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INTRODUKTION



šver gatan. Sšderklustret 
kommer utvidgas ytterligare dŒ 
vi under 2023 kommer att 
šppna klassiska Gondolen. 

VŒr odling fortsŠtter att ška 
mŠngden gršnsaker som 
produceras till vŒra restauranger. 
Genom vŒr odling Šr vi helt sjŠlv-
fšrsšrjande pŒ blommor och 
annat som vi stoppar i vŒra vaser. 
Det Šr i det lilla som vi kan gšra 
stor skillnad. 

Vi jobbar vidare pŒ ßera fronter 
med vŒrt hŒllbarhetsarbete. 
Koncernen vŠxer sŒ det knakar 
och varje dag fattar vi beslut 
som pŒverkar mŠnniska, natur 
och ekonomi. I vŒr tillvŠxtfas 
vill vi inte tappa fokus pŒ 
hŒllbarhetsfrŒgorna som vi 
tycker Šr sŒ viktiga fšr framtiden.  
Vad var det nu som hŠnde under 
2022? Jo, till exempel sŒ var 75% 
av allt kštt vi kšpte svenskt, och 
vi gjorde Šven en stor satsning 
pŒ viltkštt. 

I koncernen hade vi modiga 
ledare som vŒgade utmana 
gamla sanningar och byta 
ut rŠtter eller ingredienser i 
rŠtter som inte var hŒllbara. 
En enda rŠtt, som rŠksalladen 
pŒ Sturehof, kan pŒverka vŒra 
inkšp enormt mycket. Genom 
att ta bort rŠksalladen sŒ 
halverades koncernens inkšp 
av avokado frŒn 31 000 stycken 
till 16 000 stycken. 

Under 2022 delade vi upp vŒr 
verksamhet i tvŒ ben, Òhemma 
hosÓ och ÒpŒ platsÓ. Under 
pandemin sŒg vi nya beteenden 
vŠxa fram hos vŒra gŠster. De vill 
gŠrna uppleva oss pŒ ßer platser 
Šn bara pŒ vŒra restauranger. 
Genom webbshop och hem-
leveranser kunde vi under 
pandemin mšta vŒra gŠster 
dŠr de vill.  

Under 2022 Þck vi ßer 
restauranger nŠr vi tog steget 
mot Sšdermalm. Med Matilda 
Jacksson i spetsen skapade vi 
Riche Fenix pŒ Gštgatan och vi 
fšrvŠrvade The Hills tvŠrs       

Det hŠr blir nu Svenska 
Brasseriers femte hŒllbarhets-
rapport. Mycket av innehŒllet 
kŠnns igen frŒn tidigare Œr och 
det Šr ju lite sŒ vi jobbar, vi nšter 
pŒ med det vi tror pŒ. Vi fšrsšker 
jobba mer hŒllbart med vŒra 
inkšp, vŒr personal och med 
vŒra gŠster. Fšrhoppningsvis 
mŠrker du hur mycket vi som 
koncern arbetar i sŠsongerna. 
Vi inspireras av Œrstiden och 
lŒter den styra vŒrt utbud. 
Det Šr klart att vi kan bŠttre,
 vi Šr inte perfekta men det Šr 
vŠl resan mot mŒlet som Šr 
det spŠnnande.

Œrstiden
styr vŒrt 
utbud

Ó

Ó
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Vilka Šr vi?
VAD H€NDE UNDER 2021?2022 utgjordes Svenska 

Brasserier av elva restauranger. 
Sturehof Matmarknad har 
nu en stor och Þn butik vid 
Garnisonen och dŠr ligger Šven 
vŒrt produktionskšk som har 
stor potential att vŠxa. Vi vŠxer 
sŒ det knakar. 

miljoner 
kronor

vi kšpte mat 
& dryck fšr 

13
9 vi omsatte

52
8

miljoner 
kronor

vi sŒlde totalt

59
9.

17
6

varmrŠtter

35
5

FANTASTISKA 
MEDARBETARE

vi VAR ARBETS-
GIVARE •T 

vi serverade

68
5.5

24

hungriga
matgŠster

miljoner 
kronor

vi sŒlde 
take-away fšr
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Det hŠr Šr 
hŒllbarhet 
fšr oss
ÒJu stšrre ditt koldioxidavtryck 
Šr, desto stšrre Šr din moraliska 
skyldighet. Ju stšrre din platt-
form Šr, desto stšrre Šr ditt 
ansvarÓ. Greta Thunbergs ord 
frŒn 2019 och VŠrldsekonomiskt 
forum i Davos resonerar vŠl
 med hur vi ser pŒ vŒrt hŒllbarhets-
arbete. NŠr Svenska Brasserier 
vŠxer och tar emot allt ßer gŠster, 
ja dŒ vŠxer Šven vŒrt ansvar. 

VŒrt perspektiv pŒ hŒllbarhet Šr 
baserat pŒ tre ben: miljš, mŠnniska 
och ekonomi. Alla Šr lika viktiga 
fšr att vi som fšretag ska kunna 
gšra bra ifrŒn oss. Fšr att Šven 
koppla vŒrt arbete till det stšrre 
perspektivet har vi valt ut fem 
globala mŒl ur FN:s Agenda 2030 
som bŠst gŒr att applicera pŒ vŒr 
verksamhet, ett internationellt 
ramverk som det vŠrldsomfattande 
hŒllbarhetsarbetet grundar 
sig pŒ.

Ska man vara riktigt noggrann Šr 
mŒlen egentligen sex, men vi har 
valt att kombinera jŠmstŠlldhet 
(mŒl 5) med minskad ojŠmlikhet 
(mŒl 10). Tillsammans med 
anstŠndiga arbetsvillkor och 
ekonomisk tillvŠxt (mŒl 8), hŒllbar 
konsumtion och produktion 
(mŒl 12), hav och marina resurser 
(mŒl 14) och ekosystem och 
biologisk mŒngfald (mŒl 15) utgšr 
de ryggraden i vŒrt hŒllbarhetsarbete 
- sŒvŠl som strukturen fšr den 
hŠr rapporten.

de mest relevanta globala 
mŒlen fšr svenska brasserier Šr:
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Om det Þnns en sak vi vurmar 
lite extra fšr Šr det Þsk och 
skaldjur, det Šr djupt rotat i 
Svenska Brasseriers DNA. 
Man kan sŠga att vŒr historia 
bšrjade nŠr vi tog šver Sturehof 
under 90-talet. PŒ den tiden 
var det ett simpelt šlkafŽ och 
Stureplan var inte ett sŠrskilt 
populŠrt besšksmŒl. Nu, sisŒdŠr 
30 Œr senare Šr Sturehof en 
institution i Stockholms krog- 
och restaurangliv samtidigt som 
Stureplan Šr vŠlbesškt av bŒde 
turister och lokalbor. Som du 
antagligen vet Šr Þsken central 
pŒ Sturehofs meny, vilket ocksŒ 
inspirerar vŒra andra krogar.

