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Meso, meso divljaci, ribe i
plodovi mora

Nastavnik:
dr Nikola Vuksanovi¢, docent

Meso

Vrednost mesa kao
namirnica je odredena
sadrzajem i sastavom
proteina i masti.
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Kvalitet mesa

e kvalitet pocinje u stali

e nastavlja tokom transportaj

e omamljivanja, klanja,

e rigor mortisa

e hladenja, zrenja mesa i

e nacina toplotne obrade

Kvalitet zavisi od:
—konformaciji trupa,
— prekrivenosti masnog tkiva,
—boji miSicnog i masnog tkiva i
—strukturi i konzistenciji mesa.




Meso

dobija se klanjem stoke u koju spadaju: goveda
(uklju€ujuci i bivole), svinje, ovce, koze, kopitari (koniji,
magarci, mazge i mule) i kunici, zatim domacde peradi
u koje se ubrajaju: kokoske, ¢urke, guske, plovke,
morke i pitomi golubovi,

meso se dobija odstrelom i klanjem divljih
zZivotinja: zeCeva, divljih svinja, divokoza, jelena,
srne, ...

18.3.2024.
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ﬁefinicija meso na trzistu iliu preradi:\
»pod pojmom meso podrazumevaju se
misici (ili misicno tkivo), s koZom ili bez
nje, zavisno od vrste stoke, peradi ili
divljaci, s pripadajuc¢im masnim i
vezivnim tkivom, kostima i

hrskavicama, krvnim i limfnim Zilama,
limfnim évorovima i Zivcima u

prirodnoj vezi” /

Kategorizacija mesa i riba

* Pravilnik o kvalitetu mesa stoke za klanje, peradi
i divljaci. Sl. list SFRJ, br. 34/74, 26/75, 13/78 - dr.
pravilnik, 1/81 - dr. pravilnik i 2/85 - dr. Pravilnik,

e Pravilnik o kvalitetu mesa pernate Zivine. S. list
SFRJ, br. 1/81i151/88,

* Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za
proizvode od mesa. Sl. List SCG, br. 33/2004,

e Pravilnik o kvaliteti riba, rakova, sSkoljki, morskih
jezeva, Zaba, kornjaca, puZeva i njihovih
proizvoda. SI. list SFRJ, br. 65/79.
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{

ategorizacija govedeg i junjeceg mesa

]
-

ategorizacija govedeg i junjeCeg mesa

LEDA
SLABINA

BUT POTPLECKA| VRAT

KOLENICA / / GRUDI

PODLAKTICA




18.3.2024.

alegorizacija govedeg i junjeCeg mesa

* | Kategorija: but, slabina;
* |l Kategorija: leda, pleéka;

* |ll Kategorija: vrat, potplecka, grudi, rebro,
trbusina, kolenica i podkolenica

* Gastronomski najpozeljniji delovi govedeg i
juneceg mesa su:
— file — misic ispod slabinskog dela kicme,
— ramstek — deo lednog misic¢a, zadnje Cetvrti,
— rozhratna — rostiljaca ili visoka leda, je komad
koji se dobije isecanjem leda sa prednje
Cetvrti,

— but — predstavlja veéi deo zadnje Cetvrti

11

Kategorizacija tele¢eg mesa
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I Kategorizacija teleceg mesa

VRAT
\/

0 LEpA | POTPLECKA
BUT
L g &

\

ol suy

l \ ‘
~_."/| KOLENICA ‘
= TRBUQINA I
G REBRA GRUDI

PLECKA

| PODLAKTICA
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I Kategorizacija teleeg mesa

* | Kategorija: but;
* |l Kategorija: slabina sa podslabinom, bubregom i
bubreznim lojem, leda i ple¢ka bez podlaktice;

* |ll Kategorija: vrat, potplecka, grudi, rebra, trbusina,
kolenica i podkolenica .

* Gastronomski najpozeljniji delovi tele¢eg mesa su:
— but - frikando, Sol, velika i mala ruza i kolenica,
— plecka,
— vrat — donji deo vrata i vratni derdan,

— bubreZnjak - kotleti ili dupli kotleti, file odvojen
od kostiju,

— teleca leda — kotleti.

