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Silvestrovské pecky s Olomouckými tvarůžky: Originální jednohubky na večer plný chutí

Loštice, 29. prosince 2025 – Během silvestrovského večera si každý rád dopřeje rozmanité chuťovky a drobné pochoutky. A.W. Olomoucké tvarůžky v roli kreativních jednohubek jsou proto ideálním a vyzrálým společníkem pro oslavy konce roku i vstup do toho nového.

A.W. Olomoucké tvarůžky nabízejí prostor pro nápadité jednohubky, které se dobře podávají i v rušném tempu oslav. Díky skvělým nutričním hodnotám jsou ideální na celovečerní silvestrovské zobání. „Jednohubky na Silvestra mají být jednoduché a chuťově výrazné. Olomoucké tvarůžky dodají každému soustu šmrnc a zároveň se dobře kombinují s dalšími surovinami,“ říká Leoš Kalandra, vedoucí obchodu a marketingu společnosti A. W. Olomoucké tvarůžky.

Polentové miniřezy s tvarůžkovou pěnou a grilovanou zeleninou

Doba přípravy: 50 minut • 6–8 porcí

Suroviny: 250 g polenty, 125 g Olomouckých tvarůžků Kousky s česnekem, 250 g měkkého tvarohu, 1 stroužek česneku, cuketa, lilek, rajčata, olivový olej ve spreji

Postup: Polentu uvařte podle návodu, ještě teplou vytvarujte do válečku (cca 5 cm). Nechte zatuhnout. Zeleninu nakrájejte na plátky, lehce postříkejte olejem a 15–20 minut grilujte.
Polentu nakrájejte na kolečka a krátce opečte nasucho na pánvi. Tvarůžky rozmačkejte vidličkou a s tvarohem vyšlehejte do pěny. Na každé kolečko polenty dejte kopeček pěny a ozdobte zeleninou.

Pečené cibulové „košíčky“ se slaninou a tvarůžky

Doba přípravy: 70 minut • 6–8 porcí

Suroviny: 8 středních cibulí, 100 g anglické slaniny, 80 g Olomouckých tvarůžků Kousky, 1 plátek toustového chleba, snítky tymiánu, olivový olej

Postup: Cibule vařte 15 minut ve slupce, zchlaďte, seřízněte vršek a opatrně vydlabejte tak, aby zůstaly 2–3 vnější vrstvy. Slaninu nakrájejte a opečte, přidejte nasekané cibulové vnitřky a nechejte společně změknout. Z toustového chleba vytvořte strouhanku a s nakrájenými tvarůžky a tymiánem přimíchejte ke slanině a opečené cibuli. Směs naplňte do připravených cibulí a pečte 30 minut.

Sýrový chleba na špejli – silvestrovská „tyčinka do ruky“

Doba přípravy: 45 minut • 8–10 kusů

Suroviny: 500 g chlebové mouky, 150 g Olomouckých tvarůžků, 1 lžíce sádla, 2 lžičky soli, 1 lžička prášku do pečiva, silnější dřevěné špejle

Postup: Špejle namočte do studené vody. Mouku promíchejte se solí a práškem do pečiva, přidejte 2 dl vody a sádlo. Vypracujte vláčné těsto. Troubu předehřejte na 200 °C.
Těsto rozdělte na kousky, vyválejte prameny a naviňte na špejle. Konce dobře přitiskněte.
Pečte 20 minut dozlatova. Upečené chleby posypte nastrouhanými tvarůžky a ještě krátce zapečte, aby se rozpekly.



----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
O společnosti A.W. spol. s r.o. 
Výroba Olomouckých tvarůžků na Hané je doložena již na přelomu 15. a 16. století. Od roku 1876 se Olomoucké tvarůžky vyrábí v Lošticích. Manufakturní výrobu založil Josef Wessels s manželkou. Název současné společnosti A.W. spol. s r.o. získala firma podle Aloise Wesselse (syna zakladatelů) v roce 1897 a do roku 1914 se stala největším výrobcem tvarůžků. V roce 1930 byla realizována velká přestavba a rozšíření tvarůžkárny na moderní výrobnu pod vedením Karla Pivného (zeť Aloise Wesselse). 

V roce 1991 byla tvarůžkárna v restituci vrácena potomkům původních majitelů. K zásadní obměně technologického zařízení ve výrobě došlo v roce 1997. Evropská komise udělila v roce 2010 Olomouckým tvarůžkům chráněné zeměpisné označení. V roce 2014 bylo otevřeno nové Muzeum Olomouckých tvarůžků v Lošticích jako jediné muzeum svého typu v České republice. 

V současné době společnost A.W. spol. s r.o. zaměstnává okolo 180 lidí, každoročně vyrobí přibližně 2 200 tun tvarůžků ve více než třiceti tvarových, chuťových a hmotnostních variantách a provozuje čtyři podnikové prodejny v Lošticích, Olomouci, Brně a Ostravě. 

Olomoucké tvarůžky se vyrábějí z netučného kyselého tvarohu a jsou charakteristické nezaměnitelnou chutí a typickou vůni. Při jejich výrobě se nepoužívají žádná syřidla, barviva, aromata ani stabilizátory, jsou vhodné i pro bezlepkovou dietu. Obsahují plnohodnotné bílkoviny, vápník a díky malému obsahu tuku mají nízkou energetickou hodnotu. Olomoucké tvarůžky jsou původním českým sýrem a jsou řazeny mezi zrající stolní sýry.
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Kontakt pro média: 
Jaromír Krišica, Mob.: +420 603 543 572, E-mail: media@tvaruzky.cz
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