya mum kullanmak sofra dekorasyon seklinin kalitesini vurgulayarak
miisterilerin kendilerini prestijli bir ortamda hissetmelerini saglamaktadir (Ryu ve Han, 2011:

609).

Masa yerlesim sekli miisterinin konfor algisini dogrudan etkilediginden atmosfer
yaratma siirecinde 6nemli bir kriter olarak degerlendirilmektedir (Mil, 2012: 42). Belirgin
mimari 6zelliklere gore konumlandirilan masa diizeni duygusal rahatlik saglayacak mesafede

ve aynt zamanda bagkalaryla iliski kurulabilecek uzaklikta olmalidir. Bir diger yandan
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restoranlarda kullanilan masalarla olusturulan konfor mesafesi ve koltuklara kolay yerlesmek
icin girig ve ¢ikisin iyi hesaplanmasi miisterilerin dikkat ettigi bir diger unsur olarak ortaya
konmaktadir (Yekanialibeiglou, 2016: 16). Yapilan bu dogru masa diizenlemesi ile miisterilerin
duygular1 ve davraniglari lizerinde etki yaratilarak ortamda kalma arzusuna yonelik (Kimes ve
Robson, 2004: 335). Bunun sonucu olarak da isletmeye yonelik miisteri memnuniyeti ve

sadakati saglanmaktadir (Ryu ve Han, 2011: 608).

Ek olarak kalabalik masalarda tercih edilen koltuklar daha uzun bir siire isgal edilerek
ve daha diisiik gelir ortalamasina sebep oldugu i¢in mekandaki kontrolii kolaylastirsa da genel
olarak isletmeciler tarafindan maddi agidan tercih edilmemektedir. Fakat restoran tasarimcilari
icin Ozel bir dneme sahiptir, ¢iinkii banket oturma sekli, hem verimli bir alan kullaniminm
saglamakta hem de hizli bir sekilde degistirilebilen oldukca esnek bir oturma diizeni olarak

benimsenmektedir (Kimes ve Robson, 2004: 344).

Servis Personeli

Bir restoranin sundugu somut hizmet {iriinii, tat alma duyusuna hitap eden yiyecek ve
icecekler iken, genisletilmis hizmet kapsaminda sunulanin hizmet ise miisteri ve calisanlar
arasindaki etkilesim ile restoran atmosferini kapsamaktadir (Heide vd., 2007: 1316). Fiziksel
cevrenin sosyal boyutu igerisinde yer alan insan unsurunun, personelin ve gelen miisterinin
etkilesim halinde olarak yeme/igme davranislarini kontrol etmede etkili oldugu goriilmektedir
(Giizel, 2017: 536; Ryu ve Han, 2010a: 3; Bitner, 1992: 65). Sosyal degiskenlerden olan
personelin goriiniimii, sayisi, cinsiyeti ve miisteriye karsi tutumlari isletme ortaminda ne kadar
fazla sosyal ipucu verirse miisterilerin uyarilmasinin o kadar yiiksek oldugu ortaya konmustur

(Ryu, 2005: 41; Ryu ve Jang, 2008b: 1156; Ryu ve Jang, 2007: 61; Baker vd., 1994: 331).

Fiziksel oOzellikler miisteriler ve c¢alisanlar {izerinde duygusal olarak hem bireysel
etkilere hem de miisteriler ve ¢alisanlar arasindaki sosyal etkilesimlere de sebep olmaktadir
(Bitner, 1992: 59). Kisacasi ¢alisanlarin yaklasim ve kaginma davraniglari cevresel boyutlardan
etkilenerek miisterilere de yansimaktadir. Yaklagim davranisi ile kalma ve daha ¢ok sosyal
etkilesimde bulunma istegi artarken kacinma davranisi ile mekandan kisa siirede ayrilma

diirtlisii meydana gelmektedir (Yekanialibeiglou, 2015: 6).
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Son zamanlarda restoran igletmecileri ¢alisanlarini, hizmet sunumunu kisisellestirmeye
yonelik uygulamalarin aramalari i¢in egitmektedir. Ornegin, her bir miisteri i¢in standart hizmet
saglama siireci yerine, birden ¢ok hizmet saglayip egitilerek zaman zaman sunus tarzlar
degistirilmektedir. Bu tlir uygulamalar tekrarlanan ziyaretler sirasinda verilen hizmet
cesitliligine dair alisilmisligi ortadan kaldirmakta, dolayisiyla niyetleri degistirmeye yardimci
oldugu 6ne siiriilmektedir. Bu da miisterinin restorana baglilik diizeyini arttirdig1 ve ¢esitlilik
icin bagka yerleri deneyimleme olasiligini azalttig1 goriilmektedir (Line, Hanks ve Kim, 2016:

152).

Yerlesim Diizeni

Bir isletmede yer alan dekorasyon malzemelerinin ve mobilyalarin yerlesiminin rahat
hareket edebilecek sekilde olmasi ve mahrem alanimin korunmasi miisterinin kalite algisi
iizerinde etkili olmaktadir (Nusairat vd., 2020: 1931). Hizmet ortamlarindaki fiziksel kosullar
miisterileri tiiketim konusunda tesvik ederek isletmeye karsi tutum ve davranis gelistirmesinde
rol oynamaktadir (Bitner, 1992: 60). Hizmet alanlar1 icinde varolan mobilya ve ekipmanlar ile
gecis yollarmin diizeni yerlesimi kapsayan unsurlar1 ifade etmektedir (Bitner, 1992: 66). lyi
tasarlanmig bir yerlesim plani ile isletme icerisinde hedonik ihtiyaglarin karsilanmasi
kolaylagmaktadir. Yerlesim diizeni, miisterilerin kalite algilar1 etkileyerek heyecan duymalarini
tesvik etmekte ve dolayli olarak yeniden ziyaret arzulari iizerinde belirleyici olmaktadir

(Wakefield ve Blodgett, 1994:66; Ryu ve Jang, 2007: 61).

Restoranlardaki fiziksel ortamlar yapisal olarak miisterilerin hedonik ihtiyaglarin ve
isteklerini karsilamaya yonelik 6zellikler icermelidir (Wakefield ve Blodgett, 1994: 66). Bu
nedenle fiziksel ¢evrenin iglevsel bir diizene sahip olmasi igletmenin tercih edilmesinde 6nemli
bir avantaj saglamaktadir (Bitner, 1992: 66). Mekansal diizen, nesnelerin ortam iginde
diizenlenme bic¢imini ifade etmektedir. Yerlesimde yer alan nesneler; makine, ekipman ve
mobilyalar1 icermektedir. Bunlarin boyutlar1 ve sekillerine gore yerlestirilmesi diizeni

olusturmaktir (Liu ve Jang, 2009: 495).

Islevsellik, makine, ekipman ve mobilya gibi ortam yer alan tiim dgelerin islevlerini
saglikli bir sekilde yerine getirmelerini kolaylagtirarak gergeklestirme yetenegi olarak
tanimlanmaktadir (Bitner,1992: 66). Kisaca bu unsur 6gelerin miisterinin ihtiyacini karsilama

ozelligine sahip olmasini ifade etmektedir (Giizel, 2017: 536). Restoranlar miisterilere hos bir
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hizmet deneyimi saglamak i¢in iglevsellige oldukc¢a 6nem verdikleri belirtilmistir (Han ve Ryu,

2009: 490).

Ortam ig¢inde nesnelerin ilgi ¢ekici sekilde bir diizene sahip olmasi tiiketiciye hitap
ederek duygusal ihtiyaclarini karsilanmasinda etkili olmaktadir (Wakefield ve Blodgett, 1994:
66; Ryu ve Jang, 2008b: 1152). Mekansal diizen igerisinde masalarin konumu tiiketicilerin
kalite algilarini, duygu diizeylerini ve dolayli olarak mekani tekrar ziyaret etme isteklerini
dogrudan etkilemektedir (Wakefield ve Blodgett, 1994: 67, Ryu, 2005: 34; Yekanialibeiglou,
2016: 15).

Genel olarak restoranin atmosferine yonelik yasanacak herhangi bir problem miisterinin
restoranda gegirecegi siirenin kisalmasina neden oldugu belirlenmistir. Ozellikle miisteriye
sunulacak rahat mobilyalar ya da yemek yerken kendisini sikigmig hissetmemesi i¢in iyi
ayarlanmig masa diizeni miisteriyi olumlu yonde etkiledigi ortaya konmustur (Sulek ve

Hensley, 2004: 236-237; Unal, Akkus ve Akkus, 2014: 25).

Ambiyans

Hizmet endiistrisinde stirekli olarak deneyim satildigini 6ne siiren isletmeciler 6zellikle
restoranlarda tiim duyular hitap edecek deneyim sunmaya 6zen gostermektedirler (Ryu ve Jang,
2007: 60). Her restoran isletmesi miisterisine lezzetli yiyecekler esliginde essiz tasarimlar ve
cesitli fiziksel cevre unsurlarini sunarak biitliinsel degerlendirme ile geri doniisler almay1
hedeflemektedir (Arslan Ayazlar ve Giin, 2017: 140). Giiniimiizdeki restoran miisterileri iyi
yemekten 6te miikemmel hizmet ve keyifli bir yemek ortamini ilgi ¢ekici bulmaktadir (Heung
ve Gu, 2012: 1167). Bu sebeple restoran yoneticileri de atmosfere yonelik yatirimlara agirlik
vererek miisteriye hizmet sunulmadan once yemek deneyimi ile ilgili olumlu beklenti

olusturmak i¢in ambiyans unsurunu kullanmaktadirlar (Akkus, 2019: 641).

Ambiyans, kisiler lizerinde bilingaltina yonelik bir etkiye sahip olan fiziksel gevre
unsurlarindan biridir. Ortam 6geleri, gorsellik disinda da diger duyular etkileme ve bilingaltina
olan etkisi ile soyut arka plan 6zellikleridir. Bu arka plan 6zellikleri; sicaklik, 151k, giirilti,
miizik ve koku gibi miisterilerin bes duyusunu da harekete gegirerek her yoniiyle bir hizmet

deneyimi yasatmaktadir (Ali, Amin ve Ryu, 2015: 36; Han ve Ryu, 2009: 490; Chang, 2012:

23



10; Turley ve Milliman ,2000: 194; Bitner, 1992: 66; Baker vd, 1994: 331; Ryu, 2005: 34; Ryu
ve Jang, 2007: 60; Ryu ve Jang, 2008b: 66; Giizel, 2017: 537).

Ambiyans karmasik yapiya sahip bir kavram oldugundan isletme ydneticilerinin sahip
oldugu egitim diizeyi ve deneyim miktarina gore farklilik gostermektedir. Ayn1 zamanda pek
cok farkli tasarim uzmanindan yardim alinarak olusturuldugu i¢in ambiyansin roliine iliskin
algilar ve sahip olunan bilginin farklilig1 ¢esitliligin var olmasina sebep olmaktadir (Heide,

Lardala ve Grenhaug, 2007: 1316).

Ambiyans restoranin kalitesini arttirmak i¢in miisterilerin fiziksel c¢evre algilarini
gelistirmenin en kolay ve maliyeti diisiik olan yollardan biri olmustur (Ryu ve Jang, 2007: 69).
Fiziksel tasarim ve dekorda yapilan degisimler yaratilan ambiyansin itici giic olarak

kullanilmasinda etkili olmustur (Heide vd., 2007: 1316).

Genel olarak degerlendirildiginde ambiyans unsurlarindan miizigin miisterilerin
restoran hakkindaki algilarini etkileyerek duygular1 ortaya ¢ikardigi, diger ambiyans unsurlari
ile birlikte memnuniyeti arttirarak konfor hissini sagladigi, miisterinin restoran igerisinde
gecirdigi siireyi arttirdigi, yemek hizin1 oldukca etkiledigi goriilmiistiir. Ayni zamanda
ambiyans, restoranin sahip oldugu imaj ve marka kisiligini ortaya koyarak personel ile miisteri
arasindaki etkilesimi arttirdig1 bu sayede satiglarin da artmasina sebep oldugu belirlenmistir

(Ryu ve Han, 2011: 601).
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UCUNCU BOLUM
RESTORAN KONSEPTLERI

3.1. Restoran Konsepti

Konsept kavrami Oxford sozliigiinde “soyut bir seyle baglantili bir fikir veya ilke”
olarak tanimlanmistir (Konsept, t.y.). Konsept, tasarimi olusturan unsurlarin soyut
kavramlardan somuta ulagtirilmasi sonucunda gerceklestirilen, ayn1 zamanda tasarimcinin
kavramlar {izerinde aldigi egitim ve deneyimlerden yola g¢ikarak yaptigr kisisel
yorumlamalardan olusan bir eylemin sonucu olarak goriilmektedir. Tasarim siireci icerisinde
konsept agsamasi, ilk siralarda yer almaktadir. Ciinkii konsept, tasarim siirecini yonlendiren ve

somut hale gelmesine katki saglayan en 6nemli unsurdur (Bilir, 2013: 77).

Konsept, belirlenen hedef pazara yonelik tasarlanmaktadir. Bir restoran planlanirken ise
amag restoran fikrini misafir ve isletme sahibi i¢in karli ve tatmin edici olacak sekilde bir arada
tasarlamaktir. Bu fikirlerin tiimiiniin olusturdugu ve restoranin imaj1 olarak algilanacak olan
biitiine restoran konsepti denir (Walker, 2011: 63). Konsept gelistirme, tasarimci ig¢in bir
iletisim araci olarak degerlendirilmektedir. Tasarimin somut hali olan konsept, tasarimcinin
yaratict bir problem ¢6zme aracindan Ote misafir, isletmeci ve meslektaglarina mekani
zihinlerinde canlandirmalart i¢in katki saglayarak planlanan tasarim projesi gelisirilirken,

paydaslarin birbirlerini daha iyi anlamalarini saglamaktadir (Bilir, 2013: 101).

Pazar talebi degerlendirilerek belirlenen restoran konumu, mevcut finansman, kaliteli
yonetim ekibinin deneyimi iyi tanimlanmis bir restoran konseptinin, alisilmigin disinda bir
yerde bile basarili olabilecegi vurgulanmaktadir. Restoran konseptinin kalitesi rekabetten

farklilagma derecesini arttirmaktadir (Bakker, 2006: 14).

Basarili bir restoran girisimi i¢in temelde stratejik bir adim olarak iyi tanimlanmig
pazardan farkli bir konsepte sahip olmak ve ortaya konacak konsept hakkinda derinlemesine
bilgi sahibi olmak potansiyel yatirimcilar ig¢in bir anahtar olarak goriilmektedir (Camillo,
Connolly ve Kim, 2008: 2; West ve Olsen, 1990: 77). Kisacas1 bir restoranin basarisinin
konsepte bagli oldugu sdylenmektedir (Huiskamp, 2001°den akt. Bakker, 2006: 14).
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Restoran i¢in belirlenen konsept, hedeflenen miisteri kitlesine yonelik sunulan hizmet,
ment, atmosfer ve fiyatlandirmay1 kapsamaktadir (Larrea, Altin ve Singh, 2019: 151). Aym
zamanda konseptin belirlenen is plani, ambiyans ve konum ile uyumlu planlanmasi1 pazarlama
faaliyetleri acisindan 6nem arz etmektedir (Walker, 2011: 63). Bu baglamda pazarlama unsuru
restoranlar  icin  misterileri  ¢ekmeyi  hedefleyen  unsurlarin  toplami  olarak
degerlendirilmektedir. Ek olarak varolan bir pazar bosluguna ydnelik konsept belirlenmesi

restoran pazarlamasinda 6nemli etkenlerden biri olarak goriilmektedir (Walker, 2011: 69).

Yeme-i¢me, hizmet kalitesi ve fiyat acisindan benzer igletmelerin bulundugu tekelci bir
pazarda rekabet ve diger isletmelerden farkli olma zorunlulugu restoranlarin bir kimlik
olusturmasin1  gerektirmektedir (Bell, Meiselman, Pierson ve Reeve, 1994: 22).
Postmodernizmin etkilerinin hakim oldugu 21. yiizyilda, bireyselligin dogurdugu farkliliklar
restoranlarin miisterilere kendi kimlikleri {izerinden deneyimler sunmasina yol agmaktadir. Bu
kosullarda pazarlama sektoriindeki arz ve talep siirekli degismektedir. Restoran sektoriinde
aktif olmak isteyen isletmeler ise bu degisime ayak uydurmak zorunda ve deneyime odaklanan

egilimleri hesaba katmak zorundadirlar (Senel ve Yilmaz, 2020: 22).

Benzer bir¢ok rakibi bulunan restoranlar, kimlikleri i¢in farkli bir hizmet deneyimi ve
gorsel olarak da i¢ tasarim olusturmalidir. Yeni tasarim konseptlerine sahip giindelik yemek
mekanlarinin sayist giderek artarken restoran ortami igerisinde sosyal ve tasarim faktdrlerinin
timii misafirlerin olumlu yemek deneyimine katkida bulunan hayati unsurlar olarak
degerlendirilmektedir (Anantadjaya, Nawangwulan, Putra, Juliawan, Alexandra, Christie,
Rachmat, 2017: 331). Tiim bu nedenlerden dolay1 son yillarda ortaya ¢ikan menii igerigi, servis
tarz1 ve i¢ tasarimlartyla belirli bir temay1 yansitan yeni bir hizmet deneyimi yaratan konsept
restoranlar ortaya g¢ikmistir. Servis kalitesi ve miisteri memnuniyeti restoranlarin tercih
faktorleri etkisinde siklikla goriilsede konsept 6ne ¢ikan unsurlar arasinda yerini almaktadir

(Wall ve Berry, 2007: 67; Heung, Wong ve Qu, 2000: 87).

Konsept, miisterinin restorani nasil gordiigiinii etkileyen halkla iligkiler, reklam ve
tanittim gibi unsurlarin her birini kapsamaktadir. Kisacast konsept, insanlarin toplam olarak
restoran algisin1 cercevelemektedir (Walker, 2011: 64). Bir restoranin tarzinin yemek
deneyiminde miisterinin bakis acisinda konukseverlik tasarimi boyutunda onemli bir etki
sahiptir (Alonso ve O’Neill, 2010: 267). Belirli bir restoran1 ziyaret etme karar1 verildikten

sonra, deneyimin genel degeri de somut ve soyut faktorlerin bir kombinasyonu kullanilarak
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olusturulabilir veya degerlendirilebilir. Bu baglamda, yemek deneyimleri sirasinda uyum
unsurunun restoranin i¢i ile kombinasyon halinde dengeli bir fiziksel goriiniim ile elde
edildigini sdylenebilmektedir. Ayn1 zamanda bir¢ok restoran kurulusu i¢in atmosferin gida

bileseninden daha 6nemli olabilecegini kabul goriilmektedir (Alonso ve O’Neill, 2010: 266).

Tiiketici davraniglar1 kapsaminda degerlendirildiginde disarida yemek yeme tercihinde
goriintli ve atmosfer unsuru etkili olan restorani 6ne ¢ikarmaktadir (Clark ve Wood, 1999: 319).
Restoran ortami, beklentileri karsilamada ve isletme hakkinda 6n bilgilendirme sunarak
etkilemeye yardimci olan somut ipuglari icermektedir. Yemek yemek genellikle hedonik bir
motivasyon sonucu olusan bir deneyimdir ve ¢ogu zaman olumlu duygusal tepkilere yol
acmaktadir (Line vd., 2016: 144). Oyle ki, restoran atmosferine ait unsurlar ayn1 zamanda
potansiyel olarak yiyecek ve igecek deneyimine ait olasi bir risk konusunda giivence

saglamaktadir (Alonso ve O’Neill, 2010: 266).

3.2. Restoran Konsepti Cesitleri

Yeni halklar ve kiiltiirlerin taninmasiyla yayginlasan yeni yemekler ve pisirme
teknikleri ile 19. yilizyilin ilk yarisinda restoran kiiltiirleri ¢esitlenmeye baslamigtir. Yirminci
yiizyilin ikinci yarisinda ise yerel isletmeler disinda yemek yemenin, pek c¢ok secenekle
karakterize edilen bir faaliyet oldugu ve restoranin temel temasi igerisinde binlerce varyasyon

sergileyen bir kurum haline geldigi goriilmektedir (Freedman, 2007: 318).

Bazi miisteriler, yemek veya hizmetin kendisinden ziyade hos ve yenilik¢i bir ortami
odak noktas1 haline getirmistir. I¢ dekorasyon, aydinlatma ve renklerin diizenlenmesi ile
yapilan bazi iyilestirmeler, miisterilerin yemek deneyimlerini miikkemmel hale getirmenin bir
yolu olarak degerlendirebilir. Bu iyilestirmeler satin alma sonrasindaki asamada davranigsal

niyetler lizerinde olumlu etki yapmaktadir (Canny, 2014: 28).

Yemek yemek iizerine temalandirilmig bir restoran deneyimi olusturmak yeme
eyleminin yaninda temanin kendisini yaratmak i¢in kullanilan ambiyansin tliketilmesidir
(Beardsworth ve Bryman, 1999: 236). Bu asamada restoran konseptleri yiyecek icecekleri,
hizmetleri ve i¢ mekan tasarimlari ile belirtilen bir temay1 yansitmaktadir (Senel ve Yilmaz,
2020: 23). Restoranin tasarim siirecinde yemegin kalitesi ve miktari, hazirlama sekli, menii

cesitleri, hizmet sekli ve miisteri sayisina gore restoranlar farkli konseptlere ayrilmaktadir.
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Detayl1 literatiir taramasi sonucu Tablo 2.’de goriilen restoran smiflandirma g¢esitlerine

erisilmistir.
Tablo 2
Restoran Siniflandirma Cesitleri
Arastir-
Yil Bashk Simiflandirma Cesitleri
maci
Restoran . .
Montagne 1977 Liiks, Geleneksel, Hizl1 Servis, Etnik, Ozellikli, Aile Restoranlari
Cegsitleri
Hizh Servis Midscale Liiks
Fast Food Casual-Dining, Fine-Dining
Restoran Family-Style, Steak
Goldman 1993
Segmentleri House, Seafood,
Ethnic (asian,
italian,mexican etc.)
Restoran ) )
Muller 1994 Hizli Servis, Midscale, Casual Temal1, Liiks, Business Dining
Segmentleri
Geleneksel Etnik Ozellikli Diger
Restoranlar Restoranlar Resto- Ozellikli
isletmelerin Liks Restoranlar, ranlar Restoranlar
Kocbek 2005 Sinmiflandi- Biiyiik Olcekli Fast Food Aile, Kebap,
rilmasi Restoranlar, Mop Pizza ve
ve Pop Temal
(Kafeterya) Restoranlari.
Ticari isletmeler
Geleneksel Restoranlar Kurumsal isletmeler
. Biiyiik Olgekli, Liiks, Mop ve Pop Okullar, Hastaneler, Endiistri
Isletmelerin . .
.. Ogzellikli Restoranlar Isletmeleri
Ozata 2010 Siniflandi- .
Fast Food, Diger Ozellikli
rilmasi
Restoranlar (aile, kebap, pizza,
temal1 etnik), Outdoor Restoranlar
Zincir veya Bagimli Restoranlar, Hizl1 Servis Restoranlar, Fast
Restoran
Walker 2011 Cesitleri Casual Restoranlar, Aile Restoranlari, Casual Restoranlar, Fine
esitleri o ) o
Dining, Diger (Steakhouse, seafood, ethnic, dinner houses ).
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Tablo 2’nin Devami

Ticari isletmeler Ticari Olamayan
Geleneksel Restoranlar Isletmeler
Isletmelerin Biiyiik Olgekli, Liiks, Mop ve Pop )
Sokmen | 2011 | Smmflandi- Ozellikli Restoranlar Kurumsal Isletmeler,
rilmasi Fast Food, Diger Ozellikli Restoranlar (aile, Endustriyel Isletmeler
kebap, pizza, temal1 etnik), Outdoor
Restoranlar
Biiyiikliiklerine Gore Isletmeler
Biiyiik Olgekli, Orta ve Kiigiik Olgekli Isletmeler
Isletmelerin Miilkiyetlerine Gore isletmeler
Kocak 2012 Simiflandi- Ozel, Kamu ve Karma Isletmeler
rilmasi Amaglarma Gore isletmeler
Kar Amagli, Genel Pazara Yonelik Isletmeler,
Faaliyet Alanlarina Gore isletmeler
Ticari Isletmeler Ticari Olmayan isletmeler
Geleneksel Kurumsal
Isletme Liiks, Biiyiik Olgekli, Kafeterya Endiistriyel
Dogruyol 2014 Siniflandi- Tarz1 (Okul, Hastane, Vakif, Sanayi,
rilmasi Ozellikli Universite ve Yurtlarda yer alan
Fast Food, Aile, Kebap, Etnik, igletmeler)
Temal
Carbuga Isletme Tiir . . o
v, 2018 isimleri Bistro, Restoran, Brasserie, Patisserie, Cafe, Bar, Lounge.
Servis Sekillerine Biyiik- Mutfak Diger Tiirler
Gore liikle- Tiirlerine Etnik, Aile,
Alakart, Tabldot, rine Gore Gore Bar ve
Self Servis, Fast | Kiigiik, Orta, | Italyan, Japon, Kafeler,
Restoran Food, Paket Biiyiik Ispanyol, Spesiyal,
Cihiz 2019 Servis Kore, Hint, Toplu Yemek
Tiirleri
Tiirk, Fransiz, | Servisi Sunan
Arap, Isletmeler
Meksika, Cin
vb diinya
mutfaklari
Liiks, Geleneksel, Hizh Servis, Ozellikli Restoranlar ve
Senel ve Konsept Konsept Restoranlar
Yilmaz 2020 cesitleri (Yiyecek Icecek Temali, Etnik Temal1, Mekan Temal1, Masal-Dizi-
Film Temali, Tarihsel Olay Temali1 Konseptler)
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Tiim bu ¢alismalardan yola ¢ikarak bu tez ¢alismasinda restoran konseptleri asagidaki

sekilde siniflandirilmistir;

3.2.1. Geleneksel Restoranlar

Geleneksel restoranlar, yerel kiiltlir ve mirasin detaylarini yansitan ve o kiiltiirii yayici
olarak hizmet ettigi diisiiniilen bir olusum olarak degerlendirilmektedir (Uggioni ve digerleri,
2010: 9). Geleneksel restoranlar, bir gelenegi yansitan imaj ile baglantili olarak atmosfer yaratir

ve miisterilerin deneyimlemek istedikleri kiiltiirel bir olguyu yansitir (Kim vd., 2020: 2).

