TERMEKLEIRAS

1. A TERMEK ELNEVEZESE

,,Orségi tokmagolaj”

2. A TERMEK LEiRASA

Az ,,Orségi tokmagolaj” olyan finomitatlan névényi olaj, melyet a kifejezetten olaj sajtolas
céljara termesztett tok (Cucurbita pepo L.) piritott magjabol sajtolnak.

Tiszta, kizarolag csak tokmagbdl sajtolt tokmagolaj, minden egyéb anyagtdl mentes.
Kifejezetten karakteres, idegen illattol, izt6l mentes, viszkozus folyadék. Ize telt, selymes,
fliszeres, didra emlékeztetd. Szine nagyon sotétzold.

Zsirtartalmanak jelentds része tobbszordsen telitetlen zsirsav.

Fizikai és kémiai jellemzok

Jellemzd Mennyiség
Tobbszorosen telitetlen zsirsav tartalom, 55,0%
legalabb
Szappantartalom, legfeljebb %(m/m) 0,005
Savszam, legfeljebb mg KOH/g étolaj 4,0
Peroxidszam, legfeljebb mekv.aktiv O, /kg 10,0
étolaj

3. A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA

Az “Orségi tokmagolaj” eléallitasat az alabbiakban felsorolt telepiiléseken kozigazgatasi
hataran beliil:

Bajansenye, Csakanydoroszlo, Csordtnek, Doborhegy, Felsdjanosfa, Felsémarac, Halogy,
Hegyhatszentjakab, Hegyhatszentmarton, Ispank, Ivanc, Kercaszomor, Kerkaskapolna,
Kisrdkos, Kondorfa, Koérmend, Magyarszombatfa, Molnaszecséd, Néadasd, Nagymizdo,
Nagyrékos, Orimagyarésd, Oriszentpéter, Pankasz, Rabagyarmat, Radockoldek, Szaknyér,
Szalafd, Szarvaskend, Szatta, Szentgotthard, Szdce, Velemér, Viszak.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA

Az ,Orségi tokmagolaj” alapanyagat, a héj nélkili tokmagot Magyarorszagon kell
termeszteni.

Az ,Orségi tokmagolaj” eléallitoinak a 3. pontban meghatarozott telepiiléseken kell
nyilvantartott ¢€lelmiszer eldallitdé hellyel rendelkezni, a tokmagolaj eldallitdsat a
termékleirasban foglaltak szerint kell végezni.

A nyersanyagot (tokmagot) vagy sajat gazdasagukban kell megtermelni, vagy a fentiekben
meghatarozott féldrajzi helyrdl vasarolni.



A sajat gazdasagban termelt tokmag eredetét a termeldi dokumentacié tartalmazza.

A vasarolt tokmag esetében a felvasarlasi jegy, illetve a szamla igazolja a szdrmazast. Az
¢lelmiszer eléallitok kotelesek nyilvantartast vezetni a beszallitokrdl, a megvasarolt tokmag
mennyiségérol, illetve a beszallitdskori mindsitésrol (érzékszervi, esetenként fizikai, kémiai
vizsgalatok).

Az ¢élelmiszer el6allitok az eldallitds sordn a hatdlyos jogszabalyi eldirasoknak megfeleléen
kotelesek nyomonkdvetési dokumentaciot vezetni, melyben a megtermelt mennyiséget, a
csomagolasi egységeket a termeléstdl az értékesitésig a termelés volumenétdl fliggden
legalabb napi bontasban dokumentalni kell.

Termék azonositésa:

Az arumegjeloléshez hasznalt egyedi cimkén 1évé mindségmegorzési ido, vagy tételszam
alapjan a termelési dokumenticido segitségével a nyomonkovetés az alapanyagig
visszavezethetd.

5. A TERMEK ELOALLITASI MODJA

Az ,Orségi tokmagolajat” hagyomanyos technolégidval, modern és/vagy részben
hagyoményos eszkozokkel allitjak eld.

