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TISKOVÁ ZPRÁVA	
[bookmark: _Hlk123805937][bookmark: _Hlk527979803]
Vánoce na slano: Originální cukroví z Olomouckých tvarůžků oživí sváteční stůl

Loštice, 16. prosince 2025 – Sváteční pečení nemusí být jen o cukru a polevách. Tradiční A.W. Olomoucké tvarůžky ukazují, že i slané cukroví dokáže překvapit a stát se hvězdou vánočního pohoštění. Křehké košíčky s domácím taveným sýrem nebo jemné profiterolky s tvarůžkovým krémem přinášejí osvěžující kontrast ke klasickému lineckému a perníčkům a snadno zaujmou každou návštěvu.

Použití tvarůžků ve vánočních receptech je ukázkou, jak lze z tradiční suroviny vytvořit moderní, svěží a lehčí alternativu k obvyklým svátečním pokrmům. Slané cukroví tak potěší nejen gurmány, ale i všechny, kteří během Vánoc hledají vyváženější chuť. „Slané vánoční pečení se u nás začíná objevovat čím dál častěji. A.W. Olomoucké tvarůžky jsou pro tyto recepty ideální, protože dodají výraznou chuť a zároveň udrží pokrmy lehké,“ říká Leoš Kalandra, vedoucí obchodu a marketingu A. W. Olomoucké tvarůžky.

1. Linecký košíček s domácím taveným sýrem z Olomouckých tvarůžků
Ingredience (15 kusů)
Těsto: 160 g hladké mouky, 80 g studeného másla, 1 žloutek, 1 lžička soli, 2 lžíce studené vody
Náplň: 125 g Olomouckých tvarůžků (Věnečky), 25 g másla, 250 g měkkého tvarohu, 1 lžička jedlé sody
Na ozdobu: červený rybíz (čerstvý nebo mražený)

Postup: Smíchejte mouku se studeným nastrouhaným máslem, žloutkem, solí a vodou. Vypracujte těsto a nechte ho alespoň 30 minut odležet v lednici. Z těsta vytvarujte košíčky, pečte je přibližně 15 minut při 180 °C a nechte vychladnout. Tvarůžky nakrájejte na malé kousky. V hrnci rozpusťte máslo, přidejte tvarůžky a míchejte, až se rozpustí. Přidejte tvaroh a sodu. Jakmile směs zřídne a začne téct, odstavte ji. Náplň lehce zchladí, ale musí zůstat tekutá, aby ji bylo možné nastříkat do košíčků. Nechte v chladu ztuhnout a ozdobte rybízem.

2. Profiterolky naslano s tvarůžkovým krémem a grilovanou zeleninou
Ingredience (20 kusů)
Těsto: 250 ml vody, 60 g másla, 130 g hladké mouky, špetka soli, 3 vejce
Krém: 150 g ricotty, 80 g zakysané smetany, 80 g Olomouckých tvarůžků
Zelenina: směs cukety, papriky, lilku či rajčat, olivový olej, hrst polníčku

Postup: Vodu s máslem a solí přiveďte k varu, přisypejte mouku a míchejte, dokud se těsto neodlepí ode dna. Nechte zchladnout a postupně zašlehejte vejce. Těsto přesuňte do cukrářského sáčku, tvořte malé bochánky a pečte při 200 °C dozlatova. Po upečení každý kousek propíchněte a nechte vychladnout. Zeleninu nakrájejte, potřete olejem a krátce ogrilujte. Ricottu smíchejte s nastrouhanými tvarůžky a zakysanou smetanou. Vychladlé profiterolky rozkrojte, naplňte tvarůžkovým krémem a doplňte grilovanou zeleninou a polníčkem.

Vánoční tip na závěr
Košíčky i korpusy profiterolek si můžete připravit předem a skladovat je v suchu. Náplně pak vytvořte až těsně před Vánocemi. Díky tomu zůstanou svěží, voňavé a ideální k okamžitému servírování.


----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
[bookmark: _Hlk155336318]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.
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Kontakt pro média: 
Jaromír Krišica, Mob.: +420 603 543 572, E-mail: media@tvaruzky.cz
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