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Oj vad lite man visste dér pa
varkanten for tva ar sedan.

Det manga av oss trodde skulle
vara dver pa nagra fa manader
fortsatte istillet en bitin

pa 2022. I skrivande stund

har restriktionerna i Sverige
slappt men ovissheten hiinger
fortfarande kvar 6ver en.

Ar vi tillbaka till det normala -
eller ér det hir det nya normala?
Det har hur som helst varit

ett par omtumlande ar med
situationer och scenarion vi
aldrig tidigare upplevt, men..
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Vi star trots allt kvar! Stéirkta av
alla motgangar iir vi redo att fylla
vara lokaler sa mycket det bara
gar med gister igen. Och som ett
avstamp infor vad d&n som komma
skall passar vi pa att blicka till-
baka till fjolaret i form av var
fjirde hallbarhetsberiittelsen.
Under ett tidigt skede av arbetet
med den hir rapporten hade vi
en idé om att forsoka utelimna
pandemin helt.

INTRODUKTION

Men hur trotta vi én dr pa Ja, det dr bara ett axplock av

det dir ordet som borjar allt som vi kommer ticka in i

pa “c” dr sanningen den att den hir hallbarhetsberiittelsen.
dven vart 2021 priglades av Jag hoppas du tycker den ir lika
restriktioner, snabba viindningar, intressant att Iisa om som jag!
forhoppningar och besvikelser. Och tveka inte att hora av dig om
Men trots - eller kanske tack du har fragor, funderingar eller
vare - alla utmaningar vi stillts bara vill séiga he;j.

infor finns det gott om exempel

pé positiva forandringar vi kan Fanny Sturén, hdllbarhetsansvarig
samla kraft ifran och bygga fanny@svenskabrasserier.se

vidare pa:

Var odling har producerat

mer gronsaker dn nagonsin,

allt storre andel av var fisk

ar inkopt via auktion, vi har

okat gisternas mojligheter

att ta hem var mat enormt och

vi har aldrig haft en lika jamstélld
konstnirsskara som stillt ut pa
vara restauranger.

Under de kommande sidorna
kommer du ocksa kunna lisa
om hur manga plasthandskar vi
forbrukat, vilket kott vi handlat
och hur manga salladshuvuden
vi odlat. Dessutom var det ju det
diar med en Michelinstjiarna...




VILKA AR VI?

2021 utgjordes Svenska
Brasserier av sju restauranger.
Aira pa Djurgarden, som nu ir
inne pa sitt tredje ar fortsitter
sin stora succé. Emmer pa
Ulriksdals Vérdshus har numera
Oppeti princip aret om, vara
spOk-kok har expanderat till
fler platser runtom Stockholm
och Sturehofs Matmarknad har
ynglat av sigi Taby. Dessutom
korde Riche sommarkrogen
Riche Pelago pa Djurgarden.
Svenska Brasserier ar stindigt
irorelse!
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DET HAR AR

HALLBARHET FOR 0SS

“Ju storre ditt koldioxidavtryck
ar, desto storre ar din moraliska
skyldighet. Ju storre din platt-
form ir, desto storre ar ditt
ansvar”. Greta Thunbergs ord
fran 2019 och Virldsekonomiskt
forum i Davos resonerar vil

med hur vi ser pa vart hallbarhets-
arbete. Nér Svenska Brasserier
vixer och tar emot allt fler gister,
jada vixer dven vart ansvar.

Vart perspektiv pa hallbarhet ér
baserat pa tre ben: miljo, ménniska
och ekonomi. Alla ar lika viktiga
for att vi som foretag ska kunna
gora bra ifran oss. For att dven
koppla vart arbete till det storre
perspektivet har vi valt ut fem
globala mal ur FN:s Agenda 2030
som bist gar att applicera pa var
verksamhet, ett internationellt
ramverk som det virldsomfattande
hallbarhetsarbetet grundar

sig pa.

Ska man vara riktigt noggrann
dr malen egentligen sex, men
vi har valt att kombinera
jamstiilldhet (méal 5) med
minskad ojamlikhet (mal 10).
Tillsammans med anstéindiga
arbetsvillkor och ekonomisk
tillviixt (mal 8), hallbar
konsumtion och produktion
(mal 12), hav och marina
resurser (mal 14) och ekosystem
och biologisk mangfald (mal
15) utgor de ryggraden i vart
héllbarhetsarbete - savil

som strukturen for den hér
rapporten.
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DE MEST RELEVANTA GLOBALA
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SAMMANFATTNING:

Om vi far séiga det sjiilva ér den
héir rapporten fin nog att bara
titta pa och bliddra runt i,
déarfor har vi valt att summera
det allra viktigaste av innehallet
nedan - sa att du inte missar det.

