KONEC VAJEC

Jak to chodi v chovech slepic
a jak z toho ven

VEDELI JSTE, ZE:

@® Jedna slepice musi snést az 310
vajec za rok?

® Zivot slepic v ceskych chovech
trva pouze 18 mésicd?

@® Jedno vejce znamena pro slepici
28 hodin utrpeni?



PREDMLUVA

Produkce vajec predstavuje jednu z nejintenzivngj-
sich forem zivocisného primyslu vibec. Maloktera
zvirata, pokud vlbec néjakd, zazivaji tolik stradani
a bolesti jako pravé slepice ve vajecnych chovech.

Klecové chovy slepic budou brzy zakdzany, my
bychom Vam vsak chtéli ukazat, Ze ani jiné systemy
chovu nejsou pro slepice zadna vyhra a ze pokud
chceme slepicim skute¢né pomoci, nejlepsim rese-
nim je vyradit vejce ze svého jidelnicku.

V prvni €asti brozury se dozvite o problémech
spojenych s chovem slepic a produkci vajec. Ve
druhé c¢asti pak najdete recepty a praktické infor-
mace o tom, jak se bez vajec obejit.
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SMRT HNED PO VYLIHNUTI

Kurata se lihnou v inkubatorech
a nikdy nepoznaji svou matku.
Z vajec se zhruba z poloviny
klubou slepicky a z druhé poloviny
kohoutci. Ti vsak nemohou snaset
vejce a pro vajecny primysl nemaji zadny vyznam.
Jsou proto zabijeni bud uduSenim v plynovych
komorach, nebo rozsekanim zaziva v zarizeni
s rychle rotujicimi brity. Likvidace kohoutkl se
provadi bez ohledu na typ chovu, jelikoz tridéni
a zabijeni probiha uz v lihnich.

Da se tedy frici, Zze at uz v chovu klecovém, pode-
stylkovém, volném, ekologickém ¢ domacim,
kazda slepice ma mrtvého brasku.

Ro¢né je v CR zabito priblizné
13 000 000 jednodennich kohoutkd.




MRZACENI

Ve vajetném primyslu se kuratim provadi zkraco-
vani zobakd jako prevence pred kanibalismem.
K vzajemnému napadani, oklovavanl a kanibalismu
veak presto dochazi. Je to o’
zplsobeno velmi stresujicim

prostredim, ve kterém jsou
tato zvifata nucena Zzit.

Zobak ptaku je velice citlivy ndstroj s mnoha
nervovymi zakoncenimi, pouzivaji ho k hleda-
ni potravy, prozkoumavani prostredi ¢i k péci
o své télo. Nasledky bolestivého zakroku si
kurata casto odnaseji az do dospélosti.

Foto: linka na upalovéni zobakd




Foto: podestylkovy chov slepic, CR

UTRPENI V KLECICH
| BEZ KLECI

Klecové chovy budou v roce 2027 nahrazeny tzv.
voliérovymi ¢i podestylkovymi systémy, které vsak
pro slepice nejsou vibec zadnou vyhrou. Voliérové
chovy se lisi tim, Ze slepice mohou z kleci vyjit ven
a pohybovat se po hale. Pokud v&ak potrebuii jist,
pit, spat, odpocivat nebo snaset, musi zpét do kleci.
Na draténé podlaze kleci tak i nadale travi velkou
¢ast svého Zivota.

Zaroven se o Zzivotni prostor déli s obrovskym
mnozstvim dalSich slepic. Kur domaci prirozené
vytvari hejna o jednom dospélém kohoutovi a néko-
lika riizné starych samicich, pricemz v hejnu panuje
prisna hierarchie. Souziti s velkym mnozstvim
priblizné stejné starych samic je pro slepice nesmir-
né stresujici. Nemohou si vytvorit a udrzet stalou
hierarchii a dochazi tak mezi nimi k mnoha konflik-
tdm - vzajemnému vyklovavani peri az uklovani k
smrti.



SNASENI VAJEC

Slepice vyslechténé a chované pro vejce snesou
v primeéru 310 vajec rocné. Pred domestikaci
a slechténim tito ptaci snaseli 8-18 vajec rocné, a to
z divodu reprodukce. Snést vejce je narocny
a namahavy proces, k némuz je zapotrebi mnozstvi
energie a zivin z téla slepice.

