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Tuore kesakysely: Juhannus ei tule ilman makkaraa ja uusia
perunoita

Koronapandemia ei vaikuta suomalaisten juhannusherkutteluun
HKScan Oyj Tiedote medialle 16.6.2020 klo 9:30

Suomalaiseen juhannuspdytaian kuuluvat grillimakkara ja uudet perunat. Tama kay ilmi HKScanin teettéamasta
tuoreesta Kesa ja ruoka -kyselystd. Herkkujen kirkikaksikosta miehilld voiton vie ylivoimaisesti makkara ja naisilla
puolestaan uudet perunat, joskin makkara tulee selvdana kakkosena. Grillaaminen kuuluu myés juhannuksen viettoon,
silld 44 prosenttia vastaajista aikoo varmasti grillata.

Koronapandemia ei vaikuta juhannuksen ruokalistaan

Kesakyselyyn vastanneista 40 prosenttia tietda jo hyvissa ajoin, mita juhannuspéytdan hankitaan. Juhannuksen suosikkiherkkuja
ovat suosituimmuusjarjestyksessé grillimakkara, uudet perunat, salaatti, pihvit ja erilaiset kalaruuat. Nama samat suosikit olivat
kyselyn kéarjessé, vietetdan juhannusta sitten kotona tai mokilla.

e Vaikka koronapandemia ei vastaajien mielesté juurikaan vaikuta juhannuksen ruokaostoksiin, kertoi moni suosivan nyt
erityisesti suomalaista ruokaa. Ruokakauppaostokset keskitetddn myos yhdelle paivélle ja silloin hankitaan kerralla
enemman, kertoo HKScanin Suomen lihaliiketoiminnan johtaja Mikko Jarvinen.

Broilerin suosiossa ei ndy hiipumisen merkkeja

Yhé useammat valitsevat grilliin broileria. Broilerin liha kypsyy nopeasti, ja on monen valinta keveytensa ja vaharasvaisuutensa
VUOKSI.

o Erityisesti broilerin reisiosasta leikatut paistileikkeet ovat loistovalinta grilliin. Kiireisemmalle sopii fileesta valmistetut
minuuttipihvit, vinkkaa Jarvinen.

Kyselyssa pyydettiin nimedmaan, mita uutta aikoo grillissé kokeilla. Uusina herkkuina grilliin laitetaan hedelmid, kasviksia ja
vihanneksia, grillipizzaa, kalaa, grillijuustoja ja halloumia.

Ndin saat juhannusherkut onnistumaan grillissa

Juhannuksen grillaamisessa onnistuu, kunhan muistaa varata siihen riittavésti aikaa eikd unohda tarkeita asioita
ennen grillaamista ja sen jilkeen. Taydellisestikin grillatun fileepalan voi pilata, jos unohtaa lihan vetaytymisvaiheen.
Kiireiselle ja nélkaiselle grillaajalle pelastuksen tuovat grillimakkarat, jotka voi popsia suoraan grillista.
Grillimakkaroissa kovimmassa nousussa ovat niin sanotut artesaanimakkarat, joita on ostettu alkukesilla
merkittavasti enemman kuin vuosi sitten.

Kaasugrilli on valmis 10 minuutissa, hiiligrilli 30 minuutissa

Lihojen grillaus aloitetaan ottamalla lihat pois jadkaapista huoneenldmpddn. N&in taataan lihojen tasaisempi kypsyminen grillissa.
Seuraavaksi lammitetaan grilli. Yli puolet grillaa Suomessa kaasugrillilld. Toiseksi suosituin grilli on hiiligrilli.*) Kaasugrilli on
grillausvalmis noin kymmenessé minuutissa, hiiligrillin valmistuminen grillauskuntoon kestaa jopa puoli tuntia.

e Yleisin virhe tehdaan nimenomaan hiiligrillin kanssa, kun ei malteta odottaa, etta kaikki hiilet hehkuvat kunnolla. Usein
hiiligrilli on parhaimmillaan vasta silloin, kun kaikki ruuat on jo sydty. Maltti on siis valttia, Jarvinen muistuttaa.

