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AR VI HALLBARA?”

77

et hir du ldser nu ar
Svenska Brasseriers allra
forsta hallbarhetsrapport.

Vi ér en restaurangkoncern
som verkar inom det anrika
savil som det nya - vissa av vara
restauranger har funnits i 6ver
100 ar medan andra har 6ppnat
sa sent som under de senaste
fem aren. Det ir litt att luta

sig tillbaka och ténka att det vi
haller pa med ér hallbart - det
har ju funkat i 6ver 100 ar! Men
hallbarhet handlar om mer én
ekonomi. Social och
ekologisk hallbarhet ér
precis lika viktig.

For grejen ér, under
villdigt manga ar har vi
gjort massa saker som
ar bra, av den enkla
anledningen att det

ar ratt att gora ritt for
sig. Samtidigt har vi aldrig varit
sérskilt bra pa att kommunicera
det goda jobb vi gjort till nagon
annan. Eller ens haft en strategi
for det. Déarfor har vi ofta missat
allt det diar som éar mindre bra,
sakerna vi maste jobba hardare pa.
Men nu, nu har vi tagit tag i det och
under de kommande sidorna ska vi
forsoka reda ut hur langt vi faktiskt
hunnit komma.

Sa, ar vi hallbara?

Eftersom det hir ar den allra
forsta hallbarhetsrapporten vi
tagit fram kénns det rimligare
att se den som en slags analys

av nuliget - ett sitt for oss att ta
tempen pa hur det faktiskt ser ut
inom koncernen idag.

Ett slags startskott. For nista ar,
nér nésta rapport kommer, da
finns den hér att jamféra med.

Den hir redovisningen betyder
ocksa att vi har behovt formulera
vart arbete pa ett helt nytt siitt.
Vad haller vi pa med - hur vill vi
halla pa med det? Vi har téinkt
om, tankt tillbaka, tinkt nu och
framat. Svenska Brasserier ir

ju trots allt en stor koncern. Sex
restauranger, en matmarknad
och ett snabbmatskok. Stora
volymer, manga
medarbetare, dnnu
fler géister - allt det hir
innebéir ocksa ett stort
ansvar. Stort ansvar,
men med det stor
mojlighet att paverka.

Med nya insikter
har vi darfor valt att
skirpa vart fokus pa
hallbarhet och allt det som ryms
inom begreppet. Det vill vi visa
med den hir rapporten.

For att kunna utvecklas och bli
annu béttre har vi sjalvklart valt
att ta med sant som vi inte ir
sirskilt stolta 6ver ocksa.

Den transparensen ér viktig.
Gentemot dig som liser,

men framfor allt gentemot

vara medarbetare. Den hiir
rapporten ir frimst for oss, for
att vi tydligare ska kunna se vilka
omraden vi behover ta tag i. Vad
vi kan gora béttre, men samtidigt
vara stolta dver det vi faktiskt gor
bra och har astadkommit.

Det héir dr en borjan.

- Fanny Sturén

Hallbarhetschef Svenska Brasserier
fanny@svenskabrasserier.se
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’ For oss som foretag dr hallbarhet en forutsdttning

att kunna bedriva verksamhet imorgon. Vi behdver vara
hallbara mot vdra medarbetare och var planet samtidigt som
vi skapar ekonomiska forutsdtiningar for att kunna fortsdtta
utvecklas. Det dr helt enkelt upp till oss sjdlva att agera for en

hdllbar framtid.
‘ - Niklas Johansson, VD (
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RICHE - STUREHOF - ULRIKSDALS VARDSHUS
LUZETTE - TAVERNA BRILLO - TEATERGRILLEN

VAD HANDE 2018?

VI OMSATTE

O
o

MILJONER
KRONOR

;| KOPTE MA} ‘;I SRLDE}ﬂ}AET V'I ;ERVERRD‘E ‘;l T0G EMO}
& DRYCK FiR

—
~

—=

MILJONER
KRONOR

-
-
O
-
o
D

BESTALLNINGAR
| VARA BARER



DET HAR AR
HALLBARKET
FOR 0SS




4 J

DET HAR AR HALLBARHET 1/ §IA

Dirfor arbetar vi med de globala malen

Sa hiir ar rapporten gjord

Likt manga andra foretag och aktorer har vi
valt att definiera vart hallbarhetsarbete utifran
FN:s Brundtlandkommission som under 80-talet
formulerade: "En hallbar utveckling ir en
utveckling som tillfredsstiller dagens behov utan
att dventyra kommande generationers mojlig-
heter att tillfredsstilla sina behov”. For oss kokar
begreppet hallbarhet ner till tre ben: det sociala, det
ekologiska och det ekonomiska. Ett hallbart beslut
ar ett beslut som i storsta mojliga man tar samtliga
tre ben i beaktning. Vi stréivar sjilva efter att jobba
justsa,iallaled.

Nir vi nu redovisar, gor vi det for hela var koncern
- det vill siga samtliga restauranger tillsammans.
Viss data och information &r uppdelad per
restaurang och ir da tydligt angiven. I koncernen
ingar Sturehof, Taverna Brillo, Teatergrillen, Riche,
Luzette och Ulriksdals Vardshus. Stockholms
Matmarknad ligger under Sturehof och Tavernina
under Taverna Brillo, om inte annat anges. Vi har
valt att rapportera enligt kalenderar vilket betyder
att den hér forsta rapporten visar hela aret 2018,
om inte annat anges.

Svenska Brasseriers hallbarhetsarbete i allménhet
och den hir hallbarhetsrapporten i synnerhet utgar
fran ett antal av FN:s globala mal - vi har valt ut
dem vi tror dr viktigast utifran var egen verksamhet
och de omraden vi hoppas kunna gora skillnad.

Vi har valt att koppla vart hallbarhetsarbete till FN:s globala mél inom
ramverket for Agenda 2030. En global affirsplan skulle man kunna kalla det,
eftersom Agenda 2030 diskuteras pa alla nivaer, fran medborgare till féretag
och regeringar. De globala malen hjilper helt enkelt oss att ansluta vart
hallbarhetsarbete till viirlden utanfor Svenska Brasseriers.

Malen har 6versatts och deras betydelse tolkats utifran vad var egen verksamhet
gar ut pa. I samband med det har vi dessutom tagit fram egna delmal.

A HALLBARKET
OGSk SOCIAL
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De tre benen: det ekonomiska,
ekologiska och sociala.

