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ΔΕΛΤΙΟΗ ΤΗΣ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ, 1975, Τ. 26, τ. 1 

Η ΑΙΑΚΡΙΣΙΣ ΚΑΤΑ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑΣ 

ΤΟΥ ΒΟΕΙΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ 

ΚΑΙ Ο ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΤΟΥ ΕΝ ΑΘΗΝΑΙΣ 

'Υπό 
ΝΙΚΟΛΑΟΥ ΚΟΥΤΡΑ 

Άστυ κτηνιάτρου — 'Αστυνόμου Α' 

THE SEPARATION OF BEEF MEAT ACCORDING TO THE QUALITY 

AND SLICING IN ATHENS 

By 
N. COUTRAS 

SUMMARY 

The Author gives the definition of the quality separation of beef meat in three classes. 
Also he reffers to the stages of slicing of the beef meat and he describes the cuts of carcasse 
as is done in practice in the Athenian market. 

Εις μίαν έποχήν κ-αλπάζουσαν εις τήν οποίαν ή τεχνολογία τοΰ κρέατος 

παρουσιάζει εξαρσιν θεωρήσαμεν σκόπιμον να άσχοληθώμεν με τον τεμαχισμόν 

τοΰ $οείον κρέατος κατά κατηγορίας. 

Ή κατά κατηγορίας διάκρισις τοΰ κρέατος ενός σφαγίου αποτελεί μίαν 

σοβαρωτάτην έργασίαν της τεχνολογίας, ταύτην δε προτιθέμεθα να παρουσιά-

σωμεν εις την όμιλίαν μας όμοΰ με μίαν σκιαγράφησαν τοΰ τεμαχισμού του 

6οείου κρέατος. 

Ή παροΰσα εργασία έστηρίχθη εις τας έπί άρκετόν χρόνον παρατηρή

σεις μας κατά την καθημερινήν ενάσκησιν των "Αστυκτηνιατρικών καθηκόν

των μας, τόσον εις τήν κεντρικήν άγοραν των 'Αθηνών όσον και εις όλόκλη 

ρον τήν πόλιν τών 'Αθηνών, Πειραιώς και Πατρών όπου εΐχαμεν τήν εύκαι-

ρίαν να ύπηρετήσωμεν. 

Εις τήν τεχνολογίαν τοΰ κρέατος, ως συνδετικός ιστός ορίζεται ό ιστός 

όστις αποτελείται κατά κύριον λόγον, εκ τών πρωτεϊνών κολλαγόνου και έλα-

χιτίνης (KOTTER 1970) . Είθισται εις τήν τεχνολογίαν τοΰ κρέατος υπό τον 

Ελήφθη τήν 12—12—74 
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δρον «κολλαγόνον» να χαρακτηρίζωνται άπαντα m μ,έρη τοΰ σφαγίου (τένον

τες άπονευρώσεως, περιτονίαι μυών, δέρμα, υποδόριος ιστός, κ·ά.) τα όποια 

αποτελούνται κυρίως, εκ συνδετικού ίστοϋ, ασχέτως τύπου ή παραλαγής. 

Ή περιεκτικότης του κρέατος εις συνδετικον ίστόν. Συνδετικός Ιστός του

τέστιν κολλαγόνον υπό τήν έ'ννοιαν της τεχνολογίας υπάρχει εις ολας τάς μυϊ-

κας μάζας, αλλ' ή περιεκτικότης τούτου διαφέρει ουσιωδώς αναλόγως της α

νατομικής χώρας εξ ής προέρχονται τα διάφορα τεμάχια κρέατος. 

Ό προσδιορισμός του κολλαγόνου ενέχει ύψίστην σημασίαν καθόσον αυ

ξανομένης της ποσότης τοΰ κολλαγόνου ελαττώνεται ή θρεπτική αξία του κρέα

τος, ως εκ τούτου κρέας πλούσιον εις συνδετικον ίστόν (μυϊκαί μάζαι κοιλια

κού τοιχώματος, κεφαλής, τραχήλου κ.α.) έχει μικράν άγοραστικήν άξίαν και 

δεν τυγχάνει τής προτιμήσεως τοΰ καταναλωτικού κοινοΰ. 

Δι' δ ή περιεκτικότης τοΰ κρέατος εις κολλαγόνον αποτελεί σήμερον ε!ς 

τήν ξένην ουσιώδες κριτήριον ποιοτικής διαβαθμίσεως τούτου. 

Η ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ 

Εις εκαστον σφάγιον διαχωρίζομεν τα τεμάχια τοΰ κρέατος εις τρεις κα

τηγορίας. Είναι τρία τα δεδομένα επί τών οποίων βασιζόμεθα προκειμένου να 

διενεργήσωμεν τον διαχωρισμόν τούτου. 

Ι . "Οτι δλοι οί μύες ενός εκάστου σφαγίου δεν παρουσιάζουν τήν αυτήν πε

ριεκτικότητα εις κολλαγόνον συνδετικον ίστόν και δτι το κολλαγόνον 

δέν είναι τής αυτής συστάσεως. 

