
Geliş Tarihi/Submission Date: 01.07.2025 
Kabul Tarihi/Acceptance Date: 05.12. 2025  

  DOI Number: 10.12981/mahder.1731565 
   Motif Akademi Halkbilimi Dergisi, 2025, Cilt: 18, Sayı: 52, 2034-2056. 

2034 | Sayfa 

Araştırma Makalesi 
Research Article 

 
Research 

Article  
GÖÇ, KÜLTÜR VE MEKÂN: LONDRA’DAKİ TÜRK MUTFAK MEKÂNLARI 

◆ 
MIGRATION, CULTURE AND PLACES: TURKISH CUISINE IN LONDON 

 

Elif ŞENDUR*-Zehra HAMARAT YARDIMCI** 

 

ÖZ: Go ç, ku ltu ru  şekillendiren ve geliştiren olgulardan birisidir. Tu rkler, go ç ettikleri 
cog rafyalara kendi gelenek, go renek ve a detlerini go tu rerek ku ltu ru n zenginleşmesini ve 
su rekli bir deg işim içinde olmasını sag lamışlardır. I nsanog lu var oldug u gu nden bugu ne 
bulundug u cog rafya ve imka nlardan faydalanarak bir mutfak ku ltu ru  oluşturmuştur. Tu rkler 
de yu zyıllar içinde oluşturdukları mutfak ku ltu rlerini go ç ettikleri cog rafyalara beraberinde 
go tu rmu şlerdir. Yapılan go çlerle mutfak ku ltu ru  yurt dışına taşınmış ve orada dig er 
ku ltu rlerle de etkileşime geçerek yeni sentezler oluşturmuştur. Bu çalışmada Londra’daki 
Tu rk mutfak meka nlarına odaklanılmış ve burada ortaya çıkan sentez ele alınmıştır. O zellikle, 
1970’lerden itibaren I ngiltere’ye yapılan go çlerle Tu rk yemekleri, mutfak araç gereçleri ve 
yemek servis şekilleri bu u lkeye taşınmaya başlamıştır. Zaman içerisinde ise yalnızca bir 
yemek veya yemeg in sunum şekli deg il, bir bu tu n olarak Tu rk mutfak meka nları I ngiltere’de 
yaygınlık kazanmıştır. Bunun yaygın somut temsilleri ise başkent Londra’da bulunmaktadır. 
Londra’da ha la  gelişmekte olan ve gu nden gu ne yaygınlık kazanan Tu rk mutfak meka nları 
vardır. Bu makalede, Londra’daki Tu rk mutfak ku ltu ru ne ait yemek meka nları incelenmiş ve 
sınıflandırılmıştır. I ngiltere’deki so z konusu meka nları incelemek için gerekli etik kurul izni 
alınmış ve sahadan derleme -go ru şme ve go zlem- yo ntemi ile konu hakkında bilgiler 
toplanmıştır. Londra’daki Tu rk mutfak meka nlarının incelenmesi, kendi topraklarından 
uzakta olan bir ku ltu ru n go ç sonucunda gittig i yerde ne şekilde var oldug unu ve zaman 
içerisinde aldıg ı şekli go stermesi bakımından o nem arz etmektedir. Bu inceleme ayrıca 
ku ltu ru n çeşitlenme, taşınabilirlik ve deg işime açık olma gibi başlıca o zelliklerinin altını 
çizmektedir. Bu bag lamda mutfak meka nlarının incelenmesi Londra’daki Tu rk ku ltu ru nu n ve 
folklorunun ortaya konulması açısından bu yu k bir o nem taşımaktadır. 
Anahtar Kelimeler: Go ç, Ku ltu r, Meka n, Mutfak Meka nları, Londra Tu rk Ku ltu ru  

 

ABSTRACT: Migration is one of the phenomena that shapes and develops culture. The Turks, by 
taking their own traditions, customs, and usages to the geographies they migrated to, ensured 
the enrichment of culture and its being in a constant state of change. From the day humankind 
has existed until today, it has formed a culinary culture by benefiting from the geography and 
the opportunities in which it found itself. The Turks too, over centuries, carried along with them 
to the geographies they migrated to the culinary culture they had formed. With the migrations 
that took place, culinary culture was carried abroad and there, by interacting with other 
cultures, created new syntheses. In this study, attention is focused on Turkish culinary venues in 
London, and the synthesis that emerged here is addressed. Especially, beginning from the 1970s, 
with the migrations to England, Turkish dishes, culinary utensils and tools, and forms of food 
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service began to be carried to this country. Over time, not only a dish or the way of presenting a 
dish, but as a whole Turkish culinary venues gained prevalence in England. The common 
concrete representations of this are found in the capital, London. In London, there are Turkish 
culinary venues that are still developing and day by day gaining prevalence. In this article, the 
eating venues belonging to Turkish culinary culture in London have been examined and 
classified. For the examination of the said venues in England, the necessary ethics committee 
approval was obtained, and information on the subject was gathered from the field through 
compilation – interview and observation – method. The examination of the Turkish culinary 
venues in London is important in terms of showing how a culture that is far away from its own 
lands exists in the place it went to as a result of migration, and the form it has taken over time. 
This examination also underlines the main characteristics of culture such as diversification, 
portability, and openness to change. In this context, the examination of culinary venues bears 
great importance in terms of revealing Turkish culture and folklore in London.  
Keywords: Migration, Culture, Place, Culinary Places, London Turkish Culture 

 

 

Giriş 

Kadim ve ko klu  bir geleneg e sahip olan Tu rk mutfak ku ltu ru nu n yurt 
içinde ve yurt dışındaki seyri farklı şekillerde gelişmektedir. Birden fazla 
unsurdan etkilenmesi, ko ken ku ltu rden uzak olması ve dig er ku ltu rlerle 
etkileşimin fazla olması gibi nedenler yurt dışındaki Tu rk mutfak ku ltu ru nu  
incelemeyi gerekli kılmıştır. Yurt dışındaki Tu rk mutfak ku ltu ru nu n 
gelişimine baktıg ımızda Anadolu’nun çeşitli yerlerinden Almanya’ya yapılan 
işçi go çleri ile yurt dışındaki Tu rk mutfak ku ltu ru nu n Avrupa’daki ilk 
adımlarını attıg ını so ylemek mu mku ndu r. 1950’lerden itibaren Kuzey Kıbrıs 
Tu rk Cumhuriyeti ve 1970’lerden itibaren Tu rkiye Cumhuriyeti’nden 
I ngiltere’ye go çler gerçekleşmiştir. 1970'ler sonrasında yog unluk kazanan 
go çlerle beraber o zellikle Tu rk toplumunun yog unlukta yaşadıg ı bo lgelerde 
gu nu mu ze kadar zenginleşerek gelen bir Tu rk mutfak ku ltu ru  
oluşturulmuştur. Bu çalışmadaki amaç, Londra’daki Tu rk mutfak ku ltu ru  
hakkında bilgiler vererek bu husustaki gelişimi deg erlendirmek ve 
Londra’daki mutfak ku ltu ru nu  Tu rk ku ltu ru nu n somut bir go stergesi olarak 
ele alıp ku ltu rel okumalar yapmaktır. Bu bag lamda Londra’daki Tu rk mutfak 
ku ltu ru  başlıca u ç başlık olarak incelenmiştir. Tu rk mutfag ının zaman 
içerisinde kendi topraklarından uzakta aldıg ı u ç şekil ortaya koyularak 
bunların o zellikleri tespit edilmiştir. Ek olarak bu grupların Tu rk 
toplumundaki kuşaklarla eşleşmesi yapılmıştır. Londra’daki Tu rk mutfak 
meka nları; Authentic (Otantik) Tu rk Yemek Meka nları, Tu rk Fast Food 
Meka nları ve Modern “Turkish Cusine” şeklinde sınıflandırılmıştır. Ait 
oldug u cog rafyadan farklı bir cog rafyada gelişen Tu rk mutfak ku ltu ru nu n 
incelemesi bu meka nlar u zerinden yapılmıştır. I ncelemede so zlu , yazılı ve 
elektronik kaynaklar kullanılmıştır. Alanda yapılan saha çalışmalarında, 
go zlem ve go ru şme yo ntemlerine başvurulmuştur. So zlu  kaynaklar, 
kaynakçada belirtilmiş olup soyadları gizli tutulmuştur. Sırasıyla, ad-soyad 
bilgileri, dog um yeri, dog um tarihi, eg itim durumu, meslek ve go ru şme tarihi 
bilgileri verilmiştir. Saha çalışması sonucunda Londra’daki Tu rk mutfak 
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meka nları, toplumun ve kuşakların bu meka nlara bakışı incelenmiştir. Tu rk 
mutfak ku ltu ru nu n kendi toprakları dışındaki durumu, nitelikleri ve 
işlevlerinin tespitiyle birlikte Tu rk mutfak meka nları u zerinden kimlik ve 
aidiyet bag lamında kuşaklarla eşleştirilme gerçekleştirilmiştir. 

1. İngiltere’deki Türk Toplumu 

2021 yılında yapılan nu fus sayımlarına go re I ngiltere’de 500.000’den 
fazla Tu rk oldug u bilinmektedir. Bu sayı başkent Londra’da ise 75.000’i 
aşmış durumdadır (URL-1). Tu rk toplumunun1 I ngiltere’ye go ç tarihleri çok 
o nceye dayanmakla birlikte dig er Avrupa u lkelerine yapılan go çlere 
nispeten daha yenidir. I ngiltere’ye go çler, go ç tarihinin yanında go ç nedeni 
ve go ç şekilleri bakımından da farklılıklar go stermektedir. Bu farklılıklar, 
Avrupa’ya yapılan dig er go çlere go re I ngiltere’deki Tu rk toplumunun 
gelişimini farklılaştırmıştır. Bu da I ngiltere’deki Tu rk toplumunun ayrıca ele 
alınması gereklilig ini dog urmuştur.  

