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" AR

dlkommen till Svenska
‘ ; Brasseriers arliga
hallbarhetsrapport!

Den hér rapporten redovisar
vad vi har hallit pdA med under
2019 ur hallbarhetssynpunkt.
Man kan kalla den héir utgavan
for “Uppfoljaren”, eftersom

det dr den andra i ordningen vi
gjort. Det hela borjade for tva ar
sedan nir vi stillde oss fragan
“4r vi hallbara?”. Efter att ha
tinkt nagra varv insag vi att

jo, vissa saker vi gor ir ganska
hallbara. Andra antagligen

inte. Framfor allt insag vi att ett
meningsfullt hallbarhetsarbete
behover formuleras, det behover
en strategi. Sen maste det
kommuniceras till alla som

ska delta i det. Och till sist
behover det foljas upp. Vid den
tidpunkten gjorde vi inget av
det héir. Men det var det som
inspirerade arbetet till den
forsta rapporten.

Den kom for ett ar sen och
visade svart pa vitt hur vi lag till.
Att vi till exempel serverade 650
kilo egenfangad fisk fran var nya
fiskebat, istiillet for att kopa in i
andra hand fran mellanhénder.
Och nér vi vil kopte in utifran
valde vi regnbagslax istiillet for

den odlade varianten fran Norge.

Eller var nya rutin for disktrasor.
Det visade ju sig att vi slingde
dem for fort. Genom att anviinda
dem bara lite till sparade vi

cellulosa motsvarande 3000
kvadratmeter, det dr drygt en halv
fotbollsplan. Och en annan héftig
grej var att restaurangernas
kvinnliga ledare blev allt

fler, samtidigt som #metoo-
rorelsen vilbehovligt vidrade ur
bakatstrivande beteenden och
attityder.

I och med rapporten fick vart
hallbarhetsarbete ett konkret
avstamp. Sedan dess har det gatt
ett ar och nu ir det dags for en ny
uppfoljning. Svart pa vitt tar den
med dig genom vart 2019, genom
dess toppar och dalar pa viigen
mot en mer hallbar verksamhet.
Vi foljer upp fjolarets 16ften och
ambitioner, jAmfor datan och
statistiken och presenterar nya
visioner for framtiden. Sen ér
det ju sa, i skrivande stund rader
en pandemi. Det kan vara virt
att ha i bakhuvudet att det hir

ir en redovisning for fjolarets
hallbarhetsarbete, alltsa innan
covid-19 drabbade virlden.

Vi vet dnnu inte vilka de
slutgiltiga effekterna kommer
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att bli, vi vet bara att ingen
limnas opaverkad. Inte minst
restaurangnéiringen. 2020
kommer foljaktligen vara ett
utmaningens ar. Hur det gar far
du helt enkelt ldisa om i nésta
rapport, vi tar en sak i taget.

P.S. Det hir ar forvisso en
uppfoljare, men du behover inte
ha list debuten for att kunna
hénga med.

Johanna Gulliksen
Hallbarhetskoordinator
Svenska Brasserier

Fanny Sturén
Hallbarhetschef

Svenska Brasserier
fanny@svenskabrasserier.se




Vilka ar vi?
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2019 utgjordes Svenska Brasserier
av sex restauranger runtom i

Stockholm: Sturehof, Riche,
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Teatergrillen, Taverna Brillo,
Luzette och Ulriksdals Virdshus.
Under Sturehof riknas dven
Stockholms Matmarknad in,

och under Taverna Brillo ingar
snabbmatskoket Tavernina.

STURE HOF,

TAVERNA

Sedan mars 2020 ir vi sju

-ioch med 6ppnandet av Aira

pa Djurgarden. Dér pagar riktigt
spinnande saker, men det far vi
aterkomma om i niista ars rapport.

ULRIKSDALS
VARDSHUS
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”Nir jag ser tillbaka pa var historia inser
jag att det funnits ett slags hallbarhetstink
sedan 80-talet - utan att vi da férstod
det sjélva. Det hir var en tid da ordet
“hallbarhet” inte anviindes och “ekologiskt”

inte betydde sérskilt mycket for vanliga

—

miéinniskor. Redan fran borjan har vi

S T—

forsokt fatta beslut grundade i en stark

W

moral och erbjudit schyssta arbetsvillkor
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for att ta socialt ansvar. Med tiden har
dven miljon och vart ekologiska avtryck
fatt allt storre betydelse for vart arbete.
Idag vill vi vara drivande for en hallbar
restaurangnéiring. Ett arbete vi utfor
med samma strivan efter idrlighet och

transparens som nir vi startade.”

- PG Nilsson
Grundare av Svenska Brasserier
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Det hir ar hallbarhet for oss

Vissa av vara restauranger har
funnits i 6ver 130 ar, medan
andra ir si nya att de inte ens
ryms i 2019 ars berittelse.
Klart ar att vi utgor en ritt
visentlig del av Stockholms
restaurangscen. Vi ir en stor
aktor - sett till omsittning,
personal och antalet géster.
Diérfor limnar vi ocksa efter
oss ett stort avtryck. Det medfor
ett extra stort ansvar att se till
att vi verkligen arbetar hallbart.

Ett foretags eviga striavan efter
ekonomisk vinning sker ofta
pabekostnad av miljén och
ménniskors arbetsférhallanden.
Men sanningen ir ocksa att

det utan en stabil planbok kan
vara svart att gora gott hér i
virlden. Hallbarhet handlar om
att hitta en balans som funkar
for bade miljon, ménniskan

och ekonomin. Det utgor
hallbarhetsbegreppets tre ben:
ekologisk, ekonomisk och social
hallbarhet. For att arbetet ska
fungera ér alltsa alla tre ben
lika viktiga.

Ramen for vart hallbarhetsarbete
utgar fran de globala hallbarhets-
mal som FN:s medlemslinder
antog i Agenda 2030. Det gor

vi for att kunna koppla ihop,

eller rentav ansluta Svenska
Brasseriers hallbarhetsarbete

till det globala arbetet for en
bittre viirld. Men istéllet for

att anta Agenda 2030 rakt upp
och ner gjorde vi en gedigen
viisentlighetsanalys 6ver vilka av
de totalt 17 FN-malen vi kunde
gora storst paverkan inom.

Agenda 2030 &r en universell
agenda som antogs av FN:s
medlemslinder ar 2015.

Den innehaller 17 globala mal
for en ekonomiskt, socialt och
miljomassigt hallbar utveckling.
Malet ir att skapa en utveckling
som tillfredsstiller dagens behov
utan att &ventyra kommande
generationers mojligheter att
tillgodose sina behov.

DE MEST RELEVANTA MALEN FOR
SVENSKA BRASSERIER AR:

&' MALS - JAMSTALLDHET

ﬁ/|’ MAL 8 - ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR OCH

EKONOMISK TILLVAXT

« g > MAL 10 - MINSKAD QJAMLIKHET

QO MAL12 - HALLBAR KONSUMTION OCH PRODUKTION
MAL 1'% - HAV OCH MARINA RESURSER

MAL 15 - EKOSYSTEM OCH BIOLOGISK MANGFALD

[ &

1 den hdr rapporten har vi férenat mal 5 och 10
under kapitlet "Jiamlikhet”.




