Céaquis sécos «Hoshigaki»
El secado de los caquis

El caqui o kaki, que en mi juventdd y todavia ahora,
se le sigue llAmando palosanto, es una fruta de la
cual siéempre he disfrutado.

Es curidso que, a la mayoria de las persénas a los
gue se las ofrézco, ya que téngo un arbol de éllos,
normalmente las rechazan, michos me dicen que
parécen (y asi es), tomates maduros. Respuesta



muy interesante, ya que éllos, si que comen
tomates.

Nlnca habia sabido que al igual que los higos o las
avas, este frato se pudiése secar. Lo descubri al
ver Una pelicula japonésa en blanco y négro de los
anos 40. Un nifio éra acusado por su madre
adoptiva de robar éstos delicidsos frutos sécos... y
yo quise sabér, qué éra éso tan buéno y como
hacérlo.

No es soélo porloes caquis. Estoy
enfadada porque es tan testarudo:

La pelicula, «Historia de un vecindario» de
Yasujiro Ozu
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Considerando que existe mucha produccion de
ésta frita en nuéstra tiérra, me paréce curiéso que
su secado no séa conocido. Espéro que éste
articulo ayude en su promocion.

Algun tiempo después, supe que en el oriénte es
bastante frecuénte su preparacion y también en Ge
orgia (Caucaso) y que he tenido el placér de

probar.
* % *

Un caqui, «de los de siémpre»

El probléma de estos caquis, me refiéro a los de

siémpre, es que, si no estan maduros, no se

puéden comér, ya que tiénen un sabdr aspero, son
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muy astringéntes a causa de los taninos y nos
déjan un mal sabor de boca.

Créo que el hécho que séan muy fragiles (dificulta
su transporte) y de pdoco tiempo de conservacion,
hace que hasta ahora solo se comercializasen en
tiendas muy especializadas, en mercados de
puéblo, verdulerias locales o yéndo al huérto del
vecino.

Los maduros son Una delicia ya que casi todo es
carne y la piél es muy fina. Si se les cége un poco
vérdes, van madurando muy corréctamente y asi
su tiémpo de conservacion es un poco mayor.

El tiempo péara su recolecciéon puéde ser, désde
agosto hasta diciémbre, dependiéndo del clima de
la region en donde se coséchen. Recuérde no
cogérlos maduros. Aunque se véan un poco
vérdes, ya estan bién para secarse, tiénen tanto
azlcar que quedaran perféctos.

Comér muchos, no es muy buéno ya que te
proddcen estrefiimiénto. Péro segun dicen: los
sécos, al contrario, tiénen un efécto diurético, son
antioxidantes y mil 6tras césas buénas.



Ahora han aparecido mas variedades que permiten
comeér ésta fruta cuando todavia paréce que esta
vérde y contrariamente al caqui de siémpre, que se
come con Una cuchara, éstos se puéden pelar
facilmente y cortarlos como Una manzana. Nos
referimos a los «Persimmon», algunos de éstos
pésan hasta 500 gr, y a los «Sharoni».

«Persimmon» y «Sharoni»

Personalmente me siguen gustando mas los de
antes... que llamaré en téda ésta recéta como: los
caquis de siémpre. Ultimamente estdy usando los
«persimmon, y el resultddo, téngo que
reconocerlo, también es excelénte

* % %






El secado de los caquis o «Hoshigaki»:

Mi priméra experiéncia en el secado, la he hécho
con los caquis de siémpre y el resultado ha sido
espectacular e inesperado: debido al encanto de
tddo el procéso, la estética del producto y la calidad
de su carne. Salio tédo tan perfécto que me
sorprendid, ya que yo ya habia probado sécar los
higos y fué un fracaso total.

En la actualidad su produccién en Japon es tal, que
su sistéma se ha automatizado enérmemente, péro
aqui explicarémos el sistéma manual, para una
elaboracion caséra.

Estos caquis se puéden recolectar de nuéstro
jardin (es un arbol muy decorativo, sébre tédo sus
héjas en el otéio), pedirlos a un vecino (los arboles
son tan grandes que no hay familia que puéda
acabarlos) o comprarlos en las fruterias.






Los caquis para éste procéso de secado no
dében estar maduros, se dében recolectar
cuando estan duros y séa facil pelarlos, no se
preocupe, el resultado sera muy dulce

* % *

Para facilitar su secado-colgado, lo ideal es
cortarlos-retirarlos del arbol con un tr6zo de rdma
(en forma de T) péara podérlos atar facilmente y
luégo colgarlos.