Malen harvalts ut genom ett antal workshops vi haft
tillsammans med var personal, géister, leverantorer,
styrelse och ledning.

Malen vi fokuserar pa ir jimstialldhet (mal 5),
anstiindiga arbetsvillkor och ekonomisk tillviixt
(mal 8), minskad ojamlikhet (mal 10), hallbar
konsumtion och produktion (mél 12), hav och
marina resurser (mal 14) samt ekosystem och
biologisk mangfald (mal 15). Vi har dock valt att
forena mal 5 och mal 10 under det gemensamma
namnet jimlikhet. Vi anser att jaimlikhet inkluderar
fragor om jamstélldhet och samtidigt tar andra
diskrimineringsgrunder i beaktning. 1l
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SAMMANFATTNING

Sa, hur ligger det till?

Handen pa hjirtat, de allra flesta
skulle troligtvis svara nej pa fragan
“4r du hallbar?”. An mindre en stor
restaurangkoncern som knappt haft ett
uttalat milj6- och hallbarhetsarbete
_ sedan tidigare. Men en san hir
genomford hallbarhetsrapport

% . senare vagar vi faktiskt havda:

Svenska Brasserier dr bra! Langt
ifran perfekta, men helt irligt betydligt béttre dn
forvintat.

Vi har kommit langt inom manga omraden, till
exempel inkop av fisk och gronsaker. Vi serverar
allt oftare regnbagslax som ett hallbart alternativ
till den norska odlade laxen och fran Ulriksdals
triadgard levereras storre delen av aret gronsaker
och blommor till vara restauranger.

Framsteg gors inom jamstilldheten pa vart foretag
med fler och fler kvinnliga ledare. Dessutom har
vi bara under det senaste aret minskat vart inkop
av buteljerat vatten med 29 procent och vem
visste att nagra firre disktrasor per restaurang
kunde resultera i en besparing pa nistan 3000
kvadratmeter cellulosa.

Samtidigt har vi pa Svenska Brasserier mycket
att bli bittre pa.

Sortering av matavfall maste bli en sjilvklarhet
pa alla restauranger och avdelningar och var
pappersanvindning behéver minska.

Vi maste vara en mer jamlik arbetsplats som ér fri
fran jargong och trakasserier men som éven ger alla
lika majlighet att utvecklas och avancera. Vi vill se
annu fler kvinnor i koken och barerna savil som
chefsstolarna!

En annan stor grej ar att vi idag saknar en
inkopspolicy pa koncernniva. Det maste vi édndra
pa, det ir i ar ska det ske. Den bor saklart fokusera
pa alla varor vi handlar, men framfor allt pa det
animaliska proteinet. Med tanke pa hur mycket kott
vi serverar pa vara restauranger maste det finnas en
tydligare tanke pa vad vi faktiskt koper in.

Fram till idag har vi heller inte riknat pa var egen
klimatpaverkan. For att komma dit ér ett forsta steg
att méta vara utslipp. Sedan kan vi borja skruva
pa reglagen for att pa ett mer effektivt séitt minska
utslappen, men ocksa kunna kompensera fér det som
ar ofrankomligt. Ett langsiktigt mal &r saklart att bli
klimatpositiva, forst da kan vi pa allvar snacka om att
vara ett hallbart foretag.

Tack vare den hir hallbarhetsrapporten har vi samlat
paoss all den hir méngden spannande data, for férsta
gangen! Den ska vi anviinda for att forsta var vi som
koncern befinner oss nu och for att kunna begripa var
vi ska i framtiden. Det hade varit coolt om vara siffror
gick att jamfora med vara nidrmaste konkurrenters
men én ir inte hallbarhet branschstandard.

Det hoppas vi kommer forindras under

de kommande aren. Till dess far vi
anvinda de hér siffrorna for att
sitta mal och f6lja var egen
utveckling, I slutindan

ar det den och ingen
annans som riknas.
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i vill servera vara giister

fisk som ar farsk, god

och skonsam mot haven.
Samtidigt som vi tar i beaktning
att var overlevnad helt och héllet
ar beroende av vara hav, som
ticker 70 procent av jordens yta
och forsorjer over tre miljarder
miénniskor. Vi maste helt enkelt ta
bittre hand om haven och som de
fisk- och skaldjursélskare vi ér, ar
det hiir en fraga vi sirskilt brinner
for.

ill skillnad fran majoriteten

restauranger harvi etteget

fiskrenseri. Tack vare det
ir vi forstahandsmottagare av fisk,
vilketbetyderattvifarhandladirekt
fran bade fiskare och auktioner.
Det kommer med ett sérskilt stort
ansvar. Till exempel undviker vi att
kopa fisk som tralas av sa kallade
monsterbatar. Det ér stora fartyg
som under flera dagar i striick drar
upp allt som kommer i deras vig
och dirmed slar ut ekosystem och
forstor havets mangfald. Istillet
viilljer vi smaskaligt och kustnira
fiske, sa nira oss som mojligt. Det
betyder ocksa att vi forsoker hitta
bra alternativ till den odlade laxen
fran Norge. Var passionerade
fiskinkopare Niclas jobbar heltid
med att se till att var fisk dr hallbar.
I ar ska han backas upp av en
gemensam inkopspolicy for hela
koncernen, sa att alla forstar vilken
fisk vi koper.

samband med att vi slog upp

dorrarna for Stockholms

Matmarknad 2014 boérjade
vi kopa in fisk direkt fran lokala
fiskare och fiskauktioner. Fisken vi
koper hamnar pa vart eget renseri
dér vi har tre heltidsanstillda. Dér
styckas, filéas och portioneras den
vidare ut till alla vara restauranger.
Renseriet mojliggor att vi kan
kopa hela fiskar och dirfor ta till
vara pa hela ravaran. De friterade
torskslagen pa Sturehof eller de
rokta piggvarsslagen pa Ulriksdals
Virdshus ér delar som forr inte
anvindes men nu ir populira
inslag pa menyn. Det som énda blir
over och maste slingas ser vi till att
det blir biogas.
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Vi koper burfangade kriftor i storsta mojliga man. Men nér
deinte rickertillkompletterar vi fran Smogens fiskauktion,
som iiven star for vara riikor. De tralas av mindre batar som
bara iir ute i max tre dagar. Nir du tralar far du dven upp sa
kallad bifangst, alltsa fangst som i det héir fallet inte utgors
av rikor eller kriftor. Fangst du far “pa kopet”. Vi villjer att
kopa sa mycket som mojligt av bifangsten ocksa, da den ér
minst lika god och gor tralandet lite mer hallbart.

