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Calisma Gaziantep’te menii planlama uygulamalarina bakisi incelemektedir. Gaziantep;
olaganiistii zenginlikteki ¢esit ve mutfak kiiltiiriiyle 2015 yilinda UNESCO’nun “Yaratici
Sehirler Ag1” kapsaminda “Gastronomi Sehri” {invanini alan ilk ilimizdir. Gaziantep ilinin
gastronomi sehri kimligine ve kiiltiirel mirasina deger katabilecek unsurlardan birisi menii
planlama uygulamalarimin gelistirilmesidir. Iyi bir menii planlama, tiiketiciyi tatmin eder,
calisan motivasyonunu arttirir, servisin diizenli yiiriimesini saglar, maliyet kontroliinii
kolaylagtirir ve yonetimi basarilt kilar. Bu c¢alismada gastronomi turizminde onemli bir
destinasyon olan Gaziantep sehrinde hizmet veren restoran igletmelerinin menii planlama
uygulamalarinda neler yapildigina iliskin kavramsal bir yapt ortaya c¢ikarmak
amaclanmistir. Arastirmada menii planlama uygulamalari ile ilgili derinlemesine veri elde
etmek amaciyla nitel arastirma yaklagimi benimsenmistir. Gaziantep’te faaliyet gosteren
otel ve miinferit restoranlar olmak {izere toplam 11 isletmede yari yapilandirilmisg
goriismeler gerceklestirilmis ve elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur.
Arastirma sonucunda igletmelerin donemsel olarak meni planlama ¢alismalar1 yaptiklari,
meniilerde revizyon g¢aligmalari yaparken misafir memnuniyetsizligini en 6nemli 6lgiit
olarak gordiikleri, ayrica meniide yenilik yapma ihtiyact duyduklari ve meni kalemlerinin
satis oranlarinin distikliigiinii de dikkate aldiklari yoniindedir.
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* Sorumlu Yazar.

The study examines the perspective of menu planning practices in Gaziantep. Gaziantep is
the first city in Turkey that is awarded with the title of “City of Gastronomy” by the
“Network of Creative Cities” program of UNESCO in 2015 thanks to its incredibly rich
cuisine culture and variety of food. One of the factors that can add value to the Gaziantep’s
gastronomy city identity and cultural heritage is the development of menu planning
applications. A suitable menu planning satisfices the consumer, boosts the motivation of
employers, regularizes the service, arranges the service to a more steady condition and
generates a successful management. The purpose of the study is to build a conceptual
structure of the menu planning activities of restaurants located in Gaziantep which is an
important destination for gastronomy tourism. A qualitative research approach was adopted
in order to collect in-depth information about menu planning applications. Semi-structured
interviews with 11 hotel and individual restaurants operating Gaziantep were conducted
and the data were content analyzed. As a result of the research, it is stated that the businesses
perform periodical menu planning studies, see the guest dissatisfaction as the most
important criterion when performing revision studies on menus, they also need to innovate
the menu and also consider the low sales figures of the menu items.
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GIRIS
Eski Yunan’da “gastro” mide ve “nomas” kural anlaminda kullanilan kelimelerin birlesimiyle olusan gastronomi
(Scarpato 2002, 52) agizdan baslayip biitiin sindirim sistemi ile alakali kural, diizenleme ve pratikleri ifade eder
(Santich 2004, 16; Oguz 2016, 19). Seyahat eden bireyin barinma ihtiyacindan sonra ikinci sirada yer alan yeme-
icme ihtiyac1 zaman i¢inde daha biiyiik bir keyif halini almistir. Bu keyif daha sonralar1 bir turizm tiirii olusmasina

sebep olmustur. Gastronomi turizmi yerel kiiltiirii yiyecekler ve icecekler araciligi ile deneyimlemek, yiyecek ve

icecegin merkezinde yapilan aktiviteler biitiiniine denir (Long 2004; Eren 2016, 17).

Turizm hareketlerinin 1990’11 yillardan sonra degistigi ve seyahat edenlerin artik deniz, kum ve giines iigliisiinden
farkl bir turizm arayisina girdigi bilinmektedir. Bununla birlikte turizm hareketlerinde degisiklik olmus ve birgok
alternatif ve 6zel ilgi turizm tiirleri ortaya ¢ikmistir (Kozak ve Bahge 2009, 125). Geleneksel tatil anlayiginin bu
degisimi sonucu ortaya ¢ikan alternatif turizm c¢esitlerinden biri de gastronomi turizmidir (Hacioglu ve Avcikurt
2008, 3; Hatipoglu 2014, 26). Gastronomi turizmi, bolgeye 6zgli yemeklerin sunulmasiyla o bolgeye ait kiiltiirel
kimligi ve miras1 yansitmakta ve bdylece yerel destinasyonlar i¢in rekabet avantaji saglamada etkili bir arag

olmaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi alaninda adi duyulmus bir¢ok kent olsa bile Gaziantep, 2016 yilinda UNESCO Yaratict
Sehirler agina Gastronomi alaninda se¢ilmis olmasinin bir sonucu olarak bu alanda tescillenmis bir gastronomi
sehridir. Yaklagik olarak 6000 yillik bir gegmise sahip olan Gaziantep Hitit, Med, Pers, Asur, Roma, Bizans, Arap
ve Tirk gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu medeniyetlerin Gaziantep mutfagina onemli etkileri
olmustur ve zaman igerisinde {istiine katmak suretiyle geliserek onemli bir mutfak haline gelmistir. Oyle ki diinya
iizerinde iilkesinin degil de sehrinin ismi ile anilan ilk mutfak Gaziantep mutfagidir. (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirligii, 2018).

Gastronomi turizminin paydaslarindan biri olan yiyecek-igecek isletmelerinin gelen turistlerin beklentilerini
kargilamak i¢in dogru ve iyi bir menii kalemi olusturmalar1 ve planlamalar1 gerekmektedir. Menii planlamasi, bir
yiyecek icecek igletmesinin belirli bir geliri kazanmak i¢in, misafirlerin ihtiya¢ ve taleplerini karsilayacak yiyecek

ve igeceklerin se¢ilmesi, liretilmesi ve pazarlanmasi siirecidir (Altinel 2014, 25).

