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Oz
Hatirlanabilir yemek deneyimine iliskin son yillarda ciddi oranda onemli arastirmalar yapimis, ancak bu arastirmalarda daha
cok hatirlanabilir yemek deneyiminin pozitif yoniinii odaklamldigi, negatif yoniiniin ihmal edildigi goriilmektedir. Dolayisiyla
bu arastirmamn amaci negatif hatirlanabiliv yemek deneyiminin bilesenlerini kesfetmektir. Arastirma amact cercevesinde
toplanan veriler yerli ziyaretcilerin Mardin seyahatleri boyunca tiiketmis olduklar: yerel yemek deneyimlerine iliskin yaptiklar:
cevrim i¢i yorumlardan olusmaktadir. fncelenmeye alinan cevrimici yorumlar kotii ve berbat puanlama seklinde filtrelenmistir.
Nihayetinde arastirmanin veri setini toplamda 587 cevrimici yorum olusturmaktadir. Verilerde zaman agisindan herhangi bir
kisitlamaya gidilmemis tiim olumsuz yorumlar veri analizine dahil edilmistir. Veri analizi icin netnografik yontem benimsenerek
icerik analizi yardvmyla bulgulara ulagilmistir. Veri analizi sonucunda ulasilan bulgular, negatif hatirlanabilir yemek
deneyimini bes boyut altinda toplandi§im gostermektedir. Bu bulgular sirasiyla kaba davrawiglar, fiziksel ozellikler, adil olmayan
fiyat, zayif hizmet, hijyensizlik seklinde belirlenmistir. Arastirmanin kesfedici arastirma olmasindan dolayi hatirlanabiliv yemek
deneyiminin negatif bilesenleri ortaya koymaya calisan ilk arastirma olma 6zelligi nedeniyle ilgili alanyazimn gelismesinde
onemli katk: sunmaktadir.
Anahtar Kelimeler: Mardin, Negatif Hatirlanabilir Yemek Deneyimi, Netnografik Arastirma

Exploring Negative Memorable Food Experiences: A Netnographic Study
Abstract

Significant food research has been conducted in recent years on the memorable food experience, but it seems that these studies
focus mostly on the positive of the memorable food experience and the negative memorable food experience is largely neglected.
Therefore, the purpose of this research is to explore the components of the negative memorable food experience. The data online
comments posted by local visitors regarding the local food experiences during their Mardin travels. Online reviews were filtered
into bad and terrible ratings. The data set of the research consists of a total of 587 reviews. All negative comments were included
in the data analysis without any time restriction. The netnographic method was adopted for data analysis and the findings were
obtained with the help of content analysis. The findings indicated that negative memorable food experiences are grouped under
five dimensions which are rude behaviour, physical characteristics, unfair price, poor service, and unhygienic conditions,
respectively. This study makes a significant contribution to the existing literature as it is the first research to reveal the negative
components of the memorable food experience.

Keywords: Mardin, Negative Memorable Food Experience, Netnographic Research

"Bu calisma, TR Dizin etik kurul izni gerektiren galisma grubunda yer almamaktadir.
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Extended Summary

Local food is one of the important tourist attractions that form the cultural identity of a destination. Due
to the change in today's tourist profile, tourists have no longer started to give more importance to emotions
in the touristic products they consume in the tourism destinations they visit, and their experiences related
to them, in addition to visuality. For this reason, it has paved the way for destination stakeholders and
tourism businesses to focus on experiential products. In the existing literature It can be clearly seen that
positive emotions and memorable experiences have a positive impact on tourists' satisfaction and their
development of positive behavioral intentions such as recommending the future tourist product or
destination and revisit intention/intention to consume it (Lee & Chang, 2012; Adongo et al., 2015;
Coudounaris & Sthapit, 2017; Rasoolimanesh et al., 2021). In other words, tourists who leave the
destination with positive emotions can remember it positively when their satisfaction with the tourism
destination or the touristic products they have experienced is high. However, it is suggested in the
literature that negative emotions are also an important component of the memorable tourism experience,
and that negative emotions are of critical importance in understanding the memorable tourism experience
more clearly (Kensigner & Corkin, 2003; Adongo et al., 2015; Sthapit et al., 2021). Studies focusing on
understanding the memorable tourism experience and identifying its antecedents and consequences and
the relationship between them are generally discussed in the context of the positive memorable experience
theory. However, there seems to be a limited number of studies conducted within the framework of
negative memorable tourism experiences (Sthapit et al., 2021; Kim, 2022), and no research specifically on
negative memorable food experiences has been found. Based on this deficiency, the aim of this research is
to reveal the negative memorable food experience components of tourists visiting Mardin through the
netnographic method. Since the study is an exploratory study and focuses on the negative aspect of the
memorable food experience, these research findings make a significant contribution to the existing
literature.

Offering tourism experiences in a unique structure, which is considered an important element in gaining
competitiveness, offers significant advantages to business managers in fulflling the needs of tourists
looking for different touristic products and services (Sthapit, & Jiménez-Barreto, 2018). Namely, beyond
purchasing or consuming similar products, tourists seek qualitative and unique experiences that include
sensory elements and emotions and have memorable and symbolic meanings (Holbrook & Hirschman,
1982; Pine & Gilmore, 1998; Pine & Gilmore, 1999). When considered from a tourism perspective,
memorability is defined as an active and constructive process that includes some emotional and
perceptual consequences of the tourism experience (Oh et al., 2007).

Within the scope of the experience economy suugested by Pine and Gilmore (1999), many studies have
been conducted to examine consumer experience in various contexts and explore its dimensions (Sthapit
& Coudounaris, 2018; Sharma & Nayak, 2019; Seyfi et al., 2020; Zhou et al., 2023). Studies in the tourism
literature focusing on the memorability of the experience include the emotions that arise because of
tourists experiencing the touristic product (Kim et al., 2012). Memorability is seen as an important
component of the tourism experience that destination managers and service providers focus in order to
attract current and potential tourists to the destination and is frequently studied in the relevant literature
(Tung & Ritchie, 2011; Kim et al., 2012; Tsai, 2016; Sthapit, 2017). Paper conducted to examine the
memorable tourism experience in the context of local food/gastronomy shows that local food is an
important element of the memorable tourism experience (Adongo et al., 2015; Kodas, 2023). Memorable
gastronomy experience, which expresses that the unique experiences of tourists with local food and
beverages consumed during their travels are remembered as unforgettable after the travel (Kodas, 2023),
simply means that the visitor goes back to the destination to re-experience the same food consumed
(Antdn et al., 2019).

When the studies in the relevant literature are examined in detail, they generally focus on the positive
aspect of the memorable dining experience. Considering the dissatisfaction and negative behavioral
intentions that negative emotions can cause, identifying the negative factors that affect emotional
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satisfaction during the experience and taking remedial measures can provide significant benefits to
tourism practitioners in designing a positive, memorable dining experience. Because the emotional
elements that stand out in visitors' food experiences are one of the effective factors that shape a memorable
food experience. Otherwise, it is inevitable that negative emotions will negatively affect visitors' future
behavioral intentions (Adongo et al., 2015). For example, Adongo et al. (2015) state in their study that
complaints about destination food and the places where they are served negatively contribute to the
memorable food experience. The authors stated that negative factors such as unfair pricing, unhygienic
conditions, and pollution of the dining environment prevent tourists from having pleasant memories
(Adongo et al., 2015).

