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2011 roku na
uniwersytecie
w Bristolu zostaty

przeprowadzone badania,
ktore daty zupetnie nowy obraz
behawioralny kury domowe;j.
Grupa badawcza dobrostanu

i zachowania zwierzat Szkoty
Nauk Weterynaryjnych zyskata
wglad w swiadomosc¢ kur,
odkrywajgc po raz pierwszy,
ze zwierzeta te w obliczu
zagrozenia swojego potomstwa
zdolne sg do wyrazania nie-
pokoju poprzez swoje zacho-
wanie i zmiany fizjologiczne.

Oznacza to, ze kura
domowa jest zdolna
do empatii. Ale nie
tylko...

Jako mata dziewczynka
spedzatam czesto wolne dni
u mojej babci na wsi. Jednym
z moich ulubionych zajec
byto obserwowanie kur, ktére
chodzity swobodnie po pod-
worku. To, co fascynowato
mnie w tych zwierzetach
zaréwno jako dziecko,
jak i juz dorostg osobe to
réznorodnosc¢ ich charakterow
i sposobow komunikaciji.
Kura domowa potrafi rozrézni¢
ponad sto osobnikow ze
swojego otoczenia i prze-
kazywac im najwazniejsze
informacije.

Moja babcia posiadata
okoto dziesieciu kur. Kazda
z nich prezentowata odmien-
ny typ osobowosci i inny
temperament. Jedne leniwie
zazywalty kapieli stonecznych
w specjalnie wygrzebanych

w piasku dotkach, inne ener-
gicznie rozgrzebywaty ziemie
pazurkami i ktocity sie z kazdg
inng napotkang kurg. Jeszcze
inny rodzaj zachowania
reprezentowaty kwoki,
ktore z dumg i powagag nalezng
matkom rozsiadaty sie na
trawniku, ale gdy tylko
wyczuwaty choc cien
zagrozenia, cate az drzaty
Z niepokoju o swoje rozbie-
gane malenstwa. No i oczy-
wiscie kurczeta — jak kazde
dzieci — ciekawskie, ruchliwe,
kiedy tylko cos napawato je
strachem, biegty schowac sie
pod mamusine skrzydta.
Obserwowanie kurzej
spotecznosci uswiadamia, jak
réznorodne typy charaktero-
logiczne moga reprezentowac
kury. Zwierzeta te zdolne
sg nie tylko do empatii —



doswiadczajg zazdrosci,
egoizmu, mitosci, pozgdania,
strachu, ztosci... Posiadajg
zdolnosci poznawcze, ktore
do tej pory byty przypisywane
jedynie naczelnym. Kury nie
tylko reagujg na to, co dzieje
sie z ich potomstwem. Sg
réwniez wrazliwe na krzywde,
ktéra spotyka doroste osob-
niki z ich otoczenia. W obliczu
tej wiedzy niezwykle istotne
staje sie pytanie o dobrostan
kur niosek na fermach
przemystowych.
Dobrostanem okresla sie
stan, w ktérym zwierze potrafi
poradzi¢ sobie z problemami

wystepujgcymi w sSrodowisku,
w ktérym zyje. Dotyczy to
zarowno utrudnien w kwestii
fizycznej jak i emocjonalnej.
By kura mogta odczuwac
réwnowage behawioralng,
powinna mie¢ zapewniong
mozliwos¢ rozprostowania
skrzydet, przeczesywania piér,
drapania w ziemi... Jak kazdy
Zywy organizm, musi miec
zapewniony dostep do swiezej
wody i jedzenia. Nie moze jej
by¢ zbyt gorgco i zbyt zimno.
Te podstawowe warunki byto-
wania wydajg sie oczywiste.
Jednak rzeczywistos¢ chowu
klatkowego na fermach kur

niosek znacznie od tego od-
biega. Kury sg sttoczone

w bardzo ciasnych klatkach,
co uniemozliwia im naturalne
zachowania. Brak mozliwosci
zaspokojenia naturalnych
fizycznych potrzeb wywotuje
zachwianie psychiczne. Kury
zaczynajg wykazywac pato-
logiczne zaburzenia — miedzy
innymi daleko idgcg agresije.
Ich organizmy, zmuszane do
sktadania duzej ilosci jaj, sg
wyczerpane. Ptaki cierpig

w wyniku warunkow, w ktérych
sg przetrzymywane i wykorzys-
tywania w celu ,tasmowego”
sktadania jaj. Doswiadczajg
boélu i strachu.