Gastronomi isletmeleri temel amaglarini gergeklestirmek yani tiriinlerini genis kitlelere ulagtirarak kar saglamak
amaciyla menii kullanirlar. Bu bakimdan meniiler yiyecek icecek isletmelerinin pazarlama, finansman ve
politikalarinin tamamlayicisi ve belirleyicisi durumundadir. Bu isletmeler miimkiin oldugu kadar meniide satilmayan
iriinlerin say1sin1 minimum diizeye indirmek i¢in menii planlamalarini en dogru sekilde yapmaya calisirlar (Sokmen
2011, 120). Boylece bu isletmeler rakipleri karsisinda rekabet avantaj1 saglamaktadirlar. Bu durum menii planlamay1
“gastronomi sehri” ismiyle anilan sehirler igin daha dnemli kilmaktadir. Iyi bir menii planlama, tiiketiciyi tatmin
eder; calisan personelin motivasyonunu artirir, servisin diizenli ylirlimesini saglar; maliyet kontroliinii kolaylastirir,
personel arag, gere¢ ve yiyecek gereksinimlerini belirler ve yonetimi basarili kilar (Beyhan ve Cigerim 1995; Akay

ve Sarusik 2015, 214).
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Bu aragtirma gastronomi turizminde énemli bir destinasyon olan Gaziantep sehrinde hizmet veren restoran ve otel
isletmelerinin menti planlama uygulamalarinda neler yapildigina iliskin kavramsal bir yap1 ortaya ¢ikarmak amaciyla

gerceklestirilmistir.
Literatiir Taramasi

Gastronomi bir¢ok yazar tarafindan farkli sekillerde ele almip tanim yapilmistir. Saghiga elverigli, iyi
diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemidir (Unlii ve Dénmez 2008, 2; Uyar ve Zengin 2015,
357). Yenilebilen biitiin yiyeceklerin sagliga uygun olmasina gerek olmadan ama hijyenik olabilen belirli bir damak
ve gbz zevkini karsilayan yiyeceklerin iiretimlerinin yapilarak sofraya sunumunun gergeklestirilmesi stirecidir
(Baysal ve Kiigiikarslan 2003). Altinel (2014) ise gastronomiyi, “insan refahi ve gidasin ilgilendiren her konuda

saglanmis kapsamli bilgi birikimi” olarak tanimlamistir (Altinel 2014, 3; Hatipoglu 2014, 10).

Bir iilkenin gastronomisi kiiltiirii ile i¢ igedir. Santich’e (2004) gore, gastronomi yiyecek ve igeceklerin
tilketiminin ne zaman, nerede, hangi bilesimler ile yapilmasi gerektigine dair tavsiyeler vererek rehberlik eder. Hatta
yiyecek ve iceceklerin tiiketimini bir zevke doniistiirmeyi amaglayan bilgi ve beceriye sahip olmay1 bir yagam sanati
olarak agiklar. Farkli bir kiiltiirii deneyimlemek amaciyla yerel yiyecekleri tatmak gastronomi turizminin merkezinde
yer alir (Santich 2004, 16).

Turizm faaliyetini gergeklestiren biri igin “yemek” ile “turizm” ayrilmaz bir biitiin olugturmaktadir. Gastronomi
turizmi, bir bireyin sosyal bir faaliyet ger¢eklestirmek amaciyla yoreye 6zgii yiyecek ve igecekleri kesfetmek ve
deneyimlemek i¢in yapmis oldugu seyahatlerdir (Telfer ve Wall 1996, 635). Kivela ve Crotts ise gastronomi turizmini
kiiltiirel bir karsilama olara k agiklamis ve gastronomi turizminin turistlerin yerel lezzetler, yeni restoranlar ve essiz

yemek deneyimleri aramasi olarak tanimlamiglardir (Kivela ve Crotts 2009, 162; Eren 2016, 17).

Gastronomi turizminin gelismesine en ¢ok katkida bulunan Eric Wolf’un, 2001 yilinda yapmis oldugu “Culinary
Tourism White Paper” adli yayini bu anlamda biiyiik 6nem tagimaktadir. 2001 yilindan 6nce diger akademisyenlerin
yapmis oldugu yemek ve sarap ile ilgili ¢aligmalar olsa da bu galigmalar turizm endiistri ile ¢ok az bulusmustur.
“Culinary Tourism” terimini ilk defa 1998 yilinda Bowling Green Universitesi’'nden Lucy Long kullanmistir. 2003
yilina gelindiginde ise Eric Wolf endiistriden aldig1 baz1 destekle beraber Uluslararas1 Gastronomi Turizm Birligini
(International Culinary Tourism Association-ICTA) kurmustur (Cagli 2012, 25; Hatipoglu 2014, 27-28). Bu
gelismeler sonucunda ortaya g¢ikan bu yeni turizm tiirii ile birlikte gelisen “yemek literatiiri” ve “geleneksel
yemekleri tatma” istegi insanlarda bu yemeklerin oldugu bdolgelere seyahat etmek istemelerinde 6nemli bir etken
olmustur (Baran ve Ozkul 2010, 63). Bir destinasyona yalnizca yeme i¢gme imkanlarindan dolay gidilebilecegi gibi
farkli bir amag icin gergeklestirilmis bir ziyaret sonucunda gidilen bolgenin kendine 6zgii yiyecek ve igeceklerini
kesfetmek miimkiindiir. Bu durumda bolgenin gastronomisi ziyaret¢i igin ya birincil motivasyon ya da ikincil bir

motivasyon olusturmaktadir (Quan ve Wang 2004, 297; Okumus vd. 2007, 255).

Turizm hareketlerinin kitlesel bir boyut kazanmasi ile birlikte giiniimiizde seyahat eden insanlarin beklenti ve
isteklerinde farklilik olusmustur. Artik turistler igin 6zel ilgi duyduklar: faaliyetleri gergeklestiren destinasyonlar
daha tercih edilebilir bir konuma gelmistir (Cevik ve Sacilik 2011, 503; Kargiglioglu 2015, 36). Bu bakimdan

gastronomi; kisilerin yeni ve benzersiz deneyimler kazanmak istemelerini saglayan bir pazarlama unsuru olarak kabul