Geleneksel restoranlarda farkli servis yontemleri, zengin menii cesitleri ile degisik
pisirme yontemleri uygulanmaktadir. Meniideki yemekleri taze hazirlayarak miisterilere segme
imkani saglamaktadirlar. Bu isletmeler genellikle biiylik otellerin veya sehirlerin ¢ekici

yerlerinde kurulmus olan restoranlardir (Kogbek, 2005: 20: Dogruyol, 2014: 35).

Yoresel toplum ve yerel bolge ile gili¢lii baglar olusturmak icin geleneksel restoranlar,
yerel malzemeleri, mevsimlik {irlinleri veya yoreye 0zgli yemekleri meniilerine dahil
etmektedirler. Tiim bu eylemler, geleneksel restoranlarin yerel halk ile arasinda 6zglinliik

duygusu olusturmasina yardimer olmaktadir (Kim vd., 2020: 9).

Geleneksel mutfagin turistler i¢in bir cazibe unsuru ve yoresel yemek yemek hem
eglence hem de kiiltiirel bir aktivite olarak hizmet ettigi i¢in seyahat deneyiminin ayrilmaz bir

parcast oldugu sdylenebilmektedir (Nam ve Lee, 2011: 982).

3.2.2. Etnik Restoranlar

Etnik; sanatin, dekorun, miizigin, dig cephenin, markanin ve ¢esitli standart unsurlarin
Ozgiin ama taninabilir bir kiiltlirlin yansimasi oldugunu savunan ayirt edici bir ortam yaratmak
icin kullanilir. Bu konseptin unsurlari, etnik olarak isaretlenmis bir mutfagin olusturulmasi ile
miimkiin olur (Beardsworth ve Bryman, 1999: 242). Etnik restoranlar lokasyondan bagimsiz
sekilde belirli lilke veya milletin yemeklerini sunarak kiiltiire ait unsurlar1 barindirdigi i¢
tasarimi ile hizmet vermektedir. Etnik bir restoran i¢in konsepti yansitmasi dnemli bir unsurdur;
sadece yemek yemekle sinirli kalmayip, restoranin 6n kapisindan, restoranin tabela ve

mentisiindeki ¢esitler ve etnik miizigin dinlenmesini kapsamaktadir (Tsai ve Lu, 2012: 304).
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Etnik mutfagin kiiltiirel kaynaklar ile bir restoran icerisinde tema araci olarak
kullanilmas: biiyiik 6l¢iide miisterilerin eglence ve zevk taleplerine bagl olarak degismektedir
(Beardsworth ve Bryman, 1999: 242). Cogu zaman etnik restoran, benzersiz veya tanidik
olmayan bir mutfag: belirli bir kiiltiirden yerele uyarlanmis mekan ile miisterilere hizmet veren
restoran olarak tanimlanmaktadir. Bu restoranlar belirli bir etnik gruba otantik mutfak deneyimi
saglamak amaciyla 6zel bir kiiltliri temsil etmektedir (Marinkovic, Senic & Mimovic, 2015:
1904). Menii, dekor ve restoran adinin sunulan etnik mutfaklar1 yansitmasi gerektigini ayrica

vurgulanmaktadir (Jalis, Mohamed ve Husin, 2018: 22).

Etnik restoran isletmecileri, miisterilerine harika bir deneyim yasatmak icin kendi
isletmelerinde konsept gelistirmektedir (Tsai ve Lu, 2012: 305). Misafirlerin etnik bir
restoranda otantiklige deger verdigini bilerek belirli bir kiiltiirii temsil etmektedirler (Lu ve
Fine, 1995: 538). Restoran dekoru, mobilya stilini, aydinlatmay1 ve oturma konforuna dikkat
cekerek Kkiiltiirel dekor wunsurlari ile birlikte misafirlerin restorant nasil algilayip

degerlendirdigini ele almaktadirlar (Marinkovic vd., 2015, 1906).

Etnik bir¢ok restoran, kokleri restoranin bulundugu yerden farkli bir kiiltiire sahip
olmakla birlikte isletmenin bulundugu tilkeden o kiiltiire ait yemekler sunan bireylere aittir. Bu

restoranlarda mekan, yemegin etnik kdkenini temsil etmektedir (Ebster ve Guist, 2008: 42).

Etnik bir restoran baglaminda, yerliler tarafindan geleneklere gore hazirlanan yiyecekler
objektif olarak otantik kabul edilebilmektedir (Lu & Fine, 1995: 543). Ornegin, Yunan temal:
bir restoranda, Yunanistan'da liretilen orijinal Yunan mobilyalar1 ve modern sanat eserleri,

kullanilabilmektedir (Ebster ve Guist, 2008: 43).

3.2.3. Fine-Dining Restoranlar

Gilinlimiizde insanlar beslenme ihtiyact disinda 6zel deneyimler yasamak igin
kendilerini gergeklestirme ihtiyaglarina hizmet eden iist segment restoranlar1 tercih
etmektedirler. Bu ihtiya¢ dogrultusunda ortaya cikan yeni konseptlerden bir tanesi de fine
dining konsepttir. (Akoglu ve Oztiirk, 2018: 431). Sunulan tabagmn, kullanilan malzemenin
yiiksek kalitede olmas1 yemek deneyimi yasayan misafirler i¢in tam anlamiyla bir cazibe unsuru

olarak degerlendirilmektedir. Fine dining restoranlar diger iilke mutfaklarindan etkileri
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barindiran, yaraticilikla olusturulan tabaklarin besin degeri yiliksek fakat daha kiiciik
porsiyonlarla servis edildigi restoranlardir (Hwang & Ok, 2013, 121). Genellikle yiiz kuverden
az kapasiteli, bagimsiz veya otel biinyesinde olan isletmelerde yer almaktadir (Ozata, 2010:

28).

Bu konsept fiziksel boyut acisindan ele alindiginda liiks bir ambiyansa sahip oldugu ve
konsepte dair kullanilan i¢ mekan malzemeleri ve tasarimdaki kalitenin ilk girildigi andan
itibaren misafirlerin ilgisini cekebilecek sekilde olusturuldugu soylenebilir. Bu sebeplerden
dolay1 misafirler fine-dining restoranlara fazla para ddemeyi kabul etmektedirler (Dogruyol,
2014: 37). Ayn1 zamanda manevi degerler agisindan da davraniglarinda diger insanlara yonelik
saygili ve gorgiilii bir tavir icerisinde olan kisilerin bu restoranlar tercih ettigi goriilmektedir.
Bu tiir isletmelerde halkla iliskiler departmani i¢in 6zel bir biitce ayrilmaktadir. Restoranlarin
kendilerine sosyal deger saglamasi ve iyi kalitede hizmet vermesi sebebiyle yiiksek satin alma
giiciine sahip miisteriler tarafindan siklikla tercih edilmektedir (Eliwa, 2006, 3; Ozata, 2010:
28; Sokmen, 2011°den akt.Dogruyol, 2014: 36; Top ve Yarmaci, 2021: 315).

Antoine Beauvilliers tarafindan ilk liiks restoran 1782’de Paris’te acilmistir. Iyi bir
restoranda meniide hangi yemeklerin olmas1 gerektigi ve sarabin bir restoran icin ne kadar
onemli oldugu bu restorancilik anlayisi ile vurgulanmistir (Blau, 2015; Radjenovi¢, 2014°den

akt. (Akoglu ve Oztiirk, 2018: 431).

Alkollii icki konusunda meniisiinde pek ¢ok secenegi barindiran bu restoranlarda, servis
sekli olarak alaninda uzman personeller bulunmaktadir. Sunulan menii kalemleri egitim diizeyi
yiiksek, sektorde deneyimli ve bazi durumlarda adiyla tin yapmis seflerin mutfak ekibi ile
olusturulmaktadir. Bir diger yandan hizmet kalitesi ile de one ¢ikan bu restoranlarda servis
personeli her bir miisteri ile yakindan ilgilenerek onlarmn ihtiyaclarini gidermeye yonelik bir
tutum sergilemektedir. Kaliteli, egitimli personel c¢aligtirilmasi diger restoranlardan ayri

tutulmasindaki nedenlerden biri olmaktadir (Dogruyol, 2014: 36).

Gegmiste fine dining restoran anlayist konseptinde taze ve en iyi malzemeler ile
uygulanan sunum tekniklerinde yeni teknolojilerin kullanilmasindan dolay1 giiglii ve sanatsal
becerilere sahip usta seflere ihtiya¢ duyulmasi gibi nedenler yayilmasinda olumsuz etkilemistir
(Beauge, 2012: 7). Sadece Fransiz mutfagi i¢inde yer alan fine dining glinlimiizde farkli etnik

mutfaklardan esinlenerek biitiinlesik ve yenilik¢i bir bi¢im kazanmistir. Basarili fine dining
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restoranlarinda ge¢misin kati kurallar1 silinerek i¢ tasarimda daha yenilik¢i bir cizgiye
ulagilmistir. Bu sayede restoran deneyimi iiriin ve servisin etkili bir sekilde biitiinlesmesi ile

daha giincel bir hale gelmistir (Harrington, Ottenbacher ve Kendall, 2011: 273).

Tiirkiye’de fine dining konseptine ait yemek kiiltiiriine dair anlam karmasas1 halen
mevcuttur. Tilrk kiiltiiri diger kiiltiirler gore fine dining kavramina daha uzak konumdadir.
Bunu etkileyen en temel unsur yiiksek fiyatlara kiiciik porsiyonlarin servis edilmesi sdylenebilir

(Top ve Yarmact, 2021: 316; Akoglu ve Oztiirk, 2018: 432).

3.2.4. Tematik Restoranlar

Her gecen giin insanlarin, farkl kiiltiir mutfaklarina ilgisi artmasiyla degisim gdsteren
istekleri farkli restoran konseptleri ile yaratici tasarimlari ortaya ¢ikarmaktadir. Giin gectikge
restoran sahipleri ya da isletmecileri de bu talebe kayitsiz kalmayarak, cesitli temalari

restoranlarda hayata gegirmektedir.

Bir tema olusturma, bir pazarlama araci olarak kavramsallagtirilmaktadir. Boyle bir
goriigiin ilk 6rnegi Campbell-Smith'in (1967) yemek deneyimini pazarlamak i¢in etkili
stratejilere iligkin tartigmasinda yer almaktadir. Restoran atmosfer unsurlarini analiz ederek,
yiyecek icecek isletmelerini, 'bagka bir diinyaya' tagiyan kacis firsatlar1 saglamak i¢in fantastik
ortamlar yaratilabilecegine dikkat ¢ekmektedir (Campbell-Smith, 1967°den akt. Beardsworth
ve Bryman, 1999: 250). Yaratilmak istenen fantastik ortam, dogrudan misafiri restorana
cekmek ve ticari amaglarla yemek deneyimini gelistirmek i¢in ara¢ olarak sunulmaktadir. Bu
pazarlama goriisiiniin bir bagka yonii ise tema olusturmanin bir farklilagma bi¢imi oldugunu
one ¢ikmaktir (Beardsworth ve Bryman, 1999: 247).

Diger restoranlar igerisinde temali restoranlar 6zel bir cazibeye sahiptir ve kolayca ayirt
edilebilmektedir. Bu restoranlarda yemeklerin hazirlanisi  ve sunumu uzmanlhk
gerektirmektedir. Tematik restoranlarda eglence, miizik, dekor ve yiyecekler birlikte
sunulmaktadir. Yemegin hazirlanisi ve sunumu bu restoranlar1 cazibeli hale getirmektedir.
Belirli bir film sahnesi, tarihi bir olay, bir ambiyans kisaca belirli bir iiriin etrafinda tasarlanmus,
yemek sunumundan O6giin cesitlerine kadar tek bir temanin icerisindeymis gibi hissettiren
restoranlar, tematik restoranlardir (Beardsworth ve Bryman, 1999: 229). Ayn1 zamanda liiks
restoranlarin aksine gelir durumu orta diizeyde olan misafirlere de hitap etmektedir (Kogbek,

2005: 26).
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Temali restoranlar hem kullanilan temalarin ¢esitliligi hem de var olan satis noktalarinin
sayist acisindan 1980'lerin basindan beri ¢ogalarak varliklarini stirdiirmektedir (Beardsworth
ve Bryman, 1999: 239). Pek ¢ok acidan tema olusturabilmek miimkiindiir. Ornegin bir restoran
ment igeriklerini ve hizmetlerini, i¢ mekanlarini segtikleri bir yiyecek veya icecek temasina
uygun olarak tasarlayabilmektedir. Et, balik restoranlari; sarap, bira ve kahve diikkanlar1 bu tip

restoranlara 6rnek verilebilir (Senel ve Yilmaz, 2020: 24).

Ozellikle yurt disinda karsilastigimiz masal, dizi veya filmleri bir tema olarak belirleyip
meniilerine, hizmetlerine ve i¢ mekan tasarimlarina yansitan restoran konseptlerine
rastlanmaktadir. Restoranlarin bu temay1 secerek fark yarattigi diislincesi, masallarin ve
filmlerin etkileri ve yarattig1 gelir ile dogru orantilidir. Bir diger yandan, hayatin ger¢eklerinden
ka¢cmak isteyen bireyler, bos zaman gecirme arzusu ile bu temadaki konsept restoranlar tercih

etmektedir (Senel ve Yilmaz, 2020: 26).

Temali restoranlarin 6nde gelen temsilcisi ve sektdrdeki rakipleri tarafindan pek ¢ok kez
taklit edilen Hard Rock Cafe zinciri, yogun ilgiden dolay1 1996 yilinin ortalarinda 58 magaza
acmistir. Hard Rock Cafe'nin ardindan diinya ¢apinda popiiler olan Planet Hollywood, Fashion
Cafe, Race Rock Cafe, House of Blues, Rainforest Cafe, Harley-Davidson Cafe ve Official All
Stars Cafe dahil olmak iizere bir¢ok yeni temal1 zincir restoranlar kurulmustur (Beardsworth ve

Bryman, 1999:.239).

Tiirkiye’deki temali restoranlar icerisinde Osmanli saray mutfagi alaninda hizmet
verenlerin restoranlarn biiyiik ilgi gordiigli bilinmektedir. Bu restoranlar sunum sekilleri,
atmosferi, miizikleri ve essiz kiiltiirel lezzetleri ile hem yerli hem yabanci turistlerin yogun
ilgisini cekmektedir. Istanbul’un yani sira pek ¢ok ilde Osmanli saray mutfagi konseptine talep
artmaktadir. Genellikle bu isletmelerde menii saray mutfagina ait regetelerle hazirlanmakta,
giiniimiize uyarlanmis haliyle sunulmaktadir (Akkus ve Tas, 2019: 482). Bu tiir restoranlarda

tarihi unsurlar, lilke saraylar1 gibi otantik dekorlar kullanilmaktadir.

3.2.5. Fast Food Restoranlar

Fast food restoranlar1 genelde self servisin uygulandig: isletmelerdir. Miisteri ticretini

Odeyerek tezgahtan istedigi moniiyli veya monii kalemini seger, siparis verir ve masasina oturur.
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Servis son derece hizli gerceklesir ve personel sadece boslart almak ve masanin temizligi ile
ilgilenmektedir. Miisteri devir orani oldukga ytiksektir. Bu isletmelerin bir kismi genelde zincir
isletmeye bagl olarak faaliyet gostermektedir. Diinya genelinde en hizli geligsen restoran tiirii

olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Odabasi, 1997: 35).

McDonald's, Burger King, Kentucky Fried Chicken ve Wendy's gibi dnde gelen fast
food franchise zincirleri s6z konusu oldugunda, kurumsal dekor, logolar ve mimari unsurlar
etkin bir sekilde dnemli hale gelmektedir (Beardsworth ve Bryman, 1999: 243). Fast food
restoran sahipleri ana isletmenin ismini kullanma hakki almak isterse franchising
sOzlesmesindeki esaslara bagli olarak belirlenen {icreti 6demesi gerekmektedir. Yapilan
sOzlesmeye gore ana sirket restoranin dekorunu, monii planimi ve tasarimini, yiyecek
malzemelerinin kalitesini, tedarik kaynagini ve iirlinlerin satig fiyatin1 belirlemede yetkili

olmaktadir (Kogbek, 2005: 16; Ozata, 2010: 15).

Diinya capinda en hizli Amerika’da yayilmaya baslayan hizli yemek kiiltiirii satilan hot
doglarin arabaya servis edilmesiyle baslamistir. Ardindan 1938’de ilk fast food zinciri olan
Mcdonald's restoranlar1 agilmistir. Bu zincir de ilk zamanlarda araba servisiyle hizmet vermeye
baglamistir. Daha sonra Pizza Hut, Sbarro, vb. gibi markalar fast food restoranlar1 agarak
sektorde yerlerini almislardir. Tiirkiye’ye ise fast food kiiltiirii 1980°li yillarda yayilmaya
baslamistir (Ciliz, 2019: 22).

3.2.6. Casual Dining Restoranlar

Hizmet sektoriiniin, 6zellikle restoranciliga yonelik artan talebi karsilamak i¢in 6nemli
bir yapilanma siireci gegirdigini ve siirekli olarak gegirmekte oldugu bilinmektedir. Bu yiizden
restoran isletmecilerinin her zaman giincel kalabilmeleri igin egitilmeleri ve hizli bir sekilde
stratejik kararlar almalar1 gerekmektedir. Bunu g6z Onilinde bulundurarak, miisteri
memnuniyetini saglamak i¢in rekabet avantaji olusturmak ve siirdiirmek i¢in casual dining
restoranlar 6ne ¢ikmistir (Ngcwangu vd., 2020: 5.698). Bu konsept, 1990'lardan yiizyilin bagina
kadar hizli bir biiylime modeli yasamigtir. Ayn1 zamanda fast food restoranlart ile birinci sinif

kaliteli yemek isletmeleri arasindaki boslugu doldurmaktadir (Prayag vd., 2019: 581).

Casual dining restoranlarin, rahat bir ortamda uygun fiyathi yiyecekler sunan ve

ulagilabilir liiks restoranlardir. Diinya ¢apinda pek c¢ok c¢esidi mevcuttur ve masaya servis
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seklinde iiriinler sunulmaktadir. Genis bir bira, sinirli bir sarap meniisiine sahiptirler. Bu
restoranlar 1990'lardan giiniimiize hizli bir bliylime trendi yasamaktadirlar (Maumbe, 2012:

149).

Liikks restoranlarinin resmi ortamiyla karsilagtirildiginda, casual dining konseptli
restoranlarin daha az resmi, daha samimi ve daha rahat bir atmosfere sahip oldugu

goriilmektedir. Servis ve yemeklerin kalitesi ile tutarliligi ¢ogu zaman memnun etmektedir

(Kuusinen, 2021: .4).

Bu restoranlar iyi bir {ine sahiptir ve personel egitimlerine ¢ok 6nem verirler. Casual
dining konseptli restoranlar sektor igerisinde personel egitimini bir Olgilit olarak kabul
edilmistir. Bu restoranlar ¢aliganlarinin hizmet yonelimini tam olarak vurgulamaktadir. Bu
onde gelen hizmet anlayisi ile casual dining restoranlarin atmosferi senlikli bir yemek tadinda
olup, sunulan yemekleri lezzeti ve kaliteli icecekleri ile iistiin hizmeti algisini1 yansitmaktadir.
Restoranin meniisii tiim yastaki misafirlerin ihtiyaglarini hitap etmektedir. Mentisiindeki genis
aralik sayesinde kalitelii saglikli ve cesitli lezzetler bulmak miimkiindiir. Kurumsal kiiltiir
acisindan casual dining restoranlar basta misafire saygi gostermek ardindan en uygun mezeleri

uygun fiyatlarla sunmak ve {istlin hizmet vermeyi amaglamaktadir (Kim vd., 2005: 177).

Yeni bir casual dining restorani kurulusu konsepti geregi daha ¢ok ¢eside sahiptir ve
ulusal ve uluslararasi alanda pek c¢ok zincir rakibi mevcuttur: TGI Friday’s, P.F. Chang’s, Big
Chefs, Midpoint, Happy Moon’s. Bu nedenle rekabet avantajinin siirdiiriilebilirligi 6ne
cikmaktadir. Restoranin miisterilere kapsamli ve unutulmaz bir yemek deneyimi sunma
yetenegine giivenmesi gerekmektedir. Yemek deneyimi, miisterinin yemek kalitesi algilayarak
restoran ortaminda verilen hizmetin tamamini kapsamaktadir. Genel deneyimlerinin sonucunda
casual dining restoranlar, miisterileri memnun edecegini varsayan ve onlari tekrar ziyaret etme,
olumlu yorumlar s6yleme ve restorani baskalarina tavsiye etme gibi davranigsal niyetleri
gerceklestirmeye yonlendirdigi diisliniildiigiinden isletmeciler i¢in vazgeg¢ilmez olmaktadir

(Canny, 2014: 25).

3.3. Restoran Konseptini Belirlemede Etkili Olan Unsurlar

Bagarili restoran faaliyetlerinde en 6nemli etken olan benzersiz bir konsept, restoran

basaris1 i¢in olmazsa olmaz olan bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Marka yerine bir
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konsept satin almak her a¢idan miisteriyi tatmin edecek ve iz birakacak yeme deneyimi
sunmaktadir. Restoranlar s6z konusu oldugunda, basarili restoranlar stratejik bir temel olarak
iyi tanimlanmis ve ayirt edilebilir bir konsepte sahip oldugunda potansiyel yatirimcilar i¢in

anahtar niteliginde olmaktadir (Larrea, Altin ve Singh, 2019: 151).

Restoran konsepti, miisteri portfoyii ile belli bir imaj olusturan restoran isletmesindeki
tiim detaylarin birlesimi olarak tanimlanmaktadir. Bir¢ok unsur goriintiiyii etkilemesine
ragmen, esas olarak menii, servis sekli, fiyatlandirma, i¢ /dig atmosferi, restoranin adi, logosu
gibi grafik tasarim unsurlarinin yani sira renklerde, dosemede ve aydinlatmada goriildiigl gibi
sembollerin birlesiminden olusmaktadir (Bakker, 2006: 6). Ayn1 zamanda konsept, sahibinin

kisiligini yansitan konsept, gorlintliniin asilacag ¢er¢eveyi saglamaktadir (Walker, 2011: 64).

Basar1 i¢in iyi tanmimlanmis bir is konsepti gerekmektedir. Basarisi tartisilan
restoranlarin isletmecileri konseptleri soruldugunda, sadece yiyecek iiriinlerini hakkindaki
degerlendirmelerini 6ne siirmektedirler (Parsa vd., 2005: 315-316). Bu isletmeci ya da sahipler
yalnizca yiyecegi tamimlayabildikleri icin konsept tanimlarmi gida {retiminin Otesine
genisletememektedirler. Oysaki konsept, is plani, lokasyon ve pazarlama arasindaki iligkilerini
kapsamaktadir (Walker, 2011: 63). Bir restoran, basarili bir sekilde uygulayabileceginden
fazlasim vaat edip ¢ok fazla kisiye sunmaya calisirsa sektor icerisinde tutunmasi
zorlagmaktadir. Bu yilizden odak noktasini kaybetmeden sadece belirli gida iiriiniine
odaklanarak is operasyonlarini, ¢alisan ve miisteri iligkilerini de kapsayan bir isletme
felsefesine benimseyip iyi tanimlanmis bir konsepte sahip olmasi gerekmektedir (Parsa vd.,

2005: 315).

Restoran konsepti; oncelikle s6z konusu pazar talebine yonelerek belirlenen konum ile
mevcut finansman, yonetim ekibinin kalitesi ve deneyimi ile ortaya ¢ikmaktadir. Bunun yani
sira restoran konsepti belirlenirken hedef miisteriye sunulacak menii tercihleri siireci énemli

derecede etkileyen unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir (Bakker, 2006: 14).

3.3.1. Hedef Pazar Unsuru

Bir restoran konseptini se¢gmenin en 6nemli adimi miisterilerin kim olacagini1 bulmaktir.

