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ÖZET 
Tüketim toplumundan üretim toplumuna geçilmeye başlanmasıyla birlikte tüketiciler kendi ihtiyaçlarını hazır ürünlerle değil, 
kendi isteklerine göre oluşturdukları ürünlerle gidermeye başlamıştır. Bu değişim IKEA etkisi, kendi başına yap, üreten- tüketici 
ve müşteri katılımı gibi farklı etkiler altında değerlendirilmektedir. Kendin yap restoranların artması tüketici kitlesinin 
değiştiğini göstermektedir. Bu nedenle çalışma kendin yap (DIY) restoranları kavramsal olarak incelenmeyi amaçlamaktadır. 
Çalışmada makale, tez ve internet kaynakları gibi ikincil kaynaklardan faydalanılmıştır.  Mevcut DIY restoran örnekleri, ele 
alınmış ve bu örneklerden çıkarımlarda bulunulmuştur. Ayrıca geleneksel restoranlarla farklılıkları ve benzerlikleri 
tartışılmıştır. Yapılan araştırmalar sonucunda farklı konseptli kendin yap restoranlarının hizmet sunduğu belirlenmiştir fakat, 
Türkiye’de direk bu türde açılmış restoranlara rastlanamamıştır. Araştırma sonucunda geleneksel restoranların tüketim odaklı 
DIY restoranların üretim odaklı, emek yoğun olduğu ve DIY restoranlarda geleneksel restoranlardan farklı olarak takım 
çalışmasını geliştiren bir ortam oluştuğu belirlenmiştir. Çalışma özellikle bu alana dikkat çekmek ve Türkiye’de girişimcilere 
fikir vermek açısından önemlidir. 

Anahtar Kelimeler: Kendin Yap, Restoran, DIY Restoranlar,  

INVESTIGATION OF DO-IT-YOURSELF (DIY) RESTAURANTS 

ABSTRACT 
With the transition from the consumer society to the production society, consumers started to meet their needs not with ready  
products but with the products, they create according to their wishes. This change is evaluated under different influences, such 
as the IKEA effect, do-it-yourself, producer-consumer and customer participation. The increase in DIY restaurants shows that 
the consumer mass has changed. Therefore, the study aims to examine conceptually DIY restaurants. Secondary sources such as 
articles, theses and internet resources were used in the study. Existing DIY restaurant examples have been discussed and 
inferences have been made. The differences and similarities with traditional restaurants were also discussed. As a result of this 
research it was determined that serve different concept-it-yourself restaurant, but the opened restaurant directly in Turkey 
could not be found in this species. As a result of the research, it was determined that traditional restaurants are consumption-
oriented, DIY restaurants are production-oriented, and there is a suitable environment for teamwork in DIY restaurants different 
from traditional restaurants. The study is particularly important to draw attention to this area and give insight to entrepreneurs 
in Turkey. 

Key Words: Do-It-Yourself, Restaurant, DIY Restaurants. 

GİRİŞ 

Yeme-içme canlıların varoluşundan beri vardır. Zamanla değişen yeme alışkanlıkları yiyeceğin tüketildiği mekânların 
değişmesine sebep olmuştur. Yiyecek tüketimleri evden günümüzdeki adı ile restoranlara taşınmaya başlamıştır. 
Günümüzdeki şekliyle ilk modern restoran 18. Yüzyılda Paris’te açılmıştır. Fransa dışında özellikle Amerika’da da 
restorancılığa ilişkin gelişmeler yaşanmış ve diğer ülkelere hızla yayılmıştır (Korkmaz, 2010).  

