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Ozet

Bu aragtirmanin merkezi amaci, mutfagr ile 6n palan ¢kan Tiirkiye
Erzurum’daki misafirlerin yemek deneyimlerini kapsamli bir sekilde analiz
etmektir. Genis bir ¢evrimigi yorum veri kiimesini inceleyerek, caligma yemek
deneyiminin farkli boyutlarini belirlemeyi amaglamaktadir. Bu tespitler,
Erzurum’daki restoran yoneticilerine, paydasglara ve politika yapicilara
tiiketici deneyimini etkili bir sekilde nasil iyilestirebilecekleri konusunda bilgi
vermeyi hedeflemektedir. Misafir deneyimlerinin etkili bir anlayigini saglamak
i¢cin bu makale, Dimensional Salience-Valence Analysis, Lexical Salience-
Valence Analysis (LSVA) ile Naive Bayes ve Latent Dirichlet Allocation
(LDA) gibi makine 6grenimi algoritmalarini bir araya getiren biitiinlegik bir
yontembilimsel yaklagim benimsemektedir. Veri kiimesi, yemek deneyiminin
alt1 ana boyutuna ayrilmig 2.905 ¢evrimi¢i yorumu i¢ermektedir. Yontem,
terim frekansi gibi degiskenleri, olumlu ve olumsuz yorumlardaki terimlerin
ortalama frekansini igerir ve ardindan terim valansi ile terim 6ne gikma gibi
olgiitleri hesaplar. Aragtirma, Erzurum’daki yemek deneyiminin temelini
olugturan alt1 kritik boyutu ortaya koymaktadir: Yiyecek, Hizmet, Deger,
Atmosfer, Konum ve Genel Deneyimler. Her boyut karmasiktir ve kendi alt
boyutlarmna sahiptir. Ayrica misafir duyarliligs agisindan zengin bir goriiniim
sunmaktadir. Ozellikle, “Yemek® boyutu kutuplastirict bir faktor olarak ortaya
gtkmugtir. ‘Lezzet” olaganiistii yiiksek pozitif degere sahiptir, bu da ezici
bir gekilde olumlu bir duyarlilik oldugunu gostermektedir. Buna kargilik,
‘Sunum’ hafif¢e negatif bir valans sergilemis, dikkat gerektiren alanlari
isaret etmigtir. ‘Hizmet” boyutu, misafir beklentileri ve deneyimleri arasinda
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bir ikilem 6neren, ‘Hizli,” ‘Dikkatli,” ve ‘Misafirperver’ gibi terimlerin hem
o6nemli hem de sorunlu oldugu daha karmagik bir duygusal sonug sunmustur.
‘Deger’ boyutu, maliyet-deneyim orani hakkinda karigik duygulari isaret eden,
belirgin yiiksek oranda tarafsiz incelemeler sergilemistir. Yiyecek ve Hizmet’in
aksine, Deger boyutunun belirsiz sonuglari, misafir algilari iizerinde sosyo-
ekonomik faktorlerin potansiyel bir etkisi oldugunu gostermektedir. Atmosfer
ve Konum boyutlart da ¢esitli duyarliliklar sunmugtur, ancak Yiyecek ve
Hizmet boyutlarina kiyasla genel yemek deneyimini sekillendirmede ikincil

kalmuglardir.

Giris

Son yillarda, misafir deneyimi kavramui, yalnizca iglemsel bir etkilesimden
titketici algilar1 ve kararlarini gekillendiren karmagik bir dokunma noktasi
agina dontigmiistiir (Kovalenko vd., 2023). Artik bir restoranin bagarisinin
yalnizca yemek kalitesine dayali oldugu giinler geride kalmistir. Giiniimiizde,
yemek deneyimleri sadece yemek yeme veya aghgr giderme degil, ayni
zamanda atmostfer, hizmet, deger ve hatta kendi degerleriyle ideolojik uyumu,

ornegin siirdiriilebilirlik veya yerel kaynak kullanimini (Bichler, Pikkemaat
ve Peters, 2021) igine alan kapsamli bir biitlinliik aramaktadir.

Agirlama endiistrisinin alt kolu olarak degerlendirilen yiyecek igecek
sektoriindeki misafir memnuniyeti aragtirmalart geleneksel olarak yemek
kalitesi (Hwang ve Zhao, 2010), hizmet standartlar1 (Vujaci¢ vd., 2019) veya
ambiyans (Petersen ve Boer, 2021) gibi izole degigkenlere odaklanmistir. Bu
caligmalar, misafir memnuniyetini etkileyen bireysel yonlerin anlagilmasina
onemli Ol¢iide katkida bulunmug olsa da, genellikle bu boyutlar arasindaki
baglantiyr gozden kagirmaktadirlar. Son ¢aligmalar, misafir deneyimlerinin
gok boyutlu dogasina igaret etmektedir (Klaus ve Maklan, 2013; Xie, Jin ve
Guo, 2022). Ancak biitiinsel, entegre bir ¢aligma akademik alanda belirgin bir
sekilde eksiktir. Dahasi, mevcut galigmalarda kullanilan yontemler genellikle
temel duygu analizine dayanmaktadir dolayisiyla bu da kapsamlarini ve
derinliklerini simrlamaktadir (Alzboun vd., 2023; Nguyen, Nguyen ve Ho,
2021; Yu ve Zhang, 2020). Bu tiir yontemler, karmagik duygusal ve kiiltiirel
taktorlerin misafir duygusunu o6nemli Olgiide etkileyebilecegi durumlar
oldugu igin agir1 basitlestirmeye egilimli olabilir.

Karmagikliga bagka bir katman ekleyen faktor ise genellikle ana akim
aragtirmalarda goz ard1 edilen kiiltiirel ve cograti baglamlarin roliidiir. Bu
thmal, zengin Kkiiltiirel tarihi ve benzersiz yemek gelenekleri olan sehirler
i¢in Ozellikle ¢arpicidir, 6rnegin Erzurum gibi. Bu gehir, Tiirkiye’de tarihi
onemiyle 6n plandadir, mutfak kiiltiirtinii gekillendiren geleneksel ve
modern etkilerin benzersiz bir karigimint ortaya koymaktadir. Ancak, bu



Erkan Denk | 79

belirli normlar ve beklentilerin Erzurum’daki yemek deneyimini olugturan
¢ok boyutlu degiskenlerle nasil etkilesime girdigini inceleyen yeterli bir
aragtirma yoktur. Dolayisiyla yemek kalitesi, hizmet, atmosfer ve diger
faktorler arasindaki ¢ok katmanl: iligkiyi anlamak, 6zellikle Erzurum gibi
gastronomisi benzersiz kiiltiirel ve cografi zenginlik sunan destinasyon
adna, mevcut literatiirde belirgin bir bogluk olusturmaktadir. Bu bosluk,
gogu galigmanin belirtilen ¢oklu boyutlar arasinda misafir duygusundaki
incelikleri yakalayabilecek analitik teknikler kullanmadigindan dolay: daha
da geniglemektedir.

Buradan hareketle galiygmanin amaci, Naive Bayes ve Latent Dirichlet
Allocation (LDA) modelleme teknikleriyle entegre edilmis Leksikal One
Cikma-Duygu Degeri Analizi (LSVA) kullanarak literatiirde yer alan boglugu
doldurmaktir. Bu yaklagim, Erzurum’daki yiyecek igecek sektoriindeki misafir
deneyimlerinin daha etkili bir gekilde incelenmesine imkan tanimaktadir.
Caligma, ¢esitli boyutlarin - yemek, hizmet, deger, atmosfer, konum ve genel
deneyimler - misafir duygusunu sekillendirmede nasil etkilesime girdigini
anlamay1 amaglamaktadir. Bu, 6zellikle Erzurum’un benzersiz Kkiiltiirel ve
tarihi faktorleri goz oniine alindiginda, daha genellestirilmis ortamlardan
farkli sekillerde misafir beklentilerini ve memnuniyetini etkileyebilecegi icin
son derece 6nemlidir. Caligmanin belirli hedefleri sunlardir:

* Erzurum’da yemek deneyiminin farkli boyutlariyla ilgili terimlerin
one ¢tkma ve duygu degerini analiz etmek.

* Misafir yorumlarindaki kutuplagma seviyesini Ozellikle “Yemek”
boyutuyla ilgili olarak incelemek.

* Erzurum’da genel yemek deneyimini iyilestirmek igin restoran
yoneticileri, isletmeciler ve ilgili paydaglar i¢in eyleme gegirilebilir
sonuglar ¢ikarmak ve oneriler gelistirmektir.

Bu hedeflere ulagmak igin ¢aligma, terim duygu degeri ve terim 6ne ¢ikma
dlciitleriyle zenginlestirilmis Leksikal One Cikma-Duygu Degeri Analizi
(LSVA) kullanarak ¢evrimigi misafir yorumlarindan olugan bir veri kiimesini
analiz etmektedir. Tiiketiciler tarafindan birakilan dijital izlerin artan sayisin
kullanarak aragtirma, Erzurum’daki gesitli yiyecek i¢ecek isletmelerinde yemek
yiyenlerin gastronomik deneyimlerine derinlemesine bir bakig atmaktadir.
Bu dyjital izler, bagta TripAdvisor gibi platformlardaki ¢evrimigi yorumlar
olmak iizere, yemek bilgileri, kisisel tercihler ve duygusal yanitlar olmak
tizere yemek deneyimi anlayislarina dair bir doku olugturmaktadir (Vasquez,
2012). Bu tiir yorumlar, aragstirmacilarin gergek diinya yemek deneyimlerini
anlamak i¢in kullanabilecegi egsiz bir mercek islevi gormektedir. Ayrica, bu
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yorumlarin dijital yapisi, aragtirma siirecini zenginlestirerek veri toplamaya
etkili bir gekilde yardimcr olmaktadir.

Cevrimigi yorumlarin akademik ¢evrelerdeki artan etkisi abartilmamalidir.
Incelenenkuruluglardanayriolmalari, onlaramisafirdeneyimiaragtirmalarinda
paha bigilemez bir otantiklik ve giivenilirlik katmaktadir (Zhang vd., 2010).
Cesitli galigmalar, bu giicli farkh alanlarda; oteller, destinasyonlar ve hatta
miizeler dahil olmak {izere misatir deneyimlerini kesfetmek igin kullanmistir.
Ancak Erzurum’daki yemek deneyimleri {izerine bu dijital tanikliklara dayali
tam Ol¢ekli bir analiz konusunda literatiirde bir bogluk bulunmaktadir. Bu
bosluk, ilk aragtirma sorumuzu tesvik etmektedir:

A.S.1. Evzurum’dn yasanan yemek deneyimini hangi boyutlar kavakterize
etmektedir?

Ayrica gevrimigi yorumlar sadece metin olarak goriilmemelidir. Genellikle
yildiz derecelendirmeleri veya puanlar ile birlikte goriilmeleri gerekir. Bu
derecelendirmeler olduk¢a onemlidir. Restoranin iiniinii yiikseltebilir veya
potansiyel yemek yiyenler igin bir uyar: hikayesi islevi gorebilir, hatta tercih
etme ya da etmemede karar verici olabilir (Kim ve Velthuis, 2021). Bu
yorumlardaki dilin detayl bir analizi i¢in Lexical Salience-Valence Analysis
(LSVA) analitik yaklagtmi kullamilacaktir. Bu yaklagim ikinci aragtirma
sorusunu ortaya ¢ikarmaktadir:

A.S.2. Cevrimici yorumlardaki boyutlay, Evzurum’da  olumlu  yemek
deneyimleri ile nasil sekillenmeletedir?

Erzurum’da yemek yemenin benzersiz bir yonii hem mutfak hem de
genel yemek deneyimini etkileyen zengin kiiltiirel ve tarihi baglamdir.
Bu kiiltiirel katman, yemek ve hizmet kalitesinin Gtesine gegen misafir
deneyimine ek bir boyut eklemektedir. Kiiltiirel baglamin ¢evrimigi
yorumlarda nasil yansitildigini anlamak, restoran yoneticileri, igletmeciler
ve politika yapicilar igin degerli sonuglar saglayabilir. Bu nedenle tiglincii
bir aragtirma sorusu sunulmaktadir:

A.S.3. Cevrimigi yorumlay, Evzurum’un kiiltiivel ve tavibi baglamman yemek
deneyimi tizevindeki etkisini nasil yakalamaktod?

Bu soru, Erzurum’un benzersiz kiiltiirel ve tarihi yonlerinin ¢evrimigi
yorumlarda nasil yansitildigini anlamaya odaklanmaktadir. Amag, bu
yonlerin yemek yiyenler tarafindan algilandigt sekliyle yemek deneyimini
nasil ve ne gekilde etkiledigini gormektir.
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1. LITERATUR TARAMASI

1.1. Islemselden Deneyimsel Etkilegimlere

Son on yilda, agirlama endiistrisindeki misafir etkilesimini diizenleyen
paradigmada dikkate deger bir degisim yasanmustir. Tk misafir baglantt
modelleri temel olarak iglemsel iken para karsihginda {iirtin ve hizmet
aligverigine odaklanmaktaydi (Lemon ve Verhoef, 2016). Ancak giincel
aragtirmalar, misafirlerin temel motivasyonun Gtesine gegen ¢ok yonlii bir
etkilesim aradigina dair bir kaymaya igaret etmektedir (Rathore, 2018).

Bu yeni paradigmada, ilk kargilamadan son 6demeye veya ayrilana kadar
her temas noktasi olarak genel misafir deneyiminin ayrilmaz bir pargas:
haline gelmektedir. Misafir memnuniyeti kavrami, bu degisen paradigmalarla
birlikte evrilmektedir. Yiyecek igecek sektoriindeki misafir memnuniyetine
katkida bulunan unsurlarin yemek kalitesinin Otesine genigledigi belli
caligmalarda belirtilmigtir (Ali vd., 2021; Serhan ve Serhan, 2019). Hatta
atmosfer, hizmet kalitesi ve siirdiiriilebilirlik veya yerel {iriin kullanimi
gibi ideolojik uyumlar gibi faktorler de dahil olmak iizere bu unsurlar
cesitlenmektedir. Bu ¢ok boyutlu misafir memnuniyeti yaklagimi, tiiketici
davranigindaki daha genig bir degisimi yansitmaktadir. Burada tecriibe edilen
deneyimler, tiiketilen {iriin veya hizmet kadar degerli olabilmektedir.

