Dumbir ili ingver

Karakteristike dumbira kao zac¢ina

Bumbir (lat. Zingiber officinale) je trajna gomoljasta biljka, kvrgavog i nepravilnog izgleda svjetloZute boje.
Svojim rastom sli¢an je trstici, a zapravo spada u obitelj ljiljana.

Pumbir je aromatican, jakog i oStrog okusa (slatko-ljuti), ali izrazito ugodnog mirisa. Spada u najskuplje i
najtrazenije zacine.

Najkvalitetniji dumbir se uzgaja u Australiji, Jamajci, zatim u Indiji i Kini, koje su i najve¢i potrosaci
njegovog korijena.

Pumbir je uvjek najbolje kupovati svjez, ¢vrst i gladak dumbir ukazuje na njegovu svjezinu, dok duzina
dumbira ukazuje na njegovu zrelost.

Na trziStu ga moZemo pronaci u dva oblika odnosno mlad ili zreli.

Mlad dumbir nije potrebno guliti, a mozemo ga samo naci na trznicama Azije d@ i dumbir je vise
rasprostranjen na trZistu, ima ¢vrstu kozu, zbog ¢ega ga moramo guliti. g)\,
Svjezinu dumbira mozemo zadrzati na taj nacin sto ¢emo ga umotati u papir iti u plasti¢énu vreéicu, te ga
spremiti u hladionik, tako spremlj en dumbir moZemo Cuvati do tri tﬁd% e

Pumbir jo§ mozemo pronaci kao suseni dumbir u prahu, konzerv1r rupu, usecerenog i ukiseljenog.
Podrijetlo dumbira %

Pumbir ili ingver je porijetlom iz Kine. A 1@

Pumbir kao za¢in u kuhinji

Pumbir se u mnogim jelima koristi svjez,
nariban ili narezan na ploskice. Stoga ga valja
- koristiti pazljivo, jer dominira nad drugim
aromama.

Pumbir (svjezi) kao zacin koristimo u
pripremi slanih i slatkih jela, daju¢i ljutu, ali
osvjezavaju¢u aromu marinadama, juhama,
plodovima mora, raznim vrstama mesa kao §to
su svinjetina i mesa od peradi, te tijestima za
kolacde, kompotima, napitcima, marmeladama.

Suseni dumbirov prah ima oStar okus, a sastojak je mnogih curry mjesavina i te se dodaje i u tijesto.
Mozemo ga pronaci kandiranog u komadu, ili uSe¢erenog u sirupu pod nazivom "dumbirova §ljiva".

Svjezim dumbirom mozemo zacinjati gotovo sva jela od mesa, peradi, ribe, juhe, variva i ukuhano voce.
Komad oguljena korijena se kuha s jelom i1 naposljetku ukloni ili se sitno nariba. Aroma ¢e biti intenzivnija
ukoliko se korijen samo dobro opere ¢etkom i neoguljen dodaje jelu (narezan ili nariban).

Od naribanog dumbira se priprema ¢aj koji ugodno zagrijava cijelo tijelo, ili se dodaje slatkim jelima i
tijestu za kolace.

Osobita ljubav Engleza prema tom zacinu potjece iz kolonijalnog doba, pa tako rado pripremaju mirisno
pecivo "Ginger Bread" (dumbirni kruh) ili omiljeno fermentirano pi¢e "Ginger Ale" (dumbirna piva).