Sammanfattning

Efter att linge ha gatt med
hallbara ambitioner tog vart
hallbarhetsarbete pa Svenska
Brasserier verkligen form och
fart under 2018, ett arbete som
sa smaningom mynnade ut i var
allra forsta hallbarhetsrapport
som publiceradesii fjol.

Den visade att vi férvisso inte
var perfekta men att vi lag
betydligt béttre till in vara
egna forviantningar. Sa med
okat sjalvfortroende gick viin i
2019 med nya ambitioner och
forvantningar. Och det hér ar
vad som hént sedan dess.

79

VI HAR
ANSTALLT
EN EGEN
ﬂSKARE

Vi har anstiillt en egen fiskare
som jobbar heltid med att
fanga fisk till vara kok. Vi har
dven fatt snurr pa koncernens
eget fiskrenseri. Det gor att vi
kan vara forstahandsmottagare
av fisk, vilket bade ér ovanligt
bland vara kollegor och betyder
att vi slipper handla genom
mellanhénder. Under nio

av tolv manader har vi varit

sjalvforsorjande av blommor
fran vara odlingar, trots en
mindre lyckad skord pa Ulriksdal
Och mer odling ska det bli da
odlingsmarken ska expandera
till Aira pa Djurgarden.

Kanske viktigast av allt, under
2019 har vi jobbat med att
formulera en inkopspolicy pa
koncernniva, for att siikerstilla
hallbara inkop i hogsta mojliga
grad. Vi ser dven att utbudet

av vegetariska ritter okar i
restaurangernas menyer och att
mindre justeringar av proteinet
i riatterna leder till stora
besparingar av koldioxidutslapp
i atmosfiren. Sturehof och
Taverna Brillo har borjat
sortera sitt matavfall och efter
installation av kolfiltrerande
kranar har vi minskat ink6pen
av flaskvatten med 58 procent
sedan 2018 (och med 70 procent
sedan 2017!).

Vi har ocksa blivit mer digitala

i och med Stockholms
Matmarknads onlineshop och
snabbmatkoket Tavernina

dir maten bestiills via en app.
Matmarknadens samarbete
med Karma har till raga pa allt
besparat atmosfiren 211 kilo
koldioxidutslédpp. Vidare sker
idag firre sexuella trakasserier
pa restaurangerna och vi pratar
mer Oppet kring de hér fragorna.
Fem av sex av vara restauranger
leds dessutom av kvinnor, ett lyft
fran foregaende ar.

INTRODUKTION
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Vi har alltsa lyckats forbéttra oss.
Men det finns fortfarande mycket
jobb kvar. Trots forandringar

i vara rutiner slarvas det en

hel del i sophanteringen.
Restaurangernas vinlistor
behover fyllas pa med fler
miljomérkta viner och vi vill

se dnnu fler vegetariska ritter
inkluderas i vara menyer.
Dréommen ér att kunna erbjuda
stark konkurrens till den riktigt
stora miljoboven, det animaliska
proteinet.

I fjol minskade dessvérre
méngden egenfiskad fisk och
egenodlade gronsaker jamfort
med aret innan, en negativ trend
vivill viinda framover. Vi vill

ta in fler personer som star

langt fran arbetsmarknaden i
restaurangernas personalstyrkor
och vi behover jobba ytterligare
med att fa bort den harda
jargongen hos personalen.

Det finns fortfarande med-
arbetare som upplever sig arbeta
pa en ojamlik arbetsplats dér alla
inte har lika mycket att séiga till

om - och det vill vi inte acceptera.

Vibehover éven fa in dnnu fler
kvinnor bland de beslutsfattande
positionerna och fa en jimnare
konsfordelning bland musikerna
och konstnérerna vi viljer att
samarbeta med.

Mainga bickar sma, vissa

storre dn andra. Det finns helt
enkelt sa mycket man kan gora,
hallbarhetsarbetet ér en stéindigt
pagaende process. Niar man
bedriver det inom ett féretag
eller koncern som ér lika stor
som var underliittar det att med

79

EN RAPPORT
MED ENBART
SKRYT SKULLE
JU ANTAGLIGEN
INTE MANA TILL
FORANDRING

79

jamna mellanrum fa lite 6versikt.
Det dr det ena malet med den

hér rapporten, att vi tillsammans
med vara medarbetare ska fa koll
och utifran det siitta en riktning.
Det ér dérfor vi forsoker lyfta

alla de sakerna vi dr daliga pa
ocksa. En rapport med enbart
skryt skulle ju antagligen inte
mana till forandring. Det andra
malet dr att inspirera vara
branschkollegor till att formulera
och dokumentera sitt eget
héllbarhetsarbete. Om vi ér fler
som gor det kan vi sitta en ny
standard av medvetenhet och
transparens i hela var bransch.
For hallbarhet ér trots allt inte
en trend eller nisch. Det dr en
overlevnadsfraga.
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et blir inga farska

jordgubbar till

desserten i december.
Nu serverar vi mat efter sisong,
Var konsumtion paverkar ju
ménniskor savil som natur, lokalt
liksom globalt. Samtidigt bygger
hela var affirsidé pa att uppmana
till just konsumtion. Darfor ar
FN:s mal 12 en oumbirlig del i
vart hallbarhetsarbete. Varje ar
koper vi in kopitsa méangder mat
och dryck till vara restauranger.
Déarmed har besluten bakom
inkOpen en stor paverkan.
Svenska Brasserier méaste
helt enkelt ta ansvar fér den
produktion vi viljer att stotta,
for att i storsta mojliga man
se till att den ér hallbar.

Fjolarets hallbarhetsrapport gav
oss en mojlighet att fa perspektiv

pavara inkop. Den fick oss att inse

att vi behovde séitta upp tydliga
regler och riktlinjer att forhélla

oss till nir det ska fattas beslut om

vad for produkter som ska kopas
in. Vi behovde en inkdpspolicy.
Under 2019 har vi formulerat den.

I nuliiget ligger fokus pa ravaror,
policyn bestimmer bland annat
att vi viljer svenskt kott nér vi
koper fiarskt not- och fliskkott
och att restaurangerna ska
handla ravaror efter séisong. Sa séig
hejda till farska jordgubbar till
desserten i december (ur ett
svenskt perspektiv dr ju det rent
av onaturligt...).

Vi ser en tydlig 6kad efterfragan
pa vegetariska ritter - bade fran
géster och bland personalen.
Vegetarisk mat har inte bara
betydligt ldgre miljopaverkan

- det finns en nyttoaspekt ocksa.
Man behover dock inte viilja
bort kottet eller fisken helt

for att férskona var planet.

Sma justeringar i menyerna
kan ocksa gora stora skillnad.

Pa Taverna Brillo har vi minskat
antalet ritter for att bittre hus-
halla med vara ravaror och
dirmed minska svinnet.

Vi har dven minskat proteinet i

vara ritter fran 180 till 140 gram.

