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Slovo na avod
Milé ctenatky, mili ¢tenafi,

leto$ni rok jsme zahajili budovatelsky. Ani nam nic jiného
nezbyvalo poté, co jsme na podzim pod vyrobnimi prostory
zjistili havarii kanalizace. Na za¢atku tinora jsme proto
vyrobni haly vyklidili, aby se do nich mohli nastéhovat
stavafi. Byl to neobvykly zazitek vidét na misté, kde se
rodily” Olomoucké tvartizky, bagiik hloubici strouhu.
Diky vzorné pripraveé vie dobre dopadlo a vyroba opét jede
na pIné obratky.

Nasim zakaznikam, kterym se po tuto kratkou dobu
styskalo po tvartzcich, se omlouvame, ale bez preruseni
vyroby nebylo mozné opravu provést.

Kdyz prerusime vyrobu a po ur¢itou dobu tvartizky
nebudou, tak toto obdobi vyuzijme k velké opravé
amodernizaci podnikové prodejny v Losticich! Bylo
rozhodnuto a uskute¢néno. Na cely tnor se prodejna
prestéhovala do nahradnich prostor byvalého feznictvi, jen
nékolik krokd od souc¢asného umisténi.

A po rekonstrukci v lostické prodejné si nyni mohou nasi
zakaznici opét vybirat Olomoucké tvartizky i dalsi vyrobky
mnohem pohodInéji sami. Rozsifili jsme také prodej
porcovanych syr(.

Aby toho nebylo malo, pracovali jsme usilovné na pripravé
¢evrté podnikové prodejny, tentokrat ji najdete v Ostravé.
Tésime se, Ze v ni v ervnu uvitame nase prvni zakazniky.
Ve véech nasich prodejnach vam nabidneme cely nas
sortiment Olomouckych tvartizk a specialit z nich
vyrobenych, stejné jako mnoho dalsich delikates.

Ing. Jaroslav Kovat,
jednatel

muzewm
mouckych
tvaruzku
o tvoruzky.cx

’

Muzejni noc

18.5.2019

Muzeum Olomouckych tvartzki se letos jiz poctvrté
zapoji do Muzejni noci. Pfipraveny budou rlizné aktivity
pro déti i dospélé. K aki se prida také Muzeum Adolfa
Kagpara, Muzeum gramofon(i Tesla, Zidovska synagoga
a uskutecni se i dvé divadelni prestaveni

(rezervace MKS Lostice).

Infocentrum Muzejni noci: tel. 583 401217

Lostické slavnosti hudby
a tvaruzka

21.-23.6.2019

Nejvetsi akce ve mésté, Lostické slavnosti hudby a tvartz-
ki, opét nabidnou tvartizkové soutéze, bohaty program
a skvélé obcerstveni. Platici navstévnici mohou navstivit
zdarma Muzeum Olomouckych tvartzku.
www.kulturalostice.cz

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Olomoucky tvaruzkovy
festival

27.a28.4.2019

Ctvrty ro¢nik festivalu spojeného s ochutnavkou
tvartzkovych specialit a regionalnich piv

se kona na Hornim a Dolnim namésti v Olomouci. V centru
hanacké metropole bude pripraveny bohaty doprovodny
program pro déti i dospélé. Vloni na Olomoucky
tvartizkovy festival zavitalo na 14 tisic navstévniku.
http://tvaruzkovyfestival.olomouc.eu

Putovani za lostickym
tvaruzkem

25.5.2019

Tradicni akce pro turisty a cyklisty Putovani za lostickym
tvartizkem se letos kona 25. kvétna. Vloni se do akce zapojil
rekordni pocet Ucastnikil. Pésky nebo na kole se na trasu
vydalo 3888 lidi, na které v cili ¢ekal chléb s Olomouckymi
tvartizky.

http://okctlostice.webnode.cz/plt/

www.tvaruzky.cz 3



Tvaruzky jsou
kouzelna surovina,
fika majitel restaurace

Krasné opraveny duim stoji na strategickém misté, piimo

na rohu lostického nameésti, a tak jej nemiizete minout.

Hotel s restauraci U Coufalti velmi dobie znaji turisté, ktefi
sem prichazeji ochutnat Olomoucké tvarazky pripravené

na mnoho zpusobui. ,Kdyz jsme zacinali, méli jsme jen tvartzky
smazené a klasiku s chlebem a maslem. Postupné jsme zacali
nabidku rozsiovat a na jidelnim listku se objevovaly dalsi
tvartzkové speciality. Byli jsme takovymi prikopniky,”
vzpomina majitel podniku Jan Konecny.

Jak dlouha je tradice hotelu

U Coufali?

Dim pochazi z prelomu 14.a 15. stoleti,
vysttidalo se v ném mnoho majitel(t
aslouzil také jako hospodarské staveni.
Drive se tady preprahali koné, ktefi
tahli postovni vozy. V letech 1875 az
1900 zde byla restaurace U bilé labuté.
MUj pradédecek Frantisek koupil dim
vroce 1900 a od té doby fungoval hotel
U Coufall s restauraci a ubytovanim.

