Svenskarnas grillvanor och sommarens grilltrender
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SAMMANFATTNING

Somwmarens stora grilltrender enligt ICA

ICA har tillsammans med TNS-Sifo kartlagt svenskarnas grillvanor och
ihop med kocken Carina Brydling spanat kring vad som blir
sommarens stora grilltrender.

GLODHET HALSA GRILLA SALLAD! _,
Halsotrenden ar het och viljan att leva mer halsosamt &r stor Gér som de hetaste kockarna och lggg
hos manga. Vi bryr oss mycket om var maten kommer fran hela sallads- eller kalhuvuden pa grillen.
och vi dter garna mer ekologiskt och svenska ravaror i sdsong.

| ar vill 40 procent av svenskarna grilla mer halsosamma rétter NYA BURGAREN ceonader
och det finns méanga heta trender att haka pa for den som 2015 tar sig burgaren pyabs e‘;re aller
soker frascha ratter pa grillen och vi grillar champinjonburg Kli
Léis mer pd sidan 5 ' experimenterar med fisk och kyckling,

med frascha tillbehor for en mer
halsosam burgare.

MER FISK PA GRILLEN

45 procent av svenskarna vill grilla mer

GRILLA SMARATTER OCH SNACKS

Intresset for gatumat bara véxer och nu poppar street food

markets upp som svampar i London och Berlins hippa kvarter fisk och skaldjur i &r, samtidigt SOrTl1
och kandiskockarna tar in gatumaten pa lyxkrogarna. Med manga tycker att det dr svart. Enkla )
inspirati 3 i i smara der som fiskplankan gor €n star
inspiration fran gatumaten grillar vi smaratter och snacks som metoder sofT o

° . ° ° en.
gar enkelt att ata pa staende fot. comeback pd gr!

Lds mer pd sidan 9.

MIN GRILL AR MIN VERKSTAD
Efterfragan pa grillprylar och verktyg marks tydligt hos ICA.

| sparen av vart vaxande matlagningsintresse vill vi na perfekta L

resultat, och dnskelistan pa nya prylar infor arets grillsdsong ar 5

lang. Och hogst upp pa listan star en grilltermometer for att fa [

kottbiten med lite hogre kvalitet perfekt tillagad. VZ

Grillen ar var schweiziska armékniv! '
Léis mer pd sidan 11.
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SAMMANFATTNING

Sveunskarwas grillvavor i siffror ” g
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vill grilla mer halsosamma ratter vill lagga mer svenskt kott onskar grilla mer
under arets grillsédsong. pa grillenii ar. fisk och skaldjur.

¢

FLER SIFFROR

® 41 procent av svenskarna har grillpremiar i maj, medan mer an vart femte svenskt
hushall, 22 procent, boérjar grilla i april.

® Tva av fem hushall, 42 procent, staller undan grillen i september, medan en tredjedel,
32 procent, vantar med att stélla undan grillen &nda till oktober.

o Néra vart tredje svenskt hushall, 32 procent, ager fler an en grill.

° Nar det kommer till grillmetoder ar svenskarna allra mest nyfikna pa att testa folie-
knyten direkt pa grillen i sommar (18 procent), tatt foljt av att grilla med smaksatt rok
eller tré (14 procent) och att grilla med termometer (9 procent).

® Hela 56 procent av svenskarna staller sig positiva till pastaendet att de vill grilla mer
svenskt kott under arets grillsdsong och svenskt ursprung har seglat upp som den
viktigaste faktorn nar svenskarna valjer kott till grillen. 46 procent anger svenskt ursprung
som den viktigaste faktorni ar, jamfort med 36 procent i fjoldrets undersékning.

o Nara tre av fyra svenska hushall, 73 procent, kan tanka sig att betala mer for kott av hog
kvalitet och istéllet anvanda mindre mangd till arets grillande.

® Tva av fem svenska hushall, 41 procent, vill grilla mer ekologiska ravaror under arets
grillsdsong. Viljan ar extra stark hos unga kvinnor, 64 procent av kvinnorna i alders-
gruppen 15-29 vill grilla mer ekologiskt.



Dela gloden!

Antligen dags att sparka av sig skorna, plocka fram utemoblerna eller ge sig ut i parken
- varen ar har och med den grillpremidren!

