COOP Club.c:z 6 z4f1., 2019

Poznate lanyze?
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Lanyz - bozska chut nekrestansky drahé houby

Francouzské oznaceni lanyzu ,truffe” pochazi z latinského slova ,tuber”, tedy hliza.Muzeme ho
datovat uz do dob antiky, kdy se lanyze konzumovaly jako pochoutka obalend v husim sadle.Lidé tehdy
drzeli lanyze v hluboké ucté, protoze vérili, Ze se na zem dostaly po uderu bleskem.

Dalsi legenda rika, ze lanyze objevil farmar pozorujici své prase, které pobliz stromu vyrypalo zvlastni
houby a poté je snédlo. Kdyz vidél, Ze se praseti nic nestalo, ochutnal houby sam. Do té doby sice s
manzelkou nemohli mit déti, ale poté jich povili hned trinact!

Také stari Rekové a Rimané pouzivali lanyZe pro terapeutické ucinky a vérili, Ze maji zazracéné
ucinky jak na télo, tak i na dusi. Ve stredovéku vSak slava lanyzu upadla, protoze je cirkev povazovala za
déablovo znameni. K renesanci v jejich konzumaci doslo az za vlady Ludvika XIV., ktery si je oblibil natolik, ze
se je dokonce pokusil na kralovském dvore péstovat. Bohuzel netispésné.

Nejvétsi rozmach zazily lanyZze na zacatku devatendctého stoleti, kdy se jich po celé Evropé naslo idajné
vice jak 2 000 tun. Bohuzel po 1. svétové valce bylo mnoho vhodné pudy pro péstovani zni¢eno a
produkce se snizila na méneé nez ¢tvrtinu

Neni lanyz jako lanyz



Lanyze lze rozdélit na tri zakladni druhy - bilé, cerné a burgundské. Bilé lanyze maji pronikavou
stiplavou chut s nadechem Salotky, cerné charakterizuje zemita a intenzivni chut, burgundské
jsou velmi aromatické a delikatni.

Podle sezony se pak rozdéluji lanyze na letni, podzimni a zimni. Chut letnich lanyzu je sice dle znalcu prili$
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Tuto drahou houbu nalezneme nejcastéji v korenech kastanu, dubu, lisek a buku.Dari se ji v
oblastech s teplejSimi dny a chladnymi nocemi, vyzaduji také vapenitou a dobre propustnou pudu. Kazda
drobna odchylka v pudé ¢i pocasi se do chuti lanyze zapisuje specifickou chuti - nékteré mohou byt citit
benzinem, jiné chutnaji spiSe po ¢esneku. A vzdy je to dle odbornika v poradku.

Za kolébku lanyzu je povazovana Francie, ale gurmani uprednostinuji spise lanyze z Italie.Zminit
se vSak musime také o jejich sbéru v chorvatské Istrii, nebo dokonce Ciné&. Mezi ty nejcennéjsi patti tartufo
bianco d’Alba, bilé podzimni lanyze z italské Alby v regionu Piemont. Spory bilych lanyzu se totiz zatim
nepodarilo vypéstovat umeéle, a jsou tedy velmi vzacné.

Zrejmé vlivem klimatu a také kvuli velké poptavce se kazdoro¢né snizuje nalezené mnozstvi této
lahtidky. Odbornici varuji, ze by za nékolik let mohl bily lanyz vymizet Gplné! Jeho cena se muze vySplhat ke
tfem az ¢tyrem tisicim eur za kilogram.

Sezoéna bilych lanyzu vrcholi na prelomu listopadu a prosince. Ve své domoviné, Albé, vSak nejvétsi boom
zaziva uz v rijnu. Kazdoroc¢né se sem sjizdi milovnici této drahé pochoutky na vyhlaseny trh, jehoz soucasti je
také drazba nejvétsiho lanyZe zacinajici sezény. Znalce nepirekvapi, Ze cena za gram se zde vySplha vysoko
nad cenu zlata!

