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INTRODUKTION

Y AR VI HALLBARA?”?

PUH SAGER VI BARA!

2020 ir over och det dr dags att
summera det gangna aret i var
tredje hallbarhetsrapport.

Aven om den tar avstamp i

vara hallbarhetsmal kommer
den oundvikligen ocksa handla
om pandemin - den som har
genomsyrat virlden i allménhet
och inte minst var bransch och
vart foretag i synnerhet. Pa en
enda dag gick vara restauranger
fran fullsatta till praktiskt taget
tomma medan regeringar, foretag
och medborgare drabbades av
panik - nagot liknande hade inte
héiint i var tid!

Enligt var branschorganisation
Visita varslades mer édn 20 000
anstillda under 2020, 6ver
60 000 individer korttids-

permitterades och
intikterna minskade
med 52 procent - i
Stockholm var den
siffran sd h6g som
60 procent. Annu
en dyster sanning ir att
konkurser och rekonstruktioner
O0kade med 34 procent mot
2019. Var egen omsittning gick
ner med 6ver 30 procent. Med
det i bakhuvudet ar vi minst
sagt tacksamma att Svenska
Brasserier star kvar nir manga
andra fallit. Och dven om
framtiden dr svar att sia om och
pandemin fortfarande éir vardag
for oss, har vi borjat se nagot av
ett ljus i slutet av tunneln.

For tre ar sedan tog vi ett seriost
tag om vart hallbarhetsarbete,

inte minst genom att
introducera den hir
rapporten for att forsoka
visa upp vad vi gjort bra
och vad vi borde gora
bittre pa ett drligt och
transparent sitt. Ar det nagot det
ganga aret pamint om ir det att
langsiktighet och hallbarhet ér
livsviktigt for en verksamhet som
var. Dessutom behover vi vara
6dmjuka infor att dven framtiden
kan féra med sig nya provningar.
Da maste vi vara redo.

Fanny Sturén
Hallbarhetschef

fanny@svenskabrasserier.se



VILKA AR VI?

2020 utgjordes Svenska
Brasserier av sju restauranger
men desto fler avdelningar.

Aira, var nya restaurang pa
Djurgarden, ppnade upp
dorrarna i mars och blev direkt
en succé pa den gastronomiska
scenen. Ute pa Ulriksdals
Virdshus hinde det ocksa grejer.
I den nyrenoverade matsalen
Oppnade restaurang Emmer med
fokus pa gronsaker, mat i sisong
och sjilvklart odlingen direkt
utanfor. Dessutom dppnades
triadgarden upp for besokare
med grill och fika utomhus hela
sommaren. Inne pa Taverna
Brillo 6ppnade Brillo Pizza

medan vi nere i kiillaren

kickade igang vart forsta “dark
kitchen” for att kunna leverera
hogklassig mat hem till vara
gister. 2021 dopte vi dessutom
om Stockholms Matmarknad till
Sturehofs Matmarknad - for det
ar ju inda kockarna pa Sturehof
som lagar middagskassarna.

A RA STURE HOF,
ULRIKSDALS VEDN
RIEHE VARDSHUS TA& Eii N&’@.&

VAD HANDE UNDER 20207
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DET HAR AR

HALLBARHET FOR 0SS

”En hallbar utveckling ér en
utveckling som tillfredsstiller
dagens behov utan att dventyra
kommande generationers
mojligheter att tillfredsstilla
sina behov”. Sa formulerade sig
Gro Brundtland, Norges fore
detta premidrminister och

den FN-kommissionér som

pa 70-talet lade grunden for
det globala hallbarhetsarbetet.

Ordet hallbarhet har med

tiden blivit superpoppis och
anvinds idag i var och vart
annat sammanhang. Framfor
allt borjar det bli svart att forsta,
vad betyder det egentligen nér
det finns sd manga anvindare
och tolkningar? For oss handlar
det om att se var verksamhet
over en slags lang horisont.

Var befinner vi oss pa den idag
men framforallt, hur ser vi till
att fortfarande finnas pa den
om 50 ar?

Miljo, ménniska och ekonomi

dr som sagt de tre benen vi star
pa for att kunna blicka framat.
Alla ar lika viktiga for att komma
vidare och vi strivar efter att
hitta den perfekta balansen for
just vart foretag. Med de tre
benen till grund vill vi sedan
fokusera hallbarhetsarbetet pa
de delar av var verksamhet som
vi anser att vi har storst mojlighet
att paverka och foréindra.

Inom ramen fér Agenda 2030
har FN tillsammans med
regeringar virlden éver kommit
overens om hur vi ska rora oss
mot en rittvisare virld dér
resurser delas lika och miljon
far fokus, det dr det som brukar
kallas FN:s globala mal. Det

ar utifran de globala malen vi
har identifierat och valt ut vilka
delar av var verksamhet vi ska
fokusera vart hallbarhetsarbete

pa.

De hér delarna ér jamstilldhet
(mal 5), anstiindiga arbetsvillkor
och ekonomisk tillviixt (mal

8), minskad ojamlikhet (mal
10), hallbar konsumtion och
produktion (mal 12), hav och
marina resurser (mal 14)

samt ekosystem och biologisk
mangfald (mal 15). For att hélla
oss till fem omraden har vi valt
att forena malen jamstilldhet
och minskad ojamlikhet, de
redovisas under ett gemensamt
kapitel.

Trots allt som héint det gangna
aret dr vi fortsatt en stor aktor.
Det kommer med ett lika stort
ansvar, som dessutom striacker
sig bortom var egen verksamhet.
Det dr lite som Pippi siger: “Den
som ir vildigt stark maste ocksa
vara vildigt snill”. Det ér var
skyldighet.

INTRODUKTION

DE MEST RELEVANTA MALEN
FOR SVENSKA BRASSERIER AR:
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SAMMANFATTNING

For dig som inte orkar ldsa

hela vigen sammanfattar vi det
viktigaste fran de kommande
sidorna hér. Trots en pagaende
pandemi har vi fortsatt att skruva
pa verksamheten och genomfora
saker som forhoppningsvis tar
oss vidare pa ritt vig. Men hér
finns ocksa sant vi behover gora
bittre for att pa riktigt bidra till
en hallbar virld.

I forra arets rapport beriittade
vi att en inkopspolicy var pa g

- nu dr den éntligen pa plats. Vi
ir stolta over att kunna paborja
arbetet mot hallbarare inkop, sa
som 100 procent svenskt not-
och flaskkott, ECC-standard pa
var kyckling, ingen palmolja och
gronsaker i sisong. En annan
hjilp pa viigen ér var odling som
verkligen tagit fart.

79

3% AV ALL
FRUKT &
GRONT FRAN
ULRIKSDAL

Drygt atta procent av all frukt
och gront som koptes in i fjol kom
fran var tridgard vid Ulriksdals
Virdshus. Dessutom har vi
kunnat forse vara restauranger
med blommor som vi odlat sjélva
istéllet for att kopa in. Inte bara
vackrare i vaserna utan ocksa
mer hallbart for miljon.

Fisk star oss ju varmt om hjértat
och for forsta gangen anstillde
viifjol en heltidsfiskare till var
bat SM4 Tarona. Over 2 ton
stromming togs upp och vi ser
fram emot énnu mer. Diremot
ar vi mindre stolta 6ver den
odlade laxen som ér betydligt
vanligare pa vara restauranger
dn strommingen. Laxen ér ett
problem vi har svart att tackla, vi
hittar ingen bra erséttare och vi
har inte den ekonomiska styrkan
att siga nej till den odlade. Vi
fortsitter gnugga losningar och
hoppas att vara kok kan hitta
andra alternativ under tiden.




INTRODUKTION

Vara medarbetare ér hjértat

av var verksamhet och déarfor
har vi under aret framfor allt
kémpat med att behalla jobben.
Det har skett pa bekostnad av
andra insatser, till exempel har
vi inte kunnat satsa lika mycket
pa kompetensutveckling som vi
hade onskat. Samtidigt visar var
arliga medarbetarundersokning
att 97 procent av vara anstillda
kianner sig motiverade pa jobbet
och det ér vi vildigt stolta

over. Diaremot visar samma
undersokning att jargong
fortfarande ir ett problem pa
vara arbetsplatser, dessutom
med en negativ trend. Det tar vi
pa allvar och har flera atgérder
paplats for att tackla problemen
under 2021. Det ir aldrig okej att
bete sig daligt mot en kollega, vi
har nolltolerans mot trakasserier
och délig jargong.