Kura nie jest pozbawio-
nym swiadomosci bytem, lecz
w petni zindywidualizowang
osobg, ktéra, tak jak cztowiek,
odczuwa rozne stany emo-
cjonalne i fizyczne.

Jajko, ktére otrzymu-
jemy od producenta

z fermy kur niosek
jest produktem
przemystowym. Nie
ma ono hic wspol-
nego z naturalnym
procesem, wiele nato-
miast z fabrycznym
przerobem, ktory nie
jest wart cierpienia
tylu kur. Rezygnacja
z jajek jest waznym
etycznie krokiem,
ktory powoli przybliza
ludzi do godnego
traktowania tych
zwierzat.
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a pytanie “Czy da sie

gotowac bez uzycia

jajek?” odpowiedz
moze byc tylko jedna —
OCZYWISCIE, ZE TAK.
W wiekszosci tradycyjnych po-
traw jajka sg wykorzystywane
z powodu swoich wiasciwosci
sklejajgcych, jednak bez
problemu mozna prowadzi¢
smaczng, roslinng kuchnie,
unikajgc ich uzywania. Ponize;j
przedstawiamy garsc rad
i trickdw na szybkie i bezbole-
sne pozbycie si¢ jajek z kuch-
ni i zastgpienie ich roslinnymi
odpowiednikami o identycz-
nych wiasciwosciach.

Na sasiedniej stronie
mozecie obejrze¢ grafike,
ktora ilustruje rozwigzanie
czestego problemu — czym
spulchnic ciasto i jak sprawic,
zeby wyrosto?

Nasze propozycje :

* 1/4 kostki zmiksowanego
tofu (spulchnia np. paczki)

* 1/2 rozgniecionego banana
(sprawdza sie w ciastach cze-
koladowych typu “murzynek”)
* 50 ml jogurtu sojowego
naturalnego

* 1/3 szklanki przecieru
jabtkowego

* 1 tyzka mielonego siemienia
Inianego + 3 tyzki wody (pow-
staje mocno sklejajgca masa)

Aby ciasta wyrosty, uzywamy
takze sody i proszku do
pieczenia.

Co zrobic, by kotlety
ze strgczkdw czy kaszy nie
rozsypywaty sie na patelni
podczas smazenia? To
wszystko kwestia doboru
odpowiedniego “sklejacza”.

* 1 tyzka maki sojowej lub
kukurydzianej wymieszanej
z 1-2 tyzkami wody — taka
mieszanka zastepuje jedno
jajko

* 2 tyzki maki z ciecierzycy
idealnie sklejg kazdg mase
warzywng; maka ta nadaje sie
tez do omletow

* ptatki owsiane zalac
wrzatkiem i zagescic nimi
mase

* kilka tyzek kaszy manny,
ktéra dobrze chtonie wode

i zagesci zbyt rzadkg mase
* niezbedna bywa butka
tarta, ktora rowniez swietnie
zageszcza wszelkie masy
warzywne.

Dobrym pomystem jest, po
zmiksowaniu i doprawieniu
masy na kotlety, wstawic jg
na pot godziny do lodowki,
by samoczynnie zgestniata.

Co zrobic, by kotlety miaty
chrupigcg, brgzowg skoérke,
a panierka nie odpadata pod-
czas smazenia? Najprostszy
Sposob to po prostu obtoczy¢
je grubo w butce tartej lub
mace pszennej i ktasc
na dobrze rozgrzany olej,
przewracajgc dopiero, gdy
pierwsza strona sie zrumieni.
Jesli zalezy nam na panierce
kilkusktadnikowej, by kolety
byty otoczone grubszg
warstwg, warto przygotowac
ciasto do ich obtaczania —
sktada sie ono z maki kukury-
dzianej lub z ciecierzycy
z gorgcg wodg i szczypta soli
(ciasto ma mie¢ konsystencje
gestej Smietany). Tak przy-
gotowane kotlety dodatkowo
obtaczamy w butce tartej
i ktadziemy na goracy ole;.
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lofuczrica

sktadniki:
- kostka tofu naturalnego 180 g
- 1 pomidor
- 1 cebula
- pot peczka szczypioru
- 5 pieczarek
- olej
- kurkuma
- sOl czarna (jajeczna)

Warzywa pokroi¢ i podsmazy¢ na oleju, a gdy zmiekng wkruszy¢ tofu.
Smazy¢, czesto mieszajgc, posoli¢, dodac¢ dwie szczypty kurkumy dla koloru.




