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ÖZ 

Menüler yiyecek içecek işletmeleri için oldukça 
fonksiyonel birer araç olmalarının yanında 
akademik açıdan da dikkat çeken bir araştırma 
alanıdır. Bu alanda yapılan araştırmalar, yiyecek 
içecek işletmeleri için menülerin farklı yönlerini 
vurgulayarak literatüre önemli katkılar sunmuş 
olsa da, özellikle ülkemizdeki menü 
araştırmaları, menü konusunun belirli bir 
yönüne odaklanmakta, bütüncül çıkarımlar 
sunmamaktadır. Bu nedenle bu çalışma, 
Türkiye’de yayımlanan lisansüstü tezler 
üzerinden yiyecek içecek işletmelerinde menü 
araştırmalarını incelemeyi amaçlamaktadır. 
Menü hakkında yazılmış olan ve Ulusal Tez 
Merkezi veri tabanında yer alan lisansüstü 
tezlerin bulgularını bütüncül olarak 
yorumlamaktadır. Bulgular 1995 ile 2022 yılları 
arasında yazılan 65 lisansüstü tezden elde 
edilmiştir. Bulgulara göre bir araştırma alanı 
olarak bağımsız restoranlar baskın durumdadır. 
Araştırmalar turizm işletmeciliği odaklı olup 
menü planlaması konusu ağırlıktadır. Yüksek 
lisans tezleri doktora tezlerinden fazladır, 
araştırmalarda nicel araştırma yöntemleri 
fazlaca kullanılmaktadır ve kuramsal altyapı 
sınırlıdır. İncelenen literatür üzerine boşluklar 
tanımlanmış ve araştırma önerileri 
sunulmuştur. 

ABSTRACT 

Menus are not only a functional tool for food and 
beverage businesses, but also an area of research 
that attracts academic attention. Although research 
in this field has made significant contributions to 
the literature by emphasizing different aspects of 
menus for food and beverage establishments, 
menu research, especially in Turkey, focuses on a 
specific aspect of the menu issue and does not 
offer holistic conclusions. For this reason, this 
study aims to examine menu research in food and 
beverage establishments through postgraduate 
theses published in Turkey. It provides a holistic 
interpretation of the findings of the postgraduate 
theses written on the menu and included in the 
National Thesis Center database. The findings 
were obtained from 65 postgraduate theses written 
between 1995 and 2022. According to the findings, 
independent restaurants are dominant as a research 
area. Research are focused on tourism 
management and menu planning is predominant. 
There are more master's theses than doctoral 
theses, quantitative research methods are used in 
research and theoretical background is limited. 
Based on the literature reviewed, gaps are 
identified and research recommendations are 
presented. 
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Giriş 

Yiyecek içecek işletmeleri için menüler, bir yandan restoranların pazarlama etkinliklerinde anahtar bir rol üstlenip 
(McCall & Lynn, 2008), tüketicilere enformasyon sağlar (Bowen & Morris, 1995) ve tüketicilerin satın alma 
davranışlarını etkiler (Fakih vd., 2016). Diğer yandan restoranların maliyet yönetimi, kar zarar analizleri gibi 
çalışmalarına yardımcı olurlar (Özdemir, 2012). Uygulamacılar açısından sahip olduğu bu zengin fonksiyonların 
yanında son yıllarda menü olgusu, literatürde çok ilgi çeken ve farklı yönleriyle incelenen bir araştırma alanı 
olagelmiştir.  

Menü araştırmaları uluslararası literatürde bugün rahatlıkla tanımlayabildiğimiz belirli boyutlarıyla irdelenir. Bu 
boyutlardan ilki menü planlamasıdır. Menü planlaması çalışmaları, yiyecek içecek işletmelerinin menü 
planlamasında dikkat ettikleri faktörleri ele almakta (Glanz vd., 2007; Johnson vd., 2012; Seyitoglu, 2017), menü 
planlaması üzerine biçimsel modeller sunmakta (Kivela, 2003) ve menü çeşitliliği üzerinde durmaktadır (Baiomy 
vd., 2019; Bernstein vd., 2008).  

Bazı araştırmalar, menü planlamasına ek olarak menü kalemlerinin fiyatlandırılması üzerine de yoğunlaşır. 
Genellikle psikolojik fiyatlama (Hançer vd., 2007; Parsa & Naipaul, 2007), hedonik fiyatlama (Yim vd., 2014) ve 
fiyat duyarlılığı (Raab vd., 2009) gibi konuları tüketici perspektifinden anlamaya çaba gösterir.  

Bu alanda belki de en çok dikkat çeken araştırma alanlarından biri menü tasarımıdır.  Bu konuya odaklanan çok 
sayıda çalışma, menü kartlarının biçimsel özellikleri (Baiomy vd., 2019; Hou vd., 2017; Kim & Lee, 2020; Kincaid 
& Corsun, 2003; Magnini & Kim, 2016; Reynolds vd., 2005); menü kalemlerinin menü kartı üzerindeki yeri 
(Bowen & Morris, 1995; Choi vd., 2010; Kim & Magnini, 2016; Kincaid & Corsun, 2003; Reynolds vd., 2005); 
menü kalemlerinin isimlendirilmesi (Dipietro vd., 2006; Hou vd., 2017; Özdemir & Nebioğlu, 2018) gibi 
konulara odaklanır. Bu çalışmalar çoğunlukla, menü tasarımlarını tüketici algıları açısından değerlendirir. 

Menü analizi ise yiyecek içecek işletmelerinde menü performansının ölçüldüğü alanı ifade eder (Özdemir & 
Nebioğlu, 2015). Bu konudaki çalışmalar farklı disiplinlerden restoran işletmeciliği alanına uyarlanan matris 
temelli yöntemleri (Kasavana & Smith, 1982; Miller, 1980; Pavesic, 1983),  faaliyet tabanlı maliyetlemeyi (Raab 
& Mayer, 2007) ve veri zarflama analizi (Reynolds, 2004) gibi menü performansının çeşitli ölçütlerle 
değerlendirildiği konuları kapsar. 

