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Kaneeli on juba antiikajast 
kõrgelt hinnatud mait-
se- ning ravimtaimena. 
Keskajal oli kaneel lausa 
kulla hinnas ning tänapäe-
val on see meie köögis üks 
sagedamini kasutatavaid 
vürtse.

Vürtsina kasutatakse loorberilis-
te sugukonda kuuluva kaneelipuu 
koort (Cortex cinnamoni). Kanee-
li (Cinnamomum zeylanicum) tun-
ti Hiinas juba 2700. aastal eKr. Pea-
gi levis kaneel Araabia kaupmeeste 
vahendusel esmalt Egiptusesse ja 
seejärel Euroopasse. Esimene kir-
jalik retsept kaneeli kasutamisest 
pärineb ühest vanast Egiptuse üri-
kust 1500 eKr.

Legendi järgi kasvas kaneel ligi-
pääsmatuis paigus, mida valvasid 
erilised ning väga mürgised maod. 
Seega tuli raskelt hangitud kaneeli-
varu jagada kolme ossa, millest üks 
osa ohverdati jumalatele, teine kin-
giti preestritele ja kolmas jäeti oma 
tarbeks.

Antiikkultuuris osutus kaneel 
kõrgelt hinnatud maitse- ning ra-
vimtaimeks. Nii kirjeldas  Plinius 
Vanem I sajandil ilmunud entsük-
lopeedias kaneeli ja selle liike kui 
hinnatud ning laialt tuntud vürtsi- 
ja ravimtaime. 

Antiik-Kreekas vastas 36 kg ka-
neelile 5 kg ja ümberkaudsetes 
maades 75 kg hõbedat.

Kaneeli kasutati eelkõige veini 
maitsestajana ja ruumide lõhnas-
tajana. Kui keiser Nero oli tapnud 
oma naise Sabina, laskis ta tema 
matusteks kokku korjata kogu Roo-
ma linna kaneelivarud ja need nai-
se matuste ajal süüdata. Nii olla 
veel kaua Rooma kohal hõljunud 
kaneelilõhn.

Vürtsina on kaneel olnud väga 
hinnatud, sest talle ei leidunud 
asendajat kohalike maitsetaimede 
seas, nagu seda ei leitud ka safrani-
le ning mustale piprale. Sellepärast 
kujunesidki need kolm klassikalist 
vürtsi keskaegses Euroopas ka hin-
naliseks kingituseks, mida võis jul-
gelt kinkida nii paavstile, kuninga-
le kui keisrile. Neid vürtse kasutati 
sageli ka kulla ja raha asendajana 

ning vürtspoodnik oli apteekrist sa-
geli rikkam ja võimukam tegelane. 

Vürtsikaubandusega tegelevad 
kompaniid rikastusid muinasjutu-
liselt. Vürtsihindade kunstlikuks 
üleskruvimiseks hävitati isegi la-
dudes seisvaid muskaatpähkli-, ka-
neeli- ja nelgivarusid. 

1632. a rajasid hollandlased Tsei-
lonile esimesed kaneelipuuistandu-
sed ja vallutasid peagi kogu Euroo-
pa vürtsituru. 1795. a läksid Tseilo-
ni istandused inglaste valdusesse.

Tänapäeval kasvatatakse kanee-
lipuud kõige enam Indias, Sri-Lan-
kal, Birmas, Vietnamis, Malaisias, 
Indoneesias, Brasiilias ja Jaaval. 

Vürtstaimena on levinud neli 
kaneelipuu liiki.

Vürtskaneel ehk kinnamon  
(C. culilarvan) pärineb Maluku saa-
relt. Kasvatatakse Indoneesias. Vürt-
sina kasutatakse üheaastastelt võrse-
telt lõigatud koort. Lõhn ja maitse on 
sellel kaneelil kõrvetavalt vürtsikad.

Tseiloni kaneelipuu (C. zeyla-
nicum) pärineb Sri Lankalt ehk 
Tseilonilt. Koort kogutakse ühe- 
kuni kolmeaastastelt võrsetelt pä-
rast vihmaperioodi lõppu. Kuiva-

Kaneel – rikkuse  
ja tervise allikas

Kaneeli kasutatakse toidu maitsestamiseks jahvatatult, kuid jooke ja magustoite võib maitsestada ka kaneeli-
koore tükikeste või torukestega.


