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Sotetzold, kifejezetten karakteres, idegen illattol, izt6l mentes, viszkozus folyadék.
Osszetétele tiszta kizarolag csak tokmagbdl sajtolt tokmagolaj, minden egyéb
adalékanyagtol mentes. Szine nagyon sotét-zold, ize és illata érdekes aromaju, teljesen
egyedi, mas olajokéval 0ssze nem hasonlithatd. Foly¢kony halmazallapota, ebbdl
kifolyolag tivegekben keriil palackozasra.

A termék eldallitdsa

A termék eldallitasanal felhasznalt alapanyag egyediil a tokmag, viz €s pici s0. A viz
azért kell hozza, hogy piritaskor a masszank le ne €gjen a sé altal pedig konnyebben
kiadja magat az olaj. A kész tokmagolajon a s6t nem lehet érezni.

A tokbol kiszedett magot a tlizhely siitdjében, ldbasokban, tepsikben, napon jol meg
kell szaritani. Minél szarazabb a mag, annal zsirosabb. 2 kg j6 szaraz mag utan kb.0,8
liter olajat szamitunk. Ma mar héjnélkiili tokmagot hasznalunk, nem kell kdpeszteni
(tokmag héjat eltavolitani). A 2 kg magbol kb. 2 kg 20 dkg massza (kdsa megfeleldje)
késziil fliggden a mag nedvességtartalmatol (kb.10% vizet szoktunk hozzaadni). Régen
a takarmanytoknek, marhatoknek a héjas magjabol késziilt a tokmagolaj, ezért kellett



kézzel kopeszteni a magot. A kdpesztés csak erre a vidékre volt jellemzd, mashol
hantolasnak, hajalasnak hivjak.

Allatok takarmanyozasa volt a f6 szempont és a mag volt a melléktermék. Jelenleg
forditva torténik: a tokmag miatt termesztik a tokot. Nem kell kopeszteni, mivel az
olajtok magjanak nincsen héja, héjatlan tokmag a neve. Az elkészitésnek négy fazisa
van, melyek a kdvetkezdk: dardlds vagy Orlés, gyuras, piritas és sajtolas.

Egy sajtolas alkalmaval max. 4,5kg masszat tudunk megpiritani egyben. Ehhez a
mennyiséghez kell igazitani a tokmag daralasat és a sajtolast.

A daral6 (,,dardlu”) 30-40 masodperc alatt 4 kilogramm magot daral le a megfeleld
nagysagra.A kész érlemény mindjart a gyurdba (,,gyuruba”) kertil.

A gyurast egy 2 m hosszu és 42 cm széles fateknOben végeztiik régen. Nehezebb volt a
gyurds folyamata viszont egyszerre lehetett érezni a massza allagat (pl: kell-e még
vizet adni hozz4 ).A gylrdsa a masszénak dagasztogépben torténik. A dagasztogépbe
kb. 4 kg daralt tokmagot mériink, majd annyi vizet ontiink hozza, amennyit felvesz a
ledaralt tokmag kb. 10%-at 70—80 Celsius-fokos vizet ontiink ra és egy kevés sot
adunk hozza. A kb. 4,5 kg masszat a dagasztogépbe tessziik. Dagasztaskor ellendrizni
kell a massza allagat illik, hogy mikor kész a piritasra. Akkor jo, ha egy kis masszat
tenyérbe véve Osszeszoritjuk, és megjelenik az olaj az ujjaink mellett. A 4,5kg massza
dagasztasa kb. 5 perc alatt késziil el a piritdshoz. Addig dagasztjuk, mig z6ld szind,
késaszerli tomeggé nem valtozik. Vigyéazni kell még arra, hogy a massza ne élljon
Ossze.