Þsk direkt frŒn Þskauktionerna 
i framtiden. Men mycket Þsk 
behšver vi fortfarande kšpa via 
de traditionella grossisterna. 
Vi vill fortfarande kšpa och 
servera Þsk som Šr Þskad pŒ ett 
hŒllbart sŠtt, till exempel Þsk 
som inte Šr fŒngad med stora 
bottentrŒlar. Vi vill jobba med 
leverantšrer som, precis som 
vi, šnskar transparens av Þsket, 
transporten och hanteringen. 
Tillsammans kan vi fšrŠndra!  
 

SKaldjur

fisk

ostron

TOTALA 
INK…P

2022
96TON

TON20

154.718st

2020
60TON

20TON

138.263

2021

25TON

76TON

116.224
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VŒra inkšp ska ske med hŠnsyn 
till bŒde vŒra gŠsters och havens 
bŠsta. DŠrfšr har vi en person 
som Šr dedikerad uppgiften 
att kšpa in Þsk och skaldjur 
till vŒra enheter. Det Šr Niclas 
Lundgrens Œttonde Œr pŒ jobbet 
och han har handlat en hel del 
Þsk genom Œren. Inkšpen škade 
frŒn fšregŒende Œr men vi ser en 
minskning av inkšp direkt frŒn 
Þskauktion, frŒn 31% 2021 till 
20% 2022. Det Šr helt enkelt 
inte lŠtt att gšra rŠtt, det krŠver 
mycket av oss fšr att hantera 
Þsken som kommer direkt 
frŒn Þskauktion. Den Šr inte 
fŠrdigskuren och fšrpackad i 
portionsstorlek nŠr den kšps in, 
utan det Šr ett jobb som vi gšr 
sjŠlva. Vinsten av det arbetet 
Šr kvalitŽ och en fŠrskare Þsk 
till gŠsten. Vi vill kšpa mer 

2022     20%
2021      31%

Procent av totala fiskinkšpen
som vi kšpt direkt frŒn

auktion

2020     27%

Niclas Lundgren

st st



Det ju inte bara Niclas som Šr 
galen i Þsk och skaldjur, det Šr 
Šven vŒra kockar. En av de som 
jobbar mycket med hŒllbara 
inkšp av Þsk Šr Michael Larsson 
som Šr kškschef pŒ Sturehof. 
Sturehof Šr en restaurang som 
vŠrnar om traditioner men som pŒ 
samma gŒng vŒgar utmana gamla 
sanningar. Om det visar sig att 
vŒra inkšp Šr tveksamma ur ett 
hŒllbarhetsperspektiv, sŒ behšver 
vi titta en extra gŒng pŒ dessa inkšp. 
Rimmad lax med dillstuvad potatis 
Šr en storsŠljare men 2022 tog 
Michael Larsson mod till sig och 
bytte ut den uppskattade rimmade 
odlade norska laxen mot en svensk 
ršding eller regnbŒge.  ÓDŒrarÓ Þck 
vi hšra, ÓskandalšstÓ var det andra 
som sa. Men vŒr kšksmŠstare stod 
pŒ sig och berŠttar med lugn ršst 
att med tanke pŒ de volymerna 
som de kšper in kan han inte 
fortsŠtta blunda fšr det faktum 
att produktionen av den norska 
laxen inte Šr hŒllbar. Vad hŠnde 
dŒ med si! rorna? Jo, genom att 
Šndra i en enda rŠtt, sŒ Þck vi ner 
inkšpen av odlad lax med 14 %. Det 
Šr precis denna typ av utmanande 
av de traditionella och anrika 
arbetssŠtten som vi vill se! 

inkšp av lax

22 ton 

18 ton 

29% av vŒrt totala inkšp av fisk

2021

30% av vŒrt totala inkšp av fisk

2020

14 ton 
15% av vŒrt totala inkšp av fisk

2022

Slutligen har vi ju vŒr lilla 
šgonsten, ÞskebŒten SM4 
Tarona som fšr varje Œr blir 
en allt viktigare del av vŒr 
verksamhet. Vi ska! ade den nŠr 
det inte lŠngre kŠndes hŒllbart 
att handla fŠrdigÞlead Þsk som 
transporterades lŒnga strŠckor 
nŠr vi har god tillgŒng i vŒra 
vatten bara nŒgra mil bort. 
NŠrheten till havet och den 
direkta nŠrvaron i …stersjšn

1,6
1,5
2

1,7% av all fisk 
inom koncernen

2% av all fisk 
inom koncernen

3,4% av all fisk 
inom koncernen

ton 

ton 

ton 

pŒ SM4 Tarona fiskades totalt 

2020

2021

2022

 ger oss dessutom ovŠrderlig 
kunskap och insikt om naturens 
fšrŠnderlighet och ekosystemens 
kŠnslighet. 

FiskebŒten styrs av vŒr egen Rolf 
Nilsson som utšver att Þska Šven 
arbetar fšr ett hŒllbart Þske. Det 
gšr han genom att delta i ßera 
olika projekt. Rolf Šr till exempel 
med i projektet ResursÞsk 2.0. 
Projektet som genomfšrs i 
LŠnsstyrelsens regi och syftar 
till att lyfta bortglšmda Þskarter 
som vi inte lŠngre Šter. Om vi 
bšrjar Šta dem igen sŒ utnyttjar 
vi resurserna i havet bŠttre och 
bšrjar Šven Šta mer lokalt fŒngad 
Þsk. Det vinner alla pŒ! 

