


Vi vill vara tillsammans nér vi grillar -
endast 1 procent uppger att de helst
grillar for sig sjélva. 24 respektive 20
procent uppger att de helst grillar med
vénner respektive slékt och familj.




Véalkommen till ICAs Grillrapport 2017!

Tillsammans med Kantar Sifo har vi gjort en undersdkning som kartlagger svenskarnas
vanor och tankar kring grillen. | ar har vi undersékt narmare varfér just grillen har en sa
positiv paverkan pa oss. Varfor gillar vi svenskar att grilla s8 mycket? Mar vi battre av att
grilla tillsammans och vad har grillen for effekt pa vart valmaende? Just dessa fragor blir allt
mer intressanta i ett mer stressat och individualiserat samhélle, dar antalet gemensamma
samlingsplatser tycks minska.

De senaste arens fokus pa teknik i form av produkter och tillagning har ocksa gjort

grillen mer avancerad an vad den egentligen behover vara. Pa grillens gléd far ju de basta
ravarorna, vare sig det dr kott, fisk, fagel eller gronsaker, méjlighet att smaka som bast utan
krangel. Det ger oss ocksa mer tid att prata med varandra.

Arets Grillrapport underséker darfér hur vi med ett mer prestationsfritt férhallningssatt
till grillen kan samlas kring den oftare. Vi fragar oss dessutom hur vi kommer samlas kring
grillen i framtiden.

For att ge svar pa vara fragor har vi utéver var undersékning tillsammans med
Kantar Sifo dven bjudit in ett antal experter bade inom och
utanfoér ICA sdsom Sofia Ulver och Ida Hult, forskare

inom konsumenttrender respektive etnolog, som 20 % av SvenSqunq

forklarar varfor vi gillar att grilla. Sjalvklart har

vi ocksa tagit hjélp av ICAs egna kockar som gl’i"CIl' SCOI ofta de kan

delar med sig av arets bdsta recept for att vi
enkelt ska kunna umgas mer tillsammans runt
grillen i sommar.

Trevlig lasning!



Mdnga involverar sina géister vid
matlagningen fér att grillningen
ska ske tillsammans (36%).

De mest populdra samtalsamnena ar De flesta svenskar

matlagningen (16%), vanner och familj
(12%) eller planer infor framtiden UP.pger att deras
grillfest helst ska

(10%), men var fjarde (39%) uppger
att de anpassar samtalsémnet efter vara lugn med

vilka de grillar med. vénner (40%).




Att vara tillsammans ar det
som smakar godast

Fér ménga svenskar innebér grillen sommar, ledighet och lénga
ljusa sommarkvéllar tillsammans med néra och kéra. Att grilla god
mat i gott séllskap hjélper kroppen varva ner och en kéwsla av vél-
befinnancle infinner sig — vi mér helt enkelt bra av att grilla!

Vi vet alla hur trevlig en grillkvéll kan vara. Men det ar nog farre av oss som tanker pa hur det paverkar oss
rent fysiskt.

- Nar vi njuter, dter gott och har roligt utsondrar kroppen endorfiner, ett hormon med manga positiva
effekter, sager Paula Frosell, legitimerad dietist hos ICA.

Vi som manniskor har ndmligen aldrig &tit enbart for att 6verleva - utan for att skapa social gemenskap.

- Att sitta ned och &ta tillsammans markerar att det ar paus, inte arbete, sager Ida Hult, etnolog och
foreldsare inom konsumentbeteende, omvarldsbevakning och framtid.

Grillen har helt enkelt en positiv paverkan pa vart sinne och hjalper oss att varva ner.

- En anledning till att vi associerar grillen till nedvarvning beror pa att grillen inte kraver lika mycket av oss
och fler &r inblandade i matlagningen, nagot som gér grillen mer jamlik. Alla hjalps at med forberedelserna
och aven barnen far vara med, tillagger Ida Hult.

Grillen bjuder i grunden in till enklare matlagning som inte kraver nagra langa forberedelser eller krangliga
tekniker. Grillen later oss koppla av for att vi slapper pa prestationen nar det ska grillas.

- Att ata tillsammans markerar att vi hor ihop. Dessutom far vi géra nagot tillsammans. Drémmen om
grillen &r ocksa drommen om sommaren, en mycket speciell tid i svenskens 6gon, sager Ida Hult.