1330



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1328-1343

edildiginden destinasyonlar i¢in 6nemli bir etken olmustur (Kivela ve Crotts 2009, 165). Du Rand ve Heath (2006)
gastronomi turizminin kokenini tarim, kiiltiir ve turizm olarak ili¢ 6nemli unsurun olusturdugunu belirtmistir.
“Gastronomi” kelimesinin, bir pazarlama araci olarak kullanilmasiyla birlikte o destinasyonun bir deneyim olarak
pazarlanmasi ve ¢ekicilik olusturmasina imkan saglamistir. Tarim, kiiltiir, tarih ve otantiklik gastronomi turizminin
bilesenlerindendir. Bu bilesenlerden tarim, isletmelere gereken hammaddeyi; kiiltiir, tarih ve otantiklik ise turizm
altyap1 ve hizmetlerini karsilamaktadir (Du Rand ve Heath 2006, 208). Bahsi gecen bu unsurlar agisindan Gaziantep’e
bakildiginda gastronomi ii¢ 6zelligi ile onem tagimaktadir. Bunlardan birincisi; Gaziantep’te birgok tarim {iriiniiniin
yetismesine olanak saglayan tarim arazilerinin olmasi (yoreye 6zgii domates, biber, patlican ve cesitli sebzeler ile
elma, kiraz, seftali, dut, incir, erik, badem, kavun gibi meyveler ile Antep fistig1, zeytin ve {iziim cesitleri
yetismektedir), ikincisi; ¢ok eski bir tarihe sahip olmasi sonuncusu ise, konaklama tesislerinin ihtiyaci karsilayacak

nitelikte olmasidir (http://gaziantepturizm.gov.tr). Bu bilgilerden hareketle gastronominin bolgeye kazandirabilecegi

diger yararlar ise sOyle siralanabilmektedir. Birincisi destinasyonun tarimdan kazandig1 ekonomide artis olacaktir ve
kirsal turizmin gelismesine olanak saglayacaktir. ikincisi gastronomi turizmi kaynaklarim kullanarak cesitli tur ve
festivallerle bolgenin gastronomi turizmi imaji kazanmasina olanak saglamaktadir. Son olarak da destinasyonun
sunmus oldugu, hali hazirda var olan ¢ekiciliklerine ek olarak gastronomi turizmi eklenebilir ve gesitlendirilebilir.
(Quan ve Wang 2004, 298). Ayrica Hall ve Sharples (2003) gastronomi turizminin destinasyona yalnizca ekonomik
fayda saglamakla kalmadigimi beraberinde yore kimliginin ve kiiltiiriiniin gelisip giiclenmesinde etkili bir rol
oynadigini savunmustur (Hall ve Sharples 2003, 26). Yoresel lezzeti tatmak amaciyla seyahat eden gastronomi
turizmi turistlerini memnun etmenin en etkili yolu ise dogru planlanmis, miisteri beklentilerine cevap veren, gerekli

goriilen zamanlarda revize edilebilen menii planlamasini yiyecek icecek isletmelerinde hayata gegirebilmektir.

Menii yiyecek icecek isletmelerinin miisterilerin yiyecek igecek segimlerinde kolaylik saglamasi amaciyla
tiriinlerin belirli kriterler ile boliimlendirilmesine denir (Akay ve Sarnisik 2015, 212). Mentdi, kii¢iik veya az anlamina
gelen “minutus” kelimesinden tiiretilmistir. Daha sonraki yillarda yiyecek igecek isletmelerinin gelismesi ile birlikte
“bir 6giinde bir sira ddhilinde servisi yapilan, birbiriyle uyumlu yemeklerin toplam1” olarak tanimlanmistir (Altinel
2014, 3). S6kmen (2011) ise meniiyii, bir yiyecek igecek isletmesinde sunulan yiyecek ve igeceklerin ayrintili listesi
olarak tanimlamistir (S6kmen 2011, 70). Meniiniin tarihi ge¢misine bakildig1 zaman klasik meniiniin ilk olarak
Fransa gastronomisinden tiiredigi ve biitiin diinyaya yayildig1 goriilmektedir (Altmel 2014, 25). Oyle ki giiniimiizde
biiyilik organizasyonlarda (diigiin, kutlama, is yemekleri, devlet gorevlilerinin yemekleri) altili sira dahilinde verilen
yemeklerin Fransa’nin 19. ylizyilda yasayan kral ve asillerin on bes siradan olusan yemek listelerinin sadelestirilerek

olusturuldugu goriilmektedir (S6kmen 2011, 69).

Yiyecek igecek igletmelerinin yonetimlerinde meniiler maliyet kontroliiniin baslangi¢c noktasini olusturmaktadir
ve aym1 zamanda Onemli bir pazarlama araci goérevini listlenmektedir. Bununla birlikte meniiler yiyecek ve
igeceklerin fiyatlar1 ve promosyon olanaklar1 konusunda ¢ekicilik saglayan etkili bir pazarlama aracidir (Atikson ve
Jones 1994, 40). Meniiler acik bir sekilde tanimlanabilir olsa da meniiyii planlamak oldukea karisik bir siirectir. Oyle
ki her isletme kendi meniisiinii hazirlayabilir ancak bunun etkili ve verimli bir sekilde uygulamaya konmas1 bazen
miimkiin olmamaktadir. Menii planlanirken her bir iiriin ayr1 ayr1 ve birbiriyle uyumlu sekilde ve birbirini destekler

nitelikte olmalidir (Akay ve Sarusik 2015, 213).
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Menii planlama, bir gastronomi isletmesinin sunacagi yiyecek ve igeceklerin hangilerinin meniiye konulacagim
belirleyen siirectir. Menii planlamasimin dogru ve etkin bir sekilde devam saglayabilmesi i¢in dnce hem isletme
yoneticilerine uygun hem de miisterilerin beklentilerini karsilayabilecek kabul edilebilir yiyecek ve icecek listelerinin
olusturulmasi gerekmektedir (Gordan ve Davis 2004, 237). Menii planlamasi yapilirken yalnizca yiyecek ve igecek
uyumuna odaklanmak her zaman dogru sonuglar ortaya ¢ikarmayabilir. Bu siirecte dikkate alinmasi gereken diger
bir konu ise, miisterilerin milliyeti, kiiltiirii ve taleplerinin ne oldugudur (S6kmen 2011, 71). Dogru zamanda ve dogru
yontemle yapilan menii planlama uygulamalari isletmeler acisindan bir¢ok avantaj saglayabilmektedir. Bunlardan

bazilar;

e Menii planlama ile menii kalemlerinin maliyetleri tek tek hesaplanacagi i¢in isletmenin gelecek planlarin
sistematik yapabilmelerine olanak saglar.

e Miisteri memnuniyeti artar.

e Isletme karlilig1 ve devamliligi saglanir.

e Gerekli goriilen durumlarda menii kalemlerinde diizeltmeler yapilabilir, yeni bir iiriin meniiye kolaylikla
eklenebilir.

e Maliyetler azalir, israflar 6nlenir.

