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Tath olarak Osmanli mutfagindan giiniimiiz
Tirk mutfagina kadar gelen bircok farkli tath tipi
mevcuttur. Tirk mutfaginin geleneksel olarak bi-
linen ve gécebe kiiltiiriin de 6zelliklerini iceren
dnemli lezzetlerinden biri de gtillag tathsidir.
Ramazan ayinin vazgecilmezi olan giillag tathis:
bu ay icerisinde diJer aylara nazaran daha fazla
tiketilmektedir. Farkl stisleme ve tariflerle yapi-
larak giintimiiz mutfaklarina ulasan giillac tath-
sinin iinl Turk mutfagini asip uluslararasi bircok
mutfaga girmistir. Tiirkiye’de yillik 750-1000 ton
arasinda gtilla¢ yaprag: tretimi yapildiga tahmin
edilmektedir. Giillacin tarihi gécebe Turk kavim-
lerine kadar gitmektedir [Glinay, 2013]. Kavim ve
boylar seklinde yasayan Tiirk toplumunda nisas-
ta ve undan gulla¢ benzeri triinlerin yapildig:
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bilinmektedir. Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul'u
fethetmesi ile birlikte baslayan ve 19. ytzyilin
sonlarina kadar gelisen Osmanli saray mutfagin-
da giilla¢ da bir saray taths: olarak yerini almis-
tir. Giillacin diger tathlara gore daha az kaloriye
sahip olmasi ve kolay sindirilmesi Osmanli saray
mutfaginda tath olarak ramazan ayinin sembo-
lii olmasinmi saglamistir. Giillag, Ramazan ayinin
haricinde de Osmanli sarayina gelen yerli ve ya-
banci misafirlere sunulmus olup, sélen, diigiin,
kutlama ve eglencelerde giilsuyu ile tizerine nar
taneleri konularak 6zel gimis tabaklar ile servis
edilen bir tath olmustur. Ozel dékiim tavalara
dokiilerek tiretilen giillac yapraklarinin ytizeyleri
siit eklendikten sonra stitli emerek daha belirgin-
lesip giil yapragina benzedigi icin, giile atif ya-
pilarak “gulli ag” olarak tanimlanmis ve zaman
icerisinde “gulla¢” adin1 almistir.

Giillac Yaprag: Imalata

Gllag, TS 2970 standardina uygun yenilebilir ni-
sasta, TS 4500 standardina uygun bugday unu,
TS 266 standardina uygun icme suyu ve gerek-
tiginde katki maddeleri ilavesiyle hazirlanan
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karisimin teknigine uygun olarak pisirilmesi
sonucu elde edilen yar1 mamuldiir [TSE, 2008].
Geleneksel yontemle gillag, dokme tavasi ve
pisirme yéntemi ile tiretilir. Ozel dévillmiis ta-
valara kepce vasitasi ile dékiilen giillag hamuru
100-150 °C sicakliklardaki 3 gézlii ocaklara konu-
larak peyderpey pisirilir. Ocaklarin sicakliklar
her bir gézde azaltilarak pigmenin tekdiize olma-
s1 amaclanir. Dékiilen yapraklar 3 goézde toplam
4 dakikada pismekte ve tavanin tzerinden kal-
dinlir. Giillag ustas: pisen yapragi tavanin lize-
rinden alarak kenarlarinda eger kalmig ise tava
yaniklarini temizleyip éniindeki tezgaha koyarak
gtllag yapragini kurumaya birakir [Kemahlioglu
ve Demirag, 2014]. Bu tretim bi¢iminde nigasta
ve unun elekten gecirilmesi hamur karigiminin
hazirlandigi ve aktanldigi ortamlar, tzerlerine
yayilan 1sitilmig tavalar, pigserek tavadan ayrilan
gtllac yapraklarinin yer aldig: ve kenar temizli-
ginin yapildig1 tezgahlar, bekleme ve kurutma
masalarn ile baskilama ortamlan gibi stirece da-
hil proseslerde hijyen kurallarinin korunmas:
cok énemlidir. %5-10 bugday unu, %40-45 mi-
sir nigastas1 ve %45-55 filtre edilmis yumusak
su karigimindan olugan kendine ézgt kivamda
elde edilen sulu hamur karisimi paslanmaz ce-
lik mikserlerde 15 dakika karistinldiktan sonra
elde edilen hamur karisimi mikserin haznesin-
den paslanmaz celik kaplar vasitasiyla alinir ve
gtllac ustasinin éniindeki paslanmaz ¢elik ha-
mur teknelerine nakledilir. Hamur teknesinden
paslanmaz ¢elik kepce ile alinan giillag hamuru
100-110 °C sicakhiga 1sitilmis 6zel dékiim aliimin-
yum gtlla¢ tavasinin tzerini kaplayacak gekilde
dokiilerek tiglii ocak sisteminde ardisik olarak
pisirilmeye alinir. Bu esnada pisme sicaklig 100-
150 °C sicaklikta toplam 4 dakikadir. Uclti ocak
sisteminde 1. ocak gdziinin sicakligi 150 °C, 2.
ocak goziniin sicakhigi 120 °C, 3. ocak goziiniin
sicakligi ise 100 °C’dir. Giilla¢ tavas: tizerindeki
hamur ilk gézde 1 dakika, sonraki gézlerde ise 1,5
dakika pisirildikten sonra gtlla¢ yaprad: haline
gelmektedir. Elde edilen standart gtllag yaprag:
30-32 g agirhdinda, 42-43 cm capinda, kendine
has tadi ve kokusu olan tava lizerine gelen
ylzii parlak diger ylizii mat olan geleneksel bir
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urtndur. Gullag yapragi tava tizerinden dikkatlice
alinarak paslanmaz celik tezgahlara 6n sogutma
icin konulmaktadir. On sogutma iglemi 30-35 °C
sicaklikta 15 dakika yapilmaktadir. Sonrasinda
soguyan giillag yapraklar 6én presleme alanina
alinarak hijyenik sert plastik baski materyalleri
ile 15 dakika preslendikten sonra sogutma odala-
rina alinarak 30-35 °C sicaklikta 75 dakika boyun
ca bekletilerek giilla¢ yaprak ici nem oraninin
%15'in altina inmesi saglanir. Bu sayede kuruyan
gtllac yapraklan paslanmaz celik tezgahlar {ize-
rinden st uste gelecek sekilde toplanarak hava
ile caligan preslere alinarak 5 dakika preslenmek-
tedir. Presten c¢ikan giillac yapraklan seffaf polie-
tilen (PE) posetlere 10 kg olarak tartilmakta ve 6n

