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Oz

Menii, yiyecek ve icecek isletmelerinde yemek isimleri ve fiyatlarinin yer aldigi, aym
zamanda stratejik bir pazarlama araci olarak goriilen en 6nemli unsurdur. Menii
yaparken igletmelerin basarili olabilmesi i¢in meniide yer alan yiyecek ve iceceklerin
dogru tanimlamasi ve miisteri portfoyii dikkate almarak yiyecek ve igeceklerin
meniiye mevsimsel malzemeler dikkate alinarak eklenmesi onem arz etmektedir. Bu
nedenle dogru bir meniiniin yapilmasi ig¢in tahmin ve rastgele segimler yerine dncelikli
olarak menii analizi yapilmas1 gerekmekte olup, menii analizi, menii mithendisligi
kavramini ortaya ¢ikarmaktadir. Menii miihendisligi, menii listesinde yer alan yiyecek
ve igecek cesitlerinin katki pay1 ve popiilaritesinin degerlendirildigi bir aractir.

Bu calismada, Istanbul’da bulunan bes yildizli bir otel restoraninin farkli meni
gesitlerinde yer alan yiyecek ve igeceklerin Kasavana ve Smith yontemi ile analizi
yapilarak Boston Matrisi ile yorumlanmasi ve menii miihendisli§i temelinde
degerlendirilmesi amaclanmigtir. Aragtirma sonuglarina gore popiilarite ve katki pay1
oran1 yiiksek olup isletmeye en fazla fayda saglayan, miisteriler tarafindan siklikla
tercih edilen yildizlar sinifinda bulunan yiyecek ve icecek kalemleri, meniiniin
%26,5’ini olusturmaktadir. Yaris at1 grubunda yer alan menii kalemlerinin katk: payini
yiikseltip yildizlar smifina getirmek, meniiniin %50’sinin yildizlar smifinda yer
almasini saglayacaktir. Puzzles siifinin yildizlar smifina taginmasi ise sadece
popiilarite oranmin arttirllmasiyla miimkiin olacaktir. Bu amagla ilgili iiriinlerin
meniide miisterinin dikkatini c¢ekecek sekilde konumlandirmasi, isimlendirme ve
icerigin zenginlestirilmesi ve bu anlamda menti tasariminin gozden gecirilmesi, ilgili
sinifin da yildizlara cekilmesini saglayacak tedbirler olacaktir. Isletme icin tehdit
olusturan ve meniiden c¢ikarilmas: gereken kalemler kopekler smifinda yer alip bu
oran toplam menti igerisinde %12,5lik kismi1 olusturmaktadir.

Anahtar kelimeler: Boston Matrisi, Kasavana ve Smith, Menii, Menii Analizi, Menii
Miihendisligi.
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Abstract

The menu is the most important element in food and beverage establishments, which
includes food names and prices and is also seen as a strategic marketing tool. In order
to be successful in making the menu, it is important that the food and beverages in the
menu are defined correctly and that the food and beverages are added to the menu by
considering seasonal ingredients and consumer portfolio. For this reason, in order to
make an accurate menu, menu analysis should be performed primarily instead of
estimation and random choices and the menu analysis reveals the concept of menu
engineering. Menu engineering is a tool for assessing the contribution and popularity
of food and beverage varieties on the menu list.

In this study, it is aimed to analyze the food and beverages in different menu types of a
five star hotel restaurant in Istanbul by using Kasavana and Smith method and
interpreting with Boston Matrix and evaluating on the basis of menu engineering.
According to the results of the research, the popularity and contribution rate is high
and the food and beverage items which are the most preferred stars by customers,
which make the most benefit to the enterprise, involve 26.5% of the menu. Increasing
the contribution of the menu items in the racehorse group and bringing them to the
stars class will ensure that 50% of the menu is included in the stars group. Moving the
Puzzles class to the stars class is only possible by increasing the popularity rate. For
this purpose, positioning the relevant products in the menu in a way that attracts the
attention of the customer, enriching the naming and content and revising the menu
design will be the precautions that will enable the relevant class to be bring to the stars.
The items that pose a threat to the business and must be removed from the menu are in
the dog class and this ratio constitutes 12.5% of the total menu.

Key words: Boston Matrix, Kasavana and Smith, Menu, Menu Analysis, Menu
Engineering.

Giris

Turizm sektoriiniin en énemli bilesenlerinden biri yiyecek-igecek hizmetleri olup, pek
¢ok girisimcinin kolaylikla var olacaginmi diistindiigli ancak piyasada tutunmanin ¢ok
zor oldugu bilinmektedir. Rekabetin yogun oldugu bu ortamda, isletmelerin
siirekliliklerini saglayabilmek ve kar elde edebilmek icin miisterileri ile etkili bir
iletisim iginde olmasi gerekmektedir. Isletmelerin kendilerini anlatabilmek ve
miisterilerini anlayabilmek igin sahip oldugu ve kullanabilecegi en etkili araglardan
biri de meniidiir (Bahgeci, 2015). Yapilan calismalar yeni kurulan yiyecek-igecek
isletmelerinin %60 min menii planmi goéz ardi etmesinden dolay1 ilk yil iginde iflas
ettiklerini gostermektedir (Raab vd., 2007; Kosan, 2013).