Kisacasi yiyecek icecek isletmelerinde uygulamaya konulacak menii planlamasi1 hem igletmeler hem personel hem
de miisteri i¢in hayati bir 6nem tasimaktadir. Hizmet veren yiyecek icecek isletmeleri Gaziantep gibi bir gastronomi
sehrinde hizmet veriyorsa konunun énemi daha da artmaktadir. Ciinkii Gaziantep’e gelen ziyaretgiler yurt disindan
olabilecegi gibi, bagka sehirden gelen ziyaret¢iler de olabilmektedir. Bu alanda unutulmamasi gereken bir diger
miisteri kitlesi ise Gaziantep’te ikamet eden kisilerdir. Sonugta ailelerin, hizli niifus artis1 ve sanayilesme ile paralel
olarak akigkanliklarinin degismesi ve kadinlarin giderek daha fazla ¢alisma hayatina katki saglamasi sonucu yemek
pisirme siiresi i¢in kisitli zamana sahip olunmasi gibi nedenlerle zaman zaman disarida yemek isteyebilmektedirler
(Aktas 2007, 27). Bu gibi durumlar, isletme sahipleri ve yoneticilerinin mentii planlamasi konusunda daha dikkatli ve
Ozenli davranmalarim1 gerektirmektedir. Gaziantep 2015 yili Aralik ayinda UNESCO Yaratici Sehirler Agina
Gastronomi alanina segcildikten sonra ile gelen turist sayis1 2016 yili i¢in; 95.241 yerli, 27.281 yabanci olmak iizere
toplam 122.522°dir. 2017 yilinda Gaziantep, 100.030 yerli, 34.124 yabanc1 olmak {lizere toplam 134.154 turiste ev
sahipligi yapmustir (http://www.gaziantepturizm.gov.tr/TR,95179/turizm-istatistikleri.html). 2015 yilina ait toplam
turist sayisinin 104.442 oldugu dikkate alinacak olursa ortalama %30’luk bir artis oldugu sdylenebilmektedir. Ancak
Tiirk Mutfagini olusturan yemeklerin biiyiik bir kismin1 olusturan Gaziantep Mutfagi ve Gaziantep ili i¢in bu artigin
daha tatmin edici diizeylerde olabilecegi diisiiniilmektedir. Beklenen artigin olmamasinin sebepleri arasinda
Gaziantep’in cografi konumu etkili olabilecegi gibi, yiyecek igecek isletmelerinin menii planlama uygulamalarina

gereken 6zeni gostermemeleri durumu da diger etken olabilecegini akla getirmektedir.

Menii ve menii planlama bugiine kadar birgok arastirmaya konu olmustur. Yapilan arastirmalar sonucu bazi
calismalarin menii kartina, bazilarinin menii mithendisligine ve menii analiz yontemlerine odaklanmisgtir. Akay ve
Sarugik (2015) yiyecek-igecek sektoriinde yer alan isletme yoneticilerinin/sahiplerinin menii planlamasi ve menii
analizine bakis acilarini belirlemek amaciyla gerceklestirdikleri arastirmalarini, Istanbul’da faaliyet gdsteren 1. ve 2.

sinif restoranlarda gerceklestirmiglerdir. Arastirmaya gore restoran yoneticilerinin menii planlamasina ve menil
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analizine yeteri kadar 6nem vermedigi sonucuna ulagilmigtir. Sezgin ve arkadaglart (2008), Konya ilinde faaliyet
gosteren 3, 4 ve 5 yildizli otellerde gergeklestirdikleri ¢aligmalarinda, iist diizey yoneticiler ile yiyecek igecek
departmani miidiirleri ile yaptiklar1 anket ¢alismasina gére menii planlamasina gereken énemin verilmedigi ve menii
planlayan kisilerin yetki ve sorumluluklarmin uyumlu olmadig1 sonucuna ulagilmistir. Ozdemir ve Nebioglu (2015),
menil analizinin uygulamadaki durumu ile ilgili kavramsal bir yap1 ortaya koymak {izere Antalya’nin Alanya
ilgesinde faaliyet gdsteren bes y1ldizli otellerde gorev yapan 12 mutfak sefi ile gériismiislerdir. Bu otellerdeki alakart
restoranlarin meniisiinii analiz etmislerdir. Sonug olarak, seflerin donemsel olarak menii analizi yaptiklari, misafir
memnuniyetini en Onemli Olglit olarak gordiikleri, tabaklardaki artiklart gozlemleyerek menii kalemlerinin
performanslarmi degerlendirdikleri, performans: yetersiz goriilen menii kalemleri icin oncelikli revizyon yapma

stratejisini benimsedikleri tespit edilmistir.

Bu konuda yabanci alan yazinda Jones ve Mifli (2001)’in yedi farkli restoran zincirinde yaptiklari ¢calisma dikkati
cekmektedir. Arastirmadaki menii analizine iliskin aragtirma bulgularina goére katilimcilarin menii kalemlerinin
performanlarin1  degerlendirmede agirlikli olarak kar, satis miktar1 ve maliyet Olgiitlerini kullandiklar

anlagilmaktadir.

Kwong’un (2005:100) yapmis oldugu calismada, uygulayicilarin ¢ogunlukla sezgi ve deneyimlere dayali nitel
degerlendirmeler dogrultusunda meniileri analiz ettikleri bulgulanmigtir. Bu dogrultuda menii yer alan ve performansi
diisiik bulunan menii kalemlerinin meniiden ¢ikarilmasinin uygulayicilar tarafindan diisliniilen en son alternatif

oldugu saptanmustir.

Bahgeci (2015, 140) ise Izmir’deki restoranlarda menii planlama ve meniiye dzgii diger yonetsel siireglerle ilgili
yoneticilerle gergeklestirdigi calismasinda, katilimcilarin yeterli mesleki egitim seviyesine sahip olmadiklarin

bulgulamistir.

Alan yazin tarandiginda menii planlamasina hem oteller hem de ¢esitli diizeylerdeki restoranlar agisindan gok
yonlii bakan bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Menii planlamasi konusunun bir gastronomi sehrine bdyle biitiinciil bir
bacis acistyla konu olmamasi nedeniyle bu arastirma 6zgiinliik tagimaktadir. Ayrica menii planlamasi konusunda
yapilan ¢aligmalarin sinirli sayida ve yayin yillarinin ge¢mis tarihli olmasi nedeni ile alan yazina katki sagladig
diisiiniilmektedir. Isletmelerde sunulan hizmet kalitesinin ve standartlarmin gelistirilerek miisteri talebi artigmin

saglanabilmesi i¢in uygulayicilara yonelik yararl bilgiler elde edilmis olmasi da sektorel bir katkidir.
Yontem