De allra flesta borjar grilla i maj och staller undan grillen i september, medan nastan en
tredjedel av de svenska hushallen grillar anda in i oktober.

Att grilla ar bokstavligen talat hett. Just nu vurmar vara mest kénda kockar extra mycket
for det hér med att laga mat pa glod och vedugnen gor entré pa allvar i restaurangkoken.
Trenden som borjade hos Magnus Nilssons Faviken fortsatter och nu laggs bestallningar
av traditionella vedugnar fran Jamtland pa I6pande band till de bésta restaurangerna, dar
kockarna experimenterar med helstekta djur och langbakade gronsaker.

For manga ar langtan att komma ut i naturen kombinerat med smakaromerna hos mat
som tillagats Over dppen eld oslagbar. En del flyttar ut all matlagning till grillen och
anvander den for att steka, roka och koka fran tidig morgon till sen kvall, medan andra
nojer sig gott med nagra goda korvar 6ver en enkel grillhink i parken. Ett gott sallskap
och doften av grillat ar det viktigaste.

Vi vill att alla ska dela sin gléd i

sommar med [CA!

”| sommar kommer jag att ta minglet vid grillen
till ndsta niva med plockmat och snacks pa de
godaste primérgronsakerna och experimentera
med nya varianter pa burgare av riktigt fint,
svenskt naturbeteskott.” (leif Gronlund, kock ICA Koket

”Just nu langtar jag till mitt utekék pa Gotland
och att fa langbaka gronsaker pa grillen for
maximal smak. | ar dr jag extra sugen pa att baka
rédbetor i foliepaket som far ligga riktigt lange y
och gOtta till Sig.” Carina Brydling, kock och kokboksférfattare
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Glodhet hdlsa

Halsotrenden ar glodhet och viljan att leva lite mer hdlsosamt &r stor hos manga. Det
startar sténdigt nya motionslopp som blir fullbokade pa nolltid. Modern teknik ger
oss mojligheten att mata vara halsovarden med hjalp av finurliga aktivitetsarmband
och appar och modehusen hakar pa halsotrenden med innovativa sportkollektioner.
Mattrender som mindful eating, raw food, grona juicer och clean eating omfamnas av
saval kéndisar som stjarnkockar och anammas av allt fler hushall.

Vi bryr oss ocksa mycket om var maten kommer fran och vi ater garna mer ekologiskt
och svenska ravaror i sasong. Infor arets grillsasong uppger 40 procent av svenskarna
att de vill grilla mer halsosamma ratter.

Sé hur speglar sig hélsotrenden pé. grillen i &r?

Vi blir bara mer och mer intresserade av hilsosam mat, vi
kockar utgar numera fran det gréna och kryddar med koétt av
hog kvalitet. Jag marker att vara vegetariska ratter pa menyn
ar poppis och det beror inte pa att alla helt pl6tsligt blivit
vegetarianer, utan att vi ar 6ppna foér mer gréna inslag.”

- Carina Brydling .




Grilla sallad!

Sallader hér sommaren till och nasta steg &r helt enkelt att lagga din favoritsallad pa
grillen. Grillade sallader som romansallad, isbergssallad, hjartsallad eller savojkal toppade
med allt fran ost till bacon syns pa heta krogar som Ekstedts och AG i Stockholm.

Tips! 6sr som Carina Brydling och laga en Caesarsallad pé. grillen. Véne snabbt
en spéd isbergs- eller romansallad pé. grillen fér fin yta, rippla ver en god dressing

och toppa med krutonger, knaperstekt bacon och grillad kycklingfilé.

Grillad spetskél med
épple och dill

4 PORTIONER | UNDER 30 MIN | MEDEL
1 rodlok
1 kruka dill
1 msk s6t senap, garna grovkornig
2 msk vitvinsvinager
4 msk rapsolja

salt och svartpeppar

1 dpple, Granny Smith
3 msk smor

1 stort spetskalshuvud

Till servering: Kokt farskpotatis, kalvspett eller
flaskytterfilé, ca 150 g/portion

Gor sd hdr: 1. Skalaloken, hacka den och dillen.