Lat oss borja med det grona,

for vi dr sa himla stolta 6ver att
andelen gronsaker fran var egen
odling fortsitter att 6ka och star
nu for 9,5 procent av koncernens
totala inkop av frukt och gront.
Det betyder att vi serverar var
egen sallad sex manader om aret.
Odlingen forser inte bara vara

restauranger med gronsaker utan

ocksa blommor. Det innebér

att vi ir sjilvforsorjande pa den
typen av vixtlighet och eftersom
mycket av det ocksa torkas kan
alla vara restauranger prydas
med blommor och gront aret runt.

60% AV
VAT KOTT
AR SVENSKT

En stor nyhet i fjolarets rapport
var var nya inképspolicy.

Visst, det har varit trogt att
implementera den men steg for

steg agerar vi allt mer utifran den.

Ett av de viktigaste omradena i

policyn handlar om kétt. Kort sagt

ska vi kopa svenskt - med nagra
fa undantag, som ECC-mirkta
kycklingen “Label Rouge” fran

Frankrike. Nir vi nu summerar
det gangna aret ar det tydligt
att vi inte natt hela vigen fram
da endast 60% av vart kott ér
svenskt. Men vinder man pa
steken utgor ju det bra mycket
mer dn hélften vilket sporrar
oss att fortsiitta utmana vara
kok till att handla bade smart
och héallbart.

Nér det kommer till fisk och
skaldjur ser vi att inkopen borjar
taigen sig efter pandemin.
Dessutom 6kar andelen, om dn
sakta, av den fisk vi handlat via
auktion. Det hir ir helt enkelt
ett sundhetstecken som beror
pa att vi dntligen kan fylla vara
restauranger med géster igen.

Diaremot dr laxen fortsatt ett litet

sorgebarn for oss - 80 procent
av all lax vi serverat dr odlad i

Norge. Vi ir fast 6vertygade om

att det finns bittre alternativ
och tillsammans med var
inkopsavdelning fortsitter vi
arbeta for att kunna erbjuda
storre variation pa menyerna.

INTRODUKTION
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VI SERVERAR
VAR EGEN
SALLAD
HALVA

ARET OM

Beriittelsen om var egen
fiskebat SM4 Tarona har du
kunnat folja genom tidigare
ars hallbarhetsrapporter - det
som borjade som ett nyfiket
hobbyprojekt har med aren
utvecklats till ett smaskaligt fiske
lett av var kapten Rolf Nilsson.
Nirvaron i Ostersjon ger oss
kunskap och insikt om fiskets
fordnderliga natur - 2021 fick
vi konkurrens av bade sél och
skarv i hogform som mumsade
i sig sa pass mycket fisk att var
totalfangst sjonk med ett halvt
ton mot féregaende ar. Desto
roligare ér att var lilla fiskebat
ocksa fatt delta i en rad spinnande
projekt med bade forskare och
myndigheter som vill utveckla
var havsmiljo.




En viktig malsiittning for oss

pa Svenska Brasserier ir

att verksamheten ska vara
jamstilld. Sedan var forsta
hallbarhetsrapport 2018 har

vi varje ar forbéttrat oss en
aning men fjolaret sag tyvirr

en liten dipp - framfor allt vad
giiller konsbalansen bland vara
avdelningschefer. Samtidigt
okar andelen kvinnor i vara kok
vilket vi ser som ett villdigt bra
tecken. Det hér har historiskt sett
varit en tydligt mansdominerad
virld med hoga trosklar att ta
sig over. Nér vi sa summerar
fjolaret landar vi pa samma niva
som aret dessforinnan, tre av tio
timmar arbetas av en kvinnlig
medarbetare.