Gaziantep’in UNESCO’nun yaratic1 sehirler ag1 kapsaminda olmasina ragmen ili ziyaret eden turist sayilarinda
istenilen artigin ortaya ¢ikmamasinin bir nedeni olarak ilde faaliyet gosteren ve yeme-igme hizmeti sunan turistik
isletmelerin menu planlama galigmalarina yeterli 6nemi verip vermemesinin tespiti aragtirmanin temel sorunu olarak
belirlenmistir. Bir konuyu derinelemesine anlamak ve 6gelerini kapsamli bir sekilde ortaya koymak (Ertas ve Aktas
2017,820) amaciyla yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilarak arastirmadaki veriler toplanmigtir. Arastirmada nitel
arastirma yonteminin kullanilma nedeni uygulamada yer alan seflerin/isletme sahiplerinin menii planlama

uygulamalarinda ne tiir faaliyetler yaptiklarini ortaya ¢ikarmaktir. Boylece konu ile ilgili derinlemesine ve ¢ok yonlii
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veriler elde edilebilmektedir (Ungiiren vd. 2015, 143). Arastirmada kullanilan goriisme formunun birinci boliimiinde

demografik yapiya iligkin 10 soruya, ikinci boliimde agik uglu 9 soruya yer verilmistir.

Calisma evrenini Gaziantep ilinde bulunan ve Tripadvisor mayis ay1 verilerine gore; (i) bes yildizli otel igletmesi,
birinci sinif restoran ve uluslararasi restoran kategorisine giren (ii) en yiiksek gezgin puanini alan isletmelerin menii
planlayicilar olusturmaktadir. Her kategori i¢in siralamaya giren ilk 5 isletme secilmis olup toplamda 15 isletmede
menii planlamasinda sz sahibi olan kisiler (as¢ibasi, otel miidiirii, restoran miidiirii/sahibi, kisim sefleri vb) i¢cinden
deneyimlerini paylasmaya goniillii olan 11 katilimer ile 27 Haziran-12 Temmuz tarihleri arasinda goriismeler
yapilmistir. Goriismeler, 6nceden belirlenen giin ve saatlerde randevu alinarak katilimcilarla ortalama 20 dakikalik

stirelerle gergeklestirilmistir. Ayrica goriisme sirasinda katilimcinin izni alinarak ses kaydi yapilmustir.

Goriismelerden elde edilen verilerin analizinde betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Alinan ses kayitlari
arastirmay1 yiirliten yazarlar tarafindan desifre edilmistir. Elde edilen 20 sayfalik desifre metinleri manuel olarak
icerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizinde goriismede kullanilan 9 soru 2 ana temada toplanmustir ve goriisme
icerikleri bu baglamda analiz edilmistir. Goriismecilerin sorulara verdikleri yanitlar her bir temanin altina girebilecek

sekilde kategorilere ayrilmistir. Ayrica dogrudan alint1 yapilarak bulgular desteklenmistir.
Bulgular
Katithmciarin Demografik Ozellikleri ve Isletmelere Ait Bilgiler

Calismaya katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde; 11 katilimcinin tamaminin erkek oldugu,
yaslarinin 31 ile 45 arasinda degistigi, katilimcilarin 8’inin aggibasi, 1’inin soguk sefi, 1’inin isletme sahibi ve 1’inin
ise hem igletme sahibi hem de asgibasi oldugu, 3 ortadgretim, 4 lise, 1 Onlisans (As¢ilik) ve 2 lisans (Turizm
Isletmeciligi, Konaklama Isletmeciligi) mezuniyet diizeylerine sahip oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
¢ogunlugunun bu alanda alayl yetistiklerini,4 katilimcinin kisa siireli mesleki kurslara katildiklar1 bulgulanmustir.
Katilimcilarin suanki pozisyonlarindaki ¢aligma siirelerine bakildiginda 6’sinin 2-5 yil, 4’{in{in 6-9 yil ve 1’inin 10
yildan fazla siiredir ¢alistigi, sektordeki is deneyimlerine bakildiginda ise 3’iinlin 10-15 yil, 5’inin 16-20 y1l ve
3’iiniin 21 yildan fazla tecriibesi oldugu tespit edilmistir. Analiz kisminda katilimeilar K1 ile K11 araliginda

kodlanmustir.

Tablo 1.Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Kod Pozisyon Deneyimi Cinsiyet | Yas Egitim Suanki pozisyonda Is
calisma siiresi Tecriibesi

Katilimer 1 K1 Asgibasi Erkek 36 Lise 12 27
Katihme1 2 | K2 Asgibasi Erkek 23 Lisans 3 15
Katihmer 3 | K3 Asgibasi Erkek 37 Lise 5 20
Katihme1 4 | K4 Asgibasi Erkek 34 Lise 8 20
Katihmer 5 | Kb Sahip Erkek 31 Lise 6 14
Katilime1 6 | K6 Ascibasi Erkek 35 Ortadgretim 6 20
Katthme1 7 | K7 Sahip ve Asgibasi Erkek 32 Lisans 5 10
Katihmc1 8 | K8 Ascibasi Erkek 35 Lisans 5 18
Katilme1 9 | K9 Ascibasi Erkek 43 Lise 2 30
Katilmer | K10 Soguksef Erkek 39 Lise 5 20
Katilimci K11 Ascibasi Erkek 45 Ortadgretim 7 28
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Calisma kapsamina dahil edilen 11 igletmenin 5’i otel isletmesi, 4 i birinci sinif restoran ve 2’si uluslararasi
restoran niteliginde olup 6’s1 2-5 yil, 2’si 6-9 yil, 3’4 10 yildan daha fazla siiredir hizmet vermektedir. Ayrica

arastirma kapsamindaki otellerde 2-4 ¢esit, restoranlarda ise 1-3 gesit menii sunuldugu bulgulanmustir.
Menii Planlamasina Iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde isletmelerin menii planlama uygulamalarini belirlemeye yonelik 4 soru sorulmustur.
Bu dogrultuda;

a)Katilimcilarin menii planlamas1 hakkindaki diisiinceleri soruldugunda K6, K8, K9, K10 miisteri isteklerine ve
yoresel lezzetlere cevap verebilecek menii ¢esitlerinin planlanmasi1 K3, K7 mevsime gore dogru meniiyii olusturma,
K1 ise yatirimcei, yonetici ve ascibasi perspektiflerinde farkli degerlendirildigini ifade etmislerdir. K2, K4, K5, K11’
tatmin edici cevaplar veremezken K7 nolu katilimcinin bu konuda 6ne ¢ikan ifadesi su sekildedir:

...saglikli bir menii planlamasi restorani ya baturwr ya ¢ikarir. Bu en kritik seylerden biridir. Menii igin segilen
tiriinlerin dort mevsim yaklagik ayni standartta miimkiin olmasi gerekir.

