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Fialova a purpurova barva byva obvykle spojovana s né-
&Im vyjimeénym, vznegenym nebo slavnostnim [1]. V pfirodé
jsou odstiny fialové barvy pomérné vzacné. Vyjimkou jsou
plodnice nékterych hub. Mezi tuzemskymi fialovymi nebo
modrofialovymi houbami ma vyjimeéné postaven! &irdvka
fialova (Lepista nuda), ktera byvala ve starsl literature [2]
oznacovana jako rudoéechratka fialova (Rhodopaxillus
nudus). Typické mladé plodnice jsou vidét na Obrazku 1.
Fialova barva a podobné odstiny jsou u houbovych plodnic
chapany spise jako indikator taxicity a od jejich sbéru béiné
houbafe odrazuijl.

A je nutno konstatovat, Ze ne aplné nepravem. V syro-
vém stavu houba obsahuje latky, které narusujl tvorbu
krve, a je tudiz zasyrova jedovata. Presto je ve viech hou-
bafskych atlasech &irivka fialova popisovana jako vynika-
jicl jedla houba, a to nékdy i bez poznamky o jejl toxicité
v syrovém stavu [3]. Je to ziejmé z divodu, Ze v minulosti
nikoho nenapadlo konzumovat houby v syrovém stavu.

V dnesni dobé je vhodné na to upozorinovat, protoze
néktefi kulinarstl experimentatofi a svobodomysinl propa-
gatofi raw stravy nevahajl nabidnout k jidlu nejpodivnéjsi
produkty. Pro laického konzumenta je nékdy obtizné odlisit
kvalitni pokrm vytvoreny kulinafskymi experty a ocenény
rdznymi hvézdami od vytvoru nadseného amatéra, ktery
splacal dohromady kvili originalité nejriznéjsl suroviny.

Prestoze konzumaci syrovych houbovych plodnic ne-
lze obecné povazovat za dobry napad (je k tomu i vice
daldich davoda), existujl zfejmé pro zdravl konzumenta
neskodné vyjimky. Nejéastéji se v takovych pokrmech
vyskytuji syrové Zampiony. Obvykle to byvajl splse pro-
dukty z kategorie pochutin. MdzZe to byt napf. salat ze
smési nakrajeného pérku, séjové omacky a na tenké
platky nakrajenych péstovanych Zampionua.

Pokud zadate dotaz na jidla ze syrovych hub do modulu
konzultanta umélé inteligence na https://talkai.info/cs/
(GPT-3,5 ), lze ziskat nasledujicl recepty.
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1. Houbovy salat s citronovou
zalivkou
200 g éerstvych zampionu, 1/2 cibu-
le, Cerstva petrzZel, stava z 1 citronu,
olivovy olej, sul a pepf podle chuti

Zampiony nakrajejte na tenké plat-
ky. Cibuli nakrajejte najemno. V misce
smichejte houby, cibuli a nasekanou
petrzel. V malé misce smichejte citro-
novou $t’avu s olivovym olejem, soli
a peprem.

Zalivku nalijte na houbovy salat a pro-
michejte. Podavejte ¢erstvé.

2. Pomazanka z ¢erstvych hub
150 g &erstvych Zampiond, 100 g tva-
rohu nebo ricotty, strouzek &esneku,
sul, pepf, Gerstvé byliny (napf. pazitka
nebo bazalka)

Zampiony najemno nasekejte nebo
nastrouhejte. Smichejte je s tvarohem,
prolisovanym ¢esnekem a nasekanymi
bylinami. Dochut’te soli a pepfem. Po-
mazanku podavejte s pecivem.

3. Houbové carpaccio
200 g cerstvych hnédych Zampiond,
50 g parmezéanu (na hoblinky), olivovy
olej, balzamikovy ocet, sul a pepr,
rukola nebo arugula na servirovani
Zampiony nakrajejte na tenké plat-
ky. Na talifi je rozlozte a pokapejte
olivovym olejem a balzamikovym
octem. Osolte, opepriete a posypte
hoblinkami parmezanu. Podavejte
s rukolou.