2. Blanda senapen med vindgern och ror i oljan. Vand ner Iken och dillen.
Smaksatt med salt och peppar.

3. Hyvla dpplet med osthyvel. Ringla dressingen over &ppleskivorna.
Smalt smoret. Skar kalen i 4 klyftor och pensla snittytorna med smoret.
Grilla kalen pa snittytorna.

5. Servera spetskalen med dressing och apple, grillade kalvspett eller grillad
flaskytterfilé.




Nya burgaren

Densom trodde att burgaren ar passé ar helt fel ute. 2015 tar sig burgaren nya skepnader
och vi grillar champinjonburgare eller experimenterar med fisk eller kyckling fér en mer
halsosam burgare. Vi gor 50/50-burgare och blandar grénsaker som rivna morétter, kal
eller linser i kottfarsen — som givetvis dar av svenskt kott, garna narproducerad och av

hogsta kvalitet.
_é

VI VILL GRILLA MER SVENSKT KOTT | AR!
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Hela 56 procent av svenskarna staller sig positiva
till pastaendet att de vill grilla mer svenskt kott
under arets grillsdsong och svenskt ursprung

som faktor nar man valjer kott till grillen har

blivit allt viktigare. Bland ICAs kunder marks dven
efterfragan pa kott med hog kvalitet. Nu lanserar
ICA ett flertal nyheter under en ny sortimentslinje,
ICA Selection svenskt premium - ett sortiment

av hogkvalitativt, svenskt kott.

ICA Selection Neturbeteskstt ér bland det bésta ICA Selection Frilandsgris ér vért bésta svenska
Sverige kan frambringa — ett kvalitetskstt av absolut Heskkétt — grisarna har inte bara haft det riktigt
hégsta saluhallsklass. Det kommer frén utvaldea djur, bra, de smakar ocksé. bra. Kéttet kommer frén

alla med fin marmorering av inspréngt fett. Djuren | frigéende svenska grisar, dér uppfédningsséttet ger
gér ute och betar och kéttet méras sedan lénge. grisarna ett sé naturligt liv som méjligt. Grisarna ér
Kéttet far smak av gréset och érterna samtidigt som av kéttrasen Duroc, vilket ger en bra marmorering
svenska hagmarker hélls ppna och artrika. och ett saftigt och smakrikt kétt.




Mer fisk pé grillen

45 procent av svenskarna vill grilla mer fisk och skaldjur i ar. Vi ar medvetna om att vi
bor ata mer fisk for att fa i oss alla nyttigheter som havet har att bjuda pa, samtidigt
som vi ocksa kraver att fisken vi ater ska vara fiskad pa ett hallbart s&tt. Dock upplever
ndra en tredjedel, 31 procent, av svenskarna att det ar svart att grilla fisk och skaldjur.
26 procent skulle grilla mer fisk och skaldjur om de hade kunskapen. 2015 utmanar vi
oss sjalva och lagger saval fisk som skaldjur pa grillen.

L 1. Grilla lax P& planke,
aXen passar perfekt f5, planke,

. M medet och k
med djng, favar/‘fkryo(c/on Tc';k P’;):’Z(Zf

blotligge Plankan junaul

2. Halsteor Gr réddaren ; néden for

9r/'llspe_1..‘t och helgrillal fisk som annars
létt fastuay Pé grillgallret

2. Imponers med foljepaket/

. Ta din favoritfisk, stjélp sver brynt
MOr och kapris ocl vk thop ett paket

med en liten spmn 5
! "N Oppring for att f5
rékarom frén glsden, Musslor :o;:;—
paket ér ocksg gott!

Férsk lax eller skrei pé.
grillen i sommar!

Nyhet: ICA lanserar férdigpackac
férsk fisk, vilket gor féirsk fisk
tillgéngligt for Her.




Grilla smarditter
och snacks

Intresset for gatumat bara vaxer och nu poppar street food markets upp som svampar i
hippa kvarter i London och Berlin och kdndiskockarna tar in gatumaten pa lyxkrogarna.
Har hemma serverar Mathias Dahlgren sin variant pa tacos och pa Zécalo i Malmé har
man hamtat influenser av den mexikanska gatumaten i Mission District i San Fransisco.

Med inspiration frén gafumafe-n grillar vi
smérétler och snacks som gér enkelt cit éta
pé stéende fot.