This study aims to explore the components of the negative memorable food experience. For this purpose,
a qualitative case study was adopted using user-generated content (UGC) based on the comments of local
visitors on the Tripadvisor online social platform. Before the data collection process, negative comments
(bad and terrible scores) about the meals consumed by visitors on the Tripadvisor platform at restaurants
serving local food during their visit to Mardin were selected. The data was collected in May 2024. The data
includes the comments (n:15) posted on local food establishments in Mardin on the Tripadvsor.com
website. The population of the research consists of all online comments posted in Turkish in May 2024
and before. A total of 587 comments reached at the end of the data collection process were made available
for data analysis. In the process of preparing the data for analysis, all comments were transferred to a
Microsoft Word document for analysis. Prior to data analysis, relevant literature and expert opinions were
used in the process of identifying themes and codes.

As a result of the findings obtained as a result of the content analysis of the research data, it was
determined that the negative memorable food experiences of the visitors consisted of five dimensions:
rude behavior, physical characteristics (tasteless food, mediocre food, smelly food), unfair price, poor
service and unhygienic.

Negative memorable food experiential dimensions According to the findings obtained from the online
comments posted on the food and beverage establishments serving local food and the food and beverage
units of hotels and mansions serving local food in Mardin, rude behavior, physical characteristics
(unpleasant/tasteless features, mediocre food, bad smelly food), unfair price, poor service, unhygienic.
There are many academic studies on the determination of positive memorable tourism experience
components and their relationship with different variables (Chandralal & Valenzuela, 2013; Kim, 2018;
Gohary, et al., 2020; Hosany et al., 2021).

It is seen that studies focusing on the positive aspect of the memorable food experience and revealing
experiential components have been carried out extensively in the existing literature (Adongo et al., 2015;
Stone et al., 2018; Badu-Baiden et al., 2023). However, the neglect of negative memorable food experiences
in our relevant field constitutes the main reason for this research. Only one study conducted by Akyiirek
(2023) revealed that, in addition to positive memorable dining experiences in themed restaurants, negative
experiences such as lack of hygiene, tasteless food, slow service, high prices, overcrowding, and the queue
at the restaurant door. The findings of this research also coincide with the findings of this research.
Therefore, since there is no comprehensive academic research in the existing literature aimed at
determining only negative memorable food experience elements, this study is the first research. Therefore,
knowing the negative components as well as the positive aspects of the memorable dining experience will
enable a better understanding of the memorable food experience.

Developing some suggestions for future research based on the research findings may contribute to the
enrichment of the relevant literature. First, this research was conducted by examining the online comments
of local visitors on the Tripadvisor platform for food and beverage establishments in Mardin province.
Therefore, similar research can be carried out in different destinations to reveal different dimensions from
the negative memorable experience components revealed in this research. Secondly, the negative
components that shape the memorable food experience of international visitors can be investigated. Third,
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this research was conducted with the netnographic method. Therefore, significant contributions can be
made to the enrichment of the theory by designing studies under the quantitative research approach and
conducting research to test the dimensions revealed in this research.
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1. Giris

Yerel yemekler bir destinasyonun kiiltiirel kimligini olusturan 6énemli turistik gekiciliklerinden biri olup
yerel yemeklere iligskin ziyaretgilerin deneyimleri bir¢ok destinasyon ve isletme yoneticileri tarafindan
yakindan takip edilmektedir (Koksal et al., 2023). Ziyaretgilerin yerel yemeklere iliskin olumlu ya da
olumsuz duygular: isletme yoneticilerini farkl stratejiler olusturmaya itmektedir. Giiniimiizdeki turist
profilinin degismesine bagli olarak turistlerin artitk gorsellide ek olarak gittikleri turizm
destinasyonlarinda tiiketmis olduklar: turistik {irtinler ve bunlara iliskin deneyimlerinde duygulara daha
fazla onem vermeye baslamasi bu stratejilerin olusturulmasinda elzem goriinmektedir. Bu nedenle
destinasyon paydaslarinin ve turizm isletme yoneticilerinin deneyimsel {iriinlere odaklanmasina zemin
hazirlamistir. Olumlu duygular ile hatirda kalici deneyimler turistlerin memnuniyetine ve gelecekteki
turistik tiriine ya da destinasyona kars1 tavsiye etme, tekrar ziyaret etme/tiiketme egilimleri gibi olumlu
davranigsal niyetler gelistirmelerine pozitif yonde etki ettigi ilgili alanyazindaki ¢ok sayida arastirma
sonucunda net bir sekilde goriilebilmektedir (Lee & Chang, 2012; Coudounaris & Sthapit, 2017; Di-
Clemente vd., 2019; Adongo vd., 2015; Rasoolimanesh vd., 2021; Kodas & Ozel, 2023). Diger bir ifade ile
olumlu duygular ile destinasyondan ayrilan turistler turizm destinasyonuna ya da deneyimlemis oldugu
turistik tiriinlere yOnelik memnuniyetleri yiliksek oldugunda bunu olumlu bir sekilde
hatirlayabilmektedir. Ancak olumsuz duygularin da hatirlanabilir turizm deneyiminin 6nemli bir bileseni
oldugu, hatirlanabilir turizm deneyiminin daha net bir sekilde anlasilmas1 hususunda duygularin kritik
bir 6neme sahip oldugu alanyazinda o6ne siiriilmektedir (Kensigner & Corkin, 2003; Adongo vd., 2015;
Sthapit vd., 2021). Ornegin Adongo vd., (2015) nicel arastirma yontemi yaklagimi ile yaptig1 calismada
Ganali turistlerin yerel yemeklere iliskin pozitif hatirlanabilir deneyim boyutlarina negatif deneyim
boyutunu da ekleyerek birlikte ela alinmasini savunmaktadir.

Hatirlanabilir turizm deneyiminde turistlerin turistik tirtinii deneyimlemeleri sonucunda ortaya ¢ikan
duygular 6nemli bir unsur olarak goze ¢arpmaktadir (Kim vd., 2012). Bu duygular olumlu veya olumsuz
olabilmektedir. Eger turistler yasamis olduklar: turizm deneyiminden tatmin olmussa tatilleri sonrasinda
yasadig1 deneyim hafizalarinda 6nemli bir yer edinecektir (Tsai, 2016). Dolayisiyla hatirlanabilir turizm
deneyiminin pozitif yonii kadar negatif yoniiniin de detayli analiz edilmesi gerekmektedir. Ciinkii turizm
deneyimi karmasik psikolojik siireclerden olusabilmektedir, seyahatin bazen stresli olabilecegi ve bunun
da olumsuz negatif duygusal sonuglar dogurabilecegi ifade edilmektedir (Mackenzie & Kerr, 2013). Bu
nedenle hatirlanabilir turizm deneyim igerisinde énemli bir unsur olan duygularmn turizm uygulayicilarin
misafirlerin olumsuz duygularin tetikleyen deneyimsel bilegenlerin tasarlanmasi konusunda azami 6zeni
gostermelidirler.