K vysledkim je pfipojena i nasledu-
jici nabidka a rada:

,Pokud mate chut na néco konkrét-
néjsiho nebo se chcete dozvédét vice
o pouZziti uréitych druht hub, dejte
védét! Ziskejte chytrejsi odpovéd od
GPT-40.”

Vysledky, které poskytnul modul
umeélé inteligence, byly upraveny
pouze graficky a je zifejmé, Ze navr-
hované pokrmy zdravi konzument(
bezprostfedné neohrozi. Jesté v ne-
davné dobé byla umeéla inteligence
v Murphyho zakonech posmésné
charakterizovana jako ,hors$i nez pfiro-
zena blbost”. Zda se, Ze se jeji kvalita
vyznamné zménila.

Nicméné vysledky generované
moduly umélé inteligence je vhodné
vzdy posoudit zdravym ,selskym®,
pfipadné zdravym ,potravinaiskym*
rozumem. V pfipadé nedostate¢nych
podkladl tyto modely tzv. ,kecaji“,
C0Z znamena, Ze poskytuji nesprav-
né informace, aniz by znaly pravdu

(tj. na rozdil od Izivych informaci, kdy
zdroj pravdu zna).

V souvislosti s konzumaci syro-
vych houbovych plodnic je tfeba
jesté znovu pfipomenout, ze ¢irlivka
fialova ani jeji pfibuzné (viz dale) do
téchto a podobnych receptl nepa-
tfi. | osvédcené jedlé houby jsou
hdte stravitelné a mohou u citlivych
konzumentu vyvolat zdravotni obtize.

Ovsem tepelné upravené pokrmy
z ¢irtvky fialové jsou opravdovou
lahtdkou. Vynikajici jsou smetanové
omacky, ¢irGvky nalozené v octé
nebo kyselém nalevu, pfipadné
zapecené s brambory a ¢esnekem.
Na rozdil od obvyklejsiho vyuzivani
smeési raznych hub pro ptipravu
houbovych jidel Ize v tomto pfipadé
doporucit jednodruhové pokrmy,
kdy vynikne delikatni chut’ a viné
¢iravek. Kromé toho je typickym
obdobim jejich vyskytu pozdni pod-
zim, kdy vét§ina bézné sbiranych
htibovitych hub uz prestava rust.
Samotna ¢irlivka fialova je s jinymi
druhy obtizné zaménitelna. Pro mla-
dé plodnice je typicka jasna modra
¢i modrofialova barva celé plodnice
a je na tfeni hladka bez vlaken nebo
pavucinek. Odtud je jeji latinské
pojmenovani ,L. nuda“ tedy naha.
Starsi plodnice mohou mit klobouk
shora zbarveny do hnéda, ale lupeny
zUstavaji svétlé, stejné jako vytrusy.
Tim se odli$uji od jinych fialovych
a modrofialovych hub z rodu pavucin-
cl (Cortinarius), které ke sbéru nelze
doporucit, prestoze nékteré z nich
jsou fazeny mezi jedlé houby a také se
vyskytuji v podzimnim obdobi.

Ciravku fialovou je mozno i uméle
péstovat [4] na vrstvach z dubové-
ho nebo bukového listi nebo staré
slamy, které se zaockuji star§imi
syrovymi plodnicemi.

Z ¢irlivky fialové byly izolovany slou-
¢eniny s antibakterialnimi vlastnostmi,
jako napf. kyselina nudova [5]. Vzhle-
dem k tomu, Ze se jedna o osmiuhlika-
tou vysoce nenasycenou slouc¢eninu,
ktera se ziejmé& muze tepelnymi nebo
hydrolytickymi procesy snadno de-
gradovat, je mozné, Ze jeji degradacni
produkty pfispivaji k delikatnim sen-
zorickym vlastnostem pfipravenych
pokrmi. To mlze byt dobry namét
na zajimavy chemicko-potravinarsky
vyzkum, protoze o této latce a jejich
chemickych zménach neni v odborné
literatufe mnoho dostupnych informaci.