Majd a massza a piritas céljabol a piritdba (,,pirituba”) kertil. Mi gazzsdmolyon
piritjuk egyenletesebb a piritds igy kisebb a veszélye annak, hogy odaég a
massza,(keserli lesz az olaj) ill. finomabb az olaj. Folyamatos tiiz felett, alland6 kézi
kevergetés mellett a masszanak addig kell pirulnia, porkolédnie, amig a korabban
hozzaontott viz teljesen ki nem g6zolog beldle. 4,5kg massza piritdsa kb. 10 percbe
telik. A piritas az egész eljarasnak a legfontosabb mozzanata szive-lelke, mert az olaj
mindségét erdsen befolyasolja. A kifogastalanul porkolddott massza halvanyabb zold
szinli és a homokéhoz hasonlo tapintasu. Ellendrizni szoktuk kézzel, hogy mikor kész
sajtolasra a piritott massza.

Az olajiités utols6 miivelete a sajtolas, amely (,,sajtolu”) nalunk hidraulikus prés
segitségével megy vegbe. Ezen iitjiikk, azaz sajtoljuk ki az olajat a kellden megpiritott
masszabol. Ez ugy torténik, hogy a piritott masszat beletessziik a sajtolokosarba (A
kosar egy specialis eszkoz, ami olyan, mint egy fazék melyen millid egy lyuk
van)majd a kosarat lezarjuk eldszor egy fémlappal majd fakorongokkal .Ezek utan a
sajtolokosarat behelyezziik a présbe, egy kar huzéasaval elindul a sajtolds. A kosar
lyukacsos és a lyukacsokon keresztiil kicsorog a tokmagolaj. A friss olaj meég kissé
meleg, de egyébként mar teljesen kész és maris €élvezhetd. 1 kg massza kisajtolasabol
k.b.4 dl olaj csurran ki. Néhany perc mutlva megszlinik a csorgas. Majd kiiitjiikk a
tokmagpogacsat a kosarbol, amely éppen olyan szinli, mint a piritott tokmagmassza
volt, de mar nem olajos, hanem egészen szaraz tapintdsu. A nagy nyomas annyira
Osszetomoritette, hogy csak jokora kalapaccsal zuzhat6 szét. Ez a végs6 mozzanata a
sajtolasnak. A pogacsa allatok takarmanyozasara és liszt hasznalatara kivalo.

A kotelezden eldirt €lelmiszerbiztonsagi jogszabalyoknak, eldirasoknak megfeleld
eszkdzoket hasznalunk.



A régi hagyomanyos kéziprésen készitlink tokmagolajat bemutatd jelleggel nyitott
portak fesztivaljan/Hétrétorszag, Orségi Tokfesztival alatt, iskolai tanulmanyi, illetve
osztalykiranduldsok alkalmaval mindig hagyomanyos faprésen  kézi sajtolassal
torténik az olajiités. [gy mésok is kiprobalhatjak, belekostolhatnak az olajiités
tudomanyaba.

Toreksziink arra, hogy ne vesszen feledésbe a tokmagolajiités hagyomanya.

Az alapanyagot sajat gazdasagomban sikeriil megtermelni.

A termék torténete

A tokmagolajat egyes kutatasok szerint mar a XIV. szazadtol kezdve allitottak elé a
lopotokbol. Nagyobb mennyiségben csak a XVI. szazadtdl kezdve allt rendelkezésre
az ,0jvilagi tok” elterjedésével. Elsésorban a Nyugat-Dunanttlra volt jellemzd a
szant6foldi, Gjvilagi tok termesztése €s sajtoldsa. A kovetkezd szazadban nagyobb
nyilvanossagot kap a tokmagolaj, koszonhetéen a keresztény vallds egyre nagyobb
térnyerésének, mivel a bojti napokban a hismentes ételek elkészitése minden hivo
szamara létfontossagh lett. A XIX. szdzadban az olajiitéket a kistizemek kezdik
felvaltani, ahol egyre nagyobb fontossagiivd valt a sz6ld és gylimolcsprésekhez
hasonld gépek elétérbe keriilése a tokmagolaj eldallitasa soran. A szocializmusban a
termeldszovetkezetek vették at a kisiizemek helyét, majd a rendszervaltast kovetden
ismét a magangazdasdgok térnyerésérél szolnak a statisztikdk. Régen a
takarmanytoknek, marhatoknek a héjas magjabol késziilt a tokmagolaj, ezért kézzel
kopesztették a magot. Allatok takarményozasara hasznaltak ez volt a f§ szempont és a
mag volt a melléktermék.