OCH MARINA RESURSER
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BIFANGST SOM Vi SERVERAR

ELLER SALJER PA STOCKHOLMS MATMARKNAD
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0CH MARINA RESURSER

onsumtionen av odlad
lax, fran i huvudsak Norge,
okar stindigt. Men odlad

lax ér inte alltid sa skonsam for
vara hav och vi arbetar dirfor
aktivt for att kopa in alternativ,
M PR till exempel regnbigslax som
ir nagot mindre fet och ljusare i
A TA ? 'I' firgen. Regnbagslaxen koper vi
NAS N 3 ON fran Eckerd pa Aland, en odling
som genom rening och filtrering
av vattnet inte behéver medicinera
fisken. En fantastisk ravara som
vi hoppas fler borjar anviindal
36 750 KG Vildfangad lax dr ocksa ett bra

alternativ till den odlade laxen och

A art inko den okar hela tiden.
gNOGErFOAf‘Pl\ Barat ol kepte i over S00 ki,

Mt (NKGP AV REGNBAGSLAX
g o AR 2018——= <+

i dr dven fiskebatsigare!
SM4 Tarona heter var bat
som tar upp stromming,
oring, sik, nors och abborre som
serveras pa vara restauranger eller

siiljs pa Stockholms Matmarknad.
I fjol fick Tarona éven licens for
att fiska torsk. Vart fiske ligger
fortfarande pa nagot som liknar
hobbyniva, men ambitionen ér att
utoka det successivt. Forstaelsen for LERL
yrket och respekten for ravaran okar b
for varje dag vi ir ute med baten.

o5 s AR OL8 S i
FISKADE SM't TARONA TOTALT
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or oss ir det viktigt att
handla farskfisk, samtidigt
som transporterna halls

nere. Dirfor koper vi fisk fran
Stockholms Fiskauktion. Fisken
som séljs dir tas upp inom en radie
pa 30 mil fran vara restauranger.
Da framjar vi dessutom det lokala
fisket, auktionen tar ut en kostnad
pa endast 3 procent - resten gar till
fiskaren.

Det var faktiskt gosen som fick oss
attse 6vervarainkop. Tidigare kopte
vi gos som fiskats i Visteras, men
som transporterats via Goteborg for
att komma till oss. Nér vi nu handlar
genom Stockholms Fiskauktion far
vi fisk som bade ir firskare och mer

STOCKHOLMS
FISKAUKTION

AR 2018
11,27 KG

ceoo o SORTER - < - - -

VID ENSTAKA FALL KOPER VI AVEN

skonsam mot miljon.
SKONSAM OCH SNABB LEVERANS AV 0S
GO0S KOPT VIA GOS KOPT VIA
GOTEBORGS FISKAUKTION STOCKHOLMS FISKAUKTION
ol
Y 3-'t DAGAR %
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REDUCERADE UTSLAPP = 11,777 TON™ ~ "*M&
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ar affirsmodell gar ut

pa att silja mat och

dryck. Att tinka pa
vilken mat och hur vi koper in
den ér darfor otroligt viktigt.
Genom hallbara inkop vill vi
ta ansvar for produktionen och
undvika att forstora var jord.
Okenspridning, avskogning, ut-
armande monokulturer och hot
mot den biologiska mangfalden
ar annars vad som véntar. Vi vill

viinda trenden och ga at motsatt
hall.

rukt och gronsaker ér

en hjirtefraga for oss. 1

samband med oppnandet
av  Stockholms Matmarknad
borjade vi importera gronsaker
direkt fran marknaden i italienska
Verona. Dels for att siikra till-
gangen pa de biésta gronsakerna
under sisongerna da de svenska
inte riktigt ricker till, dels for att
komma nirmre producenterna.
Nista steg i var utveckling togs
2016 nir vi forvirvade Ulriksdals
Virdshus, tillsammans med en och
en halv hektar odlingsbar mark.
Idag odlar vi pa drygt hilften av
marken, men redan i ar ska dnnu
mer jord bli till gronsaker.

Ulriksdals kokstriadgard fokuserar
frimst pa bladgront, orter och
blommor men dir férekommer
dven bonor och zucchini. Alla
produkter siljs direkt till koken
pa vara restauranger eller pa
Stockholms Matmarknad. T fjol
stod odlingen for 3 procent av
Svenska Brasseriers totala inkop
av gronsaker och det ténker vi 6ka
under 2019, med en malsiittning
pa 7 procent. Odlingen ir inte
certifierad men jobbar enligt den
ekologiska principen, fri fran
konstgodsel och besprutning.
Den strivar ocksa efter att vara
helt cirkulir, diar komposten
omvandlar matrester till ny jord
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Nir vi tog 6ver Ulriksdals Virdshus gjorde vi om histhagen
utanfor till en odling. Bara efter ett ar av plojning hade
vi fatt fram en otrolig mullhalt. Det visade sig att marken
under medeltiden utgjorde kokstridgard at slottet intill. Bra
mullhalt ger bra gronsaker, det dr sen gammalt.

0CH EKOLOGISK MANGFALD
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dir det viixer upp nya plantor som
sedan blir till nya matritter. Idag
vattnar vi med vattenspridare men
forhoppningen ér att snart kunna
installera droppbevattning som ér
betydligt mer effektivt.

ar egen odling har

bidragit med mycket

positivt. Vara kok har nu
tillgang till gronsaker skordade
samma dag och kockarna kan ha
en dialog med tridgardsmiistarna
for att bli inspirerade och
paverka vad som faktiskt odlas
och dirmed serveras pa menyn.
Transporterna blir firre och
kortare da vi levererar till alla
restauranger samtidigt. Vi har
total kontroll over hela kedjan
fran jord till bord.

