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Bu arastirmanin amaci, sanal gerceklik (VR) tabanli restoran deneyimlerinde
atmosfer unsurlarindan biri olan miizik tiiriiniin, bireylerin restoran atmosferi algilari ve
ment tercihleri lizerindeki etkisini incelemektir. Arastirmada klasik, caz ve pop miizik
tiirlerinin sanal restoran ortaminda olusturdugu algisal farkliliklarin katilimcilarin
yemek secimlerine nasil yansidigi ortaya konulmaya c¢alisilmistir. Arastirma, nitel
arastirma yaklasimi ¢ergevesinde fenomenoloji deseni ile yiiriitiilmiistiir. Calisma
kapsaminda olusturulan sanal restoran ortami katilimcilara VR gozliigii araciligiyla
deneyime sunulmus; katilimcilar tercih ettikleri miizik esliginde sanal restoran
meniisiinden se¢im yapmis ve ardindan yar1 yapilandirilmis goériismeler
gerceklestirilmistir. Arastirmanin ¢alisma grubunu amagli 6rnekleme yontemiyle
belirlenen 27 katilimct olusturmaktadir. Elde edilen veriler betimsel analiz ve igerik
analizi teknikleriyle degerlendirilmistir. Arastirma bulgulari, katilimcilarin sanal
restoran ortamini genel olarak gergekci ve deneyimlenebilir bulduklarini géstermistir.
Bulgulara gore miizik tiirii mentl tercihlerini dogrudan degil, restoran atmosferine iligkin
algilar1 bicimlendirerek dolayli olarak etkilemektedir. Klasik miizik restoran
atmosferinin daha ¢ok kaliteli, prestijli ve seckin; caz miizik ise samimi, rahat ve sosyal
olarak algilanmasina katki saglamistir. Pop miizik tiiriine iligkin belirgin bir tercih
yogunlugunun olugmamasi ise bu miizik tiirlinlin katilimcilar iizerinde giiclii bir
atmosferik yonlendirici olarak 6ne ¢ikmadigini diisiindiirmektedir. Bununla birlikte
menti tercihlerinde bireysel damak zevki, gecmis deneyimler ve kisisel aliskanliklarin
da etkili oldugu belirlenmistir. Sonu¢ olarak c¢alisma, VR tabanli restoran
deneyimlerinde miizik tiirliniin tiiketicilerin atmosfer algisini sekillendirdigini ve bu algi
tizerinden meni tercihlerini etkileyebildigini gdstermektedir. Ayrica sanal gergeklik
teknolojisinin gastronomi ve tiiketici davraniglar1 arastirmalarinda kullanilabilecek

islevsel bir arastirma ortami sundugu sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sanal Gergeklik (VR); Restoran Atmosferi; Miizik Tiirt,

Mentii Tercihi; Tiiketici Davranisi; Gastronomi; Deneyimsel Pazarlama



ABSTRACT

The purpose of this study is to examine the effect of music genre, as an
atmospheric element in virtual reality (VR)-based restaurant experiences, on
individuals’ perceptions of the restaurant atmosphere and their menu preferences. The
study sought to reveal how the perceptual differences created by classical, jazz, and pop
music genres in a virtual restaurant environment are reflected in participants’ food
choices. The research was conducted using a phenomenological design within the
framework of a qualitative research approach. The virtual restaurant environment
created within the scope of the study was presented to the participants through VR
headsets; the participants made selections from the virtual restaurant menu accompanied
by their preferred music genre, followed by semi-structured interviews. The study group
consisted of 27 participants determined through purposive sampling. The collected data
were evaluated using descriptive and content analysis techniques.The research findings
indicated that participants generally found the virtual restaurant environment to be
realistic and experiential. According to the findings, music genre influences menu
preferences not directly, but indirectly by shaping perceptions of the restaurant
atmosphere. Classical music contributed to the perception of the restaurant atmosphere
as more high-quality, prestigious, and exclusive, whereas jazz music contributed to its
perception as intimate, relaxed, and social. The absence of a distinct preference
concentration for pop music suggests that this genre did not emerge as a strong
atmospheric driver among the participants. Furthermore, it was determined that personal
palate, past experiences, and individual habits were also influential in menu preferences.
In conclusion, this study demonstrates that in VR-based restaurant experiences, the
genre of music shapes consumers' perception of the atmosphere and can influence menu
preferences through this perception. Additionally, it was concluded that virtual reality
technology provides a functional experimental environment that can be utilized in

gastronomy and consumer behavior research.

Keywords: Virtual Reality (VR); Restaurant Atmosphere; Music Genre; Menu

Preference; Consumer Behavior; Gastronomy; Experiential Marketing
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ARASTIRMANIN KONUSU

Bu calisma, sanal gerceklik (VR) tabanli restoran deneyimlerinde restoran
atmosferinin isitsel bilesenlerinden biri olan miizik tiiriinlin, bireylerin restoran
atmosferi algilar1 ve menii tercihleri tizerindeki etkisini incelemektedir. Arastirmanin
odak noktasini, sanal restoran ortaminda kullanilan farkli miizik tiirlerinin katilimecilarin
restoran1 nasil algiladiklar1 ve bu alginin yemek segimlerine nasil yansidigi
olusturmaktadir. Bu kapsamda klasik, caz ve pop miizik tiirlerinin katilimcilarin
duygusal ve algisal deneyimlerini nasil bi¢imlendirdigi; bu deneyimlerin meni
tercihlerine ne sekilde yansidigi sanal gergeklik ortaminda degerlendirilmistir. Boylece
caligma, restoran atmosferi, tiikketici davranist ve gastronomik deneyim iliskisini dijital

bir deney alani lizerinden ele almaktadir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu aragtirmanin temel amaci, sanal gergeklik (VR) ortaminda olusturulan
restoran deneyimlerinde kullanilan farkli miizik tiirlerinin katilimcilarin restoran
atmosferi algisin1 nasil etkiledigini ve bu algisal etkinin menii tercihlerine nasil
yansidigini incelemektir. Bu dogrultuda ¢alismada, klasik, caz ve pop miizik tiirlerinin
restoran deneyimini nasil bigimlendirdigi; katilimcilarin hangi yemekleri tercih ettikleri,
bu tercihleri hangi gerekgelerle yaptiklar: ve miizik ile menii tercihleri arasinda nasil bir
iliski kurduklar1 ortaya konulmaya calisilmistir. Arastirmada ayrica, VR ortaminda
gerceklestirilen restoran deneyiminin katilimcilar tarafindan ne Olglide gercekei
algilandiZ1 ve bu deneyimin gergek restoran tercihlerini yansitma potansiyeli de
degerlendirilmistir. Arastirmanin Onemi, Oncelikle sanal gerceklik teknolojisinin
gastronomi ve tiiketici davranislar1 caligmalarinda kontrollii bir deney ortami sunma
potansiyelini ortaya koymasindan kaynaklanmaktadir. Restoran atmosferi gibi c¢ok
sayida degiskenin bir arada etkili oldugu ortamlarda, c¢evresel kosullarin
standartlastirilmasi ve katilimci deneyiminin benzer kosullarda incelenmesi oldukga
giictiir. VR teknolojisi, bu tiir arastirmalarda atmosfer unsurlarinin daha kontrollii
bicimde ele alinmasina olanak saglamaktadir. Bu yoniiyle c¢alisma, geleneksel saha
arastirmalarinda karsilasilan ¢evresel kontrol giigliiklerini azaltan alternatif bir aragtirma
yaklagimi sunmaktadir. Arastirmanin bir diger 6nemi ise, restoran atmosferinin énemli

bilesenlerinden biri olan miizik tiiriinlin, tiiketicilerin karar verme siirecleri ve menii
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tercihleri lizerindeki roliinii sanal bir deneyim baglaminda incelemesidir. Restoranlarda
miizik ¢ogu zaman atmosferin tamamlayic1 bir unsuru olarak degerlendirilse de bu
calisma miizigin yalnizca arka planda yer alan bir unsur olmadigini; tiiketicinin restorani
algilama bi¢imini, duygusal durumunu ve dolayli olarak secimlerini etkileyebilen
stratejik bir atmosfer bileseni oldugunu gostermeyi amaglamaktadir. Bu yoniiyle
arastirmanin, restoran atmosferi, deneyim odakli pazarlama, tiiketici davranisi ve
gastronomi alanlarindaki literatiire katki sunmasi beklenmektedir. Ayrica elde edilen
bulgularin restoran yoneticileri, konsept gelistiriciler ve deneyim tasarimiyla ilgilenen

uygulayicilar agisindan da yol gosterici nitelik tasidig diistiniilmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu arastirma, deneysel nitel bir ¢alisma olarak tasarlanmistir ve VR ortaminda
restoran deneyiminin katilimcilarin menii tercihleri lizerindeki etkilerini incelemektedir.
Deney, katilimcilarin bireysel olarak VR gozligii takarak olusturulmusg sanal restoran
ortamina dahil olmasiyla baglamaktadir. Katilimcilar, masaya oturduktan sonra restoran
atmosferini kendi tercihleri dogrultusunda ozellestirebilecekleri bir se¢im siirecine
yonlendirilmektedir. Bu kapsamda, miizik tiirii (pop, caz, klasik) katilimer tarafindan
belirlenerek ortam bu tercihlere goére otomatik olarak uyarlanmaktadir. Katilimeilar,
atmosferi 6zellestirdikten sonra menii karti tizerinden yemek se¢imi yapar. Menii, deniz
tiriinleri, et yemekleri, hafif yemekler, tathilar ve meze gibi kategorilere ayrilmigtir.
Menii se¢iminin ardindan katilimcilara, tercih ettikleri yemegi neden segtiklerine iligkin
acik ucglu sorular sorularak, se¢imlerinin duygusal ve algisal gerekceleri nitel olarak
kaydedilir. Veri toplama siireci, sayisal ve kategorik verilerin yam sira, katilimci
ifadelerinin ses kaydi seklinde alinmasini kapsamaktadir. Katilimcilarin miizik
tercihleri, menii secimleri ve sozel acgiklamalari, tanimlayici istatistikler ve nitel igerik
analizi yontemleri kullanilarak analiz edilmistir. Bu yontem, VR ortamindaki atmosfer
bilesenlerinin tiiketici menii tercihleri iizerindeki etkilerini sistematik olarak

degerlendirmeyi olanakli kilmaktadir.

Bu arastirma, nitel aragtirma yontemlerinden olgubilim (fenomenoloji) deseni ile
yiritiilmistir. Olgubilim deseni, bireylerin belirli bir olguya iliskin deneyimlerini,
algilarin1 ve bu deneyimlere yiikledikleri anlamlar1 derinlemesine incelemeyi

amaglamaktadir (Yildirnm & Simsek, 2018). Bu dogrultuda ¢aligmada, sanal gerceklik
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(VR) tabanl restoran deneyimlerinde miizigin atmosfer algisi iizerindeki etkisi ve bu

etkinin katilimcilarin menii tercihlerine yansimasi incelenmistir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Bu arastirma, sanal gergeklik (VR) tabanli restoran deneyimlerinde miizik
tiriintin ~ bireylerin menii tercihleri iizerindeki etkisini incelemek amaciyla
gerceklestirilmistir.  Arastirma kapsaminda katilimcilar, arastirmaci tarafindan
olusturulan sanal restoran ortamini deneyimlemis ve tercih ettikleri miizik tiirii esliginde
menii se¢iminde bulunmuglardir. Caligma, restoran atmosferinin yalnizca miizik
boyutuna odaklanmis; aydinlatma, renk, koku, sicaklik ve personel etkilesimi gibi diger
atmosfer unsurlart kapsam disinda birakilmistir.  Arastirmanin  en  6nemli
stnirhiliklarindan biri, 6rneklem grubunun belirli sayida katilimcidan olusmasidir. Bu
nedenle elde edilen bulgularin tiim tiiketici gruplarina genellenmesi miimkiin
olmayabilir. Ayrica katilimcilarin yas, egitim diizeyi, kiiltiirel gegmis ve gastronomik
deneyim farkliliklar1 menii tercihlerini etkileyebilecek bireysel degiskenler arasinda yer
almaktadir. Calismada kullanilan sanal gergeklik ortami, gergek restoran deneyimini
biiyiik dlciide yansitsa da koku, tat ve fiziksel temas gibi duyusal unsurlarin tam olarak
simiile edilememesi aragtirmanin O6nemli smirliliklarindan biridir. Bu  durum
katilimcilarin  karar verme siireglerini gergek restoran ortamlarindan kismen
farklilastirmis olabilir. Arastirma siirecinde karsilasilan giicliiklerden biri, sanal
gerceklik ekipmanlarinin kullanimina iliskin teknik gerekliliklerdir. Baz1 katilimcilarin
VR teknolojisini ilk kez deneyimlemeleri nedeniyle ortama aligma siirecine ihtiyag
duyduklart gozlemlenmistir. Ayrica sanal gerceklik uygulamalarinda zaman zaman
ortaya cikabilen bag donmesi, goz yorgunlugu ve hareket hassasiyeti gibi durumlar veri
toplama siirecini etkileyebilecek unsurlar arasinda yer almigtir. Bunun yani sira
arastirma nitel arastirma yontemiyle yiiriitiildiigiinden elde edilen bulgular katilimci
gortisleri dogrultusunda degerlendirilmistir. Bu nedenle sonuglar, katilimcilarin 6znel
deneyim ve algilarini yansitmakta olup farkli 6rneklem gruplarinda veya farkli restoran

konseptlerinde degisiklik gosterebilir.
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1. RESTORAN KAVRAMI VE TARIHSEL GELIiSIiMI

1.1. Restoran Kavrami ve Modern Restoran Anlayisinin Ortaya Cikisi

Yemek pisirme siireci, insanlik tarihindeki ilk bilingli kimyasal ve
biyokimyasal doniisiimlerden biri olarak degerlendirilmektedir. Atesin yiyecekler
tizerindeki etkisinin deneyim ve gézlem yoluyla kesfedilmesi, sindirimi kolaylastiran ve
tat degisimlerine yol acan siire¢lerin anlasilmasini saglamis; bu durum pisirme pratigini
erken donem bilimsel bir gelisme haline getirmistir. Atesin kontrol altina alinmasiyla
birlikte yemek pisirme, yalnizca beslenme bi¢gimini degil, ayn1 zamanda is boliimii ve
paylasilan emek aracilifiyla toplumsal birlikteligi de giiclendiren bir unsur olmustur
(Aksoy & Uner, 2016). Yemek hazirlama ve tiikketme pratiklerinin toplumsal yasamin
onemli bir parcasi haline gelmesi, zaman igerisinde bireylerin ev disinda yemek tiiketme
egilimlerinin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bu siireg, 6zellikle kentlesme ve

tiretim iliskilerindeki doniistimlerle birlikte daha belirgin bir yapiya kavusmustur.

Sanayi Devrimi’nin 18. ylizyilda baslamasiyla birlikte, ozellikle komiir ve
maden ocaklarinda ¢alisan 1§ gliciiniin sayisinda 6nemli bir artis meydana gelmistir. Bu
isletmelerde calisan ¢ocuk, kadin ve erkek is¢iler uzun caligsma saatlerine (giinde 1618
saat) maruz kalmis; bu durum zamanla bireylerde zayiflik ve ¢esitli hastaliklarin
yayginlagmasina yol agmistir. Calisanlarin sagliklarinin 1iyilestirilmesi ve fiziksel
durumlarinin yeniden giiglendirilmesi amaciyla, ‘restoran’ kavraminin erken ornekleri
olarak degerlendirilebilecek beslenme mekanlar1 ortaya ¢ikmistir. Zaman igerisinde bu
isletmelerin sayisi hizla artmis, sunulan hizmet ¢esitliligi genislemis ve farkli restoran

tiirleri geliserek giinimiize kadar ulagsmistir (Akin & Giiltekin, 2015).

“Restoran” kelimesinin kokeni, Paris’te ¢orba saticist olarak faaliyet gosteren
Boulanger’in koyun ayagindan yapilan bir ¢orbayr “restaurant” adiyla sunmasina
dayanmaktadir. Dénemin traiteur (hazir yemek saticisi veya lokantaci) esnafi tarafindan
acilan davada, s6z konusu ¢orbanin ragout (uzun siire pisirilerek hazirlanan etli ve soslu
yemek) kapsaminda degerlendirilmedigine hiikmedilmesi {izerine Boulanger bu adi
kullanmaya devam etmis ve isletmesi gelisme goOstermistir (CuisineWriter, 2022).
Restoran kavraminin isimsel kokenine iligkin bu gelismeler, modern restoran anlayisinin
ortaya ¢ikisina zemin hazirlayan 6nemli bir asama olarak degerlendirilmektedir. Bu
gelismelerin ardindan, 1782 yilinda Beauvilliers tarafindan kurulan Grande Taverne de

Londres ise menii uygulamasi, fiyatlandirma sistemi ve bireysel masa servisi gibi
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Ozellikleriyle = modern  restoran  anlayisinin ~ basglangig  noktasi  olarak
degerlendirilmektedir (Olver, 2024). Bu restoran anlayisinda, nitelikli bir restoranda
sunulmast ve sunulmamasi gereken yemeklere iliskin olgiitler ile sarabin restoran
kimligi agisindan tasidigi énem ozellikle vurgulanmaktadir (Akoglu & Oztiirk, 2018).
Grande Taverne de Londres’iin en ayirt edici 6zelliklerinden biri, belirli saatlerde hizmet

vermesi ve yalnizca tek kisilik masalara servis yapilmasidir (Yetimoglu, 2017).

Modern restoran anlayisi, yalnizca Fransiz Devrimi’nin bir sonucu olmayip,
ekonomik ve toplumsal doniisiimlerin etkisiyle 18. ylizy1l Paris’inde sekillenmistir.
Bireysel masa diizeni, siparise dayali hizmet ve liste fiyat uygulamalar1 bu doniistimiin
temel unsurlaridir (Kiefer, 2002). Yeni agilan restoranlarin 6ne ¢ikan yeniliklerinden biri
de menii uygulamast olmustur. Menii, yalnizca miisterilere farkli yemek alternatifleri
sunan bir ara¢ degil, ayn1 zamanda restoranin hangi yemekleri ve mutfak anlayisini
benimsedigini gosteren bir belge niteligi tasimistir. Ornegin, 1880’1li yillarda
Fransa’daki restoran meniilerinde, iilkenin farkli bolgelerinin yani sira Avrupa’nin
cesitli yerlerine ait malzeme ve yemeklere yer verilmistir. Ayrica, yemek isimleri cogu
zaman kullanilan {iriiniin kdkenini ya da uygulanan pisirme yoOntemini yansitacak
sekilde diizenlenmistir (Akdeniz, 2019). Restoranlar, yemeklerin hazirlanip sunuldugu
isletmeler olmanin Gtesinde, belirli bir kiiltiire ait mutfaklarin tanitildigs, sergilendigi ve
tilketime sunuldugu mekanlar olarak degerlendirilmektedir. Ayn1 zamanda restoranlar,
bireylerin sosyallestigi ve toplumsal etkilesim kurdugu 6nemli alanlardir. Restoranlarda
sunulan bireysel hizmet anlayis1; miisterilerin tercihlerine gére yemeklerin hazirlanmasi
ve iceceklerin sunulmasi yoluyla kisilerin kendilerini daha 6zel ve degerli hissetmelerini
saglamaktadir. Bu kisisellestirilmis ya da ozellestirilmis hizmet yaklasimi, disarida
yemek yeme aligkanligimi tesvik etmekte ve isletmelerin satiglarini artirict bir etki
yaratmaktadir (Zencir, 2017). Sonug olarak restoranlar, giiniimiizde hizmet sunum
bicimleri, menii Ozellikleri, hedef miisteri kitlesi ve isletme konseptleri agisindan
farklilik gosteren ve yiyecek-igecek sektdriiniin temel unsurlarindan biri haline gelen

isletmeler olarak 6nemli bir ekonomik ve sosyal rol iistlenmektedir (Walker, 2021).
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1.2. Restoran Isletmelerinin Tarihsel Kokenleri

Birgok calisma, tarihteki ilk restoranin 1765 yilinda Paris’te A. Boulanger adli
bir sokak saticisi tarafindan agildigini belirtmektedir. Boulanger, miisterilerine gii¢ ve
saglik kazandirmay1 amaglayan besleyici et suyu servis etmistir. Isletmesinin girisinde
ise, Matta Incili’nden alinan ve insanlar1 dinlenmeye ve rahatlamaya davet eden “Gelin
bana, biitiin yorgun ve yiik altinda ezilenler, ben size huzur verecegim” ifadesinin yer

aldig1 bilinmektedir (Akdeniz, 2019).

