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OZET

Disarida yemek deneyimi, duygusal baghlik, haz, eglence ve giinlik rutin faaliyetlerden kagist biinyesinde barindiran bir
deneyim tiirtidiir. Yemek deneyimin essiz ve akilda kalici olmasini saglamak tiiketici memnuniyetini arttiran faktérlerden birisi
oldugu séylenebilir. Bu amagla calismada yemek deneyimi ve akilda kalict yemek deneyimi tizerine yapilan calismalara iliskin
alanyazin taramasi gerceklestirilmis, kavramlara iliskin net bir cerceve olusturulmaya calisilmistir. Bunun yani sira, yemek
deneyiminin unsurlart ortaya konulmus ve hangilerinin akilda kalict olmaya zemin hazirladigt belirlenmeye calisilmigtir.
Yapilan degerlendirme sonucunda akilda kalict yemek deneyimine iliskin éne cikan faktorler yerel yiyecekler, servis, yenilik ve
diger faktérler olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Disarida Yemek Yeme, Deneyim, Yemek Deneyimi, Akilda Kalict Yemek Deneyimi.

DINING EXPERIENCE AND MEMORABLE DINING EXPERIENCE

ABSTRACT

Dining out is a kind of experience that includes emotional commitment, pleasure, fun and escape from daily routine activities.
To provide a unique and memorable dining experience is one of the factors that increase consumer satisfaction. For this purpose,
the literature review of the studies on dining experience and memorable dining experience was carried out and a clear
framework for the concepts was tried to be established. In addition, the elements of the dining experience have been put forward
and it has been tried to determine which ones prepare the ground for being memorable. As a result of the evaluation, the most
important factors related to the memorable dining experience were determined as local foods, service, innovation and other
factors.

Key Words: Dining Out, Experience, Dining Experience, Memorable Dining Experience.
GIRIS
Tiirk Dil Kurumu (TDK) deneyim kavramini, “bir kimsenin belli bir stirede veya hayat boyu edindigi bilgilerin tamami,
tecriibe” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2019). ingilizce dilinde “experience” olarak ifade edilen deneyim kavrami,
Oxford Ingilizce Sozliigii'nde “gerceklere veya olaylara iliskin pratik temas ve gozlem veya birey tizerinde etki birakan

olaylar veya durumlar” seklinde tanimlanmistir (OXFORD, 2019). Bir bagka tanima gore ise deneyim, bireyin yagaminin
farkli evrelerinde anlam tasiyan, yapilan veya yapilmakta olan tecriibelerdir (Celtek, 2010).

Deneyim kavrami isletme ve pazarlama alanyazininda sikilikla incelenen konularin basinda gelmektedir (Tynan ve
McKechnie, 2009). 1980'li yillarin ortasindan itibaren deneyim kavraminin tiiketici yaklasimi ile yorumlanmasiyla,
tiiketicilere rasyonel bakis acisiyla yaklasan geleneksel yaklasim yerini, tiiketici ekseninde hayal giicii, duygu ve eglence
kavramlarini 6n plana ¢ikaran deneyimsel tiiketim yaklasimina birakmistir (Serin Karacer, 2013). Schmitt (1999)
geleneksel pazarlama anlayisina gore tiiketicilerin, irinlerin sadece islevsel ozelliklerine ve faydalarina
odaklandiklarini, deneyimsel pazarlama anlayisina gore ise postmodern tiiketicilerin rasyonel ve duygusal davranarak
kendilerine keyif veren deneyimler pesinde olduklarini ifade etmektedir. Bu noktada Holbrook ve Hirschman (1982)
tiiketicilerin davraniglarinin hisler, fantezi ve duygular tarafindan yonlendirildigini ifade etmisler ve deneyimin kisiye
o0zel oldugunu one stirerek deneyim kavramini “sembolik anlamla yiikli duygu durumu” olarak tanimlanmistir.
Deneyimler temelde bireysel ve kisinin i¢selligi ile ilintili oldugundan, iki kisinin deneyimi tamamen ayni yasamalarinin
olanaksiz oldugu ifade edilmektedir (Arthur, 2008). Bu yiizden tiiketiciler benzersiz deneyimler yasayarak kendilerini
ozel hissetmektedirler (Yildiz, 2012). Insanlarin turizme katlim nedenlerinin tespit edilmesi turizm deneyimi



