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Slovo na avod
Milé ¢tenarky, mili ¢tenari,

nasi predci dokazali ¢asto mimoradné véci a z jejich
dédictvi ¢erpame dodnes. Plati to i pro tvar(izky,
jejichz vyroba je v zemépisné oblasti Hana dolozena uz
na prelomu 15.a 16. stoleti.

Od té doby se tato vyhledavana pochoutka charak-
teristické v(iné a lahodné chuti stala neodmyslitelnou
soucasti nasi kuchyné.

Jeden z nejznaméjsich tuzemskych syrd vyrabény
podle tradi¢ni receptury se mlze pochlubit nejen
dlouhou historii, ale také mimoradnymi vlastnostmi
ama dokonce i své muzeum. Domnivame se, ze jediny
pavodni Cesky syr si zaslouzi také svij Casopis. Proto
zaciname vydavat magazin Tvardzek, ktery bude
vychazet vzdy na jafe a na podzim. Dostanete jej
zdarma v nasich podnikovych prodejnach, v Muzeu
Olomouckych tvartizki i na akcich, kde se nase spo-
le¢nost prezentuje.

V prvnim ¢isle magazinu se dozvite vice o historii,
podivate se do Muzea Olomouckych tvartzka, pred-
stavime vam nas sortiment i prodejny. Najdete zde
také rozhovor, reportaz z vyroby, pozvanky na zajima-
vé akce i stranky s recepty na Upravu Olomouckych
tvarizk(, které Ize pfipravovat na mnoho zptisobd.
Zakladatel firmy, pan Alois Wessels, a jeho nasledovni-
ci vzdy dbali na to, aby tento jedine¢ny vyrobek svoji
jakosti odpovidal tradici, standardim a pozadavkim
své doby. V jejich odkazu stale pokracujeme a véfime,
ze k popularizaci Olomouckych tvartizkii prispéje

i na$ magazin.

Pfejeme vam piijemné ¢tenaiské zazitky.

Jednatelé A. W, spol.sr.o.

Foto: Mésto Lostice
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Olomoucky
tvarazkovy festival

28.a29.dubna 2017,

Horni a Dolni namésti v Olomouci

Druhy ro¢nik festivalu spojeny s ochutnavkou tvar(izko-
vych specialit se uskute¢ni na konci dubna v Olomouci.
Navstévnici festivalu vyzkousi Olomoucké tvartizky

na mnoho zplsobd, které nabizi restaurace v regionu,

k dostani budou rizné pokrmy i mou¢niky, pfi jejichz
pripravé se pouzivaji tvarlizky. Pfipravena bude také
ochutnavka piv z minipivovar( ¢i pivovar(, vystoupeni
hudebnich skupin, bohaty doprovodny program, soutéze
a védecké dilnicky pro déti. Prvni ro¢nik Olomouckého
tvartizkového festivalu prilakal vioni do krajského mésta
tisice navstévnika.

www.tvaruzkovyfestival.olomouc.eu

Putovani za lostickym tvarazkem

27.kvétna 2017, Lostice

Posledni kvétnova sobota bude opét patfit oblibené tradi¢-
ni akci Putovani za lostickym tvartizkem. Pro pési turisty
budou pfipraveny traté v délce 8, 15, 25, 35 a 50 kilometr(,
které vedou okolim pohadkového hradu Bouzova. Na rtiz-
né dlouhé trasy se mohou vydat takeé cyklisté. V cili obdrzi
vsichni icastnici pamétni list a hanackou svacinu, chléb

s Olomouckymi tvartzky. Pfimo v Losticich mohou zijemci
navstivit Muzeum Olomouckych tvartizk(i a nakoupit si
oblibenou pochoutku v podnikové prodejné A.W.

Pro ucastniky pochodu je vstup do muzea zdarma.
http://okctlostice.webnode.cz/plt/

Foto: KCT Lostice

Lostické slavnosti
hudby a tvarazka

24.c¢ervna 2017,

sportovni areal Slavoj Lostice

Nejvétsi akce ve mésté, Lostické slavnosti hudby a tvariizka,
nabidnou v sobotu 24. ¢ervna tvartizkové soutéze a klani, divadelni
predstaveni a koncerty Pavla Novaka s kapelou Family, Anny K,
Olympic revival nebo Katapult cover band. V nedéli pak bude
sportovni areal Slavoj patfit Festivalu dechovych hudeb. Po celou
dobu trvani slavnosti bude pripraveno bohaté obcerstveni. Pro
platici navétévniky je vstup do muzea zdarma. www.kulturalostice.cz

www.tvaruzky.cz



Zakladem byla vira ve fenomén
Olomouckych tvaruzku

V prostorach A.W.,, spol. sr. 0., v Losticich se Olomoucké
tvaruzky vyrabéji od roku 1876. Jedinecny syr dokazal
preziti éru po znarodnéni a v roce 1991 byla tvartizkarna
v restituci vracena potomkim rodiny Wesselsti. Spole¢-
nost ridi tri jednatelé, kteri dokazali skomirajici vyrobu
opét ozivit a vybudovali uspésnou firmu.

