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LA TOMACA MES DOLCA, LA TECLA MES NEGRA
| LOPERA MES TRAGICA

A mitjan segle xvi, el Japd va iniciar el cami de la
modernitat de la ma del comer¢ naval i d’una inci-
pient industrialitzacié (construccié naval, arcabusse-
ria, etc.). Les noves forces productives van xocar amb
els privilegis de la noblesa rural dels daimios, que
explotaven la ma d’obra amb 1’ajuda dels samurais o
soldats professionals, fins a tal punt que el conflicte
va esdevenir, a principi del segle xviI, una guerra
civil. El resultat va ser la instauracié d’una dictadura
militar, el shogunat, que desmantella les industries i
els ports i, des del 1638, prohibi qualsevol contacte
comercial i religiéos amb I’estranger (factories portu-
gueses, missioners jesuites i franciscans, etc.)

Des d’aleshores, el Japsé va quedar reclos en un
mon agricola, ali¢ al desenvolupament tecnologic que
tenia lloc a Europa i Nord-america. Fins que, 1’any
1836, el segle xix va cridar a la porta de la pitjor
manera possible: amb els canons de la flota de guerra
dels Estats Units apuntant al palau del shogun, a
Toquio. Atemorit, el dictador es va veure obligat a
obrir Japd a la penetraci6 occidental, i a la instal-laci6
de factories comercials on intercanviar productes i
manufactures segons els interes-
sos dels agressors. Després de
I’obertura d’un consolat nord-
america a Shinoda (prop de
Toquio), Gran Bretanya, Russia,
Holanda, Franca i Prissia van
obtenir privilegis similars.

Els occidentals que es van ins-
tal-lar al pafs del Sol Naixent van
trobar un mén del qual desconei-
xien costums, objectes quoti-
dians, medecines, conreus... i
entre els fruits que van tenir oca-
si¢ de tastar per primera vegada
hi havia un tan agradable que
rapidament van intentar endur-
se’l als seus paisos d’origen.

Es tractava d’una mena de
tomaca dol¢a que els japonesos

«EL CAQUI ES UNA MENA
DE TOMACA DOLCA QUE ELS
JAPONESOS ANOMENAVEN
KAKI I CULTIVAVEN DES DE
MITJAN SEGLE VlI»

anomenaven kaki i cultivaven des de mitjan segle VII.
També devia formar part de la vegetaci6 natural, com
figura en 1’entranyable poemari Makura no soshi
(«Notes de capgalera»), on la poetessa Sei Shonagon
(s. X) va descriure el paisatge vegetal de 1’illa de
Honsha.

Quan els botanics van congixer la nova planta, es
van adonar que s’assemblava molt a unes altres espe-
cies que ja coneixien, el nom genéric de les quals, tan
equivocat com ben intencionat, t€ una explicacio
historica tan curiosa que mereix una xicoteta digres-
sio.

ERRE QUE ERRE

A mitjan segle xviil, mentre Japd tancava les portes i
els ports, el suec Karl von Linné va establir els crite-
ris taxonomics moderns.

En aquella época, només s havien descrit dues espe-
cies de la familia que més tard acolliria el caqui, una
d’americana i una altra d’africana, que s’assemblaven
tant que Linné les va agrupar en un unic génere. Per dir
que els fruits d’ambdues espécies tenen un sabor divi-
nament (Dios) semblant a les peres (pyrus) va batejar
el génere amb el nom de... Diospyros (sic). No sabem
si van ser les presses, una qliestio
de cal-ligrafia o I’error d’algun
transcriptor, pero el fet és que en
lloc de pyrus (“pera”) va posar
pyros (“blat”). El resultat va ser
que volia dir «perera divina» i va
acabar dient «blat de Déu», i
com que les regles de la nomen-
clatura botanica tenen, per a bé i
per a mal, la «sindrome de santa
Rita» («...lo que se da ya no se
quita»), ens hem quedat amb
aquest nom, etimoldgicament
equivocat.

