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Oz

Bu aragtirmada, menii tasarim unsurlarinin miisterilerin restoranlar1 tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisini agiklayabilmek
amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda arastirmada nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmigtir. Aragtirmanin
evrenini Eskisehirde bulunan birinci sinif restoranlarin miisterileri olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini kolayda 6rnekleme
yontemi ile belirlenen ve bu restoranlarda deneyim yasayan 441 miisteri olusturmaktadir. Verilerin analizinde agiklayict faktor
analizi, korelasyon ve regresyon analizleri kullanilmistir. Faktor analizi sonuglari menii tasarim unsurlarinin “gérsel ve kapak’, “sekil
ve boyut”, “i¢erik’, “yazi stili” ve “materyal” olmak tizere bes boyutta toplandigini gostermektedir. Regresyon analizi sonuglarinda ise
menii tasarim unsurlarinin miisterilerin hem bir biitiin halinde hem de alt boyutlar1 itibariyle tekrar ziyaret etme niyetine olumlu
bir etkisi oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Menii, Menii Tasarimi, Tekrar Ziyaret Etme Niyeti.

Abstract

In this research, it is aimed to explain the effects of menu design elements of restaurants on customers’ revisit intention. Following
the aim, the research uses a questionnaire that is one of the quantitative methods. The population of the study consists of customers
of the first class restaurants in Eskisehir. The sample consist of 441 customers that were determined by the convenience sampling
method. An exploratory factor analysis, correlation and regression analysis was used to analyze the data. The factor analysis results
show that menu design elements cluster around five dimensions; “image and cover”, “form and dimension”, “content”, “font style”,
and “material”. Furthermore, the regression analysis results show that menu design elements, both as a whole and with the sub-
dimensions have a positive effect on the revisit intentions of customers.

Keywords: Restaurant, Menu, Menu design, Revisit intention.

JEL CODE: 183

Makalenin Gegmisi:

Gonderim Tarihi  :26.01.2019
Diizeltme :20.02.2019

Kabul :09.03.2019

Makale Tiirii : Aragtirma Makalesi

Cankil, D. (2019). Restoranlardaki Menii Tasarim Unsurlarinin Misterilerin Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Uzerindeki Etkisi, Turizm
Akademik Dergisi, 5 (1), 249-261.
*Sorumlu yazar e-posta: dcankul@ogu.edu.tr; durancankul@hotmail.com



250 | Turizm Akademik Dergisi, 01 (2019) 249-261

GIRIS

Yiyecek icecek hizmetleri, 6nemi giderek artmakta
olan bir sektor haline gelmektedir. Bu nedenle yiyecek
icecek hizmetinin saglanmasi ¢evre ve toplum agisin-
dan bitylik 6nem arz etmektedir (Ozdemir & Calis-
kan, 2013: 1; Flimonau, Lemmer, Marshall & Bejjani,
2017: 161). Yiyecek icecek hizmeti sunumuna duyulan
ihtiyag cevresel ve toplumsal goriisler ile birlikte daha
stirdiiriilebilir hale getirilmelidir. Sektoriin bu hedefe
dogru ilerlemesi i¢in etkin politikalar olusturmasi ve
yonetsel sorunlarini belirleyerek ¢oziimler gelistirmesi
gerekmektedir (Ozdemir & Caliskan, 2013: 3-5; Gog-
gins & Rau 2016: 16). Bu yonetsel sorunlardan bir ta-
nesi de meni tasarimidir (Ozdemir & Caliskan, 2013:
1). Menii tasarimi, baskida kullanilacak kartin kapagi,
boyutu, rengi, yaz: sitili, igerigi gibi 6zellikleri igerisin-
de barindiran ve bu ozelliklerin yerlestirilme esasina
kadar uzanan siireci ifade etmektedir (Altinel, 2009:
146; Fikri & Ramadhan, 2011: 140-149). Ayrica resto-
ranin konsept ve goriintiisityle uyumlu olmasi gereken,
yiyecekler ile ilgili miisterilere pozitif bir etki birakmasi
beklenen (Fikri & Ramadhan, 2011: 140) menii tasari-
my; hem ¢evre hem de toplum tizerinde 6nemli etkiler
yaratan ve satislar1 dogrudan etkileyen bir siireci ifade
etmektedir (Reynolds, Merritt & Pinckney, 2005: 1; Fikri
& Ramadhan, 2011: 137; Flimonau & Krivcova, 2016: 2;
Filimonau ve ark., 2017: 161; Bacon & Krpan, 2018: 2).

Literatlir incelendiginde menii tasarimi konu-
sundaki calismalarin (Wansink, Painter & Ittersum,
2001; McCall & Lynn, 2008; Baiomy, Jones & Goode
(2017) meniilerin agiklayic1 6zelligine, (Reynolds ve
ark., 2005) menu tasariminda konumlandirma tize-
rine odaklandig1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismalar
genellikle menii tasarimi boyutlarinin bir veya birka-
¢ina odaklanmaktadir. Menti tasarimi konusunu tiim
boyutlari ile ele alan ve bu kavrami gelisimsel olarak
inceleyen ¢alismalarin sayisinin olduk¢a smirhidir.
Aragtirmanin bu alandaki eksikligi doldurularak son-
raki ¢aligmalar icin bir basamak olusturmas: ve menii
tasarim siirecini anlayabilme konusunda 6nemli kat-
kilar saglayacag: disiintilmektedir. Bu agidan restoran
isletmelerinin konumunu korumaya ¢alisan yiyecek ve
icecek operasyonlarinin en énemli aract olan menti ta-
sarim1 hakkinda bilgiler vermek ve restoranlarda menii
tasariminin tekrar ziyaret niyetine etkisini ortaya ¢i-
karmak amaciyla boyle bir calisma gerceklestirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomide ‘yemek listeleri’ ve ‘menii kartlarr’ ad:
ile anilan menii tasarimlar ilk kez 1540’1 yillarda orta-
ya ¢ikmaya baglamustir. O tarihlerde menii kartlar: s6len
ve davetlerde oldukga biiyiik hazirlanarak dnce salonun
girisine, sonra mubhtelif yerlere asilmistir. Daha sonralar:
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masanin bir kenarina konularak; misterilerin buradan
yemeklerini se¢gmelerine olanak taninmstir. Menii tasa-
rimina dair ilk fikir ve uygulamalar gerek kisisel, gerekse
solen ve davetler tizerinden pratige dokiilmeye basla-
mistir (Aktas & Ozdemir, 2007: 127).

