CSAKANYDOROSZLOI TOKMAGOLAJ

A tokmagolaj készitése az elsd irdsos magyarorszigi feljegyzések szerint a XVIIL
szdzadban a Pozsony megyei Galdntdn tortént, illetve ott volt divatban, amikor az
ottani kdznép a vaj helyett a bojti ételekben tokmagot hasznalt. A XIX. szdzad elején a
len és kendermagon kiviil sok helyen a tokmag is bekeriilt az olajiitdkbe. A tokmagolaj
készitésének és felhasznalasinak jellegzetes korzete a Dunédntdl nyugati részén alakult
ki. A 20. szdzad elején terjedt el az Orség teriiletén a ,tokmagolajiités”. A mai
Szlovénia teriiletérdl szarmazik a tokmagolaj-sajtolds hagyomdnya. Eleinte még héjas
tokmaggal rendelkezd tokot termesztettek, majd folyamatosan ratértek a héj nélkiili
tokmag termesztésére. A toktermésbdl kigylijtott magvakat elészor megmossak, majd
a napon, vagy a konyha melegében megszdrogatjdk. Ezt kovetden elviszik a
legkdzelebbi tokmagolaj-sajtoldba, ahol eldszor ledardljdk a magot, majd ezt kovetden
soval, és vizzel keverik 0ssze a dardlékot, és egy fém edényben, tlizon megpiritjdk. Az
enyhén megpiritott dardlék keriil a sajtolé présbe, mely kisajtolja beldle az értékes
olajat. A tokmagolajnak '

tobb pozitiv élettani hatdsa is van, nagyon sok betegség megeldzésében ad segitséget.
Csdkédnydoroszléban a 60-as évektdl a Termeldszovetkezet foglalkozott a lakossdgi
tokmag elkészitésében, majd a
miuhelyt atvette Horvath Istvan
véallalkoz6 aki mar feldjitotta és
azota mukodteti az olajiitét. Sajat
termését késziti el és értékesiti
valamint a kornyezd lakossag is itt
késziti a sajit termésébdl a
tokmagolajat. Az egész orszag
teriiletén  hires a  Csdkdnyi
tokmagolaj.




