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Anvander du falsk giftig kanel?

Nar man ska baka kanelbullar och gar till affaren for att kopa kanel, sa tror nog
de flesta att burken med den bruna kryddan, pa hyllan, ar kanel. Tyvérr &r det
ganska svart att fa tag i dkta mald kanel och den kanel som séljs, i de flesta
butiker i dag, &r inte dkta, utan en falsk giftig variant som pa sikt kan skada
levern och som absolut inte bor atas av barn. Den heter egentligen kassiakanel,
men tyvarr sa gar vart Livsmedelverk med pa att man far salja denna giftiga
form under namnet kanel och inte skriva ut att den &r falsk.

Den falska kanelen &r lattare att odla och ar dessutom mycket billigare att ta
fram, sa har finns det pengar att tjana for foretagen. Sa ater igen luras vi att ata
en produkt som vi inte mar bra utav, bara for att ndgon nanstans ska bli rikare pa
bekostnad av var halsa.

Kryddan kanel bestar av bark fran olika arter av kaneltrad. Barken skalas, torkas
och rullas ihop till kanelstdnger. Den torkade kanelen kan &ven malas till pulver.
Bladen och de torkade kanelfrukterna kan ocksa anvandas, kan man lasa om
man slar upp ordet kanel i uppslagsbok.

Men det finns bara en sorts dkta kanel, de andra arterna ar kanelsmakande
narbeslaktade arter, som i de flesta fall innehaller for mycket av det giftiga
amnet kumarin for att vara lamplig att anvanda.

Kanel har anvants sa lange att man inte riktigt vet nar vi manniskor borjade
anvanda kryddan. Klart &r dock att kineserna kande till kaneltradets bark redan
2700 ar fore var tiderdkning och att egyptierna garna anvande barken i parfym, i
rokelse och i den sa viktiga mumifieringsprocessen. De anvéande sa pass mycket
kanel att mumier an idag doftar av den.

Till Europa kom kanelen troligen via sjoman till Grekland och sedan vidare till
romarna, vilkas bagge kulturer med gladje anvande den i bade mat och vin. Pa
400-talet f. Kr. berattade den grekiske historieskrivaren Herodotos om hur
kaneljakten gick till: Det var namligen sa att stora faglar byggde bon dér bl.a.
delar av kaneltréd var ett av byggmaterialen . Dessvarre kunde kanelinsamlarna
inte bara ga och hamta kanelen da bona var byggda pa branta berg, istéllet hogg
man sa stora stycken oxkott man kunde och lade dessa sa nara bona som méjligt,
varpa faglarna flog ner for att fora maten till sina bon. Men bona héll inte for
kottstyckenas tyngd, utan foll till marken och jagarna kunde l&tt plocka upp
kanelen.



Akta kanel heter alltid (Cinnamomum verum) eller (Cinnamomum zeylanicum)
aven kallad ceylonkanel och odlas i framst i Asien, men dven i mindre skala i
Afrika och Amerika.
Akta kanel ar ljusare i fargen 4n den falska kassiakanelen, och stangerna ar
sprodare och lattare att pulvrisera. Smaken ar
mild och aromatisk. Akta kanel skiljer sig
fran kassiakanel genom barkens tjocklek.
Barken hos den &kta &r mycket tunn och
papperslik endast 0,3 mm tjock, medan
kassiakanelens bark ar 1-3 mm tjock och
mera barklik. Yttersidan av den dkta
- kanelbarken ar ljusbrun till rédbrun med
T glansande vita strimmor och insidan nagot
7 morkare. En dkta kanelstang ar alltid rullad i
flera varv, medan den falska kassian bara har
inrullade kanter. Den dkta kanelen ska inte
heller ha en bitter smak. Néar kanelen ar mald
ar det ju svart att se hur tjock den varit, utan da far man kolla det latinska
namnet.

| den falska kassiakanelen &r det leverskadande (levertoxiskt) amnet Kumarin
valdigt hogt. Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet EFSA faststallde
ar 2004 att det dagliga intaget av kumarin bor understiga 0,1 mg per kg
kroppsvikt och dygn (for en person pa 50 kg saledes 5 mg kumarin). Men senare
forskning har visat att detta &ar alldeles for hogt. Dessutom har inte EFSA egna
forskare, utan ofta ar det industrin som forskar at EFSA och de flesta rad som
EFSA kommer med ar framtagna for att gynna industrin.

