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Mentiler yiyecek icecek isletmeleri icin oldukea
fonksiyonel birer ara¢ olmalarinin yaninda
akademik agidan da dikkat ¢eken bir aragtirma
alanidir. Bu alanda yapilan arastirmalar, yiyecek
icecek isletmeleri icin mentilerin farkl yonlerini
vurgulayarak literatiire 6nemli katkilar sunmusg
olsa da, Ozellikle Ulkemizdeki —menu
arastirmalari, mend konusunun belitli bir
yoniine odaklanmakta, butinctl ¢ikarimlar
sunmamaktadir. Bu nedenle bu calisma,
Turkiye’de  yayimlanan  lisansiisti  tezler
tzerinden yiyecek icecek isletmelerinde ment
aragtirmalarint  incelemeyi  amaclamaktadir.
Menii hakkinda yazilmis olan ve Ulusal Tez
Merkezi veri tabaninda yer alan lisanststd
tezlerin ~ bulgularint  butincil — olarak
yorumlamaktadir. Bulgular 1995 ile 2022 yillart
arasinda yazilan 65 lisanststii tezden elde
edilmistir. Bulgulara gore bir arastirma alani
olarak bagimsiz restoranlar baskin durumdadur.
Arastirmalar turizm isletmeciligi odakli olup
mend planlamast konusu agirliktadir. Yitksek

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

Systematic Literature  lisans tezleri doktora tezlerinden fazladir, research and theoretical background is limited.
Review, arastirmalarda nicel arastirma yOntemleri Based on the literature reviewed, gaps ate
Tutkey fazlaca kullanilmaktadir ve kuramsal altyapt identified and research recommendations are
stnirlidir. Incelenen literatiir tizerine bosluklar presented.
tanumlanmig ve arastirma onerileri
sunulmustur.
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Girig

Yiyecek igecek isletmeleri icin meniiler, bir yandan restoranlarin pazarlama etkinliklerinde anahtar bir rol istlenip
(McCall & Lynn, 2008), tiiketicilere enformasyon saglar (Bowen & Morris, 1995) ve tiiketicilerin satin alma
davraniglarint etkiler (Fakih vd., 2016). Diger yandan restoranlarin maliyet yonetimi, kar zarar analizleri gibi
calismalarina yardimet olurlar (Ozdemir, 2012). Uygulamacilar agisindan sahip oldugu bu zengin fonksiyonlarin
yaninda son yillarda meni olgusu, literatliirde c¢ok ilgi ceken ve farkli yonleriyle incelenen bir arastirma alani
olagelmistir.

Meni arastirmalart uluslararasi literatiirde bugiin rahatlikla tanimlayabildigimiz belirli boyutlariyla irdelenir. Bu
boyutlardan ilki menii planlamasidir. Menii planlamasi calismalari, yiyecek icecek isletmelerinin meni
planlamasinda dikkat ettikleri faktorleri ele almakta (Glanz vd., 2007; Johnson vd., 2012; Seyitoglu, 2017), ment
planlamast tizerine bi¢imsel modeller sunmakta (Kivela, 2003) ve meni ¢esitliligi iizerinde durmaktadir (Baiomy
vd., 2019; Bernstein vd., 2008).

Bazi aragtirmalar, menii planlamasina ek olarak menii kalemlerinin fiyatlandirdmasi tizerine de yogunlagir.
Genellikle psikolojik fiyatlama (Hancer vd., 2007; Parsa & Naipaul, 2007), hedonik fiyatlama (Yim vd., 2014) ve
fiyat duyarliligr (Raab vd., 2009) gibi konular: titketici perspektifinden anlamaya ¢aba gosterir.

Bu alanda belki de en ¢ok dikkat ¢eken arastirma alanlarindan biri mend tasarimudir. Bu konuya odaklanan ¢ok
saylda ¢alisma, ment kartlarinin bicimsel 6zellikleri (Baiomy vd., 2019; Hou vd., 2017; Kim & Lee, 2020; Kincaid
& Corsun, 2003; Magnini & Kim, 2016; Reynolds vd., 2005); menii kalemlerinin meni karti tizerindeki yeri
(Bowen & Morris, 1995; Choi vd., 2010; Kim & Magnini, 2016; Kincaid & Corsun, 2003; Reynolds vd., 2005);
menii kalemlerinin isimlendirilmesi (Dipietro vd., 2006; Hou vd., 2017; Ozdemir & Nebioglu, 2018) gibi
konulara odaklanir. Bu ¢alismalar cogunlukla, ment tasarimlarini tiiketici algilart acisindan degerlendirir.

Menii analizi ise yiyecek icecek isletmelerinde menii performansmnin 6lgiildiigi alant ifade eder (Ozdemir &
Nebioglu, 2015). Bu konudaki calismalar farkli disiplinlerden restoran isletmeciligi alanina uyarlanan matris
temelli yontemleri (Kasavana & Smith, 1982; Miller, 1980; Pavesic, 1983), faaliyet tabanl maliyetlemeyi (Raab
& Mayer, 2007) ve veri zarflama analizi (Reynolds, 2004) gibi menii performansin gesitli Olciitlerle
degerlendirildigi konulart kapsar.