I a aquest nom, el genéric, se
li va afegir I’especific kaki quan
la planta va arribar, per fi, al
coneixement dels botanics euro-
peus.
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EL CAQUI, UNA ALTRA FRUITA DIVINA

Diospyros kaki és un arbre de capcada arrodonida, i
no gaire alt, ja que rarament ultrapassa els deu metres.
Les branques, de color castany-vermellds i recobertes
de pels blanquinosos, perden durant la tardor les
fulles, que préviament han fet un recorregut per dife-
rents gammes del vermell. Superada la pausa hiver-
nal, noves fulles fan 1’aparicié subjectes per breus
peciols. El'liptiques, de marge lineal i acabades en
punta, tenen 1’anvers, d’un verd intens i lluent, que
contrasta amb el revers, pal-lid i pubescent.

Les flors, de color groguenc, naixen per maig a les
axil-les de les fulles. Solen estar separades, segons el
sexe, en arbres diferents: les flors masculines (amb
estams) agrupades de tres en tres, i les femenines
(amb pistil), solitaries; tot i aix0, en ocasions es tro-
ben exemplars hermafrodites, és a dir, arbres amb
flors masculines i amb altres femenines.

Pel que fa a la fructificacid, tardoral, presenta algu-
nes particularitats curioses. Hi ha varietats en que els
fruits es fan per via sexual, és a
dir, que provenen de la pol-linit-
zacio de les flors femenines, i
produeixen llavors. Pero també hi
ha varietats en que els fruits sén
partenocarpics o «virginals», for-
mats per estimulacid dels carpels
femenins, i per tant no fan lla-
vors; en aquests casos, Obvia-
ment, no calen arbres mascles en
la plantacid, i la multiplicacio es
realitza per empelts sobre patrons
resistents (els de D. lotus, una
altra ebenacia més rustica, apta
per resistir condicions adverses).

Com que els fruits reben el
nom de caquis, sovint s’assigna
a I’arbre un altre nom, el de
caquier, on el sufix —er signifi-
ca, com en tants arbres, “productor de”.

Els fruits son baies comestibles riques en vitamina
C (acid ascorbic), i en carote i criptoxantina, conside-
rats com a provitamines A. S’assemblen a tomaques
ataronjades, pero coronades per un calze ample, per-
sistent, i de color castany-verdds. La pell, suau, trans-
licida, i coberta d’una cera blanquinosa que es
despren en fregar-la, alberga una polpa que arriba a ser

«LA GAMMA DE CAQUIS
ES ENORMEMENT EXTENSA
QUANT A CALIBRES,
FORMES, COLOR DE PELL
| DE POLPA (DES DEL GROC
ATARONJAT FINS AL ROIG),
TEXTURES, SABORS O
PRODUCCIO DE LLAVORS
(ALGUNS EN TENEN
| D’ALTRES NO)»

més dol¢a i melosa que la de
qualsevol tomaca. En la major
part de les varietats, la polpa és
rica en tanins, polifenols que li
confereixen una textura aspra, un
sabor amarg i una gran astrin-
geéncia; en aquestes condicions,
els caquis ressequen els teixits
bucals i donen una sensacié d’as-
prositat molt intensa i desagrada-
ble, a més de produir restrenyi-
ments, per la qual cosa serveixen
per tallar les diarrees i les colitis.

Després de segles de seleccio,
hibridacions 1 adaptacié a climes
i sols diversos, la gamma de
caquis €s enormement extensa
quant a calibres (n’hi ha que
pesen prop de mig quilo), formes (conica, esférica,
aplanada, cordiforme i fins i tot quasi cubica), color
de pell i de polpa (des del groc ataronjat fins al roig!),
textures, sabors o produccié de llavors (alguns en
tenen i d’altres no).

Tot i el gran nombre de varietats (només al Japd,
unes vuit-centes), des d’un punt de vista comercial es
poden classificar atenent a si s6n o no astringents

1. Curiosament, la paraula caqui també fa referéncia a una gamma de colors ben diferent, la que va des del groc ocre al gris verdds. Aixo és perqué el terme, que
significa “terra” en 1'idioma pathan o paixtu d’Afganistan (< de I'urdu de 1'India haki < del persa hak, “pols™), va ser I’adoptat el segle xx pels militars brita-

nics (khahi) per designar el color de camuflatge dels seus uniformes.
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L'arbre del caqui, no més alt de deu metres, mostra les seues fulles després de U'hivern, mentre que els fruits es cullen durant la tardor.

quan es cullen de I’arbre; i si en
madurar canvien o no les carac-
teristiques organoléptiques

cants i, fins i1 tot, mascares
facials hidratants. Tot i aix0, a la
major part d’Europa i de I’Ame-

(sabor, color, aroma).