depolamaya alinmaktadir. 25 °C sicaklikta ve %50
bagil nemde tutulan gulla¢ yapraklarinin mu-
hafazalari esnasinda nem kontrolleri nem élcer-
lervasitasiyla yapilmaktadir. %15 nem icerigini
gecen gtilla¢ yapraklar tekrar sisteme geri veri-
lerek nem oranlan diistirtilmektedir. Giillag yap-
raklar1 daha sonra paketleme kismina alinarak
istenilen gramajlarda (100, 300 veya 400 g) oto-
matik veya manuel olarak tartilip genelde pérli-
ze OPP ambalaj materyali ile yatay dolum maki-
nelerinde paketlenmektedir. Paketlenen giillac
paketleri kolilere konularak 25 °C sicaklikta ve
%50 bagil nemde sevkiyatin yapilacagi Ramazan



ayina kadar depolarda tutulmaktadir. Sevkiyat-
larin %90’u Ramazan ay1 ve &ncesindeki birkac
ayda yapilmaktadir. Giilla¢ yaprad: tretim pro-
sesine ait akim semasi $ekil 1.1."de sunulmustur.
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Sekil 1.1: Giillag Yaprag:i Uretim Prosesi Akim Semasi

Giilla¢ Tatlisinin
Saghk Acisindan Faydalar:

Hafif bir tath: Gullac icerigindeki yufkanin hafif
olmas1 ve siit ile yapilmasindan dolayi, yagh
ve serbetli tatlilara goére saghkli ve sindirimi
kolay bir alternatiftir  Ancak uzun siire ac
kalan midenin iftarda yemekle doldurulmas:
nedeniyle, iftardan en az bir saat sonra titketmek
gerekmektedir.

Kalorisi 1limh: Gullacin bir porsiyonu yaklagik
235 kalori iken bir porsiyon Baklava veya
sekerpareye gore yarn yariya daha az kaloriye
sahip bir tathdir.

Protein ve karbonhidrattan zengin: Stt giinlik
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yasantimizda iyi bir protein, kalsiyum ve fosfor
kayna@idir. Diger bir¢ok tatli sadece karbonhid-
rat agirlikliyken gtillacin iceriginde bol miktarda
siitten kaynakli protein barindirmasi; kan seke-
rinin daha dengede seyretmesi ve gunlik ihti-
vaclarin kargilanmas: acisindan faydalidir. Bir
porsiyon giillag, &zellikle siit igerigi nedeniyle
yetigkin bireylerin gtinlik kalsiyum gereksinme-
sinin ytizde 15’ini karsilamaktadir.

Badem, ceviz, findik kalbe faydali: Giillacta ge-
nelde badem, ceviz veya findik kullanilmakta-
dir. Iceriginde bu besinlerin yer aliyor olusu giin
icerisinde kalsiyum, demir, fosfor, potasyum gibi
minerallerin viicuda kazandirilmasini saglamak-
tadir. Aynm1 zamanda kalp ve damar hastaliklarin-
dan bagisikligin giiclendirilmesine dek bir ¢ok
faydas: bulunan ve Omega 3 yaglarinca zengin
bir tathidir.

Taze meyve icermesi: Tathilar genelde ya meyve
icermez ya da meyveyi pismis sekilde barindir-
maktadirlar. Oysa gtillag meyveyi mevsimine
gore ve taze bir sekilde tiiketme imkani sagla-
maktadir.
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