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Vi jobbar vidare pCE Rera fronter
med v(Ert hEllbarhetsarbete. ‘
Koncernen vSxer s det knakar s
och varje dag fattar vi beslut
som pGEverkar mSnniska, natur
och ekonomi. | vEr tillvSxtfas
vill vi inte tappa fokus pCE
h&Ellbarhetsfr&Egorna som vi
tycker Sr s viktiga f3r framtiden.
Vad var det nu som hSnde under
20227 Jo, till exempel s var 75%
av allt kstt vi kSpte svenskt, och
vi gjorde Sven en stor satsning
P viltkstt.

Det hSr blir nu Svenska
selliers femte hEllbarhets-
pRorfl Mycket av innehEllet

| koncernen hade vi modiga
ledare som v(Egade utmana
gamla sanningar och byta

ut rStter eller ingredienser i Snngigen frEn tidigare CEr och
rStter som inte var hEllbara. Ju lite sCE vi jobbar, vi nSter
En enda rStt, som rSksalladen det vi tror pCE. Vi fSrssker
p&E Sturehof, kan pEverka vEra jobba mer hCEllbart med vEra
inkSp enormt mycket. Genom inkSp, v&Er personal och med

att ta bort rSksalladen s u u vEra gSster. FSrhoppningsvis
halverades koncernens inkSp mSrker du hur mycket vi som

av avokado frEn 31 000 stycken koncern arbetar i sSsongerna.

till 16 000 stycken. Vi inspireras av Erstiden och

|Eter den styra vrt utbud.

Under 2022 delade vi upp vEr ; sderklustret Det Sr klart att vi kan bSttre,
verksamhet i tvE ben, Ohemma KOG dgas ytterligare d@E  vi Sr inte perfekta men det Sr
hosO och OpE platsO. Under Vi under 2023 kommer att vSl resan mot mElet som Sr
pandemin sEg vi nya beteenden Sppna klassiska Gondolen. det spSnnande.

vSxa fram hos vEra gSster. De vill _ 3
gSrna uppleva oss pE Rer platserVEr odling fortsStter att Ska
Sn bara pE v(Era restauranger. MSngden grSnsaker som

Genom Webbshop och hem- produceras till vCEravreStaurangver.

leveranser kunde vi under Genom vr odling Sr vi helt sjSlv-

pandemin msta vEra gSster fSrsSrjande pE blommor och

dSr de vill. annat som vi stoppar i vEra vaser.
Det Sr i det lilla som vi kan gsra

Under 2022 bck vi Rer stor skillnad.

restauranger nSr vi tog steget
mot SSdermalm. Med Matilda
Jacksson i spetsen skapade vi
Riche Fenix pE GStgatan och vi
fSrvSrvade The Hills tvSrs




Vilka Sr vi?

2022 utgjordes Svenska
Brasserier av elva restauranger.
Sturehof Matmarknad har

nu en stor och bn butik vid
Garnisonen och dSr ligger Sven
v(Ert produktionsksk som har
stor potential att vSxa. Vi vSxer
S det knakar.
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Introduktid
%

~ ~ Ska man vara riktigt noggrann Sr
D et h S r S r mElen egentligen sex, men vi har %
valt att kombinera jSmstSlidhet [/
h CE | I b ar h @1 (& 5) med minskad ojSmiikhet i

w (mcEl 10). Tillsammans med

fS r OSS anstSndiga arbetsvillkor och M
ekonomisk tillvSxt (mCl 8), hEllbar

konsumtion och produktion

(ml 12), hav och marina resurser

(mEI 14) och ekosystem och

OJu strre ditt koldioxidavtryck
Sr, desto stdrre Sr din moraliska

skyldighet. Ju stSrre din platt- | _ 5
form Sr, desto st3rre Sr ditt biologisk mEngfald (ml 15) utgsr

ansvarO. Greta Thunbergs ord de ryggraden i VErt hCEllbarhetsarbete
frEn 2019 och VSrldsekonomiskt - SEVSI som strukturen fSr den
forum i Davos resonerar vl hSr rapporten.

med hur vi ser pE v&Ert hEllbarhets-

arbete. NSr Svenska Brasserier

vSxer och tar emot allt Ber gSster,de mest relevanta globala
ja d@& vSxer Sven vErt ansvar. mMElen fSr svenska brasserier §

V(Ert perspektiv pE hEllbarhet Sr'émsté”dhet
baserat pCE tre ben: milj3, ménniskaJ

och ekonomi. Alla Sr lika viktiga

fSr att vi som fSretag ska kunna >, .
g3ra bra ifrEn oss. F3r att Sven anstSnd|ga

koppla VErt arbete till det stsrre arbetsvillkor & .
perspektivet har vi valt ut fem ekonomisk tillvSxt
globala mCl ur FN:s Agenda 2030

som bSst gr att applicera pE vEr =" "

verksamhet, ett internationellt .

ramverk som det v3ridsomfattande MINSkad ojSmlikhet
hEllbarhetsarbetet grundar

oooooooooo

sig pCE.
hCEllIbar konsumtion
& produktion

\ hav & marina

' resurser

ekosystem &
@ biologisk mEngfald
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hav & marina res

Om det Pnns en sak vi vurmar
lite extra f&r Sr det Psk och
skaldjur, det Sr djupt rotat i
Svenska Brasseriers DNA.