Blizkou ptibuznou ¢irtvky fialové
je ¢irGivka dvoubarva (Lepista saeva)
[5] (Obrazek 2), ktera se nejcastéji

Obrazek 1 Cirtivka fialova (Lepista nuda).
Foto: autor

Obrazek 2 Cirlivka dvoubarva (Lepista
saeva) s typickym valcovitym modrofia-
lovym tfeném. Foto: autor

vyskytuje mimo lesni porosty na
loukach a pastvinach, ¢asto i na
zatravnénych plochach v méstech.
Je to vyborna jedla podzimni houba
a svymi vlastnostmi je velmi podobna
¢irtdvce fialové. Lisi se tim, Ze ma
fialové zbarveny pouze tren.

Dalsi bézné se vyskytujici ptribuz-
nou c¢iravky fialové a dvoubarvé je
¢irlivka $pinava (Lepista sordida). Je
také jedla, ale i diky svému jménu
a Castému vyskytu na kompostech
pusobi spise jako chuda pfibuzna
ptedchozich dvou pohlednych &irli-
vek a ke sbéru svym vzhledem pfilis
nelaka. Bézné se vyskytuje v celych



Obrazek 3 Typické plodnice blize neur-
¢enych mladych pavucéinct (Cortinarius).
Od ¢irlivek se vyznamné odlisuji svym
zavojem a ke konzumaci je v zadném
pfipadé nelze doporucit. Foto: autor

Obrazek 4 Typické plodnice star$ich
blize neuréenych pavuginct (Cortinarius).
Vyznacuji se rezavohnédym vytrusnym
prachem a ke konzumaci je v zadném
pfipadé nelze doporucit. Foto: autor

trsech, a nebyva tak masita ani pfili$
vybarvena [6].

Nepozorny houbaf mGze zaménit
podzimni modrofialové ¢irdvky za
podobné vybarvené pavucince, které
se ale v mladi vyznamné liSi pavu-
¢inkou (Obrazek 3) a starsi plodnice
rezavé hnédym vytrusnym prachem
(Obrazek 4). Ten u ¢iravek byva svétly,
nartzovely.

U starsich plodnic pavu¢inci muze
-pavucinka“ na tfeni uplné zmizet
(Obrazek 4), ale objevi se hnédé,
zrzavé a vyrazné tmavsi vytrusy na
lupenech a zrzavy nalet i na tfeni.

Lupeny starsi ¢irGvky fialové sice také
stafim trochu ztraceji ze své syté bar-
vy, ale z(stavaji svétlé a vytrusy svétle
rizové az okrové. Na krasné fialové
plodnice ¢iravky fialové vétsina laickych
houbatt pohlizi z po¢atku s nedlivérou
a obavami. Pro zacinajici nejisté sbéra-
tele ¢irlivek fialovych a dvoubarvych Ize
doporucit konzultaci se znalcem, napft.
v poradné Ceského mykologického
svazu v Praze nebo na jejich webovych
strankach. Tyto dva druhy kazdy zkuse-
néjsi houbar bezpe&né pozna a brzy je
bezpecné pozna i zacinajici ,CirGvkar”.

Nemeélo by to byt chapano jako
straseni, ale zaména c¢iravek s druhy
z rodu pavucincl (Cortinarius) muze
byt tragicka vzhledem k moznym ne-
pfijemnym ,orellaninovym“ otravam,
které se mohou projevit az po fadé
dn0 selhanim ledvin. Je nutno dodat,
Zze zaménit ¢irlivky s pavucinci muize
opravdu jen velmi ledabyly houbat, ne-

bot’ rozdily jsou naprosto ziejmé. Samoziejmé v ptipadé kazdé nejistoty uréeni
(stejné jako u véech ostatnich druhd hub) je zadouci tyto houby nekonzumovat!

Vycerpavajici informace o uvadénych ¢irlvkach i mnoha dalsich Ize nalézt
ve vynikajici ,,¢irGvkové“ monografii [7] nebo v houbaiské encyklopedii [8].

Na zavér je mozno citovat povzdech nad$eného propagatora mykologie,
milevského rodaka Zdernka Klusaka, ktery v houbarské encyklopedii [9]
v kapitole ,Houbaflv rok“ konstatuje: ,Srdce mi to muze utrhnout, kdyz
vidim, jak malo houbafu tyto dvé ¢iravky (pozn. fialovou a dvoubarvou)
dosud zna a sbira a jaka spousta jich tak pfichazi nazmar®.
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