I I . "Οτι ή θερμότης ενεργεί κατά διάφορον τρόπον επί τής μυϊκής ίνός και 

τοΰ κολλαγόνου συνδετικοΰ Ιστού. 

I I I . Υπάρχει, δηλαδή μία ώρισμένη ποσότης και κατηγορία μυών εξ εκά

στου σφαγίου βοειδοΰς ή οποία έχει μικράν ποσότητα κολλαγόνου συν

δετικού ίστοϋ και δύναται να καταναλωθή κατόπιν βραχείας διαρκείας 

επιδράσεως τής ξηράς θερμότητος, δηλονότι τής ταχείας έψήσεως, ένφ 

αντιθέτως ή υπόλοιπος ποσότης δια να καταστή εύμάσητος οφείλει να 

ύποστή τήν κατά το μάλλον ή ήττον μακροτέρας διαρκείας έπίδρασιν 

τής ύγρας θερμότητος ήτοι τής βραδείας έψήσεως. 

Ή ποσότης, ή ποιότης και ή κατανομή εντός τοΰ μυός τοΰ συνδετικοΰ ί

στοϋ καθορίζουν, άφ' ενός μεν τον τρόπον μαγειρευτικής αξιοποιήσεως τοΰ 

κρέατος, αφ' ετέρου δε μίαν σημαντικωτάτης ιδιότητα τοΰ κρέατος τήν τρυ

φερότητα. 

Δια το βόειον λοιπόν κρέας, όπου ή ποσότης και ή κατανομή τοΰ συνδε-
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τικοΰ ίστοΰ είναι πλουσιωτέρα έναντι των άλλων σφαγίων εισάγονται αϊ εν-

νοιαι της ταχείας ψήσεως (TE) και της βραδείας έψήσεως (BE) . 

Εις την Γαλλίαν μετά την κοπήν τα τεμάχια του σφαγίου διαχωρίζονται 

εις δύο βασικάς κατηγορίας: 

α. Εις τεμάχια δια ταχεϊαν εψησιν (TE) και 

β. ΕΊς τεμάχια δια βραδεΐαν εψησιν (BE) . 

Ή μέθοδος αυτή τελειοποιηθεΐσα υπό της ανωτέρω σχολής επαγγελμά

των κρέατος Παρισίων είναι ή πλέον ακριβής και αποδίδει καλύτερον από την 

πάλαιαν \iéQoho^ τοΰ διαχωρισμού των τεμαχίων εις τρεις κατηγορίας, ώς 

κρέας προς εψησιν εις έσχάρας ή φοϋρνον, κρέας δια μαγείρευμα και κρέας 

δια βράσιμον. 

Ή ταξινόμησις των τεμαχίων εντός των δύο αυτών κατηγοριών ελαβεν 

ώς βάσιν την εις συνδετικόν ίστόν περιεκτικότητα του ή τών μυών τών συνι-

στώντων το υπό θεώρησιν τεμάχιον· 

Ώ ς καηγορία λοιπόν τοΰ κρέατος δύναται να όρισθή ή έννοια ή παρα-

στώσα την σχέσιν ενός τεμαχίου κρέατος άνατομικώς καθορισμένον με τον τρό

πον αξιοποιήσεως του εξ έπόψεως μαγειρικής, ώστε να δυνηθή να προσφέρη 

το άριστον τών έμπερικλειομένων εντός αύτοΰ ιδιοτήτων, άναφορικώς προς τήν 

τριπλήν άποστολήν του, τοΰ μαγειρευμένου τροφίμου, τοΰ γαστρονομικού εδέ

σματος, της θρεπτικής τροφής. 

Με άλλους λόγους, ή κατηγορία εκφράζει τήν μαγειρευτικήν άξίαν ενός 

τεμαχίου κρέατος εν σχέσει προς τήν ανατομική ν του θέσιν εντός τοΰ σφαγίου. 

Έξ έπόψεως μαγειρικής καθορίζει εάν 'το συγκεκριμένον τεμάχιον τοΰ 

κρέατος θα άξιοποιηθή ώς «ψητόν» ή αν θα «βρασθή». Με γνώμονα το ανωτέ

ρω έκτεθέν τρίπτυχον διαχωρίζονται τα τεμάχια εκάστου σφαγίου είς τρεις 

κατηγορίας. 

Είς τήν πρώτην κατηγορίαν περιλαμβάνονται τα τεμάχια τα έχοντα τήν 

μικροτέραν περιεκτικότητα εις κολλαγόνον συνδετικόν ίστόν. 

Είς τήν δευτέραν κατηγορίαν συγκαταλέγονται τεμάχια τα όποια διατρέ

χονται από, κατά το μάλλον ή ήττον πυκνότερον δίκτυον συνδετικοΰ ίστοΰ. 