Menii; Latince “minutes” sozcii§tinden tiiretilmis Fransizca kokenli bir kelime olup
“detayli yiyecek-icecek listesi” anlamina gelmekte ve bir 6giinde belirli bir sira ile
servisi yapilan ve ortak 6zellikleri bulunan yemek gruplari olarak tanimlanmaktadir
(Aktas ve Ozdemir, 2006; Akay ve Sarnsik, 2015). Bagka bir tanimda ise menii; yiyecek-
icecek isletmelerinde miisterilere ilk olarak sunulan ve miisterilerin se¢im yapmasinda
kolaylik saglayan arag olup isletmenin temel yap: tasidir (Ermagan, 2018). 1541 yilinda
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Brunswick Diikii Henry'nin, yemek davetlerinde yemek isimlerinin oldugu uzunca bir
kagidi kullandigy, ilgi duydugu yemekleri yazarak iglerinden en ¢ok sevdigi yemekleri
sectigi, solen ve davetlerde de bunu kullanildig: bilinmektedir (Comert ve Keles, 2018).
1765-1766 yillarinda agilan ilk modern restoran ve kafelerde meniiniin bulunmadigi,
dolayisiyla garsonlarin yiyecek ve icecekleri sozlii olarak veya girislerde yer alan
tahtalara yazarak belirttikleri bildirilmistir (Cousins vd., 2014; Ozgen, 2015).
Giiniimiizde ise ebatlar1 kiiciilerek her konuga verilebilir hale gelen menii kartlari,
klasik ve modern menti olarak iki kisma ayrilmis olup, kapsaminda 17 boliim bulunan
klasik menti, sonrasinda 20.yiizyilda Fransiz Sef George Auguste Essoffier tarafindan
sadelestirilerek 5-7 boliime indirilerek modern meniiniin temeli atilmistir (Gisslen,
2013; Ozgen, 2015).

Giliniimiizde yiyecek-icecek isletmeleri, hitap ettikleri tiiketici gruplarma gore farklh
menii segenekleri kullanmakta ve yeme i¢me aligkanliklarinin siirekli degisim
icerisinde olmasindan dolay1 yeniden diizenleme yapmalar1 gerekmektedir (Sanction,
2001; Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001). Bu diizenlemeler ile isletmelerin, satilmayan
tirtinlerin miktarlarini azaltarak meniiniin asil hedefi olan miisteri memnuniyetini, kar
dengesini kurarak gergeklestirmesi saglanabilmektedir (S6kmen, 2011). Rekabetin
artmast sonucunda menii planlamasi yaparak menii igeriklerini zenginlestirip
degistiren ve buna giin gectikge daha fazla 6zen gostermeye baslayan isletmelerin
rakiplerine kars1 avantaj saglamasi miimkiin olmaktadir. (Aktas-Alan ve Suna, 2019;
Uzun, 2019).

Literatiir c¢alismalari, yiyecek-igecek isletmelerinin miisteriler ile kurulan yakin
iliskilerin, miisterilerin yeme i¢me ile ilgili sahip olduklar1 aligkanhiklarmi ve
begendikleri yiyecek ve icecekleri analiz ederek 6grenmeleri gerektigini bildirmektedir
(Rizaoglu ve Hanger, 2005, Akay ve Sarusik, 2015). Bununla birlikte miisterilerin
siparis ettikleri yiyecek ve igeceklerin herhangi bir menii yorgunluguna sebebiyet
vermemesi i¢in farkli zamanlarda degistirilerek analiz edilmesi gerektigi (Boliikoglu ve
Tiirksoy, 2001) ve menii analizinin menii yonetim siireclerinde en 6nemli araglardan
biri olarak kabul edildigi belirtilmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2014; Ozdemir ve
Nebioglu, 2015).

Menii analizi; yiyecek-igecek isletmelerinde giiglii bir pazarlama ve meniiniin islevi
hakkinda daha etkili karar verme agisindan gelistirilen bir yontem olup (Jones ve Mifli,
2001; Ozdemir ve Nebioglu, 2015) mevcut meniiniin gelistirilebilir performans
olanaklarin1  belirlemek icin maliyet ve satislarin sistemli olacak sekilde
degerlendirilmesidir (Atikson ve Jones, 1994; Kosan, 2013). Bu analiz yardimiyla
meniide yer alan her g¢esidin satis tahminleri yapilabilmekte ve bdylece iiretim
kisminda hangi yemegin ne miktarda hazirlanmas: gerektigi bilinerek yiyecek-igecek
isletmesinin, daha az maliyetli, daha yiiksek karli1 ve bdylece daha basarili olmasiyla
devamlilig1 saglanabilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Comert, 2010). Menii analizinin ilk
uygulamalarinin, Tkinci Diinya Savagi oncesinde mutfaklardaki uzman kisilerin iyi
performans gosteren yiyecek ve igecekleri belirterek satilmalarmni saglamalari,
satilmayanlari ise mentiden ¢ikarmalari ile gerceklestirildigi bilinmektedir (Jones, 1994;
Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001).
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Menii analizi, begenilirlik, karlilik, maliyet ve maliyet yiizdesi gibi kriterleri temel
alarak isletmenin bir donem sonrasi i¢in almasi gereken kararlari, dolayisiyla
uygulayacag1 politikalar1 belirlemekte ve her isletmenin uyguladigi farkli analiz
yontemleri bulunmaktadir (Mavis, 2005; Akay ve Sarusik, 2015). Menii analizinin ilk
uygulamalarinda sadece satislar ve maliyetler {izerinden elde edilen sayisal veriler
degerlendiriliyor iken, glintimiizde ¢ok daha gelismis yontemler bulunmaktadir (Kog,
2015). Isletmelerin nicel ve nitel analizleri de kullanmasi, menii planlamanin kaliteli
olmasini saglamakta olup, isletmeler tarafindan kesinlikle geri planda tutulmamasi
gereken bir durum olarak vurgulanmaktadir (Annaraud, 2008; Kosan, 2013).
Bunlardan en ¢ok benimsenen yaklasim ise menii mithendisliginin temelini olusturan
ve meniide yer alan yiyecek-icecek cesitlerinin karlihlk pay1 ve popiilaritesinin
degerlendirilmesi, maliyet/satis fiyat iliskisine dolayisiyla katki pay1 temeline dayanan
Kasavana ve Smith yontemidir. Bu yontem giiniimiizde bilgisayar yazilimlariyla da
desteklenerek popiilerlik kazanmistir (Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001). Gelistirilmis olan
diger yontemlerde arastirmacilar farkli goriislerin yer aldigi matrisler ile meniide yer
alan kalemleri degerlendirmislerdir. Bunlar sirasiyla Miller (1980), Kasavana ve Smith
(1982), Pavesic (1985), Hayes ve Huffman (1985), Bayou ve Bennett (1992), LeBruto ve
arkadaslarinin (1995) gelistirmis oldugu matrislerdir (Kosan, 2013).