Yukarıda bahsi geçen boyutlar Özdemir & Çalışkan (2014) tarafından menü araştırmalarının yönetimsel 
perspektiften sınıflandırıldığı bir araştırmaya temellendirilebilir. Uluslararası literatürün tarandığı ve menü 
yönetiminin boyutlarının şekillendiği bu araştırma dışında menü konusunda bütüncül çıkarımlar sunan (organik 
menüler vb. (Raj vd., 2022) benzer çalışmalara da rastlanır. Uluslararası literatürdeki bu kapsamlı çalışmalara 
karşın ulusal literatürde menü üzerine yapılan araştırmaların bütüncül bir perspektif sunmaktan uzak olduklarını 
görülür. Türkiye’de son yıllarda gastronomi alanında yapılan araştırmaların sayısındaki ciddi artışa rağmen 
(Seyitoğlu, 2019; Zencir Çiftçi, 2021) menü konusunda yapılan akademik çalışmaların yiyecek içecek 
işletmelerinden ziyade gastronomi ve turizm ekseninde gerçekleştiği anlaşılmaktadır (Nebioğlu, 2021). Bu 
konuda rastlanan menü hakkındaki tek ulusal çaplı bütüncül araştırmada (Cankül & Ünal, 2021) dahi bağlam, 
gastronomi ve turizm eksenindedir. Diğer bir deyişle ulusal literatürde gastronomi alanında yapılan araştırmaların 
sayısında önemli bir artış görülse de bu çalışmaların bütüncül bir perspektifte sunulduğu, yiyecek içecek 
işletmelerinde menü konusunu kapsamlı şekilde irdeleyen çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Bu nedenle bu 
araştırma, literatürdeki bu eksiklikten doğan iki temel amaçla gerçekleştirilmiştir. Bunlardan ilki yiyecek içecek 
işletmeleri bağlamında menü araştırmalarını bütüncül bir bakış açısı ile sunmaktır. Araştırmanın ikinci amacı ise 
bu konuda çalışma yapmak isteyenlere söz konusu araştırma alanındaki boşlukları göstermektir. 

Kavramsal Çerçeve 

Uluslararası literatürde gastronomi çalışmaları, kültür ve turizm çalışmaları ile yiyecek içecek üretimi alanında 
yapılan çalışmalar olarak iki temel boyutta sınıflandırılabilir. Bu araştırmalardan gastronominin kültür ve turizm 
bağlamında irdelendiği çalışmalar ağırlıktadır (Bayram & Arıcı, 2021). Belki de yiyecek içecek üretimi 
çalışmalarına kıyasla daha popüler bir araştırma alanı olmalarından dolayı, literatürde gastronomi kültürü ve 
turizmi üzerine çok sayıda bütüncül analiz yapan çalışmaya rastlanır. Kültür ve turizm bağlamında gastronomi 
çalışmalarının gastronomi turizmi (De Jong vd., 2018), gastronomi imajı (Sio vd., 2021), gastronomi araştırmaları 
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(Güzeller & Çeliker, 2017; Okumuş vd., 2018), kimlik ve kültürel miras (Lin vd., 2021) ve sürdürülebilirlik (Göral 
vd., 2022) gibi farklı bağlamlarla analiz edildikleri görülür. 

Gastronomi araştırmalarının diğer bir parçasını oluşturan yiyecek içecek üretimi çalışmaları ise kültür ve turizm 
araştırmalarına kıyasla bütüncül çalışmaların daha az gerçekleştirildiği bir alanı kapsar. Bu alanda görülebilecek 
birkaç araştırmada ise odak noktası genellikle restoranlar üzerinde yapılan çalışmalardır (Rejeb vd., 2022; 
Rodríguez-López vd., 2020). Restoran işletmeleri dışında, uluslararası literatürde bütüncül bağlamda yürütülen 
bir diğer araştırma alanını ise menü araştırmaları oluşturur. Özdemir & Çalışkan (2014) tarafından yapılan 
menülerin yönetimsel boyutlarının incelendiği araştırmada menü çalışmaları planlama, fiyatlama, tasarım, 
uygulama ve analiz olmak üzere beş ana boyutta incelenir. Menü yönetimi olgusunu bir örnek olay bağlamında 
ele alan Nebioğlu (2020) ise yeni ürün geliştirme ve menü çeşitliliği gibi konuları menü araştırmaları içinde 
değerlendirir. Yönetimsel perspektif dışında organik menüler üzerinde yapılan bütüncül bir araştırmaya daha 
rastlarız. Bu araştırmada Raj vd., (2022) inceledikleri alanda tüketicilerin davranış niyetleri, sürdürülebilir gelişme, 
pazarlama yönetimi ve organik gıda alımı konularının öne çıktığını ifade eder. Uluslararası literatürde yiyecek 
içecek işletmeleri bağlamında gerçekleştirilen menü araştırmaları genel hatlarıyla bu alanda yapılan temel 
araştırma konuları ile gelecek araştırmalarda görülebilecek araştırma fırsatlarını bize gösterir.  

Türkiye de son yıllarda akademik bağlamda hem gastronomi hem de yiyecek içecek işletmeciliği konularında 
önemli gelişmeler kaydetmektedir (Seyitoğlu, 2019). Akademik çalışmalar açısından uluslararası literatürde 
olduğu gibi gastronomi ve turizm araştırmalarının sayısının büyük bir artış içinde olduğu söylenebilir (Zencir 
Çiftçi, 2021). Bu araştırmalar da yine kendi içinde bütüncül pek çok betimleme yaparlar. Örneğin gastronomi 
alanındaki tezler (Sünnetçioğlu vd., 2017; Şahin vd., 2018), gastronomi festivali çalışmaları (Aktaş Alan & Şen, 
2020), gastronomi kitapları (Altaş, 2017), yöresel yiyecekler (Ayaz & Türkmen, 2018) bu alandaki temel 
çalışmalar ve araştırılması gereken konular hakkında kapsamlı bilgiler sunarlar. Kültür ve turizm bağlamında 
olduğu kadar işletmecilik bağlamında da gastronomi çalışmaları önemlidir. Ancak yukarıda bahsi geçen 
gastronomi ve turizm konulu bütüncül çalışmalara nazaran yiyecek içecek işletmeciliği araştırmalarının daha az 
sayıda olduğu da aşikârdır. Diğer bir deyişle en az gastronomi turizmi, gastronomi festivalleri, yöresel yiyecekler 
konularının olduğu kadar işletmecilik konularına ilişkin bütüncül çalışmalar da akademik bir gerekliliktir. Menü 
çalışmaları ise bu bağlamdaki ana araştırma alanlarından biridir. Giriş bölümünde de belirtildiği gibi bu olgunun 
bütüncül olarak ele alındığı tek ulusal çaplı araştırmada (Cankül & Ünal, 2021) dahi araştırma bağlamı işletmecilik 
perspektifinden ziyade gastronomi ve turizm üzerine kuruludur. Bu nedenle bu araştırma, aşağıdaki araştırma 
sorularının yardımıyla yiyecek içecek işletmelerinde menü araştırmalarına bütüncül bir bakış sunmayı ve alandaki 
boşlukları vurgulamayı amaçlamaktadır. 

Bu amaçlar doğrultusunda yanıtlanması planlanan araştırma soruları aşağıda yer almaktadır. 

1- Menü araştırmaları yayım yılı, kurum, enstitü, ana bilim dalı, yazım dili ve danışman öğretim üyeleri 
bağlamında nasıl betimlenebilir?  

2- Menü araştırmalarında söz konusu araştırmaların yürütüldükleri şehirler, araştırma alanları ve öne çıkan 
anahtar kelimeler nelerdir? 