Yeni nesil pazar agisindan daha sofistike bir tiiketici kitlesi elde etmek igin restoran
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isletmecileri tarafindan bir pazar arastirmasi yapilmasimni zorunlu hale getirmistir. Bu
aragtirmada ilk adim bolgeye ait demografik verileri toplamak ve incelemektir. Demografik
veriler, bir bolgenin istatistiksel profilini saglamaktadir. Bu bilgiler; gelir seviyesi, ortalama yas
araligi, niifus artig orani, hane sayisi, aile yapis1 ve yasanilan konut tipleri gibi kalemleri

icermektedir (Goldman, 1993: 64).

Pazarda rekabetci kalabilmek igin de restoran isletmecilerinin pazarda yer alan
tilketiciler hakkinda kapsamli bir anlayisa sahip olmasi gerekmektedir (Bakker, 2006: 15).
Restoran sahiplerinin diisliniilen restoran alaninin etrafindaki 10 km ¢apinda daire belirlenerek
o bolgeye ait insan profilleri hakkindaki bilgilerin tanimlanmis olmasi isabetli bir anlay1s olarak
degerlendirilmektedir. Eger dnceden konsept hakkinda fikirler netlestirildiyse ve hitap edilecek
miigteri profilinin yogun oldugu bir i¢in de bolgeye ait dar ve odaklanilmis demografik
istatistiklerin incelenmesi dogru olmaktadir. Ek olarak turistik bir destinasyon i¢in yerel halkin
demografik oOzelliklerinin yani sira sehir disindan gelen misafirlerin 6zelliklerinin de

tanimlanmas1 6nem teskil etmektedir (Goldman, 1993: 64).

Bir diger yandan restorani agmak i¢in incelenen alandaki baskin tiiketici profillerini
yeme ve harcama aligkanliklar1 ve davraniglarina gore analiz etmek gerekmektedir. Tanimlanan
ve analiz edilen miisteri profillerinden en uygun segmenti hedef pazar olarak se¢gmek basariya
gotiirecek kritik bir unsurdur. Cogu durumda, belirlenen hedef pazar, restoranin finansal
hedeflerini desteklemek i¢in de en fazla potansiyele sahip olan pazar olacaktir (Goldman, 1993:

65).

3.3.2. Rekabet Unsuru

Yiyecek icecek sektorii yogun bir rekabet icermektedir. Her zaman atmosfer, menti,
konum, pazarlama, imaj ve yonetim acisindan daha iyi bir konsept vardir. Belirli bir hedefe
yonelik ve pazara uyan bir restoran konsepti, kendi pazarindaki rakip restoranlarin
sundugundan daha uygun bir konsept olusturmak ve onu hayata gecirmek 6nemlidir (Walker,
2011: 63).

Belirlenen pazara yeni giren restoranlarin rekabet avantajlar1 daha yiiksektir (Camillo
vd., 2008: 14). Bir restoran pazarinda sundugu konsept ile tek ise ¢evresindeki restoran
miisterilerini kendine yoOnlendirebilmektedir. Bu durum yeni bir restoranin sifirdan insa

edilmesi gerektigi anlamimna gelmez. Cok sayida mevcut restoran ve diger binalar
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devralinabilmektedir. Yapilmasi gereken rakipler ve diger kosullar degistikge onu giincel
tutmanin gerekli olabilecegi olasiligini1 kabul ederek yeni bir konsept gelistirmek ve kurmaktir
(Walker, 2011: 63). Fakat tanidik bir pazar alaninda faaliyet gdstermenin de avantajlar1 vardir.
Ikincil veriler ile pazarin potansiyelini 6lgmek ve tanimlamaya yardime1 olmakla birlikte daha
gercekci tahminler elde edilmektedir. Dogru analiz sayesinde ise veriler pazar potansiyeli ve
g6z ontlinde bulundurulmasi gereken operasyon 6l¢egi hakkinda bilgi sahibi olmak miimkiindiir

(Goldman, 1993: 71).

Rekabetci restoran endiistrisinde, miisterilerin 6zgiirce segebilecekleri ¢ok sayida gesit
arasindan bir alternatife sonsuza kadar bagli almasin1 beklemek gercekei bir yaklagim olarak
degerlendirilmemektedir. Bir restoran igletmecisinin bakis agisindan, miisterilerin tercihlerini
daha iyi anlamak ve restoran se¢imlerinde neden ¢esitlilik aradiklarini belirlemek i¢in etkili
yonetim stratejileri gelistirmek onemlidir. Insanlar tercih edilen bir veya birkac restorana karsi
cok sayida bagliliga sahip olma egilimi gosterebilmektedir. Buna gore, 6zellikle restoran se¢imi
acisindan miisterilerin se¢im davraniglarini ve ayni se¢im kategorisinde neden c¢esitlilik
aramadiklarin1 anlamak i¢in pazara ile ilgili detayl1 bilgiye sahip olmak gerekmektedir (Ha ve

Jang, 2012: 2).

Rekabet ortaminin bazi nitelikleri; isletmenin fiziksel konumu, biiyiime hizi ve
pazardaki diger restoranlardan farkliliklar gibi unsurlar bir restoranin siirdiiriilebilir basarisini
etkilemektedir (Parsa vd., 2005: 306). Ozellikle belirlenen pazara yeni girildiginde rekabet
analizi, bireylerle ve yerel isverenlerle goriisme, odak gruplarini kullanilmasi ve yasam tarzinin
belirlenmesi 6nem tegkil etmektedir. Bu ¢aligma mevcut pazarin durumu hakkinda detayl bilgi
vererek mevcut piyasa kosullarini anlayacak ve bosluklari belirlemeye yardimer olacaktir. Bu
sayede her isletmenin oldugu gibi yasam dongiisii kategorileri ve egilimleri degerlendirilerek
gelecekteki kosullarin da tahmin edilmesi saglanmaktadir. Yag grubu boyutlar1 incelenip hangi
yonde hareket ettiklerini ve zaman icinde aile yapilarindaki degisiklikleri gérmek piyasanin
gelecekteki davranisi lizerinde stratejiler gelistirme konusunda yardime1 olan unsurlar arasinda
degerlendirilmektedir. Kisacasi pazardaki insanlarin kim oldugu ve neye ihtiya¢ duyduklari
bilinerek rekabet acisinda hareket edilmesi kolay bir ortam yaratilmasi saglanabilmektedir

(Goldman, 1993: 71).
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3.3.3. Menii Unsuru (Menii Planlanmasi ve Fiyatlandirma)

Yiyecek igecek endiistrisinde her sey belirlenen ment ile sekillenmektedir (Yavuz,
2007’den akt. Kogak, 2020: 7). Meniiniin belirlenmesiyle zihinde olusan konsept fikri sonucu

kesinlestirilmis olur.

Bir restoran konsepti, menii, fiyatlandirma ve hizmet felsefesi ile atmosferi
kapsamaktadir (Larrea, Altin ve Singh, 2019: 151). Menii restorana ait en énemli pazarlama
araglarindan biri olarak goriilmektedir (Sezgin vd., 2008: 135). Menii planlamas1 potansiyel ve
mevcut miisteriler i¢in lokasyon, restoran ¢esidi, kullanilacak ekipman, mutfak ve yemek
alanlar1 ile gerekli personelin se¢imi ve verim diizeylerinin belirlenmesi gibi asamalarin

rahatlikla ger¢eklesmesi i¢in 6nem teskil etmektedir (Sezgin, Zerenler ve Karaman, 2008: 133).

Restoran isletmelerinde menii planlanmasi bilyiik bir énem arz etmektedir. Uriin
cesidine ve yemek kalitesine onem verilmesi, restoran miisterilerinin tatmin edici bir yemek
deneyimi yasamasinin temel bir faktorii olarak goriilmektedir (Namkung ve Jang, 2008: 389;
Sulek ve Hensley, 2004: 238). Sanayilesme ve ekonomik biiylimenin etkisiyle degisen gelir
diizeyleri yiyecek-icecek isletmelerini de cesitlendirmistir. Bu yiizden ¢esitli yiyecek-igecek
isletmeleri kendine ait iirlin ve hizmetleri 6ne ¢ikararak farkli miisteri gruplaria ayni anda hitap
etmeyi amaglamaktadir (Yavuz, 2007°den akt. Kogak, 2020: 7). Ayn1 zamanda yeterli porsiyon
boyutunun belirlenmesi ile iiriinlerden gereken kadar iicret alinmasi isletme agisindan giiven ve

sadakat ortami1 olusturmaktadir. (Camillo vd.2008: 14).

Restoran meniileri ve friinleri degerlendirildiginde kalite nitelikleri olarak menii
cesitliligini, saglikli seceneklerin olmasi, tatlari, porsiyon boyutlar1 ve yemek sunumu gibi
boyutlar miisteriler tarafindan kriter olarak degerlendirilmektedir (Ha ve Jang, 2010: 521;
Namkung ve Jang, 2008: 393). Emegin yogun olmasi ve malzeme ¢esidinin fazlalig: etkili bir
maliyet kontrol politikasinin olusturulmasinda birinci &ncelik olarak goriilmektedir. Isletmenin
dogru bir bigimde menii planlamasi yaparken hammadde se¢imi ve dogru bir sekilde
hammaddenin degerlendirilmesi gibi {iiretim kriterleri sirasinda hizmet ve kalitenin

standardizasyonun saglanmasi i¢in gerekli siire¢ izlenmelidir (Sezgin vd., 2008:133).
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3.3.4.Lokasyon Unsuru

Konum bir restoranin basarisi i¢in temel faktorlerden biridir (Bakker, 2006: 14). Hangi
pazarda rekabet edilecegi, restoranin meniisii, fiyatlandirmasi, atmosferi ve finansal hedefleri
gibi unsurlarin ardindan ¢alisan bir modele sahip olduktan sonra tasarlanan konseptin olmasi

gereken konum hakkinda aragtirma yapmak gerekmektedir (Goldman, 1993: 71).

Konsept, hedef pazara hitap edecek sekilde ulasilabilir bir konumda yer almalidir. Bir
restoran konseptinin planlanma asamasinda konum, menii ve atmosfer ile i¢ i¢ce gegmektedir

(Walker, 2011: 63).

Bir restoranin basaris1 konuma baglhidir. Biiyiik bir ticaret alanindaki iyi tanimlanms bir
restoran konseptinin, alisilmisin disinda bir yerde bile basarili olabilecegine inanilmaktadir.
Isletmesinin lokasyonu sahip oldugu konseptini kalitesi ve rekabetten farklilasma derecesine

katk1 saglamaktadir (Bakker, 2006: 14).

3.3.5.Yonetim Sekilleri ve Yonetici

Y 6netimsel bakis acis1 bir restoranin yasam dongiisiinii etkileyen en 6nemli unsurlardan
biridir. Restoran igletmecisinin dinamik ve rekabetci bir ortamda yonetme ve kontrol etme
becerisi hizli biiyliyen ve gelisen restoran sektorii i¢cin vazgecilmez bir unsur olarak

goriilmektedir (Camillo vd., 2008: 3).

Restoran yoneticisinin veya sahibinin kisisel yasamindaki degisiklikler ile operasyonel
degisiklikler gerektiren yasal, teknolojik ve cevresel donilisiim unsurlari sonucu yasanan
motivasyon kaybinin operasyonel sorunlara ve yarattigi stresin personel sorunlar1 ve endiselere
sebep oldugu bilinmektedir (Parsa vd., 2005: 305). Bir restoran konseptinin pazarda
uygulanabilir ve farkli olmasmin yani sira yeterli talep olusturacak unsurlarin bulundugu
alanlarda uygun sekilde konumlandirilmali ve yetkin ¢alisanlar ile yonetim kadrosuna sahip
olmas1 gerekmektedir. Yonetimde yer alan bireyler sektorel ve teknolojik trendleri takip ederek
mutfak ve restorancilik yonetimi iizerine gerekli uzmanlik bilgisine sahip olmasi isletmenin
operasyonlarini 6zenli bir sekilde yonetmelerine ve kaliciliga katki saglayacak unsurlardan

biridir (Camillo, Connolly ve Kim, 2008: 14-15).
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Isletmenin biiyiime hedefi ve konseptin sektdrde tutunabilmesi i¢in kapsamli bir &n
planlama yapmak gerekmektedir. Restoran yoneticilerinin restoran faaliyetlerini yonetilebilir
sinirlarda genisletmesi basar1 i¢in Onemli bir kriter olarak degerlendirilmektedir Aksi bir
durumun yasanmasi ve kontrolsiiz genisleme hizmet kalitesinde diisiislere ve mali zararlara
sebebiyet vermektedir (Parsa vd., 2005: 316). Bu ylizden igletmecilerin sahip oldugu yonetim
yetenekleri ve deneyimler restoran basarisizlifini 6nlemede hayati 6neme sahiptir. Pek ¢ok
restoran isletmesinin ¢ap1 biiyiikk ya da kiiciik olsun sahip oldugu yonetimsel yetersizlik,
verimsizlik ve deneyimsizlik kisa siirede sektdrde deger kaybetmesine yol agabilmektedir

(Parsa vd., 2005: 308).

Operasyonel bir bakis agisindan, isi yonetmek ve kontrol etmek kritik basar1 faktorleri
olarak degerlendirilmektedir. Restoranin yonetimini etkileyen bir¢ok faktérden ydneticinin
veya sahiplerin kisisel duygularimin kilit nokta olsa da hevesli olan isletmecilerin net, iyi
hazirlanmis ve detayli olarak arastirilmis bir vizyon ile is plani olusturmasi ve iyi bir sekilde
uygulamasi basar1 yiizdesini arttirmaktadir. Ardindan gelen siirecte bu vizyonu ve plani
uygulamak i¢in odaklanmak ve kaynaklari uygun ve tutarl bir sekilde tahsis etmek 6nem teskil
etmektedir (Camillo vd., 2008: 15). Kisacasi restoran basarisinin temelinde igletmecilerin
bireysel ve is hayatlarini aynt anda yonetme yetenekleri oldugu sdylenmektedir (Parsa

vd.,2005: 314).

Calisanlarin egitimi, kisiligi ve ¢esitliligine bagli olarak personelin yansittig1 hizmet
kalitesi restoran konseptini tamamlayan unsurlar arasinda yer almaktadir. Sektorde basarili bir
restoranin tiim faaliyetlerini yonlendiren net bir konsepte odaklanmay1 gerektirmektedir. Iyi
tanimlanmis bir konsepti kadar miisteri ve personel iligkileri de Onemli olarak

degerlendirilmektedir (Parsa vd., 2005: 315).

Restoran isini diigiinen bireyler i¢in ¢esitli kariyer ve yatirim segenekleri mevcuttur.

Bunlar su sekilde siralanabilir:
o Mevcut bir restoram satin almak, oldugu gibi isletmek veya konseptini

degistirmek.

e Yeni bir restoran insa etmek ve onu isletmek.
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e Bir franchise satin almak ve franchise restorani isletmek.

e Bir restorani, ister bir kisi ister bir zincir olsun, bir baskasi adina yonetmek.

Satin almanin, inga etmenin, franchise vermenin veya profesyonel bir yonetici olarak
caligmanin avantajlarint ve dezavantajlart karsilagtirilirsa bireyler kendi tutum, davranis ve
hirslarin yani sira potansiyel risklerle veya farkli durumlarla basa ¢ikma yeteneklerinin goz

ontline alinmas1 gerekmektedir (Walker, 2011: 15).

Bir nedenle satigsa sunulan mevcut bir restorana yatirim yapan kisiler o konumda 6nceki
restoran tarzinin basarili olmadigini veya belirli bir meniiniin veya yonetim tarzinin basarisiz
oldugu degerlendirmesini yapmaktadirlar. Ayn1 zamanda mali agidan bagimsiz restoranlar ve
zincir restoranlar kiyaslandiginda bagimsizlarin daha fazla pazar payi elde etmek icin daha fazla
harcama yaptig1 goriilmektedir (Parsa vd., 2005: 306). Bu tiir bilgiler alinacak énlemleri ve
potansiyel riskleri degerlendirmekte yardimci olmakta ve bu restoran isinin gelecegi i¢in 151k
tutmaktadir. Ote yandan, isletme sahipleri mevcut bir restorani devraldigi zaman onceki
yonetim tarafindan belirli bir siire boyunca yaratilmis kotii bir itibarin iistesinden gelmeyi goz
onlinde bulundurmali ve sektére yonelik yapacagi yatinmi her acidan detaylica
degerlendirmelidir (Walker, 2011: 15). Franchise restoran isi yatirimcilar i¢in y&netimsel
acidan daha kolay ve sistematik bir organizasyon igcerse de yer se¢iminin bu stirecteki en dnemli
kararlardan biri oldugu sdylenebilmektedir (Bakker, 2006: 14). Tim bunlarin
degerlendirildiginde hangi yatirnm secenegi uygulanirsa en Onemli noktanin belirlenen
konsepte gore etkili bir stratejik is planinin gelistirilmesi ve ayrintili bir fizibilite ¢alismasinin
onemi vurgulanmaktadir. Beraberinde kapsamli bir insan kaynaklar1 plan1 ve dogru yonetim
ekibi ile bir restoran girisimine baslamak veya yatirim yapmak, riski azaltarak restoranin
stirdiiriilebilirligine katki sagladig1 ve 6nemli bir kriter olarak karsimiza ¢iktig1 goriilmektedir.
Bir restoranin basarisi i¢in restoran isletmecisinin sahip olmasi gereken 6zellikler su sekilde

Ozetlenebilir (Camillo vd., 2008: 5) :

o Isletmenin giivenligini saglamak,

o Finansmani yonetmek,

e Isgiicii maliyetlerini kontrol etmek,

o Yetkin isgiicii bulmak ve ¢alisan degisim oranint en aza indirmek,

o Yiyecek ve icecek maliyetlerini diigiirmek,
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o  Meniiler tasarlamak ve gelistirmek,

o Hizmet seviyelerini ve gida kalitesini ve tutarliligini korumatk,
o Giivenlik ve sanitasyon uygulamalarint uygulamak,

e Mal ve hizmetleri tedarik etmek,

o Sadik miisteri kitlesini gelistirmek.

3.4. Restoran Konseptini Olusturma Siireci

Restoran konsepti olusturma siireci fikirlerin sekillenerek somutlastigi adimlardan
olusmaktadir. Konseptin belirlenme asamasi hedef pazar ve sektdrel rekabet goz Onilinde
bulundurularak planlanan menii ve fiyatlandirma unsuru ile lokasyonun ve operasyonun iyi
yonetilmesi adina isletmenin yonetim ve yonetici seklinin belirlenmesini kapsamaktadir. Bu
asamalardan sonra konsept ile ilgili kafada olusan tasarim fikirleri eskiz ¢izimlerle hayata

gegirilerek fikir konsept somutlastiriimaya baglanmaktadir.

Her restoran bir konsepti temsil etmektedir. Konsept, konuma; konum ise konsepte
uygun olmalidir. Bir restoran konsept planlanirken konum, menii ve tasarim unsurlari i¢ ice
geemelidir. Bir restoranin atmosferini olugturan semboller, mobilyalar, hizmet sekli ve herkesin
gdrmesi i¢in yansitilan tiim bu vitrin meniiler ve dekor unsurlar ile iyi tanimlanmis konsepte
doniistiiriilerek insanlara bir biitiin i¢inde arz edilmelidir (Walker, 2011: 64). Vitrini olusturan

tiim bu tasarim faktorleri mimari, stil ve diizen gibi islevsel ve estetik unsurlar1 icermektedir.

Konsept gelistirme siireci restoran endiistrisinde her zaman Onemli teskil etse
giintimiizde mutfak kiiltiirii ve pazarlamasi her toplulukta gelismeye basladigi i¢in daha da
artmaktadir (Walker, 2011: 77). Ambiyans i¢in yoneticilerin etkiledigi ve kontrol edebilecegi
cesitli tasarim fikirleri 6nem teskil etmektedir. Ambiyans 6nemli olmasina ve hem yoneticileri
hem de misafirleri ilgilendirmesine ragmen, kavramasi oldukg¢a zor bir kavram olsa da konsept

tasarimi ile bu durum belirsizligini kaybetmektedir (Heide vd., 2007: 1316).

Isletme yoneticileri konsept gelistirmek veya var olan ambiyansi iyilestirmek icin
siklikla tasarim uzmanlarina ve mimarlara bagvurmaktadirlar. Ambiyans karmasik bir fenomen
oldugu icin bu konuda yoneticilerin aldig1 egitim ve deneyimlerin tasarim uzmanlarina gore

farklilik gosterdiginden, ambiyansin rolii hakkindaki algi ve bilgi diizeyleri de farklilik
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gosterebilmektedir (Heide vd., 2007: 1316). Bu ylizden mimarlar tasarim {izerine problem
cozme gorevini devralarak tasarim siirecinin dogasi gere§i iyi tanimlanmayan mimari
problemler {izerine uygulamalar gelistirmekte ve siire¢ i¢erisinde uygun paydasin dahil oldugu
asama, restoran konsept secimini etkileyebilmektedir. Genel olarak, restoran isletmecisinin
uygun paydasglar1 restoranla ilgili karar verme siirecine erken dahil ederse diisiiniilebilecek

restoran konseptinin tasarim segenekleri o kadar fazla olmaktadir (Bakker, 2006: 27).

Uriin 6zelliklerine vurgu yapilarak tiiketicinin dikkatini cekmek ve yaraticiligmn farkli
boyutlar1 arasindaki iliskileri degerlendirmeye yonelik stratejiyi vurgulayan tasarimi analiz
etmek ve uygulamak gerekmektedir (Horng, Liu, Chou ve Tsai, 2013: 97). Tasarim siirecinde
problemin tanimlanma yolu ise kullanilan malzeme ve araglarin farkliligi ile geleneksel
coziimler disinda diisiinmek 6zgiin fikir iiretmeyi gerektirmektedir (Demirkan ve Hasirc1, 2009:

297).

3.4.1. Mimari Eskizler

Konseptin tasarima doniistiigii ilk hal olan eskizler, bu siirecin igerisinde yapilmis pek
cok fikir ve ¢izim ¢aligmasinin derlenmesinden olusmaktadir. Anlamsal, islevsel veya bi¢cimsel
kavramlarin gelistirilmesi amaciyla dig ortama mimar veya tasarimcilar tarafindan aktarilan
goriintiileridir. Bir disavurum aract olan eskizler ayn1 zamanda tasarimecinin kendisiyle iletigim
kurabilmesini saglayan zihinsel bir arag olarak goriilmektedir. Bu sayede tasarimi yapan kisinin
zihninde isletme sahibinin verdigi kavram ve bilgilerin bicimlenmesini saglayan adimlarin ilk

kez goriiniir hale gelmektedir (Bilir, 2013: 94).

Yaraticilik, tasarim siireci i¢in en 6nemli kriter ve belirli boyutlar ile sinirli olmayan bir
unsur oldugu belirtilmektedir (Demirkan ve Hasirci, 2009: 300) Cesitli durumlarda
uygulandiginda farkli bakis agilart veya yontemler arasinda degiskenlik gostermektedir.
Yaratict mimari tasarim siirecinin kosullar1 arasindaki en 6nemli etkenin mimarin problem
cozme slireci igerisinde birikmis tasarim bilgisi ile belirli becerilere sahip olmasi gerektigi

sonucuna vartlmistir. (Akin ve Akin, 1996: 346).

Restoranda calisan personelin verimli ¢aligmasi ve is giivenligi i¢in gereken ortamin

yaratilmasinin yani sira miisteri memnuniyetine baz alinarak olusturulan kaliteli hizmet sunumu
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ve restorandan ekonomik kazang saglayabilmenin 6n kosullarindan biri olan dogru tasarlanmis
konsept, ergonomik diizenleme ve kriterlere uygun olarak somut ve soyut her {irlin ve hizmetin
iiretimi asamasina uygun bir sekilde olusturulmasi gerekmektedir (Akin ve Giiltekin, 2015:
254). Miisterilerin restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimu ile ilgili yeni lezzetleri ve
deneyimlemek istemeleri mimari tasarimi sektdrel rekabet agisindan avantaj saglayacak bir
unsur olarak one ¢ikarmaktadir. Bu sayede restoranlarda yaratilmis olan ilgi ¢ekici mekan
tasarimlari, hem yemek deneyimi hem de hizmet kalitesi hakkinda miisterilerin beklentileri

acisindan olumlu algilamalar yaratmaktadir (Tiiz, 2017: 142).

Lisanslama ve Yasal Onaylar

Bir restoran konsepti 0zgiinliigli yakalamak veya rakip restoranlar arasinda ismen
benzerlik gosterme ihtimaline yonelik olusabilecek yanlis algiyr onleyebilmek icin hukuki
olarak marka lisansinin ve gerekli onaylarin alinmasi 6nem arz etmektedir (Walker, 2011: 63).
Bu yiizden marka hakkina sahip olmak yasal yoldan herhangi sorunu engelleyecegi gibi

insanlarin zihinlerinde mekan ile ilgili yer edinme konusunda da yardimc1 olmaktadir.