Yiyecek igecek sektoriiniin doniiglimii, tiriin-merkezlilikten misafir-
merkezlilige felsefi bir kaymada temellenmektedir. Daha erken modeller
iriin veya hizmetin kalitesi ve Ozelliklerini vurgularken daha yeni ¢evreler
misafiri ¢aligma modelinin merkezine yerlestirmektedir. Bu kayma, misafir
merkezli bir yaklagimin, yiiksek rekabet igeren bir pazarda uzun vadeli bagar1
ve siirdiirtilebilirlik saglama araci olarak kabul gordiigii biiyiiyen bir literatiir
tarafindan desteklenmektedir (Masood vd., 2021; Pardo-Jaramillo vd.,
2020). Yaganan bu ilerlemelere ragmen misafir deneyimlerini sekillendiren
kiiltiir ve tarihin rolii hakkinda literatiirde 6nemli bir bogluk bulunmaktadir.
Bu alandaki ¢ogu aragtirma, misafir beklentilerini ve memnuniyetini
derinden etkileyebilecek benzersiz kiiltiirel ve tarihi baglamlar: siklikla g6z
ard1 eden genellestirilmig bir yaklagim benimsemektedir (Franco ve Meneses,
2020). Varolan bosluk, misafir deneyimine benzersiz katkilar sunabilecek,
zengin kiiltiirel manzaralara sahip alanlar1 bulunan Erzurum destinasyonu
goz oniine alindiginda 6zellikle garpici olabilir.

Sektor, islemsel misafir etkilesimlerinden deneyimsel misafir etkilegimlerine
dogru bir kayma yagamugtir ve misafir memnuniyetini etkileyen goklu
boyutlar hakkinda artan bir kabul gormiistiir. Ancak mevcut aragtirma
biiyiik 6lgiide bu aragtirmalardan bagimsiz hareket etmektedir. Literatiirde,
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sikqa kiiltiirel ve tarihi faktorlerin etkisini goz ardi eden ¢aligmalarla birlikte
Erzurum gibi benzersiz ortamlarda bu unsurlarin misafir deneyimlerini nasil
sekillendirdigi konusunda belirgin bir bogluk bulunmaktadir. Bu bogluk,
agirlama iglevi gergeklestiren yiyecek igecek sektoriinde misafir deneyimlerini
incelemek i¢in daha etkili ve baglamsal bir yaklagima ihtiya¢ duyuldugunu da
vurgulamaktadir.

1.2. Yemek Deneyiminin Geleneksel Boyutlar:

Yiyecek igecek sektoriindeki misafir deneyimi, kapsamli bir aragtirma
konusu olmustur. Bir¢ok ¢aliyma, bu deneyime katkida bulunan farklh
boyutlar1 anlamaya odaklanmistir. Literatiiriin 6nemli bir kismi, yiyecek
kalitesinin 6nemini anlamaya ¢aligmigtir. Rombach ve arkadaglar1 (2023)
yiyecek kalitesinin misafir memnuniyeti ve sadakati igin birincil bir belirleyici
oldugunu ileri siirmiigtiir (Rombach vd., 2023). Benzer sekilde bagka bir
aragtirma, miikemmel hizmetin sadece misafir memnuniyetini artirmakla
kalmayip, diger eksikliklerin etkisini de hafifletebilecegini vurgulamistir
(Nguyen, Nguyen ve Do, 2019). Bagka dikkat ¢eken bir boyut ise
ambiyanstir. Farkli bir ¢aligma, misafir memnuniyetinde ambiyansin roliinii
incelemis ve estetik agidan hog bir ortamin genel yemek deneyimine 6nemli
oOlciide katk: saglayabilecegini bulmustur (Ryu ve Han, 2011). Aydinlatma,
miizik ve hatta dekorda kullanilan renk gibi faktorlerin, yemek deneyimleyen
bireyin deger ve memnuniyet algisin1 psikolojik olarak etkileyebilecegini
gostermistir(Bschaden vd., 2020).

Ancak bu bireysel boyutlar ¢ok 6nemli olmasina ragmen genellikle izole
bir gekilde incelenmektedir, bu da mevcut literatiirde 6nemli bir bogluk
yaratmaktadir. Gegmis galigmalar, her boyutu misafir memnuniyetine katkida
bulunan ayr bir varlik olarak gérmekte ve bu boyutlarin birlikte yasandiginda
sinerjik etkisini biiyiik ol¢iide gz ardi etmektedir. Ornegin, yemek kalitesi
miikemmel bir hizmetle artirilabilir ya da kotii bir ambiyans tarafindan
azaltilabilir. Benzer iki ¢alisma, yemek deneyiminin birgok faktoriin bir arada
caligtig1 bir bilegen olduguna isaret etmektedir. Ancak, bu boyutlar1 entegre
eden kapsamli bir anlayig saglayan galigmalarin eksikligi goze ¢arpmaktadir
(Huang, 2017; Sage, 2012). Ayrica yemek deneyimini anlamaya yonelik bu
boliinmiig yaklagim, tiiketicinin perspektifini yansitmamaktadir. Tiiketiciler
genellikle deneyimlerini ayr1 bir sekilde degerlendirmemekte; aksine, yemek
etkinligini bir boyutun digerini dramatik bir gekilde etkileyebilecegi bir
biitlin olarak gormektedir (Bitner, 1992; Nysveen, Pedersen ve Skard,
2013). Dolaystyla bu goriis, yemek deneyiminin farkli boyutlarin incelemek
i¢in daha entegre bir yaklagima ihtiyag¢ oldugunu vurgulamaktadir. Tiiketici
deneyiminin ¢ok yonlii ve birbiriyle baglantili olduguna dair isaretler
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olmasina ragmen belirtilen farkli boyutlar: biitiinsel bir sekilde entegre eden
aragtirmalar, 6zellikle Erzurum gibi spesifik, kiiltiirel ve cografi baglamlara
sahip destinasyonlarda belirgin bir sekilde eksiktir.

Sonug olarak yemek kalitesi, hizmet ve ambiyans gibi bireysel boyutlar
tartigmasiz 6nemli olsa da izole bir gekilde incelenmeleri, yemek deneyiminin
biitiinii hakkindaki akademik anlayigta bir bogluk birakmaktadir. Bu bosluk,
bu boyutlarin birbirleriyle ve benzersiz kiiltiirel ortamlarla nasil etkilegime
girdigi diigtiniildiigiinde ozellikle 6nemli hale gelmektedir. Bu durum da
gelecekteki aragtirmalarda daha entegre ve baglama duyarh bir yaklagima
ihtiya¢ oldugunu gostermektedir.

1.3. Turizmde Cevrimici Degerlendirmelerin Artan Onemi

Son yillarda gevrimigi degerlendirmeler, ev diginda yemek yiyenler,
gezginler ve turistler i¢in hayati bir bilgi kaynag1 olarak ortaya ¢ikmigtir ve
karar verme siireglerini 6nemli 6lglide etkilemektedir (Chong vd., 2018;
Lopes, Abrantes ve Kastenholz, 2013). TripAdvisor, Yelp, Booking ve
Google Reviews gibi platformlarin yayginligs, bilgi akisini sekillendirmekte
ve tiiketicilere daha bilingli se¢imler yapma giici vermektedir (Xiang vd.,
2017). Brosiirler ve reklamlar gibi geleneksel pazarlama araglar1 hala degerli
olmasina ragmen gevrimigi degerlendirmelerin giivenilirligi ve algilanan
otantikligi, onlart modern bir gezgin igin vazgegilmez kilmaktadir (Rehman,
Gulzar ve Aslam, 2022). Bu platformlardaki degerlendirmelerin etkisi,
yalnizca bilgi toplama ile sinirli kalmamakta; aktif olarak misafir beklentilerini
ve tercihlerini de sekillendirmektedir (Suvd., 2021). Ornegin; bir dizi olumlu
degerlendirme, bir restoran1 gozden diigmiis bir mekandan ziyaret edilmesi
gereken bir konuma yiikseltebilir, olumsuz degerlendirmeler ise imajini
onemli Olgiide zayiflatabilir hatta misafirin kararini degistirebilir (Al vd.,
2021). Bu tiir degerlendirmeler, pasif bilgi pargalar1 olarak gortilmemelidir.
Aksine okuyan misafiri etkilemekte, duygusal yamitlar uyandirmakta ve
siklikla belirli bir se¢enegin lehine veya aleyhine dengenin kaymasina neden
olmaktadir (Dwivedi vd., 2021). Konaklama sektorii baglaminda, ¢evrimigi
degerlendirmeler restoranlar da dahil olmak iizere igletmeler igin bir mihenk
tagt haline gelmistir. Arzaghi ve arkadaglar1 (2023) tarafindan yapilan bir
aragtirma, tiiketicilerin neredeyse %80’inin bir restoran se¢gmeden Once
cevrimigi degerlendirmeleri okudugunu ortaya koymustur (Arzaghi, Genc
ve Naik, 2023). Bu djjital kulaktan kulaga, misafir kazanma, elde tutma ve
hatta fiyatlandirma stratejileri igin genis kapsamli sonuglar dogurmaktadir
(Litvin, Goldsmith ve Pan, 2008). Ayrica, bu platformlarin ger¢ek zamanlt
dogasi, restoran yoneticileri i¢in hizmetlerini iyilestirmek admna eyleme
gegirilebilir tespitler sunmaktadir (Yan vd., 2018).
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Tartigilmaz etkilerine ragmen ¢evrimigi degerlendirmeleri incelemek igin
kullanilan aragtirma metodolojilerinde 6nemli bir bogluk bulunmaktadir.
Mevcut aragtirmalar genellikle yildiz derecelendirmeleri gibi nicel Slgiitler
tizerine yogunlagmaktadir ki bu misafir degerlendirmelerinin  etkin
goriiglerini ve duygusal tonlarini yakalayamamaktadir (Jia, 2018; Cantallops
ve Salvi, 2014). Misafir duyarlihiginin daha zengin bir anlayigini elde etmek
igin metin degerlendirmelerini analiz edebilecek metodolojik ilerlemelere
yonelik artan bir ihtiyag bulunmaktadir (Rita vd., 2022). Daha da karmagik
hale gelen durum ise gevrimigi degerlendirmelerin farkl kiiltiirel ve cografi
manzaralar boyunca nasil tiiketildigi ve yorumlandigidir. Kiiltiirtin, ¢evrimigi
degerlendirmelerden elde edilen beklenti ve algilart sekillendirmedeki roli,
mevcut aragtirmalarda agik bir bogluktur (Stamolampros vd., 2018). Erzurum
gibi Ozgiin, kiiltiirel izleri olan sehirler s6z konusu oldugunda gevrimigi
degerlendirmeler ve yerel normlar arasindaki etkilesimi anlamak kritik hale
gelmektedir. Cevrimigi degerlendirmeler, yiyecek igecek sektoriinde tiiketici
davraniginin bir koge tagi haline gelmis olmasina ragmen, mevcut literatiir
genellikle bu degerlendirmelerin nasil okundugu, yorumlandigi ve tizerine
hareket edildigi konusundaki karmagikliklar1 goz ardi etmektedir. Odak
noktasi, yildiz derecelendirmeleri gibi nicel yonler {izerine olmus, nitel yonler
nispeten kesfedilmemistir. Ayrica bu degerlendirmelerin gastronomisi giiglii
Erzurum gibi 6zgiin Kkiiltiirel ve tarihsel baglamlar iginde nasil igledigini
anlamaya yonelik bir aragtirmaya ihtiyag vardir. Bu tespit, gelecekteki
aragtirmalarin belirtilen alanlara daha derinlemesine inmesi igin bir firsat
sunmaktadr.

1.4. Mevcut Arastirmalardaki Metodolojik Eksiklikler

Mevcut literatiirde en yaygin metodolojik eksikliklerden biri, bir
incelemeye genel bir duygu puani atamak igin olumlu ve olumsuz kelimeleri
sayma gibi temel duygu analizi tekniklerine agir1 bagimhliktir (Cui vd.,
2023). Bu yontemler hesaplamali olarak yogun ve uygulamalari daha
kolay olsa da genellikle misafir geri bildirimlerinde yer alan ince ayrintilar
gozden kagirmaktadir. Ornegin, ironi veya alay etme kullanimi kolayca yanlis
yorumlanabilir, yaniltici sonuglara yol agabilir (Manthiou, Hickman ve Klaus,
2020). Ayrica bu temel teknikler genellikle kelimelerin arkasindaki duyguyu
anlamak i¢in ¢ok onemli olan baglami gormezden gelmektedir. Baglamsal
ipuglarini anlama yetenegine sahip olmayan duygu analizi algoritmalari,
duygular1 yanhs siniflandirabilir. Boylece misafir deneyimleri hakkinda eksik
veya ¢arpik bir resim ortaya ¢ikabilir (Alaei, Becken ve Stantic, 2017).

Mevcutmetodolojilerin birdiger 5nemli eksikligi, duygu tanima olanaginin
genellikle bulunmamasidir. Duygu analizi, ifadeleri genellikle olumlu, notr
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veya olumsuz olarak genis bir sekilde kategorize edilebilir. Ancak genellikle
seving, Ofke veya hayal kirikligr gibi belirli duygulari tanimlayabilir. Misafir
yorumlari baglaminda, bu ince duygular1 anlamak misafir deneyimi hakkinda
derin tespitler saglayabilir, misafirin tatmin olup olmadigina dair sadece
genel bir fikir vermek yerine, neden boyle hissettiklerini de ortaya gikarabilir
(Manthiou, Hickman ve Klaus, 2020). Duygu tanimada bu seviyede bir
ayrintt genellikle eksiktir, analizden elde edilebilecek anlayis derinligini
sinirlayabilir.  Mevcut aragtirmalarda  siklikla  kullanilan  metodolojiler,
kiiltiirel ¢egitliligi dikkate almakta genellikle yetersiz kalmaktadir. Cok
kiiltiirlii ortamlar veya Erzurum gibi zengin tarihsel bir gegmise ve mutfaga
sahip destinasyonlarda, aymi kelime veya ifade farkli duygusal agirliklar
veya anlamlar tagiyabilir (Hareli, Kafetsios ve Hess, 2015). Standart duygu
analizi araglari, bu kiiltiirel ince ayrintilart yakalamak igin tasarlanmamugtir.
Dolayisiyla bu durum da aragtirma bulgularinin gegerliligini 6nemli 6lgtide
etkileyebilecek olas1 yanhg yorumlara yol agabilir(Tan, Lee ve Lim, 2023).

Mevcut aragtirmalar genellikle yemek kalitesi, hizmet ve ambiyans gibi
farkli degiskenler arasindaki etkilegimi yakalayabilecek ¢ok boyutlu bir analitik
gergeveye sahip degildir (Al-Kilani ve El Hedhli, 2021; Pakurdr vd., 2019).
Bu, kismen geleneksel duygu analizi tekniklerinin tek degiskenli olmasindan
kaynaklanabilir ve tek bir degigkene odaklanir (Nandwani ve Verma, 2021).
Ancak gergekte, misafir deneyimleri karmagik bir sekilde etkilesime giren
birden fazla faktor tarafindan gekillenmektedir. Bu ¢ok boyutlu veriyi ince
bir gekilde analiz edebilecek metodolojilerin eksikligi, daha karmagik bir
metodolojik ¢ergeveye duyulan ihtiyaci agik sekilde vurgulamaktadir. Sonug
olarak, mevcut arastirmalar Ozellikle yiyecek igecek sektoriindeki misafir
deneyimleri hakkindaki anlayigin olusumuna katkida bulunmus olsa da,
kullanilan metodolojiler genellikle birkag¢ sinirlamadan yoksundur. Bunlar,
temel duygu analizi tekniklerinin yetersizligi, duygu tanimanin eksikligi ile
kiiltiirel ve baglamsal ince ayrintilart hesaba katmama eksikligini igermektedir.
Bu eksiklikler, misafir duygusu ile deneyimi hakkindaki karmagikliklar1 ve
ince ayrintilar1 yakalayabilen daha ileri analitik araglar ve gergeveye duyulan
acil bir ihtiyaci igaret etmektedir.

