
808 

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2026, 14 (1), 808-827 

 

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES 

ISSN: 2147 – 8775 

Journal homepage: www.jotags.net 

 
Sürdürülebilir Gastronomi Bağlamında Fırınlarda Ekmek İsrafı: Uygulamalar ve 

Çözüm Stratejileri (Bread Waste in Bakerıes in the Context of Sustainable Gastronomy: 

Practıces and Solution Strategies) 
 

* Zehra YARDI a , Mehtap ALAÇAM a  
a İstanbul Aydın Üniversitesi, Faculty of Fine Arts, Department of Gastronomy and Culinary Arts, İstanbul/Türkiye  

 

Makale Geçmişi 

Gönderim Tarihi: 14.12.2025 

Kabul Tarihi: 13.03.2026 

Anahtar Kelimeler 

Gıda atığı  

Tüketici davranışı  

Çevresel etki  

Sosyal sorumluluk  

İsraf yönetimi 

 

 

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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GİRİŞ 

Gıda israfı, günümüzde ekonomik, çevresel ve sosyal boyutlarıyla küresel ölçekte giderek önem kazanan bir sorun 

haline gelmiştir. Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü’ne (FAO, 2011) göre, dünya genelinde üretilen gıdanın 

yaklaşık üçte biri israf edilmektedir. İsraf raporlarında gıda israfının sürdürülebilir gıda sistemleri üzerindeki baskıyı 

artırdığını ve kaynak verimliliğini doğrudan etkilediğini ortaya koymaktadır (UNEP, 2021). Türkiye’de ise israf 

edilen gıdaların başında, kültürel ve ekonomik açıdan önemli bir yere sahip olan ekmek gelmektedir. Türkiye İsrafı 

Önleme Vakfı (TİSVA, 2021) verilerine göre, günlük yaklaşık 5 milyon ekmek israf edilmekte ve bu israfın önemli 

bir bölümü fırın işletmelerinde gerçekleşmektedir. Bu durum, özellikle üretim ve satış süreçlerinin yoğun olduğu 

işletmelerde israfın yapısal bir sorun olarak ele alınması gerektiğini göstermektedir (Filimonau, 2021). 

Bu bağlamda sürdürülebilir gastronomi kavramı, gıda üretiminden tüketime kadar olan süreçte kaynakların 

verimli kullanımı, atıkların azaltılması ve toplumsal farkındalık yaratılması gibi hedefleri içeren disiplinler arası bir 

yaklaşım sunmaktadır (Geissdoerfer vd., 2017). Güncel çalışmalar sürdürülebilir gastronominin atık azaltımı, 

döngüsel ekonomi ve sorumlu tüketim davranışlarıyla doğrudan ilişkili olduğunu vurgulamaktadır (Filimonau & De 

Coteau, 2019). Sürdürülebilir gastronomi, yalnızca çevresel etkileri değil aynı zamanda ekonomik sürdürülebilirliği 

ve sosyal sorumluluğu da kapsamaktadır. Elkington’un (1997) ortaya koyduğu “Üçlü Kar Hanesi” (Triple Bottom 

Line) yaklaşımı, sürdürülebilirlik uygulamalarının ekonomik, çevresel ve sosyal boyutlarını bütüncül bir şekilde ele 

almaktadır. Nitekim güncel sürdürülebilirlik literatürü, TBL yaklaşımının gastronomi ve gıda işletmelerinde 

sürdürülebilir uygulamaların analizinde yaygın olarak kullanıldığını göstermektedir (Slaper & Hall, 2011; Filimonau 

& Sulyok, 2021) 

Fırın işletmeleri, ekmek üretim süreçlerinde karşılaşılan israf problemleriyle başa çıkmak için yenilikçi çözümler 

üretmeye çalışmakta hem üretim planlamasında hem de pazarlama stratejilerinde sürdürülebilirliği gözeten 

uygulamalara yönelmektedir. Özellikle tazelik beklentisi, talep belirsizliği ve rekabet baskısı gibi sektörel dinamikler, 

fırın işletmelerinde israf oluşumunu artıran önemli faktörler arasında yer almaktadır (Filimonau, 2021). Türkiye'de 

yapılan çalışmalar incelendiğinde fırınlarda ekmek israfına yönelik alınan önlemler ve sürdürülebilir stratejilere 

ilişkin yapılan araştırmaların sınırlı olduğu görülmektedir. Literatürde gıda israfına ilişkin çalışmaların büyük ölçüde 

hane halkı tüketimi ve perakende sektörü üzerinde yoğunlaştığı, üretim odaklı mikro işletmelerin ise görece daha az 

incelendiği dikkat çekmektedir (Parfitt vd., 2010; UNEP, 2021). Özellikle pazarlama stratejileri, sosyal sorumluluk 

uygulamaları ve tüketici farkındalığına dayalı çözüm önerilerinin işletme yöneticilerinin deneyimlerine dayalı olarak 

incelendiği nitel araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Bu bağlamda yönetsel bakış açısına dayalı nitel çalışmaların 

sürdürülebilir gıda yönetimi literatüründe önemli bir boşluğu doldurduğu ifade edilmektedir (Filimonau, 2021). 

Bu araştırma, İstanbul’daki fırınlarda ekmek israfının nedenlerini ve bu israfı azaltmaya yönelik geliştirilen 

pazarlama stratejilerini, yenilikçi uygulamaları ve sürdürülebilirlik odaklı çözüm önerilerini incelemeyi 

amaçlamaktadır. Kurumsal Sürdürülebilirlik Teorisi ve Üçlü Kar Hanesi yaklaşımı çerçevesinde tasarlanan bu 

çalışma, fırın yöneticileriyle yapılan yarı yapılandırılmış görüşmelere dayalı olarak hem mevcut durumun analizini 

sunmakta hem de sektörel gelişmelere katkı sağlayacak öneriler geliştirmeyi hedeflemektedir. Ayrıca çalışma, 

sürdürülebilir gastronomi literatürüne mikro ölçekli işletmeler bağlamında ampirik veri sunarak kuramsal ve 

uygulamalı katkı sağlamayı amaçlamaktadır. 
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Kavramsal Çerçeve 

Sürdürülebilir Gastronomi 

Sürdürülebilir gastronomi kavramı, sadece beslenme biçimlerini değil, aynı zamanda gıda sistemlerinin tamamını 

kapsayan bir yaklaşım olarak tanımlanmaktadır. Bu kavram, çevresel etkilerin azaltılması, ekonomik verimlilik ve 

toplumsal duyarlılık gibi üç temel boyutta ele alınmaktadır. Sürdürülebilir gastronomi, doğal kaynakların 

korunmasını, yerel üreticilerin desteklenmesini ve geleneksel bilgi birikiminin kuşaktan kuşağa aktarılmasını 

hedefleyen, gıdanın üretiminden tüketimine kadar olan tüm süreci kapsayan bir sistemdir (Geissdoerfer vd., 2017). 

Yapılan çalışmalar, sürdürülebilir gastronomi uygulamalarının özellikle atık azaltımı ve kaynak verimliliği açısından 

kritik bir rol oynadığını ortaya koymaktadır (Filimonau & De Coteau, 2019; Filimonau, 2021). 

