Jollehet a szdja évezre-
dek 6ta az egyik legfon-
tosabb taplalék a Kelet
orszagaiban — megha-
tarozo szerepet toltott
be a magas népsurulség
kialakulasaban —, a vilag
nyugati felén csak lassan
nyert elfogadottsagot.

A szdjabab-termelés és
-felhasznalas amerikai és
europai terjedésével, a
takarmanyozasi célu al-
kalmazasaval parhuzamo-
san fokozatosan kovetelt
helyet maganak a human
taplalkozasban is.

A Nyugatot leginkabb
reprezentald Amerikai
Egyesult Allamokban a
szdjaliszt elészor 1926-
ban jelent meg az élel-
miszerpiacon, am csak

a masodik vilaghaborut
kovetben kezdtek hasz-
nalni — adalékként — pék-
seégekben, cukraszatban
és a husiparban. A fel-
hasznalas mértékét ugy
szabalyoztak, hogy ne
valtozzon a hagyomanyos
készitmények jellege.

Agro Naplé e 2014. november

A sz0ja human celu
felhasznalasa

ogalmazhatunk gy, hogy belecsem-

pészték a termékekbe azért, hogy a

fogyasztd ne érezze, viszont a felhasz-

nalék élvezzék a szdja adagolasahoz
kapcsolédé technoldgiai, gazdasagi elényo-
ket.

Miel&tt a szdjaliszt élelmiszeripari felhasz-
nalasan tullépnénk, s folytatnak a folyamato-
san gyarapodd valasztékkal, egy ropke kultir-
torténeti kitekintésre invitaljuk az olvasot.

A szbja eurdpai - s6t nyugati vilagbéli - el-
terjesztésében kitlintetett szerepet toltott be
Haberlandt Frigyes. Amerikaban nagy megbe-
csllést kivivott munkdassagaval - melynek ha-
zai elismertsége még varat magdra - kapott
lendiiletet az eurdpai és tengerentdli kisérleti
munka, azt kovetSen a szdjatermesztés.

Haberlandt munkassagdhoz  mérhetd
Berczeller Laszléé, aki maig hat6 tevékeny-
ségével a legnagyobb hatasu uttéréje volt az
eurdpai sz6jafogyasztds bevezetésének.

Berczeller Laszl6 regénybe ill8, kalandos és
tragikus életérdl lasd keretes irasunkat.

Berczeller Laszlé

o 1885-ben sziiletett Budapesten, gazdag zsidé
csaladban. A Budapest Orvosegyetem pro-
fesszoraként szakteriilete az élelmezés és a
lecitin volt. Az I. vilaghaboru idején Bécsben,
a Monarchia kormanyanak dolgozott taplal-
kozas szakértSként.

e 1913-ban Berlinben egy japan étteremben
talalkozott el&szor sz6jabdl késziilt ételekkel,
amelyek szinte megbabonaztak és f6 érdek-
|6dési teriiletévé valtak. 1920-ban Bécsben
talalkozott a szdja irant ugyancsak erésen
elkotelezett, angol Robert Grahammal és ko-
z6sen kifejlesztették a széjatejet, szdjalisztet
és szbjatartalmu kenyeret (amely akar két hé-
tig is elallt). Termékeik a Manna Milk, Manna
Flour és Manna Bread nevet viselték.

o Berczeller Laszl6 meg volt gy&z6dve arrdl,
hogy a széja megoldhatja az éhezés problé-
majat, éppen ezért nagyaranyu kampanyba
kezdett. 1933-ban szabadalmaztatta a ,toké-
letes full fat” technolégiat. Sorra kereste fel
az eurépai kormanyokat, hogy segitsen az
élelmiszerellatas gondjain. Sztélinnal, Musso-
linivel, francidkkal, angolokkal és hollandokkal
targyalt.

e Grahammal valé szakitds utan (1923.) sajat
vallalkozasba fogott, elsésorban a szdjalisztre
és az abbdl készithetd kenyérre koncentralt. A
szbjaliszt ez id6ben nagysagrenddel olcsébb

A széjalisztet - a feldolgozasi technolégidk
fejlédése és tokéletesedése kovetkeztében
- egyre Ujabb és Ujabb termékféleségek ko-
vették és kerliltek piacra, élelmiszeripari fel-
hasznalasra.

1957. és 1975. kozott a valaszték szdjaizo-
latummal, -koncentratummal, extrudalt ter-
mékekkel, hdsanalégokkal, texturalt széjafé-
leségekkel és a TVP-vel (Textured Vegetable
Protein), TSP-vel (Textured Soy Protein) b&-
viilt, amelyek tovabbi Uj termék-el8allitasi és
-felhasznalasi lehet&ségeket teremtettek.