Bara under november och

HALLBAR KONSUMTION [N 0T QI0I

december bidrog den lilla
justeringen av kalvschnitzeln till
21 kg mindre koldioxidutslapp.
Och istillet for animaliskt protein
Oser vi pa med andra hiirliga
ravaror som ir lite snillare for

var planet och for var hilsa.

Vi gillar helt enkelt gront!

— UNDER 2017 SALDEVI

VEGETARISKA &

VEGANSKA VARMRATTER

AV ALLA VARMRATTER VI SALDE TOTALT

— ARZ2018
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VI HAR RADDAT

270 KILO PIGGVAR

Pa Riche har man minskat storleken pa den grillade piggvaren
fran 500 till 400 gram. Det innebéir att vi har besparat var miljo
och haven motsvarande 270 kilo piggvar. Annu finns ingen
forskning pa vilken klimatpaverkan piggvaren har - men skulle
det handla om torsk eller lax skulle siffran motsvara nistan 600
kilo koldioxid! Det ér ungefir lika mycket utslipp som det gar at
till att bila fran Stockholm till Marocko. Inte sa illa va?

11t kaffe som kops in

tillrestaurangerna

kommer fran Bergstrands.
Bonorna odlas i sin turi alla
véirldens horn - men man ser
till att halla sig ifran miljogifter
vid produktionen, koper bara
sidsongsbetonad skord och ser till
att ménniskorna som odlar kaffet
har det bra. Sen tycker vi ocksa
att kaffet ar riktigt smarrigt!

Manga av dem ér ekologiskt certifierade, vissa ir dessutom
biodynamiska - dir man gar steget lingre i hallbarhetstiinket.
Att en tredjedel av vinerna pa glas idr miljomérkta behover
vi kanske inte sla oss pa brostet for - siirskilt inte med tanke
pa att vi blivit simre sen 2018, da 43 procent av vinerna var
certifierade. Den hir utvecklingen vill vi sviinga om till nésta
ar! Vilka vinproducenter vi samarbetar med viljs dock med
omsorg. Av de viner som inte ir certifierade jobbar inda de
flesta enligt ekologiska principer, trots att de inte lever upp till
precis alla krav for att bli certifierade. Vissa ér till och med helt
ekologiska - bara att de inte hunnit fa sitt certifikat én. Eller att
de helt enkelt inte har rad med certifieringen.

o7 AV VRA VINER PA GLAS AR
34 % MILJGMARKTA
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dag kastas mer dn en ar oundvikligt att kasta mat pa
tredjedel av all mat som restaurang. Darfor stréivar vi efter
produceras i virlden. att maten och all annan typ av
Lat den hir galna uppgiften avfall atminstone sorteras ritt.
sjunka in. Som matserverande Sa hur ligger restaurangerna till?
verksamhet édr det darfor

superviktigt for oss att halla
svinnet i schack - eftersom det

SORTERAR NI MATAVFALL?

STUREHOF SORTERAR DELVIS

Matmarknaden sorterar sitt matavfall sedan tidigare och under 2019 har
dven Sturehof borjat sortera merparten av sitt matavfall fran kok savil
som géster. Numera finns kirl for matavfall i bade kok och disk och éven
om det inte alltid skots till 100 procent ér det ett stort steg fram.

TAVERNA BRILLO SORTERAR DELVIS

Under 2019 har Taverna Brillo borjat sortera det mesta av sitt avfall
fran kok savil som géist. Aven hiir kan det slarvas ibland - men ambitionen
ar att allt matavfall ska sorteras.

RICHE & TEATERGRILLEN SORTERAR DELVIS

Hir haringen forindring skett seni fjol - I Riche och Teatergrillens gemen-
samma kok sorteras fortfarande matavfallet, men inte det som limnas
kvar efter giisten.

LUZETTE SORTERAR ALLT

Sen augusti 2017 sorteras precis allt matavfall. Sophimtningen for
matavfall dr dessutom billigare én for vanliga sopor - sa det ér till och
med ekonomiskt lonsamt!

ULRIKSDALS VARDSHUS SORTERAR ALLT

Allt som inte ir djurben, olja eller fet mat gar till Ulriksdals egen kompost
- resten tas om hand av Solnas matavfallshantering. Gisternas avfall
kan sorteras dnnu noggrannare, det dr ocksa ambitionen framat.
Under julbordet borjade Ulriksdal dessutom viiga sitt matavfall fran
gister och buffen: under 5 veckor slingdes nirmare 3,3 ton mat!




HALLBAR KONSUMTION MWl QJlI

Jray

Pa alla restauranger utom Riche gors matavfallet dessutom
om till biogas. Luzette fick till och med utmirkelsen Guld for
Sverige tack vare deras arbete med att gora om matrester till
biogas - och att det sedan d&r samma klimatsmarta gas som
séitter fart pa restaurangens spisar och grillar!

"Ur miljosynpunkt finns det mycket som hade kunnat forbdittras.
Matavfallet sorteras alltid men sopsorteringen dverlag dr inte
alls forankrad i rutiner och funkar ddrfor ytterst bristfdlligt.
Det dr enkelt — men man maste bara fd rutiner pd det.”

- medarbetare pa Luzette

__INKOP AV FLASKVATTEN
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Ni kanske undrar - hur fan kan ni ta betalt for flaskvatten ni
tappar upp fran en kran? Forr fick bubbelvattnet vi kopt in pa
glasflaska fiardas pa en resurskrivande resa innan den nadde
gisternas bord. Glas och forpackningsmaterial transporteras
langa strickor - for att sedan drickas upp och skickas vidare
pa ytterligare transport till atervinningen. Genom att alla vara
restauranger nu har installerat kranar med kolfilter for att tappa
upp destillerat vatten har vi minskat vara inkop av flaskvatten
med 58 procent sen 2018. Om vi riknar tre ar bak i tiden har
inkopen till och med minskat med 70 procent - det hade néstan
riackt till att fylla 300 badkar! De minskade ink6pen innebir
rejila besparingar pa flaskor, transporter, utslapp och resurser.

13



Or tva ar sen sag vi over
forbrukningstalen
fran vara stidskap

och fann att vara rutiner var
nirmast slosaktiga. [ fjolarets
hallbarhetsrapport kunde vi
stolt visa upp hur sma besparingar
i stidrutinerna hade gett stor
effekt - och den har fortsatt 6ka
under 2019! Vara restauranger
ar precis lika rena men vi

har ytterligare minskat for-
brukningen av bade disktrasa
och moppgarn. Anvindandet av
pappershanddukar har daremot
okat nagot sen 2018 - alla tycks
inte vara fans av lufttorkarna vi
installerade istillet.

HUR GICK DET ATT SAGA
NEJ TILL SUGROR?___

I fjol tog manga av vara
restauranger initiativ till att
siga nej till sugror. Alldeles

for mycket av den plast vi
konsumerar hamnar till slut

i vara hav. Arligt talat utgor
sugror faktiskt bara en marginell
del av all plast som sléngs.

Men symbolvirdet ir desto
storre, en liten liten sak som
beror vildigt manga.

