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STRUČNJACI ODGOVARAJU
PITANJE: 
Koji su načini rasijecanja mesa? Što je 
kategorizacija mesa?

ODGOVOR:
Hlađenjem li zamrzavanjem trupova ili polovica 

završava primarna klaonička obrada životinja za 
klanje. Meso se stavlja u promet kao ohlađeno 
(svježe), odnosno smrznuto meso, ili se prerađuje. 

U oba slučaja, polovice odnosno četvrti se obrađuju 
oblikovanjem ili njihovim rasijecanjem na osnovne 
dijelove, koji se potom iskoštavaju (“pandlaju”) ili se 
za maloprodaju rasijecaju u manje komade. Dakle, 
ovisno o postupku s trupovima odnosno polovica-
ma nakon primarne klaoničke obrade, rasijecanje 
mesa može biti industrijsko i komercijalno. Kod 
industrijskog načina rasijecanja, meso se iskoštava 
te razvrstava u kategorije i dalje prerađuje u mesne 
proizvode, dok se kod komercijalnog načina meso 

priprema za opskrbu potrošača, i 
to za maloprodaju i velikoprodaju.

 Meso se na veliko prodaje u 
ovim velikoprodajnim komadima:

- polovice, četvrti ili cijeli trupovi;
- posebno obrađene polovice - 

milanski rez, francuska obrada 
- iskošteni osnovni dijelovi tru-

pa u vakuum-opremi ili komadi s 
kostima.

Osnovni dijelovi trupa zaklane 
životinje su: vrat, plećka, potple-
ćka, prsa, rebra, potrbušina, kolje-
nica, podlaktica, but i leđa (kare).

 U praksi su uobičajena dva 
načina komercijalnog rasijecanja 
mesa:

1. Zanatski način ili tzv. “pro-
daja mesa na panju” - ohlađeno 
meso se doprema u polovicama i 
četvrtima u mesnice, te se u njima 
rasijeca u  maloprodajne komade. 
Ovisno o tradiciji i lokalnim običa-
jima razlike u načinu rasijecanja 
polovica u maloprodajne komade 
mogu biti znatne.

2. Konfekcioniranje mesa u 
mesnoj industriji, odnosno trgova-
čkim centrima - ohlađeno meso se 
propisanim postupkom rasijeca u 
maloprodajne komade, te pakira 
za prodaju. To je tzv. unaprijed 
pakirano, porcionirano ili konfekci-

Vrsta 
mesa Klasa mesa I. kategorija II. 

kategorija III. kategorija

Meso 
goveda, 
bivola i 
kopitara

teletina, 
meso bivolčadi i 

ždrebetina

but bez 
koljenice i 
bubrežnjak 
(slabine s 

bubrezima i 
bubrežnim 

lojem)

leđa i 
lopatica bez 
podlopatice

vrat, 
podlopatica, 
prsa, rebra, 
potrbušina, 
koljenica i 
podlaktica

junetina, 
govedina, bivolje 
meso, magareće 

meso, meso 
mula i mazgi

but bez 
koljenice 
i dijelova 

potrbušine

slabine1) 

, leđa i 
lopatica

vrat, 
podlopatica, 
prsa, rebra, 
potrbušina, 
koljenica i 
podlaktica

Svinjsko 
meso

meso odojaka - - -

prasetina i 
svinjetina

but i leđa 
(kare)1)

lopatica bez 
podlopatice

vrat, 
podlopatica, 
prsa, rebra, 
koljenica i 
podlaktica

Ovčje 
i kozje 
meso

mlada janjetina i 
jaretina - - -

janjetina i 
ovčetina

but s 
koljenicom i 
bubrežnjak

leđa, 
lopatica, 

podlopatica 
i vrat

prsa, rebra, 
potrbušina, 

potkoljenica i 
podlaktica

kozje meso
but s 

koljenicom i 
bubrežnjak

leđa, 
lopatica, 

podlopatica 
i vrat

prsa, rebra, 
potrbušina, 

potkoljenica i 
podlaktica

Meso 
peradi 

meso pura
prsa, 

zabatak i 
krilo

batak zdjelica i leđa

ostale vrste 
peradi

batak sa 
zabatkom i 

prsa
krila zdjelica i leđa

 Tablica 1. Kategorizacija mesa u prodaji 

1) pisana pečenica ( «biftek», «lungenbraten») je meso izvan kategorije
- = nema odredbi
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onirano meso.
U tehnologiji mesa pojam konfekcija (lat. confectio 

