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Viveca Larn, Peter Harryson och Ulf Wagner har sagt sitt:

Arets Sill 2009 ar "Fankalsdill och akvavit”

Det var en enig jury som idag pa fér middagen réstade fram Arets Sill 2009. Viveca L &rn, Peter Harryson, Ulf Wagner
och Rolf Westerstr6m, vd pa Sj6raddningssillskapet, var rérande 6verens om att ” Fankalsdill och akvavit” skulle utses
till vinnarei hérd konkurrens med tre andra sillinlaggningar.

Arets Sill 2009 bérjar séljas pa Sveriges nationaldag den 6 juni —samtidigt som ” Sillens Dag” firas pa K |adesholmen
—och en krona per burk gar till Sjéraddningssillskapet.

Juryns motivering:

" En traditionellt nyskapande sillinlaggning med mycket attraktivt
utseende, doft och smak. En sill som man inte tréttnar pa — en redig
sill.”

— Det & en ljuvlig sill som man kan &ta varje dag — och det bér man.
"Féanka sdill och akvavit” kommer att bli en succé och ge goda kronor till
Sjoraddningsséllskapet. Arets Sill &r ett strélande initiativ som jag
hoppas ska stérka sillen som faktiskt &r det svenskaste vi har, séger Peter
Harryson, juryordférande fér Arets Sill 2009, och &ven ledamot i
Gastronomiska Akademien.

De fyrasillinlaggningarna, som juryn fick provsmaka, har tagits fram av
koksméstarna pa restaurang Salt & Sill. Tva sorter var kramiga och tva
inléggningar klara. Den vinnande sillen ska nu produceras av
Kladesholmen Seafood.

— Vi valde ut fyra moderna och innovativa sillinldggningar som
representerar en bredd nér det géller smak, doft och utseende. Att de fyra
jurymedlemmarna sedan var sa 6verens om vilken som var bast var
roligt. Det 6kar mdjligheterna for att sillinléggningen skafalla svenska
folket i smaken och sitta Kladesholmen pé kartan som Sveriges sillo,
séger Susanna Hermansson, vd for Sat & Sill.

For forfattaren Vivica Larn som alskar sill &r det viktigt med en Bilden ovan fraén vanster: Rolf Westerstrom,
sillinlaggning som man inte trottnar pa. Viveca Larn, Peter Harryson och UIf Wagner.
—"Fanka sdill och akvavit” kandes ren och frisk, en helt perfekt

sillinléggning.

Krdgaren och vinexperten UIf Wagner, som garna smyger in sill som brytning i matlagningen, tycker att vinnaren &ar helt
Overlagsen.

— Den hade en vuxen smak och det & kul med fankal och dill tillsammans. Jag ser fram emot en véaxande silltrend i Sverige
och att konsumenterna éven boérjar kombinerasill med vin. Riesling och sill & en fantastisk smakkombination.

Rolf Westerstrom, vd for Sjéréddningssallskapet, var den i séllskapet som fastnade mest for sillinl&ggningens utseende.
— Den p&minde mig om min farmors sillrecept med fasta stora bitar. Arets Sill & ett jéttefint initiativ och vi & tacksamma for
varje krona som gor att vi kan fortsatta vart viktiga arbete med sskerheten till §oss.

For ytterligare information, kontakta:
P&r Karlsson, presskontakt Arets Sill 2009. Tel: 073-403 12 14. E-post: par.karl sson@perspective.se

Bilder for fri publicering:
www.kladesholmenseafood.se
www.saltosil].se

Kladesholmen Seafood AB &r ett modernt foretag baserat pa generationer av kunskap och erfarenhet. Tidigare var vi fyra galvstandiga aktorer; Alax,
Brése, Klockbojen och PK Konserver. For att bli starkare och uttka vara mojligheter pd marknaden bestamde vi oss 2002 att ga samman till ett
gemensant foretag med namnet Kl&desholmen Seafood. Dérmed skapades ett moder nt foretag med storre produktionskapacitet - val rustat att mota
de stéandigt 6kande kraven pa effektivitet, kvalitet, flexibilitet och marknadsutveckling.