Τέλος είς τήν τρίτην κατηγορίαν συμπεριλαμβάνονται τα τμήματα εκεί

να τοΰ σφαγίου τα όποια έχουν τήν μεγαλυτέραν περιεκτικότητα τόσον είς συν

δετικόν ίστόν, δσον και είς όστοΰν-

Ούτω, το κρέας εκάστης κατηγορίας εμπερικλείεται εντός τών έξήςς α

νατομικών χωρών; 

Π ρ ώ τ η κ α τ η γ ο ρ ί α 

Είς τήν πρώτην κατηγορίαν κρέατος υπάγονται αί κάτωθι χώραι: 
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α. Την υπό των εννέα τελευταίων θωρακικών σπονδύλων όριζομένην χώραν, 

μετά του πρώτου, τριτημορίου των ομολόγων πλευρών. 

β. Την όσφυϊκήν χώραν 

γ . Την χώραν της λεκάνης 

δ. Την χώραν τοΰ μηροΟ. 

Δ ε υ τ έ ρ α κ α τ η γ ο ρ ί α 

α. Την υπό τών τεσσάρων πρώτων θωρακικών σπονδύλων όριζομένην χώραν. 

β. Την χώραν της ωμοπλάτης. 

γ . Την χώραν του βραχίονος. 

δ. Την χώραν της κνήμης. 

Τ ρ ί τ η κ α τ η γ ο ρ ί α 

Τ ας κάτωθι άνατομικας χώρας: 

α. Την τραχηλικήν χώραν 

β. Την χώραν του αντιβραχίου 

γ . Την χώραν του κοιλιακού τοιχώματος 

δ. Την στερνικήν χώραν μετά τοΰ αναλόγου μήκους τών ομολόγων πλευρών. 

Ο ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΙ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ 

Έαν ή κατά κατηγορίας διάκρισις τών τεμαχίων τού κρέατος καθορίζη 

τον προορισμόν εκάστου εν σχέσει προς την άνατομικήν του θέσιν, ό τεμαχι

σμός προβαίνει εις την πραγματοποίησιν αυτού τοΰ διαχωρισμού. 

Ό τεμαχισμός είναι μια μορφή ανατομίας δμως ιδιαζούσης ή οποία συ-

γκεράζει την έπιστήμην με την τέχνην και τήν παράδοσιν υπό τοιαύτην δέ 

μορφήν προϋπήρςεν της ανατομικής επιστήμης. 

Ό τεμαχισμός έχει παράδοσιν εις τήν Γαλλίαν και χρονολογείται από 

τοΰ μεσαίωνος και εκείθεν καθιεροΰται ή τέχνη τοΰ τεμαχισμοΰ τού κρέατος, 

ως πατροπαράδοτος κατ' αρχήν, ως συστηματοποιημένη εν συνεχεία τέλος εξ

ελίσσεται εις τήν τελευταίαν πεντηκονταετίαν εις έθνικήν. 

Ή άναγνώρισις της Γαλλικής μεθόδου τεμαχισμοΰ είναι τοιαύτη, ώστε 

δλαι αι Εύρωπαϊκαί μέθοδοι της σήμερον να αποτελούν παραλλαγας αυτής. 

"Ως προς τα στάδια τεμαχισμού εχομεν τον τεμαχισμον τοΰ χονδρεμπο

ρίου και τον τοιοΰτον της λιανικής πωλήσεως. 

Σιή^ερον εν Γαλλία υπάρχουν έν χρήσει περί τας δώδεκα μεθόδους τεμα

χισμού λιανικής πωλήσεως, άπασαι προσηρμοσμέναι προς τας περιοχας προ

ελεύσεως αυτών. Θα ήτο προφανώς άπευκταΐον να θελήση τις να μεταβάλη 

το υπάρχον σύστημα λιανικής πωλήσεως. Βεβαίως εις τό στάδιον χονδρικής 
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πωλήσεως είναι δυνατόν οί τεμαχισμοί να περιορισθούν εις δύο ή τρεις δι* 

εκαστον τύπον σφαγίου, δμως εις το στάδιον λιανικής πωλήσεως αί έπιταγαί 

της εμπορίας δεν επιτρέπουν την αυτήν λογικήν θεώρησιν και τον αυτόν τρό

πον σκέπτεσθαι δια μίαν επί εθνικού επιπέδου μεθοδοποίησιν της κοπής, καθ

όσον αύτη εμφανίζεται ώς προϊόν προσαρμογής. 

Εις τήν Ίταλίαν υπάρχουν περί τας δέκα επτά μεθόδους τεμαχισμού κρέ

ατος, αί όνομασίαι αύται έχουν τήν παράδοσιν τής αναγνωρίσεως και τήν αρ

χήν των εις ειδικά χαρακτηριστικά τοΰ σχήματος τοΰ τεμαχισμού, ή τήν γα-

στρονομικήν των διάκρισιν. 