2. YONTEM

2.1. Arastirma Tasarimu ve Veri Toplama

Aragtirma, Erzurum’daki yemek deneyimlerini kapsamli bir sekilde
anlamak i¢in Sekil 1’de ayrintili olarak agiklanan ¢ok agsamali bir tasarimi
izlemektedir. Bu tasarim, ¢aligmayr kavramsallastirmadan veri toplamaya,
analize, yorumlamaya ve nihayet sonuglarin gikarilmasina kadar yonlendirmek
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tizere yapilandirilmigtir. Bu aragtirmanin birincil amaci, misafir memnuniyeti,
kiiltiirel ve tarihsel faktorlerin etkisi ve ¢evrimigi yorumlardaki dil ipuglari
dahil olmak iizere yemek deneyiminin gesitli yonlerini anlamaktir. Kapsam,
ozellikle TripAdvisor’da 6nemli 6lgiide dikkat ¢eken Erzurum’daki yiyecek
igecek igletmeleri ile sinirhidir. Anlaml ve saglam bir analiz elde etmek igin
yiyecek igecek igletmesi se¢imi igin belirli dahil etme kriterleri belirlenmistir.
Bu isletmeler, TripAdvisor’daki goriiniirliik ve katilm seviyelerine gore
secilmistir. Ozellikle, yalnizca en az 25 yorum ve iizeri olanlar dikkate
alinmugtir. Segilen igletmeler, rahat yemek yenilen ve otantik ortam sunan
lokantalardan liiks restoranlara kadar 10 adet yiyecek igecek igletmesi
havuzu olusturmustur. Se¢im kriterinin arkasindaki mantik, yemek yiyenler
tizerinde kayda deger bir etkisi olan isletmelerdeki deneyimleri yakalamak
ve boylece ¢alismanin bulgularinin genellenebilirligini artirmaktir. Veriler,
segilen restoranlarin TripAdvisor yorumlarini kaziyan bir Python betigi
(Agiiero-Torales vd., 2019) ve WebHarvy (Yazic1 Ayyildiz ve Eroglu, 2021)
aracihgiyla toplanmistir. Bu yaklagim, verimliligi, giivenilirligi ve kisa bir
stire i¢inde biiylik miktarda veri toplama kabiliyeti nedeniyle segilmistir
(Khder, 2021). Toplamda, baslangigtan Agustos 2023’ kadar 2905
yorum elde edilmis, bu da analiz igin zengin bir veri seti saglamistir. Bu
uygulama, ¢aliymadan elde edilen bulgularin zamaninda ve ilgili olmasint
gergeklestirmistir. Segilen zaman dilimi, Ozellikle trendler, mevsimler ve
sosyo-ckonomik faktorler tarafindan etkilenen siirekli degisen bir mutfak
manzarasindan en son tiiketici duygularini yakalamak igin tercih edilmistir
(Régnier vd., 2022). Analizden Once, veriler birkag 6n igleme adimindan
gegmigtir. Bunlar arasinda metinden herhangi bir alakasiz sembol veya
karakteri temizlemek, dili standardize etmek i¢in dilin birlestirilmesi ve
yorumlarin yildiz derecelendirmelerine gore kategorize edilmesi yer almistir
(Das, Islam ve Khushbu, 2023). Belirtilen adimlar, sonraki analizlerin
kalitesi ve giivenilirligi igin temel nitelik saglamistir.
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Sekil 1: Cok Asamalr Duygu Analizi Metodolojilk Cergeve

Veri setinin, ele alinan yorumlarin hacmi ve dahil edilen restoranlarin
cesitliligi nedeniyle gosterge kabul edilmesi gerekmektedir. Ancak bu
caliymanin baghca siirlamalarindan  biri, yalmizca Tiirkge yorumlara
odaklanmasidir (Vu vd., 2017). Caligma, yalmzca kamuoyuna agik verileri
kullanarak ve gozden geciricilerin anonimligini saglayarak etik kurallara
uygun olarak gergeklestirilmis olup herhangi bir kisisel olarak tanimlanabilir
bilgi var ise bireylerin gizliligini korumak igin veri setinden ve analizden
cikarilmistir. Ayrica galiyma, diger inceleme platformlarini da igerecek
sekilde kapsami genigletme veya yemek deneyimlerinde bolgesel farkliliklary
anlamak igin diger sehirlerle kargilagtirmali galigmalar yapma gibi gelecekteki
aragtirmalar igin yollar1 da agmaktadir.

2.2. Veri On Igleme

Aragtirmada, titiz bir analiz igin veriyi hazirlamak amaciyla KNIME
Analytics Platform kullanilmigtir (Norinder ve Norinder, 2022). Bu
platform, adaptasyonu ve genis veri analitik yetenekleri ile taninmaktadir.
On iglemenin ilk asamasi, yorumlarin dikkatlice temizlenmesini igermistir
(Mankad vd., 2016). Noktalama igaretleri, metni basitlestirmek igin
sistematik bir gekilde silinmigtir ve tiim karakterler, veri kiimesi boyunca
birlik saglamak i¢in kiigiik harfe doniistiiriilmiigtiir. Metin tabanl analize
katki saglamayan sayisal veriler de siiziilmiigtiir. Ayrica, yeterli baglamdan
yoksun ve fazla kisa olan yorumlari elemek igin bir karakter sayisi filtresi
uygulanmustir. Boylece, veri kiimesindeki her yorumun minimum bir detay
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seviyesine sahip olmasi saglanmigtir. Daha karmagik adimlardan biri, durak
sozciik filtresinin uygulanmas: olmustur (Mostafa, 2020). Caligmanin Tiirkge
vazilan yorumlara odaklanmasi nedeniyle, bu filtrasyon igin yaygin Tiirkge
durak sozciiklerinin bir listesi temel alinmigtir. Bu iglem, analitik amaglar igin
dilbilimsel olarak gereksiz kabul edilen sozciiklerin ¢ikarilmasini saglamistir.
Temel 6n isleme adimlarina ek olarak, veri kiimesini daha da stizmek igin
ek onlemler alinmistir. Yemek deneyimiyle dogrudan ilgili olmayan 6zel
terimler ve Erzurum’da belirli alanlar veya dikkat ¢eken yerlerin isimleri de
digarida brrakilmugtir. Uygulama, analizin yalmzca yiyecek igecek igletmesi
yorumlariyla dogrudan ilgili unsurlara odaklanmasini saglamugtir.

Kelime standardizasyonunun kritik agamas igin, Tiirk¢e’ye 6zgii olarak
tasarlanmug bir ara¢ olan Zemberek Kok Bulucu kullanilmigtir. Siireg, bir
kelimenin farkli varyasyonlarini kok formuna donistiirmeyi igermistir.
Ornegin, “yemekler” ve “yemek” Tiirkge kelimeleri, “yem” seklinde
koklenmigtir, bu da daha odaklanmig ve akici bir analiz saglamgtir. Belirtilen
vaklagim, Tiirkge i¢in adapte edilmig Porter algoritmasi temelinde, sonraki
analizin hem dilbilimsel hem de kiiltiirel olarak duyarli olmasini saglamugtir.
Kapsamli olarak degerlendirilebilecek 6n igleme adimlari, Erzurum’daki
yiyecek igecek isletmelerinde yemek deneyimini etkileyen karmagik faktorleri
yansitan hem temiz hem de temsilci sayist yiiksek bir ¢aligma veri kiimesi
olusturma amaglari ile uyumlu hale getirmistir. Aktarilan dikkatli hazirlik,
aragtirma sorularina yanit olugturmayi amaglayan sonraki analitik yontemler
i¢in de kolaylik saglamustir.

2.3. Veri Analizi: Gizli Dirichlet Atamasi

Arastirma Sorular1 1-3’0 tam anlamiyla ele alabilmek igin, galiyma
¢ok yonlii bir veri analizi stratejisi benimsemistir. Bu yaklagim hem Gizli
Dirichlet Atamasi (LDA) hem de Lexical Salience-Valence Analysis (LSVA)
yontemlerini  biitiinlestirmektedir. Ifade edilen metodolojiler, Erzurum
yiyecek igecek igletmelerinin g¢evrimigi yorumlarindan toplanan metinsel
verilere farkli ancak tamamlayict perspektifler sunmaktadir (Polat, 2022;

Sutherland vd., 2020).

Optimum Boyut Sayisinin Belivlienmesi (A.S.1): Calisma, Erzurum’daki
yemek deneyimini karakterize eden optimal boyut sayisini belirlemek igin ilk
olarak dirsek yontemini kullanmistir. Bu boyutlar, misafirlerin yorumlarinda
vurguladig: egsiz Ozellikleri ve faktorleri kapsayan gizli yapilar olarak hizmet
etmektedir.

Boyut Cikarma (A.S.1 & A.8.3): LDA algoritmas, sadece genel yemek
deneyimini (A.S.1) yakalamakla kalmayip, ayn1 zamanda Erzurum’un zengin
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kiiltiirel ve tarihi baglamini (A.S.3) yansitan boyutlar belirlemek {izere 6zel
bir odakla ¢aligtirilmistir. Algoritma, saglamligi garanti etmek igin bir Alfa
(o) degeri 0,1 ve bir Beta (B) degeri 0,01 ile parametrize edilmistir.

Boyutlarimn Adlandwidmast ve Baglamlandwimas: (A.S.1 & A.8.3):
Her ¢ikarillan boyut, yemek deneyimi ve kiiltiire] baglama olan ilgisine
gore aragtirmact tarafindan adlandirilmistir. Ozellikle Erzurum®un tarihi ve
kiiltiire] dokusunu yansitan, her boyuta 6zgii kelimeler vurgulanmustir.

Yorum Sayisrve One Crkarma Hesaplama (A.S.1): Calismada, her boyutta
yer alan yorum sayis1 sayilmig ve bu sayilari, kolektif tiiketici psikolojisinde
boyutun 6nemini yansitan bir ‘6ne ¢ikarma’ Olgiisiine doniisgtiiriilmiistiir.
Pozitit yemek deneyimleriyle (A.S.2) korele dilbilimsel desenleri daha
derin bir sekilde anlamak igin Lexical Salience-Valence Analysis (LSVA)
kullanilmistir.

One Cikarma Hesaplama (A.S.2): Her terimin yorumlardaki siklig
kaydedilmig ve temel 10’un logaritmasi kullanilarak aykir1 etkileri dengelemek
igin doniistiiriilmiigtii. Bu ‘One ¢ikarma’ Olgiisii, yemek deneyimlerini
tanimlarken en sik kullanilan kelimeler hakkinda tespitler sunmustur.

Valence Hesaplama (A.S.2): Calisma, her terimin valence’int su formdil
ile hesaplamugtir:

L5Vildiz — L Digerleri
T5Yidi: + T Dhigerleri

Kelime Valence —

Bu hesaplama, kelimelerin se¢iminin yildiz derecelendirmeleriyle nasil
korele oldugunu anlamaya yardimcr olmugtur. Dolayisiyla bir yemek
deneyiminin neden olumlu amilar biraktigina dair detayli bir anlayig
sunmugtur. Son olarak ¢aliymada, hem LDA hem de LSVA yontemlerini
igeren bir g¢apraz analiz gergeklestirilmigtir. Bu yaklagim, aragtirma
sorularina biitiincil bir gekilde yanit veren kapsaml tespitler elde etmeye
olanak tanimigtir. Erzurum’da yemek deneyiminin boyutlarini anlamaktan,
memnuniyetin dilbilimsel isaretgilerini belirlemeye ve misafir yorumlarinda
yansitilan kiiltiirel etkileri anlamaya kadar fikir tiretilmesini saglamugtir.

2.4. Veri Analizi: Lexical Salience-Valence Analysis ve Naive Bayes
Algoritmasi

Caligma, Lexical Salience-Valence Analysis (LSVA) ve duygu
siniflandirmasi igin Naive Bayes Algoritmasr’ni bir araya getiren karmagik bir
hesaplamal ve analitik ¢ergeve benimsemektedir (Sangkaew ve Zhu, 2020).
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Bu metodlarin birligi, ¢aligmayr yonlendiren {i¢ ana aragtirma sorusunu
ozellikle hedef alarak Erzurum’daki g¢evrimigi restoran yorumlarinin
karmagikligini incelemek igin etkili bir bakig agis1 sunmaktadir.

Analizin ilk katmani olan Lexical Salience-Valence Analysis (LSVA),
metinsel verilerden degerli bulgular elde etmek i¢in 6nceki aragtirmalarda
kanitlanmig bir bagartya sahip oldugu igin 6zellikle segilmistir (Jia, 2020).
Bu analitik yontem, iki ana 6lgiiye dayanmaktadir: Ome ¢tkarma; bir
kelimenin veri setinde ne sikhikla gortindiigiinii nicellemektedir ve valans;
bir kelimenin ne kadar olumlu veya olumsuz oldugunu 6lgmektedir. One
¢ikarma hesaplamasi igin, her kelimenin frekansinin 10 tabaninda logaritmasi
alinmaktadir, boylece veri setindeki aykirt degerlerin etkisi azaltilir ve 10
ile boliinebilecek tam sayiya yuvarlanir (Kalnaovakul ve Promsivapallop,
2022). Ornegin, “lezzetli” kelimesi bes yildizli yorumlarda 1.200 kez
goriinmiig ve 10 tabaninda logaritma uygulandiginda 6ne ¢ikarma 3,08
olarak bulunmugtur. Bu yaklagim, anahtar terimlerin yorumlarda ne siklikla
goriindiigiinii ve bu terimlerin yemek deneyimini nasil etkileyebilecegini
anlamaya olanak tanimistir.

