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Diospyros kaki — Kaki, Kakipflaume
(Ebenaceae)

INGO HETZEL & ARMIN JAGEL

1 Einleitung

Passend zur Winterzeit bereichern alljahrlich neue, weniger bekannte Sudfriichte das
Obstsortiment der hiesigen Supermarkte, Feinkostladen und (Weihnachts-)Markte. So findet
man erst seit einigen Jahren bei uns die sog. Kakis (auch Kakipflaumen genannt, Diospyros
kaki, Abb. 1). Bei dem Namen stellt sich eher eine Assoziation in Richtung eines grin-
braunen bzw. erdartigen Farbtons von Armeeuniformen ein. Kakifrichte sind aber
keineswegs "khaki"-farbig, sondern vielmehr auffallig orange bis rot und der Name leitet sich
vom japanischen Namen der Frucht ab. In wenigen Jahren hat die Kaki den deutschen Markt
erobert und ist heute in fast jedem Supermarkt zu finden (Abb. 2).

Abb. 1: Friichte von Diospyros kaki (Kakipflaume) am
Baum (10/2005, Bot. Garten Dusseldorf, A. JAGEL).

Abb. 2: Kakis im Supermarkt
(12/2010, A. JAGEL).

2 Systematik, Verbreitung und Anbau

Der Kakibaum (Diospyros kaki, engl. Japanese Persimmon) gehdrt zu den Ebenholz-
gewachsen (Ebenaceae). Die aus drei Gattungen mit etwa 550 Arten bestehende Familie ist
vorwiegend in tropisch-subtropischen Gebieten verbreitet und hat ihren Schwerpunkt im
sudostlichen Asien, wahrend sie in Australien und Sidamerika nur schwach vertreten ist
(MABBERLEY 1998). Der bis 15 m hohe Kakibaum war urspringlich in China beheimatet, wo
nach Angaben MARCO PoLOs mit den Friichten bereits im friihen 14. Jahrhundert Handel
betrieben wurde. Die Art wurde aufierdem schon friih nach Japan gebracht, wo sie sich noch
heute groRRer Beliebtheit erfreut. Als Obstbaum wird D. kaki mittlerweile weltweit in den
Subtropen angebaut, die wichtigsten Anbaugebiete sind Spanien, Italien, Israel, Japan,
Neuseeland, Florida und Kalifornien (TRUEB 1999, LYLE 2006).

In Europa wird der Kakibaum der wintermilden Hartezone 8b zugeordnet, also einem
Bereich, in dem er bei jahrlichen Minimumtemperaturen von -9,4 bis -6,7° C noch winterhart
ist (HEINZE & SCHREIBER 1984). Diese Winterhartezone tritt in Mitteleuropa in wintermilden
Bereichen auch an der deutsch-niederlandischen Nordseekiste und auf den danischen
Inseln auf. In Disseldorf wachst der Kakibaum beispielsweise seit Jahren im Botanischen
Garten an einer geschitzten Stelle und bildet auch Frichte aus. Im Ruhrgebiet wird er
dagegen in der Regel als Kibelpflanze gehalten und im Haus Uberwintert.
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3 Name

Der von CARL VON LINNE eingefiihrte Gattungsname Diospyros bezog sich zunachst nur auf
die verwandten D. lotus und D. virginiana und wurde spater auf D. kaki Ubertragen. Er leitet
sich aus dem Griechischen ab und bedeutet "Goétterspeise". Die aus dem Englischen
stammende Bezeichnung "Persimmon" (im deutschen "Persimone") stammt aus der Sprache
der Algonquin, einem aus mehreren Stdmmen bestehenden Volk nordamerikanischer
Ureinwohner. Der Name "Kaki" ist die Kurzform des japanischen Namens "Kakinoki" fur die
Kulturform bzw. "Yamakaki" fir die Wildform (GENAUST 2005, LYLE 2006).

4 Blatter und Blute

Die Blatter des Kakibaumes sind eiférmig bis langlich und kénnen bis 20 cm lang werden
(Abb. 3). Sie sind oberseits dunkelgriin glanzend und unterseits heller blaugriin gefarbt. Im
Herbst zeichnen sie sich durch eine intensive gelbe bis orangerote Herbstfarbung aus
(Abb. 4).

R\ N ~
Abb. 3: Blatter des Kakibaumes (08/2010, BG
Konstanz, V. M. DORKEN).

Abb. 4: Herbstlaub (20/2010, BG Dusseldorf,
A. JAGEL).

