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1. Houbový salát s citronovou 
zálivkou
200 g čerstvých žampionů, 1/2 cibu-
le, čerstvá petržel, šťáva z 1 citronu, 
olivový olej, sůl a pepř podle chuti

Žampiony nakrájejte na tenké plát-
ky. Cibuli nakrájejte najemno. V misce 
smíchejte houby, cibuli a nasekanou 
petržel. V malé misce smíchejte citro-
novou šťávu s olivovým olejem, solí 
a pepřem.

Zálivku nalijte na houbový salát a pro-
míchejte. Podávejte čerstvé.

2. Pomazánka z čerstvých hub
150 g čerstvých žampionů, 100 g tva-
rohu nebo ricotty, stroužek česneku, 
sůl, pepř, čerstvé byliny (např. pažitka 
nebo bazalka)

Žampiony najemno nasekejte nebo 
nastrouhejte. Smíchejte je s tvarohem, 
prolisovaným česnekem a nasekanými 
bylinami. Dochuťte solí a pepřem. Po-
mazánku podávejte s pečivem.

3. Houbové carpaccio
200 g čerstvých hnědých žampionů, 
50 g parmezánu (na hoblinky), olivový 
olej, balzamikový ocet, sůl a pepř, 
rukola nebo arugula na servírování

Žampiony nakrájejte na tenké plát-
ky. Na talíři je rozložte a pokapejte 
olivovým olejem a balzamikovým 
octem. Osolte, opepřete a posypte 
hoblinkami parmezánu. Podávejte 
s rukolou.

K výsledkům je připojena i následu-
jící nabídka a rada:

„Pokud máte chuť na něco konkrét-
nějšího nebo se chcete dozvědět více 
o použití určitých druhů hub, dejte 
vědět! Získejte chytřejší odpověď od 
GPT-4o.“

Výsledky, které poskytnul modul 
umělé inteligence, byly upraveny 
pouze grafi cky a je zřejmé, že navr-
hované pokrmy zdraví konzumentů 
bezprostředně neohrozí. Ještě v ne-
dávné době byla umělá inteligence 
v Murphyho zákonech posměšně 
charakterizována jako „horší než přiro-
zená blbost“. Zdá se, že se její kvalita 
významně změnila.

Nicméně výsledky generované 
moduly umělé inteligence je vhodné 
vždy posoudit zdravým „selským“, 
případně zdravým „potravinářským“ 
rozumem. V případě nedostatečných 
podkladů tyto modely tzv. „kecají“, 
což znamená, že poskytují nespráv-
né informace, aniž by znaly pravdu 

(tj. na rozdíl od lživých informací, kdy 
zdroj pravdu zná).

V souvislosti s konzumací syro-
vých houbových plodnic je třeba 
ještě znovu připomenout, že čirůvka 
fi alová ani její příbuzné (viz dále) do 
těchto a podobných receptů nepa-
tří. I osvědčené jedlé houby jsou 
hůře stravitelné a mohou u citlivých 
konzumentů vyvolat zdravotní obtíže.

Ovšem tepelně upravené pokrmy 
z čirůvky fialové jsou opravdovou 
lahůdkou. Vynikající jsou smetanové 
omáčky, čirůvky naložené v octě 
nebo kyselém nálevu, případně 
zapečené s brambory a česnekem. 
Na rozdíl od obvyklejšího využívání 
směsi různých hub pro přípravu 
houbových jídel lze v tomto případě 
doporučit jednodruhové pokrmy, 
kdy vynikne delikátní chuť a vůně 
čirůvek. Kromě toho je typickým 
obdobím jejich výskytu pozdní pod-
zim, kdy většina běžně sbíraných 
hřibovitých hub už přestává růst. 
Samotná čirůvka fi alová je s jinými 
druhy obtížně zaměnitelná. Pro mla-
dé plodnice je typická jasná modrá 
či modrofi alová barva celé plodnice 
a je na třeni hladká bez vláken nebo 
pavučinek. Odtud je její latinské 
pojmenování „L. nuda“, tedy nahá. 
Starší plodnice mohou mít klobouk 
shora zbarvený do hněda, ale lupeny 
zůstávají světlé, stejně jako výtrusy. 
Tím se odlišují od jiných fi alových 
a modrofi alových hub z rodu pavučin-
ců (Cortinarius), které ke sběru nelze 
doporučit, přestože některé z nich 
jsou řazeny mezi jedlé houby a také se 
vyskytují v podzimním období.

Čirůvku fi alovou je možno i uměle 
pěstovat [4] na vrstvách z dubové-
ho nebo bukového listí nebo staré 
slámy, které se zaočkují staršími 
syrovými plodnicemi.