Ing. Karel Hlavacek

Ing. Karel Hlavaéek

V jakém stavu byla tvartizkarna,
kdyz jste ji se spolecniky v restituci
ziskali?

Byla v neutéseném stavu, z pohledu
dnesnich pozadavku na hygienu vyro-
by, ekonomiku, logistiku a obchodni
podminky by bylo rozhodnuti jedno-
znacné - vyrobu ukoncit. V restituci
nam vratili budovy a pozemky, ale
museli jsme odkoupit technologické
zafizeni a prevzit zaméstnance
statniho podniku. S obdivem a tictou
zpétné hodnotime Usili zaméstnancd,
kteri dokazali v danych podminkach
dodavat na trh kvalitni a hlavné

stale ptivodni Olomoucké tvar(izky.
Diky tomu nepropadly sitem vybéru
zdkaznik( ani pres pomérné razantni
zvyseni ceny po roce 1991, kdy doslo
ke zruseni statnich dotaci a zménilo
se ocenovani slozek mléka.

Co zustalo z ptivodni vyroby?

Z ptivodniho vyrobniho zafizeni dnes
jiz nezGstalo nic, vsechny stroje jsme
postupné nahradili nejmodernéjsi
technikou. Po stavebni strance prosla
cela tvartizkarna v nékolika etapach
kompletni rekonstrukci. Od pocatku
bylo nezbytné vybudovat celou
administrativu, logistiku, skladovani,
dopravu k zdkaznikim a také
informacni a fidici systém umoznujici
zapojeni firemniho obchodovani

do systému obchodnich fetézcd.

Z ptivodni vyroby tak ztistal zachovan
pouze fortel spolupracovnikd, ktefi
uméji tvartizky udélat a své znalosti
ve vyrobé svédomité uplatnuji.

Pisobil jste v jiné profesi, s vyrobou
syru jste zkusenosti nemél. Vahal
jste, jestli do firmy vstoupite, nebo
jste od prvni chvile védél, ze chcete
pokracovat v rodinné tradici?

Po zalozZeni staronové firmy A.W.
jsme museli zajistit Siroké spektrum
¢innosti. Ne véechno jsme pfi rozho-
dovani v rodiné, zda pokracovat ¢i

ne, dokazali odhadnout a predvidat.
Nase rozhodnuti bylo docela rizikové,
nicméné zakladem byla vira ve feno-
mén Olomouckych tvartzki a chut
postavit se vyzvé, kterou nova doba
po roce 1989 pfinesla.
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Planujete v nejblizsi
zmény?
Dlouhodobé nam vyrobni kapacita ne-
staci, proto pripravujeme nejzasadnéjsi
zménu v historii vyroby Olomouckych
tvarizkd, vystavbu nového zavodu.
Nenijednoduché pripravit projekty,
Uzemni studie a rozhodnout o sys-
tému budouci vyroby a technologii.
Moderni technické vybaveni nedo-
kaze nahradit lidskou praci, coz jsou
predevsim dovednosti pii operacich,
které se provadéji ru¢né. V Losticich
existuji celé generace tvartzkarskych
rodin a jejich potencial nelze najit
vjinych, byt vyhodnéjsich lokalitach.

dobé néjaké

Ing. Jaroslav Kova¥

Jaka je ro¢ni produkce tvaruzku?
Roste v poslednich letech, nebo
neni prioritou navysovani vyroby?
Zatinali jsme s ro¢ni vyrobou tésné
pod hranici 300 tun a postupné jsme
dosahli trovné presahujici 2 000 tun,
na které ztistavame jiz nékolik let.

A to nas netési, protoze omezena
vyrobni kapacita nam komplikuje
zajem uspokojit v plném rozsahu
tuzemskou i zahrani¢ni poptavku
po nasem syru.

Mate na starosti ekonomiku
aobchod. Jak se zménil trh béhem
let, co ve firmé pisobite?

Zcela zasadné. V devadesatych letech
se distribuce uskute¢novala pies
mlékarny v ramci jejich ,rozvozovych
rajontl” zdédénych z doby socialismu.
Dnes jsou nasimi zakazniky
predevsim obchodni retézce

a distribu¢ni firmy. Aktualni jsou

pro nas e-shopy a Uspésné zkousime
vlastni prodejny.

Ing. Jaroslav Kovdr

Kam Olomoucké tvariizky vyvazite?
Existuji narodni specifika, lisi se
pozadavky zakaznik v jednotlivych
zemich?

V soucasné dobé vyvazime
piedevsim na Slovensko, do Polska

a Madarska. Letité tradice nejen

v jednotlivych zemich, ale i v jejich
¢&astech, vytvorily také chutové
navyky a ovlivnily gastronomii.
Olomoucké tvartizky jsou ale
fenomén predevsim stfedoevropsky.