Els caquis astringents

Es diuen astringents els caquis
que, quan es cullen encara verds
i durs, son molt rics en tanins.
Ara bé, quan maduren, les lla-
vors desprenen etile (CH,=CHa,
un gas que destrueix els tanins),
la qual cosa provoca un endolci-
ment de la polpa, que perd la
fermesa, i es transforma en una
mena de gelatina semblant a la

«TOT | EL GRAN NOMBRE DE
VARIETATS, DES D’'UN PUNT
DE VISTA COMERCIAL ES
PODEN CLASSIFICAR
ATENENT A SI SON O NO
ASTRINGENTS QUAN ES
CULLEN DE L’ARBRE; | SI EN
MADURAR CANVIEN O NO
LES CARACTERISTIQUES
ORGANOLEPTIQUES (SABOR,
COLOR, AROMA)»

rica del Nord, sol consumir-se
fent un tall a la tapa i prenent la
polpa amb una cullera. D’altres,
amb un anim menys polit i
també més 1lépol, prefereixen
arrancar-ne el calze per xuclar
directament la polpa, com qui es
beu un ou. Tant en un cas com en
I’altre, la pell, generalment no
comestible, fa de recipient.

Dels caquis astringents, la
varietat més difosa per tot el mén
és la hachiya, tot i que a la

melmelada. La contrapartida €s

que el fruit pot deteriorar-se en

ser manipulat o transportat, la

qual cosa planteja un problema comercial: aconseguir
que el caqui tinga la polpa dolga i saborosa, pero que
mantinga alhora la pell suau i ferma, encara que esti-
ga a punt d’esclatar. La soluci6 s’ha trobat en la prac-
tica de recol-lectar el caqui encara verd, i controlar-ne
la maduracié mitjancant atmosferes artificials d’etile
0 per proximitat a una altra fruita que emeta aquest
gas (els platans madurs, per exemple).

Tan bon punt ha madurat, la dol¢a i melosa polpa
del caqui es pot prendre com a fruita fresca o usar per
fer cremes gelades, sorbets, flams, coques, pudings,
melmelades, gelea per afegir a salses, begudes refres-

Peninsula la de més exit és la

«roja brillant», que es troba als

mercats entre octubre i febrer
emparada sota la denominacié d’origen «Kaki Ribera
del Xdquer».

Aix0 és degut a I’origen de la varietat, una mutacié
sorgida espontaniament en un exemplar plantat a la
vora d’un bancal al terme municipal de Carlet. El nou
tipus de caqui resultava tan atractiu que cap al 1960
es va empeltar la primera plantacié a 1’Alciddia, i a
partir d’aleshores es va estendre per tota la comarca
amb un ¢&xit tan gran que s’ha arribat a les 25.000
tones de produccio anual.

Malgrat ser inicialment de color groc ataronjat, en
madurar vira cap al roig intens, i aquesta variacié va
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Cultiu de caquis a la comarca de l'Alt Palancia.

acompanyada d’un canvi en la textura, que passa d’un
tacte consistent, en collir-se, a una polpa gelatinosa,
en madurar. L’tinic problema &s que la pell, semiadhe-
rent, és tan delicada que dificulta la manipulaci6 i
comercialitzacio de la fruita.

El «kaki Ribera del Xidquer» o «roig brillant» pot
ser de dos tipus:

a) Classic, que es recol-lecta madur, amb la polpa
tan blana que invita a menjar-lo amb cullereta.

b) Persimo, que es recol-lecta encara verd, i es
tracta amb etile al magatzem per eliminar-li 1’as-
tringencia; la textura, més ferma, i la polpa, dura i
llisa, permeten consumir-lo amb forquilla i ganivet.

Els caquis no astringents

Malgrat que els caquis astringents sén els més cone-
guts, les varietats no astringents, de color ataronjat
brillant, sense llavors i lleugerament més tardanes (de
novembre a marg), van guanyant quotes de mercat.
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Com que son pobres en tanins, aquests caquis es
poden collir practicament verds, mantenir-los en cam-
bres, i madurar-los amb etilé en funcid de les deman-
des del mercat. Pero també es poden menjar immedia-
tament si la recol-leccié es fa quan sén madurs, sense
necessitat de cap tractament etilénic.