14



|

Kategorizacija svinjskog mesa

|

Kategorizacija svinjskog mesa

\\
~ \\

> | TRBUSINA

PODLAKTICA

18.3.2024.
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(

Kategorizacija svinjskog mesa

| Kategorija: but, slabina sa fileom;

Il Kategorija: leda, pleéka, vrat i slabina bez filea;

* |ll Kategorija: grudi, rebra, trbusina, kolenica i
podkolenica.

* Svinjsko meso se moze, s obzirom na gastronomsku

upotrebu, podeliti po kvalitetu na tri grupe:

— Prva grupa svinjskog mesa obuhvata obe
delove: beli kare-slabina, but i file.

— Druga grupa svinjskog mesa sacinjava: srednji
kare - krmenadla, vajsbratna, grudi i plecka.

— Treca grupa svinjskog mesa obuhvata: glava,
vrat i unutrasnje organe.

Kategorizacija ovCijeg mesa

-y




I Kategorizacija ovCijeg mesa

| SLABINA || LEPA | | POTPLECKA |

19

Kategorizacija ovCijeg mesa

* | Kategorija: but, slabina sa podlakticom,
bubregom i bubreznim lojem;

* |l Kategorija: vrat, leda, plec¢ka i podplecka;

* 1ll Kategorija: grudi, rebra, trbusina, kolenica i
podkolenica .

* Gastronomski najpozeljniji delovi jagnjeceg mesa
su:

— but - u komadu,

— leda — u komadu ili delovima kotlet (¢op),
— file — odvajanjem od leda,

— plecka i potplecka — u komadu.

18.3.2024.
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Meso divljaci

Pod mesom divljaci
podrazumevamo meso divljaci
odstreljene u lovu i meso dobijeno
klanjem divljaci.

Pernata divljac¢ Dlakava divlja¢

Pernata Dlakava

divlja¢ divljai
m Srna

Jelen

Tetr ! Fazan
Jare!ma Divlja
svinja

';7 1 i Ijuka } g
y Divlja patka Divija guska Medved

18.3.2024.
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Delovi mesa jelena

[ Meat cuts from various parts of the white-tailed deer k

- Neck
POTPLECKA VRAT
Mest)

| BUT | | SLABINA |

L

TRBUSINA | RERRA
KOLENICA T
ound st Jerky Jerky) ( GRUDI | 7 KTICA

SKIDANJE KOZE KOD JELENA

1. korak — prevljenje zareza iza zadnjih tetiva kroz koje ¢e se provudi kuke i
okaciti divlja¢ da visi uspravno sa glavom na dole.

2. korak — pravljenje zareza na butinama, odakle se pocinje sa svlaéenjem
koze.

24
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3. korak — svladenje koZe uz pomo¢ alatki za lakSe odvajanja od vezivnog
tkiva

4. korak — skidanje koZe glave (i odsecanje glave)

5. korak — koZa je smaknuta, otvara se trbu3na duplja

6. korak — vadenje iznutrice

18.3.2024.
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SKIDANJE KOZE KOD ZECA

18.3.2024.

14



Toplotna Obrada Govedeg Mesa

30

Slika. Fr: ka obrada govedeg mesa

. Vrat;
2. 'Potplecka;
Plecka;

Skotski file;

9. Kolenica;

10. Kolenica sa mesom (“Osso
Bucco”);

11. Leda — Rozbratna;

12. Trbusni odrezak;

13. Trbusina;

14. Ramstek;

15. Rolovani biftek;

16.
17.
18.
19.
. Rolovani but;
21.

Biftek;

Rolovani bubreznjak;
Kapak (gornji deo buta);
Sol;

Duzni — sponji butni misi¢.

