
Další desatera najdete na:

Kolik krav na farmě chováte?
Typická rodinná farma má cca 50 krav, což je maximální počet 
krav na jednoho býka a jedno stádo.

Máte pro krávy pastviny, nebo jen výběh? 
Celodenní přístup alespoň k venkovnímu výběhu je minimum, 
kráva je ale nejšťastnější na pastvě. 
V ekochovech musí počtu zvířat odpovídat i velikost 
farmy, na jeden hektar jsou to maximálně dvě krávy. 

Kolik času tráví krávy venku?
Na rodinných ekofarmách jsou krávy od jara 
až do podzimu celý den venku na pastvě, dvakrát 
denně je v dojírně podojí a v noci odpočívají 
v bezpečí stáje.

Čím zvířata krmíte? 
V ekochovech musí tráva, seno a siláž tvořit většinu denní dávky 
krmiva, které by navíc mělo pocházet z vlastní farmy. Veškeré krmivo 
musí být bez GMO. 

Jak vypadá prostor k ustájení?
Kráva potřebuje pohodlné místo k odpočinku, kde má dost prostoru 
a měkkou podestýlku; v ekochovu je to minimálně 6 m2 na krávu.

Kolik mléka denně vaše kráva dává?
Průměr v ekochovech je cca 20–25 litrů na jednu krávu denně, 
kdežto ve velkochovech je to až 40 litrů.

Jak zvířata léčíte?
Přirozeně ž�ící kráva nebývá nemocná a není třeba ji léčit. 
Na ekofarmách je na prvním místě prevence – vhodná plemena 
a krmivo, přístup na pastvu a celková pohoda zvířat.  Až poté 
nastupuje léčení, nejprve přírodními prostředky, a pokud 
nezaberou, běžnými léky.

Jaká plemena chováte?
V ekochovech se přednostně volí plemena původní, odolná, zdravá, 
s kombinovanou užitkovostí (mléčnou i masnou), např. červená straka, 
jerseyka. Naopak vysoce šlechtěným plemenem je holštýnka, která 
nadojí až 40 litrů mléka denně.

Jak dlouho krávy v průměru žijí? 
V ekochovech se v průměru dožívají osmi let, ale může to být i více. 
Ve velkochovech jsou to cca čtyři roky, což jsou dvě laktační období.

Kde zvířata porážíte?
Rodinné ekofarmy upřednostňují bezstresovou porážku přímo 
na farmě, často proto budují vlastní jatka nebo zvířata 
porážejí  na jatkách v nejbližším 
okolí.

U mléčných výrobků se určitě zajímejte o jejich složení a welfare krav. 
Na trh si přece jdete pro produkty bez chemie a od krav, které mají 
možnost se v sezóně venku napást. Více o welfare mléčného skotu 
najdete v našem samostatném desateru.

mléčné
 výrobky

Na co by se zeptal Sherlock
a jaké odpovědi by ho potěšily?

Máte vlastní farmu? Kde hospodaříte?
Ověřte si, že mléko opravdu pochází z české farmy, ne každý 
zpracovatel musí mít i vlastní farmu. Ptejte se na kontakt a web 
konkrétní farmy.

Od koho kupujete mléko pro své výrobky?
Poctivý mlékař bude svého farmáře dobře znát, protože mu záleží 
na tom, aby se krávy měly dobře a netrávily svůj život jen mezi dojírnou 
a stájí. Nekupujte výrobky, o jejichž původu si nemůžete nic zjistit.

Zjistěte si, kdo je skutečný výrobce
Skutečného výrobce můžete dohledat podle evidenčního kódu 
zpracovatele uvedeného na výrobku v oválu. U těch nebalených 
by vám ho na požádání měl prodejce ukázat.

 

Pátrejte po složení výrobku
Poctivé mléčné produkty budou bez aditiv (škrobů, 
zahušťovadel, emulgátorů, stabilizátorů, želatin, barviv 
a další chemických přídatných látek). Stačí jim kvalitní 
mléko, mlékárenské kultury a správný výrobní postup.

JOGURTY - na co si dát pozor   
Poctivý jogurt = mléko + jogurtová kultura. 
Pozor na škrob, nemá v jogurtu co dělat.

MLÉKO - zjistěte si, jak je ošetřené   
Pokud chcete čerstvé mléko plné živin, chutě a vůně, volte šetrně 
pasterované mléko. Jeho nevýhodou je kratší trvanlivost, mléko ale 
zkysne na poctivý kefír.

SÝRY - na co si dát pozor   
U sýrů (ať už čerstvých nebo zrajících) si hlídejte množství a kvalitu 
přídatných látek, konzervantů a barviv a obsah soli. Tavené sýry jsou 
vysoce průmyslově upravené, na ty byste na trzích narazit neměli 
vůbec…

SMETANA - na co se zaměřit
Poctivá smetana, ať už kysaná nebo určená k vaření a šlehání, 
neobsahuje žádné umělé látky, jako například karagenan (E 407),
 který prodlužuje její trvanlivost. 

OCHUCENÉ VÝROBKY - nápoje, jogurty...  
- jsou zdraví prospěšné? 
Pozor hlavně na množství cukru, přídatných látek a náhražek. 
Cukru jíme víc, než je zdrávo, vyskytuje se téměř ve všech výrobcích, 
u těch nízkotučných vylepšuje chuť. Dávejte přednost neochuceným 
výrobkům.

Správné skladování
Jsou produkty na stánku dostatečně zachlazené? Pokud chcete, aby 
vám produkty vydržely do data spotřeby, nevystavujte 
je teplu a/nebo častým změnám teplot. Přibalte si 
na nákup chladící tašku.

Na co dalšího by se Sherlock  zaměřil?
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