
Kaki  w  Polsce:  poznaj
różnorodność  odmian  tego
słodkiego owocu
Polski rynek oferuje trzy główne odmiany owoców kaki, każda o
unikalnych właściwościach. Sharon (znany również jako kaki bez
pestek)  wyróżnia  się  słodkim  smakiem  i  brakiem  cierpkości
nawet  w  twardym  stanie.  Ma  charakterystyczny  spłaszczony
kształt  przypominający  pomidora  i  jasnopomarańczową  skórkę.
Miąższ jest jędrny, chrupiący i można go spożywać już gdy owoc
jest twardy.

Hachiya  to  odmiana  o  stożkowatym  kształcie,  która  wymaga
pełnej  dojrzałości  przed  konsumpcją.  W  niedojrzałym  stanie
zawiera dużą ilość tanin powodujących cierpkość. Gdy jest w
pełni  dojrzała,  miąższ  staje  się  miękki,  galaretowaty  i
niezwykle słodki – idealny do deserów i przetworów.

Fuyu  przypomina  kształtem  małe,  spłaszczone  jabłko  o
intensywnie  pomarańczowej  skórce.  Ta  odmiana  może  być
spożywana zarówno w stanie twardym jak i miękkim, oferując
przyjemny,  słodki  smak  bez  cierpkości.  Fuyu  zawiera  mniej
tanin niż Hachiya, co czyni ją bardziej uniwersalną w kuchni.

Sezonowość i dostępność w Polsce
Sezon na świeże kaki w Polsce rozpoczyna się w październiku i
trwa do lutego, z największą dostępnością w listopadzie i
grudniu. W 2025 roku obserwujemy znaczący wzrost importu tych
owoców, głównie z Hiszpanii, Izraela i Włoch, co przekłada się
na  ich  lepszą  dostępność  w  supermarketach  i  sklepach
specjalistycznych.

Najlepsze kaki dostępne są w okresie świątecznym, gdy owoce
osiągają  optymalną  dojrzałość  po  transporcie  i
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przechowywaniu.

Poza sezonem, kaki można znaleźć w formie suszonej (często
sprzedawanej jako „persymona”) lub mrożonej. W sklepach ze
zdrową żywnością dostępne są również przetwory z kaki – dżemy,
konfitury  i  soki,  które  zachowują  większość  wartości
odżywczych  świeżych  owoców.

Rozpoznawanie  dojrzałości  kaki  wymaga  uwagi  na  kilka
czynników.  Dojrzały  owoc  powinien  mieć  intensywnie
pomarańczową  lub  czerwonopomarańczową  barwę,  być  miękki  w
dotyku (z wyjątkiem odmiany Sharon, która może być spożywana
również w twardszym stanie). Szypułka powinna być świeża i
zielona, a skórka bez pęknięć i pleśni.

Wartości  odżywcze  różnią  się  między  odmianami  –  Hachiya
zawiera najwięcej beta-karotenu i witaminy A, podczas gdy Fuyu
wyróżnia się wyższą zawartością witaminy C i potasu. Sharon
natomiast  oferuje  najwyższą  zawartość  błonnika  i
antyoksydantów, co czyni go szczególnie wartościowym dla osób
dbających o zdrowie.

Kulinarne  zastosowania  kaki  w
nowoczesnej kuchni

Kaki jako składnik wyrafinowanych deserów
Owoc  kaki,  dzięki  swojej  intensywnej  słodyczy  i
charakterystycznej konsystencji, stał się w 2025 roku jednym z
najbardziej  poszukiwanych  składników  w  nowoczesnej
cukiernictwie. Musy z kaki zyskały szczególną popularność ze
względu na aksamitną teksturę i głęboki smak. Profesjonalni
cukiernicy łączą je z nutami wanilii i kardamonu, tworząc
eleganckie  desery  w  szklanych  pucharkach.  Innowacyjnym
podejściem jest wykorzystanie kaki w formie sorbetu – mrożony
deser  z  dodatkiem  limonki  i  imbiru  stanowi  orzeźwiającą



alternatywę dla tradycyjnych lodów.

Tarty z kaki to kolejny trend kulinarny, który zdominował
polskie  cukiernie.  Sekret  udanej  tarty  tkwi  w  odpowiednim
przygotowaniu owocu:

Używaj tylko w pełni dojrzałych owoców o miękkim miąższu
Łącz kaki z kwaśnymi dodatkami jak marakuja czy limonka
Wzbogacaj  smak  przyprawami  korzennymi  (cynamon,
goździki)

Nowatorskim podejściem jest wykorzystanie kaki w kremach do
tortów  bezowych,  gdzie  słodycz  owocu  doskonale  równoważy
lekkość bezy.

Kaki w daniach wytrawnych i przetworach
Nieoczywiste  połączenia  smakowe  z  wykorzystaniem  kaki
rewolucjonizują polską gastronomię. Sałatki z dodatkiem kaki
zyskują na popularności dzięki kontrastowi słodkiego owocu z
gorzkimi  liśćmi  rukoli  czy  endywii.  Szefowie  kuchni  w
Warszawie i Krakowie eksperymentują z sosami na bazie kaki do
dań mięsnych – szczególnie do kaczki i wieprzowiny, gdzie
słodycz owocu przełamuje tłustość mięsa.

Kaki w połączeniu z octem balsamicznym i oliwą z pierwszego
tłoczenia tworzy wykwintny winegret, który odmienia nawet
najprostsze kompozycje sałatkowe.

Przetwory  z  kaki  stanowią  doskonały  sposób  na  zachowanie
letnich smaków na zimę. Konfitury z kaki z dodatkiem wanilii i
cynamonu  zyskały  status  produktu  premium  w  sklepach  z
żywnością artystyczną. Innowacją 2025 roku są suszone plastry
kaki, które stanowią zdrową przekąskę oraz dodatek do musli i
wypieków.

W  kuchni  fusion  kaki  znalazło  zastosowanie  w  adaptacjach
azjatyckich  przepisów.  Polscy  kucharze  łączą  je  z  sosem



teriyaki  do  marynat  mięsnych  oraz  wykorzystują  w  deserach
inspirowanych  japońskim  mochi.  Szczególnie  interesującym
trendem jest wykorzystanie fermentowanego kaki (podobnego do
tradycyjnego koreańskiego kimchi) jako dodatku do klasycznych
polskich dań mięsnych.


