


Ludia konzumovali divinu uz pred viac ako 50 tisic
rokmi, ¢o pravdepodobne presahuje dobu konzumacie
akéhokolvek iného jedla.

Konzumadcia diviny bola v minulosti spojena s luxusom
a prestizou. Zial, aj dnes je divina povaZzovana za velmi
vzacny tovar a zriedkavo ju najdete v obchodoch.

Aplikaciu PredajDiviny.sk sme vytvorili preto, aby si
kazdy mohol kupit divinu priamo “z dvora” od uzivatela
polovnickeho reviru, a to v tych najlepsich cenach!

Stacivam trochu zru¢nosti pri odrani koze a vykostovani
masa. Polovnici vam pritom poradia.



KUP SI DIVINU, NAKRM RODINU, PODPOR DEDINU!

Registrovat sa

v aplikacii m6ze bezplatne:

1. predajca diviny - uzivatel
polovnickeho reviru

2. kupujuci - zakaznik

3. vykupca diviny

Aplikacia PredajDiviny.sk

vznikla za u¢elom vytvorenia obchodno-predajnych

vztahov medzi uzivatelmi polovnickych revirov

a zaujemcami o kipu diviny v kozi alebo delenej diviny

v zmysle platnej legislativy.

Aplikacia ma dve funkcionality:

1. okamzity predaj prave ulovenej zveri zadanim Ak predajca zada priamu ponuku
priamej ponuky na predaj, registrovanému

2. registracia na vyhladanie kontaktov, ktoré st uréené ku,pujl]cem.u \/ tzlano.m' o’kr'ese
pre budtcich zaujemcov o kdpu diviny v koZi. pride e-mailova notifikacia

o zadanej ponuke.
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PREDAJDIVINY.SK REGISTRUJ SA

Viac informacii:
+421910707082 . predajdiviny@polovnictvo.sk

© Slovenska polovnicka komora




PRECO KONZUMOVAT DIVINU?

DIVINA patri k masam, ktoré su rovnako ako
rybacina, najbohatsie na bielkoviny. Svalové vlakna,
nachadzajuce sa v divine, su jemnejsie ako vlakna

v mase, ktoré pochadza z hospodarskych zvierat.

Napriklad také maso z diviaka, ¢i zajaca ma

nizky obsah tuku a najvy3si obsah esencialnych
aminokyselin. Maso z diviaka ma o 11,7 % vyssi
podiel aminokyselin ako bravéovina. Jelenina ma

podobny obsah aminokyselin ako hovadzie maso.

Najviac nenasytenych mastnych kyselin obsahuje
maso z bazanta, az 70,67 g na 100 g.

Zdroj: NPPC, 2018




MYTY A FAKTY O DIVINE

TAKETO MASO SI NEKUPIM, LEBO
NESPLNA VETERINARNE POZIADAVKY!
Kazdy kus ulovenej zveri je prehliadnuty
vySkolenou osobou a napr. pri diviacej zveri musia
byt odobraté vzorky na pritomnost trichinelézy,

o ¢om kupujuci dostane pri kipe aj doklad.

AKO ZISTiM, CI DIVINA V KOZI
NEPOCHADZA Z TRESTNEJ CINNOSTI?
Kazdy predany kus zveri musi mat na zadnej nohe
zIltd znacku, tzv. plombu, ktora identifikuje pévod
zveri a je tieZ uvedena v listku o pévode zveri, ktory
dostanete pri kupe, spolu s prijmovym dokladom.

MASO SI NEKUPIM, LEBO NEVIEM

KEDY BOLA ZVER ULOVENA!

Podla slovenskej legislativy musi byt zver predana
najneskor do 7 dni od ulovenia. Tento datum musi
byt uvedeny v listku o pévode zveri a je lahké si ho
skontrolovat na znacke, ktort ndjdete na zadne;j
nohe zveri.

MASO Z DIVINY

ZAPACHA!

Divina ma svoju Specifickd vonu, aviak urcite
nepachne. Na trh sa neméze uvadzat divina

z ulovenej zveri, ktora ma zmenené vlastnosti
alebo pach, teda najma pocas ruje.




KDE VSADE MOZETE KUPIT DIVINU?

V APLIKACII WWW.PREDAJIDIVINY.SK JE UZ REGISTROVANYCH VIAC AKO 170 UZIVATELOV
POLOVNYCH REVIROV NAPRIEC CELYM SLOVENSKOM.
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AKU DIVINU KUPITE CEZ APLIKACIU?
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JELEN
LESNY

Divina z jelenej
zveri ma nizky
obsah tuku a velmi
dobry podiel
esencialnych
mastnych kyselin.
V aplikacii je
najpredavane;jsim
druhom zveri.