Miller (1980, 1987) menii analizini, satis ve popiilarite ile iliskilendirerek dortlii matris
uygulamis ve boylelikle ilk analiz modelini olusturmustur (Taylor ve Brown, 2007;
Sandeep ve Vinti, 2008). Kasavana ve Smith (1982), menii miihendisligini gelistirmis,
modeli farklilastirarak briit kar1 eklemis ve meniide bulunan {iriinleri performans ve
katki paylarina gore degerlendirerek katki paymi maksimize etmeyi amaglamistir.
Pavesic (1985) matris modellerini modifiye etme yoluna gitmis ve meniide bulunan
kalemlerin fiyatlarini ve agirliklandirilmis ortalama briit karim1 kullanmistir (Kwong,
2005). Hayes ve Huffman (1985) zit bir model anlayisin1 benimseyerek bazi menii
kalemlerinin farkli matris boliimlerinde olabilecegini dolayisiyla isletmelerin amag
deger analizini yapmalarmin zorunlu olduklarini belirtmis olup, bu modelin amaci
onceden belirlenen kar yiizdesini saglamak olarak bildirilmistir. Bayou ve Bennet
(1992) modeli hiyerarsik bir sisteme dayandirarak farkli menii kalemlerine dagitilan
sabit maliyetlerin 6nemi {izerinde durmaktadir. Boylece sabit maliyetlerin isletmenin
tamami1 ve Ogilinler i¢in tamimlanmasi gerektigini soylemektedir (Boliitkoglu ve
Tiirksoy, 2001; Kosan, 2013). LeBruto ve arkadaslar1 (1995) ise Kasavana ve Smith
modelinde belirtilen katki payr ve begenilirlik kriterlerine iscilik maliyetlerini de
ekleyerek toplam 3 farkli degiskenin oldugu bir model gelistirmislerdir (LeBruto vd.,
1997; Kosan, 2013). Ayni sekilde farkli ¢alismalarda (Cohen vd., 1998; Horton, 2001)
menii analizi yaklasimlarinda is giicii maliyetleri énemi vurgulanmistir (Taylor ve
Brown, 2007). Sonrasmnda Raab ve Mayer (2007) faaliyet tabanli maliyetleme
yaklastmmin oldugu bir analiz yontemi kullanmistir (Reynolds ve Taylor, 2011;
Ermagan, 2018). Taylor ve arkadaslar1 (2009) veri zarflama analizini birbiri ile
baglantili degiskenlerin oldugu verilerin olusturdugu sorunlar1 ortadan kaldirmak ve
¢oklu degiskenlerin oldugu verilere yer verebilmek amaciyla kullanarak meni
analizinde daha etkili sonuca ulasmak istemislerdir (Ermagan, 2018).
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Bu ¢alismanin amac literatiir ¢alismalarinda gilintimiizde uygulanan yontem detaylar:
ne olursa olsun Kasavana ve Smith yonteminin bir temel olusturdugu ve bu
uygulamada kullaniulan Boston Matrisinin igletmeler tarafindan uygulanabilirliginin
belirlenmesi amaciyla Istanbul ilinde faaliyet gosteren 5 yildizli bir otel restoraninin
meniilerinde yer alan yiyecek ve igeceklerin menii planlamasi agisindan
degerlendirmesidir. Boylelikle yapilan calismanin menii miihendisligi alaninda
yapilan ¢alismalara katki saglamasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Kasavana ve Smith Yontemi

Bir meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin miisteriler ve isletmeler tarafindan tercih
ediliyor olmasimin iki kriteri katki pay1 (karlilik) ve popiilarite (begenilirlik) olup,
popiilarite; miisteriler tarafindan mentide yer alan 6gelerin siparis edilmesinin sikligini
gosterirken, karlilik ise isletmeye sagladig katki paymi belirtmektedir (Ozgen, 2015).
Miller tarafindan 1980 yilinda gelistirilen Boston Danisma Grubu Portfoy analizi olarak
bilinen dortlii matris yaklasimini, Kasavana ve Smith'in 1982 yilinda menii
mithendisliginde temel olarak kullandig1 bilinmektedir (Taylor ve Brown, 2007). Miller
tarafindan  ifade edilen karliligin sadece yiyecek maliyet yiizdesiyle
nitelendirilemeyecegini bunun yerine katki paymimn kullanilmas: gerektigini belirterek
yeni bir analiz yontemi gelistirmistir. Buradaki katki pay1, her bir menii kaleminin satis
fiyat: ile maliyeti arasindaki farklilik olarak tanimlanmakta ve katki payi ile popiilarite
sinirlar1 asagidaki sekilde hesaplanmaktadir (Kasavana ve Smith, 1982; Morrison, 1996;
Kwong, 2005; Iyitoglu ve Tetik, 2017).

Katki Pay1 = Satig Fiyati-Malzeme Maliyeti

Meniiye Katki Pay1 = Katki Pay1 x Satig Miktar1

Katki Pay1 Sinir1 = Meniiye Katki Pay1 Toplami/Toplam Satis Miktar:

Popiilarite Yiizdesi= (Satis Miktar1 /Toplam Satis Miktar1)*100

Popiilarite Smir1 = (100/Menii Kalemi Sayis1)*Menii Mitkemmellik Carpan

Mentilerin genelde %70 miikemmellige sahip olmasi gerekliligi dolayisiyla menii
miikemmellik ¢arpanin 0,7 oldugu kabul edilmektedir (Jones, 1994; Boliitkoglu ve
Tiirksoy, 2001). Kasavana ve Smith (1982)’e gore bir menii kaleminin en az %70
miikemmellige erismesinin onu popiiler yaptig: bildirilmektedir.

-
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Sekil 1'de elde edilen veriler; yatay eksende her yiyecege ait katki payini; dikey
eksende ise yiyecek-igeceklerin popiilarite durumunu ifade etmekte ve matriste olusan
kategoriler asagidaki sekilde agiklanmaktadir:

Yildizlar: Yiiksek popiilarite ve katki payma sahip yiyecek ve icecekler olup, bunlar
mentide kalabilir veya fiyatlar: attirilarak daha fazla kar elde edilebilir.