kavraminin tanimlanabilmesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu nedenle insanlarin turizme katilim nedenleri ve
bu nedenlerin altinda yatan hususlar turizm alanyazininda en fazla arastirilan konularin basinda gelmektedir (Cohen,
1972; Cohen, 1979; MacCannell, 1989; Urry, 1990; Lengkeek, 2000). Binkhorst ve Den Dekker (2009) turizm
deneyiminin alisilagelmis zamansal ve mekansal yapilarda meydana gelen degisimin bir sonucu olarak bireylerin
glinliik rutinleri ve rutin dis1 kosullar sonucu ortaya ¢iktigini ileri stirmektedir.

Coban (2019) turizm deneyimini turizm faaliyetine katilan bireyin bu faaliyet sirasinda yasadigi tim deneyimlerin
bilesimi olarak tanimlamaktadir. Tsaur vd. (2007) ise turistlerin turizm faaliyetlerine katilimlari sirasinda satin
aldiklari, deneyimledikleri her seyin bir biitiin olarak turizm deneyimi oldugunu ifade etmektedir. Turizm deneyimi
kisiye 6zgii bir kavramdir. Bagka bir deyisle benzer turizm faaliyetine katilan bireylerin turizm deneyimine iliskin
algilan farkhlasabilmektedir. Bu nedenle turizm deneyimi rasyonellik ve fiziksel unsurlardan (estetik, hizmet
kalitesinin somut yonleri) 6znel algilarin ve turistlerin duygusal katilimlarinin artmasina dogru kaymistir (Uriely, 2005;
Ritchie ve Hudson, 2009). Bu nedenle turizm isletmeleri sunduklari iiriin ve hizmetleri benzersiz deneyimler yaratarak
farklilastirma yoluna gitmeyi amaglamaktadirlar (Walls, 2013). Calismada turizm deneyiminin bir tiirevi olarak da ele
alinabilen yemek deneyimi ve akilda kalici yemek deneyimi kavramlari detaylica irdelenmistir. Yemek deneyiminin
hangi unsurlarinin deneyimin akilda kalici olmasina destek oldugu yapilan alanyazin taramasi ile saptanmaya
calisimistir.

YEMEK DENEYIMIi

Disarida yemek deneyimi, duygusal baghlik, haz, eglence ve giinliik rutin faaliyetlerden kagisi biinyesinde barindiran
bir deneyim tiiriidir (Hanefors ve Mossberg, 2003). Bu nedenle alanyazinda yemek deneyimi siklikla memnuniyetin
onemli bir kaynagi olarak ele alinmaktadir (Getz, 2000; Hall ve Mitchell, 2001; Hall ve Sharples, 2003; Ignatov ve Smith,
2006; Roozbeh, Ng ve Boo, 2013). Martin (2007) insanlarin digarida yemek yemelerinin en énemli on nedenini ¢ok
sayida tiiketici arastirmasini inceleyerek ortaya koymaya c¢alismistir. Buna gore insanlar; 6zel bir olay1 kutlamak,
rahatlamak, yemek pisirmemek, aileyle 6zel vakit gecirmek, agirlanmak, atmosferin tadini ¢ikarmak, tanidik bir yerde
glizel vakit gecirmek, ¢esitli yemekler arasinda tercih yapmak, arkadaslarla bulusmak ve evde yapilamayan yemekleri
denemek i¢in disarida yemek yemektedirler. Diger taraftan, yemek deneyimini etkileyen bir¢ok faktor s6z konusudur.
Bu faktorler tablo 1'de yer almaktadir.