V podnikani ispésné pokracoval
i dédecek, po znarodnéni ale rodina
o hotel pfisla.

V jakém stavu byl dim, kdyz jste ho
v restituci ziskali zpatky?

V zoufalém, ale chtéli jsme jej zachranit
a pokracovat v rodinné tradici. Zacali
jsme dim opravovat, postupné prosel
celkovou rekonstrukci, vybudovali
jsme pokoje pro hosty v penzionu

Tvarazek - MACAZIN TRADICNIA JEDINECNE POCHOUTKY

Provozovatel Marek Weinlich (vlevo) a majitel Jan Konecny u obrazu Losticky vybér, ktery zdobi jednu ze stén restaurace

azmeénili interiér restaurace. Dvacet let
jsem provozoval restauraci a zaroven
probihaly stavebni prace, coz bylo
skute¢né dobrodruzstvi. Prosli jsme
podobnou cestou jako spole¢nost
AW, ktera také dostala tvartizkarnu

v hrozném stavy, ale diky obrovskému
Usili se majitelim podafilo znovu
vybudovat Gspé$nou firmu.

Tvaruzkové speciality jste nabizeli
od zacatku?

Nejdriv jsme méli jen dvé jidla: smazené
tvartzky a tvartizky s chlebem a mas-
lem. Postupné jsme zacali nabidku
rozsifovat. Kdyz spole¢nost A.W.
oteviela svoji podnikovou prodejnu
se na tvarlizky ptali. A tak se na jidel-
nim listku objevovaly dalsi speciality.
Dnes si u nas mlzete dat z tvartizk(
predkrm, polévku, mouc¢nik a vybrat si
z deseti tvartzkovych jidel.

Jak recepty na upravu tvartzka
ziskavate?

Nékdy nam prinesli zajimavy recept
hosté, dalsijidla jsme vymysleli s ku-
chatem, pfislijsme i s Upravou tvar(iz-
kit na sladko, s povidly a slehackou.

!
n¢R B
HOTEL coUFAL. T

e iyt

Velké oblibé se tési Olomoucké bram-
boracky, recept vymyslela kucharka,
ktera byla u nas na brigadé. Dnes je
nabizeji véechny restaurace v okoli. Byli
jsme takovymi priikopniky a ostatni
nas velmi ¢asto kopirovali.

Je mozné jesté vymyslet néjakou
dalsi apravu tvaruzka?

Urcité, ale ne vsechny recepty jsou po-
uzitelné v restauraci, kam chodi hodné
lidi. Je rozdil, jestli si jidlo udélate v klidu
doma a mate ¢as na jeho pripravu, nebo
musite za den zvladnout stovky porci.
Dlouha priprava vas vytresta. Hosté ne-
jsou spokojeni, kdyz musi na jidlo ¢ekat.

Které jidlo je nejzadanéjsi?

To se neda jednoznacné urit, protoze
chuté host(i jsou rtizné, a jsem rad, kdyz
se neboji experimentovat. Tvartizky
jsou skutecné kouzelna surovina, Ize je
upravit na mnoho zptisobt a kazdy si

u nas vybere. Velkym tahakem a nasi
specialitou je javorova omacka, kterou
polévame tvartizky. Je to tajny recept
mého stryce, ktery cely zivot vafil

Pivo a tvartizky k sobé patri fika Jan Konecny

— Ees

Hotel U Coufalti ped sto lety a dnes (vpravo)

v Kanadé. Lidé se k nam kviili této
omacce vraci, nikde jinde ji nemaji a je
silné navykova (smich).

V Losticich nejen podnikate, ale
pusobite jako mistostarosta. Jak se
meésto za posledni roky zménilo?
Lostice maji tfi tisice obyvatel, pred
pétadvaceti lety tady byla jedna
hospoda a zadné davy turist(i k nam
neproudily. Diky firmé A.W. a jejim
tvartizkiim lidé objevili Lostice.
Poradame spoustu akci a snazime

se podporovat rozvoj turistického
ruchu. Jsme kfizovatka cyklostezek,
turisté se u nas zastavuji pfi cestach
na hrad Bouzov, do Javotic¢skych

a Mladecskych jeskyni nebo pfijizdéji
do Muzea Olomouckych tvartzk.
Jsem moc rad, ze mésto Zije.

Pred rokem si Marek Weinlich pronajal
restauraci U Coufald, kde vétsinu hostt tvori
turisté. Nejvétsi napor zazivaji v kuchyni
béhem letni sezony a kolem poledne, v dobé
obéda. ,Jezdi k ndm i zahrani¢ni navstévnici.
Ti se nékdy tvari obezietné, ale vétsinou
chtéji tvartizky vyzkouset a ochutnat. Nikdy
se mi nestalo, ze by jidlo vratili, protoze jim
nechutnd,’ fika Marek Weinlich. Tvartizky
nakupuje pfimo z vyroby, ktera se nachazi
jen par krokt od restaurace. ,Vezmu si
dvoukolak a vyrazim pfes ulici pro tvartizky.
Na pripravu jidel v restauraci se jich
spotiebuje opravdu velké mnozstvi
Idealnim napojem k tvarizkiim je bezesporu
pivo. Proto Marek Weinlich rozsifil nabidku
anové se ted'U Coufalli Cepuje vlastni svétly
lezak, Losticky dukat.