Abb. 5: Blute kurz nach der Blutezeit (06/2010, Botani-  Abb. 6: Verwelkte Blute mit junger Frucht (05/2010,
scher Garten Dusseldorf, A. JAGEL). Bochum, S. ADLER).

Die grinlich gelben, etwa 1-1,5 cm grofRen Kakibliten 6ffnen sich in Deutschland meist im
Juni. Die Zuchtformen zeichnen sich dabei durch eine starke Variabilitdt der Blitenorgane
aus. So gibt es Sorten, die ausschlieBlich weibliche Bliten tragen, andere haben neben
weiblichen auch zweigeschlechtliche Bliten, wieder andere tragen Bluten beider
Geschlechter (LYLE 2006, TRUEB 1999). Nach der Blltezeit bleibt der massive griine Kelch
erhalten (Abb. 5 & 6).
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5 Frichte und ihre Sorten

Ein einziger Kakibaum kann als Obstbaum im glnstigsten Fall jahrlich bis zu 100 kg Frichte
liefern (NOWAK & ScHuULz 1998). Die Kakifrucht ist morphologisch betrachtet eine Beere mit
vier bis acht Samen. Bei den Zuchtformen, die bei uns verkauft werden, wurden die Samen
allerdings weggezuchtet und sind nur noch vereinzelt zu finden (Abb. 7). An den Stellen, wo
urspringlich die Samen safden, erkennt man im Querschnitt noch die leere Fruchtkammern
(Abb. 8).

Abb. 7: Samen einer Kaki (A. JAGEL). Abb. 8: Querschnitte durch Kaki-Friichte, rechts eine
Sharon-Frucht. Die Fruchtformen haben in der Regel
keine Samen mehr (I. HETZEL).

Frichte der Zuchtformen werden bis etwa 12 cm lang. Die Farbe der Friichte variiert je nach
Sorte und Reifezustand zwischen gelborange bis orangerot. Aulerdem konnen sie
verschiedene Formen aufweisen (Abb. 9).

Abb. 9: Auswahl von Kakis verschiedener Formen und  Abb. 10: Sharon-Frucht (I. HETZEL).
unterschiedlichen Reifezustandes, im Vordergrund
Sharon-Frichte (I. HETZEL).

Aufgrund ihres hohen Gehaltes an Tannin, einem pflanzlichen Gerbstoff, sind Kakis erst in
vollreifem Zustand wohlschmeckend. Das sog. Kaki-Tannin ist flr die adstringierende
Wirkung (lat. "adstringere" = zusammenziehen) und ein unangenehm raues, pelziges Geflhl
im Mund verantwortlich. Erst wenn die Frichte vollreif oder sogar Uberreif sind, 16sen sie
eine solche Empfindung nicht mehr aus. Auch durch eine 24-stindige Lagerung in einer
Gefriertruhe sollen die Tannine abgebaut werden (LYLE 1977).

Heute werden in Deutschland von Mitte Oktober bis Mitte Dezember Uberwiegend grol3e,

langliche Frichte angeboten (Abb. 9, hintere Reihe), die im Obsthandel als Kaki bezeichnet

werden und hinter denen sich insbesondere die Sorten 'Tipo', 'Loto di Romagna' (beide aus

Italien) oder 'Rojo Brillante' (aus Spanien) verbergen. Daneben gibt es eine deutlich
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unterschiedlich geformte, fleischtomatenformig abgeflachte Sorte, die im Sharontal in Israel
gezuchtet wurde und danach ihren Namen "Sharon" bekam. Diese Kaki-Sorte hat auch im
Deutschen den Namen Ubernommen und wird manchmal dariber hinaus als Sharoni oder
Sharon-Frucht bezeichnet (Abb. 10). Bei ihr wurden die Gerbstoffe stark reduziert, wodurch
sie die Eigenschaft erworben haben, bereits im festeren (unreiferen) Zustand genief3bar zu
sein, womit sie aul3erdem langer haltbar sind.

Weltweit betrachtet ist die Formenvielfalt sehr viel reicher und unibersichtlicher. So sind
heute mehr als 2000 verschiedene Sorten bekannt, die sich bzgl. GréRe, Farbe und vor
allem im Geschmack unterscheiden. Die Anzahl der Sorten nimmt dabei bestandig zu, da
immer mehr Sorten miteinander gekreuzt werden (LYLE 2006, TRUEB 1999). Eine Ubersicht
Uber einige Sorten gibt z. B. die Internetseite www.kaki-info.de.

