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Öz 

Bu çalışma, Türkiye’de Michelin Yeşil Yıldız sahibi restoranlara ilişkin Google platformunda 

paylaşılan tüketici yorumlarını Deneyim Ekonomisi Teorisi çerçevesinde incelemeyi amaçlamaktadır. 

Ayrıca sürdürülebilir gastronomi uygulamalarının tüketici deneyimine nasıl yansıdığını ve bu 

deneyimlerin hangi boyutlarında yoğunlaştığı belirlemek çalışmanın alt amaçları arasında yer 

almaktadır. Çalışmanın örneklemi 11 Michelin Yeşil Yıldızlı restoranın Google platformundan alınan 

toplam 10.494 yorumdan oluşmaktadır. Veri seti, amaçlı örnekleme yöntemi kullanılarak belirlenmiş 

ve sürdürülebilir yemek deneyimlerini yansıtan yorumlar çalışmaya dâhil edilmiştir. Çalışmada nitel 

araştırma yaklaşımı benimsenmiş ve netnografik içerik analizi yöntemi kullanılmıştır. Veriler 

MAXQDA programı yardımıyla açık kodlama, eksen kodlama ve seçici kodlama aşamalarından 

geçirilmiştir. Pine ve Gilmore’un deneyim ekonomisi modelindeki eğlence, eğitim, estetik ve kaçış 

boyutları temel analiz çerçevesi olarak kullanılmıştır. Çalışma 1333 kod üretmiştir; En sık rastlanan 

boyut eğlence boyutu (f=424; %31,8) olurken, bunu estetik boyut (f=394; %29,5), gerçeklikten kaçış 

boyutu (f=318; %23,9) ve eğitim boyutu (f=197; %14,8) izlemiştir. Bulgular, tüketicilerin Michelin 

Yeşil Yıldızlı restoran deneyimine ilişkin algılarının yalnızca tada dayanmadığını, bunun yerine 

atmosfer, sembolizm, ritüel, öğrenme ve sürdürülebilirliği kapsayan bütünsel bir deneyim olarak 

gördüklerini göstermektedir.

Keywords Abstract 

Experience Economy 

Michelin Green Star 

Sustainable Gastronomy 

Netnography 

Online Consumer Reviews 

Makalenin Türü 

Derleme 

This study aims to examine consumer reviews shared on Google regarding Michelin Green Star 

restaurants in Türkiye within the framework of the Experience Economy Theory. Additionally, 

identifying how sustainable gastronomy practices are reflected in the consumer experience and 

determining which dimensions these experiences are concentrated in constitute the sub-aims of the 

study. The sample consists of a total of 10.494 Google reviews retrieved from 11 Michelin Green 

Star-awarded restaurants. The dataset was determined using the purposive sampling method, and 

reviews reflecting sustainable dining experiences were included in the study. A qualitative research 

approach was adopted, and a netnographic content analysis method was utilized. The data were 

processed through open coding, axial coding, and selective coding stages using MAXQDA software. 

Entertainment, education, esthetics, and escapism dimensions from Pine and Gilmore’s experience 

economy model were utilized as the primary analytical framework. The study generated 1,333 codes; 

the most frequently recurring dimension was entertainment (f=424; 31.8%), followed by esthetics 

(f=394; 29.5%), escapism (f=318; 23.9%), and education (f=197; 14.8%). The findings demonstrate 

that consumers’ perceptions of the Michelin Green Star restaurant experience are not based solely on 

taste; instead, they view it as a holistic experience encompassing atmosphere, symbolism, ritual, 

learning, and sustainability.
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GİRİŞ 

Günümüz tüketim toplumunda bireyler, yalnızca fiziksel bir ürünü veya standart bir hizmeti satın almanın ötesinde, 

kendilerine değer katan, duyularına hitap eden ve belleklerinde iz bırakan benzersiz deneyimlerin arayışına 

girmektedirler. Tüketici davranışlarındaki bu köklü dönüşüm "Deneyim Ekonomisi" kavramıyla 

kuramsallaştırılmıştır (Pine ve Gilmore, 1998; Sundbo ve Sorensen, 2013). Gastronomi sektörü, doğası gereği 

sunduğu çoklu duyusal uyaranlar ve barındırdığı sosyo-kültürel anlamlar sayesinde deneyim ekonomisinin en 

dinamik uygulandığı alanların başında gelmektedir (Çetin ve Dinçer, 2014; Mardetko ve ark., 2023). Çağdaş 

gastronomi tüketicisi, bir restorandan yalnızca temel biyolojik ihtiyaçların giderilmesini değil; mekânın atmosferini, 

sunumun estetik değerini, yiyeceklerin hikâyesini ve işletmenin etik duruşunu kapsayan bütünsel bir gastronomik 

deneyim talep etmektedir (Richards, 2012; Richards, 2021). 

Bu dönüşümün en üst basamaklarından birini, sürdürülebilirlik odaklı gastronomik deneyimler oluşturmaktadır. 

Dünyanın en prestijli restoran derecelendirme sistemlerinden biri olan Michelin Rehberi, 2020 yılından itibaren 

gastronomik etkileyiciliğin yanı sıra çevre dostu ve sürdürülebilir pratikleri benimseyen işletmeleri görünür kılmak 

amacıyla "Yeşil Yıldız" kategorisini hayata geçirmiştir (Huang ve ark., 2025). Yeşil Yıldız sahibi restoranlar; yerel 

ve mevsimsel malzeme kullanımı, atık yönetimi, karbon ayak izinin azaltılması, biyoçeşitliliğin korunması ve sosyal 

sorumluluk gibi döngüsel ekonomi ilkelerini operasyonlarının merkezine koymaktadırlar (Legrand ve ark., 2022; 

Akay ve ark., 2023). Türkiye gastronomisi de son yıllarda Michelin Rehberi’nin radarına girmiş; İstanbul, Muğla, 

İzmir ve Nevşehir destinasyonlarındaki başarılı işletmeler Yeşil Yıldız ile ödüllendirilerek uluslararası platformda 

sürdürülebilir gastronomi temsilcileri hâline gelmişlerdir. 

Ancak sürdürülebilirlik unsurlarının restoranlar tarafından operasyonel düzeyde uygulanması tek başına yeterli 

değildir; bu çabaların tüketici nezdinde nasıl algılandığı ve bir deneyim unsuru olarak nasıl kodlandığı kritik bir önem 

taşımaktadır (Liu ve ark., 2023; Breiby, 2020). Dijitalleşmeyle birlikte tüketicilerin seyahat ve gastronomi 

platformlarında (TripAdvisor, Google Reviews vb.) paylaştığı çevrimiçi yorumlar, bu algının ve tüketici 

memnuniyetinin somutlaşmış birer yansıması olarak değerlendirilmektedir (Hennig-Thurau ve ark., 2004). Literatür 

incelendiğinde, Michelin yıldızlı restoranlar üzerine yapılan çalışmaların çoğunlukla lezzet, servis kalitesi, lüks algısı 

ve prestije odaklandığı, sürdürülebilirlik temelli yeşil pratiklerin, tüketici gözünden deneyim ekonomisi teorisinin 

boyutlarıyla nasıl harmanlandığını ampirik olarak inceleyen çalışmaların ise oldukça sınırlı olduğu görülmektedir 

(Bouty ve ark., 2013; Johnson ve ark., 2005). 

Bu çalışmanın amacı, Türkiye’de Michelin Yeşil Yıldız alan restoranlara yönelik yapılan çevrimiçi tüketici 

yorumlarını, Deneyim Ekonomisi Teorisi’nin dört temel boyutu (eğlence, eğitim, kaçış, estetik) çerçevesinde 

incelemektir. Bu amaç doğrultusunda, tüketicilerin sürdürülebilir gastronomi deneyimlerine yükledikleri anlamlar ve 

bu deneyimlerin hangi boyutlarda yoğunlaştığı analiz edilecektir. Çalışmanın, hem sürdürülebilir gastronomi 

literatürüne kuramsal bir katkı sağlaması hem de yeşil restoran yönetimi vizyonuna sahip sektör paydaşlarına stratejik 

içgörüler sunması beklenmektedir. Bu bağlamda, araştırma kapsamında aşağıdaki sorulara yanıt aranmaktadır:  

- Tüketiciler, restoranların sürdürülebilirlik uygulamalarına dair edindikleri bilgileri çevrimiçi yorumlarında 

nasıl ifade etmektedirler? 
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- Tüketicilerin çevrimiçi yorumlarında en çok öne çıkan sürdürülebilir gastronomi temaları hangileridir? 

- Deneyim ekonomisinin hangi boyutları (eğlence, eğitim, kaçış, estetik) tüketicilerin genel memnuniyeti ve 

restoranı çevrelerine tavsiye etme eğilimleri üzerinde daha baskın bir rol oynamaktadır? 