Restoranlar zahmetsiz ve hızlıca yiyeceklere kavuştuğumuz işletmeler iken tüketici profilinin değişmesi restoranların 
da işleyişlerinin farklılaşmasına sebep olmuştur. Toffler’in (1980) ortaya attığı üreten tüketiciler restoranlarda da 
etkinliklerini göstermeye başlamıştır. Bazı yazarlar insanların yaptıkları işe bağlanmalarında, verdikleri emeklerin 
etkili olduğunu ve bu emeğin sevgiye yol açtığını savunmaktadır (Mochon, Norton ve Ariely, 2012). Önceki çalışmalar, 
hayvanların bile kolay elde edilebilen yiyeceklere kıyasla daha fazla çaba gerektiren yiyecekleri tercih ettiğini 

                                                                         
† Bu çalışma, Bandırma Onyedi Eylül Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafından desteklenmektedir. Bap Proje Numarası: BAP-
19-1009-062. 
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göstermiştir (Kacelnik ve Marsh, 2002). İnsanlar daha fazla çaba harcadıklarında daha fazla değer verirler ve daha fazla 
ödeme yapmaya razı olurlar (Lelieveld, 2018). Öyle ki bu deneyim çok zorlu olsa dahi, kendi ürününü ortaya çıkaran 
tüketiciler ile önceden yapılmış bir ürünü satın alan tüketiciler kıyaslandığında yüzde 63 kendi ürününü ortaya çıkaran 
tüketicilerin daha fazla para ödemeye istekli oldukları ortaya çıkmıştır. Ayrıca, Tüketici Psikolojisi Dergisinde 
yayınlanan bir araştırma müşterilerin ürünlerini özelleştirmelerine veya üretmelerine yardımcı olmanın daha yüksek 
memnuniyetle sonuçlandığını ortaya çıkarmıştır (THRIVE, 2012).  

Literatür tarandığında “kendin yap” restoranlar ile ilgili çalışmaların sınırlı olduğu belirlenmiştir. Bu nedenle çalışma 
literatürde az yer bulmuş olan “kendin yap” (DIY) restoranları kavramsal açıdan ele almayı amaçlamaktadır. Bu 
doğrultuda ilk olarak kendin yap (DIY) kavramı ve ortaya çıkışı ele alınmıştır. İkinci olarak restoran kavramı ve 
sınıflandırılmasına, üçüncü olarak “kendin yap” restoranların kavramına ve örneklerine yer verilmiştir. Son olarak, 
konu ile ilgili literatürdeki eksiklikler ve geleneksel restoranlarla ilgili farklılıklar ve benzerlikler tartışılmıştır. 

LİTERATÜR TARAMASI 

a) Kendin Yap (DIY) Kavramı ve Ortaya Çıkışı 

Toffler (1980) üçüncü dalga paradigmasında üreten tüketici kavramını ortaya atmıştır.  Bu dalga ile birlikte pazarlama, 
kitleselleşme ve endüstrileşme negatif yönde ilerlemeye ve üreten tüketicilerin sayısı artmaya başlamıştır (Kotler, 
1986b).  Kendi yap terimi öncelikle ev tamiri ve bakımı faaliyetlerinde kullanılmıştır (Williams 2004) ve en az 
1912’lerden beri tüketicilerle ilişkilendirilmektedir (Gelber 1997). Kendin yap, IKEA etkisi ile büyük oranda ilişkilidir. 
IKEA etkisi, insanların kendi yaptıkları şeylere (kısmen de olsa) başkaları tarafından yapılan veya tasarlanan şeylerden 
daha fazla değer vermesi olarak tanımlanır (Lelieveld, 2018). Bu etki kişiye kendinin yaptığı ürünlerin daha fazla haz 
verdiğini ifade etmektedir. Bu etkinin, Maker ile DIY (Do-it-yourself) eğilimlerinin yayılmasında da etkili olduğu 
belirtilmiştir (Blogager, 2018). 