Havs- och Vattenmyndigheten 
jobbar pŒ uppdrag av 
regeringen och har dragit igŒng 
ßer projekt pŒ temat Þske. 
Rolf deltar i myndighetens 
projekt Pilot Stockholms 
skŠrgŒrd Ð ekosystembaserad 
havsfšrvaltning.  

Genom debatt, inkšp och eget 
Þske hoppas vi kunna pŒverka 
hela branschen till ett mer 
hŒllbart Þske. Om konsumenter 
bryr sig mer om var Þsken 
kommer ifrŒn och hur den Þskas, 
kan vi stŠlla de rŠtta kraven pŒ 
producenter och leverantšrer. 

hav & marina resurser
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Yohanna Blomgren 
KallskŠnkschef pŒ Sturehof
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Hur jobbar du med hŒllbarhet?

- Jag jobbar hela tiden med hŒllbarhet. Egentligen borde det fšrsvŒra att 
Sturehof Šr ett sŒ pass stort stŠlle men det skapar bara ßer mšjligheter. 
Vi anvŠnder oss av det som odlingen pŒ Ulriksdal fšrser oss med, 
framfšrallt under sommarhalvŒret men vi tar ocksŒ vara pŒ det frŒn 
sommaren Œret om.

Hur tŠnker du kring dom tre hŒllbarhetsbenen:  
ekonomisk, social, ekologisk?   

- Jag jobbar ekologiskt genom att ta till vara pŒ allt hos rŒvarorna. Vi 
gšr inlŠggningar, fermenterar, gšr oljor och vi vill jobba efter sŠsong. 
Den ekonomiska faktorn Šr den som Šr mest tryckande men det Šr 
sŒklart en balans.

Vad Šr du mest stolt šver 2022?

- Att vi tog steget och tog bort rimmad lax och rŠksallad frŒn menyn. 
Det kŠndes inte okej i och med rŠkornas lŒnga resa och laxen som 
odlats i Norge.

Vad tar du med dig in i 2023?

- Lusten att lŠra alla mer om vad som vŠxer i vŒr nŠrmiljš. Jag vill 
fšrsška ta in rallarros, olika blad och šrter och vara mer kreativ. Det Šr 
rent av en kunskapsfrŒga. Vi har stirrat oss blinda pŒ asiatiska smaker 
men nu mŒste vi lŠra oss om de svenska smakerna.  Det Šr oerhšrt 
tacksamt och roligt att fŒ jobba pŒ det hŠr sŠttet och ha kontakten med 
producenter, odlingen och ÞskebŒten. Det Šr en enorm styrka och 
tillgŒng som jag vill fšrmedla.

ord frŒn kallskŠnkschefen
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Under sex sŠsonger har odlingen 
vid Ulriksdals VŠrdshus levererat 
gršnsaker, šrter och blommor 
till vŒra restauranger. Odlingen 
stŒr fšr 10% av kškens inkšp av 
frukt och gršnt. NŠr koncernen 
vŠxer och omsŠttningen škar, 
škar Šven odlingens produktion 
och odlingen bibehŒller sin andel 
av restaurangernas inkšp av 
frukt och gršnt. Kšken planerar 
nu Šven mer av sin meny utifrŒn 
odlingens utbud. Elva mŒnader 
per Œr smyckas vŒra restauranger 
med blommor plockade, odlade 
och arrangerade av personalen 
frŒn odlingen. 

I linje med vŒr inkšpspolicy 
sŒ vill vi att kšken jobbar med 
svenskproducerade rŒvaror. HŠr 
har odlingen en tydlig uppgift 
att synliggšra den sŠsong som 
vi verkar i. Om du sitter pŒ en 
av vŒra restauranger som gŠst 
sŒ ska maten pŒ tallriken och 
blommorna i vaserna spegla 
den Œrstid du ser nŠr du tittar ut 
genom fšnstret.  

Vi har tre helŒrsanstŠllda som 
jobbar med odlingen. De fŒr 
fšrstŠrkning under sŠsongen 
med ytterligare tvŒ odlare. Det 
Šr de hŠr fem hjŠltinnorna som 
varje dag ser till att vi fŒr fram 
fantastiska gršnsaker pŒ samma 
gŒng som de jobbar fšr en 
levande jord och škad biologisk 
mŒngfald.  

Blommor i vas Šr ett kŠrt Šmne 
som vi gŠrna pratar mycket om. 
Fšrutom till jul dŒ vi kšper in 
barrkvistar och Amaryllis pŒ 
snitt, sŒ Šr vi helt sjŠlvfšrsšrjande 
pŒ vŠxtlighet. Bara fšr att vi 
Šr sjŠlvfšrsšrjande sŒ betyder 
inte det att det blir trŒkigt, 
utan snarare tvŠrtom. Vi har 
en ßorist som hela Œret jobbar 
med det material som Þnns i vŒr 
omgivning och som skapar de 
vackraste av arrangemang. 

Blommorna som vi odlar Šr mat, 
bostad och samlingspunkt fšr 
" Šrilar, bin, ßugor och andra 
viktiga insekter. Vi fšrsšker helt 
enkelt locka till oss sŒ mŒnga 
olika insekter som mšjligt sŒ att 
vi skapar ett naturligt vŠxtskydd 
mot skadegšrare. Fšr det vet ni 
ju, att mŒngfald Šr viktigt! 

ekosystem & biologisk mŒngfald
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3

frukt & gršnt kom frŒn 
vŒr egen odling

av koncernens 
inkšp av frukt 

2021 
var det

och 2020 
var det bara

2022
%

%
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Sallad Šr en favoritprodukt. 
Antalet levererade salladshuvuden 
gick ner under 2022. Sturehof 
bestŠmde sig fšr att ta bort 
storsŠljaren rŠksalladen frŒn 
menyn eftersom den inte levde 
upp till vŒra hŒllbarhetsprinciper. 
Framfšr allt Šr det hanteringen 
av rŠkorna och produktionen 
av avokado som gšr rŠksalladen 
ohŒllbar. Denna enda rŠtt 
fšrŠndrade fšrutsŠttningarna fšr 
odlingen dŒ behovet av sallad gick 
ner. Det hŠr Šr nŒgot odlingen tar 
lŠrdom av till nŠsta sŠsong. 