Yukarida bahsi gecen boyutlar Ozdemir & Caliskan (2014) tarafindan menii arastirmalarinin yonetimsel
perspektiften siniflandirildigy bir arastirmaya temellendirilebilir. Uluslararast literatlriin tarandigt ve meni
yonetiminin boyutlarinin sekillendigi bu arastirma disinda menii konusunda biitiincil ¢ikarimlar sunan (organik
mentler vb. (Raj vd., 2022) benzer calismalara da rastlanir. Uluslararast literatirdeki bu kapsamli calismalara
karsin ulusal literatiirde menti tizerine yapilan arastirmalarin butiinctl bir perspektif sunmaktan uzak olduklarint
gorilir. Turkiye’de son yillarda gastronomi alaninda yapilan arastirmalarin sayisindaki ciddi artiga ragmen
(Seyitoglu, 2019; Zencir Ciftci, 2021) ment konusunda yapilan akademik c¢aligmalarin yiyecek icecek
isletmelerinden ziyade gastronomi ve turizm ekseninde gergeklestigi anlasilmaktadir (Nebioglu, 2021). Bu
konuda rastlanan menii hakkindaki tek ulusal caplt biitiinciil arastirmada (Cankiil & Unal, 2021) dahi baglam,
gastronomi ve turizm eksenindedir. Diger bir deyisle ulusal literatiirde gastronomi alaninda yapilan aragtirmalarin
sayisinda 6nemli bir artig gorilse de bu caligmalarin bitincil bir perspektifte sunuldugu, yiyecek icecek
isletmelerinde meni konusunu kapsamlt sekilde irdeleyen calismalara ihtiyag duyulmaktadir. Bu nedenle bu
aragtirma, literatiirdeki bu eksiklikten dogan iki temel amagla gerceklestirilmistir. Bunlardan ilki yiyecek icecek
isletmeleri baglaminda ment arastirmalarint biitiincil bir bakis acist ile sunmaktir. Arastirmanin ikinei amact ise
bu konuda ¢alisma yapmak isteyenlere s6z konusu aragtirma alanindaki bosluklart gbstermektir.

Kavramsal Cergeve

Uluslararast literatiirde gastronomi c¢alismalari, kiltiir ve turizm c¢alismalari ile yiyecek icecek tiretimi alaninda
yapilan ¢alismalar olarak iki temel boyutta sinuflandirilabilir. Bu arastirmalardan gastronominin kiltiir ve turizm
baglaminda irdelendigi calismalar agirliktadir (Bayram & Arict, 2021). Belki de yiyecek icecek tiretimi
calismalarina kiyasla daha poptler bir arastirma alani olmalarindan dolays, literatiirde gastronomi kiltiirii ve
turizmi Uzerine ¢ok sayida biitlincill analiz yapan ¢alismaya rastlanir. Kiltiir ve turizm baglaminda gastronomi
calismalarinin gastronomi turizmi (De Jong vd., 2018), gastronomi imajt (Sio vd., 2021), gastronomi arastirmalart
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(Giizeller & Celiker, 2017; Okumus vd., 2018), kimlik ve kiltiirel miras (Lin vd., 2021) ve strdirilebilirlik (G6ral
vd., 2022) gibi farkli baglamlarla analiz edildikleri gorilir.

Gastronomi arastirmalarinin diger bir parcasini olusturan yiyecek icecek tiretimi ¢alismalart ise kiiltiir ve turizm
arastirmalarina kiyasla biitinctl ¢alismalarin daha az gerceklestirildigi bir alant kapsar. Bu alanda goriilebilecek
birka¢ arastirmada ise odak noktasi genellikle restoranlar tzerinde yapilan calismalardir (Rejeb vd., 2022;
Rodriguez-Lépez vd., 2020). Restoran isletmeleri disinda, uluslararasi literatiirde bitiinciil baglamda ytritilen
bir diger arastirma alanini ise menii arastirmalart olusturur. Ozdemir & Caliskan (2014) tarafindan yapilan
mentlerin yonetimsel boyutlarinin incelendigi arastirmada meni calismalart planlama, fiyatlama, tasarim,
uygulama ve analiz olmak tizere bes ana boyutta incelenir. Menii yonetimi olgusunu bir 6rnek olay baglaminda
ele alan Nebioglu (2020) ise yeni Urlin gelistirme ve meni cesitliligi gibi konulart menii arastirmalart icinde
degerlendirir. Yonetimsel perspektif disinda organik meniler tizerinde yapilan bitinctl bir arastirmaya daha
rastlarz. Bu arastirmada Raj vd., (2022) inceledikleri alanda tiiketicilerin davranis niyetleri, sirdiirilebilir gelisme,
pazarlama yonetimi ve organik gida alimt konularimin éne ¢iktigint ifade eder. Uluslararasi literatirde yiyecek
icecek isletmeleri baglaminda gerceklestirilen menti arastirmalart genel hatlariyla bu alanda yapilan temel
arastirma konulari ile gelecek arastirmalarda goriilebilecek arastirma firsatlarini bize gosterir.

Tirkiye de son yillarda akademik baglamda hem gastronomi hem de yiyecek icecek isletmeciligi konularinda
o6nemli gelismeler kaydetmektedir (Seyitoglu, 2019). Akademik calismalar agisindan uluslararast literatiirde
oldugu gibi gastronomi ve turizm arastirmalarinin sayisinin biiyiik bir artis icinde oldugu séylenebilir (Zencir
Ciftci, 2021). Bu arastirmalar da yine kendi i¢inde biitiinciil pek ¢ok betimleme yaparlar. Ornegin gastronomi
alanindaki tezler (Siinnetcioglu vd., 2017; Sahin vd., 2018), gastronomi festivali caligmalari (Aktas Alan & Sen,
2020), gastronomi kitaplar1 (Altas, 2017), yoresel yiyecekler (Ayaz & Turkmen, 2018) bu alandaki temel
calismalar ve aragtirilmast gereken konular hakkinda kapsamlt bilgiler sunarlar. Kiltiir ve turizm baglaminda
oldugu kadar isletmecilik baglaminda da gastronomi calismalari 6nemlidir. Ancak yukarida bahsi gecen
gastronomi ve turizm konulu biitinctl ¢alismalara nazaran yiyecek icecek isletmeciligi arastirmalarinin daha az
saylda oldugu da asikardir. Diger bir deyisle en az gastronomi turizmi, gastronomi festivalleri, yoresel yiyecekler
konularinin oldugu kadar isletmecilik konularina iliskin bitincil ¢alismalar da akademik bir gerekliliktir. Menti
calismalari ise bu baglamdaki ana arastirma alanlarindan biridir. Giris bélimiinde de belirtildigi gibi bu olgunun
biitiinciil olarak ele alindig1 tek ulusal gaplt arastirmada (Cankiil & Unal, 2021) dahi arastirma baglami isletmecilik
perspektifinden ziyade gastronomi ve turizm tlizerine kuruludur. Bu nedenle bu aragtirma, asagidaki arastirma
sorularinin yardimiyla yiyecek icecek isletmelerinde ment arastirmalarina bitincil bir bakis sunmayi ve alandaki
bosluklart vurgulamayr amaglamaktadir.