Kufeci prsicko s tvartizkovou omackou
a grilovanym chiestem

Steak z veprové kotlety na grilu s tvartizkovym
vdoleckem a skvarky

www.tvaruzky.cz 5
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Ne en tvar z Postupné se tyto ,netvartizkové”
J u y vyrobky staly nedilnou a vyznamnou
soucasti nabidky v nasich podnikovych
ziv je cloveék!
J @ V SOUCASNE DOBE PRODEJNY
A.W. NABIZE)i:

prodejnach.
Vsechny nase podnikové prodejny maji oznaceni Olomoucké « 32 druhtt Olomouckych tvartizka
tvarzky. Jak by ne! Vzdyt jsme jejich jedinymi vyrobci 9 druhd plisfovych syrt
ha svete. 18 druhi parenych syrti
26 druhti polotvrdych a tvrdych syrt

Chuté zakaznikt jsou riizné a sorti- . O o
) © 24 druh( tavenych syrt

- . ment mlécnych vyrobk velky, ale ne sl sradhlin 5% (e
RAMBYN® vzdy a vsude dosazitelny. Zejména Klad ,p, Serst y ) yt );‘ :
Cheese fada vyrobkd mensich firem se tézko T e L

SNAGH G 20 kozich a 5 ov¢ich

. ve velkych obchodech zmnoha OZIC, ? Icv)vcflc (R coSer
R 5 ) . 25 druht mlé¢nych specialit, véetné

objektivnich diivodd prosazuje.

Postupné jsme proto rozsifovali 5 kozich a 5 ovcich (jogurty, zakysy,
a obménovali sortiment nasich SRR ORI I o )
prodejen tak, aby kromé viech druh * 43 druh lahdek syrovych jinjch

' anky, nakladané tvarazk
Olomouckych tvartzkd zahrnoval (ponj?z,an ¥, nakiacane v’arluz Y

{ daléi vorobky, v nichs isou a dalsi syry, hummus a husi sadlo)
Olomyo ckéy’t ar ij ® 12 druhtt masnych vyrobku
ucké tvaruz o

=N pouzivany jako surO\)/lina s tvarizky

Kt ddi ’ 40 druhti dopliikového sortimentu

HZ;T u;ekzcs)lzr eJSl rové nemlécného, suvenyrii apod.

prica >ll't d kaylt Y o 8 druht nealkoholickych napoji
spzﬂa |'y, ) ¢ I, 2 i;y' o velky vybér kvalitnich vin z Vinafstvi
vybrané napoje atd.

. c Soman Dolni Dunajovice
Ve pod zornym Uhlem

vysoké jakosti a omeze-
nych moznosti (nékdy

i zadnych) zakoupit toto
zbozi ve standardnich
obchodech.

Na posledni strané naseho ¢asopisu se
s jednotlivymi skupinami zbozi budete
postupné seznamovat. A v tomto Cisle
zaciname plisnovymi syry.

Samoziejmé veskeré informace radi
poskytneme také v nasich podnikovych
prodejnach, kde vam z bohatého sorti-
mentu podle vaseho vybéru pripravime
i darkové baleni.

Tésime se na vasi navstévu!

Jablko

Prodejny AW, nabizi kvalitni vyrobky mensich firem, které
6 Tvarazek - \\ACAZIN TRADICNIA JEDINECNE POCHOUTKY ve velkych obchodech nenajdete

Ve specidlnich ==
o s ‘ nerezovych botdchse ¥
| e ¥ tvaroh seslapdva. Jakmile
se tvaroh ulezi vybird

se v urcitych pomérech
z nékolika nadrzi.

Tvaroh se
po schvdlent kvality
Iabomton namele

a prida se do
Nasoleny
a ulezely tvaroh se
sype do michaci vany,

néj siil
Kd sech =
e vsecinno |
oy ) 4 L " 4 2 priddvaji se regulatory
za¢ina a kondi ey =5
1 E kultury.

>

Pojdte se podivat, jak se v Losticich vyrabi Olomoucké
tvaruzky. Vse zacina u nejdulezitéjsi suroviny tvarohu,
pokracuje pres formovani, suseni, koupani a rolovani.
Po zabaleni putuji hotové vyrobky do skladu a k zakaznikam.

Vse se smichd
a mifi do formovaciho
stroje. Tady se ptivodni bila
hmota bez tvaru zméni

na kolecka, vénecky nebo tycinky.
Ty potom mifi do susdrny,
kde zacind proces

zrani.

Nastava

- WSS dal¥i foze —
rolovani Jednotlivé
3 tvartizky se sroluji
—_— . Vurcitém poctu
T il

Jakmile
opusti susdrnu,
ochladi se a jdou
na koupani. V koupacim
stroji se spldachne
povrchova vrstva
kvasinek.