Odlingen hjilper oss att ha ett
béttre sidsongstink, vilket vi tror
ir en av de bésta vigarna mot
en mer hallbar restaurang. I fjol
samlades over 30 anstillda fran

bade kok och matsal under en
halvdag for att sitta tusentals
plantor i jorden. I ar kommer
sex liknande tillfillen ges déir
medarbetare far 16n for att arbeta
en dag pa odlingen istillet for pa
sina ordinarie platser.

tover var egen odling

handlar vi fran ett

fatal producenter, ofta
mindre och lokala gardar. Det ger
oss béttre insyn, godare smak och
kortare transporter. I fjol kopte vi
till exempel 6ver sju ton tomater
av Assarssons i Motala, som har
odlat i 6ver 30 ar. Den ekologiska
sparrisen fran Lilla Labicks i
Lidk6ping éir hardvaluta, trots
det fick vi férra aret kopa over ett
halvt ton. 23



0CH EKOLOGISK MANGFALD

Nir du besoker Ulriksdals
Virdshus kan du passa pa att hiilsa
pa baggen Martin Stenmark eller
tackan Lilly som syns lingst fram i
bild. Hon élskar att gosa efter att
hon blivit matad med nappflaska
som liten. Snart kommer det
forhoppningsvis éven finnas hons
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som pickar pa var mark. é
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VITA LILJOR FRAN [TALIEN ROSENSKARA FRAN ULRIKSDAL
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sjilva produktionen, men visst dr det en enorm skillnad i utslapp?

Idag smyckas vara matsalar med egenodlade blommor nir de ér i sidsong.

Aven vilda vixter fran Ulriksdals Virdshus niromrade kan synas till pa borden.
Under de kallare ménaderna koper tridgardsmiistarna in blommor med fokus pa det
hallbara. Utmaningarnainom det hir omradet dir dock manga och under aret fokuserar
vi extra mycket pa att arbeta dnnu mer med egenproducerade blommor till samtliga
restauranger, hitta torkade alternativ for de kallare manaderna och fora en tydligare
dialog med géister infor frémst bréllop och specialarrangemang for att anpassa deras
behovefter virt koncept.

D en hir jamforelsen ir endast gjord for transporten och beridknar inte
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or oss handlar hallbarhet

om sa mycket mer in

miljo, det omfattar dven
ménniskor och ekonomi.
Tillsammans utgor de tre delarna
grunden for vart hallbarhetsarbete.
Vidriver en restaurangverksamhet,
alltsd ett serviceforetag, vilket
innebir att vara medarbetare
och vara gister dr var viktigaste
tillgang. Dérfor har vi valt ut FN:s
globala mal nummer 8 som ett
av vara fokusomraden. For oss
handlar det om lika 16n for lika
arbete, frimja sysselséittningen av
ungdomar, schyssta arbetsvillkor
och bra arbetsmiljo for vara
medarbetare. Men det betyder
ocksa att vi behover halla oss
konkurrenskraftiga for vara gister,
dirservicen dravgorande samtidigt
som ny teknik blir mer och mer

betydelsefull.

ollektivavtal ir ett av de

béista sitten att sikra

anstindiga arbetsvillkor
och en trygg arbetsplats och vi
anser att det bor vara standard i
var bransch. Vi ser girna att vara
anstillda stiller krav pa oss som
arbetsgivare genom att organisera
sig fackligt och vi ir tacksamma
for arbetet vara lokala klubbar

ANSTANDIGA ARBETSVILLKO

och skyddskommitéer gor for de
anstillda. Vi ar sjilvklart medlemmar
i Visita, branschorganisationen for
svensk besoksnéring.

nder fjolaret blev flera av

vara restauranger rokfria

arbetsmiljoer. Detinnebir
att vara anstillda fatt tydligare
regler for niir och var de far roka, ett
initiativ vi hoppas ska bidra till en
béttre hilsa bland medarbetarna,
en bittre upplevelse for vara géster
och en jamnare arbetsfordelning
rokare som icke-rokare.

ara gister delar vara

medarbetares arbetsmiljo

och dir &r ljudet en stor
faktor. Under fjolaret installerade
bade Riche och Sturehof akustik-
tak i matsalarna och vissa delar
av koken for att mildra buller och
storande ljud. Extra stolta ar vi
over Taverna Brillo som vann pris
pa White Guide-galan i fjol for
Arets Ljudmiljo, ett pris utdelat av
Horselskadades Riksforbund.

ekniska l6sningar inom

restaurangbranschen  ar

mycket populédra och hela
tiden kommer det nya. Under
hosten har vi 6ppnat Tavernina, i
samma lokal som Taverna Brillo,
dir vi erbjuder enkla och prisvirda
ritter for att éta pa plats savil som
ta med med. Nyheten éar hur du
bestéller och betalar - antingen
via var app eller pa pekskirmar
vid kassan. Ett forsta steg mot en
digital revolution kanske?

Vi har édven infort kontantfritt
pa flera av vara restauranger - pa
Luzette och Ulriksdals Virdshus
betalar du med kort och under
2019 kommer detta gilla dven pa
Taverna Brillo. Det dr smidigare
for vara gister och ér sikrare for
var personal da ranrisken minskar.

R
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SNITT FUR ALLA RESTAURANGERS
NET PROMOTER SCORE

megant g AR 2018 v

AV100
MOJLIGA

PS &r en undersoknings-
metod som miter kund-
upplevelsen utifran fragan:

“Hur sannolikt ir det att du skulle
rekommendera det hér foretaget
till en viin eller kollega?”. NPS har
kommit att bli en métstandard for

nder 2018 blev Svenska
Brasserier, som enda foretag
inom besoksniringen, utvalt

somettavl10OKkarridrforetagi Sverige
av en oberoende jury.

Motiveringen 16d: “Genom att ge
medarbetarna stora mdajligheter
att utvecklas och gora karridr
arbetar Svenska Brasserier attraktivt
med sitt Employer Branding. Med
en innovativ arbetsmiljo samt
karridrmojligheter for sina med-
arbetare inom verksamheten utses
hdrmed Svenska Brasserier till ett
av Sveriges Karridrforetag 2019.”

i tar emot praktikanter
pa alla vara restauranger,
framst i koken. I fjol tog

vi in over 70 praktikanter fran

flera skolor runt om i landet.
Ofta overgar praktiken direkt till
en anstillning men det ir ocksa

foretag virlden 6ver som vill méta
och forstd hur nojda och lojala
deras kunder ir. Skalan gar fran
-100 till 100. Sturehof har med

vanligt att praktikanten atervinder
forst efter avslutade studier.

sitt tidigare bokningssystem inte
kunnat mita NPS och ar dirfor
inte med i statistiken for 2018.