Hatirlanabilir turizm deneyiminin belirlenmesi, buna ek olarak hatirlanabilir turizm deneyimlerin 6nciil
ve sonuglarmin ortaya ¢ikartilmasi ve bu degiskenler arasindaki iliskiye odaklanan ¢alismalar genelde
olumlu hatirlanabilir deneyimi teorisi baglaminda ele alinmaktadir. Ancak olumsuz hatirlanabilir turizm
deneyimi gergevesinde yiiriitiilen ¢alismalarin sinirli sayida oldugu goriilmekte (Sthapit vd., 2021; Kim,
2022) ozelde negatif hatirlanabilir yemek deneyimine yonelik yapilan herhangi bir arastirmaya ise
rastlanmamuisgtir. Bu eksiklikten hareketle bu arastirmanin amac1 Mardin’i ziyaret eden turistlerin negatif
hatirlanabilir yemek deneyim bilesenlerini netnografik yontem araciligiyla ortaya koymaktadir.
Calismanin kesfedici bir arastirma olmasi ve hatirlanabilir yemek deneyiminin negatif yoniine
odaklanmas1 nedeniyle bu arastirma bulgular1 alanyazina onemli katk: saglamaktadir. Ayrica isletme
yoneticilerine miisteri memnuniyeti ve sadakati agcisindan énemli goriilen yemek deneyiminin ziyaretciler
tarafindan olumsuz hatirlanmamas: igin gerekli ©nlemler almalar1 acgisindan onemli bulgular
sunmaktadir.

2. Literatiir Taramasi

Rekabet avantaji elde etme agisindan énemli bir unsur olarak goriilen turizm deneyimlerinin ziyaretcilere
benzersiz bir yapida sunulmasi igletme yoneticilerine 6nemli avantajlar sunmaktadir (Sthapit & Jiménez-
Barreto, 2018). Soyle ki, turistler benzer tiriinleri satin alma ya da tiiketmenin 6tesinde duyusal unsurlar
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ve duygular igeren, hatirlanabilir ve sembolik anlamlar1 olan niteliksel ve egsiz deneyimler arayisi
igerisine girmektedir (Holbrook & Hirschman, 1982; Pine & Gilmore, 1998; Pine & Gilmore, 1999). Turizm
agisindan ele alindiginda hatirlanabilirlik, turizm deneyiminin bir takim duygusal ve algisal sonuglarimni
ieren aktif ve yapici bir siireg olarak tanimlanmaktadir (Oh vd., 2007). Ilgili alanyazinda popiiler bir konu
olarak goze ¢arpan hatirlanabilir turizm deneyimi turizm ve agirlama sektoriiniin birgok farkli yoniiyle
aragtirilmaktadir. Ornegin, hatirlanabilir otel deneyimi (Sthapit, 2018), hatirlanabilir yerel yemek
deneyimi (Adongo vd., 2015; Sthapit, 2017; Kodas & Aksoy, 2022) hatirlanabilir kiiltiirel turizm deneyimi
(Seyfi vd., 2020) hatirlanabilir turizm destinasyon deneyimi (Sthapit & Coudounaris, 2018) hatirlanabilir
turizm deneyiminin pozitif yoniine odaklanilmistir (Ozkan, 2023).

Pine ve Gilmore (1999) tarafindan literatiire kazandirilan deneyim ekonomisi kapsaminda, tiiketici
deneyimini gesitli baglamlarda incelemek ve boyutlarim1 ortaya ¢ikarmak amaciyla ¢ok sayida ¢alisma
yapimistir (Sthapit & Coudounaris, 2018; Sharma & Nayak, 2019; Seyfi vd., 2020; Zhou vd., 2023).
Deneyimin hatirlanabilirligine odaklanan turizm alanyazindaki ¢alismalar hatirlanabilir turizm deneyimi
turistlerin turistik {irtinii deneyimlemeleri sonucunda ortaya ¢ikan duygular1 kapsamaktadir (Kim vd.,
2012). Hatirlanabilirlik, mevcut ve potansiyel turistleri destinasyona ¢ekmek i¢in destinasyon yoneticileri
ve hizmet saglayicilarin iizerinde durdugu turizm deneyiminin énemli bir bileseni olarak goriilmekte ve
ilgili alanyazinda siklikla arastirilmaktadir (Tung & Ritchie, 2011; Kim vd., 2012; Tsai, 2016; Sthapit, 2017).

flgili alanayzinda &ne ¢ikan ve birgok calismaya 6nciiliik eden Kim vd. (2012) tarafindan gelistirilen ve
hedonizm, tazelik, yerel kiiltiir, anlamlilik, bilgi, ilgilenim ve yenilik boyutlarini i¢inde barindiran
hatirlanabilir turizm Olgegi bir¢ok c¢alisma tarafindan kullamilmistir. Bu c¢alismalarin bir kismi
hatirlanabilir turizm deneyim bilesenlerini test etmeye (Kim & Ritchie, 2014; Coudounaris & Sthapit, 2017)
ve diger calismalar da farkl bircok degisken ile iliskisini anlamaya yonelik gerceklestirilmistir. Ornegin
hatirlanabilir turizm deneyimi-6znel iyi olus iligkisi (Sthapit & Coudounaris, 2018), hatirlanabilir turizm
deneyimi- davranigsal niyet iligkisi (Chandralal & Valenzuela, 2013; Kim, 2018), hatirlanabilir turizm
deneyimi-destinasyon tatmin iliskisine (Gohary vd. 2020) yonelik bir¢ok arastirma yapilmistir. S6z
konusu bu arastirmalar genellikle olumlu hatirlanabilir turizm deneyimi {izerine yogunlasmis olumsuz
yoniine dikkat ¢ekilmemistir.

Hatirlanabilir turizm deneyiminin yerel yemek/gastronomi baglaminda incelenmesine yonelik yapilan
aragtirmalar yerel yemeklerin hatirlanabilir turizm deneyiminin o6nemli bir unsuru oldugunu
gostermektedir (Adongo vd., 2015; Kodas, 2024). Turistlerin seyahatleri boyunca tiikettikleri yerel yiyecek
ve icecekler ile ilgili yasadig1 essiz deneyimlerin tatil sonrasinda unutulmaz ani olarak hatirlanmasimi
ifade eden hatirlanabilir gastronomi deneyimi (Kodas, 2023) basit anlamiyla tiiketilen yemegi yeniden
deneyimlemek i¢in destinasyona tekrar gidilen ve ayni1 yemegin ziyaretci tarafindan tekrar denenmesini
ifade etmektedir (Anton vd., 2019). Hatirlanabilir yemek deneyimine iliskin boyutlandirma ¢alismalar1
incelendiginde hatirlanabilir yemek deneyiminin bazen tek boyutlu bazen de ¢ok boyutlu oldugu
saptanmistir. Ornegin Adongo vd., (2015) yaptiklari ¢alismada hatirlanabilir gastronomi deneyimin gok
boyutlu oldugunu ve bu boyutlar1 yenilik, bilgilenme, yerel kiiltiir, tazelenme, ilgilenim, hedonizm,
anlamlilik ve olumsuz deneyimler seklinde simflandirmistir. Stone, Soulard vd. (2018) unutulmaz
gastronomi deneyim bilesenlerini belirlemeye yonelik yapmis olduklar1 calismalarinda unutulmaz
gastronomi deneyim bilesenlerinin yiyecek/icecek, konum/cevre, sosyal etkilesim, ¢nemli etkinlikler
(kutlama, festival vb.), turistik unsurlar (yenilik, otantiklik, nostalji vb.) altinda toplandigim ortaya
koymuslardir. Diger bir arastirma da Badu-Baiden vd. (2022) yaptiklar1 c¢alismada hatirlanabilir
gastronomi deneyiminin hedonizm otantiklik, konukseverlik, ambiyans, sosyal etkilesim seklinde
smiflandirmigtir. Akyfirek (2023) Tiirk misafirlerin Ukrayna’daki temali restoranlardaki hatirlanabilir
yemek deneyimlerini belirlemeye yonelik gerceklestirdigi c¢alismasinda hatirlanabilir  yemek
deneyimlerinin atmosfer, eglence, personel, duygular ve duyular seklinde bes boyut altinda belirlendigini
ortaya koymustur. Bunun yanisira negatif unsurlarin da misafirlerin hatirlanabilir yemek deneyimi
bilesenlerinden biri olarak ortaya ¢ikmistir. Kodas (2024) geleneksel kahvalti deneyim bilesenlerinin
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netnografik arastirma yontemiyle belirlemeye yonelik gerceklestirdigi calismasinda hatirlanabilirligin bu
bilesenlerden biri oldugunu ortaya koymustur.