Gastronomi sektöründe sürdürülebilirlik, tedarik zinciri yönetimi, atık azaltımı, enerji verimliliği ve sorumlu 

tüketim gibi alanlarda etkili uygulamalarla hayata geçirilmektedir. Özellikle fırın işletmeleri gibi günlük üretim ve 

tüketim döngüsü yoğun olan alanlarda, sürdürülebilir gastronomi uygulamaları hem gıda israfını azaltmakta hem de 

toplumsal farkındalığı artırmakta kritik bir rol oynamaktadır. Bu bağlamda, atık gıda yönetimi sürdürülebilir 

gastronominin temel bileşenlerinden biri olarak değerlendirilmekte ve gıda fazlasının yeniden kullanımına yönelik 

yenilikçi uygulamalar sürdürülebilirlik performansını doğrudan etkilemektedir (Ademoğlu, 2021; Martin-Rios vd., 

2020). Bu tür işletmelerde sürdürülebilir uygulamaların, yalnızca çevresel değil aynı zamanda ekonomik performans 

ve kurumsal itibar üzerinde de etkili olduğu belirtilmektedir (Filimonau, 2021). 

Üçlü Kar Hanesi (Triple Bottom Line) Yaklaşımı 

Elkington (1997) tarafından geliştirilen Üçlü Kar Hanesi (Triple Bottom Line- TBL) modeli, işletmelerin 

performanslarını yalnızca finansal değil; aynı zamanda çevresel ve sosyal boyutlarda da değerlendirmeyi 

önermektedir. Bu yaklaşım, “People, Planet, Profit” şeklinde ifade edilen üç temel sütun üzerine kuruludur. 

Sürdürülebilirlik araştırmaları, TBL modelinin özellikle gıda ve hizmet sektöründe sürdürülebilirlik performansının 

ölçülmesinde etkili bir kuramsal çerçeve sunduğunu göstermektedir (Slaper & Hall, 2011; Filimonau & Sulyok, 

2021). 

• Ekonomik boyut (Profit): Verimlilik, maliyet azaltımı, kaynak kullanımının optimizasyonu ve finansal 

istikrarı kapsar. 

• Çevresel boyut (Planet): Doğal kaynakların etkin kullanımı, enerji tasarrufu, geri dönüşüm uygulamaları ve 

karbon ayak izinin azaltılmasını içerir. 

• Sosyal boyut (People): Toplumsal sorumluluk, çalışan hakları, toplumla iş birliği ve etik değerler gibi 

unsurları barındırır. 

Bu model, fırın işletmelerinin ekmek israfına yönelik yaklaşımlarını değerlendirirken bütüncül bir perspektif 

sunmaktadır. Sözgelimi, bir fırının fazla üretilen ekmeği hayvan barınaklarına bağışlaması sosyal bir katkı; geri 

dönüşümle galeta unu üretmesi çevresel bir katkı; bu yöntemle maliyeti düşürmesi ise ekonomik bir katkı olarak 

değerlendirilir. Bu tür çok boyutlu uygulamalar, sürdürülebilir işletmecilik anlayışının mikro ölçekli gıda 

işletmelerinde de uygulanabilir olduğunu göstermektedir (Filimonau, 2021). 

Ekmek israfı hem Türkiye özelinde hem de uluslararası literatürde sınırlı sayıda uygulamalı çalışmayla ele 

alınmıştır. FAO (2011) raporuna göre, dünyada tüm gıdaların yaklaşık %30’u israf edilmekte olup bu israfın önemli 



Yardı, Z. & Alaçam, M.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(1) 

811 

bir bölümü gelişmekte olan ülkelerde ekmek gibi temel gıdalarda yaşanmaktadır. Türkiye'de ise TÜİK (2021) 

verileri, ekmek israfının çok sayıda fırın işletmesinde halen yaygın olduğunu göstermektedir. Benzer şekilde küresel 

raporlar da ekmek ve tahıl ürünlerinin gıda israfı içinde önemli bir paya sahip olduğunu ortaya koymaktadır (UNEP, 

2021). 

Parfitt vd. (2010), gıda israfının azaltılması için üretim-tüketim zincirinde sistematik düzeltmeler yapılmasını 

önerirken; Graham-Rowe vd. (2014) ise tüketici davranışlarının şekillendirilmesiyle israfın önlenebileceğine dikkat 

çekmiştir. Ancak, fırın gibi spesifik alanlarda yöneticilerle yüz yüze derinlemesine görüşmelere dayanan nitel veri 

temelli çalışmalara sınırlı sayıda rastlanmaktadır. Bu durum, özellikle mikro ölçekli gastronomi işletmelerinde 

yönetsel karar süreçlerini inceleyen nitel araştırmaların literatürde önemli bir boşluğu doldurabileceğini 

göstermektedir (Filimonau, 2021). Bu yönüyle, bu çalışma, kuramsal çerçeveyi uygulamayla birleştirerek literatüre 

katkı sunmayı hedeflemektedir. 

Bu çalışma kapsamında Üçlü Kar Hanesi (TBL) yaklaşımı yalnızca tanımlayıcı bir çerçeve olarak değil, 

Türkiye’deki mikro ölçekli fırın işletmeleri bağlamında analitik bir değerlendirme aracı olarak ele alınmıştır. TBL 

modeli büyük ölçekli işletmeler için geliştirilmiş olsa da bulgular, modelin küçük ölçekli ve emek yoğun işletmelerde 

farklı biçimlerde tezahür ettiğini göstermektedir. Türkiye’de ekmeğin “nimet” olarak algılanması, israfı yalnızca 

ekonomik bir verimsizlik değil; aynı zamanda etik ve sosyal bir mesele hâline getirmektedir. Buna karşılık rekabet 

baskısı, tazelik beklentisi ve günlük üretim zorunluluğu, ekonomik ve çevresel boyutlarda sürdürülebilir 

uygulamaların pratikte sınırlı ve bağlamsal biçimde uygulanabildiğine işaret etmektedir. Bu yönüyle çalışma, 

sürdürülebilirlik kuramlarının yerel ve mikro işletme bağlamlarında yeniden yorumlanması gerektiğini tartışmaya 

açmaktadır. 

Araştırma Yöntemi 

Bu araştırmada, İstanbul’daki fırın işletmelerinde ekmek israfı ile mücadele kapsamında benimsenen 

sürdürülebilirlik temelli stratejilerin ve yenilikçi pazarlama yaklaşımlarının incelenmesi amaçlanmıştır. Yorumlayıcı 

paradigmaya dayalı olarak yapılandırılan araştırma, bireylerin sosyal gerçekliği nasıl deneyimleyip 

anlamlandırdıklarını keşfetmeyi hedefleyen nitel bir desenle gerçekleştirilmiştir (Creswell, 2013). Araştırma 

sürecinde tümevarımsal bir yaklaşım benimsenmiş ve katılımcıların deneyimlerinden yola çıkarak israfı önlemeye 

yönelik uygulamalar tematik olarak analiz edilmiştir. 

Veriler, araştırmacı tarafından geliştirilen ve uzman görüşleri doğrultusunda şekillendirilen yarı yapılandırılmış 

görüşme formu aracılığıyla toplanmıştır. Görüşme formu, sürdürülebilir gastronomi, ekmek israfı, çevresel 

duyarlılık, üretim planlaması ve pazarlama stratejileri gibi başlıklarda yer alan açık uçlu sorulardan oluşmuştur. Bu 

yapı sayesinde katılımcıların kendi deneyim ve görüşlerini serbestçe ifade etmeleri teşvik edilmiştir. 