Det som borjade som en forsiktig
flort med mojligheten att erbjuda
hiamtmat for vara kunder har
under 2021 utvecklats till en
rejél satsning vilket har gett
stort resultat. Fran pizza via
kaviar till middagskassar ér det
numera enklare dn nagonsin
att kunna avnjuta var mat pa
dina villkor. Under fjolaret sag
vi forsiljningen av take-away

79

ANDELEN
KVINNOR |
VARA KOK
ﬂAR OKAT

O0ka med 6 miljoner kronor, det
ar drygt 40 procent mer én aret
innan. Det kommer dock inte
utan utmaningar, till exempel
medfor det en ordentlig 6kning
av engangsartiklar och dir maste
vi se 6ver vad vi egentligen viljer
att transportera maten i.

Sist men absolut inte minst var
det ju det hir med pandemin.
Aven om det kan kiinnas tjatigt
tycker vi att det ar viktigt att
summera hur den hir perioden
har varit for oss. Hur mycket
tid som har gatt at for att slicka
brinder, osikerheten i stoden
och hur vi férsokt halla huvudet

INTRODUKTION
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Over vattenytan nér energin har
varit lag. Forhoppningsvis kan vi
efter den hir sammanstéllningen
ldmna pandemin bakom oss och
istiilllet fokusera pa det var VD,
Niklas Johansson, alltid séiger -
“Uppat! Framat!”
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Jonathan Kasche
Restaurangchef pa Emmer och
Ulriksdals Viirdshus

Vad tar ni med er frdn arbetet under
pandemin?

- Vi har fatt lira oss att vara anpassningsbara och
inte ta nagot for givet. Men jag tror jag talar for alla
att vi ir glada for att den tiden ér forbi!

- Saklart for att vi varje dag pushar och driver en
restaurang vi tror pa dr framtiden. Men frimst att
vi for forsta aret sedan Svenska Brasserier tog over
Ulriksdals Virdshus lyckades ga med lite vinst.

Vad dr ditt fokus under 20222

- For oss handlar det om att hitta en ekonomiskt
hallbar situation som gor att vi kan fortsétta driva
den restaurang vi vill under manga ar framover,
med en arbetsmiljé som vara medarbetare trivs

: Vad dir du mest stolt over 2021?
G och vill stanna i.

PA EMMER GORS DET EGEN
KOMBUCHA, FORRA ARET BLEV DET
NARMARE BESTAMT 2'40 LITER
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HAV &
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Om det finns en sak vi vurmar
lite extra for ir det fisk och
skaldjur, det 4r djupt rotat i
Svenska Brasseriers DNA.
Man kan séga att var historia
borjade nér vi tog ver Sturehof
under 90-talet. Pa den tiden
var det ett simpelt 61kafé och
Stureplan var inte ett séirskilt
populirt besoksmal. Nu, sisadér
30 ar senare ir Sturehof en
institution i Stockholms krog-
och restaurangliv samtidigt
som Stureplan dr vilbesokt av
bade turister och lokalbor.
Och som du antagligen vet ér
fisken central pa Sturehofs
meny, vilket ocksa inspirerat
vara andra krogar.

Men nu ér det ju inte sa enkelt
som att bara stilla sig och
servera fisk och skaldjur, det
kan faktiskt vem som helst gora.
Vi tror att anledningen till att
just vi blivit sa framgangsrika ér
tiden och omsorgen vi ligger,
inte bara i koken utan ocksa vid
sjilva valen av den fisk vi koper.

Vara inkop ska ske med hénsyn
till bade vara gisters och havens
bista. Det dr hir var ink6pare
Niclas Lundgren kommer in.
Varje morgon kommer han in till
kontoret kl 05.00 och haller koll
pa de nordiska auktionerna for
att sikerstilla basta mojliga fisk
och skaldjur till alla vara kok.

Och vi kan konstatera att han
har fatt mycket mer att gora
under 2021 jamfort med aret
innan, i takt med att gisterna
strommar tillbaka till vara
restauranger har bade fisk- och
skaldjursinkopen okat - dven om
vi ér en bra bit ifran volymerna
under ett pandemifritt ar.

TOTALA
\NKOE

FISK

2021
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HAV & MARINA RESURSER

Parallellt med det 6kar andelen
inhandlad fisk fran auktion
vilket ér ett viktigt mal. Det
innebdr inte bara att fisken ér
farskare, vi kan ocksa enklare
spara dess ursprung.