Hura do lesa

Letni lanyZe je dokonce moZné najit také v Cesku. Nez se vSak vydate s kosickem do lesa, vézte, ze
zakonem je tato houba chranéna a jeji shér muze vyjit velmi draho.Namisto toho se mizete v lese
porozhlédnout po bélolanyzi obecném, ktery v lonském roce okupoval tuzemské kosicky Castéji nez je
zvykem. Svou velikosti i tvarem pripomind brambory, chuti sice za drahymi jizanskymi pribuznymi ponékud
zaostava, ale nasince jisté neurazi. Mykologové doporucuji sbirat hlavné mladé plodnice, starsi kusy odrazuji
neprijemnym aroma.

Pokud byste zavitali do jiznich zemi a méli pti sbéru Stésti, oCistéte plodnici suchym a jemnym kartackem.
Lanyz by nemél prijit do styku s vodou! Tim se totiz urychluje jeho zkéza. Ani priliSné sucho vSak tomuto
drobeckovi nesvédci. Odbornici doporucuji skladovat jej v suchém ubrousku uzavireném v
neprodysné sklenici a spotiebovat jej co nejrychleji.

Sbér lanyzu neni nikterak snadnd zalezitost, protoze rostou nékolik centimetri pod povrchem zemé.
Drive se jako pomocnici vyuzivali vepri, na které aroma lanyzu pusobi jako feromony.Kdyz ovSem
vepr houbu nasel, bylo sloZzité rozvasnéné zvire od lahtidky odtrhnout.

V poslednich letech se tedy vyuzivaji vice kultivovani psi rasy italsky vodni pes, které je ovsem
nutné pro hledani vycvicit. Existuji také drobné indicie napovidajici o vyskytu lanyzu - drobné prasklinky
v pudé, vétsi plochy zemé bez vyskytu dal$ich rostlin nebo malé musky létajici tésné nad zemi.



Potéseni pro chutoveé poharky

V kuchyni maji lanyze vSestranné vyuziti. NeoCekavejte ovSem, ze byste tuto pochoutku sporadali
samostatné jako hlavni chod, nebo ji dokonce tepelné upravovali. Pouziva se stridmé v tenkych platcich jako
vonava tresnicka na téstoviny, ryzi nebo vajecné omelety. Moderni doba pak prichazi s experimenty v
podobé napr. lanyzového tatardku, pri jehoz konzumaci musite séhnout hluboko do kapsy.

Pokud si nemuzete dovolit ¢erstvé lanyze, uzijte si jejich vyjimec¢nou chut v levnéjsi podobé. Na
trhu je k dostani napr. lanyZzova sul, olivovy olej, maslo, téstoviny Ci ryze s aromatem lanyzu.Vzdy
se vSak zamérte na etiketu a zjistéte, zda se jedna o prirodni aroma nebo levnou chemickou
nahrazku!

Jestlize chcete investovat do svych chutovych poharku, vyplati se kontaktovat odbornika, ktery s nakupem
poradi. Na internetu totiz muZete objevit napr. ,lanyze“ z Blizkého vychodu za velice priznivou cenu. Jedna
se o terfez, oznacované jako poustni lanyze. Pochazi nejCastéji z Maroka a odbornici je povazuji za
predrazenou zeleninu, kterd ma ke skuteénym lanyzim daleko. Nedoporucuje se ani ndkup nakladdanych
lanyz1, jejichZ cena je libiva, ovSem kvalitou nepotési.

Cinska medicina tvrdi, Ze lanyz neni pouze predrazenou lahtidkou, ale skryva v sobé studnici
zdravi. Odebira totiz silu pfimo z korenu stromu, a symbolizuje tedy koncentraci té nej¢istsi energie zemé.
Podporuje energetickou drahu ledvin a kromeé toho je doporucovan i jako prirodni afrodisiakum.