Bununla birlikte restoran benzeri yiyecek-icecek hizmetlerinin gegmisi yalnizca
Avrupa ile sinirh degildir. Restoran benzeri yiyecek-igecek isletmelerinin kokeni Roma
Imparatorlugu ve Antik Cin’e kadar uzanmaktadir. Antik Roma ve Antik Cin’de de
benzer nitelikte isletmelerin var oldugu bilinmektedir. Ozellikle ticaret yollar1 {izerinde
ve sehir merkezlerine yakin bolgelerde ortaya ¢ikan hanlar, yolcularin hem konaklama
hem de beslenme ihtiyaglarim1 karsilayan erken donem yapilar olarak
degerlendirilmektedir Ote yandan ilk restoran benzeri isletmelerin Antik Roma ve
Cin’de ortaya ¢iktigi, modern anlamda restoranlarin ise 18. yiizyill Fransa’sinda
yayginlasmaya basladig1 literatiirde genel kabul gdrmektedir (CuisineWriter, 2022).
Cin’de restoranlarin kdkeninin Song Hanedanlig1 donemine uzandigy; 6zellikle Kaifeng
ve Hangzhou gibi biiyiik kentlerde gelisen ticaret ve seyahat kiiltiirliniin restoranlagsma
siirecinde etkili oldugu belirtilmektedir. Bu tiir isletmeler belirli saatlerde ve sabit bir
ticret karsiliginda agik biife yemek hizmeti vermekteydi. Yemek yiyenler ¢gogunlukla,
masadaki diizeni bilen ve birbirini taniyan sabit gruplardan olusuyordu; bu durum,
yabancilar i¢in hem sosyal hem de psikolojik bir rahatsizlik kaynagi olabiliyordu.
Ayrica, masa arkadaslarinin Ongoriilemezligi ve isletmeler arasinda degiskenlik
gosteren yemek saatleri, oOzellikle gezginler agisindan Onemli bir sorun teskil
etmekteydi. Buna karsin birahaneler, siparis edilen iiriinler lizerinden iicretlendirme
yapma ve hizmeti talep lizerine sunma gelenegine sahipti. Bu uygulama, modern
restoran anlayisinin gelisiminde 6nemli bir Onciil olarak degerlendirilmektedir.
Donemin yemek hizmetlerinde bireysel siparis sistemi bulunmamakta; 6deme, tiiketilen
yiyecek miktarina gore degil, masada edinilen yer iizerinden yapilmaktayd: (Kiefer,

2002).
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1.3. Restoran Isletmelerinin Simflandirilmasi

Yiyecek ve icecek isletmeleri; iirettikleri ve isledikleri yiyecek ve iceceklerin
satigin1 ve sunumunu gergeklestirerek bireylerin yeme-igme ihtiyaglarini karsilamay1
meslek edinen, ayni zamanda bireylerin sosyallesmesine katki saglayan faaliyetler
sunabilen isletmelerdir. Yiyecek ve icecek sektoriindeki gelismelere paralel olarak bu
isletmelerin sayisinda artis yasanmakta, bu durum ise isletmelerin belirli Olgiitler

dogrultusunda siniflandirilmasini gerekli kilmaktadir (Top & Yarmact, 2021).

Yiyecek ve icecek isletmeleri, faaliyet amaglar1 ve hizmet verdikleri pazar
yapisina gore ticari ve ticari olmayan isletmeler olmak iizere iki ana grupta ele
alimmaktadir. Ticari isletmeler; liiks, etnik, temal1 ve aile restoranlar1 gibi kar odakl
yapilar1 kapsarken, ticari olmayan isletmeler ise kurum ve kuruluslar biinyesinde faaliyet
gosteren kurumsal ve endiistriyel nitelikteki yiyecek ve i¢cecek hizmetlerini igermektedir
(Akoglu & Oztiirk, 2018). Smiflandirma yalnizca isletmenin faaliyet amaciyla sinirl
olmayip, hukuki statii ve kurumsal baglilik agisindan da farklilik gostermektedir. Bu
kapsamda restoranlar, yasal baglilik agisindan belediyeye bagl olarak faaliyet gosteren
isletmeler ile Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 denetiminde hizmet sunan restoranlar seklinde
ele alinmaktadir. Konumlanan bi¢imleri bakimindan ise otel biinyesinde veya bagimsiz
olarak faaliyet gosteren, kurumlara hizmet veren ve ulasim noktalar1 ile aligveris
merkezlerinde konumlanan restoranlar bulunmaktadir. Servis bi¢cimine gore restoranlar;
alakart, tabldot, self-servis, hizli servis ve paket servis sunan isletmeler olarak
ayrilmakta; isletme Olge8i acgisindan ise kiigiik, orta ve biiylik restoranlar seklinde
degerlendirilmektedir. Ayrica konsept ve sunulan hizmet tiiriine gore restoranlar; etnik,
spesiyal, aile restoranlari ile bar, kafe, kokteyl, ziyafet ve toplu yemek hizmeti sunan
isletmeler olarak siniflandirilmaktadir (Basarangil & Inam, 2017). Ayrica restoranlar;
sahip olduklar1 menii igerigi, fiyat diizeyi, hizmet kalitesi ve atmosfer gibi unsurlar

dikkate alinarak da siniflandirilabilmektedir (Top & Yarmact, 2021).
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1.3.1. Servis Bicimlerine Gore Restoranlar
1.3.1.1. A la Carte Restoranlar

A la carte restoran anlayisi, tiiketicinin meniide yer alan yiyecek ve icecekleri
bireysel olarak segebilmesine imkan taniyan bir servis yapisina dayanmaktadir. Menii
kavramnin tarihi gelisimi incelendiginde, ilk 6rneklerine, M.O. (Milattan Once) 3000°li
yillarda Babil Kralligi’'nda diizenlenen saray ziyafetlerinde rastlanmaktadir. Bu
donemde meniiler, misafir tercihlerinden bagimsiz olarak, téren veya ziyafet
kapsaminda sunulmasi planlanan yiyeceklerin siralandigi bir liste islevi gormiistiir

(Sayn, 2025).

Menii kullanimimin bireysel se¢im araci haline gelmesi ise daha sonraki
donemlerde ortaya ¢ikmistir. 1541 yilina tarihlenen bir uygulamada Brunswick Diikii
Henry’nin, {izerinde yemek adlarinin yer aldigi uzun bir kagit kullandig1; s6z konusu
listeden kendi begenileri dogrultusunda tercih yaparak yemek sectigi belirtilmektedir.
Diik’in sevdigi yemeklerin yazili oldugu bu uygulama, menii kartlarinin ortaya ¢ikisina
zemin hazirlayan erken &rneklerden biri olarak degerlendirilmektedir. izleyen siiregte,
benzer bicimde diizenlenen yazili yemek listelerinin ¢esitli sdlen ve davetlerde
kullanildig1 ve bu uygulamanin zamanla yayginlik kazandig:1 goriilmektedir (Mil &

Tezel, 2019).

Ment, bir restoranin operasyonel faaliyetlerini destekleyen; sunulan yiyecek ve
iceceklerin sistematik bigimde listelendigi temel bir yonetim aracidir. Meniilerin temel
islevi, misafirlerin {irlin se¢im siirecini kolaylastirmak ve bu dogrultuda satis
performansini artirmaktir. Etkin bicimde tasarlanmis bir ment, isletmenin karliligina
katki saglayan ve ayni1 zamanda tiiketiciler tarafindan talep goren iirtinlerden olusan bir
yapiya sahiptir (Anggitha, Sudiarta, & Kuntariati, 2023). Bu baglamda a la carte menii
sistemi, tiiketicinin meniide yer alan iiriinleri tek tek segmesine olanak taniyan bir menii
tiirii olarak tanimlanmaktadir. Bu menti yapisinda her bir iirlin, digerlerinden bagimsiz
bicimde fiyatlandirilmakta ve restoranlarda farkli satis fiyatlariyla sunulabilmektedir.
Tiketiciler, belirli bir {iriin grubunu ya da yalnizca istedikleri yemegi tercih edebilme
esnekligi saglamasi nedeniyle a la carte meniiyii segmektedir. Ornegin, yalnizca ana
yemek siparigi vermek isteyen bir misafir, bu sistemde herhangi bir zorunlu menii

kombinasyonuna bagli kalmadan se¢im yapabilmektedir (Putri vd., 2024).
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1.3.1.2. Table d’Hoéte (Tabldot) Restoranlar

Table d’hote, Fransizca kokenli bir kavram olup “ev sahibinin masas1” anlamina
gelmektedir. Bu servis anlayisi, 6zellikle 17. ylizyilda Fransa’da hanlar ve konaklama
isletmelerinde gelismis ve sabit igerikli toplu yemek sunumlarini ifade etmek igin
kullanilmaya baglanmistir. Bu sistemde misafirlere, isletme tarafindan Onceden
belirlenen ve genellikle sabit icerikten olusan bir menii sunulmaktadir. Bu durum,
hizmet siirecinin standartlagmasini saglarken ayni zamanda servis diizeninin de belirli

kurallara gore sekillenmesine neden olmaktadir (Banerjee, 2025).

Table d’hote servislerinde meniiniin sabit olmasi, servis siirecinde kullanilan
ekipmanlarin da standart bir diizende hazirlanmasini gerekli kilmaktadir. Bu kapsamda
cogunlukla basit kuver diizeni tercih edilmekte; ¢corba, ana yemek ve tath gibi 6giinlere
uygun temel servis araglart masa ilizerinde dnceden yerlestirilmektedir (Lillicrap &
Cousins, 1994). Kuver, yemek servisinde kullanilacak ara¢ ve gereclerin, servis sirasi
ve yemegin tiirline uygun bi¢cimde masa lizerinde diizenlenmesini ifade etmektedir
(Davis vd., 1985). Giinlimiizde uygulamalarda table d’hote ya da set meni sistemi,
belirli bir 6giin kapsaminda sunulan sinirl sayida yemekten olusmakta ve bu yemekler
tek bir sabit fiyat iizerinden servis edilmektedir. Bu tiir meniiler, giinliik, haftalik ya da
aylik periyotlar dogrultusunda yenilenebilmektedir. Table d’hote meniiler, se¢im
olanagi taninan ya da taninmayan bi¢imleriyle, cogunlukla ii¢ veya daha fazla 6glinden
olusan biitlinlesik bir yemek sunumu icermektedir. Bu sistemde tiiketiciler, sunulan
yemeklerin tamamini tiiketip tilketmemelerinden bagimsiz olarak, menii i¢in belirlenen
toplam ticret iizerinden licretlendirilmekte ve 6deme yapilmaktadir (Pizam & Holcomb,

2008).

1.3.1.3. Hizh Servis (Fast Food) Restoranlar

Fast food, restoranlarda, hizli servis noktalarinda ya da seyyar satig alanlarinda
kisa siirede tiiketime hazir hale getirilerek sunulan yiyecekleri ifade etmektedir. Ingilizce
kokenli olan “fast food” terimi, Tiirk¢eye “hizli yemek™ veya “cabuk yemek” seklinde
cevrilmistir. Bu yeme-igme anlayisi, bireylerin zaman ve ekonomik kaynaklarinin sinirl
oldugu kosullarda beslenme gereksinimlerini pratik bir sekilde karsilamak amaciyla

ortaya ¢ikmigtir. Fast food sisteminin temelinde, dnceden hazirlanmig ve genellikle
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sinirli segeneklerden olusan bir menii i¢erisinden tercih edilen iirlinlerin, kisa siirede ve

standart bir bi¢imde sunulmas1 yer almaktadir (Kayran & Atgi, 2024).

Bu isletmeler, sinirh iirlin ¢esitliligine sahip meniileri ve gorece uygun fiyat
politikalartyla genis bir tiiketici kitlesine hitap etmektedir. Genellikle hamburger,
sandvig ve pizza gibi belirli iirlin gruplarima odaklanan bu restoranlar, cogunlukla self-
servis sistemiyle faaliyet gostermektedir. Bunun yami sira, bu isletmelerin biiyiik bir
boliimii zincir yapida olup franchise modeliyle zincir yapida isletilmekte; yiyecek tiretim
stireclerinde ise kismen ya da tamamen otomasyon temelli yontemler kullanilmaktadir
(Senol & Bucak, 2025). Fast food restoranlarinin ilk 6rnegi olarak Kansas’ta agilan ve
“White House” adiyla bilinen isletme gosterilmekle birlikte, hizli tiikketilen yiyeceklerin
tarihsel gegmisi 18. yiizyila kadar uzanmaktadir. Giiniimiizde Ingiltere’de yaygin olarak
tiketilen “fish and chips”in, 1780°1i yillarda iilkenin kuzey boélgelerinde satilmaya
baslanmasi1 ise fast food Kkiiltiiriiniin erken donem Orneklerinden biri olarak

degerlendirilmektedir (Senol & Bucak, 2025).

Sanayi Devrimi sonrasinda kiiresellesmenin de etkisiyle diinya genelinde
ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel alanlarda Onemli doniisiimler yasanmistir. Bu
doniisiimler, toplumlarin yasam kosullarin1 ve beslenme pratiklerini belirgin bicimde
etkilemis; ortaya c¢ikan yeni ihtiyaglar dogrultusunda gida sektorii de talep odakli bir
yapilanma siirecine girmistir (Agir & Cuma Akbay, 2021). Hizli niifus artisiyla birlikte
kentlesme oranlarinin yiikselmesi, kadinlarin is giicline katiliminin artmasi ve buna bagh
olarak hane halki gelir diizeylerindeki artis; disarida yeme aliskanlhiginin
yayginlasmasina zemin hazirlamistir. Bunun yani sira ¢aligma yasamindaki yogun
tempo nedeniyle yemege ayrilan siirenin kisalmasi, gen¢ niifus oranindaki artis ve
reklam faaliyetlerinin etkisi, fast food sektoriiniin giderek genislemesine katki
saglamaktadir (Oztiirk, 2019). Fast food olgusu ayn1 zamanda sosyolojik ac¢idan da
degerlendirilmekte olup disarida yemek yeme pratiginin énemli bir bileseni olan fast
food tiiketimi, Ritzer’in (1998) ortaya koydugu toplumun McDonaldlagmasi kuramsal
cercevesi dogrultusunda degerlendirilmektedir (Akarcay & Sugur, 2015). Ritzer’e gore
McDonaldlagsma siireci; verimlilik, hesaplanabilirlik, 6ngoriilebilirlik ve denetim
ilkeleri ¢ercevesinde sekillenmekte ve bu ilkeler modern toplumun pek ¢ok alaninda
etkisini gostermektedir. Yiyecek-icecek sektorii de bu siirecin en belirgin bigimde

gozlemlendigi alanlardan biri olup, standart meniiler, hizli servis anlayisi ve teknolojik
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denetim mekanizmalar1 gastronomik deneyimin yeniden yapilandirilmasina neden

olmaktadir (Ritzer, 2011).

Giliniimiizde fast food tiiketimi yalnizca bir beslenme bigimi degil, ayn1 zamanda
yaygin bir tikketim aligkanligi olarak degerlendirilmektedir. “Tiirkiye’nin Fast Food
Haritas1 Arastirmasi’na gore toplumun yiizde 72’si fast food’u restoranda veya eve/ofise
siparis vererek tiiketiyor. Yiizde 49’luk bir kesim hem restoranda hem de eve siparis
vererek fast food tiikettigini sdyliiyor. Fast food tiiketiminin tercih edilme nedenleri,
bireylerin giindelik yasam pratikleriyle yakindan iligkilidir. Tiiketiciler agisindan en
belirgin motivasyonlar arasinda, yogun aglik durumu (%46) ve disarida hizli ve pratik
bir yemek secenegi sunmasi (%41) yer almaktadir. Bu bulgular, fast food’un hiz ve
erisilebilirlik odakli bir tiiketim bigimi olarak algilandigini ortaya koymaktadir
(Alimoglu, 2025).

1.3.2. Hizmet Diizeyine Gore Restoran Tiirleri
1.3.2.1. Fine Dining Restoranlar

Fine dining restoranlar; belirli bir ulusal mutfakla sinirli olmayan, ¢esitli etnik
mutfaklardan esinlenen ve yaraticiligin 6n planda tutuldugu isletmeler olarak
tanimlanmaktadir. Bu restoranlarda, besin degeri yiiksek ancak porsiyon miktar: gérece
kiiciik triinler sunulmakta; meniiler cogunlukla sezonluk ve yerel hammaddeler
kullanilarak olusturulmaktadir (Akoglu & Oztiirk, 2018). Fine dining konseptinin
gelisimi tarihsel olarak Grand Cuisine, Haute Cuisine ve Nouvelle Cuisine asamalari
iizerinden degerlendirilmektedir. Ozellikle Nouvelle Cuisine akimi, mutfakta
yaraticilig1 on plana ¢ikararak bu restoran tiiriiniin modern formuna ulasmasinda 6nemli
bir kirilma noktasi olmustur. Bununla birlikte, taze ve nitelikli hammaddelerin
kullanilmasi, sunumda ileri teknolojilerden yararlanilmasi ve alaninda uzman seflere
duyulan gereksinim gibi unsurlar, bu restoran tiirliniin yayginlagma siirecinin zaman

almasina neden olmustur (Altunel & Cif¢i, 2021).

Bu baglamda fine dining restoranlarin, hizmet standartlari, ambiyans ve isletme
prosediirleri acisindan son derece yiiksek ve belirli kriterlere dayali bir yapiya sahip
olmasi gerekmektedir. (Yilmaz vd., 2024). Karmasik hizmet bilesenleri ve ayrintili

operasyonel siiregleri kapsayan genis kapsamli yemek hizmeti sunumuna sahip fine
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dining restoranlar, miisterilerin yiiksek fiyatlar karsiliginda zarif, seckin ve liikks bir
deneyim yasadigi isletmeler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Altunel & Cifci, 2021). Literatiir
incelendiginde Fine dining restoranlarda aydinlatma, g6z konforunu bozmayacak
diizeyde los tutulurken; arka plan miizigi ve servis personelinin yaklasimi sakin, ol¢iili
ve zarif bir nitelik tagimaktadir. S6z konusu unsurlar, restoranin genel atmosferiyle
uyum i¢inde biitiinciil bir ambiyans olusturacak sekilde diizenlenmektedir (Uyar, 2022).
Fine dining restoranlar; yiiksek kaliteli yiyecekler, sik sunum, 6zenli ve kisisellestirilmis
servis anlayisi ile sofistike bir atmosfer sunmalariyla karakterize edilmektedir. Bu tiir
restoranlar genellikle liiks isletmeler olarak degerlendirilmekte ve iist diizey bir yemek
deneyimi sunmalartyla bilinmektedir. Bu ozellikleri nedeniyle genellikle st gelir
grubuna hitap eden bu restoran tiirii, tiikketicilerin yalnizca beslenme degil ayni1 zamanda

sosyal ve kiiltiirel bir deneyim beklentisini de karsilamaktadir (Dabral vd., 2025).

1.3.2.2. Deneyim Odakh ve Tematik Restoranlar

Gastronomi deneyimleri, bir destinasyonun tercih edilmesinde tek basina
belirleyici olmamakla birlikte, Onemli ¢ekim wunsurlarindan biri  olarak

degerlendirilmektedir (Huang vd., 2023).