Vi ser alltsa en aterviixt vad
géller inkopen av fisk och
skaldjur efter en vikande
trend under pandemin.
Déaremot verkar suget

pa ostron ha dimpats
nagot, men det handlar
inte om att vara giister har
firre anledningar att fira
da efterfragan pa bade
hummer och kaviar istéllet
har 6kat.
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Slutligen har vi ju var lilla 6gonsten,
fiskebaten SM4 Tarona som for
varje ar blir en allt viktigare del
av var verksamhet. Vi skaffade
den nir det inte lingre kindes
hallbart att handla fardigfiléad
fisk som dessutom transporterats
langa striickor, nér vi har god
tillgang i vara vatten bara nagra
mil bort. Nirheten till havet och
den direkta nirvaron i Ostersjon
ger oss dessutom ovirderlig
kunskap och insikt om naturens
foranderlighet och ekosystemens
kéanslighet.

De allra flesta tycker nog att sélar
ar sota men for var fiskare Rolf
Nilsson ér de inga favoritdjur.
Mycket av arets strommingsfangst
fran SM4 Tarona har uteblivit
just pa grund av siillen. Den hér
pahittiga gynnaren ir duktig pa
att forstora niten och mumsa

i sig av fisken vi fangat in. Det far
den ocksa hjilp med av skarven.
Kustfageln som édven den gor
fisket till en oberiknelig syssla.

Rolf Nilsson ombord pd vdr egen fiskebdt SM4 Tarona

HAV & MARINA RESURSER

INKOP AV
FISK VIA
AUKTION

e ¢ & s 2021 e ¢ & %S

Med det sagt har det
fortfarande blivit en hel del
fangst. Den stora utmaningen
framat ar att forsoka forlinga
sdsongen for SM4 Tarona.
Samtidigt vill vi utveckla
kapaciteten i vart eget fisk-
renseri for att snabbt kunna
vixla upp och ta emot de
enorma méngder stromming
som det blir, vid det fatalet
tillfillen om aret som den
fangas in.

315 Av VART TOTALA INKGP

e e e 2020 e e e

27 AV VART TOTALA INKP

N

Aven om volymen ér nigot
mindre én for tva ar sedan
okar den totala andelen av fisk
och skaldjur som kopts direkt
pa auktion for varje ar som gar.
En tredjedel av den kommer
dessutom fran Stockholms
fiskauktion. Det ger fiarskare
fisk med kortare transport

och dessutom stottar vi vara
lokala fiskare.
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HAV & MARINA RESURSER

Utover att ta upp fisk har SM4
Tarona éven blivit ett séitt att

for oss att fa mota och jobba
med forskare och myndigheter
kring fiskefragor, vilket ju ér en
anledning till varfor vi sjilva en
gang i tiden valde att skaffa en
fiskebat. Under fjolaret har vi
tagit emot manga besok, allt fran
Hav- och Vattenmyndigheten via
Lénsstyrelsen till forskare fran
Sveriges Lantbruksuniversitet
har varit med ombord sa iiven
om fangsten fick sig en torn ér vi
glada 6ver att kunna bidra pa vart
sitt till utvecklingen av vara hav.

2021

2 AV ALL FISK PA KONCERNEN

2020

. ® a8 s "Te o 0

3,'t% AV ALL FISK PA KONCERNEN

Enanledningtill varforviborjade fiska
stromming sjilva var att vi helt enkelt
ville servera firskare fisk. Istillet for
den kommersiella fiskebatens langa
omviig fran Ostersjon via Simrishamn
och darefter Goteborg till Stockholm
ser SM4 Tarona till att strommingen
bara reser nagra fa mil innan den
hamnar pa tallriken.

o'o..o"

LEVERANTOR

KOMMERSIELLT
> RENSERI o.

(OFTAST | GOTEBORG)

2021 utgjordes 1,4 ton
(88 procent) av
stromming. Dessutom
hamnade dven lite nors,
sik, piggvar, abborre,
oring och torsk i niiten.