Man kan sSga att vEr historia
b3rjade nSr vi tog Sver Sturehof
under 90-talet. PE den tiden
var det ett simpelt $lkafZ och
Stureplan var inte ett sSrskilt

bSsta. DSrfSr har vi en person
som Sr dedikerad uppgiften
att kSpa in bsk och skaldjur
till vEra enheter. Det Sr Niclas

populSrt bessksmEl. Nu, sisEdSi.undgrens Ettonde Er pE jobbe

30 Er senare Sr Sturehof en och han har handlat en hel del
institution i Stockholms krog-
och restaurangliv samtidigt som
Stureplan Sr vSIbesskt av bEde minskning av ink3p direkt frEEn
turister och lokalbor. Som du pskauktion, fr@En 31% 2021 till
antagligen vet Sr bsken central  20% 2022. Det Sr helt enkelt
pE Sturehofs meny, vilket ocks(E inte IStt att g3ra rStt, det krSver
inspirerar v(Era andra krogar. mycket av oss fSr att hantera

psken som kommer dirfekt
Procent av totala fiskinképeff:?':;j’i1 ZEE?;:T)%?{ fgf”agi;gtie
som vi k3pt direkt fr&q,. 5

tionsstorlek nSr den k3ps in,
2

~

Sr kvalitZ och en fSrskare bsk
till gSsten. Vi vill k§pa mer

D) - utan det Sr ett jobb som vi g3r
= au I O nsjélva. Vinsten av det arbetet

@ ®© @ s e v oo e 0o o0

2022 20%

2021 31%
2020 27%

TOTA
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V(Era ink3p ska ske med hSnsyn
till bEde vEra gSsters och have

bsk genom Eren. Ink3pen 3kade [
fr&n fSregEende Er men vi ser en

Niclas Lundgren

psk direkt frEn Pskauktionerna
i framtiden. Men mycket bsk
behsver vi fortfarande kSpa via
de traditionella grossisterna.

Vi vill fortfarande kSpa och
servera bsk som Sr bskad p(E ett
hEllbart sStt, till exempel bsk
som inte Sr fEngad med stora
bottentrElar. Vi vill jobba med
leverantSrer som, precis som

vi, Snskar transparens av psket,
transporten och hanteringen.
Tillsammans kan vi fsrSndral!

P
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Det ju inte bara Niclas som Sr
galen i Psk och skaldjur, det Sr
Sven v(Era kockar. En av de som
jobbar mycket med hEllbara
ink3p av bPsk Sr Michael Larsson
som Sr kdkschef pE Sturehof.
Sturehof Sr en restaurang som
vSrnar om traditioner men som pE
samma gEng vEgar utmana gaml
sanningar. Om det visar sig att
v(Era ink3p Sr tveksamma ur ett
hEllbarhetsperspektiv, sCE behSve
vi titta en extra gEng pCE dessa ink
Rimmad lax med dillstuvad potatis
Sr en storsSljare men 2022 tog
Michael Larsson mod till sig och
bytte ut den uppskattade rimmade
odlade norska laxen mot en svensk
rdding eller regnb@EgeD@rarQpck
vi héra, 6kandal3stOvar det andra
som sa. Men vEr kiksmSstare sto
pCE sig och berSttar med lugn r3st
att med tanke pCE de volymerna
som de kSper in kan han inte
fortsStta blunda f&r det faktum

att produktionen av den norska
laxen inte Sr hEllbar. Vad hSnde

InksSp av |

2022

15% av v(Ert totala inkSp

Q@ 408 SINNE s 00

2021

29% av v(Ert totala inkSp

M EEEEEXE XN NN I

2020

30% av v(Ert totala inkSp g

Slutligen har vi ju vr lilla
Sgonsten, bPskebEten SM4
arona som fsr varje Cr blir
en allt viktigare del av vEr
verksamhet. Vi skaade den nSr
det inte ISngre kSndes hEllbart
att handla fSrdigblead Psk som
transporterades IEnga strSckor
nSr vi har god tillgEng i vEra
vatten bara n@Egra mil bort.
{\lérhetenvtill havet och den
direkta nSrvaron i ...stersjSn

dE med!siorna? Jo, genom att
Sndra i en enda rStt, S Pck vi ner
inkSpen av odlad lax med 14 %. De
Sr precis denna typ av utmanande
av de traditionella och anrika
arbetssStten som vi vill se!

pE SM4 Tarona fiskade
2022

1,7% av all fisk
inom koncerne

2021

2% av all fisk
inom koncerne

2020
3,4% av all fisk
inom koncerne

ger oss dessutom ovSrderlig
kunskap och insikt om naturens
fSrSnderlighet och ekosystemens
kSnslighet.

FiskebEten styrs av v(Er egen Rol
Nilsson som ut3ver att Pska Sven
arbetar fSr ett hEllbart bske. Det
gSr han genom att delta i Rera
olika projekt. Rolf Sr till exempel
med i projektet Resurspsk 2.0.
Projektet som genomfsrs i
LSnsstyrelsens regi och syftar

till att lyfta bortglSmda Pskarter
som vi inte ISngre Ster. Om vi
bsrjar Sta dem igen s utnyttjar
vi resurserna i havet bSttre och
bsrjar Sven Sta mer lokalt fEEngad
psk. Det vinner alla pCE!