Pihvi vetaytyy 10 minuuttia, kokonainen filee jopa 30 minuuttia

Jos malttia tarvitaan grillauksen aloittamisessa, niin se on tarpeen myds grillauksen jalkeen. Taydellisesti grillatun lihan voi pilata
unohtamalla lihan vetaytymisvaiheen. Vetaytyminen takaa mehukkaan lopputuloksen, kun lihan nesteet tasaantuvat ja pysyvat lihan
sisalla.

o Laita lihat vetdytymaan folioon kaarittyna. Pihvien vetdytymisaika grillauksen jalkeen on 5 - 10 minuuttia. Tama koskee myds
itse tehtyja jauhelihapihveja. Isompien lihapalojen, kuten kokonaisten fileiden voi antaa rauhassa vetaytya jopa puoli tuntia,
muistuttaa Jarvinen.

Pahin moka on painella pihvié lastalla

Pihvien grillaamisessa onnistuu, kun muistaa muutamat nyrkkisdannoét.



e Yleinen virhe on se, etta pihvid kdannellddn moneen kertaan ja painellaan viela lastalla, jolloin kaikki nesteet valuvat lihasta
pois ja lopputulos on taatusti kuiva. Grillaamisessa onnistuu, kun kdantaa pihvin vain kerran, silloin kun pinta pisaroi. Grillaa
toiselta puolelta vield muutamia minuutteja pihvin paksuudesta riippuen ja pihvi on vetéytymista vaille valmis. Pihvien
kypsyyden arvioinnissa voi kayttaa lihalampdmittaria, opastaa Jarvinen.

Makkarat alkupalaksi tai kiireiselle grillaajalle

Grilimakkarat eivat vaadi vetdytymisaikaa grillauksen jalkeen, vaan ne voi sydda vaikka suoraan grillistd. Makkarat sopivat hyvin
alkupaloiksi seka grillaajalle ettd muille ruokaa odotteleville. Makkaratrendeissa kovassa kasvussa ovat edelleen niin sanotut
artesaanimakkarat, jotka ovat suosittuja erityisesti niiden korkean lihapitoisuuden vuoksi. HK:n artesaanimakkaroita ovat HK
Maakarit® -sarjan makkarat. Tdméan kesan uutuuksia ovat HK Maakarit Monzan Massimo, Cannesin Claudia, Chef’s Special
Ripen Ryynéri ja raakamakkara Palermon Mario.

o Artesaanimakkaroiden suosio nayttda jo alkukesan perusteella olevan kovassa kasvussa. Esimerkiksi toukokuussa HK
Maakarit -sarjan makkaroita ostettiin 50 prosenttia enemman kuin vuosi sitten, iloitsee Jarvinen

Kaikki HK®- ja Kariniemen® -merkkiset tuotteet valmistetaan aina suomalaisesta lihasta.

HKScanin teettdma Kesa ja ruoka -kysely toteutettiin kesdkuun alussa 2020 ja siihen vastasi 800 suomalaista. Vastaajista puolet
oli naisia ja puolet miehia.

*) HKS canin teettdma kansallinen grillaustutkimus 2018
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HKScanin tavoite on kasvaa monipuolisek si ruokataloksi. Yli sadan vuoden kokemuk sella vastaamme kuluttajien ja asiakkaiden tarpeisiin ja
valmistamme maistuvaa, terveellisté ja vastuullisesti tuotettua ruokaa. Meille HKScanissa vastuullisuuteen kuuluu ruoantuotannon kehittdminen koko
arvoketjussa tiloilta kuluttajille. Kotimarkkinoitamme ovat Suomi, Ruotsi, Tanska ja Baltia. Ldhes 7 000 ammattilaistamme varmistavat maistuvamman
eldmén — ténéén ja huomenna. Monipuoliseen tuotevalikoimaamme kuuluvat siipikarjan-, sian- ja naudanliha seka lihavalmisteet ja ateriat. Vahvoja
tuotemerkkejdmme ovat HK®, Kariniemen®, Via®, Scan®, Parsons®, Rakvere®, Tallegg® ja Rose®. Pérssilistatun HKScanin liikevaihto vuonna 2019
oli 1,7 miljardia euroa.