Araştırmanın örneklemini, İstanbul ilinde faaliyet gösteren 12 farklı fırın işletmesi oluşturmaktadır. Katılımcılar, 

amaçlı örnekleme tekniği ile seçilmiş; işletme sahibi, üretim sorumlusu ya da yönetici pozisyonunda çalışan kişilerle 

birebir görüşmeler yapılmıştır. İstanbul’un tercih edilme nedeni, Türkiye’de ekmek tüketiminin ve fırın işletmelerinin 

yoğun olduğu, farklı ölçek ve işletme türlerini bir arada barındıran temsili bir metropol olmasıdır. Katılımcı gizliliğini 

korumak amacıyla her birey K1, K2, …, K12 şeklinde kodlanmıştır. İşletmeler arasında hem mahalle tipi geleneksel 

fırınlar hem de zincir yapıda profesyonel unlu mamul üreticileri yer almıştır. Bu çeşitlilik, farklı ölçek ve yapılar 
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arasında karşılaştırmalı değerlendirme yapılmasına olanak tanımıştır. Bu araştırmada katılımcı sayısı nitel araştırma 

ilkeleri doğrultusunda veri doygunluğu esas alınarak belirlenmiştir. Görüşmeler ilerledikçe elde edilen veriler eş 

zamanlı olarak analiz edilmiş ve yaklaşık onuncu görüşmeden sonra temaların tekrar ettiği, yeni bir kod veya kategori 

oluşmadığı gözlemlenmiştir. On birinci ve on ikinci görüşmelerde de mevcut temaların derinleştiği ancak 

çeşitlenmediği görülmüş ve tematik doygunluğa ulaşıldığı değerlendirilmiştir. Nitel araştırmalarda veri 

doygunluğuna ulaşıldığında örneklem büyüklüğünün yeterli kabul edildiği belirtilmektedir (Guest vd., 2006; 

Creswell, 2013). 

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Bulguları 

KATILIMCI CİNSİYET YAŞ 
MEDENİ 

DURUM 

ÖĞRENİM 

DURUMU 
MESLEK 

GÖRÜŞME 

SÜRELERİ 

K1 Kadın 28 Bekar Lisans Fırın İşletmecisi 33 dakika 

K2 Kadın 24 Bekar Lisans Fırın İşletmecisi 30 dakika 

K3 Erkek 32 Bekar Lisans Fırın İşletmecisi 43 dakika 

K4 Erkek 50 Evli Orta Öğretim Fırın İşletmecisi 39 dakika 

K5 Erkek 60 Evli İlk Öğretim Fırın İşletmecisi 35 dakika 

K6 Erkek 58 Evli İlk Öğretim Fırın İşletmecisi 38 dakika 

K7 Erkek 58 Evli Orta Öğretim Fırın İşletmecisi 41 dakika 

K8 Erkek 45 Evli Lise Fırın İşletmecisi 32 dakika 

K9 Erkek 40 Evli Lise Fırın İşletmecisi 44 dakika 

K10 Erkek 27 Evli Lise Fırın İşletmecisi 30 dakika 

K11 Erkek 37 Evli Orta Öğretim Fırın İşletmecisi 36 dakika 

K12 Erkek 52 Evli Orta Öğretim Fırın İşletmecisi 42 dakika 

Veri toplama süreci, 2024 yılı içerisinde gerçekleştirilmiştir. Her görüşme yüz yüze yapılmış; katılımcıların onayı 

ile sesli kayıt alınmıştır. Görüşmeler ortalama 30 ila 45 dakika arasında sürmüş, bazı görüşmeler katılımcıların 

deneyim paylaşımına göre uzamıştır. Elde edilen ses kayıtları yazılı hale getirilerek transkriptler oluşturulmuş, bu 

metinler içerik analizine uygun biçimde düzenlenmiştir. 

Toplanan nitel veriler içerik analizi yöntemiyle değerlendirilmiştir. Transkriptler satır satır incelenerek açık 

kodlama yapılmış, benzer kodlar birleştirilerek kategoriler ve ana temalar türetilmiştir. Kod–tema ilişkisi MAXQDA 

yazılımı kullanılarak sistematik biçimde oluşturulmuştur. Analizin güvenirliğini artırmak amacıyla verilerin bir 

bölümü ikinci araştırmacı tarafından bağımsız olarak yeniden kodlanmış, karşılaştırmalı kontrol yoluyla temalar arası 

tutarlılık sağlanmıştır. Elde edilen kodlar, tekrar eden anlam birimleri doğrultusunda beş ana tema altında 

gruplanmıştır: Ekmek İsrafının Nedenleri, Zararları, Önleme Stratejileri, Gıdayı Yeniden Değerlendirme 

Yaklaşımları ve Politika Önerileri. 

Araştırmada geçerlik ve güvenirlik, Lincoln ve Guba’nın (1985) belirlediği dört ölçüte dayalı olarak sağlanmıştır. 

İnandırıcılık, görüşmelerin ses kaydıyla alınması, doğrudan alıntıların kullanılması ve analiz sürecinin şeffaf biçimde 

raporlanması ile desteklenmiştir. Aktarılabilirlik amacıyla katılımcı profili ve bağlamsal bilgiler ayrıntılı olarak 

sunulmuştur. Güvenirlik, analiz sürecinde ikinci bir araştırmacı ile yapılan kodlama denetimiyle sağlanmıştır. Teyit 

edilebilirlik ise bulguların doğrudan katılımcı ifadeleriyle ilişkilendirilmesi ve analiz sürecine ait notların tutulması 

yoluyla gerçekleştirilmiştir. 
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Bu araştırmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi İstanbul Aydın 

Üniversitesi Etik Kurulu 25.03.2025 tarihi ve E-88083623-020-151074 karar/sayı numarası ile alınmıştır.  

Bulgular 

Bu araştırma kapsamında, İstanbul’da faaliyet gösteren farklı ölçeklerdeki 12 fırın işletmesi ile yapılan yarı 

yapılandırılmış görüşmeler sonucunda elde edilen veriler içerik analizi yöntemiyle değerlendirilmiş, tematik kodlama 

süreci sonunda beş ana tema belirlenmiştir: (1) Ekmek İsrafının Nedenleri, (2) Ekmek İsrafının Zararları, (3) İsrafı 

Önleme Stratejileri, (4) Gıdayı Yeniden Değerlendirme ve (5) Ekmek İsrafını Önlemeye Yönelik Öneriler (Şekil 1). 

Her tema altında katılımcı ifadelerine dayalı alt kodlar oluşturulmuş, temalar arasında kavramsal bağlantılar 

kurulmuştur. 

 

Şekil 1. Ekmek İsrafı Konusunda Belirlenen Temalar 

Bulgular, Kurumsal Sürdürülebilirlik Teorisi ve Üçlü Kar Hanesi Yaklaşımı çerçevesinde ekonomik, çevresel ve 

sosyal sürdürülebilirlik boyutlarında ele alınmıştır. 

Ekmek İsrafının Nedenleri 

Araştırmada “Ekmek İsrafının Nedenleri” teması altında toplamda 51 kodlama yapılmış; en yoğun bulgular “Taze 

Tüketim İsteği”, “Kurumsal Bilinçsizlik”, “Hak Ettiği Değeri Görmemesi”, “Rekabet ve Satış Dinamikleri” ve 

“Yoğun Çalışıyor Olmak” alt temalarında toplanmıştır (Şekil 2). 

 

Şekil 2. Katılımcılara Göre Ekmek İsrafının Nedenleri 
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Katılımcılar, tüketicilerin sıcak ve yeni pişmiş ekmeği tercih etme eğiliminde olduğunu sıklıkla vurgulamıştır. 

