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Snart ar det antligen dags for var favorittid pa aret - grillsésongen. En tid
for gemenskap, god mat och riktigt bra ravaror. Arets grillundersékning
fran ICA visar att 78 procent av svenskarna vill ha fler lokalproducerade
alternativ i sin matbutik. Den storsta anledningen &r att man vill stotta
lokala bénder, men klimatfragan med kortare transporter spelar ocksa in.
Mest lokalpatriotiska ar Norrbotten och Gotland. Norrbottningarna uppger
till och med att lokalproducerat, till skilinad fran svenskproducerat, ar den
viktigaste faktorn nar de viljer mat att grilla.

Vi pa ICA tror att efterfragan pa lokalt bara kommer att 6ka - inte minst

under grillsdsongen dar vi verkligen kan njuta av svenska ravaror i sdsong.
Vijobbar hela tiden med nya projekt for att stotta lokala bonder och fa fler
leverantdrer att vaga satsa i sin region och var storsta styrka nar det kommer
till nérproducerat &r vara ICA-handlare. Med cirka 1300 butiker dér varje
handlare har frihet att vélja sitt eget sortiment kan vi dagligen f6lja det genuina
engagemang som finns hos manniskor landet Gver. Manniskor som brinner for
sin hembygd och som bidrar till att fler kan njuta av deras lokala specialiteter.

For oss handlar lokalt om allt fran milj6, smak och kvalitet till stolthet och nya
arbetstillfallen. Vi hoppas att arets grillrapport kan inspirera dig att njuta av just
dina lokala rdvaror och vilja nargrillat pa menyn i sommar.

Trevlig Iasning!

Gisela Pinto
Ansvarig for lokala leverantérer pd ICA
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32 % anser att svenskt ér den
viktigaste faktorn ndr de vdiljer
mat till grillen och 12 % anser att
lokalproducerat ér viktigast.

21% av unga kvinnor mellan 18-29 ér
upplever att det som hindrar dem fran att
grilla svenska/lokala révaror éir att det finns
for fa vegetariska alternativ.

75% uppger att de har koll pa
vilka livsmedel som éir i séisong.

Framfdrallt yngre, i dldersgruppen
18-29 ar (36%), menar att de har
ddilig koll pa vilka livsmedel som
drisdsong.

1. Norrbotten 29 %
2. Gotland 28 %
3. Jéimtland 25%
4. Vasterbotten 21 %
5. Dalarna 19 %

1. Blekinge 6 %, Orebro 6%
2.J6nkdping 8 %,
Stockholm 8 %,
Véistra Gétaland 8 %
Boende i norra Sverige uppger i hogre grad an boende

soéderover att lokalproducerat &r den viktigaste
faktorn nar det kommer till vilken mat de ska grilla:
Norrbotten: 29%, Jamtland: 25%, Vasterbotten: 21%,
Dalarna: 19%, Vasternorrland: 18%.

*Andel personer i respektive Idn som anger “lokalproducerat”
som den viktigaste faktorn ndr de vdiljer mat till grillen.

Mest lokalpatriotiska vid grillen™:

Minst lokalpatriotiska vid grillen*:

78 O/ vill ha fler lokalproducerade
O alternativ i sin matbutik.

52 O/ av svenskarna viljer livsmedel som
O irisdsongihég utstrickning.

Darfor véljer svenskarna
lokalproducerat

1. Stotta lokala lantbrukare 54 %

2. Klimatet (kortare transporter) 40 %

3. Djurhdlining/produktionsférhdllanden 28 %
4. Kvaliteten 24 %

»f

Maten vi helst grillar svensk*:

1.Fdgel 46%
2. Kott 41%
3. Fisk/skaldjur 12 %
4.0st 9%

5. Vaxtbaserade kattsubstitut 4 %

*Andel personer som angett svenskt som den viktigaste faktorn
ndir de véilier mat till grillen for respektive livsmedel.




Tomas Erlandsson ar medievetaren som bérjade intressera
sig fér innovation och svenska grédor. Sedan 2016 driver
han och kollegan Gunnar Backman Nordisk Ravara, med
forhoppningen att fa oss att &ta mer svenskt och lokalt.