Meniiler restoranlarda satig araci olarak kullanil-
makta olan (Reynolds & Taylor, 2009: 1), hizmet su-
nan ve miisterilere cesitli olanaklar saglayan 6nemli bir
aragtir (Mccall & Lynn, 2008: 439). Menii konsepti sade-
ce bilgi vermekle kalmayan ayni zamanda tiiketicilerin
dikkatini restoran yoneticilerinin satmak istedigi iiriin-
lere yonlendiren bir kart olarak ifade edilmektedir (Oz-
demir, 2012: 378-379). Restoran pazarlama araci olarak
kullanilmakta olan meniiniin en dnemli hedefleri ara-
sinda iletisim, somut bir kanit ve satig bulunmaktadir.
Meniiler profesyonel konusmacilarin konugsurken dik-
katle sectikleri kelimelerine benzemektedir ((Bowen &
Morris, 1995: 4). Bu nedenle restoranlarin miisterilerle
iletisimin de 6nemli bir rolii olan ve meniiyii unutulmaz
kilan en etkili unsur meniiniin tasarimidir (Bowen &
Morris, 1995: 4; Ozdemir, 2012: 378-379).

Konsept gelistirme siirecinin bir parcasi olan menii
tasarimui (Jones & Mifli, 2001: 65) (renk, kagit, kapak,
yazi sitili, boyut, fotograf) restoranin imajin1 giiglen-
dirmelidir. Ancak bu sekilde menti, restoranin bir
uzantist haline gelebilir (Bowen & Morris, 1995: 4;
Ozdemir & Caliskan, 2015: 195). lyi bir menii tasarimi
restoranlarin en 6nemli pazarlama anahtaridir. Menii
tasarimy; restoranin konseptini ifade etmeli, karlihiga
tesvik etmeli, biitceyi gelistirmeli ve restoranin marka-
sin1 misterinin zihninde taze tutmay: hedeflemelidir.
Bu nedenle bir menii tasarlarken bircok seye dikkat
edilmesi gerekmektedir (Aaronallen, 2018). Bunlar
(Kelson, 1994: 103).

e Miisterilerin anlayabilecegi kelimelerin kulla-
nilmasi gerekmektedir.

o Iceriginde neler oldugunun (tatlari, besin ge-
leri-degerleri) net bir sekilde agiklanmasi ge-
rekmektedir.

o Aciklayicr sozciikleri kullanmak miisterilerin
yiyecek hakkinda zihinsel imajlar olusmasina
ve satiglarin artmasima yardimci olabilir. Bu
nedenle tanimlayici olmak gerekmektedir.

o Meniide kullanilan tim terimler miimkiin ol-
dugunca dogru olmalidir.

e Miisterilerin daha iyi anlayabilmeleri igin ta-
nimlamalar mentideki 6geleri destekleyici ol-
malidir.

o Yiyecek maddelerine deger ve lezzet katan 6zel
malzemelerin tanimlanmasi gerekmektedir.
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e Her meni kategorisi icin menti 6gesi tavsiye
edilmelidir ve bakis acis1 saglanmalidir.

e Sozciik secimine dikkat edilmelidir.

e Tasarimda yazim ve dil bilgisi kontrol edilme-
lidir.

e Okunabilirligi artirmak i¢in uygun yazi tipi,
rengi ve boyutlar1 kullanilmasi gerekmekte-
dir. Miisteriler fiyat karsilastirmalar1 yapabil-
mektedirler. Dolayisiyla fiyatlar: tek bir siituna
ayirmaktan kaginilmasi gerekmektedir.

Bir meniiyii tasarlarken dikkat edilmesi gereken bu
hususlar hem okunabilirlige hem de miisterilerin talep-
lerine biiyiik katki saglamaktadir (Kotschevar & With-
row, 2007: 187). Bu nedenle etkin bir menii tasarlama
stirecinin iyi planlanmas: gerekmektedir (Kotschevar
& Withrow, 2007: 187; Fikri & Ramadhan; 2011: 140).
Ozellikle meniiniin kapag, restoranin temasini yansit-
mal1 (Kotschevar & Withrow, 2007: 187; McVety, Ware
& Ware, 2009: 153), ayrica giinliik olarak degismedigi
ya da tek kullanimlik olmadig: siirece, suya dayanikli
ve leke tutmaz olmas: gerekmektedir (McVety ve ark.,
2009: 153).

Meniiler ve meniilerin tasarimi; satis yapmak, miis-
terilere hizmet sunmak (Dapson, Hayes & Miller, 2008:
231), ve restorana kar saglamak ac¢isindan (Bowen &
Morris, 1995:4) miikemmel bir firsat sunmaktadir.
Bu dogrultuda satin alma siirecinin sonunda miiste-
riler sonuglar1 degerlendirerek bir takim davranissal
niyetlerde bulunmaktadirlar (Cetinsoz, 2011: 39). Bu
davranigsal niyetlerden biri olan tekrar ziyaret niyeti;
bir #iriinii, markay1 ya da hizmeti gelecekte tekrar de-
neyimleme niyeti olarak ifade edilmektedir (Zeithaml,
Berry & Parasuraman, 1996: 33-34). Ziyaretcilerin ya
da miisterilerin bir yil icerisinde tekrarlanan ziyaretleri
ve varis noktasina sik sik seyahat etme istekleri de tekrar
ziyaret niyeti olarak tanimlanmaktadir (Wu, A1, Yang &
L1, 2015: 373). Bu durumda hedefe tekrar geri donmek
isteyen miisteri, memnun bir miisteri olarak belirtil-
mektedir (Shonk & Chelladurai, 2008:596). Tekrar ziya-
ret hizmet sektdriinde 6nemli bir olgudur. Tekrarlanan
ziyaretler bircok yerde toplam turist sayilarinin yarisin-
dan fazlasini olusturmaktadir (Wang, 2004: 101).

Tekrar ziyareti motive edebilecek bes faktor bulun-
maktadir. Bu faktorler sunlardir (Gitelson & Cromp-
ton, 1984: 210-213).

e Memnuniyetsizlikle sonuglanan (tatmin edici
olmayan) deneyim riskini azaltmaktadir,

® Cesitli insanlar bulabileceklerinden emin ol-
maktadir,

e Duygusal bir bag olusumunu saglamaktadir,
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® Cekim yerinin farkli yonlerini deneyimlemeyi
saglamaktadir,

e Memnuniyet deneyimi saglandig1 takdirde ter-
cih sirasinda dncelikli olmaktadir.

