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Bu c¢alisma, Tiirkiye’de Michelin Yesil Yildiz sahibi restoranlara iliskin Google platformunda
paylasilan tiiketici yorumlarini Deneyim Ekonomisi Teorisi ¢er¢evesinde incelemeyi amaglamaktadir.
Ayrica siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin tiiketici deneyimine nasil yansidigini ve bu
deneyimlerin hangi boyutlarinda yogunlagtigi belirlemek c¢aligmanin alt amaglar1 arasinda yer
almaktadir. Calismanin 6rneklemi 11 Michelin Yesil Yildizli restoranin Google platformundan alinan
toplam 10.494 yorumdan olugsmaktadir. Veri seti, amagli drnekleme yontemi kullanilarak belirlenmis
ve siirdiiriilebilir yemek deneyimlerini yansitan yorumlar ¢alismaya dahil edilmistir. Calismada nitel
aragtirma yaklasimi benimsenmis ve netnografik igerik analizi yontemi kullanilmistir. Veriler
MAXQDA programi yardimiyla agik kodlama, eksen kodlama ve segici kodlama asamalarindan
gegirilmistir. Pine ve Gilmore un deneyim ekonomisi modelindeki eglence, egitim, estetik ve kagig
boyutlar1 temel analiz ¢ergevesi olarak kullanilmistir. Caligma 1333 kod iiretmistir; En sik rastlanan
boyut eglence boyutu (f=424; %31,8) olurken, bunu estetik boyut (f=394; %29,5), gerceklikten kagis
boyutu (f=318; %23,9) ve egitim boyutu (f=197; %14,8) izlemistir. Bulgular, tiiketicilerin Michelin
Yesil Yildizli restoran deneyimine iliskin algilarinin yalmizca tada dayanmadigmi, bunun yerine
atmosfer, sembolizm, ritliel, 6grenme ve siirdiiriilebilirligi kapsayan biitiinsel bir deneyim olarak
gordiklerini gdstermektedir.
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* Sorumlu Yazar

This study aims to examine consumer reviews shared on Google regarding Michelin Green Star
restaurants in Tarkiye 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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GIRIS

Giliniimiiz tiikketim toplumunda bireyler, yalnizca fiziksel bir {iriinii veya standart bir hizmeti satin almanin 6tesinde,
kendilerine deger katan, duyularina hitap eden ve belleklerinde iz birakan benzersiz deneyimlerin arayisina
girmektedirler. Tiiketici davraniglarindaki bu  kokli doniisim "Deneyim Ekonomisi" kavramiyla
kuramsallastirilmigtir (Pine ve Gilmore, 1998; Sundbo ve Sorensen, 2013). Gastronomi sektorii, dogas1 geregi
sundugu coklu duyusal uyaranlar ve barindirdigi sosyo-kulturel anlamlar sayesinde deneyim ekonomisinin en
dinamik uygulandig1 alanlarin basinda gelmektedir (Cetin ve Dinger, 2014; Mardetko ve ark., 2023). Cagdas
gastronomi tiiketicisi, bir restorandan yalnizca temel biyolojik ihtiyaglarin giderilmesini degil; mek&nin atmosferini,

sunumun estetik degerini, yiyeceklerin hikayesini ve isletmenin etik durusunu kapsayan biitiinsel bir gastronomik

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

Bu doniistimiin en iist basamaklarindan birini, siirdiiriilebilirlik odakli gastronomik deneyimler olugturmaktadir.
Diinyanin en prestijli restoran derecelendirme sistemlerinden biri olan Michelin Rehberi, 2020 yilindan itibaren
gastronomik etkileyiciligin yani1 sira ¢evre dostu ve siirdiiriilebilir pratikleri benimseyen isletmeleri goriiniir kilmak
amactyla "Yesil Yildiz" kategorisini hayata ge¢irmistir (Huang ve ark., 2025). Yesil Yildiz sahibi restoranlar; yerel
ve mevsimsel malzeme kullanimi, atik yonetimi, karbon ayak izinin azaltilmasi, biyogesitliligin korunmasi ve sosyal
sorumluluk gibi dongiisel ekonomi ilkelerini operasyonlarinin merkezine koymaktadirlar (Legrand ve ark., 2022;
Akay ve ark., 2023). Tiirkiye gastronomisi de son yillarda Michelin Rehberi’nin radarma girmis; istanbul, Mugla,
Izmir ve Nevsehir destinasyonlarindaki basarili isletmeler Yesil Yildiz ile ddiillendirilerek uluslararasi platformda

stirdiiriilebilir gastronomi temsilcileri haline gelmislerdir.

Ancak siirdiiriilebilirlik unsurlarinin restoranlar tarafindan operasyonel diizeyde uygulanmasi tek basina yeterli
degildir; bu ¢abalarin tiiketici nezdinde nasil algilandig1 ve bir deneyim unsuru olarak nasil kodlandig1 kritik bir 5Gnem
tasimaktadir (Liu ve ark., 2023; Breiby, 2020). Dijitallesmeyle birlikte tiiketicilerin seyahat ve gastronomi
platformlarinda (TripAdvisor, Google Reviews vb.) paylastig1i c¢evrimi¢i yorumlar, bu alginin ve tiiketici
memnuniyetinin somutlagmis birer yansimasi olarak degerlendirilmektedir (Hennig-Thurau ve ark., 2004). Literatr
incelendiginde, Michelin yildizli restoranlar tizerine yapilan ¢alismalarin ¢ogunlukla lezzet, servis kalitesi, liiks algist
ve prestije odaklandig, siirdiiriilebilirlik temelli yesil pratiklerin, tiikketici gdziinden deneyim ekonomisi teorisinin
boyutlartyla nasil harmanlandigini ampirik olarak inceleyen ¢aligmalarin ise olduk¢a sinirli oldugu goriilmektedir

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

Bu caligmanin amaci, Tirkiye’de Michelin Yesil Yildiz alan restoranlara yonelik yapilan cevrimigi tiiketici
yorumlarini, Deneyim Ekonomisi Teorisi’nin dort temel boyutu (eglence, egitim, kagis, estetik) gercevesinde
incelemektir. Bu amag dogrultusunda, tiiketicilerin siirdiiriilebilir gastronomi deneyimlerine yiikledikleri anlamlar ve
bu deneyimlerin hangi boyutlarda yogunlastigi analiz edilecektir. Caligmanin, hem siirdiiriilebilir gastronomi
literatiiriine kuramsal bir katki saglamasi1 hem de yesil restoran yonetimi vizyonuna sahip sektor paydaglarina stratejik

iggoriiler sunmasi beklenmektedir. Bu baglamda, arastirma kapsaminda agagidaki sorulara yanit aranmaktadir:

- Tiuketiciler, restoranlarmn siirdiiriilebilirlik uygulamalarina dair edindikleri bilgileri ¢evrimi¢i yorumlarinda

nasil ifade etmektedirler?
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- Tiiketicilerin ¢evrimi¢i yorumlarinda en ¢ok 6ne ¢ikan siirdiiriilebilir gastronomi temalar1 hangileridir?

