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Oceněná pochutina s vysokým podílem bílkovin? To jsou 
A.W. Olomoucké tvarůžky Křupánky

Loštice, 28. ledna 2026 – A.W. Olomoucké tvarůžky Křupánky, moderní snack vyráběný z původního českého sýra, přicházejí na trh v novém obalu. Jedinečná tvarůžková pochutina se 70% obsahem bílkovin také zvítězila na Mlékárenském dni v Přibyslavi za rok 2025. Křupánky jsou k dostání v podnikových prodejnách A.W.

A.W. Olomoucké tvarůžky Křupánky jsou křupavé sýrové kousky s charakteristickou chutí tvarůžků. Neobsahují žádná barviva, konzervanty ani stabilizátory, mají nízký obsah tuku (0,9 %) a jsou bohatým zdrojem bílkovin (70 %). Křupánky jsou vhodné jako rychlá svačina nebo originální pochoutka doma i na cestách. „Křupánky jsou přesně tím příkladem výrobku propojujícím tradiční produkt s dnešním životním stylem spotřebitelů, kteří vyhledávají zdravou a moderní formu občerstvení,“ doplnil Leoš Kalandra, vedoucí obchodu a marketingu společnosti A. W., výrobce Olomouckých tvarůžků.

Atraktivnější a přehlednější design křupánků navazuje na nedávno představenou změnu vizuální identitu značky A.W. Olomoucké tvarůžky. Nový obal však není jedinou novinkou. A.W. Olomoucké tvarůžky Křupánky zároveň slaví úspěch z 34. ročníku Mlékárenského dne v Přibyslavi, kde obsadily první místo v kategorii pařených a zrajících přírodních sýrů. Odborná porota hodnotila chuť, vůni, vzhled, konzistenci, ale i inovativnost a kvalitu obalu. 
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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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