Tazelik arayışı, ihtiyacın üzerinde satın alma davranışına ve buna bağlı olarak evsel israfa yol açmaktadır. K6 bu 

durumu şöyle açıklamıştır: 

K6: “Yani bir yandan sıcak ekmek takıntısı var, diğer yandan ekmeğe yeterince değer verilmediği de söylenebilir. 

Evet, sıcak ekmek takıntısı kesinlikle var.” 

İsrafın bir diğer kaynağı olarak kurumsal planlama eksiklikleri öne çıkmaktadır. Fırıncılar, rekabet ortamında 

rafların boş kalmasının müşteri kaybına yol açtığını, bu nedenle fazla üretimin zorunlu hale geldiğini belirtmiştir. K7 

durumu şöyle ifade etmiştir: 

K7: “Birden fazla işletmenin bulunduğu bölgelerde rekabet, ürünlerinizin sürekli tezgâhta bulunmasına bağlıdır. 

Tezgâhta olmayan ürün sizi geride bırakır... Bu durum, işletmede ortalama yüzde beşlik bir kayıp anlamına gelir.”  

Rekabet ve satış baskısı da üretim fazlasını doğuran önemli bir etkendir. Fırın işletmeleri, sosyal sorumlulukla 

yapılan bağışların dahi üretim planlarına dahil olduğunu ifade etmiştir. K7 bunu şöyle açıklamaktadır: 

K7: “Bağış, günlük üretimimizin içinde hesap ettiğimiz bir miktardır... Her fırıncı meslektaşımız, günlük ortalama 

150-200 adet ekmeği ihtiyaç sahibi kişilere bağışlar.” 

K3 ise rekabet ortamının bazı uygulamaları kısıtladığını belirtmektedir: 

K3: “Bu durumun haksız rekabeti tetikleyeceği düşüncesiyle böyle bir girişimde bulunmadık.” 

Bu bulgular, ekmek israfının yalnızca tüketici alışkanlıklarından değil, aynı zamanda sektörel dinamiklerden, 

kurumsal planlama eksikliklerinden ve kültürel değer algılarından da kaynaklandığını ortaya koymaktadır. 

Dolayısıyla israfla mücadelede bireysel farkındalık kadar, sektörel bilinçlenme, destekleyici politikalar ve kurumsal 

kapasitelerin güçlendirilmesi de kritik önemdedir. 

Ekmek İsrafının Zararları 

Araştırmada “Ekmek İsrafının Zararları” teması altında toplam 5 kod belirlenmiş olup bunlar; maddi ve manevi 

kayıplar, hammadde kaybı, çevre kirliliği, emek kaybı ve enerji kaybı olarak gruplandırılmıştır (Şekil 3). 

Katılımcıların bu temaya yönelik görüşleri, israfın yalnızca ekonomik boyutta değil; çevresel, toplumsal ve etik 

düzeyde de önemli sonuçlar doğurduğunu ortaya koymaktadır. 

 

Şekil 3. Ekmek İsrafının Zararları Temasına Ait Hiyerarşik Kod-Alt Kod Gösterimi 

Kaynak: Maxqda ile oluşturulmuştur. 
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Katılımcıların büyük çoğunluğu, ekmek israfının doğrudan maddi zarara neden olduğunu ve bunun işletme 

kârlılığını olumsuz etkilediğini vurgulamıştır. K6, bu kaybın nicel boyutunu şu ifadelerle açıklamaktadır: 

K6: “Bugün ortalama olarak dört beş yüz ekmek israf etsem... her fırıncının cebinde yedi-sekiz bin lira kalır. Bazı 

fırınlar bin beş yüz, iki bin, hatta iki bin beş yüz ekmek israf ediyor. Bu israf önlenebilirse, bu miktar doğrudan 

fırıncının cebine kalacaktır.” 

Maddi boyutun yanında, israfın ekmeğin kültürel ve manevi değerine zarar verdiği de vurgulanmıştır. 

Katılımcılar, “nimet” olarak görülen bu temel gıdanın çöpe atılmasının hem toplumsal vicdan hem de dini inanç 

açısından rahatsızlık uyandırdığını ifade etmiştir. 

Bir diğer zarar türü, üretimde kullanılan hammaddelerin (buğday, su, maya vb.) boşa harcanmasıdır. K12, israf 

edilen ürünlerin yalnızca son ürünü değil, üretim sürecine dair tüm girdileri etkilediğine dikkat çekmiştir: 

K12: “Bu durum buğdayından elektriğine hatta suyuna kadar sizi zarara sokuyor. Zaten Türkiye’de yıllık ekmek 

israfı 5–6 milyon arası diyebiliyorum.” 

İsrafın çevresel etkileri de katılımcılar tarafından dile getirilmiştir. K9, özellikle çöpe atılan ekmeklerin 

oluşturduğu çevre kirliliği ve estetik kirlilik üzerinde durmuştur: 

K9: “Dışarıda ekmeklerin ya çöpe atılmış ya da çöp kenarına bırakılmış halde olduğunu görüyoruz. Bu görüntü 

hem çevreye zarar veriyor hem de hoş değil.” 

Üretim sürecinde harcanan insan emeği de önemli bir kayıp olarak tanımlanmıştır. K5, dört saat süren üretim 

sürecinin sonunda ortaya çıkan ürünün israf edilmesinin çalışanlar açısından moral bozucu olduğunu ifade etmiştir: 

K5: “Ekmeğin üretiminden sonuna kadar olan süreç yaklaşık 4 saat sürüyor. İnsanlar bunu 5 dakikada olan bir 

şeymiş gibi düşünüyor... Bizim en büyük sıkıntımız bu.” 

Tüm bu bulgular, ekmek israfının yalnızca bir gıda atığı problemi değil; aynı zamanda sürdürülebilirlik, kaynak 

yönetimi ve toplumsal sorumluluk açısından çok boyutlu bir sorun olduğunu göstermektedir. Araştırmada ortaya 

çıkan zarar türleri, ekmek israfıyla mücadelede bütüncül ve disiplinler arası bir yaklaşımın zorunluluğunu ortaya 

koymaktadır. 

İsrafı Önleme Stratejileri 

Araştırmada “İsrafı Önleme Stratejileri” teması altında toplam 12 kod belirlenmiştir. Bu stratejiler; ihtiyaca 

yönelik üretim, sayısal tahminleme, askıda ekmek uygulaması, bağış yapmak, kayıt tutmak, anında üretim yapmak, 

müşterileri bilinçlendirme, tedarik süreçlerini kontrol etmek, ekipman kullanımı, paydaşlarla iş birliği kurmak, 

personel eğitimi ve sıfır atık uygulamalarıdır (Şekil 4). 
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Şekil 4. İsrafı Önleme Stratejileri Temasına Ait Hiyerarşik Kod-Alt Kod Gösterimi 

Kaynak: Maxqda ile oluşturulmuştur. 

Katılımcı görüşleri, fırın işletmelerinin ekmek israfını azaltmak için hem operasyonel hem de sosyal sorumluluk 

temelli çok yönlü stratejiler geliştirdiğini ortaya koymaktadır. 

K4, israfı azaltma sürecinin temelinde arz–talep dengesine bağlı üretim olduğunu vurgulamış, işletmelerin 

modernizasyonla birlikte daha kontrollü üretim yapabildiğini belirtmiştir: 

K4: “Arz ve talebe göre üretim yapmaya çalışıyoruz. Ekipmanlarımızı yenileyerek yani modernize ederek bununla 

mücadele etmeye çalışıyoruz.” 

