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Zingiber officinale
Originaire d’Asie, le gingembre est une plante herbacée tropicale de 1,50 m de haut. Longues et persistantes, ses feuilles dégagent une odeur particulièrement agréable. Ses fleurs sont de couleur blanche jaune et il apprécie le soleil ainsi que l’atmosphère humide. C’est dans sa racine que se trouve l’essentiel de ses vertus thérapeutiques et culinaires. En cuisine, plus le gingembre est vieux, plus son goût est prononcé. En matière de santé, il peut servir de remède à différentes pathologies. Le gingembre permet aussi d’obtenir un extrait d’huile essentielle. Celle-ci est particulièrement recommandée pour les massages, notamment pour le massage ayurvédique.

Le zingiber officinale

Le « Zingiber officinale » est une espèce de gingembre qui appartient à la famille des zingiberacées. Son nom étymologique signifie « en forme de corne » dans la langue vernaculaire de l’Inde et « épice » dans une autre langue. Le rhizome que recense le gingembre recèle près de 60% d’amidon. Il contient également des graisses à hauteur de 10%, de l’huile essentielle, des protéines et une résine. Le gingembre pique un peu en raison de la présence du shogaol, de la zingérone et du paradol en son intérieur. Le gingérol est son constituant majeur. L’on peut extraire 1 à 3% d’huile essentielle d’un gingembre. La composition de celle-ci varie selon la région d’origine du gingembre.

Les multiples propriétés bienfaisantes du gingembre
Le gingembre possède de multiples propriétés bénéfiques. Il est reconnu comme étant un anti-oxydant, aphrodisiaque, tonique, expectorant, antiémétique, un antiseptique et il stimule également les sécrétions gastriques. De la sorte, il est indiqué pour les troubles digestifs, les troubles érectiles, le vomissement, la nausée et les problèmes de cholestérol entre autres. Etant un anti-oxydant, le gingembre possède des vertus anti-vieillissement qui se trouve accentuées par un mélange avec l’ail et l’oignon. Par ailleurs, une mixture de gingembre et de miel permet de se débarrasser des maux de gorge ou de la toux. Le gingembre est un excellent carminatif, car consommé à dose raisonnable, il permet d’évacuer les gaz intestinaux et lutte efficacement contre les spasmes douloureux, tout en procédant à la réduction des ballonnements et des flatulences. En outre, l’on donne souvent la propriété aphrodisiaque au gingembre, même si aucune expérience scientifique n’a prouvé cet effet jusqu’à présent. Il est néanmoins reconnu de façon officieuse dans certaines régions comme étant un remède à la fatigue sexuelle. Sur le plan culinaire, le gingembre permet de relever le goût des plats. Il sert d’arôme dans les différentes cuisines tropicales du monde que ce soit pour les plats salés ou pour les sucrés. Il aide notamment à couvrir les saveurs et odeurs fortes.

Précautions d’utilisation
Il convient d’appliquer la dose prescrite pour l’utilisation du gingembre même si les effets secondaires sont rares. A une dose qui dépasse la normale, le gingembre peut avoir un effet tératogène. Les personnes sensibles peuvent ressentir une brûlure dans l’estomac dans certains cas. Aussi, les personnes qui souffrent de pathologies au niveau de la vésicule biliaire devraient utiliser le gingembre à la condition qu’elles ont déjà consulté un médecin.