Bu amaglar dogrultusunda yanitlanmast planlanan aragtirma sorulart asagida yer almaktadir.

1- Menu arastirmalart yayim yili, kurum, enstitii, ana bilim dali, yazim dili ve danisman 6gretim tyeleri
baglaminda nasil betimlenebilir?

2- Meni arastirmalarinda s6z konusu arastirmalarin yuratildikleri sehitler, arastirma alanlart ve 6ne ¢ikan
anahtar kelimeler nelerdir?

3- Ment arastirmalarinda hangi arastirma yontemleri ve veri toplama araglart kullanilmaktadir?

4- Ment arastirmalart hangi teorik temele ve katilimer grubuna dayandirilmaktadir?

5- Meni arastirmalart hangi baglamlarla ele alinmaktadir?

6- Meni arastirmalarinda dikkat ¢ceken temel bosluklar nelerdir?

Yontem

Bu calisma, yukaridaki arastirma sorularinin yardimuyla, Tirkiye’de yiyecek icecek isletmelerinde ment konusunu
temel alan arastirmalari sistematik literatiir taramast yardimiyla bicimsel bir baglamda irdeleyerek biitiinctl
¢ikarimlarda bulunmayi amaglamaktadir. Sistematik literatlir taramast, bircok calismanin kapsamli, tarafsiz bir
sentezini saglayan ve “arastirma sentezi’” olarak bilinen bir bilimsel arastirma yontemidir (Aromataris & Pearson,
2014). Bu yontem ayni zamanda geleneksel literatiir taramasinda oldugu gibi inceledigi konuya kisith bir
cercevede egilmekten ziyade gesitli calisgmalardan elde edilen bulgulart zengin bir sekilde sentezlemektedir.
Incelenen olguya iliskin bakis acilarindaki degisiklikleri, farklt diisiinceleri ve 6n yargilart degerlendirme imkant
sundugundan (Yidiz, 2022) bu ¢alismada arastirma yontemi olarak sistematik literatiir taramast tercih edilmistir.
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Sekil 1. Senteze Dahil Edilen Calismalarin Belirlenme Siireci (Kaynak: Moher vd., 2010)

Bu yontemin saglikh bir sekilde uygulanabilmesi i¢in belirli kurallara uyulmas: gerekmektedir. Kisaca bu kurallar
arastirma sorularinin net olarak tanimlanmasi, kaynaklara nasil ulasildiginin sistematik bicimde ifade edilmesi,
genislik ve derinlik arasindaki dengenin belitlenmesi seklinde 6zetlenebilir (Fisch & Block, 2018). Bu ¢alismay1
yaparken bu adimlara uyulmustur. Ilgili literatiiriin sentezini olabildigince kapsamli sunabilmek adina altt
arastirma sorusu belirlenmistir. Incelenecek kaynaklarin ise lisansiistii tezler olmasina karar verilmistir. Bu
secimin ¢esitli nedenleri bulunmaktadir. Makaleler basta olmak tizere pek ¢ok bilimsel yayin sistematik literatiir
taramasinda kullanilmaktadir. Bu arastirmada tezlerin incelenmesinin temel nedeni, lisansusti tezlerin bircok
arastirma icin agiklayict veya tartismact modeller sunmasidir (www.monmount.edn, 2023). Lisansustl tezler aynt
zamanda bir arastrma alanimnin ¢oziimlenmesine de yardimct olurlar. Bu nedenle Tirkiye’nin tim
tniversitelerindeki enstitillerde menii Uzerine yazilan lisansiisti tezler bu arastirmada veri kaynagi olarak
secilmistir. S6z konusu arastirmalara YOK Ulusal Tez Merkezi veri tabanindan ulasilmistir. 2023 yili Ocak ayinda
ilgili veri tabaninin arama sekmesi kullanilarak, baghiginda “Ment” ya da “Mént” kelimelerinin bulundugu
lisanstistii tezler aratilmistir. Aranan kelimeler ve aragtirma tiiri disinda ¢alismalarin baglangic yilina herhangi bir
baslangic tarihi girilmemis, ancak arastirmalar 2023 yili heniiz tamamlanmadigindan, yil bazli degerlendirmeleri
kolaylastirmak icin 2022 yili ile sinirlandirdmistir. Bunlarin disinda, kurum, tezin tiird gibi baska bir dl¢tit
getirilmemistir. Geniglik ve derinlik arasindaki dengenin bulunmasinda ise Moher vd. (2010) tarafindan
gelistirilen akis semasindan yararlanilmistir. Sekil 1 Arastirma sentezine dahil edilen ¢alismalara nasil ulasildigini
ayrintilt olarak gostermektedir. Arastirma amacina uygun ¢alismalar dort evrede belirlenmektedir. Tanimlama
evresi ilk evredir. S6z konusu veri tabaninda “Menii” kelimesi aratildiginda 75, “Méni” kelimesi aratildiginda
ise 7 olmak iizere toplam 82 calismaya ulagilmustir. Tkinci asama olan tarama evresinde tekrar eden kayitlar
incelenmis ve kendini tekrar eden bir kayit bulunamamustir. Ugiincii asamada taranan calismalarin arastirmaya
uygunlugu degerlendirilmektedir. Actk erisim izni olmayan 7 ¢aligma ile arastirma konusuyla dogrudan uyumlu
olmayan 10 galisma arastirma kapsamindan cikaridmistr. Boylece dérdiincii evreye gecilmis ve senteze dahil
edilen toplam calisma sayist 65 olmustur.
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Ulagilan arastirmalarin analizinde de yine Fisch & Block (2018) tarafindan sunulan 6neriler dikkate alinmis; bu
baglamda calismalara degil kavramlara odaklanilmis ve anlamli ¢ikarimlarda bulunulmustur. Bunun icin arastirma
sorularina uygun bicimde bilgisayar ortaminda bir tez analiz formu olusturulmustur. Bulgular arastirma
sorularinin sirasiyla yanitlanmig, daha agiklayict olmast icin tablo ve sekiller yardimiyla yorumlanmustir.