- |dag importerar vi mer an 50 procent av det vi ter i Sverige,
trots att vi har potential att odla mer pa hemmaplan.

Det finns ett fantastiskt kulturarv i svensk matkultur med
grodor som helt eller delvis har glomts bort, som exempelvis
gradrtan - ett utmarkt substitut till kikartor. Har finns en
enorm tillvaxtmajlighet for Sverige!

Tillsammans med odlare runt om i Sverige jobbar Tomas och
Gunnar med att ta fram smarta ravaror som ar skonsamt

odlade och hallbara i langden.

- Manga vill garna kdpa svenskt kott, men gldmmer att
kolla var resten av maten kommer ifran. Jag tror inte att
det handlar om ignorans, utan snarare om okunskap.

Vi ar sa vana att konsumera livsmedel fran hela varlden
att man kanske inte vet vad som skulle kunna odlas runt
knuten, som till exempel quinoa och linser. For att fa till en
forandring maste vi férsoka byta ut importerade grodor
mot ndrodlade alternativ, som svenska bondbdnor istillet

for gréna sojabénor.

For konsumenten ar det har i dagslaget svart, eftersom
vi i Sverige inte producerar tillrackligt mycket ravaror
for att vara sjalvforsérjande. Tomas menar att vi maste
Oka mangfalden i vad vi odlar, bade for vart eget
sjalvférsorjande och miljon. Historiskt sett har vara
langa vintrar varit en utmaning, men vad hander nar
temperaturen 6kar?

- Risken for att det blir varmare i Sverige kan saklart 6ppna
upp for mojligheter att odla fler typer av grodor med gott
resultat. Redan idag finns det platser med ett mikroklimat
med mindre regn och mer sol, som lampar sig extra bra for
bredare odling.

| framtiden tror Tomas att allt fler kommer borja
stélla krav pa narproducerad mat, och det ar inte
bara av miljoskal.

- Narproducerade grodor smakar ofta mycket mer! De har
fatt gro lange i jorden och har en kort resvag till tallriken.
Sen dr det dven spannande ur ett innovationsperspektiv.
Lupin ar ett bra exempel pa en proteinrik groda som odlas
runt om i varlden, och som lampar sig bra for vart klimat.
Den gar att forvandla till massor av spannande saker, som
yoghurt eller andra mejeriersattare.




Mindre rott kott
och mer gronscaker
pa grillen 2020

2 4_ 54 manader - sdldng
Bl p Gir den genomsnittliga
' grillsdsongen i Sverige.

81% av svenskarna
gillar att grilla.
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Det grillar .

svenskarna Topp 5 saser sa ofta de kan. 6, % idllavéder.
helst 2020*: till grillat:

1. Flaskkott 51% (57 %) 1. Bearnaise 60 %

2. N6tkatt 44 % (54 %) 2. Tzatziki 40% 1,8 gri“ti“fa“en per veckq

3. Gronsaker 30 % (24 %) 3. Barbequesas 23 % . oo .

 ore30% (5%  Vilbkesss 105 blir det for genomsnittssvensken

5. Kyckling 29% (27%) 5. Aioli 16% under sommqrmanqdernq.

6. Hamburgare 28 % (29 %)
7.0st22% (19%)

*2019 inom parantes.

3 , . Genomshittssvensken :
Topp 5 gronsaker  Topp 5 tillbehor daer L5 arillar ‘- o
pa grillen: till grillat: gerlog . em grillar oftast
i hushallet?
1. Majs 63 % 1. Potatis 68 %
2. Svamp/Champinjoner 60 % 2. Sallad 60 % '\ ,\) Man 65 %
3.L8k 57% 3. Potatissallad 43 % * * Kvinnall %
4. Paprika 52 % 4. Rotfrukter 30 %
N ﬁ\ Likar ofta 23 %
5. Tomat 37 %, Sparris 37 % 5.Brod 25%