Nir det kommer till
jamstilldheten pa Svenska
Brasserier ser vi bade positiv och
negativ utveckling jamfort med

i fjol. Tre av tio timmar hos oss
arbetas av kvinnor. I matsalen ér
det praktiskt taget jamstillt men

i bade barerna och koken ir det
skevt. Det ser vi dven bland vara
nyanstillningar, knappt sju av tio
ar mén.

79

£8% AV
VARA CHEFER
AK KVINNOR

Pa chefssidan ser vi didremot en
enorm forindring, 58 procent
av vara chefer dr kvinnor.
Forhoppningsvis spiller
konsfordelningen i ledarskiktet
over till vara 6vriga avdelningar
och inspirerar fler kvinnor att
soka sig till oss.

Sist men absolut inte minst
har var digitala omstéllning
fatt en ordentlig skjuts. Vi

hade helt enkelt inget val. Nér
gisterna slutade komma till
restaurangerna fick vi 6ka vart
digitala utbud. Det ledde till att

10 000 leveranser av fardigmat
och niistan 3 000 middagskassar
limnade vara kok. Det motsvarar
drygt 4 procent av var totala
forsiljning men vi ser det bara
som en borjan, oavsett vad som
héinder i viarlden kommer vi
fortsitta utveckla vart utbud for
den som vill ta med sig var mat
hem.

79

10 000
LEVERANSER

AV FARDIGMAT &
79
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Vi élskar fisk och skaldjur!
Med tanke pa att allt en gang

i tiden startade for oss med
Sturehof ir havet nagot som

vi haller extra kirt. Darfor ar
FN:s mal 14, hav och marina
resurser, ett sjilvklart fokus
for Svenska Brasserier. Vi har
under manga ar forsokt gora sa
gott vi kan for att servera den
fiarskaste och bista fisken som
gar att fa tag i. Till exempel
genom var heltidsanstéllda
fiskinkopare Niclas Lundgren
som handlar fisk och skaldjur
direkt fran auktioner savil som
av leverantorer. Vi har dven
startat ett fiskrenseri vilket gor
att vi dr forstahandsmottagare
av fisk, inga mellanhénder och
omvigar hir inte. Dessutom
har vi ju SM4 Tarona, var egen
fiskebat.

Visst, fisk och skaldjur ar
bade nyttigt och gott, men
hur bra ér industrin och
produktionskedjan for haven?
Under aret har dokumentirer
som “Seaspiracy” fatt stort

N r\m&“\\.\“&“&‘ﬁr

vi att vi trots allt dr pa ritt
viig med var egen hantering
av fisk. Till exempel viirderar
vi smaskaligt fiske over
branschens olika méirkningar,
testar nya produkter som
landodlad regnbagslax, koper
in bifangst och fiskar sjélva.
Med det sagt behover vi

dnda stindigt utvirdera och
omvirdera vart avtryck pa
haven for det finns alltid mer
att gora och vi r langt ifran
perfekta.

/‘-“T\

TOTALA INKOP
2020
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genomslag och bidragit till att
debatten om fisket fatt nytt liv.
Mot bakgrund av det kiinner
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Under ett ar med firre gister sjonk
naturligtvis vara inkép av fisk och
skaldjur. Fisken minskade med 40
procent. Diremot ats det en hel del
ostron, inkopen av skaldjur backade
“bara” 35 procent. Dessutom har vi
fatt en ny ostronleverantor. Efter 15 ar
med var férra ser vi nu fram emot ett
langvarigt samarbete med Divinoil och
Louis Griinthal i spetsen - han vet vilka
de bésta ostronen ér.




HAV & MARINA RESURSER

Sedan nagra ar tillbaka har vi
en egen fiskebat, SM4 Tarona.
Fran borjan var det mer av ett
hobbyprojekt men i fjol borjade
Rolf Nilsson jobba heltid pa
baten. Flera dagar i veckan,

i princip hela aret om, ligger
Rolf nit langs Norrtéljekusten.
Fangsten gar direkt till vart
fiskrenseri for att sedan serveras
pa tallriken pa nagon av vara
restauranger - eller séljas 6ver
disk pa Sturehofs Matmarknad.

Forutom att kunna leverera fiarsk
fisk bidrar baten med mer in sa.
Vid atta tillfillen har totalt 14
medarbetare varit ombord pa
baten for att gora studiebesok

hos Rolf. Dessutom har bade = =s.-'...

restauranggister och - T

leverantorer foljt med pa tur. Vér alldeles egna SM# Tarona.

E&i;;iigfizf}lg}dgﬁl tca Illlii\LdCt? men en kvalificerad go.f,issning ar tralarna ga under radarn. Det

=il fimgsleh o me att den framforallt gar till foder ar tydligt att ekosystemet i

ocks resurskrivande. Vi ser for den odlade laxen i Norge. Ostersjon ar ur balans och om du
En stark aktor som giirna later fragar oss sa maste tralarna bort!

fram emot att ta emot fler géster
pa baten kommande ar!

Genom var lilla bat har vi ocksa
fatt insikt i fiskepolitik. Aven om

SM4 Tarona har licens for att
fiska torsk dr det forbjudet att ° :
gora det i Ostersjon. Samtidigt 85 & Av DET’ ALLTSA
aker stora tralare och praktiskt } 111 TON, UTGJORDES

taget sopar banan ren pa alla AV STP\OMMING
typer av fisk, dér torsken saklart

slinker med. Vad hinder med den FISK PA SML" TARONA

fangsten? Ingen vet helt séikert eascrrcececssvoo0 £
L

SM' TARONA STOD FOR

AV ALL FISK PA
KONCERNEN 2020 -
EN SIFFRA VI GARNA
SER OKAR.
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Ar det dags att snacka om laxen,
forlat elefanten i rummet? Y

Om det dr nagot vi inte kan INKOP Av LAX zozo
sta rakryggade infor ir det att

vi serverar odlad lax, allt som
oftast rimmad, rokt eller gravad.

< 0 ¢ T O C QST E SIS S0 p e > @

Oavsett mirkning anser vi inte DET MOTSVARAR
att den ar hallbar. Vi skulle kunna } 30% AV VART
skriva en uppsats om varfor men TOTALA INKOP

i slutindan handlar det om att AV FISK

den odlade laxen och industrin
bakom inte skyddar eller gynnar . .
véra hav, vilket & nigot vi NORSK ODLAD LAX STOD FOR VILD LAX & ODLAD REGNBAGE
brinner f6r. Men det ér svart att
hitta en erséttare och sa linge
vara géster fortsétter bestilla lax
i sa stora méngder har vi inte den
ekonomiska hallbarheten att ta

bort den, sérskilt inte i radande AN
tider.

Under pandemin fick norrménnen svart att exportera sin fisk
Istillet forsoker vi hitta bittre till de stora marknaderna i Kina och Ryssland. Stora méngder
alternativ. Ett sant ér vild lax, blev 6ver och priset dumpades - ibland kunde priset pa norsk
nér den ir i siasong. Tidigare lax vara lika lagt som f6r 40 ar sedan. Pandemin har verkligen
har vi kopt landbaserad odlad visat hur globalt, men dven kéinsligt, vart matsystem ér.

regnbagslax fran Aland men
under det senaste aret har
tillgangen varit oregelbunden
vilket gor det svart att anviinda
den som ersittare. Vi har dven
hittat en odlad lax fran Firoarna
som ir helt antibiotikafri

men priset gor att den passar
biittre i fiskdisken pa Sturehofs
Matmarknad. Det ér helt enkelt
svart att hitta en reko lax som
odlas utan antibiotika och far
ekologiskt foder.




Vart fiskrenseri utvecklas
stindigt och dr numera en del av
Sturehof. Tva heltidsanstillda
skoter allt arbete fran filétering,
styckning, portionering, rensning,
gravning och rimning. Dessutom
gor de skaldjurskok med hjilp

av Sturehofs kockar. Dér har

vi bland annat testat att gora
boquerones pa nors men éven
inlagd stromming som vi tycker
ar riktigt gott.

Tack vare fiskrenseriet kan

vi dven handla direkt fran
auktionerna och dessutom ta
tillvara pa de delar av fisken
som annars skulle ha slangts.
Hér hamnar dven den fisk vi
fiskat sjélva. 27 procent av alla
vara fiskinkop gjordes direkt
fran auktionerna i Stockholm,
Danmark och Smégen. Genom
att kopa fran auktioner har vi
béttre kontroll pa vilka batar och
vilka hav var fisk kommer ifran.