Viechny
vyrobky se po
zabaleni zvazi
a projdou
detektorem
kovl.

cesta konci

v centralnim skladu,
kde v chladirné

dozravaji.

tycinky nebo jiné
druhy, které se davaji

do vanicek, se balf
rucne.

www.tvaruzky.cz 7
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Snadna priprava * 1 porce * vareni 15 minut
bezlepkovy recept, vegetariansky recept

Tvaruzkovy salat
s melounem cantaloupe

ec0c0c0c0c0cocoe

Pikantni vejce do skla

3 vejce, 1 lIzice octa, 20g Olomouckych tvarizki, druh
Tycinky, 1 lzice masla, 1 lzice nakrajené pazitky, siil,
Cerstvé pecivo

Vajicka vyndejte z lednicky aspon ¢tvrt hodiny pred va-
renim, aby méla pokojovou teplotu. Do hrnce dejte vafit
vodu s octem. Pomoci IZice vlozte do vrouci vody viechna
tfi vejce a odpocitejte 4 minuty. Potom vajicka vyjméte
aihned je zchladte studenou vodou tak, abyste je bez
probléma mohli drzet v ruce. Nozem odseknéte $picku
vajicka a Izickou vyloupnéte ze skofapky uvarené vajicko
rovnou do sklenice. Bilek by mél byt pevny a Zloutek
prohraty, ale stale tekuty. Na vajicka hned dejte maslo, aby
se rozpustilo. Posypejte tvartzky, které jste nastrouhali

na struhadle co nejjemnéji. Pridejte také pazitku a hned
podavejte s cerstvym pecivem.

Oranzovy cukrovy meloun je kulinaisky chameleon.
Nezklame v ovocném salatu, zmrzliné nebo smoothie. Jestli
to ale chcete doopravdy gurmansky rozjet, kombinujte
cantaloupe naslano. S vyraznym syrem, jako jsou tvartizky,
neudélate chybu.

1 vyzraly meloun cantaloupe, 30g Olomouckych
tvariizkii, 80 ml $tavy vymackané z pomerance, 60 ml
citronové $tavy, 2 lzice nasekané cerstvé maty, 1 Izicka
strouhaného zazvoru, 1 Izicka medu, Spetka soli

Na zélivku smichejte pomerancovou i citronovou $tavuy,
pfidejte matu, zazvor, med, Spetku soli a vée dobie promi-
chejte. Meloun rozkrojte na polovinu, vydlabejte seminka
a odstrante tvrdou slupku. Oranzovou duzinu nakrajejte
na kostky nebo na mésicky a dejte do misy. Tvartizky na-
strouhejte, ptidejte k melounu a promichejte, aby se kostky
obalily. Zakapnéte pfipravenou zdlivkou a podavejte.

Tvarazek - MACAZIN TRADICNIA JEDINECNE POCHOUTKY

Snadna pfiprava * 4 porce * pfiprava 15 minut

vegetariansky recept, bezlepkovy recept

Nadychané livance
s tvarazkovym stiedem

A
- Snadna

w/ve?a_riénsk r!cé
f Lk g I 1

Porkovy quiche
s tvaruzky a slaninou

700 ml mléka, 400g hladké mouky, 300g Olomouckych
tvartizki Malé, 20g drozdi, 2 vejce, Spetka soli, olej na smazeni,
200 ml slehacky, 400g vypeckovanych tresni (pFipadné smés
cerveného ovoce), 100g mouckového cukru, 1 citron

Ze vieho nejdfiv si prichystejte kvasek. Z pripraveného mnozstvi
odeberte pll hrnku mléka a trochu ho ohiejte - zhruba tak, aby se
v ném dal udrzet prst. Do hrnku rozdrobte drozdi, pridejte Izicku
cukru a Izici mouky a nechte ¢tvrt hodinky v teple, aby kvasek vze-
Sel. Mouku prosejte do misy, prilijte k ni kvasek, zbylé mléko, vajicka
a $petku soli. Dobie promichejte na fidké tésto a nechte v teple asi
ptl hodiny kynout. V livane¢niku rozehiejte olej a nalijte trochu
tésta do kazdého duilku. Na kazdy livanecek hned dejte celé kole¢-
ko tvartizku a prilijte dalsi davku tésta, aby byl tvartizek schovany.
Opecte z obou stran. Vypeckované tresné nebo smés ovoce (ma-
Zete pouzit i mrazené) vlozte do hrnce, pridejte cukr, vymackejte
$tavu z jednoho citronu a zalijte 130 ml vody. Privedte k varua 10 az
15 minut vaite, aby se $tava zahustila. Omacku muzZete po uvareni
také rozmixovat nebo ovoce rozmackat stouchadlem na brambory.
Upecené livanecky prelijte na talifi ovocnou omackou a pridejte
kopecek uslehané slehacky.