Kavramsal Çerçeve 

Deneyim Ekonomisi Teorisi 

Pine ve Gilmore tarafından ortaya atılan Deneyim Ekonomisi Teorisi, ekonomik döngünün hammaddeden ürünlere, 

ürünlerden hizmetlere ve son olarak hizmetlerden deneyimlere doğru evrildiğini savunmaktadır. Yazarlara göre 

deneyim, bir işletmenin müşterinin ilgisini çekmek ve onunla kişisel düzeyde bağ kurmak için hizmetleri bir sahne, 

ürünleri ise dekor olarak kullanarak gerçekleştirdiği etkinlikler olarak tarif edilmektedir. Deneyim ekonomisi, bireyin 

katılım derecesine ve çevreyle olan ilişkisine göre dört boyutta (4E) sınıflandırılmaktadır (Pine ve Gilmore, 2013): 

Eğlence (Entertainment): Müşterinin deneyime pasif olarak katıldığı ve duyuları aracılığıyla çevreyi soğurduğu boyut 

olarak bilinmektedir. Gastronomi bağlamında, restoranda çalan müzik, açık mutfaktaki hareketlilik veya şeflerin 

görsel şovları bu boyuta örnek olarak gösterilebilmektedir (Sahiira Mohd Fikeri ve ark., 2025). 

Eğitim (Education): Tüketicinin hem zihinsel hem de fiziksel olarak aktif katılım gösterdiği, yeni bilgi ve beceriler 

kazandığı boyut olarak ifade edilmektedir. Şefin veya servis personelinin tabağın arkasındaki felsefeyi, yerel 

malzeme tedarik sürecini ve atıksız mutfak tekniklerini misafire aktarması bu boyutu tetiklemektedir (Nanu, 2022). 

Estetik (Esthetics): Tüketicinin çevreye pasif olarak dâhil olduğu ancak mekânın atmosferi, tasarımı ve sunumu 

tarafından tamamen sarmalandığı boyuttur. Restoranda kullanılan sürdürülebilir/geri dönüştürülmüş malzemelerle 

tasarlanmış dekorasyon, doğal aydınlatma ve minimalist tabaklama estetiği bu kapsamda değerlendirilmektedir 

(Alfakhri ve ark., 2018). 

Kaçış (Escapism): Tüketicinin hem aktif katılım gösterdiği hem de deneyimin içine tamamen daldığı, günlük 

gerçeklikten uzaklaşarak farklı bir gerçekliğin parçası olduğu boyut olarak bilinmektedir. Özellikle doğanın içinde 

yer alan, tarladan masaya konseptli yeşil restoranlarda, tüketicinin kent yaşamının stresinden uzaklaşarak kendisini 

bir döngünün parçası olarak hissetmesi bu boyuta örnek olarak verilebilmektedir (Quadri-Felitti ve Fiore, 2012). 

Sürdürülebilir Gastronomi ve Michelin Yeşil Yıldız 

Gastronomi turizminde sürdürülebilirlik; yerel kültürel mirasın korunması, agro-turizmin desteklenmesi, gıda 

atıklarının minimize edilmesi, adil ticaret ve eko-verimli mutfak pratiklerinin uygulanması ile doğrudan 

ilişkilendirilmektedir (Balderas-Cejudo ve ark., 2025; Singh, 2024). Küresel ölçekte endüstriyel gıda sistemlerinin 

yarattığı çevre tahribatı, biyoçeşitlilik kaybı ve iklim krizi, tüketicilerin çevre bilincinin ve etik tüketim hassasiyetinin 

artmasına yol açmıştır; bu durum yeme-içme tercihlerinde de yeşil, karbon nötr ve eko-dostu olan işletmeleri arama 

eğilimini doğurmuştur (Ballester ve ark., 2023; Higgins-Desbiolles, 2020). Çağdaş sürdürülebilir gastronomi 

anlayışı, yalnızca mutfakta enerji tasarrufu yapmanın ötesine geçerek, gıdanın topraktan çatala uzanan tüm tedarik 
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zincirinde etik ve ekolojik sorumluluk üstlenmeyi gerektiren döngüsel gastronomi felsefesine evrilmektedir (Grezes-

Bürcher ve Grezes, 2024). 

Dünyanın en prestijli gastronomik otoritesi olarak kabul edilen Michelin Rehberi, bu küresel makro trende ve tüketici 

taleplerindeki köklü değişime yanıt olarak 2020 yılında Yeşil Yıldız amblemini tanıtmıştır (Huang ve ark., 2025). 

Michelin Yeşil Yıldız, sadece geleneksel yıldızlama sistemindeki mutfaktaki lezzet kalitesini, teknik ustalığı ve 

istikrarı değil, aynı zamanda restoranın sürdürülebilirlik konusundaki somut taahhütlerini ve bu taahhütleri misafir 

deneyimine nasıl entegre ettiğini ödüllendirmektedir (Legrand ve ark., 2022; Akay ve ark., 2023). Bu kapsamda 

ödüllendirilen restoranlar; doğrudan yerel küçük üreticilerle adil ticaret ekseninde çalışmakta, permakültür tarım 

yöntemlerini teşvik etmekte, tek kullanımlık plastikleri operasyonlarından tamamen çıkarmakta, gıda atıklarını 

kompostlama yoluyla döngüye geri kazandırmakta ve mutfakta kaynak verimliliğini üst düzeye çıkarmaktadır 

(Legrand ve ark., 2022; Biloslavo ve Janković, 2025; Olivieri ve ark., 2026). Yeşil Yıldız, sürdürülebilirliği 

görünmez bir operasyonel arka plan olmaktan çıkarıp, menü tasarımı ve hikâye anlatıcılığı vasıtasıyla tüketiciye 

sunulan tabağın meşru zemini haline getirmektedir. 

Türkiye’de özellikle coğrafi işaretli ürünlerin, yerel biyoçeşitliliğin ve unutulmaya yüz tutmuş geleneksel mutfak 

mirasının modern gastronomik tekniklerle harmanlandığı şef restoranları, bu ödülü alarak Türkiye’nin uluslararası 

arenada sürdürülebilir bir gastronomi destinasyonu olma imajına büyük katkı sağlamaktadır (Sünnetçioğlu ve ark., 

2023; Güler ve Şahingök, 2025). Anadolu’nun binlerce yıllık sürdürülebilir mutfak pratikleri, Michelin Yeşil Yıldız 

alan Türk şefler tarafından tersine mühendislik ve dekonstrüksiyon gibi modern mutfak akımlarıyla yeniden 

yorumlanmaktadır. Bu durum, Türkiye'deki yeşil restoran deneyimini sadece ekolojik bir duruş olmaktan çıkarıp, 

aynı zamanda kültürel sürdürülebilirliğin ve gastronomik kimliğin korunduğu, küresel gastronomi turistine kültürel 

ve ekolojik eğitimin birlikte sunulduğu bir çekim unsuruna dönüştürmektedir (Yalçın, 2025). 

Sürdürülebilir Gastronomide Tüketici Deneyimi ve Çevrimiçi Yorumlar 

Çevrimiçi tüketici yorumları (e-WOM), tüketicilerin bir işletmeden aldıkları hizmet sonrasında hissettikleri tatmin, 

hayranlık veya tatminsizliği, yapılandırılmamış bir biçimde ve tamamen kendi ifadeleriyle yansıttıkları zengin nitel 

veri kaynakları şeklinde ifade edilmektedir (Hennig-Thurau ve ark., 2004). Gastronomi alanında yapılan güncel 

çalışmalar, tüketicilerin çevrimiçi yorumlarında artık sadece yemeklerin porsiyon boyutu veya lezzetinden değil; 

şefle kurulan samimi iletişimden, malzemelerin coğrafi kökeninden ve restoranın çevre dostu sosyal sorumluluk 

projelerinden sıklıkla övgüyle bahsettiğini göstermektedir (Yu ve Zhang, 2020; Marine- Roig, 2023). 

Sürdürülebilir restoran pratikleri deneyim ekonomisi çerçevesinde harmanlandığında; bir işletmenin kompost 

süreçlerini misafirle paylaşması veya yerel atalık tohumların korunmasına dair bilgi vermesi eğitim boyutunu inşa 

ederken; geri dönüştürülmüş ham maddelerden üretilen el yapımı seramik tabaklar ve doğal mimari unsurlar estetik 

boyutu beslemektedir (Feodorov ve ark., 2022; Delphino ve ark., 2026). Yerel üretici hikâyeleriyle zenginleştirilmiş 

menü anlatımları bir ritüele dönüşerek eğlence sunarken, endüstriyel dünyadan kaçıp doğal ve etik bir sofraya oturma 

hissi ise kaçış boyutuyla doğrudan bağdaşmaktadır (Quadri-Felitti ve Fiore, 2012). Bu bağlamda, Türkiye’deki 

Michelin Yeşil Yıldızlı restoranların dijital ayak izlerini netnografik veya içerik analizi yöntemleriyle incelemek, 
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sürdürülebilirliğin teorik bir kavramdan çıkıp tüketici zihninde unutulmaz bir değer deneyimine nasıl dönüştüğünü 

anlamak adına bütünsel ve özgün bir zemin sunmaktadır. 

