
I l cachi, chiamato anche Diospy-
ros kaki o "mela d’Oriente," è un 

frutto autunnale dalla bellezza in-
confondibile e dal sapore delicato 
e dolcissimo. Originario dell'Asia 
orientale, questo frutto ha attra-
versato secoli e continenti, conqui-
stando con il suo colore arancione 
acceso e il suo gusto avvolgente le 
tavole di tutto il mondo.  

     La storia dei cachi risale a oltre 2000 
anni fa, tra la Cina e il Giappone, dove 
la coltivazione del Diospyros kaki ebbe 
inizio. In queste terre il frutto è simbolo 
di pace e prosperità. È solo nell'Otto-
cento che i cachi arrivarono in Europa, 
inizialmente come piante decorative 
per i giardini botanici, e infine si affer-

marono anche come frutto alimentare. 
Oggi l'Italia, in particolare nelle regioni 
meridionali, è uno dei principali pro-
duttori di cachi in Europa, grazie al suo 
clima favorevole.  

     La parola “diospyros” deriva dal 
greco e significa “cibo degli dei” o 
“grano di Zeus,” un nome che rende 
omaggio alla dolcezza e all’apparen-
za regale del frutto.  

     Gli alberi di cachi sono tra i più lon-
gevi e robusti, resistendo a temperatu-
re estreme e condizioni ambientali dif-
ficili. Sono sopravvissuti persino alla 
bomba atomica di Nagasaki, motivo 
per cui il cachi è anche considerato un 
simbolo di speranza e rinascita. Esisto-
no due principali tipi di cachi: il cachi 
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classico, che va consumato 
quando è molto maturo e 
morbido, e il cachi vaniglia o 
kaki mela, che può essere 
mangiato anche quando è an-
cora croccante.  

     I cachi, con la loro polpa 
morbida e zuccherina, han-
no una consistenza vellutata 
e un sapore delicato e ricco 
di note dolci. Il frutto è ca-
ratterizzato da un profumo 
lievemente floreale e una 
sfumatura di caramello natu-
rale, che rende l’esperienza 
di gusto calda e appagante. 
I cachi sono ricchi di fibre e 
sono una fonte eccellente di 

vitamina A e C. La loro dol-
cezza naturale li rende parti-
colarmente amati da chi cer-
ca una merenda nutriente e 
gustosa, soprattutto nei me-
si più freddi. 

     Il cachi è molto versatile e 
può essere utilizzato in nume-
rose preparazioni, sia dolci 
che salate. Il modo più sempli-
ce e comune per gustare un 
cachi è mangiarlo al cucchiaio 
quando è ben maturo. La sua 
polpa morbida è perfetta per 
una dolce pausa autunnale. I 
cachi sono ideali per marmel-
late e confetture, arricchendo 
ogni colazione con la loro dol-

cezza e intensità. I cachi a pol-
pa croccante possono essere 
tagliati a cubetti e aggiunti a 
insalate, insieme a rucola, noci 
e formaggio, per un sapore 
dolce e bilanciato. Nella cuci-
na moderna, il cachi viene tal-
volta utilizzato anche come 
accompagnamento a carni 
saporite o formaggi stagiona-
ti, grazie al contrasto che crea 
tra dolcezza e sapidità. 

     Sono perfetti per mousse, 
torte e budini. In alcune ri-
cette, si abbina la polpa di 
cachi al cioccolato fondente 
per un dessert unico e raffi-
nato, come la ricetta che vi 
propongo di seguito, un dol-
ce facile che si può fare an-
che con i bambini, sano e 
goloso  per la colazione e 
anche per la merenda. 

     Il cachi non è solo un frutto, 
ma una vera e propria espe-
rienza sensoriale che porta un 
po’ di calore e colore nelle 
giornate d’autunno. Un regalo 
della natura che, dalla Cina 
antica fino alle tavole di oggi, 
continua a raccontare la sua 
dolce storia  
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