Tésto: 250g hladké mouky, 140g masla, 1 vejce, 1 IZice
mléka, 1 Izicka soli. Naplii: 150 ml smetany ke slehani,
150g zakysané smetany, 100g Olomouckych tvariizkii
Kousky s restovanou cibulkou, 100g prorostlé slaniny, 3 vejce

Mouku smichejte se soli a se zméklym maslem ji promnéte
mezi prsty na sypkou smés, ktera konzistenci pfipomina dro-
benku. Nasledné pridejte vajicko i mléko a tésto dlikladné pro-
pracuijte. Pouzijte kola¢ovou nebo dortovou formu o praméru
24.cm, zlehka ji vymazte maslem a rukou namackejte tésto

do formy. Dejte na ptil hodiny do lednicky vychladit. Poté vid-
lickou nékolikrat propichnéte dno vychlazeného korpusu a 15
az 20 minut pecte dozlatova v troubé predehraté na 180 stup-
1. Slaninu nakrajejte na kosticky a na panvi opecte, aby pustila
tuk. Pridejte nakrajeny porek a na vypeceném tuku ho ores-
tujte spolu se slaninou. Zhruba tretinu vétsich tvarizkovych
kouskul nastrouhejte. Pridejte vajicka, slehacku i zakysanou
smetanu a dobre promichejte. Do upeceného korpusu piesun-
te opeceny porek se slaninou i zbylé tvarizkové kousky. Zalijte
smetanovou smési a vratte do trouby k dopeceni. Pe¢te pfi 180
stupnich zhruba 30 minut, nez se napln zpevni.

Tyto recepty jsou z nasi knihy Tvariizkova kucharka, ktera
na vds ceka na pultech knihkupectvi nebo v nasich podnikovych
prodejnach. Najdete v ni 50 skvélych receptil, ze kterych miiZete

pFipravit chutné pokrmy. Stante se kucha¥skou hvézdou!

4 - . - i
&
Snadna priprava * 6 porci * pl"ipravaazpeéen?‘
L N .
75 minut + chlazeni tésta = ¥
|

Tvanizkovi
kh(f 1?“{&'-
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PODNIKOVE PRODEJNY AW.

Novou podobu ziskala po opravé podnikova prodejna A.W. v Losticich

Vétsi komfort pro

zakazniky v Losticich |

Velkou rekonstrukci prosla béhem tinora prodejna

v Losticich. Na jeden mésic se prodej prestéhoval

do nahradnich prostor a stavajici prodejnu na lostickém
namesti obsadili femeslnici. Ve se stihlo v terminu

a od zacatku birezna remeslniky vystridali opét zakaznici.

LInspirovali jsme se modernim
trendem prodeje, kdy je zakaznikiim
umoznén piimy kontakt se zbozim.
Vétsinu nakupujicich zajimaji udaje

z obal potravin, hlavné slozeni vy-
robktl a vyZzivové daje. A pravé to jim
chceme umoznit. Prodejna je nové
koncipovana jako samoobsluzna, jen

urcité vyrobky zakaznici najdou v ob-
sluhovaném useku. Timto krokem se
nesporné zlepsil komfort nakupu,’
vysvétlil vedouci maloobchodnich
prodejen Mgr. Jan Fasura.

Na ,tvaruzkovou”
prodejnu se mohou tésit
v Ostravé

Olomoucké tvartzky mifi také

na severni Moravu, kde se otevie
dalsi, jiz ¢tvrtd, podnikova prodejna
A.W.Novou prodejnu najdete v ulici
Puchmajerova v centru Ostravy, kde
se spolecnosti podafilo ziskat vhodné
prostory. Ostravska prodejna je prvni,
ve které nejen nakoupite, ale mtzete

i ochutnat tvartizkové pochoutky
pfipravované primo na misté.
Zahéajeni provozu je naplanovano

na zacatek cervna, presné datum
bude zvefejnéno na www.tvaruzky.cz
a na socialnich sitich.
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Prodejna Olomouckych
tvarazka v Losticich
nameésti Miru 11
Lostice, tel.: 583 401 220

Oteviraci doba: po—ne 8.00-18.00

Prodejna Olomouckych
tvaruzka v Olomouci

Horni nameésti 365/7
Olomoug, tel.: 585 202 551
Oteviraci doba:

po-pa 8.30-18.00

sobota 8.30-12.30

Prodejna Olomouckych
tvaruzka v Brné

Rasinova 4, Brno-stied
tel: 539 011 444
Oteviraci doba:
po-pa 8.30-18.30
sobota 8.30-13.30

Ceska spole¢nost GURMAN KLUB vstoupila na trh v roce 1998. Zabyva se vyrobou
lahudek, salati, pomazanek nebo aspikovych specialit. V sortimentu nechybi ani
tvarizkové pomazanky, nakladané tvariuzky a tvaruzkové rolady.

PYi vyrobé se pouzivaji pouze kvalitni
a provétené potravinarské suroviny.

