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EV SALÇASININ LEZZETİ ‘TAT KÖY SALÇA’ İLE RAFLARDA
Salça kategorisinde pazar lideri olan Koç Grubu şirketlerinden Tat markası, ürün gamına yüzde 100 doğal ve katkı maddesi içermeyen, yoğun kıvamlı, tuzsuz ‘Tat Köy Salça’yı ekledi. Domates Salçası, ‘Antep Tadında Biber Salçası’ ve ‘Antep Tadında Karışık Domates-Biber Salçası’ olarak üç farklı ürün grubundan oluşan Tat Köy, içeriğinde kullanılan 6,5 kg domates miktarıyla tüketiciye ev salçası kıvam ve lezzetinde bir salça sunuyor. Tat Köy, kalp ve damar sağlığı, kolestrol, cilt yaşlanması, kan basıncı, prostat kanseri gibi sağlık sorunlarında etkin madde olan likopen’i yüksek oranda içeren salça olma niteliğine de sahip 
Türkiye salça pazarının lider markası Tat, lezzetli, kaliteli, doğal ve fark yaratan “tat”larını tüketicisiyle buluşturmaya devam ediyor. Tat Salça, ürün grubuna yüzde 100 doğal ve yoğun kıvamlı Tat Köy Salça’yı ekledi.
Cam kavanozlarda tüketiciye sunulan Tat Köy, “Domates Salçası”, “Antep Tadında Biber Salçası” ve “Antep Tadında Karışık Domates-Biber Salçası” olmak üzere üç farklı ürün grubuna sahip.
Tat Köy ürünleri yoğun kıvamı ve doğal içeriğiyle yemekler ve sabah kahvaltıları için eşsiz lezzet alternatifi oluşturuyor. Tüm Tat ürünleri gibi tamamen hijyenik ortamda üretilen Tat Köy, renk, vitamin ve besin değerleri açısından evde yapılan salçaya göre çok daha kaliteli ve zengin içeriğe sahip.  
1 kg salçada 6,5 kg domates
Üretiminde hiçbir katkı maddesi kullanılmayan yüzde 100 doğal Tat Köy, içeriğinde kullanılan 6,5 kg domates miktarıyla tüketiciye ev salçası kıvam ve lezzetinde bir salça sunuyor. Tuz kullanılmadan üretilen Tatköy salçanın yoğun kıvamı ise sadece domatesten geliyor.
Likopen deposu Tat salçaları..
Tüketicilerine, 44 yıldır mucizevi madde likopen açısından zengin domatesli ürünler sunan Tat, yeni ürünleriyle de sağlıklı beslenme alanına sahip çıkmaya devam ediyor. Diğer Tat salçalarında olduğu gibi Tat Köy ürünleri de içeriğinde, en güçlü antioksidant kaynaklarından biri olarak kabul edilen, kalp ve damar sağlığı, kolestrol, prostat kanseri, cilt yaşlanması, kan basıncı gibi sağlık sorunlarında etkin madde olan likopen’i yüksek oranda barındırıyor. 
Salça kullanırken dikkat edilmesi gereken noktalar ;
1. Mutlaka temiz kaşık kullanılmalı, yemek karıştırılan kaşık kullanıldığında salçanın asitliği değişecek ve daha kısa sürede bozulacaktır. Kaşık üzerinden ya da havada bulanan küf sporları (ki bunlar gözle görünmez),salçaya karışarak üreme meydana getirirler. Küf sporları salçanın şekerlerini parçalayıp asit oluştururlar, çoğalarak koloniler oluştururlar. Siz bunları salçanızın üzerinde beyaz, yeşil renkli tabakalar halinde görürsünüz.
2. Ürün kullanıldıktan sonra kenarlarındaki ince tabaka halinde kalan salçalar temizlenmeli ve üzerini kapatacak şekilde sıvı yağ ve tuz ilave edilmeli.

3. Salça buzdolabından çıkartılarak kullanıldıktan sonrada tezgahta bekletilmeden buzdolabına geri kaldırılmalıdır.

4. Açılmış salçalar ortam koşullarında değil, buzdolabında ve üzeri kapalı olarak muhafaza edilmeli. Soğuk hava koşulları küflerin üremesini engeller. Ancak küflerin soğukta üreme özelliğine sahip türleri de vardır.

(Bakteriler 35-37° C sıcaklığı severlerken, küfler 25-28° C de çok daha fazla üreme kabiliyetine sahiptirler)

5. Aile kısa sürede tüketebileceği ambalaj büyüklüğünü seçmeli, buzdolabında uzun uzun saklayacağı ambalajı almamalı. Çok uzun bekletilen salçada asidite yani ekşilik arttığı için yemeğin tadınıda olumsuz yönde etkiler.

Bu olumsuzlukların önüne geçmek için Tat 170 gr‘dan başlayan, 10 kg’a kadar giden farklı gramajlarda salçalar üretmektedir.

6. Büyük ambalajlarda satın alınan salçalar küçük ambalajlara bölünüp, üzerinde boşluk bırakarak (donunca hacim genişleyeceği için) buzdolabının derin dondurucusuna ya da buzluğunda saklanabilir. Kullanılacağı zaman +4°C de çözdürülerek kullanılabilir. 
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