Bonburgare med varm
tomat- och auberginesallad

4 portioner
Tid: 6ver 60 minuter

Bénburgare

2 dl torkade bruna bénor
200 g potatis

2 tsk spiskummin

1 tsk rokt paprikapulver
1tsk salt

2 krm peppar

1/2 dl strobrod

13gg

1/2 dl solroskarnor

2 msk majsstarkelse

1 vitloksklyfta

2 msk olja

Tomat- och auberginesallad
2 auberginer (ca 500 g)
salt

4 farska lokar

4 tomater

svartpeppar

3 msk vitvinsvinager

2 msk dijonsenap
1dlolivolja

1 kruka basilika

180 g getost

2 dl matlagningsyoghurt

8 skivor surdegsbrod

10

| s6dra Sverige odlas merparten av vdra grénsaker. Leta efter nérodlade bénor,
solvarma tomater och aubergine frdn Viken och svdng ihop en saftig burgare.

1. Bonburgare: Lagg bonornai b6t i 12 timmar. Byt vatten och koka
boénorna mjuka, ca 45 minuter. Hall av bonorna i ett durkslag.

2. Skala och koka potatisen och lat dem svalna.

3. Mixa, i en matberedare, bénorna med kryddor, strébrdd, dgg, solroskarnor
och majsstarkelse. Skala och pressai vitloken.

4. Mosa ner potatisen i de mixade bénorna med en gaffel.

5. Tomat- och auberginesallad: Skar auberginernai ca 1 cm tjocka skivor.
Lagg ut dem pa en plat och stro salt pa bada sidor. Lat skivorna ligga och
salta ur ca 20 minuter. Lagg skivorna pa hushallspapper och at de torka
pa bada sidor.

6. Ansa och dela den farska |6ken pa langden. Skar tomaterna i tunna skivor.

7. Pensla aubergine och 16k med olja. Grilla gronsakerna 3-4 minuter éver gléden.

Krydda med salt och peppar. Vand da och da.

8. Blanda vinager, senap och olja. Smaks&tt med salt och peppar. Hacka
basilikan och blanda forsiktigt de grillade gronsakerna och tomaterna med
dressingen och basilikan.

9. Bonburgare: Forma 4 burgare av bonfarsen. Pensla burgarna pa bada sidor
med olja. Stéll en stekpanna pa grillen och halstra burgarna 4-5 minuter pa
varje sida.

10. Skala och smula getosten och blanda med yoghurten. Smaks&tt med salt
och peppar.

11. Grilla surdegsbréden hastigt pa grillen.

12. Servera bonburgaren med surdegsbrod, tomat- och auberginesallad
och getostyoghurt.

1
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Pa ICA Kvantum Kronoparken i Umea satsas det stort pa
lokala leverantérer. Butiken drivs av Nina Hogbom, som tog
over efter sin pappa 2016.

- Det basta med att vara ICA-handlare &r att varje dag ar
unik! Vi traffar massor av folk, har fina medarbetare och
man vet aldrig vad arbetsdagen kommer att bjuda pa,
vilket &r bade roligt och utmanande.

N&r det kommer till lokala varor upplever Nina att priset inte
har lika stor betydelse idag.

- Allt fler &r villiga att betala lite mer for lokala ravaror, vilket
gor att utbudet ocksa kan véxa. | var butik samarbetar vi
med bade stora och sma lokala leverantorer. Merparten av
all potatis kommer fran Erikssons potatis tvars Gver gatan,
kott och chark fran lokala aktérer som Nyhléns Hugosons
och Norrbottensgarden. Pa sommaren koper vi sa mycket
gronsaker som mojligt fran Tradgard Vast i narheten och
blommor fran Forslundagymnasiet - bara for att namna

nagra exempel.

Butiken forsoker ocksa gynna naromradet pa andra
sdtt genom att valja lokala féretag nar det kommer till
reklamartiklar, forbrukningsmaterial och utbildningar.

- Vivarnar om vara norrlandska varor. Nar vi koper fran lokala
foretag leder det till fler jobb och hgre skatteintakter for
kommunen vilket gor att alla tjanar pa affaren. En win-win,
helt enkelt.

P& sommaren passar Nina garna pa att ata mycket svenska
gronsaker, helst grillade.

- Jag alskar att grilla gronsaker: sparris, majs, svamp, zucchini,
morétter - listan kan goras lang. Ibland lyxar jag till det med
kott, da véljer jag garna nagot lokalt med fin marmorering.