Valans ise, bir kelimenin bes yildizh yorumlarda bir ila dort yildizh
yorumlara gore goriinme sikligr dikkate alinarak hesaplanmaktadir. Formiil
uygulanr; burada x,
kez gortindiigii, x ., . ise bir ila dort yildizli yorumlarda ortalama kag kez

igerleri

bir kelimenin beg y1ldizli bir yorumda ortalama kag

goriindiigiidiir. 2.905 yorumlu ve Erzurum’da 10 yiyecek igecek igletmesini
kapsayan veri setinde, “lezzetli” kelimesi 1.500 bes yildizli yorumda 1.200
5 yar, = 0580 elde edilmigtir. Buna kargihik, bir
ila dort yildizli 1.405 yorumda sadece 200 kez goriinmiistiir. Sonug olarak
X =0,142 clde edilmigtir. Belirtilen formiil kullanilarak, “lezzetli”

digerleri

kez goriinmiistiir. Boylece x

kelimesi i¢in valansin olduk¢a olumlu oldugu hesaplanmig, bu da yiiksek
kaliteli yemek deneyimleriyle giiglii bir iligkiyi isaret etmistir.

Cahiymadaki analizi daha da zenginlestiren, duygu siniflandirmasi
igin giiglii bir ara¢ olan Naive Bayes Algoritmas’dir. Algoritma, bir
belgenin farkli siniflara, bizim durumumuzda olumlu veya olumsuz olarak
diisiiniilsede ait olma olasiligini hesaplar ve en yiiksek olasiliga sahip sinifa
atama yapmaktadir. Bu, aragtirma igin hayati 6neme sahiptir. Ciinkii bu
algoritmik yaklagim sadece bir yorumun duygusunu tahmin etmekle
kalmaz, aym zamanda bu kategorilerde her terimin ortalama frekansini
da saglamaktadir (Kang, Yoo ve Han, 2012). Ornegin, “kiiltiirel” terimi
olumlu yorumlarda 80 kez ve olumsuz yorumlarda 20 kez goriilmiistiir.
Naive Bayes algoritmasi bu verilere uygulandiginda, terimin olumlu olarak
siniflandirilmasi daha olasidir. Bu da LSVAnin bulgularini pekistirir ve
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Erzurum’un kiiltiirel baglaminin olumlu yemek deneyimlerine nasil katkida
bulundugunu gostermektedir. Naive Bayes i¢in siireg, veri setini bir kelime
cantas1 modeline doniistiirmeyi igermektedir. Her terimin frekans: sayilmig
ve nadiren bulunan terimler analizden ¢ikarilmistir. Ardindan, algoritma
%70 egitim seti ve %30 test setinden olugan boliinmiis bir veri setinde
calistirilmugtir. Ornegin, ‘misafirperver’, ‘rahat’ ve ‘s1k’ gibi terimler, olumlu
yorumlarin en yiiksek puanli bulgular1 arasindadir ve dogruluk orani %80’1
agmustir.

Hem LSVA hem de Naive Bayes Algoritmast uygulandiginda, karmagik
bir sonu¢ mozaigi ortaya ¢ikmaktadir. ‘Lezzetli’ ve ‘kiiltiirel” gibi kelimeler
sadece beg yildizli yorumlarda daha sik bulunmakla kalmayip, ayn1 zamanda
Naive Bayes Algoritmasi tarafindan da olumlu olarak siniflandirilmistir. Bu
tespit Erzurum’da olumlu bir yemek deneyimine katkida bulunmalarinin
onemini daha da pekigtirmektedir. Birlesik bu anlayg, yemek deneyimine
katkida bulunan faktorlerin biitlinciil bir manzarasini elde etmede kritik
oneme sahiptir. Caligmanin Erzurum’daki 10 vyiyecek igecek igletmesi
arasindaki ortalama genel puami 4,5 ¢ikmistir ve beg yildizli yorumlar:
digerleriyle kargilastirmak igin bir referans noktas: olugturmugtur. Ayrica,
olaganiistli yemek deneyimlerine katkida bulunan dil bilgisini anlamak i¢in
Olgiilebilir bir metrik saglayarak misafir memnuniyeti ve sadakati konusunda
zenginlegmis bir anlayiga katkida bulunmugtur.

Caligmada karmagik goriinen veri kiimelerini daha erigilebilir bir formata
dontistiirebilmek igin Lexical Salience-Valence Analysis balon grafikleri
olusturulmustur. Bu grafikler, kelimeleri valans ve 6ne ¢ikarma temelinde
¢izmeye imkan tanimugtir. Her bir terimin genel yemek deneyimini nasil
potansiyel olarak etkiledigi konusunda garpici bir gorsel anlati sunmustur.
Hem belirgin hem de olumlu valansa sahip kelimeler, bes yildizli bir inceleme
igin onemli tespitler olarak bulunmustur. Bu da misafir memnuniyetine
ve dolayisiyla Erzurum’daki yiyecek igecek isletmeleri sadakatine katkida
bulunan kritik rolii vurgulamugtir.

Bu metodolojik ¢ergeve, arastirmanin temel tast olarak hizmet
sunmaktadir. Erzurum’daki yiyecek igecek igletmeleri igin gevrimigi
yorumlarin kapsamli, ¢ok katmanli bir anlayigini sunmayr amaglamaktadir.
Hem terimlerin sikligin1 hem de duygusunu birlestiren etkili bir yaklagimi
ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica galigmayr yonlendiren aragtirma sorulari
kiimesini ele almak tizere 6zel olarak uyarlanmis zengin ve ok boyutlu bir
perspektif sunmaktadir.
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3. BULGULAR

3.1. Boyut Tanimlama ve Analizi

Dirsek yontemi ve Latent Dirichlet Allocation (LDA) modellemesini
birlestiren ¢ok agamali bir yaklagim kullanarak, veriler Erzurum’daki yemek
deneyiminin tamamin kapsayan alti kritik boyutun tanimlanmasina yol
agmistir. Elde edilen boyutlar; Yemek, Hizmet, Deger, Atmosfer, Konum
ve Genel Deneyimler olarak gekillenmisti. Bu boyutlar birden fazla
LDA turu aracihgyla saglam ve titiz bir dogrulamaya tabi tutulmuslardir.
Boylece iiretilen boyutlarin giicliiliigii ve biitiinligl saglanmistir. Boyutlarin
gegerliligini daha da saglamlagtirmak igin, her birindeki ilk 10 terim agirligina
veya o belirli boyuta olan yaygmhgmna gore siralanmugtir. Agirliklar, her
boyuttaki maksimal agirlikla boliinerek standartlagtirilmig, boylece boyutlar
arasi kargilagtirmayi kolaylagtiran normallestirilmis bir 6lgek sunulmustur.

Yemek: Bu boyut, ‘lezzet’, ‘sunum’, ‘gesitlilik’, ‘tazelik’ ve ‘nefis” gibi bir
dizi mutfak tanimlayicisi ile saglam bir gekilde tanimlanmistir. ‘Lezzetl?’,
‘aromatik’ ve ‘geleneksel’ gibi benzersiz terimler sikhikla goriilmistiir. Bu
boyut gastronomik odaklanmayi pekigtirmistir.

Hizmet: ‘Misafirperver’, ‘dikkatl’’, ‘giileryiizli’ ve ‘yardimsever’ gibi
terimlerle temsil edilen bu boyut, yemek yiyenler tarafindan yaganan insani
etkilesimi ve hizmet kalitesinin 6nemli bir 6l¢iisii olarak sonuglar vermistir.

Deger: Ozellikle yemek yemenin ekonomik yonlerine odaklanan bu
boyut, ‘uygun fiyatl’, ‘degerl’, ‘normal fiyat’ ve ‘pahal’’ gibi terimlerle
stislenmistir. Boylece yemek deneyiminde maliyet-deger iliskilerine zengin
bir bakig sunmustur.

Atmosfer: Bu boyut, ‘rahat’, ‘sik’, ‘miizik’ ve ‘dekorasyon’ gibi
tanimlayicilarla gesitlendirilmistir. Dahasi yalnizca yemek yeme eyleminin
otesine gegen ¢ok duyusal bir perspektif ortaya koymustur.

Konum: ‘Merkezi’, ‘manzaralr’ ve ‘ulagilabilir’ gibi dominant terimlerle,
bu boyut cografi ve lokasyon 6zelliklerine vurgu yapmis, genellikle yemek
deneyimini gekillendirmede ince fakat 6nemli bir rol oynamustir.

Genel Deneyimler: Her seyi kapsayan bir kategori olarak hizmet
veren bu boyut, yemek deneyiminin kapsamli, biitiinciil bir goriiniimiinii
saglamistir. ‘Harika’ ‘unutulmaz’, ‘tatmin edici’ ve ‘Onerilebilir’ gibi terimleri
igermigstir. Boylece genel duygulari ve genel yargilari 6zetlemistir.

Tablo 1, her boyut igindeki terimlerin standartlagtirilmig agirliklarin
agiklamakta ve boylece yemek deneyiminin her yoniinii en ¢ok etkileyen
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unsurlar1 detayli bir gekilde anlamaya olanak tanimaktadir. “Yemek”
boyutunda, ‘lezzet’ terimi 0.90 olan en yiiksek standartlagtirilmig agirliga
sahiptir. Bu tespit, boyutu tanimlamada son derece 6nemli oldugunu
gostermektedir. Bunu yakindan ‘sunum’ ve ‘gesitlilik’ takip etmektedir ve
sirastyla 0.85 ile 0.80 standartlastirilmig agirliklara sahiptirler. Belirlenen
terimler topluca, yemek deneyiminin mutfak yonlerinin yiiksek derecede
degerli oldugunu, 6zellikle sunulan lezzet ve sunum gesitliligini belirtmektedir.
Benzer sekilde, “Hizmet” boyutu, 0.90 olan en yiiksek standartlagtirilmig
agirhg ile ‘misafirperver’ terimi tarafindan 6ne ¢ikarilmaktadir. ‘Dikkatli®
ve ‘giileryiizlii’ gibi diger terimler de agirlikli olarak yer almaktadir. Genel
yemek deneyiminde etkili ve nazik hizmetin 6nemini vurgulamaktadir.
“Deger” boyutu igin ‘uygun fiyatl’ 0.85 agirhg ile liderlik yapmaktadir.
Ardindan ‘degerli’ ve ‘normal fiyat® gelmektedir. Tlging bir sekilde, ‘pahalr’
terimi de uygun fiyatin ardindan 0.70 standartlastirilmig agirhigr ile bu
boyutta yer almaktadir. Bu da deger algilarinin yalmizca uygun fiyathilik
temelinde degil ayn1 zamanda yemek deneyiminin kalitesi ve 6deme karsilig1
temelinde olustugunu gostermektedir. “Atmosfer” boyutunda ‘rahat’ ve ‘sik’
kavramlar1 6ncelik kazanmaktadir. Rahat ve estetik agidan hog bir ortamin
onemini vurgulamaktadir. ‘Miizik’ ve ‘dekorasyon’ terimleri de bu boyutta
yer almaktadir. Yemek deneyimini sekillendiren atmosferin 6nemli roliinii
belirtmektedir. “Konum” boyutu, ‘merkezi’, ‘manzaral’’ ve ‘ulagilabilir’
tizerinde durulmasi gereken vurgulardir. Bu da bir yiyecek igecek igletmesinin
bulundugu konumun, lokasyonun ve gevresinin yemek deneyiminde 6nemli
faktorler oldugunu gostermektedir. ‘Park yeri’ ve ‘yakin’ gibi terimler de
bu boyutta yer almaktadir ve yemekseverlerin dikkate aldig1 pratik yonleri
isaret etmektedir. Son olarak, “Genel Deneyimler” boyutu, yemekle ilgili
daha biitiinsel bir goriigi kapsamaktadir. ‘Harika’ ve ‘unutulmaz’ terimleri
bu boyutta 6ne g¢ikmaktadir. Bu boyutun, hem duygusal (‘keyifl’, ‘hog’)
hem de tanimlayict (‘tatmin edict’, ‘egsiz’) bir dizi terimi igermesi dikkate
degerdir. Tespit, yemekseverlerin ok yonlii bir deneyimi degerli buldugunu
gostermektedir.
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Tiablo 2: Evzurum Restovanlary icin Boyutlar ve Yildwz Dervecelendirmelevi Avasmdaki
Capraz Tobiilasyon

Toplam Toplam

Boyut * ¥ xxx  xxxx  x%0xx | Boynt  Boyut (%)
Yemek 89 87 114 94 99 483 16.63%
Hizmet 87 84 95 95 92 453 15.59%
Deger 91 100 101 93 102 487 16.76%
Atmosfer 92 98 86 85 115 476 16.39%
Konum 110 107 100 99 83 499 17.18%
Genel Deneyimler 86 114 97 97 113 507 17.45%
Yidiz Toplami 555 590 593 563 604 2905 100%

Capraz tabiilasyon analizi tablosu, Erzurum’daki misafirlerin yemek
deneyiminin farkli boyutlarini nasil algiladigina dair derinlemesine, gok
yonlii bir bakig saglamaktadir. Tablo 2, sadece hangi yonlerin 6nemli
oldugunu degil, aym zamanda bunlarin misafirler tarafindan nasil
derecelendirildigini anlamada olduk¢a degerlidir. Burada sadece yildiz
saymaktan bahsedilmemekte ayn1 zamanda bu yildizlar1 misafir deneyiminin
belirli yonleriyle iligkilendirmekten s6z edilmektedir.

Ornegin, “Yemek” boyutu misafir duyarliliginin kritik bir stirticiisii olarak
ortaya ¢tkmaktadir ve toplam incelemelerin %16.63’tinii olugturur. Yemek
boyutunun 6nemli sayida 3 yildizli ve 5 yildizli derecelendirme gektigi dikkate
degerdir ve kutuplagmig bir misafir tabanina igaret etmektedir. Bu sonug, bazi
misafirlerin yemeklerin kalitesinden son derece memnun oldugunu, fakat
ilimh goriglere sahip bir kesimin de oldugunu ve dolayisiyla iyilestirme igin
alan oldugunu gostermektedir. Yemek boyutunun toplam incelemelerdeki
yliksek 6nemi, Erzurum yiyecek igecek igletmelerinin genel yemek deneyimini
sekillendiren yiyecek kalitesinin kritik roliinti vargulamaktadir.

“Hizmet”, bir diger anahtar boyut olarak kabul edilmektedir. Fakat
yildiz derecelendirmelerinde daha dengeli bir dagilima sahiptir. Toplam
incelemelerin %15.59’u hizmeti tartigtig igin personel davranigi, karsilama,
yemeklerin servis hizi ve giileryiiz gibi unsurlarin misafirler tarafindan
dikkate alindigr agiktir. Derecelendirmelerdeki denge, hizmet kalitesinin
tutarl oldugunu ancak mutlak beklentileri de agmadigini gostermektedir. Bu
sonug ise restoranlarin olaganiistii hizmetle kendilerini farklilagtirabilecegi
bir firsat1 onlara sunmaktadir seklinde yorumlanabilir.
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“Deger” boyutu soz konusu oldugunda, 2 yildizli ve 3 yildizli incelemelere
dogru onemli bir egilim vardir ki bu da olduk¢a aydinlaticidir. Toplam
incelemelerin %16.76’s1m1 olugturdugu igin bu boyutta notrden olumsuza
dogru olan yorumlarin hacmi, restoran yoneticileri ve igletmeciler igin
bir uyar niteliginde degerlendirilmelidir. Sonugta fiyatlandirmanin veya
algilanan degerin, misafirler igin hassas bir nokta olabilecegini ve genel
memnuniyet puanlarini olumsuz etkileyebilecegini gostermektedir. Bu tespit,
fiyatlandirma stratejilerini ayarlamay: veya kalite-fiyat oranini iyilegtirmeyi
hedefleyen yiyecek igecek isletmeleri igin paha bigilemez derecede 6nemlidir.

