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Kaki oo

Beginnen wir das neue Jahr

mit einer Verwandlungs-
kiinstlerin. Sie sieht aus wie eine
Tomate und schmeckt nach
Aprikose, Mango, Vanille und
Pfirsich.

TEXT: GABY LABHART

nd sie ist gottlicher Herkunft.

Sie stammt von einem Baum

aus der Familie der Ebenholz-

gewichse, der schlicht Kaki-

baum oder lateinisch Diospy-
ros kaki heisst. Diospyros bedeutet in etwa
Frucht des Zeus oder allgemeiner formuliert:
gottliche Speise.

Kaki oder Kakipflaume oder Kakiapfel ist
eine weitgereiste Frucht. Sie stammt urspriing-
lich aus China, wo sie seit iiber 2000 Jahren
bekannt ist. Bald fand sie auch den Weg nach
Japan, wo sie den Namen Kaki bekam, was so
viel bedeutet wie Frucht. Im 18. Jahrhundert
tauchte sie in Spanien auf, und mittlerweile
werden dort und in Italien, in den USA, Neu-
seeland und Israel Kaki angebaut oder neu ge-
ziichtet — beispielsweise die Persimone oder die
Sharonfrucht, die eine weichere Schale und ein
bissfestes Fruchtfleisch haben, sodass sie unge-
schilt wie ein Apfel gegessen werden konnen.

Mit dem Siegeszug der asiatischen Kiichen
haben sich die etwas eigenwilligen Exoten auch
bei uns einen Platz erobert, aber das breite Pu-
blikum kann sie noch nicht ganz begeistern.
Das polarisierende Friichtchen ist eine Frucht
fiir Liebhaberinnen, die - trotz Neuziichtungen
- die leicht geleeartige Konsistenz des butter-
weichen, leuchtend rotorangen Fruchtfleisches
schétzen. Und dieses hinreissende Aroma zwi-
schen Mango, Birne, Pfirsich, Aprikose und
Vanille, unbedingt mit ein paar Tropfen Limone
gewlirzt, lieben. Eine richtig reife Kaki, nicht zu
weich, nicht zu hart, wird am besten direkt aus
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der Schale gel6ffelt. Und ja, Sie haben recht, es ist
kein gediegener Anblick. Aber ein kostlicher
Geschmack!

Die intensive Farbe des gottlichen Genusses
lasst klar auf Beta-Carotin, eine Vorstufe von
Vitamin A, schliessen. Der Volksmund weiss: Das
hilft der Sehkraft. Ob dem tatsachlich so ist, wird
ab und an bezweifelt. Und dann wieder bestatigt.
Wie auch immer: Kaki gelten erndhrungsphysio-
logisch als wertvoll. Sie enthalten zwar auch
Fruchtzucker, nicht ganz wenig, dafiir aber eine
respektable Menge Vitamin C und Kalium - und
Tannin, das fiir den leicht herben Pfiff sorgt. Esist
genau dieser Gerbstoff, der mit zunehmender

Reife der Frucht abnimmt. Darum ist es wichtig, R
sie im richtigen Zustand zu essen. Unreife Friichte 6 2 ; ep

lassen sich prima bei Zimmertemperatur lagern,

damit sie schon nachreifen konnen. Randen-Kaki-Salat

Wenn es dann aber so weit ist, gilt es, sie
schnell zu essen. Und allerhéchstens noch ein paar Kleine Mahlzeit fiir 4 Personen
Stunden im Kiihlschrank aufzubewahren. Aufge- 4 Eier, Zimmertemperatur
passt: Die braunen Flecken, die ab und zu im 2EL Haselniisse
Fruchtfleisch auftauchen, weisen mitnichten auf 500¢g rohe Randen, z. B. rot und gelb
faule Stellen hin. Sie sind auf den hohen Gehalt 300g Kaki
an Fruchtzucker zuriickzufiihren. 4EL Rapsél

Die Kaki gedeiht iibrigens auch lokal. Im Tes- ~ : 1EL Nusssl
sin leuchten im November in Girten an kahlen 3EL Condimento bianco
Kakibaumen die orangeroten Kugeln und verbrei- Fleur de sel
ten farbige Frohlichkeit. Schon klar, da finden wir Pfeffer aus der Miihle
keine grossen Plantagen, und die Tessiner Friichte 1 kleine Knoblauchzehe
werden kaum ausserhalb des Kantons angeboten. 100g Niisslisalat

Noch rund tausend Kakibaume soll esim Kan-
ton Tessin schitzungsweise geben. Im Rahmen So gehts

von Projekten zur Forderung und Wertschétzung
lokaler Tessiner Produkte gibt es heute Bestrebun-
gen, die druckempfindlichen Kaki als Dorrfriichte
zu vermarkten. In Japan isst man Kaki-Dorr-
friichte am Neujahrstag. Dann haben wir jetzt ein
paar hundert Tage zum Uben. %

1. Eier in Wasser ca. 6 Minuten wachsweich kochen. Abgiessen,
mit kaltem Wasser abschrecken. Haselnisse in einer beschichte-
ten Pfanne rosten. Grob hacken, beiseitestellen.

2. Randen in diinne Scheiben hobeln. Kaki schalen, in diinne
Scheiben schneiden. Beides auf einer grossen Platte auslegen.
Beide Ole mit Balsamico, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verriihren. Knoblauch dazupressen. Nisslisalat auf den Randen
anrichten. Eier schélen, halbieren und darauf verteilen. Niisse
dartiberstreuen, alles mit Dressing betraufeln.

@ Migusto - der Kochclub der Migros
Entdecken Sie auf migusto.ch die inspirierende
Welt des Kochens!

Mitglieder profitieren von

vielen Vorteilen, wie z.B. dem Zubereitung: ca. 20 Minuten ;
kostenlosen Migusto Magazin. oottt esesss s8R e RS RE e
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