Grillen ger tid for samtal
Bland vardagsprestationer och filterbubblor véxer samtidigt behovet att lyssna och prata med varandra mer
an nagonsin. Tiden vid grillen bjuder in till samtal med néra och kara eller for att knyta nya bekantskaper.

De flesta svenskar vill samla sina vanner till en lugn grillmiddag dar det finns tid for samtal och reflektioner
Over gloden. Har samtalar vi om hogt och lagt — de flesta véljer att prata om vanner, familj eller planer infor
framtiden. Tiden vid grillen gor oss avslappnade och 6ppna for att reflektera Gver oss sjdlva och vad som
pagar runt om oss. Var Sifo-undersokning visar att vi svenskar garna vill diskutera djupare @mnen kring
grillen som bland annat varldslaget, miljon och vara varderingar.

- Grillen lockar till ett mer varierat och mindre formellt umgange dar alla ges chansen att vara med.
Dessutom far vi vara utomhus dér det finns farre etablerade sociala regler att folja, vilket leder till friare
umgdnge och livligare samtal, séger Ida Hult.
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6 portioner  Tid: 6ver 60 minuter

FARSKOST MED GRASLOK
OCH NAJADLAX

3 dl graddfil

1 kruka graslok

2 msk farskriven pepparrot
150 g najadlax eller kallrokt lax
salt och svartpeppar

Till servering: Knackebrod

. Lagg en ren kdkshandduk i ett durkslag och hall i

graddfilen. Lat sta i kyl under natten for att rinna av.

. Skar grasloken fint. Skala och riv pepparoten. Térna laxen.

Blanda gréslok, pepparrot och lax med den avrunna
graddfilen. Smaka av med salt och peppar.

* 9. Pensla burgarna med oljan och grilla pa

4 portioner  Tid: under 60 minuter

VEGOBURGARE MED ARTOR,
DILL OCH PEPPARROT

3 dl gronsaksbuljong (vatten och buljongtarning eller fond)
1dl polenta

250 g gréna artor

1 ask (20 g) farsk dill
1/2 citron

1dl strébrod

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar
olja, till pensling

Pepparrotsmajonnds

2 msk riven farsk pepparrot

11/2 dI majonnas (recept finns pa ica.se)
citronsaft

1/2 rodIok

1 stor tomat

2 saltgurkor

1/2 krukakrispsallad

4 skivor grad ost

4 hamburgerbrod

k7

1. Burgare: Tina artorna om de ar frysta.

2. Koka upp buljongen, rér ner polentan
och lat sjuda cirka 5 minuter till tjock
konsistens. Rr om da och da. Dra av
fran varmen och ror ner artorna.

3. Hacka dillen. Riv det yttersta skalet av
citronen och pressa ur saften.

4. Mixa polenta och artor med
citronskalet i en matberedare till
ett grovt hack.

5. Ror ner dill och strobréd och
krydda med salt, peppar och
nagra droppar citronsaft.

Lat smeten svalla cirka 10
minuter. Forma till burgare
med fuktade hdnder.

6. Pepparrotsmajonnds: Skala
och riv pepparroten. Ror ihop
majonnds och pepparrot.
Smaka av med salt, peppar
och garna lite citronsaft.

7. Skala I6ken, skiva den och tomaten.
Skiva gurkorna pa langden.

8. Plocka av salladsbladen.

direkt varme. Lyft 6ver pa indirekt varme
och lagg pa osten. Grilla under lock tills osten
har smalt. Grilla bréden.

Servera drtburgarna med alla tillbehér



Vad borde vi prata
mer om kring grillen?

Svenskarna anser att vi borde prata mer om:
1. Miljon (17%)

2. Varldslaget (15%)

3. Vara varderingar (14%)




30% av svenskarna vill i ér léigga fler
vegetariska alternativ pa grillen.

Leif Grénlund, kock ICA Koket,
ger tips pé svenska smaker till
grilltillbehoren:

Var fér du receptinspirqtion ifréin? “Fdrsk dill, grdslok, pepparrot, senap,
. . . " fldder, vdsterbottenost — det finns

L. Tips fran vénner och familj (48%) mdnga goda svenska sommarsmaker

2. Receptsidor pa natet (47%) att anvénda som smaksdttare i

3. TV-program (22%) grilltillbehéren!”

4. Mattidningar (21%)

Topp-listan ndr svensken
grillar grénsaker:

Majs 60% Tomat 39%

Paprika 56% Squash 25%
Lok 55% Sparris 25%
Svamp 48%

27% av svenskarva vill grilla mindre méngel kétt.