“Atmosfer” boyutu, ozellikle 5 yildizli yorumlara dogru ciddi bir
sekilde carpik oldugu igin oldukga ilgingtir. Bu, restoranlarin ambiyansi,
dekoru ve genel ortamimin ¢ogu misafir igin son derece tatmin edici
oldugunu gostermektedir. Atmosfer boyutunun toplam incelemelerdeki
%16.39’luk payinin 6nemi ortadir. Olumlu bir atmoster, yemek deneyimini
zenginlestirebiliy, memnuniyeti artirabilir, yemekleri daha keyifli ve
unutulmaz kilabilir.

“Konum,” 1 yildizh ve 2 yildizli incelemelere dogru bir egilim gosterdigi
igin iyilestirilmesi gereken bir boyut olarak goriilmektedir. Bu boyut, toplam
incelemelerin %17.18ini olugturmaktadir ve park yeri, ulagilabilirlik veya
restoran konumunun manzara kalitesinin, misafir deneyimlerini diger
boyutlardan daha olumsuz etkileyebilecegini gostermektedir. Bu tespit,
restoran yoneticileri ve igletmeciler igin tabelalar, park yeri veya ¢evrimigi
yonergeler gibi yonleri yeniden degerlendirmeleri gerektigine dair bir
harekete gegme gagrisi olarak goriilebilir.

Son olarak, “Genel Deneyimler” boyutu, yemekseverlerin genel memnu-
niyet diizeyinin 6zet bir gostergesi olarak hizmet etmektedir. En sik tartigi-
lan boyut olan bu boyut, toplam incelemelerin %17.45%ini olugturmaktadr.
Genel deneyimler boyutu boyunca yildiz derecelendirmelerinin dengeli bir
dagilimi, bazi misafirlerin genel deneyimleriyle tamamen memnun oldugu-
nu ancak 1liml ya da olumsuz goriiglere sahip olanlarin da varligini goster-
mektedir. Bu sonug, genel memnuniyeti etkileyen sadece bir veya iki faktor
olmadigr igin yemek deneyimini iyilestirmek adina biitiinsel bir yaklagimin
gerekliligini vurgulamaktadir.

Ozetle, bu kapsamli ¢apraz tabiilasyon analizi, misafirlerin yemek
deneyimi incelemeleri tizerinde ¢ok boyutlu bir perspektif ortaya ¢ikarmistir.
Yiyecek igecek igletmelerine, ilgili paydaglara ve hatta gelecekteki misafirlere,
Erzurum’daki yemek deneyiminin giiglii ve zayif yonlerini daha iyi
anlamalarina bir bakima firsatlar sunmaktadir. Analizden elde edilen kapsamli
sonuglar, iyilestirme ve pazarlama stratejilerini 6nemli Olgiide bilgilendirip
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yonlendirebilir. Boylece belirtilen stratejilerin gelistirilmesi bolgedeki yiyecek
igecek sektoriintin ve bu hizmeti sunan igletmelerin gelecekteki bagarisini
dogrudan etkileyebilir. Yiyecek igecek igletmelerinin konumlart ile sunulan
yemeklerdeki fiyat politikalarini gézden gegirmeleri gerektigini de ayrica
belirtmek gerekir.

Tablo 3: Evzsurum’da Yemelk Deneyimi Boyutlavmm Tanunlayicr Istatistikleri

Gozlenen Beklenen Toplam One
Yemek Olumlu Olumlu  Inceleme Cikanlik Deger
Deneyimi  Alt Boyut Incelemeler Incelemeler Sayisi (%) (%)
Lezzet 72 69 89 3.06 3.37
Sunum 95 100 115 3.96 -4.35
Cesitlilik 96 96 117 4.03 0.0
Tazelik 86 97 105 3.61 -10.48
Yemek Toplam 349 362 426 14.66  -3.05
Misafirperver 83 83 121 4.17 0.0
Dikkatli 70 59 92 3.17 11.96
Giileryiiz 78 62 107 3.68 14.95
Yardimsever 104 94 135 4.65 7.41
Hizmet Toplam 335 298 455 15.66 8.13
Uygun Fiyat 100 90 130 4.48 7.69
Degerli 87 101 119 4.1 -11.76
Normal 84 71 121 4.17 10.74
Pahali 97 100 123 4.23 -2.44
Deger Toplam 368 362 493 16.97 1.22
Rahat 85 97 111 3.82 -10.81
Sik 90 86 132 4.54 3.03
Miizik 89 76 111 3.82 11.71
Dekor 78 89 99 341 -11.11
Atmosfer Toplam 342 348 453 15.59  -1.32
Merkezi 91 93 118 4.06 -1.69
Manzara 74 64 92 3.17 10.87
Ulagilabilir 85 68 106 3.65 16.04
Park Yeri 87 92 124 427 -4.03
Konum Toplam 337 317 440 15.15 4.55
Harika 70 66 101 3.48 3.96
Unutulmaz 80 95 98 3.37 -15.31
Keyifli 82 79 122 4.2 2.46
Genel Onerilebilir 84 87 107 3.68 -2.8
Deneyimler Toplam 316 327 428 14.73 -2.57

Not: One Cikanlik ve Deger; her alt boyut igin yiizdelik olarak verilmistir.
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Boyutlar1 ve alt boyutlart tanimladiktan sonra, galiyma her boyutun 6ne
cikanlig1 ve degerini derinlemesine analiz etmistir. One ikanlik, her boyutu
onemli bir sekilde igeren incelemelerin oranini ifade etmektedir. Bu, belirli
bir boyut i¢in toplam inceleme sayisinin tiim boyutlar i¢in toplam inceleme
sayisina (2905) boliinmesiyle hesaplanmaktadir. Deger ise, her boyutun
duygu kutuplugunu 6lgmektedir. Bu 6lglim, o boyuttaki toplam inceleme
sayisina boliinerek agilmig olumlu incelemelerin (gozlenen olumlu incelemeler
eksi beklenen olumlu incelemeler) orani olarak hesaplanmaktadir.

Yiyecek Boyutu Hizmet Boyutu = One Gikanli
Olumlu (%) Olumlu (%) mm One Cikanlik
-10 -8 -6 -4 -2 [ 2 4 6 8 10 12 e 6ne Cikaniik
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—e— Olumlu
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One Gikanlik (%) One Gikanlik (%)

Sekil 2: Boyutsal Onem-Duygu Analizi Sonuglar

“Yemek” boyutu, Erzurum’daki yemek deneyimini gekillendirmede
onemli bir rol oynamaktadir ve toplam incelemelerin %14.66’s1n1
olusturmaktadir. Bu boyut iginde, ‘lezzet’ ve ‘sunum’ alt boyutlar1 6zellikle
dikkat ¢ekicidir. ‘Sunum’ igin biraz olumsuz bir deger olan -%4.35 ile
tyilegtirilmesi gereken bir alan oldugunu gostermektedir. Ayrica tazelik
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noktasinda da problemler gozlendigi sdylenebilir. Ancak, Tlezzet’ olumlu bir
degere sahiptir ve oran1 %3.37°dir. Bu sonug, genellikle yemek deneyimi
yasayanlarda olumlu duygular uyandirdigi anlamma gelmektedir. Ote
yandan “Hizmet”, yemek boyutunu yakindan izleyerek toplam incelemelerin
%]15.66’s1n1 olugturmaktadir. Bu boyut, %8.13’lik bir deger ile misafir
deneyimi iizerinde ezici bir olumlu etkiye sahiptir. Alt boyut ‘giileryiiz’
%14.95 degeri ile 6ne ¢ikmaktadir. Bu da kargilamada giileryiiz ve dikkatli
servisin misafirler tarafindan yiiksek derecede degerli olarak gortildiigiinii
gostermektedir. “Deger” boyutu ise, toplam incelemelerin %16.97’sini
olustururken karmagik bir yanit almaktadir. Genel olarak biraz olumlu bir
degere sahip olmasina ragmen %1.22, ‘degerli’ alt boyutu -%11.76 olumsuz
bir orana sahiptir. Bu, bazi misafirlerin isletmelerin kendi paralarina deger
yemekler sundugunu diistintirken, 6nemli bir kisminin 6zellikle harcadiklar
para i¢in aldiklar1 ‘degeri’ konusunda fikir ayrihigina sahip oldugunu
gostermektedir.  “Atmosfer” boyutu toplam incelemelerin  %15.59’unu
olugturmaktadir ve -%1.32 olumsuz bir degere sahiptir. Bu biiyiik cl¢iide
‘rahathk’ ve ‘dekor’ alt boyutlarindan kaynaklanmaktadir (-%10.81 ve-
%]11.11). Erzurum’daki yiyecek igecek igletmelerinin atmosferini, misafir
beklentilerini daha iy1 kargilayacak diizenlemelere, rahat edebilecek sekilde
dekorasyonda bazi iyilestirmelere ihtiyag duydugunu gostermektedir.
Iiging bir sekilde, “Konum” boyutu, hafifce negatif bir degere sahip
olmasina ragmen %4.55 oran ile toplam incelemelerin %15.15’ine katki
saglamaktadir. “Ulagilabilirlik’, %16.04 degeri ile en olumlu goriilen alt
boyuttur bu da kolayca ulagilan restoranlarin daha olumlu incelemeler almas:
muhtemel oldugunu gostermektedir. Belki de yiyecek igecek isletmelerinin
sehir merkezinde ve yakin sekilde konumlanmig olmasi bunda etkili olmusg
olabilir. Son olarak, “Genel Deneyimler” boyutu en dengeli dagilima sahiptir
ve hafif¢e negatif bir degere sahip olmasina ragmen -%2.57 oran ile toplam
incelemelerin %14.73%ine katki saglamaktadir. “Tatmin edici’ alt boyutu
%2.46 olumlu bir degere sahiptir ve bu tespit misafirlerin genellikle tatmin
edici bir deneyime sahip oldugunu ancak iyilestirme igin alan oldugunu
gostermektedir.

3.2. LSVA’da Metodolojik Sinerji: Naive Bayes Modelleme
Sonuglar1

Erzurum’un yemek deneyimi igin etkili bir Lexical Salience-Valence
Analysis (LSVA) gergeklestirmek amaciyla, hem Naive Bayes hem de Latent
Dirichlet Allocation (LDA) modelleme tekniklerinin giiglii yonlerinden
yararlanan entegre bir metodolojik yaklagim ¢aligmada benimsenmigtir. Bu
metodolojilerin birlesimi, verileri yorumlamak igin ¢ok yonlii bir mercek
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saglamig olup bu sayede bulgulara saglamlik katarak Arastirma Sorusu 3’
daha kapsaml bir sekilde ele almugtir.

Naive Bayes modeli, analize ti¢ vazge¢ilmez degisken katmugtir:

xPOS, her bir terimin olumlu incelemelerde ortalama sikligi, yemek
deneyiminin 6zellikle iyi kargilandig1 unsurlar hakkinda fikirler sunmaktadir.

XNEG, her bir terimin olumsuz incelemelerdeki ortalama siklhig,
tyilestirilmesi gereken yonler hakkinda ipuglari saglamaktadir.

Tervim degers, tim incelemeler arasindaki her bir terimin toplam sayisi,
verilerde her bir terimin genel 6nemi veya 6ne ¢ikigt hakkinda bir 6l¢tim
olarak islev gormektedir. Bu degiskenler, terim degeri ve terim belirginligi
olmak iizere iki hayati metrigi hesaplamak i¢in dikkatlice iglenmistir.
Terim degeri, hem xPOS hem de xXNEG kullanilarak hesaplanmig ve her
bir terimle iligkilendirilen genel duyguyu anlamaya yardimci olmaktadir.
Terim belirginligi, terim sikliginin 10 tabaninda logaritmast ile hesaplanmug
ve bir terimin ne siklikla ortaya ¢iktigini, dolayisiyla Erzurum’un yemek
deneyimi hakkindaki ¢evrimi¢i soylemdeki Onemini gostermektedir.
Ayrica verilere daha gorsel ve sezgisel bir anlayig sunabilmek igin, LSVA,
LDA modelinden tiiretilen standartlagtirilmig terim agirliklar: tarafindan
belirlenen garpr biiyiikliiklerini igermektedir. Bu ¢arp: biiytikliikleri, her bir
terimin kendi yemek boyutu iginde ne kadar 6nemli oldugunu gosteren
ckstra bir derinlik katmani sunmaktadir. Boylece formiile edilen LSVA,
“Cevrimigi incelemeler, yemek deneyimi tizevinde Evzurum’un kiiltiivel ve tarihi
bagilamman ethisini nasil yakalar?” sorusunun yanitlarini ortaya gikarmak
igin tasarlanmig giiglii bir analitik arag olarak iglev gérmektedir. Bu analitik
gergeve, her bir yemek boyutunun algilarim gekillendiren hangi terimlerin
kritik oldugunu belirlemeye yardimcr olurken, bunu Erzurum’un egsiz
kiiltiire] ve tarihi zemininde de yapmaktadir. Terimlere 151k tutarak LSVA,
yemek deneyiminin gesitli unsurlarinin, Erzurum’un zengin kiiltiirel ve tarihi
dokusu baglaminda, olumlu veya olumsuz bir sekilde nasil algilandigina dair
eyleme doniistiiriilebilir sonuglar sunmaktadir.
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Leksikal Onem-Duygu Analizi (LSVA)
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Sekil 3: Lexical Salience-Valence Analysis Sonuglar:

3.3. Erzurum Yemek Deneyimi I¢in Yemegin Kendi Boyutunda
LSVA

Erzurum’un yemek deneyimi igin “Yemek” boyutunda LSVA, karmagik
bir resim sunmaktadir. Grafikte kesinlikle a¢ik olan durum, ‘lezzet © teriminin
olaganiistii yliksek olumlu bir degerle 6ne ¢ikmasidir. Bu, Erzurum’daki
yemek deneyimi yagsayan misafirlerin ‘Lezzet’ hakkinda konugurken ifade
edilen duygunun agirlikli olarak olumlu oldugunu gostermektedir. Belki de
bolgenin kiiltiirel ve tarihi unsurlarinin mutfagina nasil gevrildigiyle ilgili genel
bir memnuniyeti iaret edebilir. Ancak, ‘lezzet” kavrami, “Yiyecek” boyutunu
sekillendiren tek faktor degildir. LSVAya daha yakindan bakildiginda,
‘sunum’ kadar belirgin olmasa da boyuta énemli bir katkida bulunan diger
terimler oldugu gortilebilir. C)rnegin, ‘lezzetlr’ terimi incelemelerde sik sik yer
almaktadir ve yiiksek belirginligini gostermektedir. Bu terim, olumlu olmasina
ragmen deger agisindan yemegi golgede birakmaz. Elde edilen tespit, birgok
incelenen yemek deneyiminin ‘lezzetli’ oldugunu belirtmesine ragmen yemek
yiyenlerin goziinde ‘sunum’ kadar olumlu bir agirligi olmadigint gosterebilir.
Benzer gekilde, ‘taze’ ve ‘geleneksel’ terimleri yiiksek belirginlige sahiptirler
ve misafir yorumlarinda sik sik yer alirlar. Bu terimler, deger ekseni tizerinde
olumlu tarafta yer alsa da, insanin varsayabilecegi kadar agirlikli olarak olumlu
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olamayabilirler. Ornegin, ‘taze’ terimi, malzemelerin tazeliginden yiyecegin
nasil hazirlandigina kadar ¢egitli sekillerde yorumlanabilir. Bu nedenle, genel
“Yemek” boyutu tizerindeki etkisi ‘sunum’ kadar basit degildir. Aksine,
‘lezzet’ ve ‘kalite’ gibi terimler olaganiistii yiiksek olumlu deger puanlarina
sahiptir ancak ‘lezzet’ veya ‘sunum’a gore daha az belirgindirler. Bu durum,
belirtilen terimlerin yorumlarda yer aldiginda, olumlu duygulara giiglii bir
sekilde katkida bulunduklarini ancak sik stk amlmadiklarini gostermektedir.
Iki terimin, 6nemli olmalarina ragmen gogu yemek yiyen misafir igin ilk
akla gelen terimler olmadig1 ancak hatirlandiginda olaganiistii olumlu bir
yemek deneyimini igaret ettikleri ¢ikarilabilir. Erzurum’un yemek deneyimi
igin “Hizmet” boyutunda LSVA, “Yemek” boyutu ile yan yana getirildiginde
baz1 kargit goriigler sunmaktadir. “Yemek” boyutu agirlikli olarak olumlu
bir degerle isaretlenmisken, “Hizmet” boyutu daha karmagik bir manzara
sunmaktadir. One ¢ikan ve biraz sorunlu terimler arasinda ‘hizli,” ‘dikkatli,’
ve ‘dostga’ yer almaktadir.

3.4. Erzurum Yemek Deneyimi I¢in Hizmet Boyutunda LSVA

Hizmetle ilgili terimleri incelemenin gerekliligi, yemek deneyimleyen
misafirlerden alman belirli yorumlari inceleme ile agiga ¢ikmaktadir.
Ornegin, yerel bir sakinden gelen bir yorum, bu ikilemi 6zetlemektedir:
“Soylemeliyim ki, yemek havikayds, Evzurum kiiltiiviiniin geveek biv temsiliydi.
Ancalk hizmet olduken iyilestivilmeye mubtagti. Uzun siive bekledik ve garson
nihayet geldiginde oldukea ilgisiz goviiniiyordn.” Bir bagka yorum, bu defa
ziyaret eden bir turistten, bu duygulari yansitmaktadir: “Ortam harikayds
ve restoramn geleneksel unsuviars igeriyor olmasina cok sevindim. Ancak, hizmet
yavagty ve galisanlar ilgisiz goviindiyordun.” Bu yorumlarda, hizl’’ ve ‘dikkatli’
terimleri belirgin bir sekilde eksiktir, daha diigiik belirginliklerini ve bu
alanlarda iyilestirme ihtiyacim vurgulamaktadir. Ote yandan, ‘dost¢a’ terimi
genellikle olumlu yorumlarda yer almaktadir. Ancak tamamen tatmin edici
bir deneyimle iliskilendirilmesi zordur. Aksine, ‘hosgorilii’ ve ‘profesyonel’
gibi terimler yiiksek olumlu degere sahip olmasmna karsin daha diigiik
belirginliktedir. Bu terimler amildiginda, agirlikli olarak olumlu bir duygu
ifade etmektedir ancak ‘dostga’ kadar sik tekrar edilmeyebilirler. Bu tespit,
yemek deneyimi yasayan misafirlerin hizmeti genellikle dostga bulsalar
da, deneyimi yiikseltecek olan sicaklik ve samimi bir kargitlamanin ek bir
dokunugundan yoksun olabilecegini gosterebilir. Dolayisiyla bu bulgular,
Erzurum’daki yiyecek igecek igletmelerine cift bir iyilegtirilecek alani isaret
etmektedir. Dostluk gibi zaten olumlu yonleri korurken veya siirdiirtirken,
hizliik ve dikkat gibi daha diigiik deger ve belirginlige sahip alanlarda

da iyilegtirmeler yapmak gerekmektedir. Erzurum’daki yiyecek igecek
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igletmelerinin bu alanlardaki diizenlemeler igin personel egitimine veya
isletmelerde iyilestirmelere odaklanmalari yararh olabilir.

3.5. Erzurum Yemek Deneyimi Igin Deger Boyutunda LSVA

Erzurum’daki yemek deneyimlerine ait “Deger” boyutu igin Lexical
Salience-Valence Analysis (LSVA), dikkatli bir yorumu hak eden etkileyici
bir anlati sunmaktadir. ‘Uygun fiyatlr’, ‘pahalr’ ve “fahis fiyatlr’ gibi terimlerin
daha boliicti bir setini ortaya koyan “Deger” boyutu, olumlu terimlerle
one ¢ikan “Yemek” ve “Hizmet” boyutlarindan farklilik gostermektedir.
Ilging bir gozlem, ‘uygun fiyatlt’ teriminin yiiksek olumlu bir degere sahip
olmasina ragmen beklenildigi kadar belirgin olmamasidir. Bu tespit, uygun
tiyatliligin yiiksek derecede takdir edilen bir yon oldugunu ancak yorumlarda
sik sik tartigtlmadigini gostermektedir. Aksine, ‘pahalr’ ve ‘fahig fiyatl’® gibi
terimler hem belirgin hem de olumsuz bir degere sahiptirler. Yorumlarda
sik¢a yer aldiklarini ve olumsuz duygulara katkida bulunduklarini bu durum
gostermektedir. Bu bulgular1 baglamlandirmak igin birkag 6rnek yorumu
degerlendirebiliriz. Istanbul’dan bir turist tarafindan yapilan bir yorumda
su ifadeler yer almaktadir: “Yemek iyiydi ama fiyatlar pek de iyi degil. Biitceniz
varsa bu yeri onermem.” Bu hesabin, ‘pahal’ terimini vurgulamakta olup
belirginligini ve olumsuz degerini 6ne ¢ikarmaktadir. Bir yerel sakinden
alman bagka bir yorum, karmagikligi daha da artirmaktadir: “Ambiyans
miikemmeldi, yemek lezzetliydi, ama hesap sok ediciydi. Yakn zamanda tekrar
buraya gelmeyi diisiinmigyorum.” Burada yine, ‘fahig fiyatl’® terimi dolayl
olarak on plana ¢ikmakta olup boyut igindeki yiiksek belirginligini ve
olumsuz degerini gii¢clendirmektedir. Ancak, her sey olumsuz da degildir
Erzurum’daki yiyecek igecek igletmelerinde. Erzurum’da okuyan bir
ogrenciden gonderilen bir yorum, farkli bir perspektif sunmaktadir: “Yemek
ve hizmetin kalitesi goz oniine ahmdyymda yemegin ne kadar wygun fiyath
olduguna hos bir sekilde sasrrdym.” Bu yorum, ‘uygun fiyatl’ terimine 151k
tutmakta olup olumlu degerini dogrulamaktadir. Ancak nispeten daha diigtik
belirginligi bu tiir deneyimlerin normal olmayabilecegini gostermektedir.
Erzurum’daki yiyecek igecek isletmelerinin kargisindaki zorluk bu nedenle,
kalite ile maliyeti dengeleyememektir. Yemekler ve hizmet 6vgiiye deger
olabilirken, ‘pahal’’ ve ‘fahis fiyatl’® gibi tekrar eden terimler tarafindan
deger algis1 goriiniiste olumsuza donebilmektedir. Isletmeler, fiyatlandirma
stratejilerini gbzden gegirmeyi veya misafirlerine deger 6nerisini daha iyi
anlatmay1 veya sunmayi diigiinebilirler. Sonug olarak, “Deger” boyutu igin
LSVA, zorluklar ve firsatlarla dolu karmagik bir tablo ortaya koymaktadir.
‘Uygun fiyatl’ gibi terimlerin olumlu olarak katkida bulundugu ancak
‘pahalr’ ve ‘fahig fiyatl’ gibi daha belirgin olumsuz terimler tarafindan
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yemek deneyimlerinin golgelendigi goriilmektedir. Erzurum’daki restoran
yoneticileri ve ilgili paydaslar igin gelecekteki gorevleri biraz karmagik
goriilebilir. Yalnizca tatmin eden degil ayn1 zamanda maliyeti hakli ¢ikaran
bir deneyim sunmak en 6nemli hedefleri olabilir. Béylece yemek deneyimini
‘pahalr’ dan ‘paranin kargihigini veren’e veya ‘fiyatini hakeden’e kaydirmak
esas alinmig olacaktir.

3.6. Erzurum Yemek Deneyimi Igin Atmosfer Boyutunda LSVA

Erzurum’un yemek baglamindaki “Atmosfer” boyutu igin Lexical
Salience-Valence Analysis (LSVA), diger boyutlarda gozlemlenen
karmagikliklara benzer ilging bir dinamik ortaya koymaktadir. Bu boyut,
yemek deneyiminin 6nemli ama ¢ogu zaman somut olmayan yonleri olan
ambiyans ve duygu halini kapsadigi igin 6zellikle ilgi ¢ekicidir. Ik bakista,
‘rahatlaticr’ terimi yiiksek olumlu bir degerle 6ne ¢itkmaktadir ve bu yoniin
ozellikle 1yi kargilandigini gostermektedir. Ayrica yiiksek belirginligi
yorumlarda sik¢a anildigini, dolayisiyla 6nemini dogrulamaktadir. Aksine,
‘miizik’ ve ‘aydinlatma’ gibi terimler pozitif ancak daha az belirgin bir
degere sahiptir ve bu da atmosfere katkida bulunduklarini ancak misafir
duygusunu etkileyen ana faktorler olmadiklarini gostermektedir. Daha
derin bir anlayis i¢in, Erzurum’u ziyaret eden bir ¢iftten alinan bir
yorum ornek olarak kullanilabilir: “Mekan, neredeyse evde yemek yermis
gibi samimi bir ambiyansa sahipti. Hafif miizik ve los aydmlatma da
grizeldi.” Bu yorum, ‘samimi’ terimini onaylarken daha az belirgin ancak
yine de pozitif olan ‘miizik’ ve ‘aydinlatma’ terimlerini odak noktasina
almaktadir. Ancak, tim yorumlar bu duyguyu paylasmamaktadir. Is
seyahatinde olan bir kigiden alinan bir yorum ise sunlar1 belirtmektedir:
“Atmosfer benim zevkime gove degildi. Miizigi cok yiiksek buldum, bu da
konusmayr ve anlasiimayr zovlastirdr.” Bu yorum, ‘miizik’ teriminin olasi
bir dezavantajim1 vurgularken bazilar1 igin istenen atmosfer olabilecegi
gibi digerleri igin dikkat dagitic1 olabilecegini gostermektedir. Bir bagka
perspektif, bir yerel aile taratindan gonderilen bir yorumdan gelmektedir:
“Atmosfer genis ve rahatlatts. Coculklar bayidds, biz de oyle. Miikemmel bir
wile yemegiydi.” Burada, ‘genig’ terimi, ‘rahat’a gore goreceli olarak daha
az belirgin olmasina ragmen olumlu bir degerle ortaya ¢ikmaktadir. Bu
baglamda, Erzurum’daki yiyecek i¢ecek isletmelerinin kargi kargiya oldugu
zorluk, gesitli misafir tercihlerine hitap edebilecek bir atmosfer yaratmak
etrafinda sekillenmektedir. ‘Rahat’ terimi evrensel bir ¢ekicilige sahipken,
‘miizik,” ‘aydinlatma,’ ve ‘otantik’ gibi daha ince etkiler yemek deneyimini
olusturabilir, memnuniyet saglayabilir veya bozabilir.



Erkan Denk | 105

3.7. Erzurum Yemek Deneyimi I¢in Konum Boyutunda LSVA

Erzurum’un yemek deneyimleri i¢indeki “Konum” boyutu i¢in LSVA
grafigi, karsitliklar ve tamamlayicilar ile birlikte zengin bir tablo sunmaktadir.
Boyut, Erzurum’un benzersiz kiiltiirel ve tarihi zemini tarafindan daha
da karmagiklagtirnlmig durumdadir ve siklikla yemek yerlerinin segimini
etkilemektedir. Grafikten anlagildig: gibi, ‘manzaralr’ terimi yiiksek olumlu
bir degerle odiillendirilmistir ve g6z alict manzaralara sahip yiyecek igecek
isletmelerinin hem yerel halk hem de turistler tarafindan ozellikle degerli
oldugunu gostermektedir. Bu tespit, sadece yiizeysel bir gozlem degildir;
yiksek belirginlik puani, bu terimin ¢ok sayida g¢evrimigi yorumda sik¢a
bir tema olarak tekrarlandigini gostermektedir. Ancak, konum boyutuyla
ilgili hikaye maalesef burada bitmemektedir. ‘Uzak’ terimi, 6nemli 6lgiide
negatif bir deger tagimaktadir ve bu da ‘manzara’ sahibi igletmelerin
cazibesiyle gelisen bir sorunu isaret etmektedir. GOriiniise gore, insanlar
harika bir manzaray1 degerli bulsalar da bunu deneyimlemek igin yollarindan
¢tkmak istememektedirler. Yorumlar, bu ‘uzak’ noktalara ulagmak i¢in uzun
mesafeler kat etmenin ya da sehrin daha az bilinen kisimlarindan gegmenin
zahmetli oldugunu sik¢a belirtmektedir. Bir yorum, bu duyguyu miikemmel
sekilde ozetlemektedir: “Bu restorana ulagmak igcin otobiis ve taksi kullanmak
zorundn kaldvm. Manzara giizeldi ama bu zabmete biv daba katlanamam.”
Tersine, ‘kalabalik® terimi de negatif bir deger tagtyarak bagka bir ikilemi
ortaya koymaktadir. Daha ulagilabilir veya popiiler bolgelerde, ornegin
sehir merkezlerinde veya turistik yerlerin yakininda bulunan yiyecek igecek
isletmeleri genellikle agir1 kalabalik olmakta ve bu da yemek deneyimini ciddi
sekilde olumsuz etkilemektedir. Bu yon, su yorumda canli bir gekilde ortaya
cikmaktadir: “Restoran, tiim turistik yerlevin tam ovtasimdnyds, bu da bizim icin
wygun olacogum diisiindiik. Ancak siivekli giiviiltii ve kosusturma, bir konusma
yapmayr, hatta bir dgiin yemeyi zor bitirdik.”