Vara gister ir det viktigaste vi
har och vi jobbar stindigt med att
skapa en dnnu bittre upplevelse
for varje enskilt tillfalle. Det hir
ir ett av de siitten vi anvinder och
varje respektive restaurang har en
malsiittning pa vilket NPS-snitt de
vill ha under aret.
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ar gemensamma arbets-

plats ska vara en métesplats

dir alla vara medarbetare
och gister, oavsett alder, kon,
funktionsvariation, etnicitet, ur-
sprungreligion, ekonomisk eller
annan stillning 4r vilkomna
och Kkinner sig hemma. For
oss inkluderar jamlikhet &ven
jamstilldhet och darfor har
vi valt att forena FN:s globala
mal nummer 5 (jimstilldhet)
med mal nummer 10 (minskad
ojamlikhet) och redovisar dem
hir som ett och samma mal

angfald skapar en

bittre arbetsplats for

allaoch arenviktigdel
i vart framgangskoncept. Vi har
medarbetare fran hela virlden
som tillsammans talar over 25
sprak. I flera av vara kok sker
merparten av kommunikationen
paengelska. Vivill tahand om alla
vara anstéllda och behovs det till
exempel plockas fram nodvindiga
dokument for nyanlinda eller
anpassas scheman for SFI-
studier hjilper vi gérna till.

I fjol borjade vi samarbeta med
ett foretag som hjilper oss att
anstilla nyanlinda. Hittills har
det resulterat i tva anstéllningar,
pa Sturehof respektive Stockholms
Matmarknad.

ar man tittar tillbaka

pa fjolaret, savil som

slutet av 2017 ar det
svart att inte nimna #metoo.
Restaurangbranschen i stort och
inte minst vi som koncern blev
tydligt paminda om vilka brister
som finns i strukturen och som vi
inte hade jobbat med tillrickligt
mycket. Brister som dessutom
inte bara dr kopplade till kon
utan dven andra normbrytande
egenskaper.

Vi har ett allvarligt problem
med hard  jargong. For att
forsoka komma till bukt med
det har vi tagit hjidlp av externa
jamlikhetskonsulter som ut-
bildat vara ledare och erbjudit
foreldsningaratvaramedarbetare.
Vi har uppdaterat vara policys
rorande trakasserier och infort
en visselblasarfunktion dér
medarbetare kan anmiila in-
cidenter anonymt. Med hjilp
av arliga enkiiter, dven dem
anonymiserade, forsoker vi fa en
bittre uppfattning av hur trygga
vara medarbetare kinner sig.
Men det riacker inte, vi maste gora
mer och gora det dnnu tydligare
att vi ska vara en arbetsplats fri
fran jargong och trakasserier.

i har valt att redovisa det totala antalet arbetade timmar

inomkoncernen fordelat pakon, oavsett anstiillningsform.

I var bransch ir det vanligt med olika anstillningsformer
pa samma arbetsplats, som tillsvidare- och visstidsanstiillning
samt enstaka dagar. Dérfor anser vi att den hir datan ér mer lik
verkligheten, for i slutiindan handlar det om vem som far timmarna
och diarmed betalt for dem.

Bar ir den avdelning med sdmst konsfordelning och i koken ser
det heller inte jimstillt ut. I en tid da éver hilften (54 procent)
av landets studenter pa restaurang- och livsmedelsprogrammet
iar kvinnor, maste vi jobba hardare med den hir fragan.

UPPDELAT PA AVDELNING

BAR  15% v
MATSAL  46% coar
KOK  23%war
OVRIGT 0% comor

TOTALT 67 MAN & 33% KVINNOR




i stottar, i samband med

julborden pa Ulriksdals

Virdshus, organisationen
Teskedsorden. De jobbar lang-
siktigtmedskolprojekt,utbildning
och opinionsbildning for ett
Oppet Sverige dir allas réttigheter
respekteras oavsett etnicitet, kon,
sexualitet eller funktionalitet. Vi
tror som Teskedsorden att viigen
till férindring sker via vara barn
och ungdomar och vill formedla
det budskapet ytterligare under
julen. Utover att donera pengar
per salt julbord delar vi dven ut
bocker och utbildningsmaterial
fran Teskedsorden till alla barn
som besoker oss. Totalt har
vi donerat 61 424 kronor till
Teskedsorden och delat ut éver
5000 bocker sedan vi inledde
vart samarbete 2016.

Lova Wallerd Frostenson fran
Teskedsorden séger, "Samarbetet
med Ulriksdals Virdshus som
bidrar bade till insamling for
Teskedsordens arbete for mang-
fald och allas lika virde, men
ocksa till kommunikation av vara
fragor till ett stort antal gister,
ar otroligt virdefullt fér oss som
ideell organisation. Det ger oss en
unik mojlighet att na var malgrupp
pa nya kreativa sitt”.

irekryterade 160 personer

i fjol, av. .dem var 33

procent kvinnor och 67
procentmiin. Dethir géller endast
prov- och tillsvidareanstillningar.
Vi behover tveklost na en jimnare
konsfordelning, till exempel genom
attbreddavaranétverk och hittanya
kanaler i sokandet av nyanstillda.
Det hér giller inte bara ur ett
jamstilldhetsperspektiv  utan
ar viktigt for den overgripande
jamlikheten pa vart foretag.

Sedan i fjol ldgger vi ut koncernens
samtliga lediga tjfiinster pa en gemensam
hemsida diir det ocksa dr mojligt att
anmilasittintresse till innu inte utlagda
tjanster. Det hir gor det enklare for oss
att matcha ritt person till ritt tjinst
och i langden rekrytera mer jamstillt.
Tjansterna annonseras i till exempel
sociala medier, men vi behover se éver
hur det hiir arbetet gar till for att vidga
vart genomslag.

nder fjolaret har vi anstéllt

ettflertal kvinnliga ledare,

en majoritet av dem ér
rekryterade internt. Det ror pa
sig at ritt hall men vi dr dnnu inte
nojda utan vill jobba dnnu hardare
for att lyfta icke-mén till ledande
positioner. Tydliga forebilder ér ett
av de bista knepen for att framover
fa till en bittre fordelning inom
vart foretag.

KVINNOR
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jukfranvaro bland de anstillda kan vara ett matt pa

vilbefinnande. Under fjolaret lag sjukfranvaron pa

Svenska Brasserier pa 3,5 procent varav 1,1 procent
utgjordes av langtidssjukskrivna. Med det ligger vi strax under
rikssnittet, en sund sjukfranvaro i en tuff bransch.