Pomaha vam ochranna znamka EU
pFi prosazovani se v dalSich zemich?
Chranéné zemépisné oznaceni
Olomoucké tvartizky fadi tento

syr do vybrané $pickové trovné
evropskych syrti a pro zakaznika je
zarukou, ze kupuje a konzumuje

syr se zarukou stanovenych

a kontrolovanych vlastnosti.
Povédomi o vyznamu chranéného
zemépisného oznaceni je oviem

u spotfebitell v fadé zemi véetné
Ceské republiky velmi nizké.

Vétsi vyznam ma v obchodni

sféfe a v ochrané pied rliznymi
napodobeninami parazitujicimi
najméné Olomoucké tvartzky.

Ing. Pavel Pospisil

Olomoucké tvartazky se vyrabéji
podle tradi¢ni receptury. Kolik lidi
zna tajemstvi rodinného receptu?
Kromeé Sesti spolecniku jsou to dva
pracovnici, kteri také odpovidaji

za dodrzZeni receptury pfi vyrobé.

Co je zdkladem tspéchu, aby vznikl
dobry tvaruzek?

ur¢ité kvalitni suroviny, nebot
obecné plati, ze pfeména nekvalitni
suroviny na dobry vyrobek je
mozna jen zazrakem... Dal$im
krokem je dodrzeni receptury

a technologického postupu

av neposlednifadé je dulezita
odbornost a odpovédnost vech
pracovnikd.

Kolik druhi Olomouckych
tvartzka dnes vyrabite
arozsifujete sortiment?
Olomoucké tvartzky jsou jedinym
druhem, trznich druh je pres tricet.
Podle tvaru a velikosti se déli na pét
zakladnich druh: Malé, Velké,
Vénecky, Tycinky a Kousky. Dalsi
kategorie se déli podle toho, zda jsou
Ci nejsou ochuceny kofenim a podle
hmotnosti spotiebitelského baleni.
Sortiment rozsifujeme na zakladé
vlastnich podnétt a obménujeme jej
podle prodejnosti.

Pokud je vyrobek uspésny, ¢asto se
napodobuje. Setkavate se s tim a je
mozné se tomu branit?

Olomoucké tvartizky jsou od roku
2010 chranény proti jakémukoliv
pfimémus ¢i nepfimému obchodnimu
zneuziti, napodobeni, IZivému nebo
klamavému udaji o mistu, odkud

byly dovezeny, ptivodu, vlastnostech
a véem ostatnim praktikam, které
mohou uvést vefejnost v omyl. Setkali
jsme se napodobenim tvaru, napfiklad
Romaduizek se objevil az po zavedeni
nasich Véneckdl. Obrana je mozna
jediné soustavnym sledovanim trhu

a pfijetim naslednych opatfeni, ale
zatim jsme nemuseli k takovému
kroku pfistoupit.

Ing. Pavel Pospisil

Olomoucké tvarazky
1ze pF¥ipravovat na fadu
zpusobu. V jaké upravé

« oo

je mate nejradéji?

Karel Hlavaéek: Nejlahodnéjsi
stolovani s tvartizky potfebuje cerstvy
kminovy vonavy chléb, maslo, trochu
cibule, rajce, pripadné cervenou pap-
riku, a kone¢né pékné uzraly tvarizek.
Aby takto pripraveny oblozeny chléb
k vecefi odmeénil gurmana dokonale,
neuskodi dousek litovelského piva, coz
je obdobné jako Olomoucky tvartizek
s chranénym zemépisnym oznacenim
rodak z Hané.

Jaroslav Kovar: V hanacké, tradi¢ni —
dobry chléb, trocha masla, Olomoucky
tvartzek, cibule, petrzelka. Ale pochut-
nam si i na dalSich desitkach receptt,
mam je rad tieba jako sladké vdolecky.

Pavel Pospisil: Mam rad Olomoucké
tvartzky, trzni druh Malé, fadné zralé

v celém objemu (nejlépe jeden tyden
po dobé minimalni trvanlivosti),
nakrajené na pfi¢né platky, lamany
chleba, maslo, jemné nakrajena salotka,
nat petrzele, raj¢e. Dle je to trzni druh
Kousky s lamanym pecivem, tatarskou
omackou, jemné nakrajenou $alotkou
arajcetem.

www.tvaruzky.cz 5



Olomoucké tvartizky, lidové nazyvané také syrecky, tvaruzky
nebo tvargle, jsou jedinym piivodnim ¢eskym syrem. Pojdine se
podivat, jak ma spravny Olomoucky tvariizek vypadat a ¢im je

opravdu vyjimecny.

