Kaki w Polsce: poznaj
roznorodnos¢ odmian tego
stodkiego owocu

Polski rynek oferuje trzy gtdéwne odmiany owocédw kaki, kazda o
unikalnych wtasciwosciach. Sharon (znany réwniez jako kaki bez
pestek) wyrodznia sie stodkim smakiem i brakiem cierpkosci
nawet w twardym stanie. Ma charakterystyczny sptaszczony
ksztatt przypominajgcy pomidora i jasnopomaranczowg skérke.
Migzsz jest jedrny, chrupigcy i mozna go spozywaé juz gdy owoc
jest twardy.

Hachiya to odmiana o stozkowatym ksztatcie, ktdéra wymaga
petnej dojrzatosci przed konsumpcja. W niedojrzatym stanie
zawiera duzg ilos¢ tanin powodujgcych cierpkos¢. Gdy jest w
petni dojrzata, migzsz staje sie miekki, galaretowaty 1
niezwykle stodki — idealny do deseréw i przetwordw.

Fuyu przypomina ksztattem mate, sptaszczone jabtko o
intensywnie pomaranczowej skérce. Ta odmiana moze by¢
spozywana zardéwno w stanie twardym jak i miekkim, oferujac
przyjemny, st*odki smak bez cierpko$ci. Fuyu zawiera mniej
tanin niz Hachiya, co czyni jg bardziej uniwersalng w kuchni.

Sezonowos¢ 1 dostepnos¢ w Polsce

Sezon na swieze kaki w Polsce rozpoczyna sie w paZzdzierniku i
trwa do lutego, z najwiekszg dostepnoscig w listopadzie i
grudniu. W 2025 roku obserwujemy znaczacy wzrost importu tych
owocOw, gtownie z Hiszpanii, Izraela i Wtoch, co przektada sie
na ich 1lepsza dostepnos¢ w supermarketach i sklepach
specjalistycznych.

Najlepsze kaki dostepne sg w okresie swigtecznym, gdy owoce
osiggajg optymalng dojrzatos¢ po transporcie 1
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przechowywaniu.

Poza sezonem, kaki mozna znaleZz¢ w formie suszonej (czesto
sprzedawanej jako ,persymona”) lub mrozonej. W sklepach ze
zdrowg zywnoscig dostepne sg réwniez przetwory z kaki — dzemy,
konfitury i soki, ktére =zachowujg wiekszo$¢ wartos$ci
odzywczych Swiezych owocow.

Rozpoznawanie dojrzatosci kaki wymaga uwagi na kilka
czynnikéw. Dojrzaty owoc powinien mieé¢ 1intensywnie
pomaranczowa lub czerwonopomaranczowg barwe, by¢ miekki w
dotyku (z wyjatkiem odmiany Sharon, ktéra moze by¢ spozywana
rowniez w twardszym stanie). Szyputka powinna by¢ Swieza i
zielona, a skérka bez pekniec¢ i plesni.

Wartosci odzywcze rdéznig sie miedzy odmianami - Hachiya
zawlera najwiecej beta-karotenu i witaminy A, podczas gdy Fuyu
wyrdznia sie wyzszg zawartoscig witaminy C i potasu. Sharon
natomiast oferuje najwyzszg zawartos¢ btonnika i
antyoksydantdéw, co czyni go szczegdlnie wartosciowym dla osodb
dbajacych o zdrowie.

Kulinarne zastosowania kaki w
nowoczesnej kuchni

Kaki jako sktadnik wyrafinowanych deseroéw

Owoc Kkaki, dzieki swojej intensywnej stodyczy i
charakterystycznej konsystencji, stat sie w 2025 roku jednym z
najbardziej poszukiwanych sktadnikéw w nowoczesnej
cukiernictwie. Musy z kaki zyskaty szczeg6lng popularnosé¢ ze
wzgledu na aksamitng teksture 1 gteboki smak. Profesjonalni
cukiernicy %*3czg je z nutami wanilii i kardamonu, tworzgc
eleganckie desery w szklanych pucharkach. Innowacyjnym
podejsciem jest wykorzystanie kaki w formie sorbetu — mrozony
deser z dodatkiem limonki i imbiru stanowi orzezZzwiajaca



alternatywe dla tradycyjnych loddw.

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

= Uzywaj tylko w peini dojrzatych owocéw o miekkim migzszu

= tgcz kaki z kwasnymi dodatkami jak marakuja czy limonka

=Wzbogacaj smak przyprawami Kkorzennymi (cynamon,
gozdziki)

Nowatorskim podejsciem jest wykorzystanie kaki w kremach do
tortéw bezowych, gdzie stodycz owocu doskonale rdéwnowazy
lekkosS¢ bezy.

Kaki w daniach wytrawnych i przetworach

Nieoczywiste potgczenia smakowe 2z wykorzystaniem kaki
rewolucjonizujg polska gastronomie. Satatki z dodatkiem kaki
zyskujg na popularnosci dzieki kontrastowi stodkiego owocu z
gorzkimi 1is¢émi rukoli czy endywii. Szefowie kuchni w
Warszawie i Krakowie eksperymentujg z sosami na bazie kaki do
dan miesnych — szczegdlnie do kaczki i wieprzowiny, gdzie
stodycz owocu przetamuje ttustos$¢ miesa.

Kaki w potgczeniu z octem balsamicznym 1 oliwg z pierwszego
ttoczenia tworzy wykwintny winegret, ktdry odmienia nawet
najprostsze kompozycje satatkowe.

Przetwory z kaki stanowig doskonaty sposdb na zachowanie
letnich smakéw na zime. Konfitury z kaki z dodatkiem wanilii i
cynamonu zyskaty status produktu premium w sklepach z
zywnoscig artystyczng. Innowacja 2025 roku sg suszone plastry
kaki, ktére stanowig zdrowg przekagske oraz dodatek do musli i
wypiekodw.

W kuchni fusion kaki znalazto zastosowanie w adaptacjach
azjatyckich przepiséw. Polscy kucharze %*acza je z sosem



teriyaki do marynat miesnych oraz wykorzystujg w deserach
inspirowanych japonskim mochi. Szczegélnie interesujacym
trendem jest wykorzystanie fermentowanego kaki (podobnego do
tradycyjnego koreanskiego kimchi) jako dodatku do klasycznych
polskich daiA miesnych.