Bulgular
Arasgtirmalara Iliskin Betimsel Bulgular

Tablo 1 ilk aragtirma sorusuna iliskin bilgiler sunmaktadir. Tabloda yer alan betimsel istatistiklere goére
Turkiye’deki ment aragtirmalart 1990’lt yillarin ortalarinda baslamistir. Erisim saglanan ilk calisma, 1995 yilinda
yapilmustir. 1995 ile 2022 yillart arasindaki 28 ydlik siireg, 7’ser yillik 4 esit parcaya ayrilmustir. Buna gore ilk
ceyrekte sadece 1 aragtirma yapilmis, sonraki ceyreklerde bu ¢alismalar stirekli bir artis g&stermistir. Dérdiincti
ceyrek ise menii arastirmalarinin zirve yaptigt geyrektir. Bu geyrek, tim meni ¢alismalarinin neredeyse ¥4™inii
kapsamaktadir.

Tablo 1. Menii Konusunda Yazilan Lisansiistii Tezlere Iliskin Betimsel Istatistikler

Yillar Frekans % Enstitii Frekans %
1995-2001 (1. Ceyrek) 1 1,5 Sosyal Bilimler 38 58,5
2002-2008 (2. Ceytek) 7 10,8 Saglik Bilimleri 14 21,5
2009-2015 (3. Ceyrek) 10 15,4 Lisansiisti Egitim 11 16,9
2016-2022 (4. Ceyrek) 47 72,3 Fen Bilimleri 2 3,1
Toplam 65 100,0 Toplam 65 100,0
Universite Frekans % Ana Bilim Dal1 / Bilim Dal1 Frekans %
Hacettepe Universitesi 9 13,8 Turizm Isletmeciligi 21 32,3
Istanbul Universitesi 6 9,2 Gastronomi ve Mutfak Sanatlart 18 27,7
Baskent Universitesi 4 6,2 Beslenme ve Diyetetik 12 18,5
Gazi Universitesi 4 6,2 Toplu Beslenme Sistemleri 4 6,2
Akdeniz Universitesi 3 4,6 Isletme 3 4,6
Dokuz Eyliil Universitesi 3 4,6 Pazatlama 3 4,6
Istanbul Okan Universitesi 3 4,6 Gida Mithendisligi 2 3,1
Balikesir Universitesi 2 3,1 Ekonometri 1 1,5
Istanbul Ayvansaray Uni. 2 3,1 Tasarim Calismalart 1 1,5
Istanbul Bilgi Universitesi 2 3,1 Toplam 65 100,0
Istanbul Sabahattin Zaim Uni. 2 3,1
Mersin Universitesi 2 3,1
Nevsehir HBV Universitesi 2 3,1 Lisansiistii Egitim Programi Frekans %
Sakarya Universitesi 2 3,1 Yiksek Lisans 57 87,7
Isparta Siileyman Demirel Uni. 2 3,1 Doktora 8 12,3
Afyon Kocatepe Universitesi 1 1,5 Toplam 65 100,0
Anadolu Universitesi 1 1,5
Ankara Universitesi 1 1,5
Atilim Universitesi 1 1,5 Yazim Dili Frekans %
Bahcesehir Universitesi 1 1,5 Turkce 61 93,8
Canakkale On Sekiz Mart Uni. 1 1,5 ingilizcc 4 6,2
Cukurova Universitesi 1 1,5 Toplam 65 100,0
Gaziantep Universitesi 1 1,5
Istanbul Arel Universitesi 1 1,5 Danigman Ogretim Uyesi Frekans %
Istanbul Gedik Universitesi 1 1,5 Sehnaz Demirkol 5 7,7
Istanbul Gelisim Universitesi 1 1,5 Tirkan Kutluay Merdol 3 4,6
{zmir Ekonomi Universitesi 1 1,5 Gul Kiziltan 2 3,1
On Dokuz May1s Universitesi 1 1,5 Fatma Saglam 2 3,1
Pamukkale Universitesi 1 1,5 Mehmet Erkan 2 3,1
Recep Tayyip Erdogan Uni. 1 1,5 Mevlide Kizil 2 3,1
Sakarya Uygulamali Bilimler Uni. 1 1,5 Mustafa Yaman 2 3,1
Usak Universitesi 1 1,5 Diger Danigsman Ogretim Uye.* 47 72,3
Toplam 65 100,0 Toplam 65 100,0

* Diger Danisman Ogretim Uyeleri, menii konusunda en az 1 tez danigmanligt yapan 6gretim iiyelerini tanimlamaktadir.
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Menii calismalarinin en fazla yapildigi tiniversiteler sirastyla Hacettepe, Istanbul, Baskent ve Gazi Universitesidir.
Bu dort universitede yapilan ment calismalari, toplam ment calismalarinin 1/3’tne karsilik gelmektedir. Sosyal
Bilimler Enstittsi, diger enstitiilerle karsilastirldiginda menii aragtirmalarinin yarisindan fazla tez calismasinin
yapildigi enstitidiir. Saglk Bilimleri Enstitsii ise ment aragtirmalarinin en yogun oldugu ikinci enstitiidiir.

Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dalt meni ¢alismalarinin yapildigt ana alandir. Tkinci sirada Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali gelmekte, onu Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali izlemektedir. Lisanststii
egitim programi baglaminda meni arastirmalart cogunlukla yiiksek lisans programlarinda gerceklestirilmektedir
ve tezlerin yazim dili bityiik oranda Tirkeedir. Tabloda aynt zamanda menii konusunda en fazla danismanlik
yapan Ogretim tyeleri de listelenmektedir. Mentii tizerine en fazla tez yoneten akademisyen Sehnaz Demirkol’dur.

Arastirmalarin Yapildigr Sehirlet, Arastirma Alanlar ve Anahtar Kelimeler

Tablo 2, ikinci aragtirma sorusuna iliskin bilgiler sunmaktadir. Arastirmalarin biri (Londra) disinda tiim tilkemiz
sintrlart icinde yapilmustir. En fazla arastirmanin yapildigi ilk Gg¢ sehir sirasiyla Istanbul, Ankara ve Antalya’dir.