A széjaételek iranti érdeklédést a Nyugat or-
szagai koziil els6sorban az Amerikai Egyesiilt
Allamokban keltették fel, azzal, hogy a fo-
gyasztok egyre inkabb az élelmiszerek tuda-
tos megvalasztasara torekedtek. Az amerikai
példa - némi késéssel - elérte Eurdpat is, s6t
viszonylag koran Magyarorszagon is nétt a
szbjatermékek iranti figyelem.

volt, mint a buzaliszt és a kenyérbe maximum
20% mennyiségben volt engedélyezett.

o O vezette be az ,Edelsoya” kifejezést, majd
markanevet. Ez a név az egyik legnagyobb
német széjagyarté neve és markdja, ahol ma
azt sem tudjak (vagy nagyon is tudjak?!), hogy
ki volt Dr. Berczeller. Vallalkozasat Angliaban
Soyolknak, Amerikaban Soyexnek hivtak. Sza-
badalmaztatott eljarasait mar akkor folyama-
tosan bitoroltdk. A haborura torténd késziils-
désben felértékel6dott a széja, szabadalmat
megvasarolta a német |G Farben, hogy ellat-
hassa Németorszagot és Ausztriat széjaval.

o 1939-40-es években a francia kormany felké-
résére a sz6ja dél-franciaorszagi bevezetésén
dolgozott.

o A ll. vilaghdboru anyagilag és egészségileg is
tonkretette. (Az antiszemita torvények idején
német felesége elvalt téle, ami mentalis 4lla-
potat lerontotta.)

o Ahaboru utan elfelejtették, szamos szabadal-
manak jogdijaibdl gondtalanul élhetett volna.
(1947-ben emlitette, hogy csak a német Edel-
soya 5 millié font (!) jogdijjal tartozik neki.)
Végiil is megbomlott elmével egy francia sze-
gényhazban kezelték.

o 1955. november 14-én hunyt el a Saint-Mauri-
ce Hospital-ban, ott is temették el.

» Napjainkban a szdjaliszt a legnépszeriibb szo-
jataplalék a nyugati vilagban.

Csak nagyon kevesen tudjak azt, hogy milyen
nagy szerepet jatszott annak létrehozasaban
Berczeller Laszl6.




A szinte végtelen szamu élelmezési
szojatermékek kozotti eligazodas-
ban tdmaszkodunk a ,klasszikus”
amerikai besorolasra, amelyet f&
vonalaiban alabb mutatunk be.

Milyen jellegzetes
szojakészitményeket
fogyasztanak Keleten,
illetve Nyugaton?

Keleti ételek

NEM FERMENTALTAK

friss zold sz6jabab
szbjacsira

széjamag

szbjatej

tofu és rokon termékek
olajos szédjaliszt

FERMENTALTAK

szbjaszdsz

miso

tempeh

natto
fermentalt tofu
szbja nuggets

Nyugati ételek

olajtalanitott szdjaliszt
széjakoncentratum
szbjaizolatum
texturalt széja (TVP)
extrudalt szdjaliszt
széjapehely
széjagranulatum
hisanaldg

szbja salata-, f6z6- és siitolaj
szbjaolaj-margarin
széjalecitin

(Baliké - Bodis - Kralovdnszky, 2007.)

Az 1. tdbldzatban az Gn. tradiciondlis, nem fermentalt, natdr széjaételeket ismerhetjiik meg.
Ezekre a termékekre altalaban a csirazas, h6kezelés és a szeparalas a jellemzé.

v 1. tdbldzat

Leiras Hasznalat

Széjaétel

forralas vagy g6z6lés majd héjtala-
nitas, eléétel (gyakran bor vagy sor
mellé), ha f6zés el6tt héjtalanitjak,

friss z6ldségként talalhaté

érés elbtt szedve, kemény,

Friss, zold sz6ja p -
g ) fényes, zold

z0ldségként talalhato,

Széjacsira fényes, sarga babok, 3-5 cm csiraval " .
) yes, sarg ’ vagy salataban (forrazva)
egész bab vagy sziklevél porkolve
. szarazon vagy ,deep-frying” (tjan); , . ”
Szbjamag (, 7 o prirying " ) talalhatd, mint ,snack
izesitve séval, fokhagymaval, vagy
bevonva csokoladéval
By a szdjabab vizes kivonata; hasonlit a melegitve reggeliként,
Széjatej Aetoftormn ot o oo : e nal 2 g s
tehéntejre; tisztan és izesitve hidegen frissit6ként talaljak
P R o x . ” s sitemények toltésére
Szdjaliszt Porkoltszéja-Grlemény ,nutty” izzel yex tofte
vagy bevonésara
koagulalt széjatej (kalcium v. mag- . T oy
P, aguialt 5z0) ,J(, . - mag talalhaté teljes fogasként nyersen
Szdjatird néziumsé hozzaadasaval), lagytdl