Tablo 1. Yemek Deneyimi Uzerinde Etkili Olan Unsurlar
Yazarlar Unsurlar

Adongo, Anuga ve Dayour | Hazcilik, yenilik, yerel kiiltiir, yenilenme, anlamllik, ilgi, bilgi, olumsuz deneyimler
(2015)

Canny (2014) Yemek kalitesi, servis kalitesi, fiziksel cevre

Rezende ve Silva (2014) Otantik ortam, rahat ortam, yemek yenilen ortam, ev ortamy, yeterli ortam, farkli ortam

Hendjijani vd. (2013) Hazirlik siireci, pisirme tarzi, sunum, yemek gelenekleri, yemek kiiltiirii ve yiyecek
tiiketimi

Roozbeh, Ng ve Boo (2013) Geleneksel yemeklerin hazirlanisindan zevk almak, el veya ¢ubuk kullanmak, yerel
yemeklerden zevk almak, essiz deneyim, yemek bilgisini artirmak, kisisel deneyim

Chang, Kivela ve Mak (2011) Yerel yemek kiiltiirti, yemek deneyiminin baglamsal unsurlari, yemeklerin ¢esitliligi ve
farkliligs, destinasyon algisy, servisin karsilanmas, turist rehberlerinin performansi

Ryu ve Han (2011) Tesis estetigi, ambiyans, aydinlatma, masa diizeni, diizen, servis ¢alisanlari (fiziksel cevre)

Alonso ve O'Neill (2010) Rustik tasarim, temizlik, modern, konfor, aydinlatma, ferahlik, dekor, faktorlerin

kombinasyonu (uyumu), nitelik, sade, biiyiikliik ve diger
Blichfeldt, Chor ve Ballegaard | Egitim, eglence, estetik, kacis, tahmin edilebilirlik, yenilik, tekrarlama, kimlik, hazirlik,
(2010) sahnede olma

Jalis vd. (2009) Hazirhk siireci, pisirme tarzi, sunum, yemek gelenekleri, yemek kiiltiirii ve yiyecek
tilketimi

Kim, Eves ve Scarles (2009) Tat, koku ve gériiniim

Ryu ve Jang (2008) Tesis estetigi, ambiyans, aydinlatma, masa diizeni, diizen, servis calisanlari (fiziksel cevre)

Andersson ve Mossberg (2004) | Servis, mutfak, restoranin i¢ tasarimy, isletme, diger miisteriler

Quang ve Wang (2004) Turistik deneyimlerin zirve noktas: yemek ve ev rutinine ek olarak yemek

Frust vd. (1996) Tat, koku ve gériiniim

Alanyazin taramasi sonucu yemek deneyimine iliskin unsurlarin ¢ergevesini daha net ¢izmek amaciyla olusturulan
tablo 1 incelendiginde, farkl caligmalarda yemek deneyimi unsurlarinin farkli sekillerde ele alindigi gériilmektedir. Bu
unsurlar arasinda ortam, servis ve yerel mutfagin 6n plana ¢iktig1 soylenebilir.

Yemek yeme aktivitesi insanlar i¢in glinlitk yasamin bir parcasi olsa da ziyaretgilerin destinasyonlara iligkin akilda kalici
deneyimler yasamasinda etkili olan faktorlerden birisi olarak da karsimiza ¢ikmaktadir (Mkono, Markwell ve Wilson,
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2012). Bu noktada yiyecek ve igecek deneyiminin turizm deneyiminin bir bileseni oldugunu séylemek miimkiindiir
(Hall ve Mitchell, 2005). Zira turistler seyahatleri sirasinda gittikleri destinasyonlarda mutlaka yemek yeme faaliyetinde
bulunmaktadirlar (Chang, Kivela ve Mak, 2011). Bu nedenle yemek deneyimi ve yerel gastronomi kiiltiiri birgok
destinasyon tarafindan onemli bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmaya baglamistir (Kivela ve Crotts, 2006; Stewart,
Bramble ve Ziraldo, 2008).