Yaris atlari: Popiilaritesi yiiksek fakat diisiik katki paymna sahip yiyecek ve icecekler
olup, menii de kalabilir. Bu kategoride yer alan {iriinleri yildizlar kategorisine tagima
icin fiyat arttirilabilir, maliyet diisiiriilebilir, regete degistirilebilir, daha wucuz
hammadde kullanulabilir veya porsiyon kiigtiltiilebilir.

Puzzles: Popiilaritesi diisiik fakat yiiksek katki payina sahip yiyecek ve igecekler olup,
fiyat disiiriilebilir, yiyecek-icecege farkli bir isim verilebilir, menii igerisindeki yeri
degistirilebilir, tanitim yapailabilir veya meniiden ¢ikarilabilir.

Kopekler: Diislik popiilarite ve katki payma sahip olan yiyecek ve igecekler olup,
mentiden ¢ikarilabilir.

Yapilan hesaplamalar sonucunda yukarida yer alan degerler matrise yerlestirilir ve
meniide yer alan her yemegin katki pay1 ve satis miktar1 ele almarak karhlik ve
popiilaritesini karsilastirarak yorumlanir ve meniide pozitif bir yap1 olusturularak
negatif olanlar azaltmis olunur (Boliitkoglu ve Tiirksoy, 2001).

Yontem

Yapilan bu aragtirmanin O6rneklemini Istanbul ilinde bulunan ve calismamizi
goniilliiliik ile kabul eden bes yildizli bir otelin restoran mentileri olusturmaktadir.
Otelin restoran meniisiinde yer alan baslangig, salata, hamburger-sandvig, makarna-
pizza, ana yemek, tatli, sicak ve alkolsiiz igecekler boliimlerini olusturan her bir
yiyecek ve icecek analiz edilmistir. Her menti kalemi i¢cin Kasavana ve Smith yontemi
ayri ayr1 uygulanmis ve Microsoft Excel programi yardimiyla her kalemin katki ve
satis pay1 hesaplanarak katki pay1 ve popiilaritesine gore karsilastirilmistir.

Aragtirmaya konu olan igletme yoneticisinin istegi ile ismi gizli tutularak Istanbul Oteli
olarak adlandirilmstir. Isletme yéneticisi meniiyii bizimle paylastig1 icin meniide yer
alan yiyecek ve igeceklerin isimleri tabloda belirtilmistir. Menii, baslangi¢ 6, salata 5,
hamburger-sandvi¢ 8, makarna-pizza 6, ana yemek 6, tath 8, sicak igecekler 12 ve
alkolstiz igecekler 13 olmak {izere toplam 64 kaleme sahip olup yogun bir yapiya
sahiptir. Veriler isletmenin kis meniisiinii olusturan Ocak-Mart 2019 tarihlerindeki 3
aylik menti satis ve maliyet degerlerinin ortalamasidir. Meniilerde bulunan her kaleme
ait satis miktari, satis fiyati ve maliyet ile bilgiler isletme yoneticisi ile yiiz yiize
goriisme yapilarak almmustir. Ayrica her kaleme ait satis miktar1 adisyon fisi
kayitlarindan, satis fiyatlar1 meniilerden, maliyet verileri ise muhasebe kayitlarindan
elde edilmistir. Elde edilen veriler mentiilere gore ayri tablolar halinde gosterilmis ve
Boston Matrisi sinifi tablolar {izerinde gosterilmistir.
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Bulgular

Aragtirmanin yontemi olan Kasavana ve Smith modelini uygulamak icin her menti
kalemine ait satis miktari, satis fiyati ve maliyetler baz almarak yapilan veri
degerlendirmeleri dikkate alinarak sonuglar Boston Matrisine gore yorumlanmuistir.

6 farkl yiyecek ve 2 farkli icecek béliimiinden olusan toplam 8 fakli menii grubunun
mentii analizleri sirasiyla Tablo 1-8'de verilmistir. Tablolarda yer alan her menii
kaleminin Boston Matrisi siniflandirmasinda, popiilarite sinifi ile katki pay1 smifinin
dikkate alindigr goriilmektedir. Boston Matrisi degerlendirmelerinde kullanilan ilk
olgiit olan popiilarite sinifi; her menti grubu igin ayr1 ayr1 bulunan popiilarite smirmin
popiilarite yiizdesi ile karsilastirilmasidir. Bundan yiiksek bulunan yiyecek ve icecek
kalemlerinin yiiksek, bu smirin altinda kalanlarn ise diisiik popiilarite sinifinda
degerlendirilmistir. Tkinci dlgiit olan katk1 pay1 smifi ise; her menii grubu igin ayr1 ayr
bulunan katki payr sinirmin katki payr smifi ile karsilagtirilmas: ve bundan yiiksek
bulunan yiyecek ve igecek kalemlerinin yiiksek, bu smirin altinda kalanlarin ise diisiik
katki pay1 smifinda oldugu gozlenmektedir.

Tablo 1. Baslangi¢c Mentisii Veri Degerlendirmesi

Satis Satig Malzeme Katki Meniiye Katki Popiilarite  Popiilarite ~ Boston
Miktarn  Fiyatt ~ Maliyeti Pay1  Katki Pay1 Yiizdesi Sirufi Matrisi
(adety (D () (tLy Pay smf(f) (%) (%) Sinuifi
Baslangig
Gliniin ¢orbas1 180 20 0,80 19,20 3456 Distik 52,3 Yiiksek Yaris atlart
Patates tava 99 16 2,36 13,64 1350 Distik 28,8 Yiiksek Yaris atlart
Kizarmig Sosis 13 22 1,50 20,50 267 Yiiksek 3,8 Distik Puzzles
Tabag1
Borek Sepeti 10 30 4,08 25,92 259 Yiiksek 2,9 Distik Puzzles
Alaturka Bar 30 45 7,57 37,43 1123 Yiiksek 8,7 Distik Puzzles
Atigtirmaliklar
Gurme 12 42 6,19 35,81 430 Yiiksek 3,5 Distik Puzzles
Peynir Tabag:
Toplam 344 152,5 6885 100

Mentii kalemi say1s1: 6
Popiilarite sinur1: 11,7

Katki pay1 sinurt: 20,01

*: Katki pay1 siirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.