Grilla primérgrénsaker som morétter, sparvis och
knipplék och snacksa med en god dippsés.
Inget kréngel!

Nachos pda grillen

4 PORTIONER | UNDER 30 MIN | LATT
1 gul paprika
2 tomater
1 silverlok
1 vitloksklyfta
1lime
3 msk sweet chilisas
2 msk olivolja
salt och svartpeppar
1/2 kruka koriander

1dlriven ost
ca 20 nachochips
1 dl graddfil
L Dela, karna ur och térna paprikan fint. Dela, krama ur kdrnorna och térna tomaterna fint.
Skala och hacka 16k och vitlok fint. Riv det yttersta av skalet fran limen och pressa ur saften.
2. Blanda gronsakerna med limesaft och limeskal, sweet chilisas och olivoljan. Krydda med salt
och peppar.
3. Grovhacka koriandern och blanda med gréonsakerna.

Lagg gronsakssalsan i en form som tal att sta pa grillen. Stré pa osten och chipsen, stall
formen pa grillgallret. Grilla indirekt, under lock, och 13t formen sta tills osten smalter.
5 Servera med graddfil och gérna sallad..
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_Min grill &r min verkstad

Samtidigt som back to basics just nu rader inom matvarlden, har vi aldrig levt.i en mer
omvalvande tid dar ny teknik standigt tar oss i nya riktningar. Men hur visar sig detta
pa grillen? ' i

Jakten pa det perfekta resultatet gor att vi standigt letar efter verktygen som kan hjalpa oss
pa vagen. | grillens forlovade land, USA, séljs high tech-termometrar som ska ta grillandet
till nasta niva. Hos ICA marks efterfragan pa grillprylar och verktyg tydligt och i sparen av
vart vaxande matlagnlngsmtresse ar onskelistan pa nya prylar infor arets grillsasong lang.
Nar de svenska hushallen svarar pa vilken typ av grillverktyg man kommer att inforskaffa
infor grillsdsongen ar grilltermometern mest popular, t4tt folid av elgaffeln och fiskhalstret.
Smarta halster, grillbrickor och pannor ar nyckeln till perfekt resultat nar man vill anvanda
grillen som en ugn och fa saval kétt som gronsaker klart samtidigt.

Grillen ér vér schweiziska armékwiv!

"Grilltermometern ar min basta van vid grillen, har man lagt
lite extra krut pa en koéttbit av riktigt hog kvalitet ar det helt

- .enkelt inte lage att riskera att den blir for torr.”
Fredlrik Pibl, produktchef ICA Special

"Att anvdnda grytbr och pannor pa grillen ar perfekt nar
man vill grilla manga saker samtidigt och dven nar man vill

. . “anvanda grillen sbm B ;
Car/na Brydl/ng g
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| Bra Miljoval

Grillpanna Bra Miljoval
Grillpanna med avtagbart handtag ICA ér férst pé. marknacen med
= smart nér du vill grilla grénsaker Naturskyddsféreningens

och fisk undler lock utan att riskera att miljsmérkning Bra Miljéval pé
bréna vid och vér du vill grillkol och briketter.

grilla maten lénge.

SENASTE TRENDEN

Haka pé. senaste trenden med helbakadle
gréunsaker pé grillen. Légg l6k, vitlsk och tomat
i en grillpanna och grilla med hjélp av indirekt

vérme, det vill séga grilla lénge pé lég
temperatur. Servera till fisk, fégel eller kéttbiten.
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Du har precis last Grillrapporten 2015, en kartlaggning over
svenskarnas grillvanor och ICAs grilltrender for sommaren 2015.
Undersokningen gjordes tillsammans med TNS-Sifo med 1 000
respondenter fran hela Sverige som uppgett att de
grillar nagon gang under aret.

Stort tack till Carina Brydling. Tack ocksa till Fredrik Pihl, Leif Gronlund,
Lieselott Liljevik och Marlene Lindholm pa ICA som bidragit
till intressanta samtal kring grillning.

KONTAKT

ICA Sverige AB, 171 93 Solna
ICAs presstjanst, telefon: 010-422 52 52
www.icagruppen.se/media

A

Tips och inspiration i appen ICA-'GriIIa, receptbroschyrer och pa ica.se - och naturligtvis i ICA-butikerna.