INKOP AV

FISK VIA

AUKTION

caces 9090 oo oo

ALLTSA 27%
KGPTES IN VIA AUKTION

cenes 9019 oo~

ALLTSA 2'%

KOPTES IN VIA AUKTION

HAV & MARINA RESURSER

Aven om inkdpen av fisk
och skaldjur har gatt ner
40 procent pa grund av
pandemin sa ir vi glada
att en allt stérre andel
kommer fran auktioner
jamfort med 2019. Det
iar dessutom glidjande
att en tredjedel koptes
in via Stockholms fisk-
auktion under 2020. Det
motsvarar 5 ton.

® &6 @ ® o 000 & O

BURKAR
1 8 0 6 SLOTTS
KAVIAR

/\

Ettbesok pa Sturehofar
inte detsamma utanden
kinda romroran. Den
stélls fram tillsammans
med knickebrodet sa
fort man sitter sig ned.
I fjol blev 1 ton kaviar
till St Augustine-rora
som Pelle Sturén, en av
grundarna, tog fram pa
90-talet!




EKOSYSTEM
& BIOLOGISK
MANGFALD




Vart arbete kring ekosystem
och biologisk mangfald
grundar sig forst och framst

i var egen odling - det

grona hjirtat av foretagets
ravaruforsorjning. Det dr hir
vi kan zooma in pa hur en
hallbar livsmedelsproduktion
rent praktiskt kan ske. Men
sjalvklart riacker inte odlingen
till, vi behover dven se 6ver vad
vi koper in, varifran och fran
vem, for att verkligen kunna
jobba efter FN:s femtonde
hallbarhetsmal.

Under fyra sisonger har
tridgardsmistarna, med Maria
Hult i spetsen, lirt kinna
markerna och jordmanen ute
pa Ulriksdals Virdshus for att
kunna optimera avkastningen
av deras arbete. Ett resultat

av det ar att odlingen under
sisong kan leverera bade
blommor till vaserna savil

som gronsaker pa tallriken

till alla vara restauranger.
2020 var ett mérkligt ar dven
for odlingen, trots det sag vi
resultat av det harda arbetet
som lagts ner. For hart arbete,
det kan man verkligen hiavda att
gronsaksodling ar.

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

Under sidsong dr vi helt
sjialvforsorjande pa sallad och
i fjol sadde tridgardsmiistarna
1500 salladshuvuden per
vecka. Atta veckor fran fro till
tallrik ger den bista produkten
vi har.

Kal ar dven populért hos oss
och pa filtet odlas det svart,
gron och rod bladkal som
skordas hela viigen fran maj till
november. Det dr den produkt,
forutom torkade blommor,
som varar lingst 6ver aret.

Eftersom det &r svart att
hitta svenska rédisor med bra
hallbarhet da bladen girna
vissnar snabbt, borjade vi odla
egna. De odlas i lador sa man
kan vattna jimnt och bade
sniglar och jordloppor haller
sig borta.

2020 testade vi dven att odla
majs och vilken succé! Otroligt

sota och goda majskolvar som
detblir fler av 2021.

Odlingen &r inte bara till for att producera gronsaker, precis som
med SM4 Tarona vill vi &ven utbilda och dela kunskap om saker
som ravaruforsorjning, biologisk mangfald och vikten av en bra
jordman. Under tre tillfillen 2020 hjélpte 22 personer till ute pa
faltet. Tolv av dessa var medarbetare medan tio var utifran. Ju
mer desto bittre och vi hoppas se énnu fler kommande ar.

1%



AV KONCERNENS INKOP
AV FRUKT & GRONT KOM
FRAN VAR EGEN ODLING

e e -
— e

Pandemi-aret visade sig dven pa odlingen. Uppstarten i
mars blev forsenad och nér vil tridgardsmistarna fick
upp farten hade restaurangerna tappat forsiljning vilket
ledde till overskott pa filtet. Produktionen justerades
till sensommaren men da fick restaurangerna lite fart
igen. Svingningarna i restaurangbranschen ér helt enkelt
snabbare dn den i naturen. Men i slutindan gav arbetet
resultat, nistan 9 procent av koncernens totala inkép av
frukt och gront kom fran odlingen.

/ 2020 var aret da restaurangbesokarna hittade ut i var

! odling. Det var mdnga som tog en sving ut pd fdltet i
samband med sin maltid och det tycker vi dr sa himla
roligt. Vi dlskar att prata om vad vi egentligen gor

och varfor - sa manga timmar lades pa att berditta,
inspirera och forklara hur vi odlar, vad vi odlar och
varfor en restaurangkoncern satsar pd ett projekt som

det hdr. Vi har aldrig varit stoltare over vad vi gor! ’ ’

_ J,)‘(I

—

- Maria Hult

Trddgardsmdstare




I fjolarets rapport kunde vi
beritta att var inkopspolicy
antligen hade formulerats. En
grundpelare som vi numera
lutar oss mot for alla de ravaror
som kops in och serveras pa
vara restauranger. Den tog lite
ldingre tid én vintat att fa ihop
men nu finns den att ldsa i sin
helhet pa var hemsida och 2021
ar aret da den implementeras.
For att summera den kort ér
huvuddragen att vi vill se mer
gront pa tallriken, dnnu tydligare
vill jobba i sisong och nér vi vil
serverar not- och flaskkott ska
det vara svenskt. Vi har ocksa valt
att kopa kyckling enligt ECC-
standarden som har utformats
av bland annat Djurens Ritt. Vi
tycker att dven kycklingar ska ha

det sa bra som mojligt.
Sjalvklart fér var nya policy med
sig en rad utmaningar. Kockar
maste tinka om och till exempel
lata bli att kopa sparris eller
hallon nér ravarorna inte ir i
sdsong i Sverige. Svenskt kott

ar 100 procent riitt men bade
tillgang och pris kan stilla till.
Enskilda flaskor vin skapar en
hérlig dynamik i vinlistan men
hur hallbart ir det att importera
sma kvantiteter?

I ett nista steg vill vi dven
utforska mojligheten att jobba
med mindre mejerier for alla vara
mejeriprodukter. Det kan bli en
ordentlig provning med tanke pa
hur mycket vi faktiskt behover
kopa in. Men dven om priset kan

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

bli hogre kinns det helt ritt att
stotta mindre producenter och
samtidigt fa tillbaka mat med
hogre kvalitet. Men innan vi ar
dir ska vi skicka ut blanketter till
alla vara leverantorer for att se
om de ocksa bryr sig om biologisk
mangfald lika mycket som vi. Det
ska bli spinnande att folja upp
arbetet kring policyn i niista ars
rapport.
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I ett forsok att aterskapa ett
kretslopp pa Ulriksdal bidrar
vara far inte bara med kel och
gos utan dven med betning

och godsling av vara marker.
2020 foddes sex nya lamm varav
fem tackor. Det tackar vi for da
var dldsta tacka dr 13 ar, vilket ar
ildre dn genomsnittslivslingden
for ett far. Nu ska de fa viixa till
sig innan de kan fa nya lamm,
vilket sker tidigast niista ar.

Sedan nagra ar tillbaka odlar
vi &ven blommor pa filten. En
attondel av odlingen tilldignas
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blommor och andra vixter vi
kan smycka matsalarna med.
Det hela har gett resultat. Sedan
2017 har ink6pen utifran av
blommor och viixter minskat
med 87 procent. Pandemin har
nog ett finger med i spelet ocksa
men oavsett vad ir vi glada

att vara helt sjialvforsorjande

pa dekorationsvixtlighet

nio manader om aret. Var

florist Ella Rolf dr med och
bestimmer froerna och under
2020 vialkomnade vi gron
ravsvans, blomstermorot, zinnia,
rosenskira, tuppkam och klint

INKOP AV BLOMMOR HAR
SEDAN 2017 MINSKAT

7 MANADER OM ARET AR VI
DESSUTOM HELT SJALVFORSORJANDE
PA BLOMSTERDEKORATION

till var flora. Flera av blommorna
och viixterna torkas dessutom

sa att vi kan sprida lite firg

dven under den morka delen av
aret. Ut med liljorna - in med
eternellerna! Nésta steg ér att
bygga ett viixthus sa att vi kan
odla egna viixter under de kallare
manaderna och pa sa siitt minska
inképen dnnu mer.




Ute vid Aira har 1000
kvadratmeter mark harvats

och godslats. Hér ska det odlas
smablad, bar och orter som
kockarna sjilva ska ga ut och
skorda innan service. Annu har
inga storre mingder producerats,
det tar tid att lira kinna marken.
Meni i fjol insag vi atminstone att
det héir dr en solig och varm plats
vilket badar gott for framtiden.