A més, en aquestes varietats la pell es manté tan
llisa i la polpa tan consistent i compacta que es poden
menjar amb forquilla i ganivet, a trossos, i fins i tot
sense pelar, per la qual cosa s’anomenen geneérica-
ment «caqui-poma» o «de tipus poma». Tot i aix0, ni
en la forma (quasi sempre xata), el color, o el sabor
evoquen les pomes: el color de la polpa, ataronjat bri-
Ilant, va acompanyat d’un sabor, dol¢ i suau, que s’as-
sembla més aina un hibrid d’albercoc, bresquilla i,
naturalment, pera [pyrus, que no pyros].

Entre les varietats no astringents destaca la fuyu, la
classica de Japo, potser la més cultivada a tot el mon,
amb nombroses varietats, de les quals, només pel
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nom, paga la pena esmentar les italianes vainiglia i
cioccolattino, en referéncia a I’aroma que exhalen, tot
i que modifiquen la textura i el sabor si formen lla-
VOrS.

Una altra varietat ens crida 1’atencid, en tant que es
cultiva cada volta més a Andalusia (Almeria, Huelva i
Malaga, fonamentalment) i troba lloc als nostres mer-
cats en ple hivern. Es tracta de la varietat triumph o
sharoni (per la vall palestina de Sharon, on es va
desenvolupar), que €s xata, de seccid quadrada, i facil
de manipular gracies a la pell, forta, i a la fermesa de
la polpa.

Caquis per a tots els gustos i per a tot el mén

Xinesos i japonesos, els majors consumidors de
caquis, els prenen de manera distinta de com ho fem a
Europa o als EUA. Una volta assecats i premsats, els
embalen en caixes (Japd) o els pengen de cordes
(Xina) per consumir-los al llarg
de I’hivern. A més, els xinesos
raspen el sucre que exsuda el
fruit en assecar-se, i el conden-
sen en motlles semblants a tau-
lellets, que es regalen durant les
celebracions de I’any nou.

Tot i que el caqui és originari
de Corea, la Xina i Japo, i que
és allf on el cultiu ha assolit
quotes més altes, I’arbre s’ha
adaptat bé a climes mediterranis
no massa arids, a climes tempe-
rats i fins i tot als freds pero
secs. El resultat és que hi ha cul-
tius de caquis en llocs tan dis-
tants i distints com Brasil, I’India, I’Europa medi-
terrania (Pafs Valencia, Andalusia, Portugal, Occita-
nia, Italia), Israel, California i Florida.

I el consum €s encara més estes, com ho prova la
gran quantitat de noms que rep en diferents idiomes:
japanese persimmon (angles), plaquemine, figue
caque o kaki (frances), kakipflaume (alemany), dad-
delblomme (dangs), kakiluumu (fines), khurma (rus),
kaki (grec modern), trabzon hurmasi (turc), afarsemon
(hebreu), kharmalu (persa), shi zi (xines), kasemak
(javanes).

A Europa, els primers exemplars van arribar el
1869. Quatre anys més tard ja es va intentar I’aclima-
tacio, al Museu d’Historia Natural de Parfs, i al poc
temps apareixien els caquis als mercats parisencs.
L’exit comercial va estimular els primers cultius, a
Occitania (al voltant de Cannet i de Marsella), i 1’ex-
portacié a Portugal i Alemanya, que, juntament amb a

«TOT | QUE EL CAQUI
ES ORIGINARI DE COREA,
LA XINA I JAPO, | QUE ES
ALLI ON EL CULTIU HA
ASSOLIT QUOTES MES ALTES,
L’ARBRE S'HA ADAPTAT BE
A CLIMES MEDITERRANIS NO
MASSA ARIDS»
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Franca, son els majors consumidors europeus, mentre
que el mercat nord-america es nodreix, fonamental-
ment, de California i de Florida.

MANDUCO, -AS, -ARE, -AVI, -ATUM

El primer Dyospiros comestible que van coneixer els
europeus no va ser, pero, el caqui, sind el nord-ame-
rica Diospyros virginiana. Conegut amb el nom de
petshamon pels indis de llengua algonquina, el nom
es va transformar en 1’angles persimmon i, d’aqui, al
catala persima.