Yöntem 

Bu araştırma, Türkiye'deki Michelin Yeşil Yıldızlı restoranlara yönelik misafir deneyimlerini deneyim ekonomisi 

teorisi çerçevesinde incelemek amacıyla nitel araştırma yöntemi kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Çalışmada 

netnografik analiz yaklaşımı benimsenmiş; Google Haritalar platformundaki müşteri yorumları veri kaynağı olarak 

kullanılmıştır. Netnografi, dijital platformlarda kullanıcılar tarafından oluşturulan içeriklerin incelenmesi yoluyla 

bireylerin deneyim, görüş ve davranışlarının anlaşılmasına olanak sağlayan nitel bir araştırma yaklaşımıdır ve 

özellikle çevrimiçi müşteri değerlendirmelerinin analizinde yaygın olarak kullanılmaktadır (Kozinets, 2010). 

Araştırmanın metodolojik çerçevesi, nitel araştırma alanındaki temel kaynaklardan yararlanılarak oluşturulmuştur. 

Bu kapsamda Creswell (2013), nitel araştırmaların bireylerin deneyimlerini içinde bulundukları sosyal ve kültürel 

bağlam çerçevesinde anlamlandırmayı amaçladığını belirtirken, Patton (2015) nitel verilerin sistematik biçimde 

çözümlenmesinde kodlama süreçlerinin önemine dikkat çekmektedir. Bu doğrultuda araştırma verileri, kodların 

oluşturulması, ilişkilerinin belirlenmesi ve temel temaların ortaya çıkarılması aşamalarını içeren çok aşamalı bir 

analiz süreciyle değerlendirilmiştir. 

Araştırma Deseni 

Araştırmada veri toplama ve değerlendirme sürecinde netnografik içerik analizi yaklaşımından yararlanılmıştır. 

Çevrimiçi değerlendirme platformları, hizmet deneyimlerine ilişkin kullanıcı görüşlerini yansıtması nedeniyle 

araştırmacılara önemli veri kaynakları sunmaktadır. Bu kapsamda Google platformunda yer alan kullanıcı yorumları 

araştırmanın temel veri kaynağını oluşturmuştur (Korkmazyürek, 2019; Lugosi ve Quinton, 2018; Murphy, 2018). 

Verilerin çözümlenmesinde, Strauss ve Corbin'in (1990) ortaya koyduğu sistematik kodlama yaklaşımından 

yararlanılmıştır. Analiz süreci birbirini takip eden üç aşamada gerçekleştirilmiştir. İlk aşamada yorumlar ayrıntılı 

biçimde incelenerek anlamlı ifadeler belirlenmiş ve başlangıç kodları oluşturulmuştur. İkinci aşamada elde edilen 

kodlar arasındaki ilişkiler değerlendirilerek benzer özellikler gösteren kodlar belirli kategoriler altında bir araya 

getirilmiştir. Son aşamada ise kategoriler bütüncül bir bakış açısıyla yeniden değerlendirilmiş, araştırmanın temel 

bulgularını temsil eden ana temalar ortaya çıkarılmıştır. Kodlama ve veri yönetimi süreçlerinde MAXQDA nitel veri 

analiz programından destek alınmıştır. 

Evren ve Örneklem 

Bu araştırmanın evrenini, Türkiye'deki Michelin Yeşil Yıldızlı restoranlar hakkında Google Haritalar platformunda 

paylaşılan müşteri yorumları oluşturmaktadır. İlgili platform, restoran deneyimlerine ilişkin kullanıcı görüşlerinin 

paylaşıldığı en çok başvurulan çevrimiçi kaynaklar arasında yer almakta ve müşteri memnuniyetine yönelik 

araştırmalarda yaygın biçimde veri kaynağı olarak kullanılmaktadır (Koç ve Şahin, 2023; Ahmad ve ark., 2023). 

Farklı müşteri deneyimlerini yansıtan çeşitli görüşlere ulaşabilmek ve veri zenginliğini artırabilmek amacıyla 

örneklem seçiminde amaçlı örnekleme yaklaşımı benimsenmiştir (Strauss ve Corbin, 1990). Örnekleme dâhil 

edilecek restoranların belirlenmesinde iki temel ölçüt esas alınmıştır. İlk olarak işletmelerin Michelin Yeşil Yıldız 

ödülüne sahip olması şartı aranmıştır. Bu kriter, sürdürülebilirlik odaklı restoranların müşteri deneyimlerinin 

değerlendirilmesine olanak sağlaması bakımından tercih edilmiştir. Literatürde, çevrimiçi kullanıcı yorumları 
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aracılığıyla restoran imajı ve müşteri memnuniyetini inceleyen araştırmalarda benzer seçim kriterlerinin kullanıldığı 

görülmektedir (Björk, Matzler ve Huber, 2023). 

İkinci olarak, analiz için yeterli veri hacminin sağlanabilmesi amacıyla restoranların belirli bir sayının üzerinde 

müşteri değerlendirmesine sahip olması dikkate alınmıştır. Bu doğrultuda en az 50 kullanıcı yorumu bulunan 

işletmeler araştırma kapsamına alınmıştır. Önceki çalışmalar, çevrimiçi yorumların güvenilir ve temsil gücü yüksek 

sonuçlar üretebilmesi için belirli bir veri yoğunluğuna ulaşılmasının önemine işaret etmektedir (İlbay, 2021; Uçuk, 

2025). Michelin Yeşil Yıldızı, sürdürülebilir gastronomi alanındaki hassasiyeti ön plana çıkarmakta olup bu kriter 

deneyim ekonomisi teorisiyle doğrudan ilişkili özgün ve derinlikli müşteri yorumlarına ulaşmayı mümkün 

kılmaktadır (Pine ve Gilmore, 1999). 

 

 

Tablo 1. Araştırma Kapsamındaki Restoranların Michelin Statüsü, Google Puanı ve Yorum Sayılarına Göre Dağılımı 

No Restoranın Adı Michelin Yıldızı 
Yeşil 

Yıldız 
Google Puanı Yorum Sayısı 

1 Türk Fatih Tutak 2 1 4,7 1.135 

2 Casa Lavanda 1 1 4,4 1.108 

3 Neolokal 1 1 4,3 1.288 

4 Telezzüz — 1 4,5 208 

5 Urla Vino Locale 2 1 4,5 881 

6 Teruar Urla 1 1 4,5 438 

7 Od Urla 1 1 4,5 3.235 

8 Asma Yaprağı — 1 3,5 1.534 

9 Agora Pansiyon ve Restaurant — 1 4,5 357 

10 Mezra Yalıkavak 1 1 4,5 187 

11 Babayan Evi Bib Gourmand 1 4,6 123 

Not. Babayan Evi için Michelin Yıldızı sütununda belirtilen “Bib Gourmand”, Michelin Rehberi tarafından kaliteli 

ve makul fiyatlı restoranlara verilen ayrı bir tanınırlık kategorisini ifade etmektedir.  

Tablo 1’de bu restoranların Michelin Yıldızı ve Yeşil Yıldız statüleri ile Google Haritala üzerindeki kullanıcı puanları 

ve yorum sayıları sunulmaktadır. İncelenen işletmelerin Google değerlendirme puanlarının ortalaması yaklaşık 4,6 

olup, işletmelerin yüksek müşteri memnuniyetine sahip olduğu görülmektedir. The Barn restoranı düşük yorum sayısı 

(n=3) nedeniyle analize dâhil edilmemiş olup araştırma 11 restoranın toplam 10.494 yorumu üzerinden 

gerçekleştirilmiştir. 
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Veri Toplama Aracı 

Araştırmanın verileri, Google Haritalar platformunda restoranlar hakkında paylaşılan müşteri yorumlarından elde 

edilmiştir. Google Haritaların veri kaynağı olarak tercih edilmesinde, geniş kullanıcı kitlesine ulaşması, restoran 

deneyimlerine ilişkin ayrıntılı değerlendirmeler içermesi ve puanlama sistemi ile yazılı yorumları birlikte sunması 

etkili olmuştur (Murphy, 2018; Koç ve Şahin, 2023). Araştırma kapsamında hem olumlu hem de olumsuz yorumlar 

değerlendirilerek müşteri deneyimlerinin farklı boyutları ortaya konulmaya çalışılmıştır. Veri seçiminde maksimum 

çeşitlilik örneklemesi benimsenmiş ve farklı deneyimleri yansıtan yorumlar analize dâhil edilmiştir (Creswell, 2013). 