3- Menü araştırmalarında hangi araştırma yöntemleri ve veri toplama araçları kullanılmaktadır? 
4- Menü araştırmaları hangi teorik temele ve katılımcı grubuna dayandırılmaktadır? 
5- Menü araştırmaları hangi bağlamlarla ele alınmaktadır? 
6- Menü araştırmalarında dikkat çeken temel boşluklar nelerdir? 

Yöntem 

Bu çalışma, yukarıdaki araştırma sorularının yardımıyla, Türkiye’de yiyecek içecek işletmelerinde menü konusunu 
temel alan araştırmaları sistematik literatür taraması yardımıyla biçimsel bir bağlamda irdeleyerek bütüncül 
çıkarımlarda bulunmayı amaçlamaktadır. Sistematik literatür taraması, birçok çalışmanın kapsamlı, tarafsız bir 
sentezini sağlayan ve “araştırma sentezi” olarak bilinen bir bilimsel araştırma yöntemidir (Aromataris & Pearson, 
2014). Bu yöntem aynı zamanda geleneksel literatür taramasında olduğu gibi incelediği konuya kısıtlı bir 
çerçevede eğilmekten ziyade çeşitli çalışmalardan elde edilen bulguları zengin bir şekilde sentezlemektedir. 
İncelenen olguya ilişkin bakış açılarındaki değişiklikleri, farklı düşünceleri ve ön yargıları değerlendirme imkânı 
sunduğundan (Yıldız, 2022) bu çalışmada araştırma yöntemi olarak sistematik literatür taraması tercih edilmiştir. 
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Şekil 1. Senteze Dahil Edilen Çalışmaların Belirlenme Süreci (Kaynak: Moher vd., 2010) 

 

Bu yöntemin sağlıklı bir şekilde uygulanabilmesi için belirli kurallara uyulması gerekmektedir. Kısaca bu kurallar 
araştırma sorularının net olarak tanımlanması, kaynaklara nasıl ulaşıldığının sistematik biçimde ifade edilmesi, 
genişlik ve derinlik arasındaki dengenin belirlenmesi şeklinde özetlenebilir (Fisch & Block, 2018). Bu çalışmayı 
yaparken bu adımlara uyulmuştur. İlgili literatürün sentezini olabildiğince kapsamlı sunabilmek adına altı 
araştırma sorusu belirlenmiştir. İncelenecek kaynakların ise lisansüstü tezler olmasına karar verilmiştir. Bu 
seçimin çeşitli nedenleri bulunmaktadır. Makaleler başta olmak üzere pek çok bilimsel yayın sistematik literatür 
taramasında kullanılmaktadır. Bu araştırmada tezlerin incelenmesinin temel nedeni, lisansüstü tezlerin birçok 
araştırma için açıklayıcı veya tartışmacı modeller sunmasıdır (www.monmount.edu, 2023). Lisansüstü tezler aynı 
zamanda bir araştırma alanının çözümlenmesine de yardımcı olurlar. Bu nedenle Türkiye’nin tüm 
üniversitelerindeki enstitülerde menü üzerine yazılan lisansüstü tezler bu araştırmada veri kaynağı olarak 
seçilmiştir. Söz konusu araştırmalara YÖK Ulusal Tez Merkezi veri tabanından ulaşılmıştır. 2023 yılı Ocak ayında 
ilgili veri tabanının arama sekmesi kullanılarak, başlığında “Menü” ya da “Mönü” kelimelerinin bulunduğu 
lisansüstü tezler aratılmıştır. Aranan kelimeler ve araştırma türü dışında çalışmaların başlangıç yılına herhangi bir 
başlangıç tarihi girilmemiş, ancak araştırmalar 2023 yılı henüz tamamlanmadığından, yıl bazlı değerlendirmeleri 
kolaylaştırmak için 2022 yılı ile sınırlandırılmıştır. Bunların dışında, kurum, tezin türü gibi başka bir ölçüt 
getirilmemiştir. Genişlik ve derinlik arasındaki dengenin bulunmasında ise Moher vd. (2010) tarafından 
geliştirilen akış şemasından yararlanılmıştır. Şekil 1 Araştırma sentezine dahil edilen çalışmalara nasıl ulaşıldığını 
ayrıntılı olarak göstermektedir. Araştırma amacına uygun çalışmalar dört evrede belirlenmektedir. Tanımlama 
evresi ilk evredir. Söz konusu veri tabanında “Menü” kelimesi aratıldığında 75, “Mönü” kelimesi aratıldığında 
ise 7 olmak üzere toplam 82 çalışmaya ulaşılmıştır. İkinci aşama olan tarama evresinde tekrar eden kayıtlar 
incelenmiş ve kendini tekrar eden bir kayıt bulunamamıştır. Üçüncü aşamada taranan çalışmaların araştırmaya 
uygunluğu değerlendirilmektedir. Açık erişim izni olmayan 7 çalışma ile araştırma konusuyla doğrudan uyumlu 
olmayan 10 çalışma araştırma kapsamından çıkarılmıştır. Böylece dördüncü evreye geçilmiş ve senteze dahil 
edilen toplam çalışma sayısı 65 olmuştur. 
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Ulaşılan araştırmaların analizinde de yine Fisch & Block (2018) tarafından sunulan öneriler dikkate alınmış; bu 
bağlamda çalışmalara değil kavramlara odaklanılmış ve anlamlı çıkarımlarda bulunulmuştur. Bunun için araştırma 
sorularına uygun biçimde bilgisayar ortamında bir tez analiz formu oluşturulmuştur. Bulgular araştırma 
sorularının sırasıyla yanıtlanmış, daha açıklayıcı olması için tablo ve şekiller yardımıyla yorumlanmıştır. 

Bulgular 

Araştırmalara İlişkin Betimsel Bulgular 

Tablo 1 ilk araştırma sorusuna ilişkin bilgiler sunmaktadır. Tabloda yer alan betimsel istatistiklere göre 
Türkiye’deki menü araştırmaları 1990’lı yılların ortalarında başlamıştır. Erişim sağlanan ilk çalışma, 1995 yılında 
yapılmıştır. 1995 ile 2022 yılları arasındaki 28 yıllık süreç, 7’şer yıllık 4 eşit parçaya ayrılmıştır. Buna göre ilk 
çeyrekte sadece 1 araştırma yapılmış, sonraki çeyreklerde bu çalışmalar sürekli bir artış göstermiştir. Dördüncü 
çeyrek ise menü araştırmalarının zirve yaptığı çeyrektir. Bu çeyrek, tüm menü çalışmalarının neredeyse ¾’ünü 
kapsamaktadır. 