DANIEL
SKVRNITY

Maso z danielej
zverije chutnéa
oprotijeleniemu
masu je krehkejsie,
v porovnani so
srn¢im masom aj
aromatickejsie.

SRNEC
LESNY

Srnéie maso je
ocefiované a
dosahuje v nasej
aplikacii najvyssiu
cenu. Takmer na
celom Slovensku je
divina velmi dobre
dostupna.

DIVIAK
LESNY

Oproti domacej
oSipanej ma
diviak ovela
chutnejsie maso
s nizsim obsahom
cholesterolu.
Niektori ho
pravom oznacuju
za najchutnejsie
maso.

MUFLON
LESNY

Chut masa je velmi
podobna domacej
jahnacine, aviak
ako kazda divina,
aj tato ma svoje
Specifika, ale

je naozaj velmi
chutna.

BAZANT
POLOVNY

Bazantie maso

je vyhladavanou
delikatesou. Je

o nieco suchsie
ako kuracina,
avsak velmi chutné
avhodné na
polievky, ¢i ostatné
jedla.




PRECO PREDAVAT A NAKUPOVAT CEZ APLIKACIU?

OVERENIESNRC(%)OKVYALI‘\'ISLIZESNEHO 132%:?31;‘:'K 135 TON PREDANE] DIVINY
Podiel ponikanej diviny v aplikacii 19 muflénia
v priebehu troch rokov 2021 az 2023 Zver

diviacia
zver

jelenia
zver

danielia
zver
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PRECO PREDAVAT A NAKUPOVAT CEZ APLIKACIU?

AKU CENU DAS, NAJVYHODNEJSIE
ZA TAKU PREDAS

NAJVYHODNEJSi PREDAJ

Zmena priemernych cien diviny
v kozi za kg v priebehu troch rokov

— N _N

275€ 311€ 3]18¢€ 276€ 259€ 280€ 354€ 393€ 390€ 209€ 259€ 190€ 132€ 162€ 160€

JELEN LESNY DANIEL SKVRNITY SRNEC LESNY DIVIAK LESNY MUFLON LESNY




TAURIS - VYKUP, SPRACOVANIE A PREDAJ
SLOVENSKEJ DIVINY
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Spolo¢nost TAURIS a. s. je jednotka v spracovani I AU RI s

cerstvého masa a kvalitnych masovych a rybich
vyrobkov na Slovensku. V roku 2022 rozsirila svoj
vyrobny zavod v Rimavskej Sobote o novu rozrabku
diviny. Rozrabka sa stala aj st¢astou Studia ziakov
vramci dualneho vzdelavania. Nova rozrabka

diviny bude fungovat v Specialnom rezime, kedze je
naviazana na polovnicku sezénu. Spolo¢nost TAURIS,
a. s. planuje spracovavat niekolko ton réznych druhov
diviny, ktoré pochadza vyhradne zo Slovenska a je
ziskavané podla najprisnejsich predpisov. Denna
kapacita divinovej rozrabky je 18,8 ton a zavisi

od sezonnosti. M6Zeme tu najst rozrabku zajaca,
baZanta, daniela, mufléna, jelena ¢i diviaka. A ¢o je
samozrejme, aj so stalym veterindrnym dozorom.
Otvorenia novej rozrabky sa zucastnil aj vtedajsi
minister Skolstva, ktorého rezort predstavil plan
zdravsieho stravovania Ziakov na Skolach, pricom

do novych noriem a receptur boli zaradené prave jedla
z diviny. KedZe spolo¢nost TAURIS, a. s. splfia vietky
prisne poZiadavky a licencie, m6Ze dodavat zdravu
divinu z nasich lesov do skolskych jedalni, ¢co doposial
nebolo mozné.




MOZNOSTI PRiPRAVY DIVINY

Pokial ide o spésob pripravy, zverina potrebuje nielen
trpezlivost a cas, ale aj starostlivost a najma koreniny,
medzi ktorymi nemoze chybat aromaticka borievka,
tymian alebo Skorica.

Maso z diviny najcastejsie pecieme alebo dusime.

Z mladého, dobre odlezaného srncieho, danielieho

a jelenieho masa pripravujeme chutné steaky. Starsie
jedince skor dusime alebo pecieme. Tu sa perfektne
hodi ¢ervené vino alebo sladka a kysla smotana, ktoré
pripravovanym jedlam dodaju jemnost. Vyraznejsiu
chut dosiahneme pridanim sladkych surovin, akymi
su napr. jablk3, susené slivky, brusnice, hrozienka,
pomaranc alebo ananas.