VŒr mixsallad škade dŠremot 
under 2022. Den Šr vŠldigt 
uppskattad i kšken dŒ den 
fokuserar pŒ smak, utseende och 
variation till skillnad frŒn sallad 
som Šr odlad till grossister fšr 
att ligga pŒ en lagerhylla under 
lŒng tid. Vi slipper ocksŒ lŒnga 
transporter av inkšpt mixsallad. 

ekosystem & biologisk mŒngfald
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urval av odlingens produktion 
mixsallad

70
7ST S
T

S
T

S
T

R€DISOR

31
26

87
42

salladshuvuden, askar med

48
57

5 olika sorter MIKROGR…NT

Maria Hult Šr ansvarig odlare 
och var med och startade 
Svenska Brasseriers egna odling 
fšr sex Œr sedan. PŒ samma sŠtt 
som vŒr Þskare Rolf Šr Maria 
ute i debatten och fšrsšker 
sprida kunskap och engagemang 
kring hŒllbar matproduktion 
och odling. Tillsammans 
med Visita (bransch- och 
arbetsgivarorganisation fšr 
den svenska besšksnŠringen) 
har Maria fŒtt mšjlighet 
att prata hŒllbarhet med 
svenska toppolitiker och med 
representanter frŒn EU:s hotell- 
och restaurangbransch.  

Svenska Brasserier tar ansvar 
fšr en hŒllbar matproduktion 
bland annat med sin odling. HŠr 
producerar vi lokal och hŠlsosam 
mat till vŒra gŠster. Utšver att 
vi producerar hšgkvalitativa 
gršnsaker och dekorativa blommor 
Šr vinsterna fšr alla Šven en rik 
biologisk mŒngfald, schyssta 
arbetsvillkor, korta transporter, 
mat i sŠsong, kolinlagring i 
jorden och ett synliggšrande av 
hantverket bakom produktionen.  
Vi hoppas att vi kan inspirera 
andra och att ßer restauranger 
ska! ar sig egna odlingar. Det vore 
kul med ßer odlingskollegor i 
branschen. 

Maria Hult, trŠdgŒrdsmŠstareMaria Hult, trŠdgŒrdsmŠstare
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VEGETARISKA OCH 
VEGANSKA R€TTER
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2022 kšpte vi IN 
77 ton kštt

2021 kšpte vi in 67 ton kštt

53% 15%18% 5% 9%
flŠskN…T fŒgel lamm vilt

Andelen svenskt
75% 63%2022 2021

Vi vill jobba med lokalt kštt. 
Med lokalt menar vi svenskt kštt. 
Vi vill genom det bidra till att 
djuren som vi serverar vŒra 
gŠster har levt ett bra liv, att 
de i mšjligaste mŒn bidrar till 
biologisk mŒngfald och att den 
mat djuren Šter i mšjligaste mŒn 
ocksŒ Šr producerat lokalt. 
Som ni ser sŒ kšper vi mycket 
kštt varje Œr. …ver 77 ton under 
2022. Vi vet att just kštt bidrar 
stort till utslŠpp av vŠxthusgaser. 
Vi kommer fortsŠtta att servera 
kštt och sŠkert kšpa in Šnnu mer 
i framtiden. Men vi Šr švertygade 
om att bŠttre kštt i kombination 
med mindre portioner Šr nŒgot 
som alla skulle mŒ bra av, bŒde 
mŠnniska och miljš. Med glŠdje 
kan vi se att andelen svenskt 
kštt škar, men Šn Šr vi inte i mŒl. 
TyvŠrr sŒ gick andelen vegetariska 
och veganska rŠtter ner under 
2022. HŠr kan vi gšra det bŠttre. 
VŒra gŠster behšver inte Šta kštt 
varje dag men dŒ behšver det 
Þnnas attraktiva alternativ pŒ 
menyn. 

Under " olŒret var viltkštt den 
kategori kštt som vi kšpte mest 
svenskt av, hela 97 procent. 
MŒlet med inkšpen av viltkštt 
Šr sŒklart att allt vilt ska vara 
svenskt och vi Šr nu nŠra.  
Vi vurmar fšr viltkštt dŒ det 
Šr ett nyttigare alternativ till 
bŒde nšt- och ßŠskkštt. Det 
Šr magrare, innehŒller mer 
mineraler och dessutom mer 
klimatsmart dŒ ingen extra 
odlingsmark behšvs. 



Cassandra Albert 
Butikschef fšr Sturehofs Matmarknad
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Hur jobbar du med hŒllbarhet?

- Vi jobbar pŒ mŒnga sŠtt med att minska svinnet! Till exempel har vi lŒnga och korta 
hŒllbarhetsdatum sŒ att det kan se fullt ut i hyllorna. Vi planerar inkšpen sŒ att vi har 
rŠtt volym och slipper slŠnga och vi har en bra produktmix. Vi samarbetar ocksŒ med 
Karma och sŠljer det som har kortare datum billigt.  Vi har Šven tŠnkt hŒllbart nŠr 
det kommer till transporter inom fšretaget sŒ att strŠckorna blir sŒ korta som mšjligt. 
Vi har alltid ett fokus pŒ bra kvalitŽ pŒ det vi kšper in.

Hur tŠnker du kring dom tre hŒllbarhetsbenen:  
ekonomisk, social, ekologisk?   

- Det sociala tŠnker jag representerar personalen och deras roll i att fšrmedla 
information om vŒra produkter och samarbeten. Det Šr otroligt viktigt. Det 
ekonomiska Šr mest pressande, ekonomisk hŒllbarhet genom marginalberŠkning.  
Det ekologiska Šr en grundpelare och i vissa fall kommer det automatiskt genom 
till exempel odlingen och produktioner som vi gšr inkšp ifrŒn. Fokus Šr inte att 
det Šr en ekologisk butik utan snarare en butik med kvalitetsprodukter. Men Šr det 
en valmšjlighet - sŒ vŠljer vi ekologiskt. Vi har Šven vissa riktlinjer frŒn Svenska 
Brasserier i vad som fŒr kšpas in och inte. Vi kšper till exempel inte in gŒslever. 
Vi ska ocksŒ helst kšpa svenska rŒvaror.  Personligen skulle jag gŠrna vilja ta vara pŒ 
mer frŒn vŒr odling genom att skapa egna produkter som teer och smaksatta salter.

Vad Šr du mest stolt šver 2022?