– izrada, izradba) označava komercijalno rasijeca-
nje, iskoštavanje i razvrstavanje mesa u propisane 
kategorije, te njegovo pakiranje. Postoje razlike u 
američkom i europskom načinu rasijecanja, razlike 
u pojedinim zemljama, ali i po pojedinim regijama 
unutar jedne zemlje, što je svojstveno i za Hrvatsku 
(npr. zagrebački i dalmatinski način rasijecanja). Za 
europske načine rasijecanja karakteristično je da 
slijede oblike (arhitekturu) mišićnih masa, dok je 
američki način pojednostavljen (rezovi idu kroz kosti 
i ne slijede oblik mišićnih masa). Francuski način 
rasijecanja posebice vodi računa o obliku mišićnih 
masa i pojedinih mišića, te proizvodi komade mesa 
koji pri termičkoj obradi daju najbolju kvalitetu i isko-
rištenje.

Osim rasijecanja trupova (polovica) na osnovne 

dijelove, postoje i drugi načini obrade polovica, kao 
što su milanski rez , francuska obrada i kompenzira-
na četvrt. Kod “francuske obrade” svinjske polovice 
se obrađuju na način da se skida slanina s podru-
čja trbuha, vrata i leđa, buta i lopatice, te se rebra 
odsijecaju 10 cm od kralježnice a noge u karpalnom 
i tarzalnom zglobu. “Kompenzirana četvrt” je način 
obrade goveđeg mesa kojim se obrađene goveđe 
polovice rasijecaju  između 12. i 13. rebra po među-
rebrenom prostoru sve do kraja trbušne stjenke. Kod 
“milanske obrade” (“milanski rez”) zadnja se juneća 
četvrt obrađuje tako da se od koljenog nabora pre-
ko slabinskog dijela i preostala četiri rebra odsiječe 
potrbušina. Rez od prednjeg dijela zdjeličnih kostiju 
ide paralelno s kralježnicom na 18-20 cm.  Dobiva 
se but u užem smislu te slabinski dio i dio prsne 
oblasti kičmenog stupa s pripadajućim rebrima i 
mišićima.

Kategorizacija mesa je postupak razvrstavanja 
mesa u komercijalne kategorije. Ona ovisi o namjeni 
mesa te se razlikuje: kategorizacija mesa za prera-
du i kategorizacija mesa za prodaju. 

Sukladno odredbama postojećih propisa meso se 
u preradi razvrstava u sljedeće kategorije:

 I kategorija –  meso koje je rutinskim radom što 
potpunije očišćeno od tetiva i većih naslaga masnog 
tkiva, većih krvnih žila i većih limfnih žlijezda;

II kategorija – meso bez većih nakupina uraštenog 
vezivnog i masnog tkiva, te mesni obresci (“ficli”);

III kategorija – masni obresci s najviše 35 % 
masnog tkiva, meso glava i bočnjaka (potkoljenica, 
podlaktica), s tim što se mesom goveđih glava sma-
tra meso dobiveno iskoštavanjem žvakaćih mišića, 
a mesom svinjskih glava svi mekani jestivi dijelovi 
glave;

 IV kategorija – masni obresci koji sadrže 35-50 % 
masnog tkiva, te krvavo meso, ostaci osrčja i medi-
jastinuma (“štes”), kao i meso goveđe glave ako se 
upotrebljava cijela iskoštena goveđa glava.  

Za razliku od kategorizacije mesa u preradi, koja 
se osniva na stupnju očišćenosti mišićnog tkiva od 
grubog vezivnog i masnog tkiva, kategorizacija mesa 
u prodaji određuje se prema anatomskoj lokaciji 
osnovnih dijelova trupa zaklane životinje (tablica 1).

Ivana Filipović, dr.vet.med. ■