Havs- och Vattenmyndigheten
jobbar pE uppdrag av
regeringen och har dragit igcEEng
Ber projekt pE temat bske.

Rolf deltar i myndighetens
projekt Pilot Stockholms
skSrgErd D ekosystembaserad
havsfsrvaltning.

Genom debatt, inkSp och eget
pPske hoppas vi kunna pEverka
hela branschen till ett mer
h&Ellbart Pske. Om konsumenter
bryr sig mer om var psken
kommer ifrEn och hur den pskas,
kan vi stSlla de rStta kraven pE
producenter och leverantSrer.




ord frEn kallskénksg
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Yohanna Blomgren
KallskSnkschef pE Sturehof

Hur jobbar du med hEllbarhet?

- Jag jobbar hela tiden med hEllbarhet. Egentligerdbalet fSrsvEra att
Sturehof Sr ett SGE pass stort stSlle men det skaarRer mgjligheter.
Vi anvSnder oss av det som odlingen pE Ulriksdaéfdnss med,
framfSrallt under sommarhalv@Eret men vi tar ocks@a pE det frEN
sommaren (Eret om.

Hur tSnker du kring dom tre hEllbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Jag jobbar ekologiskt genom att ta till vara pCE allt hos rEvarorna. Vi
g3r inISggningar, fermenterar, g3r oljor och vi vill jobba efter sSsong.
Den ekonomiska faktorn Sr den som Sr mest tryckande men det Sr
sEklart en balans.

\'_..

Vad Sr du mest stolt ver 20227

- Att vi tog steget och tog bort rimmad lax och rSksallad fr&En menyn.
Det kSndes inte okej i och med rSkornas IEnga resa och laxen som
odlats i Norge.

Vad tar du med dig in i 20237

- Lusten att ISra alla mer om vad som vSxer i v&r nSrmilj3. Jag vill
fSrs3ka ta in rallarros, olika blad och Srter och vara mer kreativ. Det Sr
rent av en kunskapsfrEga. Vi har stirrat oss blinda p(E asiatiska smaker
men nu mEste vi ISra oss om de svenska smakerna. Det Sr oerh3rt
tacksamt och roligt att f(E jobba pE det hSr sSttet och ha kontakten med.
producenter, odlingen och PskebEten. Det Sr en enorm styrka och
tillgEng som jag vill fSrmedla.

"
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ekosystem & biologisk

Under sex sSsonger har odlingen . : ] Blommor i vas Sr ett kSrt Smne
vid Ulriksdals VSrdshus levererat som vi gSrna pratar mycket om.
grSnsaker, Srter och blommor FSrutom till jul d@ vi kSper in

till vEra restauranger. Odlingen barrkvistar och Amaryllis pGE

StEr f8r 10% av kdkens ink3p av snitt, SE Sr vi helt sjSIvfsrsSrjande
frukt och gr3nt. NSr koncernen pCE vSxtlighet. Bara f3r att vi
vSxer och omsSttningen 3kar, Sr sjSivfsrsrjande sE betyder
Skar Sven odlingens produktion inte det att det blir trEKkigt,

och odlingen bibehEller sin andelf | utan snarare tvSrtom. Vi har

av restaurangernas inkSp av en Borist som hela Eret jobbar
frukt och grsnt. KSken planerar med det material som bnns i vEr
nu Sven mer av sin meny utifrEn omgivning och som skapar de
odlingens utbud. Elva mEnader vackraste av arrangemang.

per Er smyckas v(Era restaurang
med blommor plockade, odlade
och arrangerade av personalen
frEn odlingen.

Blommorna som vi odlar Sr mat,
bostad och samlingspunkt fSr
" Srilar, bin, Rugor och andra
viktiga insekter. Vi fSrssker helt
enkelt locka till oss sE mEnga
i?‘]vkggna(\:/egpuek | | linje med VCEr ink3pspolicy o_Iika insekter som _méjlivgt s att
> SCE vill vi att k3ken jobbar med Vi skapar ett naturligt vSxtskydd
frukt & grsnt kom fr( svenskproducerade rEvaror. HSr Mot skadegsrare. FSr det vet ni

Vv(Er egen OQOQZ har odlingen en tydlig uppgift iU, att mE&ngfald Sr viktigt!
att synliggsra den sSsong som

g 2021 vi verkar i. Om du sitter pE en
P var det av v(Era restauranger som gSst

\
(-,
N

: S ska maten pCE tallriken och
och 2020 : blommorna i vaserna spegla
var det bara ¥ _~ den Erstid du ser nSr du tittar ut
genom f3nstret.

Vi har tre hel@ErsanstSlida som
jobbar med odlingen. De f&Er
f8rstSrkning under sSsongen
med ytterligare tv(E odlare. Det
Sr de hSr fem hjSltinnorna som
varje dag ser till att vi fEr fram
fantastiska grSnsaker p(E samma
g@&ng som de jobbar fSr en
levande jord och Skad biologisk
mEngfald.




ekosystem & biologisk

Sallad Sr en favoritprodukt.