I genomsnitt stannar en medarbetare hos oss i 34 manader,
vilket vi tycker ér pa tok for kort tid. Det ér tydligt att vi maste
satsa mer pa att behalla var personal genom att erbjuda
fortbildning, tydligare karridrvigar och fler mojligheter att
utvecklas. I fjol erbjod vi vara medarbetare interna savil som
externa utbildningar i allt fran handledning av praktikanter och
teamutveckling for ledningsgrupper till souschefsutbildning
och vinkunskap.

21%
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anga av vara anstéllda, i
synnerhet de unga, har
fatt sina allra forsta jobb

i livet genom oss. Samtidigt vill vi
varaen arbetsplats som uppmuntrar
fler anstillda att stanna till
pensionsaldern. Det ir viktigt med
en dynamisk é&ldersblandning pa
jobbet och vi anser oss relativt ndjda
med fordelningen, men hoppas
kunna hélla kvar var personal éver
langre tid. Siffran 4r endast for
tillsvidare- och provanstillningar.

177 18%

2017






nder 2018 erbjod vi
totalt 149 livespelningar.
Om en spelning ir en

halvtimme har vi erbjudit nistan
75 timmar livemusik, helt gratis.

36%

a gott som varje dag erbjuds musikupptridanden pa

Bar Brillo, Lilla Baren, Sturehof, O-baren, Riche och

Viixthusbaren i form av liveband och DJ:s. Genom vara
bokningar paverkar vi vem som far synas och vilka som far betalt,
darfor tycker vi det ér viktigt att dven redovisa den levande
musiken som en del av var verksamhet. Statistiken dr baserad pa
konsidentifierade namn.

Vara DJ-bas kan inte vara dova for samhéllsutvecklingen, under
aret maste vi sitta tydliga mal for att na en béttre fordelning och
representation bland vara DJ:s.

KVINNOR 31




i har ett hundratal gister

somingarivartlojalitets-

program. Programmet ir
inte representativt for vara géster
i stort men vi tycker det ir desto
viktigare att mita fordelningen
dven hér. Siffrorna ir baserade pa
konsidentifierade namn da vi inte
ber vara gister ange sitt kon nér
de gar med i programmet.

Under 2017 identifierade vi att
fordelningen inom programmet
var under all kritik, sedan dess har
vi genomfort flera forandringar
och jobbar aktivt fér att na en
jamnare niva. Dock haller vi
fortfarande inte mattet.

KVINNOR

KVINNOR
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venska Brasserier har alltid haft en stark koppling till
konstscenen. Pa samtliga av vara restauranger hittar
mannoga utvald konsti alla dess former som skulptur,
foto och malningar i savill temporira som permanenta
utstillningar. I snitt har vi en konstutstéllning i veckan pa
nagon av vara restauranger, aret runt. Statistiken ér baserad
pa konsidentiferade namn och omfattar endast tillfilliga
utstiillningar under 2018, alltsa inte den permanenta konsten.

I dagsliaget ar vi ndojda med en nistintill jamstéilld kons-
fordelning bland vara konstnérer, men vi ir inte fardiga hér
utan kommer att fortséitta verka for en mer jimlik konstscen , =
som inte bara utgar fran konstillhorighet. r e

¥

KYINNOR 6%
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dnk pa en sa banal sak

som flaskvatten, hur

orimligt ohallbart &r inte
det egentligen? Eller allt papper
som gar at pa en restaurang, fran
handdukarna pa toaletterna till
menyerna i matsalarna. Fran
mat till upplevelser, vara gister
kommer till oss for att konsumera.
Bakom den konsumtionen gommer
sigen langkedjaavresurskrivande
produktion och transporter. I
den ingar inte bara vi sjilva,
det gor éven vara gister och
producenter. Hur minskar vi vart
gemensamma avtryck? Det ar vi
somrestaurangkoncern ansvariga
for. Hallbar konsumtion och
produktion ir tveklost en av de
riktigt stora utmaningarna vi har
framfor oss.

A

lla vara restauranger

anvinder gas forutom
Ulriksdals ~ Vérdshus.

Istillet for vanlig stadsgas har
vi valt att handla biogas. Den
produceras av organiskt material,
till exempel matavfall. Vi ser det
som en sjilvklarhet att anviinda
fossilfri gas till vara restauranger.

HALLBAR KONSUMTION J[RgSIITQI0IY
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Nir vi borjade odla pa marken utanfor Ulriksdals Virdshus
byggde vi dven etthelt eget rum f6r var nyakompost - JK6200.
Den fem meter langa komposten sviljer 100 kilo matavfall
per dag, som med hjilp av luft och rorelse férvandlas till jord
inom en manad. Idag sorterar koket och matsalen matrester
till komposten som sedan blir till jord som anvinds pa
odlingen, som i sin tur blir till gronsaker som serveras pa
virdshuset. Ett slutet kretslopp helt enkelt!

© & ¥ & ® » @ Do e v & O " P O OO TS O O

lera av vara restauranger sorterar idag sitt matavfall,
forutom koken pa Taverna Brillo och Sturehof. Det maste
vi atgirda sa snart det gar. Alla restauranger maste bli

biittre pa att dven sortera annat typ av avfall, i synnerhet plast
och metall.

" 2 ¢ 2 © 0 O ¢
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LUZETTE SORTERAR MATAVFALL
"VI HAR SORTERAT MATAVFALL SEDAN AUGUSTI 2017.”

RICHE & TEATERGRILLEN SORTERAR MATAVFALL

"VI SORTERAR ALLT VI KAN MEN VISST MATAVFALL, SOM BEN, SLANGS MED
VANLIGT AVFALL.”

STUREHOF SORTERAR DELVIS MATAVFALL

"STOCKHOLMS MATMARKNAD SORTERAR MATAVFALL, STUREHOF SKA
BORJA SNARAST.”

TAVERNA BRILLO SORTERAR INTE MATAVFALL

"MED DET NYA DISKRUMMET FINNS DET PLANER PA ATT SATTA IGANG SA
SNART SOM MOJLIGT.”

