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A gyombér, mint gyogyitd esszépitd flszer ndvény
TOTH KRISZTINA, FACSAR GEZA, DOMOKOS JANOS, KISSBELA

OSSZEFOGLALAS
Az egzotikus flszereknek, — s igy a gyombér hasznalatanak is — tobb ezer
éves hagyoméanya van a gyogyaszatban, az étkezésben s a szépitésben egy-
arént. Kozleményiinkben a gyombér széleskor( felhasznalasanak torténeti hét-
terével, indokolhat¢ alkalmazasanak alapjaival kivanjuk felkelteni az olvasdk
érdekl6dését e nagyszer(l flszernévény irant.
ABSTRACT

The use of the exotic spices— asthat of the ginger — have severa thousands
of years of tradition in the healing, the meal and the beautifying. The paper
describes the historic background of the wide use of the ginger and the reasons
of its justifiable use, and the authors would like to arouse the interest of the
readers to this fine spicy plant.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Verwendung der exotischen Gewiirze — und so auch des Ingwers — hat
mehrtausendjahrige Tradition in der Therapie, in der Mahlzeit und in der
Verschonerung. Die Verfasser mochten durch die Darlegung des historischen
Hintergrundes der weitverbreiteten Verwendung und der Grundlagen der
begriindbaren Applikation desIngwersdasInteresseder Leser fir dieseherrliche
Gewdrzpflanze erwecken.

Hasznal atos flszerndvényeink mintegy 80%-a tévol-kele-
ti orszégokbdl szarmazik, ahol termesztik vagy begyQjtik oket;
foleg India és Sri Lanka (Ceylon) dlitja el6 a kereskedelmi
forgalomba kerll6 bors, kardamom, fahéj, kurkuma, gyém-
bér, borsoskdmeény, (chili) nagy részét, Mal gjzia és M adagasz-
kar vaniliét, szegfliszeget ésborsot dlit €6, Indonézia szintén
borsot, tovabba szerecsendiot, gydmbeért, kardamomot, szeg-
fOszeget, vaniliét, méciszt (szerecsendio-virégot) exportdl, az
amerikai foldrészrdl, Braziliabdl pedig tovabbi bors, gyombér
és szegfliszeg készletek dlnak rendelkezésre. Ezen fliszerek
haszndlati értéke maisnagy, a korébbi idokben emellett araik
is tetemes Osszeget tettek ki.

Csak néhany példaval illusztrdva: egykor egy marék kar-
damom &ra egyenld volt egy szegény ember 1 évi bérével, 1
fontnyi gyombeér egy birkat ért, és alondoni dokkmunké&sok-
kal bevarrattak zsebeiket, nehogy egyetlen szem borsot is el-
lopjanak.

A gydmbér térténete

A husos, flszeres illati gyombérgyodkeret legaldbb 5000
éve haszndljék fozéshez és gydgyitashoz Indidban és Kingd
ban. Olyan rég6ta izesiti az ételeket és gyogyitja az emberi
szervezetet, hogy nem tudni, mikor talédlkozott vele eldszér az
emberiség, sot pontos eredetét sem tudtdk meghatarozni. Annyi
bizonyos, hogy tébb mint 3000 éve termesztik Délkelet-Azsia
tropusain, kozelebbrdl afent emlitett két orszag terlletén.

Az elsd, gyombérrel isfoglalkozé irdsos emlék Kr.e. 3000
kordl sziletett. Shen Nong (més forrasok szerint Sen Nang,
Chen-nung), alegendaskinai csaszér, akit ,, Isteni Szantovetd-
nek” is neveztek, dlitotta 6ssze az elsd kinai flivészkonyvet
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Ben Cao Jing cimmel (masforras szerint Pen Cao Csing; hasz-
nalatos Shen Nong Ben Cao Jing névenis), mely kiemelkedden
foglakozott agyombérrel (egyesforrasok szerint csak a szari-
tott formaval) ésrajtakivil még kb. 200 névénnyel. A torténet
szerint aherbalistatobb széz gyogyitd ndvényt probalt ki sajéat
magan, mig egy mérgezd novény elfogyasztasa kovetkezté-
ben meghalt. Shen Nong megfézasokra, |&zra, hidegrézasra,
tetanuszra és lepréra gjanlotta a névényt, tovébba a konyv le-
irasaszerint “ megsziinteti atestszagot, és dsszehozza atestet a
Iélek birodalméaval”.