13



Lantbrukarnas Riksférbund
Fotograf: Josel Dittmer

I Skdnninge utanfér Mjolby i Ostergétland odlar Magdalena
Hermelin gronsaker i regnbagens alla farger. Hon upplever
att efterfragan pa narodlat har exploderat de senaste aren,
och hoppas att det &r en trend som haller i sig.

Atifirg och levifirg — det &r Magdalenas vision. For sju

ar sedan lamnade hon kontorsjobbet i Stockholm for att
satsa pa ett liv som gronsaksbonde och idag levererar

hon ett 40-tal olika KRAV-markta gronsaker till ICA-butiker
runt om i Ostergétland och Stockholmsomradet. Férutom
odlingarna jobbar hon ocksa med kunskapsspridning och
opinionsbildning.

- Vii Sverige maste lara oss att tdnka mer sdsongsbetonat
och leva i harmoni med naturen. Alla ravaror kan inte vara
tillgéngliga aret runt, men vi kan vanda det till nagot positivt
och istdllet se fram emot sésongen nar vi kan frossa i allt

som ar svenskt!

Magdalena hoppas att fler ska tanka ur ett storre perspektiv
nar de star i affaren.

- Att kdpa narodlat och lokalproducerat ar en
samhallsinsats. Det handlar inte bara om kortare
transportstrackor, du bidrar aven till fler arbetstillfallen i

Sverige, stottar vara lantbrukare och far i dig mer naring
eftersom vara frilandsodlade gronsaker har fatt véxa lange
med manga soltimmar. Dessutom &r det oerhdrt gott.

Har pa ostgotaslatten gor till exempel vara sandiga jordar
med extra hog mullhalt att vi far fantastiska rotfrukter.

Som lantbrukare ser man trender i samhallet komma och g3,
och det kan vara en utmaning att stélla om sin produktion
efter marknadens krav. Men att lokalproducerat skulle vara
en trend som blaser forbi tror inte Magdalena.

- Jag tror att vi har landat i att vi inte kan konsumera i den
utstrackning vi har gjort, utan att vi maste ga lite back to
basics och framfor allt vara stolta 6ver vara fina svenska
ravaror. Lokalproducerat ar inte en trend, snarare en
beteendeskiftning.

Men hur kan man som konsument paverka det lokala
utbudet?

- Vaga vara jobbig! Fraga efter ursprung i affaren, pa
restaurangen och lunchmatsalen p4 jobbet. Ar du beredd att
betala en femma extra for att fa svenskt kétt eller ndrodlade

gronsaker? Sag det! Vi kan alla vara med och paverka.

15



Grillad makrill med sotad roman-
sallad och picklade champinjoner

4 portioner
Tid: 45 minuter

Picklade champinjoner
1/2 dl ttika, 12%

1dl strésocker

11/2 dl vatten

2 krm salt

250 g parlchampinjoner

Pepparrotsmajonnas
4 msk farsk riven pepparrot
1 kruka persilja

2 dl majonnas

Gronsaker och fisk

4 snackgurkor

2 romansalladshuvuden
4 makrillfiléer

2 msk olja

salt och svartpeppar

Till servering: Kokt farskpotatis

16

Nu dir vi pd vdstkusten! Njut av grillad makrill med krispig romansallad och
nérodlade champinjoner, som du bland annat kan hitta hos G6teborgssvamp.
1. Picklade champinjoner: Koka upp éttika, strésocker, vatten och 2 krm salt.

2. Ansa champinjonerna, lagg dem i &ttikslagen och koka upp. Tag bort
kastrullen fran varmen.

3. Pepparrotsmajonnnads: Skala och riv pepparroten fint pa ett rivjarn.
Hacka persiljan fint. Blanda pepparroten och persiljan med majonnasen.

4. Gronsaker och fisk: Dela snackgurkorna pa langden. Ansa och dela
romansalladen pa langden.

5. Pensla gurka, sallad och makrill med olja. Krydda med salt och peppar.
6. Grilla makrillen i ett halster 6ver gloden 4-5 minuter, vand da och da.
7. Grilla gronsakerna over gléden 3-4 minuter, vand da och da.