Πράγματι θρηνοΰμεν το γεγονός δτι το ϊδιον τεμάχιον κρέατος είς ποι-

κίλας επαρχίας να συγκαταλλέγεται, πότε είς τήν πρώτην, πότε είς τήν δευ-

τέραν και πότε εις τήν τρίτην κατηγορίαν κρέατος. 

Έν συνεχεία το αυτό τεμάχιον κρέατος να άγοράζηται από τον κατανα-

λωτήν μιας πόλεως ώς τεμάχιον πρώτης κατηγορίας, είς μίαν έτέραν πόλιν 

ώς τεμάχιον δευτέρας ή απ' ευθείας τής τρίτης κατηγορίας. 

Τα ανωτέρω αναφερόμενα έχουν αναμφιβόλως σοβαρούς αντίκτυπους εις 

γενομένη σύγκρισιν με τους καταναλωτάς οι όποιοι βρίσκονται είς τήν δύσκο-

λον θέσιν να πληρώνουν μίαν διαφορετικήν τιμήν δια τεμαχισμον κρέατος τής 

ιδίας εμπορικής αξίας. 

Μεταξύ των καταναλωτών ζημιώνουν ιδίως οί όλιγώτερον ε ίσο δη ματ ί αι. 

είς τας επαρχίας είς τας οποίας προσφέρονται είς τας δύο πρώτας κατηγορίας 

όλοι οί τεμαχισμοί κρέατος. 

Ata τοΰ τεμαχισμού κρέατος έπιτυγχάνομεν: 

1. Τον καταμερισμον του σφαγίου είς τεμάχια τοιούτου βάρους και μεγέ

θους, ατινα ζητεί ή συνήθης πελατεία. 

2. Τον τεμαχισμον των τεμαχίων των προοριζομένων προς εψησιν από τα. 

τοιαύτα προς βρασμόν. 

3. Τον διαχωρισμον τοΰ κρέατος κατά κατηγορίας. 

4. Τον τεμαχισμόν ο οποίος αποβλέπει είς τήν δσον ενεστι, συμφεροτέρα»/ 

άξιοποίησιν τοΰ σφαγίου. 

5. Τήν παρασκευήν (περιποίησιν) εκάστου τεμαχίου δια τής αφαιρέσεως 

των οστών, περιτονιών και περιβάλλοντος λίπους, ίνα τούτο τελικώς εκ

πλήρωση τον τριπλούν προορισμόν του, ώς πρώτης ύλης δια τήν μαγει-

ρικήν, ώς ύλικδν γαστρονομικής άπολαύσεως, ώς τροφίμου υψηλής βιο

λογικής αξίας. 

6. Τήν ορθήν κοστολόγησιν εκάστου τεμαχίου ή ο\ι<χοΌς αυτών αναλόγως 

τής ζητήσεως του από τον καταναλωτήν. 
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Ο ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΙ ΕΝ ΕΛΛΑΔΙ 

Ή τέχνη τοΰ τεμαχισμού εν Ελλάδι υφίσταται αναμφιβόλως, πλην δμως 

δεν έχει την θέσιν της παραδόσεως των Ευρωπαϊκών χωρών και δη της Γαλ

λίας, αλλ' απλώς αποτελεί εν μέσον εξυπηρετήσεως αύτοΰ τούτου του κρεο-

πώλου. 

Οι λόγοι δια τους οποίους δεν υφίσταται εν Ελλάδι άλλα οφείλει και να 

υφίσταται ως καθιερωμένος ενιαίος και απαράβατος τρόπος τεμαχισμού τοΰ 

σφαγίου τών βοειδών, διαχωρίζονται ε!ς δύο ομάδας. 

α. Εις λόγους έχοντας σχέσιν με την χώραν αυτήν ταύτη ν και 

β. Εις λόγους κοινωνικοοικονομικούς. 

1. Π α ρ ά δ ο σ ι ς.Δέν υπάρχει παράδοσις καταναλώσεως βοείου κρέατος 

εις τήν χώραν μας. 'Από αρχαιοτάτων χρόνων εν Ελλάδι και μέχρι προ 

τριακονταετίας το κυριαρχούν είδος καταναλισκομένου κρέατος, ήτο το 

τοιούτο τών αιγοπροβάτων. Έπί 15,3 χιλιόγραμμων κατά κεφαλήν κατα-

ναλωθέντος κρέατος κατά το 1954, μόνον τα 3 χιλιόγραμμα ήσαν βόειον 

ήτοι το εν πέμπτον, ένψ τα 7,7 ήτοι το ήμισυ ήτο κρέας αιγοπροβάτων· 

Μόλις το 1963 το βόειον αρχίζει να μειώνη αισθητώς τήν διαφοράν \û 
9,9 χιλιόγραμμα κατά κεφαλήν έπί του συνόλου 32,5 χωρίς δμως να 

ύπερβή τήν κατανάλωσιν του εξ αιγοπροβάτων προερχομένου το όποιον 

εξακολουθεί να κατέχη τήν πρωτοπορίαν καταναλώσεως με 13 χιλιό

γραμμα κατά κεφαλήν. Καί δμως το 1970 το βόειον κρέας δχι μόνον 

κατέλαβε τήν πρώτην θέσιν με 18,16 χιλ/μα κατά κεφαλήν έπί συνόλου 

49,40 άλλα μέσα σε μια δεκαετία έδιπλασιάσθη περίπου. 