Bu yaklaşım, Pine ve Gilmore'un (1999) deneyim ekonomisi teorisinde tanımladığı eğlence, eğitim, kaçış ve estetik 

deneyim boyutlarının yorumlar aracılığıyla izlenebilmesine zemin hazırlamaktadır. 

Verilerin Analizi 

Verilerin analizinde Strauss ve Corbin'in (1990) önerdiği açık, eksen ve seçici kodlama aşamalarından 

yararlanılmıştır. Bu yaklaşım, çevrimiçi kullanıcı deneyimlerinin sistematik biçimde değerlendirilmesine olanak 

sağlamaktadır (Korkmazyürek, 2019; Kodaş, 2024). Analiz sürecinde ayrıca Hsieh ve Shannon'ın (2005) 

yönlendirilmiş içerik analizi yaklaşımı benimsenmiş ve Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi modeli 

doğrultusunda eğlence, eğitim, estetik ve kaçış boyutları temel temalar olarak kabul edilmiştir. 

 

İlk aşamada yorumlar ayrıntılı biçimde incelenerek kodlar oluşturulmuş ve benzer ifadeler belirlenmiştir. Ardından 

kodlar arasındaki ilişkiler değerlendirilerek ortak özellik gösteren unsurlar tematik yapılar altında birleştirilmiştir. 

Son aşamada ise elde edilen temalar, deneyim ekonomisi çerçevesinde bütüncül olarak yorumlanmış ve araştırmanın 

temel bulguları ortaya konulmuştur. Bu sistematik süreç, nitel verilerin daha tutarlı biçimde analiz edilmesine ve 

sonuçların anlamlandırılmasına katkı sağlamaktadır (Korkmazyürek, 2019; Halaç ve ark., 2021). 

Sınırlılıklar 

Araştırmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Veriler yalnızca Google Haritalar platformundan elde edildiğinden, 

diğer çevrimiçi değerlendirme siteleri ve sosyal medya platformları kapsam dışında kalmaktadır. Araştırma 

kapsamında incelenen restoranlardan biri olan The Barn, Google üzerinde yalnızca üç yorum içermesi nedeniyle 

analize dâhil edilmemiştir. Bununla birlikte, Michelin Yeşil Yıldızı'nın Türkiye'deki görece yeni uygulaması 

nedeniyle erişilebilir yorum sayısı bazı restoranlarda sınırlı düzeyde kalmaktadır. 
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Sonuçlar 

Araştırma Ana Temaları 

Gerçekleştirilen analiz sonucunda tüketici yorumlarının Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi teorisinin 

dört temel boyutu olan eğlence, eğitim, estetik ve kaçış ana tema olarak belirlenmiş; bu temalar doğrultusunda toplam 

1333 kod elde edilmiştir.  

Şekil 1. Araştırmanın Ana Temaları 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ana Tema Frekans Dağılımı 

Tablo 2'de görüldüğü üzere, incelenen restoran yorumlarında en yüksek frekans eğlence boyutunda (f=424, %31,8) 

gözlemlenmiştir. Bu durum, müşterilerin Michelin Yeşil Yıldızlı restoran deneyimini öncelikli olarak duyusal lezzet 

ve görsel sunum ekseninde değerlendirdiğini göstermektedir. İkinci sırada yer alan estetik boyutu (f=394, %29,5), 

tüketicilerin mekân atmosferi ve fiziksel çevreye ilişkin algılarının deneyim değerlendirmesinde belirleyici bir rol 

oynadığını ortaya koymaktadır. Kaçış boyutu (f=318, %23,9) üçüncü sırada konumlanmış; bu durum gastronomi 

deneyiminin duygusal anlam, ritüel ve gündelik yaşamdan kopuş işlevleri üstlendiğini göstermektedir. En düşük 

frekansla temsil edilen eğitim boyutu (f=197, %14,8) ise Michelin Yeşil Yıldızı kriterlerinin sürdürülebilirlik ve bilgi 

aktarımı vurgusuyla doğrudan ilişkili olmakla birlikte tüketicilerin bu boyutu diğer boyutlara kıyasla daha dolaylı 

biçimde deneyimlediğini düşündürmektedir. Genel olarak bulgular, kullanıcı yorumlarında deneyim ekonomisi 

teorisinin en görünür boyutunun eğlence etrafında şekillendiğini ortaya koymaktadır. 
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Tablo 2. Ana Tema Frekans Dağılımı 

Ana Tema Toplam Frekans Toplam İçindeki Pay (%) 

Eğlence (Entertainment) 424 %31,8 

Eğitim (Education) 197 %14,8 

Estetik (Esthetics) 394 %29,5 

Kaçış (Escapism) 318 %23,9 

TOPLAM 1333 %100 

Tema 1: Eğlence 

Çalışmanın temel eksenini oluşturan “Eğlence” temasına ait alt kodlar ve bu kodların kavramsal dağılımı Şekil 2’de 

belirtilmiştir. 

Şekil 2. Eğlence Ana Teması 

 

 

 

 

 

 

 

 

Duyusal Lezzet Deneyimi 

Duyusal lezzet deneyimi alt teması, eğlence boyutunun en baskın bileşenini oluşturmaktadır (f=310). Eğlence ana 

teması altındaki toplam 424 kod esas alındığında; duyusal lezzet deneyimi %73,11'lik bir paya sahiptir. Bu alt tema 

kapsamında yer alan olumlu lezzet deneyimi kodu ise 251 frekansla tüm eğlence kodlarının %59,20'sini oluşturarak 

en yüksek değere ulaşmıştır. Söz konusu bulgu, müşterilerin gastronomi deneyimini değerlendirirken lezzetin 

belirleyici bir ölçüt olarak öne çıktığını göstermektedir. 
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 “En iyi fine-dining deneyimimiz buradaydı. Mekânın güzel tasarımından kusursuz servise, 

yemeklerin mükemmel lezzetinden bu lezzetlerin arkasızdaki inanılmaz ekibe kadar her şey olağanüstüydü. 

Yediklerimiz arasında favorilerimi seçmek zor …” 

“Her lokmada göz bebeklerinizi büyütecek lezzetler. Kuzugöbeği mantısında gözleriniz dolabilir bile. 

Şefler personeller yemekler atmosfer her şey muhteşemdi. …” 

Öte yandan olumsuz lezzet deneyimi kodu 59 frekansla (%18,6) dikkat çekici bir yer tutmaktadır. Bu bulgu, Michelin 

Yeşil Yıldızı statüsünün müşteri beklentilerini önemli ölçüde yükselttiğini ve beklenti-algı uyumsuzluğunun zaman 

zaman belirgin biçimde ortaya çıktığını düşündürmektedir. 

"Yıldızı nasıl vermişler anlamadım. Vişneli yaprak sarma kupkuruydu, ana yemek tatsızdı." 

“Benim için hayal kırıklığı oldu açıkçası daha lezzet dolu olmasını beklerdim yıldızlı bir mekânın. 

Mezelerden otlu köfte yanına cacık, vişneli sarma, ıspanak yoğurtlama ve kereviz aldık bizim damak tadımıza 

göre sınıfta kaldı.” 

 

Görsel Sunum Deneyimi 

Görsel sunum deneyimi alt temasında toplam 69 kod elde edilmiştir. Görsel sunum ve tabaklama estetiği kodu 65 

frekansla (%94,2) bu alt temaya hâkim olmuştur. İncelenen restoranlarda müşterilerin tabakların görsel tasarımına 

ilişkin yoğun ve duygusal ifadeler kullandığı görülmektedir. Bu bulgu, fine dining bağlamında görsel sunumun 

lezzetle eş değer bir deneyim bileşeni olarak algılandığına işaret etmektedir. 

"Önümüze gelen tabaklar adeta tablodan fırlamış gibiydi; gözlerimizi ve ruhumuzu doyurdular." 

"Her tabak hem birer görsel şölen hem de lezzet harikasıydı." 

Diğer yandan 4 frekansla (%5,8) sunum yetersizliği bu tema altında yer almaktadır. Bu frekansın sıklığının az olması 

Michelin Yeşil Yıldızlı restoranların büyük çoğunluğunda tabaklama kalitesinin müşteri beklentilerini karşıladığına 

ve görsel sunumun genel itibarıyla tatmin edici bulunduğuna işaret etmektedir. 