Gilinlimiiz tiiketicisi, yalnizca ytiksek kaliteli yiyecek sunumuna odaklanmaktan
ziyade; anlatisal bir cerceveye sahip, duyusal acidan zenginlestirilmis ve 6zgiin bir
atmosfer sunan deneyimlere yonelmektedir. Teknolojik gelismelerin, ¢oklu duyulara
hitap eden etkilesimlerin ve siirdiiriilebilirlik odakli yaklagimlarin giderek Onem
kazanmasi, gastronomi alaninda yeni deneyim tiirlerinin ortaya ¢ikmasim
desteklemektedir. Rekabetin yogunlastigi bu pazarda isletmelerin varliklarinm
siirdiirebilmeleri, pazar paylarin1 koruyabilmeleri ve degisen tiiketici beklentilerine
uyum saglayabilmeleri ic¢in tematik restoran konseptlerine ydneldikleri dikkat
cekmektedir. Kiiresellesme siireci ve artan seyahat olanaklari, bireylerin farkli kiiltiirlere
ait mutfaklari tanima ve deneyimleme firsatlarini genisletmistir. Bu durum, gastronomik
cesitliligin artmasina katki saglamakta ve tiiketicilerin otantik deneyim arayislarini daha
da giliclendirmektedir. Dolayisiyla, cagdas gastronomi anlayisi, yalnizca beslenme
ihtiyacini kargilamanin Gtesine gegerek, kiiltlirel kesif, deneyimsel tatmin ve bireysel

kimlik ingasinin 6nemli bir aract haline gelmistir (Kayran & Ate1, 2024). Tiiketicilerin
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deneyim odakli beklentilerindeki doniisiim, tematik restoran kavraminin gelisimini

tesvik eden baglica etkenlerden biri olarak degerlendirilmektedir.

Tematik restoranlar; belirli bir konsept, anlati ya da kiiltlirel referans
cergevesinde kurgulanan atmosferleri aracilifiyla ziyaretcilerin hem duyusal hem de
duygusal gereksinimlerine hitap etmeyi hedefleyen isletmelerdir. Bu tiir mekanlarda
sunulan yemekler yalnizca bir tiiketim iirlinii olarak goriilmemekte; mekansal tasarim,
simgesel unsurlar, hikdye anlatimi ve etkilesimli deneyim bilesenleriyle biitiinleserek
kapsamli bir deneyim yapisinin par¢asini olugturmaktadir (Eraslan & Sevim, 2026). Bu
dogrultuda tematik restoranlarin, gastronomik deneyimin c¢ok katmanli yapisini
somutlastiran dnemli uygulama Ornekleri sundugu sdylenebilir. Bu tiir deneyimlerin

destinasyon cekiciligini artirdig da literatiirde vurgulanmaktadir (Mora, 2021).

Gastronomik deneyimin yapisini agiklamada Taar (2014) tarafindan gelistirilen
yaklagim 6nemli bir ¢cer¢eve sunmaktadir. Bu yaklasima gore gastronomik deneyim {i¢
temel boyutta ele alinmaktadir. Bunlardan ilki, yemegin gorsel ve duyusal 6zelliklerine
odaklanmakta; sunum bi¢imi, renk diizeni ve doku gibi unsurlar bu boyutun temel
bilesenlerini olusturmaktadir. Ikinci boyut, deneyimin gerceklestigi baglama iliskin
cevresel ve durumsal etkenleri kapsamaktadir. Mekanin atmosferi, fiziksel diizeni ve
restoran igindeki sosyal etkilesimler bu kapsamda degerlendirilmektedir. Ugiincii boyut
ise bireyin 6znel deneyimine odaklanmakta; tiiketicinin algisal ve biligsel siirecleri ile
yeme deneyimine ayirdigi dikkat ve zaman gibi kisisel unsurlar1 igermektedir. Bu
dogrultuda tematik restoranlar, gastronomik deneyimin duyusal ve duygusal
bilesenlerini bir arada sunarak tiiketiciler i¢cin ¢ok boyutlu ve biitiinlesik bir deneyim

ortam1 olusturan isletmeler olarak degerlendirilmektedir (Taar, 2014).

1.4. Restoran Isletmelerinde Pazarlama Yaklasimlar

Amerikan Pazarlama Birligi’nin 1960 yilinda kabul ettigi ve giliniimiizde de
yaygin bi¢imde kullanilan tanimina gore pazarlama, “mallarin ve hizmetlerin iireticiden
tiikketiciye ya da kullaniciya akisini yoneten isletme faaliyetlerinin yiiriitiilmesi” olarak
ifade edilmektedir. Bu yaklasim, pazarlamay1 yalnizca satis ve dagitim faaliyetleriyle
siirlandirmamakta; talep olusturma, fiyatlandirma, tutundurma faaliyetleri, dagitim
kanallarinin diizenlenmesi ve rekabet analizleri gibi ¢ok boyutlu siirecleri kapsayan

biitiinlesik bir isletme fonksiyonu olarak ele almaktadir. Bu dogrultuda pazarlama,
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yalnizca iirlin ve hizmetlerin tiiketiciye ulastirilmasini saglayan bir siire¢ degil, ayni
zamanda tiiketici ihtiya¢ ve beklentilerine gore neyin lretilecegine yon veren stratejik

bir yonetim anlayis1 niteligi tasimaktadir (Cemalcilar, 2008).

Glinlimiizde restoran isletmeleri, yogun rekabet ortaminda siirdiiriilebilir bir
avantaj elde edebilmek amaciyla farkli pazarlama yaklagimlarindan yararlanmaktadir.
Ozellikle post-modern tiiketim anlayisinin etkisiyle bireylerin yemek tiiketimine yonelik
beklentileri degismis; tiiketiciler yalnizca fizyolojik ihtiyaclarini karsilamaya degil, ayni
zamanda Ozgilin, anlamli ve deneyim odakli gastronomik deneyimler yasamaya
yonelmistir. Bu siirecte gastronomi alani, bireysellik, deneyim arayis1 ve otantiklik
beklentilerinin 6n plana ¢iktig1 bir doniisiim yasamaktadir (Kayran & Atgi, 2024). Bu
baglamda restoran isletmeleri, tiiketicilerin yalnizca iirtin odakli degil, ayn1 zamanda
duygusal ve deneyimsel beklentilerine de cevap verebilecek pazarlama stratejileri
gelistirmeye baslamistir. Deneyim odakli pazarlama yaklasimi, tiiketicilerin ihtiyag ve
beklentilerini merkeze alarak onlara 6zgilin, anlamli ve hatirlanabilir deneyimler
sunmay1 amaglayan bir pazarlama anlayisi olarak tanimlanmaktadir (Akinci & Boztepe

Tagskiran, 2020).

Restoran isletmelerinde bu yaklasim; hizmet kalitesi, ambiyans, mekansal
tasarim, miizik, aydinlatma ve sunum gibi unsurlarin biitiinciil bicimde planlanmasini
gerektirmektedir (Kayran & Ate¢1, 2024). Bu nedenle restoranlarda sunulan deneyimin
yalmizca yiyecek ve icecek kalitesiyle smirli olmadigy; fiziksel ¢evre, atmosfer ve
duyusal unsurlarin da tiiketici davranislari iizerinde etkili oldugu kabul edilmektedir.
Dijitallesmenin  hiz  kazanmasiyla birlikte restoran isletmelerinin  pazarlama
faaliyetlerinde de Onemli degisimler yasanmistir. Giliniimiizde isletmeler, kiiresel
pazarda rekabet edebilmek ve daha genis tiiketici kitlelerine ulasabilmek amaciyla
Pazarlama 4.0 yaklagimini benimsemektedir. Dijital pazarlama olarak da ifade edilen bu
stire¢, internet tabanli erisim olanaklar1 ile bilgisayar destekli yazilim ve donanim
sistemlerini biitiinlestirerek ¢agdas pazarlama anlayisinin temel bilesenlerinden biri

haline gelmistir (Karacar & Sat, 2025).

Restoran isletmeleri, sosyal medya platformlari, ¢evrim i¢i reklamlar ve
profesyonel web sayfalar1 aracilifiyla marka goriiniirliigiinii artirmayi, yeni miisteri
segmentlerine ulasmay1 ve mevcut miisterilerini elde tutmayi1 hedeflemektedir. Etkili

bicimde tasarlanmis dijital platformlar, restoranlarin kurumsal kimlik olusturma
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siireclerine katki saglamakta ve potansiyel miisterilerin isletmeye yonlendirilmesinde
etkili olmaktadir. Ayrica gliclii marka goriiniirliigiine sahip isletmelerin tiiketicilerle
duygusal bag kurabilmesi ve satin alma istegini artiracak stratejiler gelistirebilmesi,

rekabet avantaji elde etmeleri agisindan kritik nem tagimaktadir (Cankiil, 2019).

Basarili restoran deneyimleri, miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirarak
hem ¢evrim i¢i hem de ¢evrim dis1 olumlu agizdan agiza iletisimi desteklemektedir
(Bjork, Pitkdkoski, & Luomala, 2026). Giiniimiizde sosyal medya platformlari ve ¢gevrim
ici restoran degerlendirme siteleri, tiiketicilerin restoran tercihlerini sekillendiren 6nemli
dijital bilgi kaynaklar1 haline gelmistir. Bu platformlarda paylasilan kullanic1 yorumlari,
restoranlarin  hizmet kalitesine iliskin algilarin hizli bicimde yayilmasina katki
saglamakta ve isletmelerin kurumsal itibarin1 dogrudan etkileyebilmektedir (Yilmaz,
Giizel, & Arman, 2025). Bu nedenle restoran isletmeleri acisindan dijital pazarlama
faaliyetleri ve cevrim ici tiiketici deneyiminin etkin bicimde yonetilmesi stratejik bir
onem tasimaktadir. Bununla birlikte restoran isletmelerinde tiiketici deneyimini
sekillendiren unsurlar yalnizca dijital pazarlama faaliyetleriyle sinirli degildir.
Tiiketicilerin isletme igerisinde karsilagtiklar1 fiziksel ¢evre ve atmosfer unsurlar1 da
deneyimin olusmasinda Onemli bir rol oynamaktadir. Restoranlarda pazarlama
yaklasimlarinin 6nemli bilesenlerinden biri de atmosfer yonetimidir. Fiziksel cevre ve
atmosfer unsurlarinin tiiketici davraniglart iizerindeki etkisi, farkli hizmet ortamlarini
kapsayan onemli bir arastirma alani haline gelmistir (Leong vd., 2023). Literatiirde,
mekansal atmosfer ve ¢evresel unsurlarin gastronomik deneyimin tiiketiciler tarafindan
algilanis bicimi iizerinde belirleyici bir etkiye sahip oldugu vurgulanmaktadir (Taar,

2014).

Tiirk Dil Kurumu’na gore atmosfer; “bir ortami ¢evreleyen ve o ortama 6zgii
ozellikler tasiyan hava, cevre ya da genel durum” seklinde tanimlanmaktadir (TDK,
2022). Restoran isletmeleri acisindan atmosfer; mekan diizeni, tasarim, renk,
aydinlatma, miizik ve ambiyans gibi gorsel ve isitsel unsurlarin biitiiniinii ifade
etmektedir. Bir restoranin fiziksel 6zelliklerinin miisteri memnuniyeti iizerinde olumlu
etkiler yarattig1 literatiirde yaygin bi¢imde kabul edilmektedir. Restoranin fiziksel
ortamina iliskin algilar, igletmenin kendini sunma bi¢imine dair ipuglar1 vermekte ve

miisterilerin beklenti ile algilanan performans degerlendirmelerini etkilemektedir.
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Ambiyans, temizlik, mekansal diizen ve tasarim gibi unsurlar, miisterilerin
duygusal tepkilerini ve sosyal etkilesimlerini sekillendirerek restoran tercihlerini
etkileyebilmektedir (Ayyildiz, 2025). Ayrica g¢alismalar, miisteri memnuniyetinin
mekansal atmosfer, oturma diizeninin uygunlugu ve yemek kalitesi gibi faktorlerle
yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir (Yilmaz, Giizel, & Arman, 2025).
Bununla birlikte yiyecek ve igeceklerin kalitesi, menii ¢esitliligi ve sunum o6zellikleri
restoran tercihinde 6nemli rol oynarken (Koksal & Yavuz, 2023), restoran atmosferi de
musterilerin deneyimlerini dogrudan etkileyen temel unsurlardan biri olarak One
cikmaktadir (Taar, 2014). Bazi miisteriler sessiz ve sakin ortamlar tercih ederken,
bazilar1 canli ve enerjik atmosferlerden hoslanabilmektedir. Dolayisiyla restoran
atmosferini olusturan unsurlar, tiiketici tercihleri ve davraniglari tizerinde belirleyici bir

etkiye sahiptir (Koksal & Yavuz, 2023).

1.5. Restoran Atmosferi (Ambiyans)

Restoran atmosferi, fiziksel ¢cevre, ortam kosullari, hizmet kalitesi ve ¢alisanlarin
tutumlar1 gibi ¢esitli unsurlarin biitiinciil etkilesiminden olugsmaktadir (Corman, 2026).
Atmosferi olusturan bu unsurlar; ortam kosullari, mekansal diizen ve sembol-eserler
olmak tizere farkli boyutlarda degerlendirilmektedir. Ortam kosullar1 sicaklik,
aydinlatma ve koku gibi unsurlar1 kapsarken; mekansal diizen ve islevsellik, mekanda
kullanilan arag-gereglerin yerlesimi ile mefrusat diizenini igermektedir. Sembol ve
eserler ise bireylerin bir hizmet ortaminda etkilesime gectigi acik veya kapali nitelikteki

fiziksel unsurlardan olusmaktadir (Akkus, 2019).

Hizmet yazininda restoran atmosferini sekillendiren yapisal taslardan birinin de
miizik oldugu kabul edilmektedir. Nitekim miizik, bireylerin sunulan hizmet ortamim
zihinsel olarak anlamlandirma siireclerini ve toplam tiiketim deneyimlerini dogrudan
maniplile edebilen stratejik bir ¢cevresel uyarici niteligindedir (Bitner, 1992; Milliman,
1986). Onceki arastirmalar, miizik temposu, perde, mod (major veya mindr) ve tiir gibi
ozelliklerin olumlu ya da olumsuz duygularla iliskili oldugunu ortaya koymaktadir
(Bruner, 1990). Nitekim Bruner (1990), kapsamli literatiir taramasi sonucunda, hizl
tempolu miizigin mutluluk ve heyecan gibi olumlu duygularla iliskilendirildigini, yavas
tempolu miizigin ise iiziintii gibi olumsuz duygusal durumlarla baglantili oldugunu ileri

sturmustir.
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1.6. Yiyecek Icecek Sektoriinde Miizik Tiiriiniin Algisal Rolii

Bir onceki boliimde de belirtildigi iizere, miizik restoran atmosferinin énemli
bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, miizigin tiiketiciler
tizerindeki etkisi yalnizca varlhigiyla degil, sahip oldugu tiirsel ozelliklerle de
sekillenmektedir. Bu nedenle yiyecek ve igecek isletmelerinde kullanilan miizik tiirleri,
tilketicilerin algilar1 ve davraniglari agisindan 6nemli bir arastirma konusu haline

gelmistir.

Bir atmosferin ¢ok sayida faktorden olustugu ve bu faktorlerden etkilendigi agik
olmakla birlikte, bu unsurlarin bir kismi digerlerine kiyasla daha yiiksek diizeyde kontrol
edilebilmektedir. Bu baglamda miizik, genellikle {izerinde Snemli Ol¢iide kontrol
saglanabilen atmosferik unsurlardan biri olarak 6ne ¢ikmakta; ses diizeyi, tempo, vokal
ya da enstriimantal olusu ve tiirli (6rnegin klasik, elektronik, caz, pop veya halk miizigi
gibi) gibi ¢esitli boyutlarda farklilastirilabilmektedir (Milliman, 1986). Farkli miizik
tirlerinin (caz, klasik, rock/metal ve hip-hop) katilimcilar iizerindeki etkilerinin
incelendigi baska bir calismada caz ve klasik miizik dinleyen bireylerin daha saglikli ve
tuzlu yiyeceklere yonelme egilimi gosterdigi; buna karsilik rock/metal, hip-hop ve
kismen caz miizigin istah artirici gidalarin tiikketimini tesvik ettigi ortaya konmustur
(Keser, Develioglu & Unusan, 2024). Literatiirde, miizik tiiriiniin tiiketicilerin hizmet
ortamina iliskin algilari iizerinde etkili oldugu ifade edilmektedir. Bu kapsamda klasik
miizigin kullanildig1 isletmelerin, tiiketiciler tarafindan daha prestijli ve kaliteli olarak
degerlendirilebildigi belirtilmektedir (North & Hargreaves, 1998). Biiyiik bir ABD
sehrinde gerceklestirilen bir sarap magazasi ¢alismasinda ise, ortamda klasik ve popiiler
miizik tlrlerinin doniisiimlii olarak calinmasinin tiiketici tercihleri iizerindeki etkisi
incelenmistir. Arastirma bulgulari, klasik miizik ¢alindiginda tiiketicilerin daha yiiksek

fiyatl tirlinleri tercih etme egiliminde oldugunu gostermistir. (Areni & Kim, 1993).

1.6.1. Alakart Restoranlarda Miizik Tiiru

Alakart restoranlar, miisterilere menii iizerinden bireysel se¢cim yapma imkani
sunan ve siparis edilen iirlinlerin ayr1 ayr fiyatlandirildigr yiyecek icecek isletmeleri
arasinda yer almaktadir (Baraban & Durocher, 2010) . Bu isletmelerde sunulan deneyim

yalmizca yiyecek ve igecegin fiziksel oOzellikleriyle simirli kalmamakta; atmosfer,

28



dekorasyon, aydinlatma, koku ve miizik gibi ¢evresel unsurlar da miisteri deneyiminin
onemli bilesenlerini olusturmaktadir (Bitner, 1992). Giiniimiizde tiiketicilerin restoran
tercihleri incelendiginde, iirlin kalitesi kadar isletmenin olusturdugu duygusal

atmosferin de karar verme stirecinde etkili oldugu goriilmektedir (Heung & Gu, 2012).

Restoran atmosferi igerisinde miizik, miisterilerin algilarin1 yonlendiren en
onemli isitsel uyaranlardan biridir. Atmosferik pazarlama yaklagimina gore isletmelerde
kullanilan c¢evresel unsurlar tiiketicilerin duygusal ve davranigsal tepkilerini
etkileyebilmektedir (Kotler P. , 1973). Yiyecek ve icecek isletmelerinde atmosferin
Oonemli bir bileseni olan miizik; miisteri duygulari, memnuniyet diizeyi ve davranissal
sadakat iizerinde etkili olabilmektedir (Unal, Akkus, & Akkus, 2014). Ozellikle restoran
ortamlarinda tercih edilen miizik tiirii, miisterilerin mekani algilama bigimlerini,
isletmede gegirdikleri stireyi, harcama miktarlarin1 ve yeniden ziyaret etme niyetlerini
etkileyebilen onemli bir atmosfer unsuru olarak degerlendirilmektedir (Saatci,

Temeloglu, & Aksu, 2020).

Alakart restoranlarda kullanilan miizik tiirleri isletmenin konsepti ile uyumlu
sekilde secilmektedir. Fine-dining restoranlar basta olmak iizere iist segment
restoranlarda klasik miizik, caz miizigi, akustik miizik ve enstriimantal eserler siklikla
tercih edilmektedir. Bu miizik tiirlerinin miisterilerde kalite, prestij, zarafet ve
ayricaliklilik algist olusturdugu belirtilmektedir. Kutlay (2007), klasik miizigin
tilketicilerde elitlik ve yiliksek kalite cagrisimlart yarattigini ve bu nedenle iist gelir
grubuna hitap eden isletmeler tarafindan siklikla tercih edildigini ifade etmektedir.
Benzer sekilde Areni ve Kim (1993), sarap magazalarinda gergeklestirdikleri deneysel
calismada klasik miizik esliginde miisterilerin daha pahali iiriinler satin aldigin
belirlemistir. Bu durum miizigin tiiketicilerin kalite algisin1 etkileyebildigini
gostermektedir.

Bu noktada restoran atmosferinin 6nemli bir bileseni olan miizik, yalnizca ekonomik
davraniglar1  degil aymi zamanda duyusal algilar1 da etkileyebilmektedir.
Norogastronomi ve gastrofizik alaninda gerceklestirilen arastirmalar, isitsel uyaranlarin
tat algisin1 degistirebildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle crossmodal algi yaklagimina
gore bireyler duyusal bilgileri birbirinden bagimsiz olarak degil, biitiinlesik sekilde
degerlendirmektedir. Bu nedenle restoran ortaminda calinan miizik tiirii, tiiketicilerin
yemegin lezzetini, aromasmi ve genel yemek deneyimini farkli bicimlerde

algilamalarina neden olabilmektedir. Diskaya & Tuncel (2023), miizik tiirii ve ses
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diizeyinin yeme icme deneyimi iizerinde 6nemli etkiler yarattigini belirtirken, Aydin ve
Yilmaz (2024) miizik ile tat algist arasinda anlamli iligskiler bulundugunu ortaya
koymustur. Ozellikle tatl1 ve yumusak tonlu miiziklerin tatlilik algisini artirabildigi, sert
ve yiksek frekansli miiziklerin ise acilik ve yogunluk algisini gii¢lendirebildigi
belirtilmektedir.