18.3.2024.
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Prepoznatljiva jela od govedeg mesa

Vrsta mesa Nacin pripreme

Kopak — L . TR S
opa Kuvanje i dinstanje u komadu ili seceno za

gornji deo

buta gulas;

B Plecka Kuvanje i dinstanje u komadu;

_ Kuvanje i dinstanje u komadu. U Americi
Podlaktica o . = r
se koristi za raznjice poznat kao ,Kabob

Prepoznatljiva jela od govedeg mesa

Vrsta mesa Nacin pripreme

Pecenje, kuvanje i przenje na plitkoj masnodi kao
sto su rolada ,,Braciola” (ltalijansko jelo; tanko
seCena govedina przena na plitkoj maslinovom ulju,
a sluZi se sa salatom i kuvanim krompirom);
,London broil“ (Londonski stek sa specijalnom
marinadom od Estragona);

Sol

But

Najpopularniji za dinstanje. Tradicionaln

. ..., jelo,Sauerbraten”;
butni misic¢

lenica sa ) . .
Najpopularniji za dinstanje- ,0sso Bucco”;

16



Vrsta mesa Nacin pripreme
Stekovi sa Peceno i grilovano. Najpopularnije kao
kostima stek sa rebrima - ,Cowboy steak”;

Prednja rebra . Peceno, sotirano i grilovano.
.. . Stekovi bez . . .
sa trbusinom i . Najpopularnije kao ,,Rib eye
. . kostiju “ . o
bubreZnjakom roast”i,,Delmonico steaks”.
Trbusina i Najpopularnije za kuvanje, rolovanje ili
bubrznjak dinstana rebra sa trbusinom.

Vrat sa . ~
komadu; rolovano ili seceno za gulas,

paprikas i perkelt.

potpleckom

18.3.2024.

17



Govede meso —
vrat za gulas

Vrsta mesa Nacin pripreme

Pecenje, grilovano i dinstano.
Najpopularnije za pripremu stekova;
Pecenje, grilovano i

dinstano.Najpopularnije z
pripremu stekova (,,New York strip

Rozbratna

Ramstek

Le

Pecenje, grilovano i dinstano.

. Najpopularnije za pripremu
Biftek . ! e
medaljona, turneda, file minjoni

Satobrijan;

18.3.2024.
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Butchering your Tenderloin
Mypc!e-On Roast

Filet Mignon

Small Roast

Tail

i SIRLOIN |

18.3.2024.
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reporuka za primenu govedeg ili juneceg file

* Satobrijan, biftek, turnedo, file minjon,
* rozbratne i ramsteka (na zapadu ih zovi stek).
* debljina stekova varira od 1 do 6 cm,
* gotovosti stekova:
—jako krvav (oko 460C),
—krvav — srednje pecen (oko 540C),
q —polupecen (srednje krvav, oko 600C) i
pE & —sasvim pecen odrezak (preko 77-800C).

39

lreporuka temperature za suvu toplotnu
obradu govedeg i junec¢eg mesa

RARE -125°F

Cool red center

MEDIUM RARE - 135°F

Warm red center

MEDIUM -145° F
Warm pink center

MEDIUM WELL - 150° F
Slightly pink center

WELL -160° F
Little or no pink

Source: NCBA

40

18.3.2024.
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Preporuka temperature za suvu toplotnu
obradu govedeg i juneceg mesa

; Preporuka temperature za suvu toplotnu obradu
| govedeg i juneceg mesa (biftek, rozbratna i
ramstek) u pecnici

160°F / 71°C 140°F / 60°C
150°F / 66°C

|

o=

%
f

"

I
N
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I Preporuka temperature za suvu toplotnu obradu
govedeg i juneceg mesa (biftek, rozbratna i
ramstek) na rostilju

175°F / 77°C 140°F / 60°C
155°F /68°C | 130°F / 54°C

22



Slika. Francuska obrada teleceg mesa

6. But — gornji deo; 9. Bubreznjak;
7. But; 10. Trbusina;
a) podlaktica; 11. Grudi;
b) spoljni deo; 12. Plecka;
v) kapak; 13. Rep.
8. Kolenica (“Osso
Bucco”)

