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Öz 

Bu çalışma, İstanbul’daki fırın işletmelerinde ekmek israfının nedenlerini, bu israfa karşı 

geliştirilen pazarlama stratejilerini ve sürdürülebilirlik temelli yenilikçi uygulamaları 

incelemeyi amaçlamaktadır. Nitel araştırma deseninde tasarlanan çalışmada, 12 farklı fırın 

yöneticisiyle yarı yapılandırılmış görüşmeler gerçekleştirilmiş ve veriler içerik analizi 

yöntemiyle değerlendirilmiştir. Bulgular, Kurumsal Sürdürülebilirlik Teorisi ve Üçlü Kar 

Hanesi (Triple Bottom Line) yaklaşımı çerçevesinde ekonomik, çevresel ve sosyal 

sürdürülebilirlik boyutlarında yorumlanmıştır. Araştırma sonucunda ekmek israfının başlıca 

nedenleri; taze ekmek talebi, üretim planlaması eksiklikleri, düşük değer algısı ve yoğun iş 

temposu olarak belirlenmiştir. İsrafın zararları ise maddi kayıpların yanı sıra çevresel ve 

kültürel etkileri de kapsamaktadır. Katılımcılar, israfı önlemeye yönelik olarak sayısal 

tahminleme, askıda ekmek, bağış, üretim dönüşümü, anında üretim, tüketici eğitimi ve sıfır 

atık uygulamaları gibi çok boyutlu stratejiler geliştirmiştir. Ayrıca gıda fazlasının yeniden 

değerlendirilmesinde hayvan barınaklarına verme, sosyal kurumlarla iş birliği ve 

personel/müşteri ikramları gibi yöntemler öne çıkmıştır. Bu bulgular, fırın işletmelerinde 

sürdürülebilir gastronomi anlayışıyla uyumlu olarak bütüncül, iş birliğine dayalı ve inovatif 

yaklaşımların geliştirildiğini göstermektedir. Çalışma, gıda israfıyla mücadelede sektör 

temelli mikro düzey stratejilerin önemine dikkat çekmektedir. 
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This study aims to explore the underlying causes of bread waste in bakery businesses 

operating in Istanbul, as well as the marketing strategies and sustainability-oriented 

innovative practices developed to address this issue. Designed within a qualitative research 

framework, the study is based on semi-structured interviews conducted with managers of 

12 different bakery enterprises. The collected data were analyzed using content analysis. 

The findings are interpreted through the lenses of Corporate Sustainability Theory and the 

Triple Bottom Line approach, encompassing economic, environmental, and social 

sustainability dimensions. The results indicate that the primary drivers of bread waste 

include consumers’ strong preference for freshly baked bread, deficiencies in production 

planning, the low perceived value of bread, and the intensive pace of daily operations. 

Beyond direct financial losses, bread waste is also associated with significant 

environmental and cultural consequences. In response, bakery managers have implemented 

a wide range of preventive strategies, such as demand forecasting, suspended bread 

practices, donations, production transformation, on-demand baking, consumer awareness 

initiatives, and zero-waste applications. Furthermore, surplus bread is commonly 

redistributed through donations to animal shelters, collaborations with social institutions, 

and complimentary offerings to staff or customers. 
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