lgili alanyazindaki caligmalar detayh incelendiginde genellikle hatirlanabilir yemek deneyiminin pozitif
yoniine odaklanilmistir. Olumsuz duygularin neden olabilecegi memnuniyetsizlik ve olumsuz davranig
niyetler goz oniine alindiginda, deneyim sunma esnasnda duygusal tatmini etkileyen olumsuz
faktorlerin belirlenmesi ve iyilestirici onlemlerin alinmasi turizm uygulayicilarina olumlu hatirlanabilir
yemek deneyimi tasarlanmasi konusunda énemli faydalar saglayabilmektedir (Sthapit vd., 2021). Ciinkii
ziyaretgilerin yemek deneyimlerinde 6ne ¢ikan duygusal unsurlar hatirlanabilir yemek deneyimini
sekillendiren etkili faktorlerden biridir. Aksi takdirde olumsuz duygularin ziyaretgilerin gelecek
davranissal niyetlerini olumsuz etkileyecegi kacinilmaz olmaktadir (Adongo vd., 2015). Ornegin Adongo
vd. (2015) calismasinda destinasyona ait yemek ve sunulduklari mekanlara ait sikdyet unsurlarmin
hatirlanabilir yemek deneyimine olumsuz katki sundugunu ifade etmektedir. Yazarlar adil olmayan
fiyatlandirma, hijyenik olmayan durumlar, yemek yenilen gevrenin kirliligi gibi olumsuz faktorlerin
turistlerin hafizalarinda hos anilar kalmasina engel durumlar oldugunu vurgulamaktadir (Adongo vd.,
2015). Bu nedenle bu calisma hatirlanabilir yemek deneyimini etkileyen negatif bilesenlerin ortaya
konmasina odaklanmaktadir.

3. Yontem

Bu calisma negatif hatirlanabilir yemek deneyiminin bilesenlerini ortaya koymay1 amaglamaktadir. Bu
amag dogrultusunda yerli ziyaretgilerin Tripadvisor ¢evrimigi sosyal platformunda yer alan yorumlara
dayali olarak kullanici tarafindan olusturulan igerikler (UGC) kullamilarak nitel vaka calismasi
benimsenmistir. UGC sosyal medyada oldukc¢a sik kullanilmaktadir (Marine-Roig & Clavé, 2015).
Giivenilir bilgi arama konusunda etkili bir yontem olarak goriilmesi nedeniyle turistler tarafindan siklikla
basvurulmaktadir (Kaosiri vd., 2019). UGC, hizmet saglayicilar ve turizm arastirmacilar icgin turist
deneyimlerini ve davranislarini kesfetmeyi ve anlamay1 amaglayan dnemli bir kaynak olmaktadir (Thanh
& Kirova, 2018). Veri analizi i¢in kullamic tarafindan olusturulan igeriklerin analizi i¢in netnografik
yontem kullanilmistir. Cevrimigi etnografi olarak kabul edilen netnografi yaklasimi, arastirmacilarin daha
kolay ve hizli veri toplamasina yardimc olan ve ayni zamanda Kkisilerle birebir etkilesime gerek
duymayan 6nemli nitel bir yontem olarak ifade edilmektedir (Thanh & Kirova, 2018). Ziyaretciler
tarafindan destinasyon veya turizm isletmelerinin se¢iminde ve turist davranisini anlama konusunda
diinyada popiiler ¢evrimigi platformlardan biri olarak kabul edilen Tripadvisor'da yer alan yorumlar
arastirmanin veri setini olusturmaktadir (Jeacle & Carter, 2011; Thanh & Kirova, 2018; Narangajavana
Kaosiri vd., 2019). Veri seti seciminde veriler halihazirda ¢evrimici olarak mevcut oldugundan ve
aragtirmacinin aktif olarak veri toplama konusunda herhangi bir katiimi olmadan kopyalanarak elde
edildiginden, ¢evrimigi incelemeleri analiz etmek igin arsiv veriler kullanilmistir (Kozinet vd., 2014).

Veri toplama siireci éncesinde Tripadvisor platformundaki ziyaretcilerin Mardin ziyaretleri esnasinda
yerel yemek sunan restoranlarda tiikettikleri yemeklere iligkin olumsuz yorumlar (kotii ve berbat puanlar)
secilmistir. Veriler 2024 yii mayis ayinda toplanmistir. Analize dahil edilecek veriler Tripadvsor.com
sitesinde yer alan Mardin’deki yerel yemek sunan isletmelere yapilan yorumlar1 (n:15) kapsamaktadir.
Aragtirmanin orneklemi 2024 yili may1s ay1 ve oncesinde Tiirkge yapilan biitiin ¢evrim ici yorumlardan
olugsmaktadir. Veri toplama siireci sonunda ulagilan toplam 587 yorum veri analizi i¢in kullanilir duruma
getirilmistir. Verilerin analize hazir hale getirilmesi siirecinde yorumlarin tiimii analiz edilmek {izere bir
Microsoft Word belgesine aktarilmistir. Veri analizi 6ncesinde tema ve kodlarin belirlenmesi siirecinde
ilgili alanyazin ve uzman goriislerinde yararlanilmistir.