Neprirozené vysoka produk-
ce vajec, které bylo dosa-
Zeno intenzivnim slech-
ténim, slepicim zplso-

buie  celou radu

nemoci. Typicky jsou

to zanéty vejcovodd,
slabnuti kosti, ztucnéni
jater nebo rakovina vaje¢-
nikd.
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PREDCASNA SMRT

Kur domédci se v priznivych podminkach mdze dozit
az osmi let. Primeérna délka Zivota slepice v primy-
slovém chovu je vSak pouhych 18 mésicd. V tomto
veku jeji produkce vajec klesne natolik, Ze se drlibe-
zardm nevyplati ji dale chovat. Pracovnici slepice
nacpou do prepravek a nalozi do transport( smrti.

Vsechny ceka stejny osud
Na jatkach konci slepice bez ohledu na to,

zdali se jedna o klecovy, halovy, volny nebo
ekologicky chov.




JSOU RESENIM EKOLOGICKE
A DOMACI CHOVY?

Také v ekologickych chovech jsou kohoutci zabijeni
hned po vylihnuti. Domaci chovatelé kohouty zabijeji
bud sami, nebo to za né udélaji uz v lihnich, odkud
slepice kupuij.

I'v ekologickych a domacich chovech jsou vyuzivany
slepice vyslechténé na vysokou produkci vajec,
ktera je priblizné dvacetkrat vyssi, nez bylo bézne
pred domestikaci. Slepice v téchto chovech tedy
také trpi nemocemi reprodukénich organd z diivodu
neustalého snaseni vajec.

Slepice z biochovll jsou poslany na jatka zpravidla
po jednom snaskovem cyklu (priblizné po roce az
roce a pdl Zivota).

Kdyz slepice v domacim chovu prestane snaset
nebo onemocni, je zpravidla zabita, pricemz toto
zabijeni nebyva nijak kontrolovano a je provadéno
laiky. Mezi nejcastéjsi zplsoby patri useknuti hlavy
na Spalku nebo povéseni slepice hlavou dold ve
specialnim trychtyri, kde je podfiznuta a umira na
vykrvaceni.

Foto: domaci chov slepic, CR



JAK NAHRADIT VEICE V
KUCHYNI?

Existuje siroky vybér moznosti, jak pri peceni a
vareni vejce nahradit. Neni tedy diivod nadale
podporovat utrpeni zvifat.

Pro kazdy ucel se hodi jina varianta, proto je dobre
nejprve zvazt, jakou funkci vejce v plvodnim
receptu ma. Casto také stati vejce jen vynechat.

Mnoho receptl bez pouziti vajec §
najdete na webu soucitne.cz ‘

NAHRADY VAJEC

Do sladkych jidel: banany, jable¢ny protlak, mleté
néné seminko, chia seminka.

Do slanych jidel: ¢erna sl kala namak (pro chut a
vani), kurkuma (pro barvu), tofu (pro konzistenci),
hraska (na obalovani), cizrnova mouka.

Foto: Michana tofitka (recept na dalsi strang)




MICHANA TOFICKA/"
BEZVAJECNA POMAZANKA -

1-2 porce: 1 cibule, 5 strouzkd cesneku, olej, 200 g
tofu natural, pdl (Zicky kurkumy, 1 (Zicka ¢erné soli,
2 (zice suseneého lahtdkoveho drozdi (lze vynechat),
spetka pepre, 1-2 hrsti bylinek.

Na panvi rozpalime olej a osmazime nakrajenou
cibuli a celé oloupané strouzky ctesneku. Tofu
rozmackame vidlickou a prihodime do panve. Poté
priddme kurkumu kvili barvé (mozno i fimsky
kmin) a peclivé promichavame. Mlizeme pridat dvé
polévkove lzice sypkého lahGdkoveho drozdi (ne
bézného!). Ke konci mdzeme pridat trochu vody a
dochutime peprem. Nakonec pridéme ¢ernou stl
(ddlezita pro chut a vani), vsypeme bylinky (petrzel,
pazitku) a podavame s opecenym chlebem.

Tip: Pokud vyslednou smés rozmixuje-

me, ziskame bezvaje¢nou pomazanku.



1 porce: 50 g cizrnové mouky, 100 ml vody, pdil
lZicky cerné soli (ddlezita pro vaje¢nou chut,
v pripadé absence (ze pouzit obyc. sl + pol. (Zici
suseného lahtidkového drozdi), pdl (Zicky kurkumy,
spetka pepre, 1 lZice repkoveho oleje, pdl cibule,
3 strouzky ¢esneku, pripadné: pdl sojoveho pdrku,
¢tvrtka uzeného tofu, hrst zeleného hrdsku nebo
lesnich hub.

