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ADANA SALGAMI

Tescil Ettiren

ADANA TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.12.2014 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 06.03.2020 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi : 06.03.2020
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Cografi Isaretin Ad1 : Adana Salgami

Uriin Ad1 : Salgam Suyu

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karasoku Mahallesi Abidinpasa Caddesi No:22 ADANA

Cografi Siir1 : Adana ili

Kullanim Bi¢imi : Adana Salgami ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Salgami; Adana’da asirlardir tretilen, yore ile iinlenmis, mor-kirmizi renkte, bulanik, tadi eksi
fermente bir icecektir. Temel olarak laktik asit fermantasyonuna tabi tutulan bulgur unu, eksi maya, icme suyu ve
tuz karigiminin, siyah havu¢ (Daucus carota) ve salgam (Brassica rapa) ilave edilerek tekrar laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulmasi ile elde edilir. Adana Salgami istege gore act biberli ya da sarimsakli olarak da
tiiketilebilir. Adana Salgaminin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagidaki tabloda belirtilmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Coziiniir katt madde, (g/L) en az 2,5

pH 3,3-3,8
Laktik asit cinsinden toplam asitlik, en az, g/L 6,0
Asetik asit cinsinden ugucu asit, g/L 0,7-1,2
Tuz, (g/L), en ¢ok 20
Kiil,(g/L), en ¢ok 15
*Gida katki maddesi koruyucular (Benzoik asit-benzoatlar: E 210- 200
213)( mg/L) en ¢ok

Renk Kirmizi-mor
Renklendiriciler Bulunmamali

* Bu gida katki maddeleri tek bagina veya birlikte kullanilabilir.
Uretim Metodu:

Endiistrivel Uretim Yontemi

Bilesen Listesi

Su: En az bir giin dinlendirilmis oda sicakliginda igme suyu kullanilir. Su miktari yaklasik 100 litre olmalidir.

Siyah havug: Ticari olgunluga ulagmis siyah havuglarin yaprak ve kok kismi kesilerek temizlenir. Hasat
edilirken zedelenen havuglar secilip ayrilir. Havuglar su ile temizlenir. Kilcal kdklerden ve dogal oyuklardan
temizleninceye kadar torpii veya gelik telli firga ile isleme tabi tutulur. Temizlenen havuglar kalinliklarina gore; ince
olanlar boyuna, ortas1 agaclasmis kalinlar ise enine kesilerek dogranir. Ortada olusan odunsu parcalar atilmalidir.
Dogranmis havug miktari 100 litre su i¢in 18 kilodan az olmamalidir.

Tuz: Kaya tuzu tercih edilir. G6l tuzu veya deniz tuzu da kullanilabilir. Rafine edilmis tuz kullanilmaz. Adana
Salgaminin tiiketim siiresi ve mevsim dikkate alinarak 100 litre suya sonbahar (ekim-nisan) déneminde 1-1,2 kg,
ilkbahar (mayis-eyliil) déneminde 1,5 kg tuz eklenir. Tuz, baska kapta esit miktarda su ile eritilip bir giin
dinlendirildikten sonra ¢ok ince siizgegten gecirilir. Tuzu eritmek i¢in kullanilan su, 100 L su miktarina dahil
edilmelidir. Su miktarini arttrmamalidir.

Eksi Maya: Eksi mayanin ana maddesi bulgur unudur. Bulgur unu, bulgura islenmek iizere kaynatilmis ve
kurutulmus bugdayin dis kabuklari ayrildiktan sonra, kirma haline getirilmesi sirasinda olusan ve elek altinda
toplanan kisimdir. Bu kisim kirilan tanenin %2-3’liikk kismini olugturmaktadir. Bulgur unu yeterli miktarda i¢me
suyu ile yogurularak hamur haline getirilir. Hamur, seyrek dokunmus, gdzenekli (tiilbent) bezlerden yapilmis kiiciik



torbalarin i¢ine, rahat hareket edecek sekilde yerlestirilir. Bu hamur, su ile karistirildiginda sisip hacmi genisleyecegi
icin torbalar genis olmalidir.