1.1. Türkiye Cumhuriyeti ve KKTC’den İngiltere’ye Yapılan Göçler 

Go ç, Tu rkçe So zlu k’te “Ekonomik, toplumsal, siyasi sebeplerle 
bireylerin veya toplulukların bir u lkeden başka bir u lkeye, bir yerleşim 
yerinden başka bir yerleşim yerine gitme işi; taşınma, hicret, muhaceret” 
şeklinde tanımlanmaktadır (URL-2). Tu rkiye’den ekonomik, siyasi veya 
politik nedenlerle Avrupa’ya yapılmış go çler oldug u gibi I ngiltere’ye de aynı 
nedenlerle yapılmış go çler bulunmaktadır.  

Tu rk toplumunun I ngiltere’ye go ç tarihlerine baktıg ımızda sırasıyla ve 
alt gruplar ha linde go çlerin yapıldıg ı go ru lmektedir. O ncelikle Kuzey Kıbrıs 
Tu rk Cumhuriyeti’nden Kıbrıs Tu rklerinin, ardından Tu rkiye 
Cumhuriyeti’nden Tu rkler, Ku rtler ve Alevilerin I ngiltere’ye yog un olarak 
go ç ettig i anlaşılmaktadır. Kıbrıslı Tu rklerin go çleri 1950 yılı o ncesine kadar 
gitmekle beraber Tu rkiye’den yapılan go çler 1970’lerde yog unluk 
kazanmıştır. Siyasal ve ideolojik nedenlerle bu go çler 80 ve 90’larda 
tekrarlanmıştır. 2000 yılı sonrasında Ankara Anlaşması’nın etkisiyle de 
Tu rkiye’den yapılan bireysel go ç sayısı artmıştır. Son olarak 2016 yılında bir 
go ç dalgasının yaşandıg ı bilinmektedir. Dolayısıyla Tu rkiye ve KKTC’den 
I ngiltere’ye yapılan tu m go çler farklı grupların farklı nedenlerle ve farklı 
tarihlerde gerçekleştirdig i go çlerdir.  

Kıbrıs Tu rklerinin ilk bu yu k ve o nemli go ç hareketini 
gerçekleştirdiklerini so ylemek mu mku ndu r. Bu durum onları Tu rk toplumu 
arasında o ncu  konuma getirmiştir. Yazılı ve so zlu  kaynaklardan edinilen 
bilgiler dog rultusunda Kıbrıs Tu rkleri, Tu rkiye’den go ç etmiş Tu rk 
toplumunu sosyoku ltu rel ve ekonomik anlamda desteklemiştir. Bu durum da 
Tu rkiye’den go ç etmiş olan toplumun u lkeye adaptasyonunu hızlandıran 
etkenlerden biri olmuştur. Yazılı kaynaklarda da belirtildig i u zere; Kıbrıs 

 
1 “I ngiltere’de bulunan Tu rkler veya Tu rk toplumu” ifadesi ile Tu rkiye Cumhuriyeti ve Kuzey 
Kıbrıs Tu rk Cumhuriyeti vatandaşları kastedilmektedir. Çalışma boyunca ırksal veya dinsel 
hiçbir ayrım yapılmaksızın bu ifade kullanılmıştır. 
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Tu rklerinin, I ngiltere’deki Tu rk toplumunun yaşamının seyrinde belirleyici 
etkileri olmuştur (Atay, 2006: 28). Kıbrıs Tu rklerinin go çleri 1920’ye kadar 
go tu ru lebilir (Aydın, 2001). 1930’larda ise u lkede 1000’den fazla Kıbrıs 
Tu rku nu n bulundug u aktarılmaktadır (Oakley, 1971: 221). Erken do nem 
çalışmalarda Kıbrıs’tan yapılan go çlerde Rum ve Tu rk go çmenler için bir 
ayrıma gidilmemiştir. Fakat Tu rk go çmenlerin sayısının Rum go çmenlerin 
beşte biri kadar oldug u tahmin edilmektedir (Oakley, 1971: 222).  1958 
yılında deg iştirilen go ç kanunu ile u lkedeki Kıbrıs Tu rkleri sayısında bu yu k 
bir artış yaşanmıştır. Ekonomik anlamda u lkede kendine yer bulmuş, 
gu çlenmiş olan Tu rklerin sayısı 1960 yılında ise en yu ksek sayıya ulaşmıştır 
(Atay, 2006: 31-34). 1955-1966 yılları arsasında 50.000’e yakın Kıbrıslı Rum 
ve 12.000’den fazla Tu rku n I ngiltere’ye go ç ettig i bilinmektedir (Oakley, 
1971: 32). 1974 ve 2000 yılında yaşanan go çler sonucunda u lkedeki Kıbrıs 
Tu rklerinin nu fusunun 120.000 kadar oldug u tahmin edilmektedir (Atay, 
2006: 35). 2021 yılı nu fus sayımı verilerine go re I ngiltere’de 31.000’den 
fazla Kıbrıs Tu rku  bulunmaktadır. Bunların yaklaşık olarak 25.000’i ise 
Londra’da yaşamaktadır (URL-3).  

Kıbrıs Tu rklerinin, Kıbrıs Rumlarıyla olan cog rafi yakınlıkları onların 
I ngiltere’ye daha kolay uyum sag lamalarına ve ekonomik açıdan da 
gu çlenmelerine olanak tanımıştır. I ngiltere’de, Yahudi toplumunda olan 
tekstil ato lyeleri Kıbrıs Rumlarına ve Kıbrıs Rumlarından da Kıbrıs 
Tu rklerine geçmiştir. Bu ato lyeler u lkedeki son do nemlerini Tu rkiye’den go ç 
etmiş Tu rk toplumuna geçerek tamamlamıştır. Dolayısıyla Kıbrıs Tu rkleri, 
u lkeye yeni go ç eden Tu rk toplumu için ekonomik ve sosyal açıdan bir yol 
go sterici olmuş; iş ve ev bulma, resmı  işlerde yol go sterme vb. yardımları 
onları “kılavuz kişi” konumuna getirmiştir. Aynı zamanda u lkeye daha o nce 
go ç etmiş olmaları, dil ve ku ltu rel bakımdan yaşanan zorlukları kolay ve 
hızlıca atlatmalarını sag layarak okuma-yazma du zeylerinin hızlıca 
gelişmesini sag lamıştır. Dolayısıyla Tu rk toplumu içerisinde en erken eg itim 
seviyesinin yu kseldig i grup olma o zellig ini go stermişlerdir. Hizmet 
sekto ru nde kendine en o nce yer bulmuş olan Kıbrıs Tu rkleri, dil-ku ltu r 
birlig i nedeniyle dig er Tu rk gruplarının avukatlık, doktorluk, tercu manlık 
gibi işlerde de ilk ulaştıg ı kişiler olmuştur. Kıbrıs Tu rkleri, Rumlarla beraber 
gıda, kunduracılık, fırıncılık, berberlik, kuru temizlemecilik, taksicilik gibi 
sekto rlerde de çalışmışlardır. Son kuşakları ise eg itim du zeyi yu ksek olan 
çog unlug u doktor, avukat, mu hendislik gibi sekto rlerde kendilerine yer 
bulmuşlardır (Atay, 2006: 36). Dolayısıyla yaptıkları atılımlarla Tu rk 
toplumu içerisinde o ncu  ve kılavuz kişi/grup olma o zellig ini go stermişlerdir. 
Bunun Tu rk mutfak ku ltu ru ndeki en somut o rneg i ise KKTC’den getirilen 
u ru nler ile “Yaşar Halim” olarak bilinen Tu rk bakkalı ve Tu rk fırınının 
açılması ve dig er Tu rk gruplarının da u lkede buna benzer işletmeler açarak 
Tu rk u ru nlerini, yiyeceklerini Tu rk toplumuna sunmuş olmasıdır. Buna 
karşın Londra’da Kıbrıs Tu rk yemekleri ile tanınan bir restoran veya kafeye 
rastlanmamıştır. So zlu  kaynaklar, Kıbrıs Tu rk restoranı sayılarının şehir 



 

2038 | Sayfa 

içerisinde oldukça az oldug unu ve o zellikle Covid-19 pandemisi 
do neminden sonra bu meka nların çog unun kapandıg ını belirtmişlerdir (KK-
4, KK-6, KK-7). Bunlardan aktif olarak işletilenler ise “Cyprus Mangal” ve 
“Cyprus Meze&Bar”dır. Tu rk mutfak meka nlarının çog unda Kıbrıs Tu rk 
mutfak ku ltu ru ne ait yemeklere rastlanılmamıştır.  

Tu rkiye’den I ngiltere’ye yapılan go çler ise başlıca do rt grupta 
incelenebilir. Bunlar farklı grupların, farklı tarihlerde ve farklı nedenlerle 
yaptıkları go çlerdir. Bu go ç hareketlerinden ilki 1970 yılındadır. Bu 
tarihlerde I ngiltere ve Tu rkiye arasında herhangi bir iş gu cu  anlaşması 
olmaksızın Tu rkiye’den yog un bir şekilde go ç hareketi gerçekleştirdig i 
go ru lmektedir. Tekstil ve yiyecek sekto ru ndeki işçi açıg ının giderilmesi 
amacı ile işçi statu su nde go çmen alımı yapan I ngiltere’ye, Tu rkiye’nin 
çog unlukla kırsal bo lgelerinden go çler gerçekleşmiştir. Bu go çler birey veya 
gruplarca ekonomik kaygılarla yapılmıştır. Çog unlukla u lkeye yerleşme, 
vatandaş olma gibi bir amaç gu du lmemiştir. I kinci bu yu k go ç hareketi ise 
1990’lı yıllardadır. Tu rkiye’de yaşanan siyası  ve ekonomik şartlar dolayısıyla 
gerçekleşmiş bu go ç hareketi sonucunda yaklaşık 40 bin kadar kişinin 
I ngiltere’ye go ç ettig i tahmin edilmektedir (Laçiner, 2001: 44-45’ten 
aktaran; Atay, 2006: 46). Bu grup ise 1970’lerde go ç etmiş olan gruptan ayrı 
bir ku ltu rleşme ve uyum su reci yaşamıştır. U çu ncu  go ç hareketi, 2000’ler 
sonrasında Ankara Anlaşması ile ku çu k gruplar ha linde yapılan go çlerin 
yog unluk kazandıg ı do nemdir. I ki u lke arasında yapılan bu anlaşma 1963 
yılında imzalanmıştır. Fakat Tu rk toplumu yog unlukla 2000’ler sonrasında 
bu anlaşmadan faydalanarak u lkeye go ç etmişlerdir. Anlaşma, Tu rk 
vatandaşlarına I ngiltere’de iş kurabilme fırsatı verdig inden, çeşitli 
sekto rlerde iş kuran Tu rkler bu anlaşmadan faydalanarak u lkeye go ç 
etmiştir. Bu grup, genellikle zaman içerisinde oturum izni ve sonrasında da 
vatandaşlık alarak u lkeye yerleşmişlerdir. Bu anlaşma sonucunda iş kurmak 
amacıyla u lkeye gelen Tu rkler sayesinde Tu rk restoranlarının sayısında 
belirgin bir artış oldug u so zlu  kaynaklarca ifade edilmektedir (KK-1, KK-2, 
KK-3, KK-4, KK-5, KK-7, KK-10). Son go ç hareketi ise 2016 yılı sonrasında 
I ngiltere’ye go ç eden gruplardan oluşmaktadır. Bu grup, dig er gruplara 
nispeten daha yeni oldug u için I ngiltere’deki Tu rk mutfak ku ltu ru ne ait 
etkileri tespit edilememiştir. 