Cizrnovou mouku a kyp. prasek smichame s vodou
a slehame (slehacem ¢i vidlickou). Poté primichame
koreni a nechame 20 minut odpocinout. Mezitim si
oloupeme a nakrdjime cibuli a ¢esnek (¢ijing ingredi-
ence dle chuti) na malé kosticky. Na lzici oleje na
neprilnavé panvi kratce osmahneme pllku nakraje-
nych kosti¢ek a poté zaliieme smési (pokud nevadi
Prikryjeme poklickou a pec¢eme na strednim plame-
ni, dokud nezatnou okraje hnédnout (cca 3-4
minuty). Poté opatrné ototime (nejlépe je omeletu
nejprve podebrat plochym nastrojem, aby se
odlepila ode dna), jesté chvili (2 minuty) opekame a

podavame.
10



TOFU NA ZPUSOB VAJEC

2 porce (napr: ke koprové omdcce): 200 g tofu
natural, spetka kurkumy, spetka pepre, pul (Zicky
cerné soli, Fepkovy olej.

Tofu nakrajime na priblizné pdl centimetrové platky
a poté je jesté mlizeme diagonalné prepdlit, aby
vznikly Uhledné trojuhelnicky. Posypeme trochou
kurkumy, pepre a cerné soli a zprudka osmahneme
na rozpalené vrstvé oleje. Po osmahnuti nechame
okapat na obrousku a pridame jesté trochu cerné

soli (¢ast chuti se ztrati pfi smazeni)

O

Prehled 20 nejlepsich rostlinnych alternativ

vajec najdete na webu:
www.konecvajec.cz/jak-se-obejit-bez-vajec




1-2 porce: 1hrnek hladké mouky, 1zice cukru, 1(Zice
kyp. présku (pal sacku), Spetka soli, T hrnek rostlin-
ného mleka, 2 [Zice rostlinného oleje, javorovy nebo
datlovy sirup, ovoce.

Smichame suché suroviny, poté pridame olej,
rostlinné mléko a peclivé promichame. Mdzeme
pfidat i trochu ovoce dle sezony (bortivky, jahody
atd.). Panev rozpdlime na stredni zar, nabérackou
vlijleme tésto do stredu panve tak, aby mel livanec
cca 10 cm v prdmeéru. Mame-Lli poklicku, priklopime.
Opekame 1-2 minuty z kazdé strany.

Hotové livance prikryvame druhym talifem, aby
nevychladly. Podavame prelité sirupem, idealné
s cerstvym ovocem. Mate radeji palacinky? Staci
dat vice vody a vynechat kyprici prasek. Vyzaduiji
neprilnavou panev.

12
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VECIKONOCNI NADIVKA

3 rohliky (je treba ohlidat, zda neobsahuji sddlo),
1 hrnek zeleninového bujonu, cca 1 hrnek instantni
kukuricné polenty (pripadné zfedéné rozmackané
bilé tofu), uzené tofu, uzeny tempeh (¢i rostlinnd
uzenina), strouhanka (nebo pecici papir), repkovy
olej, sdl (idedlné cernd sdll), pepr; majordnka, mladé
koprivy, zelend petrzel, cerstvy spendt.

Nakrajime rohliky a navlh¢ime zel. bujonem (pokud
by byly moc mokré, tak nechat okapat). Pridame
k nim na kosticky nakrajené uzené tofu, uzeny
tempeh a pripadné dalsi veg vyrobky (veganske
chilli parky, sojovy salém apod.). Pfidame nasekané
zelené bylinky, stl (¢ernd stl doda vajecnou chut),
pepf a majoranku. Poté ke smési dame ve vode
rozmichanou polentu nebo rozmackané bilé tofu
(s trochou rostlinngho mléka ¢i vody). Smeés by
méla byt dostatecneé husta (mnozstvi polenty uvazi-
me dle velikosti formy). Pecici formu vymazeme
olejem a vysypeme strouhankou nebo pouzijeme
pecici papir. Vlijleme smeés a pe¢eme ve stredni ¢asti
trouby na 180-200°C do r(izova. Podavame s bram-
borovym saldtem a zeleninovou oblohou dle chuti
(kyseld okurka, paprika, rapikaty celer apod.).