El fruit, de calibre entre cirera i pruna, és summa-
ment astringent fins i tot quan acaba de madurar, com
van tenir ocasié de comprovar en boca propia els pri-
mers colons anglesos, uns puritans que, a 1’abril de
1607, arribaren a la badia de Chesapeake (a 1’actual
Virginia). Inadaptats al nou entorn, la fam i les malal-
ties els van delmar de tal manera
que dels cent cinc que havien
desembarcat, només quedaven
trenta-dos als set mesos. Famo-
lencs fins a la desesperacid, van
collir els persimons directament
dels arbres, i en consumir-los
se’ls va inflamar la boca, i els
feia tant de mal que els impedia
menjar. Afortunadament per a
ells, I’explorador John Smith,
que havia estat capturat pels
indis powhatan, va ser alliberat
gracies a la intervencié de Mato-
aka Pocahontas, la filla del cap
de la tribu, amb 1’afegit que els
indis es van apiadar dels colons i els van alimentar i
ensenyar a sobreviure. L’agraiment no devia formar
part de la cultura dels colons, ja que, amb 1’ajuda d’uns
altres nouvinguts, van comengar a usurpar les terres
dels indis. El 1622, quan intentaven defensar les seues
terres, els indis van matar uns colons; aquesta era 1’ex-
cusa perfecta perque els anglesos feren un castig exem-
plar per venjar la massacre: el 1625 van organitzar una
expedicidé punitiva i van matar més de mil indis.
I aquest va ser, amb millores incorporades, el model
que van seguir totes les colonies en el Nou Mén: usur-
pacio6 de les terres, atac desesperat dels indigenes com
a ultim recurs defensiu, publicitat exagerada (per cler-
gues i periodistes) de les malifetes dels «salvatges»,
indignacid dels colons, benedicci6 de les armes, recer-
ca d’algun fetitxe ideologic per emparar I’accié puniti-
va (Déu, la pau, la democracia), i castig exemplar dels
naturals, sense estalviar I’expulsio o I’extermini.
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Ignorants del que se’ls venia damunt, uns altres
indigenes continuaven alimentant amb persimons les
avancades dels colons. Havien descobert que, una
volta caiguts de I’arbre, si es deixaven sobremadurar
perdien 1’astringéncia i es podien menjar sense cap
problema. Una altra manera de consumir-ne era asse-
car-los i fer una mena de prunes-panses que es pre-
nien durant I’hivern, directament o amassades en
forma de pa (com el nostre pa de figa).

Van ser probablement aquests «pans de persimons»
els que van salvar la vida a I’explorador extremeny
Hernando de Soto (1500-1542) quan es va perdre per
I’actual Memphis (Texas) i va ser alimentat pels hos-
pitalaris indis de I’area; o a I’anglés John Bradbury
(1768-1825), un dels primers exploradors botanics,
quan va passar per les planures de Kansas, Oklahoma
i Missouri i va evitar morir de fam gracies als dona-
tius dels sioux osage.

Uns persimons, Diospyros virginiana i el seu vicari
africa (D. macassar), que també van alimentar el
cataleg de plantes de Linné i que li serviren per a
posar, tot i que equivocadament, el nom de Diospyros
(en lloc de Diospyrus) al génere més representatiu
d’aquesta familia.

JUSTA LA FUSTA: DE LUEBENISTERIA AL GOLF

Unes quantes décades després de la descripcid del
genere, els botanics van trobar a Sri Lanka un arbre
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semblant als anteriors, I’eben o bands (en castella,
ébano), de fusta negra tan dura que no permetia fer-ne
lamines i amb tal aversid per les coles que obligava a
barrinar-la per a fer unions.

Algu es va adonar que aquestes caracteristiques
concordaven amb les d’una altra fusta que, segons el
gran naturalista Plini el Vell (s. I dC), havia dut a
Roma el jove Pompeu el Gran (s. I aC) després de
guanyar la guerra d’Orient a Mitridates del Pont. D’a-
quella fusta, a la qual el Plini donava el nom d’ebe-
nus, se n’havia perdut el rastre, i ara, de nou, sembla-
va que es tenia davant.