Medzi ¢asté spdsoby pripravy zverinového masa
nepochybne patri aj marinovanie (morenie). Proces
marinovania by nemal trvat viac ako 5 - 6 dni a maso
by sa malo obcas obrétit, aby marinada prenikla

do celého masa. KedZe zverinové maso je takmer bez
tuku, medzi ¢asté Upravy patri aj Spikovanie slaninou.







$>2  TAURIS

& Y

N K
.q? G S0 Ruba
S B iz @

oty 5 hin

PrindSame vam par receptov pre pripravu jedal z diviny. Nemusite sa bat varit
a pripravovat jedla z tejto skvelej biopotraviny. Je to rovnaké, ako varenie masa
z bravéoviny (divia¢iny), ¢i hovadziny (jeleniny a pod.). Niektoré recepty nemaju presné
pomenovanie, pretoZe ich je mozné vyskusat so vSetkymi druhmi masa z raticovej zveri.



TAURIS

Suroviny

600 g jelenieho stehna
200 g cibule

100 g mrkvy

100 g petrzlenu

100 g suSenych sliviek
100 g slaniny

100 ml cerveného vina
100 g slivkového
lekvaru

mleté Cierne korenie
bobkovy list

celé nové korenie

sol
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Postup

Z jelenieho stehna narezeme plat, zlahka ho
naklepeme, osolime, okorenime a rozlozime

nan platky slaniny, na ktoré poukladame susené
slivky. Aby suSené slivky pri krajani nevypadavali
zrolady a ostala pekna mozaika, m6zeme zvysné
maso zomliet a rozloZit ho na slivky. Roladu pevne
stocime a previaZzeme motiuzom. Na vymasteny
pekac rozlozime cibulu, korefiovu zeleninu

a pridame koreniny. Pri teplote 220 °C desat minut
zapekame, potom podlejeme, zakryjeme a dusime
domakka. Upecené maso vyberieme. Vypek so
zeleninou prepasirujeme, pridame cervené vino,
slivkovy lekvar, dochutime solou, korenim a pomaly
zredukujeme na potrebnu hustotu. M6Zzeme
podavat s knedlou.
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Postup . Suroviny
Maso odblanime a nakrajame na asi 0,5 cm hrubé 600 g karé/stehno
platky. Nakrajané maso osolime, okorenime . 2kscibula
a jemne naklepeme. Ocistenu nakrajanu cibulu . 100g dubaky susené
jemne smazime v hrnci s mastou do zlatista. - alebo cerstvé
Medzitym rozohrejeme panvicu, priddme mast - 1liter vyvaru
a naklepané maso sprudka oprazime z oboch - diviacia/bravcova mast
stran. Vyberieme ho z panvice a vlozime do hrnca - korenie cierne mleté
s osmazenou cibulou a priddame vopred namocené . bazalka
susené alebo cerstvé dubaky. Podlejeme vyvarom - sol

a dusime do makka priblizne 1,5-2 hodiny. Stavu
z dusenia pouzijeme ako omacku. Pokial sa nam
zda prilis riedka, m6Zeme ju zahustit zemiakom :
alebo zapraZzkou. Hotové platky masa podavame B Pouzit mo6Zzeme

s omackou a ryZou, dozdobime petrzlenovou Jl jclenie, danielie, srcie
viatou, bazalkou a napr. zavaranymi dubakmi. : LT I
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TAURIS

Suroviny

roStenka z daniela
1/2 masla

1 mrkva

1 cibula

1 petrzlen

2-3 bobkové listy
noveé korenie

celé ¢ierne korenie
borievky

hladkd muka
badian

Sipkovy dZzem
bravéova/diviacia mast
mleta Skorica

sol
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Postup

RoStenku umyjeme pod tecucou
vodou a osusime. Na masti
oprazime ocistenu, pokrajanu
cibulu, priddme na vacsie kusy
nakrajané maso, nakrajanu
zeleninu, koreniny, sol a dusime
do makka. Ked'je maso hotové,
rozpustime maslo a pridame
muku. Nasledne pridame dzem
a prevarime. Prilohou mé6Zzu

byt zemiaky, ryZa, knedla alebo
cestoviny.
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Postup

maslovymi haluskami.