“Sipariş verelim dedik menünün bir kısmını menüden kaldırdık yok çektiler olanlarla idare edelim 

dedik, yılan balığı ızgara söyledim lezzeti güzeldi ama sunum fiyaskoydu. Diğer yenilenlerde orta seviyedeydi 

Vav değildi yıldızı nasıl vermişler anlamadım. Tavsiye eder miyim bilmem.”  

“Girit köfte de yapilan kompozisyon hiç olmamış”. 

İçecek Aracılığıyla Duyusal Deneyim 

İçecek aracılığıyla duyusal deneyim alt temasında toplam 45 kod tespit edilmiştir. Şarap menüsü övgüsü (f=20, 

%44,4) ve imza kokteyl beğenisi (f=18, %40,0) kodları birlikte ele alındığında içecek deneyiminin genel olarak 

olumlu biçimde değerlendirildiği anlaşılmaktadır. Bununla birlikte içecek hizmeti şikâyeti kodu (f=7, %15,6) göz 

ardı edilemeyecek bir yer tutmaktadır. Söz konusu bulgu, içecek sunumunda servis kalitesi ve personel tutumunun 

zaman zaman deneyimi olumsuz etkilediğine işaret etmektedir. 

“Engin bir şarap ve içecek menüsü var. İstanbul'da tıkılıp kalmayın buraya gidin, harika bir yerde 

harika insanların size hizmet ettiği harika yemekleri tadın ve keyfini çıkartın.” 
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 “Adeta bir lezzet yolculuğuydu, ben bir aperatif kokteyl ile başlamak istedim. Kuzu kulağı, Cin ve 

Narenciye üçlüsünün ana planda olduğu imza kokteylleri bana göre en hitap edeniydi”. 

Tema 2: Estetik  

Çalışmanın temel eksenini oluşturan “Estetik” temasına ait alt kodlar ve bu kodların kavramsal dağılımı Şekil 3’te 

belirtilmiştir. 

Şekil 3. Estetik Ana Teması 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

Mekân ve Doğal Atmosfer 

Mekân ve doğal atmosfer alt teması, estetik boyutunun en baskın bileşenini oluşturmaktadır (f=293). Mekân 

tasarımı/atmosfer beğenisi kodu 139 frekansla (%46,5) bu alt temaya hâkim olmuştur. İç mimari, aydınlatma, renk 

uyumu ve genel mekân estetiğinin müşteri deneyimini derinlemesine etkilediği görülmektedir. Doğa içi konum 

övgüsü kodu ise 87 frekansla (%29,1) dikkat çekici bir yer tutmakta; bu bulgu Michelin Yeşil Yıldızlı restoranların 

büyük çoğunluğunun doğa içinde konumlanmasıyla doğrudan ilişkilendirilebilmektedir. 

“Mekânın tasarımı, galeriden alınmış güzel tabloları, bahçesi ilk andan sizi yakalıyor.” 

“Sessizliği, huzuru, tercih edenler için mükemmel bir ortam... yemyeşil bir ortamda, sabahları tavuk ve inek 

sesleri eşliğinde, en kaliteli ürünlerle kahvaltı deneyimi eşsiz.” 

“Zeytin ağaçlarının altında, doğru aydınlatma ve doğru yemek müzikleri eşliğinde keyifli tadımlar ve baş 

başa hoş sohbet için kesinlikle tavsiye ederim.” 

Fiziksel konfor şikâyeti kodu 48 frekansla (%16,1) göz ardı edilemeyecek bir yer tutmaktadır. Masa sıkışıklığı, ısıtma 

sorunları ve tuvalet yetersizliği gibi fiziksel eksikliklerin estetik deneyimi olumsuz etkilediği görülmektedir. 

'Fine dining' deneyimi… Mekân 14 derecede, ısıtıcılar ise sadece ‘varmış gibi’ duruyor; belki de şef sunumun 

soğuk başlamasını istemiştir, bilemiyoruz. 

Karşılama ve Servis Atmosferi 
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Karşılama ve servis atmosferi alt temasında toplam 101 kod tespit edilmiştir. Bu alt temada dikkat çekici olan husus, 

olumsuz kodların (servis kalitesi yetersizliği f=39, müşteriye saygısız davranış f=29) olumlu kodlara (karşılama 

kalitesi f=33) kıyasla daha yüksek bir toplam frekansa sahip olmasıdır. Bu bulgu, incelenen restoranların bir 

bölümünde servis kalitesinin beklenen düzeyin altında kaldığına ve bunun estetik deneyimi olumsuz etkilediğine 

işaret etmektedir. 

“Biz gittiğimizde ne bir menü getirdiler ne bir hoş geldiniz dediler kesinlikle suratımıza bakmadılar ve ondan 

sonra menüyü bin bir türlü söylene söylene getirdikten sonra biz seçmeye çalıştığımızda hiçbir şey demediler hiçbir 

şeyi tavsiye de vermediler sadece gözüne yarayan ve zengin gördükleri insanlara hizmet ediyorlar onun dışında bize 

de burada sadece yemek yeniliyor yalnız alakart bir restoran dendi? ve resmen kovdular gibi oldu sadece gözlerine 

yarayan insanlara servis ediyorlar ben beğenmedim madem böyle olacaktı daha önceden menüyü verirken 

söylemeleri gerekiyor.” 

“Bütün çalışanların ve güya yetkili diye ilgilenen kişilerin gözleri üstünüzde sürekli kendinizde Bir baskı 

hissediyorsunuz. Göz devirmeler acaba yanlış bir sey mi yaptık hissi oluşturuyor. Sürekli takip edildik, sessiz 

konuşunuz diye otel misafirlerimiz rahatsız olmasın diye, yalnız anlamadıkları nokta bizde otel misafiriyiz ve bizden 

başka da otelde 2 misafir vardı fakat grup toplantısı almışlar insanlar kahkahalarla sohbet ediyordu biz aman ses 

olmasın diye çatalı kaşığı bile tutmaya korktuk. En kötü deneyimdi paranızı zamanına yazık.” 

Bu kategori altında müşterilerin ifadelerinden elde edilen bir diğer kod ise “karşılama kalitesi” kodu olmuştur. Bu 

konuya ilişkin yorumlar şunlardır: 

“Nereden başlasam bilemiyorum… Daha rezervasyon aşamasından itibaren ekibin ilgisi sizi etkilemeye 

başlıyor. Kapıdan karşılanma, masanıza kadar eşlik edilmeniz ve her detayda hissedilen özen, kendinizi gerçekten 

çok özel hissettiriyor.” 

Tema 3: Eğitim 

Çalışmanın temel eksenini oluşturan “Eğitim” temasına ait alt kodlar ve bu kodların kavramsal dağılımı Şekil 4’te 

belirtilmiştir. 

Şekil 4. Eğitim Ana Teması 
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Sürdürülebilir Gastronomi Bilgisi 

Sürdürülebilir gastronomi bilgisi alt teması, Michelin Yeşil Yıldızı kriterlerinin müşteri algısına yansımasını 

doğrudan ortaya koymaktadır. Mevsimsel menü takdiri (f=38, %44,7), organik/yerel üretim algısı (f=27, %31,8) ve 

tarladan sofraya farkındalığı (f=22, %25,9) kodlarının birlikte değerlendirilmesi, sürdürülebilirlik ilkesinin müşteriler 

tarafından bilinçli olarak fark edildiğini ve deneyimin anlamlı bir bileşeni olarak kodlandığını göstermektedir. 

"Menünün her ay değiştiğini öğrenince çok etkilendim; mevsiminde olanı, taze olanı sunmak ne 

kadar değerli." 

"Kendi bahçelerinden topladıkları sebzeleri kullandıklarını gördüğümde henüz masama bile 

oturmadan heyecanlandım." 

“Michelin Green Star sahibi, sürdürülebilirlik ilkesini mutfağının merkezine alan zarif bir aile 

işletmesi.” 

Bilgi Aktarım Pratiği 

Bilgi aktarım pratiği alt temasında toplam 71 kod tespit edilmiştir. Şef/personel anlatı pratiği kodu 50 

frekansla (%70,4) bu alt temaya belirgin biçimde hâkim olmuştur. İncelenen restoranların büyük çoğunluğunda her 

servis öncesinde mutfak ekibinin masaya gelerek yemeğin içeriğini, pişirme yöntemini ve malzemelerin kökenini 

ayrıntılı biçimde aktardığı görülmektedir. Bu uygulama, Pine ve Gilmore'un aktif zihinsel katılım kavramıyla 

örtüşmekte ve müşterinin deneyimi yalnızca duyusal değil, bilişsel düzeyde de içselleştirmesine olanak tanımaktadır. 

"Her serviste mutfaktan biri yemeğin ortaya çıkış aşamalarıyla ilgili bilgi verdi; kendimi bir 

gastronomi belgeselinin içinde gibi hissettim." 