2. Εις τήν Ελλάδα υπάρχει μία \χέ^οοΌς τεμαχισμού βοείου κρέατος, ή οποί

α επιδιώκει μόνον τήν διαίρεσιν του σφαγίου εις τεμάχια προσηρτημένα 

εις τήν συνήθη κατανάλωσιν καί τήν δσον ενεστι, άκριβωτέραν κατανομή ν 

τοΰ οοτοϋ μεταξύ τών τεμαχίων διότι ποΛεΐ κρέας μετ' οστών το ποοο-

στον τών οποίαν εις εκαστον τεμάχιον καθορίζεται εις τοιούτον τρόπον 

ώστε να άνταποκρίνηται εις τήν Άγορανομικήν διάταξιν (Α.Δ. 62/68 

άρθρον 5) · 

Ή \ίε^οοΌς τεμαχισμού ή εφαρμοζόμενη εις τήν άγοράν τών 'Αθηνών 

είναι ελαφρότατη παραλλαγή της αντιστοίχου Γαλλικής δια σφάγιον βο-

ός, εκ της οποίας δανείζεται καί ώρισμένα ονόματα (τράνς, νουά) . 

Εις τήν δευτέραν ομάδα οι λόγοι οι οποίοι έπέβαλον τον διαχωρισμον 

τού κρέατος δια του τεμαχισμού εις τεμάχια δια ταχείαν εψησιν (TE) 

καί εις τεμάχια δια βραδεϊαν εψησιν (BE) αποδεικνύουν το μέγεθος τοΰ 
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ενδιαφέροντος του οποίου απολάβει το ψητόν βοειον κρέας το «μπιφτέ-

κιον » εις τήν σύγχρονον κατανάλωσιν. 

Πράγματι το »μπιφτέκιον» εις τήν σύγχρονον εκβιομηχανισμένων κατα-

ναλωτικήν κοινωνίαν λαμβάνει μίαν τοιαύτην σπουδαιότητα ώστε να αντι

καθιστά το καθημερινόν δεΐπνον των κατοίκων των μεγάλων αστικών 

κέντρων και δη των Αθηναίων εις τοιούτον σημεΐον ώστε ή φράσις «ερ

γάζεται δια να κερδίση το ψωμί του» τείνει να άντικατασταθή δια της 

αντιστοίχου, εργάζεται δια το καθημερινών «μπιφτέκιον». Κοινωνικοοι

κονομικοί λόγοι οί όποιοι επέβαλαν το ψητόν κρέας και τό μπιφτέκιον 

εις τήν σύγχρονον ζωήν είναι: 

1. Ή ο ι κ ο ν ο μ ι κ ή οι ν ο Ζ ο ς. rK άνοδος τοΰ βιοτικού επιπέδου 

των βιομηχανικός ανεπτυγμένων χωρών και οί σύγχρονοι απόψεις περί 

διαιτολογίου και σωματικής διαπλάσεως ώδήγησαν τον καταναλωτήν 

εις τήν ζήτησιν του ψητοΰ άνευ υπερβολικού λίπους κρέατος, το όποιον 

δμως πρέπει να εύρίσκη εις εν έπίπεδον ποιότητος δια να δύναται να το 

χρησιμοποίηση «ώς έχει» . 

2. Κ ο ι ν ω ν ι κ α ί σ υ ν θ ή κ α ι.Ή εκτός οίκοίας εργασία της σύγ

χρονης συζύγου, απαιτεί εν ταχέως παρασκευαζόμενον γεΰμα, με τό ελά

χιστον τών φροντίδων. Όμοΰ μετά τών κονσερβών, τών αλλαντικών και 

τών προμαγειρευμάτων «πιάτων» τό μπιφτέκιον εμφανίζεται ή αρίστη 

τών λύσεω.ν 

3. Ό ρ υ θ μ ό ς ε ρ γ α σ ί α ς . Μετά τήν δλον καί έκτενέστερον καθι-

έρωσιν τοΰ συνεχούς ωραρίου εργασίας, ενα μεγάλο ποσοστον ανθρώπων 

γευματίζει τήν μεσημβρίαν εκτός οικίας, εις καντίνας καί Εστιατόρια. 

Υπολογίζεται, δτι τό 65% τών κατοίκων της περιοχής τών Παρισίων 

γευματίζει τήν μεσημβρίαν έκτος οικίας, αντίστοιχα ποαο(3τοι αναγρά

φονται και δια τάς άλλας μεγάλας Εύρωπαϊκας πόλεις. Καί ενταύθα το 

ψητόν κρέας, προσφέρει εν τέλειον πλούσιον, ευγεστον καί συγχρόνως 

έλαφρόν γεΰμα. 

