Pakanel

Forr var den en lakevaxt och saldes pa apotek

for sina antibakteriella egenskaper. Nu gor ceylon-
kanelen comeback —och slass med kassia och
saigon om platsen pa kanelens stjarnhimmel.
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anel har manga
ansikten och
smaken skiljer sig
4t mellan olika

sorter. Ceylonkanel |

fran Sri Lanka ir till exempel
kind for sin lite mildare, s6tare
smak med citrustoner. Medan
den vietnamesiska kusinen
saigonkanel ofta prisas for sin
rena, klara, peppriga smak.

Ménga uppfattar ceylonkanel,
en stigande stjirna pa den
svenska kanelhimlen, som en
nykomling i kanelfloran. Men i
sjilva verket dr det en gammal
likekrydda som gor comeback.
De gulbruna, spréda stingerna
med sina papyrustunna lager,
omskrivna for sin antibakteriella
verkan, saldes linge pa svenska
apotek.

APOTEKSKANEL, som den kalla-
des, konkurrerades ut avden
billigare, bruna, mer grovbarka-
de kassiakanelen fran Kina som
lanserades i borjan av 1900-talet.
Idag dominerar kassia, eller kiks-
kanel, innehallet i butikernas
kanelburkar. Och manga strér den
dver grot och yoghurt sedan studier
antytt att den kan halla blodsockret i
schack.

Men bruket vicker oro sedan
mitningar visat att kdkskanelen
innehdller héga halter kumarin,
ett arom&mne som i hoga doser

22

ins!
Tips!
Rosta kanelsténgernaiugnen
i tio minuter p& 120 grader
innan de mals till pulver.
Véarmen far aromerna att
blomma ut ordentligt och
pulvret blir smakrikare.

kan skada levern hos kénsliga.
Enligt finska livsmedelssdker-
hetsverket Evira rymmer den
mellan 2 700 och 3 540 mil-
ligram kumarin per kilo, medan
motsvarande siffror for ceylon-
kanel dr 10,4 och 26,1 milli-
gram.

EU har tagit fram nya regler for
hur mycket kumarin kanelbullar,
kakor och halvfabrikat far innehalla.
Och i USA marknadsfors den
kumarinfattiga ceylonkanelen

med orden "ultralow coumarin”.

Aven det svenska livsmedels-
verket rader oss att dta hogst en
tesked kassiakanel om dagen.

— De som dter mindre dn en
tesked kanel om dagen behéver
inte oroa sig. Men de som anvin-
der extremt mycket kassiakanel
bor ga over till ceylonkanel for
att kiinna sig helt pa den sakra
sidan, siger Ulla Beckman

| Sundh, som ér toxikolog vid
| Livsmedelsverket.

Aven saigonkanel, som hajpas
inom LCHF-rorelsen och i
triningskretsar dir manga
blandar kanel i kaffet i tron att
kryddan ékar och férlinger
forbranningen, kvalar in bland
de kumarinrika. Matningar
gjordaiUSA visar att den
innehéller mer kumarin &n
kassiakanel.

— Att anvinda den som kryd-
da dr ingen fara, men man bor
inte f4 i sig mer dn en tesked om
dagen, siger Ulla Beclkiman
Sundh.

CEYLONKANEL SALJS NUMERA i
ménga hilsokostbutiker och
passar bra till vegetariska och
indiska masalaritter. Men piffar
dven upp smaken pa teer, dryck-
er och bakverk. Pa hemén Sri
Lanka har den dven en given
plats i husapoteken, och ayur-
vediska ldkare ordinerar ofta
kanel mixad med lite honung, en
kur som anses stirka immunfor-
svaret.

Manga tuggar ocksa paen
kanelstang for att ta kal p& munbak-
terier, och tandpetare gjorda av
kanelbark &r populira. Ochi
forkylningstider serverar manga
kanelte spetsat med farsk inge-
fara. x
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4 olika sorter

Kassiakanel,
"kékskanel”.

v Gorsavinnerbarken fran tradet
Cinnamomum cassia.

« Dominerarinnehélletivara
kryddburkar.
Satter smak pa allt frén
kanelbullar till &ppelkakor och
risgrynsgrot.

Ceylonkanel, Cinnamomum
verum, eller dkta kanel.
Gors avinnerbarken fran
Cortex cinnamomi zeylanici.
Anvands flitigt i indiska ratter
dér den uppskattas som
smakkamrat till koriander,
gurkmeja och chili.

Saigonkanel, viethamesisk
kanel, Cinnamomum
loureiroi.
Har en sét, pepprig smak och
behaller sina aramer lite Langre
an ceylonkanel.
Sétter inte bara piff pa lamm-
ratter, den mildrar ocksa
lammkdgttets karakteristiska

doft och bidrar till att lAngkokt
lammkdtt blir extra saftigt.
Ingar i Bombay Hot Toddy, en
férkylningsdrink med konjak,
varmt vatten och kanel.

Dalchini gérs av ytterbarken
fran Cinnamomum cassia.
De tjocka, grova réren har en
stark, pepprig smak.

Satter smak pa manga indiska

4 PERSONER

1 lvatten

1 stang ceylonkanel

4 ragade teskedar svartte
honung efter smak

L&gg kanelstangen i en kastrull
med en liter vatten och lat det
koka upp.

Ta kastrullen av plattan och l4gg
idetsvartateet. Latstdochdrai
3-4 minuter.

Séta med honung efter smak,
héll upp i fyra muggar ach
servera,