Prepoznatljiva jela od tele¢eg mesa

Vrsta mesa

But
But sa

kolenicom

Kolenica

Trbusina, grudi i
bubreinjak

Plecka

Nacin pripremanja

Svi delovi buta mogi se
koristiti za kuvanje, pecenje
ili sotiranje u komadu,
Snicli, raznjidi i kotleti;
Najpopularnije za dinstano
jelo - ,,0sso Bucco”;
Kuvanje i pecenje u
komadu ili kao proizvod —
slanina;

Kuvanje ili pecenje u
komadu;

18.3.2024.
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Prepoznatljiva jela od tele¢eg mesa

Vrsta mesa Nacin pripremanja
Vrati  Vrat Kuvanje i dinstanje u komadu;
gornji  Gornji deo Kuvanje, peéenje i dinstanje u
deo vrata komadu;

Pecenje i sotiranje sa rebrima
u komadu, medaljoni, noazeti

ez kostiju (ﬁl’ét‘sef:e&na\
krugove debljine 1,5 do 2
sm), celom komadu, raznjice i
pripremu $nicli na, Escalope
style”;
Slicna primena kao zadnji deo

leda, ali ima komercijalniju
primenu;

ina sa
podslabinom

Prednji deo
rebra

Escalope style
Vienna schnitzel
Becka Snicla

24
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L

Toplotna Obrada Svinjskog Mesa

49

)
; 14
Slika. Francuska obrada svinjskog mesa ‘Q
7. Gornji deo buta; 11. Plecka;
8. But (velika i mala ruza, Sol i | 12. Iznutrice;
frikando); 13. Poplecka;
9. Potkolenica; 14. Papci;
bina bez filea; 10. Bubreinjak; 15. Obrazina;
bina sa fileom; 16. Rep.

18.3.2024.
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18.3.2024.

Prepoznatljiva jela od svinjskog mesa

Vrsta mesa Nacin pripreme

U komadu (sai  Kuvani, peceni, dimljeni i
bez kostiju) usoljeni but u celom komadu;
Velika i mala ruza za kotlete i

Po delovima ..
Snicle;
But . . .
. Kuvanje, usoljavanje i
Papci ]
dimljenje;
. Dinstanje, kuvanje, usoljavanje
Potkolenica . A
i dimljenje;
. . Pecenje, grilovanje i sotiranje
Slabina bez filea . J_ g. J_ J
. kao Snicle i kotleti;
Slabina

Sotiranje i pecenje kao

File
medaljoni;

Svinjska bajadera

26



18.3.2024.

Prepoznatljiva jela od svinjskog mesa

Vrsta mesa Nacin pripreme

Gotov suvomesnati proizvod - slanina
(dimnjena ili barena);

BubreZnja komadu rebraza s je-ili-sveZa za
S i kuvanje i pecenje. Bajbi rebra ili polovina

rebra se priprema na popularan nacin

“«

BubreZnjak

Sotiranje, pecenje ili za gulas. U
proizvodnji usitenjenog mesa i za nadev

Vrat . - . .
u proizvodnji suvomesnatih proizvoda
(kobasica, itd.);
Pecena i usoljena u komadu. Kao gotov
, Plecka suvomesnati proizvod se pojavljuje-
Plecka sa # LRI

,Picnic ham“ n ,Tasso ham*.

otpleckom
potp ) Kuvana, dinstana, usoljena i dimljena
Podplecka .
potplecka.

27
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Toplotna Obrada Jagnjeceg Mesa

Slika. Francuska obrada jagnjeéeg mesa

4. Plecka;
5. Rebra;
6. Grudni kos sa rebrima;

7. Rozbratna;
8. Gorni deo buta;
9. But (Sol, kapak, prednji deo buta).

18.3.2024.
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18.3.2024.