Egy liter tokmagolaj el6allitasahoz atlagosan 2,5 kg mag sziikséges.

A szliz tokmagolajhoz ¢élelmiszer-adalékanyag ¢€s ¢élelmiszeraroma hozzidaddsa nem
megengedett.

A szliz tokmagolaj onmagaban is harmonikus és egészséges kiegészitdje ételeinknek.

Alapanyag tarolds, elokészités

A sajat termesztésbOl szdrmazd vagy vasarolt tokmag széaraz, hiivos koriilmények kozott
torténd tarolasa, elokészitése a feldolgozashoz. Ennek soran torténhet a magvak tisztitasa (az
esetlegesen bekeriilt idegen anyagok eltavolitasa), esetenként fizikai és kémiai jellemzdk
(nedvességtartalom, olajtartalom, sériilt magok ardnya, stb.) ellenérzése.

Daradlas

A mai modern technoldgianak kdszonhetéen mar korszerdi, kiilon erre a célra kifejlesztett
daraloval Orlik a finomra a tokmagot. Csak a megfeleléen elvégzett dardlas utan lehet
tokéletesen dagaszthaté tokmag-masszat képezni a kovetkez6 fazisban, majd a piritas €s a
préselés soran. Igy érhet6 el a legmegfelelébb osszhatas. Ennél a folyamatnal mar érezni lehet
azt a kellemesen pikans tokmag illatot, ami a legkivalobb magok jellegzetessége.

Dagasztas

A korliltekinté dagasztas az egyik kulcsfontossagi miivelet, hiszen ebben a fazisban a tokmag
értékes hatdanyagai a viz és az étkezési s6 hozzdadasaval keriilnek az olajos fazisba, egységes
massza képzodésével. A megfelelden dagasztott tokmag adja meg a piritas sikerességét. A mai
modern dagasztogépek automata lizemmodban készre dagasztjak a tokmagot. A régi idékben
komoly fizikai igénybevételt jelentett ennek elkészitése.



Piritas

A szakszertien elvégzett piritassal alakithaté ki az ,,Orségi tokmagolaj” jellegzetes ize. A
dagasztds utan a tokmagot a piritoba keriil és lassu, folyamatos keverés mellett a viz
fokozatosan elparolog a masszabol. Ebben a folyamatban alakul ki a préselésnél kinyert olaj
végso karakteres izvilaga és allaga. Figyelni kell, hogy a massza le ne égjen. A piritast 80-90
°C hémérsékleten sziikséges végezni. Ez a miivelet 15 kg massza piritasa esetén 20-25 percig
tart. Lézeres homérdvel barmikor ellendrizheté a massza hémérséklete. A koriltekintéen
elvégzett piritds utan a présmester konnyebben préseli ki a friss olajat. Ebben a fazisban nagy
figyelmet és erdkifejtést igényelt a tokmag folyamatos keverése. A modern pirité labosok
gaziizemeltetésiieck ¢és rozsdamentesek, aminek segitségével csokkenteni lehet a fizikai
igénybevételt, ugyanakkor novelni lehet a hatékonysagot, ezaltal egyenletes mindséget lehet
biztositani.

Sajtolas

A régi hagyomanyos kézi présen ma mar csak bemutato jelleggel készitenek tokmagolajat. Az
olajsajtolasi technologia sokat fejlédott az id6k folyaman, igy a hidraulikus prések
segitségével ma inkdbb ,,0lajnyomdasrol” beszélhetiink.

Pihentetés, iilepités

A sajtolas utdn 2-3 napig rozsdamentes tartalyokban pihentetik az olajokat.

Erre azért van sziikség, hogy az olaj kelléképpen tudjon leiilepedni, mivel semmilyen
mechanikus sziirési eljarast nem alkalmazhat6. A pihentetés kovetkeztében az olaj letisztul,
ami azt jelenti, hogy a tartadlyok aljdban az olaj stri része (1-5 cm) letilepszik és csak a
legkivalobb, az igy letisztult olaj keriilhet palackozasra. Probapalackozas soran vizuélisan
ellendrizni kell az lilepités sikerességét.