Elde edilen verilerin analiz siire¢lerinde Strauss ve Corbin (1990) tarafindan agik kodlama, eksenel
kodlama ve segici kodlama seklinde gelistirilen kodlama siireci temel alinmistir. Siirecin ilk asamas1 olan
acgik kodlamada (Glaser & Strauss, 1967) veriler kavramsallastirilma ve kategorilestirme amaciyla daha
kiiglik pargalara boliinerek derinlemesine analiz edilmektedir. Tkinci adim olan eksen kodlama siirecinde
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verilerin a¢ik kodlamasindan ortaya ¢ikan ana temalarin birbirleri iliskilendirmesi yapilmaktadir (Strauss
& Corbin, 1990; Punch, 2005). Bu asamada, veritabani kiiciik bir dizi tema veya kategoriye
indirgenmektedir (Creswell, 2007). Son asama olan segici kodlamada tiim temalar “cekirdek” bir tema
etrafinda birlestirilmektedir (Corbin & Strauss, 1990). S6z konusu kodlama siireglerine iliskin ayrmtili
bilgiler Tablo 1 ve 2’de gosterilmistir. Veri analizi igin ise nitel arastirma analiz tekniklerinden igerik
analizi kullanilmistir. igerik analizi metinlerin, gorsellerin, sembollerin, rollerin ve unsurlarin sistematik
ve objektif bir sekilde arastiriimas siirecidir (Krippendorf, 2004). I¢erik analizi, arastirmacilarin turistlerin
yapmis olduklar: yorumlarda yer alan kelime ve ifadeleri inceleyerek ¢ikarimlarda bulunmasina olanak
saglar (Taecharungroj & Mathayomchan, 2019).

Tablo 1. Agk Kodlama Ornegi

Katilime1 Yorumlar: (Tripadvisor’dan ¢ekilmistir) Satir-Satir Kodlama
... Iigi ve alaka konusunda gayet kotiiler. Sorulan sorulara llgisiz; cevap vermeme; calisanlarin 6zensiz
cevap vermeye erinen, giiler yiizlii olmak bu kadar zor mu olmasi; dalga gecer gibi davranma...

sorusunu insanin kendi kendisine sorduran miiessese ...

... Calisanlarinin miisterileri saygisizca dalga geger gibi
davrandig: bir yer nasilsa merkezi bir yer miisteri kitlesi
disaridan gelenler 1 kere gelen bir daha gelmiyor o yiizden tek
seferde gorecegi miisteri agirlama geregi duymuyorlar...

Tablo 2. Kodlama Siireci Ornegi

Acqik kodlama (Satir-satir kodlama) Eksen kodlama Ana tema (Segici kodlama)

... kotii misafirperverlik, ilgisizlik, nezaketsiz, Kaba davraniglar, Olumsuz hatirlanabilir yemek
saygisiz personel, personelin giiler yiizlii deneyim boyutu olarak kaba
olmamasi, olumsuz cevap veren ¢alisanlar, davraniglar

lakay1it davraniglar, umursamaz davranislar,
ukala tavirlar, asik surat, yardimsever olmayan
calisanlar, niteliksiz ¢alisanlar...

4. Bulgular

Arastirma verilerinin icerik analizi sonucunda elde edilen bulgular neticesinde ziyaretcilerin negatif
hatirlanabilir yemek deneyimlerinin kaba davranislar, fiziksel 6zellikler (lezzetsiz/tatsiz 6zellikler, vasat
yemekler, kotii kokan yemekler), adil olmayan fiyat, zayif hizmet, hijyensizlik olmak {izere bes boyuttan
olustugu saptanmustir. Elde edilen deneyimsel boyutlarin yorumlardaki siklik derecesi asagida
goriilmektedir (Tablo 3). Ulasilan sonuglar1 destekleyecek kisa alintilara aragtirmanin bulgular kisminda
yer verilmistir.

Tablo 3. Ilgili Her Tema I¢in Kod Frekansi

Temalar # ilgili her tema i¢in kod frekansi
Kaba davraniglar 221
Adil olmayan fiyat 185
Fiziksel 6zellikler 170
Zayif hizmet 145
Hijyensizlik 113
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4.1. Kaba Davraniglar

Calismada yerli ziyaretcilerin olumsuz hatirlanabilir yemek deneyim boyutlarindan kaba davranis
boyutunu incelemek ve ortaya koymak igin bir takim gosterge kodlar belirlenmistir. Bu s6z konusu kodlar
‘kotii misafirperverlik, ilgisizlik, nezaketsiz, saygisiz personel, personelin giiler yiizlii olmamasi, olumsuz
cevap veren ¢alisanlar, lakayit davraniglar, umursamaz davranislar, ukala tavirlar, asik surat, yardimsever
olmayan c¢alisanlar, niteliksiz calisanlar seklinde tanimlanmistir. Arastirmada incelenen yorumlarin
bliylik bir ¢ogunlugunda yerel yemek deneyim esnasinda calisanlarin ve isletme sahiplerinin kaba
davraniglarindan memnun kalmadigini ve deneyimlerini olumsuz etkilediklerini belirtmislerdir. Isletme
sahipleri ve ¢alisanlarinin misafirlere kars: kaba davranislar: oldugu ve bu davranislarin da misafirlerin
memnuniyet diizeylerini ve gelecekteki yerel yemek tiiketime egilimini olumsuz yonde etkiledigi
ziyaretciler tarafindan yapilan yorumlarda goriilmektedir. Bu boyutla ilgili baz1 6rnek alintilar asagida
yer almaktadir:

... Yemekler lezzetliydi fakat calisanlar ilgisizdi. Yiiz ifadeleri ok asikti. Ekmek biz isteyince geldi. Sehir disindan
geldik ve tavsiye iizerine geldik ama memnun kalmadik. ...

... 6 ay once Mardin gezisi planladik (28- 30 ekim) bu restoranin ¢ok iyi oldugunu yiresel yemekleri cok giizel
yapti§int ve sahibinin kadin olmasi, bolge kadin iireticilerine destek oldugunu sosyal medyadan ogrenip bizde ne
giizel boyle bir restorana gidip giizel bir aksam yemegi yiyelim dedik geziye gitmeden 40 giin 6nce rezervasyon yaptik
4 kisilik aile olarak gelece§imizi soyledik, fiyatinin pahali oldugunu fix menu (250 TL) oldugunu bilerek giizel bir
aksam yemegi yemek ve Mardin'den giizel bir ani olarak kalmasini planlayarak gittik. Bizi kiiciik, havasiz bir odaya
aldilar. Ana salona gruplart aldiklarini 40 giin once aramanin higbir oneminin olmasini ifade ettiler. Yer agisindan
restoran sahibinin esiyle konusunca kaba bir sekilde bizi tersledi sanki bedava yemek veriyormus gibi davrand.
Mardin de 4 giin kaldik tek kotii animiz bu restoran da yasadiumiz tavirdh.. ..

... llgi ve alaka konusunda gayet kotiiler. Sorulan sorulara cevap vermeye erinen, giiler yiizlii olmak bu kadar zor
mu sorusunu insamin kendi kendisine sorduran miiessese. Yemekler son derece lezzetsiz...

...Cok cok kotii. Yanindan bile gecmeyin. Sef garson nezaketsiz son derece kaba isletme sahibi de ona uymug daha ne
diyeyim! Sakin gitmeyin! ...