Pasta hezfafeczna

sktadniki:
- kostka tofu naturalnego 180 g
- pot puszki ciecierzycy
- 2 tyzki musztardy
- pot peczka szczypioru
- 1 tyzka oleju
- sOl czarna (jajeczna)

Wszystkie sktadniki zmiksowac, pozostawiajgc troche grudek.
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Baba orozozowa

sktadniki:

- 250-350 g maki tortowej

- 50 g maki kukurydzianej
- 150 g cukru

- szklanka mleka roslinnego
- garsc¢ bakalii ( rodzynki i skorka pomaranczowa)
- 7 tyzek oleju
- sok z 1 pomaranczy
- 40 g drozdzy
- zapach rumowy

Zrobi¢ zaczyn drozdzowy, odstawi¢ na 10 minut. Zmiesza¢ wszystkie skfadniki
i wyrobi¢ gtadkie ciasto, dosypujgc maki w miare potrzeb. Zostawic
do wyrosniecia na 40 minut. Piec 45 minut w 180°C — do “suchego patyczka”.

Polewa: pét gorzkiej czekolady, kilka tyzek mleka sojowego rozpuszczonych
w rondelku na matym gazie.




Safatka jarzgrowa

sktadniki:
- 4 ziemniaki
- 4 ogorki kiszone
- 2 marchewki
- Y2 selera
- 1 pietruszka
- V2 puszki groszku
- 1 jabtko
- majonez weganski
- pieprz, sol, chrzan

Warzywa ugotowac, po wystygnieciu obraé ze skoérki, drobno pokroic.
Doda¢ groszek, pokrojone jabtko, ogorki. Potgczy¢ z majonezem, doprawié,
odstawic¢ na godzine do przegryzienia.




Majonez wegariski

Potrzebujemy wysokiego, waskiego naczynia — stoik,
cos plastikowego — i blendera-zyrafy lub blendera kielichowego.

sktadniki:
- 1 szklanka naturalnego mleka sojowego
- olej — dolewamy w miare robienia (2 do % szklanki)
- 3 tyzki musztardy
- sOl czarna (jajeczna)
- szczypta kurkumy lub curry

Skfadniki muszg mie¢ temperature pokojowg — w naczyniu umiesci¢ mleko
i pozostate skfadniki, stopniowo dolewac¢ oleju, nie przerywajgc blendowania
i wysoko podnoszgc nézke blendera, by napowietrzy¢ majonez.

Po kilku minutach konsystencja powinna by¢ odpowiednio gesta.




Droz0zowki cqnamonowe

ciasto: nadzienie:
- 15 g swiezych drozdzy - 4 tyzeczki oleju
- 1/4 szklanki cieptej wody - 2-3 tyzki cukru
- 2 tyzki mleka ros$linnego - 1 tyzka mielonego cynamonu
- 1 tyZzka oleju + opcjonalnie lukier

- 2 tyzki cukru
- 1 szklanki maki pszennej
- 1/4 tyzeczki soli

Pokruszone drozdze potgczy¢ z tyzeczkg cukru oraz cieptg woda.
Odtozy¢ do podwojenia objetosci na 10-15 min. Do oleju doda¢ cukier i mieko.
W duzej misce potgczy¢ magke z solg, wydrgzy¢ dotek i wla¢ drozdze oraz pozostate
mokre skfadniki. Zagniatac ciasto przez 10 min. Przykry¢ Sciereczkg i odtozy¢
do wyrosniecia na 40-50 min. W czasie, gdy ciasto ro$nie zrobi¢ nadzienie.
Potgczy¢ olej z cukrem i cynamonem.Ciasto rozwatkowaé na ksztatt prostokata
i posmarowac je rownomiernie cynamonowym nadzieniem. Zwingc jak rolade.
Ciasto podzieli¢ za pomocag nici, co 3-4 cm. Utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia, zachowujgc przy tym spore odstepy. Odtozy¢ drozdzowki
do ponownego wyrosniecia na 30 min. Piec w 180-200°C do zrumienienia,
czyli ok. 10-15 min. Po wystygnieciu mozna udekorowac lukrem.