A gybmbér szerepel az elsd kinai orvosi kdnyvben is, a
Wu Shi Er Bing Fang-ban, mely nagyjabdl 3000 éves. Erdekes
viszont, hogy afriss gyombeérrdl csak Kr. utén 500 kordl irnak
€l6szor, aMing Yi Bie Lu (,Hires orvosok vegyes feljegyzé-
sei”) és a Ben Cao Jing Ji Zhu-ban (,Magyaréz6 szévegek
gy(Qjteménye a klasszikus gyogyszerekhez"). Az iddbeli do-
kumentdl as szétvél asdnak oka az lehetett, hogy afrissésasza-
ritott gyombeér két kiilon &rucikk volt, melyeket eltérd kille-
mik miatt két kilon ndvénynek tekintettek . Talén ennek ko-
szonhetd az is, hogy akinai nyelv megkilonbozteti a két for-
mat: Gan-jiang a széritott és Sheng-jiang a friss gyombér né-
ven.

A gydémbér s felhasznal saira vonatkozé adatok szerint
ismeretes, hogy kinai tengerészek tengeribetegseg ellen rég-
csalték. A kinai orvosok izileti gyulladas és veseproblémék
kezelésére gjanlottédk. Az asszonyok Kindban jelenleg is tea-
ként fogyasztjdk menstruécios gorcsok, terhessegi hanyinger
és més nbgyogyaszati problémak ellen. A tengeri kagylok el-
lenmérgének is tekintették, ezért halbdl és tengeri alatokbdl
készllt ételeket flszereztek vele.

Az indiaiak fozéshez, ételek tartositaséhoz és emésztési
problémak kezel ésére hasznalték, mert vélemény ik szerint tisz-
titja atestet és alelket egyarant. Vallasos tinnepek €l 6tt, attol
vald félelmikben, hogy megsértik isteneiket, inkabb gydm-
bért ettek hagyma és fokhagyma helyett, mivel ez leheletiiket
édessé, s ezdltal az istenek szamara elfogadhatova tette.

A tibeti orvostudomanyban az élet megnyUjtasara és egy-
ben az egészség megdrzésére amais divatos elixireket hasz-
naltédk, amelyek sok esetben erds néveényi illdolajokbdl, kii-
[6nbozd fémekbdl és drégakovekbdl alak. A tibeti orvosok
szamosreceptet dolgoztak ki asejtek megfiatal itésara. Szertar-
tasokon és a napi gyakorlatban bonyolult rituélék szerint az
alkimia szabdlyai szerint készitették anyagaikat a hosszU élet
elnyerésére. Sok esetben Ugy tartottak, hogy a , kezelés’ ak-
kor sikeres, haatest megifjodik, az 8sz haj visszanyeri eredeti
szinét, és még () fogak is kinBhetnek. Ezeknek a nektarnak is
nevezett keverékek hatésinak ndvel ésére el szor azonban vala
mennyi szennyezddést el kellett tavolitani a testbdl. Vagyis
egyfajtaméregtelenités volt mindez, melyhez féleg haromféle
balzsamdié gyimolcsét, tengeri sot, nyugat-indiai borsot,
gyombért, fehér ndszirmot, borsikét és melaszt hasznaltak fel.

Az, arabok” val6szinlleg aKr. e. V. szazadban tal d koztak
€l 6szor gyombeérrel, amikor Dariusz perzsakiradly Indiabakil-
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dott és onnan hazatérd kereskeddi magukkal hozték andvényt.
Ok vitték tovabb Européba, ahol a gorogok kezdték el hasz-
nalni konyhéikban és gyoégyéaszatukban. Inkabb mint emész-
tést elBsegitd gyodgyndvenyt fogadtak el, s a nagy, gyomrot
terhel 6 lakomak utan kenyérrel egyitt ették. Egy id6 utan bele-
dolgoztak akenyérbe, sigy lett gyomorrontést megel 6z6 ,, desz-
szert” a gyombérkenyér.