Att vélja svenska révaror till grillen ér en glédhet trend som inte visar
négra tecken pé. att avta. Vi vérnar om det svenska lantbruket och véljer
helst lokalproducerat kétt och grénsaker av hég kvalitet vars smaker
talar fér sig sjélva pé. grillen. Det lnar sig helt enkelt att satsa pé
svenska révaror efter sésong fér godast smak!

- Under sommarsdsongen ar manga av vara svenska ravaror som allra godast. | borjan av sdsongen passar
exempelvis sparris och sma primérer som farsk 16k, knippmorétter eller sma rédbetor i foliepaket pa grillen.
Langre fram pa sommaren mognar allt fler gronsaker som farskpotatis, bénor och graslok, sager Leif Gronlund,
kock ICA Koket.

Att vélja ravaror med svenskt ursprung fortsatter vara en av de tydligaste trenderna under grillsésongen.
Var Sifo-undersckning visar att vi valjer svenskt for att vi vdrnar om vart svenska lantbruk - 8 av 10 svenskar
uppger att de véljer svenskodlat framst av anledningen for att stotta svenska lantbrukare.

Alla far vara med - den gréna trenden haller i sig

Vid grillen méts idag veganer, vegetarianer och flexitarianer - att skapa en inbjudande grill dar olika preferenser
kan motas och fokusera pa umganget snarare an tillagningstider ar viktigt infor arets grillsdsong. Det ska vara
enkelt for alla att grilla!

Undersokningen visar att svenskarna garna provar alternativ till det klassiska grillkottet vid grillen. Vi ser oss om
efter fler vegetariska alternativ och &r nyfikna pa nya smaker dér mer &n varannan svensk vill lagga fler gronsaker
pa grillen (57%).

- Idag grillar vi svenskar fler grénsaker av olika slag. Eftersom grillning &r ett sa pass stort intresse i Sverige har vi
storre kunskap och @r mer nyfikna nu. Istéllet for att tanka vilket kott, fisk eller fagel jag ska ha till gronsakerna
later vi istéllet gronsakerna fa spela huvudrollen.

Sa lyckas du med grillfesten!

Majoriteten av svenskarva tycker att den stérsta utmaningen vid grillfesten ér
att & all mat klar samtidigt. Leif Grénlund, kock ICA Kéket ger sina bésta tips:

1. Lat en del av grillen ga pa lite lagre vérme eller med mindre kol under gallret. Da kan du halla maten varm
samtidigt som du grillar det sista.

2. Tank pa att allt inte behover serveras brannhett - gronsaker passar utmarkt att servera lite mer ljumma.

3. Storre kottbitar blir godast nar de far vila, passa da pa att grilla de sista ratterna.

4. Tank pa att inte krangla till det — hall det enkelt och umgas med dina géster istallet!



4 portioner  Tid: under 60 minuter

BAKADE BETOR MED RAMSLOKSAIOLI

OCH GRILLAD RODING

Betor Ramsléksmajonnés
cirka 600 g blandade 100 g ramslok

sma betor 2 aggulor

ugn- & grillfolie 2 tsk vitvinsvinager
salt 2 tsk dijonsenap

1 msk olja 2 dl rapsolja

salt och peppar

Till servering: Grillad réding, citronhalvor, farskpotatis, dill
och bladsallad

1. Betor: Ansa och skala betorna med en potatisskalare. Dela
om de &r stora.

2. Lagg betorna pa ett dubbelvikt folieark. Salta och blanda
med oljan.

3. Vik ihop foliearken till ett tatslutande paket. Lagg pa grillen
och grilla sakta under lock tills betorna ar mjuka, cirka 40
minuter.

4. Ramsloksmajonnads: Lagg ramslok, dggulor, vindger och
senap i en matberedare och mixa till en sldt puré. Mixa ner
oljan droppvis i purén. Smaka av med salt och peppar.