Cortér larama del caqui dejando una T para
sujetarlos, es lo idedl

Los caquis se pelaran y si se quiére, se retirara la
cordna vegetal, o séa su sépalo, si bién no es
absolitamente necesario.
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Sitenémos la T para sujetéarlos, se ataran con una
cuérda delgada de Uno en Uuno o de dos en dos
para colgarlos mas facilmente (si los péne a pares,
Ssi se cae uno, cae el 6tro). En caso contrario, se
podra usar agujas, chinchétas, tornillos o clavos
para sujetarlos.
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Usando Una chinchéta péara atarlo...
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...0 del pélo

Se pueden (es lo mejor) desinfectar en agua,
hirviéndolos (Unos dos o tres segundos, no mas, ya
gue se reblandécen y se suéltan de la cuérda), ésto
ayuda a conservar el caqui.

13



.
Dos o tres segundos en agua hirviéndo

Se puéden colgar en donde ustéd quiéra, péro si
les da un poco el sol y el aire, tédo el proceéso
mejora. Yo los he secado en el interior de casay
funciéna bién. En el exterior, se los comiéron Unos
jabalis, no fué una buéna idéa. En cuanto a la
estética del colgado, la verdad es que su apariéncia
y elegancia son evideéntes.
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Lo puéde hacér colgandoles de las ramas de un
arbol séco, usando cafas de bambu, o hasta en
colgadores de ropa. Las cadénas que se ponen en
las puértas como mosquitéras tiénen su encanto y
van muy bién. Se puéden secéar también sin atéarlos,
poniéndolos hacia abajo sobre un papél, o hasta
encima de un radiador y asi el procéso se aceléra.
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Lo mejor es que no se toquen éntre si. Esto se
l6gra poniéndolos a varias alturas o
separandolos lo suficiénte... de cualquiér
manéra... son una vista preciosa.

Una vez colgados, después de Gina semana, cada
tres o cuatro dias, se deberian ordefiar (hacér un
suave masaje) a los caquis para que el azucar o
jugo se reparta por tédo el frato. Asi, al final el
caqui séco paréce como cubiérto de niéve, por el
azlcar que sale al exterior. Ojo, no apretar
demasiado ya que romperia el frato. Al apretar el
caqui se néta que se desmenuza la parte soélida del
interior y se van liberando toédos los jugos.
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Procéso de «ordefiddo», 0 masaje suave

En un mes ya puéden estar listos. Como mas
titmpo pasa, mas se secan y quédan mas duros.
Yo prefiéro los que todavia mantiénen Una ciérta

jugosidad.
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Lo blanco, es el azicar que sale a la superficie
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La caracteristica principal del gusto de éste frato es
gue es, muy, muy dulce.

Los he visto sécos y ademas aplastados, como lo
higos sécos, o cortados en férma de aros u oréjas y
secados al hérno.

Los puéde comeér solos o hacér la recéta que ustéd
prefiéra. Puéde hacér el pan de higos (capas de
higos + alméndras) y prensado, péro usando éstos
caquis.
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Para acelerar toédo el procéso se puéde usar el
horno para su secado, si bién algo de sol no debe
molestar.

También, se puéde ayudar al secado con un
ventilador.

Créo que como postre para el dia de los difuntos o
para las fiéstas de Navidad, es un complemeénto
muy apropiado.

O como regalo: bién envuélto en pelicula
transparénte, puéde ser muy original.

Otro motivo péara hacérlos es que éstos arboles
prodicen muchos fratos y para comerlos todos
maduros, pués serian muchos para comér vy al final
se pudririan.

Como los caquis con el tietmpo se sécan
demasiado, se puéden comer cortados en
pequénos trozos en las macedonias o ensaladas.

* % *

FIN
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Por Emilio Vilaré

Este documénto esta disponible en formato
.PDF, .ePUB y .MOBI en nuéstra pagina Web:

Mi blog literario
https://cosasdeemilio.wordpress.com

Mas de ciénto cincuénta cuéntos, relatos,
ensayos, recétas y noveélas en:
www.evilfoto.eu

Comentarios a:
buzon@evilfoto.eu

n https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia

Noéta del Autor:

—Esta 6bra estéa tildada, o séa: las palabras
llévan la tilde ("), en el sitio en donde esta el
acento.

Después de miles de lecturas de 6bras asi
escritas, podémos asegurar, que su lectura,
(salvo las priméras paginas), es lanormal, y al
leér asi, no hay ninguna diferéncia de
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pronunciaciéon a la habitual.

Si deséa sabér los motivos, ¢como se puéde
tildar de forma automatica? y qué ventajas e
Inconveniéntes tiéne éste tildado, puéde leer
éste documeénto:

http://www.evilfoto.eu/pagina cuentos/cuentos 21.htm
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