1.2. İngiltere’deki Türk Toplumunun Sosyokültürel Yapısı 

I ngiltere’de bulunan Tu rk toplumu gidiş tarihlerine ve ku ltu rleşme 
şekillerine bag lı olarak u ç grupta incelenebilir. Bu bag lamda 1970’lerde 
Tu rkiye’de dog an ve sonrasında I ngiltere’ye go ç etmiş olanlar ilk kuşag ı 
oluşturmaktadır. Bu kuşag ın çocukları ve Tu rkiye’de ya da I ngiltere’de 
dog muş olan nesil ise ikinci kuşag ı oluşturmaktadır. Bu kuşak, genellikle 
I ngiltere’de okumuş veya çalışmıştır. I kinci kuşag ın çocug u olarak 
I ngiltere’de dog muş, I ngiltere’de okumakta ve çalışmakta olan kuşak ise 
u çu ncu  kuşak olarak ele alınmaktadır. Her kuşak belirli bir gruptaki mutfak 
meka nına talep go stermektedir. Tu m kuşakların, şehirde bulunan Tu rk 
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mutfak meka nlarına ilgisi ve talep du zeyi farklılık go stermektedir. Bu durum 
yapılan sınıflandırma ile ele alınarak deg erlendirilecektir.  

I ngiltere’deki Tu rk toplumu çog unlukla Tu rkiye ve KKTC’den go ç 
etmiştir. Buna karşın u lkedeki bazı Tu rk grupları ise kimlik veya aidiyetlerini 
farklı biçimlerde yorumlayarak etnik ko kene dayalı veya go ç ettikleri yer 
u zerinden kimlik ve aidiyet tanımlarını yapmaktadır. Bu durum 
I ngiltere’deki Tu rk mutfak ku ltu ru ne ve meka nlarına da yansımış 
durumdadır. Buna o rnek olabilecek bazı restoranlar şunlardır: “Tarim 
Uyghur Restaurant”, “Sultan Grill (Kurdish&Asian Cuisine)”, “Unikat-2 
Bulgarian Restaurant” vb. Dolayısıyla u lkedeki mutfak ku ltu ru  ve meka nları 
I ngiltere’deki Tu rk ku ltu ru nu n bir yansıtıcısı durumundadır. Şehirdeki 
restoran, kafe vb. yemek yerleri, meka nın kimlik ve aidiyetle olan ilgisinin ve 
bag ının go stergesi durumundadır. Verilen bu meka nlar kendilerini Tu rk 
mutfak ku ltu ru ne ait olarak tanımlamadıklarından o tu ru  çalışmaya da hil 
edilmemiştir. 

Meka nların da insanlar gibi hafızası vardır. Bu hafıza, toplumların 
meka na yu kledikleri birikimleri ve ku ltu rel kodları ile yu klu du r. Meka nın 
hafızasına yu klenen deg erler bir yo nu yle farklı ku ltu rleri temsil etmekte ve 
bir yo nu yle de meka nın kimlig ini oluşturan ortak bir birikime 
do nu şmektedir (Gu lbetekin, 2017: 50). Bu bakımdan meka nların taşıdıkları 
deg er ve meka nlara yu klenen deg er ve anlamlar ku ltu ru n temsili 
nitelig indedir. Go ç, çeşitli nedenlerle yapılan bir yer deg işimidir. Bu yer 
deg işiminde go ç eden toplum yeni bir toplumla ve meka nla ilişki içerisine 
girer. Yeni ku ltu rel ve toplumsal su reçler oluşturulur. Bu su reçler kimlik ve 
aidiyet kavramlarının oluşmasına ve deg işmesine ortam hazırlar. Go ç edilen 
yerde toplumsal kaynaşmayı kolaylaştırmak, kendine yer bulmak, Tu rk 
toplumunun bir arada kalmasını kolaylaştırmak, ekonomik gelir elde etmek 
gibi nedenlerle çeşitli meka nlar kurulur. Bunlar, Tu rk toplumuna ait ve Tu rk 
ku ltu ru nu  kendi bu nyesinde taşıyan ve yansıtan sosyal toplum kuruluşları, 
alışveriş ve yemek meka nlarıdır. Bu meka nlar toplumda kimlik ve aidiyet 
duygusunu geliştirir. Kendi topraklarından uzakta olan toplum için 
memleket hasretini gidermek, aidiyet duygusunu hissetmek ve bir ku ltu rel 
rahatlama sag lamak için tercih edilen yerlere do nu şu r. Ku ltu rel hafızayı canlı 
tutar. Aynı zamanda asıl ku ltu re ait unsurların unutulmasını engeller ve 
hatırlamayı kolaylaştırır. Yemek meka nları, ku ltu rel kodları geleneksel 
yemeklerle, meka n tasarımı, tabelalarda verilen go rseller ve meka n isimleri 
ile somut şekilde iletir. Londra’daki yemek meka nları, 50 yılı aşkın su re o nce 
go ç etmiş olan Tu rklerin başkentte kendilerine yer buldukları, aynı zamanda 
toplumsal bilinç oluşturdukları, kimlik ve aidiyet du şu ncelerini 
pekiştirdikleri ve ku ltu rel aktarımı bir sonraki kuşaklara ilettikleri, o nemli 
bir ekonomik gelir elde ettikleri yerler olmuştur Bu nedenle Tu rk mutfak 
meka nlarının, ko ken ku ltu re ait unsurları geleneksel veya modern biçimlerle 
sunması, Tu rk ku ltu ru ne ait objelerden faydalanması, Tu rk toplumunda 
ortak bir bilinç oluşturmuş olması ve u lkede kendine o nemli bir yer edinmiş 
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olması Tu rk ku ltu ru nu n kendi topraklarından uzakta aldıg ı biçimin somut 
go stergesi olması bakımından son derece o nemlidir.  

 2. Türk Mutfak Kültürü ve Türk Mutfak Mekânlarının İşlevleri 

En geniş etnografik tanımıyla ku ltu r ve medeniyet, insanog lunun 
edindig i bilgi, inanç, sanat, to re, yasa, go renek ve dig er tu m yetenekler ile 
alışkanlıkların oluşturdug u karmaşık toplamdır (Tylor, 2016: 91). Ku ltu r, 
maddi ve manevi unsurların bir bu tu nu  olarak gu nlu k hayattaki her şeyi 
kapsamaktadır. “Ku ltu r, bir toplumun ortaklaşa sahip oldug u ve u yelerine 
yaydıg ı, davranışa yansıyan, o davranışı yaratan ve yorumlamada kullanılan 
go ru şler, deg erler ve algılardır.” (Haviland vd., 2008: 103). Ku ltu r hakkında 
yapılmış çokça tanım bulunmaktadır. Gu nu mu zde yapılan çalışmalarla 
ku ltu r tanımı toplum ile bu tu n olarak ele alınmaya başlamıştır. Dinamik ve 
deg işime açık olma o zellikleri u zerinde durulmuştur. Ku ltu ru  yalnızca somut 
ku ltu rel o gelerle sınırlı bir alan içerisinde ele almak yeterlilik ve 
kapsayıcılıktan çok uzaktır. Ku ltu r ait oldug u toplumun kimlig inin go stergesi 
nitelig indedir ve toplum içerisinde kendine birçok alanda yer bulmaktadır.  

Yemek ve mutfak ku ltu ru  bir toplumu en iyi şekilde tanımlayan, ait 
oldug u toplumun somut ve taşınabilir ku ltu rel unsurlarından biridir. Mutfak 
ku ltu ru , ait oldug u toplumun tarihi, cog rafi koşulları, ekonomik faaliyetleri 
dog rultusunda oluşan ve gu nu mu zde de zenginleşerek devam eden halk 
mutfag ına verilen addır. I nsanlar, cog rafyalarında bulunan u ru nlerden farklı 
şekillerde yararlanmasını ve u ru nleri deg erlendirmeyi bilmişlerdir. Edinilen 
bilgiler kuşaktan kuşag a aktarılarak, gelişerek ve deg işerek gu nu mu z mutfak 
ku ltu ru nu  oluşturmuştur (Gu ldemir ve Halıcı, 2009: 565). Tu rk mutfak 
ku ltu ru , Orta Asya’dan M.O . 200’lu  yıllardan 21. yu zyıla kadar uzanmakta 
olup Asya ve Anadolu topraklarının zengin u ru n çeşitlilig i ile tarih içerisinde 
dig er ku ltu rlerle olan etkileşimiyle yog rulup zaman içerisinde bazı 
deg işimler yaşamış ve gu nu mu ze kadar ulaşmıştır (Kızıldemir vd., 2014: 
193). Tu rk halk mutfag ı, Tu rklerin yaşadıg ı cog rafyalara, etkileşimde 
bulundug u ku ltu rlere go re gelişerek ve zenginleşerek gu nu mu ze kadar 
gelmiştir. Tu rk mutfak ku ltu ru ne etki eden unsurlar ise şu başlıklar altında 
toplanabilir; tarım ve hayvancılık, gelenek ve go renekler, sosyoekonomik 
yapı, dinı  inanç, cog rafi bo lgeler ve dig er ku ltu rler (Solmaz ve Altıner, 2018: 
119).   