Vixter med flera anvindnings-
omraden tycker vi dr en

annan viktig och rolig sak.
Ringblomman ér till exempel
en favorit for bade insekterna
och floristen. I slutet av
sisongen 2020 skordades

de sista blommorna och
kronbladen plockades av. 15 liter
kronblad fick sedan torka for
att sa smaningom ge firg som
dekoration pa tallrikarna under
vinterhalvaret. Jordértskockan
ir inte bara god, den ger ocksa

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

vackra blommor. De smorgula
blommorna prydde flera av vara
matsalar i fjol och sjéilva knolarna
fick vila i jorden under vintern
for att sedan skordas lagom

till varkanten. Dill &r en annan
favorit - gisten éter bladen,
kockarna lagar mat pa kronan
och floristen sitter hela vixten

i vaserna.

Vi maste ocksa sla oss lite
litt pa brostet for vara kéra
bin. Aven om de inte ir
manga producerade de under
fjolaret all den honung som blev
till honungskakan som ingar i
ost-serveringen pa Emmer.
Bi-ngo!






2020 var inte ett ar som handlade
om ekonomisk tillvixt, det var ett
ar som handlade om 6verlevnad.
Tidigt in i pandemin slog vi fast
att vart storsta fokus skulle vara
jobben, att vi i sa hog utstriickning
som mojligt skulle behalla dem.
Permitteringar blev vardag och
ett nodviandigt ont for att kunna
halla kvar vara medarbetare.

Men krangliga regler som

inte alltid 4r anpassade efter

var typ av verksamhet har

gjort det utmanande och

slitsamt. Dessutom har langa
handléggningstider och sena
utbetalningar skapat en negativ
spiral av belaningar och anstand.

Aven om vi lyckats siikra jobben
for vara tillsvidareanstillda

har manga medarbetare pa
provanstéllningar och enstaka
dagar tvingats sluta. Vissa avdem
har varit med oss under lang tid
och det har varit oerhort trakigt
att se dem ga en oviss framtid till
motes. Det har varit ett ar med
manga tuffa beslut.

Regeringen har erbjudit

anstand, omstiillningsstod och
permitteringar och vi har tagit
emot all hjilp vi har kunnat fa.
Men sanningen ir att de lan vi
har tecknat for att forséikra oss
om foretagets 6verlevnad innebir
att vi behover avvara varenda
krona i vinst under 28 manader
for att kunna betala tillbaka. Inte
ett ore i investering, utveckling
eller underhall. Sa dven om vi ser
fram emot att pandemin ska ta slut
inser vi att det dven fortséittnings-
vis krévs ett riktigt hart arbete.

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

MEDARBETARE
PERMITTERADES

UNDER 2020
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Teknisk innovation ér en av delarna av FN:s mal 8. Hir
finns stora utmaningar - hur 6versitter man egentligen
en fysisk produkt, som ett restaurangbesok, till en digital
upplevelse? Pandemin gav oss inget val, vi var tvungna
att utforska det. Den storsta digitala revolutionen stod
var takeaway-del for i fjol. Nér vara géster inte kunde
komma till oss fick vi helt enkelt se till att var mat kunde
levereras hem till dem.
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Under aret 6ppnade vi totalt slagit till gick det att bestéillahem  fyra mojliga bestillningskanaler
tre webshopar och fler kommer mat fran alla vara restauranger, till elva, pa bara ett ar. Vi tackar
2021. I borjan av 2020 var det med undantag for Teatergrillen vara gister som tog med oss hem
bara Taverna Brillo som gick och Aira. Vi var dessutom forst till sig och vi bugar 6dmjukt for
att hitta pa utkérningstjéinster med att erbjuda hemleverans de tappra minniskorna som
som Uber Eats och Foodora. med elsparkcykel i samarbete levererar maten i ur och skur.

Tre manader efter att pandemin ~ med Voi. Taverna Brillo gick fran

Sturehofs matmarknad har

A < under nagra ar utvecklat

sina middagskassar men

MlDDAGSKASSAR i fjol tog det verkligen
fart. Ulriksdals Vardshus

tog efter och levererade

LEVERANSER AY FARDIGMAT under hogtider som pisk,
SKEDDE UNDER 2020 midsommar och jul hem

Ce escsscescssoss o till tusentals ménniskor. I

. kéllaren pa Taverna Brillo
MIDDAGSKASSAP\ AKTE HEM Oppnade vi upp vart forsta
TILL DEN HUNGRIGA HEMMAKOCKEN “dark kitchen” - ett kok

endast for tillagning av
takeaway-mat sa gister
kan bestilla hem mat fran
alla vara restauranger vid
ett och samma tillfille.

I EEEEIEE RN

3y
ANTAL KM
SOM BUDFIRMAN BEST AKTE MED
BIL OVER HELA STORSTOCKHOLM
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ENGANGSARTIKLAR

I fjol bestiamde vi att alla
inkop, stora som sma, ska

som heter FreshX. Man
innan dess gjordes alltsa

ivissa fall dven fax! Nu kan

en och samma surfplatta.

Davi vet att det onskas av
vara besokare testade vi dven
ske digitalt genom ett system  nya betalningssitt direkt vid
bordet, men det visade sig
kanske inte kan tro det men vara tekniskt utmanande.

Nu tar vi ett omtag och
bestéllningar via telefonoch ~ utbildar personalen for att
kunna erbjuda smidigare

vi istillet gora inkop, order- betalningslosningar. Vi ar
mottagande och inventeringi  mana om vara gésters tid!

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT
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Att ta hem maltiden blev en
sjalvklarhet i fjol men for att
maten ska behalla sin kvalitet
kravs bra forpackningar. Det ar
den stora utmaningen nér vara
menyer nu blir takeaway. Har
ser vi en enorm 6kning i bade
plast och papper. Att minska
dem ar svart, hur ska vi annars
packa maten? Vi kan definitivt
anvianda bittre forpackningar.
Mindre plast och mer papper
kanske ir svaret?




(2

Brasserier fick for tredje aret i rad utmirkelsen
Karriirforetag, vi anses dnnu en gang vara ett av de
mest attraktiva foretagen att gora karridr pa. Emmer,
var helt nyoppnade restaurang pa Ulriksdals Virdshus,
fick utmirkelsen 360°Eat Guide med tva cirklar
for hallbarhet. De var dven nominerade till arets
“hospitality”. Men var lilla kronjuvel Aira tog hem
flest vinster. Precis som Emmer fick Aira utmérkelsen
360°Eat Guide med tva cirklar for hallbarhet och havade
dessutom in 94 poing av 100 for helhetsupplevelsen.
Vidare blev kockarna William Carlstrom och Hanna
Stenstrand nominerade till arets “young chef” via
samma organisation. Aira fick dven utmiérkelsen
“Arets Affirskrog” av Dagens Industri och det fina
arkitekturpriset Guldstolen. Har du inte besokt Jonas

.q.“.“.“’.‘"...h

Vara medarbetare dr nagot av det
viktigaste vi har och &ven under
pandemin har vi forsokt satsa

pa kompetensutveckling. Vi har
ocksa foljt upp vara anstélldas
vilméende genom den arliga
medarbetarundersdkningen.
Totalt har 72 medarbetare
genomgatt fyra olika utbildningar,
vid totalt 15 tillfillen. Sjalvklart
pabetald arbetstid. Vi har éven
borjat implementera ett nytt
digitalt utbildningsverktyg sa att
vara nyanstiillda ska fa en bra
start pa jobbet men ocksa for att
lattare kunna utbilda nuvarande
medarbetare. Redan i fjol
genomgick totalt 138 personer
nagon av de tre onlineutbildningar
som da erbjods. Den siffran
kommer vixa under 2021.
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For att kunna siikra kompetens
dven i framtiden ér vara
praktikanter en viktig del av
verksamheten. Under aret tog
vi emot totalt 58 praktikanter

i bade vara matsalar och kok.
Dessvirre har den ekonomiska
situationen pa grund av pandemin
endast mojliggjort tva fortsatta
anstéllningar, jamfort med 14
stycken aret innan. Vi hoppas
att lirdomarna och kunskapen
lever vidare och att fler av vara
praktikanter kan fortsitta jobba
hos oss de kommande aren.