ΤΟ ΠΡΟΣ ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΝ ΣΦΑΠΟΝ 

Τό οφάγιον εις τό σφαγεϊον διαχωρίζεται κατά μήκος της σπονδυλικής 

στήλης εις δύο ήμισυ ή ημιμόρια. Έκαστον ήμιμόριον δι' εγκάρσιας τομής 

μεταξύ 11ης καί 12ης πλευράς διαχωρίζεται εις δύο τεταρτημόρια ήτοι τό 

έμπρόσθιον καί τό όπίσθιον. 

α) Ό τ ε μ α χ ι σ μ ό ς τ ο ϋ ε μ π ρ ό σ θ ι ο υ τ ε τ α ρ τ η 

μ ο ρ ί ο υ 

Τό έμπρόσθιον τεταρτημόριον διαιρείται εις εξ βασικά μέρη τα εξής: 
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1 . T ò σ τ ή θ ο ς κ α ί το π έ τ ο : Διαχωριζόμενον δια τομής 

παραλλήλου προς την ραχιαίαν γραμμήν, αρχομένης εις το υψος του προ')-

του τριτημορίου τοΰ μήκους της 11ης πλευράς και άποληγούσης εις το 

πρώτον τεταρτημόριον τοΰ μήκους της 1ης πλευράς. Έ χ ε ι ώς οστείνην 

βάσιν τα ανάλογα τριτημόρια ή τεταρτημόρια τοΰ μήκους των πλευρών 

καΐ τους εις αυτό μΰς (θωρακικοί, μεσαπλεύριοι κ.λπ·) το περιγραφόμε-

νον τεμάχιον είναι 5,90% περίπου. 

2. Τ ο ν τ ρ ά χ η λ ο ν : Ό οποίος διαχωρίζεται δι' εγκάρσιας προς την 

σπονδυλικήν στήλην τομής μεταξύ 4ης και 5ης πλευράς. "Εχει ώς όστεί-

νην βάσιν τους επτά αυχενικούς και τους τέσσαρες θωρακικούς σπονδύ

λους, μετά τών άνω τεταρτημόριον των ο\ιολό·γ^ πλευρών καί τους έπ' 

αύτοΰ προσφυομένους μΰς. (τραχηλικοί σύμπλεκτοι, τραπεζοειδής, ρομ-

βοειδής, στερνοκεφαλικός, βραχιοκεφαλικος κ.ά.) της μυϊκής μάζης αύ

τοΰ άποκοπτομένης έκ τών φυσικών ορίων τών ώμοπλατιαίων μυών, το 

εν λόγω τεμάχιον είναι 7,25% περίπου. 

3. Τ η ν Ώ μ ο π λ ά τ η ν : Έ οποία διαχωρίζεται δια τομής διερχό

μενης από το άνω τρίτον τοΰ οστού της ωμοπλάτης καί διηκούσης κατά 

μήκος τής διαγραφόμενης επί τοΰ σφαγίου μυϊκής μάζης. "Εχει ώς οστεΐ-

νην βάσιν τα δύο κάτω τρίτα τοΰ όστοΰ τής ωμοπλάτης καί το βραχίονιον 

όστοΰν καί τους εις αυτήν προσφυομένους μΰς (Δελτοειδής ύπερακάνθιος, 

ύποκάνθιος, στρογγυλοί, βραχίονοι, άγκωνιαϊοι) ή ποσοστιαία αναλογία 

το ΰτεμαχίου είναι 6,10% περίπου. 

4 . Ό α ν τ ι β ρ α χ ί ω ν (κότσι) : 'Αποκόπτεται δι' εγκάρσιας τομής 

εις το υψος τής κατ' αγκώνα διαρθρώσεως. "Εχει ώς δστεΐνην βάσιν τα 

οστά τής κερκίδος καί τής ώλένης μετά τών έπ' αύτοΰ προσφυομένων μυ

ών- (καμπτήρες, έκτείνοντες) το υπό έξέτασιν τεμάχιον είναι 1,25% πε

ρίπου. 

.5. Τ ό κ α π ά κ ι τ ή ς μ π ρ ι ζ ό λ α ς : "Εχει ώς οστείνην βάσιν 

το άνω τριτημόριον τοΰ οστού τής ωμοπλάτης καί αναλόγου μήκους πλευ

ρών μετά τών εις αυτό προσφυομένους μΰς (ραχιαίας πρόσθιας μοίρας 

τραπεζοειδοΰς πλατέος, ραχιαίου τραπεζοειδής αυχενικός κ.ά.) το άνα-

φερόμενον τεμάχιον είναι 2,50% περίπου. 