5. Servera de bakade betorna med ramsléksmajonnas, réding
och tillbehor.

Tips: Byt ut ramslsk mot 65 g babyspenat och 1 riven vitlsksklyfta

4 portioner  Tid: 6ver 60 minuter

LAMMRACKS MED GRILLADE
TOMATER OCH HARISSASMOR

Gronsaker Bonor

1 knippe farsk ok 150 g haricots verts

400 g romanticatomater 1 msk olivolja

ugn- & grillfolie 1 vitloksklyfta

4 msk olivolja

1 msk flytande honung Harissasmér

salt och svartpeppar 100 g smér, rumstempererat
2 tsk harissa

Lammracks 2 msk hackad persilja

cirka 900 g lammracks eller
lammracks fankal & orter

1. Gronsaker: Ansa och dela |6k och blast i halvor

2. Lagglok och tomater med kvistarna kvar pa ett dubbelvikt folieark,
cirka 30x40 cm. Ringla 6ver olivolja och honung. Krydda med salt och
peppar. Vik ihop till ett paket, grilla indirekt under lock cirka 20 minuter.

3. Harissasmor: Mixa smér och harissa i en matberedare eller vispa med
elvisp till luftig konsistens. Hacka och vand ner persiljan och smaka av
med salt.

4. Lammracks: Grilla lammracksen, forst pa direkt varme till fin farg och
sedan indirekt under lock tills innertemperaturen &r 58°C. Lat vila i
fuktat smorpapper minst 15 minuter. Skar i bitar mellan benen pa
kottet.

5. Bonor: Ansa bonorna och stek dem mjuka i olivoljan. Skala och pressaii
vitldken mot slutet av stekningen. Krydda med salt och peppar.

6. Servera lammracksen med bénor, gronsaker, harissasmor, farsk-
potatis och sallad.



Vi kommer alltid att diska grillen

Ménniskans fascination fér eld och god mat har en léng historia. Att
grilla idag och i framtiden kommer antagligen ha ménga likheter, men
mycket kommer ocksé. att skilja sig ét. Sofia Ulver, docent viel Lunds
Universitet och forskare i konsumenttrender och méltider, har tittat
mer pé hur vi grillar idag och i framtiden.

Sedan urminnes tider har manniskan samlats kring lagerelden, inte bara for fédans skull utan ocksa for att finna
gemenskap. Inom antropologin har grillningen och varandet vid elden lyfts fram som en historisk ritual for just
foérening och starkandet av sociala band.

- Dagens nojesgrillande fick sitt genomslag i Sverige under 50-talet nér camping borjade bli en het semestertrend
hos svenskarna. Grillandet blev en av de framsta aktiviteterna for att samla familjen och koppla av pa camping-
platsen, sager Sofia Ulver.

Det finns flera sociala trender som bidrar till att vi dlskar att grilla. En véxande langtan till kontakt med naturen och
autenticitet i var matlagning speglas i de senaste arens starka trend att dta mer ekologiskt och narproducerat. Vi
undviker halvfabrikat och smakforstarkare till férman for rena och naturliga smaker.

- Som manniskor har vi ett behov av att sdka oss till andra manniskor i samband med maltiden, vilket bidrar till att
grillen blivit sa popular - tiden vid grillen &r inatblickande men &nda social, sager Sofia Ulver och fortsatter.

- | framtiden kommer dessa drivkrafter fortsatta paverka hur och varfér vi grillar. | dagens oroliga varldspolitiska
klimat med granser som sluter sig och ett vdaxande klimathot 6kar var vilja att ta ansvar for vara egna resurser. Vi
kommer att fortsatta varna om det svenska lantbruket och vilja svenska ravaror dven i framtiden.

Oavsett vad framtiden for med sig kommer var karlek till grillen besta. Grillen har alltid och kommer alltid vara en
trygg och avkopplande plats dar vi manniskor kan samlas runt god mat, harligt sallskap och enkla eller djupa samtal.

| framticlen kommer vi umgés
precis sé avslappnat och
gemytligt som vi gér runt grillen
idag — det ér ju dess mening!”

- Sofia Ulver, docent Lunds Universitet



12 bitar  Tid: 6ver 60 minuter

GRADDTARTA MED FLADER, JORDGUBBAR OCH VIT CHOKLAD

Tartbotten Chokladcréme Garnering

4 agg 200 g vit choklad 1 liter jordgubbar

2 dl socker 3 dl vispgradde 6 dl vispgradde

11/2 dI vetemjol 1lime

1/2 dl potatismjol ca 1dl fladersaft,

11/2 tsk bakpulver koncentrerad

1. S&ttugnen pa 175°C.

2. Tartbotten: Spann fast ett bakplatspapper eller smorj och bréa en form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
3. Vispa dgg och socker posigt. Blanda vetemjol, potatismjol och bakpulver och sikta ner i dggsmeten och rér om. Hall

8.