Salgam: Salgam yumrular1 ¢amurlarindan, yapraklarindan ve kilcal koklerinden temizlenir. Temizleme
islemi havucta uygulanan yontemin aynisidir. Kabugu soyulmus ve dogranmis yumru parcalar1 gézenekli bezden
yapilmis kii¢iik torbalar i¢ine konur. Torbalarin agz1 dikerek kapatilir. Torbalar dengeli bir sekilde karisimin igine
eklenir. 100 litre suya 3 kg dogranmis salgam yumrusu konur.

Aci biber: Aci biber gesitleri saplarindan, g¢ekirdeklerinden, ¢oplerinden ayrilir. Nohut biyilikliigiinde
dogranir. Golgede, rutubetsiz ortamda kurutulur. Arzu edilen acilikta Adana Salgami elde edebilmek i¢in kurutulmus
ac1 biber, fermentasyon asamasinda salgama eklenir.

Sarimsak: Kiiflii olmayan ayiklanmis, temizlenmis, sarimsak kullanilir.

Endiistriyel Uretim Yoéntemi: Adana Salgaminin iiretilecegi kap, gida ile temasa uygun maddelerden
tiretilmelidir. Kaplarin agizlar1 genis olmalidir.

Temizlenmis kaba, siizlilmiis dinlendirilmis su ve tuz konulur, karigtirilir. Karisimin oda sicakliginda olmasi
dnemlidir. Dogranmus siyah havuglar dengeli sekilde karisimin igine yerlestirilir. Onceden hazirlanms maya
torbalart ayni denge gozetilerek havuglarin arasmna serpistirilir. Kabm agzi sikica kapatilir ve oda sicakliginda
mayalanmaya birakilir. 10-15 giin sonra kontrol i¢in agilir. Kabin iist kisminda siit kaymagi goriinimiimde film
olusmussa karistirilir. Eger olusan film yesil veya limonkiifii renginde ise film ince gozenekli siizgeg ile tamamen
stiziiliir ve atilir. Salgam yumrulart igeren torbalar dengeli bicimde dagilacak sekilde karigima eklenir. 5-10 giin
sonra tekrar film kontrolii yapilir. Fermantasyon asamasinda istege gore sarimsak eklenir. Aci biber eklenmek
istenilmesi durumunda, 100 litre i¢in 2-3 litre fermantasyon seviyesine gelmekte olan salgam suyu alinir. Bagka bir
kapta, dnceden hazirlanan kuru aci biberler ile ayrilan salgam suyu karigtirilir. Agz1 kapatilip oda sicakliginda
bekletilir. Agz1 agilmadan zaman zaman sallamak suretiyle aci biber pargalarinin karisim ig¢inde hareketi saglanir.
Mevsime gore Adana Salgami 20-45 giin iginde fermantasyonunu tamamlar. Adana Salgami ince goézenekli
siizgecler yardimu ile siiziilir ve cam veya plastik siselerde siselenerek tiiketime hazir hale getirilir. Dolum
asamasinda tanklardaki salgam suyuna belirli miktarda gida katki maddesi koruyucu (benzoik asit- benzoatlar)
eklenir. Salgam suyu i¢in tavsiye edilen tiiketim tarihi, iiretim tarihinden itibaren 1 yildir. Koruyucu eklenmemesi
durumunda, Adana Salgami dolum agamasindan sonra pastorize edilmeli veya soguk zincirde tiiketiciye
ulastirilmalidir.

Geleneksel Uretim Yontemi

250 litre Adana Salgamu tiretimi i¢in 40-45 kg siyah havug, 3 kg kaya tuzu, 7 kg salgam ve 1250-1500 g eksi
maya ve verilen 0l¢iiye uygun miktarda su gerekir.