Co je tvaruzek

Olomoucky tvartizek je odtucnény,
pod mazem zrajici syr s charakteris-
tickou a nezaménitelnou chuti a vani,
ktera je tradi¢né oznacovana jako
tvartizkova. Pikantni chut a typicka
viiné vznika v dasledku hluboké
proteolyzy (rozlozeni bilkovin), k niz
dochazi béhem zrani syru plisobenim
povrchové mikroflory. Chut a vané

je zavisla na stupni zralosti a mize

se pohybovat v rozmezi od jemné az
po zietelné vyraznou.

Z &eho se vyrabi

Pouziva se netu¢ny kysely tvaroh
vyznacujici se drolivou strukturou,
velkym a tuhym zrnem, vysokou
kyselosti a biologickou aktivitou.
Nasledné se tvaroh drti a misi

s pridavkem kuchynské soli a zracimi
komponentami (uslechtilymi mléka-
renskymi kulturami a regulatory kyse-
losti). Vyrabi se bez pridavku syfidel,
barviv, aromat a stabilizator(. Obsah
tuku nepresahuje jedno procento,
obsah susiny se pohybuje od 34 do 38
procent.

Jaky je

Syr ma povrch se zlatozlutym mazem
a soudrznou polomékkou az mékkou
konzistenci se svétlejsim jadrem. Barva
se stava intenzivnéjsi v priibéhu zrani.
TvarGzky patfi k syrtim zrajicim pod
mazem, bez mikroorganismd se

tedy jejich vyroba neobejde. Néktefi
zékaznici maji obavy, kdyz ma povrch
oranzovou az nahnédlou barvu,
nékdy s vysrazenou krupickou. Nejde
vsak o plisen, ale o projev vyssi aktivi-
ty zraci kultury Brevibacterium linens.
Mlizete se setkat také s vyrobkem,
ktery ma bilou plisei na povrchu.
Také v tomto pfipadé muzete tvard-
zek bez obav snist, mlé¢na plisen neni
zdravi $kodliva.

Vlivem nestejné zraci schopnosti
tvarohu nebo nedodrzenim spravné
teploty pfi prodeji mohou Olomouc-
ké tvarizky dozravat nestejnomérné
azejména ve vyssim stupni zralosti
maji mék¢i konzistenci, ktera zpusobi
zménu jejich tvaru. Pokud nedo-
chazi k uvolinovani tekutiny, svédci

to o dobrém zrani Olomouckych
tvartzka.
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Syr ma povrch se zlatozlutym mazem
a soudrznou polomékkou az mékkou
konzistenci se svétlejsim jadrem.

€im je vyjimeény

Kromé charakteristické viiné a lahod-
né chuti ma i dalsi unikatni vlastnosti.
Vyrabi se bez chemickych ptisad, je
zdrojem kvalitnich pInohodnotnych
bilkovin a obsahuje pfiméfeny obsah
vapniku, fosforu, zeleza a vitamin(.

K velkym prednostem patii lehka
stravitelnost a predevsim velmi nizky
obsah tuku. Diky svym nutri¢nim
hodnotam, nizké energetické hodno-
té a obsahu plnohodnotnych bilkovin
avapniku se fadi na prvni misto mezi
syry. Bez obav si je tak mohou vy-
chutnat i lidé, ktefi si hlidaji télesnou
hmotnost, vegetariani nebo pacienti
s bezlepkovou dietou.

i ?
s o

K velkym prednostem patii lehka stravitelnost
a predevsim velmi nizky obsah tuku.
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Syrova rolada

200 g Olomouckych tvarizki, 500 g platkového

eidamu, 250 g mékkého tvarohu, 150 g Sunkového
salamu, 1 cibule, 50 g masla, pepr, sladka
paprika, nasekana petrzelka

Platkovy syr rozlozZime na plech
vylozeny pecicim papirem tak,
aby okraje platkt presahovaly
pres sebe. Troubu zahiejeme

na 150 °C a vlozime do ni

syr na 5-7 minut, dokud se
nespoji v jednolitou plochu,
ktera bude zakladem rolady.
Tvartizky, uzeninu a cibuli na-
sekame, smichame s tvarohem
utfenym s maslem a okorenime.
Hotovou smés naneseme v souvislé
vrstvé na cely syrovy plat, srolujeme a za-
balime do potravinaiské folie. Dame do lednicky na par
hodin ztuhnout. Pfed podavanim krajime na platky.