- Deneyim ekonomisinin hangi boyutlari (eglence, egitim, kagis, estetik) tiiketicilerin genel memnuniyeti ve

restorani ¢evrelerine tavsiye etme egilimleri tizerinde daha baskin bir rol oynamaktadir?
Kavramsal Cerceve
Deneyim Ekonomisi Teorisi

Pine ve Gilmore tarafindan ortaya atilan Deneyim Ekonomisi Teorisi, ekonomik dénginin hammaddeden drinlere,
tirtinlerden hizmetlere ve son olarak hizmetlerden deneyimlere dogru evrildigini savunmaktadir. Yazarlara gore
deneyim, bir isletmenin misterinin ilgisini gekmek ve onunla kisisel diizeyde bag kurmak igin hizmetleri bir sahne,
iirtinleri ise dekor olarak kullanarak gergeklestirdigi etkinlikler olarak tarif edilmektedir. Deneyim ekonomisi, bireyin

katilim derecesine ve gevreyle olan iliskisine gore dort boyutta (4E) siniflandirilmaktadir (Pine ve Gilmore, 2013):

Eglence (Entertainment): Miisterinin deneyime pasif olarak katildigi ve duyulari araciligiyla ¢evreyi sogurdugu boyut
olarak bilinmektedir. Gastronomi baglaminda, restoranda calan miizik, a¢ik mutfaktaki hareketlilik veya seflerin

gorsel sovlar1 bu boyuta 6rnek olarak gosterilebilmektedir (Sahiira Mohd Fikeri ve ark., 2025).

Egitim (Education): Tiiketicinin hem zihinsel hem de fiziksel olarak aktif katilim gosterdigi, yeni bilgi ve beceriler
kazandig1r boyut olarak ifade edilmektedir. Sefin veya servis personelinin tabagmn arkasindaki felsefeyi, yerel

malzeme tedarik siirecini ve atiksiz mutfak tekniklerini misafire aktarmasi bu boyutu tetiklemektedir (Nanu, 2022).

Estetik (Esthetics): Tiiketicinin ¢evreye pasif olarak dahil oldugu ancak mekanin atmosferi, tasarimi ve sunumu
tarafindan tamamen sarmalandig1 boyuttur. Restoranda kullanilan siirdiiriilebilir/geri doniistiiriilmiis malzemelerle
tasarlanmis dekorasyon, dogal aydinlatma ve minimalist tabaklama estetigi bu kapsamda degerlendirilmektedir

(Alfakhri ve ark., 2018).

Kagis (Escapism): Tiiketicinin hem aktif katilim gosterdigi hem de deneyimin igine tamamen daldigi, giinliik
gerceklikten uzaklasarak farkli bir gercekligin pargasi oldugu boyut olarak bilinmektedir. Ozellikle doganin iginde
yer alan, tarladan masaya konseptli yesil restoranlarda, tiiketicinin kent yasaminin stresinden uzaklagarak kendisini

bir dongliniin pargasi olarak hissetmesi bu boyuta 6rnek olarak verilebilmektedir (Quadri-Felitti ve Fiore, 2012).
Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Michelin Yesil Yildiz

Gastronomi turizminde siirdiiriilebilirlik; yerel kiiltiirel mirasin korunmasi, agro-turizmin desteklenmesi, gida
atiklarinin minimize edilmesi, adil ticaret ve eko-verimli mutfak pratiklerinin uygulanmasi ile dogrudan
iliskilendirilmektedir (Balderas-Cejudo ve ark., 2025; Singh, 2024). Kiiresel dlgekte endiistriyel gida sistemlerinin
yarattig1 ¢cevre tahribati, biyogesitlilik kaybi ve iklim krizi, tiikketicilerin ¢evre bilincinin ve etik tiiketim hassasiyetinin
artmasina yol agmustir; bu durum yeme-igme tercihlerinde de yesil, karbon nétr ve eko-dostu olan isletmeleri arama
egilimini dogurmustur (Ballester ve ark., 2023; Higgins-Desbiolles, 2020). Cagdas siirdiiriilebilir gastronomi

anlayisi, yalmizca mutfakta enerji tasarrufu yapmanin 6tesine gecerek, gidanin topraktan catala uzanan tiim tedarik
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zincirinde etik ve ekolojik sorumluluk Gstlenmeyi gerektiren dongtsel gastronomi felsefesine evrilmektedir (Grezes-
Burcher ve Grezes, 2024).

Diinyanin en prestijli gastronomik otoritesi olarak kabul edilen Michelin Rehberi, bu kiiresel makro trende ve tiketici
taleplerindeki koklii degisime yanit olarak 2020 yilinda Yesil Yildiz amblemini tanitmistir (Huang ve ark., 2025).
Michelin Yesil Yildiz, sadece geleneksel yildizlama sistemindeki mutfaktaki lezzet kalitesini, teknik ustaligi ve
istikrar1 degil, ayn1 zamanda restoranin siirdiiriilebilirlik konusundaki somut taahhiitlerini ve bu taahhiitleri misafir
deneyimine nasil entegre ettigini ddiillendirmektedir (Legrand ve ark., 2022; Akay ve ark., 2023). Bu kapsamda
dddllendirilen restoranlar; dogrudan yerel kiigiik iireticilerle adil ticaret ekseninde ¢alismakta, permakiiltiir tarim
yontemlerini tesvik etmekte, tek kullanimlik plastikleri operasyonlarindan tamamen cikarmakta, gida atiklarini
kompostlama yoluyla dongiliye geri kazandirmakta ve mutfakta kaynak verimliligini {ist diizeye ¢ikarmaktadir
(Legrand ve ark., 2022; Biloslavo ve Jankovi¢, 2025; Olivieri ve ark., 2026). Yesil Yildiz, siirdiiriilebilirligi
goriinmez bir operasyonel arka plan olmaktan ¢ikarip, menii tasarimi ve hikaye anlaticilig1 vasitasiyla tiiketiciye

sunulan tabagin mesru zemini haline getirmektedir.

Tiirkiye’de ozellikle cografi isaretli {irinlerin, yerel biyogesitliligin ve unutulmaya yiiz tutmus geleneksel mutfak
mirasinin modern gastronomik tekniklerle harmanlandig: sef restoranlari, bu 6diilii alarak Tiirkiye nin uluslararasi
arenada siirdiiriilebilir bir gastronomi destinasyonu olma imajia biiyiik katki saglamaktadir (Siinnetcioglu ve ark.,
2023; Giiler ve Sahingdk, 2025). Anadolu’nun binlerce yillik siirdiiriilebilir mutfak pratikleri, Michelin Yesil Yildiz
alan Tirk sefler tarafindan tersine miihendislik ve dekonstriiksiyon gibi modern mutfak akimlariyla yeniden
yorumlanmaktadir. Bu durum, Tiirkiye'deki yesil restoran deneyimini sadece ekolojik bir durus olmaktan ¢ikarip,
ayn1 zamanda kiiltiirel siirdiiriilebilirligin ve gastronomik kimligin korundugu, kiiresel gastronomi turistine kiiltiirel

ve ekolojik egitimin birlikte sunuldugu bir ¢ekim unsuruna doniigtirmektedir (Yalgin, 2025).
Surdurilebilir Gastronomide Ttketici Deneyimi ve Cevrimici Yorumlar

Cevrimigi tiiketici yorumlar1 (e-WOM), tiiketicilerin bir isletmeden aldiklar1 hizmet sonrasinda hissettikleri tatmin,
hayranlik veya tatminsizligi, yapilandirilmamis bir bicimde ve tamamen kendi ifadeleriyle yansittiklar: zengin nitel
veri kaynaklar1 seklinde ifade edilmektedir (Hennig-Thurau ve ark., 2004). Gastronomi alaninda yapilan giincel
caligmalar, tiiketicilerin ¢evrimi¢i yorumlarinda artik sadece yemeklerin porsiyon boyutu veya lezzetinden degil;
sefle kurulan samimi iletisimden, malzemelerin cografi kdkeninden ve restoranin ¢evre dostu sosyal sorumluluk

projelerinden siklikla 6vgiiyle bahsettigini gostermektedir (Yu ve Zhang, 2020; Marine- Roig, 2023).

