


SAMMANFATTNING -
SOMMARENS STORA. GRILLTRENDER

ICA har tillsammans med TNS-SIFO och ndgra av landets frdmsta matexperter
tagit reda pa varfor vi svenskar dlskar att grilla och kartlagt svenskarnas grill-
vanor. | den forsta delen av rapporten beskrivs svenskarnas grillvanor med
reflektioner 6ver varfor vi dr besatta av att grilla. | den andra delen presenteras
vad ICA ser som sommarens stora grilltrender

ALLT PA GRILLEN

| sommar tror vi pa ICA att kottet far konkurrens.
Vi kommer att testa nya ravaror och dven anvanda
annan koksutrustning sasom grytor och pannor
pa grillen. Lds mer pd sidan 10!

FINGRILLA

Lokalproducerat och "nya"” delar pa djuret samt
fler sofistikerade grilltekniker blir vanligare.

Léis mer pd sidan 12!

SKIPPA BESTICKEN

| ar blir vi battre pa att grilla riktigt lyxiga hamburgare
och farska korvar. Vi tror ocksa att andra ratter dér man
anvander brod istéllet for bestick kommer att vara
populart bland svenskarna. Lds mer pa sidan 14!




- 8 av 10 svenskar ager en grill

- 1av 5 grillar redan i april men den generella grillsésongen pagar mellan maj och
september. Dock finns det en grilldlskande skara pa 5 procent som grillar hela vintern

- Mer an varannan svensk skulle grilla mer om védret var battre

- 72 procent sager att de helst grillar flaskkott

- 43 procent dr sugna pa att utforska lokalproducerat kott i sommar
- 44 procent vill grilla mer fisk och skaldjur

- 55 procent anger att det storsta skalet till att de inte grillar mer frukt och gront &r
brist pa kunskap

- 49 procent gillar att fornya sig och testa olika saker pa grillen
- Nastan 70 procent planerar sina grilltillfallen nagra dagar i forvag

- 72 procent av svenska man uppger att de skoter grillen hemma medan endast 5
procent av kvinnorna sager detsamma

- Svenskarnas dromgast nummer ett vid grillen &r Per Morberg



INLEDNING

Varje ar tar vi pa ICA fram sommarens grilltrender och kartldgger svenskarnas vanor
runt grillen. Det handlar om att spana utanfor Sveriges granser och se vad som hander
kanske framst i USA och Sydamerika. Det har som vanligt varit en otroligt spannande
resa dar saker och ting har stéllts pa sin spets. Samtidigt har det varit intressant att se hur
Sverige utvecklats inom matlagning. Vi pa ICA marker tydligt hur svenskarnas intresse
for mat okar for varje ar som gar, hur maten spelar en allt viktigare roll i folks liv och hur
man uttrycker sig och sin personlighet.

Svensken dr besatt av att grilla och sa kommer det nog alltid att forbli. Mattrender
kommer och gar men intresset for grillning vaxer sig starkare for varje ar. For den som
forra aret smakade pa en finhamburgare ar det svart att ga tillbaka till den dar torra lite
trakigare hamburgaren. Det &r det som dr det basta med matlagning och grill - det.gar
inte att lura smaklokarna.

”‘glo"m inte att ha tdlamod nér du grillar,
och n’/zttyt bra révaror.”

Niklas Ekstedt, kokboksforfattare & kock

| ar har vi tillsammans med Niklas Ekstedt tagit fram inspirerande recept

som visar pa arets grilltrender. Recepten kommer att finnas tillgangliga i
receptfoldrar i ICA-butikerna och pa ICA .se. Dessutom kommer Niklas med
en ny kokbok pa temat grill som kommer att séljas pa ICA fran och med maj.