6 Verwendung

Kakis werden als Obst ungeschalt oder mit Schale gegessen bzw. aus der Schale geldffelt.
Das Fruchtfleisch findet aulierdem Verwendung als Zutat flir Fruchtsalate oder Kaki-Mousse,
als Flllung fir Pfannkuchen oder als Beigabe zu Backwaren. Der Fruchtsaft ergibt ein wohl-
schmeckendes Getrank, das in Asien als Grundlage fur Wein und Likor dient (NOWAK &
SCHULZ 1998). Getrocknete Friichte sind als Kakifeigen vor allem in Ostasien ein beliebtes
Trockenobst (BARTELS 1996).

Kakifriichte sind reich an Zucker (15 bis 20 %) und somit ein guter Energiespender. Daneben
sind sie ballaststoffreich und haben einen relativ hohen Nahrwert, der etwa mit Weintrauben
vergleichbar ist, dazu einen relativ geringen Fettanteil (0,3 %) und sind reich an Vitamin A,
Vitaminen der B-Gruppe sowie an Vitamin C. AuRerdem liefern sie Phosphor und Kalium und
sind natriumarm (TRUEB 1999).

Neben dem Uberwiegenden Anbau zur Nutzung der Frichte wird D. kaki auch als leicht zu
Uberwinternde Zier- und Kubelpflanze geschatzt. Dabei wird sie vor allem wegen ihrer
grolden, glanzenden Blatter und der prachtigen Herbstfarbung kultiviert. Hierfir wurde sie
schon 1796 nach England eingefiihrt (KELLY & HILLIER 2004). Das hell gemusterte, im
Grundton schwarze Holz dient in Japan als Grundlage fir feine Schnitzarbeiten und der
Gerbstoff unreifer Frichte findet Verwendung in der Bearbeitung von Leder, zur Herstellung
von Sake (japanischer Reiswein) und als Farbe- oder Holzschutzmittel. Das Tannin soll
aulRerdem als Feuchtigkeitscreme und Insektenmittel Anwendung finden (LYLE 2006). In der
Volksmedizin werden Kakipflaumen zur Behandlung von Schilddrisenerkrankungen
verwendet (TRUEB 1999). Die Traditionelle Chinesische Medizin (TCM) nutzt einen Sud aus
getrockneten Fruchtstielen und Kelchen gegen Husten und Atemnot (NOWAK & SCHULZ
1998). Kaki-Bauern weisen darlber hinaus auf die Magen starkende und bei
Durchfallerkrankungen heilende sowie auf die fieber- und blutdrucksenkende Wirkung der
Frichte hin (SPANISCHES GENERALKONSULAT 0. J.).

7 Diospyros lotus (Lotuspflaume) und Diospyros virginiana
(Persimone)

Lotuspflaumen (aus Ostasien) und Persimones (aus Nordamerika) werden bei uns fast
ausschlieBlich in Botanischen Garten und Sammlungen kultiviert, obwohl sie sogar winter-
harter sind als D. kaki (ROLOFF & BARTELS 2006). Im subatlantischen Bochumer Botanischen
Garten kommt die Lotuspflaume regelmafig zur Blite (Abb. 11 & 12) und bildet auch Friichte
aus (Abb. 13). Diese sind — wie auch die der Persimone — essbar, aber weitaus
minderwertiger als die des Kakibaumes. Sie weisen einen vielfach hdheren Tanningehalt auf
und sind nur bei Vollreife oder nach Einwirkung von Frost genieRbar (LYLE 2006) bzw.
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kénnen mit heiRem Wasser vorbehandelt werden (BRUCHER 1977). Die Lotuspflaume kommt
allerdings bei uns erst sehr spate zur Blite, sodass auch die Frichte nur sehr selten vor dem
Wintereinbruch vollstandig ausreifen. Als Fruchtbaum sind sowohl Lotuspflaume als auch
Persimone nur von lokaler Bedeutung und spielen fir den weltweiten Handel keine Rolle
(TRUEB 1999). lhre Friichte enthalten — wie auch die Wildform der Kaki — regelmafig Samen
(Abb. 14).

Abb. 13: Diospyros lotus, Frichte am Baum Abb. 14: Diospyros lotus, Querschnitt durch eine Frucht
(BG Bochum, A. HOGGEMEIER). mit Samen (BG Bochum, A. HOGGEMEIER).
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