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Willys vill inspirera med matsvinnsol och mellandagsmackor

Var fjarde svensk tvingades kasta mat efter forra arets jul, det visar en farsk Sifo-
undersokning pa uppdrag av Willys. Den framsta anledningen var att maten blev
gammal och for nara var fjarde var det for att man trottnade pa den. For att fa fler att
tanka pa matsvinnet lanserar Willys nu ett jull framtaget pa éverblivet brod
tillsammans med recept pa tre mackor med julrester i ny tappning,
som alla passar till den morka élen.

25 procent av svenskarna sldéngde mat som blev 6ver efter julhelgen
forra aret. Den framsta anledningen var for att den blev gammal, det
uppger 72 procent.

For att belysa matsvinnet och inspirera fler att tillvarata maten har
Willys lanserat ett ”Brol” till arets jul; ett morkt 6l framtaget pa
overblivet brod. Olet ar bryggt av Quanum Mat & Malt, ett litet bryggeri
pa Vastgotaslatten. 30 procent av malten som normalt sett anvands for
att brygga 6let har ersatts av 6verblivet brod fran en av Willys
brodleverantérer. Pa 1000 liter 61 “riddas” ca 100 kilo bréod. Olet finns
ute nu och séljs pa utvalda Willys butiker under julveckorna. Alkoholhalten &r 2,8% och en
flaska kostar 24.90 kronor.

- Det hér &r ett av flera steg i vart arbete att belysa matsvinnet, sager Johanna Eurén,
kommunikationschef pa Willys. Vi kan alla gora mer for att tillvarata mat i stallet for att
sldnga den, det ar egentligen bara fantasin som satter gréanser.

For ytterligare information, kontakta:
Johanna Eurén, kommunikationschef Willys, tel 070-346 13 48 E-post:
johanna.euren@willys.se

Om undersékningen: Undersokningen genomfordes i Kantar Sifos webbpanel under perioden
4-7 december 2018. Totalt intervjuades 1002 personer i aldern 16-79 ar. Webbpanelen &r
riksrepresentativt rekryterad utifran slumpmaéssiga urval. Det férekommer ingen
sjalvrekrytering i Sifos webbpanel

Om Willys: Willys ar Sveriges ledande lagpriskedja inom dagligvaruhandeln. Willys har
cirka 200 butiker 6ver hela landet, varav ett fyrtiotal utgors av vara narbutiker som heter
Willys Hemma. Willys omsatter drygt 25 miljarder kronor (2017) och ingar i Axfood AB. Las

mer pa www.willys.se
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Fran undersokningen:
Blev du/ditt hushall tvungen att kasta mat efter julen forra aret?

Ja: 25%

Nej: 65%

Vet gj: 12%

(Bas: 1002)

Vad ar anledningen till att du slangde julmat forra aret?
Trottnade pa julmaten 22%
Ingen inspiration till vad jag kunde gora med resterna 4%
Den blev gammal 72%
Kopte/lagade for mycket julmat 35%
Annat 2%
Vet gj 1%

(Bas: 255)



Tre mellandagsmackor som raddar julresterna

Salmon roll med apple, selleri och fankal

4 personer

200 g gravad lax i skivor
1 rott apple

2 stjélkar selleri

2 msk majonnés

1 msk creme fraiche

1 tsk dijonsenap

1 msk fint hackad dill

1 msk fint skuren graslok
1 fankal (ca 150 g)

1 tsk pressad citron

% tsk olivolja

4 stora korvbrod

Skar halften av laxen i sma bitar. Karna ur applet och tarna det och
selleristjélkarna fint. Blanda hacket med majonnés, créme fraiche, senap, dillen
och halften av gréasloken. Skiva fankalen sé tunt du kan, garna med mandolin. Massera skivorna med citron och
olja samt en nypa salt och peppar. Rosta eller grilla korvbroden en kort stund pa ovansidan. Fyll dem med
fankalen, resten av laxskivorna och laxroran. Toppa med resten av grasloken.

Bagel med julskinka, réd coleslaw, avokado och picklad 16k

4 personer

250 g rodkal

3 msk majonnas

1 % msk grov julsenap

1 tsk vitvinsvinager

1 stor avokado

100 g julskinka

Picklad 16k

4 bagels eller hamburgerbrod

Hyvla rodkalen och blanda med majonnas, senap och vinager till en kramig
slaw. Smaka av med lite salt och peppar. Dela fyra bagels och rosta gérna
snittytan gyllene. Dela avokadon, grop ur kottet och skiva det. Fordela
coleslawen p& underdelen av broden och fyll p& med skinka och avokado.
Toppa med lite picklad 16k och lagg pa locket.

Picklad 16k
1 % dl vatten
1 dl socker
% dl attika
2 rodlokar

Koka upp vatten, socker och éttika till en lag. Skala I6karna och skiva dem tunt. Lagg dem i en burk och hall
over lagen. Lat svalna och kyl sedan.



Kavring med stiltonkram, fikon, Iénnsirap och valnotter

4 personer

100 g stiltonost

Y dI créme fraiche

1 paron

2 fikon

1 msk l6nnsirap eller flytande honung
Négra valnotter

4 skivor kavring

Mixa eller mosa ihop osten med créme fraichen till en krdm. Skar paronet i
tunna, karnfria skivor. Klyfta fikonen. Knack valnétterna och dela kdrnorna i
mindre bitar. Bred kramen pa kavringskivorna. Lagg p& nagra paronskivor
och fikonklyftor. Toppa med lite valnétter och ringla éver lénnsirap
alternativt flytande honung.