Mer hallbara alternativ finns pa
marknaden och framfor allt kan
man fraga sig hur nodvindigt det
ar med sugror 6ver huvud taget?
Dessviirre kan vi konstatera

att var anti-sugrorskampanj

gatt sadar. Riche och Taverna
Brillo testade ror av vass ett

tag men gick sedan tillbaka

till plast, &ven om Brillo idag
anvinder en nedbrytbar variant.
Aven Luzette kor pa plast, men
anvinder istéllet sillan sugror.
Bast i klassen dr Sturehof vars
sugror ir gjorda av papper och
Ulriksdal som fortfarande haller
fast vid vassen.

HALLBAR KONSUMTION [N 0T QI0I

— STADFORRADET—
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Nér man koper in fisk till
restaurang krivs ofta att den tar
en omvig via ett renseri innan
den nar fram till koket. Omvigen
innebir lingre transport och att
fangsten blir lite mindre firsk.
¢e 200 pee>» 0 0o Da forstar du kanske varfor
vi dr sa himla stolta 6ver vart

A S'I' A 6 To eget fiskrenseri! Renseriet, som
N A N 3 N ligger i killaren till Taverna
Brillo, mojliggor for oss att vara
forstahandsmottagare av fisk.
Det betyder att vi kan ta emot
3¢ 09¢ K& fisken som den ér utan den dér

omviigen via mellanhénder.
- TV gy
UNGEF AP\ Som 25 s%gf Och under fjolaret
100 TON e, ANTeg skalade vi verkligen upp
verksamheten, med tre

10% 706 K& ' heltidsanstiillda som jobbar
med att ta hand om den firska
213 681 S‘I‘YCKEN fisken som kommer in. De ér i full
rulle med att rensa, stycka, filea,
putsa, bena, grava, byxa, rimma,
koka — you name it - we do it!
Vi jobbar alltsa efter en zero-
30 09CKE waste princip dér varje del

av fisken ska komma
till anvéindning.

NASTANETT VAR
L AULAINVAN
| PPSALAY

tt tillaga och servera firsk
fisk och skaldjur tillhor
kirnan i var verksamhet

—isynnerhet pa Sturehof. Fisk och
skaldjur bidrar till att sitta var
identitet och nagot vi ér stolta dver
som restaurangkoncern. Trots allt
har vi var egen fiskebat, renseri
och serverar dagsfirsk fangst
redan till lunch - pa Stureplan!
Daérfor ar FN:s fjortonde globala
mal en fundamental del i vart
hallbarhetsarbete. Vi vill st6tta en
fiskproduktion som ir ansvarsfull,
for vara framtida havs skull.

ARE

Nir exempelvis en torsk
kommer in till renseriet gar
ryggbiten till klassikern pa
Sturehofs a la carte, slaget
(delaravmagensom tidigare
slingdes) paneras till fish ‘n
chips, filén blir till matlada
eller middagslésning som
siljs fiardig i matmarknaden,
benen fryser vi in for att
gora fond pa och huvud och
rens blir till biogas. Ingen
del ska behova slingas!

TV gy FILE BLIR
MATLADA M.M. 16

HUVUD BLIR BIOGAS
BENEN BILR

FOND
RYGGBIT GAR TILL

STUREHQYS
A LA CARTE

BIOGAS &
FOND

SLAGET PANERAS TILL
FISH'N'CHIPS




nnu tillgodoser inte
Tarona vart totala behov
av fisk och skaldjur,
utan merparten av det vi serverar
kops in. [ storsta mojliga man
koper vi in fisk och skaldjur
direkt fran fiskarna, genom lokala
fiskauktioner. Auktionerna ligger
framst i Goteborg, Smogen och
Danmark - medan insjofisken
handlas pa Stockholms fiskauktion.
For oss ér det viktigt att kinna
att vi har en relation till ravaran
- att vi vet exakt vem som fangat
den, var och hur den sedan tagit
sig till oss. Nir vi koper fisk och
skaldjur direkt fran kéllan utan
nagra mellanhéinder far vi inte bara
fiarskare ravara och béttre pris
—vi hjélper dessutom till att stodja
och bevara det smaskaliga kust-
och insjofisket.

TOTALA INKOP
VIA AUKTIONER
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~ VARAV 38 KOPTES
PA STOCKHOLMS FISKAUKTION

0CH MARINA RESURSER

Rolffe, var alldeles egna fiskare!

Vi iir dven stolta dgare av var egen lilla fiskebat SM4 Tarona,
som ligger och guppar i Alandshavet strax utanfor Norrtilje.
Fiskandet borjade forvisso pa hobbyniva och drevs av var
dgare PG Nilsson och var fiskinkopare Niclas Lundgren.
Trots att de bara fiskade lite héir och dar drog de upp 650
kilo under 2018. Diirfér hojdes ambitionen till aret dirpa,
men nir vi nu summerar 2019 kan vi lite bittert konstatera
att det knappt blev nagot fiskande alls. Det gick helt enkelt
inte att fa till. Darfor har vi sedan arsskiftet anstéllt Roffe,
var alldeles egna fiskare! Tre ganger i veckan ér han ute och
lagger niit, fangsten kor han saklart sedan till renseriet dér
den forbereds for koken eller matmarknaden. Ofta dyker
den upp pa lunchmenyerna samma dag, Forsok hitta fiarskar
fisk édn sa pa Stureplan! ‘




ar man fiskar hinder

det ibland att ovintade A a

besokare hamnar i niten. I N KO P Av RE N B A S L AX
Forr i tiden vaskade man bifangsten,
alltsa fisken som fangats "pa kopet”.
Idag ser vi till att hitta en plats for z 0 17
den i menyerna. Nir vi handlar e e —
fisk fran auktioner forsoker vi i
storsta mojliga man kopa olika
typer av spannande bifangst.
Och skulle det inte ga att fa in
den pa menyn séljer vi den
istillet pa Stockholms
Matmarknad eller
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rentav vidare till
Stockholms
fiskauktion.

Ibland finns inte fisken vi 6nskar kopa pa auktion. Laxen ér
ett exempel pa det, och den ér en stor utmaning for
oss ur ett hallbarhetsperspektiv. Vi forsoker i storsta
mojliga man hitta alternativ till den norska odlade laxen
som vi inte anser vara hallbar. Vart favoritalternativ
ir regnbagslaxen. Den koper vi fran Eckero, dir den
odlats i biofiltrerat vatten. Filtreringen gor vattnet fritt
fran bakterier och kriver déirfér ingen forebyggande
medicinering. Tillgangen pa regnbagslax kan dock
vara ojaimn och storleken gor att den inte riktigt kan
anvindas till vara storsiljare rimmad eller gravad lax.
Under siisong forsoker vi diven handla sa mycket vildlax
vi bara kan, men utbudet ir av naturliga skél begrinsat.
Sadaoch dablir det tyvirr sa att vi koper in norsk odlad lax.

STURE HOF,
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EKOSYSTEM
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te vid Ulriksdals

Virdshus ligger hjirtat

i var miljbomsorg -
Kokstradgarden med 1,3 hektar
odlingsbar mark. Och att odla
kraver att man jobbar i samspel
med ekosystemen, for att inte
riskera att rubba den biologiska
mangfalden. Déirfor tittar vi
givetvis dven pa FN:s mal 15 nir vi
analyserar vart hallbarhetsarbete.
Kokstridgarden arbetar efter
siisong och har som syfte att serva
vara restauranger sin skord, som
kan besté av godsaker som sallad,
kal, zucchini, bénor, pumpa, lok
och orter.