A romaiak m& keményen addztatték importjat, melynek
elsd birodalmi dllomasaAlexandriavolt (aVoros-tengeren valo
atkelés utan). A nagy lakomék alkalméval ok csak flszerként
alkalmaztak, ahogy az Apicius |. szézadi receptgy(jteményé-
nek toredékeibdl kidertilt. Gaius Plinius Secundus Maior (Kr.u.
23-79) rémail természettudds éstorténész iré szerint a,, kis no-
vény fehér gyokérrel gyorsan romlik”. (Ez alapjan tébben arra
kovetkeztettek, hogy megprobédlta termeszteni.) A gyémbeért
Dioszkoridész gorog orvosis megemliti aDe Materia Medica
cim mQvében —amelyet egészen a 17. szézadig hasznéltak az
orvoslashan —, bar azt hitte réla, hogy aborsnak mint nbveény-
nek agyokere. Ez anézet még Galenusromai orvosKr.u. 137-
ben kelt mOvében is él (betegei gydgyitasara a gyogyfivek és
amégia keverékét haszndlta). A gydmbér haszndlata a rémai
évszdzadok alatt annyira elterjedtté valt, hogy amikor Kr.u.
43-ban a légiok Britannia foldjére |éptek, emésztést serkentd
gyogyszerként magukkal vitték. A Nyugat-romai Birodalom
szétesése utan azonban ritka és még drégébb flszerré valt.

A barbér torzsek Eurépédbaval 6 sorozatos betorései vissza-
Iépést jelentettek a konyham(vészet terén, tevékenységiik po-
zitivumakeént értékelik, hogy megismertették az eurdpai kony-
haval arozst, a kumiszt és mindenek el6tt a vajat. A kumisz
kis alkoholtartalmu aludttej, amely kedvelt itala volt a barbar
torzseknek a bor és a boraszat ismerete hijan. Ez az ital, me-
lyet egykor ecettel, mézzel és kilonféle flszerekkel (tobbek
kozt gyombeérrel is) kevertek, a zsiros ételeket is kdnnyen
emészthetdvé tette.

A I1X. szézadban, Bagdadban megj el ent tébb szakéacskényv
és versis tobbféle hisitd italrdl szdl, melyek alapanyagai ro-
zsavizbdl, narancsviraghdl és jazminnal illatositott cukorszi-
rupbdl dltak, amihez azutan kiilénbdzd aromés ndvényeket,
gyumolcslevet és flszereket adtak. Desszertként olyan lekva-
rokat, cukrozott gytimolcsot, szorppel vagy mézzel késziilt ap-
rosiiteményeket fogyasztottak, mint példaul agyombéres dszi-
baracklekvér és a baklava.

A keresztes hadjéaratok dtal fellenditett flszerkereskede-
lem meghoztaavisszatérési |ehetdséget Eurdpaasztalaira. Egy
XI. szézadi angol-szész orvos kényvben isfeltiintették agyom-
bért, bizonyitva, hogy mér a normann hdéditas elott ismert
gyogy- és flszernbvény volt.

A kozépkorban viragzott egy négy ,legendas’ orvos (egy
gorog, egy zsido, egy arab és egy romai) aapitottaorvosi ,fa-
kultas’ Salerno-ban. Anthimusz, gordg orvostanitésait kbvet-
ték, aki felismerte a gydmbér emésztést serkentd hatésat, és
eldirta haszndlatat a nehéz ételek hozzaval 6jaként , De obser-
vatore ciborum” cimQ receptkdnyve alapminek szamitott a
kozépkori konyhamivészetben. A négy orvos dta kozzétett
egészségligyi tanacsok gy(Qjteményét latin versbe szedve,
» Regimen Sanitatis Salerno” cimen adtak ki. Ebben elismerd-
en nyilatkoznak a gyombérrdl, és egyben ki is emelik afro-
disztikus hatését, ahogy ezt a kdvetkezd részlet is bizonyitja

(Toth Krisztina forditésa, az eredeti irodalmi formakat rész-
ben mell6zve):

»A hasban, az &gyékban és a tiiddben

Méltan zeng aforré gyombér dicsérete.
Csillapitja a szomjuségot, életre kelti az agyat
Esids korban felébreszti afiatal szerelmet.”

Az elsd magyar szOvegemlékérdl nevezetes, a X11-XIII.
szézad fordul 6jan késziilt Pray-kodex kol ostorkerti ndvények-
rol ismegemlékezik. Minden hdnaphoz egy-egy egészségiigyi
regulét csatol, ,,amely elbirja, mikor gjanlatos és mikor nem
az érvagas, mikor kell hideg, mikor kell meleg frddt venni,
mely hdnapban milyen étellel kell élni és milyen tedkat inni,
hogy kell agyomrot rendben tartani”. A ,, szabalyok” dsszesen
27 nbvény nevét emlitik, kdztik a: gingiber (gyombér), reupon-
ticum (rebarbara), levesticum (lestyan), bibinella (féldi tdm-
jén), funiculum (édeskdmeény), sinape (mustar), salvia (zsa-
lya), piper (bors), gariofilum (szegfliszeg), cinnamomum (fa-
héj), ysopus (izsop), satureia (csombor). Ezt a felsorolést te-
kintik az elsd magyar gyogynovény jegyzéknek, s amelyek
koziluk nem eurépai sz&rmazésu voltak, azok arab kozveti-
téssel keriiltek ide Azsiabdl vagy Afrikabol, mint pédaul a
gyombér, arebarbara, a bors, a szegfliszeg és afahgj is.