Bu, Erzurum’daki restoran yoneticilerinin, igletmecilerin ve ilgili
paydaglarin  kurmak zorunda oldugu hassas dengeyi vurgulamaktadir.
‘Manzara’ sahibi olmak bir avantaj olabilir ancak ‘uzak’ kategorisine
girdiginde hizla bir sorumluluga doniigebilir. Tersine, ulagilabilirlik igin gaba
gostermek birgok yorumda belirtildigi gibi ‘kalabalik’ bolgelere adim atma
riskini tagryabilir. Ancak daha fazlas1 aragtirmada bulunmaktadir. “Tarihi®
terimi, “Konum” boyutunda ilging bir degigken olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Deger veya belirginlik agisindan grafigi domine etmese de kiiltiirel 6nemi
agisindan dikkate degerdir. Tarihle yogrulmug bir sehir olan Erzurum, tarihi
anitlarin yakininda yemek yeme firsatlari sunmaktadir. Birkag yorum, boyle
deneyimleri agik¢a Onermektedir. “Tarihi yerlevin yammda yemek yemek,
yemegimize ekstra bir lezzet ekledi. Selvin zengin tavibine dabil oldugumuzu
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bissettik.” Ozetlemek gerekirse, Erzurum’un yemek deneyimindeki “Konum”
boyutu, sadece cografi bir diigiince veya lokasyon degildir. Ayn1 zamanda
kiiltiirel, tarihi ve kigisel tercihlerle i¢ i¢e ge¢mis ¢ok yonlii bir niteliktir.
Restoran yoneticileri, igletmeciler ve sehir planlamacilari, bu analizden
onemli ¢ikarimlar elde edebilirler. Boylece yerel halkin ve turistlerin
karmagik zevklerini tatmin etmek i¢in bilingli kararlar alabilirler. Erzurum’un
sunabilecegi ‘manzaralr’ restoranlardan yararlanmak ya da ‘uzak’ ve ‘kalabalik®
yerlerin yarattig1 zorluklar1 hafifletmek s6z konusu olabilecegi gibi farkl
firsatlar da kesfedilebilir.

3.8. Erzurum Yemek Deneyimi Igin Genel Deneyimler Boyutunda
LSVA

Erzurum’un yemek deneyimi manzarast igin LSVA grafigi, “Genel
Deneyimler” kategorisi altina diisen terimler arasinda ¢ok katmanli bir
etkilesim ortaya koymaktadir. Aile dostu’ terimiyle baglayacak olursak,
bu yoniin ezici bir gekilde olumlu bir degere sahip oldugu goriilmektedir.
Erzurum’da ailelere hitap eden yiyecek igecek igletmelerinin genellikle olumlu
yorumlarla karsilandigi seklinde degerlendirilebilir. Bu terimin yiiksek
belirginligi, sik sik yorumlarda yer aldigini, bu nedenle restoran yoneticileri
ve igletmeciler i¢in 6nemli bir yon oldugunu gostermektedir. Keskin bir
kargithik olarak, ‘giiriiltiili’ ve ‘kalabahik’ gibi terimler olumsuz degerle
doludur. Belirtilen terimler, genel yemek deneyimini engelleyebilecek sorunlu
alanlar1 gostermektedir. Yiiksek belirginlikleri, Erzurum’daki bir¢ok yemek
deneyimi yagayan misafirin bu sorunlari yorumlarinda belirtmeye deger
bulduguna isaret etmektedir ve bu da ivedi gekilde iyilestirilmesi gereken
alanlara dikkat gekmektedir. Bu terimlerin yorumlarda ne siklikla yer aldig:
g6z ardi edilmemelidir. Ornegin, “ile dostu’ ve ‘giindelik’ oldukga belirgin
terimlerdir. Sik sik yorumlarda yer almaktadir, bu da deneyimlerin sadece
izole olaylar olmadigini bunun yerine Erzurum’daki misafirlerin beklemeye
bagladig1 yaygin beklentiler veya standartlar oldugunu gostermektedir.
Ancak ‘sessiz’ terimi, diigiik belirginligine ragmen yiiksek olumlu bir
degere sahiptir. Bu tespit, daha az sayida yorumun bu yonii belirttigini
takat belirttiklerinde 6nemli Olgiide olumlu bir yemek deneyimine katkida
bulundugunu gostermektedir. Dolayisiyla, restoran yoneticileri ve igletmeciler
i¢in Erzurum’un hareketli yemek deneyimlerinde daha sessiz yemek alanlari
yaratmanin heniiz degerlendirilmemis bir pazar olabilecegini goz oniinde
bulundurmak faydal olabilir. Bu noktalar1 daha iyi anlatmak igin, bir yemek
deneyimi yasayan misafirden detayli bir yorumu gosterebiliriz: “Aile dostu
restoranlar avarim her zaman. Bu yer sadece beklentilerimi kavsilamakin kalmad,
asmasty dp. Giindelik atmosfer bizi evde hissettirdi. Ancak, aksam ilerledikge,
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ver giderek daba giirviiltiilii hale geldi, bu da bizi bivaz rabatsiz etti. Ayri ve
daha sessiz bir boliim ayarlanabilir” Bu yorum, LSVA tarafindan yakalanan
birkag anahtar yonii 6rneklemektedir: Aile dostu ve giindelik bir atmosferin
olumlu etkisi, giirtiltii seviyelerinin negatif etkisi ile dengelenmistir, bu
sorun akgama dogru zaman ilerledikge vurgulanmistir. “Genel Deneyimler”
boyutunun 6zellikle ilgi ¢ekici olmasinin nedeni diger 6nceden tanimlanmig
kategorilere diizgiin bir sekilde sigmayan gesitli yonler igin bir depo olarak
islev gormesidir. Bu, ‘romantik’, ‘sessiz’, ‘giiriiltiilii’ ve ‘kalabalik® gibi
unsurlarin tek kategoride birlestigi, Erzurum’daki genel yemek deneyimini
olusturan karmagik tarife kendi benzersiz lezzetini ekledigi anlamina
gelmektedir. Ozetle, “Genel Deneyimler” boyutu, yemek yiyenlerin deger
verdigi veya sorun gikardigr karmagik, sikga ¢eligkili unsurlari yakalamak igin
kritik bir hepsi-bir-arada kategori olarak islev gormektedir. Aile dostu’ ve
‘giiriiltiili’niin yiiksek belirginligi ama geligkili degeri ile ‘sessiz’ teriminin
diigiik belirginligi ama olumlu degeri arasinda her terim Erzurum’da anlayig
ve ele alinmas gereken bir karmagik katmani sergilemektedir. Bu karmagik
anlayis, Erzurum’da yemek deneyimini yiikseltmenin, misafire sunulabilecek,
daha genig bir ihtiyag ve tercih yelpazesine hitap etmenin anahtari olabilir.

4. TARTISMA VE SONUC

Bu galigmadan ¢ikarilacak en belirgin ve kritik sonug, “Yemek” boyutunun
Erzurum’daki yemek deneyimini sekillendirmede ezici bir sekilde 6nemli bir
rol iistlenmesidir. Bu sadece yiizeysel bir gozlem degil misafir duygusunun
temel tagidir. Toplam yorumlarin %16.63 agik¢a yiyecegin kalitesi, lezzeti
ve sunumu hakkinda bahsetmektedir ve bu da boyutun 6nemini tartigilmaz
hale getirmektedir. “Yemek” boyutunun yiiksek belirginligi, tiim yorumlarin
altida birinden fazlasinda temsil edilmesiyle, derinlemesine yerlegmis kiiltiirel
ve deneyimsel bir faktorii gostermektedir (Laksono vd., 2019). Misafirler
sadece yemek tiiketmiyor; genel yemek deneyimi hakkindaki algilarina
yanstyan duyusal ve kiiltiirel bir tecriibe ediniyorlar (Alonso ve O’Neill,
2010). Ayrica, ¢aliyma “lezzet” teriminin yiiksek olumlu degere sahip
oldugunu ancak “sunum” teriminin biraz olumsuz oldugunu bulmustur.
Bu ayni ana boyut igindeki ince varyasyon, misafir duygusunu etkileyen
faktorlerin karmagik etkilesimini ortaya koymaktadir (Gahler, Klein ve Paul,
2023).

Bagka ilging bir bulgu, ozellikle “Yemek” boyutu igin misafir
puanlamalarinda goriilen kutuplagmadir. Hem 3 yildizli hem de 5 yildizl
yorumlarin yaygin olmasi, misafir deneyimlerinde bir iki kutupluluk
oldugunu gostermektedir ve bazilari son derece memnun, digerleri ise
yemegi sadece ortalama bulmaktadir. Bu kutuplagma sadece analitik bir
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merak degil Erzurum’daki misafirlerin gesitli beklentilerine ve deneyimlerine
bir pencere iglevi gormektedir. Bu sonug geleneksel lezzetlere aligmig yerel
halk ile evrensel yiiksek kaliteli bir deneyim arayan turistler arasinda bir
ayrimi yansitabilir (Rousta ve Jamshidi, 2019). “Yemek” boyutu iginde,
‘lezzet’ ve ‘sunum’ 6nemli alt boyutlar olarak ortaya ¢ikmistir. ‘Lezzet’, genel
misafir memnuniyetini gosteren %3.37 olumlu bir degere sahiptir. Diger
yandan, ‘sunum’ -4.35% hafif negatif bir degere sahiptir ve dikkat gerektiren
alanlara igsaret etmektedir. ‘Lezzet ve ‘sunum’ arasindaki bu fark yerel
lezzetlerin ve geleneksel pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile sunumda yanlig
ekipman kullanimi gibi gesitli faktorlerden kaynaklaniyor olabilir. Bu tespit,
yiyecegin temel tadinin takdir edilmesine ragmen gelistirilebilecek lezzet
unsurlar1 oldugunu gostermektedir. Bu galisgmanin sonuglari, Erzurum’un
benzersiz kiiltiirel dokusu goz 6niine alinmadan tam anlamiyla anlagilamaz
durumdadir. Tarihle yogrulmus bu sehir, yiizyillar boyunca bu bolgede yer
alan gesitli medeniyetlerin etkisiyle evrilen bir yemek gelenegine sahiptir.
“Yemek” boyutunun yiiksek belirginligi, zengin yemek tiir ve dokusunun
bir yansimasi olabilir. Erzurum’da yemek sadece bir ge¢im kaynagi degil
misafirperverligin bir simgesi, bir agirlama hizmeti ile sehrin ¢ok katmanl
tarihini temsil etmektedir.

Yemeklerle ilgili yorumlarda yiiksek belirginlik ve kutuplagmanin
olast bir agiklamasi, yerel iirtinlerin ve geleneksel pisirme tekniklerinin
kullanilmas: olabilir. Bu uygulamalar, yemek deneyimleyen misafirlerin
Erzurum lezzetlerine olan aginalig1 veya evrensel olarak taninmig lezzetleri
tercih etmeleri temelinde kutuplagan gortsler olarak degerlendirilebilir. Bu
nedenle, “Yemek” boyutu, yerel lezzetler ile daha genis yemek beklentileri
arasindaki karmagik etkilegimi gozlemlemek igin bir mercek haline gelebilir.
Misafir yorumlarinda “Yemek” boyutuna verilen yiiksek odak, 6nemini
restoran yoneticileri ve ilgili paydaslarin otesine tagiyarak, kiiltiirel analistler
ve tarihgileri de igerecek sekilde genigletilebilir. Yemeklerin tiiketici
yorumlarinda nasil tartigildigini anlamak, bu gortsleri gekillendiren daha
genig kiiltiirel degerler ve tarihsel baglamlar hakkinda fikirler sunabilir
(Schifferstein, Kudrowitz ve Breuer, 2022). Ornegin, ‘lezzet’ gibi olumlu
degere sahip terimler, Erzurum’da tarihi 6neme sahip yemeklerle entegre
midir? Benzer sekilde, ‘sunum’ gibi hafif olumsuz degere sahip yonler, daha
yenilikgi mutfak uygulamalar1 veya kiiltiiriin buna adaptasyonlar1 ile mi
ilgilidir? (Wang, Wang ve Spence, 2016).

Ayrica, Erzurum’un kiiltiirel baglami iginde yiyecege olan bu odak,
kiiltiire] kimlik ve mutfak beklentileri tizerindeki etkisi hakkinda ilging
sorular ortaya atmaktadir. Yerel halk, evrensel lezzet standartlarina uymayan
geleneksel yemeklere kargi daha hoggoriilii miidiir? Aksine turistler, kendi
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yagam bolgelerinden ¢ok uzaklagan yemeklere daha mu elegtirel yaklagiyorlar,
yoksa yeniligi mi takdir ediyorlar? Bu tiir sorular sadece soru olarak degil
gastronomi ile kiiltiire]l ¢aliymalar1 birlegtiren bir aragtirma alanini isaret
ediyor olabilir. Restoran yoneticileri ve igletmeciler igin geleneksel yemeklere
olan bu derin yayilmug kiiltiirel baglantiyr anlamak 6énemlidir. Sadece menii
segeneklerini degil ayni1 zamanda pazarlama stratejilerini, kiiltiirel duyarlilik
tizerine personel egitimini ve yerel lezzetler ile tarihsel baglari uyumlu olacak
sekilde restoran dekoru ve ambiyans:t hakkinda kararlar almay1 da bilmeleri
gerekir (Herndndez-Rojas ve Huete Alcocer, 2021). Calisma, yemek
kalitesinin misafir memnuniyetinin kritik bir belirleyicisi oldugunu belirleyen
yiyecek igecek sektoriindeki daha genig bir literatiirle uyum igindedir
(Kandampully vd., 2023; Kandampully, Zhang ve Bilgihan, 2015). Cesitli
caligmalar, sunulan yemek kalitesinin genel misafir memnuniyeti ve tekrar
ziyaret niyeti ile dogrudan iligkili oldugunu tutarh bir sekilde gostermistir
(Carranza, Difaz ve Martin-Consuegra, 2018; Chun ve Nyam-Ochir,
2020; Rajput ve Gahfoor, 2020). Bu baglamda, Erzurum’daki bulgular,
bir aykirilik tegkil etmez, yiyecek igecek sektoriinde iyi kurulmug ama bazi
diizeltmelere ihtiyaci olan bir egilimin teyidi olarak kabul edilebilir (Denk,
Zirzakiran ve Diksu, 2023). Calismayi farkli kilan, Erzurum’un yiyecek ve
icecek deneyimleri igindeki “yemek” boyutunda gozlemlenen kutuplagma
seviyesidir. Diger ¢alismalar, misafir puanlamalarinda varyasyonlar
oldugunu belirtmis olsa da Erzurum’da agir1 puanlamalarin (3 yildizli ve
5 yildizli) siklig1 belirgin sekilde daha yiiksek diizeydedir. Bu, daha fazla
incelenmeyi gerektiren ince ama oldukga 6nemli bir noktadir. Dogal olarak
ortaya ¢ikan soru sudur: “Erzurum’da diger bolgeleve gove daha yiiksek bir
kutuplasma seviyesi neden vardir?” Bir hipotez, Erzurum mutfaginin zengin
kiiltiirel 6zglinliigii ile gelistirilebilir. Daha 6nce tartisildigs gibi sehir zengin
bir yemek tarihine sahiptir. Bu da goriisleri, mutfagi daha ‘ana akim’ veya
‘kiiresel’ tatlarla uyumlu olan bolgelerden daha keskin bir gekilde ayirabilir.
Yoresel yemek deneyimleri ile daha genis yemek deneyimi beklentileri
arasindaki bu ayrim, yorumlardaki gézlemlenen kutuplagmay: yonlendiriyor
olabilir (Wijaya vd., 2017).

