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Botanik:
Ein Gewiirz aus der getrockneten Rinde des Ceylon-Zimtbaums und verschiedener anderer Zimtbaume der Gattung Cinnamomum. Der Ceylon-Zimt aus Sri Lanka
sowie der chinesische Cassia Zimt wird in Plantagen kultiviert und strauchartig gehalten. Die Pflanzen wachsen jedoch nie zu ihrer vollen GroBe aus, da sie alle
zwei bis drei Jahre zurlickgeschnitten werden. So werden sie in der Regel niemals groBer als drei Meter, konnten aber rein theoretisch eine Hohe von zehn Metern
erreichen. Die Blatter des Zimtbaums konnen eine Lange von bis zu 20 Zentimetern erreichen und werden fir die Gewinnung von Zimtél verwendet. Sie haben eine
ledrige Oberflache und eine dunkelgriine Farbe.
Anbau/Ernte:
Fir den Anbau sind Durchschnittstemperaturen von 26-28°C und ein Jahresniederschlag von 2.500 mm erforderlich. Der Zimtbaum gedeiht am besten auf
lockerem, sandigem Boden ohne stauende Nasse. Am Ende der Regenzeit findet die Ernte statt. Dabei werden ein- bis zweijahrige Triebe abgeschnitten und von
Blattern befreit. AnschlieBend wird die Rinde in Handarbeit abgetrennt.

Handelsformen:

Zimt kommt gemahlen als typisch braunes Pulver, ganz als Zimtstange oder als Zimtbliten in den Handel.
-, Geschmack und Verwendung:
-+ Zimt wird haufig zur Aromatisierung von HeiBgetranken (Tee) und Spirituosen verwendet, in der indischen und vorderorientalischen Kiiche auch
fur Fleischgerichte.
Erist in Mitteleuropa vor allem in Verbindung mit Zucker, flr StBspeisen, Geback und Glihwein, besonders in der Weihnachtszeit
gebrauchlich, seltener fiir herzhafte oder scharfe Speisen oder Fleischgerichte. Fiir Kaugummi mit Zimtgeschmack wird der Geschmack kiinstlich erzeugt.
Inhaltsstoffe:
Atherisches Ol (Zimtl), Eugenol, Zimtsaure, Gerbstoffe
Zimtpulver kann auch mit verschiedensten Mitteln gestreckt werden, mit Nuss-, Mandel-, Kakaoschalenpulver, Sandelholz, Holz-, Baumrindenmehl, Zimtabfallen
(Chips), Olsamenriickstanden, Palmkernmehl, Nelkenstielen, Galgant, Birnenmehl, Eisenocker etc.
Maogliche Heilwirkung:
Appetitanregend, verdauungsférdernd, antibakteriell, stimmungsaufhellend. Die Sorte Kaneel wird in der indianischen Volksmedizin als Tonikum gegen allgemeine
Schwache, Herz-Kreislaufbeschwerden, bei Hohenkrankheiten und gegen Hals- und Kopfschmerzen eingesetzt.

Preis: 31-100 Euro pro Kilo fiir Ceylon Zimt, 12-110 Euro Cassia Zimt

Lagerung:

Zimt bewahrt man am besten in einem gut verschlossenen GefaB vor Licht und Wdrme geschiitzt auf. Zimstangen halten sich so mehrere Jahre. Bei gemahlenem
Zimt verfliegen die atherischen Ole und das Aroma schneller.
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