A XIIl. szézadban a franciék dicsditd verseket irtak a fu-
ves, cukrozott forralt borrél, melyet rozmaringgal, anizzsal,
fehér irommel és mirtusszal izesitettek, valamint aflszerszé-
mos, cukrozott, forralt, fahéjjal, szegfliszeggel, gydémbérrel,
szerecsendioval fliszerezett borokrdl, melyeket étkezés el btt
ittak, s ebbdl a hagyomanybal alakult ki az aperitif mint étke-
zési fogas. Ugyancsak X|11. szézadi torténet aRhys Gryg, Dél-
Wales herceg megbizésabdl Rhi-wallon nevl orvos és harom
fia dtal 6sszedlitott, ,Physicians of Myddvai” cimet viseld,
étel- ésorvos recepteket tartalmazo kdnyvecske, melyben rész-
letes leiras olvashatd a gyombérrdl. A portugdlok mint elsd
gyarmatositok pedig meghonositottak Afrika partjain (ahon-
nan a spanyolok terjesztették tovabb), Sierra Leonéban és
Guinedban termelték, majd nagy haszonnal exportaltak. Ugy
tartottak a portugdlokrdl, hogy a gyombérrel tartjdk fenn a
magas szilletési rétat a rabszolgatenyésztd farmokon (a férfi-
ak korében szexudlis erdt néveld afrodiziakum volt). Japan-
ban a szamurgjok egykori hagyomanyos étel eihez adjék, ame-
lyet ma mgjus 15-én, gyermeknapon (és egyben a férfiassag
napjan) esznek. Ezzel szemben Uj-Guinedban a széritott rizo-
mat fogamzasgatl oként hasznéltak.

A keresztes hadjaratok altal megujult kereskedelem kovet-
keztében megjelentek a X1V. szédzad végén a ,, martésszaka-
csok”. Specialitasuk a cameline volt, egy gyombérbdl, bors-
bal, szerecsendio-viraghol, fahéjbol, szegfliszeghdl, ecetbdl és
kenyérbdl all6 paszta vagy mértés, melyet a németek a nirn-
bergi mézeskal &cs készitéséhez hasznaltak fel. A slitemény egy
idd utan kiszaradt, és megorolve sok ételbe flszerkeént tették.

A reneszansz korban tébbnyire el utasitottak az erds izeket,
kiment a,, divatbdl” agyodmbér, foleg Franciaorszégban, de az
angol-szaszok, a németek, a németalfoldi és a skandinav or-
szagok tovabbra is alkalmaztak (mé& a normannok terjeszke-
dése 6ta): nagyobb mennyiséget hasznaltak fel, mint maafran-
cidk, foleg édes ételekhez, de néha pikéns fogasokhoz is. Ké-
szitettek gyombérrel izesitett ,, ragdgumit”, kis alkoholtartal-
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mi gyombeérsort, gyombeérbort (foleg karacsonykor isszak;
Elzészban egészen amasodik vilaghaboruig volt szokasapuly-
kat gyombérborral leitatni, s utdna levagni — igy nem kellett
annyit veszddni a fszerezéssel, mert az mar felszivodott az
alat szervezetében —, majd megsitni).

A XV. szézadban felfedezett kdnyvnyomtatas | ehetdveé tet-
te, hogy az informéaciok szélesebb korben és gyorsabban ter-
jedjenek el. Kihasznalva az Uj |ehetdséget, Nicholas Cul peper
angol ,,orvos’ The English Physician Enlarged (az angol or-
vos bovitett kiadasa) ciml népi gyogynovény kényvében és a
Latin Pharmacopeia (Latin Gyogyszerkonyv) angol forditasa
ban 6tvozve a folklort, az asztroldgiét és az orvosi botanikat,
olyan gyégyaszati modszerrendszert dolgozott ki, mely a pér-
nép szaméraiskozérthetdvé tette az orvosl ast. Ezért anép sze-
mében Culpeper nemzeti hdssé valt, az orvosi kritika viszont
gyorsan sarlaténnak titulalta az asztroldgia segitségével vald
gyogyitas terjesztése miatt. Szerinte a gydmbér sokoldalu
gyogyszer: segiti az emésztést, &melegiti a gyomrot, tisztitja
alatast, ot tesz az Oregeknek, atmelegiti az izlleteket, ezdlta
jot tesz a kdszvénynek. Leirdsdban arra is utal, hogy VIII.
Henrik is gyogyszerként fogyasztotta a gyombeért.