"7 course menünün her tabağının farklı bir hikâyesi vardı; şeften bu hikâyeleri dinlemek deneyimi 

bambaşka bir boyuta taşıdı." 

Öte yandan bilgisiz personel kodu 4 frekansla (%5,6) düşük bir yer tutmakla birlikte Michelin Yeşil Yıldızı 

statüsü göz önüne alındığında bu bulgu, personel yetkinliği açısından bir tutarsızlığa işaret etmektedir. 

“Evet mantarınız çok güzel ama tableti getirip sunum yapmadan önce keşke birazcık anlatsaydınız, ne 

olduğunu anlamadan elimize tutuşturulan tablet ve kulaklıklar yüzünden birazcık afalladık. Doymamamıza rağmen 

memnun kaldık.” 

“Şef Restoranı olduğunu kabul etmekle birlikte menüde alerjenlerin yazılı olmaması, garsonlara sorun 

denmesine rağmen garsonların alerji konusunda yetersiz olması tam bir hayal kırıklığı.” 

 

Mutfak Ortamının Deneyimlenmesi 

Mutfak ortamının deneyimlenmesi alt temasında toplam 41 kod elde edilmiştir. Açık mutfak düzenlemesi ve Chef's 

Table uygulamalarının müşterilere pişirme sürecini gözlemleme imkânı sunduğu görülmektedir. Bu alt tema 

kapsamında en yüksek frekans mutfak izleme deneyimi kodunda gözlemlenmiş (f=13, %31,7), bunu geleneksel 

pişirme tekniğine ilişkin bilgi edinimi (f=12, %29,3) ve mutfak turu (f=9, %22,0) kodları izlemiştir. Söz konusu 
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bulgular, müşterilerin pişirme ortamını yalnızca pasif biçimde gözlemlemekle kalmayıp bu süreci bilinçli bir bilgi 

edinme fırsatı olarak değerlendirdiğini ortaya koymaktadır. 

“Gerçekten oldukça etkileyici bir deneyimdi. Rezervasyon sırasında kalan tek yer olan şef masasında 

oturmam güzel bir şans olmuş çünkü bu harika lezzetleri ortaya çıkaran ekibin yoğun ve sistematik çalışmasına da 

şahit oldum.” 

“Yaşadığım en iyi deneyimlerden birisiydi. Neden 2 yıldız aldığını servisin ilgi alakasından açık mutfakta 

çalışan insanları izlerken anlayabiliyorsunuz. Yemek sonunda mutfağı gezmek, oradaki o temizliği, düzeni görmek 

içini rahatlatıyor.”  

“Yemekler özenle hazırlanmıştı. Tandır yiyeceğimiz için bir önceki günden arayıp rezervasyon yaptırdık, 

gittiğimizde tandır bizi ateşte bekliyordu.” 

Tema 4: Kaçış 

Çalışmanın son ana temasını oluşturan “Kaçış” temasına ait alt kodlar ve bu kodların kavramsal dağılımı Şekil 5’te 

belirtilmiştir. 

Şekil 5. Kaçış Ana Teması 

 

Değer Algısı 

Değer algısı alt teması, kaçış boyutunun en yüksek frekanslı alt temasıdır ve tüm kodların önemli bir bölümünü 

oluşturmaktadır (f=131). Olumsuz fiyat-deneyim algısı kodu 95 frekansla (%72,5) son derece belirgin bir biçimde 

öne çıkmaktadır. Bu bulgu, Michelin Yeşil Yıldızlı restoranların yüksek fiyat politikasının müşteri beklentilerini 

karşılamada zaman zaman yetersiz kaldığını ortaya koymaktadır. Öte yandan olumlu fiyat-deneyim algısı kodunun 

görece düşük frekansı (f=17, %13,0), deneyimin bütünüyle tatmin edici bulunduğu durumlarda dahi fiyat 

meşrulaştırmasının sınırlı kaldığına işaret etmektedir. 
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“Bu yemeklere para verdiğim için çok üzgünüm adisyonu da görebilirsiniz 7 kişi 20 bin tl para ödedik ne bir 

tat ne bir lezzet vardı. Zeytinyağlı yiyoruz zeytinyağı yok tuz yok annem evde daha iyisini yapıyor. Atmosferi güzel 

fakat bu paralara değmez.” 

“Burada fiyat yüksek bahanesiyle puan kıran arkadaşlar paranız yoksa tavuk dürümcü ye gidip dürüm 

yiyin. Kalite asla tesadüf değildir.  Burası Türkiye’nin Michelin 2 yıldızı almış tek restoranı.” 

“Porsiyonlar yok gibiydi mantı istedik üç parça geldi o kadar şey istedik bi parça bile doymadık hiçbir şeyin 

tadını alamadık o porsiyonların şaka olduğunu düşündük gerçekten rezalet şok içinde ayrıldık bunu da çalışanlara 

da belirttik.” 

Özel Gün, Ritüel ve Sadakat 

Özel gün, ritüel ve sadakat alt temasında toplam dört açık kod tespit edilmiştir. Kutlama mekânı konumlandırması 

kodu (f=39, %40,6), incelenen restoranların müşteriler tarafından doğum günü, evlilik yıldönümü ve evlilik teklifi 

gibi anlam yüklü günlerin yaşandığı ritüel mekânları olarak tercih edildiğini ortaya koymaktadır. Hafıza ve mekânla 

duygusal bağ kodu (f=28, %29,2), deneyimin yalnızca anlık bir tüketim eylemi olmayıp uzun vadeli bir mekân 

sadakatine dönüştüğünü göstermektedir. Ayrıcalık ve özel hissetme algısı kodu (f=25, %26,0), mekânın müşteriyi 

sıradan bir tüketici olarak değil, ayrıcalıklı bir misafir olarak konumlandırdığına işaret etmektedir. Kişiselleştirme 

jesti kodu ise görece düşük frekansıyla (f=5, %5,2) dikkat çekmektedir; bu durum kişiselleştirme uygulamalarının 

yalnızca belirli restoranların sunduğu bir hizmet kalitesi göstergesi olduğunu düşündürmektedir. 

“Evlilik yıldönümümüzde Nazilli’den kalkıp yemek yemek için gittik. Ortam çok keyifli, otantik, samimi ve 

şık. Nazilli’den geldiğimizi ve evlilik yıldönümümüz olduğunu söylediğimizde hem mutlu oldular hem bizi mutlu 

ettiler.” 

“Hiçbir zaman şaşırtmadı, yıllardır her gidişimde çok keyifli deneyimler yaşadım.” 

“Baştan sona özel hissettiren ve bir damak şöleni yaşatan bu restoranla gurur duyuyoruz.” 

“Şefler hamile olduğum için bana özel menüde ufak değişiklikler yaptılar onlara ayrıca teşekkürler.” 

Deneyimin Sembolik Anlamlandırılması 

Deneyimin sembolik anlamlandırılması alt temasında toplam üç açık kod tespit edilmiştir. Gastronomik keşif 

deneyimi kodu (f=29, %58,0), müşterilerin yemek deneyimini aktif bir keşif ve anlam inşa süreci olarak 

çerçevelediğini ortaya koymaktadır. Aidiyet ve ev ortamı hissi kodu (f=11, %22,0), özellikle kırsal ve butik 

restoranların kurumsal bir hizmet anlayışından ziyade samimi ve kişisel bir ortam sunduğunu göstermektedir. 

Performatif deneyim algısı kodu (f=10, %20,0) ise müşterilerin yemek deneyimini bilinçli biçimde tasarlanmış bir 

sahne gösterisi olarak algıladığını ortaya koymaktadır. 

“Kapıdan içeriye girdiğiniz andan itibaren ilgi alaka ortam ve mükemmel lezzette olan yemekler ile harika 

bir yolculuğa çıkıyorsunuz. Baştan sona mükemmel bir deneyim arıyorsanız kesinlikle bir akşamı burada 

geçirmelisiniz.” 

“Babaanne evine ziyarete gitmiş torun gibi hissettim kendimi.” 
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“Muhteşem bir damak ve görsel resitalinden çıktık bu gece... Başka hiçbir yorum yapmak gelmiyor içimden. 

Yaşamınızda bir kere kendinizi şımarmak istiyor iseniz mutlaka deneyin.” 

Zaman ve Gerçeklik Kopuşu 

Zaman ve gerçeklik kopuşu alt temasında toplam üç açık kod tespit edilmiştir. Gerçeklik dışı mekân algısı kodu 

(f=31, %75,6), müşterilerin incelenen restoranları gündelik gerçeklikten tamamen kopuk, olağandışı bir uzam olarak 

deneyimlediğini ortaya koymaktadır. Kentsel yaşamdan kaçış motivasyonu kodu (f=5, %12,2), müşterilerin bu 

restoranları şehir hayatının getirdiği stres ve yoğunluktan arınmak amacıyla bilinçli olarak tercih ettiğini 

göstermektedir. Zamansal farkındalık kaybı kodu (f=5, %12,2) ise deneyim süresince zamanın farkında 

olunmamasını ifade etmekte olup Pine ve Gilmore'un (1998) kaçış boyutunun en temel göstergelerinden birini 

oluşturmaktadır. 