Faktorlerden de anlasilacagi tizere tekrar ziyaret
hedefine ulagsmak i¢in dogrudan ya da dolayl olarak
tekrarlanan ziyaretlerin énciillerinin belirlenmesi ge-
rekmektedir (Steen, 2016: 22). Bu sayede memnun
misteri kitlesine ulasmak miimkiin olabilecektir.

Tlgili Alan Yazin

Meniiler ve meniilerin tasarimi restoran igletme-
lerinin verimli bir sekilde satis yapabilmesi agisindan
biiyiik 6nem arz etmektedir. Ilgili alan yazinda yapilan
caligmalar incelendiginde tiiketiciler i¢in menii tasari-
minin etkisi daha net goriilebilmektedir.

Bowen & Morris (1995) menii tasarimlarinin satig-
lar1 artirip artirmayacagini incelemek amaciyla yaptik-
lar1 galismada, menii tasarimlarinin satiglar: artirdigini
ancak bazi 6gelerin menil tasariminda satislar etkile-
me noktasinda nétr oldugunu tespit etmistir. Ayrica
calismada bir meniide en tstteki 6gelerin listenin or-
tasindaki 6gelerden daha fazla satildig1 sonucuna ulas-
mugtir.

Wansink, Painter & Ittersum (2001) agiklayici me-
niilerin misterilerin satin alma davranisini ve geri
donme niyetlerini nasil etkiledigini 6l¢mek amaciyla
yaptiklar1 ¢alisma sonuglarina gore, aciklayict menii-
lerin miisterilerin se¢imlerini olumlu yonde etkiledi-
¢i sonucuna ulasilmis ve agiklayici meniilerden alan
misterilerin restorana karst daha olumlu tutumlar ice-
risinde olduklar1 belirlenmistir. Ayrica restorana kars:
olumlu tutumlar igerisinde olmalari da misterilerin
restorana geri donme niyetlerini de artirdig1 sonucuna
ulagilmistir.

Kwong (2005) restoranlarin karliligini artirmak i¢in
menil tasarimi ve menii mithendisliginin etkilesimini
inceledigi ¢calismasinda menii planlamasi, menii 6gesi
se¢imi, menii tasarimi ve menii mithendisliginin resto-
ranlarin hem iyi satis yapmalarina hem de yiiksek kar
elde etmelerine katki sagladigini tespit etmistir. Ayri-
ca meni tasariminin, satiglari artirmak icin bir strateji
olarak kullanabilecegini belirtmistir.

Reynolds ve ark., (2005) menii tasariminda yiye-
ceklerin konumlandirilmasi, géz hareketi ve tiriinlerin
gériiniimiiniin satin alma kararlarina etkisini test et-
mek amaciyla gerceklestirdigi ¢alismasinda, yiyecek-
lerin konumu, fiyatlarin diigiiriilmesi, iiriinlerin belir-
ginliginin satiglar1 artirmada etkili olmadig1 sonucuna
ulagmustir.



252 | Turizm Akademik Dergisi, 01 (2019) 249-261

McCall & Lynn (2008), menti 6gelerinin agikla-
malarinin karmagik olmasi miisterilerin se¢imlerini
etkileyip etkilemedigini arastirmistir. Arastirma so-
nuglarina gore, bu betimsel karmasikligin kalite, fiyat
beklentileri ve satin alma niyetlerini etkiledigi tespit
edilmistir.

Fikri & Ramadhan (2011), restoranda ment tasari-
mi1 unsurlariin misteri satin alma davranigi tizerinde
onemli bir etkiye sahip olup olmadigini incelemistir.
Aragtirma sonuglar1 menii tasarim degiskenlerinden
olan meniideki kapak tasarimy, yazi sitili ve agiklamala-
rinin satin alma davranisina etkisinin oldugunu, resim-
lerin ve boyutlarinin ise miisteri satin alma davranigina
herhangi bir etkisi bulunmadigini géstermektedir.

Ozdemir & Caliskan (2013), ¢aligmalarinda me-
niintin kritik olan yodnetsel sorunlarimi tanimlamak
ve menii yonetiminin kavramsal yapisini gosterme-
yi amaglamigtir. Literatiir taramasi yapilarak olugtu-
rulan bu caliyjmada menii yOnetimi sorunlarindan
menil planlama, meni fiyatlandirma, menii tasarim-
lar1, meni kullanim: ve menii analizleri ile ilgili ola-
rak bilgiler verilerek yapilmis olan c¢alismalar ince-
lenmigtir. Arastirma sonuglarina gére menii yonetim
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Filimonau & Krivcova (2016) ise sorumlu tiketi-
ci seciminin gekillendirilmesinde menii tasariminin
roli hakkindaki yonetsel goriisleri incelemistir. Yar:
yapilandirilmis gortisme teknigi sonucunda meniide
yiyeceklerle ile ilgili bilgilerin yer almasi miisterilerin
hangi yiyecekleri siparis edecegine karar vermelerini
bityiik 6l¢iide etkiledigi ve restoranlara gore yiyecek
secimlerinin degistigi tespit edilmistir. Ayrica yoneti-
ciler, tiiketici se¢imlerinde besin ve kalorinin énemli
oldugunu belirtmislerdir.

Baijomy, Jones & Goode (2017), menii 6zelliklerinin
miisteri memnuniyeti tizerindeki etkisini inceledikleri
caligmalarinda, restoranlarda mentlerin kritik 6neme
sahip oldugu iizerinde durulmus ve meni tasarimi,
meniideki agiklamalar ve meniilerin ¢esitliligi miisteri
memnuniyetinin énemli bir belirleyicisi oldugunu gos-
termistir.

Bu dogrultuda literatiir ve ilgili yazindan hareket-
le olugturulan ¢aligmanin hipotezi ve modeli sekil 1de
gosterilmektedir.

H : Menii tasarim unsurlar1 miisterilerin restoran-
lar1 tekrar ziyaret etme niyetlerini etkilemektedir.

Gorsel ve Kapak
Sekil ve Boyut
. \ Menii Tasarim - Tekrar Ziyaret
Igerik Unsurlart ! ¥ Etme Niyeti
Yazi Stili 7
Materyal

Sekil 1: Arastirma Modelinin Simgesel Gosterimi

sorunlarinimn birbirleri ile iligkili oldugu ve mentiniin
etkili yonetiminin restoran isletmelerinin genel per-
formans: tizerinde olumlu sonuglar doguracag: tespit
edilmistir. Ayrica menii yonetim sorunlarinin miiste-
rilerin yemek deneyimi da algilarini etkiledigi tespit
edilmistir.