b)Katilimcilarin menii planlamas1 yaparken nelere dikkat ettikleri soruldugunda katilimcilarin en fazla miisteri
tercihlerine, mevsimsel sebeplere (tazelik, bulunabilirlik) ve miisteri tipine dikkat ettiklerini ifade ederken K5 kodlu
katilimc1 mentiye iliskin higbir revizyon yapmadiklarimi zaten miisterinin yillardir bu menii i¢in isletmeyi tercih
ettiklerini belirtmistir. Bir katilimcinin bu konuda 6ne ¢ikan ifadesi su sekildedir:

..stirekli aymi standartta malzemenin bulunabilmesi, personelin yapabilmesi, miisterinin begenmesi, merak
uyandirmasi ve yenilen yemegin yendikten 2 giin sonra canmmizin ¢ekebilmesi ve bunu baska yerde bulamamaniz
bizim icin onemlidir.

c)Katilimeilarin menii planlamasi1 yaparken yerli halki mi turistleri mi hedef kitle olarak g6z Oniinde
bulundurduklari soruldugunda katilimeilarin 5°1 her iki kesimi, 4’ yerli halki ve 2’si de yabanci1 misafirleri dikkate
aldiklarin ifade etmiglerdir. Bu konuda 6zellikle K8 kodlu katilimci otel olduklar igin yerli halkin disarida yemek
yemek i¢in oteli tercih etmediklerini belirtmistir. K5 kodlu katilimeinin dikkat ¢eken ifadesi ise su sekildedir:

ki tarafi da hedef ahyoruz. Gaziantep Gastronomi Sehri oldugu icin isletmemizin ismini duyup
Istanbul, Ankara,lzmir’den yiginla insan geliyor. Teraziyi esit tutmaya ¢alisiyoruz.

d)isletmeyi ziyaret eden misafirlerin menii kalemleri hakkindaki memnuniyet diizeylerini nasil Sl¢iimledikleri
soruldugunda restoranlarda seflerin cogunlukla misafir masalarim ziyaret edip ylizyiize fikirlerini aldiklari, bunun
yani sira isletmelerin sosyal medya sayfalarindan gelen mesajlarin dikkate alindig1 bulgulanirken otel isletmelerinde
durum biraz daha farklilagmaktadir. Otelin alakart restoranlarinda sefin misafir ile birebir goriismesinin yanisira
Ozellikle banket organizasyonlarinda satis-pazarlama departmanlari araciligiyla memnuniyetlerin 6l¢iimlendigi tespit
edilmistir. Ayrica her iki isletme tiirii i¢in de ylizyiize geri bildirimlerin yanisira ¢ogunlukla sosyal medya uzantili

mesajlardan ve anket uygulamalarindan miisteri memnuniyetlerinin dl¢iimlendigi bulgulanmustir.
Menii Degisikligine Iliskin Bulgular

Bu boéliimde isletmelerin menii degisikligi yapip yapmadiklar: ve bu husustaki uygulamalarinin neler oldugunu
tespit etmek iizere 5 soru sorulmustur. Bu baglamda;
a)Katilimcilarin isletmelerinde mentii degisikligi yapip yapmadiklari ve ne kadar siklikla yaptiklari soruldugunda

8 isletmede menii degisikligi yapildigi ve bunlardan 1’inin 3 ayda, 3’liniin 6 ayda, 3’{iniin yilda bir ve bir tanesinin
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de gerekli gordiikleri zamanlarda degisiklik yaptiklar tespit edilmistir. Bu hususta K11 nolu katilimcinin ifadesi su
sekildedir:

...6 ayda bir yapiyoruz. Yoresel meniimiizde hi¢ oynama yapmiyoruz.

b)Katilimcilarin meniide degisiklik yapma karar1 almalarindaki o6lgiitlerin neler oldugu soruldugunda
katilimeilarin ¢ogunlugu misafir istekleri ve memnuniyetleri oldugunu, bunu maliyetler, mevsimsel sebepler ve
mentilerin yillik tercih orani oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu konuda K3 nolu katilimcinin 6ne ¢ikan ifadesi su
sekildedir:

...Mevsimsel sebeplerden dolay:, maliyetlere gore, misafirin yorumlar: degisiklikleri etkiler.Bazen diinya
mutfaklarindan yemekler ne yapilirsa yapulsin tutmuyor, bu tarz durumlarda da o yemek ¢ikartimak zorunda kalryor.

c)Katilimcilarin menii degisikligi yapmalarindaki en 6nemli kriterin ne oldugu soruldugunda ise miisterilerin
mentilerden sikilmis olmalari, yenilik yapma ihtiyaci, miisteriler tarafindan begenilmeyen iiriinler ve satis oranlarinin
diisiikliigii gibi kriterler oldugu tespit edilmistir.

d)Katilimcilar tarafindan degisklik yapilmasi diisiiniilen yemeklerin deneme {iriinlerinin yapilip yapilmadigi
sorgulandiginda degisiklik yapan tiim katilimecilarin demo iiriinleri yaptiklari ortaya ¢ikmistir. Otel isletmelerinde
degisiklik genel miidiire gitmeden 6nce mutfak ekibi i¢erisinde denendikten sonra servis ekibi ile bir demo yapildigi
sonrasinda da departman miidiirlerine bir demo, restoranlarda ise mutfak ekibi ve usta ile demo yapildig tespit
edilmistir. Bu hususta K7 ve K11 kodlu katilimcilarin yorumu su sekildedir:

...her zaman hersey benim yaptigim standartta olmayabiliyor. Bu yiizden mutfaga girer ve idare eder malzemelerle
biraz bastan savma olarak o yemegi yaparim. Béylece en yogun zamanda ve en kitii personelle bile o yemek nasil
¢tkabiliyor onu dlgiiyorum. Eger o yemek benim icin 10 tizerinde 7 alabiliyorsa meniiye girebilir.

..Tabi ki, Ar-Ge grubumla degisiklikten bir ay once calismaya baslariz. Calisanlarumiza ve miisterilerimize
tattiririz.

e)Menii degisikligi yapan katilimcilara menii kaleminin tamaminda mi yoksa kii¢iik revizyonlar m1 yaptigi
soruldugunda ¢ogunlugunun kiiciik revizyonlar yaptigi, birinin hi¢ degisiklik yapmadigi, K9 un (otel isletmesi) %80
degistirdigi, K1, K2, K4’iin %20-30 dolaylarinda degisiklik yaptiklar tespit edilmistir.