**: Poptilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
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Tablo 2. Salata Meniisii Veri Degerlendirmesi

Satis Satig Malzeme Katki  Meniiye Katki Popiilarite  Poptilarite Boston
Miktarn ~ Fiyat1 Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yiizdesi Sinifi Matrisi
TL P o
(adety (D (T1) @ Smifi () (%) **) Sinufi
Salata
Izgara 16 36 5,50 30,50 488 Diisiik 15,2 Yiiksek Yaris atlar1
Hellimli
Ton 10 36 5,63 30,37 304 Diisiik 9,5 Diisiik Kopekler
Balikli
Sezar 50 38 4,25 33,75 1688 Diisiik 47,6 Yiiksek Yaris atlar1
Biftekli 22 48 7,22 40,78 897 Yiksek 21,0 Yiiksek Yildizlar
Fiime 7 50 12,26 37,74 264 Yiksek 6,7 Dustik Puzzles
Somonlu
Toplam 105 173,1 3641 100
Mentii kalemi say1si: 5
Popiilarite sinur1: 14
Katki pay1 sinirt: 34,6
*: Katki pay1 simirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.
**: Poptilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
Tablo 3. Hamburger ve Sandvi¢ Meniisii Veri Degerlendirmesi
Satis Satig Malzeme Katki ~ Meniiye  Katki Popiilarite ~ Poptiilarite ~ Boston
Miktarn ~ Fiyati Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yiizdesi Sinift Matrisi
(TL) Pay1 " o o
Hamburger ve (adet) (TL) (TL) Sinift (*) (%) ") Sinift
Sandvig
Kasarli Tost 28 25 2,37 22,63 634 Diisiik 10,4 Yiiksek Yaris atlar1
Karisik Tost 42 27 3,60 23,40 983 Diisiik 15,6 Yiiksek Yaris atlar1
Kagarl ve 4 28 3,63 24,37 97 Disuk 1,5 Diisiik Kopekler
Salamli Tost
Kuliip Sandvi¢ 48 32 4,03 27,97 1343 Disuk 17,8 Yiiksek Yaris atlari
Hamburger 47 42 8,34 33,66 1582 Yiiksek 17,4 Yiiksek Yildizlar
Cheeseburger 71 44 8,61 35,39 2513 Yiiksek 26,3 Yiiksek Yildizlar
Meksika Tavuk 10 40 4,86 35,14 351 Yiiksek 3,7 Dustik Puzzles
Diiriim
Meksika Et 20 50 15,00 35,00 700 Yiiksek 7,4 Dustik Puzzles
Diirtim
Toplam 270,0 237,5 8203 100

Menii kalemi sayisi: 8

Popiilarite siniri: 8,8

Katki pay1 sinirt: 30,3

*: Katki pay1 simirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.

**: Poptilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
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Tablo 4. Makarna ve Pizza Meniisii Veri Degerlendirmesi

Satig Satig Malzeme Katki Meniiye Katki Popiilarite ~ Poptilarite Boston
Miktar1 ~ Fiyati Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yuzdesi Sinifi Matrisi
TL Pa 0
Makarng | @det (TH @y 7 smAe) (%) *) Snufi
ve Pizza
Spagetti 38 34 3,25 30,75 1169 Diisiik 17,2 Yiiksek Yarig
Pesto atlari
Penne 38 34 3,90 30,10 1144 Diisiik 17,2 Yiiksek Yarig
Arabiata atlari
Mant1 19 36 1,43 34,57 657 Yiiksek 8,6 Diisiik Puzzles
Margarita 48 34 3,14 30,86 1481 Distik 21,7 Yiiksek Yaris
atlar
Sicilliano 35 38 3,21 34,79 1218 Yiiksek 15,8 Yiiksek Yildizlar
A’'La 43 40 6,25 33,75 1451 Yiiksek 19,5 Yiiksek Yildizlar
Turka
Toplam 221,0 1948 7120 100

Menti kalemi sayist: 6
Popiilarite sinur1: 11,7

Katki pay1 sinurr: 32,2

*: Katki pay1 smirina gore katki paymin degerlendirilmesidir.

**: Popiilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.

Tablo 5. Ana Yemek Meniisii Veri Degerlendirmesi

Satis Satis Malzeme Katki Meniiye Katki Popiilarite  Popiilarite ~ Boston
Miktar1  Fiyati Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yiizdesi Sinufi Matrisi
TL P, 9 o

Ana (adet) () (TL) (TL) at Sinuf1 (*) (%) ) Sinift
Yemek
Tavuk 68 42 3,72 38,28 2603 Disuk 21,7 Yiiksek Yaris atlari
Snitzel
Pili¢ Izgara 70 44 5,62 38,38 2687 Dusuk 22,3 Yiiksek Yaris atlari
Et Snitzel 21 55 15,52 3948 829 Disuk 6,7 Disuk Kopekler
Izgara 55 52 7,79 44,21 2432 Dustik 17,5 Yiiksek Yaris atlart
Kofte
Izgara 48 78 19,35 58,65 2815 Yiiksek 15,3 Yiiksek Yildizlar
Bonfile
Izgara 52 75 18,55 56,45 2935 Yiiksek 16,6 Yiiksek Yildizlar
Kuzu
Pirzola
Toplam 314,0 2754 14301 100

Menii kalemi sayisi: 6
Poptilarite sinir1: 11,7

Katki pay1 sinurt: 45,5

*: Katki pay1 simirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.