Vi strivar efter att arbeta sa
cirkuldrt som majligt. I komposten
omvandlas vart matavfall till

jord, som i sin tur anvinds for att
skorda nya gronsaker till vara kok.
Vi tar inspiration fran det som
finns i var omgivning och bakom
varje litet fr6 vi stoppar i jorden
och varje kvist vi sitter i vaserna
pa restaurangerna finns en tanke
och ett syfte. Och vi odlar alltsa
inte bara det som ér étbart utan
dven sant som ir vackert, i form
av blommor och annan vixtlighet
som vi anvinder i restaurangerna.

Odlingens funktion ir ocksa
attutbilda var personal om hur
mat produceras och varfor det

ar viktigt att ta ansvar for hela
produktionsledet. Dirfor samlas
varje sisong medarbetare fran
alla restaurangerna pa Ulriksdal
for att hjilpa till i odlingen. Da far
de prova pa allt fran plantering
och skordande till att bygga
farstaket. Det ger en storre for-
staelse och respekt for arbetet
som gors pa Ulriksdal, och f6r hur
gronsakerna och blommorna som
sedan hamnar pa restaurangerna
har kommit till.

OCH BIOLOGISK MANGFALD

NI0 MANADER OM ARET HAR VI ENBART

EGENPRODUCERADE

VAXTER | VASERNA UTE PA RESTAURANGERNA

Nir sidsongen inte blomstrar pryder vi istéllet restaurangerna
med torkade blommor och kvistar. Eftersom vi sjélva inte odlar
i uppvirmda vixthus blandar vi under specifika perioder dven
in importerade blommor, sasom de franska tulpanerna under
sdsong i mars eller den hollindska amaryllisen i december.
Vi siiger alltsa inte helt nej till inkop av blomster men téinker
alltid efter ett extra varv om vi verkligen behéver importera
eller om vi istéllet har ett eget substitut.

Precis som med fisken koper vi
in de gronsaker vi inte kan odla
sjilva fran leverantorer. Och dven
dar forsoker vi i storsta mojliga
man stotta de smaskaliga lokala
producenterna. Vi jobbar till
exempel med Bondens Skafferi
Ost, en leverantor som endast
levererar svenska produkter
efter sisong. Via dem kan vi
kopa gronsaker fran Motala,
raps fran Skane och notkott
fran Ostergatland.




rots den skona grona vagen
pa Svenska Brasserier gar
det inte alltid som man

tiankt sig. Det blev ett tufft ar for
Ulriksdals odling i fjol. Otur med
vadret och problem med skadedjur
ledde till att de tva inledande
manadernas skord helt forsvann.
Alla vara smaplantor dog och vi
fick knappt nagra gronsaker heller.
Men sa ser ocksa verkligheten ut
for alla som brukar jord. Och de
hér motgangarna har om inget
annat bjudit in till att prata om de
utmaningar man star infér som
odlare, om hur skort och sarbart
arbetet dr och varfor.

Under 2019 kom de forstalammen
till Ulriksdal! De blev totalt sju
lamm - sex baggar och en tacka.
Lammen haller det fint at oss i
naturen, bade genom att beta
vara marker och genom att vara
riktigt gulliga att kolla pa. Nir de
var sma ville de bara vara med sin
mamma hela tiden, men nu har
de blivit sma tonarsrebeller som
rymmer iviag och springer runt i
parken nir dem kinner for det.
Extra gulligt var att alla utom en
kom ut som tvillingar!

Under 2019 beslutades det

om att vara odlingsmarker ska
expandera till Djurgarden.
Aira Garden blir en 1000
kvadratmeter stor odlingsyta
bredvid var nya restaurang
Aira. Triadgardens huvudsakliga
uppgift blir att forse
restaurangen med orter, blad
och blommor. Vi ser fram emot
att folja upp arbetet i néista ars
hallbarhetsrapport.
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UTSLAPP FOR TRANSPORT AV ZUCCHINIBLOMMOR

FRANITALIEN

FRANULRIKSDAL

KILO 02 iy A

Tidigare fraktades zucchiniblommor till vara restauranger
hela vigen fran Verona i Italien. Idag anvinder vi oss av
vara egenodlade. Och kolla vilken skillnad! Da har vi inte
ens beaktat utslépp fran produktionen, eller det faktum att
blommorna fran Italien kommer inplastade i en plastask.

I Kokstridgarden plockas de i storback och anvinds samma
dag. Till kockarnas stora forskrickelse ackompanjeras
de ibland av insekter, som de sedan far lov att skolja bort.
Men det ar just det som ér grejen niar man jobbar med
biologisk mangfald; dodar man inte insekterna med giftiga
besprutningar fortsitter de faktiskt att leva!




ANSTANDIGA
ARBETSVILLKOR
0CH EKONOMISK

TILLYAXT



allbarhet ir alltsa inte
bara att virna om miljon,
det handlar lika mycket

om att ta ansvar for var personal.
For att klara av det krévs en
ekonomisk grund att sta pa -

och darfor utgér FN:s mal 8 en
bas for vart hallbarhetsarbete.

Vi vill att vara medarbetare ska
ha en arbetsplats dir de kinner
sig glada, trygga och har mojlighet
att utvecklas. Genom att folja
kollektivavtal vill vi sikerstilla
schyssta arbetsvillkor och lika

l6n for lika arbete. Samtidigt
behdover vi som foretag halla

oss konkurrenskraftiga och
anpassa oss till en samhills- och
teknikutveckling dér tillginglighet
blir alltmer centralt.

En bra och trygg arbetsmiljo
innebér ocksa att minimera
riskerna for att vara medarbetare
ska utsiittas for skador pa jobbet.
Kockarna har darfor blivit for-
sedda med nya arbetsskor pa alla
vara restauranger och mattor

har satts in i kok och bar for att
forebygga halka. Sturehof har
dessutom haft ergonomer pa plats

for att 1ira medarbetare att lyfta ritt.

For andra aret i rad blev dessutom
Svenska Brasserier - som enda
foretag inom restaurangbranschen
utsedda till Karriédrforetag 2020.
Utmairkelsen ges arligen ut till 100
arbetsgivare i Sverige som anses
vara de mest attraktiva foretagen att
gorakarriér pa.

Nn ifﬁ/r V?IMfZ

AR TARARETY OCH EKONOMISK TILLVAXT

GENOMSNITTLIG ARBETSLANGD AR 2019

38 i s i

Vivillhamedarbetare som stannar hos oss salinge som majligt.
Dirfor dr det superviktigt att skapa en arbetsplats dér det gar
att utvecklas och gora karriér. For att na dit har vi genomfort
flera utbildningssatsningar for var for personal. Fran kaffe-
och vinprovningar till kurser i ledarskap och i service- och
siljteknik, samt studiebesok hos olika leverantorer och gardar.
Vi har dven forsokt fortydliga antalet steg i utvecklingstrappan
fran nisse till hovmaistare. Trots dessa satsningar ir det en
annan bild som trider fram nir vi pratar med var personal.
Manga som jobbar pa golvet kiinner inte att de har koll pa vad
forutvecklingsmojlighetereller karridrvigar som faktiskt finns.
Hir kan vi bli mycket biittre, i synnerhet pa att kommunicera.
Mojligheterna finns ju, men inte om ingen kénner till dem.