Sonug¢ ve Oneriler

Bu ¢aligma Tiirkiye’'nin ilk gastronomi sehri olan Gaziantep’te gerek otel isletmeleri biinyesinde bulunan
restoranlar gerekse diger yeme-icme igletmelerinde menii planlamasi hususunda s6z sahibi olan isletme sahibi
ve/veya seflerin gorislerini, deneyimlerini ve uygulamalari tespit etmek amaciyla gerceklestirilmistir.
Arastirmanin menii planlamasina iligkin bulgularina gore otel isletmelerine nazaran restoran igletmelerinde yapilan
goriismelere dahil olan katilimcilarin “menti planlamasi” kavrami hakkindaki diisiincelerini anlatabilecek kadar
mesleki bilgiye sahip olmadiklari ve menii planlamasia yeterince ilgi gostermedikleri ortaya ¢ikmistir. Bu sonug
Bahgeci (2015)’nin yaptig1 ¢alisma ile paralellik gostermektedir. Bu dogrultuda restoran biinyesinde calisacak
personelin egitimli olmasi veya konuyla ilgili sonradan almabilecek teknik egitimleri kavrayabilecek niteliklerde

olmasi menii yonetiminde daha etkili sonuglar alabilmek i¢in 6nem tagimaktadir.

Katilimcilar meniilerini planlarken hem yerli halki hem de yabanciyi dikkate alsalar da yerli halkin daha 6ncelikli

oldugu anlasilmaktadir. Meniilerini planlarken de sirasiyla miisteri tercihlerini, bulunabilirlik ve tazelik gibi
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mevsimsel sebepleri ve miisteri tiplerini dikkate almaktadirlar. Katilimcilarin miisterilerin menii kalemlerinden
memnuniyet diizeylerini belirlemek adina her bir menii kalemini belirli performans 6l¢iitleri agisindan tek tek ele alip
inceledigi sdylenemez. Bunun yerine restoranlarda sosyal medya ve igletmenin web sayfasi iizerinden kendilerine
ulasan (sikdyetler veya oneriler yolu ile) veya kendilerinin ¢ok sistematik olmayan bi¢imde (misafir masalarini
ziyaret gibi) topladiklar verileri degerlendirdikleri ve bdylece misafirlerin menii kalemleri {izerindeki memnuniyet
diizeylerini belirledikleri anlasilmaktadir. Ayni durum otel isletmeleri acisindan incelendiginde sefin misafir
masasin1 ziyaretinden alinan goriislerin yanisira banket organizasyonlarinda satig-pazarlama departmanlari
araciligryla (anket, ylizyiize goriisme yontemi) memnuniyetlerin 6lgiimlendigi ortaya ¢ikmistir.

Aragtirmanin menii degisikligine iliskin bulgularinda katilimcilardan bir tanesi miisterilerinin kirk yili agkin bir
stiredir hep ayni1 lezzeti ve kaliteyi aradiklar1 i¢in meniilerinde higbir degisiklik yapmiyor olmalar1 dikkati ¢eken bir
husustur. Bu durum gastronomi sehri Gaziantep’te standartlasmis bu lezzeti tatmak i¢in disaridan gelen turistlerin
dikkate alindigin1 ve bu lezzetin hig bikkinlik olusturmadigina isaret etmektedir.

Katilimcilarin biiyiikk cogunlugu yilin belli zamanlarinda menii degisikligi yaptiklar1 ve bu degisikligin
yapilmasindaki ana etmenin menii kalemlerinden miisterinin sikilmis olmasi ve miisteri memnuniyetinin azalmasi
oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Ancak menii giincelleme caligmalari yaparken sadece miisteri isteklerinin dikkate
almmasi yeterli degildir. Bunun yanisira mevsimsel 6zellikler ve gegmis donemlerde yapilan satiglar incelenerek
hangi {irliniin daha az tercih edildigi veya hi¢ satis1 yapilmayan iirlinlerin tespit edilerek meniilerde revize yoluna
gidilmesi daha uygun olacaktir. Caligmada, bu durumu dikkate alarak meniilerinde revize yapan isletme sayisinin

azinlikta oldugu sonucuna ulagilmigtir.

Arastirmanin bir diger sonucu da meniide degisiklik yapma diisiincesinde olan igletmelerin hepsinin degisiklik
oncesi demo uygulamalari yapiyor olmalaridir. Bu demo uygulamalari arastirmaya katilan otellerde profesyonel
standartlarda yapilmaya caligilmaktadir. Ancak ozellikle restoran isletmelerinde yapilan demo uygulamalar1 ya
sadece sefin kendisi tarafindan ya da mutfak ekibi ile sinirlandirilmaktadir. Bir yiyecek-igecek isletmesinde miisteri
memnuniyetinin arttirilmasinda sadece mutfaktan ¢ok giizel goriiniimlii ve lezzetli bir {irliniin ¢ikmasi yeterli degildir.
Misafir ile en fazla iletisim kuran ve hazirlanan tiriinii misafire ulastiran servis ekibi goz ardi edilmemelidir. Deneyim
sahibi olan ve kendini gelistirmis bir servis personeli misafir beklenti ve zevklerini iyi analiz edebilir. Menude yer
alan bir yiyecegin ne oldugunu, nasil pisirildigini ve lezzetinin nasil oldugunu bilmeyen bir servis ekibi varsa uzun
donemde o isletmenin ayakta kalmas1 zor olacaktir. Yani menii planlama bir ekip isidir. Kuskusuz ki yapilan demo
calismalarinin mutfak ve servis ekibi ile paylasilarak fikirlerin ortaklaga karara baglanmasi isletmenin tercih

edilebilirligini pozitif yonde etkileyecektir.

Sonug olarak, tilkemizde ekonomik ve sosyal degisimin hizl1 yasandig1 bu donemde yiyecek-igecek isletmelerinin
basarili olabilmesi i¢in gerekli olan menii planlamasi ¢aligmalar1 daha sistematik bir sekilde devam ettirilmelidir.
Uriiniin ortaya ¢ikip miisteriye ulasmasina kadar olan siirecte gereken hammaddeye ulasabilirlik ve siirdiirebilirlik,
Uriiniin pisirilmesi ve maliyetlendirilerek fiyatlandirilmasi da olduk¢a 6nemlidir. Kuskusuzki bu hususlar1 dikkate
alan isletmeler ayakta kalabilecek ve olusabilecek krizlerle rahatlikla basedebilecektir. Bu bakimdan meniide sz
sahibi olan kisiler i¢in (isletme sahibi/as¢ibasi/yiyecek-igecek miidiirii/restoran sefi) konuya daha profesyonel

bakabilmeleri adina hizmet-i¢i egitimler planlanabilir.
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Son olarak bu arastirma konusunda gelecekte yapilacak calismalara asagidaki hususlar Oneri olarak

sunulmaktadir:

e Gaziantep 6rnekleminde yapilan bu ¢alisma diger sehirlerde de yapilarak drneklem genisletilebilir ve farkli
illerdeki uygulamalar kiyaslanabilir.