9.

smeten i formen.

Grddda kakan i nedre delen av ugnen cirka 40 minuter, kdnn med en sticka att den &r torr. Lat kakan kallna och dela
deni tre delar.

Chokladcréme: Bryt chokladen i mindre bitar. Koka upp hélften av grddden och ta av fran varmen. R6r ner chokladen
och |at den smalta helt. Ror sldtt med resten av gradden. Lat graddden kallna ordentligt i kylen minst 2 timmar.

Vispa upp gradden med en elvisp. Riv det yttersta skalet av limen och vand ner i cremen.

Skar kakan i tre bottnar. Lagg en botten pa ett fat och skeda &ver lite av fladersaften. Bred pa halften av
chokladcremen, lagg pa nasta botten skeda 6ver fladersaft och bred pa resten av chokladcrémen.

Lagg pa den sista botten och skeda &ver fladersaft.

Garnerlng Ansa jordgubbarna och dela dem eventuellt i halvor. Vispa gradden och lagg 6ver den i en spritspase

10. Spritsa pa gradden och garnera med jordgubbarna.




Sammanfattning Kantar Sifo

ICA har tillsammans med Kantar Sifo kartlagt svenskarnas
vanor och tankar infér érets grillsésong.

Att grilla tillsammans
ér det som smakar godast

« Vi vill vara tillsammans nar vi grillar - endast 1 procent av

svenskarna uppger att de helst grillar for sig sjalva. 24 respektive 30
procent uppger att de helst grillar med vanner eller slakt och familj. :

« 35 procent anser att vi gillar att grilla sa mycket for att det ger mer
tid till att laga mat och umgas med varandra. Svenskarna uppger
att deras grillfest helst vara lugn med vénner (40%).

* 45 procent av svenskarna uppger att deras storsta utmaning vid
grillen ar att fa all mat klar samtidigt. Andra utmaningar tycker
svenskarna ar att fa ravaran ratt grillad (38%) samt att fa till ratt
temperatur pa grillen (21%).

* Svenskarna tycker att flaskkott (46%), korv (46%), och hamburgare

(42%) ar det lattaste att grilla till fler &n fyra personer. Det svaraste
anses daremot vara fisk- och skaldjur (31%), n6tkott (19%) och
kyckling (15%).

* 12 procent av svenskarna uppger att de grillar aret om.

Tid fér samtal Landet med de
* De mest populéra samtalsdamnena
runt grillen &r matlagningen (16%),
vanner och familj (12%) eller planer
infor framtiden (10%). 39 procent
uppger att de anpassar samtalsdmnet
efter vilka de grillar med. svenska lantbrukare.
* Svenskarna anser att vi borde prata :
mer om miljon (17%), vérldslaget (15%) :

och vara varderingar (14%) vid grillen.
varav ingar (14%) vid gri tryggt (36%).

goda smakerna

Den grona trenden
hdiller i sig

* Fler &n var fjarde person
(27%) uppger att de i ar vill
grilla mindre mangd kétt.
Var tredje svensk (30%)
vill grilla fler vegetariska
alternativ.

* Fler &n varannan (57%)
uppger att de vill grilla mer
gronsaker.

« Topplistan nar svensken
valjer gronsaker till grillen:

1. Majs (60%)

2. Paprika (56%)

3. Lok (55%)

4. Svamp (48%).

* 47 procent uppger att de
vill grilla mer ekologiska
ravaror i ar.

* 45 procent uppger att svenskt ursprung ar den viktigaste
faktorn nar de viljer kott till grillen. Av de som valjer svenskt
kott uppger 67 procent att anledningen ar for att stotta

* Den framsta anledningen till att svenskarna véljer svensk-
odlat &r for att stdtta svenska lantbrukare (81%), kortare
transporter (57%), kvalitet (45%), och for att det kdnns

Undersdkningen genomfordes tillsammans med Kantar Sifo mellan den 15 och 27 februari 2017 med 1 001
respondenter fran hela Sverige som uppger att de grillar nagon gang under aret.
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Arets grillsortiment fran ICA!
Arets grillsortiment frém ICA innehéller Her gocla nyheter inom kétt, fisk, fégel

och vego som passar grillens alla smaker. Vare sig vi véljer férdigkryddade rétter
utan kréngliga férberedelser eller révaror vars goda smaker talar fér sig sjélva
ér érets grillnyheter létta att tillaga — sé att vi far mer tid ¢ill att umgés med

varandra vid grillen.

