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SARMA VE DOLMA FARKI

Sarma, yaprak halindeki bitkilerin igine konulan dolgunun sarilmis haline denir. Konu dolma ve sarmalar olunca,
genelde sebze, kdk sebze, bitki yapraklari ve bazi meyveler gelir akla. Dolma ve sarmalar, zeytinyagl (taze ve
kuru baharli piring veya bulgur igiyle hazirlanip soguk olarak tiketilen) ve etli (taze ve kuru baharli, az piringli
kiyllmig dana ve kuzu etiyle hazirlanan ve sicak tiiketilen) olarak iki tirde hazirlanir. Dolma ve sarma
tekniklerinin diinya ¢apinda en ¢ok bilineni zeytinyadl asma yapragi sarmasi olmustur. Yapimi yogun emek
gerektirir, fakat bir o kadar da lezzetlidir. Yillardir Bati Glkelerine gé¢ eden Tlrkler sayesinde asma yapragi
sarmasi Batililarla tanistiriimistir. Fakat asma yapradi sarmasi, diinya sofralarinda &apos;dolma&apos; olarak
ifade edilmektedir. Bu ifade aslinda kolaylikla akilda kalan bir tanimlamadir.
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