Tablo 1. Menü Konusunda Yazılan Lisansüstü Tezlere İlişkin Betimsel İstatistikler 
Yıllar Frekans %  Enstitü Frekans % 

1995-2001 (1. Çeyrek) 1 1,5  Sosyal Bilimler 38 58,5 
2002-2008 (2. Çeyrek) 7 10,8  Sağlık Bilimleri 14 21,5 
2009-2015 (3. Çeyrek) 10 15,4  Lisansüstü Eğitim 11 16,9 
2016-2022 (4. Çeyrek) 47 72,3  Fen Bilimleri 2 3,1 
Toplam 65 100,0  Toplam 65 100,0 

Üniversite Frekans %  Ana Bilim Dalı / Bilim Dalı Frekans % 
Hacettepe Üniversitesi 9 13,8  Turizm İşletmeciliği 21 32,3 
İstanbul Üniversitesi 6 9,2  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 18 27,7 
Başkent Üniversitesi 4 6,2  Beslenme ve Diyetetik 12 18,5 
Gazi Üniversitesi 4 6,2  Toplu Beslenme Sistemleri 4 6,2 
Akdeniz Üniversitesi 3 4,6  İşletme 3 4,6 
Dokuz Eylül Üniversitesi 3 4,6  Pazarlama 3 4,6 
İstanbul Okan Üniversitesi 3 4,6  Gıda Mühendisliği 2 3,1 
Balıkesir Üniversitesi 2 3,1  Ekonometri 1 1,5 
İstanbul Ayvansaray Üni. 2 3,1  Tasarım Çalışmaları 1 1,5 
İstanbul Bilgi Üniversitesi 2 3,1  Toplam 65 100,0 
İstanbul Sabahattin Zaim Üni. 2 3,1     
Mersin Üniversitesi 2 3,1     
Nevşehir HBV Üniversitesi 2 3,1  Lisansüstü Eğitim Programı Frekans % 
Sakarya Üniversitesi 2 3,1  Yüksek Lisans 57 87,7 
Isparta Süleyman Demirel Üni. 2 3,1  Doktora 8 12,3 
Afyon Kocatepe Üniversitesi 1 1,5  Toplam 65 100,0 
Anadolu Üniversitesi 1 1,5     
Ankara Üniversitesi 1 1,5     
Atılım Üniversitesi 1 1,5  Yazım Dili Frekans % 
Bahçeşehir Üniversitesi 1 1,5  Türkçe 61 93,8 
Çanakkale On Sekiz Mart Üni. 1 1,5  İngilizce 4 6,2 
Çukurova Üniversitesi 1 1,5  Toplam 65 100,0 
Gaziantep Üniversitesi 1 1,5     
İstanbul Arel Üniversitesi 1 1,5  Danışman Öğretim Üyesi Frekans % 
İstanbul Gedik Üniversitesi 1 1,5  Şehnaz Demirkol 5 7,7 
İstanbul Gelişim Üniversitesi 1 1,5  Türkan Kutluay Merdol 3 4,6 
İzmir Ekonomi Üniversitesi 1 1,5  Gül Kızıltan 2 3,1 
On Dokuz Mayıs Üniversitesi 1 1,5  Fatma Sağlam 2 3,1 
Pamukkale Üniversitesi 1 1,5  Mehmet Erkan 2 3,1 
Recep Tayyip Erdoğan Üni. 1 1,5  Mevlüde Kızıl 2 3,1 
Sakarya Uygulamalı Bilimler Üni. 1 1,5  Mustafa Yaman 2 3,1 
Uşak Üniversitesi 1 1,5  Diğer Danışman Öğretim Üye.* 47 72,3 
Toplam 65 100,0  Toplam 65 100,0 

* Diğer Danışman Öğretim Üyeleri, menü konusunda en az 1 tez danışmanlığı yapan öğretim üyelerini tanımlamaktadır. 
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Menü çalışmalarının en fazla yapıldığı üniversiteler sırasıyla Hacettepe, İstanbul, Başkent ve Gazi Üniversitesidir. 
Bu dört üniversitede yapılan menü çalışmaları, toplam menü çalışmalarının 1/3’üne karşılık gelmektedir. Sosyal 
Bilimler Enstitüsü, diğer enstitülerle karşılaştırıldığında menü araştırmalarının yarısından fazla tez çalışmasının 
yapıldığı enstitüdür. Sağlık Bilimleri Enstitüsü ise menü araştırmalarının en yoğun olduğu ikinci enstitüdür. 

Turizm İşletmeciliği Ana Bilim Dalı menü çalışmalarının yapıldığı ana alandır. İkinci sırada Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Ana Bilim Dalı gelmekte, onu Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dalı izlemektedir. Lisansüstü 
eğitim programı bağlamında menü araştırmaları çoğunlukla yüksek lisans programlarında gerçekleştirilmektedir 
ve tezlerin yazım dili büyük oranda Türkçedir. Tabloda aynı zamanda menü konusunda en fazla danışmanlık 
yapan öğretim üyeleri de listelenmektedir. Menü üzerine en fazla tez yöneten akademisyen Şehnaz Demirkol’dur. 

Araştırmaların Yapıldığ ı Şehirler, Araştırma Alanları ve Anahtar Kelimeler 

Tablo 2, ikinci araştırma sorusuna ilişkin bilgiler sunmaktadır. Araştırmaların biri (Londra) dışında tümü ülkemiz 
sınırları içinde yapılmıştır. En fazla araştırmanın yapıldığı ilk üç şehir sırasıyla İstanbul, Ankara ve Antalya’dır. 

Tablo 2. Menü Araştırmalarının Yapıldığı Şehirler, Araştırma Alanları ve Anahtar Kelimeler 

*Bazı araştırmalar birden fazla şehirde yapıldığında toplam 65’ten fazladır. 
**3 ya da daha fazla sayıda kullanılan anahtar kelimeler listelenmiştir. 

Bunların dışında bazı araştırmalarda araştırmanın yapıldığı şehir açıkça belirtilmemiş ve veriler genel olarak 
yemek deneyimine katılanlardan elde edilmiştir. Bu nedenle bu çalışmalar “ülke geneli” başlığında 
gruplandırılmıştır. Toplam araştırma sayısı 65 olmasına rağmen, tabloda araştırma yapılan şehir sayısı 69 olarak 
gösterilmektedir. Bazı araştırmalar birden fazla şehirde yapıldıklarından böyle bir durum ortaya çıkmıştır.  