4.2. Adil Olmayan Fiyat

Ziyaretciler tarafindan yazilan yorumlarin biiyiik bir boliimiinde ziyaretcilerin yerel yemeklerin
sunuldugu yoresel restoranlarda yemeklerin kotii fiyat-performansa sahip oldugu saptanmistir. Negatif
hatirlanabilir yemek deneyiminin 6nemli bir boyutu olarak ortaya ¢ikan adil olmayan boyutunu
belirlemek icin yararlanilan kodlar araghgiyla ziyaretcilerin deneyimledikleri yemeklerin fiyatinin asir1
yiiksek oldugunu ve ticretlerin adil olmadigimni ifade etmislerdir. S6z konusu yorumlardan bazi 6rnekler
asagida alntilanmigtir:

... 24 Ekim’de 8 kisilik kaburga dolmas: yemek icin gittik. Mekin giizel ama hizmet ¢cok zayifti. Yemek buz gibi ve
cok gec geldi. Kaburga icine i¢ pilav seklindeydi. Tabakta pilav iistii donerden daha az et vardi 50 gram bile yoktu.
Yemekten sonra ¢ay istedik oda cok ge¢ ve soguk geldi. Kahve istedik en son o da ge¢ geldi. Yani beklemekten yorulduk
diyebilirim. Fiyat 800 TL ¢ikardilar bence bu fiyat: hi¢ hakketmeyen bir yemek. Tavsiye etmem.

...Herkes gitmis vardir bir bildigi dedik ama fiyat performans kesinlikle hak etmiyor. Fiyatlar abartili geldi yemek
lezzetleri ¢cok iyi degil idare eder......

... Fix menii 1.000 TL ve sadece asma yapragina sarili enginar dolmay: ayiririm digerlerini tavuk donere tercih
ederim net! Bu fiyatin icerisinde icecek yok bu arada Fiyat/performans olarak vasat alt: gidilmez kotii bir deneyimdi!..

... Yemekler cok kotii servis berbat servis kotii fiyat pahali oradan ¢iktik baska yerde yine yemek yedik kimseye tavsiye
etmem paranizi ¢ope atarsiniz...

... Tek kelimeyle rezalet servis ve yemekler berbat bu kotii yemeklere fiyatlar ¢ok pahali giderseniz pisman olursunuz
paraniza yazik...
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Sekil 1. Negatif Hatirlanabilir Yemek Deneyim Bilesenleri
4.3. Fiziksel Ozellikler

Negatif hatirlanabilir yemek deneyimsel bilesenlerden biri olan yemege iliskin fiziksel ozellikler
boyutunun gostergelerinden olan kodlar yemegin kotii goriintimii, lezzetsiz yemekler, tatsiz yemekler,
yemeklerin soguk gelmesi, buz gibi yemekler, yemegin kotii kokmas: seklinde belirlenmistir. Bu kodlar
araciligiyla incelenen yorumlarin ¢ogunda misafirlerin yoresel yemeklerin genel goriintimii, sicakligy, tat
ve lezzet konusunda istenilen diizeyde olmadig1 ifade edilmistir. Bunun da misafirlerin memnuniyetlerini
olumsuz etkiledigini buna paralel olarak da tavsiye etme davranisi gelistirmedikleri goriilmiistiir. Soz
konusu bu temay1 destekleyen alintilara asagida yer verilmistir:

...Et yemekleri soguk geldi. Kaburga kebabini etleri cok kotiiydii ve pismemisti. Mardin tabaginda sadece dolma
sarma yiyebildik. Digerleri de berbatti...

... Mardin’e ilk gittigim giin arkadaslarimla gittim. Ortamdaki ambiyans falan giizeldi. Bununla birlikte yemek
kismu bir faciaydi. Ortaya gelen mezeler giizeldi fakat 4 kisi icin ¢ok azd1. Ana yemeklerdeki etler ¢ok sertti yiyemedik.
Bunu kendilerine ilettik fakat bununla ilgili hicbir sey yapmadilar. Boyle bir yemege kisi bag1 175 TL verip a¢ kalkmak
da isin cabast oldu. Hi¢ begenmedim ve tavsiye etmiyorum...

... Grupla gittik. Yoresel yemek tabag: siparig ettik. 3 dakika gecmedi servis bagladi. Megerse tabaklar hazirmis.
Kaburga dolmast resmen soguktu. Kapali Lahmacuna benzeyen sembusek soguktu. Fiyatlar: da yiiksekti...

... Masa diizeni ve meze sunumu etkileyici olmasina ragmen bir nevi tandir olan yerel adiyla dobbo yemeginin eti
iyi pismemis ve yanindaki garnitiir pilav da tam anlamyla sap gibi tuzluydu!...

4.4. Zay1f Hizmet

Elde edilen bulgulara gore ziyaretcilerin deneyimlemis olduklar1 yerel yemeklere iligkin hizmet
kalitesinin diisiik oldugunu, hizmetin zayif oldugunu, yemeklerin geg geldigini, sicak-soguk dengesinin
yetersiz oldugunu ve almis olduklari hizmetten memnun kalmadiklar1 gdzlenmigtir. Ozellikle sicak
gelmesi gereken yemeklerin soguk geldigine dair sikayet davranis: gelistirdikleri s6z konusu yorumlarda
goriilebilmektedir. Dolayisiyla zayif hizmet, negatif hatirlanabilir yemek deneyimin 6nemli bir bileseni
olarak ortaya ¢ikmistir. Bu deneyimsel bilegen ile ilgili ziyaretcilerin yorumlar1 asagida alintilanarak
sunulmustur:
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...Vasat bir restoran. Servis kotii. Yemekler soguk. Fiyatlar kaliteye gore yiiksek. Temizlik yetersiz. Personel
egitimsiz. ..

...Cok kotii bir servis ve hizmet kalitesi kotii oldugu gibi bir de kaziklaniyorsunuz bir sey istiyorsunuz kalkmaniza
yakin geliyor bu bile yeterli bir neden...

...O kadar hesap ddeyip ilk kez bu kadar kotu bir yemek yedim. Yemekler soguk ve lezzetsizdi servis ¢ok yavast.
Saatlerce ana yemegi bekledik, soguk ve yagl geldi. Kesinlikle gitmeyin. BERBAT!!!!!!...

...Mekin gormek icin hos. Ama servis hizmeti kotii, restoran bakimsiz ve yer yer siipiiriilmemis kirli. Mekéna yazik
olmus. Yemekler gereksiz yere pahali. ...

...Doymadik, doymadigimiz gibi kabarik bir hesap Odedik. Yoresel yemeklerini deneyelim dedik giizelim etleri
mahvetmistiler ne yazik ki damagimiza uymadi. Tavsiye etmem. Servis hizi da yavas idi. ..