Tablo 2. Ment Arastirmalarinin Yapildigt Sehirler, Arastirma Alanlart ve Anahtar Kelimeler

Sehirler Frekans % Aragtirma Alanlari Frekans %
Istanbul 20 29,0 . ]
Ankara 12 17.4 Bagimsiz Restoranlar 29 44,6
Antalya 6 87 Toplu Yemek Hizmeti Sunan Isletmeler 19 292
Gaziantep 3 43 K
Mersin 2 2.9
Adana 1 14 Otel Restoranlart 13 20,0
Afyon 1 1,4
Aksaray 1 14 Restoranlar ve Oteller 2 3,1
Nigde 1 1,4 o
Nevschir 1 14 Restoran Simiilasyonu 2 3,1
Yozgat 1 1,4

? Topl 65 100,0
Kirsehir 1 14 opam :
Mugla 1 1,4
Izmir 1 14
Bursa 1 1,4 Anahtar Kelimeler** Frekans
Canakkale 1 1,4 .
Denizli 1 14 Ment Planlama 15
Eskisehir 1 1,4 Gast . 9
Kastamonu 1 1,4 astronomt
Kayseri 1 1,4 . : ; .
Rize 1 14 Yiyecek I¢ecek Isletmeleri 5
Usak 1 1,4 Ment Tasarimi, Menii Analizi, Turizm, Toplu Beslenme, 4
Ulke Genelinde 8 11,6 Obezite
Londra 1 1,4 Restoran Meniisii, Beslenme, Stirdirilebilirlik, Ttrk Mutfagi, 3
Toplam* 69 Yemek Se¢me Davranist -

*Bazt aragtirmalar birden fazla sehirde yapildiginda toplam 65’ten fazladir.
**3 ya da daha fazla sayida kullanilan anahtar kelimeler listelenmistir.

Bunlarin disinda bazt arastirmalarda arastirmanin yapildigt sehir acikca belirtilmemis ve veriler genel olarak
yemek deneyimine katdanlardan elde edilmistic. Bu nedenle bu calismalar “Ulke geneli” baslhiginda
gruplandirilmistir. Toplam arastirma sayist 65 olmasina ragmen, tabloda arastirma yapilan sehir sayist 69 olarak
gosterilmektedir. Bazt arastirmalar birden fazla sehirde yapildiklarindan béyle bir durum ortaya ¢tkmustir.

Bagimsiz restoranlar, mend arastirmalarinin yapildigt tim arastirma alanlarinin yaklasik yarisint olusturmaktadir.
Otel restoranlart ise bu oranin 1/5%ine karsilik gelmektedir. Bazi arastirmalar ise otel restorant ya da bagimsiz
restoran ayirt etmeksizin her iki yiyecek icecek isletmesi tiiriint de arastirma alant olarak belirlemistir. Restoran
isletmeleri tek bir baglikta ele alindiginda restoranlarin tiim arastirma alanlarina orani 2/3’tir. Toplu beslenme
hizmetlerinin sunuldugu tniversite, hastane, huzurevi gibi kurumlarin yemekhaneleri bagimsiz restoranlarin
ardindan bu aragtirmalarin en fazla yapildiklar ikinci arastirma alanidir. Bu asamada sayica az olsa da olduke¢a
dikkat cekici bir bagka aragtirma alani goriiliir. Restoran simiilasyonu. Ozellikle deneysel arastirmalarda bazen
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gercek restoranlarin degil de restoran ortamina benzetilmis restoran simulasyonlarinin da kullanilmaya
baslandigina anlasilmaktadir.

Arastirma Yontemleti ve Veri Toplama Araglari

Tablo 3, iglincl aragtirma sorusuna iliskin yanitlar: 6zetlemektedir. Ment arastirmalarinda nicel arastirma deseni
buytk cogunlugu olusturmaktadir. Sonra sirastyla nitel aragtirmalar ve her iki arastirma yaklagiminin bir arada
kullanildig1 karma arastirmalar gelmektedir. Calismalar veri toplama araclart agisindan degerlendirildiginde ise
cesitli veri toplama araglarinin kullanildigi goriliir. Nicel arastirma sayist ile dogru orantili olarak bu
arastirmalarda en fazla kullanilan veri toplama aract ankettir. Anketi nitel aragtirmalarda en fazla bagvurulan veri
toplama aract olan gérisme izlemektedir. Ancak nitel arastirmalar ve karma arastirmalar dogalart geregi birden
fazla veri toplama araci kullanabildiklerinden dolay: anket ve goriisme disinda dokiiman incelemesi, gbzlem,
odak grup goriismesi ve goz izleme cihazi gibi farkli araglarin da veri toplama siireclerinde yer aldiklari gérilir.
Tablo 3’te incelenen arastirma sayist 65 olsa da veri toplama aract sayisiun 79 olmast bu durumla
iliskilendirilebilit.

Tablo 3. Calismalarda Kullanilan Arastirma YOntemleri ve Veri Toplama Araglari

Aragtirma Yontemleri Frekans % Veri Toplama Araglari Frekans %
ST SR
Nitel 23 35.4 ](D}zt;r:;an Incelemesi 250 265’33
Karma > 7 (C)}Z;SZC];:TQ gl(})lrajslmcsl ; ;:g
Toplam 65 100,0 Toplam* 79 100,0

* Bazi arastirmalarda birden fazla veri toplama aract kullanildigindan toplam 65’ten fazladir.
Teorik Temel ve Katiimcilar

Bulgularin bu kismi, incelenen tezlerin dayandiklar teorik temel ve katilicilarla ilgili bilgiler sunmaktadir. Bu
baglamda meni performansint Slgen “Hedef Maliyetleme” ve “Veri Zarflama Analizi” gibi ¢ogunlukla
muhasebe ve finans alanlar tarafindan gelistirilen teorilerin test edildikleri gériliir. Buna “Ment Mithendisligi”
modelini ve “Stratejik Yonetim” teorisini de dahil edilebilir.