Bağımsız restoranlar, menü araştırmalarının yapıldığı tüm araştırma alanlarının yaklaşık yarısını oluşturmaktadır. 
Otel restoranları ise bu oranın 1/5’ine karşılık gelmektedir. Bazı araştırmalar ise otel restoranı ya da bağımsız 
restoran ayırt etmeksizin her iki yiyecek içecek işletmesi türünü de araştırma alanı olarak belirlemiştir. Restoran 
işletmeleri tek bir başlıkta ele alındığında restoranların tüm araştırma alanlarına oranı 2/3’tür. Toplu beslenme 
hizmetlerinin sunulduğu üniversite, hastane, huzurevi gibi kurumların yemekhaneleri bağımsız restoranların 
ardından bu araştırmaların en fazla yapıldıkları ikinci araştırma alanıdır.  Bu aşamada sayıca az olsa da oldukça 
dikkat çekici bir başka araştırma alanı görülür. Restoran simülasyonu. Özellikle deneysel araştırmalarda bazen 

Şehirler Frekans % Araştırma Alanları Frekans % 
İstanbul 20 29,0 Bağımsız Restoranlar 29 44,6 Ankara 12 17,4 
Antalya 6 8,7 Toplu Yemek Hizmeti Sunan İşletmeler 19 29,2 Gaziantep 3 4,3 
Mersin 2 2,9 Otel Restoranları 13 20,0 Adana 1 1,4 
Afyon 1 1,4 Restoranlar ve Oteller 2 3,1 Aksaray 1 1,4 
Niğde 1 1,4 Restoran Simülasyonu 2 3,1 Nevşehir 1 1,4 
Yozgat 1 1,4 

Toplam 65 100,0 
Kırşehir 1 1,4 
Muğla 1 1,4    
İzmir 1 1,4   
Bursa 1 1,4 Anahtar Kelimeler** Frekans 
Çanakkale 1 1,4 Menü Planlama 15 
Denizli 1 1,4 
Eskişehir 1 1,4 Gastronomi 9 Kastamonu 1 1,4 
Kayseri 1 1,4 Yiyecek İçecek İşletmeleri 5 Rize 1 1,4 
Uşak 1 1,4 Menü Tasarımı, Menü Analizi, Turizm, Toplu Beslenme, 

Obezite 
4 

Ülke Genelinde 8 11,6  
Londra 1 1,4 Restoran Menüsü, Beslenme, Sürdürülebilirlik, Türk Mutfağı, 

Yemek Seçme Davranışı 3 Toplam* 69  
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gerçek restoranların değil de restoran ortamına benzetilmiş restoran simülasyonlarının da kullanılmaya 
başlandığına anlaşılmaktadır. 

Araştırma Yöntemleri ve Veri Toplama Araçları 

Tablo 3, üçüncü araştırma sorusuna ilişkin yanıtları özetlemektedir. Menü araştırmalarında nicel araştırma deseni 
büyük çoğunluğu oluşturmaktadır. Sonra sırasıyla nitel araştırmalar ve her iki araştırma yaklaşımının bir arada 
kullanıldığı karma araştırmalar gelmektedir. Çalışmalar veri toplama araçları açısından değerlendirildiğinde ise 
çeşitli veri toplama araçlarının kullanıldığı görülür. Nicel araştırma sayısı ile doğru orantılı olarak bu 
araştırmalarda en fazla kullanılan veri toplama aracı ankettir. Anketi nitel araştırmalarda en fazla başvurulan veri 
toplama aracı olan görüşme izlemektedir. Ancak nitel araştırmalar ve karma araştırmalar doğaları gereği birden 
fazla veri toplama aracı kullanabildiklerinden dolayı anket ve görüşme dışında doküman incelemesi, gözlem, 
odak grup görüşmesi ve göz izleme cihazı gibi farklı araçların da veri toplama süreçlerinde yer aldıkları görülür. 
Tablo 3’te incelenen araştırma sayısı 65 olsa da veri toplama aracı sayısının 79 olması bu durumla 
ilişkilendirilebilir. 

Tablo 3. Çalışmalarda Kullanılan Araştırma Yöntemleri ve Veri Toplama Araçları 

Araştırma Yöntemleri Frekans % Veri Toplama Araçları Frekans % 

Nicel 37 56,9 Anket 28 35,4 
Görüşme 22 27,8 

Nitel 23 35,4 Doküman İncelemesi 20 25,3 
Gözlem 5 6,3 

Karma 5 7,7 Göz İzleme Cihazı 2 2,5 
Odak Grup Görüşmesi 2 2,5 

Toplam 65 100,0 Toplam* 79 100,0 
* Bazı araştırmalarda birden fazla veri toplama aracı kullanıldığından toplam 65’ten fazladır. 

Teorik Temel ve Katılımcılar 

Bulguların bu kısmı, incelenen tezlerin dayandıkları teorik temel ve katılıcılarla ilgili bilgiler sunmaktadır. Bu 
bağlamda menü performansını ölçen “Hedef Maliyetleme” ve “Veri Zarflama Analizi” gibi çoğunlukla 
muhasebe ve finans alanları tarafından geliştirilen teorilerin test edildikleri görülür. Buna “Menü Mühendisliği” 
modelini ve “Stratejik Yönetim” teorisini de dahil edilebilir.   

Tablo 4. Teorik Temele ve Katılımcılara Göre Yayınlar 

*Bazı araştırmalarda veriler sadece dokümanlardan elde edildiğinden toplam 65’ten azdır. 

Bunların dışında tüketicilerin yemek seçimlerine odaklanan ve menü tasarımı ile ilişkilendirebileceğimiz “Planlı 
Davranış Teorisi” ve “Göz Hareketleri İzleme” modelleri de temel alınan modellerdendir. Menü Planlaması ile 
ilgili olarak ise daha çok “Hedef Programlama” ve “Tam Sayılı Programlama” modelleri gibi matematiksel 
modeller temel alınmaktadır. Bu modellerin yanında menü planlaması “Müşteri Değeri” ve “Marka İmajı” 
bağlamlarıyla da incelenmektedir. “Toplam Kalite Yönetimi” ise menü olgusunun planlama ve analiz gibi birden 
fazla alanını bir arada incelerken temel alınmıştır. Tablo 4’te görüldüğü üzere planlama, tasarım ve analiz olmak 
üzere belirli boyutları temel alan toplam 11 farklı teori/model tezlerde kullanılmaktadır. Ancak kullanılan bu 

Model / Teori Frekans % Katılımcılar Frekans % 
Hedef Maliyetleme 3 4,6 Yemek Deneyimine Katılanlar 21 41,2 Veri Zarflama Analizi 3 4,6 
Planlı Davranış Teorisi 2 3,1 Otel ve Restoran Yöneticileri 20 39,2 Göz Hareketleri İzleme 2 3,1 
Menü Mühendisliği Modeli 1 1,5 Alan Uzmanları  4 7,8 Stratejik Yönetim 1 1,5 
Toplam Kalite Yönetimi 1 1,5 Öğrenci Velileri 3 5,9 Müşteri Değeri 1 1,5 
Marka İmajı 1 1,5 Çalışma Grubu (Denekler) 2 3,9 Hedef Programlama 1 1,5 
Tam Sayılı Programlama Modeli 1 1,5 Yerel Halk 1 2,0 
Uygulanan Teori Yok 48 73,8 

 
Toplam 65 100,0 Toplam* 51 
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modeller toplam tez sayısı ile kıyaslandığını bir teoriye/modele dayanan araştırma sayısının herhangi bir modeli 
temel almayan araştırmalardan çok az olduğu görülür. Buna göre tez çalışmalarının neredeyse ¾’ünün modele 
ya da teoriye dayanmadığı söylenebilir. 