Ozdemir & Caliskan (2015), miisterilerin restoran
deneyimleri boyutlarini ve etkilerini tespit etmek ama-
ciyla menii tasarimu ile ilgili yaptiklar: literatiir calis-
masinda menii tasariminin 4 ana boyuta (menii 6gesi
konumu, menii 6gesi agiklamasi, menii 6gesi etiketi ve
menii kart1 6zellikleri) sahip oldugu ortaya ¢ikmigtir.
Incelenen calismalar sonucunda menii tasariminin
miisterilerin siparislerini etkiledigi tespit edilmistir.

Aragtirmanin hipotezinde amag farkliliklar: tespit
etmektir, ancak soruna ¢oziim Onerisi gelistirmek igin,
bu farkliliklarin hangi konularda ve hangi gruplar ara-
sinda oldugunu tespit etmek gerekmektedir. Bu nokta-
da alt hipotezlere ihtiyag vardir. Ayn1 zamanda istatis-
tik hipotezleri olan bu alt hipotezler asagidaki gibidir:

H : Menii tasariminda gorsel ve kapak unsuru
miisterilerin restoranlar: tekrar ziyaret etme niyetlerini
etkilemektedir.

H ,: Menii tasariminda sekil ve boyut unsuru miis-
terilerin restoranlar1 tekrar ziyaret etme niyetlerini et-

kilemektedir.
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H, : Menii tasariminda igerik unsuru miisterilerin
restoranlar1 tekrar ziyaret etme niyetlerini etkilemek-
tedir.

H, ;; Menii tasariminda yazi stili unsuru misterile-
rin restoranlar1 tekrar ziyaret etme niyetlerini etkile-
mektedir.

H, : Menii tasariminda materyal unsuru miisteri-
lerin restoranlar: tekrar ziyaret etme niyetlerini etkile-
mektedir.

Aragtirmada kullanilan model Sekil 1'de gosteril-
mektedir. Sekilde gorildugt gibi arastirma modeli
menil tasarim unsurlar1 degiskenlerinin tekrar ziyaret
etme niyeti tizerindeki etkisinden olusmaktadur.

YONTEM

Bu aragtirmada, arastirmanin degiskenleri arasin-
daki iligkiler neden-sonug iliskisi seklinde incelendigi
i¢in nicel aragtirma yontemlerinden iligkisel arastirma
tird kullandmistir.

Aragtirmanin evrenini Eskisehirde bulunan birin-
ci sinif restoranlarda deneyim yagayan tiim miisteri-
ler olusturmaktadir. Kiiltir ve Turizm Bakanligrnin
(2018) verilerine gore Eskisehirde turizm igletme bel-
geli 17 adet birinci sinif restoran isletmesi bulunmak-
tadir (Ktb, 2018). Bu isletmelerden 2 tanesi faaliyette
olmadigi icin 5 isletmede goriisme yapilmasini kabul
etmedigi i¢in arastirma yapilmasina izin veren 10 res-
toranda deneyim yagayan ve arastirmayi kabul eden
462 kisi ise arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir.
Aragtirmada, olasilikli olmayan 6rnekleme yontemle-
rinden kolayda o6rnekleme yontemi tercih edilmistir.
Aragtirmanin pilot galismasi 2018 yili ekim ay1 igeri-
sinde Eskisehirde gerceklestirilmistir. Bu kapsamda
elde edilen 63 anketin gegerlikleri test edilmis ve uygun
olmayan veya anlagilamayan ifade olmadig1 sonucuna
varilmistir. Daha sonra belirlenen 6rneklem dogrultu-
sunda veriler, 2018 yilinin 15 Kasim-30 Aralik tarihleri
arasinda arastirmay1 kabul eden 10 restoranda arastir-
macilar tarafindan olusturulan anket formu araciligryla
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toplanmistir. Toplanan anketlerden 21 tanesi hatali ve
eksik veri gerekeeleriyle kullanilmamigtir. Aragtirmada
441 adet kullanilabilir anket elde edilmistir.

Veriler toplandiktan sonra istatistik paket progra-
mina aktarilmigtir. Oncelikle dlgekte yer alan menii ta-
sarim unsurlariin boyutlari ile faktor analizi yapilmig
ve boyutlar bes faktor altinda toplanmaigtir. Daha sonra
oncelikle anketin genel giivenilirligini belirlemek tizere
giivenilirlik analizi yapilmistir. Giivenilirlik test edil-
dikten sonra tanimlayici istatistikler ve belirlenen hi-
potezi test etmek amaciyla iligki 6l¢iim analizlerinden
korelasyon ve regresyon analizi yapilmis ve sonuglari
arastirmanin bulgular boliimiinde paylasiimistir.

Arastirmada kullanilan anket formu iki bolimden
olugmaktadir. Ik béliimde restoran igletmelerine gelen
miisterilerin restoranlarda yemek yeme 6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla 1 soru bulunmaktadir. Tkinci
boliimde ise, menii tasarimu ile ilgili 21, tekrar ziya-
ret etme niyeti ile ilgili 4 ifadeden olugan ve 5’li likert
tipi (“1 Kesinlikle katilmiyorum”™-“5 Kesinlikle katili-
yorum”) Olgekten olusan soru formu bulunmaktadir.
Ment tasarim unsurlari ile ilgili anket sorular1 Bowen
& Morris, (1995), Reynolds ve ark. (2005), Fikri & Ra-
madhan, (2011), Ozdemir & Caliskan, (2015), Baiomy
ve ark., (2017) ve Filimonau & Krivcova, (2017) ¢alis-
malarindan, tekrar ziyaret etme niyeti ile ilgili sorular
ise Huang & Hsu (2009) ¢alismasindan yararlanilarak
s6z konusu 6lgekler Tiirk¢eye uyarlanmigtir.

BULGULAR

Aragtirmanin bu boliimiinde aragtirma grubunun
restoranlarda yemek yeme 6zelliklerine iliskin bilgilere
ve yapilan analizlerden elde edilen bulgulara yer veril-
mistir. Uygulanan analizlere iliskin detaylar asagida yer
almaktadir.

Katilimcilarin Restoranlarda Yemek Yeme Ozel-
liklerine iliskin Bulgular

Katilimcilarin  restoranlarda yemek yeme 0Ozel-
liklerine iligkin bulgular Tablo 1'de gosterilmektedir.

