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Selçuk Devletinin Büyük İmparatoru 
I. Alâ üd-din Keykubat Hükümdar olarak 
ilk defa Konya’ya geldiği vakit tarihte em
saline az rastlanan şenlikler, törenler ya
pılmış ve şâhâne ziyafetler çekilmiş, içki 
âlemleri tertiplenmişti. H. TH. Houtsma 
tabı Selçukname (1) Bu ziyafetleri şöyle 
anlatır: “...Çini ve altun sahanlar, tepsiler 
içinde elvan niam dâne ve müza’fer ve 
kalliyat ve boraniyat ve me’muniye ve ha- 
lavat-i mümessek ve muattar ve yahniler ve 
söğülmeler ve biryanlar ve tavuk ve gü
vercin ve keklik ve bıldırcın söğülmeleri 
sedire ve iki kola oğuz resmine göre döşe
nip müzeyyen oldu ve kâsat, kımız ve kı- 
meran ve mümessek ve muattar şerbetler 
oğuz resim ve erkânı üzere yenildi ve içil
di...” şimdi bu metinde geçen yemek adla
rım ele alalım:

A — DÄNE VE MUZA’FE R :

Bundan evvelki yazımızda (2) dâne ve 
muza’fer şeklinde yazılmış olan yemekle
rin nasıl yapıldıklarını tesbit edemediği
mizi 4. haşiyede yazmış sonra Akşehir’de
ki Hasan Paşa imaretinin 1508 tarihli vak
fiyesindeki sarahate göre bu yemeklere 
Arapça Erz ül-müfelfel, Erz ül-müza’fer=  

ijiUJJj;! Türkçede tane ve zerde 
denildiğini yazının sonuna not olarak ilâve 
eylemiştik. Bilâhare yaptığımız inceleme
lerde bu yemeklerin nasıl yapıldığım ela 
öğrendik. Hastahanede beraber yattığı
mız ve birçok yüksek zevatın, son yıllarda 
Sayın Başvekilimizin mutbah hizmetinde

( 1)  S a y fa : 200.
(2) Türk E tn o grafya  D ergisi Say ı 1 Sayfa  

73-76.

bulunmuş Mengen’in İlyaslar Köyünden 
merhum Aşçıbaşı Yunus Gürbüz’den aldı
ğımız izahata göre Jihlljjl ,= biberli pi
rinç, Türkçede tane denilen yemek bugün 
(pilâv) dediğimizdir. Yemeğin adı biberli 
pirinç olarak tasrih edildiğine göre bulgur 
pilâvı değildir. Merhum Yunus Gürbüz’ün 
anlattığına göre, tane şöyle hazırlanır: 
Pirinç yıkanır (bazı yerlerin pirinci sert 
ve sağlam olduğu için birkaç saat evvelin
den ıslatılır). Sonra haşlanır, salça falan 
konmaz, üzerine yağı ve biberi dökülür, 
deme alınır. Bir saat kadar demde bırakı
lır. Sonra tabaklara boşaltılarak yenilir. 
(40-45 yıl evvel Boyabat köylerinde pirinç 
pilâvının üzerine karabiber ekilerek yenil
diğini hatırlıyorum.)

B — ZERDE:

Arapçada je .̂ Hjj 1 Türkçede zerde de
nilen bu yemek za’firanla san renk veril
miş bir nevi pirinç tatlısıdır (3). Merhum 
Yunus Gürbüz’ün anlattığına göre, şöyle 
yapılır:

Önce pirinç — çorbada olduğu gibi —• 
suda suluca pişirilir. İyice pişdikten sonra 
üzerine kâfi miktarda şeker ilâve olunur, 
ayrıca bir kapta sıcak su ile ıslatılmış 
za’firanm sarımtırak renkteki suyu alı
nır. Kendisi de ufalanır. Ve şekerli pirin
cin üzerine dökülerek karıştırılır. Sonra 
bir miktar nişasta alınır. Soğuk suda ezi
lir. Önce hazırlanan — şekerli, za’firanlı 
kısmın üzerine dökülür. Birazcık kaynatı
lır. Artık zerde olmuştur. Tabaklara dö
külerek soğutulur. (Ilgın Lokantasında

(3) H üseyin Kâzım  K adri. Türk Lügati C ilt 
2, Sayfa  952.
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zerdeye rastladık. Za’firanla birlikte biraz 
da gül suyu katıldığını söylediler.)

