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Die Ingwerſtaunde .

( Amomum Zingiber . )

Das bekannte Gewürz , welches man Ingber ( Ingwet ) , im gemeiurn Leben auch wohl

Ingwerklaue nennt , iſt die getrocknete Wurzel einer Staude , welche dem Schilfe glricht .
Der Stamm derſelben erreicht eine Hoͤhe von 2 bis 3 Fuß ; er iſt rohrartig . Seine Blaͤtter

ſind einen halben , auch einen ganzen Fuß lang , zwey Zoll breit , ungetheilt und ſpitzig , und von
Farbe hellgruͤn. Außer dem Blattſtengel erhebt ſich aus der Wurzelnoch ein blaͤtterloſer ,
aber mit großen Schuppen beſetzter Stengel , aus welchem oben die ovale , mit Schuppen um⸗

gebene Bluͤthenaͤhre hervorkommt . Die Blumen ſind blaßgelb und roͤthlich, und haben einen

ſtarken Geruch , der dem Geruch der Wurzel aͤhnlich iſt . Eben dieſen Geruch haben alle

Theile der Pflanze , doch keiner ſo ſtark , als die Wutzel .

Die Stengel ſterben gegen den Herbſt ab ; die Wurzel aber iſt ausdauerud . Sie iſt wie

die gautze Pflanze nach Beſchaffenheit des Bodens und der Kultur verſchieden . Das Erdreich ,
in welchem die Pflanze vorzuͤglich gedeihet , und ſchoͤne Wurzeln treibt , muß locker und ziem⸗
lich fett ſeyn . Die Wurzel braucht viel Nahrung ; jemehr ihr dieſe zufließt , deſto mehr ge⸗

winnt ſte an Guͤte . Sie erreicht gewoͤhnlich die Dicke eines Mannsfingers oder eines Dau⸗

mens , iſt etwas zuſammengedruͤckt, knolig und mit feinen Reifen un geben . Die aältern un⸗

terſten Wurzein ſind aſchgrau , die obern juͤngern weißer . Die Ingberſtaude ſchloͤgt khre

Wurzeln nicht tief in die Erde , ſondern ſie kriechen nahe unter der Oberfläche fort , und bil⸗

den eine Art von Knollen , welche mit vielen Faſern beſetzt ſind , die der ganzen Pflanze ihre

Nahrung zufuͤhren.

Wienn die Blaätter und die Stengel anfangen , gelblich zu werden , ſo iſt die Wurzel reif ,
und man kann ſie herausnehmen .

Aſten und Afrika ſind die Erdtheile , in deren heißen Gegenden die Staude wild ge⸗

funden wird . Heut zu Tage ſoll man ſie , wenigſtens da , wo Europaͤer ſie bauen , nur noch
in geringer Anzahl wild finden . In ihrer Wildheit iſt ihre Wurzel zwar ebenfalls gewuͤrzhaft ;
aber dieſe erreicht bei weitem die Groͤße nicht , welche die Wurzeln der kultibirten Staude er⸗

halten . Sie waͤchſt wild in China , Bengalen , auf Malabar und in vielen oſtindiſchen In⸗

ſeln , z. B . Java , Eeylon ꝛc. Die Spanier haben den Jagber auch nach Amerika verpflanzt ,
wo er in Reuſpanien , Mexiko und auf den antilliſchen Jaſeln jißzt haͤufih gebant wird .

Der beſte ſoll von Braſtlien und St . Domingo kommen .

Da der Same ſelbſt in Oſtindien ſo ſelten reif wird , ſo pflanzt man daſelbſt und

in Amerika die Stauden durch abgeſchnittene Wurzeln fort . Man macht Gruben oder
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Locher , etwa 2 Zoll tief , legt ein paar Sluͤckchen abgeſchnittene Wurzeln , einen Fuß weit
aus einander , in die Erde , und bedeckt ſie mit derſelben ſogleich . Weil die eingelegten
Wurzeln Feuchtigkeit brauchen , um fortzukommen , ſo legt man ſie gegen die Regenzeit
ein, damit man ſich das muͤhſame Begießen erſpare . Nach 8 bis 10 Lagen treiben die

Wurzeln ſchon aus der Erde hervor , und nun laͤßt man ſie unbeſorgt , bis die Blaͤtter und

Slaͤngel verwelken , dann nimmt man ſie heraus . In den heißeſten Gegenden von Ame⸗
rika legt man die Wurzeln im Maͤrz und April in die Erde ; die Blumen kommen hie⸗
rauf im September , und im Dezeniber wird das Laub welk, und im Januar nimmt man
die Wurzel heraus ; man laͤßt aber ſo viel zuruͤck , daß man das künftige Fahr wieder

ärnten kann . Laͤßt man die Wurzel laͤnger als ein Jahr in der Erde, ſo wird ſie holzig
und taugt weniger .