Eksi maya: 1250 g bulgur unu elenerek derin bir kaba eklenir. igine 100 g yas maya ve 50 g 1lik tuzlu su
eklenir ve hamur kivamina gelene kadar karistirilir, mayalanmaya birakilir. Maya iyice eksidikten sonra, gida ile
temasa uygun, plastik ya da dut agacindan mamul figiya konur. Fig1 iizerine 100 litre su eklenir ve 1-2 saat
dinlendirilir. Dinlendikten sonra berrak kismu siiziiliir, kalan tortu kullanilmaz ve atilir.

Siyah havuglar tiim halde yikanir. Ortalamadan biiyiik olan havuglar kesilir ve sonra tekrar yikanip figrya
eklenir. Tuz eklenerek karistirilir. Yikanmis ve 6zenle temizlenmis olan salgamlar kurulan figinin igine eklenir ve 5
glin boyunca ortalama 4 saatte bir karistirilir, iistiinde olusan tortular tiilbentle siiziiliir. Fermantasyon agsamasinda
istege gore sarimsak eklenir Kis aylarinda ortalama 20 giin, yaz aylarinda ise ortalama 10 giin olmak iizere
fermantasyona birakilir, bu siire sonunda tiiketime hazir hale gelir. Geleneksel yontem ile iiretilen Adana Salgamu,
soguk zincir korunarak tiiketiciye ulastirildiginda tavsiye edilen tiiketim tarihi, iiretim tarihinden itibaren 1 yildir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Adana Salgami bir nesilden digerine aktarilan bilgilerle birlestirilen yontem kullanilarak {iretilir. Adana
Salgami fermantasyon siiresi iklim kosullarina gore degisiklik gostermektedir. Kullanilan mayanin hazirlanmasi,
fermantasyonun tamamlandiginin anlagilmasit ve eklenen malzemelerin boyutlarinin ayarlanmast ustalik
gerektirmektedir. Adana Salgaminin kendine has tiretimi, ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu sebeple yoreyle iin
bag1 bulunan Adana Salgaminin tiim iiretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.



Denetleme:

Adana Salgami denetim mercii; Adana Ticaret Odast Yonetim Kurulu, personeli ve iiyeleri arasindan oda
tarafindan secilecek iki iiye, Salgam Ureticileri Dernegi tarafindan gorevlendirilecek iki iiye, Adana Biiyiiksehir
Belediyesi, Seyhan Ilce Belediyesi, Yiiregir Ilge Belediyesi ve Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan
gorevlendirilen birer iiyeden olusur.

Denetim mercii baskani, Adana Ticaret Odasi yonetiminin belirledigi iiyeler arasindan segilir. Adana Ticaret
Odasi Yonetim Kurulu, personeli ve iiyeleri arasindan segilecek liyelerin gorev siiresi Adana Ticaret Odas1 segimleri
donemleri ile sinirhidir.

Denetim mercii “Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Cografi Sinir Igerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler” kisimlarinda belirtilen dzelliklere uygun olarak iiretim
yapilip yapilmadigini ve nihai iiriiniin 6zelliklerini kontrol eder.

Denetim mercii, sikayete bagli denetimlerde, sikdyet¢inin ve gosterilen taniklarin ifadelerini rapor eder, varsa
sikdyet konusu malzemelerin Orneklerini alir. Denetimlerde ¢ift numune alinir, bir adedi uygun bicimde
ambalajlanip miihiirlenerek iireticiye teslim edilirken digeri ayni sekilde ambalajlanarak ve soguk zincir muhafaza
edilerek Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliikleri veya Cukurova Universitesi laboratuvarlarma analiz igin
gonderilir. Konu ile ilgili tutanakta denetimin yapildig tarih, saat ve yer, ac¢ik kimligi, numune alinip alinmadigi,
alind1 ise iireticiye drnek numune birakilip birakilmadigl, numune alma ve birakmanin ne sekilde gergeklestigi,
ambalajlamanin uygun olup olmadig1 vb. islemler ayrintili olarak belirtilir ve denetlenene imzalatilir. imzadan
imtina hali s6z konusu olursa bu da tutanaga gegirilir ve denetim mercii iiyelerince imzalatilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



