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SARMA TURSUSU (KIBRIS)

Oguz M. Yorgancioglu

Tursu yapmak igin yeteri kadar sarma alinir. Yapraklan tek tek ayrilir.Keskin bir bigakla uzun seritler halinde
kesilir. Sarmayi yikamaya gerek yoktur. En distaki iki kabuk atilinca geriye kalanlar temizdir. ClnkU hava ile
temaslar yoktur. Kesilen seritler kaynar suya alildiktan hemen sonra alinip stizlilmeye birakilir. Kavanoza
koyarken aralara tuz serpilir. En sonunda da sarmalan értecek kadar sirke konur. Kavanozlar sikica kapatilr.
Onbes gtin sonra tursu yenmege hazirdir.

Not: Sarma, diger adi ile sarma lahanasi 1955[21i yillara kadar yalnizca kis ve ilkbaharda yetisirdi. Sonradan
Ingiliz Sarmasi adi allinda daha kiiglik ve daha sert tirler yetigtiriimeye baslandi. Bugiin Kibris[?lta yaklagik on
ayri tr sarma yetisir. Yerli sarma ortadan kalkmistir. Ancak tursu i¢in hangi tir olursa olsun aynidir.
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