Palackozas, cimkézés

Miutan az olajok megfelelden leiilepedtek, kezdddik az olajok kipalackozasa. Kizardlag
¢lelmiszeripari célokra alkalmas sotét szinli tivegekbe, sotét szinli miianyag flakonba torténik
a csomagolas. A csomagoloanyagon a mindenkori hatdlyos jogszabalyoknak megfeleld
tartalmt cimkét kell elhelyezni

6. A TERMEK ES A FOLDRAJZI KORNYEZET KAPCSOLATA

Az Orségi tokmagolaj és a foldrajzi teriilet kozotti kapesolat a termék hirnevén és
egyéb jellemzdjén alapul.

A torténelmi Orség falvaiban kozel szdz éves hagyomanyra tekint vissza az olajtok
termesztése, és annak magjabol a tokmagolaj sajtolasa. A tokmagolaj felhasznélasa,
fogyasztasa hozzatartozott a mindennapi ¢lethez:

»dzeretik ezt az olajat azon frissiben, amint a tlizon 6 kimartogatni. Egyébként,
amint mar irtuk: salatara, kdposztara, krumplira, borsura, voroshagymara, uborkara
keriil s még pogacsat is siitnek vele. Mas étolaj, hacsak nem nagyritkan
napraforgémagbol, aligha fordul meg az 6rségi konyhan..."(Kardos Laszlo: Az Orség
népi taplalkozasa. Budapest, 1943. 90-91. 0.).

A hagyomanyos Orségi tokmagolaj elkészitésének modja napjainkig megérzédott. A
majdnem minden konyhakert végében iiltetett olajtok a csaladi gazdasagok szerves



részét képezte. Néprajzi adatok szerint az 1900-as évek elején a hazi olajsajtolas
bevett szokas volt az Orségben.

A kislizemi olajiités az 1980-as évektdl ismét lendiiletbe jott, és mar egyre tobb
helyen végezték. A Szabad Fold, 1984. marcius 10-i szaméban szamolt be arrdl,
hogy ,,Megkezdték az Orségi falvakban a hagyomanyos télvégi elfoglaltsagnak
szamito tokmagolaj-készitést. Az étvagyjavitd, emésztési panaszokra gydgyszerként
is hasznalatos olaj kereslete az wutobbi években olyan nagy mértekben
megnovekedett, hogy ismét sorra ilizembe helyezik a falvakban a tiz-tizenot
esztenddvel ezelott leallitott sajtolokat, az tigynevezett olajlitoket. Kordbban minden
csalad csak sajat sziikségletre készitett olajat, napjainkban viszont egyre tobbet el is
adnak bel6le. A TSZKER vasarolja fel, jorészt exportra.” Ezt erdsiti meg Selmeczi
Kovics Attila 1992-es tanulmanya is: ,,A mult szdzad végétol a Nyugat-Dundntialon
elszaporod6 tokmagolaj-készitd kismiihelyek viszont a tradicionalis zuzdeszkozok
helyett haziiparilag eléallitott kiilonbozé dardlokat hasznaltak, melyek lényegesen
termelékenyebbek voltak. A megfeleléen Osszetort vagy ledaralt maglisztet gyarassal
teszik alkalmassa a hevitésre. Pl. a nyugat-dunantali Orségben és Hetesben, ahol
napjainkban is foglalkoznak héziipari szinten tokmagolaj-készitéssel, 6 kg
tokmagdarahoz egy liter forrd vizet adagolnak folyamatos gyuras kézben. Ennek
eredményeképpen lagy, pépszerli masszat kapnak, amibdl az olajprés
befogadoképességének megfeleld mennyiségii adagot piritanak egyszerre. A piritast
allando keverés kozben végzik, melynek optimalis mértékét tapasztalatbol allapitjak
meg.” (Selmeczi Kovacs Attila - Az olajsiités. A nyersanyag és a technoldgia
kapcsolata. In.: Néprajzi értesit6 74. évfolyam, 1992.75-89. 0.)