8. Picklade champinjoner: Hall av lagen fran svampen.

9. Servera makrillen med grillade grénsaker, picklade champinjoner,
pepparrotsmajonnds och kokt farskpotatis.

17



4 portioner En nygrillad brioche dr perfekt som forrdtt eller tilltugg. Med varma hjortron

Tid: 30 minuter och getost frdn Skdrvdngens bymejeri tar du tillvara pd jamtldndska specialiteter.
1/2 kruka rosmarin 1. Finhacka 2 msk rosmarin, spara lite till garnering.

2 msk olja Blanda rosmarinen med oljan.

2 dl hjortron

2. Koka upp hjortronen med sockret tills sockret |6st sig.
3 msk strésocker

ca 200 g getost-Killing fran 3. Skar osten i skivor.

Skérvangens bymejeri 4. Grilla briocheskivorna snabbt p& bada sidor, férdela osten
4 skivor brioche pa brodet, ringla lite rosmarinolja pa osten, toppa med hjortron
och garnera med rosmarin.

Halla Niclas Rapp, matkreator pa ICA Koket!

Har du nagra tips till folk som vill 4ta mer lokalt?

- Borja med att fraga butikspersonalen vilka produkter som &r lokala. Har du
nagon favoritgard eller liknande i ndrheten? Tipsa din lokala ICA-handlare,
och glém inte att fraga efter produkter du tycker saknas.

Finns det nagra vanliga ravaror som &r enkla att byta ut baserat pa var i
Sverige man bor?

- Kott och chark brukar man kunna hitta lokalt runt om i landet. Frukt och
gront ar ju sdsongsbetonat, men storst utbud av narodlade gronsaker finns i
soder medan bar och svamp ar vanligare i norr.

Vilka ar dina nérgrillade favoriter?

- Jag gillar nar det gar undan, sa spada primorer med lite grillad citron ver
ar en riktig favorit. Nar jag ar i Skane pa somrarna grillar jag garna nypotatis i

paket med massor av smor och farska orter.
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Pizza bianco pa grillen
med roding, mandelpotatis
och Vdsterbottensost

4 portioner

Tid: 6ver 60 minuter

Pizzadeg

3dlvatten

50 g farsk jast

11/2 tsk salt

1 msk strésocker

1/2 dl olivolja

ca 9 dl vetemjol special
(9 dl motsvarar ca 540 g)
1dI strobrod

Topping

400 g mandelpotatis

250 g korsbarstomater,
garna Peckas Tomater
200 g Vasterbottensost

2 rodingfiléer (4 ca 200 g)
salt och svartpeppar

2 dl smetana

1msk olja

1 kruka dill

2 rodingfiléer (& ca 200 g)

salt och svartpeppar

20

Pizza pd grillen dr en riktig hbjdare! Inspireras av smaker frdn Vdsterbotten och toppa med
lokala rdvaror som réding, mandelpotatis och ndrodlade tomater frdn Peckas i HdrnGsand.

1. Pizzadeg: Varm vattnet till 37°C. Ror ut jasten med vattnet i en bunke tills den [6st sig.
Blanda ner salt, socker och olivolja. Blanda i lite mjol i taget tills du fatt en elastisk, men
anda relativt fast deg. Spara lite mjol till utbakningen. Lagg 6ver en bakduk och lat degen
jasa ca 30 minuter.

2. Topping: Skolj och koka potatisen forsiktigt med skalet kvar tills de ar mjuka. Lat
potatisen svalna lite, skala och dela potatisen pa langden. Riv osten. Dela tomaternaii
halvor.

3. Pizzadeg: Dela degen i 4 delar (for 4 st) och kavla ut dem pa ett mjolat bakbord.
Stro strobrod pa den sida som ska ligga mot grillgallret, for att hindra pizzan fran att
fastna pa gallret. Eller grilla pizzorna pa en pizzasten.

4. Grilla utan lock 2-3 minuter, str6 strobréd pa den opanerade sidan.

5. Krydda rédingen med salt och peppar. Grilla rédingen i ett halster Gver gloden
4-5 minuter, vand halstret d& och da.

6. Topping: Vand pizzan och bred pa smetana, str6 pa osten och lagg pa potatis
och tomater. Stang locket och I3t pizzan baka fardigt i den héga varmen.