Kendin yap (DIY),  bireylerin ürünlerini üretmek, dönüştürmek veya yeniden inşa etmek için bileşen parçalarını, ham 
ve yarı maddeleri birleştirdikleri davranışlar olarak tanımlamaktadır (Wolf ve McQuitty, 2013:154). Kendin yap 
etkinlikleri sanattan, yemek pişirmeye, elektroniğe kadar geniş bir aralığı kapsamaktadır. Yapılan bir çalışmada, bu 
etkinlik katılımcılarının yüzde 51’inin, yemek pişirme projelerine katıldığı görülmüştür. (Kuznetsov ve Paulos, 2010). 
Bu etkinlik sonuçları, tüketicilere başarı, kontrol ve zevk çıktıları sağlamaktadır. Bu çıktılar aynı zamanda DIY için 
tüketicileri tekrar motive etmektedir (Wolf ve McQuitty, 2013). Ayrıca, bu davranışın motivasyonu iki şekilde ortaya 
çıkabilir. Bunlardan ilki pazar değerlendirmesi ikincisi de kimlik geliştirme motivasyonlarıdır (Wolf ve McQuitty, 2011; 
Wolf ve McQuitty, 2013). Bunlar:  

Pazar Değerlendirmesi 

 Ekonomik fayda: Özellikle paradan tasarruf etmek DIY etkinlerinde güçlü bir motivasyondur. "Kendim tasarladım" 
etkisi ile müşteri için ekonomik bir değer yaratılmaktadır (Franke, Schreier ve Kaiser, 2010).  
 Ürünün kalitesinin yetersizliği: Hizmet almak için beklemeye değmeyecek ve sonucunda ortaya çıkan hizmetin 
veya ürünün tüketicinin ihtiyacına cevap vermeyeceği durumlarda bu motivasyon ortaya çıkar. Bir Alman 
araştırması, üreten-tüketicilerin yüzde 60'ının kendi üretim kalitelerini profesyonellerden daha üstün olarak 
algıladıklarını, dolayısıyla düşük kalitenin DIY etkinliği için bir motivasyon olduğunu tespit etti (Institut für 
Freizeitwirtschaft, 1999). 
 Ürünün kullanılabilirliğinin yetersizliği: Tüketicinin tercihlerine göre ürün veya hizmet üretilmesi elde edilen 
faydayı arttırarak tüketicilerin motivasyonları üzerinde etkili olur. Kişiselleştirme motivasyonu ile çok yakından 
ilgilidir. 
 Kişiselleştirme ihtiyacı: Tüketicilerin kendi yaratıcıklarını kullanabilmeleri ve kontrol güçleri sayesinde değişiklik 
yapabilmeleri, kişiselleştirme motivasyonunu ortaya çıkarır. 

Kişilik Geliştirme 

 Yetkilendirme: Bu motivasyon kadın tüketiciler üzerinde daha fazla etkilidir. Kadınlar DIY aktivitelerinde fiziksel 
güçlenme, yetkilenme ve bağımsızlık duyguları elde etmek için motive olmaktadır.  
 Zanaatkârlık isteğinin yerine getirilmesi: Erkek tüketiciler üzerinde bu motivasyon daha fazla görülür. Erkekler 
genellikle ustalık yeteneklerini ortaya çıkarmak için motive olmaktadır.  
 Sosyalleşme arayışı: Tüketiciler diğer insanlar ile iletişim kurma arzusu ile bu etkinliklerine motive 
olabilmektedir. 
 Benzersizlik ihtiyacı: Tüketiciler diğer tüketicilerden farklı olmak için motive olmaktadır.  
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DIY gibi, etkinliklerin her biri de mal ve hizmet üreten tüketicilere odaklanmaktadır (Wolf ve McQuitty, 2011:154). 
Tüketicilerin ürün ve hizmet üretimine katılması tüketicinin üreten-tüketiciye dönüştüğü göstermektedir.  