Marka Unsuru

Konsepti olusturan kavramlar belirsiz olsa da ¢ogu restoran bir karakteri ve bir amaci
yansitarak psikolojik olarak daha goriiniir hale getirmektedir. Goriildiigli an kolay hatirlanan ve
uygun bir zemin hazirlanmig olan restoranlar sahip olduklar1 marka kimlikleri ile
giiclenmektedirler. Bu sayede restoran konsepti markalasma ve pazarlama faaliyetlerinin
yiirlitiilmesinde dnemli bir etkiye sahip olmaktadir (Walker, 2011: 65).Bir isletmenin miisteri
odakli bakis acilar1 benimsenerek rekabetci pazar avantajlart ve farklilasma olusturmasi igin
stratejik olarak belirlenen markas1t 6nemli bir faktor olarak kabul edilmektedir (Horng vd.,
2012: 816; Jin vd., 2012: 533). Restorana ait markanin logosu verdigi ipuglar ile heniiz
iiriinlerini deneyimlemeden isletmenin tiiriinii, stilini ve atmosferini tanimlamaktadir. Dis
tasarim Ogeleri arasinda marka tabelasindaki yazi tipleri, dlgek ve renkler ile bunlarin
aydinlatmas: yer almaktadir. Ozellikle kisa bir mesafeden tanmnabilen restoran logolar:

markalagma ag¢isindan giiglii bir ipucuna sahip olmus olur (Ertzberger, 2009: 13).
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Restoranlara yonelik algilanan markanin konseptin tanimlanmasinda 6nemli bir kavram
oldugu soylenebilmektedir. Ciinkii yaratilan marka imaj1 miisterileri bireysel olarak etkiler ve
bu da dolayli yoldan satin alma niyetini, hizmetten duyulan memnuniyeti ve baglilig
etkilemektedir (Jin vd., 2012: 534). Kisaca yaratilmis olan olumlu bir marka imaj1, miisterilerde
restoranla ilgili olumlu duygular1 uyarmada kritik bir rol oynamaktadir (Lee, Back ve Kim,
2009: 306). Olumlu alg1 yaratilan bir restoranda sunulan yemek deneyimi ve diger hizmetleri
miisterilerin gelecekte tercih karmasasi yasamamalar1 i¢in marka akilda kalir sekilde
olusturularak tekrar ziyareti kolaylagtirmaktadir (Vranesevic ve Stancec, 2003: 823; Hwang ve
Ok, 2013: 124). Kisaca restoran miisterisinin sadakatinin restoranin marka tercihiyle dogru
orantili oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, giiniimiiz restoran endiistrisinde var olan
miisterileri elde tutmak ve yenilerini cekmek i¢in bir restoranin iirin ve hizmetinin hem soyut
hem de somut Ozelliklerini iceren olumlu bir marka imaj1 olusturmak kritik bir pazarlama

stratejisi olarak degerlendirilmektedir (Tepeci, 1999: 224; Yi vd., 2017: 201).

3.4.3. Restoran Ortaminin Yapi Olarak Hazirhk Asamasi

Restoraninin tasarimi ve insasi ile ilgili 6zellikler konsept se¢imini ¢esitli sekillerde
potansiyel olarak etkileyebilmektedir. Restoranin bulundugu yerin fiziksel alani, belirli restoran
konseptlerinin se¢ilmesini engelleyebilmektedir (Bakker, 2006: 27). Yeniliklerin bir rekabet
aract haline geldigi giiniimiiz kosullarinda yapi, tasarim ve lretim siirecinde ortaya g¢ikan

revizyon ve yenilikler miisterilerin taleplerine gore yonlendirilmektedir (Tiiz, 2017: 141).

Uygun restoran konseptinin belirlenmesinin ardindan finansman siireci devreye
girmektedir (Walker, 2011: 81). Bir restoraninin olusturulmasi i¢in mevcut fonlar, restoran
konsept se¢imini etkileyebilmektedir. Parasal degerlerin anlik durumu sektor i¢in hangi
kavramlarin degerlendirilebilecegini, belirlenen restoran konseptine yonelik yap1 ve tasarim
maliyetlerinin hesaplanmasinda etkili bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bakker, 2006:

27).

Bir sonraki agsama olarak yapisal islerlik i¢in diizen ve ¢aligma planlar1 gelistirilmektedir
(Walker, 2011: 81). Gelistirilen mimari eskizler bu agamada yapisal diizene bagli olarak hayata
gecirilmektedir. Konsept fikirlerinin somutlastigt mimari eskizler bu asamada yapisal diizene
bagli olarak hayata gecirilmektedir. Belirlenen konsept etrafinda bir restoran tasarimi

olusturulurken ayn1 zamanda restoran konseptinin gelistirilen bu yapisal diizen i¢inde uyumlu
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olmas1 gerekmektedir. Bu durum ile ilgili yasanan bazi sorunlar bir restoran konseptinin
uygulamaya ge¢meden Once pek ¢ok proje gelistiricisi tarafindan tasarlandigi i¢in ortaya
cikmaktadir (Bakker, 2006: 28). Bunu 6nleyebilmek i¢in restoran ile ilgili yapilacak yapisal
diizenlemeler ve insa siireci i¢in dogru yiiklenici firmanin bulunmasi gerekmektedir. Bu sebeple
pek cok firmadan teklif alinmasi halinde ilgili sézlesmeler hazirlanir ve en iyi teklifi veren
yiiklenici firma segilerek resmi olarak ingaat ve tadilat siireci baslatilmaktadir (Walker, 2011:

81).

Son olarak tiim bu yapisal siire¢ tamamlandiktan sonra konsept olusturma ekibinde yer
alan paydaslarin da karari ile mekanin tasarimi1 ve boyutlarina uygun olarak mobilya ve
ekipmanlar siparis edilerek, hizmet akigin1 engellemeyecek sekilde konumlari planlanmaktadir
(Walker, 2011: 81). Rekabetin yogun oldugu bu sektorde farkli tirtinler sunmanin yani sira fark
yaratan bir deger olarak tasarim, miisteri tarafindan tercih edilme yoniinde belirleyici rolii
bulunan unsurlarmn basinda gelmektedir (Aydin ve Yilmaz Aydin, 2016, 61). Ic mekan tasarimi
bu acidan degerlendirildiginde miisterilerin farkli beklentilerine yanit verebilmek adina
cekicilik unsuruna da dikkat edilmeli ve restoran konseptinin yansittigi 6zgiin kimligin

korunmasi 6nem arz etmektedir (Geng Sar1, 2019: 12).

Konsept olusturulurken belirlenen i¢ mekan tasariminda belirleyici roliin mekanin
niteligi ve potansiyel miisterilerin 6zellikleri oldugu goriilmektedir (Giile¢ Solak, 2017, 17). Bu
sebeple mekan tasariminda kullanilan mobilya ve ekipmanlara yonelik renk, materyal ve
dokular birden fazla ac¢idan degerlendirilerek bu hususlara dikkate edilerek se¢ilmelidir (Geng

Sar1, 2019: 12).

3.4.4. Pazarlama Faaliyetleri

Restoranlarin basarili bir sekilde sektor icerisinde varligini siirdiirebilmesi i¢in yonetim
kadrosunun pazarlama fonksiyonlar lizerine bilgisinin yiiksek diizeyde olmas1 gerekmektedir.
Kariyerinde basarili olan isletmecilerin bu durumu edindikleri genis is g¢evresi agindan,
basarisiz olan isletmeciler ise bu durumu rakiplerinin yogun pazarlama faaliyetlerinden
kaynaklandigini dile getirmiglerdir (Parsa vd., 2005: 315). Restoranin kurulugundan itibaren
yapilan pazarlama planlar1 ve dogru gelistirilen stratejiler restoranin bagarili olmasi i¢in dnem

arz etmektedir. Bu pazarlama stratejileri ve planlar1 diger restoran yatirimcilarinin yaptiklari
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pazarlama faaliyetlerinin incelemesi ve Onceden bu alanda basarisiz olmus isletmelerin
stratejilerinin gozden gecirilmesi ile igletme sermayesinin pazarlamaya yonelik ayarlanmasi ve
isletmecinin sektor icerisindeki deneyimi sonucu belirlenecek pazarlama faaliyetleri restoranin

yasam dongiisiine katki saglamaktadir (Camillo, Connolly ve Kim, 2008: 11).

Bir isletmeye yonelik pazarlama perspektifi, degisen demografik ozelliklere uyum
saglayarak yeni hizmetler ve iiriinler i¢in karsilanmamus talebi kargilamak ve secilen bolgelerde
pazar payr kazanmak icin kasith olarak stratejik konumlandirmay1 icermektedir (Parsa vd.,
2005: 305). Restoran pazarlamacilari icin iyi Uiriin saglayarak satin almaya yoneltme isi,
potansiyel miisterileri ¢cekmek ve diizenli miisterileri gruplar1 olusturarak tekrar ziyaretleri

saglamak icin 6nemli bir pazarlama stratejisidir (Kivela, 1997: 116).

Restoranlarin sattiklar1 yiyecekler ve icecekler restoranin pazarlamasi agisindan ana
bilesen olsa da hizmet pazarlamasi fonksiyonu da igletmenin pazarlamasi1 konusunda énemli bir
etkiye sahiptir. Restoran personel kadrosu tarafindan saglanan hizmetin sekli, kalitesi ve
davranis modelleri restoranlarda sunulan soyut bir iiriin olarak degerlendirilmekte ve

pazarlamasina katki saglamaktadir (Suhud ve Wibowo, 2016: 57).
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA YONTEMI

4.1. Yontem

Bu tez caligmasinda restoran kavramini, mimarisini ve konseptlerini farkli boyutlarla
ele alan calismalar dogrultusunda kavramsal gergeve olusturulmustur. Ilgili ¢alismalardan
hareketle isletme ve isletmeci bazinda sinirl kalan konsept belirleme ve olusturma siirecinin

mimarlarin bakis agisiyla da ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir.

Kesfedici bir nitel arastirma olarak olusturulan bu tez calismasinda, siklikla bagvurulan
ve arastirma verilerinin detaylandirilmasina olanak saglayan bir yaklasim kullanimistir.
Kesfedici nitel caligmalar, veri toplamanin daha zor oldugu ve az c¢alisilmis olan konularin
incelenmesinde verimli bir yaklasim olarak goriilmektedir. Genel anlamda nitel arastirma,
cesitli veri toplama teknikleri kullanilarak bakis acilarmmin ve olaylarin dogal ortaminda
incelenmesine olanak saglayan ve biitlinciil bir bigimde siirecin izlenerek degerlendirildigi

arastirma olarak tanimlanabilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2019: 42-48).

Nitel arastirma siireci, bakis a¢ilarinin ve olgularin dogal ortaminda biitlinciil bir
bicimde ortaya konulmasini saglayan siire¢ olarak degerlendirilmektedir (Creswell, 2014, 186).
Bu siire¢ igerisinde bilgiler toplanirken tiimevarimsal yaklasimla esas alinmistir. Belirlenen
temalar ve verilere yliklenen anlamlar arastirmacinin ¢aligmaya biitiinsel bir bakis agis1 katarak

incelenmesine olanak saglamistir.

Arastirmaya katilim gosteren kisilere amacli 6rneklem yontemi ile ulagilmistir. Amaglh
orneklem, arastirma siireci ile ilgili en uygun ozelliklere sahip katilimcilarin aragtirmacilar

tarafindan belirlemesi olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2018: 271).

Bu calisma kapsaminda insanlarin algilarin 6l¢iilmesi amaciyla temel veri toplama
araglarindan biri olan goériisme formu yaklagimi kullanilmistir (Punch, 2014: 165; Yildirim ve
Simsek, 2018: 132). Goriisme formu yaklagimi, arastirmaya ait konu baz alinarak hazirlanan
sorulara kisilerin kendi deneyimlerine gore verdikleri cevaplar sonucunda degerlendirilen bir
ara¢ (Coskun vd., 2017: 99; Yildirim ve Simsek, 2018: 132) oldugu i¢in bu tez ¢alismasina

uygun goriilmiistiir. Goriisme formunun igerigi restoran konsepti belirleme olusturma siireci ile
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ilgili bakis agisinin belirlenmesine yénelik yar1 yapilandirilmis sorulardan olusmaktadir. iki
boliimden olusan bu goriisme formunun birinci boliimiinde katilimcilart betimlemek {izere
cinsiyet, yas, egitim durumu ve meslegi olmak iizere 4 adet demografik soruya yer verilmistir.
Ikinci boliimde ise katilimeilarin konsept belirleme ve olusturma siireci ile ilgili deneyimlerin

kesfedilmesine iliskin goriislerini belirlemeye yonelik 13 tane agik u¢lu soruya yer verilmistir.

Bu tez ¢aligmasinda da restoran konsepti belirleme ve olusturma siirecini anlamaya
yonelik net bir kuram bulunmadigi i¢in kuram olusturma deseni kullanilmistir. Gomiilii teori
olarak da adlandirilan bu desen ile ulasilan bir teorinin kavramsal kategoriler ve kategorilerin
ozellikleri arasinda kurulan iliskiler olarak iki temel 6gesi bulunmaktadir. Siirekli daha iist
seviyede ¢ikarim elde etmek i¢in yinelenen aragtirmada, siire¢ boyunca kullanilan temel analiz

birimi ise verilere yiiklenen anlamlardir (Bulduklu, 2019: 6).

Elde edilen verilerden bir kuram olusturmak i¢in betimsel ve icerik analizi uygulanarak
detayli degerlendirmeler yapilmistir. Nitel bir aragtirmaci ham verilerle yetinmek yerine bu
verilerin isaret ettigi anlamlara ve verilerin kavramsallastirilmasina odaklanmaktadir.
Kategoriler ve kategorilerin 6zellikleri olusturulurken her bir veri parcasinin hangi anlam isaret
ettigini bulunarak, bunlar arasinda soyutlama diizeylerine gore iliskiler kurulmaktir. Kavramsal
olarak neyi ifade ettigine odaklanan soyutlamada ilk agama, her bir veri par¢asinin igaret ettigi
anlami belirlemektir (Gengoglu, 2014: 687). Bu asamada kullanilan betimsel analize gore elde
edilen veriler 6zetlenerek arastirmaci tarafindan yorumlanmaktadir. Betimsel analiz, bulgularin
derinlemesine analiz edilmeden islenmesinde ve gorlisme yapilan bireylere ait deneyimlerin
tanimlanmasina yonelik bilgiler i¢in kullanilan bir analizdir (Karatas, 2015: 70). Toplanan
verilerin betimsel analizi i¢in tematik bir ¢erceve olusturulmus, bu cerceveye gore veriler
islenerek ortaya ¢ikan bulgular tanimlanip yorumlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2018: 239).
Ikinci asama ise igerik analizi kullanilmis betimsel analizde smiflandirmaya dahil olmayan
kavram ve temalar kesfedilerek arastirma sonuglarinin daha agiklanabilir oldugu goriilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2018: 242). Bu anlamlar gruplandirilarak kategoriler olusturulmustur.
Elde edilen bu kategorilere yonelik nitelikler detayli bir sekilde ortaya konarak iist diizey

anlamlar detaylandirilmistir.

Arastirmanin gegerlilik ve giivenirligini saglamak icin ulagilan veriler dort arastirmaci
tarafindan ayr1 ayr1 analiz edilerek bulgular karsilastirilmis ve okuyucuya sunulmustur. Ayni

zamanda analizlerin igerisinde katilimcilarin goriislerinden dogrudan alintilara yer verilmistir.

51



Calismanin gecerlik ve giivenirligi Guba ve Lincoln (1987) tarafindan olusturulan kriterlere
gore belirlenmistir. Guba ve Lincoln nitel arastirmalarda gegerlik giivenilirlik kavramlar1 yerine
bulgularda inandiricilik olmasi gerektigini 6ne siirmiis ve bazi kriterler belirlemislerdir.
Bulgulara dair i¢ gecerliligin saglanmasi i¢in inandiricilik, dis gecerliligin saglanmasi i¢in
aktarilabilirlik, giivenilebilirlik ve objektiflik saglanmasi adina onaylanabilirlik kriterleri ile
gegerlik giivenilirlik saglanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2018: 283). Bu ¢alismanin gegerlik
ve glivenirliginin saglanmasi amaciyla kullanilan yontemler ise {iiggenleme/cesitleme

(triangulation) ve amacli drneklem yontemidir.

4.1.1. Arastirma Modeli

Arastirmaciya esneklik saglayan nitel aragtirma yontemleri, yapilan c¢alismanin
tasarlanmas1 ve gerceklestirilmesinde arastirmaciya oldukc¢a rol yiiklemektedir. Bu nitel
arastirma siirecinde toplanan tanimlayict ve ayrintili veriler anlamli bir yapiya kavusturularak
gomiilii teori olusturma cabasi igerisinde degerlendirilmistir (Karagoz, 2019: 972). Tez
caligmasinin amact dogrultusunda restoran konseptlerinin belirlenme ve olusturma siireci ile
ilgili kisisel deneyim ve katkilara dair derinlemesine bilgi sahibi olmak istendigi i¢in aragtirma
deseni olarak gomiilii teori yontemi tercih edilmistir. Ayni zamanda ilgili yazinda kisith bilgi
olmasindan dolayr kesfedici Ozellige sahip olan bu nitel arastirma ile birlikte siirecin

aydinlatilmasi hedeflenmistir (Karagdz, 2019: 935).

Elde edilen veriler, Corbin ve Strauss (1990) tarafindan gelistirilen gomiilii teori
yaklagimi icerisindeki ii¢ asamali kodlama teknigiyle ¢oziimlenmistir. I1k olarak, katilimcilarin
yanitlart incelenmis ve One ¢ikan kavramlar belirlenerek katilimcilar arasindaki goriis
benzerlikleri/farkliliklart agik kodlama yapilarak ayristirilmistir. Ardindan ulasilan kavram ve
goriisler baz alarak alt kategoriler belirlenmis ve eksenel kodlama yapilmistir. Son olarak,
tim alt kategorileri kapsayacak sekilde segici kodlama yapilarak belirlenen ana kategoriler

stirece dahil edilerek incelenen olgu hakkinda nihai ¢ikarimlar yapilmaistir.
Gomiilii Teori Deseni
Strauss ve Glaser (1967)’in kurucular1 oldugu gomiilii (temellendirilmis) teori,

kavramsal olarak belirlenen kategoriler arasindaki iliskiyi gostererek bunlarin hangi kuramsal

iliskiler baglaminda olustugunu, degisim gosterdigini ve siirdiiriilebilir durumlarini
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ayrintilartyla ortaya koymaktadir. Gomiilii teori deseninde incelenen konu hakkinda kuram
olusturmak icin 6rnekleme yontemleri, kodlama cesitleri, veri siniflandirma ve karsilastirma
gibi veri toplama ve analiz yontemleri kullanilmaktadir (Glesne, 2013: 29). Amag,
betimlemenin Otesinde kategorilerin arasindaki iliskilere kuramsal agiklama getirmektedir.
Kuram gelistirmek, kullanima hazir bir kaynagin olmamasindan dolay1 incelenen siireci
katilmcilardan  saglanan  verilerden temellendirilerek ortaya ¢ikarilmis olmasiyla

tanimlanabilmektedir (Creswell, 2016: 83).

GOmiilii teori deseninde, derinlemesine goriismelerden elde edilen veriler ilk asamada,
parcalara ayrilir, karsilastirilir ve kategorize edilmektedir. Yapilan bu betimleyici analize agik
kodlama adi1 verilmektedir. Her bir veri pargasi isimlendirilerek dnce kavramlar ortaya ¢ikarilir,
sonra bu kavramlarin 6zellikleri ve boyutlar1 belirlenmektedir. A¢ik kodlama yapilirken, siirekli
karsilagtirma analizi yapilarak verilerin benzerlikleri ve farkliliklar1 ortaya c¢ikarilmaya

calisilmis ve kavramsallagtirilmigtir (Corbin ve Strauss, 1990: 12).

Acik kodlama asamasinda yapilan veri analizinden farkli olarak eksenel kodlama
asamasinda belirlenen kategorileri birbirleri ile olan iliskiler anlamlandirilarak tiim veriler bir
eksen lizerinde yerlestirilmesi amaglanmaktadir (Punch, 2011: 203). Arastirmaci eksenel
kodlama siirecinde verilere “nasil, neden, kim, ne neye yol acti, hangi kosullar altinda bunlar
gerceklesti, bunun sonucglar1 ne” tarzinda sorular sorarak verilen yanitlardan hareketle
kategoriler ve alt kategoriler arasinda iliskilendirmeleri yeniden degerlendirmektedir. Eksenel
kodlama ile elde edilen kategoriler birlestirilerek bir kuram ortaya konmaktadir. Son olarak
veriler secici kodlama asamasinda birlestirilerek ait olduklar1 kategoriler bu asamada
diizenmektedir. Eksenel kodlamada ortaya konulan kategoriler ve aralarindaki iliskiler
semalandirilarak gosterilir ve ana kategoriye ulasilmaya calisir. Ana kategori soyuttur ve her
bir verinin icerisinde siklikla goriilmektedir. Arasgtirmanin temel fikrini yansitan ana kategori
mantikli ve verilerle tutarli olarak olusturulmaktadir (Corbin ve Strauss, 1990:.14; Gengoglu,

2014: 687).

Betimsel Analiz

Betimsel analizde arastirmaya ait veriler tam ve dikkatli bir sekilde tanimlanarak
durumu detaylandirmaktadir (Karagéz, 2019: 971). Betimsel analiz, 6zetlenen ve yorumlanan

verilerin yiizeysel bir bakis acisi ile incelenmesi olarak tanimlanabilmektedir. Elde edilen
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verilerden alintilara yer verilerek neden-sonug iliskisi kurulmaktadir. Gerektigi durumlarda

olgular arasinda karsilagtirmalar yapilabilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 239).

icerik Analizi

Icerik analizi, anlam iceren her verinin bir ama¢ dogrultusunda taranmasi, kategorilere
ayrilarak Ozetlenmesi ve bulgularin arastirmanin amact dogrultusunda analiz edilerek
yorumlanmas1 asamalarin1 igeren bilimsel bir arastirma ydntemidir. Icerik analizinde
timevarimer bir yaklasim uygulanarak kodlama yolu ile verilerden ¢ikarilan kavramlar
aragtirmanin amacina yonelik 6nemli boyutlar1 belirlemektedir (Yildirim ve Simsek, 2018:

246).

Bu analiz yonteminde elde edilen tiim bilgiler incelenerek sayisallastiriimaktadir. Nitel
verilerin sayisallastirilmasi giivenilirligi arttirarak yanliligi azaltmaktadir. Boylelikle veriler
adil bir sekilde yorumlanarak degerlendirilmektedir. Son olarak sayisallastirilarak analiz edilen
bu veriler sonucunda tema ve kategoriler ortaya ¢ikarilarak karsilagtirma yapilmaktadir

(Yildirim ve Simsek, 2018: 274-275).

Icerik analizi igerisinde yer alan dért farkli analiz teknigi bulunmaktadir; frekans analizi,
kategorisel analiz, degerlendirici analiz, iligki analizi. (Karagdz, 2019: 973). Frekans analizinde
veriler sayisal, yiizdesel ve oransal olarak hesaplanmaktadir. Bu sayede kodlama yapilirken
kavramlarla birlikte rakamlar da ortaya konarak her veri pargasinin yogunlugu ve 6nemi
belirlenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 246). Katilimcilara dair elde edilen verilerden,
kategorilere ne kadar katildiklarina dair bilgiler elde edilebilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2018: 257). Kategorisel analizde belirli bir durum birimlere ayrilarak belirli kriterlerle gruplara
ayrilmaktadir. Degerlendirici analizde bir duruma ait iki zit tutum ele alinarak yogunluklari
degerlendirilmektedir. Iliski analizinde ise basit frekans analizi ile elde edilen sonug yeterli
bulunmadig1 zamanlarda kullanilmaktadir. Veri gruplarmin birbirleri ile iliskisinin tespit
edildigine dair ifadelerle bulundugu durumlarin saptanmasina yonelik gelistirilmis bir analiz

cesididir (Karagoz, 2019: 973).
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4.1.2. Arastirma Evreni ve Orneklemi

Evren, arastirmaya katki saglayacak tim katilimecilarin yer aldigi grup olarak
tanimlanirken, 6rneklem ise arastirma evreninin kriterlerine uygun belirlenen ve segilen evreni
en iyi yansitacak niteliklere sahip katilimcilardan olusturan grup olarak tanimlanmaktadir.
(Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017: 140). Arastirmanin evreni, Canakkale’de ikamet eden ve
yiyecek-icecek isletmesi sahibi olan kisiler ile restoran tasarimi deneyimi olan mimarlari
kapsamaktadir. Canakkale’de bulunan 10 restoran yoneticisi, 3 hem mimar hem isletme sahibi
ve 6 mimar rneklemi olusturmaktadir. Orneklemi olusturan katihimeilar ile ilgili bilgilere

Tablo 3.’te detayli sekilde yer verilmistir.