Siirdiiriilebilir restoran pratikleri deneyim ekonomisi ¢ercevesinde harmanlandiginda; bir isletmenin kompost
siireclerini misafirle paylasmasi veya yerel atalik tohumlarin korunmasina dair bilgi vermesi egitim boyutunu insa
ederken; geri doniistiiriilmiis ham maddelerden iiretilen el yapimi seramik tabaklar ve dogal mimari unsurlar estetik
boyutu beslemektedir (Feodorov ve ark., 2022; Delphino ve ark., 2026). Yerel iiretici hikayeleriyle zenginlestirilmis
ment anlatimlari bir ritiiele doniiserek eglence sunarken, endiistriyel diinyadan kagip dogal ve etik bir sofraya oturma
hissi ise kagig boyutuyla dogrudan bagdasmaktadir (Quadri-Felitti ve Fiore, 2012). Bu baglamda, Tiirkiye’deki

Michelin Yesil Yildizli restoranlarin dijital ayak izlerini netnografik veya igerik analizi yontemleriyle incelemek,
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siirdiiriilebilirligin teorik bir kavramdan ¢ikip tliketici zihninde unutulmaz bir deger deneyimine nasil doniistiigiinii

anlamak adina biitiinsel ve 6zgiin bir zemin sunmaktadir.
Yontem

Bu arastirma, Tiirkiye'deki Michelin Yesil Yildizli restoranlara yonelik misafir deneyimlerini deneyim ekonomisi
teorisi gercevesinde incelemek amaciyla nitel arastirma yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Caligmada
netnografik analiz yaklagimi benimsenmis; Google Haritalar platformundaki miisteri yorumlart veri kaynagi olarak
kullanilmigtir. Netnografi, dijital platformlarda kullanicilar tarafindan olusturulan igeriklerin incelenmesi yoluyla
bireylerin deneyim, goriis ve davraniglarinin anlasilmasina olanak saglayan nitel bir aragtirma yaklagimidir ve
ozellikle c¢evrimici miisteri degerlendirmelerinin analizinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Kozinets, 2010).
Arastirmanin metodolojik ¢ergevesi, nitel aragtirma alanindaki temel kaynaklardan yararlanilarak olusturulmustur.
Bu kapsamda Creswell (2013), nitel arastirmalarin bireylerin deneyimlerini i¢inde bulunduklar1 sosyal ve kiiltiirel
baglam gercevesinde anlamlandirmay1 amagladigini belirtirken, Patton (2015) nitel verilerin sistematik bigimde
¢Oziimlenmesinde kodlama siireclerinin énemine dikkat ¢ekmektedir. Bu dogrultuda arastirma verileri, kodlarin
olusturulmasi, iliskilerinin belirlenmesi ve temel temalarin ortaya ¢ikarilmasi agamalarini igeren ¢ok asamali bir
analiz siireciyle degerlendirilmistir.

Arastirma Deseni

Arastirmada veri toplama ve degerlendirme siirecinde netnografik icerik analizi yaklasimindan yararlanilmistir.
Cevrimigi degerlendirme platformlari, hizmet deneyimlerine iliskin kullanici goriislerini yansitmasi nedeniyle
arastirmacilara dnemli veri kaynaklar1 sunmaktadir. Bu kapsamda Google platformunda yer alan kullanici yorumlari
aragtirmanin temel veri kaynagini olusturmustur (Korkmazyiirek, 2019; Lugosi ve Quinton, 2018; Murphy, 2018).
Verilerin ¢6ziimlenmesinde, Strauss ve Corbin'in (1990) ortaya koydugu sistematik kodlama yaklasimimdan
yararlanilmistir. Analiz siireci birbirini takip eden ii¢ asamada gerceklestirilmistir. ilk asamada yorumlar ayrintili
bigimde incelenerek anlamli ifadeler belirlenmis ve baslangic kodlar1 olusturulmustur. Ikinci asamada elde edilen
kodlar arasindaki iligkiler degerlendirilerek benzer 6zellikler gosteren kodlar belirli kategoriler altinda bir araya
getirilmistir. Son asamada ise kategoriler biitlinciil bir bakis agisiyla yeniden degerlendirilmis, aragtirmanin temel
bulgularini temsil eden ana temalar ortaya ¢ikarilmigtir. Kodlama ve veri yonetimi siireglerinde MAXQDA nitel veri
analiz programindan destek alinmistir.

Evren ve Orneklem

Bu aragtirmanin evrenini, Tiirkiye'deki Michelin Yesil Yildizli restoranlar hakkinda Google Haritalar platformunda
paylasilan miisteri yorumlar1 olusturmaktadir. ilgili platform, restoran deneyimlerine iliskin kullanic1 goriislerinin
paylasildigi en ¢ok bagvurulan g¢evrimi¢i kaynaklar arasinda yer almakta ve miisteri memnuniyetine yonelik
arastirmalarda yaygin bicimde veri kaynagi olarak kullanilmaktadir (Kog ve Sahin, 2023; Ahmad ve ark., 2023).
Farkli miisteri deneyimlerini yansitan c¢esitli goriislere ulasabilmek ve veri zenginligini artirabilmek amaciyla
orneklem seciminde amagl &rnekleme yaklasimi benimsenmistir (Strauss ve Corbin, 1990). Ornekleme dahil
edilecek restoranlarm belirlenmesinde iki temel dl¢iit esas alinmustir. {1k olarak isletmelerin Michelin Yesil Yildiz
odiiline sahip olmasi sarti aranmistir. Bu kriter, siirdiiriilebilirlik odakli restoranlarin miisteri deneyimlerinin

degerlendirilmesine olanak saglamasi bakimindan tercih edilmistir. Literatiirde, ¢evrimi¢i kullanicit yorumlari
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araciliftyla restoran imaj1 ve miisteri memnuniyetini inceleyen arastirmalarda benzer secim kriterlerinin kullanildigi
gorulmektedir (Bjork, Matzler ve Huber, 2023).