e Bu calisma sadece menii planlamada s6z sahibi olan igletme sahipleri ve as¢ibasilar ile yapilmistir. Yeni
yapilacak ¢aligmalarda bunlara ek olarak mutfak ve servis ekibi ile, hatta miisteri ile goriigmeler yapilabilir. Ayrica
bu alanda mesleki egitim almig ve almamis calisganlarin menii planlama yontem ve uygulamalar1 arasindaki
farkliliklar da tespit edilmeye ¢aligilabilir.

e (Calismada nitel arastirma yonteminin kullanilmasindan kaynakli bazi smirliliklar bulunmaktadir. Amagh
ornekleme kullanilmis olmasi elde edilen bulgularin genellenmesini engellemektedir. Dolayisiyla bu ¢alisma daha
sonraki yapilacak calismalarda isletmelerin menii planlama uygulamalarina iliskin yaklasimlart ile ilgili 6n bilgi

niteligi tasimaktadir.
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Extensive Summary

Gastronomy, which is formed by the combination of the words pratik gastro: stomach and: nomas: in ancient
Greece (Scarpato, 2002: 52), refers to the rules, arrangements and practices related to the whole digestive system
starting from the mouth (Santich, 2004: 16; Oguz, 2016: 19). The requirement for eating and drinking in the second
place after the requirement for accommodation of the traveling individual has become a greater pleasure over time.
This pleasure later led to the formation of a type of tourism. Gastronomy tourism is a combination of local culture

and food and beverages, and a combination of activities at the centre of food and drink (Long, 2004; Eren, 2016: 17).

Even if the name essentials gastronomy has many of the city in Turkey, Gaziantep is included in UNESCO
Creative Cities network in the gastronomy area in 2016. Gaziantep has a history of approximately 6000 years and
has hosted many civilizations such as Hittite, Med, Persia, Assyrian, Roman, Byzantine, Arab and Turkish. These
civilizations have had a significant impact on Gaziantep cuisine and have become an important culinary by growing
over time. So that; Gaziantep is the first cuisine in the world, known as the name of the city, not the country.

(Gaziantep Provincial Directorate of Culture and Tourism, 2018).

One of the stakeholders of gastronomy tourism which is food and beverage businesses, must establish and plan a
correct and good menu item to meet the expectations of the tourists. Menu planning is the process of selecting,
producing and marketing of food and beverages to meet the needs and demands of a food and beverage company in

order to earn a certain income (Altinel, 2014: 25).

Gastronomy businesses use their menu to bring their products to large audiences and make a profit. In this respect,
menus are a complementary and determinant of marketing, financing and policies of food and beverage companies.
These enterprises try to minimize the number of products that are not sold in the menu as much as possible, and make
the most accurate menu planning (Sokmen, 2011: 120). Thus, these enterprises provide competitive advantage over
their competitors. This makes menu planning more important for the cities known as the city of gastronomy. A good
menu planning satisfies the consumer; increases the motivation of the staff and ensures that the service runs regularly;
facilitates cost control, determines personnel tools, equipment and food requirements and makes management
successful (Beyhan & Cigerim, 1995; Akay & Sarusik, 2015: 214).
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This research was carried out in order to reveal a conceptual structure about what is done in menu planning
applications of restaurants and hotels that serve in Gaziantep city which is an important destination in gastronomy

tourism.

Although Gaziantep is a part of UNESCO's creative cities network, the number of tourists visiting the province
has not increased. Therefore, it is determined as the main problem of the study whether the food and beverage
companies operating in the province give enough importance to the menu planning studies. In order to understand
this subject in depth and to present its elements in a comprehensive way (Ertas and Aktas, 2017: 820), semi-structured
interviews were conducted and data in the research were collected. The reason for using the qualitative research
method in the research is to find out what kind of activities the chefs / business owners are doing in the menu planning
applications. Thus, in-depth and multifaceted data can be obtained (Ungiiren et al., 2015: 143). In the first part of the
interview form, 10 questions related to the demographic structure and 9 open-ended questions in the second part are

included.

The study population is located in the province of Gaziantep and according to the data of Trip Advisor May; (i)
five-star hotel business, first class restaurant and international restaurant category (ii) the menu planners of enterprises
that receive the highest traveller points. For each category, the top 5 businesses were selected and a total of 15
businesses were identified as the universe. 11 participants (chefs, hotel managers, restaurant managers / owners,
section chiefs, etc.) who were willing to share their experiences were interviewed. The study was carried out between
27 June and 12 July in 2018. The interviews were conducted with the participants on average 20 minutes. In addition,

the voice recording was performed by obtaining the permission of the participant during the interview.

Descriptive analysis technique was used to analyse the data obtained from interviews. The audio recordings were
deciphered by the authors. The 20-page deciphering texts were manually analysed. In the content analysis, 9 questions
used in the interview were collected in 2 main themes and the contents of the interview were analysed in this context.
The responses of the interviewers to the questions are categorized under each theme. In addition, the findings were
supported directly.

According to the findings of the menu planning plan, it is seen that the planners working in the hotel enterprises
have less professional knowledge about the “menu planning” compared to the planners working in the restaurants.
While planning their menus, it is understood that the local public is prioritized although they consider both the locals
and the foreigners. The criteria for planning their menus are: (1) customer preferences, (2) seasonal reasons such as
availability and freshness, and (3) customer types. In order to determine the satisfaction level of the participants from
the menu items of the customers, instead of examining each menu item individually in terms of specific performance
criteria, they take into consideration the complaints and suggestions received by the social media and the web site of
the companies in the restaurants. When the same issue is examined from the point of view of hotel businesses, it was
found out that the satisfaction levels were measured through the sales-marketing departments (survey, face-to-face
interview method) at the banquet organizations as well as the opinions received from the visit of the chief's guest
table.

Most of the participants make changes to their menus at certain times of the year. The main reason for this change

is that the customer is bored from the menu items. However, it is not enough to take into consideration the customer
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requests only when performing menu updates. In addition, seasonal features and sales made in previous periods
should be examined and it should be determined which product is less preferred. In addition, products that have never
been sold should also be removed from the menu. It is thought that revisions should be made in this direction. In this
study, it is concluded that the number of enterprises that make up the menu revision in this direction is in the minority.
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