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SALGAM (ADANA)

https://www.kulturportali.gov.ir

Salgam suyu, mor havucun ézii alinarak yapiliyor. Once, bulgur unu mayalanip bir hafta bekletiliyor, iyice
eksidikten sonra sulandirlip, dut agacindan yapilan ézel tahta figilara birakiliyor. Ardindan, mor havug iyice
temizlenip kaynatildiktan sonra bu figilara konuluyor, tzerine de salgam turpu yerlestiriliyor. Tahta figilarda bir
hafta daha bekletilen bu karigima tuz ilave ediliyor. Fici iginde olgunlastirilan salgam, bekleme siresi sonunda
sUzulerek i¢cime hazir hale getiriliyor.

Not: Salgam suyunu acili olarak igmek isteyenlerin bardagina ise bir miktar siis biberinden elde edilen aci sos
ilave ediliyor. Adana’nin sembollesen igeceklerinden olan ve vitamin deposu havugtan elde edilen salgamin,
mevsimsel gecisle birlikte artan soguk alginhdi ve gribal enfeksiyonlara kargi vicudun direncini artirdidi bildirildi.
Gukurova yoresinde gokca tlketilen salgama olan talep, ézellikle mevsimsel gegis donemlerinde fazlasiyla
artiyor. Vitamin deposu olarak bilinen havugtan, tamamiyla dogal olarak elde edilen salgamin, yapilan seri
Uretimler sonucu Ulke genelinde tiketimi hizla yayginlagirken, vicudu hastaliklara karsi koruyucu etkisinin
olmasi, seker ve kolesterol yapici maddeler bulunmamasi da herkesin rahatlikla icebilmesine imkan sagliyor.
Bilimsel bir aragtirmanin bulunmamasina ragmen tamamen havugtan yapildidi i¢in faydal oldugunun bilindigini
ve rahatlikla tUketilebilen salgamin vlcut direncini artirdigini séyleyebiliriz.
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