Most olajtok szentesi futdt termesztettiink.

Szalaféi Tékmagolaj:

Az étkezési célokra is szolgdlo tokmagolaj készitésének €s hasznalatdnak szokasat a
65 éves Zsoldos Jozsefné Konye Agnes terjesztette el Szalafén. Az olajkészités
(olajiites) a malmokban szokott torténni, amelyek rendszerint fel voltak szerelve erre
szolgalod kiilon berendezéssel. Szalafd lakossaga azonban nem malomba, hanem
Jakosa Antal ,,olajsajtolu”-jaba hordta a tokmagot olajiités celjabol. Az olajsajtold
berendezés négy lényeges részbdl allt:

1. az orlii vagy dardlu (6rl6 vagy daralo),

2. a gyuru (gyuro),

3. a piritu (piritd) és

4. a sajtolu (sajtolo).

A széritott tokmagot — a csalddonként rendelkezésre alldé egész mennyiség
kikopesztése utan —egyszerre vitték a sajtoloba, tobbnyire vallra vetett zsadkban.
Ugyanekkor az olaj szamara — a varhatd mennyiség szerint — egy vagy tobb olajos
kannat, esetleg tiveget is vittek magukkal.

Az elkészitésnek négy fazisa volt, melyek a kdvetkezOk: daralas vagy Orlés, gyuras,
piritas és sajtolas.

A darald (,dardlu”) ledrdlte a tokmagot. A kész O6rlemény mindjart a gyaroba
(,,gyuruba”) keriilt. A gyurast egy fateknében végezték. 8 liter tokmagliszthez kb. 1
liter 70—80 Celsius-fokos vagy még forrobb vizet ontottek, majd 10-15 percen




keresztiil addig gyurtdk ,,markos kézzel”, mig az zold szinli, kdsava nem valtozott.
Majd a kasa a piritoba (,,pirituba”) kertilt, ahol megporkol6dott. 4 kg kasa piritasa kb.
10-15 percbe tellett. A piritas az egész eljarasnak a legfontosabb mozzanata volt, mert
az olaj mindségét er0sen befolyasolta. Az olajiités utolsé miivelete a sajtolas volt,
amely a sajtold (,,sajtolu”) segitségével ment végbe. Ezzel sajtoltak, nyomtak Ki az
olajat a kasabol. 1 kg kasa kisajtolasabol 4 dl olajat nyertek.

A tokmagolaj felhasznéaldsa nagyon sokrétii, hiszen salatdkhoz, siiteményekhez, egyéb
étkekhez, mint pl. a palacsinta, malé, pogacsa is hasznaltak izesitésre. Erdekes izének,
aromajanak ¢és illatdnak koszonhetéen kozkedvelt vendége volt az ilinnepi és a
hétkéznapi étkezéseknek egyarant.

A népi gyogyaszatban kivaldo gyogyir a kiilonboz6 emberi, de allati ,,nyavalyakra”,
vesebantalmakra is. Ezeken feliil a haboraban még vilagitasra is hasznaltak.

A fent leirt adatok, folyamatok, felhasznéalasi formak 1940-re datdlédnak, azaz
Szalafén, tobb, mint 70 éves multra tekint vissza a tokmagolaj készités, mely a mai
napig a hagyomanyos, eredeti eljaras és mértékegységek szerint megy végbe, gy,
ahogy azt a sziileinktdl, nagysziileinkt6l tanultuk, még gyermekkorunkban. A
tokmagolaj készités hagyomanyat 6k is Orizték és adtdk tovabb nekiink, igy egyik
célunk az életben, hogy mi is tovabb Ordkithessiik mindezt gyermekeink szdmara.
Fontosnak tartjuk még megajandékozni a sajtolas élményével embertarsainkat.