C — KALLİYAT =  KALYELER:

Buna Anadolu’da (kaile) derler. Yağ
la kavrulduktan sonra kaynatılmış, etsiz 
pişmiş sebze yemekleri (4). Patlıcan ve 
kabak kalyesi (5) gibi. Bazı meyvelerden 
kalyeler yapılır. Boyabat köylerinde 45-50 
sene evvel erik kalyesi şöyle yapılırdı: 
Erik kurusu temizce yıkanır. 'Suya konur. 
Suyu, suluca bir pekmez kıvamına gelince
ye kadar kaynatmaya devam olunur. Son
ra üzerine eritilmiş tereyağı ve dövülmüş 
ceviz içi konarak yenilirdi. Kabak kalyesi 
de böylece yapılırdı.

Ç — BORANİYAT =  BORANİLER:

Suda haşlanıp yağda kavrularak ha
zırlanan sebze yemeklerine borani derler. 
Ispanak, sirkeotu, evelek, ebegümeci, 
kuzukulağı gibi yaprak sebzeler sıcak suda 
haşlandıktan sonra suyu sıkılır. Yağda 
kavrulur. Üzerine sarımsaklı yoğurt dökü
lerek yenilir. Anadolu’da buna borani der
ler. Senirkent’te yalnız ıspanaktan yapı
lan bu türlü yemeğe borani denilmektedir.

Sebzeler pirinç veya bulgurla pişiril
dikten sonra üzerine yoğurt dökülerek ha
zırlanan yemeklere de borani denilmekte
dir (6). Pirinçle karışık ıspanak yemeğinin 
rengi me’mun Halifeye ailesi (boran)ın 
cihazı ile gelmiş olan meşhir (İncili 
Yeşil hah) ya benzediği için borani 
denildiği tasrih edilmektedir. (7). Sebzele
rin bulgur veya pirinçle pişirildikten son
ra üzerlerine sarımsaklı yoğurt dökülerek 
yenilen yemeklere Anadolu’nun muhtelif 
yerlerinde (aş) denildiği gibi, yalnız bul
gur veya pirinçten sulu olarak — lapadan 
daha suluca — pişirilen ve içine kavurma, 
kıyma, yağ konularak yenilen yemeklere de

(4) Lehçei Osmani C ilt 2, Sayfa  925, H üse
yin K âzım  K ad ri, T ürk  L ü gati C ilt 3, Sayfa  
832, Kam us-u T ürkî Sayfa  1082.

(5) Türkçe Sözlük T . D. K . İk inci baskı 
Sayfa  399.

(6) M. Baha, Türkçe Lü gat sayfa 162.
(7) Kam us-u T ürkî sayfa  308.

(aş) derler. Aş kelimesi eski metinlerde 
umumî bir tâbir olarak geçmektedir (8).

D — HALAVAT =  HELVALAR:

Helva adı Selçuknamelerde geçtiği 
gibi, Hazreti Mevlânâ şiirlerinde de helva
ya rastlanır (9).

“Acele etme, yavaş ve sabırlı ol, çün
kü zamanla koruk helva olur”, demektir. 
Mevlevi büyükleri şöyle rivayet ederler 
ki, Şehy Sa’di meşhur Gülistan’ını yazdık
tan sonra Konya’ya gelmiş ve Hazreti 
Mevlânâ’ya takdim eylemiştir. Ertesi 
günü Şeyh Sa’di eseri hakkında Hazret-i 
pîrin mütalâasını sorunca:

Hazret:

— Bi nemek ¿L-'j yani tuzsuz demiş
ti. Bunun üzerine Şeyh Sa’di’nin yüzünde 
bir hüzün alâmeti belirmiş.. Hazret-i pir 
tekrar söze başlıyarak:

— Helv.ast c~l demişti. Yani tuz
suz ama helva gibi tatlı, diyerek Şeyh 
Sa’di’yi memnun eylemişti. Bütün bunlar 
gösteriyor ki, Selçuk devrinde helva var
dır. Bugün de Anadolu’da pek muhtelif 
helvalar yapılmaktadır (10).

i  — Un Helvası:

Un, yağda kavrulur. Üzerine pekmez, 
bal şerbeti veya şeker şerbeti dökülerek 
iyice karıştırılır. Buna un helvası derler.