Tablo 3
Katilimeilara Ait Demografik Ozellikler

Katilim- Cin- . . . Gorlisme
Yas . Meslek Egitim Is Deneyimi . 3 .
cilar siyet Siireleri
K1 29 E Isletme Sahibi Lise 10 Y1l 10 dk
K2 33 E Isletme Sahibi Lisans 14 Y1l 8 dk
K3 28 K Peyzaj Mimar1 Y .Lisans 3Y1l 1 sa.11dk
K4 40 E Isletme Sahibi Lise 20 Y 12 dk
K5 47 E Isletme Sahibi Lisans 15 Y1l 15 dk
K6 28 K Mimar / Isletme Sahibi Lisans 3Yl 16 dk
K7 37 E Isletme Miidiirti Y .Lisans 20 Y1l Online
K8 29 K I¢ Mimar Y.Lisans 5Y1l Online
K9 30 K I¢ Mimar Lisans 8 Y1l Online
K10 34 K Isletme Sahibi Lisans 10 Y1l 13 dk
K11 25 E Isletme Sahibi Lisans 4 Y1l 23 dk
K12 43 E Isletme Sahibi Lisans 22 Yl 13 dk
K13 28 E Mimar Lisans 7Yl 17 dk
K14 34 E Isletme Miidiirii Lisans 12 Y1l 44 dk
K15 58 E Mimar / Isletme Sahibi Lisans 32 Y1 1sa. 17 dk
K16 30 E I¢ Mimar Lisans 10 Y1l 25 dk
K17 37 g Peva Miman fsletme o 14 Yil 19 dk
Sahibi
K18 45 E Isletme Miidiirii Lise 27 Y 31dk
K19 52 K Mimar Lisans 30 Yil 30 dk
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Bu kapsamda ¢alismada olasiliga dayali olmayan 6rnekleme ydntemlerinden amagl
orneklem yontemi kullanilmistir. Amacli Ornekleme yolu ile olusturan katilimcilar
aragtirmacinin aragtirma problemine cevap bulacagina inandig1 yargisina gore se¢ilmektedir.
(Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017: 149; Yildinnm ve Simsek, 2019: 118). Calismada
orneklem se¢iminde amagli 6rneklemden yararlanildigi i¢in benzer bir 6rneklem grubu
tizerinde calisildiginda, benzer sonuglara ulasip ulagsmadiginin denetim yolu da agik hale

gelmigtir (Marshall ve Rossman, 1995°den akt. Biiylikyoriik, 2019: 74).

4.1.3. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Goriisme Formu

Nitel arastirma yontemlerinden biri olan goriisme formu teknigi, katilimcilarla karsilikli
etkilesim igersinde belli bir konuda duygu, diisiince ve deneyimlerini anlatmalari iizerinde
kurulu soru-cevap etkinligi olarak tanimlanmaktadir (Yildirnrm ve Simsek, 2019: 129).
Gorligmenin temel amaci bireyin dogal ortamda siire¢ ile ilgili sahip oldugu bakis agisini
anlamaya ¢aligmaktir. Goriigme yoluyla katilimcinin deneyimleri, diisiince, tutum ve niyetleri,
konuya dair detayli yorumlarma ve algilarina ydnelik bilgilere ulagilmaktadir (Coskun,
Altunisik ve Yildirim, 2017: 99; Yildirim ve Simsek, 2019: 132). Goriisme sorular1 alaninda
uzman kisilerden yardim alinarak hazirlanmistir. Bu tez ¢aligmasinda goériisme formu yari
yapilandirilmis sorulardan olustugu icin her bir sorudan iyice yanit alinabilmesi adina ek

sorulara bagvurma avantaji1 elde edilmistir.

Hazirlanan soru formu, konsept olusturma siirecinin derinlemesine incelenmesi i¢in
deneyimi olan katilimcilara uygulanmasi tercih edilmis ve amagli ornekleme teknigi
kullanilmistir. Covid-19 pandemisi sebebiyle orneklemi bulma ve goriisme tarihleri
planlanandan daha uzun silirmiistiir. Veri toplama islemi Oncesinde katilimcilarla birebir
goriisiilerek sorularin amact ve kapsami hakkinda bilgi verilmistir. Sorularin cevaplanmasi i¢in
gereken siire verilerek yonlendirilmeden gerceklestirilmistir. Katilimeilar ile ilgili demografik
ozelliklerinin yaninda goriisme siirelerinin de verildigi Tablo 3.’e bakildiginda 3 katilimcidan
Google Forms iizerinden veri toplandig:r diger katilimcilar ile ortalama olarak 24 dakika
goriisiildiigli hesaplanmistir. En uzun goriisme siiresi 1 saat 17 dakika iken en kisa goriisme

stiresi 8 dakika olarak kaydeedilmistir.

56



Sorular 20 Nisan 2021 — 3 Subat 2022 tarihleri arasinda 19 katilimci tarafindan bilgi
onam formu araciligryla rizalari alinarak ses kaydi esliginde, sozlii olarak yanitlanmigtir. Bu tiir
goriismelerde sorular katilimcinin anlayabilecegi netlikte ve yonlendirmeden uzak sekilde
belirlenmektedir. Tiim goriisme sorular1 tez arastirmacist tarafindan hazirlanmig, 3

akademisyen tarafindan gozden gecirilmis ve son halini getirilmistir.

4.1.4. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalar belirlenen konu cergevesinde temalar ve kategoriler olusturarak,
aralarinda karsilagtirmalar yapmak ve siirece dair kuramsal agiklamalar gelistirmek i¢in verileri
kodlamaktadir. Goriigme dokiimleri satir satir okunarak kodlamaya baglanmaktadir (Glesne,
2013: 269). Bu tez calismasinda veriler toplanirken es zamanl olarak analizin yapilmis ve
siirekli karsilagtirmalarla ilerlenmistir. Genel anlamda nitel verilerden saglikli sonuglara
ulagilmasi i¢in analiz ve kodlama siirecinin tamaminda karsilastirmali analiz yapilmaktadir.
Boylece veriler i¢inde temellendirilmis olan kavramlar ortaya cikarilmaktadir. Siirekli
karsilastirmali veri analizi, veri yigini icerisinden belirlenen kavramlari, kategorilerle ve diger
kavramlarla karsilagtirmayr gerekli kilmaktadir. Bu analiz yontemi arastirmacinin veriler

icerisinde kaybolmasini engellemektedir (Biiylikyoriik, 2019: 71).

Daha 6nce tartisilmamis ve literatiirde ilgili konu hakkinda sinirl bilgi olmasi sebebiyle
bilinmeyenleri teorik olarak ortaya ¢ikarmayi amaglayan kesfedici bir arastirma olmasi
arastirmacty1 bu caligmada gdmiilii teori deseninin kullanilmasina yonlendirmistir. Gomiilii
teoride veri analizi asamali olarak ilerlemektedir. Analiz edilen veriler, tanimlanma sekline gore
kodlanmaktadir. Arastirmacinin sordugu sorular katilimcilarin siireci nasil deneyimlediklerini
ve siire¢ icerisindeki asamalar1 tanimlamak igin kullanilmaktadir (Greswell, 2016: 88). Ilk
asama olarak agik kodlama yapilmis ve verilerden siirece iliskin bilgi kategorileri olusturmak
icin betimsel analiz yapilmistir. Ardindan eksenel kodlama yapilarak kuramsal bir model
olusturmak {tizere icerik analizine gidilmis e betimsel analizde elde edilen sonuclardan yeni
yollara ulagsmak i¢in ilave kategoriler belirlenmistir. Son olarak tiim kategoriler birbirine bagl

ana bir kuramda birlestirilmistir (Greswell, 2014: 196).
4.1.5. Verilerin Gegerliligi ve Giivenilirligi

Nitel aragtirmalarda hangi yontem kullanilirsa kullanilsin degiskenlik gdsteren ortam

kosullar1 yapilan bir sosyal bir arastirma siirecine dair bulgularin farklilik gosterecegini kabul
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etmeyi gerektirmektedir. Bu yilizden arastirmalarin bilimsel agidan giivenirliligi farklhi
yontemlerle gerceklestirilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018: 273). Nitel aragtirmalar, nicel
aragtirma yontemlerinden farkli olarak olgunun varlig1 ve anlamu ile ilgilendigi i¢in gegerlilik,

giivenirlik yontemleri de farklidir (Karagoz, 2019: 973).

Nitel arastirmaci ayni konuda calisacak olan diger arastirmacilar igin siire¢ igerisindeki
konumu ve katilimcilara yonelik detayli bilgiler vererek roller ve Orneklem ile ilgili
tanimlamalar ¢alismanin gilivenirliligi ag¢isindan 6nemli goriilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2018: 273). Nitel arastirmalarin farkli arastirmacilar tarafindan tekrar edilebilir olmas1 ve ayni
veya benzer sonuclarin elde edilmesi giivenirligin saglanmasi anlamina gelmektedir (Karagéz,

2019: 974).

Nitel aragtirmanin gegerliligi, arastirilan olay veya durumun olabildigince tarafsiz bir
sekilde gbzlemlenerek verilerin elde edilmesi ve sonuglarin ek yontemler ile teyit edilmesi
aracilifiyla sunulmaktadir (Karagoz, 2019: 75). Ayn1 zamanda arastirmacinin veri toplama,
analiz ve yorumlama siirecinde tutarli olmasi gecerlilik agisinda 6nemli goriilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2018: 271). Nitel arastirmalarda Lincoln ve Guba (1985) verilerin

giivenirligi i¢in olusturulan stratejiler kullanmistir (Yildirim ve Simsek, 2018: 277).

inandiricihk

Nitel arastirmalarda kavramlar sosyal ortamda yapilandirildigi icin bir seyin dogru ya
da net olmas1 bakimindan belirli 6lgiit ve yontemler ortaya konmaktadir (Glesne, 2013: .65;
Yildirninm ve Simsek, 2018: 277). Creswell (1998) ‘e gore inandiricilik: uzun siireli gozlem,
cesitleme (triangulation), uzman degerlendirmesi, karsit durum analizi, aragtirmacit On
yargilarin1 agiklama, katilimer onay1, ayrintili betimleme ve dig denetim olarak 8 adet yontem
ile denetlenebilmektedir (Glesne, 2013: 66). Bu calismada kullanilan yontemler ¢esitleme,
uzman degerlendirmesidir. Arastirmaya ait toplanan nitel verilerin gecerlilik-glivenilirliginin
saglanmasi i¢in arastirmaci diginda alaninda uzman 2 akademisyen ile ¢alisilarak uzlagsma
noktalar1 elde edilmistir. Uzman degerlendirmesinden elde edilen degerlendirmelerin sonuglari
hakkinda ortaya konan tiim kanitlar kesisim noktasina sahip olmalidir (Greswell, 2016:.246).
Ucggenlemede ise arastirmacilar perspektiflerini yansitan destekleyici kanitlar olusturmak
amaciyla pek ¢ok farkli kaynagi derleyerek ¢esitli yontem ve teorileri bir arada kullanmaktadir

(Creswell, 2016: 251; Yildirnm ve Simsek, 2018: 271). Sonug¢ olarak birbirinden bagimsiz
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sekilde analiz yaptig1 kanitlamak amaciyla arastirmacilar yorumlarinin ¢apraz kontrollerini
sunarak sonuglar lizerinde inandiricilik yani gegerlilik ortaya koymaktadir (Yildirim ve Simsek,

2018: 284).

Aktarilabilirlik (Genellenebilirlik)

Nitel verilerden elde edilen sonuclarin benzer gruplara veya ortamlara aktarilabilme
durumu olarak tanimlanabilen yontemdir. Ortam ve durumlarin siirekli degistiginin géz oniinde
bulunduruldugu bir yapiya sahip olan nitel arastirmalar, bir dereceye kadar benzerlik elde
edildigi durumlarda gecerlilik anlaminda aragtirmaya katki saglamaktadir (Karagdz, 2019:
975). Nicel arastirmalarda dogrudan genelleme yapilmas: miimkiin olsa da nitel arastirmalarda

yalnizca dolayli genelleme yapmak miimkiindiir (Yildirim ve Simsek, 2018: 271).

Tutarhlik (Giivenilirlik)

Nitel arastirmalar, bireylerin i¢erisinde bulunduklart ortam ve durumlarin siirekli olarak
degisim gosterdigini gbz Oniinde bulundurarak arastirmanin tekrarlanmasinda ayni sonuglar
elde etmenin miimkiin olmayacagini temel ilke olarak kabul etmektedir (Yildirim ve Simsek,
2018: 272). Verilere uygulanan stratejilerle birlikte ayni sonucglara bagka arastirmacilarin da
ulagabilecegi varsayimi ¢aligsmanin giivenirligi saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2018: 284).
Nitel giivenilirlik ayn1 zamanda farkli aragtirmacilar arasinda da arastirmacinin yaklagimina ait
tutarlig1 gostermektedir (Creswell, 2014: 201). Arastirmact siireci ve kendisini siirekli olarak
elestirel bir yaklasimla degerlendirdigi siirece elde ettigi bulgularin gergekligi yansitmasi

acisindan denetim yoluna giderek tutarliligi saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2018: 271).

Teyit Edilebilirlik (Onaylanabilirlik)

Nitel ¢aligmalarda nicel ¢alismalarda oldugu gibi “nesnellik” s6z konusu
olamayacagindan teyit edilebilirlik terimi kullanilmistir. Nitel caligmalar insanin algi, tutum ve
duygu durumlart ile arastirmacinin bakis acisindan bagimsiz degerlendirilemeyeceginden elde
edilen ham veriler ve ortaya konan sonugclar siirekli olarak teyit edilmelidir (Yildirim ve

Simsek, 2019: 283).
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BESINCIi BOLUM
BULGULAR

Tez calismasmin bu bolimiinde katilimcilarin demografik o6zellikleri ve goriisme
stireleri belirtilmistir. Ayn1 zamanda demografik 6zelliklere yonelik yapilan frekans analizi

yapilarak elde edilen bulgular Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4
Demografik Ozelliklerin Frekans Analizi
DEMOGRAFIK OZELLIKLER N %
Cinsiyet Kadin 6 %31,6
Erkek 13 %68,4
25-35 yas 11 %57,9
Yas 36-45 yas 5 %26,3
46 yas ve lizeri 3 %15,8
Egitim Lise 3 %15,8
Lisans 13 %68.4
Durumu - -
Yiiksek Lisans 3 %15,8
Mimar 6 %31,6
Meslek Isletme Yoneticisi 10 %52,6
Hem Mimar Hem Isletme Yoneticisi 3 %15,8
1-9 yil 6 %31,6
. .. 10-19 yil 7 %36,8
Is Deneyimi 20 yil ve iizeri 6 %31,6
TOPLAM 19 100

Tablo 3.ve Tablo 4.’te goriildiigii gibi katilimcilarin %31,6’s1 kadin, %68,4’1 erkektir.
25-35 yas arasi1 katilimcilar 11 kisi olarak %57,9’luk oran ile ¢cogunlugu olusturmaktadir.
Ardindan %?26,3 ile 36-45 yas arasi katilimcilar ve son olarak %15,8’1 46 yas ve tizeri
katilimcilar olusturmaktadir. Egitim durumuna bakildiginda 19 katilimcilardan 13’1 %68,4°lik
kism1 olusturarak lisans egitimini tamamlamis bireylerden olugsmaktadir. Diger katilimcilardan
3’1 lise, 3 kisi ise yiiksek lisans egitimini tamamlamistir. Arasgtirmanin uygulandigi meslek
gruplarindan mimarlar katilimcilarin %31,6’ini olustururken hem mimar hem igletme yoneticisi
olan 3 katilimcinin oldugu goriilmektedir. Cogunlugu ise %52,6’lik oran ile isletme yoneticisi

olan 10 kisi olusturmaktadir.
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Katilimeilarin is deneyimlerine bakildiginda ise c¢ogunlugu %36,8 ile 10-19 yil
arasindan olanlar olugturmaktadir. Geriye kalan katilimeilarin yarisinin %31,9’luk oranlarla 1-

9 yil ile 20 y1l ve {izeri deneyimleri olduklari gortilmektedir.

5.1. Sektorel Konsept Algisina Yonelik Bulgular

Katilimcilara dair bulgular mesleklerine gore karsilastirdiginda konsept tanimu ile ilgili

kullanilan ifadeler Tablo 5.2°de goriilmektedir.

Tablo 5

Konsept Tanimlamalar

MESLEKLER IFADELER

Vitrin, Imaj,
Mimarlar Atmosfer, Biitiin (4),

Tarz, Tavir, Hedef kitle

Tarz, Cekicilik, Cergeve,
isletme Yoneticileri Karakter, Hizmetin tanimi,

Enerji, Ruh, Kimlik(3)

Kapidan Girdiginden Sundugun
. Tabaga Kadar,

Hem Isletme Yoneticisi Hem Mimar
Devamlilik, Ruh,

Mekanin Enerjisi, Mimari Ogeler.

Konsept tanimlarinda benimsenen yaklasimin ortak olarak toplamda 5 katilimci
tarafindan hedef kitle (3) ve miisteri (2) unsuru olarak ifade edilmistir. Bir diger taraftan
konseptin tanimlanmasinda en cok tekrarlanan biitiin(4) ve kimlik(3) sozciikleri oldugu

goriilmektedir.

K13 : “Konsept her seyden once bir biitiinii tammliyor. Yaratmaya ¢alistigimiz seylerin bir

’

biitiinii. Olagan ve olmast gereken her seyin bir biitiinii olarak tanimayabilirim.’
K14: “Konsept bir biitiin. Kimlige uygun tasarim. Yaptigin isi tamamiyla Oziimsemeyi

’

gerektiriyor.’
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Diger katilimcilarin her biri konsept tanimlarinda farkli ifade ve sdzciikleri
kullanilmislardir. Soyut ifadelerin igerisinde ¢ekicilik(1), tarz(1), imaj(1), ruh(2), kurgu(l),
senaryo(1), karakter (1), enerji(1); somut ifadeler olarak hizmet tanimi(1), isletme anlayisi(1),
atmosfer(1), tasarim(1) ifadeleri bulunmaktadir.

K3: “Konsept bir isletmenin vitrini, imajidir.”

K11: “Mekanin konsepti bana gore ruhu. Iceri girdiginiz an ne hissediyorsunuz size ne
cagristirtyor bunu anlatan unsur olarak tanimlayabilirim.”

K19: “Konsept, tarz, tavir, karsi tarafa nasil hitap edecegin, hedef kitlene nasil yaklasacagint

’

belirleyen unsurdur.’
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Sekil 1: Konsept Tanimlar1 Ait Kelime Bulutu

Yeme I¢me Sektoriinde Konseptin Onemi

Katilimcilara yeme igme sektoriinde konseptin yeri soruldugunda ¢ogu katilimer ¢ok
onemli ve isletmeyi one ¢ikaran bir unsur olduguna deginmistir. Ozellikle &ne ¢ikan ifadelerin
konsepte sahip isletmelerde yemegin kalitesini algilama ve miisterileri tatmin etme agisindan

yasanan deneyimi destekleyen bir unsur oldugu goriilmektedir.

Ké6: “Insanlarin once goziine sonra midesine hitap etmek onemli oldugu icin yeme icme

sektoriinde konsept onemlidir.”
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K8: “Yeme i¢me sektoriinde konsept kesinlikle 6nemli, sadece lezzeti tatmak degil o atmosferi
vasamak da deneyimin bir parcasi. Ek olarak iiriinleri markalastirmak igin restoran konsepti
olusturmak i¢c mekanlar: 6zenli tasarlamak olmazsa olmazlardandir.”

K10: “Karnimizi doyurmaya diye ¢iktigimiz yolda ruhumuzu da doyuruyoruz. Bu yiizden
konsept en gerekli sey mekanin konsepti. Konsept yemegimiz kadar iddiali olan insanlari ¢ceken
silahimiz.”

K19: “Gastronomi dedigimiz zaman sadece karin doyurmak, yemek yapmak degildir. Ambiyans
bu noktada devreye girer. Yemek yeme eyleminin kigiyi mutlu etmesi, bulundugun ortamin kisiyi

’

memnun etmesi konsept sayesinde oldugunu soyleyebilirim.’

Sektordeki isletmeler icin konseptin Onemine dair katilimcilar ifadelerinde yer
vermislerdir. K3’iin “Yeme icme sektorii icin konsept cok énemli. Iyi bir konsept ézellikle bir

1

isletmede oturma siireni ¢ok etkilemektedir.” ifadesinde kullandigi gibi iyi bir konseptin
miisterilerin oturma siiresi ile dogru orantili oldugu sdylenebilmektedir. Ayni zamanda K14’iin
“...konseptin aslinda lezzeti ne kadar destekledigini gérmiis oluyoruz, insanin yemege duydugu
hazzin siddetini arttirtyor.” ifadesinde mekanin yenilen yemek tizerine duyulan hazzi arttirdig:

vurgulanmaktadir.

Bir diger yandan mimarlarin ifadelerine bakildiginda mekanin konforlu hale getirilerek
isletmede konsepti yansitan mimari unsurlara yer verilmesinin kisilerin bulundugu ortamdaki
memnuniyetini arttirdigi sdylenmektedir. Isletme yoneticisi olan katilimcilar tarafindan ise
yeme i¢gme sektorii icerisinde konsepte sahip olmanin 6zellikle pazarlama, reklam, marka ve

rekabet unsurlarinda etkili oldugu belirtilmistir.

K1: “Yeme i¢cme sektorii icerisinde konseptin yeri ¢ok biiyiiktiir ve cok onemlidir. Ozellikle
reklam ve sosyal medya paylasimlarinda konsept iiriinleri ve mimari unsurlar ¢ok¢a yer
almaktadr. Bu sayede isletmeler 6ne ¢ikmaktadr.”

K8: “Yeme i¢me sektoriinde konsept kesinlikle onemli, sadece lezzeti tatmak degil o atmosferi
yasamak da deneyimin bir parcasi. Ek olarak Uriinleri markalastirmak icin restoran konsepti
olusturmak i¢c mekanlar: 6zenli tasarlamak olmazsa olmazlardandir.”

K11: “Son donemlerde piyasa ¢ok rekabet¢i oldugu icin mekanlarin konseptleri ¢ok onem

kazanmuistir.”
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Konseptin Isletmeye Olan Katkilar:

Belirli bir konsepte sahip olmanin restoranlarin bilinirliligini arttirdigi, mdsteri
kalitesini olumlu anlamda etkiledigi ifade edilmistir. Ozellikle mimar olan katilimcilarin
belirttigi gibi renklerin etkisine bakildiginda isletme ac¢isindan ayirt edici olmasi, tasarimda ise
uyarici ve igtah agici renklerin kullanilmasi ciroyu direk etkileyerek karlilik agisindan isletmeye
fayda sagladigi goriilmektedir. Lokasyon ve miisteri geri doniislerine gore sekillenen

konseptlerin ise taninirlilik agisindan isletmeye katki sagladigi belirtilmistir.

K6: “Biz restoranimizi diger restoranlarda olmayan bir rengi baz olarak olusturduk en biiyiik
avantajimiz buydu. Dikkat ¢ekici oldu. Sart renk istah acici ve enerji veren renklerden oldugu
icin bu renk aydinlik ve eglenceli hissini verdi.”

K9: “Bir isletmenin konsepte sahip olmasi mekdan: daha canli tutar ve isletmenin verimliligini
arttirir.”

K14: “..isletmecilerin genel anlamda konsept igin harcanan paramn ¢ope atildigin
diistindiiklerini diistintiyorum. Diinya goriisii olan yeme i¢cme sektoriinii yakindan takip eden
tasarimct ve mimarlarla ¢alismanin win-win durumu oldugunu ve miisteriye kaliteyi
yansittigini diigiiniiyorum.”

K15: “Mimari konseptin bir restoranin basarisindaki en énemli etken oldugunu goérdiim.
Ozellikle bilinen bir marka degilse tek onemli etkendir. Bir markamin kendini dogru
anlatmasindaki en biiyiik etken mimari konsept tasarimlaridir.”

K18: “Konsept, misafir kalitesini saglar. Un elemek gibi diisiinebilirsiniz. Elek olmayinca kalin

’

tanelerden gecer ama konsepti oldugu zaman segilmis kaliteli miisteriler gelir.’

Kaliteli Ayirt

Karlihk Tanmurhik Miisteri Edilebilirlik

Sekil 2. Konseptin Isletmeye Olan Katkilar
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Konseptin Yarattigi Pazarlama ve Rekabet Ortami

Konsepte sahip olmanin pazarlama ve rekabet unsuru agisindan 6nemine deginildiginde
isletmelerin ayirt edici bir konsept ile sektorde var olduktan sonra K2 nin, “Rekabet konusunda
konsept ¢ok onemli ve aywrt edici bir unsurdur. Ayni zamanda rakiplerin taklitleri ile de zaman
icerisinde karsilasabiliyoruz.” ve K14’lin, “Konseptimizin sektor icerisinde érnek alindigini
diigiiniiyorum. Sektore baktigimizda bizi takip edenleri ¢ok sik goriiyorum. Fakat gerek
manzaramiz gerek lezzetlerimiz gibi bizi biz yapan pek ¢ok etken birlestigi i¢in benzer tasarimi
kullanmak isteyen isletmelerin taklit etmesi uzak bir ihtimaldir.” belirttigi gibi ¢ogunlukla

isletme yoneticileri tarafindan rakiplerin benzerlerini uygulamaya g¢alistig1 ifade edilmistir.

Bir diger a¢idan sosyal medya lizerinden konsept tasarimu ile ilgili yapilan paylagimlarin
iyi bir pazarlama unsuru olduguna deginilirken igletmelerin sahip olduklari ilgi ¢ekici mimari

unsurlarin rekabeti arttirdig1 elde edilen bulgularda goriilmektedir.