Tablo 1: Katithmcilarin Restoranlarda Yemek Yeme Ozellikleri (n: 441)

Degisken n %
Restoranlarda Yemek Yeme siklig

Giinde 1 kez 63 14,3
Giinde 1 kez ve uzeri 57 12,9
Haftada 1 kez 85 19,3
Haftada 1 kez ve tizeri 152 34,5
Ayda 1 kez 45 10,2
Ayda 1 kez ve tizeri 39 8,8
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Katilimcilarin restoranlarda yemek yeme siklig1 ince-
lendiginde (%14,3)ii giinde 1 kez, (%12,9)’u giinde 1
kez ve Uizeri, (%19,3)’0 haftada 1 kez, (%34,5)’i haftada
1 kez ve tzeri, (%10,2)’si ayda 1 kez ve (%38,8)nin de
ayda 1 kez ve {izerinde restoranlar ziyaret ettigi tespit
edilmigtir. Bu bilgilerden hareketler arastirmaya kati-
lanlarin % 80’1 en az haftada 1 kez restoranlarda yemek
yemektedir.

Faktor ve Giivenilirlik Analizlerine iliskin Bul-
gular

Faktor analizi uygulanirken faktor yapisini belirle-
mek ve anlamli faktorler elde edebilmek i¢in en yay-
gin olarak kullanilan temel bilesenler analizi segilmis,

Duran Cankil

varimax rotasyonu (dikey dondiirme) teknikleri kul-
lanilmis ve 6z deger istatistigi 1den bityiik olan veri-
ler dikkate alinmigtir. Faktor yiikii 0,40'1n altinda olan
ifadeler dikkate alinmamistir. Bu dogrultuda aragtir-
mada yer alan ment tasarim unsurlar1 6lcegi ve tekrar
ziyaret etme niyeti Olgegi faktor analizine tabi tutul-
mugstur. Analizler sonucunda birden fazla faktorde yiik
olusturan 1. Madde meniide kullanilan gorseller tekrar
ziyaret niyetimi etkilemektedir ve 3. Madde mentintin
goriiniimil tekrar ziyaret niyetimi etkilemektedir mad-
deleri 6lgekten ¢ikartilmigtir.

Tablo 2'de menii tasarimi unsurlari dl¢eginin agik-
layic1 faktor analizi sonuglar1 yer almaktadir. Meni
tasarim unsurlar1 lgegi KMO (Kaiser-Meyer-Olkin

Tablo 2: Menii Tasarim Unsurlari Olgegine Iligkin Faktor Analizi

Faktor Degerleri ©
5 2 g,
Faktorler/ifadeler g s 3
1 2 3 5 < g & 3 =
© > < < ] o
Materyal (5 Madde) 2,76
19. Karton 815 1,258 2,71
20. Ahgap ,791 1,324 2,93
21. Plastik ,796 4,531 21,577 ,878 1,299 2,54
22. Deri ,833 1,392 2,85
23. Kalin kagit 777 1,323 2,79
Icerik (5 Madde) 3,86
11. Iqindekiler ,700 ,795 3,82
12. Tarihi (Gegmisi) 714 ,961 3,97
13. Kalori miktarlar 711 3,027 14,415 ,826 ,766 3,75
14. Besin 6geleri ,883 ,761 3,85
15. Fiyatlar ,844 ,770 3,91
Sekil ve Boyut (4 Madde) 3,10
7. Menii boyutunun biyikligi 762 1,348 2,91
8. Menii boyutunun kigikligi ,748 1,236 2,64
9. Farkl: tarzda dizayn etme ,642 2,156 10,267 ,719 1,296 3,46
10. Ment seklinin restoranin
A ,646 1,106 3,40
temas ile iligkisi
Yaz Stili (3 Madde) 3,38
16. Yazi tipinin rengi ,870 1,228 3,17
17. Yazi tipinin boyutu 910 1,836 8,743 ,782 1,190 3,30
18. Yazi tipinin karakteri ,703 1,174 3,67
Gorsel ve Kapak (4 Madde) 3,82
2. Gergegi yansitmasi ,666 762 4,30
4. Kullanilan renk tercihi ,643 1,178 3,58
el 1,247 5936 ,646
5. Restoranin temast ile iligkisi ,679 1,108 3,72
6. Logo, slogan ve isletme bilgileri ,619 ,920 3,69

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi.
Agiklanan toplam varyans: % 60,938
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Olgiimii: % 75,1
Bartlett Testi:X2: 3928,062; s.d.: 210; p< ,000 Genel ortalama: 3,38; Olcegin tamamu icin Alfa: ,774
Olgek Degerleri: (1) Kesinlikle katilmiyorum, (2) Katilmryorum, (3) Kararsizim, (4) Katilryorum, (5) Kesinlikle katiliyorum
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Measure of Sampling Adequacy) degeri ,751 ve Bartt-
lett’s kiiresellik testi sonuglar1 (p<,000) anlamlilik dere-
cesinde 3928,062 olarak bulunmustur.

Menii tasarim unsurlar1 6l¢egine uygulanan fak-
tor analizi neticesinde, maddelerin bes faktor altinda
toplandig1 ve 6lcegin biitiin olarak acikladig: varyans
oranin ise %60,938 oldugu tespit edilmistir. Bu dog-
rultuda, ilk faktor “Materyal” olarak tespit edilmis ve
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Faktor boyutlarinin ortalama degeri 3,86dir. Dort
maddeden olugan ve “Sekil ve Boyut” olarak adlan-
dirilan itigiinci faktor, toplam varyansin %10,267sini
agiklamaktadir. Ozdegerinin 2,156 oldugu faktoriin
ortalama degeri 3,10dur. U¢ maddeden olugan ve “Yazi
Stili” olarak adlandirilan dérdiincii faktor, toplam var-
yansin %8,743’iinii agiklamaktadir. Ozdegerinin 1,836
oldugu faktoriin ortalama degeri 3,38dir. Son faktor

Tablo 3: Tekrar Ziyaret Niyeti Olcegine Iliskin Faktor Analizi

Faktor
Degerleri 5 g
Faktérler/Ifadeler 5 g &
Koy 8 9]
! X 5§ = 3 £
O > < 7 @)
Tekrar Ziyaret Niyeti (4 Madde) 3,85
1. Gelecekte menti tasarim unsurlarini dikkate alan bir 779 295 18
restorant tekrar ziyaret etme niyetindeyim ’ ’
2. Gelecekte menii tasarim unsurlarini dikkate alan bir ,783 961 397
restorani tekrar ziyaret etmek istiyorum ’ ’
- ’ - 2,395 59,868 773
3. Gelecekte menii tasarim unsurlarin dikkate alan bir 751 266 375
restoran tekrar ziyaret etmeyi planliyorum ’ ’
4. Gelecekte muhtemelen menii tasarim unsurlarini
,782 ,761 3,85

dikkate alan bir restorani tekrar ziyaret edecegim

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi.
Agiklanan toplam varyans: % 59,868
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Olgiimii: % 73,8