β. Τ α μ π ρ ι ζ ό λ α ς ήτοι το εναπομείναν τμήμα τοΰ εμπρόσθιου τε

ταρτημορίου αύται Ι'χουν ώς οστείνην βάσιν τους επτά (7) θωρακικούς 

σπονδύλους (5ος μέχρι καί 11ος συμπεριλαμβανομένων) μετά τοΰ πρώτου 

τριτημορίου τών ο\ιολό"{(ύν πλευρών καί τους εις αύτάς προσφυομένους 

μΰς εις ένιαίαν μαζαν. ('Επιμήκης ραχιαίος, ακανθώδης, πλευρικός και 

πολυσχιδής θωρακοσφυϊκός) δια τελείας αφαιρέσεως τής ραχιαίας μοί-
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ρας τοΰ τραπεζοειδούς καί του πλατέος ραχιαίου ή εκατοστιαία αναλογία 

είναι 3% περίπου. 

β) Ό τ ε μ α χ ι σ μ ό ς τ ο ϋ ο π ι σ θ ί ο υ τ ε τ α ρ τ η 

μ ο ρ ί ο υ 

Tò όπίσθιον τεταρτημόριον τεμαχίζεται εις εξ βασικά μέρη: 

1. Τ α κ ο ι λ ι α κ ά τοιχώματα (Λάπα) : τα οποία διαχωρίζονται δια 

τομής παραλλήλου τών εγκαρσίων αποφύσεων των οσφυϊκών σπονδύλων 

διηκούσης μέχρι, τοϋ προσθίου χείλους του τετρακέφαλου μηριαίου μυός 

δέν έχουν οστεΐνην, βάσιν, αποτελούνται από τους έξης μυς (Δερματικός, 

κοιλιακός λοξός, εγκάρσιος, ορθός) ή αναλογία τοΰ τεμαχίου είναι 3,70% 

περίπου. 

2. Τ ή ν ν ε φ ρ ά μ ί α ν (κόντρα) ή οποία διαχωρίζεται δι' εγκάρσιας 

τομής προς την σπονδυλικήν στήλην διερχόμενης μεταξύ τοΰ τελευταίου 

οσφυϊκού και τοϋ πρώτου ίεροϋ σπονδύλου. "Έχει ώς οστεΐνην βάσιν τους 

δύο τελευταίους θωρακικούς σπονδύλους και τους εξ οσφυϊκούς εξ αυτής 

προέρχονται : 

2α' Τ ò μ π ο ν φ ι λ έ : Συνιστάμενον εκ μυών μείζονος και ελάσ

σονος ^ιοΐτου, ώς και τοΰ λαγονίου, είναι το εύγενέστερον τών τεμα

χίων τοΰ σφαγίου, ή εκατοστιαία αναλογία είναι 1% περίπου. 

2 β ' Τ ό κ ό ν τ ρ α φ ι λ έ τ ο : Άποτελούμενον εκ μέρους της ε

νιαίας μάζης τών ραχιαίων μυών (Επιμήκης ραχιαίος, ακανθώδης 

κ.λπ.) , μετά της οστεΐνης βάσεως της νεφρικής μοίρας (νεφραμια) 

αποτελεί την κόντρα μπριζόλα, το τεμάχιον είναι 2,50% περίπου. 

3. Τ ο κ υ λ ό τ ο : Το τεμάχιον αυτό διαχωρίζεται δια τομής παραλλή

λου προς την ήβοϊσχιακήν σύμφυσιν, διερχόμενης μεταξύ της κοτύλης της 

λεκάνης καί της κεφαλής τοΰ μηριαίου οστοΰ, άποληγούσης δε έμπροσθεν 

τής έπιγονατίου πτυχής. Έ χ ε ι ώς οστεΐνην βάσιν τους ιερούς σπονδύλους 

καί το λαγόνιον εκ τών άνωνύμως οστών τής λεκάνης, περιλαμβάνει δε 

τους γλουτιαίους μΰς, ή ποσοστιαία αναλογία είναι 2,90% περίπου. 

4. Τ η ν ο ύ ρ ά ν : Αυτή διαμορφοΰται ώς εξής, δια τομής εγκάρσιας 

προς το μέσον τοΰ 'Αχίλλειου τένοντας κόπτεται ή κνήμη καί ή περόνη 

εις το υψος τοΰ ανω τριτημορίου αυτών, ακολούθως ή ανωτέρω τομή καθί

σταται παράλληλος προς τα οστά τής κνήμης καί έν επαφή προς αυτά 

διήκει μέχρι τοΰ ύψους τής μηροκνημιαίας διαρθρώσεως. Έχε ι ώς όστε -

νην βάσιν το 1/3 κνήμης - περόνης, μετά τών οστών τής πρώτης σειράς 

τοΰ ταρσοΰ καί τοΰ 'Αχίλλειου τένοντος, το 1/3 τής τροχιλίας τοΰ μη-
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ριαίου ό·στοΰ. Ή μυϊκή μάζα συνίσταται εκ των μυών (ήμιτενοντώδους 

επιμήκους πλατέος, και άνω μοίρας γαστροκνημίου) , το εξετασθέν τεμά-

χιον είναι 4,90% περίοπυ. 

