




Orientačné údaje: priemerné straty očistením, vykostením

tepelnou úpravou  niektorých druhov upraveného

jatočného mäsa, drobov, hydiny a rýb

Druh mäsa

Hmotnosť 1 

porcie v 

surovom 

stave v g

Odseknutím, 

odblanením, 

očistením v g

Tepelnou 

úpravou, 

prípadne 

čiastočným 

vykostením 

Hmotnosť 1 

porcie po 

tepelnej 

úprave v g

Hovädzia pečienka dusená 100 — 37 63
Roštenka (pečená, dusená) 100 — 37 63
Hovädzie mäso (krájané, dusené) 100 — 37 63
Španielsky vtáčik (vrátane náplne) 147 — 57 90
Hovädzie filé-plátok (pečené, dusené) 100 — 38 62
Hovädzie mäso varené - predné alebo 
zadné

100 — 38 62

Hovädzie rebro s k. 200 — 100 100
Hovädzí jazyk varený-bez podjazyčia 100 — 43 57
Hovädzia pečienka krájaná (dusená) 100 5 33 62
Hovädzie obličky krájané (dusené) 100 20 30 50
Anglický biftek (minútka) 150 7,5 27,5 115
Roštenka na rošte (minútka) 150 — 35 115
Držky varené 100 5 42,5 52,5
Pľúcka varené 100 15 26 59
Teľacia hruď pečená s k. 150 15 48 87
Teľacie karé pečené s k. 150 15 48 87

Teľacie stehno (pečené, dusené) 100 — 35 65    vr.slaniny

Teľacie koleno (pečené, dusené) 100 — 35
65     

vr.slaniny
Teľacie krájané (dusené, varené) 100 — 36 64
Teľacia hruď vyprážaná s k. 100 10 — 100
Teľací rezeň vyprážaný 100 — — 120
Teľacie rebierko vyprážané s k. 150 15 — 165
Teľacia pečienka vyprážaná 100 5 — 120
Teľacia pečienka anglická 150 7,5 27,5 115
Teľacia pečienka restovaná 150 7,5 37,5 105
Maslový rezeň 100 — — 120
Teľací jazyk dusený-bez podjazyčia 100 — 40 60
Teľací jazyk vyprážaný-bez podjazyčia 100 — 5 95
Teľací brzlík vyprážaný 100 5 — 110
Teľací mozog vyprážaný 150 7,5 — 150
Teľací mozog varený 100 5 30 65
Teľací rezeň prírodný 100 — 32 68
Bravčový bôčik plnený s k. 100 5 — 115
Bravčové stehno (pečené, dusené) 100 — 36 64
Bravčové pliecko (pečené, dusené) 100 — 36 64
Bravčové rebierko dusené s k. 100 10 30 60
Bravčové rebierko-minútka s k. 150 15 35 100
Bravčový rezeň prírodný 100 — 35 65
Bravčové mäso krájané-pliecko,orez 100 — 36 64
Bravčový bôčik krájaný s k. 100 — 35 65
Bravčový rezeň vyprážaný 100 — — 120
Bravčové rebierko vyprážané 100 10 — 120



Druh mäsa

Hmotnosť 1 

porcie v 

surovom 

stave v g

Odseknutím, 

odblanením, 

očistením v g

Tepelnou 

úpravou, 

prípadne 

čiastočným 

vykostením 

Hmotnosť 1 

porcie po 

tepelnej 

úprave v g

Údená pečienka varená s k. 100 — po vykostení 60
Údená krkovička varená s k. 100 — po vykostení 60
Údené pliecko rolované 100 — 25 75
Teplá šunka varená b k. 100 — 10 90
Údené bravčové stehno varené b k. 100 — 27 63
Bravčové obličky krájané (dusené) 100 10 40 50
Bravčová pečienka restovaná 100 5 25 70
Bravčová pečienka vyprážaná 100 5 — 120
Baranie stehno dusené 100 — 40 60
Baraní chrbát dusený s k. 200 20 55 125
Baranie stehno anglické 100 — 40 60
Baraní chrbát anglický s k. 200 20 55 125
Hus - kačica pečená 200 — 80 120
Kurča pečené 250 — 70 180
Moriak pečený 250 — 90 160
Ryby vyprážané-kapor, šťuka, zubáč 150 — — 160
Ryby varené-kapor, šťuka, zubáč 150 — — 120
Rybie filé vyprážané 150 — — 150
Rybie filé pečené 150 — 40 110
Pstruh varený, pečený 150 — 30 120