AKILDA KALICI YEMEK DENEYIMI

Deneyim pazarlamasinin amaci tiiketicilere essiz, hatirlanabilir ve akilda kalic1 deneyimler yagatmaktir (Caru ve Cova,
2003). Deneyimin egsiz ve akilda kalict olmasinin tiiketici memnuniyeti iizerinde énemli dl¢iide katkida bulundugunu
soylemek olanaklidir (Ottenbacher ve Harrington, 2013). Hatta bazi ¢alismalarda akilda kalict deneyimlerin, hizmet
kalitesi ve miisteri memnuniyetinden daha fazla satin alma sonrasi davranislarin yordayicisi oldugu vurgulanmaktadir
(Keiningham ve Vavra, 2001; Kim, Ritchie ve McCormick, 2012).

Turistik deneyimlerden biri olarak ele alinan yemek deneyimi, turistik deneyimlerden bazi noktalarda ayrilmaktadir.
Yemek deneyimi dogasi geregi, turistik deneyimlere gore daha yaygin ve sik gerceklesmektedir. Bu durumda daha fazla
anlamli, 6zel ve essiz yemek deneyimlerinin yasanabilecegi sdylenebilmektedir. Boylece bu deneyimlerin akilda kalici
yemek deneyimlerine doniismesi kolay bir sekilde gerceklesebilmektedir (Quan ve Wang, 2004; Cao; 2011; Cao, L,
Dipietro ve So, 2018). Akilda kalic1 yemek deneyimi yabanci alanyazinda “memorable food experience” (Sthapit, 2017)
ya da “memorable dining experience” (Cao, 2016; Cao vd., 2018) seklinde ele alinmaktadir. Alanyazinda, akilda kalict
yemek deneyimi, yemek ile ilgili “akilda kalic1” unsurlara odaklanan tiiketici deneyiminin 6zel bir tiirii olarak
tanimlanabilmektedir. Akilda kalict yemek deneyimi, tiiketicilerin deneyimledikleri yemeklerin biitiintine iliskin
(atmosfer, yemek, servis vb.) hafizalarinda olumlu duygular barindirmalari olarak tanimlanmaktadir (Cao, 2016).
Akilda kalic1 yemek deneyiminin boyutlarina dair ¢ercevenin net ¢izilememis olmasina karsinda alanyazinda akilda
kalic1 yemek deneyimini konu edinen bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Calismalarda akilda kalict yemek deneyiminin
olugmast icin sunulan hizmetlerin farkly, essiz, sasirtici ve 6zgiin olmasi gerektigi iizerinde durulmustur (Saayman ve
Van Der Merwe, 2015; Tsai, 2016; Cao, 2016; Stone vd., 2017; Sthapit, 2017; Cao vd., 2018; Antén vd., 2019). Ayrica
caligmalarda, yasanilan akilda kalict yemek deneyimlerinin genel olarak tiiketici zihninde olumlu durumlari
cagristirdig1 ortaya koyulmustur (Stone vd., 2017; Di-Clemente vd., 2019). Calismalarda yemek deneyiminin, akilda
kalic1 yemek deneyimlerine doniismesi icin cesitli faktorlerin yer aldigi belirlenmistir. Yerel yiyecek ve igecekleri
tatmanin, lezzetler ve mutfak hakkinda bilgi edinmenin yemek deneyimlerinin akilda kalict olmasina biiyik katkilar
sagladig1 soylenebilmektedir (Tsai, 2016; Sthapit, 2017; Stone vd., 2017; Di-Clemente vd., 2019). Sunulan yiyecek ve
iceceklerin niteligi kadar servisin kalitesi yemek deneyimine iliskin hatirlanabilirligi arttirabilmektedir (Stone vd.,
2017; Sthapit, 2017; Lashley vd., 2004). Yemek deneyimlerinin akilda kalic1 olmasina katkida sagladig diisiilen diger
bir faktorin ise yenilik oldugu ortaya koyulmustur (Stone vd., 2017; Tsai, 2016; Sthapit, 2017; Cao, 2016; Saayman ve
Van Der Merwe, 2015). Yemek deneyimlerinin akilda kalict olmasina katkida sagladig distilen diger bir faktoriin ise
yenilik oldugu ortaya koyulmustur (Stone vd., 2017; Tsai, 2016; Sthapit, 2017; Cao, 2016; Saayman ve Van Der Merwe,
2015). Calismada akilda kalict yemek deneyimine iliskin diger faktorler ise (Lashley, 2004; Saayman ve Van Der Merwe,
2015; Tsai, 2016; Cao, 2016; Sthapit, 2017; Stone vd., 2017; Cao vd., 2018; Antén vd., 2019) tesis dzellikleri, temalar ve
etkinlikler, egitim, hazcilik, ilgi, anlamhlik, yenilenme, yerel kiiltiir, bilgi, otantiklik, birliktelik ve soysal etkilesim,
misafirperverlik, yemekle ilgili hediyelik esya, yiyecekler ve icecekler, yer, eslik edilme, firsatlar, turistik unsurlar,
isletme, atmosfer, diizenleme, duyusal, davranissal, etki, zihinsel, sosyal, kiiltiirel zitliklar, otantiklik ve uyum seklinde
ele alimigstir.