**: Poptilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
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Tablo 6. Tatlh Meniisii Veri Degerlendirmesi

Satig Satig Malzeme Katki ~ Meniiye  Katki Popiilarite  Poptilarite  Boston
Miktar Fiyati Maliyeti Pay1 Katk1 Pay1 Yizdesi Simifi Matrisi
(adety (T Y smae ) ) Snufi
Tatl
Giunluk 65 24,00 2,32 21,68 1409 Yiiksek 39,2 Yiiksek Yildizlar
Pasta
Magnolia 18 23,00 1,60 21,40 385 Yiiksek 10,8 Yiiksek Yildizlar
Limonlu 25 22,00 2,61 19,39 485 Diisiik 15,1 Yiiksek Yaris atlar1
Cheesecake
Panna Cotta 11 22,00 2,20 19,80 218 Dustik 6,6 Dustik Kopekler
Profiterol 11 25,00 3,00 22 242 Yiiksek 6,6 Diisiik Puzzles
Tiramisu 21 24,00 2,20 21,80 458 Yiiksek 12,7 Yiiksek Yildizlar
Havuglu kek 6 23,00 1,11 21,89 131 Yiiksek 3,6 Dusuk Puzzles
Karigik 9 24,00 3,61 20,39 184 Distik 54 Distik Kopekler
Dondurma
Toplam 166,0 168,3 3512 100
Menti kalemi sayist: 8
Popiilarite sinir: 8,8
Katki pay1 sinurt: 21,15
*: Katki pay1 smirina gore katki paymin degerlendirilmesidir.
**: Popiilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
Tablo 7. Alkolsiiz Iicecekler Mentisii Veri Degerlendirmesi
Satis Satis Malzeme Katki Meniiye Katki Popiilarite ~ Popiilarite  Boston
Miktar1 ~ Fiyati Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yiizdesi Sinifi Matrisi
Alkolsiiz (adety  (TL) (TL) Ty TV Safi (*) (%) **) Sirfi
icecekler
Cam Sige 202 9,00 0,96 8,04 1624 Distik 24,8 Yiiksek Yaris atlart
Su 0,331t
Sulb5lt 119 15,00 0,42 14,58 1735 Yiiksek 14,6 Yiiksek Yildizlar
Maden Suyu 0 10,00 0,41 9,59 0 Dusuk 0,0 Dusuk Kopekler
20 cl
Cam Sise 1 15,00 1,27 13,73 13 Yiiksek 0,1 Dustik Puzzles
Soda 25 cl
Cam Sige 113 20,00 2,72 17,28 1953 Yiiksek 13,9 Yiiksek Yildizlar
Soda 75 cl
San Pellegrino 8 18,00 2,03 1597 128 Yiiksek 1,0 Dustik Puzzles
20 cl
Gazli igecekler
33l 246 15,00 1,35 13,65 3358 Yiiksek 30,3 Yiiksek Yildizlar
Ice Tea 33 cl 22 15,00 1,35 13,65 300 Yiiksek 2,7 Diistik Puzzles
Limonata 2 15,00 0,92 14,08 28 Yiiksek 0,2 Dustik Puzzles
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Taze Meyve 72 20,00 2,30 17,70 1274 Yiiksek 8,9 Yiiksek Yildizlar
Suyu
Meyve Suyu 13 15,00 2,30 12,70 165 Distik 1,6 Distik Kopekler
Milk Shake 0 16,00 1,05 1495 0 Yiiksek 0,0 Diisiik Puzzles
Enerji icecegi 15 20,00 3,15 16,85 253 Yiiksek 1,8 Dustik Puzzles
20 cl
Toplam 813,0 182,7 10831 100
Menti kalemi sayisi: 13
Popiilarite sinuri: 5,3
Katki pay1 sinrt: 13,3
*: Katki pay1 sinirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.
**: Popiilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
Tablo 8. Sicak Igecek Meniisii Veri Degerlendirmesi
Satis Satis Malzeme Katki Meniiye Katki Popiilarite ~ Popiilarite  Boston
Miktart ~ Fiyati Maliyeti Pay1 Katki Pay1 Yiizdesi Sinifi Matrisi
Slcak (adet) (Th) (TL) (TL) Pay1 Sinifi (*) (%) ** Sinifi
Icecekler
Demleme 646 10,00 0,12 9,88 6382 Disuk 48,0 Yiksek Yaris atlari
Gay
Bitki Cay1 18 10,00 0,24 9,76 176 Disuk 1,3 Disuk Kopekler
Tark 281 13,00 0,39 12,61 3543 Yiiksek 20,9 Yiksek Yildizlar
Kahvesi
Filtre Kahve 102 13,00 0,48 12,52 1277 Yiiksek 7,6 Yiiksek Yildizlar
Kafeinsiz 0 14,00 1,45 1255 0 Yiiksek 0,0 Disuk Puzzles
Kahve
Espresso 68 14,00 1,17 12,83 872 Yiiksek 5,0 Disuk Puzzles
Americano 100 14,00 1,10 12,90 1290 Yiiksek 7,4 Yiiksek Yildizlar
Sicak 7 13,00 0,62 12,38 87 Yiiksek 0,5 Distik Puzzles
Cikolata
Salep 8 13,00 0,40 12,60 101 Yiiksek 0,6 Distik Puzzles
Mocha 0 15,00 2,67 1233 0 Yiiksek 0,0 Distik Puzzles
Cappucino 72 13,00 1,01 11,99 863 Yiiksek 53 Distik Puzzles
Cafe Latte 38 14,00 1,18 12,82 487 Yiiksek 2,8 Disuk Puzzles
Toplam 1340,0 1451 15078 100

Menti kalemi sayisi: 12

Popiilarite siniri: 5,8

Katki pay1 siir: 11,25

*: Katki pay1 simirina gore katki payinin degerlendirilmesidir.

**: Poptilarite sinirina gore popiilarite yiizdesinin degerlendirilmesidir.
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Yiyecek mentisiinii olusturan toplam 39 kalem iiriinden 24 tanesinin ve igecek
meniisiinde bulunan toplam 25 kalem iiriinden 9 tanesinin popiilarite sinifi yiiksek
iken katki pay1 smifi goz oniine alindiginda yiyecek mentisiindeki toplam 39 kalem
tirtinden 20 tanesinin ve igecek meniisiinden 25 kalem iirtinden 20 tanesinin katki pay1
smif1 yiiksek bulunmustur.

