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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2021/C 103/13)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
~ORSEGI TOKMAGOLAJ“
EU &: PGI-HU-02482 — 12.9. 2018
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (nazvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

,Orségi tokmagolaj*

2. Clensky Stit nebo Treti Zemé

Madarsko

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tfida 1.5: Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Orségi tokmagolaj* je nerafinovany rostlinny olej vylisovany z prazenych seminek tykve (Cucurbita pepo L.) péstované
vyhradné pro tcel lisovani oleje.

Cisty olej z tykvovych semen, vylisovany pouze ze seminek tykve, neobsahuje zadné piidané latky. Jednd se o viskézni
kapalinu vyrazného charakteru bez cizich pachtt a chuti. Vyznacuje se vyraznou, lahodnou, pikantni chuti
piipominajici vlagské ofechy. M4 velmi tmavou zelenou barvu.
Velkou ¢ést obsahu tuku tvoff polynenasycené mastné kyseliny.

Fyzikalné-chemické vlastnosti:

Obsah polynenasycenych mastnych kyselin: nejméné 55 %

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Obsah mydla: nejvyse 0,005 % (m/m)
Cislo kyselosti: nejvyse 4,0 mg KOH/g jedlého oleje
Peroxidové ¢islo: nejvyse 10.0 meq O,/kg jedlého oleje

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Skladovéni a ptiprava zdkladni suroviny
Drceni
Promiseni
Prazeni
Lisovani

Odlezeni, sedimentace

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti
,Orségi tokmagolaj* se péstuje v rdmci spravnich hranic téchto obcf:

Bajansenye, Csdkdnydoroszld, Csorotnek, Doborhegy, FelsGjanosfa, Fels6mardc, Halogy, Hegyhdtszentjakab,
Hegyhdtszentmdrton, Ispank, Ivdnc, Kercaszomor, Kerkdskdpolna, Kisrdkos, Kondorfa, Kérmend, Magyarszombatfa,
Molnaszecsd, Nddasd, Nagymizd6, Nagyrdkos, Orimagyarésd, Oriszentpéter, Pankasz, Ribagyarmat, Radockoldek,
Szaknyér, Szalaf, Szarvaskend, Szatta, Szentgotthdrd, Sz8ce, Velemér, Viszdk.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Souvislost mezi produktem ,Orségi tokmagolaj* a zemépisnou oblasti je zalozena na povésti produktu a dalsich
faktorech.

Tykev olejnd se péstuje a olej se lisuje z jejich semen v historickych vesnickdch v regionu Orség jiz téméi sto let. Olej
z tykvovych semen se vyuZival a konzumoval v rdmci kaZdodenniho Zivota:

,Olej je sesbirdn, jakmile na ohni dosdhne bodu varu. Jak jiz bylo zminéno, olej se podévé v saldtech, se zelim,
s bramboraml paprikami, cervenou cibuli & okurkou. Pouzivd se dokonce k peceni koldcka. S Vy)lmkou
slune¢nicového ole]e ktery se pouziva jen ziidka, najdeme v kuchynich v Orségu jen malo dalsich jedlych oleji
(Kardos, Laszl6: Az 6rség népi taplalkozdsa. Budapest, 1943, s. 90-91).

Tradi¢ni zptisob vyroby produktu ,Orségi tokmagolaj* se zachoval dodnes. Tykev olejnd byla vysazena na konci téméf
kazdé zeleninové zahrady a tvofila nedilnou soucdst rodinnych farem. Podle etnografickych udajii bylo domaci
lisovani oleje béznou praxi v Orségu na pocatku 20. stoleti.