b) Restoran Kavramı ve Sınıflandırılması 

Restoran kavramını tanımlamadan önce yiyecek-içecek işletmelerinin ve ardından restoran kavramının tanımlanması 
gerekmektedir. İlk olarak “yiyecek-içecek işletmeleri, insanların yeme-içme ihtiyaçlarını karşılayan ve kâr amacıyla 
kurulmuş ticari işletmelerdir”. Turizm Bakanlığının yönetmeliğine göre restoran ise “tabldot, alakart veya özel yemek 
ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme içme ihtiyaçlarının karşılandığı” tesislerdir (Denizer, 2012: 7-8). Restoranlar 
belirli bir ücret karşılığında hizmet (yiyecek, içecek, sunum vs.) sunan işletmelerdir. Restoranlar genellikle insanlara 
zaman tasarrufu sağlayarak hızlı, uğraşsız, besleyici ve lezzetli yiyecek hizmeti sunduğu için tercih edilmektedir. Bunlar 
dışında restoranların diğer bir tercih sebebi sosyalleşmedir (Narpos, 2019). Bu tesislerin sınıflandırılmasında ülkelere 
göre küçük değişiklikler olsa da genel olarak aşağıdaki şekilde sınıflandırılmaktadır. 

Tablo 1: Restoranların Sınıflandırılması 
Yasal Açıdan Servis/Sunduğu Hizmet Şekillerine Göre 
Belediyeye Bağlı Restoranlar 
Kültür ve Turizm Bakanlığı’na Bağlı 
Restoranlar 
 
     - Birinci Sınıf Restoranlar 
     -İkinci Sınıf Restoranlar 

Alakart Restoranlar 
Tabldot Restoranlar 
Self-Servis Restoranlar (Açık Büfe Restoranlar ve Kafeteryalar) 
Hızlı Servis Sunan Restoranlar (Fast-Food Restoranları) 
Paket Servis Hizmeti Sunan Restoranlar 

Yapılanmalarına Göre  
Otel Restoranları 
Bağımsız Restoranlar 
Kurum Restoranları (Üniversite ve Hastane) 
Hava Alanları, İstasyon ve Otogar Restoranları 
Ulaşım Araçları Restoranları (Gemi ve Tren) 
Üyelerine Hizmet Sunan Restoranlar (Kulüp ve Dernek Restoranları gibi) 
Endüstriyel İşletmelerde Yapılanan Restoranlar 
Alışveriş Merkezlerinde Yapılanan Restoranlar (Food Halls, Food Courts) 
Büyüklüklerine Göre  Diğer Restoranlar 
Küçük Restoranlar (0-50 Kuver Sayısı) 
Orta Büyüklükte Restoranlar (50-100 
Kuver Sayısı) 
Büyük Restoranlar (100 ve üzeri Kuver 
Sayısı) 
 

Etnik Restoranlar (Türk, Fransız, Çin, Japon, İtalyan gibi) 
Spesiyal Restoranlar (Köfteciler, Kebapçılar, Pizzacılar, Lahmacuncu ve Pideciler 
gibi) 
Aile Restoranları  
Bar ve Kafeler 
Kokteyl ve Ziyafet Hizmeti Sunan Restoranlar (Outside Catering ve Party Catering 
gibi) 
Toplu Yemek Servisi Sunan Restoranlar (Yemek Fabrikaları gibi) 

Kaynakça: Yiyecek İçecek İşletmelerinin Sınıflandırılması ve Örgütlenmesi, D. Denizer, 2010, Yiyecek İçecek Hizmetleri, s. 6 
kitabından derlenmiştir. 

İnsanların restoran seçimini en fazla etkileyen faktörler yapılan çalışmalarda  “atmosfer, yemek/menü çeşitliliği, 
yemeklerin kaliteli/sağlıklı oluşu, fiyat, bölge, temizlik, mal ve hizmet kalitesi, kalabalık, çalışanların davranışları, servis 
hızı, yemeklerin besin içeriği, rahatlık, çocuk opsiyonu, işletmenin çalışma saatleri, işletme imajı, ödenen paranın 
karşılığının alınması” olarak sıralanmıştır (Albayrak, 2014). 

c) Kendin Yap (DIY) Restoran Kavramı ve Örnekleri 

Kendin yap (DIY) restoranlar, müşterilere yiyeceklerini kendi tercihlerine göre kişiselleştirme özgürlüğünün verildiği 
mekânlardır. Bu restoranlarda, farklı malzemeleri birleştirme veya denenmiş kombinasyonları seçebilme imkânı 
sunulmaktadır. Kişinin yemek zevkini kendinden daha iyi kimsenin bilmemesi, kendi yaptığı yemekten daha fazla zevk 
alma ihtimalini ortaya çıkarır (GMA News, 2014). 