Ku ltu rel bellek, toplumların ortak geçmişleri ve deg erleri hakkındaki 
kolektif hatıralarından oluşur. Anlatılar, tarihsel olaylar, ritu eller, semboller 
ve meka nlar vb. unsurlarla yaşatılmakta ve aktarılmaktadır. Ku ltu rel bellek 
ile toplumlar, kimliklerini koruyarak devamlılık sag lamaktadırlar. Ku ltu rel 
meka nlar ise toplumların tarihsel su reçte inşa ettikleri, ku ltu rel deg erleri 
yansıtan fiziksel ya da sembolik meka nlardan oluşmaktadır. Ku ltu rel 
meka nlar, ku ltu rel belleg in somutlaştıg ı alanlardır (Nakış, 2024: 2610). Bu 
bag lamda ele alındıg ında o zellikle yurt dışındaki Tu rk mutfak meka nları, bir 
ku ltu rel bilinç etrafında oluşturulması ve yaşatılması, ortak hatıra ve 
ritu eller çevresinde aktarılarak devam etmesi bakımından oldukça 



 

2041 | Sayfa 

o nemlidir. Bu meka nların en o nemli işlevi ku ltu ru n o nemli bir taşıyıcısı ve 
aktarıcısı olmasıdır. Geleneksel Tu rk yemeklerini sunması, geleneksel 
sunum araç-gereçleri ve servis şekilleri olması, meka nlarda Tu rk ku ltu ru ne 
ait unsurların yog un olarak bulunması, meka n isimlerinin çog unlukla 
Tu rkçe tercih edilmiş olması, meka nlarda kullanılan dilin Tu rkçe olması ve 
çalışanların davranış biçimleri bu yemek yerlerini birer ku ltu r meka nı ha line 
getirmektedir. Aynı zamanda bu durum ku ltu rel meka n olarak toplumsal 
hafızayı canlı tutmakta, ko ken ku ltu re dayalı kimlik ve aidiyet du şu ncesini 
gu çlendirmekte, kuşaklararası ku ltu r aktarımını kolaylaştırmakta ve dig er 
ku ltu rler arasında kendine yer bulabilmeyi sag lamaktadır.  

3. Londra’daki Türk Mutfak Kültürü ve Mekânları 

Tu rk toplumunun I ngiltere’ye go ç etmesiyle beraber go ç ettig i u lkeye 
ko ken ku ltu ru ne ait maddi ve manevi ku ltu rel o geleri de beraberinde 
go tu rmu ştu r. Bunlardan biri de mutfak ku ltu ru  olmuştur. Sahada yapılan 
go ru şmelerde kaynak kişiler mutfakta kullanılan araç gereçlerin bir kısmını 
u lkeye ilk gelişlerinde beraberlerinde getirdiklerini belirtmişlerdir (KK-1, 
KK-2, KK-3, KK-4, KK-5, KK-6, KK-8). I ngiltere’de kendi ku ltu ru ne ait mutfak 
araç gereçlerini ve geleneksel yiyecekleri bulamayan Tu rk toplumu zaman 
içerisinde bunları Tu rkiye’den I ngiltere’ye taşımaya başlamıştır. Tu rkiye’den 
getirilen Tu rk mutfak ku ltu ru ne ait araç gereç ve u ru nlerin ardından çeşitli 
işletmeler kurulmaya başlanmıştır. Bu durum o nce başkent Londra’da 
sonrasında u lke genelinde açılan Tu rk yemek meka nları ile gelişerek devam 
etmiştir. 

Tu rkiye’den I ngiltere’ye yapılan go çle birlikte birbirinden farklı iki 
ku ltu r karşılaşmış, bunun sonucunda Tu rk toplumunda ko ken ku ltu re ait 
unsurlarda çeşitli deg işimler yaşanmıştır. Bu deg işim ve etkilenmeler 
sonucunda o ze ait unsurlardan bazıları yitirilmiş veya dışarıdan alınan 
o zellikler ile deg iştirilerek veya dig er ku ltu rlerden alınan o zellikler 
eklenerek mutfak ku ltu ru  yeniden şekillenmiştir. Dolayısıyla go ç sonucunda 
asıl ku ltu rden uzaklaşan mutfak ku ltu ru nde yeni bir sentez oluşmuştur. 
Almanya’ya go ç etmiş olan Tu rk toplumunun; “do neri”, “German Do ner-
Kebap” adıyla çeşitli soslar, farklı içerikler ve farklı servis şekli ile yeniden 
yorumlayarak du nyaya sunmaları bu sentezin en somut o rneg idir. Birleşik 
Krallık’ta da durum benzer niteliktedir. Oxford So zlu g u ’nde “doner kebab”2 
şu şekilde tanımlanmaktadır: “I nce dilimlenmiş pişmiş et, genellikle pide ile 
servis edilir.” (URL-4). Bu I ngiltere’deki do ner-kebap için yapılmış bir 
tanımlama olup Tu rkiye’de servis şekilleri bundan farklılık go stermektedir. 
Almanya’daki servis şekilleri ise I ngiltere ve Tu rkiye’den daha farklıdır. 
Dolayısıyla Tu rk toplumunun go ç ettig i yerlere taşıdıg ı Tu rk mutfak ku ltu ru , 
bulundug u her cog rafyada farklılık kazanarak, fakat o zu ne ait o zellikleri de 
devam ettirerek kendi toprakları dışında da oldukça u n kazanmıştır. Bunun 

 
2 I ngiltere’de “do ner kebap”, genellikle “Turkish kebab” veya “doner kebab” olarak 
bilinmektedir. Bu nedenle çalışmanın ilgili bo lu mlerinde bu adlandırmalar ile ele alınmıştır.  
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yaygınlık açısından en somut o rneg i de Tu rk go çmenlerin yog unluk 
kazandıg ı Avrupa ve Birleşik Krallık u lkelerinde çokça tercih edilen do ner-
kebap olmuştur.3 

I ngiltere’de do ner kebap gibi “fast food” kategorisindeki yemek 
meka nlarının yanı sıra geleneksel taraflarını koruyan meka nlar da 
bulunmaktadır. O zellikle Londra’da bu tu r Tu rk mutfag ı u ru nleri ve 
meka nları da rag bet go rmektedir. Buna karşın modern ve Avrupa tarzı 
yorumlarla Tu rk ku ltu ru ne ait yemeklerin yeniden yorumlanarak farklı 
biçimlerde sunulması da modern Tu rk mutfag ının gelişmesini sag lamıştır. 
Bahsedilen bu mutfak tu rlerine talep ise I ngiltere’deki kuşaklara, alt 
gruplara, ha kim ku ltu ru n Tu rk ku ltu ru ne bakışına go re şekillenmektedir. 
Meka nın deg işim ve do nu şu mu nu  sag layan o nemli etkenlerden biri hitap 
etmek istedig i mu şteri grubudur. Yalnızca Tu rklere, dig er ku ltu rlere veya 
tu m gruplara hitap etmek istenildig i durumlarda Tu rk mutfak u ru nleri ve 
meka nı bu gruplara hitap edecek dog rultuda şekillendirilmektedirler. Her 
meka n; mu şterilerin yaş, cinsiyet, ait oldug u ku ltu r, etnik ko ken ve dış 
go ru nu şe bag lı davranış biçimleri geliştirmektedir. Buna bag lı olarak 
meka nda kullanılan dil, selamlama ve ug urlama ritu elleri farklılık 
go stermektedir. Bu durum Londra’da sınıflandırılarak incelenebilecek bir 
Tu rk mutfak ku ltu ru nu n dog masına ve her kategorinin belirli ritu elleri, 
so yleyiş kalıpları, hitap biçimlerinin, iç meka n tasarımları, servis şekilleri 
gibi o zelliklerinin oluşmasını sag lamıştır. Bu etkenler dog rultusunda bu 
bo lu mde Londra’daki yemek meka nları sınıflandırılmış ve bunların Tu rk 
ku ltu ru  bakımından deg erlendirmesi gerçekleştirilmiştir.  

3.1. Authentic (Otantik) Türk Yemek Mekânları   

Bu yemek meka nlarının çog u I ngiltere’ye go ç etmiş olan birinci 
kuşag ın kurmuş oldug u meka nlardır. Bu yerlerde Tu rk mutfag ı geleneksel ve 
yaygın şekliyle hizmet vermektedir. Bu meka nların en o nemli 
o zelliklerinden biri mu şterilerine “helal et” sunmaları ve bunu tabelalarında, 
menu lerinde ve restoran girişlerindeki levhalarda belirtmeleridir. 
Tabelalarda dikkat çeken dig er bir unsur ise Tu rkiye ve Tu rk ku ltu ru ne 
duyulan o zlemin yansımasına bag lı olarak Tu rk ku ltu r unsurlarının, Tu rk 
şehir adlarının, Tu rkiye ve I stanbul’un sembol yerlerinin ve mimari 
yapılarının (ko pru , cami, kule vb.) kullanılmasıdır. Ayrıca bu kategorideki 
meka nların tabela ve levhalarındaki Tu rkçe kullanımı, dig er kategorilerdeki 
meka nlara go re farklılık go stermektedir. Otantik Tu rk yemek meka nlarına 
ait tabela ve levhalarda Tu rkçe karakterlerin kullanıldıg ı ve yazım 
kurallarına daha fazla uyuldug unu so ylemek mu mku ndu r. Dolayısıyla ko ken 

 
3 Tu rkiye’de do ner ve kebap kimi zaman iki farklı yemek çeşidi şeklinde karşımıza 
çıkabilmektedir. Bu çalışma, Tu rk mutfak ku ltu ru nu n I ngiltere’deki durumunu ortaya 
koymaktadır. Bu dog rultuda I ngiltere’de do ner-kebab, Turkish kebab olarak ele alınması, 
meka nların içerisinde genellikle masa-sandalye bulunmaması, servis şekli, servis ve 
tu ketim hızı dog rultusunda bu tu r yemeklerin fast food tu ru  olarak incelenmesini gerekli 
kılmıştır.  



