CANNELLE DE CEYLAN
Cinnamomum Zeylanicum - Cinnamomum verum
Noms communs. Casse odorante, Cannelle de Cayenne
Le Cannelier, arbre de la famille dekauracéeqAvocatier, Camphrier, Laurier, Sassafras), origjie d'Orient
(Sri Lanka), fut ramené d'Egypte par les Templiagsgs une expédition faite par le Maitre du TenRidippe
de Milly, en 117%. Ils 'acclimatérent pour la premiére fois en Faandans leur Commanderie d‘ile de France
La famille des Canneliers est nombreuse.

Variété principale et la meilleure -la plus réputée Cannelle de Ceylan
provient du Cannelier de... Ceylan (Sri-Lanka), ibicroit dans des
espaces considérables, mais aussi a Madagascar, Idde orientale,
Antilles ; on en trouve également en Chine, a Cageaux Seychelles...
Le Cannelier de Ceylan est un petit arbre toujearsdont le tronc droit
(peut atteindre 8-10 m) est couvert d'une écorigdfyge en dehors,
rougeatre en dedans. Les feuilles, alternes, égutfierement opposées,
courtement pétiolées, sont entiéres et coriacesflears, blanc jaunatre
et petites, forment des panicules axillaires. lLitfa pulpe verdatre, est
ovoide. Le Cannelier se reproduit par graines.

La Cannelle est I'écorce intérieure du Cannelier de Ceylan
(Cinnamomum verun amincie, se cassant facilement, des nouvelles
pousses qu'on exploite tous les 2 ans (2 récodesm) : on coupe les
rameaux de plus de 3 ans, on les fend longitudimaé pour séparer
I'écorce -la Cannelle- du bois. Ces fragments ddégcs'enroulant sur
eux-mémes en séchant au soleil, sont ensuite efsbpdur constituer
les petits cylindres brun fauve du commerce.

Principaux constituants de la plante; de l'amidon, des sucres, des
mucilages, descoumarines une huile essentielle La poudre de
Cannelle est une des meilleures sourcesuias concentrés.

La premiére synthése d'ardme artificiel de Canrsetiéé réalisée en 1856 par Luigi Chiozza

La Cannelle est principalement utilisée cuisine comme condimengt
substance aromatique, en association avec la Podame la préparation
de chocolats et de liqueurs, mais aussi dar@iitane indienne et
orientale. Elle est aussi utilisée pkindustrie pharmaceutique.

- La Cannelle est censée stimuler la digestion aetrdspiration,
étre antiseptique (active contre le bacille de Igphoide),
antispasmodique, vermifuge.

- Elle est parfois indiquée dans l'atonie et lexssspes gastro-intestinaux,
I'asthénie grippale (Jean Valnet)

- Deux études récentes ont mis en évidence queligrait avoir des
vertus anti-hypertension et pourrait ralentir ldarige gastrique.

Bétons et poudre de Cannelle

La consommation de doses importantes de Cannelle ou
d'extraits de Cannelle peut se révéler toxiqueEn effet, la
cannelle contient de laoumarine, une substance susceptible,
chez les personnes sensibles, de calsedommages au foie et
une_inflammation Les quantités de coumarine sont toutefois
faibles dans la Cannelle du Sri Lanka, contraireéndeta Casse
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Récolte de Cannelle aux Seychelles
(archipel de 115 iles-ilots, situé dans I'Océan . : ¢
Indien et rattaché au continent africain) (ou cannelle de Chine) qui en contient beaucoug. plu

! Cependant I'arrivée du Cannelier et de la Cannellr@mce n'aurait eu lieu qu'en 1220 : & I'heureediet, les historiens sont
encore divisés a ce sujet...
2 John EmsleyGuide des produits chimiques a I'usage du partizufaris, Odile Jacob, juin 1996 (ISBN 2-7381-0384-7)



Usages

L’écorce est employée comme encens et parfumet toujours commepice!

Ceux qui en possédaient l'utilisaient égalemens.dan

I'hypocras -boisson tonique par exemple :

- vin de Madere (720 g) sucré (900 g) + eau-def8&0 g) dans lesquels on fait macérer quelquessjour
Amandes douces (125 g), Cannelle (45 g), Gingerclmes de Girofle... puis musc, ambre gris (aa @P9
Les batonss'utilisent plus particulierement dansvin chaud, punch ou sangria soupes ragodts, plats de riz,
salade de fruits compote de Pommgpéatisseries entremets:

- 1 baton plongé dans le lait bouillant aromatisel&licatement tous desserts a base de lait, chbcbkud...
Recette pour gourmandgtransmise par Henri Leclerc) :

- tranches de pain de mie grillées, beurrées epsadrées de Cannelle lorsqu'elles sont encore agmud

La finesse de I'écorce est considérée comme un icglide qualité
les rouleaux le plus minces auraient un aréme yo$ fin.