AGER
EN GRILL




Den goda smaken och den sociala aspekten star hogt i kurs for att forklara grillandets
popularitet. Men det tydligaste motivet for att grilla ar att det ses som en hylining till
sommaren - sa fort solen tittar fram tander vi grillen. For oss ar doften av grill lika
forknippat med sommmar som havsbad, midsommarkrans och lata dagar. Var femte
svensk grillar redan i april men var generella grillsésong pagar mellan maj och augusti
manad ut. Idag verkar dock inte ens kyla och snalblast hindra oss fran att ta fram grillen,
eftersom var tionde svensk grillar anda till oktober.

Det dr inte bara sésongen som blivit langre, vi lagar &ven mer mat utomhus. Vi nojer oss
inte med att dga en grill - nu skapar vi ytor for att hacka gronsaker, en vask for att skota

enklare disk och ett portabelt kylskap for att halla 6len kall. Grillen leder végen for det sa
kallade enkla utekoket. Hela koket har flyttat ut - allt for att vi ska kunna vara ute i solen
och umgas med ndra och kara.

Nar renovering av badrum och kok ar gjorda,

star utekdket hogst upp pa listan. De trendigaste
inredningstidningarna exponerar toscanska
vedeldade utomhusugnar och allt fler vill bygga in
verandan och dra dit vatten. Grillen star sjalvklart i
centrum for att skapa det ultimata koket utomhus.

GRILLAR
ANDA TILL
OKTOBER

Vid val av grill visar trenden detsamma, forséljningen
av exklusiva gasolgrillar likt den handgjorda hall Per
Morberg anvander i sitt utekok har 6kat markant.




GRILLEN BRYTER MONSTER

Vi ser att traditionella matlagningsmaonster bryts nar grillen kommer fram. N&r det kommer till
val av ravaror dr vi inte sarskilt priskénsliga. Drygt 60 procent ar beredda att betala mer for att
fa kvalitet. Runt 7 av 10 valjer att planera gillmaltiden redan nagon dag innan sjalva tillfallet. Ett
annat monster som bryts vid grillen &r att det oftast ar mannen som star for matlagningen.

MANNEN UTMANAS VID GRILLEN
Pa tal om Morberg. Om svensken far valja ar Per Morberg drom-
sallskapet vid grillen. N&r det kommer till vem man helst vill grilla
med slar han bade Zlatan och kungen.

Att just Morberg ar mest populdr ar kanske inte nagon slump. For
manga symboliserar han maskulinitet, vilket dven grillning gor - sa
mycket som 72 procent av svenska man uppger att de skoter grillen
hemma medan endast 5 procent av kvinnorna sager detsamma.
Kvinnorna dr istéllet de som forbereder, fixar tillbehodr och dukning.
De traditionella konsrollerna lever med andra ord till viss del kvar,
men vi ser en forandring. FOr bara nagra ar sedan var det namligen
95 procent av mannen som ansvarade for grillen. Var tredje man,
men bara var fjdrde kvinna, anser sig vara duktig pa att grilla.

”Jag kommer léra min dotter
att tinda grillen for att bryta

A %)
konventionerna!

Jonas Cramby, matskribent



SVENSKAR - GRILLNORDAR?

Svensken ar relativt sett duktig pa att grilla. Varannan svensk har testat indirekt grillning, var
tionde svensk har provat pa att réka kottet och lika manga anvander grilltermometer for att
fa kottet perfekt. | sommar tror vi att fler kommer att ta grillning till en ny niva genom att
experimentera med olika metoder och kanske till och med gora grillen till ett helt utekok.

% -‘grilltempemturer- .

Biff 55-70°C
Entrecote 55-70°C
Oxfilé 55-70°C
Rostas 55-70°C
Lammracks 58-70°C
Flaskkarré 80-85°C
Flaskfilé AGNE
Flaskytterfilé 70°C
Benfri kotlett 70°C
Kycklingfilé 72
Lax 56, @
Torskrygg 56°C
Halleflundra 5616

For fler temperaturer och grilltips, gd in pd ica.se!