ULRIKSDALS VARDSHUS SORTERAR MATAVFALL

"ALLT SOM INTE AR DJURBEN, OLJA ELLER FET MAT GAR TILL VAR EGEN
KOMPOST, RESTEN TAS HAND OM AV SOLNAS MATAVFALLSHANTERING.” 38
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i slinger pa tok for ——— STUREHOF ULRIKSDAL———
mycket mat. For att Torskryggen minskade i storlek Med en sprillans ny meny som givit

. .minska matsvinnet och {81180 till 160 gram. En generellt mer plats pa tallriken at gronsaker
samtidigt L .fOI" varagasters  merrimligstorlek paproteinochen  har det animaliska proteinet pa en
hilsa ser vi hela tiden 6ver vara rejéil besparing pa havets resurser -  varmritt minskat med cirka 40

portionsstorlekar. Vi tror att  35kjlo mindre torsk paenmanad.  procent,fran180 till cirka 100 gram.
det ar ett mer effektivt sitt an

att erbjuda gisterna doggy bags RICHE & TEATERGRILLEN
(vilket vi sjilvklart gor dnda
om de ber oss). Bist for miljon
vore saklart om vi alla at mindre
kott, men sma forindringar kan
fortfarande gora stor skillnad.

Det hir ir en fraga vi fokuserar .
% ndelen av vara géister som vill dta vegetariskt och veganskt

En flygresa till New York fran Stockholm, det ar besparingen vi hittills
gjort nir entrecoten gatt ner i storlek fran 330 till 300 gram. 250 kilo
mindre kott pa ett knappt halvar, vilket motsvarar 3000 kilo koldioxid.

mycket pa och vara kok har sedan
i fiol gjort flera forindringar. viixer hela tiden och véara kokschefer anpassar stindigt
menyerna for att mota efterfragan. Samtidigt adderar vi
- allt fler ritter dir det animaliska proteinet inte &r i centrum men
fortfarande adderar smak. Det bidrar till minskad kottkonsumtion,
men det riknar vi inte in i den hér statistiken.

AR 2018

SALDE V|

usty 70.000
VEGETARISKA OCH VEGANSKA VARMRATTER
DE STOD FGR

110 AV ALLA VARMRATTER
/o i SALDE TOTALT
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tt av de viktigaste verktygen pa en restaurang ir
menyn. Eftersom matutbudet stindigt uppdateras
behover dven nya menyer skrivas ut. Vissa
restauranger skriver ut i andra format in A4, da har dessa
riknats om till en gemensam storlek. Vi jobbar medvetet

med att minska forbrukningen av papper, till exempel genom
att skriva ut mer sillan eller i mindre format.

Tidigare skrev Riche ut nya lunchmenyer varje dag, bade pa
svenska och engelska. Sedan i fjol visas lunchmenyn istillet
pa utvalda platser i restaurangen och dérfor behovs betydligt
fiarre menyer skrivas ut pa papper. Fran 1740 stycken A4 i
veckan till 1000 stycken, en minskning pa 43 procent!

—— AR 208———

FikskkoEn ALL-PAPPER

DET MOTSVARAR EN VIKT LIKA TUNG SOM

v totalt 116 viner pa glas pa vara restauranger ér 50 av
dessa mirkta med en eller flera hallbara méirkningar,
som till exempel Fairtrade eller ekologiskt. Det betyder
att 43 procent av vara viner gar att dricka med extra gott samvete.

Pa Sturehof ir det innu enklare. Av 30 viner pa glas ér 23 stycken
hallbart mérkta, det ir alltsa over 75 procent!

HALLBAR KONSUMTION MW QI0IL

277 MINDRE
INKGP AV VATTEN

2017 JAMFORT MED 2018
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allt bubblande vatten
4r en stor favorit
bland vara gister.

Men att fa bubbelvattnet fran
killlan till vara géisters bord ir
vildigt resurskrivande. Glas
och forpackningsmaterial ska
transporteras langa strickor och
sedan tas hand om av oss. Nar
flaskan #dr uppdrucken borjar i
princip samma cykel om - fast at
motsatt hall, for att flaskan ska
hamna pa atervinningen.

Under de senaste aren har alla
vara restauranger installerat ett
reningssystem som med hjilp
av kolfilter renar kranvatten
fran missfirgningar, klor och
bakterier. Systemet kolsyrar
dven vattnet nir gisten ber om
bubbelvatten. Renat vatten fran
var egen kran innebir en rejil
besparing pa flaskor, transporter
och resurser.




i har sett dver forbrukningen
av stidmaterial och idag
ateranvinds till exempel

moppar fler ganger én tidigare. Det
har bidragit till en minskning av
nistan 800 moppgarn pa bara ett
ar. I fjol bytte vi ocksa disktrasor
fran rulle till 10-pack. Tro det eller
ej, det innebar en minskning pa
flera tusen kvadratmeter trasa!

——T10 KEMIKALIER——

Tio kemikalier - det ér sa fa som
anviinds nér vi dagligen gor rent vara
lokaler fran golv till diskmaskin.
Sju av de hér tio dr miljomarkta.
Vi ska under 2019 se over de
resterande tre, for aven de bor vara
miljomérkta. Utéver dem anvinder
vi sex specialprodukter vid vildigt
siarskilda tillfillen som saknar
kriterier for att miljomérkas, sa som
kalkborttagning eller avloppsmedel.

—SAG NEJ TILL SUGROR—

Ju mer plast vi konsumerar desto
mer hamnar i vara hav. Sedan
borjan pa 2017 séiger Sturehof nej
till sugror och drinkpinnar, sa gott
som alla drinkar serveras utan.
For de gister som trots allt vill ha
erbjuder vi en nedbrytbar variant.
Manga béckar sma, viilj bort sug-
roret du ocksa!
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A

STADFURRADET

PAPPERSHANDDUKAR

756000

PAPPERSHANDDUKAR

2017

2018

72610

887

MINDRE PAPPERSHANDDUKAR

MINDRE MOPPGARN

Under januarii fjol installerade
Sturehof elektriska hand-
torkare pa samtliga toaletter.
Tack vare det férbrukar vi
nistan 90 procent mindre
papper, en besparing pa
667 170 pappershanddukar
pa ett ar. Diremot har
konsumtionen av toapapper
gatt upp med ca 20 procent
under samma period da inte
alla giister verkar gilla de
nya handtorkarna.

MOPPGARN ____ 2017  DISKTRASOR ____2017

1865 ST 3856

MOPPGARN 2018  DISKTRASOR 2018

1153 ST 112%™

MINDRE DISKTRASOR

Det ér lika stort som en halv
fotbollsplan, eller storre inden
delen mark som Ulriksdals
kokstridgard odlar kal pa till
helakoncernen.