Bartlett Testi:X2: 474,106; s.d.: 6; p< ,000 Genel ortalama: 3,85
Olgek Degerleri: (1) Kesinlikle katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim, (4) Katiliyorum, (5) Kesinlikle katiliyorum

adi gecen faktor bes madde altinda toplanmigtir. Fak-
toriin toplam varyansi agiklama orani %21,577, 6zde-
geri ise 4,531 oldugu goriilmiistiir. Faktor altinda yer
alan ifadelere verilen cevaplarin ortalamalari, 2,76
olarak gozlenmektedir. Ikinci faktér “Igerik” boyu-
tu altinda toplanan bes madde olarak belirlenmis ve
faktoriin toplam varyansi agiklama oraninin %14,415,
Ozdegerinin ise 3,027 oldugu sonucuna ulasilmigtir.

ise “Gorsel ve Kapak” olarak belirlenmis ve s6z konusu
faktor dort ifade altinda toplanmustir. Faktoriin toplam
varyans agtklama oranin %5,936, 6zdegerinin ise 1,247
oldugu tespit edilmistir. Besinci faktorde yer alan ifade-
lerin ortalamalari ise 3,82dir.

Tekrar Ziyaret Etme Niyetleri 6l¢eginin faktor ana-
lizi sonuglar1 Tablo 3’te goriilmektedir. Olgegi KMO

Tablo 4. Bagimh ve Bagimsiz Degiskenler Arasindaki Korelasyonlara ligkin Bulgular

ort S.S 1 2 3 4 5 6 7
1. Tekrar Ziyaret Niyeti 3,85 ,636 1 ,323° ,984 -,020 -,001 -,045 ,072
2. Meni Tasarim Unsurlart 3,38 ,479 323" 1
3. Icerik 3,86 625 984 1
4. Sekil ve Boyut 3,10 921 -,020 1
5. Gorsel ve Kapak 3,82 ,700 -,001 1
6. Yazi Stili 3,38 ,999 -,045 1
7. Materyal 2,76 1,08 072 1

n: 441; *Korelasyon 0,01 diizeyinde anlamlidir (Cift Yonli).

Olgek Degerleri: (1) Kesinlikle katlmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim, (4) Katiliyorum, (5) Kesinlikle

katiliyorum
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Tablo 5. Bagimh ve Bagimsiz Degisken Arasindaki Regresyon Analizine iligkin Bulgular

g &* B
< = 50
£ s ElE . ?
ERcl 7z & &
; & g T 2 L 2 Z B
Ba%l.mSIZ ?‘g S g3 Y = S 3 gb
Degisken .= § B 3 & A
= 2 = =~
w [a) =
g
=
Std. >
B Beta <
Hata
(Sabit) 2,397 ,205 ,105 , 102 51,233 11,704 ,000
Meni Tasarimi ,429 ,060 ,323 7,158 ,000

Coklu Baglant: Istatistikleri:

Durbin-Watson (DW) Testi: 1,304 (1 - 3) - VIF:1.000 - CI: 14,198 - Tolerance:1,000

Bagimli Degisken: Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

(Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequa-
cy) degeri ,738 ve Barttlett’s kiiresellik testi sonuglari
(p<,000) anlamlilik derecesinde 474,106 olarak bu-
lunmustur. Faktor analizi sonucunda, dort ifadeden
olusan dlcegin tek boyutta toplandigi goriilmektedir.
Olgegin biitiin olarak agikladig1 varyans orani %59,868
olarak tespit edilmistir. Faktoriin 6zdegerinin 2.395
oldugu gorilmigtiir. Faktor altinda yer alan ifadelere
verilen cevaplarin ortalamalari ise 3,85dir.

Hipotez Testlerine Iliskin Bulgular

Arastirmadan elde edilen veriler araciligiyla regres-
yon analizi yapilmadan 6nce, degiskenler arasinda ista-
tistiki anlamda bir iligskinin olup olmadigini incelemek
icin Pearson korelasyon analizi yapilmigtir. Tablo 4%
bakildiginda menii tasarim unsurlari ile tekrar ziyaret
niyeti arasinda distik diizeyli, pozitif yonlii ve anlamh

Tablo 6. Bagimli ve Bagimsiz Degiskenler Arasindaki Regresyon Analizine Iligkin Bulgular

2 g
£ ER: % 5
Bagimsiz % § g § g 2 2 é §
« = 5} a 20
Degiskenler 5 v "(3; < F = E f = 3
5 3 2 g &
73 A g
Std -
B Hata Beta
(Sabit) -,011 ,050 ,968 ,968 2656,720 -,224 ,823
Gorsel ,005 ,009 ,006 ,591 ,555
Sekil ve Boyut -,008 ,007 -,011 -1,147 ,252
Igerik 1,002 ,009 ,984 114,662 ,000
Yaz Stili ,001 ,005 ,002 274 ,784
Materyal -,004 ,006 -,007 -,697 ,486

Model igin: p<0,000

Coklu Baglant: Istatistikleri:

Durbin-Watson (DW) Testi: 1,615 (1 - 3)

En kiigiik - en biiyiik VIF:1.008 -1,352

En kiigiik - en biiyiik Tolerance:,740-,992

En kiigiik - en biiyiik CI: 6,924-26,033
Bagimli Degisken: Tekrar Ziyaret Etme Niyeti
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bir iliski oldugu goriilmektedir. Menii tasarim unsur-
larindan igerik boyutu ile tekrar ziyaret niyeti arasinda
yiiksek diizeyli, pozitif yonli ve anlamli bir iligki vardir.
Tekrar ziyaret niyeti ile yazi stili, sekil ve boyut, gorsel
ve kapak ve materyal boyutlar: arasinda ise bir iligki be-
lirlenememistir.

Arastirmadan elde edilen veriler araciligiyla menti
tasarim unsurlarinin restorani tekrar ziyaret etme ni-
yeti tizerindeki etkisini belirlemek icin regresyon ana-
lizinin yapilmistir. Regresyon analizine yonelik bulgu-
lar Tablo 5’te yer almaktadir. Bulgular dogrultusunda
menil tasarim unsurlarinin, tekrar ziyaret etme niye-
tine etkisini yordayan modelin anlamli oldugu goriil-
mektedir (t=7,158; p<,000).