B A . i vagy tovabb készitve
keményig valtozé konzisztenciaval 34

krémsarga fehérje-zsir réteg
a forralt szdjatejen

Szdjaprotein lipidréteg fozv;giﬁ::t:::ﬂt;{lj&:ﬁljak;
(Baliké - Bédis — Kralovdnszky, 2007.)

A kovetkez§ 2. tdbldzatban az (n. tradicionalis, fermentalt termékeket talaljuk. Legfontosabb
jellemzgjiik, hogy kiilonb6z6 mikroorganizmusok kézremUkodésével késziilnek.

Vv 2. tdbldzat

Fermentalé

Széjaétel : Nyersanyagok Termékleiras Hasznalat
organizmus
Aspergillus, Pedio-  egész széjabab sotétbarna folya-
Széjaszész coccus, Torulopsis  vagy olajtalan sz6-  dék, huskivonatra izesitd
és Saccharomyces  japehely és biza emlékeztet
Aspergillus, vilagossargatdl a
Pediococcus, , ag sététbarnaig val-
. egész szbjabab, 2 . ol
Misszé Saccharomyces, > ) tozé paszta; sima izesité
o rizs vagy arpa .
Torulupsis és vagy darabos, sés,
Streptococcus fliszeres
a fétt, puha babot
Tempeh Rhizopus egész sz6jabab  micélium fogja 6sz-  fézve féételként
sze; éleszt8szagu
fétt szbjabab,
viszkézus, ragad6
Natto Bacillus natto egész szbjabab  anyag fogja 6ssze;  fétt rizzsel talalva
ammoniumszagu,
avas izl
. Actinomucor, szbjababturé 2 B il 3 izesitd, fézve va
Fermentalt tofu ’ )2 krémszer(i sajtféle ’ &y
Mucor (kemény tofu) nyersen
. majdnem barna,
Aspergillus, 2 a6 2
. egész szbjabab, puhabab, sés; ol
Széja nuggets Streptococcus, PR et izesit6
R buzaliszt szbjaszészhoz
Pediococcus a
hasonlé

(Baliké - Bédis — Kralovdnszky, 2007.)

A névényi fehérjéknek szdmos olyan tulajdonsaga ismert, amiket el6nydsen hasznalhatnak az
élelmiszeripari szakemberek és a haziasszonyok is anélkiil, hogy az ételek karakterét megval-
toztatnak, de kellemesebbé, lagyabba teszik azokat, koszénhet8en e fehérjék j6 zsirkotd és
vizfelvevd képességének.

A szdjalisztek, -koncentratumok és -izolatumok étkezési termékek elSallitasanal kiemelke-
d&en elényds funkcionalis tulajdonsagokkal rendelkeznek.

Agro Naplé e 2014. november



E ,modernnek” nevezett sz6jatermékek néhany felhasznalasi teriiletét az alabbi tablazatban
mutatjuk be:

Vv 3. tdblazat

SutSipari termékek:

« kenyér, zsemle, puffancs, fank, édes aruk,
stitemények, stiteménykrémek, palacsinta-
és amerikai palacsinta-keverék, specialis
ropik és édes tésztak

Lisztek és darak Husipari termékek:

« kolbaszok, hustoltelékek, vajas hiispastéto-
mok, konzervhisok, martasok

Reggeli cerealiak

Bébiételek

Diétas ételek

Daralthus térfogat-novelSk

Extrudalt lisztek § )
Huisanalégok

SutSipari termékek:

« kenyerek, teasiitemények, puffancsok, siite-
mények és siiteménykrémek,

Husipari termékek:

Koncentratumok « kolbaszok, hustoltelékek, vajas hiispastéto-

mok, konzervhisok

Reggeli cerealidk

Bébiételek

Diétas ételek

Hustermékek:

e kolbaszok, hurkak, pastétomok, valamennyi
vOros aru

. Tejtermékszer(i élelmiszer:
Izolatumok . NP

« felvert tejhabok, tejszinutanzatok, fagyasz-
tott desszertek, frissitd italkeverék-porok

Bébiételek

Diétas ételek

Husanalégok:

s sonkaszer( darabok, szimulélt kolbaszok,

Texturatumok és szalhdzasos izolatumok sonkadarabok, csirkehus darabok, sonka-

szeletek

Levesbetétek

(Baliké - Bddis - Kralovdnszky, 2007.)