- Garnisonen-projektet! MŒlsŠttningen under hela bygget av butiken har varit att 
ta vara pŒ det som fanns och vi har Œterbrukat nŠstan allt. FrŒn stolar till bordsben, 
gamla skŒp och fšrbŠttrat och uppgraderat. Vi har gjort en stor insats med en 
hŒllbar ansiktslyftning.

Vad tar du med dig in i 2023?

- Nu gŒr jag in i ett stort sortimentsarbete, det Šr mitt fokus. Hur och vad vi kšper 
in och vilka samarbetspartners vi vill skapa och behŒlla. HŠr Þnns utvecklingspotential. 

ord frŒn butikschefen



jŠmstŠlldhet
& minskad
ojŠmlikhet



Grunden fšr ett hŒllbart samhŠlle 
Šr en rŠttvis fšrdelning av resurser, 
kunskap och inßytande. Det hŠr 
ska gŠlla oavsett kšn, sexualitet, 
religion, Œlder, etnicitet eller 
funktionsvariation. Vi har valt 
att fšrena FN:s globala mŒl 
5 ( jŠmstŠlldhet) med mŒl 10 
(minskad ojŠmlikhet) fšr att 
gšra det enklare fšr oss att 
kunna fokusera och gšra insatser 
som verkligen gšr skillnad. 
En utmaning Šr att mŠta 
jŠmlikhet, hur gšr man det? 

J€MST€LLDHET & MINSKAD OJ€MLIKhET

Tills vi har kommit pŒ en smart 
lšsning kommer vŒrt fokus 
frŠmst ligga pŒ mjuka vŠrden 
och vŒr kšnsfšrdelning. €ven 
om vi har kommit en bra bit pŒ 
vŠgen har vi fortfarande mycket 
kvar att gšra inom det hŠr 
omrŒdet. 

I Svenska Brasserier Šr 
vi ßer mŠn Šn kvinnor pŒ 
nŠstan alla avdelningar och 
tjŠnster. Men vi vill ha ett 
jŠmstŠllt ledarskap med lika 
mycket mŠn som kvinnor i 
chefsbefattning. Vi Šr inte dŠr 
Šn. PŒ restaurangchefsposition 
har vi ßer kvinnor Šn mŠn i 
koncernen. Men pŒ resterande 
chefspositioner Šr det helt klart 
ßer mŠn Šn kvinnor. Men en 
ljusglimt Šr att vi ser en liten 
procentuell uppgŒng av antalet 
kvinnor som jobbar i bar 
och matsal. 

F…RDELNING 2022

kvinNLIGA 
restaurangchefer

kvinNLIGA DJ:s
kvinNLIGA 

liveartister

anstŠllda šver
60 Œr

anstŠllda under 19 Œr

kvinNLIGA 
konstnŠrer icke binŠra konstnŠrer

67%

30%39,5%

8%

2%

35%

9%



anstŠlldaS Œldersfšrdelning
2022       2021      
8%
36%
28%
19%
7%
 2%

1%
38%
28%
22%
8%
3%

< 19 Œr
20-29 Œr
30-39 Œr
40-49 Œr
50-59 Œr
60 Œr> 

Mycket av konsten i ÒLŠgenhetenÓ 
ifrŒgasatte klassiska kšnsroller 
och var utvald av Calle Carboni 
och Luciano Leiva.  

Vi har under Œret fŒtt ßer yngre 
kollegor. 2021 var endast 1% av 
de anstŠllda 19 Œr eller yngre. 
Under 2022 steg den si! ran till 
hela 8%.  Vi vill frŠmja en sprid 
Œldersfšrdelning bland personalen 
eftersom det skapar en dynamisk 
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J€MST€LLDHET & MINSKAD OJ€MLIKhET

ÒKonsten till LŠgenheten var 
en lyckad satsning som Šven 
attraherade en ny publik och 
befŠste Sturehofs position 
som en restaurang med en bar 
pŒ Stureplan som satsar pŒ 
alternativa kulturyttringarÓ 

- Calle Carboni 

Calle Carboni, konstansvarig

Konstansvarige Calle Carboni 
arbetar aktivt med jŠmstŠlldhet 
nŠr han vŠljer vilka konstnŠrer 
som stŠlls ut pŒ restaurangerna. 
Calle arbetar systematiskt 
fšr att kšnsfšrdelningen 
bland konstnŠrer ska vara 
vŠlbalanserad. JŠmstŠlldhet 
Šr en mer komplex frŒga Šn 
vilket speciÞkt kšn en person 
identiÞerar sig med. Det Šr ŠndŒ 
viktigt med representation och 
att mansdominansen minskar i 
allmŠnhet. 2022 bokade Calle 
Šven 9% icke binŠra konstnŠrer. 
ÒLŠgenhetenÓ som ersatte 
Obaren var ett tillfŠlligt projekt 
under 2022 och blev en succŽ! 
Linus Lutti drev projektet och 
med en liten budget Þck det bli 
mŒnga kreativa lšsningar. 

arbetsplats med utbyte mellan 
generationerna.  
Fšr att vŠlkomna och 
behŒlla anstŠllda i den švre 
Œldersgruppen fšrsšker vi 
skapa fšrutsŠttningar utifrŒn 
individuell anpassning av 
till exempel schema samt 
att vi fortsŠtter betala in 
tjŠnstepension efter 65 Œr fyllda.  
VŒrt jŠmlikhetsarbete Šr viktigt 
fšr oss. Vi fšrsšker aktivt arbeta 
fšr mŠnniskors integrering 
i arbetsliv och samhŠlle. 
Vi erbjuder mŠnniskor 
som annars stŒr lŒngt ifrŒn 
arbetsmarknaden en vŠg in. 
Vi har vid ßer tillfŠllen hjŠlpt 
till med arbetstillstŒnd. I vŒr 
organisation talas det nu totalt 
15 olika sprŒk! 

•LDER



Stina Parnell
Chefsommelier pŒ Riche och Teatergrillen

ord frŒn SOMMELIERchefen
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Hur jobbar du med hŒllbarhet?

- Jag fšredrar att ta in ekologiskt om det Šr en valmšjlighet men ibland styr andra 
faktorer sŒsom efterfrŒgan och ekonomi. Det Šr alltid ett plus om det Šr ekologiskt 
men det kan vara bra producenter Šven om det inte Šr certiÞerat. Det Šr ocksŒ roligt 
att krydda listan med smŒproducenter, det gšr den mer spŠnnande!