 

2043 | Sayfa 

ku ltu re dair kimlik ve aidiyet du şu ncesinin en gu çlu  oldug u meka nlardan 
biridir. Bu dog rultuda tabelalarda çog unlukla Tu rk ku ltu ru ne ait unsurlar 
o ne çıkarılmaktadır. 

 Bahsedilen bu meka nların “Otantik” başlıg ı altında ele alınmasının 
nedeni bu kategorideki meka nların tabelalarında çog unlukla “Authentic 
Turkish Cusine” şeklinde bir ifade kullanılmasıdır.  

Bu meka nlar çog unlukla I ngiltere’de yaşayan Tu rk toplumu tarafından 
tercih edilmektedir. Genellikle birinci ve ikinci kuşag ın tercih ettig i, u çu ncu  
kuşag ın ise bilgisinin olmadıg ı ya da tercih etmedig i meka nlardır (KK-6, KK-
7, KK-8). Sunulan yemekler geleneksel kebaplar, sulu yemekler ve do ner 
ag ırlıklıdır. Bu tu r meka nlarda genellikle alkollu  içecek servisi yoktur. Helal 
et tu ketimi işletmeci ve mu şterilerce vurgulanır. Ayrıca dig er 
sınıflandırmadaki mutfaklara kıyasla yemek ku ltu ru nde hemen hemen hiç 
deg işmenin yaşanmadıg ı meka nlardır. Dolayısıyla geleneksel yemek ve 
sunumların oldug u meka nlardır. Bir kaynak kişi bu meka nları şu şekilde 
vurgulamıştır: “Eg er ‘traditional’ yemek yemek istiyorsam Şo mine’ye 
giderim.” (KK-9). Bu ifadeden de anlaşılacag ı gibi geleneksel tarzda yemek 
ve sunumların oldug u meka nlar kaynak kişilerce bilinmektedir. Bu 
meka nlarda yemekler geleneksel ve bilinen tariflerle yapılır ve servis edilir. 
I ç meka n tasarımında Tu rk ku ltu ru ne ait objeler kullanılır. Tu rkiye’ye ait 
fotog raflar veya meka nın eski fotog rafları sergilenir. Bu meka nlar 
çog unlukla Tu rklerin yog unlukta yaşadıg ı mahallelerde ve Green Lane 
olarak bilinen hat u zerinde yog unlaşmıştır. Çalışanlar genellikle Tu rk’tu r ve 
menu  Tu rkçedir. Meka n içerisinde Tu rkçe konuşulur. Karşılama, ug urlama 
ve ag ırlama sırasında “Hoş geldiniz, Selamu naleyku m, Merhaba, Ne 
alırsınız?” gibi ifadeler kullanılır. Bu meka nlar genellikle restoran içerisinde 
servis verebilen meka nlardır. Ayrıca çog unda paket servis de mevcuttur.  

Yapılan saha çalışmasında derlenen ve bu başlık altında incelenen 
yemek meka nları şunlardır: 

 
Görsel 1: I stanbul Restaurant. 

(Elif Şendur’un kişisel arşivinden alınmıştır.) 

İstanbul Restaurant, 

Restoran ana ve yan tabelasında I stanbul’un sembol meka nlarının bir 
arada kullanılması bakımından o ne çıkan yemek meka nlarından biridir. 
Konu hakkında bilgisine başvurulan so zlu  kaynaklar, restoranın Londra ve 
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I stanbul arasında bir ko pru  go revi go rdu g u nu , bu nedenle tabelada ko pru  
kullanıldıg ını belirtmektedir (KK-3, KK-4). I stanbul’un o nemli mimari 
yapılarından biri olan Kız Kulesi de restoranın ismi ile uyumlu biçimde 
I stanbul’un o nemli turistik ve mimari yapılarından biri olarak kullanılmıştır.  

İznik Restaurant, 

Bu restoranın tabelasında hem I znik adı hem de I znik çinileri 
kullanılmaktadır. Şehir/ilçe isimlerinin kullanıldıg ı tabela isimlerindendir. 
Bu nedenlerle Tu rk ku ltu ru nden faydalanılarak oluşturulan tabelalar için 
o nemli o rneklerdendir. Yalnızca tabelada deg il, restoranın iç meka n 
tasarımında da çiniler, geleneksel Tu rk halıları ve Tu rk ku ltu ru ne ait 
dekoratif objeler kullanılmıştır (URL-5). 

Aziziye Restaurant, 

Aziziye Camisi’nin giriş katında bulunan Aziziye Restaurant, caminin 
ismi ile adlandırılmaktadır. Tabelasında “helal et” ibaresinin bulundug u 
meka nlardandır. Restoran “Aziziye Kasap” ile birlikte konumlandırılmıştır. 
O zellikle ilk kuşag ın sıklıkla talep ettig i meka nların başında gelmektedir.  

Bu başlık altında incelenebilecek yetmişten fazla meka n 
bulunmaktadır. “Otantik Tu rk Yemek Meka nları” olarak inceleyebileceg imiz 
dig er restoranlardan bazıları ise şunlardır: Adana Turkish With Fusion, 
Adana, Alkıs Restaurant, Anatolia, Antepli Lahmacun&Kebab, Antepliler, 
Baran Restaurant, Best Mangal Restaurant, Best Mangal, Beyzade Turkish 
Kitchen, Bizim Charcoal Turkish Restaurant, Bodrum Kebab, Bolu Kebab 
Restaurant, Cesni Authentic Turkish Restaurant, Dem Turkish Mezze Grill 
House, Devran Kitchen, Devran Stoke Newington, Divan, Diyarbakir 
Restaurant, Du ru m Ocakbası, Efendi Restaurant, Efes, Ertug rul Mangal, Ev 
Restaurant,  Fez Mangal Authentic Turkish Meze, Gu neş Restaurant, 
Hanedan Restaurant, Harana, Haringey Corbacısı, Irmak, Istanbul 
Restaurant, I stanbul Meze Mangal, Nazar, Kaburga, Kazan, Kebab Delight, 
Kebabish, Kervan Sofrası Restaurant, Kirvem, Koyum Levante Mediterranen 
Restaurant, Leziz, Lezz-Et Mangal, Lara, Mangal 1 Ocakbasi, Mangal 
Ocakbaşı, Marmaris Restaurant, Mevlana Restaurant, Otantic Cafe Bar 
Restaurant, Ottoman Grill, O z Gaziantep Ocakbasi, O z Umut Ocakbasi, Saray 
Restaurant, Shish Turkish, Şo mine Restaurant, Sumak Restaurant, Taksim 
Restaurant, Tam Sofra, Tasty Grill, Testi, Toprak Ocakbası, Turkuaz, 
Turkuoise, Urfa Ocakbasi Restaurant, U sku dar Turkish Kitchen, Usta, Yeni 
Umut 2000 Ocakbasi, Zara Traditional Anatolian Cusine. 

3.2. Türk “Fast Food” Mekânları 

Bu tür mekânlarda sunulan yemekler hızlı hazırlanır ve servis edilir. 
Yine hızlı şekilde tüketilir. Bu tür mekânlara örnek olabilecek ilk mekân 
döner-kebap ağırlıklı yemek mekânları olarak bilinmektedir. Londra’daki 
Türk fast food mekânlarını, geleneksel ve yenilikçi mekânlar olmak üzere 
ikiye ayırmak mümkündür. Geleneksel mekânlarda sunulan yemekler 
yalnızca “Turkish kebab” olarak bilinen döner kebaptır. Yenilikçi 
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mekânlarda Türk sokak yemekleri olarak bilinen midye dolma, gözleme, 
pide, çiğköfte, tantuni gibi yemekler servis edilmektedir. “Fast food” 
mekânların ortak özelliği hemen hemen tüm kuşaklara hitap etmesidir. 
Ayrıca bu yemek mekânları yalnızca Türk toplumu tarafından tercih 
edilmemektedir. Vegan4 seçenekleri olması, ulaşılabilir maliyette olmaları, 
yenilikçi tarzları, tabelalarında yaratıcı isimler kullanmalarından dolayı 
İngiliz ve diğer topluluklar tarafından da talep görmektedir. Bu nedenle bu 
tür mekânlar içerisinde iki dilli bir yapı mevcuttur. Çalışanlar, müşterilerin 
dış görünüşü, yaşı veya giyiniş tarzından hareketle bir davranış biçimi 
geliştirmektedir. 3. kuşak Türkler, İngilizler veya diğer milletlerden olan 
müşterilere İngilizce konuşulurken 1. ve 2. kuşak Türklerin bu mekânlarda 
genellikle Türkçe konuşmayı tercih ettiği tespit edilmiştir. Bu mekânların 
menülerinde, tabela ve levhalarında iki dilli bir yapı mevcuttur.  

Yazılı, so zlu  ve elektronik kaynaklardan tespit edilen bilgilere go re 
Londra’daki ilk do ner-kebap restoranı Londra’nın kuzeyinde yer alan Stoke 
Newington bo lgesinde 1966 yılında açılmıştır (URL-6). Bu restoran sadece 
ilk restoran olması bakımından deg il aynı zamanda tabelası itibarıyla da 
dikkat çekicidir. “Hodja Nasreddin Kebab House” isimli restoranın 
tabelasında, eşeg ine ters binmiş Nasreddin Hoca ve nargile go rseli 
bulunmaktadır. Dolayısıyla bu durum o yıllarda Tu rk ku ltu ru nu  dig er 
ku ltu rlere tanıtma çabasının Tu rk mutfak ku ltu ru ne ve meka nlarına 
yansımış olan en somut ha llerinden biridir.  

 
Görsel 2. “Hodja Nasreddin Kebab House” Do ner Restoranı. 

(Elif Şendur’un kişisel arşivinden alınmıştır.) 