(8) “ Nur hamurundan iki üç bazlamak ile 
Cennet aşından bir çanak isterim ”  dem ektir. 
Sultan Veled D ivanı, matbu nüsha, sahife 359.

Bugün m em leketim izin bazı yerlerinde, b il
hassa Boyabat köylerinde kaynar suya k ırılarak 
p işirilm iş yum urta üzerine sarım saklı yoğurt 
sonra eritilm iş tereyağı dökülerek hazırlanan 
yemeğe de boranı derler.

ö'-'-r

(9) H üseyin Kâzım  K adri, Türk Lügati, C ilt 
2, sayfa  561.

(10 ) Lehçei Osmani, c ilt 1, sayfa 527.
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2 — irmik Helvası:

Bu da un helvası gibi yapılır. Farkı 
yalnız ıın yerine irmik kullanılmasında- 
dır. “Bugün Kilis’te irmikle yapılan bu 
helvaya (memnııye) derler”. Selçukııame- 
de (me’muniye) olarak geçen yemek adı
nın bu helva olması mümkündür.

o ■— Nişasta Helvası:
Un yerine nişasta kullanıldığına gö

re nişasta helvası olur.

U — Bazı ağdalarla yapılan sakız, su
sam, tahin, gaziler, badem, ceviz, kâğıt, 
keten helvaları da vardır.

Selçuknamelerde helvalar diye cemi 
olarak yazıldığına göre Selçuk devrinde 
ve her halde un helvası başta olmak üzere 
birkaç türlü helva yapıldığı ve mümessek, 
muattar sıfatları ilâve olunduğuna göre 
de helvalara bazı güzel kokular katıldığı 
anlaşılmaktadır.

E — YAHNİLER:

Yahni Farisî bir kelimedir. Terbiyeli 
et mânasına gelir. Koyun veya sığır etleri 
münasip parçalara bölündükten sonra yı
kanır. Hafifçe kızartılır, tuzu, soğanı ve 
başkaca biber ve baharatı konduktan son
ra etleri pişinceye kadar kaynatılır. Et 
parçalarının arasına sarımsak, soğan, no
hut ve başka şeyler konulmak suretiyle pi
şirilirse sarımsaklı, soğanlı, nohutlu yah
ni gibi isimler alır. Düğün, tavuk yahnisi, 
kimyonlu, maydonozlu yahni gibi neviler 
de vardır (11). Yukarıda iktibas ettiğimiz 
metinde adı geçen söğülme, biryanlar ve 
başka yemekler evvelce yazılmıştı (12).

( x i ) Lehçei Osmanî, c ilt 2, sahife 1238. 
( 12 )  Bundan evvelki m akalelerim izde şu ye

mek adları geçm işti:
1 —  H erise, 2 —  Tutm aç (A nıt D ergisi, 

sayı 16. Tutm aç adı M esnevi Ş e r if te  de geçer:

f  j r .  jü * 1'  üç»- ^  

y ~ j  tJİe;-* jy 'd  f

Y ani (Senin için böyle güzel tutmaç pişirdim . 
Sen kibirleniyor, yem iyorsun. V e :

jğZ\j ¿nT j a j  i r  o  1

j ' i  k T İ  J -  X

KATG1 =  (İLÂVE) :

Selçuk devri yemekleri ile çok ilgili 
olduğu için mahazlerimizde adı geçen 
Türk içkileri, yemek kapları, Türklerde 
sofraya oturma âdet ve âdâbını bu yazı
mıza ilâve ediyoruz.