4α' Τ ο ν ο υ ά : Προέρχεται εκ της οπίσθιας επιφανείας τοΰ τεμα

χίου της ουράς, διαχωρίζεται εξ αυτής δια τομής διερχόμενης εκ 

των συνοχών τών φυσικών ορίων τών μυών ήμιτενοντώδους και ήμι-

υμενώδους, δεν έχει οστε'ί'νην βάσιν, συνίσταται αποκλειστικώς εκ 

του ήμιυμενώδους μυός, ή εκατοστιαία αναλογία τοΰ τεμαχίου είναι 

0,70% περίπου. 

5. Τ ο σ τ ρ ο γ γ υ λ ό : Τοΰτο διαχωρίζεται δια τομής διερχόμενης εκ 

τών φυσικών ορίων του τετρακέφαλου μηριαίου μυός. "Εχει ως οστε'ίνην 

βάσιν το μηραΐον όστοΰν μετά τών 2/3 τής κεφαλής αύτοΰ, το 1/3 τής 

τροχιλίας και τής έπιγονατίδος, συνίσταται εκ τοΰ τετρακέφαλου μηριαίου 

μυός ι3στις αποτελεί τήν ένιαίαν μυϊκήν μάζαν αύτοΰ, ή αναλογία τούτου 

είναι 3,50% περίπου. 

6. Τ ο τ ρ ά ν ς (ασίκη) : Είναι το εναπομείναν μέρος (τής εσωτερικής ε

πιφανείας τοΰ μηροΰ) - "Εχει ώς οστε'ί'νην βάσιν τα 2/3 τής κνήμης πε

ρόνης και τής τροχαλίας τοΰ μηριαίου όστοΰ, το 1/3 τής κεφαλής αύτοΰ 

και τμήματα εκ τών ανωνύμων οστών (ήβικοΰ, Ίσχιακοΰ) , μυϊκήν δε μά

ζαν άποτελουμένην εκ τών μυών, (ραπτικοΰ, κτενίτου, εσω òp^où μηρι

αίου, μικροΰ και μεγάλου προσαγωγού) , το υπό έξέτασιν τεμάχιον είναι 

4,80% περίπου. 

Ή επεξεργασία τοΰ κρέατος υπό τήν εννοιαν τών τεχνολογικών μετατρο

πών τας οποίας υφίσταται προκειμένου να άνταποκριθή εις τας σημερινας α

παιτήσεις τής συγχρόνου εκβιομηχανισμένης, καταναλωτικής κοινωνίας μας έ

χει εξελιχθεί εις ολόκληρος κλάδον, εις τον οτζοιον δεν πρέπει απλώς να μεί-

νωμεν ως υγιεινολόγοι τών ζωικών τροφίμων άλλα και ειδικοί τεχνολόγοι αυ

τών. Όφείλομεν να σπεύσο)μεν να τελειοποιηθώμεν εις τους διαφόρους τομείς 

τής τεχνολογίας τούτων διότι εάν δεν το πράξωμεν άλλοι περισσότερον επιτή

δειοι ημών επωφελούμενοι τής ευκαιρίας θα προσφέρ(ι»σι τους ειδικούς τους ο

ποίους έχει ανάγκη ή εξελισσόμενη κρεατοβιομηχανία τής χώρας ημών, εάν 

φυσικά θέλωμεν να άνταποκριθώμεν εις τας σημερινας απαιτήσεις τής εποχή; 

τής τεχνολογίας. 

Μέ μίαν καλοπροαίρετον κριτικήν θα ήμπορούσαμεν να έξεύρωμεν τήν 

καλυτέραν τών λύσεων επί τών ακανθωδών προβλημάτων, άτινα αναμένουν α

πό ημάς και τα οποία συντιθέμενα μεταξύ των δημιουργούν το σύμπλεγμα τής 

τεχνολογίας και τοΰ τεμαχισμοΰ τοΰ κρ·έατος από πλευράς εθνικής οικονομίας 

καί από πλευράς- εξελίξεως τής Ελληνικής Τεχνολογίας. 
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Δια της παρούσης ομιλίας μας φιλοδοξοϋμεν δτι έγκαινιάζομεν έναν διά-

"λογον εις δ,τι άφορα τον τεμαχισμον και την τεχνολογίαν τοΰ βοείου κρέατος. 

Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 

Ό συγγραφεύς δίδει τον ορισμον της κατηγορίας τοΰ βοείου κρέατος και 

τον διαχωρισμόν τούτου εις τρεις κατηγορίας. 

Έν συνεχεία αναφέρεται εις τα στάδια τεμαχισμού και περιγράφει τον 

τρόπον τεμαχισμού τοΰ σφαγίου βοος δπως εις την πράξιν πραγματοποιείται εις 

την άγοράν των Αθηνών· 
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