SM' TARONA
L ALANDS HAY
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FISKRENSERIET PA
TAVERNA BRILLO



Sex laxar i en laxask ér lika
mycket av en tungvrickare som

den inkopta laxen ér en svar fraga

for oss. Vara giister élskar lax.
Men den norskodlade stimmer
inte riktigt 6verens med var

syn pa hallbart fiske, samtidigt
som det finns ont om vettiga
alternativ. Darfor ar vi forsiktigt
positiva 6ver att vara inkop

av lax gatt ner samtidigt som
andelen vild lax och regnbéage
okat nagot. I var matbutik
Sturehofs Matmarknad séljer
vi ingen firsk odlad lax fran
Norge och ambitionen ér att
den modellen ska gilla for alla
vara restauranger. Men det

kommer ta tid da vi behover hitta

leverantorer som kan séikerstéilla
jamn tillgang och kvalitet
samtidigt som transporten ir
hallbar. Och framfor allt maste
det smaka bra!

GRILLAD HEL FISK

INKOP AV LAX

e e e 2021 e e s

27 AV VART TOTALA INKOP AV FISK
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NORSK ODLAD
STOD FOR

VAR VILD LAX OCH
ODLAD REGNBAGE

e e e 2020 e e s

30% AV VART TOTALA INKOP AV FISK

e % & %N

NORSK ODLAD
STOD FOR

VAR VILD LAX OCH
ODLAD REGNBAGE

STEKT INLAGD STROMMING

HAV & MARINA RESURSER
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KAXIAR

Finsmakarna och lyx-
lirarna verkar inte ha
tonat ner sina vanor under
pandemin - forsiljningen
av kaviar har faktiskt 6kat
under 2021. 130 kilo
motsvarar ett viirde pa 1,1
miljoner kronor, det ar
lika mycket som en Tesla
S-modell kostar. Atta
hirliga kunder bidrog till
den forsiljningen genom
att bestiilla hem kaviar via
Uber Eats. Vroom vroom
siger vi och fortsitter
var hemleverans av 30-
gramsburkar med

lyxig kaviar.

GKT- OCH VITLOKSGRAVAD
STROMMING

BOQUERONES / ..
- 3/ SENAPSSTROMMING
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Maria Carboni
Restaurangchef Luzette

Vad tar ni med er frdn arbetet under pandemin?

- Vi har tagit tillvara pa tiden genom att se fram
emot och forbereda oss for en fullsatt restaurang
igen. Nya fantastiska menyer ir skriddarsydda
och vi har nya rutiner for stora séllskap.

Vad dir du mest stolt over 2021?

- Att vi ligger vildigt bra till kring hallbar
konsumtion och produktion. Vi ir mycket
noggranna med att stilla om vara menyer sa att
de passar odlingarna pa Ulriksdals Viirdshus och
foljer inkdpspolicyn noggrant. Vi har dven valt att
inte servera anklever pa var restaurang.

Vad dir ditt fokus under 2022?

- Vivill stiirka var identitet och siitta Luzette pa
Stockholms matkarta. Vi ska vara ett levande och
inspirerande brasserie av internationell klass.

OVER 2500 OMELETTER
SERVERADE PA ETT
AR KANSKE TALAR FOR
BAST I STAN?
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EKOSYSTEM
& BIOLOGISK
MANGFALD



I snart sex ar har vi bedrivit
odling pa filtet vid Ulriksdals
Virdshus i Bergshamra. Ett
stenkast fran Haga éir det hir
en idyllisk och naturnira plats
som himtad ur sagornas virld.
Men framfor allt dr det hir
skadeplatsen for en drom vi
lange haft om att komma
nirmare maten, ravarorna
och jorden. Precis som med
var fiskebat dr det hir ett sétt
for hela koncernen att se var
plats i ett storre sammanhang,
som en ldnk i kedjan som utgor
matproduktion.

Och aldrig har var odling gjort

ett storre avtryck dan under 2021.
En tiondel av allt frukt och gront
vara restauranger kopt in ér odlad

av oss sjilva. Det dr en otrolig
okning sedan 2018 da odlingen
bara rickte till tre procent av
var totala gronsakskonsumtion.
Om du nagon gang har odlat
sjilv kanske du kan relatera till

stoltheten och peppen vi kinner

over att kunna servera mat vi
producerat sjilva, det smakar
ju alltid nagra procent godare.