Ayrica caligmada, Leksiksel Onem-Deger Analizi (LSVA) kullandig1 ve
Naif Bayesile Latent Dirichlet Atamasi (LDA) modelleme tekniklerini entegre
ettigi belirtilmelidir (Kalnaovakul ve Promsivapallop, 2021). Metodolojik
yaklagim, bu kutuplagmug goriisleri ortaya ¢ikarmada bir faktor olabilir. Bu
yaklagim, diger ¢aligmalarda kullanmilan metodolojilerle nasil kargilagtirilir?
Analizin derinligi, misafir duyarlibgindaki ince ayrintilart bagka tiirlii goz
ardr edilebilecek olanlar agiga ¢ikariyor olabilme durumunda midir?
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Erzurum’daki yiikseltilmis kutuplagma, bolgedeki misafir memnuniyeti
Olgiimlerini nasil anlagilacagi  ve yorumlanacagr konusunda etkiler
yaratmaktadir. Standart endiistri referanslar1 ve en iyi uygulamalar,
misafir duyarlibgindaki bu gozlenen varyansi hesaba katmak igin yeniden
boyutlandirilabilir (Dingkol, Ozcan ve Zachariadis, 2023).

Ornegin 4 yildizh ortalama bir puan, Erzurum’da elestiriler daha
esit dagilmig olan bir bagka bolgede oldugu gibi aymi diizeyde misafir
memnuniyetini ifade etmeyebilir. Bu bulgular1 daha da dogrulamak igin ayn1
metodolojik titizligi birden fazla bolgeye uygulayan kargilagtirmali galigmalara
ihtiya¢ vardir (Guo, Barnes ve Jia, 2016; Taherdoost ve Madanchian,
2023). Tespit edilen bu kutuplagmanin ger¢ekten Erzurum’a 6zgii mii,
yoksa metodolojik sinirlamalar nedeniyle 6nceki ¢aligmalarda eksik rapor
edilmig olan yiyecek igecek sektorii iginde daha genis bir olgu mu oldugunu
belirlemeye yardimcr olacaktir.  Ozetlemek gerekirse caligma, meveut
aragtirmalarla uyumlu bir sekilde yemek kalitesinin 6nemini vurgularken,
Erzurum’un ‘yemek’ boyutunda gozlenen kutuplagma aracihigiyla yeni
bir karmagiklik katmaktadir (Aureliano-Silva, Leung ve Spers, 2021;
Petrescu, Vermeir ve Petrescu-Mag, 2019). Bu, sadece akademik soylemi
zenginlestirmekle kalmayip ayni zamanda Erzurum ve potansiyel olarak diger
bolgelerde restoran yonetimi, igletmecilik ve pazarlama stratejileri igin pratik
etkileri olan Kkiiltiirel etki, metodolojik hassasiyet ve bolgesel referanslama
hakkinda ilging sorular ortaya atmaktadur.

Caliymanin en ilging yonlerinden biri, “Deger” boyutu ile ilgili olarak
bulgularidir. “Yemek” boyutu, misafir duyarhiliginin daha kesin bir gekilde
kutuplagmis oldugu yerde, “Deger” boyutu belirgin bir gekilde 2 yildizh
ve 3 yidizl elestirilere yogunlagmistir. Bu tespit, Erzurum’daki yiyecek
igecek igletmeleri tarafindan sunulan fiyat/performans degeri konusunda
yemek deneyimleyen misafirler arasinda bir seviye belirsizlik oldugunu
gostermektedir. Bu belirsizligi goz oOniine alarak, daha ileri aragtirmalar
igin bir oneri de bu algilarn sekillendirmede sosyo-ekonomik faktorlerin
roliinii kegfetmek olabilir (Norazha vd., 2022). Misafirler arasinda degisen
gelir seviyelerinin, restoran fiyatlandirmasinin degerlendirmesini etkiliyor
olabilecegi miimkiindiir. Ornegin, yiiksek gelirli bir birey i¢in ‘makul’ olarak
kabul edilebilecek bir fiyatlandirma daha diigiik gelirli bir birey tarafindan
‘pahalr’ olarak goriilebilir. Sehrin ekonomik manzarasi ve gelir farkliliklar,
deger etrafindaki bu belirsiz duyarliig:r yaratmada onemli etken olabilir.
Ayrica, kiiltiirel algilar da bu karmagik duyarhiliga katkida bulunuyor
olabilir (Nakayama ve Wan, 2018). Kendine 6zgii tarihi ve kiiltiirel dokusu
ile Erzurum, yemek yeme deneyiminde ‘iyi deger’ olugturan ozellikler
konusunda 6zel normlara ve beklentilere sahip olabilir. Daha biiyiik porsiyon
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boyutlart i¢in bir kiiltiirel tercth mi var, yoksa odak daha ¢ok malzeme
kalitesi lizerine midir? Bu etkili sorular, yerel deger algilarini sekillendiriyor
olabilir ve daha derin bir inceleme gerektirmektedir. Erzurum’da mevcut
olan restoran gesitliligi aynm1 zamanda farkli bir etken olarak goriilebilir
(Boztoprak, Kurnug ve Cetinkaya, 2017). Bu kesin olmayan sonuglar, tim
yemek yeme tiirlerinde gegerli midir, yoksa belirli bir segmentte daha mu1
belirgindir? Ayrica, mutfak tiirii (yerel mi, uluslararasi m1) bu deger algilarini
etkiliyor mudur? (Guerrero vd., 2010). Bu yonde sorular da dikkate alinmal,
aragtirmalarin gergevesini olusturmada kullanilmalidir.

Caligmanin kapsamli olusu bu sosyo-ekonomik ve kiiltiirel degiskenlere
derinlemesine girmesine sebep olmustur. Gelecekteki aragtirmalar, “Deger”
boyutuna daha etkili bir anlayig saglamak i¢in bu unsurlar1 dahil etmekten
fayda saglayabilir. Bu sonucun karmagikhigini gergekten ¢ozmek igin
goriigmeler veya odak gruplari gibi nitel aragtirma yontemleri ilaveten
kullanilabilir. Bu yaklagimlar, belirsiz elegtirilere katkida bulunan kisisel
taktorler ve bireysel deneyimlere daha derinlemesine bir bakig imkani
saglayabilir. Ozetle, ‘Deger’ boyutundaki problem ¢oziicii bulgular hem
bir meydan okuma hem de bir firsat sunmaktadir. Erzurum’daki yemek
deneyimleyen misafirlerin ‘iyi deger’ olarak kabul ettigi goriigleri anlamaya
meydan okurlarken bu karmagik elegtirilere katkida bulunan temel faktorleri
anlamak i¢in daha hedeflenmig arastirma firsati da sunmaktadir. Bu durum,
misafir memnuniyetini artirmak ve 6nerileri yerel beklentilere daha yakindan
uygun hale getirmek isteyen restoran yoneticileri, igletmeciler ve politika
yapicilar igin degerli olabilir (Tuncer, Unusan ve Cobanoglu, 2020).

Caligmanin en 6nemli katkilarindan biri, Lexical Salience-Valence Analysis
(LSVA) yonteminin aragtirma gergevesine dahil edilmesidir. Geleneksel
caligmalar genellikle temel duygu analizine veya terimlerin frekans sayilarina
dayanirken, LSVA misafir yorumlarina daha kapsamli ve etkili bir anlayig
sunmaktadir. Bu yaklagim, ¢esitli yemek yeme deneyim boyutlartyla ilgili
terimlerin karmagik bir haritasini ortaya ¢ikarmakta ve verilerin ¢ok katmanli
bir degerlendirilmesine olanak tammaktadir. LSVAnin  kullaniminin
Otesinde ¢aligma, ‘terim valanst’ ve ‘terim salienst’ kavramlarini tanitarak
daha da yenilik¢i olmaktadir. Bu metrikler, analize bagka bir derinlik katmani
eklemektedir. Terim saliensi, bir terimin misafir yorumlarinda ne siklikla
goriindiigiine dolayistyla 6nem seviyesine dair bir perspektif sunarken, terim
valanst her bir terimle iligkilendirilen duygu kutuplugunu yakalamak igin bir
adim daha ileri gitmektedir. Bu ¢ift mercek, tek bagina herhangi bir metrikle
miimkiin olacak olanlardan ¢ok daha zengin bir analiz imkan1 saglarken ayni
zamanda alandaki aragtirmacilar igin daha saglam bir arag seti sunmaktadir.
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LSVAnin, terim valansi ve terim saliensi ile bir araya getirilmesi, misafir
deneyimlerinin daha genis bir sekilde incelenmesine olanak tanimistir. Yani
yalnizca misafirlerin ne hakkinda konugtugu (saliens) belirlenebilecegi gibi
ayn1 zamanda bu konular hakkinda ne hissettikleri (valans) de anlagilabilir.
Bu durum, yemegin kalitesinden hizmete, degere ve atmosfere kadar birden
fazla boyutta misafir duyarliligini ayrintili bir sekilde incelemeye olanak
tanimaktadir. Caliygma Erzurum’daki yiyecek igecek sektoriine odaklansa da,
metodolojik geligmelerin daha genig bir uygulanabilirligini de sunmaktadir.
Agirlama endiistrisinin alt sektorlerindeki aragtirmacilar, 6rnegin oteller,
seyahat acenteleri veya eglence mekanlari, bu gelismis analitik gergeveyi
benimseyerek misafir yorumlarint detayh bir gekilde inceleyebilir ve misafir
memnuniyetini veya memnuniyetsizligini neyin etkiledigi hakkinda degerli
tespitler elde edebilirler. Caligma, elde edilen bulgularin yani sira bu alan igin
gelecekteki aragtirmalara bir referans olugturabilir. Ciinkidi terim valansi ve
terim saliensr’nin tanitilmasiyla zenginlegtirilmis LSVA metodolojisi, diger
aragtirmacilarin gesitli cografi veya Kkiiltiire] baglamlara uygulayabilecegi
tekrarlanabilir bir model sunmaktadir.

Gelecekteki aragtirmalar i¢in ana Onerilerden biri, daha gesitli bir veri
setinin entegrasyonu olabilir. Caligma, temel olarak gevrimigi yorumlara
dayanarak sonuglar ¢ikarmisken, gelecekteki incelemeler goriigmelerden veya
anketlerden elde edilen nitel veya nicel verileri entegre ederek daha dengeli
bir anlayig kazanabilir. Restoran yoneticileriyle veya igletmecilerle dogrudan
etkilesimde bulunmak, operasyonel zorluklar, misafir beklentileri ve kalite
kontrol onlemleri hakkinda benzersiz bir perspektif sunabilir. Benzer
sekilde, misafirlerle derinlemesine miilakatlar yapmak, belirli puanlarin
veya yemek deneyimlerine dair daha derin duygusal tepkilerin arkasindaki
etkileri tam olarak yakalayabilir. Miilakatlar veya anketlerden elde edilen
niteliksel perspektifler ile ¢evrimigi yorumlardan elde edilen nicel verilerin
birlestirilmesi daha biitiinsel bir goriiniim sunabilir. Bu metodolojik karma,
aragtirmacilara gevrimigi yorumlardan elde edilen bulgular1 dogrulama
olanag saglayip daha giiglii bir analitik gergeve sunabilir. Erzurum’un zor
iklim kosullar1 gbz Oniine alindiginda, gelecekteki aragtirma igin diger
ilging Oneri, yemek yeme deneyiminin mevsimlere gore nasil degistiginin
incelenmesi olabilir. Mevsimsel degisiklikler, yerel gida erisilebilirligi, dig
mekanda oturma segenekleri ve yemek yiyenlerin ruh hali ile tercihleri gibi
gesitli yonleri etkileyebilir. Bu mevsimsel analiz, restoran sahiplerine menii
planlama, personel ve yilin farkli zamanlarina uygun pazarlama faaliyetleri ile
ilgili eyleme gegirilebilir tespitler saglayabilir.

Caligma, ozellikle “Deger” boyutu ile ilgili bazi kesin olmayan bulgular:
isaret etmigstir. Gelecekteki aragtirmalar, sosyo-ekonomik faktorlerin paranin
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kargihg1 algilarina nasil etki ettigini daha derinlemesine inceleyebilir. Tki
ydizli ve {i¢ yildizli yorumlar turistler, ogrenciler veya yerel sakinler
arasinda mu yogunlagiyor? Gelir diizeyleri, deger algilart ile korele mi? Bu
sorularin yanitlanmasi, Erzurum’daki yemek yeme deneyimi goriiniimiinii
anlamaya bagka gozle bakabilir. Caliygmanin bulgulari, “Yemek” ve “Konum”
boyutlar1 olmak iizere, Erzurum’un zengin kiiltiirel ve tarihi arka planinin
roliine de isaret etmektedir. Gelecekteki galigmalar, bu kiiltiirel baglamin
yemek tercihlerini nasil etkiledigini inceleyebilir. Ornegin, geleneksel
yemekler yabancr mutfaklardan daha yiiksek puan aliyor mu? Tarihi yerlerin
yakinindaki restoranlar daha iyi yorumlar mi1 aliyor? Bu tiir sorular 6zellikle
aydinlatici olabilir.

Son olarak, Erzurum’un benzersiz kiiltiirel ortam1 goz oniine alindiginda,
kargilagtirmali  ¢aliymalar Onemli olabilir. Erzurum’daki yemek yeme
deneyimleri, Tiirkiye’deki diger sehirlerle hatta uluslararasi gehirlerle nasil
kargilagtirihir? Bu tiir ¢alismalar, yemek deneyimlerinin evrensel ve kiiltiire
ozgii yonleri hakkinda daha genis bulgular sunabilir.
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