Maria Hult Sr ansvarig odlare
och var med och startade
Svenska Brasseriers egna odling
f8r sex Er sedan. PE samma sSt
som VEr Pskare Rolf Sr Maria
ute i debatten och fSrssker
sprida kunskap och engagemang
kring h&Ellbar matproduktion
och odling. Tillsammans

) . . med Visita (bransch- och
VEr mixsallad Skade dSremot arbetsgivarorganisation f&r

under 2022. Den Sr vSldigt den svenska bessksnSringen)

Antalet levererade salladshuvuden | d I
gick ner under 2022. Sturehof u Na a.V O I nS
bestSmde sig fr att ta bort ' e ceees . :
storsSljaren rSksalladen frGEn lla den,
menyn eftersom den inte levde olika sorter
upp till vEra hEllbarhetsprinciper
Framf3r allt Sr det hanteringen
av rSkorna och produktionen
av avokado som g3r rSksalladen
ohEllbar. Denna enda rStt
f&rSndrade fSrutsSttningarna fsr
odlingen d&E behovet av sallad gigk #
uppskattad i kSken dCE den har Maria fEtt m3jlighet
fokuserar p(E smak, utseende ochytt prata hEllbarhet med I !
Variatjon till skillnad frEn sallad svenska toppohuker och med
som Sr odlad till grossister fSr representanter fr&En EU:s hotell- syenska Brasserier tar ansvar
att ligga pCE en lagerhylla under och restaurangbransch. f&r en hEllbar matproduktion
IEng tid. Vi slipper ocksE IEnga bland annat med sin odling. HSr
transporter av inkSpt mixsallad. . producerar vi lokal och hSIsosam
- mat till v(Era gSster. UtSver att
vi producerar hsgkvalitativa
grdnsaker och dekorativa blommor
Sr vinsterna f3r alla Sven en rik

ner. Det hSr Sr nEgot odlingen tar
biologisk mEngfald, schyssta

ISrdom av till nSsta sSsong.

arbetsvillkor, korta transporter,
mat i sSsong, kolinlagring i
jorden och ett synliggSrande av
hantverket bakom produktionen.
Vi hoppas att vi kan inspirera
andra och att Rer restauranger
ska ar sig egna odlingar. Det vore
kul med Rer odlingskollegor i
branschen.

12




ekosystem & biologisk

e 22021 kSpte vi in 67 tom kStt

2022 kSpte

Q © @ ¢ %% ® 38V s o0

53%  18%H%
N..T faEssk

2022 2021

Vi vill jobba med lokalt kstt

I\/I_ec_l lokalt menar \_/i sve_nsl.<t kstt. V E G E TA R I S
gurensomui senerarves VEGANSKA R
gSster har levt ett bra liv, att

de i mjligaste m@En bidrar ill 202 0 202 ]J_A \

biologisk mEngfald och att den

mat djuren Ster i m&jligaste m@En
ocksE Sr producerat lokalt. 2020 16) 1%_3’
Som ni ser sE kSper vi mycket

kStt varje Er. ...ver 77 ton under
2022. Vi vet att just kstt bidrar
stort till utslSpp av vSxthusgaser.
Vi kommer fortsStta att servera
k&tt och sSkert k3pa in Snnu mer
i framtiden. Men vi Sr vertygade
om att bSttre kstt i kombination
med mindre portioner Sr nEgot
som alla skulle m bra av, bEde
mSnniska och miljs. Med glSdje
kan vi se att andelen svenskt

k&tt Skar, men Sn Sr vi inte i mEl.
TyvSrr s gick andelen vegetariska
och veganska rStter ner under
2022. HSr kan vi g3ra det bSttre.
V(Era gSster behsver inte Sta kstt
varje dag men dE behsver det
Pnnas attraktiva alternativ pE
menyn.

Under " olCEret var viltkstt den
kategori kStt som vi kSpte mest
svenskt av, hela 97 procent.
MCElet med inkSpen av viltkstt
Sr sEKklart att allt vilt ska vara
svenskt och vi Sr nu nSra.

Vi vurmar fSr viltkstt dE det
Sr ett nyttigare alternativ till
b&Ede n3t- och RSskkstt. Det
Sr magrare, innehEller mer
mineraler och dessutom mer
klimatsmart dCE ingen extra
odlingsmark behsvs.




ord frEn butiksc

Cassandra Albert
Butikschef fSr Sturehofs Matmarknad

Hur jobbar du med hEllbarhet?

- Vi jobbar pE mEnga sStt med att minska svinnke#iX€inpel har vi IEnga och korta
h&Ellbarhetsdatum s att det kan se fullt ut i fmdloVi planerar inkSpen s att vi har
rStt volym och slipper sISnga och vi har en bradpiidmix. Vi samarbetar ocks@E med
Karma och sSljer det som har kortare datum billig¢i har Sven tSnkt h@Ellbart nSr
det kommer till transporter inom fSretaget s attSckorna blir S korta som msjligt.
Vi har alltid ett fokus pE bra kvalitZ pE det virképe

Hur tSnker du kring dom tre hEllbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Det sociala tSnker jag representerar personalen och deras roll i att fSrmedla
information om vEra produkter och samarbeten. Det Sr otroligt viktigt. Det
ekonomiska Sr mest pressande, ekonomisk hEllbarhet genom marginalberSkning.
Det ekologiska Sr en grundpelare och i vissa fall kommer det automatiskt genom
till exempel odlingen och produktioner som vi gr ink3p ifrEn. Fokus Sr inte att

det Sr en ekologisk butik utan snarare en butik med kvalitetsprodukter. Men Sr det
en valmsjlighet - s vSljer vi ekologiskt. Vi har Sven vissa riktlinjer fr&En Svenska
Brasserier i vad som fEr kSpas in och inte. Vi kSper till exempel inte in gEslever.
Vi ska ocks(E helst kSpa svenska rEvaror. Personligen skulle jag gSrna vilja ta vara,p
mer frEn vEr odling genom att skapa egna produkter som teer och smaksatta salte[.