DIY restoranlarda, geleneksel restoranlardan farklı olarak daha fazla vakit geçirilebilmektedir. Bu restoranlar bir aşçılık 
okulu formatında değildir. İstenilen yiyeceğin yapıldığı ve yeni bir sosyal deneyimin elde edildiği mekânlardır (Micheal, 
2018). Gazete ve DIY restoranların sayfası ziyaret edilerek elde edilen bazı görüşler şu şekildedir: Michael (2018) “Bu 
tam bir sosyal deneyim” diyerek, Brown, (2015) ise “Bu restoranda insanlar evde bulamayacağı her türlü malzemeye 
ve pişirme yöntemine erişebilir, ayrıca burada birçok arkadaşınızla birlikte yemek yapabilirsiniz” diyerek bu 
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restoranların sosyal yönüne dikkat çekilmektedir. Ayrıca bu görüşten her türlü yöntemin öğrenilebileceği ve her türlü 
malzemenin de restoranlarda hazır olduğu anlaşılmaktadır.  

IKEA 2016 yılında ilk DIY restoranını Londra’da açmıştır (Thompson, 2016). Bu restoranlarda malzemeler yıkanmış, 
hazırlanmış şekilde çalışanlar tarafından masaya getirilmektedir. Müşterilere ne pişirecekleri ile ilgili seçenekler 
menülerde sunulmaktadır (Brennan, 2018). Ayrıca Budapeşte’de bulunan bir DIY restoran ise bütçeye uygun örneğin 
yaklaşık 8.5 dolar gibi menü fiyatları sumaktadır. Bu restoran bekarlığa veda partisi, takım çalışması ve turist programı 
gibi programlara sahiptir (Budapest makery, 2019).   

 DIY restoranlar, içerik ve hazırlama konusunda kişilere oldukça özgürleştirici bir alan sunarken hata yapma 
durumunda da yardımcı olacak personel hizmeti sağlamaktadır (Serrano, 2018). Ayrıca bu tür bir deneyim her yaş için 
uygundur (Ang, 2016). Özellikle bu konsepte açılmış pankek, kurabiye ve pizza restoranları çocuklara hitap etmektedir 
(Slappycake, 2019; PANAROTTIS, 2019). Bu konsepteki restoranlar sadece yeme değil aynı zamanda içecekler için de 
ortaya çıkmıştır. Bazı DIY restoran örnekleri; DIY pankek, DIY biftek, DIY Tayvan, DIY kurabiye, DIY hamburger, DIY 
kap kek şeklindedir (Mannino, 2010). Ayrıca pizza restoranları, her zaman müşterilerin pizza hamuruna ve içeriğine 
karar vermesine olanak tanıdığı ve tüketicilerin yüzde 86’sının özel bir pizza seçmek yerine kendi pizza malzemelerini 
seçtiği için kısmen de olsa bu sınıflandırma altında değerlendirilebilir (THRİVE, 2012). 