Tablo 4. Teorik Temele ve Katilimcilara G6re Yayinlar

Model / Teori Frekans % Katilimcilar Frekans %
gsjeéi\fg: ryncaﬂiﬁzhm 2 3’2 Yemek Deneyimine Katilanlar 21 41,2
22211}1]22;:32}}2(1:;16 ; ;’1 Otel ve Restoran Yoneticileri 20 39,2
Meniti Mithendisligi Modeli 1 1,5 :

Stratejik Yénetim 1 1,5 Alan Uzmanlari 4 78
gﬁgj@? IlizcﬂgjziYoneuml 1 1:2 (jgrenci Velileri 3 59
Marka Imaiji 1 1,5 .

Hedef Ptoglrramlama 1 15 Calisgma Grubu (Denekler) 2 3,9
Tam Sayih Programlama Modeli 1 1,5 2,0
Uygulanan Teori Yok 48 73,8 Yerel Halk !

Toplam 65 100,0 Toplam* 51

*Bazi aragtirmalarda veriler sadece dokiimanlardan elde edildiginden toplam 65’ten azdir.

Bunlarin disinda tiiketicilerin yemek secimlerine odaklanan ve meni tasarimi ile iliskilendirebilecegimiz “Planl
Davranis Teorisi” ve “G6z Hareketleri Izleme” modelleri de temel alinan modellerdendir. Menii Planlamast ile
ilgili olarak ise daha ¢ok “Hedef Programlama” ve “Tam Sayili Programlama” modelleri gibi matematiksel
modeller temel alinmaktadir. Bu modellerin yaninda menii planlamast “Miisteri Degeri” ve “Marka Imaji”
baglamlariyla da incelenmektedir. “Toplam Kalite Yénetimi” ise menti olgusunun planlama ve analiz gibi birden
fazla alanini bir arada incelerken temel alinmistir. Tablo 4’te gérildigt tizere planlama, tasarim ve analiz olmak
tzere belitli boyutlart temel alan toplam 11 farkli teori/model tezlerde kullanilmaktadir. Ancak kullanilan bu
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modeller toplam tez sayist ile kiyaslandigini bir teoriye/modele dayanan arastirma sayisinin herhangi bir modeli
temel almayan aragtirmalardan ¢ok az oldugu goriliir. Buna gore tez caligmalarinin neredeyse %4’tintin modele
ya da teoriye dayanmadig1 s6ylenebilir.

Aragtirmalar, katilimcilar baglaminda incelendiginde yemek deneyimine katilanlar, diger bir deyisle titketicilerin,
veri toplamada en fazla dangilan grup oldugu goriliir. Tiketicileri otel ve restoran yoneticileri izlemektedir. Bu
iki grup tim kattimet grubunun %80’ini kapsamaktadir. Tiketiciler ve yoneticiler disinda sirasiyla alan
uzmanlari, 6grenci velileri, ¢calisma gruplart ve yerel halk da incelenen tezlerin 6rneklemini olusturmaktadir.
Incelenen tez sayist 65 olmasina ragmen katilimet grubunun 51 olmast ise bazi arastirmalardaki verilerin sadece
dokiimanlardan elde edilmesiyle iligkilidir.

Arastirma Baglami

Incelenen tezlerin iki ana baglamda gerceklestirildikleri séylenebilir. Bu baglamlardan ilki isletmecilik
perspektifini olustururken, digerini toplu beslenme sistemleri olusturmaktadir. Tablo 5’teki siraya uyarak, ilkin
isletmecilik baglamindaki arastirmalar sayilarina gore gruplandirimagtir.

Tablo 5. Ment Arastirmalarinin Baglami

Aragtirma Baglami Frekans %

Isletme mendilerinin cesitli degiskenler (standart reeteler, gida giivenlik sistemleri, kriz

dénemleri vb.) baglamindan nasil planlandigini anlamaya odaklanan aragtirmalar 17 198
Ment kartlart Uzerinden tlketiciletin yemek se¢me davranigint anlamaya odaklanan
calismalar 12 14,0
Cesitli degiskenler baglaminda yiyecek icecek isletmelerinin mentlerini analiz eden
arastirmalar 12 14,0
Restoranlarda sunulan meniilerin yerel ekmekler, yerel yemekler, vegan yiyecekler, Ttirk
; . Mutfag, Osmanlt Mutfagt yemekleri, Cografi isaretli uriinler gibi parametrelerle 10 11,6
Isletmecilik
siniflandirilmast
Meni kalemlerinin fiyatlandirilmast Gzerinde duran calismalar
7 8,1
Ment kalemlerinin maliyetlerinin hesaplandigi calismalar
4 47
Farkli tirdeki ment tiplerini karsilastiran ¢alismalar
2 2,3
Mentilerin besin 6geleri bakimindan incelenmesi
13 15,1
Toplu Sunulan yemeklere iliskin tiketici algilarinin cesitli agilardan (memnuniyet, kalite, vb.)
Beslenme incelenmesi 7 8,1
Sistemleri
Atk yonetimi uygulamalari
2 2,3
Toplam* 86

*Bazt aragtirmalar birden fazla baglama sahip oldugundan toplam 65’ten fazladir.

Isletmecilik baglaminda en fazla yiiriitillen arastirmalar, meniilerin nasil planlandigina odaklanan kesifsel
arastirmalardir. Bu arastirmalar genellikle otel ve restoran yoneticileri ile gériismeler yapilarak gerceklestirilir. Bu
noktada standart regeteler, gida glivenlik sistemleri ve kriz dénemleri gibi gesitli baglamlar da konuya dahil
olabilmektedir. Bu alandaki bir diger arastirma baglamini ment kartlari ile yemek secim davranisina odaklanan
calismalar olusturur. Bu caligmalar genellikle ment kartlarinin sahip oldugu bigimsel ve igerikle ilgili 6zelliklerinin
titketiciler tizerindeki etkilerini aragtirirlar. Bu calismalara ek olarak belitli Ozellikler baglaminda meni
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performansint Slgen aragtirmalar da bulunur. Bu aragtirmalar satis miktari, katkt payi, malzeme maliyeti, isci
maliyeti vb. degiskenleri kullanarak isletme meniilerini incelemektedir. Bazi aragtirmalarda ise menideki
yemekler yerellik, cografi isarete sahip olma durumu, vegan uriinler, Tlrk yemekleri ve Osmanlh Mutfagt
yemekleri gibi belirli 6zelliklere gére tasnif edilmekte ve bu 6zelligi tastyan yemeklerin meniilerde bulunma ya
da bulunmama durumlar tartisitimaktadir. Bu baglamdaki bir diger arastirma konusunu ise fiyatlandirma konusu
isgal eder. Buna gére meni kalemlerinin fiyatlarinin nasil belirlendigine iliskin ¢alismalar yapilir. Fiyatlandirma
gibi meniide yer alan triinlerin maliyetlerinin belirlendigi calismalar da bu kisimda yer alir. Isletmecilik
baglamindaki son baglam, farkli tirdeki meni kartlarinin karsilastirildigr calismalart kapsar.