A pokud je to mozné, vyhradné

od ¢eskych zpracovatelli a vyrobcd.
,Nas sortiment se béhem let pomalu
rozsiroval spolecné s tim, jak rostla
kapacita nasi vyroby a trzni sité v Ceské
republice. Nyni nabizime $iroké
spektrum lahtdkarskych vyrobkda,
jako jsou majonézové a zeleninové
salaty, pomazanky z ryb, syr(i, uzeniny
a zeleniny, aspikové a ru¢ni vyrobky,’
predstavuje produkty spolecnosti
GURMAN KLUB jeji vyrobni freditel
Vaclav Bal$an.

Pred témér patnacti lety se sortiment
rozrostl o vyrobky z Olomouckych
tvartzka. ,Se spolecnosti A.W. spolu-
pracujeme od roku 2005, kdy jsme je
oslovili s napadem vyrabét pomazan-
ku z tvarazka.

Dnes vyrabime tvar(izkové pomazanky

Ay

® LY

emns

varazkova :

v nékolika variantach, nakladané tva-
riizky se zeleninou a korenim a také
speciality, jako jsou tvartizkové rolady
i dalsi exkluzivni vyrobky. Na tuzem-
ském trhu je o né velky zajem. V po-
slednich letech je poptavka stabilni

a spise mirné roste.

Guriman klub vyrabi Tvarizkové
pomazanky, nakladané tvarcizky
a dalsi speciality

Spolec¢nost prodava své vyrobky
pouze v Ceské republice. Mezi jeji za-
kazniky patfi velké obchodni retézce
i tzv. ,nezavisly trh’, ktery zasobuje
prostrednictvim nékolika vyznam-
nych tuzemskych velkoobchod(.
,Lidé jsou konzervativni a radi najdou
v regale vyrobky, na které jsou zvykli.
Snazime se nabidku rozsifit nebo
zpestiit, ale pro zakaznika to neni
nejdulezitéjsi. Chceme predevsim
udrzet vysokou kvalitu vyrobkdt i slu-
Zeb a dbat na maximalni spokojenost
nasich zakaznik{," dodava Vaclav
Baldan.

www.tvaruzky.cz
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Kde to vsechno
zacalo?

PhDr. Pavel Pospéch, vedouci Muzea Olomouckych tvarizki

Jako u mnoha potravinarskych specialit s dlouhou tradici
vyroby jsou také u tvarizku jejich pocatky nejasné
aspojené s radou legend.

historik, archivar a znalec stfedni
Moravy Johann Kux. Ovéem necituje

Kdo prvni vyrobil zrajici syr z netuc-
ného kyselého tvarohu, uz dnes

nezjistime. Prvni zminku dokladajici
existenci tvartzka uvadi k roku 1459

pramen, z néhoz Cerpal.
O vice jak sto ticet let pozdéji, v roce
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1583, vznikl inventar pozlstalosti
Vaclava Edelmanna z Brosdorfu
ajeho manzelky Anny, coz byli

i majitelé domu na Hornim namésti
v Olomouci.

V jejich pozlistalosti se kromé penéz,
domd, nabytku, zbrani, deskovych
voz a nemlaceného obili objevuje

i 25 velkych syra tvarazka za 2 zlaté.

Za praci tvaruzky

V roce 1601 je popsano hloubeni
studny v Hrade¢né, 18 sah(1 (30 m)
hluboké, kdy studnafi dostali od jed-
noho sahu jeden rynsky a k tomu
jesté dvé kopy tvar(izki. Z roku 1688
pak pochazi zminka v litovelské
rychtaiské knize, ze pokryva¢ Mikulas
Resitko dostal za opravu radniéni
véze Cast platu v tvarzkach. Stejné
zbozi se objevuje roku 1712 v tictech
hostiny lostického magistratu a podle
Ustni legendy darovali Hanaci
Leopoldu Il. k jeho svatbé Olomoucké
tvaruzky.

Diky znalci historie Olomouce,
Vaclavu Nesporovi, vime o tvaruiz-
kafich mezi olomouckymi méstany,
protoze v roce 1726 byl povolen
vdové po Jifim Mausmayerovi
obchod se syry (tvar(izky) a v roce
1755 je mezi olomouckymi méstany
dolozen Jan Fabian, tvartizkar.

Legenda

o francouzskych
vojacich

Do oblasti legend patfi zprava, v niz
se Johan Czepicka z Hnévotina zmi-
nuje o vypraveni starych hnévotin-
skych obyvatel, Ze vyrobu tvarizka
prinesli za napoleonskych valek
francouzsti vojaci z Bretané.
Hodnovérné zpravy, kde je mozné
hledat uz souvislosti k dne$ni vyrobé,
pochazi z druhé poloviny 18. stoleti.
Johann Kux uvadi, ze v roce 1770
existovaly dvé zivnostensky vedené
tvarzkarny v Hnévotiné, majiteli byli
Josef Schindler a Jakub Lantsche.

A vroce 1855 se v dennim tisku
objevuje prvni inzerat, v némz
hnévotinsky tvartizkar Frantisek
Ponizil nabizi svoje vyrobky.

'ROBINSON CRUSOEH:
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Robinson si poradil i s vyrobou syra.