FOR FLER
GRILLRECEPT
GA IN PA
ICA.SE




Sommarens stora trend dir att anvéinda grillen som en spis, och laga mer din bara kott
pd den. Vi kommer scitta grytor, pannor och kastruller pd grillen for att laga pajer, koka
risotto, baka brod och grddda pizza. Vissa tror till och med att vi kommer laga frukost
och desserter pa grillen. Det cir med andra ord bara fantasin som sctter grdnser.

Det handlar inte om att sluta grilla vara klassiska kéttréitter — men fler kommer
att experimentera med nya metoder och rdvaror sasom fisk, fdgel och vegetariska
alternativ. | nuldget grillar dock majoriteten av svenskar oftast kott, en femtedel
grillar gronsaker och ett fatal grillar fisk och skaldijur.

FLINTASTEKEN FAR KONKURRENS

Enligt undersokningen ar anledningen kunskapsbrist snarare an brist pa inspiration och intresse
for nya rdtter. Det visar sig namligen att ndstan halften av svenskarna &r sugna pa att ldgga fisk och
skaldjur pa grillen och 27 procent vill grilla gronsaker.

Aven om kétt fortfarande dr det mest
populdra att grilla sa hamnar gronsaker
hogst upp pa topplistan bland de mest

s T 3 2 : VILL GRILLA
eftertraktade tillbehoren. Halften de svarande MER FRUKT
i undersokningen anger att grillade eller farska OCH GRONT

gronsaker ar det tillbehor vi inte kan vara utan.

Detta fore farskpotatis, brod och potatissallad.
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GRILLAD FLANKSTEK MED
WOKAD BELLAVERDE OCH SVAMP

Fill detta recept behivs en grillwokpanna
4 portioner & Under 45 minuter
ca 600 g flankstek 6 spada knippmordtter
flingsalt med jod och peppar 3 msk olivolja
1dl BBQ sas flingsalt jalapeno
10 kastanjechampinjoner svartpeppar
200-250 g knipplok eller 2 rédlokar 1lime

250 g broccoli bellaverde

1. Krydda kottet med salt och peppar. Grilla steken 6ver glod ca 4
minuter pa varje sida. Grilla den sedan pa indirekt grill ca 10 minuter
eller tills innertemperaturen ar 58°C. Pensla med BBQ sas pa bada
sidor mot slutet av grillningen.

2. Skiva champinjonerna grovt. Ansa eller skala och skar I6ken i klyftor.
3. Blanda svamp, 16k, broccoli bellaverde, morétter och olivolja i en
bunke. Krydda med salt och peppar.

4. Lat woken bli riktigt varm pa grillen, hall i gronsakerna och woka
dem ca 5 minuter.

5. Dela limen i halvor och grilla dem med snittytan nedat nagra minuter.
6. Skiva flanksteken tunt. Servera med wokade gronsaker, creme
fraiche med ingeféra chili, grillade limehalvor och grillat lantbrod.

NEKTARINKAKA UPSIDE DOWN

12 bitar @ Under 1 timme
30 g (2 msk) smor eller margarin 100 g smor eller margarin
2 msk rérsocker 3 &gg
2-3 nektariner eller persikor 2 dl strésocker
1 msk riven farsk ingefara eller 1 tsk 2 tsk vaniljsocker
mortlade kardemummakarnor 2 dl vetemjol

1. Smaélt matfettet i en stekpanna, 26-28 cm i diameter, som kakan ska
bakas i och som tal att sta pa grillen. Ror ner rérsockret i matfettet och
lat det smalta samman.

2. Dela frukten i halvor, kdrna ur och skar i tunna skivor. Lagg ner
dem i stekpannan och stek ca 3 minuter och tillsatt ingefaran eller
kardemumman.

3. Kaka: Smalt matfettet. Vispa dgg, socker och vaniljsocker posigt. Ror
ner matfettet och mjélet Hall smeten dver frukten. (Det ska inte vara
bakpulver i kakan).