Vad Sr du mest stolt Sver 20227

- Garnisonen-projektet! MEIsSttningen under hela bygget av butiken har varit att

ta vara p(E det som fanns och vi har Eterbrukat nSstan allt. FrGEn stolar till bordsbe
gamla sk@Ep och férbSttrat och uppgraderat. Vi har gjort en stor insats med en
hEllbar ansiktslyftning.

Vad tar du med dig in i 20237

- Nu gEr jag in i ett stort sortimentsarbete, det Sr mitt fokus. Hur och vad vi k3per
in och vilka samarbetspartners vi vill skapa octhi@la. HSr Pnns utvecklingspotential.

...........O.?....O......O...

E
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Grunden f3r ett hEllbart samhSille Tills vi har kommit pE en smart
Sr en rSttvis fSrdelning av resursenssning kommer vErt fokus
kunskap och inRytande. Det hSr  frSmst ligga p&E mjuka vSrden
ska gSlla oavsett k3n, sexualitet, och vEr k3nsfirdelning. €ven

religion, Elder, etnicitet eller om vi har kommit en bra bit p(E
funktionsvariation. Vi har valt vSgen har vi fortfarande mycket
att fSrena FN:s globala m(El kvar att g&ra inom det hSr

5 (jSmstSlidhet) med mEl 10 omrEdet.
(minskad ojSmlikhet) f3r att

gSra det enklare fSr oss att | Svenska Brasserier Sr
kunna fokusera och g&ra insatser vi Ber mSn Sn kvinnor pE
som verkligen gsr skillnad. nSstan alla avdelningar och
En utmaning Sr att mSta tjSnster. Men vi vill ha ett
jSmlikhet, hur g&r man det? jSmstSlit ledarskap med lika

mycket mSn som kvinnor i

skersberatiing. /: Srinte dSr

Si. T E resi2u: 2ngchefsposition

° har vi Rer kvinnor Sn mSn i

koncernen. Men pC resterande
chefspositioner Sr det helt klart
Rer mSn Sn kvinnor. Men en
ljusglimt Sr att vi ser en liten
procentuell uppg@&ng av antalet

6/%

kvinnor som jobbar i bar

och matsal.




Konstansvarige Calle Carboni
arbetar aktivt med jSmstSlidhet O KO n Ste n tl I I L S g e n h ete r
nSr han vSljer vilka konstnSrer

som stSlls ut p(E restaurangerna. e n IyC kad Sats n I n g SO m c

Calle arbetar systematiskt

fSr att kSnsfSrdelningen attrah e rad e e n ny p u b I I k

seeees S efSste Sturehofs positio
coniverar i mec b & 5r0eSOM €N restaurang med e

viktigt med representation och

att mansdominansen minskar i pCE Stu replan Som Satsal

allmSnhet. 2022 bokade Calle

Sven 9% icke binSra konstnSrer. alte rn atlva ku Itu ryttrl n g ar(

OLSgenhetenO som ersatte

Obaren var ett tillfSlligt projekt - Calle Carboni

under 2022 och blev en succZ! . )
Linus Lutti drev projektet och Mycket av konsten i OLSgenhetenarbetsplats med utbyte mellan

med en liten budget bck det bli  TEgasatte klassiska ksnsroller — generationerna.
m@Enga kreativa I$sningar. och var utvald av Calle Carboni  Fsr att vSlkomna och
och Luciano Leiva. behElla anstSllda i den Svre
(Eldersgruppen fSrssker vi
Vi har under Eret fEtt Rer yngre skapa fSrutsSttningar utifrEn
kollegor. 2021 var endast 1% av individuell anpassning av
de anstSlida 19 Er eller yngre. till exempel schema samt
Under 2022 steg den kran till att vi fortsStter betala in
hela 8%. Vi vill frSmja en sprid  tjSnstepension efter 65 Er fyllda.
Eldersfsrdelning bland personaleVErt jSmlikhetsarbete Sr viktigt
Calle Carboni, konstansvarig eftersom det skapar en dynamisk f8r oss. Vi fSrsSker aktivt arbeta
f&r mSnniskors integrering

anstSlldaS Eldersfsrdelrfsmse

som annars stEr IEngt ifrEn
Vi har vid Rer tillfSllen hjSlpt

till med arbetstillst@&nd. | vEr
organisation talas det nu totalt
15 olika sprEKk!
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ord frEn SOMMELIERchefen

Stina Parnell
Chefsommelier p(E Riche och Teatergrillen

Hur jobbar du med hEllbarhet?

- Jag fSredrar att ta in ekologiskt om det Sr en véJlighet men ibland styr andra
faktorer sEEsom efterfrEgan och ekonomi. Det &t afttplus om det Sr ekologiskt
men det kan vara bra producenter Sven om det imtee$tiperat. Det Sr ocks(E roligt
att krydda listan med sm@Eproducenter, det g&r den spSnnande!

