Zeitschrift: Gesundheitsnachrichten / A. Vogel
Herausgeber: A. Vogel

Band: 79 (2022)

Heft: 12

Artikel: Winterfrucht Kaki

Autor: Schonsleben, Glorija

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1043115

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 07.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1043115
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Winterfrucht Kaki

Die leuchtend orangefarbenen Gewdchse punkten mit gesunden Inhaltsstoffen.
Im Handel finden sich Friichte vor allem aus Siideuropa, doch
die exotischen Baume gedeihen auch in der Schweiz.

Text: Glorija Schonsleben

Wie kleine leuchtende Laternen hdngen sie an den
haufig bereits kahlen Asten: Kakis. Die orangefarbe-
nen Frichte gehdren mittlerweile ganz selbstver-
standlich zur Winterzeit. Im Tessin sind sie seit Jahr-
zehnten schon heimische Exoten. Ein kommerzieller
Schweizer Anbau gelang bisher allerdings nicht.

Grosse Vielfalt an Sorten

Es existieren mehrere Hundert verschiedene Kaki-
Sorten in den unterschiedlichsten Grossen, Farb-
nuancen und Formen. Mit diversen Bezeichnungen
werden Form, Konsistenz, Geschmack und Ursprung
von Diospyros kaki differenziert. Zudem wird in zwei
grosse Gruppen unterteilt: adstringierende (A) und
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nicht adstringierende (NA). Adstringenz bezeichnet
ein Gefihl auf der Zunge, das einen pelzigen Effekt
hinterlasst. Hervorgerufen wird er durch das Vorhan-
densein von Tanninen in einigen Kakisorten. Adstrin-
gierende Kakisorten haben eine hohe Anzahl von
Tanninen. Wenn man diese Sorten vor ihrer soge-
nannten Uberreife isst, verursachen die in der Frucht
vorhandenen Tannine das unangenehme Mundge-
fuhl. Diese Gerbsduren schiitzen die Pflanze bis zur
Samenausbildung vor Fressfeinden. Gesundheits-
schadlich sind sie nicht.

Generell werden die adstringierenden Sorten immer
erst dann verzehrt, wenn sie eine weiche Konsistenz
aufweisen.
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Kaki im Vertuchianban

Die Zurcher Hochschule fir Angewandte Wis-
senschaften (ZHAW) in Wadenswil untersuch-
te die Kaki-Pflanze (Tessiner und italienische
Sorte) seit 2004. Dabei stellte sich schnell
heraus, dass Kakibaume kaum Probleme mit
den Wintertemperaturen haben, die Zeit in
der Deutschschweiz bis zur Reife jedoch zu
kurz ist. Nach fiinf Jahren Entwicklung setzte
man sich 2009 das Ziel, Anbau und Lagerung
zZu optimieren.

Wie sieht es heute aus?

«Der Anbau war weiterhin problemlos, wir
hatten keine nennenswerten Schadlinge und
Krankheiten. Auch gegeniber Frost waren
die Baume robust. Wir machten dann noch
einige Versuche beziiglich Nachreife und Ver-
kauf, und das war eher ernichternd», so
Prof. Jirg Boos. «Wenn wir die Friichte vor
dem ersten Frost goldgelb ernteten, liessen
sie sich recht qut lagern. Wenn man dann die
Kakis mit einigen Apfel zusammenbrachte
(Apfel scheiden das Reifehormon Ethylen
aus), reiften die Friichte schnell nach und
wurden orange und weich. Leider verloren
die Frichte mit dieser Methode die Adstrin-
genz nie vollstandig, so dass sich nach dem
Konsum einer Frucht das pelzige Mundgefihl
doch einstellte. Auch eine Verarbeitung half
hier wenig», bedauert Prof. Boos.

«Da am Standort in Wadenswil auf 520 m
.M. und mit 1200 mm Niederschlag das Kli-
ma doch eher zu kalt und nass war,

wurden keine weiteren Anbauversuche
unternommen. Es ist gut moglich, dass an
milderen und sonnigeren Standorten mit
frihreifen Sorten auch nordlich der Alpen
besser ausgereifte Friichte erzeugt werden
konnten», so das Fazit des Wissenschaftlers.

Kaki und ihre Zuchtvarianten unterscheiden

Im Handel finden sich vorzugsweise Kaki, Sharon-
frucht und Persimone.