Stehno z daniela umyjeme

pod tecucou vodou, osusime,
pokrajame na kocky. Na masti
oprazime ocistenu, pokrajanu
cibulu, priddme pokrajané maso
a opecieme. Pridame Cervenu
mletd papriku, rascu, rozmarin,
sol, podlejeme vodou a dusime.
Ked je maso makké, dochutime
horcicou a stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou
rozriedenou mliekom a smotanou.
Povarime eSte 20 minut. Podavame
s cestovinami alebo domacimi
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Suroviny

stehno z daniela
olej

hladka muka
cibula

mlieko

mleta Cervena paprika
drvena rasca
smotana 12 %
horcica
rozmarin
borievky

sol

Pouzit mo6zeme
jelenie, danielie, srncie

1 muflonie maso
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TAURIS

Suroviny

400 g stehna z diviaka
60 g bravcovej masti
100 g koreriovej
zeleniny

30 g hladkej muky
200 g brusnic

1 dimlieka

Sol
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Postup

Maso umyjeme a pokrajame na
rezne. Na polovici tuku prudko
opecieme naklepané a posolené
rezne. Opecené vyberieme, na
mast dame ocistenu a na kolieska
nakrajanu zeleninu, pridame rezne
a dusime do makka. Z masti a muky
si pripravime svetlu zaprazku,
zalejeme ju mliekom a Stavou
zmasa a dobre povarime. Uvarenu
precedime, pridame polovicu
zavaranych brusnic a s omackou
nechame prejst varom. Podla chuti
posolime a podavame s masom.
Druhou polovicou brusnic maso
ozdobime.
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Postup

Koreninovu zmes spolu

s roztlac¢enym cesnakom
vmasirujeme do masa zo vsetkych
stran. Do pekaca dame 3-4 lyZice
masti, maso, ocistenu cibulu
rozdelenu na Stvrtiny, kisky slaniny,
slivky, rozmarin/tymian, podlejeme
pivom a vloZime do rury. Zakryjeme
a dame piect, priebezne podla
potreby Po 1-1,5 hodine maso
otocime. Potom pekac odkryjeme

a nechame 10 min pripiect z oboch
stran. M6zeme piect na 180°Ccca 2,5
hodiny, alebo na 150° cca 4 hodiny
do makka. Podavame s pe¢enymi
zemiakmi, pyré alebo ryzou.
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Suroviny

600 g diviacie maso
mast diviacia

2-3 ks cibule

4 straciky cesnaku
100 g slanina

Cierne mleté korenie
cervena mleta paprika
rasca

sol

slivky suSené
tymian/rozmarin
0,5l ¢ierneho piva
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TAURIS
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Suroviny

bazantie prsia
korenie ¢ierne mleté
sol

olej

dZem Sipkovy
rizoto:

400 g arborio ryza
2 ks Salotka

100 ml biele vino
2 struciky cesnaku
100 g maslo
tymian

100 g parmezan

500-800 mlvyvar kuraci

azav:t» rSia
rewov (%) rczotw
Postup

Bazant: Na panvicke si na oleji opeCieme prudko z jednej aj druhej
strany dozlatista bazantie prsia bez koZe. Osolime a okorenime,
dame na plech a pec¢ieme vo vyhriatej rure pri 160 stuprioch asi

10 minut (zalezi na velkosti).

Rizoto: Najprv restujeme v hrnci na olivovom oleji Salotku
nakrajanu nadrobno. Priddme ryZu arborio. Prehrejeme

a podlejeme zohriatym vinom. Ked'sa vino vstrebe, pridavame
postupne po mensich naberackach horuci vyvar. Dochutime
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solou, pomletym ciernym korenim a varime na miernom plameni.

Udrzujeme kaSovitu konzistenciu. Ked'je ryza takmer al dente,
pridame hriby, ktoré sme predtym restovali na masle so Salotkou,
s cesnakom a nasekanym tymianom. Nakoniec po mensich

kockach priddvame pocas miesania maslo. Stiahneme zo sporaka.

Podavame s parmezanom a nakrajanymi prsiami.



TAURIS

Suroviny

bazant
mrkva
zeler
petrzlen
cibula
nové korenie
celé korenie
5 guliciek borievky
2 vetvicky tymian
sol podla chuti
domace rezance
petrzlenova viat
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Postup

Ocisteného bazanta rozsekame na Styri kusy, osolime a opecieme
sprudka v rure na 220 ° C cca 20 minut. V hrnci orestujeme na vacsie
kusy nakrajanu korenovu zeleninu a na polovicu prekrojent cibulu.
Zalejeme vodou a privedieme do varu. Do vriaceho vyvaru vlozime
opeceného baZanta, korenie a osolime. Vyvar stiahneme na minimum,
aby len lahko prebublaval a varime, kym nie je maso z bazanta makké.
Ak sa nam pocas varenia tvori na povrchu pena, opatrne ju stiahneme
naberackou a vylejeme. Ked'je maso uvarené, vietko precedime

cez jemny sitko. Maso oberieme od kosti a nakrajame na kocky.

Mrkvu a zeler nakrajame na kocky a vloZime spolo¢ne s masom spat
do vyvaru. Rezance uvarime v osolenej vode do makka, scedime,
preplachneme vlaznou vodou a nechame odkvapkat. Po servirovani
polievky posypeme este s nasekanou petrzlenovou viatou.
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