13



2 a V2 hrnku polohrubé mouky, V2 hrnku jemné
mletych blansirovanych mandli, 5 (zic kukuri¢ného
skrobu, 2 (zicky prasku do peciva, 1 lzicka jedlé
sody, spetka soli, 400 ml kokosového mléka (kolem
60 % tuku), ¥ hrnku rostlinneho oleje, 2 hrnku
(125 ml) bilého rostlinného ¢i orechového jogurtu
nebo stejné mnoZstvi jable¢neho pyre, 1 hrnek
cukru, vrchovatd (Zicka vanilkoveho prdsku nebo
dveé lzicky vanilkoveho extraktu, stdva z pulky
stredniho citronu, 1(Zice rumu.

Troubu predehrejeme na 180°C a formu dobre
vymazeme tukem a vysypeme moukou. Mouku,
mleté mandle, kukuriény skrob, prasek do peciva,
pecici sodu a sl prosejeme do misky a dobre
promichame. Ve vétsi mise metlickou proslehame
olej s jogurtem (¢i jable¢nym pyreé), vanilkou,
rumem, citrénem a cukrem. Poté do této smeési
stfidavé prosévéame smés s moukou a prilévame
kokosové mléko, po kazdéem pridavku peclive
promichame metlickou. Vlijeme do formy, vlozime
do trouby a peceme na 180°C tradicné ¢i 160°C
v horkovzdusné troubé asi hodinu. Otestujeme
Spejli- pokud na ni neni mokré tésto ¢i velke drobky,
je hotovo. Beranka nechame vychladnout ve forme
(jeste teply je krehky a mohl by se rozpadat).

- — = —

Tento recept a mnohé dalsi najdete na webu Veganotic.cz

14



495 g polohr. mouky, 3 [Z. tucné sojové mouky,
100 g rostl. mdsla nebo kokosoveho oleje, 13 dkg
cukru + 1sdacek vanilkového cukru, 125 ml sojového
¢i jiného rostlinného mléka, 30 g ¢erstvého drozdf
(cca 34 kosticky), kira z jednoho citrénu, najemno
nastrouhany muskdtovy orisek (asi 1/3 jednoho
orisku), 50 g rozinek namocenych do rumu a teplé
vody, okapanych, nasekané mandle na ozdobu.

Nejdrive pripravime kvasek. Drozdi rozdrolime do
misy a zalijeme troskou vlazného mléka (nesmi byt
horké ani studené!). PFidéme trochu cukru, rozmi-
chame na tekutou kasictku a tu zasypeme trochou
mouky. Nechdme vzejit na teplém misté (trva 10-20
minut). Mezitim v rendliku ohfejeme mleko
a rozpustime v ném tuk. Nechame zchladnout
priblizné na teplotu lidského téla. Ve vétsi mise
promichame mouky, cukr, citronovou kdru
a muskatovy orisek. Poté soubézné vmichame
kvasek a mléko s tukem. Dobre prohnéteme nejpr-
ve varetkou v mise a poté rukama na vale, dle
potreby pridame trochu teplého mleka. Vratime do
misy, prikryjeme utérkou a nechame kynout na
teplém misté asi 1-2 hod. Beéhem kynuti mizeme
jednou tésto ,srazit” rukou (dat mu pésti) a nechat
dale kynout. Po vykynuti vpracujeme do tésta
okapaneé rozinky. Vytvarujeme a ozdobime mandle-
mi. Nechame jesté cca hodinu kynout. Peceme

pomalu v predehraté troubé asi 45 min. na 150°C.
15



UzZitecné odkazy

www.soucitne.cz
Web o veganstvi, recepty, mapa restauraci

www.bileminus.cz

Informacni kampari o mlééném prdmyslu
www.zviratanejime.cz

Informace o zviratech

www.sledujsvedectvi.cz
Dokumentarni film z prostredi ¢eskych chov(

www.vegan-fighter.com
Web o veganstvi pro sportovce

Vice o zZivote slepic najdete na webu

KONECVAJEC.CZ

Grafika a sazba: Petr Benes
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Vandrovcova

Nasi praci bychom nemohli délat bez lidf, jako jste
prave Vy. Pokud je Vam nase ¢innost sympaticka,
podporte nas, prosim. Srdecne déekujeme.

Otevri o€i, z. s.
e-mail: info@otevrioci.cz e
WWW.otevrioci.cz

Prvni vydani.
V roce 2022 vydal spolek Otevri oci — organizace
za prava zvirat