4.5. Hijyensizlik

Negatif hatirlanabilir yemek deneyiminin bilesenlerinden biri olarak ortaya ¢ikan hijyensizlik boyutu
ziyaretgilerin hijyen ve temizlik konusunda birtakim yetersizliklerin oldugu ilgili yorumlarda ifade
edilmistir. Ozellikle pandemi dénemi ve sonrasinda turistik seyahatlerde ve seyahatleri boyunca
konakladiklar1 otellerde ve tiiketilen yemek ortamlarinda hijyenik durumlar daha fazla 6ne plana
cgikmistir (Jeong vd., 2022). S6z konusu incelenen yorumlarda ziyaretgilerin hijyenik olmayan ortamlarda
yemek deneyimlediklerin ve bu konuda endise duyduklari saptanmistir. Bunun da nihayetinde
tatminsizlige neden oldugu ve gelecekte ayn1 yemegi ayni restoranda yeniden deneyimleme konusunda
olumsuz alg1 gelistirdikleri saptanmistir. Bu deneyimsel bilesene ait bazi yorumlar asagida yer
almaktadur:

...Katran gibi bayat soguk ¢ay1 kirli tabak ve servisleri yagli lekeli masa Ortiisii eski masa sandalye ha bir de saatlerce
servis edilemeyen kahvalt: bu mekanin ozeti Tabaklar yikanmuyor bilginiz olsun silip getiriyorlar ¢ay bardaklarin
da sadece suya tutuyorlar bugiin 3 kez degistirdiler hepsi kirli insanin midesi bulaniyor manzara icin de hijyen
olmayan bir yere gitmek mantikli degil cok uygun 600 TL iki kisilik serpme kahvalt: zaten uygun olur onun oniinden
al obiir masaya koy mantik bu tavsiye etmiyorum bir daha da ugramam. ..

... Mekdn cok pis merdivenlerde bicekler cirit atryor. Mekdnin girisi boyleyse mutfag: siz diisiiniin. Pislikten
oldiikleri yetmezmig gibi calisanlar ¢ok laubali cahil gitmeyin!!

5. Tartisma ve Sonug

Bu ¢alismanin amaci negatif hatirlanabilir yemek deneyimini olusturan bilesenlerin netnografik yontemle
saptanmasidir. Bu amaca ulasabilmek icin nitel vaka calismasi tasarlanmis ve kullamici tarafindan
olusturulan igerikler (UGC) araciliiyla ziyaretgilerin hatirlanabilir yemek deneyimini etkileyen negatif
bilesenler belirlenmeye calisilmistir. Negatif hatirlanabilir yemek deneyimsel boyutlar1 Mardin’deki
yoresel yemek sunan yiyecek-igecek isletmeleri ve yoresel yemek sunan otel ve konaklarin yiyecek igecek
tinitelerine yonelik yapilan ¢evrim i¢i yorumlardan elde edilen bulgulara gore kaba davranislar, fiziksel
ozellikler (lezzetsiz/tatsiz Ozellikler, vasat yemekler, kotli kokan yemekler), adil olmayan fiyat, zayif
hizmet, hijyensizlik seklinde adlandirilmistir. Pozitif hatirlanabilir turizm deneyim bilesenlerinin
belirlenmesine ve farkli degiskenler ile iligkisine yonelik yapilan ¢ok sayida akademik arastirma
bulunmaktadir (Chandralal & Valenzuela, 2013; Kim, 2018; Gohary vd., 2020; Hosany vd., 2021). Yalnizca
Sthapit vd. (2021) tarafindan yapilan arastirmada negatif hatirlanabilir turizm deneyim unsurlar1 ortaya
¢ikartilmigtir. S6z konusu arastirmada negatif hatirlanabilir Airbnb deneyimi bilesenlerinin kirli ve kotii
oda kosullary; kotii, aldatict ve kaba ev sahibi davranisi ve kotii miisteri hizmetleri seklinde belirlenmistir.
Hatirlanabilir yemek deneyiminin pozitif yoniine odaklanan ve deneyimsel bilesenlerin ortaya
cikartilmasma yonelik calismalarin mevcut literatiirde yogun olarak gerceklestirildigi goriilmektedir
(Adongo vd., 2015; Stone vd., 2018; Badu-Baiden vd., 2023). Ancak negatif hatirlanabilir yemek
deneyimlerinin ilgili alanyazinda ihmal edilmesi bu arastirmanmn ana gerekgesini olusturmaktadir.
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Yalnizca Akyitirek (2023) tarafindan yapilan arastirmada temali restoranlardaki pozitif hatirlanabilir
yemek deneyimlerinin yanisira hijyen eksikligi, lezzetsiz yemekler, yavas servis, makul olmayan faturalar,
asir1 kalabalik restoranlar ve restoran girisindeki kuyruklar gibi negatif deneyimlerin misafirlerin
hatirlanabilir deneyimlerini sekillendirdigi saptanmistir. Bu arastirma da ortaya bulgular ile bu
arastirmanin bulgular ile ortiismektedir. Dolayisiyla ilgili alanyazinda yalnizca negatif hatirlanabilir
yemek deneyim unsurlarmin belirlenmesine yonelik yapilan kapsamli herhangi bir akademik aragtirma
olmadigindan bu calisma ilgili alanyazinda ilk arastirma olma ozelligi tasimaktadir. Ayrica mevcut
calismalarin genellikle hatirlanabilir deneyimin pozitif yoniiniin incelenmesi kadar negatif yoniiniin de
arastirilmasi isletme yoneticilerine memnuniyet, sadakat, tavsiye etme, yeniden tiiketim gibi bir¢ok
unsurun planlanmasi ve yonetilmesi agisindan ¢ok degerli bilgiler sunabilir. Bu nedenle hatirlanabilir
yemek deneyiminin pozitif yoniiyle birlikte negatif unsurlarinin bilinmesi hatirlanabilir yemek
deneyimini daha iyi anlasilmasina olanak saglayacaktur.

Teorik katki agisindan incelediginde bu arastirma hatirlanabilir yemek deneyiminin negatif yoniine
odaklanarak yemek deneyiminin hatirlanabilirliginin daha kapsamli anlasilmasi hususunda 6nemli
katkilar sunmaktadir. Arastirmada ortaya ¢ikan g¢alisanlarin kaba davramislari boyutu, ziyaretgilerin
yemek deneyimi siiresi boyunca ¢alisanlar veya isletme sahipleri tarafindan maruz kaldiklar1 hos olmayan
davranislarla iliskilendirilmektedir. Ilgili alanyazinda hatirlanabilir yemek deneyiminin 6nemli bir
bileseni olarak goriilen calisanlarin misafirlere karsi olumlu davranislar1 ve misafirperverlikleri
degiskenlerinin misafirlerin memnuniyetini pozitif olarak etkiledigi bircok ¢alismada ifade edilmektedir
(Sthapit, 2017; Okumus & Cetin, 2018; Kodas & Aksoy, 2022). Isletme calisanlarinin nazik, bilgili ve
yardimsever olmasi, turistlere kendi evindeymis gibi hissettirmesi gibi pozitif davraniglarinin
ziyaretgilerin hatirlanabilir yemek deneyimini olumlu diizeyde etkiledigi bircok calismada ortaya
konmustur (Chandralal & Valenzuela, 2013; Okumus & Cetin, 2018). Bu agidan ele alindiginda
hatirlanabilir yemek deneyimi tasarlama konusunda isletme sahiplerinin bu boyutun neden olacag:
olumsuz c¢iktilarin iizerinde Onemle durmalar gerekmektedir. Bu nedenle isletme sahiplerinin
misafirlerin olumsuz hatirlanabilir yemek deneyimi {izerinde Onemli etkisi bulunan kaba
davraniglarindan sakinmalidir. Misafirlerin her tiirlii ihtiyaglarina saygili ve nazik bir sekilde cevap
verebilmeli, misafirlerin yemek deneyimine iliskin memnuniyetlerinin devamlilig1 saglamak ve
paralelinde olumlu davranigsal niyet gelistirmek igin misafirlerine karsi icten, samimi, ilgili, nazik,
yardimsever, misafirlerini 6zel hissetmelerini saglayacak olumlu davranislar gelistirmelidirler.