Under 2020 uppdaterades

dven kollektivavtalet for alla

vara medarbetare. Det innebir
bland annat en 16nedkning pa

5,4 procent under en tvaarsperiod,

en lingre framforhallning i
schemat och striangare regler
for oss arbetsgivare kring
anstillningsformen “enstaka
dagar”. Vi vilkomnar de hér
forandringarna som bidrar
till en tryggare anstillning,

Vi kan stolt beritta att vi valt att
toppa upp forildrarpengen. Nu
kan vara anstillda vara hemma
med full 16n under de forsta sex
manaderna. Alla ska kiinna sig
trygga med att arbeta oss - dven
blivande forildrar. Ett lika viktigt
som sjilvklart beslut som gér i linje
med vart jamstilldhetsarbete.
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“Jag tycker ni gor ett
stralande jobb, speciellt
med pandemin och all
osdkerhet. Jag far alltid
svar pd frdagor om jag
kdnner oro for nagot
och kénner mig trygg

i att kunna anfortro
mina funderingar om
Jjag har dem.”

Det hiir dr nagot som vi ér riktigt stolta 6ver! I borjan av
varje ar gors en medarbetarundersokning for att ta tempen
pa arbetsklimatet och lata folk beritta anonymt for oss
vad vi behover jobba vidare pa. Att 97 procent av vara
medarbetare kinner sig jitte- eller ganska motiverade,
speciellt i dessa tider, kiinns fantastiskt. Didremot ser vi en
okning pa huruvida det upplevs negativ jargong som kan
kriinka eller exkludera personer pa arbetsplatsen. 2019 var
det 24 procent, men i fjol var det upp emot 31 procent som
upplevde en otrygg jargong. Det tar vi pa allvar och kommer
satsa pa att fordndra under 2021. Vi planerar att utbilda
alla medarbetare kring sexuella trakasserier for att alla ska
forsta vad oonskade beteenden pa en arbetsplats innebiir. Vi
behover éven fortsétta utbilda vara ledare i de hir fragorna,
inklusive hur man hanterar eventuella situationer som
uppstar.

g

- Anonym medarbetare
fran undersokningen




Ett annat matt pa hur vara
medarbetare trivs och mar

ar genomsnittlig arbetslingd
och sjukfranvaro. Ett sunt
arbetsklimat gor forhoppningsvis
att medarbetare stannar lingre
hos oss och éven haller sig
friska. Den genomsnittliga
arbetslingden ar dessvérre inget
vi kan folja upp franifjol, alla
avslutade provanstillningar och
enstaka dagar gjorde att siffran
blev missvisande. Vi hoppas att
2021 ger oss mer rittvis data.

Sjalvklart har vara medarbetare
ocksa drabbats av pandemin och
manga har blivit sjuka. Vi har
varit noggranna med karantin
och forsokt skydda vara
medarbetare s gott vi har
kunnat, dven om tydligheten
fran bade fack och regering

har varit vacklande. Vi ar
diremot glada att se att
sjukfranvaron i ar dr pa samma
niva som i fjol, 3,8 procent.
Langtidssjukskrivningarna har
till och med minskat fran 1,3
procent 2019 till 1 procent
under 2020.
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2020 VAR KONCERNENS GENOMSNITTLIGA

NET PROMOTER SCORE 51
T

-100 0 ' +100
UNDER 2017 LAG SAMMA SIFFRA PA 52

7\

Sedan nagra ar tillbaka anviinder vi NPS dér gisten far ett
mail efter sitt besok med fragan “hur sannolikt ér det att du
skulle rekommendera oss till en vin eller kollega”. NPS ér helt
enkelt ett matt som tar tempen pa vad vara giister tycker om sin
upplevelse hos oss pi en skala fran -100 till +100. Aven om vi
dippat litegrann sedan 2019 ér vi nojda med arets resultat, det
har varit en provande tid dven for vara géister. Fortsétt betygsiitt
ditt besok hos oss, det hjélper oss att bli béittre!

% % = & g T S C & B0 S 0

HOGSTA SNITTET INOM KONCERNEN STOD

TEATERGNLLEN . | ;'—,ﬁfﬁ“—_._j:‘ji—‘

FGR MED ETT Nes P 871 APRIL JIE T 11

”@Eﬂ%

WD@mmh:






00 © @ 9 ¢ 9T O C &0 3 B IVNE S PO P PO > P ©Vg g0 Ve,

LLDHET

MLIKET

& MINSKAD

JAMSTA
0JA

Q 00 € @ 9 @ © O C & SIS BOIVVNE S OO P POe v
5 00 § @ Q9 g VT OC & S8 BINE LSNP pDa v

O ® @ 9 ¢ 9 O C & S S INNE LSO P pp e > & 60 00 6§ @9 g 9 Ve



Grunden for ett hallbart samhélle
ar en rattvis fordelning av resurser,
kunskap och inflytande. Det hér
ska gilla oavsett kon, sexualitet,
religion, alder, etnicitet eller
funktionsvariation. Vi har valt

att forena FN:s globala mal

5 (jamstilldhet) med mal 10
(minskad ojiamlikhet) for att

gora det enklare for oss att kunna
fokusera och gora insatser som
verkligen gor skillnad.

En utmaning ir att méta
jamlikhet, hur gor man det?

Tills vi har kommit pa en smart
16sning kommer vart fokus friamst
ligga pa mjuka viirden och var
konsfordelning. Aven om vi har
kommit en bra bit pa viigen har vi
fortfarande mycket kvar att gora
inom det hir omradet.

Aven om det totala antalet
arbetade timmar pa koncernen
var 26 procent liagre i fjol dn
2019 sa ir konsfordelningen
nistan exakt samma, tre av tio
timmar arbetades av kvinnor. I
matsalen ér det praktiskt taget
jamstillt men pa resterande
avdelningar behover det ske
en forandring. Storst utmaning
har barerna men koken ér inte
langt direfter. Argumentet att
det inte finns nagra kvinnliga
kockar eller bartenders koper
vi inte, i sddana fall behover vi
vara med och paverka det.

83% MAN

S51% MAN

80% MAN

60% MAN

677% MAN

17%

't7° KVINNOR

20%

't0% KVINNOR

337 KVINNOR
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I Sverige finns det manga
ménniskor som av olika
anledningar praktiskt taget star
helt utanfor arbetsmarknaden.
Det kan bero pa sprakbrist,
avsaknad av uppehallstillstand
eller psykisk ohiilsa. Aven om
det innebér vissa utmaningar
att anstélla manniskor med
sddana bakgrunder ér det
samtidigt vildigt belonande att
fa se arbetslagen utvecklas och
olikheter viixa till samhorighet.
I fjol anstillde vi totalt sex

personer som vanligtvis skulle ha

svart att fa jobb. Vi hjilpte dven
nagra av de hiar medarbetarna
med juridisk hjilp, asylsokning

och boende. Néagot vi hoppas gora

annu mer och oftare nir vi ar
tillbaka i full sving igen.

27

&
|
:
|

KONSFORDELNIN(:
RESTAURANGCHEFER

2017 2020

60
e

807 KVINNOR 60% KVINNOR

Vara kvinnliga restaurangchefer har minskat fran 80 procent
till 60 procent. Det beror pa att vi har en ny restaurang i var
koncern, Aira, som sviinger till siffran. Vi har gatt fran totalt
fyra restaurangchefer till fem, varav tre ar kvinnor. Déremot
har antalet kvinnliga chefer pa koncernen okat fran 34 procent
till 58 procent. Ett stort kliv fran tva ar tillbaka da siffran lag pa
29 procent. Det hir ar vi rejilt stolta 6ver! Vi hoppas dven att
det hiir kan hjélpa oss till en biittre konsfordelning pa de andra
avdelningarna.

274 KVINNOR 3'% KVINNOR 58 KVINNOR



Pa grund av pandemin har vart ALD E RSFORDELN'NG

fokus legat pa att behalla de oa
befintliga jobben snarare én att A N ST A LLD A
rekrytera. Men inledningen av :

2020 var relativt bekymmersfri

och gav mojlighet till

nyanstéllningar, iven under aret 2% 1%
behodvdes nya medarbetare - inte 0 o
minst till nyoppnade Aira och l+|+ ) l+8 )
Emmer. Av alla rekryteringar i 28% 3%
fjol var 35 procent kvinnor och o o
65 procent mén. Sedan 2018 har 18 h lli. h
aldersférdelningen bland vara 6% 5%
anstéllda fordndrats nagot. Vi ér 2% 1%

glada att se att vi anstiiller unga
maénniskor, som ér en del av FN:s
attonde mal, men vi behover
dven striiva efter att halla kvar
fler medarbetare hela viigen till
pension.