Alakart restoranlarda canli miizik uygulamalar1 da siklikla kullanilan isitsel atmosfer
unsurlarindan biridir. Bekar ve Bekar (2020) tarafindan gerceklestirilen aragtirmada
canlt miizik uygulamasinin miisteri memnuniyeti, restoranda kalis siiresi, satin alma
miktar1 ve tekrar ziyaret etme niyeti lizerinde anlamli diizeyde olumlu etkiler
olusturdugu belirlenmistir. Ayni arastirmada restoran yoneticileri, miizik tiirlini
restoranin konseptine ve menii yapisina uygun olarak belirlediklerini ifade etmislerdir.
Tiirk ve Yunan mutfaginin sunuldugu isletmede Tiirk ve Yunan miiziklerinin tercih
edilmesi, miizik ile gastronomik kimlik arasinda kurulan iligkinin 6nemli bir gostergesi

olarak degerlendirilmektedir.

Arastirmalar, miizik temposunun da tliketici davranislari izerinde 6nemli etkiler
yarattigin1  gostermektedir. Arastirmalar, yavas tempolu miiziklerin misterilerin
restoranda daha uzun siire kalmalarini sagladigini goéstermektedir. Uzun siireli
konaklama oOzellikle alakart restoranlar agisindan avantaj saglayabilmektedir. Ciinkii
miisterilerin restoranda daha fazla zaman gecirmeleri ek siparis verme olasiliklarim
artirmaktadir. Buna karsilik hizli tempolu miiziklerin miisteri devir hizim yiikselttigi ve
daha hizli tiiketim davranigina yol ac¢tifi belirtilmektedir. Bu nedenle isletmeler
hedefledikleri miisteri profiline gore farkli miizik tiirleri ve tempolarn
kullanabilmektedir. Sonu¢ olarak alakart restoranlarda miizik tiirii yalnizca atmosfer
olusturma amaci tasimamakta; miisteri memnuniyeti, algilanan kalite, lezzet
degerlendirmesi, harcama davranmisi ve sadakat tlizerinde etkili olan stratejik bir

pazarlama araci olarak kullanilmaktadir (Milliman, 1986; Caldwell & Hibbert, 2002).

1.6.2. Fast Food Restoranlarda Miizik Tiiri

Fast food restoranlar, hizli servis anlayisi tizerine kurulu isletmeler olup miisteri
sirkiilasyonunun yiiksek oldugu yiyecek icecek isletmeleridir. Bu isletmelerde temel

amagc, miisterilerin kisa siire igerisinde siparis vermeleri, tilketimlerini tamamlamalari
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ve isletmeden ayrilmalaridir. Bu nedenle fast food restoranlarda kullanilan miizik tiirleri

ve ses diizenlemeleri, alakart restoranlardan farkli islevler tistlenmektedir.

Fast food isletmelerinde miizik kullaniminin temel amaci, miisterilerin
davraniglarin1 yonlendirmek ve isletmenin operasyonel verimliligini artirmaktir.
Yapilan arastirmalar, hizli tempolu miiziklerin bireylerin yeme hizin1 artirabildigini
gostermektedir. Milliman (1986), hizli tempolu miiziklerin miisterilerin tiikketim
davraniglarin1 hizlandirdigin1 belirtirken, daha yavas tempolu miiziklerin tliketim
sliresini uzattigini ortaya koymustur. Benzer sekilde yapilan ¢calismalarda hizli miizigin
dakikadaki lokma sayisini artirdig1 ve bireylerin daha hizli yemek yemelerine neden
oldugu belirtilmektedir. Fast food restoranlarin yogun miisteri kapasitesi géz Oniine
alindiginda, pop miizik, elektronik miizik ve giincel popiiler miizik tiirlerinin siklikla
tercih edildigi gorilmektedir. Bu miizik tiirleri yiiksek enerji diizeyleri sayesinde
isletmede dinamik bir atmosfer olusturmakta ve miisteri devir hizin1 desteklemektedir.
Ayrica geng tiiketicilere hitap eden hizli servis restoranlarinda giincel miizik listelerinin

kullanilmast marka imajinin giiglendirilmesine katki saglayabilmektedir.

Miizik tiiriiniin yan1 sira ses diizeyi de fast food restoranlarda onemli bir
degiskendir. Diskaya ve Tuncel (2023), yiiksek ses seviyelerinin miisterilerin mekanda
daha kisa siire kalmalarina neden oldugunu belirtmektedir. Arastirmalara gore yiiksek
sesli ortamlar bireylerin rahat iletisim kurmalarini1 zorlastirmakta ve restoran1 daha hizli
terk etme egilimini artirmaktadir. Bu durum fast food restoranlar agisindan miisteri
sirkiilasyonunu destekleyen bir unsur olarak degerlendirilebilmektedir. Miizigin yeme
davranis1 lizerindeki etkilerine iliskin ¢aligmalar, ortamda miizik bulunmasinin genel
olarak yiyecek tiiketimini etkiledigini gostermektedir. Keser ve arkadaslar1 (2024),
miizigin besin se¢imi, istah durumu ve tiikketim miktar1 {izerinde etkili olabilecegini
belirtmektedir. Aragtirmacilar 6zellikle tempo, ses diizeyi ve miizik tiiriiniin tiiketici

davraniglarini sekillendiren 6nemli degiskenler oldugunu vurgulamaktadir.

Norogastronomi perspektifinden degerlendirildiginde, restoran ortaminda
kullanilan miizik yalnizca tiiketici davraniglarin1 degil, ayn1 zamanda lezzet algisini da
etkileyebilmektedir. Crossmodal algi yaklagimma goére bireyler duyusal bilgileri
birbirinden bagimsiz olarak degil, biitiinlesik bir sistem igerisinde islemektedir. Bu
nedenle isitsel uyaranlar, tiiketicilerin yiyecek ve igeceklere iligkin tat

degerlendirmelerini degistirebilmektedir. Yapilan arastirmalar, farkli miizik tiirleri ve
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ses Ozelliklerinin tatlilik, acilik ve aroma algisinda farklilagsmalara yol acabildigini
gostermektedir (Crisinel vd., 2012; North, 2012; Spence vd., 2014). Duyular arasi
etkilesim kapsaminda miizigin tat algisin1 yonlendirebildigi ve tiiketicilerin ayni iiriinii
farkli isitsel kosullarda farkli sekillerde degerlendirebildigi belirtilmektedir (Diskaya ve
Tuncel, 2023; Aydin ve Yilmaz, 2024).

Sonug olarak fast food restoranlarda miizik tiirii, miisteri devir hizin1 artirmak,
dinamik bir atmosfer olusturmak ve marka kimligini desteklemek amaciyla kullanilan
Oonemli bir gevresel pazarlama aracidir. Hizli tempolu ve enerjik miiziklerin misteri
davraniglarini hizlandirdigi, yiiksek ses diizeylerinin ise restoran igerisinde gecirilen
slireyi azaltabildigi goriilmektedir. Bu nedenle fast food isletmelerinde miizik se¢imleri

operasyonel hedeflerle uyumlu olarak planlanmaktadir.

1.7. Yiyecek icecek Sektoriinde Menii Tercihi

Yiyecek igecek isletmelerinde menii, yalnizca sunulan yiyecek ve igeceklerin
listelendigi bir ara¢ olmanin Otesinde, tiiketici davranislarini yonlendiren 6nemli bir
pazarlama ve iletisim unsuru olarak degerlendirilmektedir. Restoran miisterileri
isletmeyle ilk temaslarindan birini menii aracilifiyla gerceklestirmekte ve satin alma
kararlarinin 6nemli bir kismin1 meniide yer alan bilgiler dogrultusunda vermektedir. Bu
nedenle menii, miisteri beklentilerini sekillendiren, isletmenin kimligini yansitan ve
tiiketici tercihlerini etkileyen stratejik bir unsur olarak kabul edilmektedir. Ozdemir ve
Caliskan (2014), meniiniin restoran isletmelerinde hem operasyonel siirecleri
yonlendiren hem de miisterilerin yemek deneyimlerini etkileyen temel bir yonetim araci

oldugunu belirtmektedir.

Menii tercihleri, bireylerin yalmzca fizyolojik ihtiyaglar1 dogrultusunda
sekillenmemektedir. Tiiketicilerin demografik 6zellikleri, ge¢mis deneyimleri, kiiltiirel
degerleri, risk algilart ve restoran atmosferine iliskin degerlendirmeleri de menii
secimleri iizerinde etkili olmaktadir. Ryu & Zhong (2012) tarafindan gerceklestirilen
arastirmada, miisterilerin menii tercihleri lizerinde yiyecege asinalik diizeyinin 6nemli
bir belirleyici oldugu ortaya konulmustur. Arastirma sonuglarina gore bireyler, 6zellikle
etnik restoranlarda daha dnce deneyimledikleri veya igeriklerini bildikleri tirlinleri tercih
etmeye daha yatkin davranmaktadir. Bununla birlikte algilanan risk diizeyi arttik¢a

tilketicilerin tanidik {irlinlere yonelme egilimlerinin yiikseldigi belirlenmistir. Ayrica
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menii tercihlerinin miisteri memnuniyeti, yeniden ziyaret etme niyeti ve olumlu agizdan

agiza iletisim davranisi lizerinde anlamh etkiler olusturdugu saptanmaistir.

Restoranlarda menii tercihlerini etkileyen Onemli faktorlerden biri de meni
tasarimidir. Menii tasarimi; iirlinlerin siralanmasi, yerlesimi, gorsel unsurlarin kullanima,
renk se¢imi ve bilgi sunum bi¢imi gibi bir¢ok unsuru kapsamaktadir. Menii psikolojisi
yaklasimina gore tiiketicilerin dikkatleri belirli bolgelere yonlendirilebilmekte ve bu
durum satin alma kararlarin1 etkileyebilmektedir. (Reynolds, Merritt, ve Pinckney
2005), menii tasariminin tiiketici davraniglari tizerindeki etkisini incelemis ve meniilerin
restoran pazarlamasinda onemli bir arag¢ olarak goriildiigiinii belirtmistir. Her ne kadar
bazi tasarim uygulamalarmin satislar lizerindeki etkisi sinirli bulunmus olsa da
aragtirmacilar meniilerin miisteri algilariin sekillendirilmesinde énemli rol oynadigini

vurgulamaktadir.

Son yillarda gerceklestirilen ¢alismalar, menii tasariminin tiiketici davranislari
tizerindeki etkisini daha kapsamli bicimde ortaya koymaktadir. Ip ve Chark (2023)
tarafindan gerceklestirilen meta-analiz ¢alismasinda 53 farkli aragtirma incelenmis ve
menii tasariminin tiiketicilerin tutumlari, satin alma niyetleri ve se¢cim davraniglari
tizerinde anlamli etkiler olusturdugu belirlenmistir. Arastirma sonuglar1 6zellikle menii
kartinin gorsel ozellikleri, iirlin sunum bi¢imi ve tasarim unsurlarimin tiiketici
davraniglarini etkileyebildigini gostermektedir. Ayrica menii tasariminin tiiketicilerin
satin alma niyetleri iizerinde orta diizeyde, tutumlari {izerinde ise giiclii diizeyde etkili

oldugu belirtilmektedir.

Menii tercihlerinde etkili olan bir diger unsur menii agiklamalaridir. Meniide
kullanilan kelimeler, tiiketicilerin {irtin hakkinda zihinsel imgeler olusturmasini
saglayarak secim siirecini etkileyebilmektedir. Behnke, Jung, ve Bai (2024), restoran
meniilerinde kullanilan s6zctiklerin tiiketici davranislari tizerindeki etkisini incelemis ve
menii aciklamalarinin miisterilerin algiladiklar: riski azaltabildigini ortaya koymustur.
Arastirmaya gore tiiketiciler, icerik, pisirme yontemi ve lriin 6zellikleri hakkinda
ayrintili bilgi veren aciklamalara daha olumlu yaklagsmaktadir. Ayrica meniide
kullanilan ifadelerin iiriinlere iliskin beklentileri sekillendirdigi ve satin alma kararlarin

etkileyebildigi belirtilmektedir.

Dijitallesmenin hiz kazanmasiyla birlikte restoran sektoriinde dijital mentiler de

yaygmlasmstir. Ozellikle COVID-19 sonrasinda QR kod tabanli menii sistemleri bircok
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isletmede standart uygulama haline gelmistir. Gopal ve arkadaslar1 (2024), dijital
mentilerin tiikketici satin alma niyetleri izerindeki etkilerini incelemis ve menii gorselligi,
bilgi zenginligi ve kullanim kolayliginin satin alma niyetini artirdigini belirlemistir.
Arastirmada ozellikle gorsel agidan cekici meniilerin tiiketicilerde yiyecege yonelik
istek olusturdugu ve bunun satin alma niyetine dogrudan yansidigi sonucuna
ulasilmistir. Ayrica meniide sunulan bilgilerin agiklayici ve anlagilir olmasinin miisteri

kararlarini kolaylastirdig: ifade edilmektedir.

Menii tercihlerinin yonlendirilmesinde stirdiiriilebilirlik ve saglikli beslenme
unsurlar1 da giderek onem kazanmaktadir. Filimonau ve Krivcova (2017), restoran
meniilerinin tiiketicileri daha sorumlu gida se¢imlerine yonlendirebilecek 6nemli bir
ara¢ oldugunu belirtmektedir. Arastirmacilara gore meniiler araciligiyla iriinlerin
cevresel etkileri, saglik ozellikleri veya siirdiiriilebilirlik unsurlar1 hakkinda bilgi
verilmesi tiiketici tercihlerini etkileyebilmektedir. Bu durum meniiniin yalnizca satis
odakli degil, ayn1 zamanda tiiketici davranislarin1 yonlendiren sosyal bir arag¢ olarak da

kullanilabilecegini gostermektedir.

Sonug olarak menii tercihleri; iiriin 6zellikleri, tiiketici deneyimleri, algilanan
risk diizeyi, menii tasarimi, agiklayici bilgiler, gorsel cekicilik ve dijital uygulamalar
gibi ¢ok sayida faktoriin etkilesimi sonucunda sekillenmektedir. Giiniimiizde menti,
restoran isletmelerinin yalnizca iirlin sundugu bir ara¢ olmaktan cikmis; miisteri
deneyimini yoOneten, satin alma kararlarmi etkileyen ve isletmenin pazarlama
stratejisinin temel bilesenlerinden biri haline gelmistir (IP & Chark, 2023). Ozellikle
dijital restoran deneyimlerinin yayginlagmasiyla birlikte meniilerin gorsel ve algisal
boyutlar1 daha da 6nem kazanmakta, bu durum restoran atmosferi ile menii tercihleri

arasindaki iligkinin arastirilmasini gerekli kilmaktadir (Yim & Yoo, 2020).
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2. GASTRONOMI SEKTORUNDE SANAL GERCEKLIK (VR)

2.1. Dijital Doniisiim Kapsaminda Sanal Gerceklik (VR) Teknolojisi

Dijitallesme kavrami, literatiirde ilk olarak Robert Wachal’in 1971 yilinda
North American Review dergisinde yayimlanan ¢alismasinda kullanilmistir (Wachal,
1971). Dijitallesme, glinlimiizde kurum ve igletmelerin rekabet avantaji elde etmelerine
katki saglayan, bilgi ve iletisim teknolojileri temelinde sekillenen bir doniisiim siireci
olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda dijital kavrami, verilerin sayisallastirilmasi
yoluyla is ve hizmet iiretim siireclerinin elektronik ortamda gerceklestirilmesini ifade
etmektedir (Baker & Evans, 2015). Bilgi ve iletisim teknolojilerindeki gelismeler,
yalnizca teknik altyapilar1 degil, ayni zamanda bireylerin yasam bigimlerini ve
toplumsal etkilesimlerini de doniistiirmiistiir. Bu doniistim siirecinde veri temelli
sistemler ve dijital teknolojiler, isletmeler acisindan rekabet giiciinii belirleyen temel
unsurlar haline gelmistir. U¢ boyutlu iiretim teknikleri, yapay zekd uygulamalari,
artinlmig gergeklik ¢oziimleri ve bulut tabanli sistemler bu donilisiimiin 6nemli
bilesenlerini olusturmaktadir (Keskekci & Genger, 2023). Bu teknolojik doniistim,
yiyecek-igecek sektoriine de dogrudan yansimis ve isletmelerin hizmet iiretim
stireglerinde koklii degisimlere yol agmustir. Tiiketici beklentilerinin degismesiyle
birlikte isletmeler, rekabet avantaji elde edebilmek amaciyla teknoloji temelli
uygulamalara yonelmistir. Bu kapsamda teknoloji, yiyecek ve igecek deneyimini gorsel,
isitsel ve dokunsal boyutlarda zenginlestiren 6nemli bir ara¢ haline gelmistir (Aydin &

Uckan Cakir, 2022).

Dijital teknolojilerin gelisimiyle birlikte restoran isletmelerinde hizmet siirecleri
de ¢esitlenmistir. Akill1 mutfak ekipmanlar1 ve ii¢ boyutlu yazicilar 6zellikle pastacilik
ve {irlin tasariminda kullanilmaya baglanmistir. Bununla birlikte yemek tiretim siirecinin
karmagik yapisi, tam otomasyon sistemlerinin yaygin kullanimini halen sinirlamaktadir
(Aksoy & Uner, 2016). Dijital déniisiimiin bir uzantis1 olarak sanal gergeklik (VR)
teknolojisi, Ozellikle deneyim temelli hizmet sektorlerinde giderek daha fazla
kullanilmaktadir. Sanal gerceklik, bilgisayar teknolojisi aracilifiyla olusturulan {i¢
boyutlu ortamlarda kullanicilarin etkilesim kurmasina imkan saglayan bir teknoloji
olarak tanimlanmaktadir. Bu teknoloji sayesinde bireyler, fiziksel olarak var olmayan
ortamlar1 gercekmis gibi deneyimleyebilmekte ve ¢oklu duyusal algilar yoluyla bu
ortamlara dahil olabilmektedir (Bayraktar & Kaleli, 2007). Sanal gerceklik uygulamalari
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glinlimiizde sanal gergeklik, artirilmis gergeklik (AR) ve karma gerceklik (MR) olmak
tizere ¢ temel teknoloji altinda degerlendirilmektedir. Bu teknolojiler, kullanici
etkilesimini artiran ¢esitli donanim ve yazilimlar araciligiyla deneyimsel bir ortam
sunmaktadir (Buztepe & Capik, 2024). Sanal gerc¢eklik ortamlarinin olusturulmasinda
VR gozliikleri, hareket algilama sensorleri, HoloLens gibi artirilmis gergeklik cihazlar
ve kullanici etkilesimini destekleyen kontrol sistemleri kullanilmaktadir. Bu sistemler,
kullanicinin sanal ortamla biitiinlegsmesini saglayarak deneyimin daha gergekgi
algilanmasma katki sunmaktadir (Kayapa & Tong, 2011). Son yillarda restoran
isletmeleri, tiiketici deneyimini daha 6zgiin ve etkilesimli hale getirmek amaciyla
teknolojik yeniliklerden daha yogun sekilde yararlanmaktadir. Bu kapsamda sanal
gerceklik destekli atmosfer tasarimlari, coklu duyulara hitap eden hizmet uygulamalari,
e-meniiler ve yenilebilir menli gibi yenilik¢i ¢ozliimler 6ne ¢ikmaktadir (Giiner &
Aydogdu, 2022). Bu gelismeler, dijitallesmenin yalnizca operasyonel bir doniisiim
olmadigini, ayn1 zamanda deneyim temelli bir hizmet yapisina gecisi de ifade ettigini
gostermektedir. Dolayisiyla dijitallesme siireci ve sanal gerceklik teknolojileri, yiyecek

ve i¢ecek sektoriinde deneyim tasariminin 6nemli bir bileseni haline gelmektedir.