Tablo 5¢ bakildiginda, meni tasariminin miigteri-
lerin restoranlar1 tekrar ziyaret niyetlerini %10,2 ora-
ninda agikladig goriilmektedir (p<,000). Bir biitiin ha-
linde gecerli oldugu anlasilan modelin ¢oklu baglanti
istatistikleri incelendiginde oto-korelasyon (D-W Tes-
ti: 1,304) ve ¢oklu baglanti sorunlar1 (Tolerans:1,000,
VIF:1,000 ve CI: 14,198) yasanmadig1 anlagilmaktadir.
Bu kapsamda menii tasariminin misterilerin tekrar
ziyaret etme niyetlerine olumlu katkida bulundugu
goriilmektedir. Bu bulgular 1518inda aragtirmanin “H :
Menii tasarim unsurlar1 miigterilerin restoranlar: tek-
rar ziyaret etme niyetlerini etkilemektedir” hipotezi
desteklenmistir.

Menii tasarim unsurlar1 boyutlarinin tekrar ziya-
ret etme niyetine etkisini belirleyen regresyon analizi
bulgular1 Tablo 6’te goriilmektedir. Tablo 6’te yer alan
analizler aragtirmanin alt hipotezlerine yanit aramak-
tadir. Menii tasarim unsurlar: boyutlarinin, misafirle-
rin tekrar ziyaret etme niyetleri tizerine olusturdugu
modelin anlamli oldugu tespit edilmistir (p<,000).
Menii tasarim unsurlar1 boyutlari, tekrar ziyaret ni-
yetinin %96,8’ini agiklamaktadir (p<,000). Bir biitiin
halinde gegerli oldugu anlagilan modelin ¢oklu bag-
lant1 istatistikleri incelendiginde oto-korelasyon (D-W
Testi: 1,615) ve coklu baglanti sorunlari (Tolerans: ,740
-,992, VIF:1,008 - 1,352 ve CI: 6,924 - 26,033 aralikla-
rinda) yasanmadig1 anlagilmaktadir.

Bu kapsamda menii tasarimi unsurlarinin miigte-
rilerin tekrar ziyaret etme niyetlerine olumlu katkida
bulundugu goriilmektedir. Bu bulgular 1s181nda arastir-
manin alt hipotezi olan “H, : Menii tasariminda igerik
unsuru miisterilerin restoranlari tekrar ziyaret etme ni-
yetlerini etkilemektedir” hipotezi desteklenmistir.
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SONUC VE ONERILER
Kuramsal Ciktilar

Bu arastirma ilgili alan yazindaki arastirmalardan
farkli olarak menii tasarimini tiim boyutlari ile birlik-
te ele almis ve menii tasarim unsurlari ile miisterilerin
restoranlar1 tekrar ziyaret etme niyetleri arasinda bir
iliski olup olmadigini ortaya koymaya calismustir.

Mlgili alan yazinda daha énce farkli iilkelerde ve
orneklemlerde menti tasariminin boyutlar: ile ilgili
yapilan caligmalar, menii tasarim boyutlarindan bir
tanesi ya da birka¢1 dahil edilerek yapilmistir. Aras-
tirmalar da mdsteriler agisindan, menil tasariminda
kapagin (Bowen & Morris, 1995; Fikri & Ramadhan,
2011; Ozdemir & Caliskan, 2015), gorsellerin, gorsel-
lerde kullanilan renklerin ve yaz: stilinin etkili oldugu
(Bowen & Morris, 1995; Ozdemir & Caliskan, 2015).
arinlerle ilgili agiklamalarin (Bowen & Morris, 1995;
Fikri & Ramadhan, 2011; Wansink ve ark., 2011; Oz-
demir & Caliskan, 2015; Filimonau & Krivcova, 2016;
Baiomy ve ark., 2017), besin degerlerinin (Filimonau
ve ark., 2017) ve fiyat bilgisinin yer almasinin (Panitz,
2000; Mccall & Lynn, 2008) olduke¢a 6nemli bir etkiye
sahip oldugu, satin alma davranigini etkiledigi ve menii
tasariminda sekil ve boyuta dikkat edilmesinin satiglar1
artiracagi (Bowen & Morris, 1995; Wank, 2012) sonug-
larina ulagilmistir. Bu aragtirmanin sonuglar: da daha
onceki caligmalar ile benzer 6zellikler tasimaktadir ve
ilgili alan yazini destekler niteliktedir. Aragtirmanin
hipotezinin kabul edilmesi menti tasarim unsurlari-
nin miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetlerini olumlu
yonde etkiledigini gostermektedir. Menii tasariminin
boyutlar agisindan ortaya ¢ikan sonuglar “igerik” bo-
yutunun miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetlerinde
oldukea etkili oldugunu gostermektedir. Menii tasa-
riminin diger boyutlarinin misterilerin tekrar ziyaret
etme niyeti arasinda bir iliski bulunmasa da ifadelere
verilen ortalamalara bakildiginda “gorsel ve kapak” bo-
yutundaki ifadelere misterilerin katiliyorum seklinde
puan verdikleri “yazi stili” boyutundaki ifadeler ve “se-
kil ve boyut” ta yer alan farkl tarzda dizayn etme ve
restoranin temasi ile iligkili olmali ifadelerinde kararsiz
kaldiklar1 gortilmektedir. Genel olarak arastirma bul-
gular1 menii tasarim unsurlarinin bir restorani tekrar
ziyaret etme niyetine olumlu yonde etkiledigi sonucu-
nu vermektedir.