I~ o Lo§tické
c¢esnecka

3 cibule, 3 vétsi brambory, palicka
cesneku, 300g Olomouckych tvarizkii,
150g slaniny, sil, pepr, majordnka,
1,51 vody

Na slaniné osmahneme na platky
nakrajenou cibuli, zalijeme ji vodou, pfi-
dame na kosti¢ky nakrajené brambory,
kmin, stl a uvafime domékka. Ochuti-
me pepfem, majorankou a ¢esnekem,
rozdélime do misek, do jednotlivych
porci pfidame nakrajené tvartizky

av predehraté troubé kratce zprudka
zapeceme.

www.tvaruzky.cz 7




Plnény lilek

100 g Olomouckych tvariizki
(kousky s cesnekem), 2 vétsi lilky,
200 g mletého masa, 1 mala cibule,
madslo, siil, pepr;, nasekana petrzelka

Lilky podélné rozkrojime a Izici
vydlabeme vnitrek, ktery jemné
nasekame. Na masle osmazime
nadrobno nakrajenou cibulku, na ni
orestujeme mleté maso, pridame
nasekany vnitrek lilk(i, mirné osolime,
opepfime a pridame nakrajenou petr-
zelku. Po vychladnuti do této smési
vmichame kousky tvartzkd. Troubu
rozehiejeme na 180 °C a dame do ni
na 15 minut péct vydlabané lilky.

Ty poté naplnime pfipravenou smési,
vloZzime zpét do trouby a peceme
dalSich cca 10-15 minut.
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Losticky
Fizek

150 g Olomouckych tvarizkii,
400 g mletého veprového plecka,
1 vejce, 5 strouzkii cesneku, strou-
hanka, siil, pepr; majoranka, olej

Maso smichame s nastrouhanymi
tvaruzky, pridame vejce, cesnek
utfeny se soli, pept, majoranku, podle
potieby trochu strouhanky a hmotu
dukladné prohnéteme. Vytvarujeme
z ni placic¢ky, obalime je ve strouhance
ana rozpaleném oleji z obou stran
osmazime. Podavame s bramborovou
kasi, sladkokyselou okurkou anebo
zeleninovym salatem.

Plnéné
Zampiony

400g Zampionii, 150g
Olomouckych tvarizki, 1 mensi
cibule, siil, kmin, maslo

Zampiony o¢istime, kloboucky
oddélime a prozatim odlozime
stranou. Cibuli osmazime na masle,
pfidame nadrobno nakrajené no-
zicky zampiond, pridame stil a kmin
a podusime domékka. Do vychladlé
smési pridame nadrobno nakrajené
tvar(izky a vzniklou hmotou
plnime kloboucky hub,

narovname je do silné
vymasténého pekace

av troubé zapeceme.

- o
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Stradl

balicek listového tésta,
150 g Olomouckych tvarizka,
100g Sunky, 1 vejce na potreni

Listové tésto rozvalime na asi 5mm
silnou placky, tu poklademe Sunkou,
na ni rozlozime tvartizky podélné
rozkrojené na platky a uhledné zabali-
me. Zavin polozime na plech pokryty
pecicim papirem, potfeme rozsleha-
nym vejcem a upeceme v rozpalené
troubé. Lze podavat teply i studeny.

www.tvaruzky.cz
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V podnikovych prodejnach najdete kompletni sortiment Olomouckych
tvarizk(, tvarizkové speciality, syrové krajové speciality ze zahranici, krajené
syry z tuzemska i zahranici, mlécné vyrobky a spoustu dalsich dobrot. Pokud
nevite, jaky syr si mate vybrat, ochotny personal vam poradi, doporudi spravnou
kombinaci nebo recept na Gipravu Olomouckych tvartzka. Prijdte se o tom
presvédcit do prodejen A.W. v Losticich, Brné a Olomouci.

7 ..,- s jﬂ_
Prodejna Olomouckych Prodejna Olomouckych
tvarazka v Losticich tvarazka v Brné

V roce 2011 vznikla nova prodejna
jen par krokt od mista, kde se
Olomoucké tvartzky vyrabéji.
Otevieno tady maji kazdy den.

V Rasinové ulici v centru Brna je

od roku 2015 zakaznikam k dispozici
dalsi podnikova prodejna
Olomouckych tvarazka.

Rasinova 4, Brno-stied
tel.: 539 011 445
Oteviraci doba:
po-pa 8.30-18.30
sobota 8.30-13.30
nedéle zavieno

Nameésti Miru 11, Lostice
tel.: 583 401 220
Oteviraci doba:

po-pa 7.00-18.00
sobota 8.00-18.00
nedéle 10.00-18.00
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Prodejna Olomouckych
tvarazka v Olomouci
Posledni prodejnu otevrela spole¢-
nost A.W. v loriském roce na Hornim
nameésti v Olomouci (na fotografii
nahote).

Horni namésti 365/7, Olomouc
tel.: 585 202 551

Oteviraci doba:

po-pa 8.30-18.00

sobota 8.30-12.30

Pfimo v podloubi olomoucké radnice
si mizete koupit vonavou lahtidku
v tvartizkovém automatu, ktery je

umistény v Informacnim centru.
Automat vyuzivaji lidé predevsim v dobé,

kdy je podnikova prodejna zaviena,

a velké oblibé se tési také mezi turisty,

ktefi do hanacké metropole

piijizdéji.

