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Valj ratt soja

Soja dr ursprungligen en Ostasiatisk sas
som framstdills av jdsta sojabonor, vete
eller korn, socker, salt och jdst.

Soja anvdnds framst for att krydda
koOtt- och fiskrdtter samt som ingrediens
i marinader och sdser.

Det finns tva huvudtyper av sojasds:
mork och ljus.

Mork soja (@ven kallad tjock soja)
Denna soja har morkbrun farg, latt
trogflytande konsistens och sotare
smak an ljus soja. Ger farg och
mustighet och anvands framfor allt till
saser, soppor och grytratter pa kott,
fagel och svamp.

Ljus soja (@ven kallad latt soja)
Ljus soja har tunn, rinnig konsistens, ar
ljust gulbrun och ganska salt i smaken.
Anvands framfor allt till ljust kott, fisk,
gronsaker och soppor.

Svampsoja
En soja som forutom grundingredi-
enserna ocksa innehaller svampextrakt.

Anvandningsomraden

| manga asiatiska matlagningskulturer
anvands soja flitigt sedan mycket lange,
och sasen ar numera en valkand och
vanlig krydda aven i Sverige.

Soja passar till det mesta, sa oberoende
av om du lagar kott, fisk, fagel, risotto,
gronsaker eller svamp kan du anvanda
soja for att satta farg och smak.

Soja forhojer de flesta saser, soppor,
marinader och grytor, och det gar
utmarkt att blanda olika sorters soja.

Soja- och glutenintolerans
Sojaintolerans beror pa dverkanslighet
mot sojabOnans proteiner, och
glutenintolerans beror pa 6verkanslighet
mot gluten, ett protein som finns i flera
vanliga sadesslag, bl.a. korn och vete.

Livsmedelsverket har analyserat
olika sojasaser och resultaten visade att
de varken inneholl gluten eller
sojaprotein, men ar man allergisk kan
det anda vara klokt att undvika soja for
sakerhets skull.