Diblee, A Sz veckedf
ﬁi@/ et gir o
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i forsoker vara dar du i
‘ / ir! Pa Tavernina kan du SJUKFRANVARO 2017

bestilla mat direkt i v A R Av l 3 o/ A R
var app - och himta upp den i o ! o
0%

LANGTIDSSJUKSKRIVNA

Pa Stockholms Matmarknad har
vi numera en onlineshop dir du

kan bestélla hem enkla smidiga SJUKFRANVARO 2018

och lyxiga middagslosningar.

Taverna Brillo tittar ocksa pa en o A
liknande 16sning nu nir de 0 A
o 14
7 0

utokar sitt take-awayutbud. L A N GTIDSSJ U KS K RlVNA

Och majoriteten av vara
restauranger erbjuder nu
hemleverans. Dessutom ér vi
anslutna till matsvinnsriddaren
Karma. Vi forsoker helt enkelt

vara drivande i utvecklingen Sjukfranvaro kan ses som en indikator pa hur vil personalen
i en tid da dven restauranger trivs pa jobbet. Tyvirr har den 6kat nagot sedan 2018. Vi ser ett
digitaliseras och deras till- samband mellan den grupp medarbetare som jobbar mest och
ginglighet blir allt mer efterfragad. korttidssjukskrivningar. Déirfor har vi sett 6ver vara scheman for

att na en rimlig arbetsbelastning. Vi foljer arbetstidslagen och
kollektivavtal gillande arbetstid och schemalédggning. Det inne-
bér att en medarbetare bara kan jobba mer dn 10 timmar i strick
om det har skett en 6verenskommelse med medarbetaren och

Lad /\/ o Sweelerr & en ledare pa forhand. Sturehof har dessutom slutat schemaléigga
/M 21 WV’L sa kallade ‘langpannor’, det vill siiga arbetspass pa 11-16 timmar
Y som annars ir vildigt vanliga i var bransch. Puh!

‘102 MALTIDER HAR RADDATS

EFTER ATT VI | JUNI 2017 PABORJADE VART SAMARBETE MED KARMA.
DET MOTSVARAR

SOM NUBESPARATS VAR ATMOSFAR -

UNGEFAR LIKA MYCKET
SOM HADE ORSAKATS AV
ATT FLYGA FRAN STOCKHOLM
TILL GOTEBORG!




i bliri allt storre utstrickning
kontantfria, vilket bade ar
smidigare for vara giister och

séikrare for personalen da risken for

ran och stolder minskar. Luzette har
dessutom borjat jobba med en digital

betall6sning dir du kan bestilla
fran mobilen och betala med Swish.
Smidigt for en stressad tagresenir
som inte har nagon tid att spilla.

Svenska Brasserier vill jobba for att
framja sysselséittningen - sarskilt
bland unga. Darfor tar vi med
glidje emot praktikanter pa vara
restauranger. Under 2019 arbetade
67 stycken praktikanter och 20
stycken prao-elever hos oss, extra
kul ar att 14 av dem fick fortsatt
anstillning.

AR TARARETY OCH EKONOMISK TILLVAXT
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NPS ir ett matt pa gistnojdhet
som bygger pa fragan “Hur
sannolikt dr det att du skulle
rekommendera det hir foretaget
till en véin eller kollega?”. Fragan
besvaras sedan pa en skala fran
minus 100 till 100. Héar har
vi okat en bra bit fran 2018. -
Statistiken fran 2018 exkluderar
dock Sturehof, vars davarande
bokningssystem inte kunde méta
NPS. Plockar vi bort Sturehof i
2019-statistiken hamnar #dnda
vart NPS-score pa 50 - en héirlig
utveckling pa ett ar!
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trivan efter jamlikhet
utgor kirnan i vart sociala
hallbarhetsarbete.
Att alla - oavsett kon, etnicitet,
sexualitet, religion, alder och
funktionsvariation ska kéinna
sig vilkomna hos oss oavsett
om du ér gist eller anstilld.
For oss inkluderar jamlikhet
dven jamstilldhet och darfor
har vi valt att forena FN:s globala
mal nummer 5 (jimstélldhet)
och mal nummer 10 (minskad
ojamlikhet).

Vi vill se olika samhiillsgrupper
representerade i vara arbetslag.
Vi jobbar déarfor aktivt for att
vara restauranger ska vara
inkluderande och vilkomnande
miljoer dir alla kan kéinna sig
hemma. De senaste aren har
Sverige fatt manga nya tillskott
till befolkningen - och som
arbetsgivare ser vi det som extra

viktigt att virna om de nyanlinda

som ofta diskrimineras vid
rekryteringar. For att vart
samhiille ska bli hallbart anser
vi att alla behover arbeta for att
integrera de hiir personerna pa
den svenska arbetsmarknaden.

Under 2019 anstillde vi totalt
fem nyanlinda - tre pa Luzette
och tva pa Riche. Pa Sturehof
anstilldes tva nyanlinda 2018
som jobbar kvar idn idag.

Vi hjélper gérna till med visum och
att anpassa vara scheman till SFI

vid behov och kan dven erbjuda
ett antal personalboenden sa
att personer fran andra delar
av landet saviil som andra delar
av virlden enklare ska kunna
komma och arbeta hos oss.

Men vi vill bli innu biittre pa att
hjilpa personer som har svart att
komma in pa arbetsmarknaden.
Som en stor aktor har vi majlig-
het att hjilpa fler. Ett sitt ar
samarbetet mellan Taverna
Brillo, Jobbtorg Stockholm

och Restaurangakademien.
Tillsammans har de skapat

en utbildning for restaurang-
bitriaden som riktar sig specifikt
till kvinnor som star langt ifran
arbetsmarknaden. Pa Brillo gor
eleverna sin praktik och en av
dem har lett till anstéllning.

Det hir ér ett samarbete vi
definitivt vill fortsitta med!

 EDHRANA!

OLIKA
SPRAK

Persiska, spanska, franska, arabiska, finska och turkiska, det ér
nagra av de sprak som talas av vara anstillda. Vi forsoker sa gott vi
kan med att anpassa spraket i saviil tal och skrift nir det &r nagon
som inte talar svenska. Det hinder dock att vi misslyckas med att
vara inkluderande i spraket, och det ér nagot vi behover jobba pa.
All information fran huvudkontoret sker dessutom pa svenska,
vilket definitivt behover justeras for kommunikationens skull.

S/ M AS LSS

PARDON...




et finns fortfarande mycket
jobb att gbra inom
restaurangbranschen
nir det kommer till jamstélldhet.
Krogen kan vara en utsatt miljo
att vistas i som kvinna, dér sexism,
trakasserier och krinkningar
forekommer én idag. Mycket har
dock hént sen #metoo.
Den harda jargongen som tidigare
priiglat personalstyrkan, bade
hos oss och i hela var bransch,
har littats upp. Vi ser dven
en tydlig beteendeforindring
nir det kommer till sexuella
trakasserier pa krogen. Idag upp-
lever vi att personalen dr mer
uppmirksamma éver hur andra
beter sig och i storre utstrickning
vagar siga ifran.

