
Schlachtung
Slaughter process

Bratfertigung
Evisceration process

Zerlegung
Cut up process

HÄHNCHEN-DIAGRAMM
Chicken Diagramm

Endprodukt, frisch, natur oder mariniert verpackt
Final product, fresh or marinated (packed)

Zwischenprodukt für weiterverarbeitende Betriebe
Intermediate stage for further processing companies
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Weiterverarbeitung zu Heimtiernahrung
Further processing into pet food

Kopf, Federn, Blut
Head, Feathers, Blood

Füße
Feet

Hals
Neck

Halshaut
Neck skin

Ständer
Shanks

Magen
Gizzard

Vormagen
Pre stomach

Därme
Intestines

Gallenblase
Gall bladder

Luftröhre
Wind pipe

Lunge
Lung

Krallen
Paws

Tulips
Tulips

Oberflügel
Prime wings

Mittelflügel
Mid wings

Unterschenkelfleisch
Drumstick meat

Unterschenkelhaut
Drumstick skin

Unterschenkel- 
knochen

Drumstick bone

Unterschenkel
Drumsticks

Unterschenkel
Drumsticks

Oberschenkel 
Gelenkschnitt
Bone-in-thigh
oystercut

Schenkel mit
Rückenstück
Leg quarters

Schenkel 
Gelenkschnitt
Leg oystercut

Schenkelfleisch
Leg meat

Schenkelhaut
Leg skin

Oberschenkel 
mit Rückenstück
Bone-in-thighs

Flügel, 2-teilig
Wing, two joints

Hinterhälfte
Back half

Flügelspitzen
Wing tips

Herz
Heart

Leber
Liver

Hähnchen halbiert
Halved chicken

Minutenschnitzel
Escalopes

Geschnetzeltes
Fillet strips

Ministeaks
Ministeaks

Brustfilet halbiert
Breast fillet (halved)

Brusthaut
Breast skin

Sterz
Tail Hinterrücken, 

anatomisch
Lower back

Oberschenkel-
Knochen
Thigh bones

Oberschenkel-
Haut
Thigh skin

Oberschenkel-
Fleisch
Thigh meat

Brustkappe
Breast cap

Brustfilet, ganz
mit Innenfilet
Butterfly

Vorderrücken
Upper back

Vorderhälfte
Front half

Brustkarkasse
Breast bone

Innenfilet
Inner fillets

Brustwürfel
Diced fillet

Flügel, 3-teilig
Wing, three joints

Hähnchen, bratfertig
Oven-ready chicken

Hähnchen, lebend
Live chicken

Hähnchen, gerupft
Plucked chicken 