Prodejna Olomouc

Pohled do dlouhé historie tvartizku, ktera zacala uz
v 15, stoleti, nabizi navstévnikim Muzeum Olomouckych
tvaruzku. A poodhalite zde i tajemstvi vyroby této

vyhledavané pochoutky.

Muzeum Olomouckych tvartzk
fungovalo v misté ptivodni vyrobny

v Lodticich od roku 1994, umisténi
uvnitt zavodu ale omezovalo jeho
rozvoj, proto se v novych a vétsich
prostorach v roce 2014 otevielo zcela
nové muzeum. Moderni expozice

v deviti mistnostech mapuje dlouhou
historii vyroby tvar(izk(i od nej-
starich pramen(i az po soucasnou
moderni produkci. Prohlidka za¢ina
v byvalych stdjich, kde vstoupite

do Velkého pfibéhu, jenz vypravi
historii Olomouckych tvartizki
arodu Wesselsti. Budete sledovat
postup vyroby od zpracovani tvaro-
hu, formovani a koupani tvartzkd,

az po jejich baleni. Pfibéh ukazuje

i dobu, kdy se ru¢ni vyroba ménila

na strojovou, nechybi ani originaly
formovaciho a koupaciho stroje

2 20. stoleti. Prostory jsou autentické,
pii prohlidce se podivate do kuchyné,
pracovny nebo dilny.

,Nékteré exponaty mame zapUjcené
z Vlastivédného muzea v Olomouci,
ale vétsina je z nasi sbirky. Ziskali jsme
je od potomki rodiny Wesselsti nebo
od lidi z Lostic. Tradice je tady velmi
silnd, ve mésté stale ziji tvartizkaiské
rodiny. Sbirku jesté dopliujeme,
porad mlizeme objevit néco nového,”
piipomina vedouci muzea Pavel
Pospéch.

Unikatni exponaty

Kromé pomdicek, zarizeni a strojl
pouzivanych pfi vyrobé patii k nej-
cennéj$im exponatim historické
fotografie. Také diky nim se dochovalo
svédectvi o tom, jak dfive vznikal syr

s neopakovatelnou viini. Nejstarsi
snimek pochazi z roku 1885 a unikatni
je velkoformatova fotografie rodiny
Ferdinanda Nevrlého z roku 1900,

kdy se vyrabély tvartizky jesté ru¢né
pleskanim.

K nejvétsim lakadlim v muzeu

patfii bezesporu trenazér, na kterém si
muizete sami vyzkouset, jaké to bylo
zpracovat vlastnima nohama cerstvy
tvaroh. ,Navstévnici na stroji uvidi,
kolik za minutu naslapali tvarohu a jaky
by méli vydélek. Kdyz prijedou skolaci,
tak se nam vzdycky utvofi fronta,’
vypravi s ismévem Pavel Pospéch.

Navnadite chutové
buiiky

Béhem prohlidky nahlédnete také

do Zivota vyrobct tvardzkd, jejich
osudy priblizuje film ,Pfibéh neobvyk-
Ié viiné z vypravéni strécka Kiopala“
Soucasné vyrobé je pak vénovana
samostatna mistnost, ze které se
dostanete do galerie fotografii ukazu-
jici promény zavodu od restituce az
po soucasnost. A v posledni mistnosti
se zrcadlovym stropem navnadite své

Vedouci muzea PhDr. Pavel Pospéch

chutové buriky, protoze se ocitnete

v tvar(izkovém nebi. V této Casti
expozice najdete nejriiznéjsi zplsoby,
jakymi je mozné tento syr upravit.
Jakmile se seznamite s tvartizkovymi
recepty, projdete uz pfimo do pod-
nikové prodejny A.W, kde si mUzete
vybrat z celého sortimentu Olomouc-
kych tvartizki a dalSich specialit.

Jubilejni navstévnik
Do Muzea Olomouckych tvariizke zavital 5. tinora
2017 jiz 70tisici navstévnik. Zlatka Billova si odnesla
balicek tvardzkovych vyrobku.

1
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Vsichni zname Olomoucké
tvaruzky z pulti prodejen, nez se
ale k zakaznikim dostanou, musi

urazit dlouhou cestu. Postupné
vas seznamime s jejich vyrobou,
ktera zacina u nejdulezitéjsi
suroviny - tvarohu.

DEN VE FIRME

12
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v Olomoucké tvarﬁiy?

Zatimco dfive se tvaroh upravoval
tak, Ze jej dévecky Slapaly az dvé
hodiny v nizkych sudech jako zeli,
dnes uz ve vyrobé zeny s bosyma no-
hama urcité neuvidite. Ani moderni
technologie ale lidskou praci zcela
nenahradily a presvédc¢ime se o tom
hned na za¢atku vyrobniho procesu.
Do firmy v Losticich se vozi uz ho-
tovy tvaroh z mlékaren. Protoze jde
o zakladni vstupni surovinu, vybiraji
se dodavatelé velmi peclivé. Slozeni
rtznych typt tvarohu je pro vysled-
nou chut tvarazkd dilezité — riizné
tvarohy maji rozdilné zastoupeni
mléénych kultur.

aroh

Ruéni praci stroj vzdy
nenahradi

Nejdfive tedy musi tvaroh projit
laboratofii, kde se odeberou vzorky
aschvali se jeho kvalita. A potom uz
miti do vyroby. V mistnosti, kde se
tvaroh upravuje a skladuje, nejsou
okna ani topeni a v zimnich mésicich
je tady okolo dvanacti stupnt.

