Ingwer (Zingiber officinale Roscoe)

Das Gewdurz Ingwer - das sind die getrockneten Wiuizi@eer bis zu zwei Meter hohen,
schilfartigen Staude aus der Familie der Gewuezlii stammt aus China. Als Gewdirz
werden die getrockneten und zumeist geschalteer&aitrzeln verwendet, wahrend die
dickeren Mittelstiicke vielfach in Zucker eingemaalst Delikatesse angeboten werden. Der
geschalte Ingwer ist gelblich, wird aber haufiglgednt oder vor dem Trocknen in
Kalkwasser getaucht, wodurch er fast weifl3 wird. pileeferanten sind China und Nigeria.
Ingwer wird heute aber auch in fast allen tropisch@&ndern angebaut, zum Beispiel in Indien
und auf Jamaika. Der ungeschélte Afrika-Ingwer kargemahlen in den Handel, das
Ingwerpulver sieht gelblich-ockerfarben aus. Ingivatr einen brennend-wurzigen
Geschmack und Geruch. Das liegt an den Bestanade dtherischen Ols und am Gehalt
von verschiedenen aromatischen Harzen. Auch heh@rgingwer auf den taglichen
Speisezettel indischer Haushalte, zum einen wegsiGeéschmacks und zum anderen, um die
Verdauung anzuregen und Krankheiten abzuwehrerh Bamopa dirfte der Ingwer etwa zur
Zeit Christi gekommen sein - nach Deutschland etwer Zeit Karls des Gro3en. Im
Mittelalter gab es zahlreiche medizinische Ratsghlzur Verwendung von Ingwer: zum
Beispiel gegen Zahnschmerzen, Magen- und Verdabesgbwerden, gegen Schwitzen und
Schittelfrost. Heute wird Ingwer nur noch weniglar Arzneimittelindustrie gebraucht. Fur
die Spirituosenhersteller, die Stul3warenfabrikaotehin der Kosmetikindustrie spielt Ingwer
dagegen eine grol3e wirtschaftliche Rolle.

Verwendung

Dieses tropische Gewtrz kann man zu salzigen uldrsGerichten geben. Einige Beispiele
fur die vielfaltige Verwendung von Ingwer: Ingwerkekt und -pralinen, Ingwer-Marmelade,
Ingwerwein und -bier (Ginger-Ale), Ingwerwassegwerkuchen und -kekse, und Ingwerreis.

Ganze Ingwerstlicke

Die bizarr geformten ganzen Ingwerwurzeln gibt nmaRisch- und Fleischmarinaden und -
beizen, in alle kraftigen Bratensol3en, in die Péarun grofRen Braten. Ingwerstiicke werden
mitverwendet beim Einlegen von Gurken, Kurbissed Bitnen und beim Bereiten von
Séaften und Fruchtkompotten. Auch im Rumtopf sdiiggver mitziehen.

Gemabhlener Ingwer

Er ist unentbehrlich fur alle, die gern indischkdamesisch und chinesisch kochen, also
besonders fur Reisgerichte. Ingwerpulver gehdoGetligel und Gefligelfullungen, vor

allem zu Huhnern und Enten. Es wirzt alle st3sa@msichte, Hackfleischteige, Pilzspeisen,
Spinat, Karotten, Lauchsuppen,Wurstgerichte, Samsteaten und Kalbsbraten,
Lammragouts und Lammkoteletts, gerducherten Schirtkeilbutt, Goldbarsch, Kabeljau,
Schellfisch, Nudel- und Fleischauflaufe, Wildgetashgebundene dunkle Suppen und Solien.
Mit Ingwer sollte man selbstgebackene Brétchenkuehen, Pfefferkuchen, Printen,
Puddinge, Kompotte, Brotpuddinge und -suppen, Agi®l| gekochte Birnen und Pflaumen,
Obstsuppen und -salate, Wein- und Biersuppen alestiten. Kandierten und eingelegten
Ingwer schneidet man in diinne Scheibchen und gil#usallen oben aufgefiihrten Speisen -
vor allem mit einem Schul’ der dickfliissigen, zugdmi Einlegesol3e zu Fleischsol3en,
Geflugelfullungen, Rouladen, Fisch- und Fleischgdtaund zu geraucherten Lachsscheiben.



Ingwer passt am besten zu:

Backen
Kuchen
Weihnachtsgeback

Fleisch
Lammfleisch
Schweinefleisch

Geflugel
Ente
Hahnchen / Pute

Gemuse
Mohren

Spinat

Getranke
Bowle
Punsch / Tee

Hackfleisch
Hackfleisch

Saucen
Helle Saucen

SiuRes
Kompott / Marmelade