Hur tŠnker du kring dom tre hŒllbarhetsbenen:  
ekonomisk, social, ekologisk?   

- Svenska brasserier tycker om smŒskaliga produktioner och om ett vin Šr mycket 
efterfrŒgat tas det in sŒ den sociala aspekten i form av efterfrŒgan har en viss 
pŒverkan. Den stšrsta pŒtryckningen av dom tre Šr den ekonomiska. Ur ekologisk 
synpunkt sŒ mŠrks det att hela vinproducent-vŠrlden blir mer miljšmedveten. 
Det styr inte alltid priset utan det anpassas efter omrŒdet och Šr en frŒga om 
konkurrens. 

Vad Šr du mest stolt šver 2022?

- Att ha lyckats vŠnda pandemi-situationen till nŒgot som gŒr Œt rŠtt hŒll dels 
ekonomiskt men dels ocksŒ lagermŠssigt. Uppbyggnaden av listan och lagret som 
blev fšrstšrt av pandemin och kšpstopp.  Jag Šr stolt šver ŒterhŠmtningen.

Vad har pandemin inneburit?

- Gemene man har blivit villiga att betala per fšr vin. Njutet! Nu Šr vi ute och passar 
pŒ och Šr sugna pŒ vin! VŒra gŠster har jackat upp sin standardßaska och bšrjat kšpa 
dyrare, det Þnns en ny standard som lutar mer Œt kvalitet Šn kvantitet.

Vad tar du med dig in i 2023?

- Jag jobbar mot att ha ett lŒngsiktigt tŠnk med vinlistan i form av lager. Hur jag 
kšper in, vad och hur mycket. Samt noggrannhet med ekonomin. SŒ tomt som lagret 
blev under pandemin fŒr det aldrig bli igen!



H•LLBAR
KONSUMTION
& PRODUKTION



NŠr vi pŒbšrjade vŒr resa mot 
att driva restauranger med 
mycket stšrre medvetenhet 
om och fokus pŒ hŒllbarhet 
visste vi att det inte skulle vara 
lŠtt. OmstŠllningen till hŒllbar 
konsumtion och produktion 
Šr en komplex och snŒrig skog. 
Men mŒlet i slutŠndan Šr att 
minska vŒr pŒverkan pŒ miljš och 
klimat, men Šven att fšrbŠttra 
mŠnniskors hŠlsa sŒ gott vi kan. 
Vi ser det som vŒr skyldighet.  

Under 2022 gjorde vi en stor 
satsning fšr att mŠta vŒrt 
matsvinn. Vi kšpte in vŒgar och 
annan teknisk utrustning fšr att 
restaurangerna skulle kunna 
mŠta hur mycket mat som slŠngs. 
Vi ville se hur mycket som slŠngs 
i sjŠlva produktionen av mat 
och hur mycket som slŠngs frŒn 
gŠstens tallrik. Fšr att lyckas 
med projektet krŠvdes det att 
alla medarbetare var med och 
registrerade avfallet. Det hŠr 
var svŒrare Šn vi trodde och 
resultatet vi Þck fram var fšr 
ojŠmnt och gick tyvŠrr inte 
att anvŠnda. 

Diskussionen Šr igŒng och 
Šven fast vi inte Þck konkreta 
si! ror att analysera, sŒ kastade 
vi ŠndŒ ljus pŒ denna viktiga 
frŒga. Vi har inte gett upp, vi 
behšver bara komma pŒ ett 
bŠttre tillvŠgagŒngssŠtt fšr att 
mŠta hur mycket vi slŠnger. 
Vi fŒr Œterkomma i denna frŒga 
fšr matsvinnet Šr en global 
utmaning som vi mŒste lšsa.    
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F…RBRUKADE 
PLASTHANDSKAR

508.800
181.300
409.150

2022
2021
2020

…kningen mellan 

2021 och 2022 

var 280%! 

lŠs mer pŒ nŠsta sida!

Vet ni vad ett 
Spšk-kšk Šr? 
Det Šr en digital 
restaurang, som 
inte har nŒgra 
sittplatser utan 
som enbart 
producerar 
mat fšr take-
away och 
hemleveranser.  

Man skulle kunna dšpa 2022 
till PLASTHANDSKENS 
•R. Under Œret har det gŒtt Œt 
šver 500 000 stycken. Under 
pandemin gick anvŠndningen 
ner dŒ de var dyra och svŒra att 
fŒ tag pŒ. Men kockarna har 
uppenbarligen lŠngtat efter sina 
plasthandskar. Det Šr klart att 
det Šr enklare att gšra snygga 
toast skagen med plasthandskar 
pŒ, men hŠr kan vi gšra det bŠttre! 



hŒllbar konsumtion & produktion 

De senaste Œren sŒ har intresset 
škat fšr take-away och 
middagskassar. Trots att vi ser 
en nedgŒng i antal kšp 2022, sŒ 
Šr det ett nytt beteende hos vŒra 
gŠster som vi vill fortsŠtta jobba 
med. Tidigare har vi funderat pŒ 
att leverera matlŒdorna sjŠlva 
men 2022 landade vi i att det Šr 
bŠst att lŒta de som Šr pro! s pŒ 
att leverera matlŒdor leverera 
dem. Vi hŒller oss till det vi gšr 
bŠst, vilket Šr att producera 
mat. Vi stŠller dock krav pŒ vŒra 
leverantšrer sŒ sjŠlvklart har 
dessa leverantšrer kollektivavtal. 

•tgŒngen pŒ sŒ kallade 
ÒHot&coldÓ-fšrpackningar gick 
upp med 170 % 2022 jŠmfšrt 
med Œret innan. Det Šr inom 
omrŒdet fšrpackningar som den 
škade efterfrŒgan pŒ hŠmtmat 
blir som allra tydligast. Under 
2022 šppnade vi tre stycken 
spškkšk, dŠrav de škade inkšpen 
av fšrpackningar. 

