
FLEISCHZUSCHNITTE

SCHWEIN

Bauch wie gewachsen / 
Belly with Flank and Rind

Bauch ohne Knochen / 
Square Cut, Single Ribbed Belly

Bauchrippe / 
St. Louis Cut Spare Ribs

Nacken mit Knochen / 
Bone-In Neck*

Presa

Nacken ohne Knochen / 
Boneless Neck

Money Muscle

Nackenkotelett / 
Neck Chops

Haxe (Bayern) / 
Hindquarter Shank

Schinken wie 
gewachsen / 
Leg without Foot

Kachelfleisch

Kotelettrippen / 
Spare Ribs

Schinken, pariert / 
Frenched Leg

Stielkotelett / 
Loin Chops

Schulter /  Shoulder*

Kotelett mit Nacken und Filet /
Loin with Tenderloin and Neck

Lummer mit Filet / 
Loin with Tenderloin

Filet / Tenderloin

Bauchrippe / Spare-Ribs

Lachsrücken ohne Kette / 
Lomo / Loin without 
Tenderloin, trimmed

Dicke Rippe / 
Breast Rib

Geheimes 
Filet / Secreto / 
Secret Tenderloin

Brustrippe / 
Breast Spare Rib

*Für die Zubereitung eines
Pulled Pork eignet sich am
besten der Zuschnitt „Boston
Butt“. Dabei handelt es sich
um eine Kombination aus
Nackenstück und Schulter.