Araştırmalar, katılımcılar bağlamında incelendiğinde yemek deneyimine katılanlar, diğer bir deyişle tüketicilerin, 
veri toplamada en fazla danışılan grup olduğu görülür. Tüketicileri otel ve restoran yöneticileri izlemektedir. Bu 
iki grup tüm katılımcı grubunun %80’ini kapsamaktadır. Tüketiciler ve yöneticiler dışında sırasıyla alan 
uzmanları, öğrenci velileri, çalışma grupları ve yerel halk da incelenen tezlerin örneklemini oluşturmaktadır. 
İncelenen tez sayısı 65 olmasına rağmen katılımcı grubunun 51 olması ise bazı araştırmalardaki verilerin sadece 
dokümanlardan elde edilmesiyle ilişkilidir. 

Araştırma Bağlamı 

İncelenen tezlerin iki ana bağlamda gerçekleştirildikleri söylenebilir. Bu bağlamlardan ilki işletmecilik 
perspektifini oluştururken, diğerini toplu beslenme sistemleri oluşturmaktadır.  Tablo 5’teki sıraya uyarak, ilkin 
işletmecilik bağlamındaki araştırmalar sayılarına göre gruplandırılmıştır.  

Tablo 5. Menü Araştırmalarının Bağlamı 

Araştırma Bağlamı Frekans % 

İşletmecilik 

İşletme menülerinin çeşitli değişkenler (standart reçeteler, gıda güvenlik sistemleri, kriz 
dönemleri vb.) bağlamından nasıl planlandığını anlamaya odaklanan araştırmalar 17 19,8 

Menü kartları üzerinden tüketicilerin yemek seçme davranışını anlamaya odaklanan 
çalışmalar 
 

12 14,0 

Çeşitli değişkenler bağlamında yiyecek içecek işletmelerinin menülerini analiz eden 
araştırmalar 
 

12 14,0 

Restoranlarda sunulan menülerin yerel ekmekler, yerel yemekler, vegan yiyecekler, Türk 
Mutfağı, Osmanlı Mutfağı yemekleri, Coğrafi işaretli ürünler gibi parametrelerle 
sınıflandırılması 

10 11,6 

Menü kalemlerinin fiyatlandırılması üzerinde duran çalışmalar 
 
 

7 8,1 

Menü kalemlerinin maliyetlerinin hesaplandığı çalışmalar 
 
 

4 4,7 

Farklı türdeki menü tiplerini karşılaştıran çalışmalar 
 
 

2 2,3 

Toplu 
Beslenme 
Sistemleri 

Menülerin besin öğeleri bakımından incelenmesi 
 
 

13 15,1 

Sunulan yemeklere ilişkin tüketici algılarının çeşitli açılardan (memnuniyet, kalite, vb.) 
incelenmesi 
 

7 8,1 

Atık yönetimi uygulamaları 
 
 

2 2,3 

Toplam* 
 
 
 

86  

*Bazı araştırmalar birden fazla bağlama sahip olduğundan toplam 65’ten fazladır. 

İşletmecilik bağlamında en fazla yürütülen araştırmalar, menülerin nasıl planlandığına odaklanan keşifsel 
araştırmalardır. Bu araştırmalar genellikle otel ve restoran yöneticileri ile görüşmeler yapılarak gerçekleştirilir. Bu 
noktada standart reçeteler, gıda güvenlik sistemleri ve kriz dönemleri gibi çeşitli bağlamlar da konuya dahil 
olabilmektedir. Bu alandaki bir diğer araştırma bağlamını menü kartları ile yemek seçim davranışına odaklanan 
çalışmalar oluşturur. Bu çalışmalar genellikle menü kartlarının sahip olduğu biçimsel ve içerikle ilgili özelliklerinin 
tüketiciler üzerindeki etkilerini araştırırlar. Bu çalışmalara ek olarak belirli özellikler bağlamında menü 
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performansını ölçen araştırmalar da bulunur. Bu araştırmalar satış miktarı, katkı payı, malzeme maliyeti, işçi 
maliyeti vb. değişkenleri kullanarak işletme menülerini incelemektedir. Bazı araştırmalarda ise menüdeki 
yemekler yerellik, coğrafi işarete sahip olma durumu, vegan ürünler, Türk yemekleri ve Osmanlı Mutfağı 
yemekleri gibi belirli özelliklere göre tasnif edilmekte ve bu özelliği taşıyan yemeklerin menülerde bulunma ya 
da bulunmama durumları tartışılmaktadır. Bu bağlamdaki bir diğer araştırma konusunu ise fiyatlandırma konusu 
işgal eder. Buna göre menü kalemlerinin fiyatlarının nasıl belirlendiğine ilişkin çalışmalar yapılır. Fiyatlandırma 
gibi menüde yer alan ürünlerin maliyetlerinin belirlendiği çalışmalar da bu kısımda yer alır. İşletmecilik 
bağlamındaki son bağlam, farklı türdeki menü kartlarının karşılaştırıldığı çalışmaları kapsar. 

Tablo 5‘ten anlaşılacağı üzere işletmecilik bağlamındaki menü araştırmaları menü planlaması, menü 
fiyatlandırılması, menü tasarımı ve menü analizi gibi menü yönetimi konularına eğilmektedir. Bu araştırmalar 
yaklaşık olarak tüm menü araştırmalarının 2/3’ünü kapsar. Geri kalan kısmı ise toplu beslenme sistemini 
inceleyen menü araştırmaları oluşturmaktadır. Bu çalışmalar çoğunlukla bir yemekhanede (okul, huzurevi vb.) 
sunulan yemekleri besin öğeleri bakımından inceler. Bu kapsamdaki bazı araştırmalar da sunulan hizmete ilişkin 
müşteri memnuniyetini veya hizmet kalitesini belirlemeyi amaçlar. Bu kapsamdaki son bağlam ise atık yönetimi 
ile ilgilidir. İşletmecilik bağlamına kıyasla toplu beslenme sistemini ele alan çalışmaların çoğunluklar sunulan 
yemeklerin belirli ölçütlere göre incelenmesi, hizmet kalitesi ile müşteri memnuniyetinin ölçülmesi ve atık 
yönetimi konularını kapsadıkları görülmektedir. 

Tartışma ve Sonuç 

Ülkemizde yayımlanan 65 lisansüstü tez çalışmasının sistematik bir bağlamda incelendiği bu araştırmada, Şekil 2 
var olan literatür özetini ve alanda tanımlanan boşlukları göstermektedir. Bu kapsamda bu bölüm, teorik ve 
pratik çıkarımlar olmak üzere iki alt bölümde incelenmektedir. 