Son yıllarda yapılan yeni atılımlarla geleneksel mekânlara alternatif 
olarak türetilen yenilikçi mekânlar German döner, vegan döner, gözleme, 
balık, midye, çiğköfte gibi ürünler sunmaya başlamışlardır. Bu yenilikçi fast 
food mekânlarının bir diğer özelliği geleneksel fast food mekânlarına kıyasla 
Türkçe karakter kullanımına uymamaları ve alternatif olarak İngilizce, 
İngilizce-Türkçe, dikkat çekici mekân isimleri kullanmalarıdır. Bu tarz bazı 
mekânlar tabelalarında kültürel unsurların kullanımını tamamıyla yok 
saymakta bazıları ise Türk kültürüne ait unsurları kullanmaya özen 
göstermektedir.  

 
4 Vegan, “hayvansal hiçbir u ru n içermeyen” şeklinde tanımlanabilir.  
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Bu başlık altındaki mekânları otantik yemek mekânlarından ayıran en 
önemli nokta hızlı servis ve tüketimdir. Ayakta yenilen veya küçük bir 
masanın kullanıldığı bu mekânlar çoğunlukla paket servis odaklı 
çalışmaktadırlar. Hazır, ayaküstü ve hızlı servis edilmesi ve tüketilmesi 
nedeniyle bu sınıflandırma için bu şekilde bir adlandırma uygun 
görülmüştür. Modern mutfaklardan en önemli farkı ise tüm kuşaklara hitap 
etmesidir.   

3.2.1. Geleneksel Fast Food Mekânları 

Türklerin ülkeye yerleşmeye başladığı ilk yıllardan sonra kurulan 
“Kebab House” olarak bilinen yemek mekânlarının devamı niteliğinde olan 
mekânlardır. Bu tarz yerlerin çoğu günümüzde de aynı ismi tabelalarında 
kullanmaktadırlar. Buralarda yalnızca döner kebap servis edilmektedir. Bazı 
mekânlarda diğer topluluklara da hitap edebilmek adına “fish finger” da 
sunulmaktadır. Alkollü içecek satışı yoktur. Tabela veya levhalarında “helal 
et” kullanıldığına dair sertifika veya belgeler yer almaktadır. Bu mekânlar 
çoğunlukla birinci ve ikinci kuşağın kurmuş olduğu mekânlardır. Bilinirlik 
ve tercih edilebilirlik düzeyine baktığımızda da birinci, ikinci ve üçüncü 
kuşak tarafından bilindiği ve tercih edilirliği en yüksek olan mekân 
grubudur. Aynı şekilde ülkedeki tüm toplumlarca da kabul görmüş, şehir 
hayatında önemli bir yer edinmiştir. Bir kaynak kişinin ifadesine göre, 
özellikle diğer toplumlarca “Pub” çıkışlarında ucuz ve doyurucu olmasından 
dolayı en yakın döner-kebap mekânına gidildiği ve Türk kültüründeki 
“çorbacı”lar gibi bir nitelik taşıdığı ifade edilmektedir (KK-2). Geleneksel 
fast food mekânlarının ülkedeki yaygınlığı konusunda ise yazılı kaynaktaki 
ifade şu şekildedir: “2010'larda Britanya'da, özellikle dışarıda geçirilen bir 
geceden sonra ne yenileceği konusunda önde gelen bir fast food haline geldi. 
Britanya'daki her şehirde, her kasabada, her mahallede ve her köyde 
kelimenin tam anlamıyla döner kebap satan bir satış noktası bulabilirsiniz.” 
(Sirkeci, 2016: 145). Dolayısıyla yalnızca başkent Londra’da değil ülke 
genelinde bu tür mekânlar oldukça yaygın ve tanınmış durumdadırlar. 
Bunun nedeni yalnızca Türk toplumu tarafından değil, diğer toplumlarca da 
kabul görmüş olmasıdır. Genel olarak yalnızca Londra’daki değil 
İngiltere’deki en yaygın ve en bilinir Türk yemek mekânını bu grup 
oluşturmaktadır. 

Bu tür mekânlardan bir kısmı daha fazla kişiye ulaşmak adına 
menülerinde İngiliz toplumunun önemli bir “fast food” yiyeceği olan 
“fish&chips”e de yer vermektedir. Bunu restoran tabelalarında da 
belirtmektedirler. Ayrıca son yıllarda açılan bazı yerler de yine aynı 
maksatla “Kebab House” ifadesindense yalnızca “Kebab” ya da “BBQ” 
ifadesini kullanmaktadırlar.  

Bu başlık altına alınabilecek mekânlar oldukça fazladır. Bu çalışmada 
incelenen mekânlar ise şunlardır: Ala Turko Kebabs, Ali Baba’s Fish-
Chips&Kebab, Arnos Kebab House, Capital Kebab Takeaway, Cappadocia 
Kebab, Chorum Kebab House, Crystal kebab, Diamond Kebab House, Familiy 
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Kebab Fish Bar, Firat Kebab and Fish Bar, Fish and Chips and Kebabs, Grill 
Kebab House, Karbon BBQ, Kebab Delight, Kebab&Burger House, Kings 
Kebab House, Micky’s Fish Bar Best Kebab, North Sea Fish Bar&Kebab, 
Ottoman BBQ, Pinar Kebab, Shukran Best Kebab, Super Turkish Kebab, 
Tazze Grill, The Best Turkish Kebab House, The Diriliş Ottoman Doner, The 
Little Kebab House, Tottenham Star, White Horse Kebab House, Wrap City 
Kebab, Ye De Doy Kebab. 

3.2.2. Yenilikçi Fast Food Mekânları 
2010 yılı sonrasında aktif şekilde faaliyet göstermeye başlayan 

mekânlardır. Bu mekânlar döner kebab, fast food tüketimine alternatif 
olarak çeşitli yatırımcılar tarafından piyasaya çıkarılmış olan yemek 
yerleridir. Bu grup mekânlarda alkollü içecek satışı bulunmaktadır. 
Yenileşmenin ilk adımı döner üzerinde olmuştur ve Almanya’da yaşayan 
Türklerin ürettiği bir döner çeşidi olan “German döner”, “Gemuse döner” ve 
“Vegan döner” gibi farklı döner çeşitleri ortaya çıkmıştır.  

Yenilikçi mekânların çoğu Türk kültürel unsurlarını, eşyalarını, 
fotoğraflarını ve geleneksel servis biçimlerini mekânlarda kullanmada, 
otantik ve geleneksel fast food mekânlarına kıyasla daha uzaktır. Ayrıca 
tabelalarında ve levhalarında yazım kurallarına dikkat etmektense yaratıcı 
ve alternatif isimler, ifadeler kullanmayı tercih etmektedirler. Menü ve 
levhalarında çoğunlukla Türkçe-İngilizce birlikte kullanılmaktadır. Bu 
mekânlara çoğunlukla 3. kuşak rağbet göstermektedir. 2. kuşak bu 
mekânları bilmekle beraber çoğunlukla tercih etmemektedir. Birinci 
kuşağın çoğunluğu ise bu mekânlardan haberdar değildir ve haberdar olsa 
da tercih etmemektedir. Bu durum Londra’daki Türk mutfağındaki kültürel 
değişmeyi göstermesi bakımından önemlidir. Ayrıca bu yerler, Türk 
toplumunun yanı sıra diğer toplumlarca da rağbet görmektedir. Bu nedenle 
mekânlarda fast food mekânlarının genelinde olduğu gibi iki dilli bir yapı 
hâkimdir. 

Bir diğer yenilikçi fast food mekânı ise gözlemecilerdir. Gözleme, “Flat 
bread” olarak bilinmektedir. Türk toplumu dışında da diğer toplumlarca 
rağbet görmesi nedeniyle yaygınlaşmaya başlamıştır. Birden fazla iç dolgu 
seçeneğinin olması ve hızlı şekilde hazırlanıp tüketilmesinden dolayı 
mekânların yanı sıra festivallerde ve yerel pazarlarda da servis 
edilmektedir.  
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Görsel 3. “Hanımeli Restaurant” 

(Elif Şendur’un kişisel arşivinden alınmıştır.) 

Hanımeli Restaurant, 

Meka n tabelasında go zleme yapan kadın go rseli kullanılmıştır. 
Go zlemenin yapılış şekli hakkında bilgi vermesi, yo resel kıyafetler giyen bir 
kadının tercih edilmiş olması ku ltu rel unsurların tabelada kullanımı 
bakımından o nem taşımaktadır. Meka n çog unlukla go zlemeleri ile o ne 
çıkmaktadır. Buna ek olarak Tu rk yemek ku ltu ru ne ait, kısa su rede 
hazırlanıp servis edilen çeşitli yemekler de menu lerinde bulunmaktadır. 

Baltic Seafood, 
Türk mutfağında yer alan deniz ürünleri ile yapılan yemekleri farklı 

konseptlerle sunan mekânlar da mevcuttur. Bir ada ülkesi olması dolayısıyla 
ülkede hâlihazırda deniz ürünleri fazlaca tüketilmektedir. Türk toplumunun 
yoğun olarak yaşadığı yerlerde “Türk Balıkçısı” olarak bilinen ve yalnızca 
balık satışı yapan yerler de bulunmaktadır. Bu yerler 1. kuşaklarca talep 
edilmektedir. Bunlardan farklı ve yeni bir yorum olarak “Eminönü balıkçısı” 
konsepti ile adını duyuran balıkçı oldukça ilgi çekicidir. Kanal üzerinde, 
teknesiyle ekmek arası balık servis yapan bu mekân “Eminönü değil, Evin 
önü” sloganı ile adını duyurmuştur. Yeni nesil Türk toplumu ve diğer 
toplumlarca rağbet görmektedir (KK-10).  

The Midyeci, 
Yenilikçi fast food mekânlarına örnek teşkil eden bir diğer mekân “The 

Midyeci”dir. Mekân içerisinde helva, şalgam vb. ürünlerin müşterilere 
sunulması müşterilerce ilgiyle karşılanmış, ayrıca yapılan çeşitli 
festivallerde de midye tezgâhı kurması yalnızca Türk toplumunun yeni 
kuşaklarınca değil diğer toplumlar tarafından da tanınmasını sağlamıştır. 
Ayrıca Türk toplumunda bulunan üç kuşaktan çoğunlukla ikinci ve üçüncü 
kuşak tarafından rağbet görmektedir. 