Kulturscenen har verkligen med tanke pa att de bara hann ske
stillts pa prov under det gaingna  under arets férsta tva manader.
aret, savil hos oss som i resten Vi testade dven att livestreama

av virlden. Men innan allt musik. Pa Teatergrillen tog
stannade upp hann vi med en bandet Les Big Byrd plats

hel del livespelningar. Bland pa scenen och i Ulriksdals

annat Vinterblomster som var Virdshus tridgard spelade en

en endagsfestival dir vi bjod in symfoniorkester tillsammans

atta artister pa fyra scener,bland  med DJ:n och konstnéren Hans
annat D. Tiffany, Cherry Pickles ~ Berg - direktsént pa néitet sa
och Towlie. Totalt genomforde vi  att vara géster kunde fa sin dos
35 livespelningar i fjol - inte illa musik &ven hemifran.
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DJ-SPELNINGAR

KONSFORDELNING MELLAN VARA DJ:§

62 MAN
62% MAN
67% MAN

Konsten har alltid haft

en stor plats pa vara
restauranger och dven under
pandemin har vi satsat pa att
lyfta konstnérer och deras
projekt. [ fjol startade vi
bland annat Brillo Vox med
fokus pa foreldsningar inom
Sveriges konstscen vilket
snabbt blev populért. Det
hela resulterade i tio stycken
samtal, alla livestreamade
och inspelade. Bland dem
Bella Rune om textilkonst,
en gryningsvandring med
August Eriksson och Yngvild
Saeter som pratade om sina
verk och historia. Alla samtal
finns att se pa Brillo Vox
hemsida dér du dven kan lisa
om aktuella utstillningar pa
vara krogar.

BRILLO Vox

3l

38% KVINNOR

31°% KVINNOR

“En omstdllning
skapar manga
Jorutsdttningar
att prova nya
sdtt att skapa
upplevelser pa.”

_L_ AJ\

- Calle Carboni
Ansvarig for konst

Under 2020 hade vi hilften sa
manga DJ-spelningar som aret
innan, men konsfordelningen ar
densamma. Eftersom antalet gager
minskat till f6ljd av pandemin
har vi satsat pa att i storre
utstrickning anvinda vara egna
medarbetare som ocksa dr DJ:s,
men da samtliga d&r méin har
ingen forandring skett.

Vi ser en positiv trend men
ar inte helt framme &n i var
strivan att erbjuda en jamstalld
konstnérsskara. Diaremot har
flera av fjolarets utstiillningar
rort vid vara hallbarhetsmal i
sitt innehall. Isak Sundstrom
atervinner till exempel alla sina
verk efter att de stiillts ut, Hanna
Ljungh belyser de sméltande
isarna pa Kebnekaise och Jenny
Kallméan portritterar kvinnor
utifran deras egna villkor istillet
for den manliga blicken.

TOTALT ANTAL 3 5

UTSTALLNINGAR AR 2020

7020 63% MAN
2017 66% MAN
2018 4% MAN

37% KVINNOR
46% KVINNOR



Samerna har é#ven en stor plats
pa Sturehof och varje ar firar

vi samernas nationaldag med
gistspel i koket och inbjudna
gister. Pandemin gjorde att det
blev instillti fjol men vi fick
dnda ta del av konst - Tomas
Colbengtsons utstillning

pa Sturehof resulterade i
glaskonstverk som visar
portriitt av personer fran hans
uppviixt i Tarnaby. “Samisk
konst vill nagot, den ér inte bara
dekoration. Samisk konst handlar
om stolthet, riatt och revansch”,
siger Tomas sjilv.

Konst ska kunna upprora - men
utan att skada. Pa Riche stillde
vi i fjol ut gatukonstniren Irons

. ;(\\\

® D samma
mammor

EN DEL AV FRYSHUSET

Aven i svira tider maste man

ge tillbaka for trots att vi har

haft det kiimpigt finns det

dem som drabbats hardare.
Under sommaren gav Svenska
Brasserier 100 presentkort 4 400
kronor till Ensamma Mammor.
Organisationen som utgar fran
Fryshusets viarderingar vill hjalpa
ensamstaende mammor att skapa
positiva barndomsminnen for

verk “BAT MAN”. En politisk
satiraffisch med inspiration

fran Andy Warhol och pop-art
dir tanken var att belysa en
diktator. Men Xi Jinping med
fladdermusoron och gul firg
over ansiktet togs inte emot vil.
Minga askadare ansag verket
vara bade rasistiskt och stétande
vilket blev en nyhet 6ver hela
vérlden. Under ett ar da asiater
fatt utsta omattlig rasism i
relation till pandemin valde vi att
ta ner utstiillningen i fortid. Vara
lardomar ér att konst absolut
ska kunna upprora men var
intention far inte uppfattas som
rasistisk. Vi behover ocksa ta in
fler perspektiv nér vi tar oss an
framtida utstéllningar.

familjer diar pengarna inte alltid
ricker till. Presentkorten gjorde
att 100 familjer kunde komma ut
till Ulriksdals Virdshus tridgard
under sommaren och dela pa en
picknickkorg i solen och spela ett
parti kubb.

For andra aret i rad bjod dven
Ulriksdals Virdshus in samma
organisation for att komma

och ita julbord. Néstan 80
ensamstaende mammor med
barn kom till virdshuset pa
annandagen for att avnjuta
julbordet som vanliga gister

- men helt gratis forstas. Ett

sa kallat win-win koncept, vi
minskade matsvinnet av julmat
som énda hade behovt sléingas
och familjer fick fira en lite extra
lyxig jul tillsammans.
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Att konsumera och producera
héllbart ér en av dagens
storsta utmaningar. Det tolfte
globala malet handlar om att
ta till alla till buds staende
medel - fran att uppmana
minniskor att anta en mer
hallbar livsstil till att minska
matsvinnet. Vi har valt att rikta
in vart hallbarhetsarbete pa

ett antal omraden: avfall, vad
som hamnar i glaset och pa
tallriken men dven hur vara
lokaler skots. Vi har helt enkelt
fokuserat pa det som hinder
nér du besoker oss och strax
direfter. Malet ar att minska
var paverkan pa klimat, miljo
och ménniskors hélsa och
dirigenom ta vart ansvar.

an

Det blir en del avfall nir du
har serverat niistan en halv
miljon matgéster och nan
miljon till i barerna. De flesta
restaurangerna har blivit
betydligt béttre pa att sortera
sitt avfall, fran mat till plast,
men det finns mer att gora.
Aira behover borja sortera
matsvinnet fran matsalarna
da allt inte hamnar i deras nya
avfallskvarnar. Riche behover
hitta plats for att sortera plast
och dven ha fler stationer for
matavfall da det i dagsliget
endast finns ett kiirl vid disken.

ZEW@I@&VM
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Sturehofs Matmarknad

har praktiskt taget ingen
sopsortering, en forindring vi
verkligen vill se under aret.

Pa alla restauranger himtas
matavfallet for att bli till biogas i
Stockholm eller Solna kommun
vilket i férlingningen blir brinsle
till stadens bussar.

I P — e

Den storsta utmaningen kring var
sortering r att fa med alla pa
taget (eller i det hiir fallet bussen),
dven nér det ar stressigt eller en
ny diskare som inte kan alla
rutiner én dr pa plats. Under
2021 ska vi utforska mojligheten
att viiga vart matavfall for att fa
koll pa hur mycket vi faktiskt
slinger. Var gissning ir att koken
har bra koll pa sitt men att svinnet
fran tallrikarna ir desto storre.



Att ta hand om hela ravaran
ligger i vart DNA. Som vi
tidigare beréttat om blir en
hel fisk bade fil¢é pa tallrik,
slag som friteras och ben till
buljong. Emmer pa Ulriksdals
Virdshus har tagit det ett steg
lingre - i fjol tog de fram en
ritt med potatis déir skalet
blev till en rostad buljong,
fruktkottet (sjilva potatisen)
blev en kula bakad i brynt smoér
och resterna av fruktkottet
blev till en potatiskriam med
jast. Tank vad mycket en potiit
kan bidra med! Pa Sturehof

35

finns ocksa en bra synergi
mellan matmarknaden och
koket - ravarorna i butiken som
annars skulle sliingts gar till
tallrikarna pa Sturehof. Och
har restaurangen ritter som
inte salt slut packas de om till
matlador ute i matmarknaden.
Win-win!

For att minska pa inkop kan

det ibland vara en bra idé att
foridla egna produkter - inte
minst for att det ocksa blir
godare. Aira kopte in en hel
svensk mangalitza-linderodgris
for att gora drygt 80 kilo

egen chark. De har dessutom
producerat egen 6l tillsammans

med bryggeriet Omaka.