Syr na pustém ostrové
O pocatcich jedine¢né pochoutky
tedy vime spolehlivé jen to, ze nikdo
nemiize fici: Tady a ten zacal vyrabét
tvarizky. Souvisi to s tim, ze kyselé
syry (kam patii nakonec i tvarizky)
jsou dolozeny z doby pred nasim
letopoc¢tem na mnoha mistech
ajejich vyroba neni slozita.

Kdo si mysli, ze objevy novych syrt
souvisely s ekonomickym rozvojem,
nemusi mit pravdu. Novy druh syra
Ize objevit i na ne¢ekaném misté.
Prikladem mUze byt namoinik Robin-
son, ktery ztroskotal na opusténém
OStrove.

V knize Zivot a zvlastni podivna
dobrodruzstvi Robinsona Crusoa je
popsano, jak si jednou vzal na ces-

tu po ostrove dveé velké tykvice
naplnéné mlékem. Svazal jejich hrdla
motouzem a zavésil je pres rameno.
Protoze se cestou snazil chytit jedno-
ho z papouskd, dlouho i s tykvicemi
béhal kolem hejna ptaku. Kdyz se
unaveny a ziznivy posadil, aby se
napil, z tykvice nic neteklo. Str¢il
tedy do ni prst a vytahl nazloutlou
hrudku. Ochutnal ji a Zjistil, Ze je to
maslo. MIéko otfasano tim, jak béhal
za papouskem, proménilo vrstvu
smetany v maslo.

Dalsi objev ucinil, kdyz zapomnél

v misce trochu tvarohu smichané-
ho s maslem. Po nékolika dnech

se tvaroh proménil ve vyborny syr.
Namoinik z néj udélal bochanky veli-
kosti slepiciho vejce, nechal je ulezet
a susil pak na slunci. Ziskal tak chutny
syr, ktery se nekazil.

Kosmas a syry

S doklady spojenymi se syrem a za-
roven s Olomouci se setkavame uz

v Kosmové kronice. V jednom z nej-
starsich a nejdulezitéjsich pisemnych
pramen( k déjinam ceskych zemi je
o ném zminka z roku 1073.

Jedna se o popis udalosti souvisejicich
se sporem o obnoveni moravského
biskupstvi v Olomouci, ke kterému
doslo za krale Vratislava II. Po smr-

ti prazského biskupa Sebite, jenz

s obnovenim moravského biskupstvi
souhlasil, nastoupil na jeho misto
kralGv bratr Jaromir. Ten byl odptrcem
obnoveni a pfi cesté na Moravu

v roce 1073 navstivil moravského
biskupa Jana v Olomouci.

Kosma uvadi, ze v biskupové loznici
byl u postele syr napul snédeny, trochu
kminu a cibule na misce a skyva to-
pinky. Jaromir vytykal biskupovi: ,Pro¢
Zijes tak lakomé... neslusi se biskupovi
lakomeé ziti! Myslel tim stravu, kterou
v biskupové loznici vidél. A biskup

Jan si to ziejmé uvédomil, protoze se
omlouval, ze kdyby o navstéve védél,
pripravil by lepsi jidlo.

Zda byl syr uvedeny v Kosmoveé
kronice jednim z predchidct slavnych
tvarlizkq, jisté potvrdit nemUzeme, ale
stejné tak to neni mozné vyvratit.

Recepty na domaci tvarazky
Recepty byly znamé piedevsim z Ustniho podani a Sifily se hlavné v rodiné
¢i mezi znamymi. Jesté po 2. svétové valce se tvarlizky ojedinéle délaly doma

podle rodinnych receptti.

Vyrobu syreckti a dobové ,technologie” nejlépe charakterizuje ptivodni lidovy
recept: Chces-li, aby se ti sejrce dobre ulezely, dej je do kamenného hrnka, ne
do médéného, omyj je v dobrém pivu a prosol. Do hrnka dej dfivéjc tri kapky
kritici vody a devatero kviti a pomodli se tfi modlitby. Musis tak udélat pfi
oupliiku mésice, jinak to nepomuze. Hrnek ovaz satkem a dej na pec.

Zadna ze zprav ale nefika, zda $lo o tvariizky podobné tém, jak je zname dnes.
Zachovala se pouze zprava . V. Pavelky, odbornika na mlékarstvi, ze soubézné
s zivnostenskou vyrobou a také dfive se vyrabély tvar(izky podomacku.
Velikosti se podle néj od Olomouckych tvartizki lisily, ale chuti nad nimi

vynikaly.
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na brnénském Vystavisti veletrhu
cestovniho ruchu REGIONTOUR.

K pravidelnym Gcastniktim veletrhu
patfi také spole¢nost A.W. Na stanku
Olomouckého kraje, kde se spole¢nost
prezentovala, byly letos pfipraveny
ochutnavky Olomouckych tvartzki

a dalSich tvartizkovych specialit.
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Uplynulé mésice byly pIné riiznych akci
spojenych s dobrym jidlem. Pfinasime vam
malé ohlédnuti za témi nejvyznamnéjsimi.

