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Al3 pilaa pyhiinpaivian paistia yleisimmalla virheelli

Pyhéinpaivan alusviikko on yksi vuoden suurimmista lihanmyynnin viikoista
HKScan Oyj Tiedote medialle 29.10.2019 klo 9:30

Pyhainpaiva on yksi woden suurista ruokajuhlista. VVaikka amerikkalainen halloween-kulttuuri on rantautunut maahamme yha vahvemmin hurjine
morkdruokineen, pitavat perinteiset paistit, fileet ja sadonkorjuun juureksista valmistetut ruuat vield hyvin pintansa. Googlessa ajankohdan haetuin resepti
on makaronilaatikko. Pyhainpaivan alusviikko on juhannuksen, joulun ja paasidisen ohella yksi suurimmista lihanmyynnin viikoista. Herkullisen
paistinautinnon voi tyria kayttamalla paistin leikkaamisessa sahalaitaista weista.

- On totta, ettd pyhainpéivan perinteet ovat muuttumassa sukupolvi sukupolvelta. Ruokapuolella tdma nakyy muun muassa herkuttelutuotteiden, kuten
nakkien, lihapullien ja nuggettien myynnin kaswna. Perinteiset liharuuat ovat kuitenkin edelleen suosittuja tdmén juhlaviikonlopun ruokapdydissé, kertoo
HKScanin Suomen markkinointi- ja tuotekehitysjohtaja Anne Terimo.

HKScanin teettdmassa ruokakyselyssa 55 prosenttia vastaajista kertoi tekevansa pyhéinpéivéna jotain véhan parempaa ruokaa, halloween-herkuista
innostuu vain 7 prosenttia vastagjista. Ruokakyselyyn vastasi tuhat suomalaista.

Makaronilaatikko, uunilohi ja lihapullat

Marraskuun haetuin ruokaresepti Googlessa on makaronilaatikko. Toisena on uunilohi. Lihapullat pitéd&a kolmospaikkaa. Neljannen sijan ottaa
hakutilastoissa karjalanpaisti.

- Kylldhan téma kertoo siitd, etté perinteiset, uunissa valmistettavat ruuat kuuluvat syksyyn. Hyvaa ruokaa helposti ja vaivattomasti, vahan tiskia ja sotkua
keittioon, summaa Terimo

Mikko Jarvinen: ”Folio ja pyyheliina takaavat onnistuneen paistin”

Pyhéinpaivan alusviikko on juhannuksen, joulun ja paasidisen ohella yksi suurimmista lihanmyynnin viikoista. Vaikka kokonaiset lihapaistit eivat

- Helpoimmalla paasee, jos hankkii valmiiksi maustetun paistin, jonka voi laittaa uuniin kaupan myyntipakkauksessa. Pakkaus itsessaan toimii
paistopussina. Paiston aikana pakkaukseen kertyvasta paistoliemesta saa herkullisen kastikkeen lisadaméalla liemeen tilkan kermaa. Oikean
paistoldmpdtilan ja paistoajan voi katsoa pakkauksesta, eika silloin taatusti epdonnistu. Néissa uunivalmiissa HK® naudan paisteissa on kaksi
makuvaihtoehtoa: punawiinilld maustettu HK® naudan paahtopaisti burgundi ja HK® naudan sisdpaisti pippuri. HK-merkkinen liha on aina suomalaista,
kertoo HKScanin Suomen lihan kategoriajohtaja Mikko Jarvinen.

Naudan paistin voi valmistaa my&s ihan kokonaan itse. Silloin on hyvé muistaa muutamat perusasiat. Yleisin virhe on laiminly6da lihan vetaytymisvaihe,
ohjeistaa Mikko Janinen.

1. Ota paisti huoneenldmpd6n noin tunti ennen sen valmistamista.

2. Ruskista paisti kauttaaltaan paistinpannulla ennen uuniin laittoa, jolloin lihan pintaan tulee kaunis Véri. Halutessaan paistin voi myds laittaa suoraan

uuniin ilman ruskistamista.

Paista paisti miedossa, 135 asteen lampétilassa.

Kayta paistoldmpdmittaria, tokkaa se lihan paksuimpaan kohtaan.

Jos haluat naudan paistin kauniin punertavana (medium) jaté lihan sisalampétila on 53 — 57 asteeseen. Aavistuksen punertavan paistin sisalampétila

on 58 — 64 astetta. Taysin kypséan paistin sisélampétila on 65 astetta.