2.2. Yiyecek icecek Sektoriinde Sanal Gerceklik Uygulamalari

Sanal gergeklik teknolojisi, yiyecek ve igecek isletmeleri basta olmak iizere
bircok sektorde etkili bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. Restoran isletmeleri bu
teknolojiyi operasyonel siireclerine entegre ederek yeni nesil restoran konseptlerinin
gelisimine katki saglamaktadir. Bu kapsamda sanal gergeklik tabanli uygulamalar,
isletme operasyonlarini, miisteri davraniglarini ve yemek deneyimini doniistiirebilen
onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Yersiiren, 2025). Sanal gerceklik
teknolojileri, gida tiiketimi arastirmalarinda ¢evresel ve duyusal degiskenlerin kontrollii
kosullar altinda incelenmesine imkan taniyan yenilik¢i bir ydntem olarak
degerlendirilmektedir. Bu teknoloji, kullanicilarin deneyimsel ortamlarda gercek
zamanlit etkilesim kurabilmesine olanak saglayarak tiiketici davraniglarinin daha
sistematik bi¢cimde analiz edilmesini miimkiin kilmaktadir. Literatiirde VR’nin
yiyeceklerin gorsel algisi, kabul edilebilirligi, tercih edilme diizeyi ve tliketim niyeti
tizerindeki etkilerini incelemede giiglii bir aragtirma arac1 oldugu ifade edilmektedir (Xu,

Siegrist, & Hartmann, 2021; Bailenson, 2018). Ayrica sanal ortamlarin duyusal algi
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stireclerini etkileyebildigi ve yiyecek deneyiminin degerlendirilmesinde ¢oklu duyusal
etkilesimlerin 6nemli rol oynadig1 belirtilmektedir (Spence, Gastrophysics: The New

Science of Eating, 2017)

Siirtikleyici sanal gergeklik (immersive VR), kullanicilarin gergek zamanli
etkilesim kurabildigi ve ii¢ boyutlu sanal ortamlar1 deneyimleyebildigi dijital bir sistem
olarak tanimlanmaktadir. Bu tiir sanal ortamlar, bireylerin dogal karar verme siire¢lerini
gozlemlemeye imkan tantyan yenilik¢i arastirma yontemleri arasinda yer almaktadir

(Laan , ve digerleri, 2026).
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3. VR TABANLI RESTORAN DENEYIMLERINDE
ATMOSFERIN MENU TERCIHINE ETKIiSi: MUZIK
TURUNUN ALGISAL ROLU

3.1. Materyal ve Yontem
3.1.1. Arastirma Deseni

Bu arastirma, sanal gerceklik (Virtual Reality-VR) tabanli restoran
atmosferlerinde miizik tiiriinlin menii tercihleri tizerindeki etkisini incelemek amaciyla
nitel arastirma yoOntemlerinden fenomenoloji (olgubilim) deseni kullanilarak
gerceklestirilmistir. Fenomenoloji, bireylerin belirli bir olguya iliskin yasantilarini,
algilarin1 ve deneyimlerine ylikledikleri anlamlar1 ortaya g¢ikarmayi amaglayan bir
arastirma yaklagimidir (Yildirnrm ve Simsek, 2018). Bu kapsamda calismada
katilimcilarin sanal restoran ortaminda deneyimledikleri atmosferi nasil algiladiklari,
sectikleri miizik tiirliniin menii tercihlerini nasil etkiledigi ve bu deneyime iliskin

degerlendirmeleri derinlemesine incelenmistir.

Arastirmada veri toplama siireci, kontrollii bir VR deneyimi ile yar
yapilandirilmis goriismelerin bir arada kullanildigi karma bir uygulama seklinde
tasarlanmistir. Boylece katilimeilarin yalnizea yaptiklar: tercihler degil, ayn1 zamanda

bu tercihlerin altinda yatan algisal ve duygusal nedenler de ortaya konulmustur.

3.1.2. Sanal Restoran Ortaminin Olusturulmasi

Arastirma kapsaminda katilimcilarin restoran atmosferini gercekei bir sekilde
deneyimleyebilmeleri amaciyla sanal bir restoran ortami gelistirilmistir. Ortam
tasarlanirken restoranin mimari O6zellikleri, oturma diizeni, masa yerlesimleri, dogal
aydinlatma unsurlari, deniz manzarasi ve ¢evresel sesler standartlastirilmistir. Boylece
katilimcilar arasinda miizik tiirii disinda deneyimi etkileyebilecek ¢evresel farkliliklarin

en aza indirilmesi amaglanmistir.

Sanal restoran ortami igerisinde genis pencerelerden goriilebilen deniz
manzarasi, biyofilik tasarim yaklasimi dogrultusunda mekana entegre edilmistir.
Biyofilik tasarim, dogal unsurlarin (bitkiler, dogal 151k, su 6geleri vb.) mekan tasarimina

entegre edilmesi yoluyla insan-doga baginin giliclendirilmesini amaglamaktadir (Kellert
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& Calabrese, 2015). Ayrica restoran deneyiminin gergekeiligini artirmak amaciyla
ortamda insan konusmalari, tabak ve ¢atal-bigak sesleri gibi restoranlarda yaygin olarak

karsilasilan ¢evresel ses efektleri kullanilmistir.

VR deneyimi, Oculus Quest 2 sanal ger¢eklik gozIligli araciligiyla
gergeklestirilmistir. Katilimcilarin sanal ortamla etkilesim kurabilmeleri icin gozliik

kontrolciilerinden yararlanilmistir.

3.1.3. Uygulama Siireci

Aragtirma verileri Ocak-Mart 2026 tarihleri arasinda toplanmistir. Uygulama
oncesinde katilimcilara arasgtirmanin amaci, uygulama siireci ve VR ekipmanlarinin
kullanim1 hakkinda sozlii bilgilendirme yapilmistir. Ardindan katilimcilardan goniilli

katilim onami alinmustir.

Deney siireci bireysel olarak yiiriitiilmiis ve her katilimci uygulamaya tek basina
katilmustir. [lk asamada katilimcilardan sanal restoran ortamini serbest sekilde gezmeleri
ve mekan1 kesfetmeleri istenmistir. Bu asamada katilimcilar restoranin genel
atmosferini, masa diizenini, manzarasini1 ve ¢evresel Ozelliklerini inceleme firsati

bulmustur.

Mekan1 kesfetme siirecinin ardindan katilimcilardan restoran igerisinde
belirlenen masaya oturmalart istenmistir. Masaya oturduktan sonra sanal ortamda
olusturulan miizik se¢im paneli araciliiyla tercih ettikleri miizik tiirlinii segmeleri talep
edilmistir. Arastirmada kullanilan miizik tiirleri; klasik miizik, caz miizik ve pop miizik
olarak belirlenmistir. Bu miizik tiirleri restoran atmosferi arastirmalarinda yaygin olarak
kullanilan ve farkli duygusal c¢agrisimlara sahip tiirler olmalari nedeniyle tercih

edilmistir.

Katilimcilarin segtikleri miizik tiirleri sistem tarafindan kaydedilmis ve secilen
miizik deneyim siiresince restoran ortaminda ¢alinmaya devam etmistir. Boylece her
katilimcinin kendi tercih ettigi miizik atmosferi icerisinde menii degerlendirmesi

yapmast saglanmistir.

Miizik se¢iminin ardindan katilimcilara sanal restoran meniisii sunulmustur.

Meniide deniz iiriinleri, kirmiz1 et yemekleri, beyaz et yemekleri, hafif yemekler,
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mezeler ve tathlar gibi farkli kategorilerde yiyecek secenekleri yer almustir.

Katilimcilardan kendilerine en uygun gordiikleri menii 6gelerini se¢meleri istenmistir.

Menii tercihi tamamlandiktan sonra katilimcilarla yar1 yapilandirilmig

gorlismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler sirasinda katilimeilara;
e Restoran atmosferini nasil degerlendirdikleri,
o Sectikleri miizik tiiriiniin kendilerinde olusturdugu duygular,
e  Miizik tlirlinlin menii tercihlerini etkileyip etkilemedigi,
e  Sectikleri yemekleri tercih etme nedenleri,
e  Sanal ortamin gergek restoran deneyimine benzerligi,

gibi sorular yoneltilmistir.

Her goriisme yaklasik 15-20 dakika siirmiis ve katilimcilarin izinleri

dogrultusunda ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir.

3.1.4. Calisma Grubu

Arastirmanin  ¢aligma grubunu amacli Ornekleme yontemlerinden Olgiit
ornekleme teknigi ile belirlenen 27 katilimc1 olusturmaktadir. Katilimeilarin aragtirmaya
dahil edilebilmesi i¢in en az 18 yasinda olmalar1 ve herhangi bir saglik sorunu nedeniyle

VR kullanimina engel bir durumlarinin bulunmamas 6lgiit olarak belirlenmistir.

Katilimceilarin 11°1 kadin (%40,7), 16’s1 erkek (%59,3) olup yas dagilimlar 18-
47 yas arasinda degismektedir. Katilimcilarin %59,3’iiniin daha 6nce VR deneyimi

bulundugu belirlenmistir.

3.1.5. Veri Toplama Araclan

Arastirmada veri toplama amaciyla ii¢ farkl ara¢ kullanilmastir:
e  Demografik Bilgi Formu
e VR Tabanli Restoran Deneyimi Uygulamasi

e Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu
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Goriisme formu hazirlanirken gastronomi, tiiketici davranisi, restoran atmosferi
ve miizik algis1 alanindaki caligmalar incelenmis, alan uzmanlarinin gorisleri

dogrultusunda son sekli verilmistir.
3.1.6. Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde nitel veri analiz yontemlerinden
tematik analiz kullanilmistir. Goriisme kayitlart yazili metne doniistliriilmiis ve
MAXQDA 2024 programi aracthigtyla analiz edilmistir. [lk asamada katilimci ifadeleri

kodlanmis, ardindan benzer kodlar bir araya getirilerek temalar olusturulmustur.

Analiz siirecinde katilimcilarin restoran atmosferine iliskin algilari, miizik
tiirlerine yonelik degerlendirmeleri, menii segim gerekgeleri ve sanal ortamin gergeklik
algisia etkileri ayr1 temalar altinda incelenmistir. Kodlama islemi arastirmacilar
tarafindan bagimsiz olarak gergeklestirilmis ve temalar iizerinde goriis birligi

saglanmistir.

Bunun yani sira katilimeilarin cinsiyet, yas ve VR deneyimi gibi demografik
ozelliklerine iligkin veriler frekans ve yilizde dagilimlari kullanilarak degerlendirilmistir.
Elde edilen bulgular tablo, sekil ve dogrudan katilimci ifadeleri ile desteklenerek

raporlanmuistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (n=27)

Degisken Grup n %
Kadin 11 40,7
Cinsiyet Erkek 16 59,3
Degisken Grup n %
18-27 18 66,7
Yas 28-37 4 14,8
38-47 5 18,5
VR Deneyimi Evet 16 59,3
Hayir 11 40,7
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Arastirmaya toplam 27 kisi katilmistir. Katilimcilarin 9%59,3'i (n=16) erkek,
%40,7'st (n=11) kadindir. Yas dagilimi incelendiginde katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun %66,7 (n=18) ile 18-27 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Bunu
%18,5 (n=5) ile 38-47 yas grubu ve %14,8 (n=4) ile 28-37 yas grubu takip etmektedir.
Sanal ger¢eklik (VR) deneyimine iliskin bulgular degerlendirildiginde, katilimcilarin
%59,3"linlin (n=16) daha 6nce VR deneyimine sahip oldugu, %40,7'sinin (n=11) ise

herhangi bir VR deneyiminin bulunmadig1 tespit edilmistir.

3.1.7. Gecerlilik ve Giivenilirlik

Arastirmanin inandiriciligini artirmak amaciyla veri toplama araci hazirlanirken
uzman gorisiine bagvurulmus ve goriisme sorulart alan yazin dogrultusunda
gelistirilmistir. Bdylece goriisme formunun kapsam gecerliginin  saglanmasi

hedeflenmistir.

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmig gériisme formu, restoran atmosferi,
tiketici davranisi, miizik algisi, deneyimsel pazarlama ve sanal gergeklik
uygulamalarina iliskin ulusal ve uluslararasi literatiir kapsamli bicimde incelenerek
hazirlanmistir. Gortisme sorularinin olusturulmasi siirecinde arastirmanin amaci ve
kapsami dogrultusunda ilgili kuramsal ¢erceve dikkate alinmis, taslak soru formu
hazirlanmistir. Hazirlanan form, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile I¢ Mekan Tasarimi
alanlarinda uzman iki tez danigsmanimin degerlendirmesine sunulmus, ayrica konu
alaninda uzman akademisyenlerin gortisleri alinarak kapsam, anlasilirlik ve arastirma
amacma uygunluk acisindan gozden gecirilmistir. Uzmanlardan gelen Oneriler

dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilarak gériisme formuna son sekli verilmistir.

3.2. Tasarim ve Modelleme

Arastirma kapsaminda katilimcilarin miizik ve menii tercihlerini kontrollii bir
ortamda degerlendirebilmek amaciyla sanal gerceklik (VR) teknolojisi kullanilarak bir
restoran atmosferi tasarlanmistir. Tasarim siirecinde, katilimcilarin mekan algisini
etkileyebilecek c¢evresel degiskenlerin miimkiin oldugunca standartlagtirilmasi
hedeflenmis ve restoran ortami bu dogrultuda olusturulmustur. Sanal restoran, yaklasik

1730 x 1240 x 450 cm Olgllerinde genis bir ic hacme sahip olacak sekilde
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modellenmistir. Mekanin  boyutlandirilmasinda  kullanicilarin =~ sikisiklik — hissi
yasamamalari, ferahlik algilarinin artirilmasi ve iist segment restoran atmosferinin
yansitilmast amaclanmistir. Bu dogrultuda masa ve sandalyeler arasindaki mesafeler
geleneksel restoran yerlesimlerinden daha genis tutulmus, oturma diizenlerinde farkli
masa formlarina (dairesel ve dikdortgen) yer verilerek ortamin dogal ve gercekei

goriinmesi saglanmstir.

Restoran atmosferinin olusturulmasinda g¢evresel psikoloji ve hizmet ortami
(servicescape) literatiiriinden yararlanilmistir. Ozellikle yiiksek tavanli mekanlarin
bireyler tarafindan daha estetik, daha prestijli ve daha ferah olarak algilandigi; bu tiir
ortamlarin kullanicilarin  mutluluk, rahathk ve ozgiirlik duygularini artirdig
belirtilmektedir (Cha vd., 2019; Vartanian vd., 2015). Bu nedenle sanal restoranin tavan
yiiksekligi teknik sinirlar igerisinde miimkiin olan en {ist seviyede tasarlanmistir. Benzer
sekilde dogal 151k kullaniminin bireylerin mekan degerlendirmeleri {lizerinde 6nemli
etkiler olusturdugu, genis pencere acikliklarinin kalite algisin1 ve mekanin ¢ekiciligini
artirdign ifade edilmektedir (Moscoso vd., 2015; Ozorhon & Uraz, 2014). Bu
bulgulardan hareketle restoranin iki cephesi tavandan zemine kadar uzanan genis

pencerelerle tasarlanmis ve giin 15181 etkisi olusturulmustur.

Sanal ortamin gerceklik algisini gliglendirmek ve kullanicilarin ortam igerisinde
kendilerini daha fazla “varlik hissi” olusturmasi amaciyla biyofilik tasarim ilkelerinden
yararlanilmistir. Biyofilik tasarim yaklasimi, dogal ¢evre unsurlarinin yapay ortamlara
entegre edilmesinin bireylerin psikolojik iyilik halini, memnuniyet diizeylerini ve
cevresel degerlendirmelerini olumlu yonde etkiledigini savunmaktadir. Bu kapsamda
restoranin dis manzarasi olarak deniz manzarasi tercih edilmistir. Deniz ve su 6geleri,
biyofilik tasarim literatiiriinde stres azaltic1 etkileri ve olumlu duygusal tepkileri artiric
ozellikleri nedeniyle en giicli dogal c¢evre bilesenleri arasinda gosterilmektedir.
Katilimcilarin restoran atmosferini daha dogal ve estetik algilamalar1 amaciyla genis
pencerelerden goriilebilen panoramik bir deniz manzarasi sanal ortama entegre

edilmistir.

Mekansal gercekligin artirtlmas1 amaciyla yalmizca gorsel uyaranlarla
yetinilmemis, isitsel unsurlar da tasarima dahil edilmistir. Arastirmalar, sanal gergeklik
deneyimlerinde isitsel bilesenlerin varlik hissi (sense of presence) lizerinde Snemli

etkiler olusturdugunu gostermektedir. Bu nedenle restoran ortaminda siklikla
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karsilagilan insan konugmalari, tabak ve catal-bigak sesleri, hafif ortam ugultusu gibi
dogal restoran sesleri iic boyutlu ses teknolojisi kullanilarak sanal ortama eklenmistir.
Boylece katilimcilarin sanal ¢evreyi daha gercekei algilamalari ve deneyime daha fazla

odaklanmalar1 amaglanmistir.

Arastirmanin temel degiskenlerinden biri olan miizik tercihini Ol¢ebilmek
amaciyla sanal restoran igerisine etkilesimli bir miizik se¢im sistemi yerlestirilmistir.
Katilimcilardan deneyim 6ncesinde kendilerine sunulan farkli miizik tiirleri arasindan
en ¢ok begendikleri miizik tiiriinii segmeleri istenmistir. Boylece her katilimcinin tercih
ettigi miizik tiirli esliginde restoran atmosferini deneyimlemesi saglanmis ve miizik
tercihlerinin  menii se¢imleri {izerindeki etkilerinin daha saglikli bigimde
degerlendirilebilmesine olanak taninmigtir. Bu yaklagim ayni zamanda bireysel miizik
zevklerinden kaynaklanabilecek olasi yanliliklar1 azaltmayi ve katilimcilarin ortami

daha dogal kosullar altinda deneyimlemelerini saglamay1 amaglamaktadir.

Sonu¢ olarak olusturulan sanal restoran ortami; mekansal tasarim, biyofilik
Ogeler, dogal aydinlatma, ¢evresel sesler ve kullanict kontrollii miizik bilesenleri bir
araya getirilerek tasarlanmis olup, katilimcilarin gergek bir restoranda bulunma hissini
en Ust diizeye c¢ikarmayi hedefleyen biitiinciil bir deneyim ortami sunmaktadir. Bu
sayede miizik ve menii tercihleri izerinde etkili olabilecek ¢evresel faktorlerin kontrollii
bicimde incelenebilmesi miimkiin hale gelmistir.

Resim 1°de tasarlanan restorana ait yerlesim plan1 ve 3 boyutlu modelleme sablonu
verilmistir.

Resim 1: (a) 2 Boyutlu yerlesim plani, (b) 3 Boyutlu modelleme sablonu
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Restorantin 2 boyutlu ¢izimleri AutoCAD (Ogrenci Siiriimii, Autodesk)
kullanilarak olusturulmus, 3 boyutlu modelleme SketchUp (Make) programiyla
gergeklestirilmis; animasyon ve VR uygulamalar1 ise Twinmotion (Epic Games)
araciligiyla gelistirilmistir. Tasarim siirecinde tiim boyutlar, ergonomik ve
antropometrik ilkeler gozetilerek 1:1 6l¢eginde modellenmistir. Restoranlarin tasarim

ve uygulama siiregleri Resim 2'de sunulmaktadir.

Arastirma kapsaminda kullanilan restoran ortamlarinin tasarimi ve sanal
gerceklik  uygulamalarinin ~ gelistirilmesi  ¢ok asamali bir siire¢ izlenerek
gerceklestirilmistir. ilk asamada restoran mekanlarinmn iki boyutlu teknik cizimleri,
mimari planlama standartlarma uygun sekilde AutoCAD (Ogrenci Siiriimii, Autodesk)
yazilimi kullanilarak hazirlanmistir. Olusturulan planlar dogrultusunda mekanlarin {i¢
boyutlu modelleri SketchUp Make programi araciligryla gelistirilmis ve restoranin i¢
mekan diizeni, oturma alanlari, servis boliimleri, dekoratif unsurlar ve diger fiziksel

bilesenleri ayrintili olarak modellenmistir.