ICA Gott liv Snabbfilé kyckling guajillo

Tunna féardigkryddade snabbfiléer av svensk kyckling
kryddade med sasongens smak guaijillo-chili och &rter.
Guajillo-chili har anor fran Mexiko och &r en relativt het
chili med 6rtig och syrlig smak. Lanseras vecka 14.

ICA I love eco Flankstek

Nu lanseras ekologisk och KRAV-markt flankstek med
svenskt ursprung. Flankstek passar bra att grilla i bit pa
indirekt varme — en grillfavorit! Finns i butik fran vecka 14.

ICA Sliders

SLIDERS
SMA
HAMBURGERBROD
Ry lanseras ett passande slidersbrod bakat pa surdeg med en syrlig

SURDE G / : smak. Toppa burgaren med exempelvis chilihamburgerdressing och
/ : saltgurka. Sliders och bréd finns i butik fran vecka 14.

Sma farska slidersburgare av svenskt nétkott som kan dtas som
forrattstilltugg vid grillen i vantan pa att 6vriga ratter blir klara eller
vara del av en buffé. Slidersburgarna &r pa 45 gram. Till burgarna




Rékiga korvar fréin Holy Smoke

ICA Selection Holy Smoke

Arets hetaste grillnyheter &r tre rokta korvar framtagna i samarbete med restaurangigarna och topp-
grillarna pa Holy Smoke BBQ i Hoganas. Riklig kottmangd och saftighet, med svenskt kétt och smaksatta
med inspiration fran BBQ-meckat Lockhart i Texas. Smaksatt med riktig 6|, farska kryddor och lagrad
cheddar. Lanseras i tre smaker vecka 14.
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ICA Selection Holy Smoke Beef Sausage

Passar bra pa grilltallriken med sallad eller brod, garna grovt,
och varfor inte toppa upp med syltad rodIok, fankal- &
dppel-slaw eller lite ajvar relish-majonnés? Innehaller 94%
svenskt not- och griskott.

ICA Selection Holy Smoke Jalaperio Cheddar

Denna korv passar utmarkt tillsammans med hot cucumber
relish, grov delisenap och lite baconkrisp. Gjord pa 83%
svenskt gris- och notkott.

ICA Selection Holy Smoke Chipotle Garlic

Denna rokiga korv passar perfekt att toppa med majssalsa,
rod coleslaw eller rostad I6kmajonnds! Gjord pa 92%
svenskt gris- och notkott.

Arets vego-nyheter!

ICA Gott liv Ostbiffar
ICA utokar det farska
vegetariska sortimentet
och lanserar under varen
ICA Gott liv ostbiffar
med broccoli, blomkal
och krémig ost med

en spréd panering.
Ostbiffarna kan stekas
eller tillagas i ugn men
passar dven att grillas.

ICA Gott liv Vego-chorizo
Intresset for att grilla vegetariskt
Okar och ICA lanserar en
vegetarisk chorizo i ICA Gott
liv-serien. Korven &r sojabaserad
och klassiskt kryddad med paprika
och chili som passar utmarkt

till grillens alla fester. Vego-
chorizon ar sjalvklart GMO-fri och
producenterna RTRS-certifierade.
Lanseras vecka 14.




Du har precis last Grillrapporten 2017, en kartldggning 6ver svenskarnas
grillvanor och ICAs grilltrender for grillsdsongen 2017. Undersékningen
genomfoérdes tillsammans med Kantar Sifo mellan den 15 och 27
februari 2017 med 1 001 respondenter fran hela Sverige som uppger att
de grillar ndgon gang under aret.

Stort tack till Ida Hult och Sofia Ulver samt Lieselott Liljevik, Paula Frésell och Leif Gronlund pd
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

ICA

Tips och inspiration i appen ICA Grilla, var receptbroschyr och pa ica.se - och naturligtvis i ICA-butikerna.
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