EaRidlopBaA Brodng ARTVAXTEE.
ATAEE
AU
s j
prLEnET
EpRE TALTRED
TR | (RELARTER s
§iF LILEVARTEE ARELALTE inGAOSLINA
VL acesonnin JE % > \
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gt MALLEVRITEL | patabiohigh
SMIAT '

AY KONCERNENS INKGP AV
FRUKT & GRONT KOM FRAN
VAR EGEN ODLING 9091

2018 VAR
DET BARA

Vi odlar inte bara mer och

med béttre kvalitet utan

ocksa fler - varje ar testar de
sex hjiltarna, som vi kallar
vara tridgardsméstare med
Maria Hult i spetsen, nya
gronsakssorter att sa. Men pa
samma séitt som att vart fiske ar
paverkat av viider och vind ar
odlingen det ocksa. En turbulent
och omvilvande sommar med
hiftiga skiften fran hagel till

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD
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sol och regn igen forstorde inte
bara delar av skorden utan
svimmade ocksa over vart
tridgardsland. Men tack vare
tradgardsméstarnas néra relation
till vara kok kunde de forklara att
zucchinin bara blivit lite prickig
av hagel sa att inget behovde ga
till spillo bara for att det inte
sag fint ut.

SALLAT

Pa odlingen jobbar vi med viixelbruk,
ett naturligt sitt att ge tillbaka niring
till jorden och motverka skadedjur och
sjukdomar. Sa hir sag odlingen ut 2021.
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BRONSFANKALEN

AR EN FAVORIT HOS TRADGARDSMASTARNA. BLADET OCH
BLOMMAN ANVANDS TILL MAT, TORKADE BLAD GAR TILL
TEBLANDNING PA EMMER OCH BLOMSTANGERNA FAR STA
| MATSALENS VASER. INGET SVINN HAR INTE!

6 .

Py SRS

UVUDEN

53¢ ASKARMED 0 K NASSLOR

MIKROGRONT FEM OLIKA SORTER ODLAS 25 PLOCKADES VILT | NAROMRADET
LEVERERAT PA 32 VECKOR. VECKOR OM ARET. DET AR 292 UNDER 201 OCH LEVERERADES
MAG) P TALLRIKEN SAGER VI! HUVUDEN PER VECKA! TILL KGKEN.
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En stor nyhet pa odlingen ér att den nya droppbevattningen
antligen kommit pa plats efter nagra ars utveckling. Nu ér den
ovre delen av odlingen helt bevattnad med den hir tekniken
som dessutom drivs av solceller. Droppbevattning minskar inte
bara férbrukningen av vatten, det gor dven viixterna gladare och
skapar en biittre arbetsmiljo for de sex hjiltarna da inga tunga
vattenslangar behover kankas runt.

Zinnia, rudbeckia, harsvans, tuppkam, solros, amaranter och
rosenskéra dr bara nagra av alla de blommor man kan spana in
om man besoker var odling - som alltid &r 6ppen for vara gister.
Ungefir en niondel av marken iér tillignad blommorna som
pryder vara matsalar aret om, antingen nyplockade eller torkade
efter sisong. Vi ir sa gott som sjélvforsorjande pa den hir typen
av viixtlighet, sa niir som pa amaryllisen under juletid som vi inte
riktigt har majlighet att odla i Solna.
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Vi ér inga foresprakare av
veganism. Men vi ir overtygade
om att bittre kott i kombination
med mindre portioner dr nagot
alla skulle méa bra av, bade
ménniska och miljo. Med 6ver
400.000 varmriitter serverade pa
ett ar kan du forsta att vi hanterar
valdigt stora volymer och éven
pa en restaurang som Sturehof
dir fisken har huvudrollen ar
entrecoten en storséljare.
Dérfor handlar en stor del av
var ink6pspolicy om just kott.

Bra producerat kott bidrar
till bittre biologisk mangfald,
minskad anvindning av anti-
biotika och generellt ett mer
hallbart jordbruk. Narodlat
innebéir mindre transporter

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

och utslapp. Darfor ska vi enligt
var inképspolicy endast kopa
svenskt kott - med undantag for
ECC-certifierad kyckling fran
Frankrike och vissa charkuterier.
Fjolarets resultat innebar att
63 procent av allt vart kott var
svenskt. Har finns det rejil
forbittringspotential, samtidigt
som var inkopsstrategi ér helt ny.
Forandring tar trots allt tid.