Dva muzi, ktefi tady pracuji, si ale

na chlad nestézuji. Jsou totiz neustale
v pohybu a ru¢ni praci zde zadny stroj
nenahradi.

Jeden z nich rychle rozbaluje pytle

s tvarohem a lopatou hazi bilou
hmotu do davkovace u mlyna, kde se
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pfidava stl. Z dopravniku pak nasole-
né hrudky tvarohu padaji do nadrze.

Jifi Vcek otevira pytle s tvarohem

Na slapani

nerezové boty

Jeho kolega mezitim v dalsi nadrzi
rozhrnuje tvaroh lopatou, aby se sl
rovnomérné rozprostiela. Po chvili
si obouva specialni nerezové boty
avlastni vahou tvaroh seslapava.
,Néktery tvaroh je jako beton, jiny
je jemny jako pisek. Za ty roky uz
rozeznam jednotlivé druhy tvarohu
podle barvy i viing,’ vysvétluje
Jind¥ich Krutil, ktery ve firmé pracuje
jiz 24 let.

Stény mistnosti, kde stoji devét
velkych nadrzi, jsou oblozeny bilymi
dlazdicemi a chvili si pfipadam jako
v laznich. Jen misto vody se kadé
plni tvarohem, ktery se v nich necha
nékolik dni ulezet. Horni vrstvu

Ve specidlnich botach hdzi Jindich Krutil tvaroh do nerezovych voziki.

tvarohu je nutné izolovat od vzdu-
chu, proto se jesté prikryje folii.

Lopatou odhazi

tuny tvarohu

Jakmile skon¢i doba zrani, vybira se
tvaroh v urcitych pomérech, vétsinou
ze tff rznych nadrzi. Vysledny mix
musi mit urcitou kyselost a optimalni
susinu, nejde tedy o nahodily proces.
Jindich Krutil opét bere do ruky lopa-
tu a hazi tvaroh z nadrzi do pristave-
nych voziki. Okamzité si vzpomenu
na letosni zimu a snih, jehoz tklidem
jsem stravila hodné ¢asu. ,Pro mé uz
to neni naro¢né, ani nemusim chodit
do posilovny, odpovida s ismévem
na otazku, jak zvlada fyzicky naméaha-
VOu praci.

Kazdou sménu musi spole¢né s parta-
kem Jitim VI¢kem zpracovat okolo
osmi tun tvarohu, kdyz je vétsi po-
ptavka, muze to byt i o dvé tuny vice.

Nahradnici je stfidaji jen vyjimecné,
zaskok maji pouze v dobé dovole-
nych nebo v pfipadé nemoci. ,Nikdo
jiny tady dlouho nevydrzi, po tydnu
uz toho maji dost. Ja jsem ale 0 zméné
neuvazoval, jsem spokojeny,’ dodava
muz, zatimco plni bilou hmotou dalsi
voziky. A v nich pak tvaroh putuje
vyrobou dal.

Do vozikti se vybird tvaroh z riznych nadrzi.
~N N \ J
-_—
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HISTORIE

Tvaruzky maji velmi dlouhou historii a uz asi nezjistime,
kdo vyrobil prvni zrajici syr z tvarohu, ani pfesné neur-
¢ime chvili, kdy se poprvé objevily na jidelni¢ku nasich
predkii. Na Hané se vsak délaly v mnoha domacnostech,
kde méli dobytek a dostatek mléka.

Jejich existenci pfipominaji pisemné
prameny uz roku 1452 a zazname-
nany jsou také v soupisu jedné
poztstalosti z Olomouce z roku 1583,
kde se poprvé objevuje pojmenovani
tvarlzky.

Zpocatku se pripravovaly podo-
macku ze zkyslého kravského mléka
hlavné pro vlastni potfebu. Kdyz méli
lidé prebytky, zacali je prodavat a vo-
zit na trh do Olomouce. Odtud tedy
pochazi nazev Olomoucké tvartzky,
i kdyz vétsina se vyrabéla v okolnich
obcich jako selské.

Tvartzky se vyrabély a prodavaly
po celé Hané, ale ty Olomoucké se
prosadily jako nejlepsi. Do Olomou-
ce je jezdili nakupovat lidé z Vidné,
Polska i Némecka.

