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Ingwer, Kardamom und Galgant sind 
bekannte Gewürze aus der Familie 
der Ingwergewächse (Zingiberaceae). 
Sie wachsen aus unterirdischen Rhizo-
men. Die meisten der über 1.000 Ar-
ten sind tropische Zierpfl anzen. Eini-
ge werden als Nutzpfl anzen kultiviert 
und fi nden Verwendung in der Nah-
rungs-, Heilmittel- und Kosmetikin-
dustrie.

Echter Ingwer

Wenn echter Ingwer im Gemüsefach 
austreibt, dann kann die eigene Topf-
kultur beginnen.

Der echte Ingwer (Zingiber offi cina-
le) ist in den Tropen und Subtropen 
verbreitet. Das Wurzelrhizom wird so-
wohl frisch, kandiert oder pulverisiert 
als Gewürz und Heilmittel verwendet. 
Der Geschmack der frischen Wurzel 
ist brennend scharf und würzig, der 
Geruch ist süßlich aromatisch. Ingwer 
ist schon seit dem 9. Jahrhundert im 
deutschen Sprachraum, vor allem als 
scharfes Gewürz, verbreitet. Seit dem 
Mittelalter sind Heilanwendungen 
von Hildegard von Bingen überliefert. 

Ingwer enthält wirksame ätherische 
Öle und Harzsäuren, Vitamin C, Mag-
nesium, Eisen, Calcium, Kalium, Nat-
rium und Phosphor. Die Inhaltsstof-
fe von Ingwer gelten als antiviral und 
antibakteriell, fördern die Durchblu-
tung und die Verdauung und gelten 
als Aphrodisiakum. 

In der Volksheilkunde werden Ingwer 
und Ingwerextrakte bei Husten, Er-
kältungskrankheiten, Rheuma, Mus-
kelschmerzen, Reisekrankheit und 

Schwangerschaftsübelkeit einge-
setzt. In der Küche passt frischer Ing-
wer zu Fleisch und Gemüse, entwe-
der pur oder als Mischung in Curry 
und Chutneys. Getrockneter Ingwer 
ist unverzichtbarer Bestandteil von 
exotischen Gewürzmischungen, Leb-
kuchen, Printen und Gingercookies. 
Industriell wird Ingwer für die Pro-
duktion von Getränken (Ginger Ale), 
Süßigkeiten und Tees verwendet.

Zimt-Aroma – Kardamom
Bei der im Handel als Zimt-Aroma er-
hältlichen Pfl anze handelt es sich um 
Grünen Kardamom (Elettaria car-
damomum). Die Samen vom Grü-
nen Kardamom sind als Gewürz für 
Backwaren und exotische Gewürzmi-
schungen bekannt. Die Pfl anze hat 
nichts mit dem Gewürz Zimt gemein-
sam, bei dem es sich um die Rinde des 
in Sri Lanka angebauten Baumes (Cin-
namomum verum) oder dem in China 
beheimateten Cassiabaum (Cinnamo-
mum cassia) handelt.

Die abgebildeten Zimtstangen auf 
dem Etikett des Zimt-Aroma sind irre-
führend: Kardamom ist ein Ingwer-
gewächs.

Kardamom ist eine anspruchslo-
se Zimmerpfl anze, die den Sommer 
über gerne im Freien steht. Sie ver-
trägt Trockenheit und direkte Son-
ne und ist dankbar für gelegentliche 
Düngegaben. 

Das Zimt-Aroma macht sich gut in 
Teemischungen. Zum Beispiel eine 
Handvoll Blätter von Kardamom, Zi-
tronenblätter, Basilikum und Ingwer-
grün mit kochendem Wasser übergie-
ßen, fünf Minuten ziehen lassen und 
genießen. Um das Raumklima zu be-
leben, kann man die grünen Blätter 
dünn aufschneiden oder zwischen 
den Fingern zerreiben und in einer 
Schale anwelken lassen – dabei ver-
strömt das feine Aroma.

Echter Galgant
Der echte Galgant (Alpina offi cina-Der echte Galgant (Alpina offi cina-Der echte Galgant (
rum) ist eine kompakt wachsende, 
ausdauernde krautige Pfl anze, die 
frostfrei überwintert werden muss. 
Ihren Aufschwung in der volkstüm-
lichen Heilanwendung hat der ech-
te Galgant Hildegard von Bingen im 
Mittelalter zu verdanken. Die langen 
Rhizome sind reich an ätherischen 
Ölen, Flavonoiden und Gerbstoffen. 
In der Pfl anzenheilkunde werden 
die verdauungsanregenden, krampf-
lösenden, entzündungs- und bakte-
rienhemmenden Eigenschaften ge-
schätzt. Als Speisegewürz wird die 
getrocknete pulverisierte Wurzel ver-
wendet, die den Speisen einen wür-
zig bitteren, leicht brennend scharfen 
Geschmack verleiht.

