AMANITA CAESAREA

KAISERLING

Die Kaiserlinge

sind wildwachsende Lamellenpilze.

Charakteristisch fir sie ist die eiférmige Form,

die sie am Anfang ihres Wachstums haben. Mit zu-
nehmendem Wachstum zerreif3t der weifle Schleier
des Eies, und es erscheint ein Pilz in der klassischen
Form mit Stiel und Hut. Die Lamellen und der Stiel
sind in Gelbtonen, wahrend das Oberhadutchen des
Huts eine typisch orange Farbung aufweist.
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Von einer antiken Tradition
zum heutigen Markt

Die antiken Romer schatzten und gleichzeitig
flirchteten sie diese wunderschonen Pilze, die sie
.boleti” nannten. Schon der Philosoph Seneca und
der Dichter Marziali sprachen von ihnen; der Koch
Apicio riihmte ihre Eigenschaften und verwendete
sie in verschiedenen Gerichten, die fiir reiche
Feinschmecker gedacht waren. Nerone lobte sie
gewohnlich als . quasi deorum cibus”, daher riihrt
ihr Mythus als von den Kaisern bevorzugte Pilze,
worauf auch der heutige wissenschaftliche Name
beruht: Amanita caesarea.

Die Kaiserlinge werden in Kastanien- und
Eichenwaldern gesammelt und sorgfaltig kontrolliert
sowie von Erdresten gereinigt. Sie kdnnen die Kiiche
tiefgefroren und kochfertig erreichen.




Gefahrliche Verwechselbarkeit

Die wertvollen Kaiserlinge dhneln insbesondere in ihrer
Anfangsphase, wenn sie noch von dem weif3en Schleier
eingehdillt sind, einigen giftigen, potentiell todlichen
Pilzen sehr, insbesondere dem Amanita phalloides und
ahnlichen Arten. Die gelbe Farbe der Kaiserlinge ist
zusammen mit anderen morphologischen Merkmalen
ein unmissverstandliches Unterscheidungsmerkmal;
es ist unabdingbar, dass die geschlossenen Kaiserlinge
einzeln untersucht werden, es reicht schon, ein kleines
Loch zu &ffnen oder sie leicht zu schalen, damit die
Farbe unter der Huthaut klar hervortritt.

Die Kontrolle durch den Mykologen
In Italien gibt es den Beruf des Mykologen, der be-
rechtigt ist, wildwachsende frische, getrocknete und
konservierte Pilze, die fir die menschliche Ernah-
rung vorgesehen sind, auf ihre Essbarkeit (Zuge-
horigkeit zu einer essbaren Art) zu kontrollieren.

Im Falle der Kaiserlinge ist die Zuverlassigkeit der
pilzkundlichen Kontrolle, die von den Lebensmittel-
betrieben durchgefiihrt wird, aufgrund der Verwech-
sel-barkeit der Kaiserlinge besonders wichtig.

Tradition in der Kiiche

Keinerlei antike Tradition sieht die Verwendung
roher Kaiserlinge in der Kiiche vor, wahrend eine
geeignete Zubereitung die auflergewdhnlichen

Qualitaten dieser Pilze betont.

Wahrend die Hiite reifer Exemplare ideal zum
Braten sind (auf dem Grill oder im Backofen),

gibt es viele andere Zubereitungsarten fir die
Kaiserlinge in allen Reifestadien: Suppen, Risotti
und natirlich zahlreiche Rezepte fiir Nudelsaucen.

Roh oder gekocht?

Die in Scheiben gehobelten und roh

.als Salat” verzehrten Kaiserlinge werden als eine
wahre Spezialitat angesehen. Es gibt aber einige
Gegenanzeigen: um ein gutes Resultat zu erzielen,
ist es unabdingbar, dass die Pilze absolut frisch
sind; man kann auch feststellen, dass sie auf
diese Weise zubereitet ,.zart” sind, aber sicher
nicht ,.herzhaft”.
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