De manera que se li va posar el nom de Diospyros
ebenum i de pas, potser avergonyits d’arrossegar un
nom generic impropi, els botanics van conculcar algu-
nes regles i van mascarar de negre, amb I’especific
d’aquesta planta, el nom de la familia. Des d’alesho-
res es diu ebenacies (en lloc de diospiroacies), i en
I’actualitat acull entre 400 i 500 especies, la major
part del geénere Diospyros i distribuides fonamental-
ment per Asia, America i Africa.

El bands és una fusta realment excepcional. No tan
sols resisteix els fongs i els termits, sind que, com que
admet la talla, no s’ascla, i admet el poliment, és molt
utilitzada en torneria i escultura. Es tan valorada que
ha arribat a designar la professio dels qui treballen
fustes nobles, els ebenistes. Tot i que la caracteristica
més tipica del bants és el color negre del tronc (fins
al punt que baniis s’associa a negre), també hi ha
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La cadena de produccié i el consum de caquis a Occident sén molt diferents dels del Japé o la Xina.

especies de fusta de color blanc, com el Coromandel
o banus blanc africa, D. quaesita. 1, per millorar 1’o-
ferta, hi ha banussos negres amb entreverats blancs
que ofereixen una ampla gamma de contrastos sorpre-
nentment bells.

Tot i la multiplicitat «racial», les ebenacies formen
una familia ben compenetrada. Una volta han entes
que la més virtuosa €s el bants, les altres especies
s’han dedicat a unes altres faenes, on també han asso-
lit cotes elevades d’exit. Aquest és el cas del persimd,
Diospyros virginiana, que més enlla del valor alimen-
tari dels seus fruits, ofereix una fusta tan densa, tenac,
elastica i resistent que és la preferida per fer els caps
dels bastons de golf, un esport molt indicat per a fer
negocis mentre se li peguen bastonades a una pilota
de gutaperxa (una mena de xiclet endurit que s’obté
d’un altre I’arbre, la sapotacia Palanquin gutta).

I, PER ACABAR, DIGUEM-HO AMB MUSICA

El banus és la fusta preferida pels luthiers per fer els
tubs de clarinets, les tecles negres dels pianos, i el
diapasé de guitarres i llatits, i casualment, la musica
emesa per alguns d’aquests instruments pot fer-nos
evocar en algun moment una curiosa historia relacio-
nada amb la fruita que ha originat aquest article, el
caqui.

Perque I’arribada del caqui als Estats Units, a mit-
jan segle XIX, va estar associada a uns personatges,
I’aventura dels quals va inspirar una de les Operes
més belles i alhora més tragiques.

Una volta que I’almirall Matthew Perry va obligar
el Japd a obrir les portes a la influéncia occidental, els
EUA van nomenar com a primer consol Townsend
Harris. Poc després d’arribar-hi, es va casar amb una
jove geisha, Okichi, que abandona dos anys més tard
per tornar al seu pafs; aixo si, amb un carregament de
caquis, els primers que arribaven als Estats Units (tot
i que uns altres opinen que ja els hi havia dut I’almi-
rall Perry).

Amb els fruits, va viatjar també la historia de la
geisha abandonada. Un relat que va ser transmes oral-
ment fins que, ’any 1900, el novaiorques John Luther
Long el va transformar en 1’obra de teatre Madame
Butterfly. Era la trageédia d’una jove geisha de quinze
anys que s’enamora d’un oficial de la marina nord-
americana (el capita Pinkerton, hibrid de I’almirall
Perry i el consol Harris) i que, després de ser seduida
i abandonada, se suicida fent-se el harakiri.

Posteriorment, 1’obra de Long va inspirar Giacomo
Puccini, qui, el 1904, estrena al Teatro alla Scala, de
Mila, I’opera Madame Butterfly, una composicio
plena de peces tan emotives que només resulta apta
per a sopranos excepcionals. L’éxit i la perdurabilitat
de la historia van fer que la narracio, que passa al tea-
tre i després a I’0pera, fora duta també, en diverses
ocasions, al cinema.

Aix{, doncs, un fruit, unes fustes i una dpera units a
través de la historia, per delectar els sentits i alimentar
la sensibilitat.

Gaudiu-ne!

Daniel Climent i Giner. IES «Badia del Baver», Alacant.
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