Sayısal tahminleme uygulamalarının israfı azaltmada etkili olduğu görülmektedir. K5, günlük satış ortalamalarını 

düzenli olarak analiz ederek üretimi bu verilere göre planladıklarını belirtmiştir: 

K5: “Günlük ortalamamız değişiyor… Tahminleri önceki pazarların verilerine göre yapıyoruz. Bazen çok yoğun 

oluyor, üretimi ona göre artırıyoruz; bazen de ekmekler elimizde kalıyor.” 

K12 de tahminleme sürecinin işletmelerinde aktif olduğunu, kalan ekmeklerin dahi farklı biçimlerde 

değerlendirildiğini açıklamıştır: 

K12: “Kalan ekmek miktarı firma tarafından takip ediliyor… Bazen personel için tatlı yapıyoruz, bazen köfte 

yapımında değerlendiriyoruz.” 

Askıda ekmek uygulaması, birçok işletmede israfı azaltan ve sosyal dayanışmayı destekleyen önemli 

stratejilerden biri olarak öne çıkmıştır. K9, bu uygulamanın düzenli yürütüldüğünü ancak israfı tamamen ortadan 

kaldırmadığını ifade etmiştir: 

K9: “Askıda ekmek projemiz var… Bu sayede bir azalma oluyor ama sorunun tamamını çözmüyor.” 

Bağış uygulamaları da sıkça başvurulan yöntemlerden biridir. K3, üretim fazlası ekmeklerin peksimet yapımı ve 

bağışlarla değerlendirildiğini aktarmıştır: 



Yardı, Z. & Alaçam, M.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(1) 

817 

K3: “Bayat ekmeğin tamamını değerlendirme şansımız olmuyor… Bir kısmını peksimet yapıyoruz, bir kısmını 

bağışlıyoruz.” 

K6, bağış sürecinin hem ekonomik hem de sosyal açıdan olumlu sonuçlar doğurduğunu belirtmiştir: 

K6: “Askıda ekmek için fiyatı düşürüyoruz… İhtiyaç sahiplerini muhtarlara yönlendiriyorum.” 

Anında üretim stratejisi de israfla mücadelede etkin bir yöntem olarak öne çıkmıştır. K3, hamurun soğuk hava 

deposunda saklanarak yalnızca ihtiyaç kadar pişirildiğini açıklamıştır: 

K3: “Hamuru ihtiyacımız kadar pişiriyoruz. Böylece geri dönüşüm mümkün oluyor.” 

Müşterilerin bilinçlendirilmesi de katılımcılar tarafından önemli bir strateji olarak ifade edilmiştir. K4, tüketicilere 

ekmeğin saklama yöntemlerini anlattıklarını belirtmiştir: 

K4: “Müşterilere, ekmeği nasıl saklayacaklarını öğretiyoruz. Farkındalık yaratmaya çalışıyoruz.” 

K7 ise tüketim davranışlarını etkilemek için birebir iletişim kurduklarını belirtmiştir: 

K7: “Fazla almayın, israf etmeyin diyoruz. Her şey insanın kendisinden başlar.” 

Tedarik süreçlerinin kontrol edilmesi de israfı azaltan yönetsel bir yaklaşım olarak öne çıkmıştır. K4, dağıtım 

süreçlerini optimize etmeye yönelik adımlar attıklarını ifade etmiştir: 

K4: “Dağıtım ve pazarlama firması kurarak israfı minimuma indirmeyi hedefliyoruz.” 

Tüm bu bulgular, fırın işletmelerinin hem üretim süreçlerinde hem de toplumsal sorumluluk alanlarında çok yönlü 

stratejiler geliştirerek ekmek israfını azaltmaya çalıştığını ortaya koymaktadır. Uygulanan yöntemler; planlama, 

teknolojik modernizasyon, sosyal dayanışma ve çevresel sürdürülebilirlik ekseninde bütüncül bir yaklaşıma işaret 

etmektedir. 

Gıdayı Yeniden Değerlendirme 

Araştırmada “Gıdayı Yeniden Değerlendirme” teması kapsamında yapılan analizlerde, fırın işletmelerinin gıda 

fazlasını çeşitli yöntemlerle yeniden değerlendirmeye yönelik stratejiler benimsedikleri görülmüştür. Katılımcı 

görüşleri, bu stratejilerin sadece ekonomik değil aynı zamanda sosyal sorumluluk perspektifiyle de şekillendiğini 

ortaya koymaktadır. Bu bağlamda en sık ifade edilen uygulamalar; hayvanlara ve barınaklara verme, değerlendirme 

ve dönüştürme, ihtiyaç sahiplerine ulaştırma, kurum ve kuruluşlara verme ve personel ile müşterilere ikramda 

bulunma olarak gruplandırılmıştır (Şekil 5). 

 

Şekil 5. Katılımcılara Göre Gıdayı Yeniden Değerlendirme 

Kaynak: Maxqda ile oluşturulmuştur. 
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K6, hayvan barınaklarıyla birebir iletişime geçerek kalan ekmekleri bu alanlarda değerlendirdiklerini belirtmiştir: 

K6: “Elimde birkaç telefon numarası var… Hayvan barınaklarını arayıp ‘Elimde biraz ekmek kaldı, bunları gelip 

değerlendirebilir misiniz?’ diye soruyorum. Onlar da gelip alıp götürüyorlar.” 

Bu tür bireysel bağlantılar, yerel ölçekte etkili bir israf azaltma yöntemi olarak öne çıkmaktadır. K9, bayat 

ekmeklerin kurutularak çorbalık veya peksimet gibi ürünlere dönüştürüldüğünü ifade etmiş, ancak sektör genelinde 

bu tür dönüşüm pratiklerinin yetersiz olduğunu da eleştirmiştir: 

K9: “Sektör bu konuda yeterince bilinçli değil… Sadece belli bir kısmı değerlendiriliyor, geri kalanı çöpe gidiyor 

ya da hayvancılara veriliyor.” 

Bu ifade, mevcut uygulamaların potansiyelinin altında kaldığına ve kurumsal dönüşüm ihtiyacına işaret 

etmektedir. 

K7, sosyal sorumluluk perspektifiyle hareket ettiklerini belirterek, farklı sosyal gruplara gıda desteği 

sağladıklarını vurgulamıştır: 

K7: “Kurslar, aşevleri, ihtiyaç sahibi insanlar, hayvan barınakları… Hepsine ulaşıyoruz. Ekmek çok önemli bir 

kavram; ne kadar fazla insana ulaştırabilirsek, işletmemiz için de manevi bir değer olur.” 

Bu yaklaşım, gıda fazlasının yalnızca maddi değil, toplumsal fayda gözetilerek değerlendirildiğini göstermektedir. 

K4, üretim fazlası ürünleri hayır kurumlarına ulaştırdıklarını, hatta zaman zaman bu ürünleri takas yöntemiyle 

değerlendirdiklerini ifade etmiştir: 

K4: “Artan ekmek veya unlu mamulleri hayır kurumlarına veriyoruz… Daha az tüketilebilecek ürünleri hayvan 

yemi olarak değerlendiriyoruz ve karşılığında süt, yumurta gibi ürünler alıyoruz.” 

Bu örnek, israfın önlenmesinde iş birliği ve karşılıklı fayda esasına dayalı modellerin işletmeler tarafından 

benimsendiğini ortaya koymaktadır. 