“Man har en fantastisk samman-
hallning pa golvet, men jag tror
att den sammanhdallningen har
skapats for att vi har arbetat i

en tuff och utsatt miljo - bade

sett till den interna jargongen

och till attityder fran gdster,
speciellt under kvdllstid. Folk dr
hjdlpsamma mot varandra och det
Jjag forundras over dr att man har
en bra relation med ndistan alla.”

- medarbetare pa Riche

Arbetet for att na en fullt jamstilld
arbetsplats ér dock langt fran
fardigt. Nir vi tittar pa de enkiit-
undersokningar som gjorts ser vi
att det kvarstar ett behov av att
latta upp jargongen och klimatet
pa vara arbetsplatser. Medarbetare
upplever fortfarande att man inte
alltid har lika mycket att siga

till om oavsett arbetsroll, och

det finns ett fortsatt behov av att
utbilda vara ledare i hanteringen
av sexuella trakasserier.

Vi informerar I6pande om var vissel-
blasarfunktion dir medarbetare kan
anmila incidenter anonymt. Personal-
avdelningen har #ven uppdaterat
policyn kring sexuella trakasserier
for att ldttare kunna agera snabbt
vid incidenter. Givetvis strivar vi
efter att sadana funktioner inte ska
behovas 6ver huvud taget - och jobbar
darfor dven forebyggande med att ta
konflikterupp till ytan och samarbeta
med varandra. Vi pratar idag mer
Oppet kring trakasserier, savil
interna som externa och genomfor
arliga medarbetarsamtal samt ano-
nyma enkétundersokningar. Genom
det hoppas vi kunna fanga upp de
medarbetare som inte vagar tala ut.

UPPDELAT PA AVDELNING

BAR  17% o
MATSAL 6% o
KOK_ 21% wwr
OVRIGT  39%

TOTALT & 32 KVINNOR
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baren, som vanligtvis dr

ett mansdominerat yrke,

har konsférdelningen
blivit nagot béittre sedan i fjol.
I 6vrigt har det skett en marginell
forsiamring. Konsférdelningen for
matsalspersonal ir oférindrad,
men for kokspersonal och 6vriga
arbetsroller har andelen kvinnor
faktiskt minskat ytterligare en
procentenhet. Det vill vi forindra
och biittra oss till néista ar.
Det dr en utmaning att anstilla
fler kvinnor i koket och vi jobbar
hart med att siikerstiilla god
arbetsmiljo. Nir vi besoker
restaurangskolor forsoker vi alltid
ha en kvinnlig representant fran
koket for att inspirera tjejerna i
skolan att soka sig till oss.

Forindring borjar ofta uppifran och de senaste aren har vi anstringt
oss ordentligt for att na en jimlik konsfordelning pa ledarniva. Vi ér
stolta 6ver att fem av sex restaurangchefer idag édr kvinnor. Ser man till
samtliga chefspositioner inom foretaget ér dock endast 34 procent
kvinnor. Det éir en forbéittring sedan foregaende ar da vi lag pa 29 procent.
Nir vi rekryterar ledare ser vi alltid till att intervjua minst en kvinnlig
sokande och strivar efter att alltid ha en kvinna som slutkandidat.

IHINIR |

PAGAR M, KATowm
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KVINNOR

KVINNORNA

(Statistiken dr hdmtad fran vdra personalsystem
ddr medarbetare konas automatiskt baserat pa
personnummer utefter registrerat juridiskt kén.)
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Konsfordelningen bland vara utstéillningar har kraftigt
forsimrats sedan 2018. Forvisso édr konstvirlden pa manga
sitt fortfarande mansdominerad men den hér utvecklingen
speglar inte vad vi pa Svenska Brasserier star for och vad
vi anser borde vara mojligt att astadkomma. Urvalet av
konstnirer vi viljer att exponera och stotta maste bittre
spegla var virdegrund.

FAV) VA KVINNOR _ 33%
2018 RIS _ 46

(Statistiken dr baserad pd kénsidentifierade namn och omfattar endast de
tempordra utstillningarna under 2019, alltsd inte den permanenta konsten.)

nder de senaste aren har

vi kommit att bli en

alltmer etablerad aktor i
Stockholms konstviirld. En sadan
position ger oss mojlighet att paverka
- bade genom budskapet vi formedlar
med konsten, men ocksa genom vilka
konstnérer vi samarbetar med. Under
2019 har vi haft manga projekt och
utstéllningar vi ér stolta 6ver. Vi bjod
in talare fran manifestationen Artists
for Future som demonstrerade for
miljon tillsammans med Greta Thunberg,
Heja Livet holl en utstillning pa
Taverna Brillo som hyllade kvinnans
kropp, dir vinsterna gick till den
ideella organisationen Tilia som
arbetar med ungas psykiska
hilsa. Déar holl dven Jesper Dahl
en utstillning med Olof Grinds
fantastiska bilder som portritterar
queer-par. Dértill arrangerar Sturehof
arligen Sapmidagar for att fira
samernas nationaldag - med mat,
renkottauktioner samt samisk konst
och musik. Nagra fa exempel av de
drygt 60 utstillningar och aktioner
vi genomforde i fjol.




i erbjuder kontinuerligt

och konstant musik-

upptridanden i virldsklass
- savil livespelningar som DJ:s i
vara barer Bar Brillo, Lilla Baren,
Sturehof, O-baren, Riche och
Vixthusbaren. Liksom konsten
vi kurerar har vi ett viktigt ansvar
nir det kommer till vilka musiker
vi viilljer att boka. Det ir darfor en
viktig del av vart jaimlikhetsarbete
att striva efter en jamn konsfordelning
bland vara musik-framtridanden.

Under 2019 arrangerade vi
festivalerna Sommarblomster och
Vinterblomster. Till Sommarblomster
bokade vi endast kvinnliga artister
och till Vinterblomster var hilften
av artisterna kvinnor. I november
flyttade den beryktade scenen Red
Bull Dungen fran Slottsskogen pa
Way Out West till vara lokaler for
gistspel pa Sturehof, Taverna Brillo
och Riche. Aven dir var hélften av
musikerna kvinnor.

Trots det har vi fortfarande en skev
konsfordelning nér det kommer till
musikerna vi samarbetar med. Det ar
en sak att gora sirskilda evenemang
for att lyfta kvinnliga artister, men ett
hallbart jamlikhetsarbete innebir en
kontinuerlig strivan efter jamstillda
lineups éven i det dagliga.

151
830

YZV R KVINNOR 38
yA R KVINNOR _ 31%

(Statistiken dr endast baserad pd kénsidentifierade namn.)
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Slutord

En gang ir ingen gang. Tva ganger betyder att vi kan borja
prata om ett systematiskt arbete. Du har alltsa list Svenska
Brasseriers andra héllbarhetsrapport. En arlig uppfoljning

av vart foretags hallbarhetsarbete, som paminner oss om att
hallbarhet inte ér ett slutmal, en sista destination dit vi vintas
landa nagon gang i framtiden. Hallbarhet ir en stindigt
pagaende process som kriver att vi aldrig slutar ifragasitta
vara val och arbetssiitt.