Vrsta mesa Nacin pripreme

Pecenje i sotiranje sa rebrima u komadu,

slabina  sjabina medaljoni, noazeti (file se¢en na krugove
sa debljine od 1,5 do 2 sm) ili u celom
poslabi komadu;
nom

. Pecenje, sotiranje i kuvanje kao
(File)  podslabi ! ! !

medaljoni, komadi, raznji¢i i preprema

na . Y.
Snicli na nacin ,,Escalope style”;

Svi delovi buta mogu se koristiti za
But kuvanje, pecenje ili sotiranje u komadu,
Snicle, raznjici i kotleti;

Vrsta mesa Nacin pripreme
Ceo trup Priprema na raznju;
Vrat Kuvanje i pecenje u celom komadu;

. Najvecu primenu u gastronomiji kao peceni
Kotleti - rebra . .
jagnjedi kotleti;

Rebra sa grudni Kuvanje i pecenje u komadu ili kao
kosem proizvod - slanina;

29



18.3.2024.

Jagnjeci kotlet
Lamb chop

N

N\

I2ivina i meso pernate divljaci

ﬁ)d mesom zaklane peradi, podrazumeva se\
muskulatura (sa koZzom), sa pripadaju¢im

mesnim i vezivnim tkivom, kostima i
hrskavicom, krvnim i limfnim ¢vorovima koji
su u prirodnoj vezi. Meso peradi treba da
poti¢e od dobro uhranjenih Zivotinja. Sloj
potkoZnog masnog tkiva treba da bude
ravnomerno rasporeden po ledima, batacima

4

60
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18.3.2024.

Pilece meso stavlja se u promet kao piletina. Pod
piletinom se podrazumeva meso dobijeno klanjem
pili¢a starosti do 120 dana. Kokosije meso stavlja se
u promet kao meso mladih kokosi i kao meso kokosi.
Pod mesom mladih kokoSi, podrazumeva se meso
dobijeno klanjem kokoSi oba pola, starosti od 6 do
20 meseci. Pod mesom kokoSi, podrazumeva se
meso dobijeno klanjem kokosi oba pola starijih od
20 meseci (Pravilnik o kvalitetu mesa pernate Zivine.
Sl. list SFRJ, br. 1/81 i 51/88).

o

o
oY !

Piletina resecena na osnovne delove

LEDA SA KARLICOM

31



I Druga Zivina u prometu

* Meso Curki stavlja se u
promet kao:

— meso tovljenih mladih
curki,
— meso mladih Curki i

— meso curki. * Meso gusaka stavlja se u
promet kao:

— meso mladih gusaka
(brojler guske),

— meso gusaka pecenica,
— guscije meso i
— meso kljukanih gusaka.

63

I * Meso morki (biserki) stavlja

se u promet kao:

— meso mladih morki
(biserki) i

— meso morki (biserki).

* Meso pataka stavlja se u
promet kao:

— meso mladih pataka,
— meso pataka pecenica i
— pacije meso.

64

18.3.2024.

32



18.3.2024.

Toplotna obrada zivine

Toplotna obrada vilaznom toplotom

* pili¢i, kokoSi i pernata divljac (supe),

* korenastim povréem — mirepoix i
drugim zacinima,

* kuvati na pari, u vodi, u mleku, u vinu, u
fondu i bistrim supama.

!

Kombinovana toplotna obrada

tokom toplotne obrade preliva se sokom ili
sosom u kojem se dinsta,

dinsta se belo i tamno meso, starije ili
mlade peradi,

pri dinstanju bardirati

P dil | § meso se Staubuje ili premazu
ili Spikovati slaninom

senfom i naglo opece

33



18.3.2024.

plotna obrada suvom toplotom

za sotiranje se koristi najéesée meso
mladih piliéaili pernate divijaci ali i
Curetine!

manji komadi se sotiraju u
otvorenoj posudi na vrucoj
M a |

vece komadi u kiper tiganj

Za pecenje se koristi najéesée meso mladih
pili¢a ili pernate divljaci, ali i ¢uretine,

Celom komadu, unutrasnjost se moze puniti
raznim nadevima koji se mogu posluziti kao
prilog.

Meso se mora vezati (dresirati)
da bi bilo socnije i ukusnije.

34



T Riba i plodovi mora

ﬁranljiva vrednost riba je\

uslovljena koli¢inama i
stukturom masti
proteina, vode, minerala i
vitamina.