Ocenéni ve Vidni

A tento syr slouzil nejen jako zbozi,
ale dokonce se s nim platilo. Kdyz se
vroce 1601 v Hradec¢né kopala stud-
na, muzi dostali odménu v penézich
azajeden sah vykopu i dvé kopy
tvarzk(.

Preskladavant tvartizkir v tovdrné Karla Pivného, Lostice kolem roku 1930
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V poloviné 19. stoleti doslo k rozvoji
vyroby a diky Zeleznici se mohly tva-
ruzky prepravovat na vétsi vzdalenos-
ti, coz jim otevrelo cestu na nové trhy
do dalich zemi. V roce 1872 ziskavaji
ocenéni dokonce i na svétové vystavé
ve Vidni.

Rod Wesselsu

V té dobé vznikaji na vesnicich v okoli
Olomouce manufaktury a psobi
tady fada vyrobct. Jednim z nich byl

i piivodem puncochar Josef Wessels.
Rodak z Brém prisel do Lostic poté, co
tradi¢ni puncocharstvi kvl levnéjsi
tovarni vyrobé zanikalo. Zivil se jako
povoznik, ale poté vsadil na vyrobu
tvar(izkd. A byla to dobra volba.
Zivnost prevzal v roce 1897 jeho

syn Alois Wessels (odtud pochazi

nazev soucasné spolec¢nosti A. W.),
ktery koupil vlastni dim a upravil
dvorni trakt pro potreby tvartizkarny.
Vyroba se rychle rozsifovala, v roce
1912 zde pracovalo jiz 36 zamést-
nanct a do prvni svétové valky se
firma A. W. stala nejvétsim vyrobcem
tvar(zki.

Ruéni vyrobu
nahradily stroje
Vyrobé Olomouckych tvarizki

se vénovala také Wesselsova dcera
Frantiska, ktera v roce 1917 prevzala
firmu spole¢né s manzelem Karlem
Pivnym. Ten ji vtiskl novou tvar, kdyz
uskutednil rozsahlou prestavbu

Alois Wessels se zaméstnanci kolem roku 1910

a vybudoval moderni zavod. Karel
Pivny dokazal drzet krok s dobou

anemél pochybnosti o strojni vyrobé.

Kolem roku 1924 koupil v Némecku
prvni formovaci stroj a na néj pak
navazovaly dalsi stroje a zafizeni.
Spickovou syrarnu provozovali
manzelé Pivni az do roku 1948.

Navrat k rodinné
firmé

Po znarodnéni byla tvarizkarna
postupné soucasti nékolika narod-
nich a statnich podnikad, ale vyroba
dlouhodobé klesala, snizil se pocet
druh tvartzkd, technologie a budo-
vy chatraly.

Vyroba tvariizke, Ferdinand Nevrly, Lostice, rok 1900

Historie tvarazkarny

1876 — Josef Wessels zacal

s vyrobou tvarzka v Losticich
1897 - Zivnost prevzal syn Alois
Wessels

1917 - firmu pfevzala dcera
Frantiska s manzelem Karlem
Pivnym

1924 - zacinaji se strojni
vyrobou tvariizkd

1930 - byla dokoncena
prestavba na moderni zavod
1948 - znarodnéni tovarny

na tvartizky

1991 - je v restituci vracena
potomkiim plvodnich majitel

Zména nastala pro roce 1991, kdy
byla tovarna vracena potomkiim
plvodnich majiteld. Tém se podarilo
znovu ozivit tradi¢ni vyrobu a diky
jejich usili se Olomoucké tvartizky
vyrabéji v misté nékdejsiho selské-
ho statku zakladatele firmy Aloise
Wesselse dodnes.

Rucni vyroba — pleskani a suseni tvardizkui

www.tvaruzky.cz




Trznich druht Olomouck)'lch tvarazku je

v soucasné dobé pres tricet. Podle tvaru a velikosti
se déli na Malé, Velké, Vénecky, Tycinky a Kousky.
Lisi se takeé tim, zda jsou ochuceny kofenim

a hmotnosti spotiebitelského baleni.

olornogcke
clruzkyme
%, Malé
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Tradiéni druhy

- jedineéni..

AS)

Zaloieno 876"

olomoucké

tvarﬁiky 1679

1. Olomoucké tvartizky Speciél 80 g

2. Olomoucké tvarizky Malé 100g

3. Olomoucké tvartizky Velké 167 g

4. Olomoucké tvartizky Vénecky 125¢
5. Olomoucké tvarzky Tycinky 125g

7 a/o

2 E

eno 71876°

Jedineéné...

‘ ZaloZeno Idr‘;ﬁ\

> . X
olomoucké
tvarizky 1sg

venecky

”CNEM ZRAIC S

Priimérna vyzivova hodnota vyrobku na 100 g. Energie: 541
kJ/127 kcal, méné nez 0,5 g tukd, z toho nasycené mastné
kyseliny 0,2 g, sacharidy 2,6 g, bilkoviny 28gastl 50g



