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Potkallinen kinkku ei ole enaa suosituin kinkku

Vastuullinen joulukokki valmistaa kinkun lopusta Karamellipossua
HKScan Oyj Tiedote medialle 16.12.2019 klo 10.00

Joulukinkku on suosituin joulupdydan herkku. Sitd syédaan tanakin jouluna reilut kuusi miljoonaa kiloa. Suosituin kinkku on luuton 2 — 4 kiloinen
juhlakinkku. Potkallinen 6 - 8 kiloinen juhlakinkku on menettanyt ykkdspaikkansa suosituimpana kinkkuna. Aiempaa useampi suosii tuoresuolattua
kinkkua pakastetun sijaan. Téna jouluna moni miettii vastuullisuutta, johon kuuluu tarkeana osana havikin minimointi.

e Kinkkutrendeissa on nyt kaksi selkeda suuntaa. Joulupdytaan valitaan aikaisempaa pienempi kinkku ja pakastekinkun sijaan yha useampi suosii
tuoresuolattuja kinkkuja. Tuoreiden kinkkujen saatawuus on kuitenkin aina rajallista, joten edelleen suurin osa eli 55 prosenttia kinkuista myydaan
pakastettuina. Makueroa néissa ei ole, joten molemmat sopivat joulupdytadn yhtd hyvin, kertoo HKScanin Suomen markkinointi- ja
tuotekehitysjohtaja Anne Terimo.

Ennen oli vain kolme vaihtoehtoa

Viela wosikymmen sitten kinkkuvaihtoehtoja oli kolme: luullinen kokonainen kinkku, potkallinen kinkku tai luuttomaksi leikattu kinkku. Lihaa ndissa
kaikissa oli saman verran, noin 6 — 8 kiloa. Nykyaan kinkkuvaihtoehtoja on paljon enemman.

e Pienimmaét luuttomat kinkut ovat noin kilon painoisia. Siita yl6spain voi valita minka kokoisen kinkun tahansa aina 12 kiloon asti. Eri kokoisia
kinkkuvaihtoehtoja on entisen kolmen sijaan nyt jopa kymmenen, kertoo Terimo.

Kayta kinkusta ihan kaikki, valmista lopusta Karamellipossua

Ensimmainen ja tarkein kinkkuhavikin minimoimisen toimenpide on se, etta hankkii mahdollisimman sopivan kokoisen kinkun. Joulukinkut ovat
pienentyneet tasaisesti jo usean woden ajan. Syita on kaksi: joulupdytd on monipuolistunut ja jouluaterialle valmistetaan paljon enemman erilaisia ruokia.
Toinen syy on perhekokojen pieneneminen. Vaikka kinkku olisikin hyvin mitoitettu ruokailijoiden maaraan, usein siita jaa myds vahan yli.

o Moni muistaa omasta lapsuudesta, ettd jouluruokia syétiin vield monta péivaa joulun jalkeen. Nykyaan tilanne on toinen. Moni haluaa jo
Tapaninpaivana jotain ihan muuta, kuin jouluruokaa. Kokkimme ideoivat reseptin herkulliseen Karamellipossuun, johon voi kayttaa kaikki loput
kinkut. Perinteisesta suomalaisesta joulusta pdésee néin kertaloikalla aasialaiseen makumaailmaan, vinkkaa Terimo.

Karamellipossu
(4 annosta)

600 g kypsaa joulukinkkua

Soija-karamellikastike:
1d wetté

1 dl véh&suolaista soijaa

1 dl palmu, -tai ruokosokeria
5 cm inkivaaria viipaloituna
5 kpl téhtianiksia

2 tl chilihiutaleita

1/2 dl riisiviinietikkaa

Viimeistelyyn:

1 pnt korianteria silputtuna

1,5 rkl mustia ja valkoisia seesaminsiemenia
1 punainen chili viipaloituna

Valmista ensin kastike. Lis&4 kattilaan vesi, saija, riisiviinietikka, sokeri, viipaloitu inkivééri ja mausteet (chili ja tahtianis). Kiehauta ja anna pulputtaa valilla
sekoitellen noin 15 minuuttia, kunnes kastike hieman sakeutuu.

Revi kinkku suikaleiksi tai kuutioi pieniksi kuutioiksi. Paista kuumalla pannulla reilussa 6ljyssa rapeiksi. Voit my&s halutessasi paistaa kinkkukuutiot
frittikeittimessa 175 asteessa noin 4 minuuttia. Valuta huolellisesti.

Kippaa rapeat kinkkukuutiot kulhoon ja sekoita joukkoon chiliviipaleet, korianteri, seesaminsiemenet seka karamellikastike. Tarjoa joulukinkku
karamellipossu basmatiriisin tai perunamuusin kanssa.

Joulukinkun paisto-ohje

Joulukinkku paistetaan ajan kanssa mehevaksi. Ohessa on selkea perusohje joulukinkun paistoon. Korostamme joulukinkun paisto-ohjeessa paistomittarin
kayttamista. Mikali kinkun paistaa mututuntumalla noin tunti tai puolitoista per kilo, voi lopputuloksesta tulla epdonnistunut.

1. Ota kinkku ajoissa sulamaan. Kinkun sis&lampétilan olisi hyva olla 18hella plus kymmenta astetta ennen paistamista.

2. Kayta paistomittaria. Aseta paistomittari lihan paksuimpaan kohtaan. Valta kuitenkin osumasta luuhun, sillé kinkun luu varastoi ja johtaa 1&mp&a eri
tavalla, jolloin mittaus ei pida paikkaansa.

3. Laita kinkku paistopussiin. Paistopussi on siita hyva, etta voit ottaa paistiliemen katevasti talteen paiston jélkeen ja hyddyntaa sité esimerkiksi



kastikkeissa. Voit myds paistaa kinkun ritildlla ilman paistopussia.
4. Aseta uunin [Bmpétila 100-120 asteeseen ja paista kinkkua noin 1-1,5 tuntia per kilo luottaen kuitenkin paistomittariin, ei aikaan.
5. Siséldmpdtilan ollessa 75 astetta, kinkku on mehevén kypsa. Mikéli haluat hieman mureampaa kinkkua, tulee sisdlampétilan olla 80 astetta.
Kuvat:

Karamellipossu annoskuva

HK Viljaporsaan Juhlakinkku potkalla 6 - 8 kg

HK Viljaporsaan Mestarin luuton juhlakinkku 3 - 4,5 kg
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HKScan Oyj on pdrssilistattu 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. Léhes 7 200 ammattilaistamme varmistavat
lupauk sen tuotteidemme hyvéstd mausta ja laadusta. Kotimarkkinoitamme ovat Suomi, Ruotsi, Tanska ja Baltia. Monipuoliseen tuotevalik oimaamme
kuuluvat siipikarjan-, sian-, naudan- ja lampaanliha sekd lihavalmisteet ja ateriat. Yhtidén vahvoja tuotemerkkeja ovat HK®, Kariniemen®, Via®, Scan®,
Parsons®, Rakvere®, Tallegg® ja Rose®. Vuonna 2018 HKScanin liikevaihto oli 1,7 miljardia euroa.