Ug boyutlu modelleme siirecinin ardindan, sanal ortamim gérsellestirilmesi ve
kullanict deneyiminin olusturulmasi amaciyla Twinmotion (Epic Games) yazilimindan
yararlanilmistir. Bu asamada restoran atmosferini olusturan aydinlatma, materyal
kaplamalari, ¢evresel efektler, mobilya yerlesimleri ve gorsel detaylar diizenlenerek
gercekci bir sanal restoran deneyimi tasarlanmistir. Ayrica kullanicilarin sanal ortam
icerisinde etkilesim kurabilmelerini saglamak amaciyla animasyonlar, kamera

hareketleri ve sanal gergeklik (VR) entegrasyonlari gerceklestirilmistir.

Tasarim siirecinin tiim asamalarinda ergonomi ve antropometri ilkeleri dikkate
alinmis; masa, sandalye, servis alanlar1 ve dolasim koridorlar1 gibi mekansal bilesenler
insan Olciilerine uygun olacak sekilde 1:1 gercek 6l¢ek kullanilarak modellenmistir.
Boylece katilimcilarin sanal ortamda ger¢ek bir restoran deneyimine miimkiin
oldugunca yakin bir algi gelistirmeleri hedeflenmistir. Restoranlarin tasarim ve

uygulama siirecine iligkin agamalar Resim 2’de sunulmaktadir.

El @ SketChUp Wﬁm i >, &

2D Draw 3D Modelling and Texture Animation and Lighting VR Applications

Resim 2: Restoran Tasarim Siireci ve VR uygulamasi
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Resim 3’te verilen QR kodu akilli telefon ya da tablet ile taratarak, kullanicilarin
deneyimledikleri restorana ait animasyon videosunu izleyebilir ve ortam hakkinda fikir

edinebilirsiniz.

Resim 3: Tasarlanan Restorana ait animasyon

Resim 4: Tasarlanan restoranda kullanict deney{i 1

T '

Resim 5: Tasarlanan restoranda kullanici deneyimi 2

3.3. Bulgular
3.3.1. Restoran Atmosferine Yonelik Alinan Cevaplar

Bu boliimde, katilimecilarin VR ortaminda olusturulan restoran atmosferine
iligkin algilarim1 ortaya koymak amaciyla “Bu restoran atmosferini ii¢ kelimeyle nasil
tanimlarsiniz?” ve “Ortamin sizi bir restoranda oldugunuz hissine ne kadar
yaklagtirdigin1 diislinliyorsunuz?” sorularina verdikleri yanitlar analiz edilmistir. Elde
edilen nitel verilerin ¢6ziimlenmesinde MAXQDA 2024 nitel veri analiz programindan
yararlanilmistir. Katilimcei ifadeleri kodlanarak temalar altinda siniflandirilmis, temalar

arasindaki iligkiler gorsellestirilmis ve frekans dagilimlari degerlendirilmistir. Bu
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sayede VR restoran atmosferinin katilimcilar tarafindan nasil algilandig1 ve gercek

restoran deneyimine ne dl¢iide benzetildigi sistematik bir sekilde ortaya konulmustur.

a Zaman Zaman VR a
a & Oldugunu Hatirlama (4) .
Normal (2) Estetik (19) Duygusal Bag Kurma Gergek Bir B
a ?) Restorandaymis Gibi
- Akici (6) (37
s a (]
Bl (lo) Mesafeli (1) VR Ekipmanmna a ”
Odaklanma (2) \ /tmosfer Tutarlilig (4)
@< @« a >l > @
Profesyonel (17) Restoran Atmosferini Atmosfer Ortammn Restoronda Olma Gergek Restoranla
4 Tammlayan Kelimeler\ / Hissine Yaklagtirma Duzeu Cok Benzer (12)
- |
Keyifli (19) l Sak:(S) Rahdl ve
Lol Heseme VR Oldugunun Farkinda
- Ama Kabul Edilebilir
Huzurlu (32) a (1)
- Dz iire Masa- Oturma
SdEi() Kalmabilir (17) Diizeni inandiriciligi (9) Ortam Se%lermm

Gergekligi (5)

Sekil 6: VR Restoran atmosferine yonelik katilimci goriislerinin tematik dagilimi

Katilimcilar, VR restoran atmosferini agirlikli olarak huzurlu, estetik, keyifli ve
profesyonel olarak tanimlamiglardir. Ayrica ortam i¢in uzun siire vakit gegirilebilecek
ve etkileyici bir yapiya sahip oldugu ifade edilmistir. Gergek restoran hissine iligkin
degerlendirmelerde ise katilimcilarin biiyiikk g¢ogunlugu kendilerini gercek bir
restorandaymis gibi hissettiklerini belirtmistir. Bununla birlikte ortamin gergek
restoranla olduk¢a benzer oldugu, masa-oturma diizeni ve gevresel seslerin bu algiy1
destekledigini belirtmislerdir. Her ne kadar bazi katilimcilar zaman zaman VR
ortaminda olduklarinin farkina vardiklarini ifade etmis olsalar da bu durum genel
deneyimi 6nemli dl¢iide etkilememistir. Elde edilen bulgular, olusturulan VR restoran
atmosferinin yiiksek diizeyde gerceklik algisi olusturdugunu gostermekte ve farkl
miizik tiirlerinin menii tercihleri iizerindeki etkilerinin giivenilir bir deneysel ortamda

degerlendirilmesine olanak sagladigini gostermektedir.
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3.3.2. Klasik Miizik Esliginde Katihmcilarin Menii Tercihlerine Iliskin
Tematik Dagilimi

Bu boliimde, klasik miizik esliginde sanal gerceklik (VR) restoran ortaminda
bulunan katilimcilarin menti tercihlerini ortaya koymak amaciyla segtikleri baslangig,
ana yemek, icecek ve tatlilara iligkin yanitlar analiz edilmistir. Elde edilen nitel verilerin
¢coziimlenmesinde MAXQDA 2024 nitel veri analiz programindan yararlanilmigtir.
Katilimcilarin tercihleri kodlanarak tematik kategoriler altinda siniflandirilmis, ment
bilesenleri arasindaki iliskiler gorsellestirilmis ve tercih sikliklar1 degerlendirilmistir. Bu
dogrultuda klasik miizik atmosferinin katilimcilarin yiyecek ve igecek secimleri
tizerindeki etkisi incelenmis, tercih edilen {iriin gruplarinin tematik dagilimi sistematik

bir sekilde ortaya konulmustur.
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Sekil 7: Klasik miizik esliginde katilimcilarin menii tercihlerine iligkin tematik

dagilim

Sekil incelendiginde, klasik miizik tercih eden katilimcilarin menii se¢imlerinin

belirli iiriin gruplarinda yogunlastig1 goriilmektedir. MAXQDA analizi sonucunda
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olusturulan tematik yap1, klasik miizigin 6zellikle baslangi¢, ana yemek, i¢ecek ve tath

tercihlerinde belirli yonelimler olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Baslangig kategorisinde katilimcilar agirlikli olarak ¢orba ve hafif tirlinleri tercih
etmislerdir. Ozellikle kdz biber corbasi (8) en yiiksek frekansa sahip baslangi¢ olarak
one ¢ikarken, bisque (4) ve gazpacho (4) gibi uluslararas1 mutfak 6rneklerinin de siklikla
tercih edildigi goriilmektedir. Bunun yaninda zeytinyaghh ve deniz iirlinii temelli
baslangi¢larin da tercih edilmesi, katilimcilarin dengeli ve gastronomik acidan nitelikli

seceneklere yoneldiklerini gostermektedir.

Ana yemek tercihlerinde ise belirgin bicimde kirmizi et iiriinlerinin 6n plana
ciktig1 goriilmektedir. En sik tercih edilen iiriinler 1zgara kuzu pirzola (5), dana bonfile
(4) ve dana madalyon (4) olmustur. Deniz iiriinleri kategorisinde yer alan levrek ve
somon gibi segenekler daha diisiik frekanslarda kalmistir. Bu durum, klasik miizik
atmosferinin katilimeilar1 daha yiiksek kaliteli, prestijli ve 6zel tiiketim deneyimi sunan

yemeklere yonlendirdigini diisiindiirmektedir.

Icecek tercihlerinde hem alkollii hem de alkolsiiz segeneklerin tercih edildigi
goriilmekle birlikte, taze naneli limonata (9) en yiiksek frekansa sahip icecek olarak
dikkat ¢ekmektedir. Alkollii iceceklerde ise Cabernet Sauvignon kirmizi sarap (4) 6ne
cikmistir. Bu sonug, klasik miizigin olusturdugu zarif ve seckin atmosfer ile sarap

tilketimi arasinda algisal bir uyum bulundugunu gostermektedir.

Tath kategorisinde katilimeilar agirlikli olarak ¢ikolatali sufle (5), karamelize
elmali turta (4), limonlu cheesecake (3) ve beyaz cikolata mousse (3) gibi restoran
deneyimini tamamlayan triinleri tercih etmislerdir. Geleneksel tatlilara kiyasla modern

ve sunum odakli tatlilarin daha fazla tercih edilmesi dikkat cekmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, klasik miizik esliginde bulunan katilimcilarin
menii se¢imlerinde kalite, estetik ve gastronomik deger algisinin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Kirmiz1 etler, 6zel receteli tathilar, nitelikli baslangiclar ve sarap
eslesmelerinin 6ne c¢ikmasi, klasik miizigin katilimcilari daha seckin ve restoran
atmosferiyle uyumlu {iriinlere yonlendirdigini gostermektedir. Bu bulgu, miizigin
yalnizca atmosfer olusturmakla kalmayip tiiketicilerin yiyecek ve igecek tercihlerini

sekillendiren 6nemli bir ¢evresel unsur oldugunu ortaya koymaktadir.
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3.3.3. Klasik Miizik Tercih Eden Katihmecilarin Miizik Algilar1 ve Menii
Tercihleri Arasindaki Iliskiye Yonelik Tematik Dagilinm

Bu boliimde, klasik miizik tercih eden katilimcilarin miizikten etkilenme bigimlerini,
miizik se¢imlerine etki eden faktdrleri ve miizik ile menii tercihleri arasindaki iliskiye
yonelik gorislerini ortaya koymak amaciyla elde edilen nitel veriler analiz edilmistir.
Katilimcilara klasik miizigin kendilerinde olusturdugu ruh hali, bu miizik tiiriinii tercih
etme nedenleri ve miizigin yemek secimleri iizerindeki etkilerine iliskin sorular
yoneltilmistir. Elde edilen verilerin ¢oziimlenmesinde MAXQDA 2024 nitel veri analiz
programindan yararlanilmigtir. Katilime1r ifadeleri kodlanarak temalar altinda
simiflandirilmig, temalar arasindaki iligkiler gorsellestirilmis ve frekans dagilimlar
degerlendirilmistir. Bu sayede klasik miizigin katilimecilar tarafindan nasil algilandigs,
hangi duygusal ve cevresel faktorlerle iliskilendirildigi ve menii tercihleri tlizerindeki

etkisinin nasil sekillendigi sistematik bir bicimde ortaya konulmustur.
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Sekil 8: Klasik miizik tercih eden katilimcilarin miizik algilar1 ve meni tercihleri

arasindaki iliskiye yonelik tematik dagilimi
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Sekil incelendiginde, klasik miizik tercih eden katilimcilarin miizigi oncelikle
prestij ve siklik (7), rahatlama ve huzur (7) ve keyif ve haz (6) kavramlariyla
iligkilendirdikleri goriilmektedir. Bunun yaninda klasik miizigin katilimcilarda duygusal
yogunluk olusturdugu, odaklanmay1 destekledigi ve sosyal bir ruh hali yarattigi da
belirlenmistir. Bu bulgular, klasik miizigin restoran atmosferinde sakinlik, estetik ve

seckinlik algisini giiclendiren bir unsur olarak degerlendirildigini gostermektedir.

Miizik tlrii se¢imine etki eden faktdrler incelendiginde, katilimcilarin
tercihlerini biiyiik 6l¢iide ortamla uyum (7), rahatlama ihtiyaci (7), dinginlik ve sakinlik
arayisi (7) ile estetik ve prestij algis1 (6) dogrultusunda sekillendirdikleri goriilmektedir.
Ayrica dikkat dagitmama ve keyifli bir deneyim sunma o6zellikleri de klasik miizigin
tercih edilmesinde etkili olmustur. Bu durum, miizik tercihinin yalnizca isitsel begeniye
degil, ayn1 zamanda bireyin duygusal beklentileri ve bulundugu ortamin 6zelliklerine

bagli olarak sekillendigini ortaya koymaktadir.

Klasik miizik ile menii tercihleri arasindaki iliski degerlendirildiginde ise
katilimcilar en sik miizik atmosferi destekledi (7), yemegi daha 6zel hissettirdi (6),
miizik-yemek uyumu hissettirildi (5) ve miizik yemegi daha anlamli kildi (5) ifadelerini
kullanmiglardir. Bunun yani sira rahatlatict bag, keyif ve haz bagi ile miizik deneyiminin
giiclenmesi gibi temalar da 6n plana ¢ikmistir. Bazi katilimeilar klasik miizigin tath
tiketimine yonelimlerini artirdigini belirtirken, bazilart ise meniiden daha fazla {iriin

se¢me egilimi gosterdiklerini ifade etmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, klasik miizik restoran deneyimini yalnizca
isitsel agidan destekleyen bir unsur olmanin G&tesinde, katilimecilarin duygusal
durumlarim1 ve yemekle kurduklar iliskiyi sekillendiren 6nemli bir atmosfer bileseni
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle prestij, huzur ve estetik algilarmin giiclenmesiyle
birlikte yemeklerin daha 6zel ve anlamli algilanmasi, klasik miizigin gastronomik
deneyimin biitliinciil olarak degerlendirilmesinde O6nemli bir rol oynadigini
gostermektedir. Bu sonuclar, restoran atmosferinde kullanilan miizigin tiiketicilerin
deneyim kalitesi ve menii algilar1 iizerinde etkili bir gevresel faktor oldugunu ortaya

koymaktadir.
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3.3.4. Caz Miizik Esliginde Katiimcilarin Menii Tercihlerine iliskin
Tematik Dagilimi

Bu boliimde, caz miizik esliginde sanal gerceklik (VR) restoran ortaminda
bulunan katilimcilarin menii tercihlerine iliskin goriisleri analiz  edilmistir.
Katilimcilarin baslangig, ana yemek, igecek ve tathi kategorilerinde tercih ettikleri
tiriinler degerlendirilerek caz miiziginin menii se¢imleri ilizerindeki olas1 etkileri
incelenmistir. Elde edilen nitel verilerin ¢6ziimlenmesinde MAXQDA 2024 nitel veri
analiz programindan yararlanilmistir. Katilimer ifadeleri ve tercihleri kodlanarak
tematik kategoriler altinda siniflandirilmis, kategoriler arasindaki iligkiler
gorsellestirilmis ve tercih sikliklart degerlendirilmistir. Bu sayede caz miizigi esliginde
gerceklestirilen gastronomik deneyimde One c¢ikan yiyecek ve igecek tercihleri
sistematik bir bi¢imde ortaya konulmus, miizik tiirii ile menii se¢imleri arasindaki

iligkinin tematik yapis1 belirlenmistir.
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Sekil 9: Caz miizik esliginde katilimcilarin menii tercihlerine iligkin tematik

dagilimi

Sekil incelendiginde, caz miizik esliginde bulunan katilimcilarin menii

tercihlerinin Ozellikle deniz {riinleri, hafif baslangiclar, soguk icecekler ve tathilar
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tizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Tematik dagilim, caz miiziginin olusturdugu rahat,
zarif ve akigskan atmosferin katilimcilarin yiyecek ve igecek secimlerine yansidigini

gostermektedir.

Baslangig kategorisinde en fazla tercih edilen iirlin koz biber ¢orbas1 (7) olurken,
gazpacho (4) da dikkat ¢ceken segenekler arasinda yer almistir. Bunun yaninda karides
kokteyli, narenciye jolesi lizerinde karides ve Akdeniz yesillikleriyle zeytinyagl salata
gibi hafif ve ferahlatici {iriinlerin tercih edilmesi, katilimcilarin agir baslangi¢lardan

ziyade daha dengeli segeneklere yoneldigini gostermektedir.

Ana yemeklerde deniz iiriinleri &n plana cikmistir. Ozellikle 1zgara levrek (6) en
yiiksek frekansa sahip ana yemek olarak dikkat ¢ekmektedir. Bunun yaninda firinda
levrek ve balik sinitzel gibi diger deniz {iriinii segenekleri de tercih edilmistir. Kirmizi
et kategorisinde dana madalyon ve beef stroganoff gibi secenekler yer almakla birlikte,
tercihlerin genel olarak deniz iiriinleri lehine yogunlastig1 goriilmektedir. Bu durum, caz
miiziginin hafiflik, zarafet ve denge algisiyla uyumlu bir tiikketim egilimi olusturdugunu

distindiirmektedir.

Icecek tercihlerinde hem alkollii hem de alkolsiiz iiriinlerin tercih edildigi
goriilmektedir. Alkolsiiz iceceklerde taze naneli limonata (4) ve soguk demleme kahve
(3) one cikarken, alkollii iceceklerde Sauvignon Blanc beyaz sarap (3) ve Cabernet
Sauvignon kirmizi sarap (3) esit diizeyde tercih edilmistir. Bu bulgu, caz miiziginin
katilimcilar1 yemek deneyimini tamamlayan ve gastronomik uyum saglayan i¢ceceklere

yonlendirdigini gostermektedir.

Tatlh kategorisinde ise beyaz ¢ikolata mousse (6) ve limonlu cheesecake (5) en
fazla tercih edilen {irtinler olmustur. Baklava, siitla¢ ve ¢ikolatali sufle gibi segenekler
daha diisiik frekanslarda kalmistir. Bu durum, katilimeilarin caz miizigi esliginde daha

hafif, modern ve rafine tathilara yoneldiklerini gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, caz miizik esliginde olusturulan restoran
atmosferinde katilimcilarin deniz tiriinleri, ferahlatici igecekler ve hafif tatlilar gibi daha
dengeli ve sofistike iiriinleri tercih ettikleri goriilmektedir. Ozellikle deniz iiriinleri ile
beyaz sarap ve hafif tathilarmn 6n plana ¢ikmasi, caz miiziginin menii tercihlerinde
zarafet, rahatlik ve gastronomik uyum algisini destekleyen bir atmosfer olusturdugunu
gostermektedir. Bu bulgular, miizigin tiiketicilerin yiyecek ve icecek secimlerini

etkileyen onemli bir ¢evresel faktor oldugunu ortaya koymaktadir.
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3.3.5. Caz Miizik Tercih Eden Katihmcilarin Miizik Algilar1 ve Menii
Tercihleri Arasindaki Iliskiye Yonelik Tematik Dagilinm

Bu béliimde, caz miizik tercih eden katilimcilarin miizik algilari, miizik tliriini
tercih etme nedenleri ve miizik ile menii tercihleri arasindaki iliskiye yonelik goriisleri
analiz edilmistir. Katilimcilarin caz miizigin kendilerinde olusturdugu duygusal etkiler,
bu miizik tiiriinii se¢gmelerine etki eden faktorler ve miizigin yemek deneyimi iizerindeki
yansimalaria iligkin ifadeleri degerlendirilmistir. Elde edilen nitel verilerin
¢oziimlenmesinde MAXQDA 2024 nitel veri analiz programindan yararlanilmistir.
Katilimer ifadeleri kodlanarak temalar altinda smiflandirilmis, temalar arasindaki
iligkiler gorsellestirilmis ve frekans dagilimlari incelenmistir. Bu sayede caz miiziginin
katilimcilar tarafindan nasil algilandigi, hangi duygusal ve cevresel unsurlarla
iligkilendirildigi ve miizik ile menii tercihleri arasinda nasil bir etkilesim bulundugu

sistematik bir bigimde ortaya konulmustur.
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Sekil 10: Caz miizik tercih eden katilimcilarin miizik algilar1 ve menii tercihleri

arasindaki iligkiye yonelik tematik dagilimi

Sekil incelendiginde, caz miizik tercih eden katilimcilarin bu miizik tiiriini

agirlikli olarak rahatlama ve huzur (4), keyif ve haz (4) ile prestij ve siklik (3)
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kavramlariyla iliskilendirdikleri goriilmektedir. Bunun yaninda caz miizigin belirli
diizeyde duygusal yogunluk olusturdugu ve katilimcilarin dikkatini toplamasina katki
sagladig1 da ifade edilmistir. Bu bulgular, caz miiziginin katilimecilar tarafindan hem

rahatlatict hem de estetik bir atmosfer unsuru olarak algilandigini géstermektedir.