K3: “Rekabet unsuru olarak konsept énemlidir ve farklilik yaratildigini vaad eden igletmeler
konseptleri sayesinden ¢evresindeki isletmelerden miisteri alir. Pazarlama olarak sosyal medya
ve cesitli online platformlardan paylasilan konsept icerikleri ile isletmenin reklami yapilip
tammirligy arttirilmaktadir. Paylasilan tabak gorselleri ve mekanin fotograflart miisterileri

cekmektedir.”

Pazarlama a¢isindan diger katilimcilardan farkli olarak K11: “Rekabet ortami olusturan
bir konseptimiz var. Fakat biz kendimize rakip gérmiiyoruz. Ciinkii biz kendimiz ne kadar iyi is
yvapiyoruz ona bakiyoruz. Reklamin sosyal medyadan degil kulaktan kulaga yapilanminmin daha
etkili olacagimi diigiiniiyoruz. Canakkale kiiciik bir yer ve hemen herkese duyulabiliyor.
Pazarlama agisindan kulaktan kulaga yayimasina daha fazla oéncelik veriyoruz. Onerilerle
mekanimiza gelmesi bize daha saglikl bir iletisim sagliyor.” ifadesi ile kii¢lik sehrin avantajini
kullanarak pazarlama stratejilerinin daha geleneksel yollarla tercih edildigini dile getirmistir.
Benzer sekilde lokasyon bazli bakildiginda K13’iin, “Daha lokal mimari tasarimlarla
konseptin yaratilmasi1 Canakkale gibi pek ¢ok etnik kiiltiirii barindiran sehirler icin onemli bir
unsur ¢uinkii ¢ok fazla faydalanilabilecek, konsept yaratmakta rakiplere ilham olabilecek etnik
oge barindirmaktadir. Bunlar en basta goz éniinde bulundurularak konsepti belirlersek mimari

«

tasarimlarda bununla birlikte sekillenecektir. ifadesinde oldugu gibi kiigiik sehirlerdeki
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isletmelerin belirli etnik bir konsepte sahip olmasi rekabette onemli bir unsur olarak

degerlendirilmektedir.

Genel anlamda K9’un, “Rekabet arttikca konsept on plana ¢ikmaktadir. Konsept,
mekanin algilanmasi i¢in onemli unsur olmaktadir. Mekandaki ses, doku, renk isletmenin

‘

pazarlanmasinda etkili olmaktadir.” seklindeki ifadesindeki gibi konseptin sektdrde One
cikaran pazarlama unsuru olarak goriildiigii, K17 nin, “Rekabet mutlaka onemlidir, candir.
Stirekli kendini gelistirmeye iten bir durum yaratir. Rakip isletmeleri kotiilemenin dogru
olmadigimi ve iyi ki de o isletmelerin oldugunu diigiinmek gerekir ki dogrusu-yanlisini
tartabilelim...” ifadesinde belirtildigi gibi ise rekabetin igletmeleri canli tutan bir yan1 oldugu

ve hizmet kalitesini tartabilmeye katki sagladig1 sdylenebilir.

Konseptin Gelecegi

Konseptin gelecegine dair fikirleri sorulan katilimcilarin geleneksel restoranlarin
varligini siirdiirecegine dair diisiinceleri olsa da en yogun alinan cevabin Covid-19 pandemisi
sebebiyle bireysel alanlara ayrilan ferah mekanlarin konsept olarak éne ¢ikacag olmustur. Uriin
bazinda bakildiginda ise menii ¢esitliliginin ¢ok oldugu mekanlarin azalacagi ve butik
isletmelerin artacagi One siiriilmiistiir. Tek bir {irline odakli ve tasarimlarinin ona gore
sekillendigi isletmelerin yayginlasacagi ve insanlar ne yemek istiyorsa sadece onun iiretildigi
isletmeleri tercih edecekleri zincir restoranlarin azalacagi belirtilmistir.

KS: “Gelecekte, tematik ve butik restoranlar daha ¢ok one ¢ikacagini diistiniiyorum...”

K6: “Daha kendi igine bireysel masalarin oldugu loca loca mekanlarin artacagi restoranlarin
gelecekte varolacagim diisiiniiyorum ¢iinkii sektor daha ayrigtirmaya yonelik oldu insanlar da
otele degil de daha 6zel hizmet almak, daha kendi i¢lerinde olmak i¢cin bagevlerini tercih eder
oldular.”

K8: “Konseptlerin gelecegi ile ilgili belirli iiriinlerin markalasip ona gére tasarim yapilacagint
diigiiniiyorum.”

K10: “Restoran konseptlerinin tiiketici ne almak istiyorsa onu alabilecegi tek iiriin satan
verlere evrilebilmesini isterim. Restoranlarin bireysellesecegine inantyorum fakat TR i¢in bu
durum yillar alacak bir adim. Daha kiiciik ve nokta atisi iiriinlerin oldugu mekanlarin

)

gelisecegine inaniyorum.’
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Bir diger yandan gelecek dendigi zaman teknolojik gelismeler akla geldigi icin
katilimcilardan aldigimiz cevaplarda restoran isletmelerine teknolojinin her anlamda adapte
olacagina dair ifadeler de almmistir. One ¢ikan kavramlardan QR kodlu menii uygulamasr ilk
adim olarak goriilirken yemek servisi ve ©6deme konularinda robotik sistemlerden

yararlanilacag: fikirleri alinmigtir.

K1: “Teknolojik olarak gelismis olan aletler insanlarin tiim ihtiyaglarint karsilayacak.
Oturarak hizmet bekleme seklinin kalkacagini diistiniiyorum.”

K17: “Teknolojik olarak su zamanlarda QR meniiler hayatlarimiza kesin olarak girdi.
Gelecekte kendi isletmemiz agisindan bir uygulama fikri tizerinde ¢alisiyoruz. Artik miisteriler
garsonu ¢cagirmadan mutfaga direk siparislerini vererek kasaya gelmeden de tek bir uygulama
ile hesaplarim ddeyebilecekler ve hi¢bir temas olmadan miisteri kolayca gecenin sonunda
ayrilabilecekler.”

K18: “Restoran konseptlerinin gelecegi ¢ok ucu agik. Rayli sistemler, havadan hizmet, drone
ile servis, temassiz Odemeler; her c¢esit teknolojinin restoranlarda yakin zamanda
uygulanacagini diigiiniiyorum. Yine de el emegi yapilan yiyeceklerin olacagini fakat kisilere
ulastirirken uygulamalardan siparis verilerek dromnelar ile evlere servis gibi sistemlerin

’

gelisecegini diistintiyorum.’

Konsept tasariminda gelecege doniik bakis agis1 sunan katilimcilardan ise pazarlama
stratejisi olarak sosyal medyay1 kullanan isletmelerin ¢evrimigi platformlarda paylasiimaya
deger ilgi cekici tasarimlarin oldugu konseptlere sahip olacagi ve tabak sunumlarinin da
insanlar1 paylagmaya itecek sekilde tasarlanacagi sekilde yayginlasacagi belirtilmistir. Ayni
zamanda insanlarin ne yediklerine dair artik daha fazla bilgi ve ilgisi oldugu i¢in acik mutfak
tasarimlarinin oldugu restoranlarin 6ne ¢ikacagi diisiiniilmektedir. Son olarak da gelecek

denilince ilk akla gelen uzay ¢aginin konseptlere yansimasinin goriilecegi ifade edilmistir.

K3: “...Daha mekana gitmeden paylasim yapiyoruz ve mekanin reklamini yapmis oluyoruz.
Bunu bilen isletme sahipleri de buna gore konseptini gelistirip tasarliyor ve buna gore
yemeklerinin sunumunu giincelliyor...”

K12: “Bir donem giindemde olan a¢ik mutfakli restoranlarin tekrar artisa gegecegini
diistiniiyorum. Uretim siireclerinin seffaf oldugu isletmeler éne ¢ikacaktir. Barlar ve iiretim
alanlart isletmelerin orta noktasinda miisterilerin gorebilecegi sekilde konumlanacagin

’

diigtiniiyorum.’
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K16: “Konseptler teknoloji ile ayak uydurmak zorunda. Gokyiizii ve uzay gorselleri ile uzay
cagindaymis hissiyati ve algisi veren pek ¢ok konseptin simdiden diinyada orneklerini

’

gorebiliyoruz.’

Ek olarak en son teknolojik gelisme olarak hayatimiza giren Metaverse evreninden
bahseden Kl16’nin, “Teknoloji ¢aginda yasadigimz igin restoranlar bunlardan direk
etkileneceginden eminim. Ornegin Metaverse evreninde varolmaya baslayan sinirsiz biitce ve
biiyiikliikte restoranlar olmaya baslayabilir. Mesela bir mimar olarak render ¢izim yaparken

bir mekant havada tutmayr bagarabiliyorum. Ama bunu gercekte heniiz géremiyoruz.’

ifadesinde oldugu gibi sanal ortamlarda yayginlagan konseptlerin de varligindan bahsedilmistir.

5.2. Konsept Belirleme Asamasina Yonelik Bulgular

Konsept belirleme asamasinda elde edilen bulgulara yapilan igerik analizi sonucunda ii¢
alt kategoriye ayrilarak, veriler gruplandirilmistir. Tablo 5.3’te goriildiigli gibi mimar ve isletme
yoneticilerin konsept belirlerken olan katkilari, konsept belirleme ekibi, konseptin

belirlenmesinde etkili olan unsurlar olarak olusturulmustur.

Tablo 6
Konsept Belirleme Siirecine Dair Bulgular
TEMA ALT KATEGORI KOD
Tim Siire¢ x4
Konsept Belirlenirken Fonksiyonellik x3
Olan Katkilar Malzeme Tedarigi x2
Konsept Fikri x2
Mimar x11 Sef x2
Konsept Belirleme Isletme Sahibi x6 Insaat Miihendisi x2
Konsept Belirleme EKkibi Ustalar x8 Uzman Ekip x2
.. Aile Bireyleri x4 Psikolog x1
Siireci
Lok 6 .
Konsept Belirleme © as.yon X Yerel Uriinler x3
Deneyimler x5 Fikir Al i X2
Fikrini Etkileyen Hedef Kitle x4 HKIE ALSVETISE X
U . Niifus x2 Mekan Boyutu x2
nsurlar utus x .
2
Menii x3 Vizyon x
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Konsept belirlenitken mimar ve isletme yoneticilerin bireysel katkilarma yonelik
bulgularda mimarlarin miisterilere mekani1 deneyimletmek ve istenilen konsepti asilamak i¢in
konsept belirleme asamasinda belirgin rolleri vardir. Estetik kaygi giiderek mekanin
giizellestirilmesi ve canlandirilmasi motivasyonu ile bastan sona siiregte bireysel veya tasarim

ekibi ile katki sagladiklar1 goriilmektedir.

K3: “Yukaridaki tiim fikirler mekana gore sekillendikten sonra proje 3D ¢izim programlarinda
¢iziyoruz ve isletme sahiplerine sunuyoruz. O da onayladiginda tadilat siireci baslyor. Ve tiim

’

tadilat siirecinde orda bulunuyoruz.’
K4: “Ben igletme ortaklarindan biri olarak konseptin her asamastyla ilgilendim.”

K8: “Konsept belirlerken pek ¢ok katkim oluyor aslinda bunun ucu agik ama énemli olan
kullanicilara neyi yasatmak istedigimiz ve bunun yollarmi bulmak. Tek tek tasarlayp geri

’

doniislere gore yeni mekan olugturmay: hedefliyorum.’

Ayn1 zamanda mimarlar fonksiyonellik kavramina ¢ok¢a deginerek konseptin tasarim
unsurlarini buna gore sekillendirmektedir. Mimar olan veya mimar ile ¢alisan isletmeciler ise
fikir asamasimin ardindan en c¢ok malzeme tedarigi konusunda katki saglayarak diger

asamalarda tasarim ekibine sorumluluk vermislerdir.

K12: “Mekanin kaba insaati ve malzeme tedarigi konusunda en ¢ok katki sagladim.”

K13: “Benim icgin fonksiyon en onemli unsurdur. Mimar olarak benim ilk yaklasimim
fonksiyonel, ergonomik olmasi énemli. Fonksiyonellik on plana alindiginda diger tasarim
unsurlari belirlemek daha kolay oluyor.”

K14: “Bireysel olarak restoran konsepti belirlenirken mimari ¢izimlerin islevselligini kontrol
ettim, tasarimda kullanilacak malzeme tedarigini yonettim.”

K19: “Ben restoran konseptini olustururken fonksiyonellik ve islerlige dikkat ediyorum.
Sandalyelerin boyutu, birbirlerine olan mesafelerinin hesaplanmasi, masalarin olgiileri,

garsonun nereden nasil servis yapacagini bilerek tasarimlarimi olusturuyorum.*

Isletme yéneticilerinin ise kisisel tercihlerine gore konsepte karar vererek uygun
materyal se¢imi ile isletmenin mimarisine katki sagladiklar1 sdylenebilmektedir. Bir diger
yandan giincel tasarim fikirleri ile konseptlerini 6ne ¢ikaran igletmecilerin oldugu, bu sayede

konseptin kalitesini koruduklar1 goriilmektedir. Son olarak konsept belirlenirken yapilan
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katkilar arasinda servis takimlari tercihi, isletme kalitesini ytikseltme, logo goriintirliigi i¢in

tasarim materyallerin lizerinde islemelerin kullanilmasi gibi etmenler de bulunmaktadir.

Ke6: “Sandalye-koltuk kumaslarina markamizi yansitan 6gelerle birlikte hazirladigimiz logolart
dekoratif farklilik katmast icin isleme fikri bana ait oldu. Markamizi en kiigiik yerde bile
gosterdik.”

K7: “Konseptin kalitesi, restoranmin hijyeni ve miisterinin giiven ve sadakatini saglama

asamasinda katkilarimi sunuyorum.”

Mimarlarin konsept belirlerken tiim siiregte (4) bulundugu elde edilen verilerde
goriilmektedir. Ayn1 zamanda her mimar isletmeciden bagimsiz konsept fikirlerini (2) gelistirse
de uygulamaya ge¢cmeden hemen 6nce mutlaka isletme yoneticisi ile tasarimda fikir birligine
gitmistir.

K4: “Ben igletme ortaklarindan biri olarak konseptin her asamastyla ilgilendim.”
K15: “Konsept olusturma siirecinde tiim tasarim siirecinde katkilarimi sunuyorum. Fakat her

)

kararda ekibimle birlikte hareket ediyoruz.’

Konsept Olusturma Siirecinde Calisilan Ekip

Cogu isletme yoneticisinin mimar ile ¢aligtig1 goriilmektedir. Katilimcilardan sadece iki
tane isletmecinin mimar ile ¢aligmayarak konsept siirecini sadece ustalar ile gelistirdigi
belirtilmistir. Katilimcilarin her biri ya birer tasarim ekibi ile ya da ustalarla calismistir. Isletme
sahiplerinden bir kism1 is ortaklar1 ve aile bireyleri ile konseptlerini belirlediklerini
sOylemislerdir. Bir diger yandan yapisal olarak destege ihtiya¢ olan mekanlarin ¢aligma
ekiplerinin icerisinde insaat miithendisi ve peyzaj mimari, i¢ mimar, yapt mimari gibi cesitli
uzmanlik gerektiren mimarlik alanlarindan hizmet aldiklar1 goriilmiistiir. Son olarak meniiniin
konsept ile birlikte sekillendigi isletmelerin sefler ile ¢alistigi, mekan ve miisteri kitlesi adina

dogru renk tercihi yapmak i¢in psikolog ile ¢alisildig: belirtilmistir.
K1: “Ben ve ortagim eslerimiz ile birlikte bir taslak konsept belirledik ve ¢esitli ¢izimler ortaya

koyduk. Ardindan birlikte ¢alisacagimiz ustalarimizdan ve mimarimizdan fikirler alarak insaa

stirecini tamamladik.”
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K3: “Temelde tadilat ekibi ve isletmeciler ile ¢alisiyoruz. Eger miikemmel bir proje ortaya
konulmak istenirse ekipte alaminda uzman kisilere ayri ayri yer verilir. Ornegin yapt mimart
alanlart tasarlar igi i¢c mimara devreder ardindan bahge icin peyzaj mimarindan danigsmanliik
alinarak ilerlenir.”

K16: “Tasarim ekibi olustururken profesyonel insanlarla ¢alistyoruz. Temelde mimar
ortagimla birlikte ilerliyoruz ve isletmeciyi de dahil ettigimiz fikir siireci oluyor. Ornegin
konsepti yansitacak renkler konusunda insanlarda olusan algilara dair bilgi sahibi olmak
gerekti ve bir tasarumimizda biiyiik bir proje oldugu icin psikolog destegi alarak renkleri
belirledigimiz olmustu. Mutfak ve sunum kisimlarinda ise gerektiginde diinyaca iinlii seflerden
destek alinabiliyor. Mekanin neye hizmet edecegi konsept belirlenirken ¢ok onemli bir unsur.

Diger sektorel a¢idan bilgi eksigimiz bolca arastirarak kapatiyoruz.”

Ustalar

Alle Bir eylerl Mutfak Sefi
Isletme Sahibi \

Sekil 3. Konsept Olusturma Siirecindeki Ekip

Konsept Belirleme Fikrini Etkileyen Unsurlar

Bir restoran icin belirlenen konsepti etkileyen faktorler Tablo 6.’da da goriildiigii tizere
katilimcilar arasinda belirtilen en yaygin olanlarin basinda lokasyon, hedef kitle ve niifus ile
ment ve yerel iiriinlere gore konseptin sekillendigi gelmektedir. Bir diger yandan konsepte dair
tasarim ve usta ekipleri ile aile ve is ortaklar1 arasinda gegen fikir aligverisleri belirleme
asamasinda etkili olmaktadir. Isletmecilerin sahip olduklar1 vizyon ve edindikleri deneyimler
ile gezip gordiikleri yerler de konsepti sekillendirmektedir. Son olarak isletme i¢in secilen
mekanin boyutu da belirlenen konsept fikrine etki ederken miisteri memnuniyetini de etkileyen

unsur olarak baz alan isletmecilerin oldugu goriilmektedir.
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K1: “Ustalar ve mimarimiz ile fikir alisverisi ve materyal segimleri ozellikle tasarim
konusunda oldukga etkili olmugstur. Diikkanin konumunu satacagimiz iiriine gore belirlemedik.
Satacagimiz menii belli idi ve uygun boyutlarda diikkani satin aldik.”

K7: “Konsepti belirlerken misafir memnuniyetini énde tutmak ¢ok onemlidir.”

K8: “Konsepti belirlerken miisteriye ne sunulacagi ve tasarimi olustururken vizyoner hedeflere
sahip olmak énemlidir.”

K14: “Deneyimlerime, beklentilerime, ¢evre geri doniigleri, gezip gordiigiim yerlere gore bu

konsepti isletmemizde uyguladik...”

Isletme y&neticisinin hayalleri ve kisisel tercihleri ile ilham alinan restoran markalar1 ve
sektor icerisinde ulusal ve uluslararasi zincir restoranlar konseptin belirlenmesinde etkili olan
bir diger faktorler arasinda oldugu goriilmiistiir. Ayn1 zamanda tasarim materyalleri ile yerel
gidalarin meniiyii sekillendirmesi; meniiniin de konsepti sekillendirdigi katilimcilar tarafindan
belirtilmistir. Benzer sekilde yerel cografi materyallerin de konsept igerisinde yer almasi ve
iklimin konsept tasarimina etkisi oldugu sdylenmistir. Isletmenin bulundugu muhitin marka
ismine yansidigi, sehri tanitma motivasyonunun konsepti sekillendirdigi ve konseptin

stirdiiriilebilir olmasina katki sagladigi belirtilmistir.

K10: “Bizim ilk isletmemiz limanda oldugu i¢in marka adimizi belirlerken ilham aldik. Diger
sehir restoranlarini inceledik onun disinda Tiirkiye’de ve diinyada marka zinciri olan
restoranlara (Kitchenette, Big Chefs gibi) baktik ¢iinkii onlar ilk diinya mutfagin iilkeye
getirdikleri icin biz de sehrimize uyarlamak istedik. Meniimiizden mekanin goriintiisiine kadar
bu gibi yerlerden ilham aldik. Onun disinda kumsal kenarindaki subemiz icin de diger sahil
isletmelerinden 6rnek alarak devam ettik.”

K11: “bizim igin konseptimizi belirlemede en onemli unsur “misafirlerimizi ¢anakkaleyi
gururla tanmitabilecegimiz yer” fikriydi. Canakkale geliri yiiksek olduk¢a insan mevcut.
Parasimin karsiligint alamayan, hizmetini alamayan ¢ok insan oldugunu gordiik. Merkezde
ozellikle bu sekilde iyi kalitede hizmet veren mekan yok. Ya adalara ya da sehir disina gitmek
gerekecekti. Bu da sehrin kalitesini diistiriiyor ¢iinkii rekabet yoktu. Bizim i¢in “nasil daha
iyisini yapabiliriz” onemli bir ¢ikig noktasi oldu. Ayni zamanda stirdiiriilebilir bir is kurmak
aile fertleri ve gelecek neslinde ilerletebilecegi bir isletme olmast bizim i¢in ¢cok onemli.”
K13: “Benim igin konsepti belirleyen en onemli unsur lokasyon, malzeme olarak da yerel

varolan iiriinlerin kullanilmasidir. Bu durum iki acidan da onemli mutfakta da yerel iiriinlerin
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kullamilmas: disaridan gelen miisterinin arayacagi sey olur. Ornegin Canakkale gibi sahil
kentlerinde ilk etapta aranan sey deniz iirtinleridir. Deniz iiriinleri olmayan bir restoran
vapmak ¢ok akilcil gelmiyor bana. Mimari olarak da cografi olarak hangi malzeme
kullamliyorsa tasarimda onu kullanmaya yénelirim. Ornegin Bozcaada ve Gékceada rum
evleri, Ayvacikta asos tast olan tas evler goriiriiz, Bayramig kerpigten binalar goriiriiz. Bunlar
disinda bir malzeme kullanirsak olmaz, goze batar. Burada aslinda onemli olan lokal
malzemelerin kullanilmasi. Bulunan yére sicak ise a¢ik mekanlar, i¢c Anadolu gibi sicakligin
diistik oldugu giin sayisimin fazla oldugu yorelerde kapalt mekan tasarimlarina yonelmek daha

’

mantikli olur.’

Lokasyon

Vizyon Deneyim

Konsept Belirleme

Fikrini Etkileyen
Mekan Unsurlar Hedef
Boyutu Kitle
Yerel .
Uriinler Menii

Sekil 4. Konsept Belirleme Fikrini Etkileyen Unsurlar

5.3. Konsept Olusturma Unsurlarina Yonelik Bulgular

Konsept olusturma asamasina ait bulgular siireci etkileyen faktorler, siire¢ igerisinde
karsilagilan sorunlar ve konsept olusturma siirecinin asamalari olarak 3 alt kategoriye
ayrilmigtir. Katilimcilar konsept olusturma siirecinin asamalarina yonelik detayli bilgi
vermistir. Elde edilen bulgulara gore katilimcilarin 6nce ¢ikan siire¢ agamalar igerik analizi

yapilarak Tablo 7°de belirtilmistir.
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Tablo 7

Katilimcilara Ait Konsept Olusturma Siireci Agsamalari

5)Servis Malzemelerinin Satin
Alinmasti

6)Meniinii Belirlenmesi ve Malzeme
Tedariginin Yapilmasi

7)Meniiyii Acilistan Once Yakin
Cevreden Insanlara Tattirma Asamasi

Katithm- Olusturma Siireci Asamalari Katthm- Olusturma Siireci Asamalari
cilar cillar
1)Hedef Kitlenin Belirlenmesi
. . 2)Kisisel Tercihlere Gére Mimari
I)Lokasyon Belirlenmesi Tasarimin Belirlenmesi
2)Ihtiyag:1ar1F1 Belirlf?nmesi 3)isletme markasinin isim tescili igin
3)Tasarim Fikirlerinin Sunulmasi K4 lisans onaylart
4) Mekanln FlZlksel Ozelliklerinin 4)Acilisin Ardindan Miisteri Geri
Behrle.nmctm. Déniislerine Gore Konseptin
5) Eskiz Cizimler Giincellenmesi
6)Meniiye Gore Mutfak Alaninin 5)YMeniiniin Giincellenmesi
K3 Planlanmas1 .
7)Giris Alani/Bahge Alani/Ana Yemek DBelediye IZ}n.lerlnln éhnmam
. . 2) Tasarimin izinlere gore
Alanmin belirlenmesi ve Taslak Olarak K6 siurlandirilmast
Yerlestirilmesi 3)Renk ve Dekorasyon Uriinlerinin
8)Mekan Akisinin Planlanmasi Tercihleri
TNgggletiern Yerl_esimi 1)is Planin Olusturulmasi
10)A¢ik Alanlarin Iklim Unsurlarina o . .
N : 2)Hedef Kitlenin Belirlenmesi
Gore Tasarlanmasi ve Peyzaj . .. .
Cal ; v 1 K7 3)Konseptin Netlestirilmesi
Ay (L 4)Kalite Hizmet Standartlarina Gore
Sinirlarin Korunmasi
1)Konsept fikri igin fikir aligverisleri . .
2)Esinlenin restoran gesitlerinin I)Mekanm Belilﬂenmem
K10 M enmesi 2)Fikir Aligverisi
3)Marka Isminin Belirlenmesi 3)Paze.1r Argsﬂr@am .
4)Sunulacak mutfak iiriinlerinin 4)Seh1rdek.1 Rakllple.rl Incele.mek
belirlenmesi K11 5)Konseptin Belirginlesmesi
. . 6)Konsept i¢in Renklerin Belirlenmesi
1)Piyasa ve Son Trendlerin L X <
Arastinl 7)I¢ mimar ile anlagma saglanmasi
K8 ras 1,“ m.as.l . 8)Eskiz ve Programda Cizimlerin
2)Eskiz Cizimleri
3K in Netlestirilmesi Tamamlanmasi
onseptin Netlestirilmesi : . .
9)Insaat/Tadilat S
4)Tadilat Asamasi nsaat/Tadilat Sireci
1)isletmenin Resmi Olarak Kurulum
Islemleri .
DHK ti ort ki larak
2) Teknik Ekip ve Mimarlar ile ) onsepti ortaya gikaran unsur olara
Anlasilmas: dergide yer alan yazili ve gorsel 6geler
3)in iat Asamasi tasarimlara eklenmistir.
4) Otsurma ISDiizeninin ve Bar 2) Endiistriyel hava verilmek adina
K12 Bilyiikliigiiniin Hesap Edilmesi K15 duvarlarda insaat demiri tercih edilmis,

tugla {istii siva yapilmis ve grafikerlerle
duvara tasarimlar ¢izilmistir.
3)Dekorasyon iiriinleri tercih
edilmistir. Kiitliphane yapilmistir.