d) İlgili Çalışmalar 

Bu alanda yapılmış çalışmalar incelendiğinde Dohle, Rall ve Siegrist (2013) araştırmaları sonucunda “Kendim pişirdim 
(I cooked myself)” etkisini ortaya atmıştır. Bu deneye göre katılımcılar hazır milkshake yerine kendi yaptıkları 
milkshake’i daha çok beğenmiş ve tüketmişlerdir. Bu etkinin beğenmeye aracılık ettiği görülmüştür. Fakat yapılan farklı 
çalışmalarda aksi sonuçlar elde edilmiştir. Çocuklar üzerinde yapılan bir çalışmada, çocukların tüketim ve 
beğenmelerinde kendi sebze aperatiflerini hazırlamanın önemli bir etkisinin olmadığı görülmüştür (Raghoebar, Kleef 
ve Vet, 2017). Başka bir çalışmada ise kendi başına yapmanın sevme, daha fazla ödeme istekliliği ve toplam restoran 
deneyimi üzerinde önemli bir etkisinin olmadığı ortaya çıkmıştır (Bergmann ve Turelli, 2018). 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Kendin yap restoranlar tüketim toplumundan üretim toplumuna geçilmeye başlanmasıyla ortaya çıkan restoran 
türleridir. Bu restoranlar tüketicilerin kendi yiyeceklerini ortaya çıkarmalarına olanak tanımaktadır. Özellikle Toffler’ın 
(1980) bahsettiği üreten tüketiciler ile bu restoranlara gelen müşterilerin motivasyonları birbirine çok yakındır. Bu 
restoran müşterileri üreten tüketiciler olarak değerlendirilebilir. Bu restoranların geleneks el restoranlarla bir takım 
benzerlikleri ve farklılıkları vardır. Tablo 2’de bu restoranların farklılıkları ve benzerliklerine yer verilmiştir.  

Tablo 2: Geleneksel ve DIY Restoranların Karşılaştırılması 
Geleneksel Restoranlar Kendin Yap (DIY) Restoranlar 
Farklılıklar 
Tüketim odaklı Üretim odaklı 
Takım çalışmasına uygun değil Takım çalışmasına uygun 
Kısa sürede yiyecek üretimi Uzun sürede yiyecek üretimi 
Zahmetsiz hizmet alma Emek yoğun 
Hizmet almak için ödeme Emek harcamak için ödeme 
Tabaklarda yemek sunumu Yiyecek malzemeleri ve araç-gereç temini 
Benzerlikler 
Farklı mutfak seçenekleri 
Çocuk menüsü seçenekleri 
Sosyalleşme ortamı 
Menüden seçim yapabilme imkânı 

 

Tablo 2 değerlendirildiğinde geleneksel restoranlar para karşılığında hızlı, zahmetsiz yeme-içmeye sahip olunan 
işletmeler iken kendin yap (DIY) restoranlar tam tersi daha uzun zaman ve emek harcayarak yiyecek üretilen 
işletmelerdir. Geleneksel restoranlar tüketim odaklı DIY restoranlar üretim odaklıdır. Ayrıca DIY restoranlarda 
geleneksel restoranlardan farklı olarak takım çalışmasını geliştiren bir ortam oluşmaktadır.  

Geleneksel restoranların çocuklara çocuk menüsü seçenekleri sunmasına benzer olarak DIY restoranlara DIY pankek, 
DIY kurabiye, DIY kap kek ve DIY pizza gibi çocuklara yönelik hizmetler sunmaktadır. He iki restoran da müşterilerine 
sosyalleşme olanağı, farklı mutfak seçenekleri, menüden seçim yapabilme imkânı sunmaktadır.  
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Sonuç olarak en temel ifadeyle bu restoranlar üretim odaklı anlayışı benimsedikleri için üreten tüketici m üşteri 
profiline uygun hizmetler sunmaktadır. Literatürde bununla ilgili yapılmış çalışmalar ilgili çalışmalar bölümünde 
verilmiştir. Çalışmaların sınırlı oluşu kavramsal çerçeveyi oluşturmayı zorlaştırmıştır. Bu nedenle yönetim v e 
pazarlama açısından değerlendirme ve karşılaştırma kısmı eksik kalmıştır. Gelecek çalışmalar bu eksikliği gidermek 
için yapılabilir. Ayrıca, yiyecek-içecek alanındaki üreten tüketicilerin (DIYer) motivasyonlarını ve deneyimlerini 
ölçmeye yönelik olabilir. Yine yiyecek-içecek işletmelerinde daha fazla ödeme istekliliği ve memnuniyet üzerinde 
kendin yap (do-it-yourself) etkisi araştırılabilir. Bu alan deney grupları ile çalışmaya uygun olduğu için buna yönelik 
çalışmalar arttırılabilir. 
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