Tablo 5‘ten anlasilacagt tzere isletmecilik baglamindaki menti arastirmalart menii planlamasi, meni
tiyatlandirilmasi, ment tasarimi ve meni analizi gibi menii yonetimi konularina egilmektedir. Bu arastirmalar
yaklasik olarak tim ment arastirmalarinin 2/3’Unt kapsar. Geri kalan kismi ise toplu beslenme sistemini
inceleyen menii arastirmalart olusturmaktadir. Bu ¢alismalar cogunlukla bir yemekhanede (okul, huzurevi vb.)
sunulan yemekleri besin 6geleri bakimindan inceler. Bu kapsamdaki bazi aragtirmalar da sunulan hizmete iligskin
misteri memnuniyetini veya hizmet kalitesini belirlemeyi amagclar. Bu kapsamdaki son baglam ise atik yonetimi
ile ilgilidir. Isletmecilik baglamina kiyasla toplu beslenme sistemini ele alan ¢alismalarin ¢ogunluklar sunulan
yemeklerin belirli dl¢ltlere gore incelenmesi, hizmet kalitesi ile misteri memnuniyetinin Sl¢tilmesi ve atik
yonetimi konularini kapsadiklart goriilmektedir.

Tartisma ve Sonug

Ulkemizde yayimlanan 65 lisansiistii tez calismasinin sistematik bir baglamda incelendigi bu arastirmada, Sekil 2
var olan literatir 6zetini ve alanda tanimlanan bosluklart géstermektedir. Bu kapsamda bu bélim, teorik ve
pratik ¢tkarimlar olmak tizere iki alt bélimde incelenmektedir.

Teortik Cikarimlar

Literatiirde dikkat ¢eken konulardan ilki, ment planlamast tizerine yapilan arastirmalarin biytk cogunlugunun
bagimsiz yiyecek igecek isletmelerinde gerceklestirilmesidir. Uluslararasi literatiirle kiyaslandiginda bazi
arastirmalarin (Glanz vd., 2007; Jones & Mifli, 2001) oteller, pizzacilar, barlar gibi zincir yiyecek icecek
isletmelerinde yurittldikleri gorilir. Bu nedenle ulusal ¢apta yapilmast hedeflenen meni planlamast
arastirmalar1 sadece bagimsiz yiyecek icecek isletmelerini degil zincir isletmeleri de kapsayacak bicimde
genisletilebilir. Planlamaya iligkin bir diger 6neri de bagimsiz restoranlar tizerine bicimsel menii planlama
modelleti olusturulmasidir. Literatiirde bagimsiz restoranlar icin model éneren belki de tek ¢alisma Kivela'nin
(2003) calismasidir. Ancak bu ¢alisma da toplu beslenme sistemlerinde sunulan modellerden uzaktir. Dolayisiyla
isletmelerde planlama isinden sorumlu olanlara da kolaylik saglamasi acisindan toplu beslenme sistemleri i¢in
olusturulan modellerde oldugu gibi, bagimsiz restoran isletmeleri icin de benzer modeller gelistirilebilir.

Yayimlanan arastirmalarin pek ¢cogu konuya turizm isletmeciligi perspektifinden yaklasmaktadir. Her ne kadar
yiyecek titketimi turizmin 6nemli boyutlarindan birini olustursa da (Quan & Wang, 2004), turizmden bagimsiz
olarak yiyecek icecek isletmeciligi odakli calismalara agirlik verilebilir.

Incelenen arastirmalarda doktora tezlerine kiyasla yitksek lisans ¢alismalarinin daha fazla oldugu gérilir. Bu
durum tlkemizdeki yiiksek lisans egitimi 6grenci kontenjanlarinin doktora egitimi 6grenci kontenjanlarindan
fazla olmastyla agtklanabilir.

Literatiirde nicel yontemlerin daha baskin oldugu séylenebilir. Buna ilaveten Ozellikle son yillarda meni
arastirmalarinda nitel yontemler de kullanilmaktadir. Mentler hem isletmecileri hem de tiketicileri ortak
ilgilendiren alanlar olduklarindan, bu konunun karma arastirma deseni ile daha derinlemesine incelebilmesi
miimkiindiir. Uluslararast literatiirde de bazi menii calismalarinin (Ozdemir & Nebioglu, 2018) karma yéntemle
gerceklestirildigine tanik oluruz. Bu nedenle gelecekteki meni arastirmalart icin karma yéntem uygun bir
aragtirma yontemi olabilir.
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VAR OLAN LITERATURUN OZETI
* Bagimsiz restoran isletmeleri Gizerine yiiriitillen arastirmalar daha fazla
* Turizm isletmeciligi odaklt
* Yiiksek lisans ¢alismalar1 daha yaygin
* Nicel arastirmalar daha baskin
* Teorik altyapinin eksikligi
*  Meni arastirmalarinin biytik cogunlugu meni planlamasi konusuna yogunlasmas

|

YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MENU ARASTIRMALARI

TANIMLANAN BOSLUKLAR

e Calismalar bagimsiz restoranlar disinda farkli tirde hizmet sunan (zincir vb.) yiyecek icecek isletmeleri izerine de yogunlasabilir

