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Suomalaisten grilliin paatyy yha useammin ”sitd vahan parempaa”

HKScan Oyj  Tiedote medialle 4.7.2018

Kesalla grillataan, vaikka véhan sataisikin, mutta varsinkin silloin kun paistaa. Suomalaisten grillauskausi on pidentynyt wosi wodelta varhaisemmasta
kevaasta myohdisempaan syksyyn. Grilllausinto on kasvanut myds laadussa. Ruokakoreihin valitaan yha useammin "sita véhan parempaa” grillattavaa. Oli
kyse sitten makkaroista, grillilihoista tai burgereista.

Peruspihvi vaihtuu Belly ribsiin

Makkara on yksi suosituimmista grilliherkuista. Makkaravalikoima on kasvanut viime wosina valtavasti. Vaikka niin sanottujen perusmakkaroiden, kuten HK
Kabanossin® suosio pitda edelleen pintansa, haluavat kesagrillaajat kokeilla yhda enemman erilaisia uutuusmakkaroita, kuten esimerkiksi HK Maakarit®
raakamakkaroita. Sama trendi nakyy myés grillilihoissa. Peruspihvit, kuten porsaan fileepihvit ovat monen suosikkivalintoja, mutta yhad useamman grilliin
paatyy kesan uutuus, HK Rypsiporsas® Belly ribs, luullinen porsaan kylki.

- Hyva laatu merkitsee monelle my6s vastuullista lihan alkuperéa. Esimerkiksi Rypsiporsas® on monelle merkki siité, etta porsaat kasvavat koko
elinikdnsa niin teneing, etta niita ei tanitse 1a3kita antibiooteilla. On sehvasti nahtavissa, ettd tdna paivana moni on valmis kayttamaan enemman rahaa
ruokaostoksiinsa, kertoo HKScanin Suomen markkinointi- ja kategoriajohtaja Anne Terimo.

Burgerihyllyyn uusi laatuluokka

Burgereiden valmistaminen on hauskaa ruuanlaittoa, jossa kaikki ruokailijat wivat tuunata herkkunsa omien mieltymysten mukaisesti. Burgereissa voi
helposti yhdistella erilaisia makuja ja 16ytaa suosikkinsa. My&s valmisburgereissa on kauppojen hyllyille tullut aivan uusi laatuluokka.

- HK Butcher’s Burgerissa on nayttavan, suolapintaisen prezel-sdmpylan vélissa noin 100 g:n kotoisa jauhelihapihvi ja cheddarjuusto.
Hampurilaiselamyksen viimeistelee cheddarjuusto ja pekoni-barbeque -majoneesi, kertoo Terimo.

N&in valtat kuivan broilerin

Siipikarjan suosio on kasvanut kaikista lihoista eniten viimeisten wiosien aikana. Tamé nakyy my6s kesaruuanlaitossa. Broilerin lihan maustaminen ja
valmistaminen tuottaa kuitenkin monelle pdénvaivaa. Miten saada lihasta hyvin maustettua ja varmasti kypsaa, ilman huolta, ettd se kuivuu liikaa.

- Tama on monelle tuttu pulma. Yksi helppo ratkaisu on valita grilliin broilerin jauheliha. Uudet Kariniemen Kanavartaat ovat valmiiksi maustettuja, nopeasti
grillattavia kanajauhelihavartaita. Makuvaihtoehtoja on kaksi: suomalaisten suosikkimaku kebab ja toisena kreikkalainen, jossa maistuu muun muassa feta.
Nama kypsyvét nopeasti, huoli raa’asta lihasta on pienempi, vinkkaa Terimo.

Ja sitten se maustamisen hankaluus.

- Niille, jotka haluavat maustaa pihvinsa itse, mutta eivét sita oikein osaa, on tarjolla Kariniemen Delipihvi Jogurtti-valkosipuli. Miedosti suolattujen
fileepihvien mukana samassa pakkauksessa on maustekastike, jolla pihvit voidaan maustaa ennen paistamista ja sé&della maun wimakkuutta itse. Sopii
erinomaisesti esimerkiksi perheille, joissa aikuiset haluavat enemman makua ja lapset syévat miedommin maustettuna tai ilman mausteita, jatkaa Terimo.

”Kanalassa kuoriutunut” on valinta vastuullisesta lihantuotannosta

Myds broilerihyllyn luona moni tekee ostopaattksensa lihan alkuperan perusteella. Monissa Kariniemen kesén uutuustuotteissa on merkinté: Kanalassa
kuoriutunut. Kanalassa kuoriutunut -menetelmé on uutta koko maailman mittakaavassa ja Suomessa kaytdssa ainoastaan valituilla Kariniemen
sopimustilailla.

- Kariniemen® toi markkinoille uuden hyvinvointikonseptin, jossa kananpojat eivét enéd kuoriudu erillisissa hautomoissa, vaan suoraan puhtaalle ja
|18mpimalle turvepehkulle kanalassa. Linnut pd8sevéat juomaan ja sydmaan heti ensihetkestd, mika parantaa lintujen hyvinwintia ja luo hyvét edellytykset
untuvikkojen tasapainoiselle kaswille. Uuden menetelman awlla valtetddn myds turhia kuljetuksia ja eldimen stressia, kertoo Anne Terimo.

Suomalainen eldintuotanto on maailman kérkea

Kotimaisuus ja vastuullinen tuotanto ovat suomalaisille tarkeita ostopaatokseen vaikuttavia asioita. HK®- ja Kariniemen® -merkkiset tuotteet ovat aina
suomalaista lihaa. HKScanin lihantuotanto Suomessa on sopimustuotantoa tiiviissa yhteistydssa omien tuottajiensa kanssa. Tilalta haarukkaan ketjussa,
sen kaikissa vaiheissa, tehdaan tiivista yhteistyéta myds viranomaisten kanssa.

- Suomalainen eléintuotanto on maailman kéarkea eldinten hyvinwinnissa ja laadussa. Suomessa on erinomainen tuotantoeldinten terveydenhuolto seka
korkeat ja tiukat kriteerit eldinten hyvinwinnille ja tuotannon laadulle, summaa Terimo.
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HKScan on pohjoismainen liha- ja ruokayhtié. Yli 7 300 ammattilaistamme palvelevat maailman vaativimpia k uluttajia ja varmistavat laadun koko
tuotantok etjussamme — tilalta haarukkaan. HKScan valmistaa, markkinoi ja myy kork ealaatuista ja vastuullisesti tuotettua sian-, naudan-, siipikarjan- ja
lampaanlihaa seké lihavalmisteita ja aterioita vahvoilla tuotemerkeilld, kuten HK®, Scan®, Rakvere®, Kariniemen®, Rose®, Pérsons® ja Tallegg®.
Asiakkaitamme ovat véhittéiskauppa-, food service-, teollisuus- ja vientisektont. Kotimarkkinamme kattavat Suomen, Ruotsin, Tanskan ja Baltian.
Viemme tuotteita I&hes 50 maahan. Vuonna 2017 HKScanin liikevaihto oli 1,8 miljardia euroa. Yhtié on Euroopan johtavia liha- ja ruok ayhtiité.
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