“Kapıdan girdiğiniz andaki görüntü sizi İtalya’da bir trattoria’ya ışınlanmış gibi hissettiriyor. Masa düzeni 

rahat, masalardaki düzen yaşayacağınız deneyimin habercisi gibi. 

“Konumunu beğendim, doğa içinde İstanbul'dan uzaklaşmış gibi hissediyorsunuz.” 

“İnanılmaz bir deneyim! Tek kelime ile "muhteşem". Üç saat sonunda zaman nasıl geçti 

anlayamadık.” 

Tartışma ve Öneriler 

Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi çerçevesine dayanan bu çalışma, Türkiye'deki Michelin Yeşil Yıldızlı 

restoranların çevrimiçi tüketici yorumlarını analiz etmiştir. Sonuçlar, sürdürülebilir yemek deneyimlerinin yalnızca 

yiyecek ve içecek tüketimine indirgenemeyeceğini; estetik, duygusal, eğitici ve sembolik unsurların deneyimin 

ayrılmaz bileşenleri olduğunu göstermektedir. Çalışma sırasında elde edilen 1333 kod, dört temel deneyim boyutuna 

odaklanarak, Michelin Yeşil Yıldızlı restoranların ziyaretçilere sadece bir hizmet değil, çok boyutlu bir deneyim 

sunduğunu ortaya koymaktadır. 

Araştırmada en yüksek frekansın eğlence boyutunda ortaya çıkması, tüketicilerin gastronomik deneyimi öncelikle 

lezzet, sunum ve duyusal haz ekseninde değerlendirdiğini göstermektedir. Özellikle duyusal lezzet deneyimi ve 

görsel sunum estetiğine yönelik yorumların yoğunluğu, fine dining restoranlarda deneyim tasarımının merkezinde 

duyusal uyarıcıların yer aldığını ortaya koymaktadır. Bu bulgu, gastronomik tüketimin günümüzde işlevsel bir 

ihtiyaçtan çok deneyimsel bir tüketim pratiğine dönüştüğünü ileri süren çalışmalarla paralellik göstermektedir (Pine 

ve Gilmore, 1998; Richards, 2021). 

Estetik boyut ikinci sırada yer alarak, fiziksel çevre ve atmosferin Michelin Yeşil Yıldızlı restoranlarda deneyimsel 

değerin oluşumunda çok önemli bir rol oynadığını göstermektedir. Mekânsal tasarım, doğal çevreyle bütünleşme, 

mimari detaylar ve atmosferik unsurlar, tüketici değerlendirmelerinin önemli belirleyicileridir. Bu, mutfak 

deneyiminin sadece tabaktaki yemekten değil, aynı zamanda gerçekleştiği fiziksel ortamdan da kaynaklandığını 

göstermektedir (Alfakhri ve ark., 2018). 

Gerçeklikten kaçış boyutuna ilişkin bulgular, tüketicilerin Michelin Yeşil Yıldızlı restoranları, günlük yaşamın 

rutinlerinden kaçabilecekleri özel deneyimsel mekânlar olarak gördüklerini göstermektedir. Özel gün kutlamaları, 



Cicik, U.Ş. & Kavas, S., Çiçek, A.                                                                              JOBMER, 2026, 10(1) 

38 

 

mutfak keşfi, ayrıcalıklı hissetme ve zaman algısının değişmesi gibi faktörler, bu restoranların müşteriler için 

sembolik deneyimsel mekânlara dönüştüğünü göstermektedir. Bu bulgu, deneyim ekonomisinin kaçış ve estetik 

boyutları aracılığıyla ziyaretçilerin günlük yaşamdan uzaklaşmalarına olanak tanıdığına ilişkin önceki araştırmalarla 

paralellik göstermektedir (Kastenholz ve ark., 2020). 

Araştırmada eğitim boyutuna diğerlerine kıyasla daha az değinilse de sürdürülebilir gastronomi bilgisinin, yerel 

üretim farkındalığının ve şeflerin hikâyelerinin tüketici deneyiminde önemli bir rol oynadığı görülmüştür. Özellikle 

menü hikâyeleri, yerel üreticiler hakkında bilgiler, mevsimlik malzemelerin kullanımı ve mutfak deneyimi, 

tüketicilerin sürdürülebilir uygulamalar konusundaki farkındalığını göstermektedir. Bu sonuç, Michelin Yeşil Yıldız 

standartlarının sadece operasyonel süreçlere yansımakla kalmayıp, deneyim tasarımında da açıkça görünür hale 

geldiğini göstermektedir. 

Çalışmadaki dikkat çekici bir bulgu, bazı yorumların fiyat ve deneyim arasında bir uyumsuzluğa dikkat çekmesidir. 

Özellikle yüksek fiyat beklentileri karşılanmadığında, tüketiciler deneyim hakkında olumsuz yorumlar yapma 

eğiliminde olmuşlardır. Bu, Michelin Yeşil Yıldız restoranlarının sürdürülebilirlik ve kaliteye ilişkin temel değer 

önerilerini müşterilerine daha etkili bir şekilde iletmeleri gerektiğini göstermektedir. 

Araştırma bulgularına dayanarak, sektör uygulayıcıları için çeşitli önerilerde bulunulabilir. İlk olarak, restoranlar 

sürdürülebilir uygulamaların görünürlüğünü artıran anlatı stratejilerine yatırımlarını artırmalıdır. Yerel üreticilerle iş 

birliği, atık yönetimi uygulamaları ve mevsimlik malzemelerin kullanımı sadece operasyonel kalmamalı, müşteri 

deneyiminin aktif bir bileşeni haline gelmelidir. İkinci olarak, şeflerin ve servis personelinin bilgi aktarımındaki rolü 

güçlendirilmeli, menülerin ardındaki kültürel hikâyeler ve sürdürülebilirlikle ilgili anlatılar konuklarla daha 

sistematik bir şekilde paylaşılmalıdır. Üçüncü olarak, restoranlar deneyimin estetik boyutlarını ve gerçeklikten kaçışı 

destekleyen mekânsal tasarım unsurlarını korumaya ve geliştirmeye devam etmelidir. 

KAYNAKÇA 

Ahmad, M., Jawad, K., Alvi, M. B. ve Alvi, M. (2023). Google Maps data analysis of clothing brands in South 

Punjab, Pakistan. EAI Endorsed Transactions on Scalable Information Systems, 10(3), 1–10. 

Akay, E., Yılmaz, İ. ve Çiçek, A. (2023). Michelin Yeşil Yıldız kriterlerinin zincir işletmeler tarafından 

uygulanabilirliğinin değerlendirilmesi: İstanbul örneği. Sosyal, Beşeri ve İdari Bilimler Dergisi, 6(9), 1182–

1197. 

Alfakhri, D., Harness, D., Nicholson, J. ve Harness, T. (2018). The role of aesthetics and design in hotelscape: A 

phenomenological investigation of cosmopolitan consumers. Journal of Business Research, 85, 523–531. 

Balderas-Cejudo, A., Iruretagoyena, M., Alonso, L., Church, M., Izquierdo, L., Hill, I. ve Larson, K. (2025). 

Gastronomy and beyond: A collaborative initiative for rethinking food's role in society, sustainability, and 

territory. International Journal of Gastronomy and Food Science, 39, 101118. 

Ballester, E., Ruiz-Mafé, C. ve Rubio, N. (2023). Females’ customer engagement with eco-friendly restaurants in 

Instagram: The role of past visits. International Journal of Contemporary Hospitality Management, 35(6), 

2267–2288. 

Biloslavo, R. ve Janković, N. (2025). Sustainable practices in hospitality: A case study of a Slovenian Michelin 

Green Star restaurant. Sustainability, 17(10), 4271. 

Björk, P., Matzler, K. ve Huber, A. (2023). The impact of cruise ship dinescape on travellers' behaviour. Consumer 

Behavior in Tourism and Hospitality, 1(1), 1–20. 

Breiby, M. A., Duedahl, E., Øian, H. ve Ericsson, B. (2020). Exploring sustainable experiences in tourism. 

Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism, 20(4), 335–351. 



Cicik, U.Ş. & Kavas, S., Çiçek, A.                                                                              JOBMER, 2026, 10(1) 

39 

 

Creswell, J. W. (2013). Nitel araştırma ve araştırma deseni: Beş yaklaşımdan birinin seçimi (3. baskı). SAGE 

Publications. 

