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Joulukinkkua ei tarvitse sulattaa — laita jaisena uuniin

HKScan Oyj Tiedote medialle 18.12. klo 9:30

Jouluruokien valmistuksessa kinkun sulatus ja paistaminen ovat suurimpia jokavuotisia pulmia ja haetuimpia Google-
kysymyksid. Sulatuksesta ei kannata ottaa joulustressii, silla joulukinkun voi laittaa jaisena uuniin. Kotimaisten kinkkujen
riittdvyydesta ei myéskdan tarvitse kantaa huolta. Joulukinkkujen saatavuus on vield hyvd, koska niiden kulutusméaaria osataan
ennakoida tasaisen suosion vuoksi hyvin. Joulukinkkuja ryhdytdan kerdaméaan pakasteeseen jo hyvissa ajoin.

Perinteisen valmistusohjeen mukaan pakastekinkku pitéisi ensin sulattaa hitaasti jddkaapissa. Taman jalkeen sen tulisi olla viela
huoneenldmmdssa ennen paistamista.

HKScanin tuotekehityksessa lahdettiin rohkeasti testaamaan helpompaa kinkun valmistamista. Jaisen kinkun paistaminen osoittautui helpoksi,
yksinkertaiseksi ja lopputulokseltaan erittdin herkulliseksi. Palautettakin tuli. Osa tyrmasi menetelman, mutta enemman tuli kiitosta, silla monet
kokevat jaisen kinkun sulattamisen aikaa vievéna ja jopa hankalana. Lopputulokseltaan jaisena uuniin laitettu kinkku ei eroa sulatetusta.

- Jaisen kinkun paistamiseen suhtauduttiin luonnollisesti epaillen, silld sotihan se taysin sita vastaan, mita perinteisesti kinkun paistamisesta on
opittu. Omien kokemustemme ja kuluttajilta saamiemme lukuisten palautteiden perusteella voimme edelleen suositella kinkun paistamista
jaisend, mikali kinkun hankinta jaa viimetippaan tai sitd ei muista ottaa ajoissa sulamaan. Lopputulos on molemmilla valmistustavoilla yhta
hyva, kertoo HKScanin tuotekehityskokki Sami Lamminaho.

Tuplaa paistoaika matalassa lampétilassa

N&illa Sami Lamminahon ohjeilla jaisen kinkun paistaminen onnistuu varmasti:

1. Ota jaisen kinkun suojamuovi pois. Jos haluat kinkun liemen talteen, laita kinkku paistopussiin. Tee paistopussin kulmaan pieni reika.
Jaisen kinkun voi paistaa myds ilman paistopussia.

Laita uunipellille 90 - 100 °C uuniin. Tarkista uunin lampétila viela lihalampdmittarilla.

Kun kinkku on riittavasti sulanut, tydénna kinkkuun lihalampoémittari.

Kokonaispaistoaika on noin kaksinkertainen verrattuna perinteiseen kinkun paistamiseen, eli noin 2 tuntia/ kg.

Kinkku on valmis, kun paistomittari ndyttda 75 - 90 °C.

Kinkun mureus riippuu kypsan lihan sisélampétilasta, riippumatta siitd onko se paistettu jaisena vai sulana. Mitd korkeampi kinkun
sisalampétila, sen mureampi kinkku.
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Suomalaisia kinkkuja riittda téana jouluna

Hiljattain on ollut keskustelua siitd, ettd sianlihan nykyinen tuotanto ei riittdisi kotimaan kulutukseen. Joulukinkkujen osalta té&na jouluna ei ole
kuitenkaan syyta huoleen.

- Joulukinkkuja on ostettu viime vuosina hyvin tasainen maara. Taman vuoksi tuotannossa osataan varautua hyvin kinkkujen kysyntaan. Talla
hetkelld nayttaa, ettéd kotimaiset HK-kinkut riittdvat niissa kaupoissa, jotka ovat ne meiltd ennakkoon tilanneet, kertoo HKScanin
markkinointi- ja kategoriajohtaja Anne Terimo.

HKScan on vastuullisuuden edelldkavija

HKScanin lihantuotanto Suomessa on sopimustuotantoa tiiviissa yhteistydssa omien tuottajiensa kanssa. Tilalta haarukkaan ketjussa, sen
kaikissa vaiheissa, tehd&an yhteistyétd myds viranomaisten kanssa. Suomalainen eldintuotanto on maailman kérkea eldinten hyvinvoinnissa ja
laadussa. Ympariston ja ilmaston kannalta on parasta tuottaa ruokaa mahdollisimman lahella kulutusta. Kaikki HK® ja Kariniemen® merkkiset
tuotteet tehdaén aina suomalaisesta lihasta.
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Osuus kinkkumaarasta Trendi
Perinteinen joulukinkku, kokonainen n. 10-12 kg n.5% laskeva
Juhlakinkku n. 4-8 kg n. 70 % stabiili
Pienet kinkut n. 1,5-4 kg n. 25 % nouseva
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HKScan on pohjoismainen liha- ja ruokayhtio. Yli 7 300 ammattilaistamme palvelevat maailman vaativimpia kuluttajia ja varmistavat laadun koko
tuotantok etjussamme — tilalta haarukkaan. HKScan valmistaa, markkinoi ja myy korkealaatuista ja vastuullisesti tuotettua sian-, naudan-, siipikarjan- ja
lampaanlihaa seké lihavalmisteita ja aterioita vahvoilla tuotemerkeilld, kuten HK®, Scan®, Rakvere®, Kariniemen®, Rose®, Pérsons® ja Tallegg®.
Asiak kaitamme ovat véhittaiskauppa-, food service-, teollisuus- ja vientisektorit. Kotimarkkinamme kattavat Suomen, Ruotsin, Tanskan ja Baltian.



Viemme tuotteita l&hes 50 maahan. Vuonna 2017 HKScanin liikevaihto oli 1,8 miljardia euroa. Yhtié on Euroopan johtavia liha- ja ruok ayhtidita.



