Lokma - tradycyjny turecki
deser z osmanskich czasow

Lokma to jeden z najstarszych deseréw w kuchni tureckiej,
ktérego historia siega czaséw Imperium Osmanskiego. Nazwa
»Lokma” oznacza dostownie ,kes” lub ,gryz”, co doskonale
oddaje charakter tego niewielkiego, puszystego przysmaku.
Pierwsze wzmianki o lokmie pochodzg z XIII wieku, gdy deser
ten serwowano na dworach suXtanskich podczas waznych
uroczystosci i $Swigt religijnych.

W tradycji tureckiej lokma peinita szczegd6lng role podczas
Swigt Ramadanu oraz uroczystosci rodzinnych. Przygotowywano jg
jako sadaka (jatmuzne) dla ubogich, co nadawato jej wymiar nie
tylko kulinarny, ale réwniez spoteczny i religijny. Z czasem
lokma stata sie popularnym przysmakiem ulicznym, sprzedawanym
przez wedrownych sprzedawcéw zwanych lokmaci1.

Sktadniki 1 charakterystyka

Tradycyjna lokma przygotowywana jest z prostych sktadnikodw:

= Mgki pszennej

= Wody

 Drozdzy

= Szczypty soli

» Oleju do gtebokiego smazenia

» Syropu cukrowego z dodatkiem soku z cytryny i wody
rozanej

Charakterystycznag cecha lokmy jest jej ztocistobrazowa,
chrupigca skérka skrywajgca miekkie, puszyste wnetrze.
Ksztattem przypomina niewielkie kulki o S$rednicy 3-4 cm, ktére
po usmazeniu nabierajg nieregularnych ksztattdédw. Tekstura
lokmy jest wyjatkowa — zewnetrzna warstwa zapewnia przyjemny
chrupki kontrast dla miekkiego Srodka.
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W przeciwienstwie do innych bliskowschodnich deseréw, jak
jordanskie awameh czy greckie loukoumades, turecka lokma
wyréznia sie lzejszym ciastem i mniej intensywnym nasgczeniem
syropem. Egipskie zalabiya sa bardziej miekkie 1 czesto
zawierajg dodatek jogurtu w cieScie, podczas gdy lokma
zachowuje idealng réwnowage miedzy chrupkoscig a miekkoscig.

W nowoczesnej kuchni tureckiej lokma zyskata nowe oblicze -
obecnie spotyka sie wersje z dodatkiem czekolady, pistacji,
cynamonu czy nawet lodéw. Mimo tych innowacji, tradycyjna
lokma z prostym syropem miodowym pozostaje najbardziej ceniong
formg tego deseru, bedgcego prawdziwym symbolem tureckiej
sztuki cukierniczej.

Przygotowanie i serwowanie lokmy

Tradycyjny proces wyrabiania 1 smazenia

Lokma to wyjagtkowy turecki deser, ktérego przygotowanie wymaga
precyzji i doswiadczenia. Tradycyjny proces rozpoczyna sie od
wyrobienia ciasta drozdzowego z magki pszennej, wody, drozdzy,
szczypty soli i czasem odrobiny cukru. Kluczowym elementem
jest odpowiednie wyrastanie ciasta — zwykle od 1 do 2 godzin,
co zapewnia charakterystyczng puszystos¢ gotowego wyrobu.

Po wyros$nieciu ciasto formuje sie w mate kulki wielkosSci
orzecha wtoskiego. Doswiadczeni cukiernicy tureccy uzywaja
specjalnej techniki odrywania kawatkdéw ciasta palcami, nadajgc
im idealnie okrggty ksztatt. Nastepnie kulki smazy sie w
gtebokim oleju w temperaturze okoto 180°C, az uzyskaja
ztocistobrgzowy kolor. Charakterystyczng cechga lokmy jest
chrupigca skérka i miekki, puszysty Srodek, co osigga sie
dzieki precyzyjnemu kontrolowaniu temperatury oleju.

Syropy, dodatki i wspdétczesne wariacje

Swiezo usmazone lokmy natychmiast zanurza sie w zimnym syropie



cukrowym z dodatkiem soku z cytryny lub wody rézanej.
Tradycyjnie uzywa sie rowniez:

= Miodu pszczelego — nadajgcego gteboki, kwiatowy aromat

= Cynamonu — posypywanego na wierzchu dla korzennego
akcentu

- Siekanych orzechow pistacjowych — dodajacych tekstury i
koloru

W Turcji 1Llokma jest nieodtgcznym elementem waznych
uroczystosci religijnych, szczegdélnie podczas Ramadanu i
Bayramow. Czesto przygotowuje sie jg jako sadaka (jaimuzne) i
rozdaje za darmo przechodniom, co stanowi wazny element
tureckiej tradycji dzielenia sie jedzeniem.

Wspdétczesna gastronomia zrewolucjonizowata klasyczng lokme. W
nowoczesnych cukierniach Stambutu i innych tureckich miast
mozna znalez¢ wersje z czekolada, lodami czy kremem
pistacjowym. Popularne staty sie rowniez lokmy z nadzieniem —
od tradycyjnej kaymak (rodzaj gestej Smietany) po nowoczesne
nadzienia owocowe.

Dla turystdéw odwiedzajgcych Turcje lokma stanowi obowigzkowy
punkt kulinarnych wycieczek. W popularnych destynacjach
turystycznych, jak Stambut czy Antalya, specjalne food trucki
i stoiska oferuja Swiezo smazone lokmy, czesto przygotowywane
na oczach klientdéw, co samo w sobie stanowi atrakcje
turystyczng i pozwala dosSwiadczy¢ autentycznego smaku
tureckiej tradycji cukierniczej.