K12, personel ve müşterilere yönelik ikramların, kalan ürünlerin değerlendirilmesinde sık kullanılan bir yöntem 

olduğunu belirtmiştir: 

K12: “Kalan ekmekleri bazen personelin yemesi için kullanıyoruz… Tatlı veya köfte harcı yapımında da 

değerlendiriliyor.” 

Bu uygulama hem israfın önlenmesini hem de çalışan memnuniyetinin desteklenmesini sağlamaktadır. Tüm bu 

bulgular, fırın işletmelerinde gıda fazlasının çöpe atılmadan önce çeşitli yollarla değerlendirilerek israfın 

azaltılmasına katkı sağlandığını ortaya koymaktadır. Katılımcı ifadeleri, özellikle hayvanlara verme, farklı ürünlere 

dönüştürme ve ihtiyaç sahiplerine ulaştırma gibi yöntemlerin ön planda olduğunu göstermektedir. Bu stratejiler, 

sürdürülebilirlik hedefleriyle uyumlu olarak, ekonomik ve etik sorumluluk bilinciyle şekillenmektedir. 

Ekmek İsrafını Önlemeye Yönelik Öneriler 

Araştırma kapsamında “Ekmek İsrafını Önlemeye Yönelik Öneriler” teması altında yedi temel öneri kategorisi 

belirlenmiştir. Katılımcılar bu bağlamda israf bilinci oluşturmak, mesleki iş birliği kurmak, yerel yönetim ve 

STK’larla iş birliği yapmak, saklama ve yeniden kullanım yollarını yaygınlaştırmak, bağış uygulamalarını teşvik 

etmek, dijital araçlardan yararlanmak ve üretimi azaltmak gibi çeşitli çözüm önerileri sunmuştur (Şekil 6). 
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Şekil 6: Ekmek İsrafını Önlemeye Yönelik Öneriler Temasına Ait Hiyerarşik Kod-Alt Kod Gösterimi 

Kaynak: Maxqda ile oluşturulmuştur. 

K3, israf bilincinin bireysel davranış değişikliğinden çok kurumsal farkındalık yoluyla sağlanabileceğine dikkat 

çekmiştir. 

K3: “Bilinci yükseltme adına bence belediye gibi kurumların bu gibi programlar düzenleyerek halkı 

bilinçlendirmesi etkili olur... Fazladan alınan bir ekmek mutlaka çöpe gidiyor. Bu anlayıştan vazgeçilmesi gerektiğini 

düşünüyorum” 

K7, israfla mücadelede mesleki iş birliklerinin önemine vurgu yapmış; bireysel çabanın yetersiz kalacağını, 

projelerin kolektif şekilde yürütülmesi gerektiğini belirtmiştir. 

K7: “Bu büyük bir proje... Ama yürütülen bir projede kesinlikle şahsım ve meslektaşlarımın katılacağını garanti 

edebilirim.” 

K2, yerel yönetimlerin denetleyici ve destekleyici rolüne işaret ederek şu ifadeleri kullanmıştır: 

K2: “Düzgün kullanılmayan işletmeler denetlenebilir… Sertifikaya sahip işletmelere destek olunabilir.” 

Benzer şekilde K9, çözümün yerel yönetimler ve meslek temsilcilerinin aktif katılımıyla mümkün olabileceğini 

vurgulamıştır: 

K9: “Bu sorun çözülmez diye bir şey yok… Ama yerel yönetimler ve temsilciler bilinçli bir şekilde çalışmalı.” 

K1, yaygınlaşan “Askıda Ekmek” uygulamasını olumlu bir örnek olarak değerlendirmiştir: 

K1: “Bu proje hem üreticiyi rahatsız etmiyor hem de elimizdeki ekmekler değerlendiriliyor… Çok güzel bir örnek 

teşkil ediyor.” 

K6 ise üretim fazlasının önüne geçmek için kapasitenin belirli günlerde düşürülmesini önermiştir: 

K6: “İstanbul genelinde fırınların kapasitesinin yüzde on ya da yüzde on beş oranında düşürülmesini önerirdim… 

Belirli günlerde üretim sınırlanabilir.” 
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Katılımcıların bu önerileri, israfın önlenmesi için hem bireysel farkındalık hem de kurumsal düzeyde politika 

geliştirme gerekliliğini ortaya koymaktadır. Özellikle israf bilinci oluşturma, yerel yönetim-STK iş birlikleri ve 

mesleki dayanışma gibi başlıklar öne çıkmaktadır. Dijitalleşme, bağış sistemleri ve üretim planlaması gibi yenilikçi 

yaklaşımlar da çözüm yolları arasında değerlendirilmektedir. 

Tartışma 

Bu araştırmada, İstanbul’daki fırın işletmelerinde ekmek israfına ilişkin algı, pratik ve stratejiler içerik analiziyle 

değerlendirilmiş; elde edilen bulgular, ekonomik, çevresel ve sosyal boyutları içeren Üçlü Kar Hanesi Modeli (Triple 

Bottom Line – TBL) çerçevesinde tartışılmıştır. TBL yaklaşımı; sürdürülebilirliğin yalnızca finansal verimlilikle 

değil, aynı zamanda sosyal sorumluluk ve çevresel etkilerle birlikte değerlendirilmesini savunur (Elkington, 1997). 

Elde edilen veriler, ekmek israfının bu üç boyutla doğrudan ilişkili çok katmanlı bir mesele olduğunu ortaya 

koymaktadır. Bu yönüyle çalışma, ekmek israfını yalnızca tüketici davranışı ekseninde ele alan önceki çalışmalardan 

ayrılarak, fırın işletmeleri bağlamında üretim, rekabet ve kurumsal planlama dinamiklerini birlikte tartışarak 

literatüre bağlamsal bir katkı sunmaktadır. 

Ekonomik Boyut: İsrafın Maliyet ve Yönetimsel Kökleri 

Araştırma bulguları, ekmek israfının işletmeler açısından ciddi bir maliyet kalemi oluşturduğunu göstermektedir. 

Özellikle satış tahminlemelerinde yapılan hatalar, üretim fazlası ve rekabet baskısıyla artan arz miktarı, israfın temel 

nedenleri arasında yer almıştır. Katılımcılar, maliyet liderliği stratejisiyle düşük fiyatlı satış baskısı altında üretimi 

sürdürebilmek için arz fazlasına yöneldiklerini ifade etmiştir. Bu durum, literatürde yer alan çalışmalarda da benzer 

şekilde vurgulanmaktadır. Örneğin, Aktaş vd. (2018), perakende sektöründeki raf doluluğu baskısının üretici 

firmalarda fazladan üretimi teşvik ettiğini ve bunun israfla sonuçlandığını belirtmektedir. 

Katılımcıların planlama, kayıt tutma ve dijital sistem kullanımı gibi çözümler geliştirmesi, mikro düzeyde 

ekonomik sürdürülebilirliğe yönelik çabaların arttığını göstermektedir. Bununla birlikte, üretim ve satış arasındaki 

kopukluk, kurumsal verimsizlik olarak karşımıza çıkmakta ve TBL çerçevesinde ekonomik dengeyi zedelemektedir. 

Ancak mevcut literatürde gıda israfı çoğunlukla tüketim ve perakende düzeyinde incelenirken, bu çalışma üretim 

aşamasındaki rekabet baskısı ve raf doluluğu zorunluluğunu israfın temel belirleyicilerinden biri olarak ortaya 

koyarak literatüre farklı bir bakış açısı kazandırmaktadır. 