sktadniki:
- zakwas do zurku (w butelce)
- pot kostki wedzonego tofu
- majeranek
- 4 ugotowane ziemniaki
- 6 pieczarek
- 1 duza cebula
- kubeczek naturalnego jogurtu sojowego

Pieczarki i cebule pokroi¢ drobno, podsmazy¢ na oleju do miekkosci, posolic,
zala¢ 1 | wody i zagotowac. Po 10 minutach wla¢ zakwas i gotowac¢ znéw 10 minut.
Dodac¢ ziemniaki i smazone tofu, majeranek, gotowac dalsze 10 minut.

Na talerzu zabieli¢ jogurtem.




Nalesnited

sktadniki:
- 2 szklanki mgki pszennej
- tyzka maki owsianej
- 1 tyzeczka soli
- 1 tyzeczka cukru
- szczypta proszku do pieczenia

- 500 ml wody
- 3 tyzki oleju

Wszystkie sktadniki wsypac/wla¢ do wysokiej miski i potgczy¢ trzepaczkg
lub mikserem. Powinno wyjs¢ dos¢ geste ciasto nalesnikowe, ktore
bedziemy smazy¢ na rozgrzanej patelni, podlewajgc olejem. Smazy¢ je powoli
z obu stron na srednim ogniu (nie moze by¢ zbyt duzy, bo z wierzchu sie przypala,
a w $rodku bedg surowe i gumowate).

Nalesniki podawac z wybranym nadzieniem: prazonymi jabtkami, konfiturg,
syropem klonowym czy ubitym mlekiem kokosowym.




Gofry

Sporzagdzi¢ mieszanke do gofrow, ktorg bedziemy mogli zamkngé
w pudeteczku i wykorzystac¢ kiedy najdzie nas ochota.

sktadniki:
- 1 kg maki pszennej
- 2 szklanki magki owsianej
- 6 tyzek maki kukurydziane;j
- 6 tyzek maki ziemniaczanej

Wsypaé¢ do miski 1 szklanke gotowej mieszanki, wla¢ 200 ml mleka sojowego,
1 tyzke cukru, szczypte soli, na wierzch niewymieszanej mikstury wsypac
1/2 tyzeczki sody i polac¢ jg 1 tyzkg octu jabtkowego. Zmieszaé szybciutko trzepaczkyg
i wla¢é mase do rozgrzanej i wysmarowanej olejem gofrownicy.

Gofry jes¢ posypane cukrem pudrem lub posmarowane powidtami Sliwkowymi.




Omlet wegarisks

sktadniki:
- 125 g tofu - szczypta kurkumy, szczypta soli
- 2 tyzki maki pszennej - 1/3 tyzeczki soli czarnej, szczypta cukru
- 1 tyzka maki owsianej - olej do smazenia
- 1 tyzeczka maki kukurydziane;j - 1 tyzka octu i 1/2 tyzeczki sody

- 125 ml mleka sojowego

Tofu rozgnies¢ widelcem w misce, dodac¢ sol czarng, zwykta, cukier,
kurkume, make i mleko, zmieszac, na wierzch mieszanki nasypac sode,
ktdrg nastepnie polac 1 tyzkg octu jabtkowego, szybko wymieszac.
Wyla¢ 1/3 mieszanki na rozgrzang, nattuszczong patelnie i smazy¢ z obu stron -
z pierwszej strony smazy¢ troche dtuzej, okoto minuty (gdy wierzch sie zetnie,
obréci¢ delikatnie fopatkg i z drugiej strony smazy¢ okoto p6t minuty).

Dobrze smakuje z kwasng konfiturg z bzu lub jagdd/truskawek.




Stowarzyszenie Otwarte Klatki
ul. Fredry 5/3A
61-701 Poznan
numer konta: 81 2030 0045 1110 0000 0257 1960
tytut przelewu: DAROWIZNA

Celem Stowarzyszenia Otwarte Klatki jest zapobieganie cierpieniu

zwierzgt poprzez wprowadzanie systemowych zmian spotecznych,

dokumentowanie warunkow chowu przemystowego oraz edukacje
promujgeg pozytywne postawy wobec zwierzqt.

olwarte
Klatki



http://otwarteklatki.pl
http://weganizmteraz.pl
http://jakonetoznosza.pl