7. Bryt bitar av rodingen och lagg pa pizzan, garnera med dill.

21
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Rokt, grillad lammstek

med spetskdl, sparris

4 portioner

Tid: 6ver 60 minuter

Till detta recept behovs en
réklada och grova alspan

2 dllinser, gérna fran Gotland

Sotpotatiskram

2 s6tpotatisar,ca 900 g
1 vitloksklyfta

2 aggulor

1dlolja

salt och svartpeppar

1/2 citron

2 farska Iokar

3 msk rédvinsvindger

1litet spetskalshuvud, ca 400g
250 g gron sparris

2 msk olivolja

4 skivor (& ca 200 g) lammstek
1 kruka dragon

50 g smor

och sotpotatiskram

Svensk s6tpotatis dr ovanlig, men odlas bland annat pd Gotland. Tillsammans med
rékt lamm, grillad spetskdl och sparris blir det en ndrodlad festmadltid frdn én.

1. Lagg linserna i bl6t i 2 timmar. Byt vatten
och koka dem sakta till de ar mjuka,
10-15 minuter. Hall av dem i ett durkslag.

2. Satt ugnen pa 225°C.
3.Lagg alspanet i blot.

4. Sétpotatiskram: Satt in sGtpotatisen pa en
plat i ugnen och baka dem tills de &r mjuka,
ca 60 minuter. Grop ur potatisen ur skalet
och lagg i en matberedare. Skala och riv
vitloksklyftan. Mixa potatisen med vitloken,
aggulor och oljan. Smaksatt med salt, peppar
och nagra droppar citronsaft.

5. Ansa och skiva 16k och blast. Koka

upp |6ken med vindgern, vand runt den

i kastrullen under uppkoket. Tag bort
kastrullen fran varmen. Lat [6ken ligga kvar i
lagen tills den blandas med 6vriga gronsaker.

6. Ansa och skar spetskalen i klyftor.

Skar bort ca 2 cm av botten pa sparrisen.
Skala nedre halvan av sparrisen om den &r
tjock. Pensla gronsakerna med olivoljan.
Grilla kalen sakta 6-7 minuter och sparrisen
ca 3 minuter. Vand da och da. Krydda med
salt och peppar.

7. Fyll rokladan, (eller gor ett foliepaket med
hal i) med fuktiga rokspan. Stéll rokladan

pa gloden i grillen. Nar det borjar ryka, lagg
lammsteksskivorna pa gloden. Krydda med
salt och peppar. Satt pa locket pa grillen och
grilla kottet 6-7 minuter, eller tills kottet har
en innertemperatur pa 58°C. Oppna locket
da och da for att vanda kottskivorna.

8. Plocka dragonbladen.

9. Bryn smoret i en stekpanna, tills det bérjar
dofta notter.

10. Blanda linser, farsk 16k i vinager, grillad
kal och sparris med dragon och brynt smor.
Smaksatt med salt och peppar.

11. Servera de grillrokta lammsteksskivorna
med lins-och grénsakssallad och
sotpotatiskram.
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Grillsverige runt

24

Grilltataste regionerna ar Blekinge, Vastmanland och Jamtland,
dar snittinvanaren ager 1,7 grillar.

Jonképing och Norrbotten dr de regioner som helst
grillar hamburgare (39 %).

Bearnaise ar popularaste grillsasen i Sverige — minst popular
ar den i Vastra Gotaland (43 %) dar fler @n i 6vriga lan gillar
guacamole (21 %). | Vasterbotten &r aioli mer popular dn i
resten av Sverige (29 %).

Kinkigast kring grillvadret ar skaningarna: 74 % undviker grillen
vid sno, 70 % vid aska och 11 % undviker den till och med nar
det &r mulet.

| Blekinge (29 %) och Skane (28 %) svarar nastan tre av tio
att de helst grillar sa ofta de kan, vilket tillsammans med
Norrbotten (26 %), gor dem till Sveriges grilltokigaste regioner.