I — TÜRK İÇKİLERİ:
1 — Şarap:
Selçukîler zamanında yazılmış olan 

Mesnevi Şerifte ve muhtelif vesilelerle şa
rap adı geçmektedir. Evvelce yazdığımız 
(Nukul) ile beraber olan şu beyti alıyoru- 
r u m :

ı j l  ¿1/ A z J i ¡ ¡ T l" 

y L ' - J  (.*

Türkçesi: “Maşukun olan Hûda sana 
hem ekmek, su hem ışık, şahit ve şarap, 
nukul olur” demektir. (Mesnevi Şerhi 
Ankaravî cilt 4, s, 387).

Selçukluların Hükümdar, vüzera sa
raylarında işret âlemleri yapıldığına dair 
Selçuknamelerde birçok malûmat vardır. 
(Altın üsküflü sîmîn sak sâkîler şarab-ı 
erguvani bezm-i hüsrevanî içinde içürdiler. 
Ve kerratla dostikânlar içildi.) Yani “Al
tın sırmalarla işlenmiş üsküfler (tepesi 
devrik ucu püsküllü bir nevi takye) giymiş 
gümüş bacaklı sâkîler arguvanî (erguvan 
çiçeği renginde koyu kırmızı parlak kızıl 
renkte) şarabı sundular. Birçok defa dost
ların aşkına kadeh kaldırdılar” (13).

Şarabın nasıl yapıldığını yazmıya lü
zum görmüyorum. Geniş bağları bulunan 
bir bektaşi tekkesinin şeyhine sormuşlar:

Tutm acın hamurunu istem ezsen suyunu ye, ken
dine gıda et. (M esnevi Ş erif, A nkaravî şerhi, 
c ilt 4, sahife 300).

3 —  Bazlam aç. (A nıt D ergisi sayı 18 ).
4 —  B iryanlar.
5 —  Ç evirm eler.
6 —  Söğürm eler.
7 —  Nukullar.
8 —  B uğday çorbası.
9 — Y u fk a  ekmeği.
10 —  Tandır ekmeği. (4-10 numarada yazı

lanlar için Bk. Türk E tn oğrafya  D ergisi, sayı 1, 
sayfa  63-67).

( 13 )  Y az ıc ı Zade A li Selçuknam esi, sayfa

587.
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— Bu üzümleri ne yaparsınız?
— Yeriz.
— Bunlar yemekle bitmez ki...
— Fazla gelirse suyunu sıkar küplere 

koyarız.
— Sonra ne olur?
— Biz sonrasına karışmayız. Allah 

ne dilerse öyle olur... demiş!.
Bektaşi babalarından biri bağ bozu

mu mevsiminde bir köye misafir olmuş, 
pekmez kaynatmak için çalışan köylüleri 
görünce:

— Yahu demiş. Bu mübareğin aslını 
bozmıya, niçin kaynatmıya çalışırsınız. Su
yunu alınız, kaplara, küplere doldurunuz. 
Allah ne yaparsa ona razı olunuz... demiş
tir...

2 — Kımız:
En eski bir Türk içkisidir. Kısrak ve

ya deve sütünün ekşitilmesinden elde edi
lir. îslâmiyetten sonra haram kılınmış ol
duğuna göre, serhoşluk verici bir mahiyeti 
olduğu anlaşılmaktadır.

o —• Ayran:
Selçuk devrinde yazılmış kitaplarda 

ayran adı da geçer. Mesnevi Şerifte:

Ayran içinde yağ adem gibidir. Ay
ran varlıkta bayrak kaldırmıştır (14).

Yoğurda bir miktar su ilâve edildik
ten sonra yayıkta bişekle dövülerek 
yahut (nehre) denilen üstüvane veya 
büyük testi şeklinde hususî olarak hazır
lanmış toprak küplerde veya derilerde 
çalkanarak yağı ayrılıp alındıktan sonra 
kalan beyaz sulu kısma ayran derler. Ka- 
ııaatıma göre Selçukîler devrindeki ayran 
budur. Bir de yoğurda su katıldıktan son
ra kaşıkla karıştırılarak hazırlanan ayran 
vardır ki, buna Tokat köylerinde (çalka
ma), Boyabat köylerinde (yoğurt ezmesi) 
derler. Selçuk devrinde yoğurt yapılması 
bilindiğini şu hâdise ile tesbit etmiş bulunu
yoruz :

(14 ) M esnevi Ş erif A nkaravî Şerhi, cilt 4, 
sayfa 352.