Die Kaki hat eine eher runde Form. Unreif ist sie oran-
ge, mit zunehmendem Reifegrad farbt sie sich bis
hin zu einem dunklen Rot-Orange. Sie hat eine glat-
te, glanzende Schale und tragt am Stielansatz vier
dunkelgriine Kelchbldtter. Das Fruchtfleisch ist leicht
heller als die Aussenhaut. Im Handel wird meist die
Kaki-Sorte «Tipo» angeboten. Dabei handelt sich um
eine runde, orangefarbene Frucht mit glasiger Scha-
le, sehr weichem bzw. gelartigem Fruchtfleisch und
Kernen. «Tipo» wird spater im Jahr und oft auch im
voll ausgereifen Zustand gehandelt (auf unversehr-
te Schale achten!).

Diese Sorte ist nur voll ausgereift geniessbar. Kelch
und Kerne sollten entfernt werden. Der Geschmack
einer Kaki erinnert an Aprikosen und Birnen. Die
Schale kann man mitessen. Da sie sehr fest ist, wird
die Kaki jedoch meist geschalt - oder man loffelt das
Fruchtfleisch einfach aus der Schale heraus.

In der Regel stammen Kaki aus China, Japan und Ko-
rea.

Die Sharonfrucht ist, ahnlich der Kaki, kugelig, aller-
dings etwas flacher. Optisch dhnelt sie einer gelben
Tomate. Die Schale ist diinner (und kann mitgeges-
sen werden), das Fruchtfleisch ist etwas fester. Die
Frucht enthdlt keine Kerne. Vermarktet wird vor al-
lem die Sorte «Triumph». Bei der Sharonfrucht wer-
den die Gerbstoffe stark reduziert. Das macht sie im
festen Zustand geniessbar. Man braucht sie nicht zu
schalen, da die Friichte nur eine diinne Schale besit-
zen. Der Geschmack erinnert an Pfirsich und Honig-
melonen.

Sharonfriichte konnen unreif geerntet, bis zu fiinf
Monate gelagert und kinstlich nachgereift werden.
Sie werden in Israel, Italien, Spanien und Siidameri-
ka angebaut.

Die Persimone kommt eher oval daher, die Friichte
sind recht gross. Unreif ist sie gelblich, mit zuneh-
mender Reife farbt sie sich zu Rot-Orange, auch das
Fruchtfleisch nimmt dann diese Farbung an. Die Scha-
le kann mitgegessen werden. Die Frucht ist kernlos.
Als Persimone wird vor allem die Kaki-Sorte «Rojo
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Brillante» verkauft, eine adstringierende Sorte. Sie
wird traditionell erst dann verzehrt, wenn sie tber-
reif ist und eine weiche, gelatineartige Konsistenz
sowie eine tiefrote Farbe hat.

Unter dem Markennamen «Persimon®» wurde eine
neue Form eingefiihrt, der die Adstringenz entzogen
wurde und die ein festes, knackiges Fruchtfleisch und
eine orangefarbige Schale aufweist. Man kann Per-
simon® wie einen Apfel essen.

Einkauf und Lagerung

Die Frichte sollten je nach Sorte ein helleres bis
dunkleres Orange aufweisen, aber nirgends griin
sein. Die Schale darf keine Druckstellen aufweisen.
Achtung: Eine reife Kaki gibt auf Fingerdruck sehr
leicht nach und matscht schnell. Idealerweise sind
reife Kakis einzeln und druckgeschitzt verpackt.
Braune Flecken auf den Friichten, bei denen es sich
nicht um Druckstellen handelt, sind kein Anlass zur
Sorge: Sie weisen auf einen hohen Zuckergehalt hin
und kénnen mitgegessen werden.

Aufgrund der schlechten Transportfahigkeit werden
Kakis meist im unreifen Zustand angeboten. Das
macht ein Nachreifen zu Hause erforderlich. Es hilft
dem Reifeprozess interessanterweise, die unreifen
Frichte ein paar Tage in den Kihlschrank zu legen.
Ein kurzer Aufenthalt im Gefrierfach kann auch zum
Nachreifen beitragen (ist allerdings nur bei Direkt-
verzehr zu empfehlen, da sich bei dieser rabiaten
Vorgehensweise die Zellstruktur auflost, und die
Frucht nicht mehr lagerfahig ist).

Falls man das Gliick hat, einen Kakibaum im eigenen
Garten zu besitzen, ldsst man die Friichte am besten
auf dem Baum ausreifen.