Ikinci olarak, analiz icin yeterli veri hacminin saglanabilmesi amaciyla restoranlarin belirli bir saymin {izerinde
miisteri degerlendirmesine sahip olmasi dikkate alinmistir. Bu dogrultuda en az 50 kullanict yorumu bulunan
isletmeler arastirma kapsamina almmustir. Onceki ¢aligmalar, cevrimici yorumlarm giivenilir ve temsil giicii yiiksek
sonuglar iiretebilmesi igin belirli bir veri yogunluguna ulasilmasimin énemine isaret etmektedir (ilbay, 2021; Uguk,
2025). Michelin Yesil Yildizi, stirdiiriilebilir gastronomi alanindaki hassasiyeti 6n plana ¢ikarmakta olup bu kriter
deneyim ekonomisi teorisiyle dogrudan iliskili 6zgiin ve derinlikli miisteri yorumlarina ulagmayir miimkiin

kilmaktadir (Pine ve Gilmore, 1999).

Tablo 1. Arastirma Kapsamindaki Restoranlarin Michelin Statiisii, Google Puani ve Yorum Sayilarina Gore Dagilimi

1 Tirk Fatih Tutak 2 1 4,7 1.135
2 Casa Lavanda 1 1 4.4 1.108
3 Neolokal 1 1 43 1.288
4 Telezziiz — 1 45 208
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 Yapragi — 1 3,5 1.534
9 Agora Pansiyon ve Restaurant — 1 4,5 357
10 Mezra Yalikavak 1 1 4,5 187
11 Babayan Evi Bib Gourmand 1 4,6 123

Not. Babayan Evi i¢cin Michelin Yildizi siitununda belirtilen “Bib Gourmand”, Michelin Rehberi tarafindan kaliteli
ve makul fiyatl restoranlara verilen ayri bir tanminirlik kategorisini ifade etmektedir.

Tablo 1’de bu restoranlarin Michelin Y1ldizi ve Yesil Yildiz statiileri ile Google Haritala {izerindeki kullanici puanlari
ve yorum sayilari sunulmaktadir. incelenen isletmelerin Google degerlendirme puanlarmin ortalamasi yaklasik 4,6
olup, isletmelerin yiiksek miisteri memnuniyetine sahip oldugu goriilmektedir. The Barn restoran diisiik yorum sayist
(n=3) nedeniyle analize dahil edilmemis olup arastirma 11 restoranin toplam 10.494 yorumu Uzerinden

gerceklestirilmistir.
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Veri Toplama Araci

Arastirmanin verileri, Google Haritalar platformunda restoranlar hakkinda paylagilan miisteri yorumlarindan elde
edilmistir. Google Haritalarin veri kaynagi olarak tercih edilmesinde, genis kullanici kitlesine ulasmasi, restoran
deneyimlerine iliskin ayrintili degerlendirmeler icermesi ve puanlama sistemi ile yazili yorumlar birlikte sunmasi
etkili olmustur (Murphy, 2018; Kog¢ ve Sahin, 2023). Arastirma kapsaminda hem olumlu hem de olumsuz yorumlar
degerlendirilerek miisteri deneyimlerinin farkli boyutlar1 ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Veri se¢iminde maksimum
cesitlilik orneklemesi benimsenmis ve farkli deneyimleri yansitan yorumlar analize dahil edilmistir (Creswell, 2013).
Bu yaklasim, Pine ve Gilmore'un (1999) deneyim ekonomisi teorisinde tanimladigi eglence, egitim, kagis ve estetik
deneyim boyutlarinin yorumlar aracilifiyla izlenebilmesine zemin hazirlamaktadir.

Verilerin Analizi

Verilerin analizinde Strauss ve Corbin'in (1990) onerdigi agik, eksen ve segici kodlama asamalarindan
yararlanilmigtir. Bu yaklasim, ¢evrimigi kullanici deneyimlerinin sistematik bi¢cimde degerlendirilmesine olanak
saglamaktadir (Korkmazyiirek, 2019; Kodas, 2024). Analiz siirecinde ayrica Hsieh ve Shannon'mn (2005)
yonlendirilmis icerik analizi yaklasimi benimsenmis ve Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi modeli

dogrultusunda eglence, egitim, estetik ve kagis boyutlar1 temel temalar olarak kabul edilmistir.

Ik asamada yorumlar ayrmtili bigcimde incelenerek kodlar olusturulmus ve benzer ifadeler belirlenmistir. Ardindan
kodlar arasindaki iliskiler degerlendirilerek ortak 6zellik gdsteren unsurlar tematik yapilar altinda birlestirilmistir.
Son asamada ise elde edilen temalar, deneyim ekonomisi ¢ergevesinde biitiinciil olarak yorumlanmis ve arastirmanin
temel bulgular1 ortaya konulmustur. Bu sistematik siireg, nitel verilerin daha tutarli bicimde analiz edilmesine ve
sonuclarin anlamlandirilmasina katki saglamaktadir (Korkmazyiirek, 2019; Halag ve ark., 2021).

Smirhbklar

Arastirmanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir. Veriler yalnizca Google Haritalar platformundan elde edildiginden,
diger ¢evrimici degerlendirme siteleri ve sosyal medya platformlar1 kapsam disinda kalmaktadir. Arastirma
kapsaminda incelenen restoranlardan biri olan The Barn, Google lizerinde yalnizca ii¢ yorum igermesi nedeniyle
analize dahil edilmemistir. Bununla birlikte, Michelin Yesil Yildizi'nin Tiirkiye'deki gérece yeni uygulamasi

nedeniyle erisilebilir yorum sayis1 bazi restoranlarda sinirh diizeyde kalmaktadir.
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Sonugclar

Arastirma Ana Temalari

Gergeklestirilen analiz sonucunda tiiketici yorumlarinin Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi teorisinin
dort temel boyutu olan eglence, egitim, estetik ve kacis ana tema olarak belirlenmis; bu temalar dogrultusunda toplam

1333 kod elde edilmistir.

Sekil 1. Arastirmanin Ana Temalari

&

EGLENCE

Tdrkiye'deki Michelin Yesll Yildizlt Restoran -
Yorumiarmnin Deneyim Ekonomisi Teorisi —% L

Cergevesinde Incelenmesi KAGIS

( ]

(O
ESTETIK

@)

EGITIM

Ana Tema Frekans Dagilim

Tablo 2'de goriildiigii iizere, incelenen restoran yorumlarinda en ytiksek frekans eglence boyutunda (f=424, %31,8)
gozlemlenmistir. Bu durum, miisterilerin Michelin Yesil Yildizli restoran deneyimini oncelikli olarak duyusal lezzet
ve gorsel sunum ekseninde degerlendirdigini gostermektedir. Ikinci sirada yer alan estetik boyutu (=394, %29,5),
tiiketicilerin mekén atmosferi ve fiziksel ¢evreye iliskin algilarinin deneyim degerlendirmesinde belirleyici bir rol
oynadigini ortaya koymaktadir. Kacis boyutu (f=318, %23,9) iigilincii sirada konumlanmig; bu durum gastronomi
deneyiminin duygusal anlam, ritiiel ve glindelik yasamdan kopus islevleri iistlendigini gostermektedir. En diisiik
frekansla temsil edilen egitim boyutu (=197, %14,8) ise Michelin Yesil Yildiz1 kriterlerinin siirdiiriilebilirlik ve bilgi
aktarimi vurgusuyla dogrudan iliskili olmakla birlikte tiiketicilerin bu boyutu diger boyutlara kiyasla daha dolayl
bicimde deneyimledigini diisiindiirmektedir. Genel olarak bulgular, kullanici yorumlarinda deneyim ekonomisi

teorisinin en goriiniir boyutunun eglence etrafinda sekillendigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 2. Ana Tema Frekans Dagilim1

Ana Tema Toplam Frekans Toplam Igindeki Pay (%)
Eglence (Entertainment) 424 %31,8
Egitim (Education) 197 %14,8
Estetik (Esthetics) 394 %29,5
Kagis (Escapism) 318 %23,9
TOPLAM 1333 %100

Tema 1: Eglence

Calismanin temel eksenini olusturan “Eglence” temasina ait alt kodlar ve bu kodlarin kavramsal dagilimi Sekil 2°de

belirtilmistir.