Az Orségi tokmagolaj hirnevének alapja a kivalo érzékszervi tulajdonsaga, melyet a
specialis, hagyoményos technoldgia biztosit. Nagyon fontos a tobbéves tapasztalat,
szakértelem, illetve a megfelel6 gép ¢€s serpenyd azért, hogy igazan, finom és
prémium olajat nyerhessenek ki az értékes magokbol. Az Orségben alkalmazott
tokmagolaj eldallitasi technologianak koszonhetéen az Orségi tokmagolaj ize
intenzivebb, aromasabb lesz, mint a szokvanyos, hideg sajtolasi technoldgiaval
késziilt tokmagolajnak. A piritds alacsonyabb hdéfokon, de hosszabban tartd
melegitéssel torténik, ennek hatasara az Orségi tokmagolaj selymes, fiiszeres, diora
emlékeztetd kiilonleges izvilaggal rendelkezik.

A gasztrondmia vilagaban éppen ezért kiemelt jelentéséggel bir az Orségi
tokmagolaj. 2016-ban a Magyarorszag tortaja dijat az orszagos verseny szakmai
zsiirije az "Orség Zold Aranya" elnevezésii tortanak itélte, amelynek tésztaja Orségi
tokmagolaj felhasznalasaval késziilt, tetejét pedig Orségi tokmagolajos tiikorzselé
fedi. Az "Orség Zold Aranya" torta azota az orszag legjobb cukraszdainak
valasztékaban allanddan szerepld, a fogyasztok kdrében igen népszerii termék.

Az Orségi tokmagolaj egyre népszeriibb a fogyasztokozonség és a turistak szamara
1s. Az Orségi tokmagolaj eldallitaisanak hagyomanyos modjat mutatta be a magyar
koztelevizio 2011. évi Gasztroangyal cimii miisorsorozatanak egy o6ras kiilonadasa.

Az Orségi tokmagolaj hirneve a hataron tilon is ismert, ezt igazolja a 2019. évi 2.
Nemzetkozi Tokmagolaj Kiallitdson elért Eziist érem. Igazi markaképzd tényezdvé
valt az elmult évtizedekben.



7. ELLENORZO HATOSAGOK, SZERVEK

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Cim: 1024, Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefonszam: 06-1-336-9488

E-mail: etbi@nebih.gov.hu
Honlap: www.nebih.gov.hu

Vas Megvei Kormanvyhivatal Elelmiszerlanc-biztonséagi és Allategészségiioyi Fdosztaly

cim: 9700 Szombathely, Zanati u.3.
Telefon: 94/513-830; 94/314-093

Fax: 94/327-852
honlap: ebff@vas.gov.hu

8. EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

nincs

9. ELLENORZESI RENDSZER

Lényeges tulajdonsag ¢és | Minimumkdvetelmények | Az ellendrzés

/vagy eldallitasi mod moddja/mobdszere,
gyakorisdga

alapanyag szdrmazas | Magyarorszagon  torténd | minden felhasznaléasra

1gazolasa alapanyag termelés keriilé alapanyag esetében/
termelési  dokumentacio,

felvéasarlasi jegy, szamla

piritasi hdmérséklet és 1d6

Piritasi homérséklet 80-90
°C kozott, és 20-25 perc/
15 kg massza piritdsa
esetén

eloallitott tételenként

érzékszervi tulajdonsagok

stirin ~ folyo, viszkozus
allomény, sotétzold szin,
telt, selymes, fiiszeres,

diora emlékezteto iz

eldallitott tételenként
végzett ¢és  dokumentalt
érzékszervi vizsgalat
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10. MELLEKLETEK

Orségi tokmagolaj
Oltalom alatt allo foldrajzi jelzés
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