A flszerkereskedelem ural aséért folytatott portugdl -spanyol
Osszet(izések ésaTordesillas-i szerz8dés eredmeényeként, Fran-
cisco de Mendoca a XV1. szazadban megtel epitette a gyom-
bért a Karib-szigeteken, 1585-ben pedig méar Santa Domingo-
bdl exportéltak Européba. Azsidbol viszont még mindig az ara-
bok altal kerllt Europaba, foleg cukorban tartositott valtozat,
mely csemege |ényegében kandirozott gyémbér volt, és’gin-
szakosodott boltok polcain sorakoztak a specidlis, kilon erre
acérahaszndlt, kicsi, nagyon hasas edénykék (mais haszndl-
jék éstomegesen gyartjak oket), melyekben kandirozott vagy
szirupban eltett gyombért tartottak.

Nosztraddmusz is irt gydmbérviz receptet (fahéjat is fel-
haszndlt hozzd), sbt mivel akkoriban a gydmbér még mindig
kifejezetten luxusterméknek szamitott, a mezei iring6t (Eryn-
gium campestre, franciaul " hyringe') ajanlottapétl éknak, amely
agydmbérhez hasonl¢ izt ad, s nagy €lGnye, hogy nem juttatja
csodbe avésarlét. Az iringo gyokere kis darab gyombérrel ke-
verve avalodi gydmbér arom§éat kolcsonzi, réadasul az irin-
gonak agyombeérrel kozel azonos afrodisztikus hatast tul ajdo-
nitottak, amit még Shakespeare Falstaff nevl figurgjais meg-
emlit ,A windsori vig ndk” cimQ vigjatékban. Nosztradamusz
a'menquin’ kifejezést haszndlta, ami aatt valdszinlleg az
egész, szaritott rizomét értette, segyben arrautalt, hogy szerinte
a gyombért az arabok Mekkabdl hoztak, onnan, ahol Moha-
medet temették el. Val 6jaban az arabok Dél-Indidbdl ésMalgj-
zidbol importéltak abban az iddben, s a Kozel-Keleten soha
nem termesztették.

Bruno Laurioux modern tudds a gydémbért a kozépkori
konyham(vészet Proteuszénak nevezte (Proteusz a gorog mi-
tolégiaban egy Oreg tengerész és j0s, aki tetszése szerint vett
fel barmilyen alakot, azt meg ugyancsak tetszése szerint meg
tudta tartani vagy véltoztatni), mert sokféle formaban irték le
(szin, alak, megjelenés, finomsag szerint) és hasznéltak fel a
konyhaban a névényt. Szerinte még a botanikai fajnév (offi-
cinale) isakozépkorrautal, amikor rendkivil népszertivolt és
nagy gyogyité erdt tulajdonitottak neki.
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1763-ban ajezsuitak kiadasaban megjelent hires nagyszom-
bati , Szakats mesterségnek konyvetskéje, melyben kilonb-
kilénbféle valogatott tzifra, j6 egészséges, hasznos, tiszta és
szapora étkeknek megkészitése, siitése és fozése leirattatik”
cim0 szakécskényv Magyarorszégon alkalmazott flszerként
emliti a gyombért, akkor még a paprikardl emlitést sem tesz-
nek

Anglidban és az amerikai gyarmatokon (ide spanyol és
portugd haj6sok réven kerilt) gyomornyugtato ital okat és sort
(ginger beer) készitettek beldle. Az utdbbi eléfutaraamai vila-
gos gyombérsornek (ginger ale), amely az el 6bbivel szemben
nem tartalmaz alkoholt, és még mais népszer( hazipatikaszer
hasmenés, émelygés és hanyinger ellen. Az Egyesiilt Allamok
X1X. szazadi eklektikus orvosai gyombérbdl készlilt port, tedt,
bort vagy sort csecsemdkori hasmenésre, emésztési problémak-
ra, émelygésre, vérhasra, szélszorulasra, |azra, fejfgjasra, fog-
f§asraés, nbi hisztériara” (menstruéci s panaszokra) javal ték.