Sekil 2. Eglence Ana Temasi

@)

EGLENCE (424)

Cl @)
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danayimi (261) ;,T;’fme'?;i (65) Sarap menisd  Imza kokteyl  Igecek hizmeti
owgusd (20)  bedensi (18) gidyeti
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Duyusal Lezzet Deneyimi

Duyusal lezzet deneyimi alt temasi, eglence boyutunun en baskin bilesenini olusturmaktadir (f=310). Eglence ana
temas1 altindaki toplam 424 kod esas alindiginda; duyusal lezzet deneyimi %73,11'lik bir paya sahiptir. Bu alt tema
kapsaminda yer alan olumlu lezzet deneyimi kodu ise 251 frekansla tiim eglence kodlarinin %59,20'sini olusturarak
en yiiksek degere ulagmistir. S6z konusu bulgu, miisterilerin gastronomi deneyimini degerlendirirken lezzetin

belirleyici bir dlgiit olarak one ¢iktigin1 gostermektedir.
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“En iyi fine-dining deneyimimiz buradaydi. Mekdnin giizel tasarimindan kusursuz servise,
yvemeklerin miikemmel lezzetinden bu lezzetlerin arkasizdaki inanilmaz ekibe kadar her sey olaganiistiiydii.

Yediklerimiz arasinda favorilerimi se¢mek zor ...”

“Her lokmada goz bebeklerinizi biiyiitecek lezzetler. Kuzugdobegi mantisinda gozleriniz dolabilir bile.

Sefler personeller yemekler atmosfer her sey muhtesemdi. ...”

Ote yandan olumsuz lezzet deneyimi kodu 59 frekansla (%18,6) dikkat cekici bir yer tutmaktadir. Bu bulgu, Michelin
Yesil Yildiz:1 statiisiiniin miisteri beklentilerini 6nemli 6l¢iide yiikselttigini ve beklenti-algi uyumsuzlugunun zaman

zaman belirgin bi¢imde ortaya ¢iktigini diigiindiirmektedir.

"Yildizi nasil vermigler anlamadim. Visneli yaprak sarma kupkuruydu, ana yemek tatsizdi."”

“Benim icin hayal kirtkligi oldu agikcast daha lezzet dolu olmasini beklerdim yildizli bir mekdnin.
Mezelerden otlu kifte yanina cacik, vigneli sarma, ispanak yogurtlama ve kereviz aldik bizim damak tadimiza

gore sinifta kaldi.”

Gorsel Sunum Deneyimi

Gorsel sunum deneyimi alt temasinda toplam 69 kod elde edilmistir. Gorsel sunum ve tabaklama estetigi kodu 65
frekansla (%94,2) bu alt temaya hakim olmustur. Incelenen restoranlarda miisterilerin tabaklarin gorsel tasarimina
iliskin yogun ve duygusal ifadeler kullandig1 goriilmektedir. Bu bulgu, fine dining baglaminda gorsel sunumun

lezzetle es deger bir deneyim bileseni olarak algilandigina isaret etmektedir.
"Oniimiize gelen tabaklar adeta tablodan firlamis gibiydi; gozlerimizi ve ruhumuzu doyurdular."
"Her tabak hem birer gérsel sélen hem de lezzet harikasiydi.”

Diger yandan 4 frekansla (%35,8) sunum yetersizligi bu tema altinda yer almaktadir. Bu frekansin sikliginin az olmasi
Michelin Yesil Yildizli restoranlarin biiyiik ¢ogunlugunda tabaklama kalitesinin miisteri beklentilerini karsiladigina

ve gorsel sunumun genel itibariyla tatmin edici bulunduguna igaret etmektedir.

“Siparis verelim dedik meniiniin bir kismini meniiden kaldwrdik yok ¢ektiler olanlarla idare edelim
dedik, yilan baligi 1zgara séyledim lezzeti giizeldi ama sunum fiyaskoydu. Diger yenilenlerde orta seviyedeydi

’

Vav degildi yildizi nasil vermigler anlamadim. Tavsiye eder miyim bilmem.’
“Girit kdfte de yapilan kompozisyon hi¢ olmamig”.
Icecek Aracihgiyla Duyusal Deneyim

Icecek araciligiyla duyusal deneyim alt temasinda toplam 45 kod tespit edilmistir. Sarap meniisii dvgiisii (£=20,
%44,4) ve imza kokteyl begenisi (f=18, %40,0) kodlar1 birlikte ele alindiginda igecek deneyiminin genel olarak
olumlu bigimde degerlendirildigi anlagilmaktadir. Bununla birlikte igecek hizmeti sikdyeti kodu (=7, %15,6) goz
ard1 edilemeyecek bir yer tutmaktadir. S6z konusu bulgu, icecek sunumunda servis kalitesi ve personel tutumunun

zaman zaman deneyimi olumsuz etkiledigine isaret etmektedir.

“Engin bir sarap ve icecek meniisii var. Istanbul'da tikilip kalmayin buraya gidin, harika bir yerde

harika insanlarin size hizmet ettigi harika yemekleri tadin ve keyfini ¢itkartin.”
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“Adeta bir lezzet yolculuguydu, ben bir aperatif kokteyl ile baslamak istedim. Kuzu kulagi, Cin ve

Narenciye tigliistintin ana planda oldugu imza kokteylleri bana gore en hitap edeniydi”.
Tema 2: Estetik

Caligmanin temel eksenini olusturan “Estetik” temasina ait alt kodlar ve bu kodlarin kavramsal dagilimi Sekil 3’te

belirtilmistir.

Sekil 3. Estetik Ana Temasi

ESYETIK (394)
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begenis| (139) gikayeti ortami {(19) yetersizigi (39) davranig (29)

(48)

Mekan ve Dogal Atmosfer

Mekéan ve dogal atmosfer alt temasi, estetik boyutunun en baskin bilesenini olusturmaktadir (f=293). Mekan
tasarimi/atmosfer begenisi kodu 139 frekansla (%46,5) bu alt temaya hakim olmustur. I¢ mimari, aydinlatma, renk
uyumu ve genel mekan estetiginin miisteri deneyimini derinlemesine etkiledigi goriilmektedir. Doga i¢i konum
Ovgiisii kodu ise 87 frekansla (%29,1) dikkat ¢ekici bir yer tutmakta; bu bulgu Michelin Yesil Yildizli restoranlarin

biiyiik ¢ogunlugunun doga iginde konumlanmasiyla dogrudan iligkilendirilebilmektedir.