Om vi var dŒliga pŒ att hantera 
vŒrt matsvinn pŒ restaurangerna 
sŒ Šr vi desto bŠttre nŠr 
det kommer till Sturehof 
Matmarknads take-away lŒdor. 
Vi šnskar ju sŒ klart att vi ska 
sŠlja allt sjŠlva,  men hŠr har vi 
hittat ett samarbete med Karma 
som gynnar bŒda parter. I vŒra 
butiker sŒ fšrvŠntar sig vŒra 
kunder att vŒra produkter som 
ingŒr i sortimentet alltid Þnns 
tillgŠngliga. 

Det innebŠr att vissa produkter 
inte blir sŒlda i tid. Karmas 
kunder har inte samma 
fšrvŠntningar och krav pŒ 
utbud. De matrŠtter som blir 
šver i vŒra butiker skickar 
vi vidare till dem. Det hŠr 
var ett lyckat samarbete och 
2022 utnŠmndes vi av Karma 
till Ò•rets matrŠddarraket - 
EnterpriseÓ. 

Sturehof Matmarknad 
anvŠnder sig av Karma fšr 
att minska matsvinnet - 
5794 kšp blev det under 
2022.(936 Œr 2021) och 
genom att vi sŠljer vŒrt 
matsvinn via karma sŒ har 
vi sparat ca 2,6 ton Co2 i 
uteblivna utslŠpp. 

2022 kšpte vi in

72.845 ST 2021

48.200

120.900

197.700

PAPPERSKASSAR

sillburkar & lock  
i hŒrdplast. Œr 2021 var det 134.350

Óhot&coldÓ fšrpackningar
Œr 2021 var det 117.780

take-away & fŠrdiga middagskassar 2022

12.341leveranser FR•N vŒra spšk-kšk
(10.849 Œr 2021)

835 pizzor 
hŠmtades upp pŒ Taverna Brillo

middagskassar
producerades pŒ Sturehofs Matmarknad
(22 385 Œr 2021)

15.318
Av drygt 1425 hemleveranser av middags-
kassar var 72% miljšvŠnliga, alltsŒ cykel 
eller elcykel! 

Dessutom levererades 887 stycken 
julkassar hem - fšr den som inte orkar 
laga julmaten sjŠlv.
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anstŠndiga 
arbetsvillkor
& ekonomisk 

tillvŠxt



VŒra medarbetare Šr viktiga 
fšr oss. Fšr att fŒ bŠttre 
kunskap om arbetsmiljšn 
sŒ genomfšr vi varje Œr en 
medarbetarundersškning. 
•rets medarbetarundersškning 
besvarades av 212 personer. 
28% av de som deltog i 
undersškningen tyckte att 
Svenska Brasserier Šr en 
Òperfekt arbetsgivareÓ. 67% 
tyckte att vi Šr en Òhelt okÓ 
arbetsgivare och endast 4% 
var missnšjda. Anledningen 
till missnšjet var framfšr allt 
den fysiska arbetsmiljšn men 
Šven bristen pŒ fšrmŒner Šr 
en synpunkt som škat nŒgot 
sedan fšregŒende Œr. Det Þnns 
mycket som medarbetarna som 
deltog i undersškningen Šr 
nšjda med ocksŒ! 70% Šr nšjda 
med sina kollegor och jŠmfšrt 
med " olŒrets si! ror ser vi en 
fšrbŠttring i hur de anstŠllda 
upplever sina arbetstider och 
ledarskapet pŒ jobbet. 

2022 gjordes stora satsningar 
pŒ ledarskap inom Svenska 
Brasserier. Under Œret har vi 
rustat vŒra ledare och satsat pŒ 

anstŠndiga arbetsvillkor & ekonomisk tillvŠxt

att utveckla vŒrt ledarskap i vŒr 
koncernen. Vi har tagit fram en 
ledarÞlosoÞ som ska fungera 
som en vŠgledning och vi har 
Šven tydliggjort vad vi fšrvŠntar 
oss av vŒra ledare inom Svenska 
Brasserier. UtifrŒn denna 
bas har vi utbildat 90 ledare 
i ledarskapets grunder och 
dŠrmed fŒtt bŠttre insikter om 
fšrvŠntningar pŒ ledarskapet, 
vikten av tydlig kommunikation, 
att skapa psykologisk trygghet, 
att ge feedback och styra mot 
mŒl. Detta var en satsning fšr 
alla hovmŠstare, souschefer och 
chefer i vŒr koncern.  

Under Œret har vi Šven utbildat 
vŒra ledare i alkohol- och 
droghantering dŠr vi Þck 
vŠrdefulla verktyg fšr att kunna 
agera och hjŠlpa medarbetare 
i svŒra situationer. Dessutom 
har vi utbildat restaurangernas 
ledningsgrupper i Revenue 
Management. Denna satsning 
gav oss škad fšrstŒelse fšr hur 
vi kan ška vŒra intŠkter och gav 
oss insikter om strategier fšr 
prissŠttning, menyer, bemanning 
och merfšrsŠljning.

Œrets prestation
George Bittar Ð Riche 
Ledningsgruppens motivering

ÒEn kollega som alltid bidrar med det lilla 
extra i varje lŠge. Ingen uppgift Šr fšr stor 
eller fšr svŒr och arbetet blir alltid utfšrt 
och med vŠldigt hšg kvalite. SŠtter alltid 
prestationen i fšrsta rummet och har sŒ 
gjort i šver 20 Œr inom gruppen.Ó 
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Pandemin slog som bekant 
hŒrt mot vŒr bransch, men vi 
omsŠtter nu mer Šn vad vi gjorde 
innan pandemin. Det har varit 
ett par tu! a Œr men vi har hittat 
kreativa lšsningar och nya 
utvecklingsmšjligheter. Bland 
annat har vi nu gjort en satsning 
dŠr vi delar upp verksamheten i 
ÒpŒ platsÓ och Òhemma hosÓ. 
Vi sŒg det som en dŒlig idŽ att en 
restaurang ska skšta leveranser 
i form av matkassar eller mat-
lŒdor och samtidigt ta hand om 
gŠster pŒ restaurangen. Vi valde 
helt enkelt att dela pŒ det, fšr 
att fŒ bŠsta mšjliga resultat fšr 
de bŒda inriktningarna och en 
hŒllbar arbetssituation fšr vŒra 
medarbetare. Det Šr svŒrt att 
servera gŠster pŒ en restaurang 
samtidigt som du ska leverera en 
matlŒda innan den blir kall. 