4. Gradda pa en del av grillen som inte har nagon glod ca 25-30 minuter.

f/-/;m:Grddda kakan i nedre delen av ugnen i 175°C 25-30 minuter.




Vi vill veta mer om allt. Vi dyker allt djupare i dmnen och detta gdiller inte
minst mat. Kunskap dr status, och den som kan mest om rdvarorna och
matlagningsteknikerna vid grillen vinner.

I AR VILL VI GRILLA FINARE KOTT

Vipa ICA tror att svensken kommer att ta mer spannande kott denna sommar. Som
komplement till de vanligaste delarna biff, entrecote och filé, sa fortsatter vi att utforska andra
delar pa djuret som gar att dta och framforallt smakar battre.

| var undersokning ser vi dven att mer &n 40 procent vill prova finare kott pa grillen i sommar.
Forra aret gjorde flanksteken entré pa mangas grillar. | ar tror vi att flanksteken blir &nnu
vanligare, men dven andra och kanske annu godare bitar &r pa vag fram som hogrevskarna
och Butchers' steak, eller njurtapp som det heter pa svenska. Det kravs dock kunskap om
hur man skar kottet sa att det blir mort och fint pa tallriken.

AUl fler vill krydda sjilva
Stektermometer - Anvand alltid stektermometer OCé g ridaﬁan g runden.

nar du grillar for att fa kottet perfekt och aldrig torrt. an"rm Jto"’.re ﬁtdr Jom

Vattenbaserad marinad - Prova gdrna vatten-

baserad marinad. Vatten transporterar orter och fdor td Jm tid. @et éppﬂdr

smaker rakt in i kottet.

- _for nya sitt att laga mat,
Ta hjalp av ugnen - | grillen ar det 400 grader men
kott koagulerar redan vid 80 grader. Ta darfor
garna hjalp av ugnen for att forsteka kottet innan OCA mdor av krWr 06&
det laggs pa grillen. - 99
Jmakddttare.

Leif Gronlund, kock ICA-koket
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"Det finns ménga delar
av djuret som smakar tio
gdnger bittre dn oxfile.”

Jonas Borssén, kokboksforfattare & kock

TERMOMETERN - ARETS GRILLACCESSOAR
Utover mer spannande styckningsdetaljer och det
lokalproducerade kottet kommer vi dven att grilla
med mer sofistikerade tekniker. Redan idag har

52 procent av svenskarna provat det som kallas
indirekt grillning, att anvanda grillen som ugn. Var
tionde svensk anvander dven stektermometer for
att fa kottet precis ratt. Vi tror att forra arets stora
trend, att roka kott med hjalp av grillen, kommer
Oka annu mer denna sommar.

GRILLAD HOGREVSKARNA MED
SOMMARKAL OCH PEPPARROT

4 portioner & Under 45 minuter

1/2 tsk kummin 1 vitloksklyfta
1/2 dl firska dragonblad

2 msk smér med havssalt
2 folieark
2 dl smetana

1 tsk gula senapsfron

1 krm nymalen svartpeppar
1 tsk flingsalt med jod

600 g hogrevskarna

600 g sommarkal

200-250 g rod knipplok

2 msk nyriven farsk pepparrot

1. Stét kummin och senapsfron i en mortel och blanda med peppar och salt.
2. Gnid in kryddblandningen pa kottet. Grilla forst sa att kottet far fin farg
over kolen. Grilla sedan pa indirekt grill under lock ca 20 minuter eller tills
innertemperaturen &r 58°C. Lat kottet vila ca 10 minuter.

3. Ansa och skar kalen och Ioken i klyftor. Skala och skiva vitloken tunt.
4.Riv av tva folieark som &r ca 40 cm langa och lagg dem pa varandra.

Lagg pa kal, 16k, vitlok, dragon och toppa med smoret. Krydda med salt

och peppar och vik ihop sa det blir ett titslutande paket . Grilla paketet pa
indirekt grill ca 15 minuter.