“Mekanin tasarimi, galeriden alinmis giizel tablolari, bahgesi ilk andan sizi yakaliyor.”

“Sessizligi, huzuru, tercih edenler i¢in miikemmel bir ortam... yemyegil bir ortamda, sabahlar: tavuk ve inek

’

sesleri esliginde, en kaliteli iiriinlerle kahvalti deneyimi essiz.’

“Zeytin agaglarimin altinda, dogru aydinlatma ve dogru yemek miizikleri esliginde keyifli tadimlar ve bas

>

basa hos sohbet icin kesinlikle tavsiye ederim.’

Fiziksel konfor sikayeti kodu 48 frekansla (%16,1) goz ard1 edilemeyecek bir yer tutmaktadir. Masa sikigikligi, 1sitma

sorunlar1 ve tuvalet yetersizligi gibi fiziksel eksikliklerin estetik deneyimi olumsuz etkiledigi goriilmektedir.

'Fine dining' deneyimi... Mekdn 14 derecede, isiticilar ise sadece ‘varmus gibi’ duruyor; belki de sef sunumun

soguk baslamasint istemistir, bilemiyoruz.

Karsilama ve Servis Atmosferi
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Karsilama ve servis atmosferi alt temasinda toplam 101 kod tespit edilmistir. Bu alt temada dikkat ¢ekici olan husus,
olumsuz kodlarin (servis kalitesi yetersizligi =39, miisteriye saygisiz davranigs =29) olumlu kodlara (karsilama
kalitesi f=33) kiyasla daha yiiksek bir toplam frekansa sahip olmasidir. Bu bulgu, incelenen restoranlarin bir
boliimiinde servis kalitesinin beklenen diizeyin altinda kaldigina ve bunun estetik deneyimi olumsuz etkiledigine

isaret etmektedir.

“Biz gittigimizde ne bir menii getirdiler ne bir hos geldiniz dediler kesinlikle suratimiza bakmadilar ve ondan
sonra meniiyii bin bir tiirlii séylene séylene getirdikten sonra biz se¢meye ¢alistigimizda hi¢bir sey demediler hi¢bir
seyi tavsiye de vermediler sadece goziine yarayan ve zengin gordiikleri insanlara hizmet ediyorlar onun disinda bize
de burada sadece yemek yeniliyor yalniz alakart bir restoran dendi? ve resmen kovdular gibi oldu sadece gozlerine
yarayan insanlara servis ediyorlar ben begenmedim madem boyle olacakti daha onceden meniiyii verirken

soylemeleri gerekiyor.”

“Biitiin ¢alisanlarin ve giiya yetkili diye ilgilenen kisilerin gozleri iistiiniizde siirekli kendinizde Bir baski
hissediyorsunuz. Goz devirmeler acaba yanlis bir sey mi yaptik hissi olusturuyor. Siirekli takip edildik, sessiz
konusunuz diye otel misafirlerimiz rahatsiz olmasin diye, yalniz anlamadiklar: nokta bizde otel misafiriyiz ve bizden
baska da otelde 2 misafir vardi fakat grup toplantist almislar insanlar kahkahalarla sohbet ediyordu biz aman ses

olmasin diye ¢atali kasigt bile tutmaya korktuk. En kétii deneyimdi paranizi zamanina yazik.”

Bu kategori altinda miisterilerin ifadelerinden elde edilen bir diger kod ise “karsilama kalitesi” kodu olmustur. Bu

konuya iliskin yorumlar sunlardir:

“Nereden baslasam bilemiyorum... Daha rezervasyon asamasindan itibaren ekibin ilgisi sizi etkilemeye

bashyor. Kapidan karsilanma, masaniza kadar eslik edilmeniz ve her detayda hissedilen ozen, kendinizi gercekten

’

¢ok ozel hissettiriyor.’
Tema 3: Egitim

Calismanin temel eksenini olusturan “Egitim” temasina ait alt kodlar ve bu kodlarin kavramsal dagilimi Sekil 4’te

belirtilmistir.
Sekil 4. Egitim Ana Temas1
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Surduardlebilir Gastronomi Bilgisi

Siirdiiriilebilir gastronomi bilgisi alt temasi, Michelin Yesil Yildizi kriterlerinin miisteri algisina yansimasini
dogrudan ortaya koymaktadir. Mevsimsel menii takdiri (f=38, %44,7), organik/yerel iiretim algist (=27, %31,8) ve
tarladan sofraya farkindalig1 (=22, 9%25,9) kodlarinin birlikte degerlendirilmesi, siirdiiriilebilirlik ilkesinin miisteriler

tarafindan bilingli olarak fark edildigini ve deneyimin anlamli bir bileseni olarak kodlandigin1 gostermektedir.

"Meniiniin her ay degistigini 6grenince ¢ok etkilendim; mevsiminde olani, taze olani sunmak ne

kadar degerli.”

"Kendi bahgelerinden topladiklar: sebzeleri kullandiklarint gordiigiimde heniiz masama bile

oturmadan heyecanlandim."

“Michelin Green Star sahibi, siirdiiriilebilirlik ilkesini mutfagimin merkezine alan zarif bir aile

>

isletmesi.’
Bilgi Aktarim Pratigi

Bilgi aktarim pratigi alt temasinda toplam 71 kod tespit edilmistir. Sef/personel anlati pratigi kodu 50
frekansla (%70,4) bu alt temaya belirgin bicimde hakim olmustur. Incelenen restoranlarin biiyiik cogunlugunda her
servis oncesinde mutfak ekibinin masaya gelerek yemegin icerigini, pisirme yontemini ve malzemelerin kdkenini
ayrmtili bicimde aktardigi goriilmektedir. Bu uygulama, Pine ve Gilmore'un aktif zihinsel katilim kavramiyla

ortiismekte ve miisterinin deneyimi yalnizca duyusal degil, biligsel diizeyde de igsellestirmesine olanak tanimaktadir.

"Her serviste mutfaktan biri yemegin ortaya ¢ikis asamalariyla ilgili bilgi verdi; kendimi bir

gastronomi belgeselinin icinde gibi hissettim."

"7 course menlnin her tabaginin farkli bir hikdyesi vardi, seften bu hikdyeleri dinlemek deneyimi

bambaska bir boyuta tagidi."

Ote yandan bilgisiz personel kodu 4 frekansla (%5,6) diisiik bir yer tutmakla birlikte Michelin Yesil Yildiz1

statiisii gbz Oniine alindiginda bu bulgu, personel yetkinligi a¢isindan bir tutarsizliga isaret etmektedir.

“Evet mantariniz ¢ok giizel ama tableti getirip sunum yapmadan once keske birazcik anlatsaydiniz, ne
oldugunu anlamadan elimize tutusturulan tablet ve kulakliklar yiiziinden birazcik afalladik. Doymamamiza ragmen

memnun kaldik.”

“Sef Restoram oldugunu kabul etmekle birlikte meniide alerjenlerin yazili olmamasi, garsonlara sorun

’

denmesine ragmen garsonlarin alerji konusunda yetersiz olmasi tam bir hayal kiriklhigr.’