A széjatermékek eurdpai elterjedése kapcsan emlitettiik, hogy hazankban viszonylag koran, az
1970-80-as évek forduléjan mar komoly érdekl8dés mutatkozott e termékek hus-, siits-, tej-,
konzervipari felhasznalasara. Ennek lehet8ségét nagyban el8segitette az az egyuttm(ikodés,
amely az akkori Bélyi Mez6gazdasagi Kombinat és a becseji székhely(i Sojaprotein vallalat kézott
1984-t4l a balkani habord kitoréséig (1991-ig) igen gyuimolcséz8en miikodott. E bérfeldolgozas
keretében a magyar szdja vizi iton jutott Becsejre, ahonnét az extrahalt széjadara és olaj mellett
az élelmiszeripar elébbiekben sorolt dgazatai jutottak értékes széjafehérje készitményekhez.
Azegylttmiikodés keretében ahaztartasokban ésakozétkeztetésbenkdzvetleniil felhasznalha-
t6 szdjaliszt, -kocka és széjapehely (Ez volt a SOJA-VITA termékcsalad, amely gyorsan népszeri
lett.) magyarorszagi kereskedelmét a Bolyi Kombinat végezte. Természetesen az Uj termékek
bevezetése sem ment segitség nélkiil. Az egyiittm(ikddés id6tartama alatt a Sojaprotein élelmi-
szertechnoldgusai és szakacsai szamos bemutatét és kostolot tartottak szerte Magyarorszagon.

A torténeti hliség megkivanja, hogy a sok ki-
valé magyar felhasznalé koézil megemlitsiik
Bajan Laszl6 mesterszakacs nevét, aki bdlyi
egyuttmiikodéssel 1990-ben jelentette meg
Fézziink széjdt! cimii receptkonyvét. Ossze-
sen 97 receptet kozolt, azzal az Ulzenettel,
hogy a haziasszonyok batran hasznaljak haz-
tartasukban a szdjat, mert az egészséges!

A Bély-Becsei egytittmiikodés — a haboru
befejezését kdvetSen — szamos ok miatt nem
folytatédott, am az akkor forgalmazott ter-
mékek (masok gyartjak és kereskednek azok-
kal) ma is ott diszlenek az élelmiszerboltok
polcain.

Az eurdpai élelmiszer forgalmazdk kozil sza-
mosan jelen vannak Magyarorszagon. Ennek
kovetkeztében — elméletileg és gyakorlatilag
- azok a szdjas, illetve szdjakészitmények,
amelyek megtalalhatéok Nyugat-Eurépaban -
megfeleld kereslet esetén -, megjelennek a
hazai tizletekben is.

Kulénosen gazdagnak tiinik a valaszték a
Jtejszer(” termékekben, ami részben a sz6-
jatej laktézmentességével magyarazhatd, a
laktozérzékenységgel €16k egy igen fontos fe-
hérjebeviteli lehet8sége, masrészt azzal, hogy
egészséges voltuk mellett kedvelt a joghurtok
és szdjas uditSitalok fogyasztasa. Hasonldan
széles valasztékkal talalkozik a fogyasztd a
szdszok teriiletén.

Orvendetes, hogy a kiilféldi gyartas termé-
kek mellett egyre bévil6 mértékben helyet
kovetelnek a hazai (GMO-mentes) szdjabab-
bdl késziilt széles kinalatot nyujté ételek.
A kozelmiltban egy hazai fejlesztésli szé-
jatermék-csalad nemzetkozi élelmiszeripari
kiallitasokon magas szakmai elismeréseket
kapott. A feltalalok és a befektet8k a termék
gyors hazai és kiilhoni sikerét remélik.
Magyar széjababot vasarolnak azok az -
elsésorban Tavol-Keletrél hazankban meg-
telepedett - éttermek tulajdonosai is, akik
hagyomanyos, manufakturalis eljarasokkal ké-
szitenek szdjaételeket vendégkoriik szamara.

dr. Baliké Sandor mg-i szakmérnok,
c. egyetemi docens

Popovics Tamds igazgaté,
Galldorf Zrt.

Téth Gdbor vetdmag szaktanacsadd,
Galldorf Zrt.

Felhasznalt irodalom:

Baliké - Bédis - Kralovanszky:
A széja feldolgozdsa, felhaszndldsa,
Mez8gazda Kiadd, 2007.

William Shurtlopf and Akiko Aoyagi:
Laszlo Berczeller and Edelsoya, Austria:
Work with Soyfood
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