Den otevienych dvefi

ve Vizovicic

Ve spole¢nosti Rudolf Jelinek, ktera sidli ve Vizovicich, se
vloni v zafi konal Den otevienych dvefi. Navstévnici se
tak podivali do bézné nepfistupnych prostor a seznamili
se s ¢innosti spolecnosti. V ramci doprovodného
programu se predstavily i dalsi firmy. Nechybéla ani
spolecnost A.W.a Muzeum Olomouckych tvartzka.
Zajemci si ve Vizovicich vyzkouseli, jak se kdysi tvartizky
Jklapaly’, a vsichni také mohli syr s jedine¢nou chuti

a vlni ochutnat. Z akce odchazeli spokojeni velci i mali
navstévnici, ktefi od spolecnosti A.W. ziskali drobné
odmeény.

Danubius Gastro v Bratislavé
Olomoucké tvartizky nemohly chybét na znamém
veletrhu gastronomie Danubius Gastro, ktery probéhl
na konci ledna v Bratislavé. Olomoucké tvartizky se
predstavily na stanku spole¢nosti Coronis, ktera je vice
nez dvacet let jejich vyhradnim dovozcem na Slovensko.
Nejvice zadané jsou u nasich sousedt Olomoucké
tvartizky trzni druhy — Malé 100 g a Vénecky 125g. Dale
je to Special 80 g a Ochucené kousky s kminem 125g.
Dosavadni zkusenosti ukazuji, ze slovensti zakaznici jsou
pii vybéru specialnich druht syrt spise konzervativni.

Unikatni muzeum slavi étvrt stoleti

Chcete prozit prijemny den, pobavit se a jesté se dozveédét
néco nového? Potom prijdte spolu s nami oslavit

25. vyroci Muzea Olomouckych tvarazku v Losticich.

Den otevienych dvefi se zde kona 11. kvétna.

Muzeum vzniklo jiz v roce 1994

v misté pavodniho vyrobniho areélu
v Losticich. Umisténi ale omezovalo
jeho dalsi rozvoj. Proto se o dvacet
let pozdéji otevielo v novych

a vétsich prostorach tplné nové

muzeum s moderné pojatou expozici.

Navstévnikim predstavuje historii
vyroby od nejstarsich pramenti az
po soucasnou produki.

Ve vystavnich salech se seznamite
nejen s dlouhou historii tvartizkd, ale
zjistite také vic o tom, jakym zpuso-
bem se tato vyhledavana pochoutka
vlastné vyrabi. Kromé pomcek,

Nové muzeum se otevielo v roce 2074.

zafizeni a stroju uvidite i unikatni his-
torické fotografie. A kdyz budete mit
dost sil, muiZete si na trenazéru zkusit,
jaké to bylo zpracovat vlastnima no-
hama cerstvy tvaroh. Stalou expozici
pak doplriuje mnoho doprovodnych
programt, akci a vystav.

Za dobu své existence se Muzeum
Olomouckych tvartzki stalo vyhle-
davanym a oblibenym cilem, coz do-
kladaji ¢isla. Koncem lonského roku
zde privitali jiz 120 000. navstévnika.

Program pro déti

i dospélé

Letos slavi muzeum 25. vyrodi a pfi
této prilezitosti vyrobilo pro turisty
Ljubilejni razitko".

A verejnost se mize do muzea prijit
podivat také 11. kvétna, kdy se kona
Den otevienych dveri. Na navstévniky
Ceka pestry program pro déti i dospélé,

Muzeum Olomouckych tvarazkia A.W.

Moderni expozice priblizuje historii vyroby.

Pavodni malé prostory uz nestacily
rostoucimu zdjmu turist.

pripraveny budou ochutnavky
Olomouckych tvartizkd, vystava foto-
grafii, fotokoutek, kresleni na dievény
tvaruzek, soutéze o odmény a dalsi
aktivity. Malé i dospélé navstévniky
jisté potési novy animovany film

o Tvartizkovi. Diky nému poodhali
kouzlo toho, proc jsou tvarlizky mezi
ostatnimi syry tak vyjimecné. Vstup
zdarma.

Palackého 2, Lostice, recepce a objednavky: 583 401 217, e-mail: awmuzeum@tvaruzky.cz
www.facebook.com/muzeumtvaruzku, www.instagram.com/muzeumolomouckychtvaruzku

Oteviraci doba: denné: 9.00-17.30 hod.

www.tvaruzky.cz




Sortiment

Nejblize ke zrajicim Olomouckym tvartzkam maji
plisnové syry. Prodejny A.W. nabizi deset druhti
plisnovych syru.

1. Dvouplistiovy syrz Kutnohorska

2. Hatovsky dvouplisfiovy syr

3. Hatovsky syr Popelak

4. Hatovsky syr s bilou plisni na povrchu
5. Hatovsky syr s bilou plisni special

6. Niva extra plilvalec

7. Niva extra porce

8. Zamecka niva uzena
9. Dvouplishovy ovei syr
10. Plisrovy kozi syr