Yiyecek meniileri veri degerlendirmesi sonuglarinin verildigi Tablo 1-6'da yer alan
Boston Matrisi siiflar1 degerlendirildigine, toplam 39 yiyecek kaleminden %25,6 ile 10
tanesinin yildizlar sinifinda, %35,8 ile 14 tanesinin yaris atlar1 sinifinda, %25,6 ile 10
tanesinin puzzles sinifinda ve %12,8 ile 5 tanesinin kopekler sinifinda oldugu; icecek
mentileri analiz sonuglarinin verildigi Tablo 7-8 incelendiginde ise 25 kalem iiriinden
%28 ile 7 tanesinin yildizlar siifinda, %8 ile 2 tanesinin yaris atlar1 simifinda, %52 ile 13
tanesinin puzzles smifinda ve %12 ile 3 tanesinin kopekler simifinda oldugu
belirlenmistir.

Katk1 pay1 ve popiilaritesi yiiksek olan “Yildizlar” sinifinda baslangi¢ meniisiinde hig
iriin bulunmazken, salata meniisiinde 1 iiriin, makarna-pizza, hamburger-sandvig,
ana yemek meniilerinde 2 iiriin, tatli ve sicak igecekler meniisiinde 3 {iiriin, alkolsiiz
icecekler meniisiinde 4 tirtin bulunmaktadr.

Katki pay1 diisiik ancak popiilaritesi yiiksek olan “Yaris atlar1” sinifinda tatli, alkolsiiz
ve sicak igecek meniilerinde 1 {irlin, baslangic ve salata meniilerinde 2 {iriin,
hamburger-sandvig ve ana yemek, makarna-pizza meniilerinde 3 iiriin bulunmaktadir.

Katki pay:r yiiksek ancak popiilaritesi diisiik olan “Puzzles” sinifinda ana yemek
mentisiinde hi¢ tirtin bulunmazken, salata ve makarna-pizza meniilerinde 1 {iriin,
hamburger-sandvig ve tatli mentilerinde 2 {iriin, baslangi¢c mentisiinde 4 {iriin, alkolsiiz
icecekler meniisiinde 6 iiriin, sicak igecekler mentistinde 7 tirtin bulunmaktadar.

Katki pay1 ve popiilaritesi diisiik olan “K&pekler” sinifinda baslangig, makarna-pizza
mentiilerinde hi¢ trtin bulunmazken, salata, hamburger-sandvig, ana yemek ve sicak
icecekler mentilerinde 1 fiirlin, tath ve alkolsiiz igecekler mentistinde 2 friin
bulunmaktadir.

Boston Matrisi'nde yildizlar smifi olumlu satis miktarina ulasan, maddi katkis
dontisiimiiniin yliksek oldugu ve restoranin imza tabag1 olarak mentide yer alan grup,
yaris atlar1 sifi popiiler ancak katki payr agisindan gelistirilmeye ihtiya¢ duyan,
puzzles smifi karli menii grubu ancak popiilarite agisindan gelistirilmeye ihtiyag
duyan ve kopekler smifi da meniide bulunmamasi gereken tirlinler grubu olarak
degerlendirilmistir (Kwong, 2005).

Bu durumda toplam menii kalemleri dikkate alindiginda %26,5 ile 17 adet {iriin
yildizlar smifinda olup, %25 ile 16 adet iirlin yaris at1 sinifinda, %36 ile 23 adet {iriin
puzzles sinifinda ve %12,5 ile 8 adet {iriin kopekler simifinda bulunmustur.

Sonug ve Tartisma

Bu calismada Istanbul Oteli restoran meniisii Kasavana ve Smith yontemi ile analiz
edilmis olup, bu gergevede diger isletmelere 6rnek olmasi agisindan Istanbul Oteli icin
Oneriler bulunmaktadir.
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39 yiyecek kalemi ve 25 icecek kalemi bulunan restoran meniisii, menii miihendisligi
yontemi ile incelendiginde; yiyecek meniisiinde 10 kalem “yildizlar”, 14 kalem “yaris
atlar1”, 10 kalem “puzzles”, 5 kalem ise “kopekler” smifinda yer almistir. 1gecek
mentisiinde 7 kalem “yildizlar”, 2 kalem “yaris at1”, 13 kalem “puzzles”, 3 kalem ise
“kopekler” sinifinda yer almigtir.

Bunun sonucunda popiilarite ve katk: pay1 orani yiiksek olup isletmeye en fazla fayda
saglayan, miisteriler tarafindan siklikla siparis edilen yildizlar siifinda bulunan
yiyecek ve igecek kalemleri olup meniilerin toplam %26,5’i bu sinifta bulunmustur.

Popiilarite diizeyi yiiksek, katki pay1 diisiik olan yaris atlar1 simifinda bulunan menii
kalemlerinin yildizlar smifina ¢ekilerek memnuniyet diizeyinin arttirilmasi
gerekmektedir. Bu amagla yaris atlar1 sinifinin katki paymin arttirilmas: icin standart
menii porsiyon miktarmin azaltilmasi, satig fiyatinin arttirilmasi ya da maliyeti
olusturan standart recetede satin alma maliyetlerinin ve prosediirlerinin tekrar gozden
gecirilip tedbir alinmasi dnerilmektedir. Isletmenin, fiyat degisiminde maliyet, talep ve
rekabet etmenlerini g6z oniinde bulundurmas: 6nemli bir noktadir. Yaris at1 grubunda
yer alan menii kalemlerinin katki paymi yiikseltip yildizlar smifina getirerek,
isletmenin meniisiinde bulunan kalemlerin %50’sini yildizlar smifinda yer almasinm
saglamanin isletmeye katki saglayacag: diisiintilmektedir.