4) Mobilya tercihleri yapilmustir.
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Tablo 7’nin Devami

1)isletmecinin vizyonu ile biitgesi 1)Isletme sahibinin hayali ve
belirlenir ve siire¢ ona gore planlanir. vizyonuna gore siire¢ planlanir
2)Belediye izinleri ve ruhsatlar alinir. 2)Sehirde olmayan iiriinlere yonelik
3)insaat siirecini yonetecek insaat mutfagin belirlenmesi

K13 firmasi ile anlagilir. K18 3) Meniiye gore konseptin belirlenmesi
4)malzemeler igin yap1 marketler ile 4)Kisisel tercihlere gore tasarimlarin
anlagilir. yapilmasi
5)Mobilya ve dekorasyon malzemeleri 5)Malzeme tercihi
segilir. 6)Insaat siirecinin baslamasi
1)Miisteri kitlesi belirlenmesi 1)Restoranin sahip oldugu mimarisine
2)ihtiyag belirlenmesi gore igleyis belirlenmelidir.

K16 3)Mekanin mimari agidan K19 Z)Mﬁsterinin biitgesine gore plan
¢ozlimlenmesi 3)Ihtiyaca yonelik konsept ile ilgili tiim
4)Uygulama agamasi tasarim siirecinin usta ekip ile

tamamlanmasi

Konsept olusturma asamalarinda ortak noktalar1 oldugu belirlenmistir. Birinci kismi1
genel anlamda hedef kitlenin ve lokasyonun belirlenmesi, fikir aligverisleri, is/isleyis plani
yapilmasi, mekanin belirlenmesi ile resmi izin ve ruhsatlarin halledilmesi olustururken, ikinci
kisim agamalarinda ihtiyaglarin belirlenmesi, pazar arastirmasi, rakip isletmelerin incelenmesi,
meniiniin belirlendigi goériilmektedir. Uciincii kisimda ise, kisisel tercihlere gore tasarim
fikirleri, eskiz ¢izimler, uzman ekiplerin belirlenmesi ingaat siirecinin planlanmasi, teknik
ekiplerin belirlenmesi, tasarim ekibinin olusturulmasi, malzeme tercihi/tedarigi, restoran
alanlarmin belirlenmesi vardir. Son agamalar1 olusturan kisim olarak da marka islemleri, renk
tercihlerinin tamamlanmas1 ile mobilya tercihleri ve konsepti yansitan tasarim iiriinlerinin

belirlenmesi bulunmaktadir.

K3: “Konsept olusturma siireci: lokasyon belirleniyor ve oradaki ihtiyaca gore tasarim fikirleri
mimar ile goriisiiliiyor. Mimarla anlasma saglandiktan sonra konsept fikir olarak sekillenmis
oluyor ve mekanin yerine gore cizimler olusturulmaya baslaniyor. Ornegin mekanin
metrekaresi, masa sayisi ve buna baglh mekanin ne kadar miisteri alacagi ve sayiya gore ne
kadar tuvalet lazim, bunlar belirleniyor. Ondan sonra meniideki tirtinlere gore mutfak alanlart
planlanwr. Ardindan giris alam, bahge alami, ana yemek boliimleri kesinlestirilip kullanim
alanlart taslak olarak yerlestiriliyor. Bu asamalarda miisterilerin ve personelin kullanim

alanlar net bir sekilde belirlemis oluyor. Ornegin tuvaletler insanlarin géremedigi en uzak
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alana yerlestirilmelidir. Eger alan dar ise tuvalet kapilarmmin agilis kapanis yonleri yemek
alanindan goriilmeyecek sekilde degistirilir. Hatta riizgar yoniine ve havalandirmaya yoniine
bile bakilarak tuvaletler konumlandirihr. Ozellikle acik alanlarda riizgart énlemek icin
masalart yerlestirirken miisterilerin konforu icin genis tag yaprakl bitkiler kullanabiliyoruz. “
K8: “Konsept olusturma siireci; piyasa ve son trendleri arastirma, tasarima ait eskiz
¢izimlerinin ardindan yeni bir bakis agist olusturarak konsepti belirliyoruz ve tadilat kismina
geciyoruz.”

K13: “Miisterinin biitgesi konsept olustururken en onemli unsur olarak karsimiza ¢ikiyor.
Diger bir yandan miisterinin sahip oldugu vizyon ¢ok onemli. Ben mimar olarak ne kadar hayal
edersem edeyim karsi tarafa bunlari ne kadar tasvir edersem edeyim sonug¢ta bunu uygulayacak
olan miisteri, son s6z onun agzindan ¢ikiyor. Bulundugu cografya, konum, yer bunlarin hepsi
konsepti sekillendiren temel unsurlar. Mekana ulasimin kolay olup olmamasi, giinesin dogus-
batis noktasi, mekanin riizgar alma kapasitesi, giin 15181 alma kapasitesi gibi unsurlarin her
biri konsept tasarlarken goz oniinde bulundurdugumuz unsurlar arasindadir. Ornegin
Bozcaada’da yapilacak tasarim ile merkezde yapilacak mekan tasarimlari ayni olamaz. Teknik
olarak; konsept belirlendikten sonra belediye izinleri, ruhsatlar vs aliyoruz. Insaat siirecini
vapacak firmalarla anlasiiyor, yapr marketlerle malzemeler icin anlasiliyor. Ardindan

1

mobilyalar ve malzemeler aliniyor.’

Mimarlara gore konsept olusturma siirecinin genellikle isletmecinin vizyonu, biitgesi ve
konsept belirleme asamasi gibi soyut unsurlar ile basladigi goriiliirken isletme ydneticileri i¢in
hedef kitle, miisteri tercihleri ve sirket kurulum islemleri oldugu goriilmektedir. Bir diger
yandan olusturma siireci igerisinde tasarim kismina meniiyii dahil eden az katilimcinin oldugu
soylenebilmektedir. Isletme yoneticilerinin vizyonlarmin Stesinde konsepti piyasa arastirmasi

ve sektordeki rekabeti inceleyerek yaptiklari ifade edilmistir.

K11: “Bu konsepti belirlemeden once mekani gordiik ve ardindan nasil bir sey yapabiliriz diye
vola ¢iktik, o stire¢ olduk¢a uzun ve yorucuydu. Konsepti olusturabilmek esas isimiz oldu. Tiim
aile bireyleri ile oturup uzun zamanlar fikir alisverisleri yaptik. Ardindan Pazar arastirmasina
gittik; Alacati’da, Bodrum’da, Dat¢a’da ne var ? Kalitesine servisine dis goriiniisiine baktik.
Ardindan sehrimizde bizim gibi is yapan 3 ya da 4 mekan var onlar nasil is yapiyor onlara
baktik. Yerimiz ¢ok giizeldi, Canakkale’ye bizim misafirimiz gelse onlar: gotiirebilecegimiz
etkileyici, giizel bir mekan var midir sorusuyla yola ¢iktik. Alacati havasinda biraz Yunan

esintileri olan; mavi-beyaz renklerin agirlikta oldugu bir isletme yapalim dedik. Ama biraz
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farkli olsun diye bir i¢ mimarla anlastik. 6 ay fikir asamasi-2ay c¢izimler; 3 ayda da

’

insaat/tadilat asamasi tamamlanmus oldu.’

Isletme yoneticilerinin ifadelerine bakildiginda mimarlarin  konsept belirleme
asamalarinda pek yer almadigi, daha c¢ok insaat asamasinda tasarim ekibinin igerisinde
olduklar1 goriilmektedir. Bir restoran agma fikrini bastan itibaren mimar ile paylasip fikri

gelistiren igletmeci sayis1 ¢cok azdir.

K12: “Olusturma Siirecinde sirket kurulumu, ortaklar; insaat asamasi, teknik elemanlar ve
mimarlardan destek alryoruz, oturma diizeni, barin biiyiikliigiiniin belirlenmesi. Ardindan
kendi zevkimizi devreye sokarak ilerledik. Bizim disimizda ¢ok fazla miidahale eden kiginin
olmaswni istemedik. Ardindan malzemeleri alma siireci oldu. Mutfak kurulumu icin gerekli her
seyi satin aldik, servis malzemelerini satin aldik. Ardindan yonetim ofisi kistmlarini olusturduk.
En son isletme meniisii icin gerekli olan malzemeleri satin aldik ve meniiyii olusturarak
miisteriye ac¢madan tadimlarini gergeklestirdik. Kurumsal oldugumuz igin regetelerimiz

belliydi bize kolaylik saglamis oldu.”

Bir diger yandan konsept olusturma siirecinin zaman igerisinde tamamlandigi
restoranlarin da oldugu goriilmektedir. Miisteri geri doniisleri ve giincel trendler 1s18inda
olusturma siireci restoran hizmet vermeye basladiktan sonra da devam etmistir. Menii
giincellenmesi, restoran alanlarmin eklenip, ¢ikarilmasi ve miisteri memnuniyetine gore

sekillendigi katilimer ifadeleri arasinda yer almaktadir.

K4: “Ilk etapta hedef kitlemiz belirledik ve ona yénelik bir konsept olusturmay: tercih ettik.
Universite 6grencilerinin gelip ders ¢alisabilecegi rahat bir ortam hazirladik. Buna gore de
masa ve sandalye tercihleri yaptik. Mimari olarak da kisisel tercihlerimize yonelik tasarim
tercihleri yaptik. Ortagim mimar oldugu icin onun yardimlariyla bu siireci tamamlama
asamasindayiz. Marka adimizi tescillemek icin lisans onaylarimizi aldik. Ardindan gelen
miisteri kitlesinin isteklerine ve geri doniislerini degerlendirerek konsept ile ilgili degisimlere
gitmeye karar verdik. Mekan alanlarini farkli konseptlerde kullanmaya basladik. Ornegin
sahne oldugu ve konser verilen alani tamamen pub tiirii bir isletmeye ¢evirmeye karar verdik.
Ona gore menii secenekleri ve oturma alanlart tasarladik. Ayni sekilde alanit bolerek sicak veya

soguk alkolsiiz iceceklerin satildigi bahge haline doniistiirmeye karar verdik. “
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KS: “Olusturma siirecinde sifirdan bir Japon restorant olarak kurulmadigimiz igin
miisterilerinin zamanla gidip gelmesi ile konseptimiz ve meniimiiz sekillendi. Bizim gibi tematik
restoranlar radikal kararlart getirdigi icin konsept siireci nereye gotiiriir belli olmuyor
acgtkgasi. Zaman igerisinde miisterilerimizin ve kendi damak zevkimize uygun yiyecekler tercih
ettik. Menii miisteriye gore evrildi. Buna paralel dekorasyonumuzda da Japon etkileri

yansitmast i¢in duvar rengini ve tasarim aksesuarlarini degistirdik.”

Son olarak katilimcilar tarafindan siirece dair sinirliliklarin mimarlarin ifadelerinde
isletmeci biit¢esi, mekanin fiziksel 6zellikleri ve isletmeci ile olan fikir ¢atismalart oldugu;
isletme yoneticileri tarafindan belirtilen sinirliliklarin ise belediye izinleri, ruhsatlar ile hizmet
standartlar1 oldugu vurgulanmigtir. Katilimcilarin ifadelerinden elde edilen konsept olusturma

siirecine dair bulgularin siniflandirilmis hali Sema 3.‘te verilmistir.
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Maliyet ve menii unsuruna dair katilimcilardan elde edilen bulgular icerik analizi

yapilarak Tablo 8’de belirtilmistir.

Tablo 8

Konsept Olusturma Siireci Bulgularina Dair i¢erik Analizi

Tema Alt Kategori Kodlar

Maliyet Faktorii

Malzeme fiyat1 x6
Isletmecinin Biitcesi x3
Tasarim Biitgesi x2

Stireci Etkileyen Kur Farki x2
Faktorler El Yapimi Mobilya x2
Konsept Olusturma Mentgiptora
Siireci Konsept Oncesi x9
Konsept ile Paralel x3
Ustalar x6
. Fikir Catigmalar1 x6
Siireg I(;erivsinde Izin ve Ruhsatlar x3
Karg gz Konsept Karmasasi x3
Sorunlar
Zaman x2
Maddiyat x2

Katilimcilardan 2’°si maliyet unsurunun konsept olusturma siirecinde ne kadar 6nemli
oldugunu belirtirken, isletmeci katilimcilarin 3’ maliyet unsuruna bakmaksizin

konseptlerini olusturduklarini ve istediklerini ger¢eklestirdiklerini sdylemistir.

K14: “biitcemizi asan hi¢chir sey olmadi. Ciinkii isimiz bu, istedigimiz konsept bu diyerek
uygun gordiigiimiiz yerlerden istegimiz iizerine malzemeleri tedarik ettik. Belli bir biitceyle
girmedik, bir sintrimiz yoktu. Kendi isimizi kendimiz yapmak istedik, her siireci 6grenmek
istedik.”

K18: “Maliyet konusu bir engel ya da etken olmad: bizim konseptimiz i¢in. Patronumuz ne

hayal ettiyse onun en iyisini yaptirdi.”

Bir diger yandan 5 katilimcinin malzeme fiyatlarinin siireci etkileyen bir unsur
oldugunu belirterek ifadeleri arasinda 6zellikle el yapimi dekorasyon malzemeleri, ithal
malzemeler ve dis mekan 6zellikli malzemelerin biit¢gede asima sebep oldugu goriilmektedir.
Ayni zamanda alinan malzemelerin fiyatlarinda kur farkindan dolayr farklilik oldugu

sOylenmistir.
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K10: “Demir ve ahsap maliyeti en ¢ok yiikselten iiriinler oldu. Dekorasyon malzemelerimizi
hazir fabrikasyon olarak satin almiyoruz. Sezlonglarimizi, masa ve barlarimizi kendimiz
yaptiriyoruz. *

K13: “Tasarim olarak maliyeti sasirtan bir seyimiz olmuyor. lyi bir tasarim Avrupa
standartlarina gore planladig i¢in tahmin edilebilirlik éne ¢ikar. Eger tasarim ve insaat
asamasinda ongoriilememezlik varsa orda biiyiik bir hata demektir. Fakat bazi kosullarda
bu durumun nasil ortaya ¢iktig1 gergekten tahmin edilemez olabiliyor. TR gibi bir iilkede en

’

¢ok maliyet enflasyondan dolayr malzeme fiyatlarinda artislar gozlenebiliyor.’

Isletmeci olan katilmcilarin tasarima ayirdiklar: biitcenin siire¢ igerisinde
degiskenlik gosterdigi belirtilmistir. Bir diger yandan katilimcilar endiistriyel mutfak ve

1siklandirma maliyetinin yiliksek olduguna deginmislerdir.

K1: “Tiirkiye kosullarinda maliyet ¢ok énemli bir unsurdur. Ozellikle bu covid déneminde
vasanan zorluklar isletmemizi zamaninda a¢mamizda engel teskil etti. Beklenmeyen bir
maliyet olarak da isiklandirma biitcemizi agsmamiza sebep oldu. Konsepti tamamlayan
onemli bir unsur oldugu icin de maliyetti asmak durumunda kaldik.”

K12: “Anlastigimiz sirket ve belirlenen bir fiyat olmasina ragmen ben sahsim olarak
mimarlara ¢cok miidahale ettigim icin maliyetler farklilik gosterdi.”

K16: “Bir tasarum yaparken miisterinin biitcesini asmadan en iyi sunumu yapmaya
calisiyoruz. Maliyet onemli bir kriter olsa da su anki teknolojide pek ¢ok alternatif se¢enek
liretilebildigi icgin benzer gériintiide daha ucuz maliyetli iiriinler elde edebiliyoruz. Ornegin
bugiin bir PVC segerken ¢esitli modeller mevcut ve uygulamada istedigimiz goriintiiyii elde
edebiliyoruz. O yiizden biitge kisitli olsa da su anki tiretim teknolojisinde istedigimiz tasarimi

’

elde etmek icin ¢esitli ¢oziim yollari, se¢enekler mevcut oluyor.’

Menii Faktoriiniin Konsept Olusturma Siireci Uzerinde Etkisi

Menii faktoriiniin konsept olusturma siirecindeki etkisi ve yeri soruldugunda ¢cogu
katilimcimin konsept belirlenmeden once meniiniin belli oldugunu belirtmislerdir. Aym
zamanda Onceden belli olan meniilerde konsept olusturulduktan sonra miisteri geri doniisleri
ile birlikte ekleme c¢ikarmalarin da oldugu ve degisime ugradigi elde edilen bulgular

icerisinde goriilmektedir.
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K2: “Meniimiiz bastan belli idi. Satacagimiz iiriinler de bu konsepte uygun standartlarda
belirlenmis oldu. Aymi zamanda sunum tarzlarimizin konseptimize uygun oldugunu
soyleyebilirim. Secilen bardak, tabak vs gibi araclar konseptimizi yansitan dokular
icermektedir. Konsepti belirledikten sonra meniiye eklemek istedigimiz iiriinler de belirdi,
onlar iizerinde ¢alistyoruz. Kisacasi menii ile konsept birlikte etkilesim icerisinde gelisme
gostermektedir.”

K13:” Bana gelen miisterilerim genelde meniileri belirli sekilde bana geliyor. Kararsiz
olanlar ise mimarlarin yonlendirmesini bekliyor. *

K15: “Meniimiizii konsepti belirledigimiz anda belirlemeliyiz. Ik bize bu fikirle gelen
miisterime ben “ne satacaksin’ diye sorarim. O sekilde her sey sekillenir.”

K18: “Menii, restoranimizin fine-dining olacag belli oldugu icin ne satilacag: miisteriye ne
sunulacag belli olarak olusturuldu. Kirmizi et disinda Balik etine de yer verdik, her seyimiz
belliydi. Pide lahmacun omlet menemen gibi seceneklere yer vermesek de fine dining bir

1

restoranda ne satiliyorsa her sey meniimiizde mevcuttur.’

Bir diger yandan meniiniin konsept fikri ile ayni anda sekillendigini sdyleyen
katilmcilarin da oldugu, konseptin yansitilmasinda ve yeme deneyiminin mekana
aktarilmasinda mentiniin etkili bir faktdr oldugu sonucuna ulagilmaktadir. Son olarak
katilimcilar konsept ile birlikte sekillenen meniilerine sehri yansitmasi adina yerel {iriinlere

yer verdiklerini belirtmislerdir.

K14: “Balik restoraninda biiyiik bir meze dolabin olur, ara sicaklarin olur. O yiizden
meniimiiz ve konseptimiz belliydi. Yerel halka hitap edecek sekilde diistiniildiigiinde ise menii
daha standarttir, miisteri genel anlamda daha yoresel bir yaklagim bekliyor. Ornegin “ben
kalamar tava istiyorum” dedigi i¢in ¢ok fazla sunum ve meniide asiriya kagmiyoruz. 5 sene
sonra bizim balik restoranimiza geldiginizde yine ayni lezzetleri ayni sekilde yersiniz ¢linkii
her zaman biinyemizden insanlari yetistirerek ilerliyoruz ve regeteleri aktarmada sorun
vasamiyoruz. Sezonluk otlart da meniimiizde oldukg¢a yer veriyoruz. Bununla ilgili ¢alisan
tek bir elemanimiz var ve her hafta pazara gidip o giin orda hangi malzeme varsa onlar
alip getiriyor. Bazen meze dolabimizin yarisi ot doluyken bazen birkag cesitle simirli
kalabiliyoruz. Her sey mevsimine gére ilerliyor. Balikta da halden satin almak yerine

’

oltacidan canli balik satin almay1 tercih ediyoruz.’
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K17: “Meniimiiz konseptimiz ile aynen paralelde belirlendi. Menii ile konsepti
uyumlu hale getirmemiz miisterilerimizi sasirtmamak adina onemliydi. Meniimiiz
konseptimizin de yansittigi sekilde emekli bir profesorden tutun da 17-18 yasinda genglerin
de tiiketebilecegi yiyeceklerden olustugu icin herkese hitap edecek sekilde olusturuldu.
Meniimiizde daha ¢ok yerel lezzetleri diinya lezzetleri ile birlestirdigimiz iiriinler ve imza
kokteyller yer almaktadir. Ornegin rokfor peynirli dana bonfile yerine “ezine peynirli dana
bonfile”, vegan burgerlerde “miicver” kullandik. Ben yerel lezzetlerin diinya mutfag

tiriinler ile carpistirilmasi taraftaryyim.”

Konsept Olusturma Asamasinda Karsilasilan Sorunlar

Katilimeilar siire¢ igerisinde karsilastiklar1 sorunlara dair en vurgu yaptiklar
durumun ustalar ile iletisim eksikligi oldugunu belirtmislerdir. Tasarimsal sorunlar ve
belirlenen zamanda sarkmalar 6ne ¢ikan konular arasinda yer almaktadir. Ayn1 zamanda
ruhsatlar ve belediye izinlerine yonelik yasanan sorunlarin da zaman agisindan olusturma
stirecini etkiledigi sOylenmektedir. Bir diger yandan maliyet unsurunun sorun yarattigi

katilimcilar tarafindan dile getirilmistir.

K4: “Ozellikle tadilat asamasinda ustalarla ciddi problemler yasadik. Aym zamanda
isletmeye ait belediye izinlerine yoénelik yasadigimiz sorunlar yagadik. Onlarin
standartlarina gore degistirdigimiz yapisal unsurlar oldu.”

K10: “Biz her seyi kendimiz yapmaya calistigimiz icin izinler ve ustalarin her biriyle
ugrasiyor olmak bazi aksakliklara sebep olabiliyor. Ayni zamanda yenileme igin insaat
vasaklart ve izinleri diisiinmek zorunda kaliyoruz.”

K11: “Konsepti tasarlarken sorun yasamadik. Sadece zaman agisindan karakterimiz tez
oldugu i¢in ustalarimiz planlanan zamanda gelmemesi, endiistriyel mutfak tirtinlerimizin

tedariginde, dolaplarimizin yapilisinda zaman olarak sarkmalarin olmasi bizi biraz

geciktirdi.”

Mimar ve isletmeciler arasindaki fikir catismalar1 6zellikle planlanan tasarimdan
sonra fikirlerin degismesinden dolayr uygulama siiresinin gecikmesi yoniinde oldugu
goriilmektedir. Konsept fikri agisindan yasanan karmasanin siirece pek ¢ok acidan etki ettigi,

iki tarafinda tasarim ve materyal secimlerinde zitlastiklart vurgulanmistir. Mimar
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katilimcilarin ise isletmecilerle olan fikirsel c¢atigmalarinin genel bir sorun oldugunu

ifadelerinde belirtmislerdir.

