
Amanita caesarea 

La Oronja

Las oronjas, o “yemas de huevos”
Son hongos silvestres de láminas, característicos 
para el crecimiento que comienza a partir de una 
forma similar a un huevo.  
Con el crecimiento, el velo blanco de huevo  
se rompe, dejando escapar un hongo de forma 
clásica con pie y sombrero, marcado por los 
colores amarillo de láminas y pie, y el color 
naranja típico de la cutícula del sombrero.

De la antigua tradición  
al mercado actual
Los antiguos romanos tenían gran estima, 
y al mismo tiempo temido, estas hermosas 
setas que llamavan “boleti”. De ellas ya habló 
el filósofo Séneca y el poeta Marcial; el chef 
Apicius ensalzó las virtudes y las ofrecia 
en varias recetas, diseñadas para los ricos 
gastrónomos. Nero utiliza para elogiarlos 
“quasi deorum cibus”, de la que el mito de estos 
hongos como el favoritos por los emperadores, 
que es el origen del moderno nombre científico: 
Amanita caesarea. Cosechadas en los bosques 
de castaños y robles, bien controladas  
y limpiadas a fondo de la tierra depositada,  
las oronjas pueden llegar en la cocina como  
un producto congelado listo para cocinar.
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Peligrosa confusión
Las apreciadas oronjas, especialmente por  
los jóvenes cuando se cierran completamente 
en el velo blanco, son muy parecidas a hongos 
venenosos potencialmente mortales, incluyendo 
Amanita phalloides y especies similares.  
El color amarillo de las oronjas es buen sello 
inconfundible, junto con otros caracteres 
morfológicos; es esencial que las oronjas 
cerradas sean inspeccionadas una por una, 
abriendo incluso con un ojal o peladura,  
con el fin de resaltar el color.

El control del micólogo
En Italia hay micólogo de profesion, que está 
facultado para hacer el control de calidad 
comestible (perteneciente a las especies 
comestibles) de hongos silvestres frescos,  
secos y en conserva para el consumo humano. 
En el caso de las oronjas, dada su confusión,  
la fiabilidad de los controles micológicos 
realizados por las empresas alimentarias  
es particularmente importante.

La tradición en la cocina
No antigua tradición contempla el uso de 
oronjas crudas, mientras que una cocción 
adecuada aumenta las extraordinarias 
cualidades de estos hongos.
Si los sombreros de ejemplares maduros 
son ideales para cocinar asado (a la plancha 
o al horno), muchas otras preparaciones 
son adecuadas para las oronjas en todas las 
etapas de la maduración: sopas, arroces, y por 
supuesto muchas recetas de salsas para pasta.

Crudo o cocido?
Las oronjas en rodajas y comido crudas se 
consideran una especialidad. Hay sin embargo 
algunas contraindicaciones: para un buen 
resultado, es esencial que los hongos sean 
frescos, y en cualquier caso se puede decir  
que preparados de esta manera sean “delicados” 
pero ciertamente no tienen gusto fuerte.