Die weitere Behandlung der Wurzel iſt nicht an allen Orten gleich . Man reinigt
ſie von den anſitzenden Erden , macht ſte von den Faſern frey , und zerſchneidet ſie in

Stuͤcke , die man nun im Schatten an der Luft ( oder nach andern Berichten an der

Sonne ) trocknet . Die Pflanzer auf Jamaika ſollen ihre Wurzeln in Koͤtbe thun , und

dieſe in ſiedendem Waſſer ( oder Salzwaſſer , wie Einige melden ) 10 bis 12 Minuten

lang untertauchen . Auf jeden Fall muß durch ſolche Behandlung etwas von der Gewuͤrz⸗
haftigkeit der Wurzel verloren gehen .

Die Wurzel wird auch , wenn ſte ſchon trocken iſt , ſehr von gewiſſen Iunſekten ange⸗
griffen , welche zum Theil Loͤcher hineinfteſſen . Man uberzieht ſie daher wohl an einigen
Otien mit einem Thonbrey ; allein dieſer haͤlt doch die Inſeckten nicht ab , vermehrt nur
das Gewicht , und verkleiſtert die Wurmloͤcher .

Ein guter getrockneter Ingber muß friſch , dick und ſchwer zu zerbrechen⸗ſeyn ; aus⸗

wendig muß er eine graue oder roͤthliche, inwendig eine weiße Farbe haben ; er muß nicht
dicke Faſern , aber einen ſtarken Geruch haben . Er iſt ein vortreffliches Gewuͤrz , glebt
nicht nur den Speiſen einen angenehmen Geſchmack , ſondern er erwaͤrmt auch , und ſtaͤrkt
den Mägen und die Eingeweide uͤberhaupt ; er befoͤrdert die Verdauung , und treibt die Blä⸗
hungen ;doch kanner vollbluͤtigen , wie auch hagern und trocknen Koͤrpern ſchaͤdlich werden .

In Indien ißt man ihn friſch als Salat ; man macht auch daſelbſt , und beſonders
in China — wo man die Kunſt des Einmachens ſehr gut verſteht — die friſchen Wur⸗

zeln mit Zucker, , Honig oder Syruß ein . Die Wurzel darf aber zu dieſem Zweck nicht
reif ſeyn . Sie wird lange vor der Reife herausgenommen , mit einem Meſſer rein abge⸗

ſchabt, , geſchaͤlt, und in kleine Stuͤcke zerſchnitten . Dieſe Stuͤcke werden etwa 3 bisa
Tage in Salzwaſſer gelegt , um ihnen einen Theil ihrer Schaͤrfe zu benehmen ; daun 7
bis⸗ 8 Tage in reinem Waſſer eingeweicht , und ſowohl dieſes als das Salzwaſſer taͤglich
einigemal abgegoſſen . Hierauf kocht man ſie eine Stunde lang in Waſſer , wirft ſie dann
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wieder in kaltes Waſſer einen Tag lang , und laͤßt ſie , weun man ſte herausgenommen hat ,
abträuftln . Nun werden ſie in dünnen , wohlgereinigten Sytup gelegt , der vorher heiß ge⸗
macht wird ; nach 24 Stunden gießt man dieſen ab, und uͤbergießtden Ingber 3 oder 4 Ta⸗

ge lang immer mit friſchem Syrup . Zuletzt legt man ihn in Honig oder Syrup gewaͤlz tin
Faͤßer , worin er bleibt , wenn er feucht bleiben ſoll ; will man ihn trocken haben , ſo nimmt

man ihn wieder heraus , und laͤßt ihn an der Luft abtrocknen . Der eingemachte , wozu man ⸗
welches beſonders in Europa geſchieht — getrockneten Ingber nimml , iſt lange ſo gut nicht .

Der friſche eingemachte iſt eine vortreffliche Magenſtäaͤrkung ; er bewahrt aber auch auf
langen Seereiſen vor dem Scharbock .

Den gewohnlichen trocknen Ingber einzumachen , bedient man ſich folgender Mittelt
Man begießt die Stuͤcke mit heißer Aſchenlauge , um ihnen dadurch die Schaͤrfe zu beneh⸗
men ; wiederholt dies auch wohl , wenn es nöthig iſt , noch einmal ; damit ſie nun den lau⸗

genhaften Geſchmack , den ſie durch jene W angenommen haben , wieder fahren laſ⸗
ſen , ſo legt man ſie in reines Waſſer , welches man ſo oft abgießt , bis ſich jenet Geſchmack
herausgezogen hat . Hierauf kocht man die Wurzelſtuͤckemit gereinigtem Zucker oder Honig
bis zur gehoͤrigen Dicke ein .

Der Handel , den beſonders Weſtindien mit dieſem Produkte treibt , iſt ſehr wichtig .
Er hat den Handel mit vſtindiſchem getrockneten faſt gänzlich aufgehoben , ſo daß nur noch
eingemachter Ingber von dort herkommt . Da er ein ziemlich wohlfeiles Gewürz iſt , ſo
wird er auch nur als Ausfuͤllung der Zwiſchenraͤume zwiſchen den Faͤſſern und den Schif⸗
fen eingenommen . Im Jahr 1793 koſteten in Bremen hundert daftge Pfunde 2 ) Thaler ;
ehemals war er viel wohlfeiler .
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