Novénytani helye ésjellemzése

ST

A ZINGIBER OFFICINALE NOVENY-
RENDSZERTANI BESOROLASA!
torzs:

Angiospermatrophyta

osztaly:

M onocotyledonopsida
alosztaly:  Zingiberidae
rend: Zingiberales

csalé&d: Zingiberaceae
alcsaldd:  Zingiberoideae
nemzetség: Zingiber
morfologiai és kemotaxono-
miai bélyegeket soroljuk fel.

I T

ZINGIBERALES — GYOMBERVIRAGUAK RENDJE:

EgyszikQ, éveld, rizomés lagyszari vagy mésodlagosan
vastagod6 fas névények alkotjak, melyek kizarélag a tropu-
sok nedves-mocsaras erdBvegetécidjanak tagjai. Az ép, nagy
levelek hiivelyes|evél-al apjaik egyméasha dtfogva,, dtengel yt”
akotnak, ezéltal a jellegzetes ,aszaras’ habitus latszodik.
A cslcsi elhelyezkedési, nagy virégok zigomorf szimmetriat
vagy aszimmetrid mutatnak. A porzétajra erds redukaltsag
jellemzd: a porzok nagy, lepelszer( sztaminddiumokka ala-
kulhatnak. A virégtakar6 egy- vagy kulonnemQ lehet. Az als6
allést termBbdl haromrekesz( maghéz fejlddik. A megporzés
madarak vagy egérfélék kdzvetitésével torténik.

A rostacsd plasztiszokban keményitd, valamint fehérjekris-
talyok fordulnak eld. A rizomaban felhalmoz6d6 keményitd
és egyéb kémiai anyagok (cseranyagok, illoolgj, fenil-propan
eredet(, csipds iz0 dsszetevok) valadéktartd sejtekben talél-
hatdak.

Zingiber officinale — (k6zonséges)
gyombér
Sikvidéki esderdok, eredetileg atropusi Azsianvénye, am
manapsag mar honosnak tekinthetd Nyugat-Afrikéban és Dél-
Amerikéban is. Génkdzpontjaval oszintleg Délkelet-Azsia, de
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az elsb irasosforrasok KinaésIndiateriletét jel 6lik meg. Olyan
régen termesztik, hogy pontosan nem |lehet megdllapitani, mi-
kortdl iskezdték termeszteni. A trépusi terlleteken mindenfelé
elterjedt mezdgazdasagi ndvény, helyenként azonban elvadulva
is el6fordul. Ugyanakkor még egyetlen leiras sem szilletett
egyetlen egyedrdl sem természetes korilmények kozott tor-
tént megtal d asardl — még sziil 6féldjén sem. Fold alatti, gumo-
szer(l, agancsszerQen el dgaz0, aromas gy oktorzse vizszintesen
novekszik, terjed, belble szertedgazo gyokérzet dakul ki. A ri-
zoma hagymaszer(ien vastag k6zponti gumaébdl és agas mel-
[ékgumokbdl al, amelyek hajszalgyokerekben végzédnek.
A kerekded, lapitott, &gszerlien meghajlitott mellékgumo da-
rabok 4—10 cm hosszliak és5-8 cm szélesek. A drog, vagyisa
fOszer magaarizoma, amely olajtartd sejtjeinek sokasagaban,
aplazmatdl elkilonilve tarolodik az ill6ola), de araktarozott
anyagok lerakodhatnak sejtkdzotti (skizogén eredet() jératok-
banis.

A széles, landzsés levelek két sorban allnak, megdorzsol-
vearomasillatot arasztanak. A dislombozat(i d szérak magas-
saga elérheti akér a2-2,5 métert is.

A sargésfehér virédgok széle enyhén biborvoéros, rendkivil
finom illatdak. A flzérvirégzatot tartd hajtas rendszerint ki-
sebb a leveles hajtasokndl, de néhany forras szerint folé is
emelkedhet. Mezdgazdasagi mavelési korilmények kdzott rit-
kan virégzik.

Toktermése sok magot tartalmaz, de magrél rendkivil ne-
hezen szaporithatd, igy ataldban nem is magrdl szaporitjék.

A kozonséges gyombeérrel rokon és hasznélatos fajok:

A vilagkereskedel emben tobb gyombeérfél eséget kil 6nboz-
tetnek meg — foleg eredetiik szerint. Két indial faj kdzil emli-
tést érdemel nek:

 aZingiber zurembet, amelyet tdmott viragzata miatt el d-

szeretettel hasznalnak disznovénykent; ize kevéshé erds,
bizonyos idd elteltével pedig megkeseredik;

 a Zingiber cassumunar, amelynek igazi tobozszer( vi-

ragzata van, rizomaja pedig a citvort adja.