Sosyal Boyut: Kültürel Değerler ve Toplumsal Sorumluluk 

Bulgular, ekmek israfının sadece maddi değil, aynı zamanda manevi bir kayıp olarak da değerlendirildiğini 

göstermiştir. Türkiye’de ekmek, “nimet” olarak kutsal bir anlam taşımakta; bu da israfı yalnızca ekonomik değil, 

ahlaki ve kültürel bir sorun haline getirmektedir (Gökalp, 2009; TMO, 2013). Katılımcılar, bayatlayan ekmeklerin 

askıda ekmek uygulamaları, ihtiyaç sahiplerine bağış ve personel tüketimi yoluyla yeniden değerlendirilmesinin hem 

sosyal adaletin sağlanmasına hem de vicdani rahatlamaya hizmet ettiğini belirtmiştir. 

TBL modelinin sosyal sütunu, yalnızca kâr değil; aynı zamanda çalışan memnuniyeti, toplumsal katkı ve kültürel 

değerlerin korunmasını da kapsar (Savitz, 2006). Bu kapsamda, çalışanların emeklerinin boşa gitmesi, israf edilen 

ürünlerin üretim sürecine yüklediği duygusal yük ve toplumsal aidiyet duygusunun zedelenmesi gibi olgular, sosyal 

sürdürülebilirliğin zarar gördüğü alanlara işaret etmektedir. Aynı zamanda, bazı katılımcıların yerel yönetim ve STK 
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iş birlikleri çağrısı yapmaları, sosyal sermaye oluşturmaya dönük stratejik bir bakış açısını yansıtmaktadır (Strotmann 

vd., 2017). 

Çevresel Boyut: Doğal Kaynakların Tüketimi ve Atık Yönetimi 

Araştırma verileri, ekmek israfının çevresel sonuçlarına dikkat çekmekte; özellikle su, buğday, enerji gibi 

kaynakların boşa harcandığına ve bu durumun iklim değişikliğiyle ilişkili olduğuna vurgu yapılmaktadır. 

Katılımcılar, bayat ekmeklerin çöpe atılmasının hem görsel çevre kirliliği oluşturduğunu hem de organik atık 

miktarını artırarak atık yönetimini zorlaştırdığını ifade etmiştir. FAO (2013) verileri de dünya genelinde israf edilen 

gıdaların metan gazı salımına neden olduğunu ve iklim krizine katkı sunduğunu ortaya koymaktadır. 

Bu bağlamda, bazı katılımcıların hayvan barınaklarına verme, ürün dönüştürme (peksimet, çorba vs.) ve geri 

dönüşüm sistemlerine dahil etme gibi uygulamaları, çevresel sürdürülebilirliğe katkı sağlayan stratejiler olarak 

değerlendirilebilir. Bu stratejiler, literatürde “gıdanın döngüsel ekonomide yeniden kullanımı” olarak tanımlanmakta 

ve sürdürülebilir gıda sistemlerinin temelini oluşturmaktadır (Papargyropoulou vd., 2014). 

Elde edilen bulgular, ekmek israfının yalnızca bireysel tüketim alışkanlıklarına değil; aynı zamanda yönetsel 

planlama, teknolojik yetersizlik, kurumsal bilinç eksikliği ve sektörel rekabet yapısına da bağlı olduğunu 

göstermektedir. Bu durum, TBL modelinin üç ayağının da etkileşim içinde olduğunu ortaya koymaktadır. Ekonomik 

kararlar çevresel yükler yaratmakta; sosyal duyarsızlık ise hem etik hem finansal kayıplara neden olmaktadır. 

Elde edilen bulgular, uluslararası literatürde sıklıkla vurgulanan tüketici odaklı gıda israfı yaklaşımından farklı 

olarak, Türkiye’de fırın işletmelerinde israfın kültürel değer algısı, sektörel rekabet yapısı ve bağış temelli sosyal 

uygulamalarla iç içe geçtiğini göstermektedir. Bu durum, sürdürülebilirlik, pazarlama ve tüketici davranışı 

kesişiminde daha bağlamsal ve çok aktörlü bir israf modeli önermesi bakımından çalışmanın özgün katkısını ortaya 

koymaktadır. 

Sonuç olarak, bu çalışma fırın işletmelerinde israfın önlenmesi için bütüncül, katılımcı ve çok aktörlü bir yaklaşım 

gerektiğini ortaya koymaktadır. Bu kapsamda geliştirilecek stratejilerin, yalnızca işletme bazlı değil; aynı zamanda 

kamu politikaları, yerel yönetimler, tüketici eğitimi ve mevzuat reformlarıyla desteklenmesi gerekmektedir. Ancak 

bu şekilde TBL yaklaşımıyla uyumlu bir gıda sistemi kurmak mümkün olacaktır. 

Sonuç  

Bu çalışma, İstanbul’daki fırın işletmelerinde ekmek israfına yol açan nedenleri, israfın çok katmanlı etkilerini ve 

bu durumu önlemeye yönelik stratejileri nitel veriyle incelemiş; bulgular Triple Bottom Line (Ekonomik, Sosyal ve 

Çevresel Sürdürülebilirlik) modeli çerçevesinde değerlendirilmiştir. 

Araştırma bulguları, ekmek israfının başlıca nedenlerinin; taze ekmeğe yönelik yüksek talep, üretim fazlası 

oluşturacak şekilde planlama eksiklikleri, düşük ürün değeri algısı, zincir satış baskısı ve zaman yetersizliğinden 

kaynaklandığını göstermektedir. Bu unsurlar literatürde yer alan Eriksson vd. (2014), Papargyropoulou vd. (2014) 

ve Aktaş vd. (2018) gibi çalışmalarla paralellik göstermektedir. 

Ekonomik açıdan bakıldığında, üretim fazlası ve fireler hem maliyetleri artırmakta hem de işletme verimliliğini 

düşürmektedir. Sosyal boyutta, gıdanın kültürel değeriyle bağdaşmayan tüketim alışkanlıkları ve artan israf, vicdani 
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ve etik sorunları gündeme getirmektedir. Çevresel sürdürülebilirlik açısından ise, üretim ve tüketim süreçlerinde 

ortaya çıkan enerji kaybı, hammadde israfı ve çevre kirliliği, gıda zincirinin ekolojik etkilerini ağırlaştırmaktadır. 

Katılımcılar, bu sorunun çözümüne yönelik olarak sayısal tahminleme, kayıt tutma, askıda ekmek, bağış, üretim 

dönüştürme, dijital takip sistemleri ve paydaş iş birlikleri gibi birçok strateji uygulamaktadır. Bu yaklaşımlar, TBL 

modelinin üç boyutuna da katkı sunan çok aktörlü sürdürülebilirlik uygulamaları olarak değerlendirilebilir. 