Z čirůvky fi alové byly izolovány slou-
čeniny s antibakteriálními vlastnostmi, 
jako např. kyselina nudová [5]. Vzhle-
dem k tomu, že se jedná o osmiuhlíka-
tou vysoce nenasycenou sloučeninu, 
která se zřejmě může tepelnými nebo 
hydrolytickými procesy snadno de-
gradovat, je možné, že její degradační 
produkty přispívají k delikátním sen-
zorickým vlastnostem připravených 
pokrmů. To může být dobrý námět 
na zajímavý chemicko-potravinářský 
výzkum, protože o této látce a jejích 
chemických změnách není v odborné 
literatuře mnoho dostupných informací.

Blízkou příbuznou čirůvky fi alové 
je čirůvka dvoubarvá (Lepista saeva) 
[5] (Obrázek 2), která se nejčastěji 

Obrázek 1 Čirůvka fi alová (Lepista nuda).
Foto: autor

Obrázek 2 Čirůvka dvoubarvá (Lepista 
saeva) s typickým válcovitým modrofi a-
lovým třeněm. Foto: autor

vyskytuje mimo lesní porosty na 
loukách a pastvinách, často i na 
zatravněných plochách v městech. 
Je to výborná jedlá podzimní houba 
a svými vlastnostmi je velmi podobná 
čirůvce fi alové. Liší se tím, že má 
fi alově zbarvený pouze třeň.

Další běžně se vyskytující příbuz-
nou čirůvky fi alové a dvoubarvé je 
čirůvka špinavá (Lepista sordida). Je 
také jedlá, ale i díky svému jménu 
a častému výskytu na kompostech 
působí spíše jako chudá příbuzná 
předchozích dvou pohledných čirů-
vek a ke sběru svým vzhledem příliš 
neláká. Běžně se vyskytuje v celých 
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trsech, a nebývá tak masitá ani příliš 
vybarvená [6].

Nepozorný houbař může zaměnit 
podzimní modrofialové čirůvky za 
podobně vybarvené pavučince, které 
se ale v mládí významně liší pavu-
činkou (Obrázek 3) a starší plodnice 
rezavě hnědým výtrusným prachem 
(Obrázek 4). Ten u čirůvek bývá světlý, 
narůžovělý.

U starších plodnic pavučinců může 
„pavučinka“ na tření úplně zmizet 
(Obrázek 4), ale objeví se hnědé, 
zrzavé a výrazné tmavší výtrusy na 
lupenech a zrzavý nálet i na třeni.

Lupeny starší čirůvky fi alové sice také 
stářím trochu ztrácejí ze své syté bar-
vy, ale zůstávají světlé a výtrusy světle 
růžové až okrové. Na krásné fialové 
plodnice čirůvky fi alové většina laických 
houbařů pohlíží z počátku s nedůvěrou 
a obavami. Pro začínající nejisté sběra-
tele čirůvek fi alových a dvoubarvých lze 
doporučit konzultaci se znalcem, např. 
v poradně Českého mykologického 
svazu v Praze nebo na jejich webových 
stránkách. Tyto dva druhy každý zkuše-
nější houbař bezpečně pozná a brzy je 
bezpečně pozná i začínající „čirůvkář“.

Nemělo by to být chápáno jako 
strašení, ale záměna čirůvek s druhy 
z rodu pavučinců (Cortinarius) může 
být tragická vzhledem k možným ne-
příjemným „orellaninovým“ otravám, 
které se mohou projevit až po řadě 
dnů selháním ledvin. Je nutno dodat, 
že zaměnit čirůvky s pavučinci může 
opravdu jen velmi ledabylý houbař, ne-

boť rozdíly jsou naprosto zřejmé. Samozřejmě v případě každé nejistoty určení 
(stejně jako u všech ostatních druhů hub) je žádoucí tyto houby nekonzumovat!

Vyčerpávající informace o uváděných čirůvkách i mnoha dalších lze nalézt 
ve vynikající „čirůvkové“ monografi i [7] nebo v houbařské encyklopedii [8].

Na závěr je možno citovat povzdech nadšeného propagátora mykologie, 
milevského rodáka Zdeňka Klusáka, který v houbařské encyklopedii [9] 
v kapitole „Houbařův rok“ konstatuje: „Srdce mi to může utrhnout, když 
vidím, jak málo houbařů tyto dvě čirůvky (pozn. fi alovou a dvoubarvou) 
dosud zná a sbírá a jaká spousta jich tak přichází nazmar“.
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Obrázek 4 Typické plodnice starších 
blíže neurčených pavučinců (Cortinarius). 
Vyznačují se rezavohnědým výtrusným 
prachem a ke konzumaci je v žádném 
případě nelze doporučit. Foto: autor

Obrázek 3 Typické plodnice blíže neur-
čených mladých pavučinců (Cortinarius). 
Od čirůvek se významně odlišují svým 
závojem a ke konzumaci je v žádném 
případě nelze doporučit. Foto: autor