‘2
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Vad hander nu?

Hallbarhet ér en formaga. Det éir ocksa en firskvara.
Att du nu har liast igenom Svenska Brasseriers allra
forsta hallbarhetsrapport betyder i sig inte att vi
ar hallbara. Det ér det fortsatta jobbet vi gor som
kommer avgora det. Varje enskilt beslut, hur stort
eller litet det éin ér, i vilken fraga som helst, kan vara
ett hallbart beslut. Den dagen vi slutar fraga oss
hur vi kan gora det bittre, den dagen ér det kort.
Hallbarhet innebir alltsa utveckling, konstant
utveckling med ménniska, miljo och ekonomi i lika
stort fokus.

Dirfor ska hela organisationen i ar borja jobba
utifran den hir hallbarhetsmodellen. Fran tanke till
handling, arbetet borjar med att vi téinker hallbart.
Saknaden av en gemensam inkopspolicy har
namnts flera ganger, éven det ir ett hogprioriterat
projekt under 2019. Alla som jobbar pa Svenska
Brasserier maste forsta vad vi koper in for ravaror
och varfor. Vi har kommit en bra bit pa vigen med
fisken och gronsakerna, men det stannar ju inte dér.
I ar behover vi ocksa ifragasitta kottet vi handlar
och serverar.

Idag iir det svarare och svarare att rakryggat slinga
mat. Vi har tagit sma steg for att hantera svinnet,
men har fortfarande mycket arbete kvar med vara
portionsstorlekar.Islutindanérdetgenomtallriken
vi tar ansvar for miljon och véra gésters hélsa - men
det dr en svar balansgang, eftersom vi samtidigt
behover gora vara giister nojda. Tillsammans kan vi
klara det. Och med tanke pa all mat vi koper kan du
bara forestilla dig alla férpackningar! Vi maste bli
biittre pa att sortera alla typer av avfall.

Vi vill se fler kvinnliga ledare och forebilder
och kommer fortsitta vart jamlikhetsarbete. Vi
maste fundera pa hur vi ska vara en attraktiv och
inluderande arbetsplats dér personalen trivs och
vill stanna linge. Var storlek ér var styrka men likasa
var svaghet. Vissa forandringar tar darfor tid att
implementera, andra gar att géra i en handviindning.
Som med disktrasorna eller entrecoten, sma
foriandringar som gér enormt stor skillnad.

Det finns inget beslut som inte kan vara hallbart.
Utmaningen ér att varje dag vélja ritt. Med den hir
rapporten har vi formulerat var vig fram.




ORDFRAN

RESTAURANGCHEFERNA

77

Maria Carboni
Restaurangchefpd Riche & Teatergrillen

Vad héinde under 2018 som du dir stolt éver?

- Vi har foréindrat hela var organisation till att nu
ta storre ansvar for var arbetsplats och arbetsmiljo
och vi ser en helt ny stolthet hos alla anstéllda. Nu
finns tillit till att bli lyssnad till och inte tystad,
olikheter frimjas och stots inte bort.

Vad dir fokus under 2019?

- Jag vill gora dnnu mer kring sortering av sopor
och avfall. Jag vill hitta ett arbetssiitt som i varje
handling, varje kop, ser till ekonomiska, sociala och
miljoméssiga aspekter och beslutas dérigenom.
Mycket skulle vinnas ekonomiskt och forindras
hallbart.

KRICHE SALDE €7 000 GLAS
CAVA ELLER CHAMPAGNE.
DE SALDE 0CKSA 32 500

KPURTIUNER KOTTBULLAR.

-~
STUREHOF SALDE 21 500 TOAST

SKAGEN OCH 126 600 GLAS OL.
DET AR KNAPPT SEX OL PER TOAST.
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Thomas Mortensen
Restaurangchef pd Sturehof

Vad hénde under 2018 som du dir stolt over?

- Vi har slutat med sugror och installerat hand-
torkare. Vi har bittre kontroll pa vilka ravaror
vi koper in och anvinder mycket fran odlingen
pa Ulriksdals Virdshus. Vi har ocksa minskat
forsiljningen av flaskvatten.

Vad dir fokus under 2019?

- Jag vill bli mer jamstilld och jag vill bli en dnnu
bittre arbetsgivare i form av biittre arbetsmiljo och
bittre villkor. Jag vill ocksa forbittra vart alkoholfria
sortiment. Vi maste ocksa bli bittre pa att sortera
sopor och minska svinnet én mer.
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Stefan Barenthein
Restaurangchef pa Ulriksdals Viirdshus

Vad hiéinde under 2018 som du dr stolt over?
- Vi bytte meny till ett fokus pa det grona istillet

for det animaliska proteinet. Vi bytte #ven
atervinningsforetag till Green Child.

Vad dir fokus under 2019?

- Vi kommer arbeta mer med vart utbud och
hantering samt fokusera pa de sociala for-
hallandena. Vi vill fortsitta arbeta mot att bli en
tydligt hallbar destination inom alla omraden.

Bjorn Wallentin
Restaurangchef pd Luzette

Vad hénde under 2018 som du dir stolt over?

- Vi har fatt ordning pa koket med personal och
ravaruprocenter, vilket har varit ett enormt arbete.
Vi har lyckats vill med var Frankrikeresa som ér
vildigt uppskattad av personal och gister.

Vad dir fokus under 2019?

- Jagvill att vi ska bli ett vinstdrivande foretag och jag
vill vara med och skapa énnu béttre stimning i hela
personalgruppen.

16 000 - SA MAND

JULBORD SALDE ULRIKSDAL.
1 SORTERS SILL OCH FLER
VEGETARISKA ALTERNATIV

AN NAGONSIN!
Y
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Peder Lindh och Lisa Bjorkman

Restaurangchefer pd Taverna Brillo

Vad hénde under 2018 som du dr stolt over?

- Viflyttade vart diskrum, hallbart f6r bade disk och
serveringspersonal. Bittre arbetsmiljo, minskat
kross och minskat svinn!

Vad dr fokus under 2019?

- Under 2019 maste vi borja sortera matavfall. Jag
kommer ocksa ha mycket fokus pad minamedarbetare
som jag vill ska stanna &nnu léngre och trivas &nnu

TAVERNA BRILLO SALDE 57
370 STYCKEN PIZZ0R.

HAR DU TESTAT DEN MED
LOJROM?

béttre hos oss.
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