What The Pitta Fast food- Home of the original Vegan Döner Kebab,  

2016’da kurulan işletme gu nu mu zde de şubelerini artırarak hizmet 
vermeye devam etmektedir. Almanya’da bulunan vegan do nerden 
etkilenerek Londra’ya açılmıştır (URL-7). Vegan do ner servisi bulunan 
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meka na Tu rk toplumunun yanı sıra dig er milletler de rag bet go stermektedir. 
Tu rk toplumu arasından ise daha çok u çu ncu  kuşak Tu rkler ilgi 
go stermektedir. 

 
Görsel 4. PIDE “Grand Father of Pizza” (URL-8). 

Pide-Grand Father of Pizza, 

Yenilikçi fast food meka nlarına o rnektir. Tu rk yemek ku ltu ru nde 
o nemli bir yeri olan pidenin tanıtımı için kullandıg ı ibare dikkat çekicidir. I lgi 
çekici levha kullanımının yanı sıra “Turkish Kitchen” olarak ait oldug u 
mutfak ku ltu ru nu  belirtmiş olması bakımından ve dig er toplumlarca ilgi 
çekici kılmak adına “Grand Father of Pizza” şeklinde ifade eklemesi 
o nemlidir.  

Bu tür mekânlara örnek olabilecek yerlerin sayısı günden güne 
artmaktadır. Bu mekânlardan tespit edilenler ise şunlardır: Ali’s Berlin 
Doner, Best Kebab and Pizza, Big Eat German Doner, Charcoal Take Out, 
Check Point German Doner, Doner Cave, Earth To Table Cafe&Restaurant, 
EATurkish, Fanny’s Kebabs, Food Works-Turkish Kitchen Fast Food, Galata 
Sea Food, Gözleme House, Tavuuk Gemuse Doner, SandWich Street Kitchen, 
Simit Sarayı, The Berlin Doner Kebab, Urban Doner Kebab, Ustun Lahmacun, 
Yummy Bites. 

3.3. Modern “Turkish Cuisine” Mekânları 
Bu mekânlar çoğunlukla 2010 sonlarında işletmeye açılmıştır. İkinci 

veya üçüncü kuşaklar tarafından hizmet vermektedir ve yine aynı kuşaklar 
tarafından rağbet görmektedir. Birinci kuşağın bütünüyle uzak olduğu, 
tercih etmediği mekânlardır. Bu mekânların çoğu tabelalarında yalın ve kısa 
Türkçe isimler tercih etmektedir. İstisna olarak birkaç mekânın ise İngilizce 
isimler kullandığı tespit edilmiştir. Bu kategorideki çoğu işletme, 
menülerinde Türkçe ve İngilizceyi birlikte kullanmaktadır -Ali Nazik, Gentle 
Ali gibi-. Çalışanların bazıları Türk olabildiği gibi yabancılardan da 
oluşabilir. Aynı zamanda mekân içerisinde kullanılan dil genellikle 
İngilizcedir. Selamlama ve uğurlama ifadeleri genellikle İngilizcedir. Bu 
türdeki Türk mutfakları, diğer gruplardaki mekânların aksine Türk 
mahalleleri etrafında toplanmış değildir. Şehir içerisinde dağınık şekilde ve 
genellikle merkez Londra’da bulunmaktadırlar. Bu kategorideki restoran 
tabelalarında helal et tüketimine ait bilgi bulunmamaktadır. Ayrıca, Türk 
eğlence geceleri düzenleyerek belirli gecelerde Türkleri bir araya 
topladıkları bilinmektedir. Mekân iç tasarımlarında Türk kültürü objelerine 
ya az rastlanmakta ya da hiç rastlanmamaktadır. Bir başka ifadeyle bu 
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mekânlar, 2010’lu yıllarda küçük lokantalardan vazgeçilip iç mimarların 
elinden çıkan dekorasyonlu yerlere dönüşümün görüldüğü mekânlardır 
(Eskioğlu, 2019: 57). Bu mekânlar, Türklerin yanı sıra diğer toplumlar 
tarafından da tercih edilmektedirler.  

Gökyüzü Restaurant, 
Bu tür mekânlar arasında en bilinenlerdendir ve en çok tercih 

edilenlerin başında gelmektedir. Yalnızca Türkler değil, diğer toplumlarca 
da tercih edilmektedir. Tabelasında tamamıyla Türkçe karakter kullanmış 
olması bu gruptaki mekânların özelliklerini taşıdığının diğer bir 
göstergesidir.  

Oklava,  
Basit ve sade bir isim kullanmış olmasının yanı sıra ikinci ve üçüncü 

kuşak tarafından tercih edilmesi ve diğer toplumlarca da rağbet görüyor 
olması nedeniyle bu başlık altında incelenebilecek mekânlardandır.  

 
Görsel 5: Lokanta Modern Turkish Cuisine (URL-9). 

Lokanta, 
Bu başlık altında incelenen mekânların çoğunun aksine tabelasında 

Türk kültüründe önemli bir yeri olan nazar boncuğunu kullanmış olması 
bakımından öne çıkan yemek mekânlarındandır. Aynı zamanda yine 
tabelasında ait olduğu mutfak mekânı türünü belirtmiş olması bakımından 
da önem arz etmektedir. 

Haz Restaurant,  
Bilinirlik ve tercih edilirlik düzeyi bakımından ilk sıralarda yer alan 

restoranlardandır. Türkler ve İngilizler tarafından rağbet görmektedir. 
Tabela kullanımı ve üçüncü kuşak Türk toplumu arasında bilinirlik 
düzeyinin fazla olması dolayısıyla bu başlık altında incelenmiştir. 

Yamabahçe Turkish Restaurant, 
Tabelasında Türkçe karakter kullanımının olması, 2. ve 3. kuşak 

tarafından ve Türk toplumu dışında diğer toplumlarca da tercih edilmesi 
nedeniyle bu başlık altında incelenebilecek mekânlardandır.  

Bu kategori altında incelenebilecek diğer restoranlar şunlardır:  

Agah-Anatolian Turkish Cuisine, Agora Turkish Restaurant, Ambience, 
Azura, Babel,  Babel Grill House, Baraka, Barboun Shoreditch, Beans and 
Cream, Beyzade, Big Fat Gourmet Lewisham, Big Şeff Turkish Meze Bar, 
Brothers Kitchen Authentic Mediterrianean Cusine, Charcoal Restaurant, 
CheMen Restaurant&Bar, Clapton Table, Dem Turkish Mezze Grill House, 
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Diyarbakır Kitchen, Earth To Table Cafe&Restaurant, Efes Meze, Ezme, The 
Meze, Fera, Fora, Forks&Green, Gem Restaurant, Grill and Bar, Hala, Hattush 
Mezze&Bar, Haz Restaurant, Hazev Restaurant, Hosh, Hugs and Bites, Izgara, 
I stanbul Meze Mangal, I stanbul Restaurant Hornsey, I sthar, Kahya, Kibele 
Restaurant, Kilikya Gastro, Kilikya Grill Do ner Bar, Kilikya Mile End, Kilis 
Kitchen, Ko y Turkish Mediterrian Cusine, Kraft Dalston, Laz@camden, 
Levante Pide Restaurant, Liman, Lokma Turkish Grill Bar, Mazhil, Melek 
Kitchen, Meze Mazis, Meze&Shish, My Sish, Noa Restaurant, Ottoman 
Turkish Cusine, Oven East, Pasha, Pera Restaurant, Petek, Petra Turkish 
Restaurant, Pivaz Hackney, Rakkas, Real Taste, Roka Cafe Restaurant, Ru ya, 
Sancak, Sariyer Balık, Shishlique, Sofra, Stone Cave Cafe&Restaurant, Sumak, 
Tarshish, Tas Restaurant, Testi Restaurant, The Bosporus UK,  The Garden 
House, The Iskele, The Mantl, The Mekan Bar, The Ojak, Tower Mangal, Tunch 
Kitchen, Unures’s Cake Cafe Shop, Usta, Waterfall Cafe Anilo’s Kitchen, Wood 
Mangal,  Wood Oven, Yamabahce Turkish Restaurant, Yeni, Zahter Istanbulite 
Cuisine, Nev. 

Tu rklerin memleket ziyaretlerinde gerekli mutfak eşyalarını ve 
u ru nlerini birbirlerinden talep etmeleri ve taşımaları u lkeye Tu rk mutfak 
ku ltu ru nu n tohumlarının serpildig i do nemdir. Zaman içerisinde Londra’da 
açılan do ner-kebap ag ırlıklı yemek meka nları da u lkede Tu rk mutfak 
ku ltu ru nu n tanınmasını sag lamış ve Tu rk go çlerinin sonucu olarak mutfak 
ku ltu ru nu n yu kselişe geçtig i bir do nem olmuştur. Son yirmi yıllık su reç ise 
Tu rk mutfak ku ltu ru nu n genişledig i, yaygınlaştıg ı ve çeşitlendig i bir do nem 
olmuştur. Bu da u lkedeki Tu rk go çlerinin sonucu olarak Tu rk mutfak 
ku ltu ru nu n u lkede u ru nlerini verdig i 50 yıllık bir çabanın karşılıg ının 
alındıg ı do nem olmuştur. Tu rk mutfak ku ltu ru , Londra’daki Tu rk 
toplumunun bir arada kalmasını kolaylaştırmış, kuşaklararası aktarım 
meka nı olmuş, aidiyet ve birliktelik duygusunu geliştirmiş ve insanların 
u lkesine olan o zlemini gidermesini sag lamıştır. Ayrıca u lkedeki Tu rkler için 
ekonomik gelir elde edilen bir alana do nu şmu ştu r. Dolayısıyla bu meka nlar 
zamanla ku ltu rel bir meka na ve kimlig e bu ru nmu şler, Tu rk ku ltu ru nu n 
temsilcisi ve yansıtıcısı durumuna gelmişlerdir. Bu meka nlar ile Tu rkler 
kendilerine dig er ku ltu rler içerisinde yer bulmuşlardır. Ku ltu rel belleg in 
canlı kalmasına ve aktarılmasına olanak bulmuşlardır.  