Gronsaker pa grillen ar minst populart bland blekingeborna
(20%), norrbottningarna (21%) och hallanningarna (22 %).

Mest jamstallt vid grillen ar det i Uppsala dar 29 % uppger att
man och kvinnor grillar ungefar i lika stor utstrackning.

En av fem storstadsbor i Stockholm (20 %) och Vastra Goétaland

(22%) uppger att de aldrig grillar.

Kalmar och Halland har en grillsisong som stracker sig 6ver
mer an ett halvar, hela 6,1 manader. Langst i Sverige!

70 % av gotlanningarna véljer i h6g grad mat som ar
i sdsong, jamfort med snittet i landet som ligger pa 52 %.
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Arets grillsortiment o0
fran ICA ~

Lagom till varen lyfter vi fram vart grillsortiment inom gronsaker, vego, kétt, chark,

fisk och fagel som bjuder in till lustfylld matlagning vid grillen. Har har vi valt ut

nagra nyheter som vi hoppas ska inspirera till en riktigt harlig och god grillsasong! ICA Vego_ca ba nossy

En vegansk och glutenfri kryddig grillkorv med
balanserad smak av chili, paprika och cayennepeppar

HAMBURGER

som rokts pa gammaldags vis med alspan. Passar fint
med surkal och senap. Svensktillverkad.

ICA Selection
Hamburgerdressing

Mats Melin, dven kand som ICA-Jerry, har tillsammans med

ICA Vegansk potatissallad

En vegansk, kramig potatissallad gjord pa svensk potatis och

el
SRS

ICA tagit fram sin favoritdressing som passar till alla typer

av burgare och pommes. Svensk ravara. agg- och mejerifri majonnds. Perfekt komplement till den

grona grillbuffén! Svensk ravara.

ICA Selection Hummus pa
svensk gulart och héstart

Len hummus gjord pa svensk hostart, gulart och lupin.

ICA Kyckling Snabbfilé:
Teriyaki

Snabbfilén &r en storfavorit under grillsdsongen eftersom den

A §

7
HYEKLINGEROST

Passar utmarkt som komplement till tilltugg, pa knackebrodet,
: s ofT] e : . ar latt att fa jamnt tillagad. Teriyakimarinaden gor den magiskt
i salladen eller som dippsas till grillbuffén. Svensk ravara.

god och perfekt till grillade gronsaker och ICAs chimichurri.

Svensk ravara.

ICA Selection Linsrora pa svensk
h6start med rostad vitlok

Linsréran med svensk hostart och vitlok ar precis som hummusen

ICA Tryffelkorv =" B
e, TRY ——
En smakrik nyhet med tydliga tryffeltoner. Korven ar rokt i
utmarkt som komplement till tilltugg, pa knackebrodet, i salladen pa alspan och har en fin balans mellan syra, sétma och sélta
eller som dippsas till grillbuffén. Svensk ravara. - perfekt till saval grillbuffén som till en sallad eller i bréd.

Svensk ravara.

ICA Selection Bonréra pa
svensk gulart med chili

En elegant smaksensation med svensk gulart, lupin och chili.

ICA Grillbellaverde

Grillbellaverde &r en spad och langsmal broccoli med fin s6tma,

w Mg & [ . dar den spanstiga stammen gor att den passar utmarkt pa grillen.
Passar utmarkt som komplement till tilltugg, pa knackebrodet, P & & P Pag
Varfér inte ge den en asiatisk touch med en dressing pa soja,

i salladen eller som dippsas till grillbuffén. Svensk ravara.
risvindger och rostade sesamfrén? Svensk ravara.




Du har precis last Grillrapporten 2020 - en kartlaggning av svenskarnas grillvanor och
attityder. Rapporten ar baserad pa en undersékning genomford av Kantar Sifo bland ett
slumpméssigt och riksrepresentativt urval av 4200 respondenter som &r Gver 18 ar och som
nagon gang grillar. Undersékningen gjordes mellan den 10 och 23 februari 2020.

Stort tack till Tomas Erlandsson, Magdalena Hermelin och Nina Hégbom
som bidragit med inspiration och intressanta perspektiv pa grillning

och lokalproducerat.
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