Çetin, G. ve Dinçer, F. I. (2014). Influence of customer experience on loyalty and word-of-mouth in hospitality 

industries. Anatolia, 25(2), 181–194. 

Delphino, S. M., Ferreira, F. S., Delphino, R. D. B., Araújo, M. B. ve De Alencar, L. D. (2026). IFSP Sustentare: 

Promoting urban agriculture and sustainable gastronomy for food education and conscious citizenship. İçinde 

Sustainability in the Curriculum and Operations of Universities (ss. 79–91). Springer Nature Switzerland. 

Feodorov, C., Velcea, A. M., Ungureanu, F., Apostol, T., Robescu, L. D. ve Cocarta, D. M. (2022). Towards a 

circular bioeconomy in food waste valorisation: A case study of an on-site composting system for restaurant 

organic waste. Sustainability, 14(14), 8232. 

Grezes-Bürcher, S. ve Grèzes, V. (2024). Designing a sustainable, circular culinary system. Circular Economy and 

Sustainability, 4(4), 2799–2821. 

Güler, O. ve Şahingök, D. (2025). Bana tabağını göster sana sürdürülebilirliğe ne kadar önem verdiğini söyleyeyim! 

Türkiye'deki Yeşil Yıldızlı Michelin restoranlarının yemek paylaşımlarına semiyotik bir bakış. Journal of 

New Tourism Trends, 6(1), 44–64. 

Halaç, H., Ulaş, E. ve Karaçor, F. (2021). Neolithic site of Çatalhöyük in online visitor comments. Nevşehir Hacı 

Bektaş Veli Üniversitesi SBE Dergisi, 11(3), 1506–1520. 

Hennig-Thurau, T., Gwinner, K. P., Walsh, G. ve Gremler, D. D. (2004). Electronic word-of-mouth via consumer-

opinion platforms: What motivates consumers to articulate themselves on the internet? Journal of Interactive 

Marketing, 18(1), 38–52. 

Higgins-Desbiolles, F. (2020). The war over tourism: Challenges to sustainable tourism in the tourism academy 

after COVID-19. Journal of Sustainable Tourism, 29(4), 551–569. 

Hsieh, H. F. ve Shannon, S. E. (2005). Three approaches to qualitative content analysis. Qualitative Health 

Research, 15(9), 1277–1288. 

Huang, Y., Hall, C. M. ve Chen, N. (2025). The sustainability characteristics of Michelin Green Star restaurants. 

Journal of Foodservice Business Research, 28(2), 219–244. 

Ilbay, A. (2021). Content analysis of online reviews of restaurant customers: The case of a fine dining restaurant. 

Balıkesir Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, 24(1), 1–15. 

Johnson, C., Surlemont, B., Nicod, P. ve Revaz, F. (2005). Behind the stars: A concise typology of Michelin 

restaurants in Europe. Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly, 46(2), 170–187. 

Kastenholz, E., Marques, C. P., ve Carneiro, M. J. (2020). Place attachment through sensory-rich, emotion-

generating place experiences in rural tourism. Journal of Destination Marketing & Management, 17, 100455. 

https://doi.org/10.1016/j.jdmm.2020.100455 

Kiatkawsin, K. ve Sutherland, J. (2020). Examining luxury restaurant dining experience towards sustainable 

reputation of the Michelin Restaurant Guide. Sustainability, 12(5), 1–15. 

Koç, P. ve Şahin, N. N. (2023). Restoranlara yönelik çevrimiçi yorumların analizi: Google Haritalar örneği. 

Uluslararası Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi, 7(2), 66–79. 

Kodaş, D. (2024). Nevşehir kentindeki Kapadokya mağara otellerine yönelik hatırlanabilir misafir deneyimlerinin 

incelenmesi. Kent Akademisi, 17(6), 2103–2114. 

Korkmazyürek, Y. (2019). Nitel araştırmalarda kodlama: Psikolojik sözleşme algısı, örgütsel güven algısı ve 

profesyonel bürokrasi etkisine yönelik bir örnek. Uluslararası İktisadi ve İdari Bilimler Dergisi, 5(1), 131–

147. 

Kozinets, R. V. (2010). Netnography: Doing ethnographic research online. SAGE Publications. 

Legrand, W., Chen, J. S. ve Laeis, G. C. (2022). Sustainability in the hospitality industry: Principles of sustainable 

operations. Routledge. 

Liu, S. F., Li, Z. X. ve Zhang, Y. (2023). Sustainable operation of fine-dining restaurants: Antecedents and 

consequences of customers’ self-image congruity at a Cantonese Michelin-starred restaurant based on the 

value-attitude-behavior model. Sustainability, 15(3), 2421. 

Lugosi, P. ve Quinton, S. (2018). More-than-human netnography. Journal of Marketing Management, 34(3–4), 

287–313. 

Mardetko, N., Kerum, F. ve Vukovic, D. (2023). The role of gastronomy in creating and improving the experience 

economy in tourism. İçinde Economic and Social Development: Book of Proceedings (ss. 160–167). 

https://www.google.com/search?q=https://doi.org/10.1016/j.jdmm.2020.100455


Cicik, U.Ş. & Kavas, S., Çiçek, A.                                                                              JOBMER, 2026, 10(1) 

40 

 

Marine-Roig, E. (2023). Comparing online gastronomic images through customer reviews: Evidence from Asia, 

Europe, and the USA. İçinde Eurasia Business and Economics Society Conference (ss. 189–207). Springer 

Nature Switzerland. 

Murphy, R. (2018). Comparison of local review sites: Which platform is growing the fastest? 

Nanu, L. (2022). The impact of the physical environment in the hospitality industry (Doctoral dissertation). Auburn 

University. 

Olivieri, M., Testa, G. ve Giraldi, L. (2026). Communication strategies in hospitality: A study on Michelin Green 

Star sustainable restaurants. Business Strategy and the Environment, 35(1), 237–250. 

Patton, M. Q. (2015). Qualitative research & evaluation methods: Integrating theory and practice (4th ed.). SAGE 

Publications. 

Pezenka, I. ve Weismayer, C. (2020). Which factors influence locals' and visitors' overall restaurant evaluations? 

International Journal of Contemporary Hospitality Management, 32(1), 1–20. 

Pine, B. J. ve Gilmore, J. H. (1998). Welcome to the experience economy. Harvard Business Review, 76(4), 97–

105. 

Pine, B. J. ve Gilmore, J. H. (2013). The experience economy: Past, present and future. İçinde Handbook on the 

Experience Economy (ss. 21–44). Edward Elgar Publishing. 

Quadri-Felitti, D. ve Fiore, A. M. (2012). Experience economy constructs as a framework for understanding wine 

tourism. Journal of Vacation Marketing, 18(1), 3–15. 

Richards, G. (2012). Food and the tourism experience: Major findings and policy orientations. İçinde Food and the 

Tourism Experience (ss. 13–46). 

Richards, G. (2021). Evolving research perspectives on food and gastronomic experiences in tourism. International 

Journal of Contemporary Hospitality Management, 33(3), 1037–1058. 

Richards, G. (2021). Rethinking cultural tourism. Edward Elgar Publishing. 

Sahiira Mohd Fikeri, N. A., Che Ishak, F. A., Ghazali, H. ve Mohamad, S. F. (2025). From food to memories: A 

narrative literature review on experience economy realms in theme restaurants. Revista Turismo & 

Desenvolvimento, 48. 

Strauss, A. ve Corbin, J. (1990). Basics of qualitative research: Grounded theory procedures and techniques. SAGE 

Publications. 

Sundbo, J. ve Sørensen, F. (2013). Introduction to the experience economy. İçinde Handbook on the Experience 

Economy (ss. 1–18). Edward Elgar Publishing. 

Sünnetçioğlu, A., Sünnetçioğlu, S. ve İstem, E. (2023). Kendi ürünlerini yetiştiren mutfak şeflerinin deneyimlerine 

sürdürülebilir gastronomi açısından bir bakış. Boyabat İktisadi ve İdari Bilimler Fakültesi E-Dergisi, 3(2), 

155–178. 

Uçuk, C. (2025). Tekirdağ restoranlarındaki misafir deneyimlerine yönelik Tripadvisor yorumlarının netnografik 

analizi. İşletme Araştırmaları Dergisi, 17(1), 551–563. 

Yalçin, B. (2025). İstanbuldaki Michelin yıldızlı restoranlarda yöresel mutfak uygulamaları (Yüksek lisans tezi). 

İstanbul Aydın Üniversitesi. 

Yu, C. E. ve Zhang, X. (2020). The embedded feelings in local gastronomy: A sentiment analysis of online reviews. 

Journal of Hospitality and Tourism Technology, 11(3), 461–478. 

 

 