Yazılı, so zlu  ve elektronik kaynaklardan 2023-2024 yıllarında yapılan 
derlemeler sonucunda elde edilen bilgilere go re Tu rk toplumunun nu fus 
yog unlug unun fazla oldug u başkent Londra’da Tu rk toplumuna ait 600’den 
fazla yemek meka nı bulunmaktadır. Bu bag lamda Tu rk mutfak ku ltu ru nu n 
u lkedeki bilinirlik ve yaygınlık du zeyinin epeyce yu ksek oldug unu so ylemek 
mu mku ndu r. Saha çalışması sonrasında da yeni meka nlar, çorbacılar veya 
yenilikçi fast food meka nları sınıflandırmasına girebilecek tarzda meka nlar 
açılmaya devam etmiş olup bunlar çalışmaya dahil edilmemiştir.  

Yukarıda sınıflandırılarak verilen Tu rk yemek meka nlarının dışında 
Akdeniz mutfag ı olarak sunulan Tu rk-Yunan, Alman-Tu rk, O zbek-Tu rk, Tu rk-
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Uygur, Tu rk-Ku rt ve Tu rk-Kıbrıs yemeklerinin sunuldug u meka nlar da 
bulunmaktadır. Başkentteki bu meka nlar ve ku ltu rler için detaylı çalışmalar 
yapılabilir ve tekrar ele alınarak Tu rk ku ltu ru nu n dig er ku ltu rlerle 
yorumlanması incelenebilir. Bu konular, folklor alanında yapılabilecek 
çalışmalarla detaylı olarak incelenebilir. 

Sonuç 

I ngiltere’deki Tu rk toplumunun ilk kuşaklarının Tu rk ku ltu ru nu n 
o nemli bir temsili olan Tu rk mutfag ını yanlarında go tu rmeleri ve Tu rk 
mutfag ının zaman içerisinde kuşaklar boyunca aldıg ı yeni biçimleri yapılan 
sınıflandırma ile incelenmiştir. Meka nsal bir deg işimi yaşamış olan Tu rk 
toplumunun go ç ettig i yerde, kendi oluşturdug u meka nlarda, yeniden Tu rk 
ku ltu ru nu  oluşturması, yansıtması ve aktarması bakımından Tu rk yemek 
meka nları oldukça o nemlidir. Bu meka nlar bireyin, toplumun ve kuşakların 
geçirdig i deg işim ve do nu şu mu  ortaya koymaktadır.  

I ngiltere’ye yapılan go ç 1970’lere dayanmaktadır. Yemek 
meka nlarının yaygınlaşması da yine bu yıllarda başlamıştır. I nsanlar bu 
meka nlarda sadece yemek yemez, aynı zamanda ku ltu ru  hatırlar, 
deneyimler ve aktarır. Bu meka nlarla anı oluşturur. Sadece yemekle deg il, 
meka n içindeki davranış şekilleri, ku ltu rel objeler meka nla da bag  kurmayı 
sag lar. Oraya gittiklerinde kendini Tu rkiye’de hissettiklerini ifade ederler. 
Çu nku  meka nlar yalnızca tatlarla, sunumlarla deg il Tu rkiye’den getirilen 
objelerle, çinilerle, servis araç-gereçleriyle, iç meka nda kullanılan eski 
I stanbul fotog rafları, Londra’daki eski-ilk Tu rk yemek meka nlarının 
fotog rafları ve tabelalardaki I stanbul’un sembol meka nlarıyla Tu rk ku ltu ru  
dokusunu verir. Bu da meka na ve ku ltu re olan bag ı hatırlatır, canlandırır. 
Kimlik ve aidiyet du şu ncesinin gu çlenmesini ve aktarılmasını destekler. 
Bunları yaparken yemekler aracı olur. Meka nlarda eski-ilk Tu rk yemek 
yerlerinin fotog raflarının verilmesi, meka nın ve Londra’daki Tu rk yemek 
ku ltu ru nu n ne kadar eski ve ko klu  oldug unu misafirlerine hatırlatır. Bu da 
Tu rkler arasında ortak bir hafıza oluşturulmasına yardım eder.  

Çalışmada, Londra’daki Tu rk toplumuna ait mutfak meka nları u ç 
başlık altına toplanmıştır. Birinci kuşak “Authentic (Otantik) Tu rk Yemek 
Meka nları” olarak adlandırılan meka nları kurmuştur. Yine aynı kuşak 
tarafından rag bet go rmektedir. 2. ve 3. kuşag ın bu meka nlar hakkında bilgisi 
mevcuttur fakat tercih etme du zeyi ilk kuşak kadar deg ildir. “Tu rk “Fast 
Food” Meka nları”, sınıflandırmanın ikinci grubunu oluşturmaktadır. 
Genellikle ilk ve 2. kuşak tarafından kurulmuştur. Bu grup tu m kuşaklarca ve 
toplumlarca bilinen, en yaygınlık kazanmış olan yemek meka nıdır. 2. kuşag ın 
bu yemek meka nlarını talep du zeyi dig er kuşaklara go re daha yu ksektir. 
“Modern ‘Turkish Cuisine’ meka nları”, sınıflandırmanın son grubunu 
oluşturmaktadır. Şehirdeki tu m toplumlara hitap etmek amacıyla çog unlukla 
2. ve 3. kuşaklarca işletmeye açılmış meka nlardır. Yine aynı kuşaklarca 
rag bet go rmektedir. Birinci kuşag ın bu gruba ilgisi ve bu meka nlar hakkında 
bilgisi neredeyse yok gibidir. Dolayısıyla kuşaklarla, yemek meka nlarının 
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eşleşmesini yapmak mu mku ndu r. I ngiltere’deki Tu rk toplumunda her 
kuşag ın farklı bir kategorideki meka nı tercih ettig i tespit edilmiştir. Bu 
grupların hepsi Tu rk mutfak ku ltu ru nu  belirli o zellikleri ile o ne çıkararak 
geleneksel, hızlı veya modern biçimlerde mu şteriye sunmaktadır. Bu mutfak 
meka nları u zerinden I ngiltere’deki Tu rk toplumunun ku ltu rel gelişim ve 
do nu şu mu nu  incelemek mu mku ndu r.  

Bu meka nlar yalnızca Tu rk toplumu için deg il dig er toplumlarca da 
şehirden ayrı du şu nu lemez bir unsur olmuştur. Dig er toplumlar için de bu 
meka nlar etrafında çeşitli pratikler ve ritu eller oluşturulmuştur. Bu nedenle 
yalnızca Tu rk toplumu için deg il şehir ku ltu ru  için de o nemli bir yere 
sahiptir. Tu rkiye ve I ngiltere arasında bir ko pru  go revi go rmektedir. 
Bayramlarda, o nemli gu n ve haftalarda Tu rklerin bu meka nlara gittig i, 
kendini Tu rkiye’de hissettig i, Tu rk ku ltu ru nu  hatırladıg ı, anılarını tazeledig i, 
rahatlama sag ladıg ı yerlerdir. Bu nedenle bu meka nlar yalnızca yemek 
yerleri deg il, ku ltu rel meka nlardır. Londra’daki Tu rk ku ltu ru nu n gelecek 
nesillere aktarılmasında o nemli bir yeri olan ku ltu r meka nlarıdır.  
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Extended Summary 

 This study examines migration and its effects as one of the key phenomena shaping and 
transforming culture. Migration enables interaction between geographically distant cultures 
and facilitates the emergence of new cultural syntheses.  
This research was conducted using the fieldwork method. During the fieldwork carried out in 
London, observation and interview techniques were employed. Although interviews were 
conducted with a relatively large number of informants, only ten key informants were directly 
included in the study due to the relevance of their contributions. In addition, a comprehensive 
literature review was conducted to examine existing academic studies related to migration, 
England, London, Turkish culture in England, culture, and culinary culture. Electronic sources 
were also consulted for demographic data and information regarding selected restaurants. 
From the early 1970s onwards, Turks migrated to England as individuals and in small groups. 
Through these migrations, Turkish kitchen utensils, traditional ingredients, dishes, and 
serving styles were introduced to the country. As the Turkish population settled and spent 
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extended periods in England, Turkish culinary places evolved into significant social and 
cultural spaces rather than merely places for food consumption. Although such 
establishments are now widespread across England, the oldest examples and their most 
tangible representations are concentrated in London. These continuously developing venues 
provide an important basis for examining a tangible cultural element transmitted through 
migration. 
In order to analyse the development and diversification of Turkish culinary establishments 
more effectively, those located in London are examined under three categories: Authentic 
Turkish Food Establishments, Turkish “Fast Food” Establishments, and Modern “Turkish 
Cuisine” Establishments. These categories are associated with three generations of the 
Turkish community in England to better understand their historical development and social 
functions. The first generation consists of individuals who migrated in the 1970s and were 
born in Tu rkiye. The second generation includes their children, born either in Tu rkiye or 
England. The third generation comprises individuals born in England who are currently 
studying or working there. 
Authentic Turkish food establishments were founded by the first generation and continue to 
be primarily preferred by this group. These venues emphasise the use of halal meat, often 
explicitly stated on signs and notices. Alcohol is generally not served, and dishes are prepared 
and presented according to traditional recipes and methods. The staff are predominantly 
Turkish, and Turkish is commonly used in customer interactions. 
Turkish “fast food” establishments are characterised by the preparation of quick meals, most 
notably do ner kebab, widely known in England as “Turkish kebab.” These venues are 
frequented by all generations and can be divided into traditional and innovative fast food 
places. Traditional fast food places were founded by the first generation, Second places, are 
usually founded by the second or third generation, offer alternatives to do ner kebab, serve 
alcohol, and use both Turkish and English in menus and daily operations. 
Modern “Turkish Cuisine” establishments are generally opened and preferred by the latter 
generations, particularly the third generation. In these venues, there is no explicit emphasis 
on halal meat. English is predominantly used in menus and communication, and translated 
dish names are common. These differences allow for a clear association between generations 
and types of culinary establishments. 
Through these culinary spaces, it is possible to observe the cultural transformation and 
adaptation of the Turkish community in England. Beyond their gastronomic function, these 
establishments play an important role in urban culture, act as cultural transmitters, and serve 
as bridges between cultures. They enable the preservation, remembrance, and transmission 
of Turkish culture, particularly during special occasions, and therefore should be regarded 
not merely as dining venues but as cultural spaces. 
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