Ute pa Ulriksdals Virdshus
fermenteras det stora méiingder
te for att gora egen kombucha
som sedan serveras till vara
gister - i fjol blev det niista

80 liter pa bara tre manader.
Dessutom tog kockarna pa
Emmer sig ut tillsammans
med tridgardsmistarna for att
plocka dpplen hos grannarna
och sedan ta sig till Virmdo
Musteri for att musta. Det
hela resulterade i 100 liter
dppelmust som giisterna fick
dricka.
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VEGETARISKA &

VEGANSKA VARMRATTER

AV ALLA VARMRATTER VI SALDE TOTALT

En konkret handling for att
uppna FN:s tolfte mal ar att
dta mer vegetariskt. Hér har vi
sett en storre efterfragan for
varje ar och hand i hand med
det 6kat vart utbud. Riche har
gatt fran att bara ha vegetarisk
dagens lunch pa mandagar till
att erbjuda vegetariskt hela
veckan. Vi ir glada att pa bara
tre ar ha 6kat var forsiljning

av vegetariska varmritter

fran 11 till 16 procent, vilket
sporrar oss att erbjuda dnnu
mer vegetariskt och veganskt
for vara géster. Intressant nog
ar resterande varmritter niastan
helt uppdelade pa kott och fisk.
Dérfor forsoker vi &ven minska

2019 |RY/
2018 11%

storleken pa sjilva proteinet

pa tallrikarna. Pa Ulriksdals
Virdshus har proteinet under
lunchserveringarna minskat fran

Det ska inte bara vara gront pa tallriken
utan det som hiills i glasen spelar ocksa
roll. Hir kan vi verkligen se en trend i fel
riktning da vi pa tre ar har gatt fran 43
procent miljomaérkta glasviner till endast
26 procent i fjol. Vi har diremot ett tétt
samarbete med vara vinleverantorer for
att siikerstilla att det inte blir nagot fusk
i flaskorna och det hir med mérkningar
ar ju ritt komplicerat i sig - ibland kan
det finnas goda anledningar till varfor
producenter inte vill méirka sig. I titen
pa certifierade viner ér i alla fall Emmer
pa Ulriksdals Virdshus dér 83 procent
av alla glasviner dr mirkta. Ryktet siger
dven att de ska borja jobba med vin pa
fat under 2021 - dnnu mindre svinn och
lingre hallbarhet utan att gora avkall pa
smak!

%
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140 till knappt 100 gram och
dter du middag pa Emmer kan
proteinet vara sa lite som 50
gram, beroende pa vilka ritter
du viljer fran menyn.

Men det ir inte bara vara géister
som vill ita mer vegetariskt

- dven vara medarbetare gar
mot en gronare livsstil. Pa
Sturehof serveras nu vegetarisk
personalmat en dag i veckan.
For att minska svinn éter bade
Luzette och Taverna Brillos
personal lunch som lagas vid
bestillning. Pa Ulriksdals
Virdshus och Aira ér inkopen
for personalmaten niistan
obefintliga - istiillet anvinds
restprodukter och svinn fran
koken till att lagat personalmat.
Godare mat och mindre svinn
helt enkelt.

AV VARA VINER PA GLAS AR

MILJOMARKTA

2017: 34%

2018: 13%




INKOP AV FLASKVATTEN
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Det ar sen gammalt att flask-
vatten inte ar séirskilt bra for
miljon. Onodiga foérpackningar
och transporter behovs for att
frakta vattnet till restaurangerna
och sedan dirifran. Sedan 2017
har inkép av flaskvatten hos oss
minskat 83 procent, fran 45.000
liter till 11.000 liter. Istillet
erbjuder vi vara géster kolfiltrerat
vatten som tappas pa plats - vilket
smakar béttre for bade ménniska
och miljo.

En god maltid avslutas sjilvklart
med en god kopp kaffe eller te.
Majoriteten av allt kaffe och te
som vi koper in dr fran samma
leverantor, Bergstrands, som ser
till att det inte bara smakar gott
utan #dven produceras bra. Allt
kaffe vi serverar har nagon typ av
certifiering och em 6vervigande del
ir bade Fairtrade och Kravmirkt
medan nagra av espressobonorna
iar Rainforest Alliance. Alla vara
tepasar dr dessutom ekologiska.
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Rent fick en ny innebord i fjol - nu
rickte det inte lingre att bara ha
rena lokaler utan att ocksa stoppa
smittspridning. Men med firre
gister i vara lokaler och kortare
oppettider kunde vi fortfarande se

en minskning av bade stidmaterial
och pappersforbrukning. Inkép av
stidmaterial gick ned 40 procent och
pappersforbrukningen minskade med
20 procent. I vanliga fall skulle det

2020 dr sanningen att siffran mest dr
dyster da den bara visar att vi haft firr
géster.

hiir vara nagot vi ér stolta 6ver men for

For att halla det rent i husen behover
vi anviinda kemikalier. Enligt mal

12 ar det inte bara viktigt att minska
forbrukningen avdem utan ocksa
att anvinda sig av miljomérkta
produkter. Sju av nio kemikalier
som anvinds dagligen hos oss éar
miljomiérkta - alltsa 78 procent. |
fjol bytte vi &ven ut klorinbaserade
Oxofon mot Grovrent for att det ar
véinligare mot miljon men minst lika

bra pa att rengora. Py e
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Aven kockarna behovde tinka
lite extra pa sin handhygien sa

Med pandemin blev det &dnnu
viktigare att halla géisternas hiinder
rena. Forutom diverse lappar med
uppmaningar till handtvitt och
avstand blev det i fjol helt normalt
att se Stockholms Brinneris gin-
doftande handsprit 6verallt i vara
lokaler. Aven handsprits-servetter
stédlldes fram till gisterna som ville
hélla hinderna rena vid bordet.
Fragan dr om det hir édr en trend
som kommer fortsitta dven efter
pandemin?

forbrukningen av plasthandskar
har utmérkt sig. Eftersom vi bytt
leverantor har vi ingen siffra fran
2019 att jaimfora med men vi tycker
oavsett att det hir ar for hogt. Att
tvitta hinderna regelbundet med
tval och vatten ér betydligt bittre
for hygienen &n plasthandskar
som ibland kan ge en falsk kiinsla
av renlighet. Det hir blir nagot vi
foljer upp under 2021.

> DET AR

1121

PER DAG!

10715

PLASTHANDSKAR
ANVANDES | FJOL
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Trots ett provande ar ér vi stolta 6ver att ha fortsatt vart
hallbarhetsarbete pa Svenska Brasserier. Att stéindigt
fordndras och forbittras ir inbyggt i vart DNA. Ett
kontinuerligt arbete som vi alltsa har tagit tempen pa i 2020
ars hallbarhetsrapport. For att paminna och paskina att vi
har en plats dven i framtiden, om vi skoter oss.

Och for det krivs fortsatt rannsakande. Hur manga ganger
ska vi redovisa en ojamn konsfordelning i koken och barerna?
Hur ska vi ta hand om vart matsvinn och hur ska vi minska
vart avfall? Och det hiar med laxen, vad behovs for att vi ska
kunna sta rakryggade hela viigen fran haven till géisternas
tallrikar? En borjan dr att sitta upp tydliga mal. Det tar vi
med oss fran arets rapport.

Andra bitar har onekligen borjat falla pa plats. Var odling
producerar mer gronsaker och blommor dn nagonsin och

nu borjar koken utnyttja det till sin fulla ritt. SM4 Tarona
guppar pa havet vid Norrtéljekusten och forser oss med firsk
stromming. Dessutom néarmar vi oss malséittningen kring ett
jamstillt ledarskap med fler kvinnliga chefer in tidigare. Var
nya inkdpspolicy och var digitala expansion ir ocksa viirda
att fira.

Samtidigt dr framtiden oviss. Pa en dag gick vi fran att vara
ett starkt bolag till att kiimpa for 6verlevnad pa obestimd

tid. Dér ér vi fortfarande. Sommaren ér pa gang och med

den vaccineringen. Men hur ser branschen ut framover?
Vilka kommer vilja jobba pa restaurang? Kommer allt
verkligen bli som det en gang var? Oavsett stretar vi och vart
hallbarhetsarbete pa. For att tillfredsstiilla dagens behov -
utan att d&ventyra kommande generationers mojligheter att
tillfredsstilla sina behov - och kunna sla sig ner vid vara bord.

SLUTORD
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Matilda Jackson
Restaurangchef pd Riche

Hur mar du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- [ det stora hela mar vi bra. Vi ér trotta pa att vara
begrinsade men i grunden enormt stiirkta av att
tillsammans ha tagit oss igenom ett otroligt tufft ar.
Det ger oss en enorm stolthet!