Miizik tiiri se¢imine etki eden faktdrler incelendiginde, katilimcilarin
tercihlerinin biiylik 6l¢lide ruh haliyle uyum (4), rahatlama ihtiyaci (3) ve ortamla uyum
(3) dogrultusunda sekillendigi goriilmektedir. Ayrica keyif ve akis hissi, sosyal ruh hali
ve estetik-prestij algisi gibi unsurlarin da miizik tercihinde etkili oldugu belirlenmistir.
Bu durum, caz miiziginin bireylerin duygusal beklentileri ve icinde bulunduklar

atmosferle uyumlu bir deneyim sunmasi nedeniyle tercih edildigini gostermektedir.

Miizik ile menii tercihleri arasindaki iliski degerlendirildiginde ise en yiiksek
frekansin rahatlatic1 bag (5) kodunda toplandig1 goriilmektedir. Katilimcilar ayrica caz
miiziginin miizik deneyimini giiglendirdigini (3) ve keyif ve haz bag1 olusturdugunu (3)
ifade etmislerdir. Bunun yaninda miizik-yemek arasinda duygusal bag kurulmasi,
yemegin daha O6zel ve anlamli hissedilmesi, atmosferin desteklenmesi ve bazi

durumlarda meniiden daha fazla iirlin segme istegi gibi goriisler de ortaya ¢ikmuistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, caz miizik katilimcilar tarafindan huzur,
rahatlama ve keyif duygularmi destekleyen bir atmosfer bileseni olarak algilanmistir.
Ozellikle miizik ile yemek arasinda kurulan rahatlatic1 ve keyif verici bagin én plana
¢ikmasi, caz miiziginin gastronomik deneyimi biitiinciil sekilde destekledigini
gostermektedir. Bulgular, caz miiziginin menii tercihlerini dogrudan ydnlendirmekten
ziyade, yemek deneyiminin duygusal boyutunu giiclendiren ve tiiketicilerin yemegi
algilama bi¢cimini olumlu yodnde etkileyen bir unsur olarak ©ne c¢iktigini ortaya

koymaktadir.

3.3.6. Katihmcilarm VR  Ortaminda  Gerg¢eklestirdikleri  Menii
Tercihlerinin Gercek Restoran Ortamina Aktarilabilirligine iliskin
Tematik Dagilimi

Sekil, katilimcilarin “Bu ortam gergek bir restoranda olsaydi, ayni tercihi yapar

mi1ydimiz?” sorusuna verdikleri yanitlarin MAXQDA programi araciligiyla tematik

olarak analiz edilmesi sonucunda olusturulmustur. Bulgular, katilimcilarin biiyiik
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c¢ogunlugunun VR ortaminda yaptiklari menii segimlerini gercek restoran ortaminda da

stirdiireceklerini diistindiiklerini gostermektedir.
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Sekil 11: Katilimcilarin VR ortaminda gergeklestirdikleri menii tercihlerinin

gercek restoran ortamina aktarilabilirligine iliskin tematik dagilimi

Tematik dagilim incelendiginde, en yiiksek frekansin “Ayni1 Meniiyili Se¢erdim”
(10) kodunda toplandigr goriilmektedir. Bunu “Tercihim Degismezdi” (6) ve
“Se¢imimden Eminim” (4) kodlar1 takip etmektedir. Bu sonuglar, katilimcilarin VR
ortaminda verdikleri kararlar1 gercek yasam tercihleriyle uyumlu bulduklarim ve
secimlerine giivendiklerini gostermektedir. Dolayisiyla sanal ortamda gerceklestirilen
deneyimin, katilimcilarin gercek tiikketim davranislarini yansitma potansiyeline sahip

oldugu sodylenebilir.

Bununla birlikte baz1 katilimcilar, gercek restoran ortaminda tercihlerinin
degisebilecegini ifade etmistir. “Farkli Menii Segerdim” (2) ve “Ger¢ek Ortamda
Yeniden Degerlendirirdim” (2) kodlari, fiziksel ortamin, irtinlerin gorsel sunumunun,
kokularin veya restoranin genel atmosferinin karar verme siirecini etkileyebilecegini
gostermektedir. Ayrica “Sosyal Ortama Gore Degisirdi” (1) ifadesi, tiiketici tercihlerinin
yalnizca bireysel begenilerle degil, sosyal etkilesimler ve birlikte bulunulan kisilerden

de etkilenebildigini ortaya koymaktadir.
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Sekilde yer alan “Kismi/Kosullu Tercih” temasi ise bazi katilimcilarin ana
yemek tercihlerini korurken tatli, igecek veya yan iirlin se¢imlerinde degisiklik
yapabileceklerini gostermektedir. Bu bulgu, temel iiriin tercihlerinin daha kararl
oldugunu, ancak tamamlayici iirlinlerin ¢evresel kosullardan daha fazla etkilenebildigini

diistindiirmektedir.

Ote yandan “VR deneyimi gergekei oldugu icin ayn1” (2) kodu, katilimcilarin
VR restoran ortamint gergek restoran deneyimine olduk¢a yakin bulduklarin
gostermektedir. Bu durum, sanal gergeklik teknolojisinin gastronomi ve tiiketici
davraniglar1 arastirmalarinda giivenilir ve kontrollii bir deney ortami saglayabilecegine

isaret etmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilarin 6nemli bir kismi1 VR ortaminda
yaptiklari menii tercihlerini ger¢ek restoran ortaminda da siirdiireceklerini belirtmistir.
Bu sonug, VR tabanli restoran simiilasyonlarinin tiiketici tercihlerini incelemede yiiksek
diizeyde gerceklik algis1 olusturdugunu ve gelecekte gastronomi arastirmalarinda etkili

bir yontem olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.
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Bu arastirmada, sanal gerceklik tabanli restoran deneyimlerinde atmosfer
unsurlarindan biri olan miizik tiirliniin, bireylerin restoran atmosferi algilar1 ve ment
tercihleri tizerindeki etkisi incelenmistir. Calisma, restoran deneyiminin yalnizca
yiyecek ve icecegin fiziksel 6zelliklerinden ibaret olmadigi; miizik gibi isitsel ¢evresel
unsurlarin da tiiketicilerin algilarin1 ve karar verme siireclerini etkileyebilecegi
varsayimindan hareketle tasarlanmistir. Bu kapsamda arastirmada, miizik tiiriiniin menii
tercihleri tizerindeki etkisi dogrudan bir neden-sonug iligkisi ¢ergcevesinde degil; restoran
atmosferine iliskin algilar ve deneyimsel degerlendirmeler {lizerinden ele alinmustir.
Arastirma sonucunda ulasilan ilk 6nemli bulgu, VR ortaminin katilimeilar tarafindan
yiiksek diizeyde gergekei algilanmis olmasidir. Katilimcilar sanal restoran ortamint;
restoranin genis ve ferah yapisi, deniz manzarasi, dogal aydinlatmasi ve gevresel sesleri
nedeniyle gercek restoran deneyimine yakin bulmuslardir. Katilimeilarin 6nemli bir
kismi, sanal ortamda yaptiklar1 menii tercihlerinin gergek restoran ortaminda da biiyiik
Olciide benzer sekilde gerceklesebilecegini ifade etmistir. Bu sonug, sanal gerceklik
teknolojisinin gastronomi arastirmalarinda yalnizca yenilik¢i bir gorsellestirme araci
olmadigini; ayn1 zamanda tiiketici davraniglarinin kontrollii kosullarda incelenmesine
imkan taniyan islevsel bir arastirma ortami sundugunu gostermektedir. Dolayisiyla
calisma, gastronomi alaninda VR kullaniminin yontemsel agidan uygulanabilir ve

anlamli oldugunu ortaya koymaktadir.

Arastirmanin temel sonucuna gore, miizik tiirii katilimcilarin menii tercihlerini
tek basina ve dogrudan belirlememekte; ancak restoran atmosferine iliskin algilar
sekillendirerek tercih siirecini dolayli bigcimde etkilemektedir. Baska bir ifadeyle miizik,
ment tercihinin dogrudan nedeni olmaktan ¢ok, tiiketicinin i¢inde bulundugu restoran
ortamint nasil anlamlandirdigin1 etkileyen bir atmosfer bileseni olarak islev
gormektedir. Bu durum, restoranlarda miizigin yalnizca arka plan unsuru degil, tiiketici
deneyimini yonlendiren stratejik bir ¢evresel uyarict oldugunu gdstermektedir. Elde
edilen bulgular, klasik miizik tercih eden katilimcilarin restoran atmosferini daha ¢ok
kaliteli, prestijli, segkin, sakin ve 6zenli olarak algiladiklarini gostermistir. Bu alginin
menii tercihlerine yansimasinda ise daha c¢ok yiiksek kaliteli, 6zel sunuma sahip ya da
fine dining anlayisiyla iligkilendirilebilecek iiriinlerin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Katilimei

ifadeleri, klasik miizigin restoranin kalite ve estetik diizeyine iliskin algiy1
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giiclendirdigini, yemeklerin daha 6zel ve anlamli hissedilmesine katki sundugunu ve
secimlerin daha bilingli yapilmasini destekledigini ortaya koymaktadir. Bu bulgu, klasik
miizigin restoran baglaminda “yiliksek kalite”, “zarafet” ve “6zel deneyim”
cagristmlarini giiglendirdigini gostermektedir. Buna karsilik caz miizik tercih eden
katilimcilar restoran atmosferini daha ¢ok samimi, rahat, sosyal, keyifli ve 0Ozgiir
hissettiren bir ortam olarak tanimlamistir. Bu grupta menii tercihlerinin daha esnek,
deneyim odakli ve kisisel begeni ekseninde sekillendigi goriilmiistiir. Caz miizigin
olusturdugu rahatlatic1 ve sosyal atmosferin, katilimcilarin se¢imlerini daha serbest ve
daha az resmi bir ¢ergevede yapmalarina katki sundugu anlasilmaktadir. Bu durum,
farkli miizik tiirlerinin yalnizca isitsel degil, ayni zamanda duygusal ve sembolik
atmosferler yaratarak tiiketici davranisini etkileyebildigini gostermektedir. Arastirmada
dikkat ¢eken bir diger sonug, pop miizik tiiriiniin belirgin bir tercih odagi olusturmamais
olmasidir. Katilimer dagiliminda klasik ve caz miizige kiyasla pop miizigin daha zayif
bi¢imde 6ne ¢ikmasi, bu miizik tiiriiniin ¢alismadaki katilimcilar acisindan restoran
atmosferini anlamlandirmada giiglii bir yoOnlendirici olarak konumlanmadigini
diistindiirmektedir. Bu durum, pop miizigin etkisiz oldugu anlamina gelmemekle
birlikte, bu tez kapsaminda klasik ve caz miizigin atmosfer olusturma ve menii tercihini
etkileme bakimindan daha belirgin bir algisal rol istlendigini gostermektedir. Bu
nedenle ileriki arastirmalarda pop miizigin farkli yas gruplari, restoran konseptleri ve
kiltiirel baglamlar i¢inde ayrica degerlendirilmesi yararli olabilir. Bu yorum, ¢aligmanin

mevcut bulgularinin dogal bir uzantisi olarak degerlendirilebilir.

Arastirmanin 6nemli sonuglarindan biri de miizigin tek basina belirleyici
olmamasidir. Katilimcilar yemek secimlerini agiklarken siklikla bireysel damak zevki,
geemis deneyimler, aligkanliklar ve aclik durumu gibi unsurlara vurgu yapmistir. Bu
bulgu, menii tercihinin ¢ok boyutlu bir karar siireci oldugunu gostermektedir.
Dolayisiyla restoran atmosferinde kullanilan miizik, menii tercihini mutlak bi¢cimde
belirleyen bir unsur degil; mevcut tercih egilimlerini gii¢lendiren, yonlendiren ya da
anlamlandiran bir atmosfer bileseni olarak degerlendirilmelidir. Bu yoniiyle ¢alisma,
tilketici davranisinin hem ¢evresel hem de bireysel degiskenlerin etkilesimiyle

sekillendigini ortaya koymaktadir.

Arastirmada ulasilan bir diger 6nemli sonug, VR ortaminda yapilan tercihlerin
gercek restoran tercihleriyle biiyiik Olglide oOrtiisebilecegine iliskin katilimei

degerlendirmeleridir. Katilimcilarin 6nemli bir bolimii, gercek bir restoranda da benzer
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secimler yapabileceklerini belirtmistir. Bu durum, sanal gerceklik tabanli restoran
simiilasyonlarinin yalnizca akademik arastirmalarda degil; restoran konsepti gelistirme,
atmosfer tasarimi, menii planlama ve deneyim testi gibi uygulamali alanlarda da
kullanilabilecek gii¢lii bir ara¢ oldugunu gdstermektedir. Ozellikle yeni restoran
konseptlerinin ya da farkli atmosfer senaryolarinin tiiketici lizerindeki etkilerinin
onceden test edilmesinde VR uygulamalarinin 6nemli katkilar sunabilecegi

distiniilmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde bu g¢alisma, restoran atmosferinde miizik
tiirliniin tiiketici algis1 ve meni tercihi iizerinde etkili bir unsur oldugunu; ancak bu
etkinin dogrudan degil, atmosfer algis1 ve deneyimsel anlamlandirma iizerinden
gerceklestigini  ortaya koymaktadir. Ayn1 zamanda ¢aligma, sanal gercgeklik
teknolojisinin gastronomi alaninda deneysel ve uygulamali arastirmalar i¢in gii¢lii bir
yontemsel ara¢ sundugunu gostermektedir. Bu yoniiyle tez, restoran atmosferi, tiiketici
davranis1 ve deneyim odakli pazarlama literatiiriine katki saglamaktadir. Uygulama
acisindan ise restoran isletmeleri i¢in miizik se¢iminin hedef miisteri kitlesi, restoran
konsepti ve sunulmak istenen deneyim dogrultusunda stratejik olarak planlanmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Sonug olarak bu tezde ulasilan temel yarg: sudur: VR
tabanli restoran deneyimlerinde miizik tiirdi, tiiketicinin restoran1 nasil algiladigini
degistirmekte; bu algisal degisim de menii tercihlerine yansimaktadir. Bu nedenle
miizik, restoran atmosferinin pasif bir pargasi degil; deneyimi anlamlandiran ve tiiketici

kararlarini etkileyen aktif bir atmosfer bilesenidir.
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ONERILER

Arastirma bulgularina dayanarak asagidaki oneriler gelistirilmistir:

Fine dining restoranlarda kalite ve prestij algisini giiclendirmek amaciyla klasik

miizik agirlikli miizik politikalar1 uygulanabilir.

Daha rahat ve sosyal bir atmosfer olusturmak isteyen restoran isletmeleri caz

miizik gibi tlirlerden yararlanabilir.

Restoran tasarim stireglerinde miizik, aydinlatma, renk, mekansal diizen ve koku

gibi atmosfer bilesenleri birlikte degerlendirilmelidir.

Gastronomi alaninda faaliyet gosteren igletmeler, miisteri deneyimini 6nceden

test etmek amaciyla VR tabanli simiilasyonlardan yararlanabilir.

Gelecekte yapilacak aragtirmalarda pop miizik, etnik miizik, elektronik miizik ve
yerel miizik tiirleri gibi farkli miizik tiirlerinin tiiketici davraniglar1 tizerindeki

etkileri incelenebilir.

Benzer galismalar daha genis 6rneklem gruplariyla ve nicel arastirma yontemleri

kullanilarak ger¢eklestirilebilir.

Ileriki arastirmalarda miizik tiiriiniin yan1 sira tempo, ses seviyesi ve ritim gibi

miizikal Ozelliklerin ment tercihleri tizerindeki etkileri de incelenebilir.

VR tabanl restoran deneyimlerinde koku ve tat gibi diger duyusal unsurlarin

entegrasyonu saglanarak ¢ok duyulu gastronomi deneyimleri arastirilabilir.

Gelecekte yapilacak ¢alismalarda farkli yas gruplari, kiiltiirler ve gelir
diizeylerine sahip katilimcilar kullanilarak miizik ve menii tercihi arasindaki

iliskinin kiiltiirel boyutu da degerlendirilebilir.

61



KAYNAKCA

Agir, H. B., & Cuma Akbay. (2021). Tiketicilerin Fast Food Tiiketim Sikligini
Etkileyen Faktorlerin Analizi. Journal of Tekirdag Agricultural Faculty, 18(3).

Akarcay, E., & Sugur, N. (2015). Disarida Yemek: Eskisehir’de Yeni Orta Siifin Fast-
Food Yeme-i¢me Oriintiileril. Sosyoloji Arastirmalar: Dergisi, 18(1), 1-29.

Akdeniz, D. (2019). Tracking The History Of Restaurants Through The Art Of Painting.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(2).

Akin, G., & Giiltekin, T. (2015). Glinlimiiz Restoran Tasariminda Kriteler. Siileyman
Demirel Universitesi Miihendislik Bilimleri ve Tasarim Dergisi, 3(3), 251-258.

Akinci, O., & Boztepe Taskiran, H. (2020). Deneyim Odakli Pazarlama Ve Arttirilmis
Gergeklik: Arttirilmis Gergeklik Uygulamalarinin Marka Tercihi Uzerindeki

Etkisini Tespit Etmeye Yonelik Bir Arastirmal. [letisim Calismalar:
Dergisi(18).

Akkus, C. (2019). Restoran Atmosferi Algisinin Sosyal Medya Paylasimlarina Etkisi:
Bir Temal1 Restoran Ornegi. MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(1).

Akoglu, A., & Oztiirk, E. (2018). Tiirkiye’de Fine Dining Restoranlara Bakis: Mutfak
Yoneticileri Uzerine Bir Arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 6(1), 430-443.

Aksoy, M., & Uner, E. H. (2016). Rafine Mutfagin Dogusu ve Rafine Mutfag
Sekillendiren Yenilik¢i Mutfak Akimlarinin Yiyecek Igecek Isletmelerine
Etkileri. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergis, 3(6).

Alimoglu, 1. (2025, Mart 20). Tiirkiye nin fast food haritasi. Marketing Tiirkiye:
https://www.marketingturkiye.com.tr/haberler/turkiyenin-fast-food-haritasi/
adresinden alind1

Altunel, G. K., & Cif¢i, 1. (2021). Fine-dining Restoranlarda Miisteri Memnuniyetini
Etkileyen Unsurlarin Belirlenmesi: Netnografik Bir Arastirma. Afyon Kocatepe
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 23(4), 1523-1537.

Anggitha, 1. P., Sudiarta, I., & Kuntariati, U. (2023). A'la carte menu analysis using
menu engineering method at poppies restaurant kuta. Jurnal llmiah Pariwisata
dan Bisnis, 2(1), 202 - 209.

62



Areni, C. S., & Kim, D. (1993). The influence of background music on shopping
behavior: Classical versus top-forty music in a wine store. Advances in
Consumer Research, 20(1).

Aydm, A., & Yilmaz, 1. (2024). Miizigin Tad1: Duyular Aras1 Etkilesim Miizigin Tat
Algisma Etkisi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 12(4), 2493-2510.

Aydin, S., & Ugkan Cakir, M. (2022). Gastronomi ve Dijitallesme. Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 12(4).

Ayyildiz, S. (2025). Restoran Atmosferinin Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Uzerindeki
Etkisinde Yiyecek-igecek Deneyiminin Aracilik Rolii: Veganlarin Tercih
Ettikleri Restoranlara YoOnelik Bir Arastirma. GSI Journals Serie A:
Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences, 8(1), 382-397 .

Bailenson, J. (2018). Experience on Demand: What Virtual Reality Is, How It Works,
and What It Can Do. New York: W. W. Norton & Company.

Baker, D., & Evans, W. (2015). Digital Information Strategies: From Applications and
Content to Libraries and People. Chandos Publishing (Elsevier).

Banerjee, S. (2025). Food and  Beverage  Service  Knowledge:
https://foodandbeverageserviceknowledge.com/ adresinden alindi

Basarangil, 1., & Inam, N. (2017). Restoran Pazarlamasinda 7 P: Etnik Bir Restoranda
Ornek Olay Incelemesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 127-
145.