Teorik Çıkarımlar 

Literatürde dikkat çeken konulardan ilki, menü planlaması üzerine yapılan araştırmaların büyük çoğunluğunun 
bağımsız yiyecek içecek işletmelerinde gerçekleştirilmesidir. Uluslararası literatürle kıyaslandığında bazı 
araştırmaların (Glanz vd., 2007; Jones & Mifli, 2001) oteller, pizzacılar, barlar gibi zincir yiyecek içecek 
işletmelerinde yürütüldükleri görülür. Bu nedenle ulusal çapta yapılması hedeflenen menü planlaması 
araştırmaları sadece bağımsız yiyecek içecek işletmelerini değil zincir işletmeleri de kapsayacak biçimde 
genişletilebilir. Planlamaya ilişkin bir diğer öneri de bağımsız restoranlar üzerine biçimsel menü planlama 
modelleri oluşturulmasıdır. Literatürde bağımsız restoranlar için model öneren belki de tek çalışma Kivela'nın 
(2003) çalışmasıdır. Ancak bu çalışma da toplu beslenme sistemlerinde sunulan modellerden uzaktır. Dolayısıyla 
işletmelerde planlama işinden sorumlu olanlara da kolaylık sağlaması açısından toplu beslenme sistemleri için 
oluşturulan modellerde olduğu gibi, bağımsız restoran işletmeleri için de benzer modeller geliştirilebilir. 

Yayımlanan araştırmaların pek çoğu konuya turizm işletmeciliği perspektifinden yaklaşmaktadır. Her ne kadar 
yiyecek tüketimi turizmin önemli boyutlarından birini oluştursa da (Quan & Wang, 2004), turizmden bağımsız 
olarak yiyecek içecek işletmeciliği odaklı çalışmalara ağırlık verilebilir. 

İncelenen araştırmalarda doktora tezlerine kıyasla yüksek lisans çalışmalarının daha fazla olduğu görülür. Bu 
durum ülkemizdeki yüksek lisans eğitimi öğrenci kontenjanlarının doktora eğitimi öğrenci kontenjanlarından 
fazla olmasıyla açıklanabilir. 

Literatürde nicel yöntemlerin daha baskın olduğu söylenebilir. Buna ilaveten özellikle son yıllarda menü 
araştırmalarında nitel yöntemler de kullanılmaktadır. Menüler hem işletmecileri hem de tüketicileri ortak 
ilgilendiren alanlar olduklarından, bu konunun karma araştırma deseni ile daha derinlemesine incelebilmesi 
mümkündür. Uluslararası literatürde de bazı menü çalışmalarının (Özdemir & Nebioğlu, 2018) karma yöntemle 
gerçekleştirildiğine tanık oluruz. Bu nedenle gelecekteki menü araştırmaları için karma yöntem uygun bir 
araştırma yöntemi olabilir. 
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Şekil 2. Yiyecek İçecek İşletmelerinde Menü Araştırmaları Literatürünün Özeti ve Tanımlanan Boşluklar 

Bu noktada belki de en fazla dikkat çeken konulardan biri, menü araştırmalarında teorik bağlamın sınırlı olarak 
kullanılmasıdır. Menü araştırmalarında teorik bir temel kullanan çalışmalara göz attığımızda, bu araştırmaların 
bazılarının (Kasavana & Smith, 1982; Pavesic, 1983) muhasebe ve finansman alanındaki modelleri bu alana 
uyarladıkları görülür. Bu modeller menü performansının ölçümü için yararlanılan uyarlanmış modellerdir 
(Özdemir & Nebioğlu, 2015). Benzer olarak özellikle toplu beslenme sistemleri üzerine yürütülen çalışmalarda 
hedef programlama gibi matematik modellerin de menü planlaması araştırmalarında kullanıldıkları söylenebilir. 
Menü tasarımına odaklanan çalışmaların ise planlı davranış teorisi (Ajzen, 1991), göz izleme teorisi (Gallup, 
1987) gibi teorileri temel aldıkları anlaşılır. Bu araştırmalar dışındaki araştırmalar ise daha çok keşifsel bir desene 
sahiptir. Ya planlama, analiz gibi menü yönetim basamaklarının nasıl yapıldığını sektör çalışanlarından aldıkları 
bilgiler doğrultusunda derlemekte, ya da restoran menülerini belirli özelliklerine göre inceleyerek bir durum 
analizi sunmaktadır. Her ne amaçla yapılırsa yapılsın araştırmaların kuramsal bir bağlamda ele alınması önerilir. 

Bulgularda dikkat edilen konulardan biri de menü planlaması konusunun çokça ele alınmış olmasıdır. Bu durum 
menü planlaması kavramının menü yönetimi ile karıştırılması şeklinde açıklanabilir. Bu kavram bazı 
araştırmalarda menü planlaması ve geliştirilmesi şeklinde de ifade edilse de (Durlu Özkaya & Sökmen, 2017; 
Jones & Mifli, 2001) bu kavramsal karmaşa halen devam etmektedir. Çünkü menü planlaması aslında bir yiyecek 
içecek işletmesinde sunulması düşünülen yiyecek ve içeceklerin belirlenmesini ifade ederken; menü geliştirme 
analiz sonrası mevcut menünün iyileştirilmesi olarak tanımlanabilir. Böylelikle planlama ve geliştirme menü 
yönetiminin çatısı altına girer. Bu kavram karmaşasına ek olarak menü geliştirme kavramını menü tasarımı 
şeklinde tanımlayan araştırmalar da bulunmaktadır (Rızaoğlu, 1991). Bu nedenle ilk olarak menü planlaması, 
menü tasarımı, menü geliştirme gibi kavramların netleştirilmesinde fayda vardır. Bu durum Özdemir & 
Çalışkan'ın (2014) ifade ettiği biçimde menü yönetimi kavramı ile daha net açıklanabilir. 

Tüm bu çalışmalara ek olarak literatürde menü araştırmalarının planlama, fiyatlama, tasarım ve analiz gibi menü 
yönetiminin neredeyse tüm boyutlarında gerçekleştirildiği söylenebilir. Ancak yiyecek içecek işletmelerinde 
menülerin nasıl uygulandığına yönelik akademik bulgular oldukça sınırlıdır. Özdemir & Çalışkan (2014) da bu 
konuda belirli çalışmaların yapıldığını ifade etmekte, bu alandaki çalışmaların arttırılması gerektiğini 
vurgulamaktadır. Tüm bu teorik çıkarımların yanında araştırmanın uygulamaya dönük pratik çıkarımları da 
bulunmaktadır. 

Pratik Çıkarımlar 
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Kivela'nın (2003) belirttiği gibi menü planlaması hem şeflerin sezgileri, hem de belirli ölçütler yardımıyla 
sistematik olarak yapılabilir. Bu doğrultuda sadece planlama aşamasında değil aynı zamanda da menü yönetim 
sürecinin tamamında sistematik çalışmalar yürütülmelidir. 

İncelenen tüm araştırmalar, menülerin basit birer liste olmadıklarını ve menüler yardımıyla pek çok yiyecek içecek 
operasyonun yürütülebileceğini ifade etmektedir. Dolayısıyla uygulamacıların menü yönetimi çalışmalarından 
faydalanarak işletmelerini daha biçimsel modellere göre yönetmeleri önerilebilir. 