Mutfak Ortaminin Deneyimlenmesi

Mutfak ortaminin deneyimlenmesi alt temasinda toplam 41 kod elde edilmistir. A¢ik mutfak diizenlemesi ve Chef's
Table uygulamalarmin miisterilere pisirme silirecini gozlemleme imkani sundugu goriilmektedir. Bu alt tema
kapsaminda en yiiksek frekans mutfak izleme deneyimi kodunda gézlemlenmis (f=13, %31,7), bunu geleneksel

pisirme teknigine iliskin bilgi edinimi (f=12, %29,3) ve mutfak turu (f=9, %22,0) kodlar1 izlemistir. S6z konusu
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bulgular, miisterilerin pisirme ortamini yalnizca pasif bi¢imde gozlemlemekle kalmayip bu siireci bilingli bir bilgi

edinme firsat1 olarak degerlendirdigini ortaya koymaktadir.

“Gergekten oldukca etkileyici bir deneyimdi. Rezervasyon swrasinda kalan tek yer olan sef masasinda
oturmam giizel bir sans olmus ciinkii bu harika lezzetleri ortaya ¢ikaran ekibin yogun ve sistematik ¢calismasina da

’

sahit oldum.

“Yasadigim en iyi deneyimlerden birisiydi. Neden 2 yildiz aldigini servisin ilgi alakasindan a¢ik mutfakta

calisan insanlart izlerken anlayabiliyorsunuz. Yemek sonunda mutfagi gezmek, oradaki o temizligi, diizeni gormek

>

igini rahatlatyor.’

“Yemekler 6zenle hazirlanmisti. Tandwr yiyecegimiz icin bir onceki giinden arayip rezervasyon yaptirdik,

bl

gittigimizde tandwr bizi ateste bekliyordu.’

Tema 4: Kacis

Caligmanin son ana temasini olusturan “Kagis” temasina ait alt kodlar ve bu kodlarin kavramsal dagilim1 Sekil 5’te

belirtilmistir.
Sekil 5. Kacis Ana Temast
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Deger Algisi

Deger algis1 alt temasi, kacis boyutunun en yiiksek frekansl alt temasidir ve tiim kodlarin 6nemli bir boliimiinii
olusturmaktadir (f=131). Olumsuz fiyat-deneyim algis1 kodu 95 frekansla (%72,5) son derece belirgin bir bigimde
one cikmaktadir. Bu bulgu, Michelin Yesil Yildizli restoranlarin yiiksek fiyat politikasinin miisteri beklentilerini
karsilamada zaman zaman yetersiz kaldigini ortaya koymaktadir. Ote yandan olumlu fiyat-deneyim algis1 kodunun
gorece diisiik frekans1 (f=17, %13,0), deneyimin biitiiniiyle tatmin edici bulundugu durumlarda dahi fiyat

mesrulastirmasinin sinirli kaldigina isaret etmektedir.
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“Bu yemeklere para verdigim igin ¢ok tizgtiniim adisyonu da gérebilirsiniz 7 kisi 20 bin tl para 6dedik ne bir
tat ne bir lezzet vardi. Zeytinyagl yiyoruz zeytinyagi yok tuz yok annem evde daha iyisini yapiyor. Atmosferi giizel

fakat bu paralara degmez.”

“Burada fiyat yiiksek bahanesiyle puan kiran arkadaslar paraniz yoksa tavuk diiriimcii ye gidip diiriim

yiyin. Kalite asla tesadiif degildir. Burasi Tiirkiye 'nin Michelin 2 yildizi almis tek restorant.”

“Porsiyonlar yok gibiydi manti istedik ii¢ par¢a geldi o kadar sey istedik bi par¢a bile doymadik highbir seyin
tadini alamadik o porsiyonlarin saka oldugunu diisiindiik gercekten rezalet sok iginde ayrildik bunu da ¢alisanlara

da belirttik.”

Ozel Gun, Rituel ve Sadakat

Ozel giin, ritiiel ve sadakat alt temasinda toplam dért acik kod tespit edilmistir. Kutlama mekan1 konumlandirmasi
kodu (=39, %40,6), incelenen restoranlarin miisteriler tarafindan dogum giinii, evlilik yildoniimii ve evlilik teklifi
gibi anlam yiiklii glinlerin yagandigi ritiiel mekanlar olarak tercih edildigini ortaya koymaktadir. Hafiza ve mekénla
duygusal bag kodu (=28, %29,2), deneyimin yalnizca anlik bir tiikketim eylemi olmayip uzun vadeli bir mekan
sadakatine doniistigiinii gdstermektedir. Ayricalik ve 6zel hissetme algis1 kodu (f=25, %26,0), mek&nin miisteriyi
siradan bir tiiketici olarak degil, ayricalikli bir misafir olarak konumlandirdigina isaret etmektedir. Kisisellestirme
jesti kodu ise gorece diisiik frekansiyla (=5, %5,2) dikkat ¢cekmektedir; bu durum kisisellestirme uygulamalarinin

yalnizca belirli restoranlarin sundugu bir hizmet kalitesi gostergesi oldugunu diisiindiirmektedir.

“Evlilik yildoniimiimiizde Nazilli’den kalkip yemek yemek i¢in gittik. Ortam ¢ok keyifli, otantik, samimi ve
stk. Nazilli’den geldigimizi ve evlilik yildoniimiimiiz oldugunu séyledigimizde hem mutlu oldular hem bizi mutlu

ettiler.’

’

“Hi¢cbir zaman sasirtmadt, yillardwr her gidigimde ¢ok keyifli deneyimler yasadim.’

“Bastan sona 6zel hissettiren ve bir damak soleni yasatan bu restoranla gurur duyuyoruz.”

>

“Sefler hamile oldugum igin bana ozel meniide ufak degisiklikler yaptilar onlara ayrica tesekkiirler.’
Deneyimin Sembolik Anlamlandirilmasi

Deneyimin sembolik anlamlandirilmasi alt temasinda toplam {i¢ agik kod tespit edilmistir. Gastronomik kesif
deneyimi kodu (=29, %58,0), miisterilerin yemek deneyimini aktif bir kesif ve anlam insa siireci olarak
cergeveledigini ortaya koymaktadir. Aidiyet ve ev ortami hissi kodu (f=11, %22,0), ozellikle kirsal ve butik
restoranlarin kurumsal bir hizmet anlayisindan ziyade samimi ve kigisel bir ortam sundugunu gostermektedir.
Performatif deneyim algis1 kodu (f=10, %20,0) ise miisterilerin yemek deneyimini bilingli bigimde tasarlanmis bir

sahne gosterisi olarak algiladigini ortaya koymaktadir.

“Kapidan iceriye girdiginiz andan itibaren ilgi alaka ortam ve miitkemmel lezzette olan yemekler ile harika

bir yolculuga c¢ikiyorsunuz. Bastan sona miikemmel bir deneyim ariyorsaniz kesinlikle bir aksami burada

’

gegirmelisiniz.’

