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El g N g e b e e

El gingebre s'usa com a especia. La
seva arrel gruixuda proporciona als
aliments un gust dolc i intensament
aromatic. Conté una substancia
anomenada gingerol, que és el
responsable del sabor picant
d’aquest condiment.

La planta del gingebre procedeix de
les zones tropicals del sud d'Asia.
El gingebre s'ha utilitzat durant
molts anys amb fins curatius
gracies als seus components.
Segons indiquen els tractats de
medicina tradicional xinesa i ayur-
vedica (India), és un bon tractament
per combatre les males digestions i
els gasos que van acompanyats de
marejos, nausees i vomits.

El gingebre és molt popular a les
illes caribenyes, i la varietat jamai-
cana és apreciada pel seu sabor
fort. Actualment, aquesta illa
proporciona la major part de la
produccio  mundial, seguida per
Uindia, U'Africa i la Xina.




Entre fogons

El gingebre té un gust dol¢ i intensament aromatic, de manera que s'empra fresc o en
pols. S'adapta a moltes elaboracions, tant dolces com salades. Com a condiment
s'utilitza en salses, com la de soja o curri, sopes i cremes, carns, aus, hortalisses, i
peixos i derivats com el sushi i el marisc. Tambeé es fa servir per aromatitzar postres de
fruita, per elaborar rebosteria o en infusions. El gingebre tambeé s'usa com a oli essen-
cial o en capsules.
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vitamines i minerals pero en poca quantitat 3 que" e
el gingebre es fa servir
en la medicing xinesa,
. . . . Japohesa t hindg?
Aliments similars: ;
galanga (fresca), nou moscada i canyella (en pols)
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