Hur tSnker du kring dom tre hEllbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Svenska brasserier tycker om smEskaliga produktioner och om ett vin Sr mycket
efterfr(Egat tas det in sCE den sociala aspekten i form av efterfr(Egan har en viss
pEverkan. Den stsrsta pEtryckningen av dom tre Sr den ekonomiska. Ur ekologisk
synpunkt sGE mSrks det att hela vinproducent-vSrlden blir mer miljsmedveten.

Det styr inte alltid priset utan det anpassas efter omrEdet och Sr en fr&Ega om
konkurrens.

Vad Sr du mest stolt Sver 20227

- Att ha lyckats vSnda pandemi-situationen till n(Egot som gCEr Et rStt hEll dels
ekonomiskt men dels ocksE lagermSssigt. Uppbyggnaden av listan och lagret som
blev f3rstsrt av pandemin och k3pstopp. Jag Sr stolt Sver EterhSmtningen.

Vad har pandemin inneburit?

- Gemene man har blivit villiga att betala per f&r vin. Njutet! Nu Sr vi ute och passar
pCE och Sr sugna pC vin! VEra gSster har jackat upp sin standardRaska och bsrjat

GO © 0 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 0 0 o

Spa

dyrare, det Pnns en ny standard som lutar mer Et kvalitet Sn kvantitet. :
Vad tar du med dig in i 2023? :
- Jag jobbar mot att ha ett IEEngsiktigt tSnk med vinlistan i form av lager. Hur jag .
kSper in, vad och hur mycket. Samt noggrannhet med ekonomin. SE tomt som lagref
blev under pandemin fCEr det aldrig bli igen! :
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hCEllIbar konsumtion & pre

NSr vi pEbsrjade vEr resa mot
att driva restauranger med F R B R l l KA D E
" B B

mycket stSrre medvetenhet

om och fokus pE hEllbarhet P L AST H AN D S KAR

visste vi att det inte skulle vara
IStt. OmstSliningen till hEllbar

konsumtion och produktion

Sr en komplex och sn(Erig skog. 2 02 250 8 O O

Men mElet i slutSndan Sr att .

minska vEr pEverkan pE miljs 0(2 02 1 1 830 Man skulle kunna dSpa 2022

klimat, men Sven att f&rbSttra . Ul PLASTHANDSKENS

mSnniskors hSlsa sE gott vi kan. 2 02 04 O q- SOVR Under CEret har det g(Ett (Et

Vi ser det som v(Er skyldighet. sver 500. OOQ Stkaevn' U_nder
pandemin gick anvSndningen

Under 2022 gjorde vi en stor Kkningen mellan ner dCE de var dyra och sv(Era att
satsning f3r att mSta v@Ert 5021 och 2022 fCE tag pE. Men kockarna har

matsvinn. Vi k&pte in v@Egar och var 280%! uppenbarligen ISngtat efter sina
annan teknisk utrustning fsr att plasthandskar. Det St klart att

restaurangerna skulle kunnav Diskussionen Sr ig@Eng och det St Enklare atggslra ShnygdgaL
mSta hur mycket mat som sISngs.Sven fast vi inte Pck konkreta toast skagen med plasthandskar |
Vi ville se hur mycket som sISngs sil ror att analysera, SE kastade PE, men hSrkan vi gSra det bStre!
i sjSlva produktionen av mat vi Snd(E ljus pE denna viktiga

och hur mycket som sISngs frEn frEga. Vi har inte gett upp, Vi Vet nl Va.d ett
gSstens tallrik. FSr att lyckas behsver bara komma pCE ett Ja

med projektet krSvdes det att  bSttre tillvSgag@EngssStt fér att S pS kv ISK) o
alla medarbetare var med och  mSta hur mycket vi sISnger. D et Sr e n d Ig |t€

registrerade avfallet. Det hSr Vi fEr Eterkomma i denna frEga

e o——ars,  f€Slaurang, sor
ojémntvoch gick tyvSrr inte HTATIG SOMHITEESTE B Inte ha.r N c:g ra.
attanvSnda. sittplatser utan
som enbart
producerar
mat fSr take-
away och

hemleveranser

ISs mer
PE nSsta siga
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hCEllIbar konsumtion & pre

De senaste (Eren s har intresse W = .
Skat fSr take-away och 2 O 2 2 kS pte VI I n
middagskassar. Trots att vi ser

en nedg&Eng i antal kSp 2022, sE

Sr det ett nytt beteende hos vEra
gSster som vi vill fortsStta jobba
med. Tidigare har vi funderat p(e -

att leverera matlEdorna sjSlva

men 2022 landade vi i att det Sr PAP P E RS KAS SAR

bSst att IEta de som SriEEE
att leverera matlEdor leverera 72.845 3021 . .
Om vi var dEliga p&E att hantera

dem. Vi hEller oss till det vi gsr .

bSst, vilket Sr att producera Y atsvinn p(E restaurangerna
mat. Vi stSller dock krav pE vEra vi desto bSttre nSr
leverantsrer s sjSlvklart har ) u d mmer till Sturehof

dessa leverantSrer kollektivavtal. Sl I I b u rk ar & IOC vt rlitrnjidséatggvgzy\)isg'

I hErdplast. Er 2021 var det 13455a@llt sjSlva, men hSr har vi
hittat ett samarbete med Karma

@ nnar bEda parter. | vEra

stgE&ngen pCE s kallade

OHot&coldO-férpackningar gick
upp med 170 % 2022 jSmfsrt
med Eret innan. Det Sr inom -

omrEdet fSrpackningar som den
Skade efterfrEgan pE hSmtmat
blir som allra tydligast. Under
2022 Sppnade vi tre stycken
sp3kksk, dSrav de Skade ink3pen
av fSrpackningar.