“Babaanne evine ziyarete gitmis torun gibi hissettim kendimi.”
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“Muhtesem bir damak ve gorsel resitalinden ¢iktik bu gece... Baska hi¢chir yorum yapmak gelmiyor icimden.

Yasaminizda bir kere kendinizi stmarmak istiyor iseniz mutlaka deneyin.”
Zaman ve Gerceklik Kopusu

Zaman ve gerceklik kopusu alt temasinda toplam {i¢ agik kod tespit edilmistir. Gergeklik dist mekan algist kodu
(f=31, %75,6), miisterilerin incelenen restoranlar giindelik gerceklikten tamamen kopuk, olagandisi bir uzam olarak
deneyimledigini ortaya koymaktadir. Kentsel yasamdan kagig motivasyonu kodu (f=5, %12,2), miisterilerin bu
restoranlar1 sehir hayatinin getirdigi stres ve yogunluktan armmmak amaciyla bilingli olarak tercih ettigini
gostermektedir. Zamansal farkindalik kaybi kodu (f=5, %12,2) ise deneyim siiresince zamanin farkinda
olunmamasini ifade etmekte olup Pine ve Gilmore'un (1998) kagis boyutunun en temel gdstergelerinden birini

olusturmaktadir.

“Kapidan girdiginiz andaki gériintii sizi Italya’da bir trattoria ya isinlanmus gibi hissettiriyor. Masa diizeni

rahat, masalardaki diizen yasayacaginiz deneyimin habercisi gibi.
“Konumunu begendim, doga icinde Istanbul'dan uzaklasmis gibi hissediyorsunuz.”

“Inamimaz bir deneyim! Tek kelime ile "muhtesem". U saat sonunda zaman nasil gecti

anlayamadik.”
Tartisma ve Oneriler

Pine ve Gilmore'un (1998) deneyim ekonomisi ¢ergevesine dayanan bu ¢aligma, Tiirkiye'deki Michelin Yesil Yildizli
restoranlarin ¢evrimigi tiiketici yorumlarini analiz etmistir. Sonuglar, siirdiiriilebilir yemek deneyimlerinin yalnizca
yiyecek ve igecek tiiketimine indirgenemeyecegini; estetik, duygusal, egitici ve sembolik unsurlarin deneyimin
ayrilmaz bilesenleri oldugunu gostermektedir. Calisma sirasinda elde edilen 1333 kod, dort temel deneyim boyutuna
odaklanarak, Michelin Yesil Yildizli restoranlarin ziyaretcilere sadece bir hizmet degil, ¢ok boyutlu bir deneyim

sundugunu ortaya koymaktadir.

Arastirmada en yiiksek frekansin eglence boyutunda ortaya ¢ikmasi, tiiketicilerin gastronomik deneyimi oncelikle
lezzet, sunum ve duyusal haz ekseninde degerlendirdigini gostermektedir. Ozellikle duyusal lezzet deneyimi ve
gorsel sunum estetigine yonelik yorumlarin yogunlugu, fine dining restoranlarda deneyim tasariminin merkezinde
duyusal uyaricilarin yer aldigini ortaya koymaktadir. Bu bulgu, gastronomik tiiketimin giiniimiizde islevsel bir
ihtiyagtan ¢ok deneyimsel bir tiiketim pratigine doniistiigiinii ileri siiren ¢aligmalarla paralellik gostermektedir (Pine

ve Gilmore, 1998; Richards, 2021).

Estetik boyut ikinci sirada yer alarak, fiziksel ¢evre ve atmosferin Michelin Yesil Yildizli restoranlarda deneyimsel
degerin olusumunda ¢ok onemli bir rol oynadigin1 gostermektedir. Mekansal tasarim, dogal ¢evreyle biitiinlesme,
mimari detaylar ve atmosferik unsurlar, tiiketici degerlendirmelerinin 6nemli belirleyicileridir. Bu, mutfak
deneyiminin sadece tabaktaki yemekten degil, ayn1 zamanda gerceklestigi fiziksel ortamdan da kaynaklandigini

gostermektedir (Alfakhri ve ark., 2018).

Gergeklikten kagis boyutuna iligkin bulgular, tiiketicilerin Michelin Yesil Yildizli restoranlari, giinlik yasamin

rutinlerinden kacabilecekleri 6zel deneyimsel mekanlar olarak gordiklerini gostermektedir. Ozel giin kutlamalari,
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mutfak kesfi, ayricalikli hissetme ve zaman algisinin degismesi gibi faktorler, bu restoranlarin miisteriler i¢in
sembolik deneyimsel mekanlara doniistiigiinii géstermektedir. Bu bulgu, deneyim ekonomisinin kagis ve estetik
boyutlar1 araciligiyla ziyaretgilerin giinliik yasamdan uzaklagmalarina olanak tanidigina iligkin dnceki arastirmalarla

paralellik géstermektedir (Kastenholz ve ark., 2020).

Arastirmada egitim boyutuna digerlerine kiyasla daha az deginilse de siirdiiriilebilir gastronomi bilgisinin, yerel
tiretim farkindaliginin ve seflerin hikayelerinin tiiketici deneyiminde énemli bir rol oynadig: gériilmiistiir. Ozellikle
menii hikayeleri, yerel ireticiler hakkinda bilgiler, mevsimlik malzemelerin kullanimi ve mutfak deneyimi,
tiketicilerin slrdirilebilir uygulamalar konusundaki farkindaligin1 géstermektedir. Bu sonug, Michelin Yesil Yildiz
standartlarinin sadece operasyonel siire¢lere yansimakla kalmayip, deneyim tasariminda da agikca goriiniir hale

geldigini gostermektedir.

Calismadaki dikkat ¢ekici bir bulgu, bazi yorumlarin fiyat ve deneyim arasinda bir uyumsuzluga dikkat cekmesidir.
Ozellikle yiiksek fiyat beklentileri karsilanmadiginda, tiiketiciler deneyim hakkinda olumsuz yorumlar yapma
egiliminde olmuslardir. Bu, Michelin Yesil Yildiz restoranlariin siirdiiriilebilirlik ve kaliteye iliskin temel deger

oOnerilerini miisterilerine daha etkili bir sekilde iletmeleri gerektigini gostermektedir.

Arastirma bulgularma dayanarak, sektdr uygulayicilari igin cesitli énerilerde bulunulabilir. Ilk olarak, restoranlar
siirdiiriilebilir uygulamalarin goriiniirliigiinii artiran anlati stratejilerine yatirimlarini artirmalidir. Yerel iireticilerle is
birligi, atik yonetimi uygulamalar1 ve mevsimlik malzemelerin kullanimi sadece operasyonel kalmamali, miisteri
deneyiminin aktif bir bileseni haline gelmelidir. Tkinci olarak, seflerin ve servis personelinin bilgi aktarimindaki rolii
giiclendirilmeli, meniilerin ardindaki kiiltiirel hikayeler ve siirdiiriilebilirlikle ilgili anlatilar konuklarla daha
sistematik bir sekilde paylasiimalidir. Ugiincii olarak, restoranlar deneyimin estetik boyutlarin ve gerceklikten kagist

destekleyen mekansal tasarim unsurlarini korumaya ve gelistirmeye devam etmelidir.
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