	

Cannelle
	Cinnamomum zeylanicum (cannelier)

Le cannelier est cultivé pour la production de l’épice qui en provient, la cannelle. 
En effet, l’écorce du cannelier est porteuse d’une huile dont un des constituants odorifères est l’aldéhyde cinnamique. La saveur est douce, chaude. En France, elle sert surtout pour aromatiser les mets sucrés.

Famille des Lauracées
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Type : arbre

Origine : Asie tropicale et subtropicale et Australasie




	 
	Caractéristiques :

La cannelle, épice de nos jours bien connue en Occident et participant à l’élaboration de nombreux mets et desserts, provient essentiellement de deux arbres dont l’aspect et l’origine diffèrent.
Cinnamomum zeylanicum produit la cannelle de Ceylan. C’est de loin la plus fine et la plus appréciée des gourmets.
Comme son nom l’indique, cet arbuste est originaire de Ceylan. Sa taille est petite, car on procède tous les deux ans à la récolte des tiges qui serviront à produire l’épice. Les feuilles sont longues, ovales, opposées sur les tiges. Les fleurs sont blanches et le fruit, rond, est petit, d’un diamètre de 1 à 2 cm environ. On coupe les tiges quand elles ont atteint une taille de 2 m environ et que leur diamètre est devenu comparable à celui d’un doigt.
La cannelle peut également provenir d’un très grand arbre originaire de Chine et d’Indochine :Cinnamomum cassia.
On le cultive également en Malaisie. La différence essentielle visible entre les deux arbres est que C. cassia possède des fruits de volume plus important.
À la récolte, les écorces sont d’abord détachées de la tige avec un couteau, puis lissées par un grattage sur l’intérieur et l’extérieur de leurs parois. Les meilleures cannelles sont plutôt minces et leur coloration n’est pas trop foncée.

L’apparence de la cannelle, une fois arrivée en Europe, au moment de la vente, est celle d’un long morceau d’écorce, sec et cassant, marron tirant sur le rouge-ocre, plus ou moins fibreux, aux formes incurvées d’environ 2 cm de diamètre. La cannelle est aussi vendue sous forme de poudre, une fois que l’écorce aura été broyée et affinée.


	


	 
	Culture :

Les canneliers sont essentiellement cultivés à Ceylan et en Indochine. On peut néanmoins les cultiver en serre sous nos climats.


	 
	Multiplication :

Elle s’effectue le plus souvent par marcottage. Les arbustes se reproduisant ainsi ont l’avantage de prendre plus facilement la forme de petits buissons, plus adaptée à la récolte. On peut néanmoins procéder également à la multiplication par semis et par bouturage.
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