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KOPF

RÜCKEN

KEULE / SCHINKEN

SCHULTER / BUG

BAUCH
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SCHWEINEFLEISCH / PORK
Teilstücke – Schweinehälfte

 1.1  Schweinekopf

 2   Rücken

 3   Schulter

 4  Keule / 
 Schinken

 5   Bauch

 2.2  Nacken / Hals 
 ohne Knochen

 3.2  Vorderhaxe

 3.1  Schulter, ausgelöst

 3.3  Spitzbein

 4.7  Haxe

 4.5  Unterschale 
 mit Rolle

 4.3  Oberschale

 4.1  Hüfte / 
 Schinkenspeck

 5.2  Schweinebauch, 
 ausgelöst

 5.3  Brustspitze / 
 Dicke Rippe

 5.1  Wamme

 4.6  Nuss

 4.4  Oberschalendeckel

 4.2  Schweinetafelspitz

 2.3  Kotelettstück
 mit Knochen

 2.3.1  Baby Back Ribs / 
 Kotelettrippchen / 
 Loin Ribs

 2.3.3  Standing 
 Rib Roast / 
 Prime Rib

 2.1  Filet / Lende / 
 Tenderloin

 3.1.1  Dickes Bugstück

 3.1.2  Bugfilet

 3.1.3  Schaufelstück

 3.1.4  Schäuferla / 
 Schäufele

 2.3.2  Schweinelachs

 2.3.4  Tomahawk

 2.3.5  Porterhouse / 
 Filetkotelett

 1.2  Schweine-Backe 
 mit Schwarte
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 4.8  Schweineschwanz
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