Uygulamaya Déniik Ciktilar

Teknolojik ve bilimsel anlamdaki yenilikler, di-
ger sektorlerde oldugu gibi yiyecek igecek sektoriinde
de kolayliklar saglamaktadir (Cook, Hsu & Marqua,
2016). Ancak kolayliklar beraberinde rekabet kosul-
larin1 da zorlagtirmaktadir. Ozellikle yiyecek icecek
sektoriinde birbirini tekrar eden ve benzer ozellik gos-
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teren isletmelerin fazla olmasi bu rekabeti daha ciddi
boyutlara tasimaktadir (Moorthy ve ark., 2017). Benzer
ozellik gosteren ve ciddi rekabetin oldugu isletmeler-
den birisi de restoranlardir. Glintimiiz tiiketici profili
cok daha farkli hareket etmektedir. Ozgiinii aramakta
ve segici hareket etmektedir. Dolayist ile restoranlarin
bu rekabet ortaminda sundugu triin ve hizmetlerde
olusturabilecegi farkliliklar olduk¢a 6nem tagimakta-
dir (Mathisen, Einarsen & Mykletun, 2008; Cook ve
ark., 2016). Bu dogrultuda menii tasarimi da restoran
isletmelerine 6zgtinlik ve farklilik kazandirabilir, ge-
kicilik olusturma ve tekrar ziyaret etmesini saglama
noktasinda etkili olabilir. S6z konusu ment tasarim
unsurlarinin da musterilerin restorani tekrar ziyaret
etme niyetini etkiledigini bu aragtirma desteklemek-
tedir. Bu bilgilerden hareketle restoran yoneticilerine /
sahiplerine menii tasarim unsurlari ile ilgili su 6neriler
sunulabilir;

o Meniide yer alan iriinlerin i¢indekiler bilgile-
rinin yer almasi,

o Meniide yer alan driinlerin tarihi (gegmisi)
hakkinda bilgilerin olmast,

o Meniide yer alan iiriinlerin besin 6geleri bilgi-
lerinin bulunmast,

» Meniide yer alan iiriinlerin fiyatlarinin yer al-
masl,

o Meniide yer alan {iriinlerin kalori miktarlari-
nin bulunmast,

o Meniide ve kapakta kullanilan gorsellerin ger-
¢egi yansitmasl,

 Menii kapaginda kullanilan gérsellerin restora-
nin temasit ile iligkili olmasi,

o Meniide ve kapakta dogru yaz tipinin kullani-
mi,

o Mentde ve kapakta dogru renklerin kullanimy,

o Menii kapaginda logo, slogan ve isletme bilgi-
lerinin olmasi,

misterilerin restoranlar1 tekrar ziyaret etmesini
saglayabilir. Ayrica bu restoranlar1 daha 6nce dene-
yimlememis kisiler i¢inde bir ¢ekicilik olusturabilir. Bu
sayede isletmenin taniirhiginda, miisteri sayisinda ve
elde edilen gelirlerinde artig saglayabilir.

Sinirliliklar ve Gelecek Aragtirmalar I¢in Oneri-
ler

Arastirma Eskisehirde bulunan birinci sinif resto-
ranlarda yemek deneyimi yasayan miisteriler tizerinde

Duran Cankil

gerceklestirilmistir. {leride yapilacak olan caligmalar
farkli 6rneklemlerde ve farkli restoran tiirlerinde ger-
ceklestirilebilir. Menii tasarim unsurlarinin musterile-
rin restoranlar: tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisini
arastiran bu ¢aliyma menii tasarim unsurlarini tim bo-
yutlari ile ele almasi ve tekrar ziyaret niyeti ile iligki ara-
mast agisindan daha 6nce caligilmamis olmasi arastir-
maya 0zglinlitk kazandirmaktadir. Gelecekte yapilacak
caligmalar da, ment tasarim unsurlar: ile demografik
degiskenler ve yemek yeme davranis1 arasinda farkli-
liklar olup olmadig: ve satin alma niyetini etkileyip et-
kilemedigi aragtirma konusu olabilir.
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Extensive Summary

The Effects of Menu Design Elements of Restaurants
on Customers’ Revisit Intention

Duran CANKUL*

Introduction

Food and beverage services are becoming an
increasingly important sector. Therefore, providing
food and beverage service is of great importance for
the environment and society (Ozdemir & Caliskan,
2013: 1; Flimonau, Lemmer, Marshall & Bejjani, 2017:
161). The need for food and beverage service needs
to be made more sustainable with environmental and
social considerations. To ensure that the sector moves
towards this goal, it needs to create effective policies
and develop solutions by identifying managerial
problems (Ozdemir & Caliskan, 2013: 3-5; Goggins
& Rau 2016: 16). One of these managerial problems is
the menu design (Ozdemir & Caliskan, 2013: 1). Menu
design, cover, size, color, writing style, content of the
card to be used in printing, which includes the features
such as content and this process refers to the process
of placement (Altinel, 2009: 146; Fikri & Ramadhan,
2011: 140-149).

It is also expected that the restaurant should have
a positive impact on food-related customers, which
should be compatible with the concept and image
(Fikri & Ramadhan, 2011: 140). Menu design; refers
to a process that has a significant impact on both
the environment and society and directly affects
sales (Reynolds, Merritt & Pinckney, 2005: 1; Fikri &
Ramadhan, 2011: 137; Flimonau & Krivcova, 2016: 2;
Filimonau et al., 2017: 161; Bacon & Krpan, 2018: 2).

Methodology

In this study, relational research type which is one
of the quantitative research methods has been used
because the relations between the variables of the
research are examined as cause-effect relationship.
The population consists of all customers who have
experience in first class restaurants in Eskisehir. In
the study, easy sampling method was preferred from
non-probabilistic sampling methods. After collecting
the data, it was transferred to the statistical package
program. First of all, factor analysis was done with
the dimensions of the menu design elements in the
scale and the dimensions were collected under five
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factors. After that, reliability analysis was performed to
determine the overall reliability of the questionnaire.
After testing the reliability, correlation and regression
analysis was performed from the relationship
measurement analyzes and the results were shared in
the findings section of the research in order to test the
descriptive statistics and the hypothesis determined.

The questionnaire usedin the research consists of two
parts. In the first part, there are 1 questions to determine
the eating characteristics of the customers who come to
the restaurant businesses. In the second section, there
is a questionnaire which consists of 21 items related to
menu design, 4 expressions related to intention to visit
again and 5 point likert type ('1 strongly disagree if -
i 5 strongly agree 21). Questionnaire questions about
menu design elements are Bowen & Morris, (1995),
Reynolds et al. (2005), Fikri & Ramadhan, (2011),
Ozdemir & Caliskan, (2015), Baiomy et al., (2017) and
Filimonau & Krivcova, (2017), the questions about the
intention to revisit, Huang & Hsu (2009) was created
by the researchers using the study.

Findings and Conclusion

The factor analysis results show that menu design
elements cluster around five dimensions; “image and
cover’, “form and dimension’, “content”, “font style’,
and “material”. Furthermore, the regression analysis
results show that menu design elements, both as a
whole and with the sub-dimensions have a positive
effect on the revisit intentions of customers. In this
respect, the menu design can also give the restaurant
operators a distinctive and distinctive effect, and can
be effective in creating charm and revisit. In this way,
it can increase the recognition of the company, the
number of customers and the revenues obtained.