Vi ser att gŠsterna ŒtervŠnder 
till restaurangerna! Vi serverade 
63% ßer gŠster 2022 jŠmfšrt 
med 2021 och 53% ßer 
varmrŠtter. Den mest sŒlda 
varmrŠtten var kšttbullar. 
Samtidigt gŒr det sŠmre fšr vŒra 
middagskassar, take-away och 
hŠmtpizzor frŒn Taverna Brillo. 

Sturehof Matmarkand har en 
ny butik vid Garnisonen. DŠr 
kan vŒra gŠster hŠmta upp 
och ta med sig fŠrdiglagat och 
middagskassar hem. SjŠlvklart 
kan de ocksŒ stanna pŒ plats och 
Šta i vŒra Þna lokaler. 

Net Promoter Score, NPS, Šr ett 
sŠtt att mŠta kundnšjdhet hos 
vŒra gŠster.VŒrt NPS-snitt gick 
ner 2022 efter ßera Œrs uppgŒng. 
Det Þnns ßera anledningar till 
trendbrottet men framfšr allt 
berodde det pŒ att Œret bšrjade 

anstŠndiga arbetsvillkor & ekonomisk tillvŠxt

omsŠttning 2022

2021 2020 2019
32

0
46

7

528miljoner
kronor

38
7

Œr 2021 var det 58, och Œret innan 51. i Œr landade 
Teatergrillen som vanligt pŒ hšgst NPS inom koncernen. 

2022 var koncernens genomsnittliga
Net Promoter score 47

+100-100
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med det beršmda koslŠppet. 
Alla Þck Šntligen gŒ ut igen dŒ 
restriktionerna slŠppte efter 
pandemin. Trycket var extremt 
hšgt samtidigt som hela vŒr led 
av oerhšrt stora problem med 
att hitta erfaren och kunnig 
personal. Att mšta gŠster Šr ett 
hantverk och mŒnga duktiga 
medarbetare hade i och med 
pandemin lŠmnat branschen. 
Detta ledde naturligtvis till 
utmaningar att ge den service 
och upplevelse som vŒra gŠster 
normalt kan fšrvŠnta sig av 
oss. En annan faktor till denna 
fšrhoppningsvis tillfŠlliga 
dipp Šr att Sturehof har, infšr 
šppen ridŒ, genomgŒtt en stor 
renovering med provisoriska 
toaletter, kalla tillfŠlliga ytor 
och stundtals mycket ovŠsen 
som fšljd.

Nu Šr vi nŠstan i mŒl med 
ombyggnaden pŒ Sturehof och vi 
kŠnner att det Œterigen Šr lŠttare 
att hitta kompetent personal. SŒ 
framtiden Šr ljus!



SLUTORD FR•N VD:N



Att pŒverka en bransch i rŠtt riktning krŠver envishet, tŒlamod, vŒgade beslut 
och en stark tilltro till att det vi gšr faktiskt skapar skillnad, Šven fast vi inte ser 

resultaten av vŒrt arbete omgŒende. Att bedriva hŒllbar utveckling handlar om att 
tillgodose dagens behov utan att Šventyra morgondagens.  

Vi har ledare som vŒgar fatta beslut som utmanar. Det Šr jag stolt šver! 
Till exempel har kšksmŠstare tagit bort storsŠljare pŒ menyn, inte fšr att 
lšnsamhet eller efterfrŒgan har minskat utan fšr att rŒvarorna inte har 

varit hŒllbart producerade.   

Hanteringen av viltkštt exploderade under 2022 tack vare vŒr grundare PG 
Nilsson som hittade en gŒrd dŠr vi kunde kšpa stšrre volymer viltkštt. 

Sagt och gjort, med viss mšda sŒ har vŒra kollegor i kšken styckat, portionerat 
och tillagat en stšrre mŠngd rŠtter med vilt som huvudrŒvara under 2022 Šn 
nŒgot annat Œr. Vi alla vet att vilt Šr ett hŒllbart alternativ som dessutom Šr 

magrare och innehŒller mer mineraler. Ett av mina bŠsta matminnen frŒn 2022 
Šr dovhjort serverad pŒ Sturehof som fullstŠndigt smŠlte i min mun. 

Mšrt, gott och hŒllbart.  Svenska Brasserier har valt att utška satsningen pŒ att 
utbilda vŒra ledare. Vi vill ge vŒra ledare i koncernen mer kunskap i ledarskap, 

coachande fšrhŒllningssŠtt och a! Šrsmannaskap. Detta tror vi att vŒra 
medarbetare kommer mŒ bŠttre av. Det skall leda till lŠgre personalomsŠttning, 

hšgre trivsel och mer kul pŒ jobbet. Jag tror pŒ mina kollegor! 

Vi kan alltid bli bŠttre och att driva fšrŠndring tar tid. Ett omrŒde som gjort mig 
frustrerad dŠr vi behšver bli bŠttre samtidigt som jag vet att det tar tid Šr jŠmstŠllt 
ledarskap. Vi šppnade en bar med matsal under 2022 dŠr vi speglar vŠrlden i vŒrt 
erbjudande men vŒrt ledarskap var inte jŠmstŠllt frŒn start. Vi kan bŠttre! Genom 

att prata om vikten av jŠmstŠllt ledarskap sŒ kommer vi att ta steg framŒt. 

Svenska Brasseriers mest populŠra plats att arbeta pŒ Šr ohotat vŒr 
trŠdgŒrdsodling. Att producera nŠrodlade gršnsaker till vŠlkŠnda restauranger 

i Stockholm gšr oss unika. Den vackra platsen vid Ulriksdals VŠrdshus och 
utsikten šver Edsvikens glittrande vatten skapar harmoni. Att denna plats Šven 
fšrser oss med blommor att dekorera vŒra restauranger med under stšrre delen 

av Œret skapar stolthet som ledare i gruppen. 

Att sluta mŠta saker kan visa pŒ fšrŠndring till det bŠttre. Vi tjatade om vŒrt 
buteljerade vatten i de fšrsta rapporterna. Nu Šr volymerna smŒ och vŒr 

fšrŠndring samt fšrbŠttring fšr klimatet avklarad inom det omrŒdet. 
DŒ riktar vi fokus till andra omrŒden.  UppŒt och framŒt! 

Ó
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