S(E f&rvSntar sig vEra
o€ att v(Era produkter som

OhOt&CO|dO fSr aCkniHWr i sortimentet alltid bnns
Er 2021 var det 117.780 tillgSngliga.

Det innebSr att vissa produkter
inte blir sCElda i tid. Karmas
kunder har inte samma
fSrvSntningar och krav pE

t atrStter som blir
Sver 1 v(Era butiker skickar
vi vidare till dem. Det hSr
Sk VRSt lyckat samarbete och
2022 utnSmndes vi av Karma
till Oerets matrSddarraket -
EnterpriseO.

Brillo

Sturehof Matmarknad
anvSnder sig av Karma f&r
tt minska matsvinnet -
k% kSp blev det under
2022.(936 Er 2021) och
\ggrenom att vi sSljer v@Ert
KEmatsvinn via karma s har

vi sparat ca 2,6 ton Co2 i
uteblivna utsISpp.

21



anstSndiga
arbetsvillkor
& ekonomisk
tilivSxt



V(Era medarbetare Sr viktiga
f8r oss. F3r att f&E bSttre
kunskap om arbetsmiljSn

sE genomfSr vi varje Er en
medarbetarundersskning.
srets medarbetarundersskning
besvarades av 212 personer.
28% av de som deltog i
undersskningen tyckte att
Svenska Brasserier Sr en
Operfekt arbetsgivareO. 67%
tyckte att vi Sr en Ohelt okO
arbetsgivare och endast 4%
var missn$jda. Anledningen
till missnsSjet var framfSr allt
den fysiska arbetsmiljSn men
Sven bristen pE fSrmEner Sr
en synpunkt som Skat n(Egot

sedan fSregCEende (Er. Det Pnns

mycket som medarbetarna som
deltog i undersdkningen Sr

n3jda med ocks@E! 70% Sr nsjda

med sina kollegor och jSmf3rt
med" olErets &iror ser vi en
f8rbSttring i hur de anstSlida
upplever sina arbetstider och
ledarskapet pCE jobbet.

2022 gjordes stora satsningar
pCE ledarskap inom Svenska
Brasserier. Under Eret har vi

anstSndiga arbetsvillkor & ekonomi

att utveckla v(Ert ledarskap i v@Er Under Eret har vi Sven utbildat
koncernen. Vi har tagit fram en  v(Era ledare i alkohol- och
ledarblosob som ska fungera droghantering dSr vi bck

som en vSgledning och vi har  vSrdefulla verktyg f&r att kunna
Sven tydliggjort vad vi frvSntar agera och hjSlpa medarbetare
oss av V(Era ledare inom Svenska sv(Era situationer. Dessutom

Brasserier. UtifrEEn denna har vi utbildat restaurangernas
bas har vi utbildat 90 ledare ledningsgrupper i Revenue
i ledarskapets grunder och Management. Denna satsning

dSrmed f(Ett bSttre insikter om  gav oss 3kad férstEelse f&r hur
f&rvSntningar pE ledarskapet, Vi kan $ka vEra intSkter och gav
vikten av tydlig kommunikation, o0ss insikter om strategier fSr

att skapa psykologisk trygghet,  prissSttning, menyer, bemanning
att ge feedback och styra mot  och merfsrsSljning.

mCEl. Detta var en satsning fSr

alla hovmSstare, souschefer och

rustat v(Era ledare och satsat pE chefer i vCEr koncern.

(Erets prestation
George Biariche

Ledningsgruppens motivering

OEn kollega som alltid bidrar med det
extra i varje ISge. Ingen uppgift Sr fSr <
eller fSr svEr och arbetet blir alltid utfs
och med vSldigt hsg kvalite. SStter allti
prestationen i fSrsta rummet och har s¢
gjort i Sver 20 (Er inom gruppen.O
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Pandemin slog som bekant

h&Ert mot v&r bransch, men vi
omsStter nu mer Sn vad vi gjorde
innan pandemin. Det har varit

ett par tud a Er men vi har hittat
kreativa ISsningar och nya
utvecklingsmsjligheter. Bland
annat har vi nu gjort en satsning
dSr vi delar upp verksamheten i
OpE platsO och Ohemma hosO.

Vi sEg det som en dElig idZ att en

restaurang ska sksta leveranser

i form av matkassar eller mat-
ICEdor och samtidigt ta hand om
gSster pE restaurangen. Vi valde
helt enkelt att dela pCE det, fSr

att f@E bSsta msjliga resultat fSr
de bCEda inriktningarna och en
hEllbar arbetssituation fSr vEra
medarbetare. Det Sr sv(Ert att
servera gSster pE en restaurang
samtidigt som du ska leverera en
matlEda innan den blir kall.

Vi ser att gSsterna (EtervSnder
till restaurangerna! Vi serverade
63% Rer gSster 2022 jSmfsrt
med 2021 och 53% Rer
varmrStter. Den mest sElda
varmrStten var ksttbullar.