6. Erittéin térkea vaihe on lihan vetdytyminen, jolla taataan nesteiden tasaantuminen. Ota paisti uunista, hiero sen pintaan suolaa ja mustapippuria, ja
peita se folidlla ja pyyheliinalla 20 — 30 minuutiksi. Liha jatkaa viela hiukan kypsymista vetaytymisen aikana.

7. Viipaloi poikkisyin terdvalla siledteraisella paistiveitselld. Sahalaitainen \eitsi hajottaa lihaa.

8. Voit liséta vield sormisuolaa paistiviipaleiden paélle.
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Vaihtoehtoinen tapa paistin maustamiseen on hieroa paistin pintaan suolaa, pippuria, kuivia tai tuoreita yrttejé ja valkosipulia pannulla ruskistamisen
jélkeen, ennen kuin laitat paistin uuniin.

HK Ehta® -merkista tunnistaa vastuullisesti tuotetun suomalaisen naudan lihan

HK Ehta -laatuketjussa nautojen hyvinvointiin ja terveyteen kiinnitetéén erityistd huomiota. Naudoilla on ruokintasuunnitelma, joka varmistaa niille
luonnollisen ruokinnan: ruokavalio koostuu padosin korsirehusta eli esimerkiksi nurmesta ja apilasta. Ruokavalioon kuuluu my&s sopivasti viljaa, valkuais- ja
kivennaisaineita. Ruokinta on aina GMO-vapaata. Naudat elévat vapaasti pihatoissa, karsinoissa tai laitumella. Elgimilla on enemman tilaa kuin mita
lainsdadanndssa vaaditaan, eika niitd koskaan kytketa kiinni. Tiloilla kdy eldinladkar vahintdan kerran wiodessa, ja naudat kuuluvat nautatilojen
tenveydenhuollon seurantajérjestelmaan. HK Ehta -merkki on paistin pakkauksessa.

Ensimmadiset joulukinkut tulevat kauppoihin

Jos pyhainpaivana haluaa \irittdytya jo jouluiseen tunnelmaan, niin sekin onnistuu helposti. Nimittéin ensimmaiset kinkut tuodaan kauppoihin juuri
pyhéinpaivan aikaan, jolloin pikkujoulukausi perinteisesti kdynnistyy. Myds kypsat ja valmiiksi viipaloidut kinkut sopivat oivasti joulunodotuksen juhliin.

- Joulukinkut kuuluvat t&n&kin wuonna joulupdytiimme samalla tavalla kuin aiemmin. Kinkkutrendeissa nakyy kuitenkin selvasti kinkkujen koon
pieneneminen. Kun ennen ylivoimaisesti suosituin kinkku on ollut potkallinen kinkku, niin jatkossa pienet, alle 4 kg kinkut ovat entista suositumpia. Tana
jouluna monille lihan suomalainen alkupera on varmasti entistakin tarkeampi asia, uskoo Terimo.

Ruokakuvat:
Naudan paahtopaisti Burgundi



Tuotekuvat:

HK® Naudan paahtopaisti Burgundi

HK® Naudan Sisapaisti pippuri

HK® Ehta Takuumurea naudan paahtopaisti
HK Ehta® Takuumurea naudan sis&paistipala
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HKScan Oyj on pérssilistattu liha- ja ruokatalo, jolla on yii sadan vuoden kokemus vastuullisesta pohjoismaisesta ruoantuotannosta asiakkaiden ja
kuluttajien tarpeisiin. HKScanissa vastuullinen tapa toimia kattaa koko arvoketjun tilalta kuluttajalle. Ldhes 7 200 ammattilaistamme varmistavat
lupauk sen tuotteidemme hyvéstd mausta ja laadusta. Kotimarkkinoitamme ovat Suomi, Ruotsi, Tanska ja Baltia. Monipuoliseen tuotevalikoimaamme
kuuluvat siipikarjan-, sian-, naudan- ja lampaanliha sekd lihavalmisteet ja ateriat. Yhtidn vahvoja tuotemerkkeja ovat HK®, Kariniemen®, Via®, Scan®,
Parsons®, Rakvere®, Tallegg® ja Rose®. Vuonna 2018 HKScanin liikevaihto oli 1,7 miljardia euroa.