Reife Kakis sollten rasch verzehrt werden. Aufbewah-
ren {assen sie sich bis zu zwei Tage im Kihlschrank.
Grundsétzlich kénnen nicht adstringierende Sorten
langer lagern als A-Sorten.

Genuss und Verwendung

Eine reife Kaki ist schon allein pur ein Genusser-
lebnis. Sollte einem die Frucht zu siss sein, empfeh-
len sich einige Spritzer Zitronensaft aufs Fruchtfleisch.
Kaki eignet sich auch gut fir die Verarbeitung,
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Anbau und Pflege

Heutzutage ist die Frucht ausser in ihrer
Heimat auch in Amerika und generell in
subtropischen Gebieten verbreitet. Obwohl
es sich um eine Winterfrucht handelt, mag
die Pflanze kein kaltes Klima. Mildere Kli-
mazonen, wo Weintrauben und Pfirsiche
gedeihen, sind meist auch Orte, an denen
sich Kaki wohlfihlen. Frost ist weniger das
Problem als vielmehr die Tatsache, dass in
nordlichen Landern die Sommer nicht lan-
ge genug dauern, damit die Friichte reifen
konnen. Ein Kakibaum sollte an eine son-
nige, windgeschutzte Stelle gepflanzt wer-
den. Er braucht viel Wasser, wobei zur Ver-
meidung von Staundsse eine Drainage
notig ist. Regenwasser eignet sich am bes-
ten zum Giessen.

Kakis benotigen je nach Sorte zwischen
100 bis 200 Tage, bis ihre Friichte vollig
ausgereift sind. In den europaischen
Hauptanbaugebieten Spanien und Italien
werden die Frichte ab Mitte Oktober reif.
Es ist nicht ungewaéhnlich, dass sie einsam
an den Asten hangen, wéhrend das Laub
schon abgefallen ist. Die Friichte sollten
vor starkem Frost geerntet werden.

7.B. in Fruchtsalaten, fir Chutneys, Kuchen, Konfiti-
ren, Puddings, Salaten und Quarkspeisen. Festere Ka-
ki-Sorten sind geschnitten eine wunderbare Erfri-
schung, auch in Kombination zu herzhaften Speisen.
Die Friichte eignen sich zum Trocknen und sind ein
beliebter Snack fir zwischendurch. Ihr Geschmack er-
innert an getrocknete Mango. Besonders in Japan
sind Kakis als Dorrobst beliebt. Schweizer Friichte in
getrockneter Form werden auf lokalen Markten oder
ibers Internet als «cachi ticinesi» angeboten. Liegt
die Temperatur im Dorrverfahren unter 42 Grad, ha-
ben getrocknetete Kakis Rohkostqualitdt. Der Ge-
schmack verandert sich je nach Dérrverfahren. Aus
funf Kilogramm frischen Kaki lasst sich ca. ein Kilo
Dorrware herstellen.

Einsatz in der Heilkunde

Kaki-Frichte haben eine gewisse Tradition als Heil-
mittel. Ein altes japanisches Sprichwort besagt: «Ist
die Kaki orangerot, wird der Arzt blass.» Kaki soll ei-
ne positive Wirkung auf die Magengesundheit haben
und wird bei Durchfall verzehrt. Hilfreich sollen sie
auch zur Linderung von Husten und Fieber sein.
Gegen hohen Blutdruck wird der frisch gepresste Saft
unreifer Frichte eingesetzt.

- Kaki ist ein quter Energiespender und enthalt eine

Reihe gesunder Stoffe. Gerade in der Winterzeit kann
unser Kérper von der immunstarkenden Wirkung pro-
fitieren. Vitamine sind zahlreich enthalten: Der tag-
liche Bedarf an Vitamin A, wichtig fir die Gesund-
heit von Augen und Haut, wird bereits durch den
Genuss von zwei Frichten gedeckt. Vitamin C, fir ge-
sunde Zellen von Bedeutung, ist reichlich vorhanden.
Kaki enthdlt zudem Beta-Carotin, das im Korper in Vi-
tamin A umgewandelt wird, sowie die Mineralstoffe
Kalzium, Magnesium und Phosphor.

Geschatzt in der Kosmetik
Auch fur kosmetische Zwecke wird die Kaki verwen-
det. Als Hautmittel soll sie bei Akne und Haut-
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