* Turizm isletmeciligi odagindan uzaklasarak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki arastirmalar arttirilabilir
* Doktora tezi ¢alismalarinda da arastirmalar siklastirilabilir

* Karma arastirma desenine sahip caligmalar yapilabilir

* Belirli bir teorik altyapi ile arastirmalarin baglam giiclendirilebilir

* Planlama disinda ment yonetiminin farkli alanlarinda da ¢aligmalar genisletilebilir

Sekil 2. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii Aragtirmalart Literatiiriiniin Ozeti ve Tanimlanan Bosluklar

Bu noktada belki de en fazla dikkat ¢eken konulardan biri, meni arastirmalarinda teorik baglamin sinurlt olarak
kullanilmasidir. Menii arastirmalarinda teorik bir temel kullanan ¢alismalara g6z attigimizda, bu aragtirmalarin
bazdarinin (Kasavana & Smith, 1982; Pavesic, 1983) muhasebe ve finansman alanindaki modelleti bu alana
uyarladiklar1 gériliir. Bu modeller ment performansinin Slcimil icin yararlanilan uyarlanmis modellerdir
(Ozdemir & Nebioglu, 2015). Benzer olarak ¢zellikle toplu beslenme sistemleri iizerine yiiriitillen ¢alismalarda
hedef programlama gibi matematik modellerin de ment planlamast aragtirmalarinda kullanildiklart s6ylenebilir.
Ment tasarimina odaklanan c¢alismalarin ise planh davranis teorisi (Ajzen, 1991), g6z izleme teorisi (Gallup,
1987) gibi teorileri temel aldiklari anlagilir. Bu arastirmalar disindaki arastirmalar ise daha ¢ok kesifsel bir desene
sahiptir. Ya planlama, analiz gibi menii yonetim basamaklarinin nasil yapildigint sektér calisanlarindan aldiklart
bilgiler dogrultusunda derlemekte, ya da restoran meniilerini belirli 6zelliklerine gére inceleyerek bir durum
analizi sunmaktadir. Her ne amagla yapilirsa yapilsin aragtirmalarin kuramsal bir baglamda ele alinmas: 6nerilir.

Bulgularda dikkat edilen konulardan biri de menti planlamasi konusunun ¢okea ele alinmis olmasidir. Bu durum
meni planlamast kavraminin menidi yonetimi ile karstrilmast seklinde agiklanabilir. Bu kavram bazi
arastirmalarda menii planlamast ve gelistirilmesi seklinde de ifade edilse de (Durlu Ozkaya & Sékmen, 2017;
Jones & Mifli, 2001) bu kavramsal karmasa halen devam etmektedir. Cinkii ment planlamasi aslinda bir yiyecek
icecek isletmesinde sunulmast diisiiniilen yiyecek ve iceceklerin belirlenmesini ifade ederken; ment gelistirme
analiz sonrasi mevcut meniinin iyilestirilmesi olarak tanimlanabilir. Béylelikle planlama ve gelistirme meni
yonetiminin catist altina girer. Bu kavram karmasasina ek olarak ment gelistirme kavramini mend tasarimi
seklinde tanimlayan arastirmalar da bulunmaktadir (Rizaoglu, 1991). Bu nedenle ilk olarak ment planlamasi,
menii tasarimi, menii gelistirme gibi kavramlarin netlestirilmesinde fayda vardir. Bu durum Ozdemir &
Caliskan'in (2014) ifade ettigi bicimde ment yénetimi kavrami ile daha net actklanabilir.

Ttim bu ¢aligmalara ek olarak literatiirde menii aragtirmalarinin planlama, fiyatlama, tasarim ve analiz gibi ment
yonetiminin neredeyse tim boyutlarinda gergeklestirildigi séylenebilir. Ancak yiyecek igecek isletmelerinde
meniilerin nasil uygulandigina yonelik akademik bulgular oldukea sinirlidir. Ozdemir & Caliskan (2014) da bu
konuda belirli calismalarin yapildigini ifade etmekte, bu alandaki calismalarin arttirilmas:  gerektigini
vurgulamaktadir. Tim bu teorik ¢itkarimlarin yaninda aragtirmanin uygulamaya doniik pratik ¢ikarimlar da
bulunmaktadir.

Pratik Cikarimlar
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Kivela'nin (2003) belirttigi gibi ment planlamast hem seflerin sezgileri, hem de belitli élctter yardimiyla
sistematik olarak yapilabilir. Bu dogrultuda sadece planlama asamasinda degil aynt zamanda da meni yénetim
sirecinin tamaminda sistematik calismalar yurttilmelidir.

Incelenen tiim arastirmalar, mendilerin basit birer liste olmadiklarini ve meniiler yardimiyla pek cok yiyecek icecek
operasyonun yuritilebilecegini ifade etmektedir. Dolayisiyla uygulamacilarin menii yonetimi ¢alismalarindan
faydalanarak isletmelerini daha bicimsel modellere gére yonetmeleri Onerilebilir.

Bu ¢alisma, menti konusunda hem akademinin uygulamadan hem de uygulamacilarin akademiden 6grenecegi
konular oldugunu gostermektedir. Yiyecek icecek isletmeleri icin son derece kritik bir 6neme sahip olan menii
yonetimi konusunun bu baglamda ortak bir paydada degerlendirilmesi gerekmektedir.

Arastirmamn Sinurlliklarn ve Oneriler

Bu calisma, akademik olarak butincil c¢ikarimlar sunsa da bir takim sinirliliklara sahiptir. Bu sinirliliklar,
bulgularin sadece lisanststi tezlerden elde edilmesi ve sadece ulusal literatiirii incelemesi olarak tanimlanabilir.
Gelecekteki arastirmalarin bu alandaki tezler ve makalelere odaklanmalati ve uluslararast literatirii de arastirma
kapsamina dahil etmeleri 6nerilebilir.
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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 (Ozdemir, 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 (Ozdemir & Caliskan, 2014). In addition to these aspects, there ate 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.monmonnt.edn,
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 "Ment" or "Méni" 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 wete found, 75 when the word "Meni" was searched in the database and
7 when the word "Ménii" 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 %4 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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