Szamos, kiilonbozd felhasznaldsi maédja ismertes tovabba
a Zingiber mioga és Alpinia officinarum (kinai gyémbér,
galanga), illetve egy tavolabbi rokon, a Curcuma longa (kur-
kuma) elnevezési fajoknak.

A gyoémbér hatbanyagai

A drog, arizoma (Zingiber
rhizoma), ujjasan elégazo, 8-
10 cm hosszd, 1,52 cm szé-
les, belll sargasszirke szing,
szélkas torésl, aromas illatq,
csipdsen kesernyésiza. Jelleg-
zetes izét ésillatat az ill6olg
(zingiberén és bizabolén), a
gingerolok (metil-gingerol és
gingerol) ésashoagolok okoz-
zak. Az utdbbi két vegyllet-
csoport felelds tobbek kozott
a hanyinger és a hényas meg-

el 0zéséért.

L egfontosabb hatéanyaga a vatozéd mennyiségl (max. 3%)
ill6olg), az Aetheroleum Zingiberis, amely kivalaszto sejtek-
ben taldlhat6 és leginkdbb a gyoktorzs kiilsd rétegeiben hal-
mozodik fel . Altal dban vizg6z desztill &cidval nyerik ki agyok-
torzsbdl. A hg aatt taldhat6 a legnagyobb koncentracidban
(afeketegyombér hatdanyag-tartalma a legnagyobb), ezért ha
agyombeért friss rizomaformdjaban fogyasztjuk, csak nagyon
vékonyan hdmozzuk meg, de elég, ha hamozas helyett kefé-
vel dvatosan megtisztitjuk. Az ill6ola) sirdn folyo, zoldessar-
ga szinQ, ,,gyoémbérillatd”, nem csipds iz0. SOrlsége 0,877—
0,886 g/cm?®; 7 térfogatrész 95%-os alkoholban oldodik, de nem
mindig tisztan. FO hatdanyagal a zingiberén (monociklikus
szeszkviterpén), amely atlagosan 60%-ban, maximalisan 70%-
ban alkotja az ill6olgjat, tovabba a zingiberol és a bizabol én.

Azilldola) asvici, az osztrék ésaz angol gyogyszerkonyv-
ben hivatalos, eldnye hogy nem hat a kdzponti idegrendszer-
re, de adrogot leginkabb alikdrgyartésban hasznaljék, tovab-
ba flszer- és limonadéesszencidk készliinek beldle, valamint
akonzerv- ésillatszeripar is hasznositja.

A térolés soran agingerol ok |ebomlanak shoagol okka, ezért
a frissesség és a mindség hirndke a nagy gingeroltartalom és
az erGsillat.

A gyombér gyoktorzsének fontosabb vegyiletei:
* illéolgj: 0,25-3% (atlagosan 1,7%)
— zingiberén
— zingiberol
— cineol
— borneol
— kampfén
— citrd
— bizabolén
— b- fellandrén
— b- szeszkvifellandrén
— farneszén
» keményitd
* cukor
* sok gyanta (gyombeéralkoholok, cingeron, gingeol)
* szerves savak (pl. limonénsav)
* oleorezin: gyanta ésill6olg tsszekapcsol ddasa
— gingerolok:
o-gingerol: nemillékony, csipdsiz{, fenil-propan-szar-
mazék, 4-8 egységhbdl allhat, hd hataséragyulladas-
csokkentd anyagga alakul a
o-metil-gingerol: nem illékony
— shoagolok
o] o]

H
C"EOW C"W@W“\/\M
f A
HO HO

n
[E] Shog=al L
[] Shog=al E
[M0] Shogeal &

CpHzg0, 2763
Cighpglz 2044
CoqHpOy 321

n
[E] Gingerol L
[2] Gingercl E
[10] Gingerol &

Cq7HzE04 pre=
Cighply 227
CoqHqOg 3502

* proteolitikus enzim: zingibain

e vitaminok:
-A -B, -C
o &svényi anyagok:
-Ca -P
-Mg -K
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FRISS GYOMBER: Sima, |édus, fi-
nom texturgju és tde, csipds,
citromos iz{ darabokat véséarol-
junk! Meghamozva és szeletel -
ve vagy reszelve porkoltekhez,
martasokhoz adhat6. Egészben
is Osszetdrhetd (vagodeszkan
par erds Utéssel szétzlizhatdak
az erfsebb rostok is), ekkor az
aroma jobban felszabadul, am
télalés el6tt mindenképpen el
kell tavolitani az ételbdl. A ha-
gyomanyos apritési moéd, haa hdmozést kovetden hosszil sze-
letekre, majd a szel eteket hosszéban vékony csikokra szeljik.
Mind anégy alakot felhaszndl hatjuk akel eti étel ek készitésendl.