Japanischer Ingwer
Der Japanische Ingwer (Zingiber mio-
ga) ist in den gemäßigten Zonen Chi-
nas und im Japanischen Hochland hei-
misch. Bei uns wird er auch unter dem 
Namen Myoga gehandelt. Er ist per-
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Links: Weißer Ingwer (Hedychium co-Links: Weißer Ingwer (Hedychium co-
ronarium). Mitte: Echter Ingwer (Zin-
giber offi cinale). Rechts: Echter Gal-
gant (Alpina offi cinarum)

Wenn echter Ingwer im Gemüsefach 
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fekt an das Tiroler Klima angepasst, 
zieht nach dem ersten Frost ein und 
treibt im Mai wieder aus. Er ist stark 
wüchsig, seine Sprosse entfalten sich 
schilfartig bis zu einem Meter Höhe. 
Der Japanische Ingwer wächst auch 
im Topf, wenn er frostfrei überwin-
tert wird, dann treibt er früher aus.

Die Rhizome werden entweder im 
Herbst oder beim Austrieb im Früh-
jahr geerntet. Die grünen Blätter kön-
nen den Sommer über für Tee und Si-
rup verwendet werden. 

In Japan werden vor allem die Blü-
tenknospen und die jungen noch hel-
len Rhizomenden von Myoga frisch 
gegessen: zur Erfrischung, Stärkung 
und wohl auch wegen ihrer leicht 
aphrodisierenden Wirkung.

In Japan werden die Stängel von Myo-
ga gemeinsam mit anderen Faser-
pfl anzen wie Hanf, Palmfasern und 
Reisstroh zu traditionellen japani-
schen Sandalen verarbeitet. 

Curcuma
Auch Curcuma ist eine Pfl anzengat-
tung aus der Familie der Ingwer-
gewächse. Die Indische Gelbwurz 
(Curcuma longa) ist eine wichtige Ge-
würzpfl anze, dient als Geschmacks-
träger und wird als gelber Farbstoff 
in der Lebensmittelindustrie verwen-
det. So ist z.B. Curcuma für die gelbe 
Farbe im Speisesenf verantwortlich.

Curcuma-Arten sind ausdauernde
krautige Pfl anzen, die auffallend 
schöne ährige Blütenstände ausbil-
den. Curcuma alismatifolia ist eine 
der 80 Arten dieser Gattung und ist 
bei uns auch als Zierpfl anze im Han-
del erhältlich.

Fackel-Ingwer
Der Fackel-Ingwer (Etlingera eliator) Etlingera eliator) Etlingera eliator
wird auch Wachsrose genannt und 
besticht mit imposanten pinkfarbe-
nen Prachtblüten. Ursprünglich aus 
Südost-Asien kommend, wird dieses 
Ingwergewächs inzwischen weltweit 
als Zier- und Nutzpfl anze angebaut. 
Die Hochblätter und Blütenköpfe 

sind Bestandteil von speziellen Spei-
sen, die Blätter werden in der traditi-
onellen chinesischen Medizin zur Be-
handlung von Ohrenschmerzen und 
zur Wundreinigung eingesetzt. Aus 
Blüten und Blättern wird ein desodo-
rierender Badezusatz.

Aus den Wurzelrhizomen schieben 
sich bis zu drei Meter lange Schein-
stämme, die sich aus den Schuppen-
blättern ergeben. Die bis zu 20 cm 
großen Blüten sitzen auf ca. einen 
Meter hohen Stängeln mitten im 
Stängel dschungel. Für gutes Gedei-
hen braucht der Fackel-Ingwer feuch-
te, humusreiche Erde und dauerhaft 
hohe Temperaturen über 18° C.
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Frische Wurzelstücke des Ingwer 
können stückweise geerntet werden, 
der Rest der Pfl anze kann unbescha-
det weiterwachsen.

Die weißen Blüten stehen knapp über Die weißen Blüten stehen knapp über 
dem Boden, schmecken erfrischend 
würzig und haben, wie die etwa fi n-
gerdicken weißen Wurzelrhizome, ei-
nen milden Ingwergeschmack.

Die Blüte des Fackel-Ingwer (Etlinge-
ra eliator) ist beeindruckend, der Duft 
und der süße Nektar ist offensichtlich 
betörend für Insekten.
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