Selçuk hükümdarlarından II. Süley- 
manşah (1196-1203) m adâleti münasebe
tiyle şöyle bir vak’a zikredilmektedir:

Süleymanşah’m Ayaz adında bir göz
desi vardı; onu çok seviyor, sarayında ter
biye ediyordu Ona olan sevgisini şu kıta 
ile de ifade eylemişti:

i.« 1  A jF

'—— s O A  t  ■—•—A a ç-A

■A-mA —t O lA O 5- '- A  ^

SS .A • (̂ 1,1 y-—S o-C, oJC, 1
Türkçesi: “O kâfir oğlunun küfrü be

nim dinimdir. O hem dinimdir. Hem de 
cihanı gösteren aynamdır. Kimse benim 
gibi kuluna kul olmaz, kuluna kul olmak 
ancak benim âdetim, âyinimdir”. demek
tir.

Ayaz bir gün ava gitmiş, sıcaktan 
bunalmış, çok susamıştı. Bu sırada yanın
dan geçen ihtiyar bir köylü kadının satmak 
üzere çarşıya getirdiği bir çanak yoğurdu
nu alıp içiverdi. Kadın, Ayaz’ın arkasın
dan koşarak saray kapısına kadar geldb 
(Yetimlerimin ekmek parası için getiri
yordum) diye sızlanıyordu. Hükümdar 
tahkik edilmesini emretmişti. O sırada 
Ayaz’ı gören kadın, onu tanıdı; işte şikâ
yetim bundandır; dedi. Ayaz, korkusun
dan inkâr, kadın da dâvasında İsrar 
ediyordu. Hükümdar kadına hitaben:

— Bu gencin karnını yardırıp bak
tıracağım. Dedi. Kadın bu hükme razı ol
du. Cerrah çağrıldı. Ayaz’ııı karnı yarıl
dı. Midesinden yoğurt fışkırınca derhal 
dar ağacına gönderildi. Sevgili Ayaz’ını 
kaybettiği için Süleymanşah çok mütees
sirdi. Fakat yoğurdun tazmini bize düşer 
diyerek kadına bin altın verilmesini em
retti (15).

Gülâp Yahut Ciilâp:

Farsça (Gülâp) Arap şivesinde (cü- 
lap) olmuştur. Türkçe (gülsuyu) demekti]-. 
Gülsuyu ile yapılan şeker şerbetine gülâp

( 15 )  K itabül Evam ir-ül A lâ iye  fil umur il 
A lâ iy e : Türk Tarih  Kurum u T ıbkı Basım ı. Sa- 

hife 63-64-65 ve İbn-i B ib i M uhtırası tercüm es’ , 

sahife 35-36.
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yahut cülap derler (16). Bu isim Mesnevi 
Şerifte de geçer:

* S  j ; - i y -

jiST- -cî ¿̂"9.*- ¿¡T

Yani Şah, oğlu için öyle bir düğiiıı 
yaptı ki, insanlar bol bol yedikten ve doy
duktan sonra köpeklerin önünde bile gül 
suyu ve şeker şerbeti vardı (17).

5 — Şerbetler:
Selçuknamede mis kokulu ve ıtırlı şer

betlerden bahsedilmektedir ki, meyveler
den, sütten yapılan şerbetlere kokular da 
ilâve olunduğu kanaati hâsıl olmaktadır.

II — SOFRA TAKIMLARI VE YE
MEK KAPLARI:

Selçuk Hükümdarlarının yemek ve 
içki ziyafetleri münasebetiyle yemek kap
ları adı da geçmektedir:

I —■ Tabak, Selçuknamedeki (18) 
“Altın ve gümüş tabaklar birla” ibaresin
den Selçuk devrinde tabağın mevcut oldu
ğu anlaşılmaktadır. Muhtelif çapta dai
revî, yayvan, ortası az çukur ekseriya ko
narları kalkıkça süslü veya dendâııeli olan 
kaplara tabak derler. Porselen ve bakır 
(Selçuk Sarayları için çini, altın, gümüş) 
den yapılmış olanları vardır. Madenî ucuz 
saklanması ve kullanılması kolay olduğu 
için bakır tabaklar daha çok yapılmış, 
kenarları ve kapakları itina ile süslenmiş
tir. Tabaklar biçimlerine göre düz tabak, 
kayık tabak gibi isimler alır:

1 — Düz tabaklar ortası çukur ve ek
seriya meyveler, kuru yemişler koymağa 
mahsus olanlardır. Bulgur, pirinç pilâv
ları nukul, çörek, helva bu tabaklara bo
şaltılır.

2 — Kayık tabak beyzî şekilde uzunca 
ve derince yapılır. Bunun içine salatalar 
balıklar konur (19).

(16 ) H üseyin Kâzım  K adri, Türk Lügati, 
c ilt 2, sayfa 3 1.

( 17 )  M esnevi Ş er if A nkaravî Şerhi, cilt 4 

sahife 369.

(18 ) Y az ıc ı A lizade Selçuknam esi, sayfa  587.

(19 ) Sanat Ansiklopedisi, cilt 2, sahife 1886,

F;  3

II — Sahanlar:

Selçukııamelerde (çini ve altın sahan
lar) diye adı geçen bu kaplar da dairevî 
yassı ve çukurcadır. Kenarları sade veya 
süslü olur. Ekseriya dışarıya doğru inki
şaf etmiş yani (tutaklı, dudaklı) bir vazi
yetedir. Sahanların bakırdan, gümüşten, 
porselen, çini ve altından yapılmış olan
ları vardır. Konik, tepesi düğmeli, âlem'ı 
kapakları da vardır (20). Kalyeler, yahni, 
boraniler gibi sulu yemekler bu kap ile 
sofraya gelir (21).

III — Tepsi:

Bu isim Selçuknamelerde (tepsiler 
içinde elvan niam) şeklinde defalarca geç
mektedir. Tepsi Türkçede tapşurmak mas
tarından araç adı olarak (tapşı) dır. Za
manla tepsi olmuştur. Tepsiler de daire 
şeklindedir. Kenarlan az kalkık ve dışarı
ya doğru inkişaf etmiş vaziyettedir. Altın 
ve gümüşten yapılmış olanları varsa da az
dır. Ekserisi bakırdan, fağfundaıı, san ma
denden yapılır. Bakır tepsilerde hamur 
tatlıları ve börekler kızartılır. Kahvy 
şerbet, yemiş koymaya mahsus tepsiler, kö
şeleri kırılmış dikdörtgen veya muntazam 
dikdörtgen şeklinde kulplu olarak maden 
ve tahtadan yapılmışlardır (22).

(20) Sanat Ansiklopedisi, cilt 4, sahife 1743.
(2 1)  Tepsi, kâse, tabak, sahanların bakırdan 

yapılm ış olanlar arasında yazılar, m otifler ve ga
yet itina ile süslenm iş olanları vardır. Bk. Türk 
Etn ografya  D ergisi, sayı 1, sahife 95.

(22) Boyabat köylerinde gördüğüm dairevî 

ve san  madenden yapılm ış bir kahve tepsisinin 
üzerine güzel bir talik ile şu kıta yazılm ıştı:

oy—i j  jtu . A A  l Al

-j L  A ' A-s —A A

CL J i  V- ;b j«J ALJ
y y — j  A~s t , . r  ,Jy  j - rO j

Bu k ıt’a, bugünkü şivem ize şöyle çevrileb ilir : 
“ E le  fincanlarını alıp naz ve eda ile canan 

yürüsün, o dilber gönül erbabının m eclisine kah
ve ile gelsin,gönüller, kırm ızı cevherler saçan 

dudaklarına susam ışlardır. Vaktid ir, durmasın 
o gamzesi fitneler koparan güzel yürüsün gel
sin’ ’.