5. Blanda smetana med pepparrot, smaksatt med salt och peppar. Skiva kottet.

Servera kdttet med kdlen, smetana och gdrna kokt fdrskpotatis.




SKIPPA BESTICKEN

Ndir vi inte vill missa en sekund av sommarsolen dr det
sjdlvklara valet att skippa besticken. Att fd till en spontan och
riktigt god middagsbjudning blir inte enklare dn sd. Kanske dr
det ocksd ddrfér som korv och hamburgare, efter kott och
kyckling, dr bland det vanligaste att grilla i Sverige.

FORTSATT STARK KORVTREND

Att skippa besticken betyder dock inte att du inte far anvandning av dina
proffsiga kockkunskaper. Forra aret borjade vi nérda ner oss i hamburgare.
Till exempel nér folk koade i timmar for att dta svenska hamburgare som
smakade som pa de trendigaste restaurangerna i Brooklyn. De mest
passionerade malde egen koéttfars och kdmpade for att fa till de perfekta
broden. | ar har dven korvar fatt mer uppmarksamhet och de mest initierade
havdar att vi bara sett inledningen av en ny stor korvtrend. Pa tapeten har vi
nya och kryddiga smaker, minikorvar och ett norderi i farsk korv. Det senare
visar sig i slutsalda korvstopparkurser i Stockholm och otaliga koksmaskiner
som sdljs med extra munstycken for att mojliggora Do-It-Yourself-korvtrenden.

Trenden att &ta utan bestick handlar lika mycket om andra ratter som kyckling-

vingar, spett, revbensspjall och tacos. Vi pa ICA tror framforallt pa tacosens
genomslag pa grillen. Ta garna den mexikanska middagen ett steg langre och
fyll brodet med entrecote, fisk eller gronsaker. Sakert ar i alla fall att brod i
olika former kommer att fa en stor plats vid grillen i sommar.
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GRILLAD SALSICCIA PA SPETT
MED PAPRIKA- OCH HASSELNOTSSAS

4 portioner O Under 30 minuter
3 réda paprikor 2 krm nymald svartpeppar
1 vitloksklyfta 1 knippe radisor
1/2 dl rostade hasselnétter 8 spada morétter
1 msk rédvinsvinager 4 stjalkar stjalkselleri
2 msk olivolja 4 salsiccia al limone
1/2 tsk salt 8 grissini

1. Grilla paprikorna runtom pa het grill tills skalet ar helt svart. Lagg i en
bunke och tack med plastfilm. Lat sta 10 minuter sa gar det lattare att ta
bort skalet.

2. Skala paprikan och lagg i en skal tillsammans med skalad vitlok,
hasselnotter, vinager, olivolja, salt och peppar.

3. Mixa till en sl&t sas med stavmixer. Smaka eventuellt av med ytterligare
vindger och salt.

4. Tvatta radisorna, skala och dela morétterna. Skar sellerin i strimlor.

5. Grilla korven och skar dem i mindre bitar. Servera korvbitarna med
tandpetare, sas, gronsaker och grissini.




Du har precis last Grillrdpporten 2013, en karflaggning over svensklarnas grillvanorjoch ICAs
grilltrender for sommaren 2013. Det har &r efl undersokning som Vi har gjort tillsapnmans
med SIHO-TNS med 2100 respondenter franfhela Sverige som uppgett att de grillar nagon
gang ur|der sésongen.

Tack aven till foliande personer som bidragititill intressanta diskussioner kring grillning:
Hakan fallman, Johan Hedberg, Jonas Borssdn, Lisa Lemke, Niklas Ekstedt och Ulrk Lindelov
samt Laif Gronlund och Malin Y Ericsson fraf ICA.

KOMTAKT

ICA Sverige AB , 171 93 Solna

ICA presstjdanst 070-253 66 60

wwp.ica.se
Www.corqjorate.ica.se

www.facebook.com/ica