De nombreuses préparations pharmaceutiquesn contenaient.

On portait sur soi des petites boites d'aromatast 4d Cannelle- pour se préserver des maladigsgi@uses.
"Vieille_médeciné pratiguement infaillible contre étaigrippaux et premiéres attaques du froid pour
I'ensemble acceptée sans déplaisir... (le plusetdtle mieux..)in grog avec :

- % citron pressé, 1 c. a s. de miel, 1 grand vefeau chaude dans laquelle on aura fait bouilli3 2nn
1 fragment de Cannelle et 1 clou de Girofle (infu&mn)

Or, pour Chamberlan@d.887)...
3 essences aurorita la fois le plus grand pouvoir antiseptique
soit qu'elles agissent par leurs vapeurs, stallgs agissent en solution,
ce sont celles deéannelle de Ceylande Cannelle de Chined'Origan”
Ces essences font partie dékuiles chaudes et méme brdlantes
gu'il faut toujours diluer dans I'huile vierge soupeine de brilures parfois cruelles

LES HUILES ESSENTIELLES

Origine : Océan indien (Madagascar, Comores, Seychellddnsle, Ceylan-Sri Lanka)

De saveur sucrée, rougeétredes sont obtenues par distillation (vapeur d'éas)feuilles et de I'écorce
Généralités

Intérét ++

SynergieavecGirofle

Usage interne ++
- 4-6 gouttes / jourtoujours diluéesdans I'huile vierge, suffisent en général
- Diluée dans du miel ou en gélules...  Limiter dans le temps

Usage externe Prudence en usage cutangamais seule
Frictions, massages NON, dermocaustigugentraine brilures
...Mmais peut étrein traitement d'appoint contre les piqQres de guép

- Inhalations
- Bain : 3-5 % maxi. ave€itron ouOrange
- Diffusion +

Particularités

Les feuilles

Composants principaux: 70 % eugénol(phénols), p-caryophylléne (sesquiterpénes)...

Propriétés particuliéres

- Puissamment, largemeanttiseptique bactéricide, purificatrice , assainissantecommeCajeput (voir)
Indications

- Infections (large spectre), affections fébriles...

- Stomatite, gastrite, entérocilite — Fatigue Iégere...

Usage interne Ne pas donner aux bébés
Toujours diluée...

3 Molécule, qui extraite de I'HE, est utilisée démprocédé tiémisynthése de laanilline —voir FicheVanille



L'écorce

Préparée en martelant rudement I'écorce, en kalaisnacérer dans I'eau de mer, puis en distidaout.
Elle est d'une couleur jaune or, avec l'odeur paiére de la Cannelle et d'un golt aromatiqueftéssant.
Composants principaux

a-pinéne (monoterpénes)acétate de bornyle(esters),aldéhyde cinnamique (= cinnamaldéhyde, 65-90 %),
eugénol(phénols, 4-12 %), cinéol, benzaldéhyde, cumirtgldé, phellandréne, coumarines, camphre...
Propriétés particuliéres

- Antiseptique ++++, anti-infectieuse, antibactériennantiparasitaire (usage externe)

- Stimulante (respiratoire, circulatoire, cardiaque, aromatjgegcitante

- antispasmodiqueettonique général (systéme sympathique en particulier),stige

- Action sur le psychique, euphorisante : considéofemeaphrodisiaque vrai...

Indications

- Infections ++++large spectre : bactéries, virus, champignons

- Gynécologie cystite bactérienne +++

- Usage respiratoirefievres tropicales +++ grippe, bronchite, toux...

- Asthénie(grippale...)fatigue, convalescencempuissance somnolence...

- Atonie gastrique, spasmes digestifsalternance diarrhée / constipation perte d'appétit...

- Douleurs arthritiques ou rhumatismales...

- Gale, pédiculose.. (usage externe)

Usage interne Pas chez les enfants de moins de 5.damme enceinte ou allaitant
Toujours diluée... Cette plante est toxique en cas de surconsommation

Contre la grippe

- 5 gouttes dans du miel toutes les 2 heures

Usage externe Attention a la peau, aux mugueusegittention aux enfants
Jamais seule... Manifestations allergiques: urticaire, cedéme de la face et des lévres
- Affections des voies respiratoires peut s'utiliser associée a d'autres essences,ude facorjamais seule

Association: voir selon usage

Cannelle de Ching{Cinnamomum aromaticum - Cinnamomum cabgas ex Blume} Cassé'

Une espéce d'arbre de la famille desiraceae(Lauracées), originaire d'’Annam et de Chine ménidie, aussi

nomméeCannelier-CasseCassig Cannelle de Cochinchine, fausse-Cannelle...