V 80. letech 20. stoleti se malovyrobn{ lisovani se znovu rozbéhlo a jesté vice se rozsifilo. Casopis Szabad Fold ve
vyddni z 10. bfezna 1984 uvedl ndsledujici: ,Vyroba oleje z tykvovych semen, femeslo tradicné Vykonavane ke konci
zimy, je ve vesnicich v Orsegu JiZ v plnem proudu. Poptdvka po tomto lahodném oleji, ktery miiZe byt rovnéz
pouzivan jako lék proti zazivacim potizim, se v poslednich letech zvysila natolik, Ze zdvody na lisovani oleje (zndmé
jako lisovny oleje), které byly uzavieny pfed pouhymi 10-15 lety, jsou opét v provozu. V minulosti Vyrébély rodiny
jen tolik oleje, aby uspokojily své vlastni potieby. V dnesni dobé se oleje prodava stale vice. Skupuje jej obchodni
druzstevni spole¢nost TSZKER, vétsinou za tcelem vyvozu.“ To potvrzuje i studie, kterou provedl Attila Selmeczi
Kovécs v roce 1992: ,0d konce minulého stoleti se v zdpadni ¢dsti Zadunaji rozsifily malé dilny na vyrobu oleje
z tykvovych semen, ale namisto tradi¢nich drticich ndstroji pouZivaly riizné pramyslové drtice, které byly mnohem
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vykonnéjsi. Po fadném rozdrceni ¢i rozemleti se seminka dile hnétou, aby byla vhodnd k ohfevu. Napiiklad
v zdpadnich regionech Zadunaji Orség a Hetes, kde je vyroba ole]e z tykvovych semen dodnes tradi¢nim femeslem, se
k 6 kilogramam moucky z tykvovych semen pfidd 1 litr vrouci vody a smés se nepfetrzité hnéte. Vznikd mékka,
kasovitd hmota, kterd se rozdéli na porce riiznych velikosti podle objemu olejového lisu a porce se poté jednotlivé
prazi. Kase se béhem praZeni neustdle michd, dokud nedosdhne idedlniho stavu, ktery vychdzi z ptedchozich
zkuSenosti. (Selmeczi Kovics, Attila - Az olajsiités. A nyersanyag és a technoldgia kapcsolata. Zvetejnéno v: Néprajzi
értesits, rocnik 74, 1992, str. 75-89).

Dobré jméno produktu ,Orségi tokmagolaj* je zaloZeno na jeho vynikajicich organoleptickych vlastnostech, které jsou
dény specifickym, tradi¢nim vyrobnim postupem. Mnoho let zkuSenosti, odborné znalosti a pouzivini vhodného
vybaveni a nddobf jsou kli¢ovymi faktory skutecné vynikajictho a kvalitniho oleje z vysoce hodnotnych semen. Diky
specifickému vyrobmmu postupu pouzivanému v regionu Orség mé olej z tykvovych semen ,Orségi tokmagolaj*

intenzivnéjsi a vice aromatickou chut nez bézny olej z tykvovych semen produkovany lisovinim za studena. Seminka
tykve se prazi pii nizsi teploté, ale zahr1va]1 se po delsi dobu, ¢imz produkt ,Orségi tokmagolaj* ziskdva jemnou,
pikantni a charakteristickou chut pfipominajici vlagské ofechy.

Pravé z téchto davodi ma produkt ,,Orsegl tokmagolaj* velky vyznam pro gastronomii. V roce 2016 ziskal produkt
,Orség Zold Aranya“ nérodni ocenéni ,Magyarorszdg tortdja“ [Narodnf dort]. ,,Orseg Z6ld Aranya“ je dort vyrobeny
z tésta, které obsahuje ,Orségi tokmagolaj", s Zelatinovou zrcadlovou polevou rovnéz vyrobenou z produktu ,Orségi
tokmagolaj Od té doby se produkt ,Orség Z6ld Aranya“ u spotfebitelf ukdzal jako velmi oblibeny a stal se nedilnou
souddsti téch nejlepsich madarskych cukraren.

Produkt ,,Orsegl tokmagolaj“ se t&3f stdle vétsi oblibé u spotiebitell i turistd. V roce 2011 byl tradi¢ni zptsob vyroby
produktu ,Orségi tokmagolaj* predstaven v hodinovém specidlu madarského televizniho pofadu Gasztroangyal.

Produkt ,Orségi tokmagolaj“ se tési dobré povésti i v zahraniéf: ziskal stifbrnou medaili na druhé mezinarodni vystavé
olejtt z tykvovych semen, kterd se konala v roce 2019. V poslednich desetiletich se stal uzndvanou znackou.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https://gi.kormany.hu/foldrajzi-arujelzok
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