Samtidigt gCEr det sSmre f&r vEra

middagskassar, take-away och
hSmtpizzor fr&En Taverna Brillo.

anstSndiga arbetsvillkor & ekonomi

@) mSSttn N g 2021@ det bersmda koslISppet.
Alla bck Sntligen g ut igen dE
|J0ner restriktionerna sISppte efter
O n O r pandemin. Trycket var extremt
hsgt samtidigt som hela v(r led
av oerhsrt stora problem med
& ]@NO i gta erfaren och kunnig
personal. Att m&ta gSster Sr ett
hantverk och mEnga duktiga
w N medarbetare hade i och med
pandemin ISmnat branschen.
m # Detta ledde naturligtvis till
( l ) utmaningar att ge den service
och upplevelse som vEra gSster
Sturehof Matmarkand har en normalt kan f8rvSnta sig av
ny butik vid Garnisonen. DSr oss. En annan faktor till denna
kan vEra gSster hSmta upp fSrhoppningsvis tillfSlliga
och ta med sig fSrdiglagat och  dipp Sr att Sturehof har, infsr
middagskassar hem. SjSlvklart  Sppen ridE, genomgCEtt en stor
kan de ocksE stanna pCE plats oalenovering med provisoriska
Sta i vEra Pna lokaler. toaletter, kalla tillfSlliga ytor
och stundtals mycket ovSsen
Net Promoter Score, NPS, Sr ett som f3ljd.
sStt att mSta kundngjdhet hos
vEra gSsterVErt NPS-snitt gick Nu Sr vi nSstan i mE| med
ner 2022 efter Rera Ers uppgEngmbyggnaden p&E Sturehof och vi
Det bnns Rera anledningar till ~ kSnner att det Eterigen Sr ISttare
trendbrottet men framf3r allt att hitta kompetent personal. SE
berodde det pE att Eret bsrjade framtiden Sr ljus!
2022 var koncernens genomst
———O0—
(Er 2021 vars@edvch Eret inBhAnCETr landade
Teatergrillen som vanligt pE hsgst NPS inom
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Att pEverka en bransch i rStt riktning krSver envishet, t&Elamod, v@Egade beslut
och en stark tilltro till att det vi gr faktiskt skapar skillnad, Sven fast vi inte ser
resultaten av v(Ert arbete omgEende. Att bedriva hEllbar utveckling handlar om att
tillgodose dagens behov utan att Sventyra morgondagens.

Vi har ledare som vEgar fatta beslut som utmanar. Det Sr jag stolt Sver!
Till exempel har k3ksmSstare tagit bort storsSljare p&E menyn, inte f3r att
ISnsamhet eller efterfrEgan har minskat utan fSr att rCEvarorna inte har

varit hCEllbart producerade.

Hanteringen av viltkstt exploderade under 2022 tack vare v@&r grundare PG
Nilsson som hittade en g@Erd dSr vi kunde k3pa stsrre volymer viltkstt.
Sagt och gjort, med viss mSda s har v(Era kollegor i kSken styckat, portionerat
och tillagat en stdrre mSngd rStter med vilt som huvudrEvara under 2022 Sn
nEgot annat &Er. Vi alla vet att vilt Sr ett hEllbart alternativ som dessutom Sr
magrare och innehEller mer mineraler. Ett av mina bSsta matminnen frEn 2022
Sr dovhjort serverad p&E Sturehof som fullstSndigt smSlte i min mun.
MSrt, gott och hEllbart. Svenska Brasserier har valt att utSka satsningen p att
utbilda vEra ledare. Vi vill ge v(Era ledare i koncernen mer kunskap i ledarskap,
coachande f8rhElIningssStt ochSasmannaskap. Detta tror vi att v(Era
medarbetare kommer mE bSttre av. Det skall leda till ISgre personalomsSttning,
hSgre trivsel och mer kul pE jobbet. Jag tror pE mina kollegor!

Vi kan alltid bli bSttre och att driva f§rSndring tar tid. Ett omrEde som gjort mig
frustrerad dSr vi behdver bli bSttre samtidigt som jag vet att det tar tid Sr jSmstSlit
ledarskap. Vi Sppnade en bar med matsal under 2022 dSr vi speglar vSriden i vErt
erbjudande men v(Ert ledarskap var inte jSmstSlit frEn start. Vi kan bSttre! Genom

att prata om vikten av jSmstSlit ledarskap sE kommer vi att ta steg framCEt.

Svenska Brasseriers mest populSra plats att arbeta pE Sr ohotat vEr
trSdgErdsodling. Att producera nSrodlade grinsaker till vSIkSnda restauranger
i Stockholm g3r oss unika. Den vackra platsen vid Ulriksdals VSrdshus och
utsikten Sver Edsvikens glittrande vatten skapar harmoni. Att denna plats Sven
fSrser oss med blommor att dekorera vEra restauranger med under stSrre delen
av (Eret skapar stolthet som ledare i gruppen.

Att sluta mSta saker kan visa pCE f&rSndring till det bSttre. Vi tjatade om v(Ert
buteljerade vatten i de f&rsta rapporterna. Nu Sr volymerna smE och vEr
f8rSndring samt f&rbSttring f8r klimatet avklarad inom det omrEdet.
D riktar vi fokus till andra omr@&den. Upp&Et och framEt!

- Niklas Johansson, VD
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