
 

In de spotlight: 

 

Nog niet eerder hebben we stil gestaan bij Galgant, één van de belangrijke 
kruiden uit de Hildegard Geneeskunde. Daarom is dat nu de hoogste tijd.

 

Galgant is voor veel mensen onbekend. Althans, de naam is onbekend, maar de plant 
niet. Want wist u dat Laos een andere naam voor galgant is? Deze zal u vast veel 
bekender in de oren klinken.

Galgant (Alpinia Officinarum
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achtige bloem van de plant is wit, doortrokken met rode lijntjes en geurt aangenaam. De 
plant kan 1,5 – 2 meter hoog worden.

 

De wortel bevat etherische ol
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Galgant tot de “Amara acria”, de scherpe bitterstoffen, waartoe ook 
gember en peper behoren. Deze kruiden verhogen niet alleen de goede 
smaak van onze gerechten, maar wekken ook de eetlust op, bevorderen 
de productie van maagsappen en daarmee de vertering. Kruiden met 
deze scherp smakende kenmerken ontlasten de bloedsomloop.

 

Al in de 16e eeuw schreef de arts Mattioli: “galgant aromatiseert de adem, bevordert de 
vertering en neemt winderigheid weg. D
bevestigd en daarom is de Galgant 0,1
geneesmiddel. 

Soortgelijke bevindingen zijn uit de werken van Paracelsus overgeleverd. 

 

De Benediktijnse Abdes Hildegard van Binge
“wie in het hart pijn heeft, en bij wie vanwege het hart een aanval van zwakte dreigt, die 
eet meteen een afdoende hoeveelheid Galgant, en het zal hem beter gaan. Galgant is 
geheel warm, bevat geen koude en is ge

 

Hoe wordt Galgant gebruikt?

Dit kruid in poedervorm wordt gebruikt om gerechten op smaak te brengen, door het 
mee te koken of bakken bij de bereiding ervan. Galgantabletten zijn op grond van hun 
status als geneesmiddel alleen in (Duitse) ap
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