Genom att redovisa svart pa vitt allt som faktiskt gors pa
Svenska Brasserier i hallbarhetens namn hoppas vi att vara
medarbetare ska kiinna stolthet for sin delaktighet och
forstaelse for sin roll. Vi hoppas dven att branschkollegor ska
inspireras till att jobba mer med de hiir fragorna, att de ska
forsta att det i sjélva verket inte dr sa svart - utan tiinka manga
bickar sma. Sma justeringar kan skapa stora foréindringar

for miljon, som den nagot mindre portionen piggvar pa Riche
som besparat haven och miljon fiske motsvarande 270 kilo.
Det ir néstan lika mycket piggvar som en fullvuxen hist.

Men framfor allt gor vi det hiir for att sjélva fa en dversikt och
forstaelse for vilket jobb som aterstar. Vad som inte duger,
skulle kunna optimeras eller faktiskt funkar bra. Darigenom
vet vi var vart fokus och extra engagemang kan gora storst

nytta.

Med var egen fiskare Roffe, en forhoppningsvis mer lyckosam
skord pa Ulriksdal samt Airas nya odlingsmark hoppas vi att
vara gister ska kunna njuta dn mer av vara egna ravaror. Att
menyerna fylls av mer egenfiskad fangst och fler gronsaker
fran vara tridgardar. Restaurangerna kan inte halla pa och
slarva med sopsorteringen - det finns inga ursikter for att allt
avfall inte ska sorteras. Vi beh6ver ocksa jobba vidare med att
lidtta pa jargongen hos personalen och plana ut alla former

av hierarkiska attityder. Svenska Brasserier behover fa in fler
kvinnor pa restaurangernas chefspositioner och samarbeta
med fler kvinnliga musiker och konstnérer.

Covid-19 ér en stor och pagaende utmaning for oss och hela
var bransch. I skrivande stund ér det for tidigt att fullt forsta
vilka konsekvenserna pandemin medfor for var verksamhet.
Klart dr att 2020 for med sig forindrade forutsattningar
och nya villkor for hur du driver restaurang. Déarfor kommer
gissningsvis Svenska Brasseriers priméra fokus under aret
vara att hantera pandemins f6ljder. Ett arbete som kommer
genomsyras av var hallbarhetspolicy, dér vi virnar om var
personal, ekonomi och det avtryck pa miljén som blir kvar.




INLEDNING

b

Det forsta jag kénner ndr jag ldser var

rapport och vad jag hoppas du som

ldsare upplever dr stolthet. Vi pratar
inte bara utan vi agerar och arbetar med

hallbart foretagande fran tre vinklar.
Jag upplever att var koncern under dret
tagit till sig begreppet hallbarhet och

utvecklat forstaelsen for alla delarna.
Internainitiativ till forbdittring har
kommit fran forstdelsen. Alla medarbetare
fick under dret utbildning i vart arbete
och exempel fran hallbarhetsrapporten

" lyftes fram pa greppbart vis. Jag dr extra
stolt over utvecklingen av kvinnliga
ledare i koncernen som dessutom lett till

okad gdstnojdhet, personalndjdhet och

lonsamhet. Det dr hallbart foretagande!

Y —

- Niklas Johansson,
VD for Svenska Brasserier
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ORD FRAN

RESTAURANGCHEFERNA

OVER 15 000 PERSONER
KOM OCH AT JULBORD
PA ULRIKSDAL!

77

Fanny Sturén
Restaurangchef pd Ulriksdals Viirdshus

Vad hénde under 2019 som du dir stolt over?

- Viédr 60% kvinnoriledningsgruppen nér viborjar
2020, vi vigde matavfallet under julbordet, vara
far fick friska lamm och Maria fixade en badstege
till var brygga sa man kan bada efter sitt arbetspass!

Vad dir fokus under 2020?

- Vi vill att var nya restaurang Emmer blir en
succé! Emmer kommer ha énnu tydligare fokus
pa var egen odling men ocksa gronsaker och
niarproducerat i stort. Utover det hoppas jag att
vi far ett riktigt bra odlingsar. Jag vill att vi under
2020 siitter tydligare mal f6r hur vi ska jobba mer
cirkulirt pa den hir platsen.

gL

77

Matilda Jackson
Restaurangchef pd Riche & Teatergrillen

Vad héinde under 2019 som du dir stolt over?

- Vi har jobbat jittemycket med att ha en bra
stimning bland all personal och det har gett effekt,
just nu kiinns det som att alla har kul tillsammans
pajobbet!

Vad blir fokus under 2020?

- Arbetsmilj6 och ledarskap ir tva av de viktigaste
fragorna for 2020. Det finns mycket att gora dir!

(" i RICHE SALDES GVER
15 000 PORTIONER KGTTBULLAR.
DET RACKER NASTAN TILL
EN KOTTBULLE VAR TILL ALLA
LULEAS INVANARE!
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STUREHOF SALDE OVER
1t 000 PORTIONER TORSK!

77

Thomas Mortensen
Restaurangchef pd Sturehof

Vad hénde under 2019 som du dir stolt éver?

- Vi har forstirkt var egen produktion, dels med
odlingsmarken pa Ulriksdal, dels genom att vi
anstillt en egen fiskare till var bat. Dessutom hart
vi forstiarkt samarbetet med Smogens fiskauktion
och andra sma producenter. Jag ir ocksa stolt 6ver
attvi har forbéttrat vara rutiner for att kéllsortera béttre.

Vad blir fokus under 2020?

- Jagvill rusta varaledare med bra handlingsplaner
for att stéivja hard jargong och trakasserier.

77

Lisa Bjorkman

Restaurangchef pd Taverna Brillo

Vad hénde under 2019 som du dir stolt over?

- Efter ett tufft 2018 har vi dntligen fatt snurr pa
var verksamhet och ser en betydlig 6kning i nojdhet
fran bade géster och medarbetare.

Vad blir fokus under 2020?
- Vi fortsitter att halla fokus pa ekonomisk-, och
social hallbarhet.

TAVERNA BRILLO SALDE
172 000 BARS!
LYCKLIGTVIS UPPDELAT
P FLERA SLLSKAP.

Bjorn Wallentin
Restaurangchef pd Luzette 2019

%
Vad héinde under 2019 som du dr stolt éver?

- Under 2019 har vi tagit in tre nyanlinda i var
personalstyrka, dér vi dven hjilpt till med boende.
Vi har lyckats skapa en hirlig och vilkomnande
milj6 bland var personal - och det har varit extra
hiftigt att f6lja de nya tillskottens resa och se hur
de lyckats bygga upp ett nytt liv!

Maria Carboni
Restaurangchef pd Luzette 2020

Vad blir fokus under 2020?

- Var storsta forindring nu blir att ga mera mot
vardera siisong i vara menyer. Vi siitter kvartals-
menyer for biista siisongsfokus hela aret runt.
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