Proteini u mesu zavise od
vrste ribe i krece se od

A@ 12,8 — 21%, -

69

I/ Masti: posne (mrsave) sa )
manje od 0,5% masti, polu —
masne (srednja masne) sa 5
— 10% masti i masne ribe sa
visSe od 10% masti. Y,

~

- Minerali (Magnezijuma,
fosfora, kalcijuma, gvozda,
()g\{) bakra i jod),

)@ - Vitamini A, E, D i
F ) \(ompleksa B. )

70

18.3.2024.
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Parametri kvaliteta riba

Svezinaribe

Riba koja nije sveza

Povrsina Svetle boje imaju sjaja Nema sjaja
Tvrde, prozirne, svetle,

O&i sjajne, izbocene i Mutne su, upale u ocnu
potpuno ispunjavaju o¢nu duplju, bez sjaja.
duplju.

Vlazne su, svetle, sjajne, Skrge se lak$e otvaraju,
ékrge crvenkaste, bez mirisai  smezZurane su, sa sivo-
sluzi. belom sluzi, sive boje.
. Slaba, bez sjaja, teSko
. Lako se odvaja od mesa, . - .
Koza se odvaja od mesa jer

¢vrsta je i elastic¢na.

se kida.

Parametri kvaliteta riba

Svezina i miris

Koza

Pl

Stomak

18.3.2024.
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18.3.2024.

SveiZina ribe Riba koja nije sveza
.. Cursto priljubljena uz kozu, Suva, labava, lomljivai
Krljust . - G
tesko se odstranjuje. uvrnutih ivica.

Ako je stomak naduven,

Stomak Nije naduven. . "
riba nije za upotrebu.

Cvrsto i elasti¢no, pod .
. Meso je mekano pa se
pritiskom prsta se

Meso L 3 ne vraca u prvobitni
udubljuje i vraca u . .
polozaj.

prvobitni poloZzaj.
Prijatan je i karakteristican ' Vrlo je neprijatan,
za riblje meso. podseca na amonijak.

Miris

Sitna plava
riba

Morska - krupna plava _
riba

Morska bela
riba

Salamonidne re¢ne /

ribe (otvorenih voda)

Landovina _

Prolazne _—7 .

ribe Jegulja
Slatkovodne ¢
ribe

37



Skampi -

Fileti i naresci riba

Naresci, reznjevi, odresci su uzduzni
odsecci, sa delom kiéme u svakom
reznju — odresku,

KoZa se uglavnom ne uklanja,

ReZnjevi su moguci samo od velikih
okruglih riba (kao Sto su losos, tuna
sabljarka),

18.3.2024.
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18.3.2024.

T Fileti i naresci riba

77

Fileti i naresci riba

Postoje tri vrste fileta:

 fileti sa kozom,
* fileti bez koze

* leptir“filet (levi i desni filet spojen sa
trbusnim delom koze).

&3
-
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18.3.2024.

(D4

Esc’enje i éuvanje plodova mora
1 2 7z ,:‘

79

I(‘fi.éc’enje i cuvanje plodova mora

80
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plotna obrada riba i plodova mora

4 )

Masne ribe (skusa i dr.) su
pogodne za toplotnu
obradu u suvoj sredini
(rostilj ili pecnica).

Veoma masne (iverak i list) se  vveoma masne (iverak i

mogu priprem?ti suvom list) se mogu pripremati
toplotom - przenjem u u vlaznoj sredini na pari
dubokoj vreloj masnogéiili u .

pecnici.

Pastrmka se ubrajaju u Losos se ubrajaju u
polumasne, odnosne srednje  srednje masne ribe, koje
masne ribe, koje se mogu se mogu prziti, pe¢i na

prziti, pe¢i na rostilju ili

rostilju iI'wﬂaFi.

18.3.2024.
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- Hvala na paznji!!!

Pitanja??

Dr Nikola Vuksanovi¢
Mvuksanovicnikola85@gmail.com
€1 @chefteorijaipraksa
@chefteorijapraksa
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