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TARLADAN SOFRAYA MOR HAVUG

Tarkiye’de en uygun Uretim yeri Konya Eregli olan ve salgamin hammaddesini olugturan mor havucun hasadina
bagladi. Tohum segiminden siselenmesine kadar oldukga zahmetli bir stiregten gegen salgam tretiminde mor
havuclar, en énemli rollerden birini Gstleniyor. Iste; hammaddesi mor havug olan salgamin tarladan sofraya
yolculugu

Doganay Gida, Turkiye’de en uygun Uretim yeri Konya Eregdli olan ve salgamin hammaddesini olusturan mor
havucun hasadina bagladi. Tohum seciminden siselenmesine kadar oldukga zahmetli bir stiregten gegen
salgam Uretiminde mor havuclar, en énemli rollerden birini Gstleniyor. Ereglili ¢iftgilerle sdzlesmeli tarim yaparak
kalite ve lezzet standardini koruyan Dodanay, bélgedeki salgamlik mor havug Uretiminin %70’ine sahip oldugu
payla ciftgiler icin de énemli bir gecim kaynagi kapisi aciyor. Salgami sadece tiim Turkiye’ye sevdirmekle
kalmayip, dinyada 30 Ulkeye de tanitan Doganay Gida’nin hedefi, bu 6zgin icecegin sofralarda daha fazla yer
almasini saglamak.

Yaklasik 60 yil dnce basladidi salgam Uretimini 1997&apos;de kurdudu fabrika ile Glkemizde ilk kez endUstriyel
boyuta tasiyan Doganay Gida, salgamin hammaddesi olan mor havucu TUrkiye&apos;de yetismesine en uygun
bélge olan Konya Eredli&apos;de sdzlesmeli tarimla elde ediyor. Bu yilki mor havu¢ hasadina "Tarladan Sofraya
Salgamin Yolculugu" bagslikl panel ile start veren Doganay Gida, tohumdan siselemeye kadar emek dolu bir
yolculuktan gegen salgami, tim detaylari ile ele aldi. Panelde yaptigi konugsmada, bu saglik ve lezzet dolu
iceceqi oldukca zahmetli bir slirecin ardindan sofralara ulastirdiklarina dikkat ceken eden Doganay Icecek
Pazarlamadan Sorumlu Genel Midir Yardimcisi Gézde Balkan, salgam Uretiminde kullandiklari tim mor
havuclar yerel kaynaklardan temin ederken, giftciler icin dSnemli bir gelir kaynadi da sagladiklarini vurguladi.
Salgamin yolculugunu anlatarak, tiketiciler nezdinde salgamin degerini ve tiketimini ylkseltmeyi
amagladiklarini ifade eden Balkan, "Hedefimiz, Turkiye&apos;de hanelerin %30&apos;una girmeyi basaran
salgamda bu orani %50&apos;nin Uzerine ¢ikarmak" dedi.

Konya Eregli&apos;de baslayan hasat kapsaminda gergeklestirilen "Salgamin Yolculugu" panelinde, Doganay
Gida&apos;nin 19978&apos;de modern ve son teknolojideki fabrika yatirimiyla, daha énce sadece
Cukurova&apos;da bilenen salgami tim Tirkiye&apos;ye tanitmayi bagladigini ifade eden Dodanay Igecek
Pazarlamadan Sorumlu Genel Midir Yardimcisi Gézde Balkan, "Bugun tim TUrkiye&apos;nin yani sira
Amerika, Asya, Afrika ve Avrupa&apos;da 30 Ulkeye salgam satiyoruz. GinimUizde bu lezzeti Glkemizin dért bir
yanina ve farkli tlkelere tasiyor olmak, sofralarda salgamin kendine yer bulabildigini gérmek, bizim icin en
blylk basari. Ulastigimiz noktada Glkemizde salgam pazarinin neredeyse %80&apos;inin sahibiyiz. Marka
bilinirligimiz de cok ylksek, %97&apos;lerde. Bu nedenle Dodanay&apos; marka olarak yikseltmenin yaninda
ana odagimiz, tiketicilerimizin gbziinde salgamin degerini yikseltmek" dedi.

Bu amagla "Salgami herkes i¢sin diyerek” bu dzel kategoriye yatirnm yaptiklarini kaydeden Balkan, "Bu konuda
epey ilerleme kaydettik. Eskiden salgam deyince sadece kebap akla gelirdi, simdi ise etli, zeytinyaglh demeden
her yemegin yaninda salgam tiketiimeye bagsladi. Farkli okazyonlarda da salgamin igilebilecegini anlatmaya
calistigimiz iletisim ¢alismalarimizin sonuglari, etkisini géstermeye basladi. Son 6 ay icerisinde salgam tikettim
diyen tlketicilerin orani, ge¢en sene ayni déneme gore %30 artmis durumda. Son yaptirdigimiz arastirmalarda
g0rduk ki Turkiye&apos;deki hanelerin %30&apos;una salgam giriyor. Amacimiz bunu en az %50&apos;nin ¢ok
¢ok Uzerine cikarabilmek" aciklamasinda bulundu.

Salgamin; hammaddesi olan mor havucun tohumunun segilip ekilmesinden tarladaki bakimina, hasadindan
islenmesine kadar olduk¢a emek isteyen zorlu bir stiregten gegtigine vurgu yapan Balkan, "Salgamin
hammaddesi olan mor havucun tlkemizde yetismesine en uygun olan yer, Konya Eregli. Burada sézlesmeli
olarak birlikte ¢alistigimiz ciftgilerimizle yaklasik 4.000 dekarlik alanda dretim yaparak her yil neredeyse 20.000
ton mor havug elde ediyoruz. Topragin en iyi sekilde islenip dogru zamanda hasat yapiimasiyla en kaliteli ve
lezzetli salgami elde ediyoruz. Hasadin ardindansa sira son teknolojileri kullandigimiz tesisimize geliyor. Burada
kadin ¢alisanlarimiz tarafindan ayiklanip temizlenen ve kesilen mor havuglar salgam dretimine hazir hale geliyor.
Ardindansa tim kalite ve hijyen kogullarinin saglandigi fabrikamizda mor havuglar, geleneksel yontemlere
uygun olarak fermentasyon surecine aliniyor. Salgami Urtin olarak elimize almamizsa 35 ginu buluyor. Uretimde
kullandigimiz tim mor havuclar yerel kaynaklardan temin ederken, gift¢ilerimiz icin de 6nemli bir gelir kaynagi
sagliyoruz" dedi.

Bir k6k sebze olan mor havucun i¢erisindeki vitamin, mineral ve antioksidanlari, fermentasyon sonrasi
tiketicilere tim saghgiyla ve lezzetiyle ulastirdiklarini vurgulayan Gézde Balkan, "Rengini de mor havugtan alan
yani icerisinde ayrica renklendirici kullanilmayan salgam, saghgimiza birgok olumlu katkida bulunuyor. Ancak
icerigindeki mikroorganizmalar nedeniyle saklarken ve tiketirken dikkatli olmak da gerekiyor. KicUk ¢apli
Uretimlerde bu daha kolay olsa da Turkiye&apos;nin her iline ve diinyaya bu UrinU ulastiran bir firma olarak
bizim birincil sorumlulugumuz, Grinin nakliye ve raflarda gegen surecini, en saglikli ve kaliteli kosullarda
gerceklestirmek. Bunu saglamak igin biz, salgami hastalik yapmaya yatkin mikroorganizmalardan arindirmak
adina pastorize islemine tabi tutuyoruz. Salgamda bunu yapan Ulkemizdeki ilk ve tek firmayiz" bilgisini verdi.
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