Puzzles smifinin yildizlar smifina tasinmas: ise sadece popiilarite oraninin
arttirilmasiyla miimkiin olacaktir. Bu amagla ilgili iiriinlerin meniide miisterinin
dikkatini ¢ekecek sekilde konumlandirmasi, isimlendirme ve igerigin zenginlestirilmesi
ve bu anlamda menii tasariminin gozden gecirilmesi, ilgili smifin da yildizlara
¢ekilmesini saglayacak tedbirler olacaktir. Wansink ve arkadaslar1 (2001) tarafindan
meniide yer alan yemek isimlerinin tanimlayici, igerikle uyumlu etiketlerle satis
tizerinde etkisinin arastirildigi bir ¢alismada bazi yemek isimlerinin tanimlayici
etiketlemelere aciklanmasinin satis1 %27 oraninda olumlu yonde etkilemesi dolayisiyla
popiilaritesi diisitk menii kalemlerinin popiilaritesi yiiksek smifa tasinmasinda bir
etken olabilecegi disiiniilmektedir. Lockyer (2006) menii tasariminda kelimelerin
se¢iminin etkilerini inceledigi calismasinda romantizmi ¢agristiran ve bu anlamda
ozellikle Fransizca kelimelerin kullanilmasimi 6nerdigi, ismin ilging geldigi, sofistike,
mistik lezzetli, altin rengi, taze ve dogal kelimelerinin kullanildig1 mentilerin daha ilgi
¢ekici oldugunu bildirmektedir. Bunun yani sira menii tasariminin restorana gelen
miisterilerin yiyecek ve igecek segimlerini etkileyerek isletmecinin satmak istedigi
driinlerin tercih edilmesini saglamaktadir (Sahin ve Yazicioglu, 2018: 901). Lockyer
(2006) belirtigi tizere bilinmeyen ve daha Once deneyimlenmemis yemeklerin
miisteriler tarafindan ilgi ¢ekici bulundugu ancak fiyat1 diisiik ve minik porsiyonlar
halinde olmasi gerekliligi bu isletme i¢in meniiye eklenen yeni iiriinlerde dnerilen bir
yontem olabilir. Diger bir ¢6ziim de iriiniin sunumunun cazip hale getirilmesi,
meniiniin igerisinde yer alan bu kalemlerin yerlerinin daha {ist veya alt kisma
yerlestirilmesi ve menii tasarmminin degistirilmesi de Onerilebilir. Cankiil (2019)
tarafindan yapilan bir ¢calismada restoranlarda bulunan meniilerin tasariminin gorsel-
kapak, sekil-boyut, icerik, yazi stili ve materyal olmak {izere bes unsurda toplandigini
ve miisterilerin tekrar ziyaret etme isteklerini olumlu yonde etkiledigini bildirmistir.
Fikri ve Ramadhan (2011), tiiketicilerin satin alma isteklerinde menii tasariminin etkili
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oldugunu belirtmislerdir. Dayan ve Bar-Hell (2011), restoran meniisiinde farklh
yiyeceklerin konumlarii degistirmenin etkisini inceledikleri aragtirmada meniide
bulunan kalemlerin listenin basmna veya sonuna yerlestirildiginde listenin orta
boliimiinde bulunan kalemlerden daha fazla satildigini bildirmislerdir. Cevizkaya
(2015), tiiketicilerin restoran segimlerinde tiiriinlerin sunumu ve kalitesinin, menii
cesitliligi ile mentiniin anlagilabilir olmasimin etkili oldugunu belirtmistir.

Isletme igin tehdit olusturan ve meniiden cikarilmasi gereken kalemler kopekler
smifinda yer alip bu oran toplam menii igerisinde %12,5’lik kismu olusturmaktadir.
Burada dikkat ¢eken nokta tavuk snitzelin yaris atlar1 sinifinda et gnitzelin ise kopekler
sinifinda ¢ikmasi ve her ikisinin de ana menii de yer almasidir. Isletmenin ana yemek
meniisiine oncelikle bir tane snitzel yemegini ekleyip isletmeye gelen miisteri tercihine
gore gesitlendirilmesi Onerilmektedir. Yaris atlar1 simifinda yer alan tavuk snitzeli
meniisiinde tutmaya devam edip et snitzeli kaldirarak kopekler oraninin azalmasin
saglamak miimkiindiir. Ayrica isletmenin alkolsiiz igecekler meniisiinde bulunan
maden suyu (20 cl) ve milk shake kalemlerinin satis1 olmadigina dikkat edildiginde kar
saglamayan ve satilmayan bir iiriiniin mentiden ¢ikarilmasi 6nerilebilir.

Menti analizi, yiyecek-icecek isletmeleri tarafindan kullanilmas: gereken ve isletmenin
satis/popiilarite dengesinin yapildig1 onemli bir analiz olup neticesinde isletmenin
uygulamasi gereken tedbirler ve fiyatlarin degistirilmesi acisindan 6nemli bir kriter
olmakla birlikte farkli analiz yOntemleriyle farkli degerlendirmeler de
eklenebilmektedir. Burada elde edilen sonuclar kesin bir kriter olusturmayip farkl
yontemlerle karsilastirilmalidir. Isletmeler menii analizlerini yaparken isletmenin
konumu, rekabet ettigi isletmeleri gozlemlemeli ve menti analizini Miller ve Pavesic
(1996) tarafindan belirttigi tizere yilda 2 kere yapilmasi gereklidir.

fleriki galismalarda, menii miihendisligi acisindan incelenen isletme &rneginde Ocak-
Mart aylar1 icin menii verilerinden elde edilen sonuglara gore yapilan Onerilerin
isletme tarafindan bir sonraki ilgili aylar i¢in uygulamaya doniistiiriilmesinin takibi ve
yeni verilerle menii miihendisligi analizleri yapilarak bu c¢alismanin sonugclar: ile
karsilagtirmas1 yapilmas: gerekmektedir. Boylelikle miisteri odakli olan ve segilen
menii mithendisligi tekniginin isletmeye uygun olup olmadig1r da tespit edilerek,
yonetici odakli diger menii miithendisligi yontemlerinin Onerilmesi de s6z konusu
olabilecektir. Burada 6nemli olan isletmenin miisteri memnuniyetini ne derece dikkate
aldigidur.
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