İm lâ aynen alınm ıştır. Vezni (3 feilatün) 
(1 feilün)dür. Bunun gibi dairevî ve yüzünde
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IV Sini:

Bakır tepsilerin büyüklerine sini der
ler. Bu kabın (sin)den, (çin)den geldiği 
için adına (sinî) denildiğini yazan kitap 
lar vardır. Sini üstüne yemek kapları ko
nularak etrafına oturup yemek yenilen 
araçtır. Etrafına oturanlara kolaylık ol
mak için sinin altına (sini altı) yahut (sini 
ayağı) denilen bir iskemle de konur. Bu
nun açılır kapanır olanları da vardır. Et
rafına birçok kişilerin oturabilecekleri ka
dar büyük olanlarına (divan sinisi) der- 
"er. Anadolu köylerindeki misafir odala
rında kullanılan tahtadan yapılmış sinile
re (tabla) denir.

V — Maşrapa:

Selçuknamede (bâdiye ve memzuç 
meşrebeleri) diye geçen bu âlet içine su, 
ayran, kımız ve başka içkiler konarak içi
len kaplardır. Kulplu, düz üstüvanî, dibi 
yarım kürevî, azına doğru konik birçok 
nevileri vardır.

VI — Kâseler:

Yukarda H. TH. Hautsma tabı Sel- 
çuknameden aldığımız metinde (kâsat) 
olarak yazılmış olan kâselere gelince: Bu 
isim boş kap mânasına olan (kavsa) keli
mesinden alınmadır (23). içine çorba, ho-

yazılar ve nakışlar bulunan birkaç tane kahve 
tepsisi de A nkara E tn ografya  M üzesinde var
dır. Bu k ıt’a onların yüzlerine de —  bazı imlâ 
fark ları ile —  aynen yazılm ıştır. B irin in  altın
da 1192 (1778 M .) tarihi vardır.

T epsiler hakkında Nurettin Rüştü Büngül. 
E sk i E serler  A nsiklopedisi, sayfa23o da m alû
mat vardır.

(23) Sanat Ansiklopedisi, cilt 2, sahife 971. 
K âse adı M esnevide de geçer.

şaf gibi sulu şeyler konulur. Çini, porselen 
ve camdan yapılmış çukur kaplardır. Çu
kur kâse, ayaklı kâse, dudaklı kâse gibi 
nevileri vardır. Bakırdan yapılanlarının 
kenarları yüksek ve dudaklıdır. Altında 
yarım konik bir kaidesi olup Boyabat köy
lerinde bu tip bakır kaplarla maşrapalara 
(tas) derler, su tası, çorba tası diye bir
birinden ayrılırlar.

III — ESKİ TÜRKLERDE SOFRA
YA OTURMA ŞEKLİ:

Selçuknamelerde (...söğülmeler sedire 
ve iki kola oğuz resmince döşenip müzey
yen oldu. Şerbetler Oğuz resim ve erkânı 
üzere yenildi ve içildi) şeklindeki izahata 
göre ecdadımız sofraya karşılıklı iki sıra 
üzere otururlarmış, eğer han (hükümdar) 
kayıdan olursa sağ kol beylerbeyi kayidan 
olur. Ve: 1 — Kayı, 2 — Bayat, 3 — Hal
ka evli, 4 — Yazır, 5 — Döver, 6 — Do- 
durga, 7 — Yaparlı, 8 — Afşar, 9 — Kı
zılı, 10 — Beydili, 11 — Kargın, 12 — Ka- 
raevli boylarından olanlar sağ tarafa otu
rurlardı. Sol tarafa da 1 — Bayındır, 2 — 
Peçenek, 3 — Çavundur, 4 — Çepni, 5 — 
Salur, 6 — Eymir, 7 — Alayutlu, 8 — 
Ureyir, 9 — İğdır, 10 — Beğdüz, 11 — 
Yıva, 12 — Kınık boylan oturacaklar
dır (24). 1

ı«lc -u.ÇjT

A nkaravî Şerhi, c ilt 4, s. 329.

(24) M. T H . Houtsma tabı, Selçukname, 

sayfa 204-205 ve Yazıcızade A li Selçuknamesi 
sayfa 4. Bu boy adları bazı şive fark ları ile 22 
olarak yazılm ıştır. Divanü Lügat it-Türk, cilt
1, sayfa 55, 58.