Trots att det finns risker med den falska kanel som siljs idag, sa finns ingen
varningstext pa burkarna.

Aven ekologisk kanel kan vara kassiakanel.

Kumarin ar en aromatisk forening som forekommer i manga véxter och som pa
sikt skadar levern. Det finns personer dven i Sverige som har konstaterade
leverskador efter att de fatt i sig for mycket kassiakanel under for lang tid. t.ex.
pa grot varje morgon.

Kumarinanalyserna

Evira som &r det finska livsmedelverket 1at analysera kumarinhalterna i 14
kanelprover. Proverna valdes representativt bland kanelprodukterna pa
marknaden och omfattade saval malen kanel som kanelstanger.
Kumarinhalterna i kanelen pa marknaden varierade mellan 10,4 och 3 730
mg/kg. Kumarinhalterna i ceylonkanelen (Cinnamomum zeylanicum) eller
(Cinnamomum verum) var betydligt mindre (10,4 — 26,1 mg/kg) an i



kassiakanelen (Cinnamomum cassia, Cinnamomum burmannii eller
Cinnamomum aromaticum) (2 700 — 3 540 mg/kg). En mald kanel var enligt
foretagaren en blandning av C. cassia och C. zeylanicum och kumarinhalten i
den var 1 330 mg/kg.

Kanelen som saluférs i Sverige och pa annat hall i Europa ar huvudsakligen
kassiakanel (Cinnamomum cassia, Cinnamomum burmannii eller Cinnamomum
aromaticum) som innehaller kumarin i halter pa 2 000 - 3 500 mg/kg vilket &r
extremt hoga halter och bor inta atas av barn under 5 ar eller personer med
leverskador alls och &ldre barn och vuxna bor begransa sin konsumtion kraftigt.

Kop bara dkta kanel

Om man letar efter de latinska namnen (Cinnamomum zeylanicum) eller
(Cinnamomum verum) sa vet man att man far dkta kanel men mycket lag
kumarinhalt och en kanel som é&r helt ofarlig.

Ség till i din butik att de tar hem &kta kanel bade som stang och som pulver. Det
danska foretaget Urtekram har bade mald dkta kanel och mald kassiakanel.
Problemet ar att burkarna &r ganska lika, sa det galler att vara noga och lasa
ordentligt sa man inte tar fel.

Besokte bade ICA-maxi, COOP, Willys och City Gross for att leta efter dkta
kanel. Ingen av butikerna hade det i mald form, &ven om COOP hade ett bra
sortiment av Urtekrams produkter. Men hela dkta kanelstanger hittade jag i tva
av butikerna.

| Dagens Nyheter kunde man for ett tag sedan l&sa att en halv tesked kanel om
dagen sanker halten av socker i blodet hos diabetiker. Kryddan &r ungefar lika
effektiv som flera vanliga mediciner, enligt nya resultat fran forskare i USA och
Pakistan. Upptackten gjorde vi mer eller mindre av en slump, sager Richard
Anderson, biokemist pa det amerikanska jordbruksdepartementets
forskningsinstitut Agricultural research service i delstaten Maryland.

| sitt laboratorium undersokte han hur ett femtiotal olika kryddor och andra
matvaror paverkade fettceller i provror.

De flesta &mnena gjorde varken till eller fran. Men kanel hade en kraftig effekt
pa cellernas omsattning av sockerarten glukos.

Tyvarr stod det inget om riskerna med kassiakanelen i de artiklar som
publicerades i svenska tidningar for att tag sedan.

Aven i Postkodsmiljonaren sade Rickard Sjoberg for att tag sedan att man skulle
ata kanel for att ma bra. Utan att namna nagot om den giftiga kassiakanelen som
faktiskt ar den enda man kan fa tag i mald i de flesta mataffarer.

Om man vill dta kanel for sin halsa, bor man nog se till att man bara anvénder
akta kanel men lag kumarinhalt. Annars ar det nog stor risk att man pa sikt far
andra problem &n diabetes.



Ge aldrig barn under 5 ar bullar, kakor, efterratter eller annat dar falsk kanel
anvants. Sma barns lever &r inte utvecklad att klara detta giftiga &mne. Barn 6ver
5 bor vara mycket sparsamma och inte &ta t.ex. kanelbuller ofta.

Allt industri- och butiksbakat brod, jag har hittat, har innehallit falsk kanel.

Utbildningscenter
Tommy Svensson
www.utbildningecenter.se