SONUC

Calismada akilda kalici yemek deneyimi ve yemek deneyimi iizerine yapilan aragtirmalar incelenmistir. Yapilan
alanyazin taramasi sonucu, yeme davranisinin giinliik rutinin bir pargasi olmasi sebebiyle, akilda kalic1 yemek deneyimi
kavramu tiiketiciler agisindan ele alinirken kavramin turizm alanyazinda turistik agidan da ele alindig1 gorillmektedir.
Bu nedenle akilda kalic1 yemek deneyimi kavraminin ¢ergevesinin net ¢izilemedigi séylenebilir. Dolayisiyla ¢alismada
akilda kalic1 yemek deneyimi kavrami tizerine alanyazin taramasi yapilmis olup kavramin gergevesi daha net ¢izilmeye
calisilmistir Ayrica kavramin disarida yemek yeme, yemek deneyimi gibi kavramlarla i¢ ice gectigi gorillmektedir. Bu
yiizden gelecek arastirmalar igin ¢alismalardaki kavramlarin dogru tasnif edilmesi son derece dnemlidir. Calismada
yemek deneyimini olusturan faktorler belirlenmis olup, bu deneyimlerin akilda kalic1 deneyimlere déniismesine zemin
hazirlayan 6zellikleri ortaya koyulmustur.

Yemek yeme davranisi ¢ok sik ve yaygin gerceklesmektedir. Boylesine sik ve yaygin gerceklestirilen bu davranigin
akilda kalic1 yeme deneyimlerine doniisme ihtimalinin oldukea yiiksek oldugu séylenebilir. Fakat alanyazin taramasi
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sonucunda akilda kalic1 yemek deneyimi kavramina iliskin yeterli sayida ¢alismanin olmadigi belirlenmistir. Bu nedenle
bu alandaki arastirmalarin artirilmasi gerektigi séylenebilir.

Akildakalic1yemek deneyimlerinin essiz, 6zel ve hatirlanabilir olmasi sebebiyle hizmet kalitesi ve miisteri memnuniyeti
lizerinde onemli katkisinin oldugu soéylenebilmektedir. Bu durumun turistlerin destinasyonlar1 tekrar ziyaret etme
niyetlerini olumlu yonde etkileyebilecegi gibi ve tavsiye etme niyetlerine de katki sunabilecegi diisiinilmektedir.
Gelecek aragtirmalar igin akilda kalic1 yemek deneyimine iliskin ¢alismalarin ampirik olarak tasarlanmasi diistiniilebilir.
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