Bayraktar, E., & Kaleli, F. (2007). Sanal Gergeklik ve Uygulama Alanlari. IX. Akademik
Bilisim Konferans: Bildirileri. Kiitahya.

Behnke, C., Jung, S., & Bai, Y. (2024). (2024). Writing restaurant menu descriptions:
The influence of word choice on consumer behavior. International Journal of
Hospitality Management.

Bekar, A., & Bekar, E. (2020). Fine-Dining Restoran Isletmelerinde Canli Miizik:
Miisteriler ve Isletmeler Agisindan Degerlendirilmesi (Fine-Dining Restoran
Isletmelerinde Canli Miizik: Miisterilerin ve Isletmelerin Degerlendirilmesi).
Turizm ve Gastronomi Calismalart Dergisi, 8(2), 1396-1412.

Bitner, M. (1992). Servicescape: The Impact of Physical Surroundings on Customers
and Employees. Journal of Marketing, 56, 57-71.

Bjork, P., Pitkdkoski, T., & Luomala, H. (2026). “I became a child again!” How to stage
engaging restaurant experiences modeling the service management process.
International Journal of Hospitality Management, 132.

Bruner, G. C. (1990). Music, Mood, and Marketing. Journal of Marketing, 54(4).

63



Buztepe, S., & Capik, C. (2024). Sanal Gergeklik ve Saglik Alaninda Kullaniminin
Onemi. YOBU Saghik Bilimleri Fakiiltesi Dergisi, 5(1).

C. Novak, C., La Lopa, J., & Novak, R. (2010). Effects of sound pressure levels and
sensitivity to noise on mood and behavioral intent in a controlled fine dining
restaurant environment. Journal of Culinary Science & Technology, 8(4), 191—
218.

Cankiil, D. (2019). Isletmelerde Yenilik Uygulamalari: Restoran Isletmeleri Ornegi.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(2).

Cemalcilar, 1. (2008). Pazarlama nedir? Eskisehir Iktisadi ve Ticari Ilimler Akademisi
Dergisi, 1(2), 63-72.

Cha, S., Koo, C., Kim, T., & Hong, T. (2019). Spatial perception of ceiling height and
type variation in immersive virtual environments. Building and Environment,
163.

Crisinel, A.-S., Cosser, S., King, S., Jones, R., Petrie, J., & Spence, C. (2012). A
bittersweet symphony: Systematically modulating the taste of food by changing
the sonic properties of the soundtrack playing in the background. Food Quality
and Preference, 201-204.

CuisineWriter. (2022, May 5). CuisineNet — The History of Restaurants:
https://www.cuisinenet.com/articles/the-history-of-
restaurants/?utm_source=chatgpt.com adresinden alindi

Corman, G. (2026). Restoran Atmosferi, Yoresel Yemek Tiiketim Motivasyonu ve
Davranissal Niyet iliskisi:Mardin ili Ornegi. GSI Journals Serie A:
Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences, 9(1), 36-56.

Dabral, P., Nigli, K., Nayak, S., Piramanayagam, S., & Vijay Shree Dhyani. (2025).
Understanding fine dining restaurant dynamics in south Asia: A systematic
review. F'1000Research.

Davis, B., Alcott, P., Lockwood, A., & Pantelidis, 1. (1985). Food and Beverage
Management. London: William Heinemann Limited.

Diskaya, F., & Tuncel, D. (2023). Mekan ve Tat iliskisinin Degerlendirilmesinde Farkli
Bir Boyut; Crossmodal Algi. Modular Journal, 6(2).

Eraslan, Y. B., & Sevim, B. (2026). Tematik Restoranlar: Gastronomide Deneyim
Tasarimi, Pazarlama Stratejileri ve Glincel Uygulamalar.

Filimonau, V., & Krivcova, M. (2017). Restaurant menu design and more responsible
consumer food choice: An exploratory study of managerial perceptions. Journal
of Cleaner Production, 143, 516-527.

64



Gopal, S., Gil, M., Salian, B., & Baddaoui, C. (2024). Optimizing digital menus for
enhanced purchase intentions: Insights from India’s restaurant industry in the
post-COVID-19 era. Cogent Business & Management, 11(1).

Giiner, D., & Aydogdu, A. (2022). Gastronomi Alanindaki Teknolojik Gelismelere
Yonelik Bir Degerlendirme: Dijital Gastronomi. Aydin Gastronomy, 6(1), 17-28.

Huang, D., Jin, X., Huang, J., & Kong, S. (2023). Tourist acceptance of robot chefs in
gastronomy experiences: A behavioural reasoning perspective. Tourism
Management Perspectives, 48.

Ip, M., & Chark, R. (2023). The effect of menu design on consumer behavior: A meta-
analysis. International Journal of Hospitality Management, 108(4).

Karacar, E., & Sat, R. (Dii). (2025). Dijital Pazarlama Calismalari. Ozgiir Yayin-
Dagitim Co. Ltd. doi:https://doi.org/10.58830/0zgur.pub680

Kayapa, N., & Tong, T. (2011). Sanal Gergeklik Ortaminda Alg1. Sigma, 348-354.

Kayran, M. F., & At¢i, D. (2024). Gegmisten giiniimiize gastronomi akimlarinin
toplumsal degisimler agisindan degerlendirilmesi. Toros University Journal of
Nutrition and Gastronomy-JFNG, 69(81).

Kellert, S., & Calabrese, E. (2015). The Practice of Biophilic Design.

Keser, M., Alagik Develioglu, 1., & Unusan, N. (2024). Mini Derleme: Miizigin Yeme
Davranis1 Uzerinde Etkileri. The Journal of Istanbul Rumeli University Health
Sciences, 2(4), 27-33.

Keskekci, D., & Genger, K. (2023). Yiyecek Igecek Isletmelerinde Dijital Déniisiim.
Journal of Travel and Tourism Research, 116-130.

Kiefer, B. N. (2002). Economics and the Origin of the Restaurant. Cornell Hotel and
Restaurant Administration Quarterly .

Kotler, P. (1973). Atmospherics as a Marketing Tool. Journal of Retailing, 49(4), 48—
64.

Koksal, G., & Yavuz, C. (2023). Miisterilerin Zincir Restoran Sec¢imini Etkileyen
Faktorler. Kent Akademisi | Urban Academy, 16(4).

Kutlay, E. (2007). Miizigin Bir Pazarlama Elementi Olarak Tiiketici Uzerinde Duygusal,
Algisal ve Davranissal Etkileri (Doktora Tezi). istanbul: Istanbul Universitesi /
Sosyal Bilimler Enstitisii.

Laan , N., Boesveldt, S., Vuorre, M., Leeuwen, T., Verboon, K., Masterson, T., . . .
Vries, R. (2026). Smell-e Technology: Bridging the gap between virtual and real-

65



life food responses using an immersive multisensory VR food environment.
International Journal of Human-Computer Studies.

Leong, A. M., Chen, K.-Y., Chen, H.-B., Chiang, T.-E., & Huan, T.-C. (2023).
Exploring the effects of customers' assessments of a restaurant's atmospherics
and emotional assessments on a fine-dining experience and intentions to return.
Tourism Management Perspectives.

Lillicrap, D., & Cousins, J. (1994). Food and Beverage Service. London: Hodder &
Stoughton .

Mil, B., & Tezel, M. (2019). Menii planlamas1 ve fiyatlandirma yontemleri: Istanbul a
la carte restoranlar1 uygulamasi. 4. Uluslararast Gastronomi Turizmi
Arastirmalar: Kongresi. Nevsehir.

Milliman, R. E. (1986). The Influence of Background Music on the Behavior of
Restaurant Patrons. Journal Of Consumer Research, 12.

Mora, D. S.-S.-G.-C. (2021). Gastronomic experiences as a key element in the

development of a tourist destination. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 25.

Moscoso Paredes, C., Matusiak, B., & Svensson, U. (2015). IMPACT OF WINDOW
SIZE AND ROOM REFLECTANCE ON THE PERCEIVED QUALITY OF A
ROOM. Journal of Architectural and Planning Research, 32(4), 294-306.

North, A. (2012). The effect of background music on the taste of wine. British Journal
of Psychology, 103(3), 293-301.

North, A., & Hargreaves, D. (1998). The effect of music on atmosphere and purchase
intentions in a cafeteria. Journal of Applied Social Psychology, 28(24), 2254—
2273.

Olver, L. (2024, Agustos 26). The Food Timeline: history notes — restaurants, chefs &

foodservice. The Food Timeline:
https://foodtimeline.org/restaurants.html?utm_source=chatgpt.com adresinden
alind1

Ozdemir, B., & Caliskan, O. (2014). A review of literature on restaurant menus:

Specifying the managerial issues. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 2(1), 3-13.

Ozorhon, 1., & Ulusu Uraz, T. (2014). Natural light as a determinant of the identity of
architectural space. Journal of Architecture and Urbanism, 38(2), 107-119.

Oztiirk, A. (2019). Fast Food Restoranlarinin Tercih Edilmesinde Etkili Olan Faktorlerin
Ahs Metodu ile Onceliklendirilmesi. MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(3).

66



Pizam, A., & Holcomb, J. (2008). Uluslararasi Otelcilik Yonetimi Sozliigii. London.
doi:https://doi.org/10.4324/9780080561271

Polat, M. (2022). estoran Atmosferinin Memnuniyet ve Tekrar Ziyaret Niyeti
Uzerindeki Etkisi. Journal of Tourismand Gastronomy Studies, 10(4), 2881-
2900.

Putri, A. N., Purwidiani, N., Ila Huda Puspita Dewi, & Mauren Gita Miranti. (2024).
Penerapan Standard Operating Procedure (SOP) Pengolahan Makanan Menu
Ala-Carte Section Asia di Restaurant 209 Hotel Vasa Surabaya. Lencana: Jurnal
Inovasi llmu Pendidikan , 2(4), 312-326.

Reynolds, D., Merritt, E., & Pinckney, S. (2005). Understanding menu psychology: An
empirical investigation of menu design and consumer response. International
Journal of Hospitality & Tourism Administration, 6(1), 1-9.

Ritzer, G. (2011). Toplumun McDonaldlastirilmas: Cagdas Toplum Yagsaminin Degisen
Karakteri Uzerine Bir Inceleme. Istanbul: Ayrmt1 Yayinlari.

Ryu, K., & Zhong, Y. (2012). Ant ecedent s and Consequences of Cust omers' Menu
Choice in an Aut hent ic Chinese Rest aurant Cont ext ,. Journal of Hospit alit y
Market ing & Management , 21(8), 852-871.

Saatci, G., Temeloglu, E., & Aksu, M. (2020). Restoran Atmosferi Olusturma Siirecinde
Yoneticilerin Dikkat Ettikleri Unsurlar: Bursa Ornegi (Y&neticilerin Restoran
Atmosferi Olustururken Dikkat Ettikleri Unsurlar: Bursa Ilinde Bir Arastirma).
Turizm ve Gastronomi Calismalar: Dergisi, 7(3).

Sayin, K. (2025). Mersin Marinada Bulunan A’la Carte Restoran Y dneticilerinin Menii
Planlamasina Yonelik Yaklasimlarinin Degerlendirilmesi. Journal Of Tourism
And Gastronomy Studies, 13(1), 174-191.

Spence, C. (2017). Gastrophysics: The New Science of Eating. Viking.

Spence, C., Velasco, C., & Knoeferle, K. (2014). A large sample study on the influence
of the multisensory environment on the wine drinking experience. Flavour, 3(8),
1-12.

Sekerci, C. (2017). Sanal Gergeklik Kavraminin Tarihgesi. Journal of International
Social Research, 10(54), 1126-1133.

Senol, C., & Bucak, T. (2025). Zincir Fast Food Restoran Isletmesinin Farkli Ulkelerde
Uyguladig1 Meniilerin Icerik Yéniinden Karsilastirilmasi. Turizm ve Isletmecilik
Dergisi, 6(1), 55-73.

Taar, J. (2014). The best culinary experience. Factors that create extraordinary eating
episodes. Procedia - Social and Behavioral Sciences, 122, 145-151.

67



TDK. (2022). Giincel Tiirkge Sozliik: https://sozluk.gov.tr/ adresinden alind1

Top, S., & Yarmaci, N. (2021). Fine Dining Restoranlarda Tiirk Mutfaginin Yeri:
Istanbul Ornegi. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, 9(1), 314-340.

Uyar, F. (Dii.). (2022). Hizmet Sektoriinde Pazarlama Yénetimi. Nobel Bilimsel Eserler.

Unal, S., Akkus, G., & Akkus, C. (2014). Yiyecek-igecek Isletmelerinde Atmosfer,
Duygu, Memnuniyet ve Davramgsal Sadakat Iliskisi. Gazi Universitesi Turizm
Fakiiltesi Dergisi, 23-49.

Vartanian, O., Navarrete, G., Chatterjee, A., Fich, L., Gonzalez-Mora, J., Leder, H., . . .
Skov, M. (2015). Architectural design and the brain: Effects of ceiling height
and perceived enclosure on beauty judgments and approach-avoidance
decisions. Journal of Environmental Psychology, 41, 10-18.

Wachal, R. (1971). Humanities and computers: A personal view. The North American
Review, 256(1), 30-33.

Walker, J. (2021). The Restaurant: From Concept to Operation. Wiley.
Walker, J. (2022). The Restaurant: From Concept to Operation, 9th Edition. Wiley.

Xu, C., Siegrist, M., & Hartmann, C. (2021). The application of virtual reality in food
consumer behavior research: A systematic review. Trends in Food Science &
Technology, 116, 533-544. doi:10.1016/j.tifs.2021.07.015

Yersiiren, S. (2025). Restoranlarina Iliskin Miisteri Yorumlarinin incelenmesi. Turizm
Akademik Dergisi, 12(1).

Yetimoglu, S. (2017). Restoran Isletmelerinde Otantizm Uygulamalar1 ve Otantik
Pazarlama Uzerine Bir Arastirma: Istanbul Ornegi. Konya.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2018). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri.

Yildiz, E., & Davutoglu, N. A. (2020). Turizm 4.0'dan Gastronomi 4.0'a Giden Yolda:
Gelecegin Restoranlar1 ve Yonetimi. Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi,
8(109).

Yilmaz, N., Yildirim, I., Deniz, G., & Toker, M. (2024). Kapadokya Bolgesi’ndeki Fine-
Dining Restoranlarin Tekrar Ziyaret Edilme Niyetlerinin incelenmesi. Seyahat
ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 21(1), 89-115.

Yilmaz, S., Giizel, O., & Arman, A. (2025). Liiks Restoranlarda Miisteri Deneyimini
Sekillendiren Unsurlarin Cevrimi¢i Yorumlara Yansimasi: Antalya 7 Mehmet
Restoran1 Ornegi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2).

Zencir, E. (2017). Restoran Yonetimi: Kavramlar ve Siiregler. (M. A. Kozak, Dii.)

68



TABLOLAR LISTESI

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri (n=27)

69



SEKILLER LISTESI

Resim 1: (a) 2 Boyutlu yerlesim plani, (b) 3 Boyutlu modelleme sablonu.................. 44
Resim 2: Restoran Tasarim Siireci ve VR uygulamasi.........cccccccvveecivienciiincieeneeene, 45
Resim 3: Tasarlanan Restorana ait animasyOn...........cceeeeveerieecieeniieerieeneeeieeneeeneenens 46
Resim 4: Tasarlanan restoranda kullanici deneyimi 1 .........cccoccveviiiiiieniiiinieniecienne, 46
Resim 5: Tasarlanan restoranda kullanici deneyimi 2 ..........ccoocveviieiienienniienieeienne, 46
Sekil 1: VR Restoran Atmosferine Yonelik Katilimc1 Goriiglerinin Tematik Dagilimi
...................................................................................................................................... 47
Sekil 2: Klasik Miizik Esliginde Katilimcilarin Menii Tercihlerine iliskin Tematik
DIAGIIIMI Lttt ettt et et ees 48
Sekil 3: Klasik Miizik Tercih Eden Katilimcilarin Miizik Algilar1 ve Menii Tercihleri
Arasindaki Iliskiye Yonelik Tematik Dagilim1 ..........cccooeveveveveieeieeieeeeeeeeeeeeen, 50
Sekil 4: Caz Miizik Esliginde Katilimcilarin Menii Tercihlerine iliskin Tematik
DAGIIMI .ttt e e e e et e e et e e b e e nabeeeeabeeenns 52
Sekil 5: Caz Miizik Tercih Eden Katilimcilarin Miizik Algilari ve Menii Tercihleri
Arasindaki Iliskiye Yonelik Tematik Dagilim1 ..........ccoooveveviverieeieeeeeeeeeeeeeeennn, 54
Sekil 6: Katilimcilarin VR Ortaminda Gergeklestirdikleri Menii Tercihlerinin Gergek
Restoran Ortamima Aktarilabilirligine Iliskin Tematik Dagilimi ............cccooeveeverennne. 56

70



EKLER

Ek 1 : Etik kurul karar1

Ek 2 : Anket Sorulari

71



T.C.
KARABUK UNiVERSITESI
Sosyal ve Beseri Bilimler Aragtirmalan Etik Kurulu

TOPLANTI TARIHI: 26.12.2025
TOPLANTINO  :2025/12

Karablik Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Aragtirmalan Etik Kurulu to'planmxs ve
agagdaki karan almugtir,

Karar 59:

10.11.2025 tarih ve E. 476283 sayihi Dr. Ogr.Oyesi Irfan YURT un Etik Kur‘ul form ve
ekleri griigtildi. ‘

Karabtk Universitesi ogretim Qyelerinden Dr.  Ogr.Uyesi Irfan YURT'un
damigmanhiginda ylritdlen “Sanal Gergeklik (VR) Ortaminda Restoran MT:osferlnln
Menil Tercihleri Uzerindeki Etkilerini Sistematik Olarak Inceleme” konulu galigma
kapsaminda uygulanmak (zere ekte sunulan galigmasinin etik kurallara uygunlugu oy birligi ile
kabul edilmigtir.

ASLI GIBIDIR

Prof. Dr. Muhittin KAPANSAHIN

Kurul Bagkam

72



EK.2.

EK 2: Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Demografik Bilgi Formu

1. Cinsiyetiniz nedir?

2. Yasimz kactir?

3. Daha once sanal ger¢eklik (VR) deneyimi yasadiniz mi?

Restoran Atmosferi Algisi

4. Bu restoran atmosferini ii¢ kelimeyle nasil tanimlarsiniz?

5. Ortamin sizi bir restoranda oldugunuz hissine ne kadar yaklastirdigini
diisiiniiyorsunuz? Agiklayiniz.

6. Sanal restoran ortaminin en dikkat ¢ekici 6zellikleri nelerdir?

7. Bu ortamda kendinizi rahat hissettiniz mi? Neden?

Miizik Tiiriine fliskin Sorular

8. Hangi miizik tiiriinii tercih ettiniz?

9. Bu miizik tiiriinii tercih etme nedeniniz nedir?

10. Sectiginiz miizik sizde hangi duygu ve diisiinceleri olugturdu?

11. Miizik ile restoran atmosferi arasinda bir uyum oldugunu diislinliyor musunuz?
Neden?

Menii Tercihine iliskin Sorular

12. Mentiden hangi tirlinleri tercih ettiniz?

13. Bu triinleri segmenizin temel nedeni nedir?

14. Sectiginiz miizik tiirlinliin menii tercihinizi etkiledigini diislinliyor musunuz? Nasil?
15. Farkl bir miizik tiirli olsayd: farkl: tirlinler secer miydiniz? Agiklayiniz.

16. Menti tercihinizde en etkili unsur ne oldu?

VR Deneyiminin Gerg¢ekgeilik Diizeyi

17. Sanal ortami gergek bir restorana ne kadar benzettiniz?

18. Bu ortam ger¢ek bir restoranda olsaydi ayni tercihi yapar miydiniz? Neden?

19. VR deneyimi karar verme siirecinizi etkiledi mi?

20. Gergek restoran deneyimi ile VR deneyimi arasindaki temel farkliliklar nelerdir?
Kapanis Sorusu

21. VR tabanli restoran deneyimi hakkinda eklemek istediginiz goriis veya oOnerileriniz

var m1?

73



OZGECMIS
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