Arastirma sonucunda ortaya c¢itkan deneyimsel bilegsenlerden biri olan adil olmayan fiyat hatirlanabilir
turizm deneyimini etkileyen 6nemli bir bilesen olarak bir¢ok farkli arastirmada 6ne ¢ikmaktadir (Rousta,
& Jamshidi, 2020; Sthapit vd., 2020). Incelenen yorumlarda kaba davraniglardan sonra en fazla dile
getirilen bu boyutta sunulan yemeklerin ¢ok pahali oldugu, isletmelerin sundugu iiriinlerin fiyat
performans agisindan yetersiz oldugu goriilmektedir. Misafir memnuniyeti agisindan énemli bir unsur
olarak goriilen fiyat performans dengesi misafirlerin hafizalarinda olumsuz bir ani olarak kalabilmekte ve
gelecek davranigsal niyetlerini olumsuz etkiledigine yonelik bircok arastirmanin bulgularinda net bir
sekilde goriilebilmektedir (Han & Ryu, 2009; Kizilak & Akyitirek, 2021; Akyiirek, 2023). Dolayisiyla
isletme sahipleri sunduklar1 yemek hizmetine iligkin fiyatlarmin abartili olmamasina dikkat etmeli, makul
fiyatlardan ticretlendirme yapmali ve fiyat konusunda miisteri memnuniyetini saglamalidir.

Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan negatif deneyimsel bilesenlerden biri olan fiziksel Ozelikler,
ziyaretcilerin yemeklerin gortiniimii, lezzeti, kokusu, bayathgi, organik ya da yerel igeriklerden
olusmamasini, sicak veya soguk olmasi gibi hususlardan dolayr memnun olmadiklarmi siklikla
yorumlarda dile getirmislerdir. Turistlerin destinasyon se¢ciminde 6nemli rol oynayan yerel yemekler
onemli motivasyonel unsurlar arasinda yer almaktadir (Fields, 2002; Kim vd., 2009; Harrington vd., 2012).
Deneyimlenen yemegin fiziksel 6zelliklerine yonelik deneyimsel bilesenler turistlerin hatirlanabilir
yemek deneyimine 6nemli katkilar sunmaktadir (Kauppinen-Raisanen vd., 2013). Dolaysisiyla yiyecek
icecek isletmeleri misafirlerine sunduklar: yerel yemeklerin 6zgiin olmasina, yemegi olusturan iceriklerin
yoreye 0zgii olmasi, pisirme tekniklerinin geleneksel olarak gerceklestirilmesi, yemegin lezzetine dikkat
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edilmesi ve yemegin olmasi gerektigi sekilde servis edilmesi gibi konularda hassas davranmalar
gerekmektedir.

Aragtirmadan elde edilen bulgularda 6ne ¢ikan diger bir negatif deneyimsel bilesen ise zayif hizmet
faktoriidiir. Hatirlanabilir yemek deneyimini olumsuz etkileyen zayif hizmet bileseni, hizmet kalitesi ile
yakindan iligkilidir. Hizmet kalitesi gostergelerinden olan yemegin sunumu, servis hizinin diisiik olmasi,
yemeklerin ge¢ gelmesi, hizmet Kkalitesinin distikliigti gibi hususlarda ziyaretgilerin memnun
olmadiklarini ve bunu incelenen yorumlarda dile getiridkleri goriilmektedir. Ilgili alinyazinda hizmet
kalitesine yoOnelik yapilan arastirmalarda yiiksek hizmet kalitesinin miisteri memnuniyetini olumlu
diizeyde etkiledigi goriilmektedir (Chang vd., 2011; Bujisic vd., 2014; Bae vd.,2018; Zhang vd., 2019).
Dolayisiyla isletme calisanlarinin servisin zamaninda yapilmasi, yemeklerin geg servis edilmemesi ve
siparis edilen yemeklerin zamaninda gelmesi gibi konularda hassas davranmasi, miisteride olusabilecek
sikayet davranisinin oniine ge¢gmelidirler. Bunun igin tiim ¢alisanlar belirli hizmet standardizasyonu igin
birlikte ¢alismali ve siirekli iyilestirmeler yapmalidirlar.

Son olarak arastirmada belirlenen negatif deneyimsel bilesenlerden biri olan hijyensizlik boyutu
turistlerin memnuniyeti olumsuz etkileyen faktorlerin basinda gelmektedir. Mevcut ¢alismalar hijyen ve
temizlik faktOriinlin ziyaretgilerin yerel yemek deneyimlerini etkileyen ©Onemli bilesenlerden biri
oldugunu gostermektedir (Liu & Jang, 2009; Kizilcik & Akytirek, 2021; Ozcelik, & Akova, 2021; Yasami
vd., 2022; Akytirek, 2023). Bu yiizden isletmeler misafirlerin isletmelerinden memnun ayrilmasi ve tekrar
ziyaret niyeti gelistirmeleri icin gerekli hijyenik sartlarim1 saglamalar1 gerekmektedir. Bunun igin
isletmeler calisanlarin kilik kiyafet ve kisisel temizliklerini kontrol etmeli, yemek pisirme iiniteleri ve
yemek hizmetinin sunuldugu ortamlarin temizligi konusunda gerekli ¢cabay1 gostermelidirler.

Arastirma bulgularindan hareketle gelecekte yapilacak arastirmalar igin birtakim Snerilerin gelistirilmesi
ilgili literatiiriin zenginlesmesine katkilar sunabilir. Ik olarak bu arastirma sadece Mardin ilindeki
yiyecek-igecek isletmelerinde ziyaretgilerin yasamis olduklar1 yemek deneyimlerine yonelik Tripadvisor
sitesinde yer alan c¢evrim i¢i yorumlar baglaminda yiiriitiilmiistiir. Dolayisiyla farkli destinasyonlarda
benzer arastirmalar gerceklestirilerek bu arastirmada ortaya c¢ikan negatif hatirlanabilir deneyim
bilesenlerine ek olarak farkli boyutlarin ortaya cikartilmas igin ¢alismalar yapilabilir. Tkinci olarak yabanct
ziyaretgilerin hatirlanabilir yemek deneyimini sekillendiren negatif bilesenler arastirilabilir. Uciinciisii, bu
arastirma netnografik yontem ile ytiiriitiilmiistiir. Dolayisiyla nicel aragtirmalar tasarimi altinda ¢alismalar
tasarlanip bu arastirmada ortaya ¢ikan boyutlarin test edilmesine yonelik aragtirmalar gerceklestirilerek
teorinin gelismesine 6nemli katkilar sunulabilir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Destek Bilgi: Bu ¢alismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede, ulusal ve uluslararasi arastirma ve yayin eti§ine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarma aittir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢calisma, TR Dizin etik kurul izni gerektiren ¢calisma grubunda yer almamaktadir.
Cikar Catismast: Makalede herhangi bir ¢ikar catismasi ya da kazanci yoktur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma, bir yazarin katkisi ile hazirlanmistir. Katki oranlari; 1. Yazar =
%100.
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