Bu çalışma, menü konusunda hem akademinin uygulamadan hem de uygulamacıların akademiden öğreneceği 
konular olduğunu göstermektedir. Yiyecek içecek işletmeleri için son derece kritik bir öneme sahip olan menü 
yönetimi konusunun bu bağlamda ortak bir paydada değerlendirilmesi gerekmektedir. 

Araştırmanın Sınırlılıkları ve Öneriler 

Bu çalışma,  akademik olarak bütüncül çıkarımlar sunsa da bir takım sınırlılıklara sahiptir. Bu sınırlılıklar, 
bulguların sadece lisansüstü tezlerden elde edilmesi ve sadece ulusal literatürü incelemesi olarak tanımlanabilir. 
Gelecekteki araştırmaların bu alandaki tezler ve makalelere odaklanmaları ve uluslararası literatürü de araştırma 
kapsamına dahil etmeleri önerilebilir. 
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EXTENDED SUMMARY 

Menus has very important functions such as marketing the products of food and beverage businesses (McCall 
& Lynn, 2008), providing information to consumers (Bowen & Morris, 1995), influencing purchasing behavior 
(Fakih vd., 2016), calculating food costs and prices, and measuring menu performance (Özdemir, 2012). Because 
of these functions, menus are not only interesting for food and beverage businesses but also academically. 

Especially in the international literature, the menu phenomenon is examined with different aspects such as 
planning, pricing, design and analysis (Özdemir & Çalışkan, 2014). In addition to these aspects, there are also 
studies that examine the menu in a holistic context. The menu research in the national literature are far from 
the holistic context. The aim of this research is to interpret menu research, which is a very strategic issue for 
food and beverage businesses, in a holistic way. 

Therefore, this research aims to provide a holistic view of menu research in food and beverage businesses with 
the help of the following research questions and to highlight the gaps in the field. The research questions 
planned to be answered for these purposes are listed below. 

1- How can menu research be described in the context of publication year, institution, institute, department, 
language of writing and advisor faculty members? 

2- What are the cities, research areas and prominent keywords in menu research? 

3- Which research methods and data collection tools are used in menu research? 

4- Which theoretical basis and participant group are the menu research based on? 

5- In which contexts are menu research handled? 

6- What are the main gaps in menu research? 

The research questions were answered with the systematic literature review method. Systematic literature review 
is a scientific research method known as “research synthesis” that provides a comprehensive, unbiased synthesis 
of many studies (Aromataris & Pearson, 2014). In order for this method to be applied in a healthy way, certain 
rules must be followed. Briefly, these rules can be summarized as clearly defining research questions, 
systematically expressing how resources are accessed, and determining the balance between breadth and depth 
(Fisch & Block, 2018).  

These steps were followed while performing this study. In order to present the synthesis of the relevant literature 
as comprehensively as possible, six research questions were determined. It was decided that the sources to be 
examined would be postgraduate theses. There are several reasons for this choice. Many scientific publications, 
especially articles, are used in systematic literature review. The main reason for examining theses in this research 
is that postgraduate theses provide explanatory or argumentative models for many research (www.monmount.edu, 
2023). Postgraduate theses also help to analyze a research area. For this reason, postgraduate theses written on 
menus in institutes in all universities of Turkey were chosen as data sources in this research. The research in 
question were accessed from the Council of Higher Education National Thesis Center database. In January 
2023, postgraduate theses with the words "Menü" or "Mönü" in the title were searched using the search tab of 
the relevant database. Except for the search words and the type of research, no start date has been entered for 
the start year of the studies, but since 2023 has not yet been completed, the research has been limited to 2022 
to facilitate year-based evaluations. Apart from these, no other criteria such as institution, type of thesis were 
introduced. The flow chart developed by Moher vd. (2010) was used to find the balance between width and 
depth. Studies, suitable for the purpose of the research are determined in four phases. The identification phase 
is the first phase. A total of 82 studies were found, 75 when the word "Menü" was searched in the database and 
7 when the word "Mönü" was searched. In the second phase, the screening phase, repetitive recordings were 
examined and no repetitive recordings were found. In the third stage, the eligibility of the scanned studies for 
research is evaluated. 7 studies without open access permission and 10 studies that were not directly compatible 
with the research topic were excluded from the scope of the research. Thus, the fourth phase was passed and 
the total number of studies included in the synthesis was 65. 
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In the analysis of the theses, the suggestions presented by Fisch & Block (2018) were also taken into 
consideration. In this context, the focus is on concepts, not studies. and meaningful conclusions were derived. 
For this, a thesis analysis form was created on the computer in accordance with the research questions. The 
findings were answered in order of the research questions and interpreted with the help of tables and figures to 
be more explanatory.  

Menu research in Turkey started in the mid-1990s. The first study accessed was done in 1995. The most menu 
work was done in the last quarter, 2016-2022. Hacettepe University is the university that makes the most 
contribution in this field, and the Institute of Social Sciences is the institute where the most publications are 
made in this field. The Department of Tourism Management is the place where menu studies are most common. 

These studies were mostly carried out in independent restaurants and hotels in Istanbul, Ankara and Antalya. 
The most used method in research is the quantitative method, while the questionnaire is the most used data 
collection technique. Research participants are usually consumers or managers. In the studies, we see that the 
theories developed by the fields of accounting and finance such as "Target Costing" and "Data Envelopment 
Analysis", which measure menu performance, are tested. To this we can include the "Menu Engineering" model 
and the "Strategic Management" theory. Apart from these, "Planned Behavior Theory" and "Eye Movement 
Tracking" models, which focus on consumers' food choices and which we can associate with menu design, are 
also models based on. However, when these models are compared with the total number of theses, we see that 
the number of studies based on a theory/model is very few compared to studies that are not based on any 
model. Accordingly, it can be said that almost ¾ of the thesis studies are not based on models or theory. 

Research are carried out in two main contexts, namely business administration and food science systems. While 
studies in the context of business cover topics such as menu planning, menu pricing, menu design; studies in 
the context of food science systems examine the issues of examining menus according to food items, waste 
management and customer satisfaction. 

These findings obtained from the literature also show the gaps in the field. Accordingly, it is recommended that 
future studies be carried out in chain food and beverage establishments, since the studies are concentrated in 
independent food and beverage establishments. The dominant perspective in the studies is tourism. Research 
in gastronomy and culinary arts can be increased. Except for quantitative or qualitative research, the mixed 
research design, in which both research designs are used together, helps to both explain and understand the 
menu phenomenon. In addition to these, the theoretical background in many dissertations is limited. The 
theoretical context of future studies can be strengthened.  

Although the study offers holistic implications academically, it has some limitations. These limitations can be 
defined as obtaining the findings only from postgraduate theses and examining only the national literature. It 
can be suggested that future research should focus on theses and articles in this field and include international 
literature. 
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