Vad dir du mest stolt over 2020?

- Kopplat till vara mal ér jag viildigt stolt ver att vi i
ar blev en helt jimstélld ledningsgrupp.

Vad dr ditt fokus under 20212

- Jagvill att vi tillsammans ska hitta rutiner for att
prata hallbarhet I6pande istéllet for en gang om aret,
dnda upp fran styrelseniva. Dértill blir arbetsmiljo
en viktig fraga for mig. Det ér alltid viktigt, men efter
ett ar som i princip bara handlat om krishantering,
fortjanar den hér fraga lite extra uppmérksamhet.

EN STOR STARK TACK -
NARMARE BESTAMT
56 777 STYCKEN!

Tommy Myllymiiki
Restaurangchefpd Aira

Hur mdr du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- Vi ér alla vid gott mod under forutsittningarna
men vi lingtar forstas efter en vanlig vardag!

Vad dir du mest stolt over 2020?

- Forutom att éintligen 6ppna upp dorrarna till
restaurangen sa ir jag stolt 6ver att 80 procent av
personalen anser att vara arbetstider och villkor
ir bra.

Vad dir ditt fokus under 2021?

- Jagvill fokusera pa var nolltolerans mot
trakasserier, jargong och oldmpligt beteende.
Aven om vi hittills inte haft problem med
trakasserier vill jag jobba hart for att aldrig ens
ha minsta lilla tendens, inte ens en liten frickis
ska vara accepterad.

INGEN MIDDAG PA
AIRA UTAN KANAPEER!

NASTAN 8000 STYCKEN
HAR BESTALLTS!
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Thomas Mortensen
Restaurangchef pa Sturehof

Hur mar du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- Manga lirdomar och mycket jag vill ta med mig
dven under mer normala tider. Vi samarbetar béittre
over avdelningar, vi vagar ta fler beslut och sist men
inte minst, nu dr vi manga fler som gillar fériindring!

Vad dir du mest stolt over 2020?

- Jag dr mycket stolt 6ver var egen odling pa
Ulriksdal och var egen fiskebat som under 2020
verkligen levererade.

Vad dir ditt fokus under 2021?

- Jag tror att det mest hallbara vi kan géra nu ér att
se till att fa tillbaka lonsamheten i koncernen. Det
kommer vara mitt fokus forutom att som vanligt
leverera god mat och bra service i trevliga miljoer.
Jag vill ocksa ge vara medarbetare mojlighet till
personlig utveckling, utbildning och trygga samt
bra arbetsvillkor.

AVEN UNDER PANDEMIN
HAR CHAMPAGNEN FLODAT!
NASTAN 25.000 GLAS POL
ROGER HAR HALLTS UPP!

ooooooooo.JL?ooooo ..I.....O....

Maria Carboni
Restaurangchef pa Luzette

Hur mdr du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- Vi kiinner oss enormt sammansvetsade pa var
arbetsplats. Vi har tappat det mesta av var tidigare
omsittning men gjort allt i var makt fér att dimpa
fallet och lyckats relativt bra. Det ér stundom svart
att hitta motivationen men vi hjilps at att halla
service och kvalitet pa hégsta mojliga niva.

Vad dir du mest stolt over 2020?

- Jag dr enormt stolt 6ver var senaste medarbetar-
undersokning dir vi pa samtliga métbara punkter
forbéttrade oss avsevirt jaimfort med aret innan.

Vad dir ditt fokus under 2021?

- Vi fokuserar pa att bli mer sjilvklara som
restaurangalternativ i Stockholm och vi vill girna
se ateranstillningar och 6kad omséttning, dock i
enlighet med vara nysatta viirderingar hir pa var
arbetsplats.

)
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Fanny Sturén
Restaurangchef Ulriksdals Viirdshus

Hur mar du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- Vi ar trotta men redo att ga vidare. Vi ar 6dmjuka
for sarbarheten i var bransch men stiirkta i tron om
hur viktig motesplats krogen ér for samhiillet. Vi tar
med oss att alla sanningar gar att omproval

Vad dir du mest stolt over 2020?

- Mitt under en pandemi 6ppnade vi Emmer — var
nya restaurang inne pa virdshuset. Pa Emmer har
vi ett innu storre fokus pa var odling och gronsaker
i sdsong — det ska vara gott att dta bra. Jag ir dven
viildigt stolt 6ver mina kollegor som hallit ut och
kimpat pa 2020 — snabba vindningar, ovisshet och
nya ideér ssmmanfattar aret.

Vad dir ditt fokus under 20212 (Thomas Mortensen,
ny restaurangchef)

- Jagvill 6ka lonsamheten. Jag vill iven fa Emmer
och Ulriksdals virdshus till en “aretruntrestaurang”.
Det leder till tryggare anstéllningar och béttre
arbetsforhallanden. Vi kommer 6ka nérheten till var
egen tridgard men ocksa hitta titare samarbeten
med nérliggande odlingar och leverantorer. Vi ska
ta till vara pa det som ér nérodlat pa sa siitt att det
blir roligt, gott och intressant aret om.

ULRIKSDALS VARDSHUS
SOMMARKIOSK GJORDE EGEN GLASS
SOM BLEV VALDIGT POPULAR - GVER
2500 STYCKEN SALDES TILL GLADA
SOMMARGASTER!

Maria Carboni
Restaurangchef Taverna Brillo

Hur mdr du och dina kollegor efter ett drygt
ar med pandemi?

- Efter ett enormt tufft ar med utmaningar och
beslut som vi tidigare aldrig trodde att vi skulle
sta infor sa ér lirdomarna manga. Dessa tar vi
med oss in i framtiden och kommer att se helt
nya arbetsplatser och nya typer av upplevelser
for vara giister, dir vi dven kan na ut till betydligt
fler géister i framtiden én de som viiljer att besoka
oss fysiskt pa plats.

Vad dr du mest stolt over 2020?

- Jag ir stolt over att vi lyckats arbeta sa snabbt
med omstéllningar och jag ér vildigt stolt 6ver
det séitt som vi tagit oss an och utvecklat nya
teknologiska majligheter i var organisation.

Vad dir ditt fokus under 2021?

- For Brillo ldggs fokus pa vidareutveckling av var
verksamhet med alla mojligheter vi nu byggt upp
under aret. Vi kommer att ligga mycket energi
pa att utbilda vara ledare och att vara en attraktiv
arbetsgivare med fokus pa jimstilldhet och mer
in anstindiga arbetsvillkor.

-
OVER 6000 LOJROMSPIZZ0R
GRADDADES | VEDUGNEN
PA BRILLO!
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Hur mdr du och dina kollegor efter ett drygt dar
med pandemi?

- En pandemi triffade oss alla och éret har inte varit likt nagot N\
annat vi fatt uppleva. Att verka i en bransch dir efterfragan éver

en natt sjonk med 70 procent har ingen fatt uppleva tidigare. Vi

kastade var affiarsplan och borjade arbeta hiir och nu. Vart mantra

har hela tiden varit “vi paverkar det vi kan paverka”. Det positiva

for oss och branschen ér att vi tvingats innovera oss sjéilva och

omprova en mingd sanningar. Post Covid har vi en verksamhet

som utvecklats enormt.

Vi har tack vare starka varumirken, kompetent personal och -
starka leverantorsrelationer klarat oss igenom éaret vl utifran
forutsittningarna. 4

Vad dr du mest stolt over 2020?

- Jag ar stolt 6ver manga saker det hir aret, framforallt
dgandeskapet hos vara medarbetare. Att orka leverera en
upplevelse till gisterna i en tid av oséikerhet och dessutom driva
utveckling av vart erbjudande. Jag ir oerhort stolt 6ver alla
medarbetare.

Jag dr dven oerhort glad 6ver att vi har ett jamstéllt ledarskap
i restauranggruppen. Det har varit ett prioriterat omrade
och utvecklingen har tagit fart sista aren. Tack vare en tydlig
malsittning och bevis i form av 6kad géistnojdhet och lonsamhet
i takt med att andelen kvinnliga ledare 6kat.

Vad dir ditt fokus under 2021?

- Det gar inte att blunda for det omfattande problemet med
matsvinn vi har i samhillet. Att sa stor del av all mat som
produceras och fraktas hamnar i soporna ir inte acceptabelt.
Jag vill fa till &nnu stérre medvetenhet och respekt for ravaror
for den som lagar maten och konsumerar den. Vi kan inte lingre

acceptera svinn! ’ ’

- Niklas Johansson \

VD, Svenska Brasserier
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