SZARITOTT, EGESZ GYOMBER: hagyomanyos savanyitoflszer.
Muszlindarabokba téve mas fliszerekkel egyiitt ecet vagy mas
savanyusdg flszerezéséhez hasznélatos — ataldban abban az
esetben, ha friss gydmbér nem &l rendelkezésre.

Eris=
PR LTS
gyulir

srarivam
T gvdimilidi-

grikrr

ErEmhbdrgyGbar spirupben

OROLT GYOMBER: Halvany homokszinQ por, amelyet széritott
rizéma dardlésdval dlitanak eld. Foleg édes sliteményekbe,
kekszekbe, mézeskalacsha, forralt borba, likdrokbe, illetve
gyogypdlinkak izesitéséhez hasznélatos.

SAVANYITOTT GYOMBER: A keleti konyha kedvelt pikans fO-
szere, amelyet étvagygerjesztoként is fel szoktak szolgalni.
Japénban , beni shouga’-nak nevezik, és a Japanon kivll is
ismert és kozkedvelt sushi izesitésére is hasznéljak. Két, pi-
kéans iz( fajtgat kilonboztetik meg: a piros- és natdrszindt.
A savanyitott gyombérbdl kétféle ismertes:

édesitett ecetben eltett gydmbér: kénnyd, édes-savanyl és
meglehetdsen csipbsizQ, étvagygerjesztdként ésfdzésnél hasz-
nalatos,

édes, piros savanyitott gydmbér: mesterségesen szinezett,
kissé ragacsos és kulondsen édes flszer.

konzervalt gydmbér: Hagyomanyosan dekorativ, pufok Ki-
nai gyoémbéreslivegbe ,, csomagoljék” atelt iz( és zsenge, fia-
tal, szirupban eltett gydmbérdarabokat. Edes és jocskan csi-
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pOsizérdl ismeretes, amely tulajdonsdgal miatt étvagygerjesz-
tok és pikéans fogasok izesitdje.
apritott, cukrozott gyombér: Edes flszer, amelyet (gy ké-
szitenek, hogy a gydmbért erds szirupban megfdzik, majd fel-
apritjék éskis, sir sziruppal toltott tvegben arusitjak.
kandirozott gyombér: Készitése sorén arizOmét szirupban
megfdzik, megszéritjak, és ezt kdvetden cukorban megforgatjak.

K ereskedelmi gyombérfajtak

(Malabéri vagy barbadosi) fekete gydombér: A legjobb mi-
nBségl hamozott vagy félig hamozott rizoma, amelyet Cochin-
és Calicut-gydmbér néven isforgalmaznak. Kivil rancos, sotét,
szlirkés-barnas szinQ, bel Uil szaruszer(l dlagl flszer. A malabari
partokrdl szarmazik.

(Bengali) fehér vagy arany gyombér: Jamaicéban arizémat
teljesen meghamozzak, méshol gyakran klérmészbe martjék,
esetleg krétaval vagy gipsszel behintik annak érdekében, hogy
tetszetBsebb legyen. Ennek kdvetkeztében gyogyaszati célok-
ra torténd felhaszndlasra mar nem alkamas. Kivil-belUl sér-
gés szinQ, fehér lisztes torési flszer. Amennyiben mestersé-
gesen fehéritik ize ésillata gyengébb lesz. E csoportbatartoz-
nak anigériai, dél-vietnami, kinai, japan és bombayi kereske-
delmi fajtak is.

Z0ld gyombeér: A friss ésfiatal rizéma.

A gybmbeérolajat aparfumériaban aflszer jellegQ, orienta-
listaillatjellegek, rézsatipusok, szegflvirégillatok kial akitésa-
hoz hasznéljék.

Japénban a hajmosas el 6tt a fejbdrre kent, olivaolajban el-
kevert gydmbérreszelék régimdédi, de hatasos ellenszere a
korpésodasnak. A modern kozmetikai ipar az ill6olgjat borot-
véalkozas uténi szeszekbe és férfi parfimokbe haszndja fel.
NGi szépségapolési termékek korében arctisztitdé krémek és
zselék készllnek beldle, mert helyredllitja az arcbdr pH-jét,
serkenti az arcban avérkeringést, valamint stresszoldé hatasu.
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