Bu çalışma, TBL yaklaşımını Türkiye’deki mikro ölçekli fırın işletmeleri bağlamında uygulayarak, ekmek 

israfının yalnızca tüketici davranışıyla değil; rekabet baskısı, üretim zorunlulukları ve kültürel değer algısıyla birlikte 

şekillendiğini göstermektedir. Bulgular, talep tahminleme, anında üretim, askıda ekmek ve üretim dönüşümü gibi 

mikro düzey stratejilerin israfı azaltmada kritik olduğunu ve işletmelerin sürdürülebilir gastronomi ilkeleriyle uyumlu 

uygulamalar geliştirdiğini ortaya koymaktadır. Ekmek israfıyla mücadelede belediyeler, meslek örgütleri ve 

STK’larla koordineli programlar; tüketiciye yönelik saklama/yeniden değerlendirme eğitimleri ve dijital yeniden 

dağıtım platformları gibi destekleyici mekanizmalar geliştirilmelidir. 
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Extended Summary 

Food waste has become a critical global challenge with far-reaching economic, environmental, and social 

consequences. According to the Food and Agriculture Organization (FAO, 2011), approximately one-third of all food 

produced worldwide is lost or wasted, representing a significant inefficiency within global food systems. In 

developing and middle-income countries, waste is particularly prominent in staple foods such as bread, which 

occupies a central role in daily nutrition and cultural life. In Türkiye, bread holds not only nutritional but also 

symbolic and moral significance; nevertheless, millions of loaves are discarded each day, with bakeries constituting 

one of the key points where waste occurs. 

Within this framework, sustainable gastronomy emerges as a holistic and interdisciplinary approach that seeks to 

reduce waste, optimize resource use, and promote social responsibility throughout the food chain (Geissdoerfer vd., 

2017). Sustainable gastronomy extends beyond culinary practices to encompass production planning, supply chain 

management, consumption behavior, and waste prevention strategies. In this respect, bakery businesses represent a 

strategic sector in which sustainability-oriented practices can produce tangible and immediate impacts. 

The present study aims to examine the causes of bread waste in bakery businesses operating in Istanbul, as well 

as the marketing strategies and innovative sustainability-based practices developed to mitigate this problem. The 

study is theoretically grounded in Corporate Sustainability Theory and the Triple Bottom Line (TBL) approach, 

which conceptualizes sustainability through the interrelated dimensions of economic performance, environmental 

protection, and social responsibility (Elkington, 1997). This framework enables a comprehensive evaluation of bread 

waste not merely as an operational inefficiency but as a multidimensional sustainability issue. 

Methodologically, the study adopts a qualitative research design based on an interpretive paradigm. Qualitative 

methods are particularly suitable for exploring complex social phenomena and understanding how individuals 

construct meaning through their experiences (Creswell, 2013). Data were collected through semi-structured, in-depth 

interviews with managers and owners of 12 bakery enterprises operating in Istanbul. Purposeful sampling was 

employed to capture variation in business size, organizational structure, and production capacity, including both 

small-scale neighborhood bakeries and larger, professionally managed establishments. 

Interviews were conducted face-to-face, with durations ranging between 30 and 45 minutes. All interviews were 

audio-recorded with participants’ consent and subsequently transcribed verbatim. The transcribed data were analyzed 

using content analysis, allowing for the systematic identification of recurring patterns, themes, and relationships 

within the data. To enhance trustworthiness, the study followed the criteria proposed by Lincoln and Guba (1985), 

including credibility, transferability, dependability, and confirmability. 
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The analysis revealed that bread waste in bakeries stems from a combination of consumer-driven, organizational, 

and sectoral factors. One of the most frequently emphasized causes is consumers’ strong preference for freshly baked 

and warm bread. This demand encourages bakeries to maintain continuously full shelves, often resulting in 

overproduction. Similar findings have been reported by Parfitt et al. (2010), who highlight how consumer 

expectations regarding freshness significantly contribute to food waste across the supply chain. 

In addition to consumer behavior, deficiencies in production planning and demand forecasting emerged as key 

drivers of waste. Bakery managers reported that intense competition and fear of losing customers discourage them 

from reducing production volumes, even when demand is uncertain. This finding aligns with Graham-Rowe et al. 

(2014), who argue that waste is often structurally embedded in production systems shaped by market pressures rather 

than individual negligence. 

Another important factor identified is the low perceived economic value of bread. Participants emphasized that 

bread’s affordability reduces consumers’ sensitivity toward waste, leading to excessive purchasing and careless 

disposal. This observation is consistent with previous research suggesting that low-priced staple foods are more likely 

to be wasted due to diminished perceived value (Eriksson vd., 2014). Furthermore, the intensive pace of bakery 

operations limits the time and resources available for staff training, certification processes, and sustainability 

initiatives, thereby reinforcing waste-generating practices. 

Beyond its causes, bread waste was perceived by participants as a multifaceted problem with significant economic, 

environmental, and social consequences. Economically, unsold bread represents direct financial losses related to raw 

materials, labor, energy consumption, and logistics. Environmentally, waste implies the unnecessary depletion of 

natural resources such as wheat, water, and energy, as well as increased organic waste generation and associated 

emissions. FAO (2013) emphasizes that food waste contributes substantially to greenhouse gas emissions, 

exacerbating climate change. 

Socially and culturally, bread waste was frequently described as morally troubling. In the Turkish context, bread 

is traditionally regarded as a “sacred” food, and its disposal contradicts deeply rooted cultural and ethical norms. 

Participants reported feelings of discomfort and responsibility when bread was discarded, reinforcing the notion that 

waste is not merely an economic issue but also a social and moral one. This finding supports the social dimension of 

the TBL framework, which emphasizes ethical conduct, social cohesion, and community well-being (Savitz, 2006). 

In response to these challenges, bakery managers have developed a variety of strategies aimed at reducing bread 

waste. Operational strategies include numerical demand forecasting, record-keeping, and production planning based 

on historical sales data. Several participants highlighted the role of technological modernization, such as on-demand 

baking and batch production systems, which allow bread to be produced only when necessary. These practices reflect 

efforts to enhance economic efficiency while minimizing waste. 

Marketing-based and socially oriented strategies also play a significant role in waste prevention. Practices such 

as suspended bread (askıda ekmek), donations to people in need, and cooperation with social institutions were widely 

reported. These initiatives not only reduce surplus but also strengthen bakeries’ social legitimacy and community 

ties. From a sustainability perspective, such practices align with the “people” dimension of the TBL model by 

promoting social solidarity and ethical responsibility. 
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Another prominent finding concerns the re-evaluation of surplus bread. Instead of being discarded, unsold bread 

is frequently redirected to animal shelters, transformed into secondary products such as breadcrumbs or rusks, or 

offered to staff and customers. These practices reflect principles of circular economy and resource efficiency, as 

emphasized by Papargyropoulou vd. (2014). However, some participants noted that these practices remain limited in 

scale and require institutional support to become more systematic. 

Participants also proposed several recommendations to further reduce bread waste. These include increasing 

consumer awareness through education campaigns, strengthening collaboration between bakeries, local 

governments, and non-governmental organizations, and utilizing digital platforms to facilitate the redistribution of 

surplus food. Similar to the findings of Aktaş vd. (2018), participants emphasized that isolated efforts by individual 

businesses are insufficient and that coordinated, sector-wide strategies are necessary. 

In conclusion, this study demonstrates that bread waste in bakery businesses is a complex and structural issue 

shaped by consumer expectations, competitive market dynamics, and organizational constraints. The findings 

highlight the growing adoption of holistic, innovative, and collaborative practices aligned with sustainable 

gastronomy principles. Nevertheless, the study also underscores the need for multi-actor governance involving public 

institutions, industry associations, and consumers to achieve meaningful reductions in bread waste. 

By providing an in-depth qualitative analysis grounded in sustainability theory, this study contributes to the 

limited literature on bread waste in bakery businesses and offers practical insights for policymakers and practitioners. 

The results emphasize the importance of micro-level, sector-specific strategies within broader sustainability 

frameworks and underline the strategic role of bakeries in advancing sustainable food systems. 
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