K3: “Miisterinin konsept konusunda inatlasmasi, mekana uygun olmayacak tasarimlari ve
materyalleri kullanma konusunda isrart en ¢ok karsilastigim sorunlar arasinda. Satilacak
tiriinlerin disinda tema belirlemeye c¢alismalari. Yani isletmecinin kigisel zevklerinin
tiriinlerin ontine ge¢mesi gibi. Bir de isletme sahiplerinin birden ¢ok bakis acgisina sahip
olmast ve konsept tasarimi konusunda yasadiklar: ¢catismalar yansitilmak istenen konseptte
karmasanin yasanmasina sebep olmaktadir. Fakat en nihayetinde isletme sahiplerinin ne

1

istedigini uygulamak bizim icin en énemlisidir.’
K9: “Dokular konusunda ve kurumsal kimligi yansima agisindan sorun yasanmaktadir.”
K16: “konseptin meniiyii yansitmadigr alanlari ozellikle TR de ¢ok goriiyoruz. Ciinkii
insanlar birbirinden ¢ok etkileniyor. Bugiin biz bir tasarim yaparken isletmecinin tasarim
stirecinin yarisinda yakin ¢evresindeki insanlar kafasim karistirdigr icin restoran tiirii
degisebiliyor. Ornegin bir miisterim lokma restorami agma iizere bize geldi, tasarim
stirecinin sonunda renkler, mobilyalar belirlenmisken cevresel etkiden dolayr kararini
degistirip “ben buraya donat diikkani agmak istiyorum” dedi. Bu fikir degisikligi tasarimi
tamamen degistirmemize sebep olabiliyor. Bir diger yandan miisteri tasarim asamasinda
mali stkintilar yasiyor ve daha agilmadan devretmek zorunda kaliyor. Bu da yeni miisteri
demek oluyor ve yeni konsepte evrilmemiz gerekiyor. Ayni zamanda tasarimi igletmecinin
kendi fikirlerine gore yarattigimiz, degistirmek zorunda kaldigimiz ¢ok zaman oluyor.
Ornegin bir miisterim uzak dogu mutfag: iiriinleri satacagi restoraninda standart renkleri
tercih ederek fiziksel bir tasarimin éne ¢itkmast yerine, bir kokudan yola ¢ikarak tasarimi
gelistirmek istedigini belirtmisti ve bizde o sekilde tasarimimizi degistirmistik.”

K19: “Mimarlar isletmecinin istekleri dogrultusunda hareket etseler de kendilerine ait
tasarim unsurlarini ortaya koymak istediklerinde direng ile karsilasabilmektedir. Siireg ile

alakali basart ve basarisizlk mimara kondurulsa da aradaki anlasmazliklar ve tasarim

karmasast sebebiyle bazi farkl sonuclar meydana gelmektedir.

Son olarak katilimcilardan isletme yoneticisi olan 3’niin konsept olusturma stireci

icerisinde herhangi bir sorun yasamadigi goriilmektedir.

K15: “Siire¢ icerisinde herhangi bir sorun yasamadik, ekibimiz saglam ¢alist1.”

K18: “Konsept belirlerken herhangi bir sorun yasamadik.”
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ALTINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER

Bu tez calismasi restoran konseptlerinin olusturulma siirecinde mimar ve isletme
yoneticilerinin konsept olusturma siirecine dair bakis agilarina ulagsmak ve siirecin agamalari
hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olmay1 amaglanmaktadir. Yapilan goriismeler 15181inda
konsept, restoran sektoriiniin paydaslar1 ve mimarlar tarafindan hedef kitleye gore belirlenen
restoran kimligini bir biitlin olarak yansitan kavram olarak tanimlanmistir. Tasarimsal olarak
miisterilere yonelik olusturulan vitrin; isletme kimligi olarak atmosfer ve hizmet sekli olarak
da tanimlandig1 soylenebilir. Literatiirde yer alan Bilir (2013)’in tez ¢alismasi sonucuna gore

ise konsept, tasarim nesnesinin ilk somut adimlari olarak tanimlanmastir.

Yeme i¢gme sektorii olarak onemine bakildigindan konseptin son zamanlarda 6ne
cikan bir unsur oldugu belirtilmistir. Bu durumun insanlarin tiiketim aligkanliklarinda
goriilen degisim ve restorancilik agisindan global trendlerde olusan cesitlilik ile baglantili
oldugu sdylenebilir. Biiyiik bir kesimin iyi bir yemek, iyi bir icecek igmekten 6te yasadigi
deneyimi en iyi hale getirecek ortami sectigi ve buna bagli olarak restoranlarda gegirdigi
vaktin degistigi gorlilmektedir. Bu sonuca benzer sekilde Anantadja vd. (2016)’nin
yaptiklar1 ¢aligmaya gore iyi tasarlanmis ve temasint dogru sekilde yansitan restoranlarda
miisteri memnuniyetinin %84 oraninda arttirdig1 sonucuna ulasilmistir. Restoranlardaki i¢
tasarim faktorlerinin miisteri davraniglarina etkisini arastiran Pecotic vd. (2014)’nin
caligmasina gore ise rakiplerden farklilagmak, imaj olusturmak, servis kalitesi ve miisteri
memnuniyeti adina iyi tasarlanmig bir restorana, katilimcilarin %57 sinin daha fazla para
O0demeye istekli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu tez calismasinda ek olarak isletme
yoneticileri goriisleri degerlendirildiginde konseptin sektdr ici rekabet ve pazarlama

faaliyetleri konusunda etkin bir rolii ve faydasi oldugu yorumu yapilabilir.

Restoran bilinirliligi ile miisteri kalitesinin dogru orantili olarak ilerledigi yeme icme
sektoriinde  konseptin  katkilar1  saymakla bitmemektedir. Mimarlar agisindan
degerlendirildiginde konsept icerisinde kullanilan renk ve materyallere yonelik se¢imlerin
ayirt edilebilirlige etkisi ve ilgi ¢ekici mimari unsurlarin yarattigi rekabet, isletmenin

varligimi sektorde daha kalic1 hale getirmektedir. Benzer sekilde Nusairat vd.(2020) ‘nin
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yaptiklar1 ¢caligma sonucuna gore restoran tasarimlari miisterinin algilarimi sekillendirerek

davranigsal niyetlerini misteri duygular tizerinden yonlendirdigi belirtilmistir.

Konseptlerin gelecekte evrilebilecegi noktalar mimarlar ve isletme yoneticilerine
soruldugunda meniilerin genis bir kitleye hitap etmesinden &te tek bir lezzete odakl
mutfaklarin gelisecegi sdylenmektedir. Bir diger yandan tasarimlarin tematik 6zellikleri
yansitacagl ayni zamanda tiim bu dikkat ¢ekici Ozelliklerin cevrimigi platformlarda
paylasilmak {izere uyarlanacagi ifade edilmistir. Son olarak elbette ki etkisinin
yadsinamayacagi teknolojik gelismelerin 2019 pandemi siirecinden beri hayatlarimiza hizla
giren pek c¢ok aplikasyon ve QR kodlu menii o6rneklerinde oldugu gibi restoran
konseptlerinde de yerinin alacagi sdylenmektedir. Ayn1 zamanda “metaverse” gibi daha yeni
tanistigimiz sanal ortam igerisinde dngoremedigimiz konsept fikirlerinin ¢ogaltilabilecegi

ifadeleri kullanilmgtr.

Kavramsal, sektorel ve gelecege doniik olarak incelenen konsept kavraminin bir de
belirlenme siireci ile ilgili bulgular elde edilmistir. Mimar ve isletme yoneticilerinin ortaya
koyduklar1 katkilar incelendiginde tiim siire¢ igerisinde yer aldiklar1 fakat 6zellikle konsept
fikrinin olusturulmasi, fonksiyonellik ve malzeme tedariginde olan katkilar agisindan ortak
noktada bulusmaktadirlar. Mimarlarin estetik kaygi gliderek mekani canlandirma ve
giizellestirme motivasyonlar1 ile birlikte fonksiyonellik c¢ercevesinde gelistirdikleri
tasarimlar isletmeciler tarafindan daha tercih edilebilir oldugu goriilmektedir. Bu sayede
proje igerisinde daha kolay gelisim gostermek miimkiindiir. Malzeme tedariginde ise uygun
ve kaliteli se¢imlerin konsept olusturma siireci acisindan iki paydas icin de iliml bir
baslangi¢ yarattig1 sOylenebilir. Konsept olusturma siirecinde yer alan mimar ve isletmeci
disinda diger ekip iiyelerini; aile bireyleri, mutfak sefi, is ortagi olustururken, mimarlarin
yaninda olusturulan uzman tasarim ekiplerinin de dahil oldugu ifade edilmistir. Ayni
zamanda katilimcilar tarafindan psikolog ve ingaat miihendisi ile ayr1 olarak calisildig:
asamalarin da oldugu vurgulanmustir. Ozellikle psikologun dahil edildigi konsept
caligmalarinda hedef kitleye yonelik nokta atis1 tasarimin ve igerisinde yer alan renk ve

dokularin noérobilimsel olarak etkilerinin de gz oniine alindig1 gériilmektedir.

Konsept belirleme fikrine dair unsurlarin incelendigi kisimda fiziksel ozellikler
acisindan lokasyon ve hedef kitlenin 6nde gelen unsurlar oldugu ifade edilirken yerel

iiriinlerin de konsepti sekillendiren etkisinin yiiksek oldugu sdylenebilir. Genel anlamda
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isletmecinin sahip oldugu vizyon ile edindigi deneyimler, hayalleri ve gezip gordiigii yerler
olusturmak istedigi konseptin temel taslaridir. Benzer sekilde Sar1 (2019)’nin yaptig1 tez
calismasinda mekan tasariminda odak noktanin esneklik ve 6zgiinliik hususlarina gore
bireylerin ihtiya¢ ve isteklerine yanit vermek ve buna gore projelendirmenin yapilmasi
sonucuna ulasilmistir. Ayni zamanda Sar1(2019)’ya gore insanlar ve mekan arasinda somut-
soyut, kiiltiirel, ekonomik ve toplumsal etkilesim oldugu goriilmiistiir. Bu tez ¢calismasinda
literatiire ek olarak siire¢ icerisinde konsept fikrine yon veren usta ve tasarim ekiplerinin
oldugu, ayn1 zamanda aile bireyleri ile is ortaklarinin farkli bakis agilar1 kattiklar1 sonucuna
ulagilmistir. Mimarlar ile bu noktada ikileme diisen isletmeciler, basta ortaya koymak
istedikleri fikirlerinde meydana gelen degisim sebebiyle tasarimi revize ettirmektedirler. Bir
diger yandan konseptin, cografi dzelliklerden lokasyon disinda iklim ve yerel tasarim

materyallerinden etkilenerek bu ¢ercevede tasarlanip olusturuldugu goriilmektedir.

Bu tez calismasinda restoran konseptinin olusturulma siireci icerisinde 6ne ¢ikan
unsurlar net bir sekilde ortaya konmus olup konsepti belirleme agsamasinin siire¢ igerisindeki
yeri ile alakali gdmiilii teori deseni kullanilarak tezin arastirma sorusuna cevap bulunmustur.
Paydaglarla yapilan goriismelerin analizi sonucu elde edilen bulgulara gore konseptin
belirlenme asamasi, pek ¢ok fikir aligverisi, hedef kitle ve lokasyon tespiti ile alinan belediye
izinlerinin ardindan olusturulan is plan ile netlesmektedir. Isletme sahipleri kendi hayal ve
deneyimleri ile yola ¢iksalar da sartlar iizerinden gelisip doniisen konsept fikrinin varlig
yapilan goriismelerde agik bir sekilde goriilmektedir. Temel olarak ihtiyaglarin belirlendigi
noktada ise pazar arastirmasinin ardindan konsept fikri kesinlestirilerek menii detaylar1 6n
plana c¢ikmaktadir. Tiim asamalara gore sekillenen konsept iizerine tasarim fikirleri
gelistirilmekte ve eskiz ¢izimler ile somut hale getirilmektedir. Ayn1 zamanda mimarlarin
3D cizimlerle isletme yoneticilerine gercek¢i bir sunum hazirlayarak insaat siirecine
gegmeden detaylarin son halini sunduklar1 goriilmektedir. Bu tez ¢alismasi sonucuna benzer
sekilde restoran kurulumu ve konseptlerin detaylarmi inceleyen Walker (2011)’1n
caligmasia gore ise restoran olusturma basamaklarinin ilk kismini lokasyon belirleme,
pazara restorani sunma, i¢ mekanin planlanmasi olustururken ikinci kismini meniiniin
belirlenmesi, eskiz ¢izimleri, lisans ve onaylar, finansal planma olusturmaktadir. Ugiincii
kisimda ise projenin gelistirilmesi, yliklenici firma ile anlagma saglanmasi ve ingaat
stirecinin baglanmasi bulunmaktadir. Son kisim olarak mobilya-aksesuar segimleri ile ilgili
personel kadrosunun kurulumu, egitimleri ve ¢alisma saatlerinin planlamasinin ardindan

restoranin agilis1 gerceklesmektedir.
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Konsept olusturma siireci ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda maliyet
faktorli ve menii faktorii katilimcilara 6zellikle soru seklinde yonlendirilerek derinlemesine
incelenmistir. Maliyet faktoriiniin siireg iizerindeki etkisinin isletmeciler agisindan malzeme
fiyatlari, tasarim ekibinin {icreti ve kur farki olarak yansidigir goriilmektedir. Bu durum
isletme yoOneticilerini mental olarak kotii etkilese de sonunda elde ettikleri kaliteli tasarimin
uzun siireli faydasi siireci kolaylastiracaktir. Mimarlar agisindan ise tasarim biitgesi ile ilgili
belirlenen iicret ve konsepti tamamlayici 6zel yapim mobilyalarin maliyetleri ile alakali
olarak konsept olusturma siirecini etkiledigi ortaya konmustur. Burada mimarlarin anlayis
gostermesi ve alternatif tasarim ¢Ozlimlerine gitmesi isletme yoneticileri ile fikir
catigmalarini Onleyebilir. Menii faktorii ile ilgili mimar ve isletme yoneticilerinden elde
edilen verilerde konseptin yansitilmasi ve yemek deneyiminin mekana aktarilmasi adina
meniiniin etkili bir unsur oldugu ve temelde menii detaylarmin konsept fikrinden once
belirlendigi goriilmektedir. Bu durumda satilacak {iriine gore konsept ile ilgili tasarim
seceneklerinin yaratildig1 sdylenebilir. Baz1 projelerde ise mekanin sahip oldugu lokasyona
bagli olarak isletme kurulma fikrinin ardindan konsept sekillendigi i¢in meniiniin sonrasinda
netlestigi vurgulanmaktadir. Lokasyona ait aragtirmalar sonucu ilgili mekana ait tasarimlarla
cevreye uyumlu olmasi esas alinarak projelerin gelistirildigi yorumu yapilabilmektedir.
Ayn1 zamanda katilimci ifadelerinde meniiniin yerel iiriinlerin sezonlarina ve miisteri geri
doniislerine gore giincellendigi sdylenmektedir. Bu ifadede de belirtildigi gibi sezona gore
yapilan giincellemeler ile menii yorgunlugu giderilerek isletmenin yasam dongiisii

uzatilmistir.

Katilimecilarin - konsept belirleme siirecinde karsilastiklart  sorunlar ile 1ilgili
ifadelerine bakildiginda mimarlar ve isletme yetkilerinin ortak sorunu, ustalar ve ortak
tasarim fikrine bagl kalmadan uygulamay1 kendi bakis agilarina gore gergeklestirmeleri
olmustur. Genel olarak mimarlar ve isletmeciler arasinda da yasanan fikir ¢catigmalarina bir
de ustalarla yasanan fikir ¢catigsmalar1 eklenince ortaya psikolojik olarak yipratici bir siire¢
ciktig1 gorlilmistiir. Bu durumu yasanan konsept c¢atigmalari takip etmektedir. Ayni
zamanda izinler ve ruhsatlardan kaynakli zaman ve maddiyat sorunu da ortaya ¢ikmaktadir.
Nihayetinde ortak bir akil gelistirmek farkli vizyonlara sahip taraflar oldugundan dolay1 isi
zorlagtirmaktadir. Ortaya ¢ikan proje siire¢ igerisinde evrilmektedir. Tiim bunlar disinda her
iki taraftan da sorun yasamadan siire¢ icerisinde gayet akici sekilde projeyi ilerleten

katilimcilarin oldugu goériilmektedir. Bu katilimcilar isletmeciler olup tiim stire¢ igerisinde
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karar merci olarak kendileri hareket ettikleri i¢in beklenmedik ufak maliyetler diginda

herhangi bir sikint1 yagamamuslardir.

Aragtirmanin hem kavramsal hem de metodolojik agidan ilgili alanyazina gesitli
katkilarinin oldugu sdylenebilir. Kavramsal agidan bakildiginda c¢alismanin en 6nemli
katkilar1 konsepti olusturan unsurlar ve siirecin nasil gergeklestigidir. Konsept olusturma
siirecine dair basamaklar arasindaki ayrim c¢ok net bir sekilde ortaya konmus ve
derinlemesine incelenmistir. Bu tez ¢alismasinda belirli bir destinasyonda var olan restoran
konseptleri ile bu konseptlerin olusturulma siireclerine dair isletme yoneticileri ve
mimarlarin bakis acilarinin farkli oldugu goriilmiistiir. Var olan temel farkin isletme
yoneticilerinin maddi bakis agisina, mimarlarin estetik bakis agisina sahip olmas1 seklinde
aciklamak miimkiindiir. Tiirkiye‘de yeme i¢me sektorii lizerine yapilan arastirmalar arasinda
restoran ambiyansi, fiziksel kanitlar ve ya restoran tasarimina dair bakis agilarin1 yansitan
caligmalar olsa da bu ¢alismanin metodolojik olarak katkisi konsept olusturma siirecine dair
bir ¢alisma olmasidir. Arastirma yontemi acisindan da bir yenilik olusturularak daha ¢ok
nicel yaklasim benimsenen calismalara karsin bu tez calismasinda goriisme teknigi
kullanilmistir. Gomiilii teori ortaya konmus ve veriler igerik analizine tabi tutularak nitel bir
yaklasim ile incelenmistir. Belirli bir destinasyondaki igletme ydoneticilerinin yani sira
mimarlarin da goriislerinin bu yolla incelenmis olmas1 dnemli bir katki olarak goriilebilir.
Bu ¢ercevede nitel yontemin, yeme i¢gme sektoriinde yer alan hizmet {iriinlerinin olusturulma
asamasinda isletme yoneticileri ve bu alanda projeler gergeklestirmis mimarlarin roliinii

anlamada kullanilabilecek bir yaklagim oldugu da gosterilmistir.

Yapilan tez ¢alismasi ¢ercevesinde mimarlar ve isletme yoneticileri i¢in gesitli

Oneriler getirmek miimkiindiir. Bu baglamda getirilen onerileri su sekilde 6zetlenebilir:

*Konsept kavraminin tiim turizm paydaslari i¢in giinlimiizdeki degeri daha
cok vurgulanmalidir. Mekanlara ait belirli konseptlerin olusturulmasi Tiirkiye'deki yeme

icme sektoriiniin gelisimine katki saglayacaktir.

*[sletme yoneticileri yaratmak istedigi konsept konusunda pazar arayisini
onceligi haline getirerek hayallerinin gercekligi yansitmas: ve isletme siirdiirebilirligi
konusunda detayli analizlerle diisiince sistemini netlestirmelidir. Bu sayede sektorde

markasini tutundurarak isletme Omriinii uzatacaktir.
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* Konsept olusturma siirecinin 6n agamasini olusturan belirleme asamasinda
pek cok degiskenin ve bakis agisinin olmasi durumu, isletme ydneticisi tarafindan bastan ele
alimmalidir. Sosyal ¢evrenin miidahalesi profesyonel bakis acisinin yitirilmesine yol agacak

bir etken olacaktir.

*Finansal kaygilar degerlendirildiginde bir konseptin bagariya ulagsmasi i¢in
sosyal etkilerden siyrilmis ve odaklanilmis bir isletme plani olmasi gerekecektir. Bu

vizyonu paylagmalilardir.

*Konsept belirleme asamasinda mimar ile c¢alisacak olan isletmecilerin
vizyonlarina estetik boyutu katmaya goniilli olmalar1 ve bu baglamda iletisimi
kolaylastiracak bir uyum yakalanmalidir. Bu sayede konsepti olustururken etken olan diger
unsurlar konusunda birlikte hareket etmek kolaylasacak, bireyler disinda tadilat asamasinda

gerceklesecek zorluklarin iistesinden daha rahat gelinecektir.

*Mimarlarin isletme yoneticilerinin isteklerini ¢ok iyi analiz ederek
fonksiyonellik ve tasarimda siirdiirebilir kullanima 6nem vermeleri daha saglikli olacaktir.
Bu sayede isletme yoOneticisinin giivenini saglayarak kendilerine daha rahat bir ¢alisma
ortami yaratmis olacaklardir. Bu durum ayni zamanda yaraticiliklarini da besleyecek bir

yontem olabilir.

*Yeme igme sektorli igerisinde c¢aligmalar yiiriitecek mimarlarin, turizm
sektorii igerisinde restoran kiiltiirii ve islevsellik konusunda varsa bilgi eksikligini gidererek

projeleri yiiriitmeleri sistem igerisindeki tiim paydaslara yol gosterici bir adim olacaktir.

*Finansal olarak isletme yoOneticisinin ayirdigi biitce dahilinde mimar
tarafindan maksimum faydanin saglanacagi ¢oziimlerin gelistirilmesi tasarima olan inanci
arttiracaktir. Bu sayede malzeme tedariginde igletmeci ¢alistigi mimarin goriislerine daha

¢ok onem verecek ve slirece miidahalesini azaltacaktir.

*[sletme yoneticilerinin restoran konseptlerini simgeleyen her tiirlii
materyalde biitiinliigli yansitmay1 esas almalar1 dogru bir hamle olacaktir. Bu sayede

yansittiklar: konsept markalari ile esleserek rekabet ortaminda fark yarattiklar goriiliir.
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*[sletmelerin tek bir konsepti yansitmalar1 olusturma siirecini kolaylastiran
kararlardan biri olarak goriiliir. Bu sayede isletme hedefleri daha net, tasarimlar ve miisteri
kitlesine yansitilan vitrin daha belirgin olacaktir. Ayn1 zamanda verilmek istenen hizmet

cesidine dair kafa karigikliginin 6niine gecilecektir.

*Lokasyon bazinda konsept segerken menii igerisinde yer alan iiriinlerin de
ayni konsepti yansitmasi isletme yoneticilerinin dikkat etmesi gereken bir unsur olacaktir.
Bir diger yandan lokasyonda yer alan ve benzer meniilerdeki restoranlar icerisinde fark
yaratmak adina da lokasyona uyumlu fakat mimar ile gelistirilmis konsept fayda

saglayacaktir.

Bu tez ¢aligmasinin arastirma siirecinde belirli sinirliliklar olmustur. Basta siiregelen
Covid-19 siireci ile alakali olarak katilimcilarin 3’tinden Google Forms {izerinden veri
saglansa da derinlemesine bilgilere ulasmak adma pandemi siirecinin hafiflemesi
beklenmistir. Bu yiizden arastirma siireci yliz yiize goriismeler yapilmasinin daha faydali
olacag1 diislintildiigii i¢in uzamistir. Bir diger yandan Canakkale’de yer alan ve konsept

sahibi igletmelerinin sayisi sinirlilik olarak degerlendirebilir.

Yapilan goriismelerde isletme yoneticilerinin bilimsel arastirma silirecine dair
yabancilik hissetmeleri bazi sorulara aranilan cevaplardaki yetersizlikten dolay1 destekleyici
sorulart da beraberinde getirmistir. Mimarlar agisindan siurliliklar degerlendirildiginde
restorancilik sektoriinde spesifik bir uzmanlig1 olan mimarlarin sayica az olmasi daha fazla
veri elde etme konusunda arastirmaciy1 zorlayan bir unsur olmustur. Bu sebeple sehir disinda
restoran ¢aligmasi ylriitmiis 2 adet mimar, arastirma drneklemine dahil edilerek telefon
goriigmesi saglanmig ve verilerde doygunluga ulasmak hedeflenmistir.

Bu tez caligmasinin gelecekte restoran konseptleri olusturma siirecine dair yapilacak
arastirmalar i¢in Oncli bir g¢alisma olacagi diisiiniilmektedir. Ayni zamanda ileride
gerceklestirilecek ¢aligmalarda orneklem genisletilerek bolgesel olarak incelemeye
gidilebilir. Bir diger yandan nitel yaklasim icerisinde goriisme tekniginin yani sira gézlem
teknigi de eklenerek verilerde zenginlik saglanabilir. Bu sayede restoran konseptleri fiziksel

boyut ve miisteri davranislar1 boyutuyla incelenebilir.
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EK-1: GORUSME SORULARI

DEMOGRAFIK SORULAR

e Yas

e Cinsiyet

e Egitim Durumu

e Meslek

e (Calisma hayatinda kag¢ yillik deneyime sahipsiniz ?

ARASTIRMA SORULARI

>

© 0 N o W

. Konsept sizce ne anlama gelmektedir? Tanimlayabilir misiniz?
. Yeme igme sektoriinde konseptin yeri ve dnemi hakkindaki

gorlsleriniz nelerdir?

Restoran konseptinin isletmeye olan katkilar1 nelerdir?

Bir restoranin konsept olusturma siireci nasildir? Hangi agsamalardan
olusmaktadir? Anlatabilir misiniz?

Konsept belirlenirken ne gibi katkilar sunuyorsunuz ?

Konsept olusturmada kimlerle ¢alistyorsunuz ?

Restoran konsepti belirlemede etkili olan faktorler nelerdir ?
Restoran konsepti belirlerken maliyet unsuru ne kadar 6nemlidir ?

. Restoran konseptleri belirlenirken menii igerigi ne kadar etkilidir ?

10.Pazarlama ve rekabet unsuru ne kadar onemlidir ?
11.Restoran konsepti belirleme asamasinda karsilastiginiz sorunlar

nelerdir ?

12.Restoran konseptinin gelecegi hakkinda ne diistiniiyorsunuz ?