Comme le Cannelier de Ceylan, cet arbre possedeécmee

aromatique, qubrute est gris tacheté a cassures netiehge en

huile essentielleCette épiceestaussi vendue sous le nom de

Casseet est utiliséen cuisinecomme condiment.

Moins estimée, la poudre de la Cannelle de Chiheles rouge

que celle de la variété précéder@@namomum verum

LHUILE ESSENTIELLE (écorce)

Plus piquante, de forte odeur poivrée - totalerddférente de

celle de la Cannelle de Ceylaggalement utilisée

en aromathérapie et en parfumeriemoins colteuse, elle serait

trés répandue sur le marché américain.

Propriétés

- digestive antispasmodique

- une action tonique(respiratoire, cardiaque et sexuelle),

- antiseptiqueintestinal (interne et externe)...

Indications

- gastrite, indigestion - spasmes digestifs - tay impuissance

- externeen frictions : furoncles, abces piglres d'insectes..

- Bains: action tonique estimulante favorisant la circulation,

soulage lesrampes musculaires

- Cosmétique massages ou frictions raffermir buste et seins.
Mémes posologie et réserves par voies internedrext

Cinnamomum aromaticum
(Koéhler - Medizinal-Pflanzen)

4 \Voir Fichesaromatiques épices 1- Source: Wikipédia http://fr.wikipedia.org/...



* Un peu d’histoire

Le Cannelier est connu depuis la plus haute ArtBqui'est sans doute lui que la Bible nom@menamedans le
Cantique des Cantiques et que la reine de Sabaritaitre au roi Salomon.

La Cannelle était utilisée par les anciens Egypti#ams le processus de I'embaumement.

Néron brdla de la Cannelle et de I'Encens devardipes de Poppée, son épouse, qu'il venait dedtuercoup de
pied. Hérodote et d'autres auteurs classiquestydférence.

Plus tard, les Croisés rapportent la Cannelle dahiequi parfume leur boisson favorite, le fameygdtras, et
bien d’autres boissons médiévales.

Ainsi, la Cannelle, I'une des plus vieilles épidasmonde, retrouvée dans de nombreuses prépardtiddsyen-
age a nos jours et 'une des premiéres a fairget'ale commerce, était, encore aux siecles passésjenrée rare
et précieuse.

Pourtant, de nos jours, la France est le pays ectatiqui aimerait le moins la Cannelle...

* Charles Chamberland
Biologiste et physicien francais, né le 12 mars11&8%hilly-le-Vignoble (Jura, France)
et décédé le 2 mai 1908 a Paris (a I'age de 57 ans)

Il travailla avec Louis Pasteur sur les problemesidsinfection
et de stérilisation des milieux de culture.

En 1879 il soutient sa thése de doctorat és sciencesques
« Recherches sur l'origine et le développementodganismes
microscopiques .»

Cette étude sera le point de départ de travaulasstérilisation
des milieux de cultures, qui 'aménera a concewn# étuve a
désinfection qui porte son noriautoclave Chamberland

En 1884 il met au point un filtre, concu a partir d'unaubie de
porcelaine poreuse de son invention, permettanfilder les
liquides et d'éliminer, en les retenant, les mimrganismes
(microbes), par exemple ceux présents dans |'ehoidson.
L'instrument recoit le nom détre Chamberland.

Ce filtre permettra de lutter contre une épidémee fibvre
Il est pr|n0|palement connu pour ses travawtyphoide présente a Paris a cette époque et diéis® comme
de stérilisation rendue nécessaire avec le  un nouvel instrument de recherches, qui permedt@gétouverte
développement de la microbiologie. des toxines diphtériques et tétaniques.

* Liens externes Références...

- Catalogue of Life Cinnamomum aromaticuidees (www.catalogueoflife.org/...) (en)

- ITIS : Cinnamomum aromaticuidees (www.cbif.gc.ca/...) (fr) (+ version anglaise)

- NCBI : Cinnamomum aromaticuwww.ncbi.nlm.nih.gov/Taxonomy/Browsetr/...) (en)

- GRIN www.ars-grin.gov/ : espé&innamomum aromaticuidees (www.arsgrin.gov/~sbmljw/cgi-bin/taxon.pl?7218n)



