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Grillimakkarasta on tullut paasiaisen perinneherkku

Suomessa syddain paadsidisend noin 6 miljoonaa grillimakkaraa
HKScan Oyj Tiedote medialle 16.4. klo 9:30

Paasidisena kaivetaan grillit esille, riippumatta siitéd mihin aikaan kevatté paasidinen sijoittuu. Nyt paasiéinen on huhtikuun lopulla ja séd&ennusteet lupaavat
kaunista ja laBmminta sa&td, mika saa meidét entisestdén innostumaan ruuanlaitosta ulkona. HKScanin toteuttamassa kansallisessa grillauskyselyssa
kysyttiin suosituinta grillattavaa. Tulos oli selvé: Makkara on suosituin grillattava. Paasidisend Suomessa sy&déén noin 6 miljoonaa grillimakkaraa.
Grillimakkarasta ja ajankohtaisesta parsasta wi valmistaa paasidispdytadan juhlavan parsa-makkarasalaatin.

- Kun yhdistetaan paasiainen, grillaus, makkaran suuri suosio ja myyntiluwit, niin pakko todeta, etta grillimakkarasta on tullut yksi paasiaisen
perinneherkuista. P&asidinen on pitkien pyhien ja vapaapéivien ansiosta suurimpia ruoka- ja erityisesti lihasesonkeja. Muista juhla-gjoista, kuten
esimerkiksi joulusta poiketen paasiainen on monipuolisempi, useiden lihatuotteiden- ja tuotetyyppien sesonki. Grillimakkaralla on siis sijansa myds
paéasidispdydissé, kertoo HKScanin Suomen markkinointi- ja kategoriajohtaja Anne Terimo.

Makkarassa on oltava paljon lihaa

Makkaroiden grillaajat anvostavat erilaisista ominaisuuksista eniten korkeaa lihapitoisuutta. 73 prosenttia vastaajista piti sitéd makkaran tarkeimpana
ominaisuutena HKScanin teettdméssa kyselyssa. Makkaran kotimaisuutta anostetaan myés. Joka toinen haluaa, ettd makkarassa kaytetty liha on
suomalaista.

- Joka neljés (26 %) grillaaja valitsee perinteisten grillimakkaroiden tilalle tai kaveriksi yha useammin raakamakkaroita. Raakamakkaroiden grillaamisessa
kotikokkien taidot ovat parantuneet selvasti. Monipuolistuneet raakamakkaravalikoimat ovat my6s lisdnneet niiden suosiota, iloitsee Terimo.

HKScanin teettdmaan kyselyyn vastasi 1099 henkil6a.

Uutuusmakkarat tulevat vapuksi kauppoihin
Kesan HK® uutuusmakkarat eivat ehdi vield paasidiseksi kauppoihin, mutta vappupiknikilla niista voi jo nauttia.

- Kesan mielenkiintoisin uutuus on HK Maakarit® Chef's Special Serkon Suudelma, jonka resepti on BW-ravintoloiden johtavan keittiomestarin, muun
muassa Farangista ja Gaijinista tutun Serko Rantasen késialaa. Sopivasti tulisessa ja téyteldisen mausteisessa makkarassa on suomalaista viljaporsaan
ja brailerin lihaa. Muita kesén HK Maakarit® -uutuuksia ovat Meksikon Miguel -grillimakkara ja Pampan Pablo -raakamakkara, kertoo Terimo.

Yhdistd ajankohtainen parsa ja herkullinen grillimakkara

Ruoka maistuu aina paremmalta ulkona sy6dessa. Helpoin paasidisen makkararesepti onkin seuraava: Grillaa makkara, py6rayta vahan talouspaperia
toisen paan ympérille, jotta sormet eivét pala, laita sinappia oman maun mukaan ja nauti ulkona!

Paasidisena eletdan myds parasta parsa-aikaa. Grillimakkarasta ja parsasta saa valmistettua hiukan juhlallisemmankin herkun paasidispdytaan HKScanin
tuotekehityskokki Sami Lamminahon ohjeella:

Parsa-makkarasalaatti

2 pkt HK Maakarit Livornon Luigi raakamakkaraa
1 pnt (n. 4509) vihreda parsaa

1 pnt (n 450g) valkoista parsaa

1 kpl sitruunan kuori ja mehu noin 0,5 di

0,5 dl rypsidliya

1 tl suolaa

Timjamicréme

1 prk (n 150 g) ranskankermaa

1 rkl hienonnettua tuoretta timjamia
0,5 tl suolaa

0,5 tl sokeria

Mustapippuria

Aloita valmistamalla timjamicréme. Hienonna timjami ja sekoita se ranskankerman joukkoon. Mausta suolalla, sokerilla ja mustapippurilla, anna maustua
jaékaapissa noin puoali tuntia.

Kuori parsat ja leikkaa tyvesta noin 2 cm pétka pois. Grillaa parsat kuumassa grillissa noin 5 minuuttia. Nosta parsat leikkuulaudalle ja leikkaa noin 2 cm
pituisiksi patkiksi. Nosta leikatut parsat kulhoon ja valmista sitruunan mehusta, sitruunankuoresta, 6ljysté ja suolasta kastike. Sekoita joukkoon. Jata
kulho huoneenld8mpdon siksi aikaa, kun grillaat makkarat kypsiksi.

Leikkaa grillatut makkarat noin 2 cm péatkiksi. Sekoita makkarapalat kulhossa sekaisin parsojen kanssa ja tarjoile timjamicrémen kanssa.

Kuvat:



Parsa-makkarasalaatti
HK Maakarit® Chefs Special Serkon Suudelma (pakkauskuva)
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HKScan on pohjoismainen liha- ja ruokayhtié. Léhes 7 200 ammattilaistamme palvelevat maailman vaativimpia kuluttajia ja varmistavat
laadun koko tuotantoketjussamme — tilalta haarukkaan. HKScan valmistaa,

markkinoi ja myy korkealaatuista ja vastuullisesti tuotettua sian-, naudan-, siipikarjan- ja lampaanlihaa sekda lihavalmisteita ja aterioita
vahvoilla tuotemerkeilld, kuten HK®, Scan®, Rakvere®, Kariniemen®, Rose®, Parsons® ja Tallegg®. Asiakkaitamme ovat
véhittéiskauppa-, food service-, teollisuus- ja vientisektorit. Kotimarkkinamme kattavat Suomen, Ruotsin, Tanskan ja Baltian. Viemme
tuotteita Idhes 50 maahan. Vuonna 2018 HK Scanin likevaihto oli 1,7 miljardia

euroa.