2021 KOPTE VI IN

[ EEIEE AN A N

56% 20% 18% 4% 2%
NOT FLASK FAGEL LAMM VILT

IR AN I

8%k 10% 6% €5% 4%
VILT FLASK NOT LAMM FAGEL
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EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

STYCKNINGSDETALJER
« « « BASERATPAKIO  « =

FARS- OCH
GRYTBITAR

£

3 se &
ADEL- Nir det giéller hallbart kott vill vi utveckla och utbilda oss
DETAUER sjdlva och vara géster pa andra delar av djuren én de klassiska

" < ddeldetaljerna. I och med det har vi borjat redovisa det hir som
|NALVOP\, SKINN en kategori for att kunna méta och félja upp framover. For att
OCH ANNAT summera Vvill vi helt enkelt se bade mer ilg och mer hemgjord

korv pa giisternas tallrikar!

Vivill ocksa se en 6kning av hallbart
kott, det ar hir vilt kommer in.
Under fjolaret var vilt den kategori
vi kopte allra mest svenskt utav,
84 procent. Malet hir dr saklart
att allt vilt ska vara svenskt.

Vi vurmar for det vilda da det ér
ett nyttigare alternativ till bade
not- och flaskkott. Det dr magrare,
innehéaller mer mineraler och
dessutom klimatsmart da ingen
extra odlingsmark behovs.

Viltkottet koper vi bland annat
fran gardarna Horn och Ekensberg
i Sormland och Adarsnis i Uppland.
Det ér veterinirbesiktigat och
hanterat i godkénda slakterier.

I framtiden vill vi sjilva delta i allt
storre utstrickning under jakten
for att 4n mer kunna sta for var
egen ravaruforsorjning.
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Maria Carboni
Restaurangchef pd Taverna Brillo

Vad tar ni med er frdn arbetet under
pandemin?

- Vi har omvirderat upplevelsen av ett restaurang-
besok och byggt upp starka forsiljningskanaler
utanfor den fysiska restaurangmiljon samtidigt
som vi genomlyst var verksamhet i allt fran
lokaler, utbud och pris. En tuff men mycket
ldrorik period for Taverna Brillo.

Vad dr du mest stolt over 20212

- Alla medarbetare pa Taverna Brillo som fran
en dag till en annan fatt stilla om verksamheten
om och om igen med éndrade restriktioner och
forutsittningar under pandemin. Det kréver
energi och flexibilitet f6r att hela tiden ta nya tag
och forhalla sig till nuléget.

Vad dir ditt fokus under 2022?

- 2022 blir ett fantastiskt ar och vi siktar pa att
vara en fantastisk och underhallande arbetsplats
med trygga anstéllningar som ocksa ska leda

till ett jamnt och hogt gistflode och ekonomisk
tillvaxt.

BRILLO SERVERAR INTE BARA
PIZZA - STORSALJAREN 2021
VAR FAKTISKT PAPPARDELLE
MED SVAMP
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Nir vi paborjade var resa mot

att driva restaurang med mycket
storre medvetenhet om och fokus
pa hallbarhet visste vi att det inte
skulle vara liatt. Omstéllningen
till hallbar konsumtion och
produktion ér helt enkelt en
komplex och snarig skog. Men
maleti slutiindan ir att minska
var paverkan pa miljé och klimat
men dven méanniskors hilsa

sa gott vi kan. Vi ser det som

var skyldighet.

Man brukar séiga att en tredjedel
av all producerad mat i viirlden
gar till spillo. Matsvinnet ir
darfor en global utmaning som
alla star infor och dér ér vi sjilva
saklart inte oskyldiga. Sedan
flera ar tillbaka har koken forsokt

Kanske ir det pandemin som
gjort att vara gister (och vara
medarbetare) kiinner sig lite
laga och behéver mer java i
bade kopp och kropp.

For trots att vi inte haft fler
matgister har férbrukningen
av kaffe gatt upp fran fore-
gaende ar. Det mesta av vart
kaffe och te kommer fran
Bergstrands Rosteri. Precis som
med vinerna jobbas det hir
med olika typer av mérkningar,
som Fairtrade, Krav och
Rainforest Alliance.

sortera matsvinnet pa samtliga
krogar men med tiden har

vi mérkt att det slarvats och
mycket av svinnet inda hamnat
i soporna.

Dirfor dr var hantering av
matsvinn ett av vara stora
fokusomraden fér 2022,
framst genom att viiga den
mat som sléings sa att vi bade
far ut vikt och summa pa det
som gar till spillo. Det handlar
inte bara om att tvinga in en
ny rutin utan ocksa utbilda

var personal for att ge dem en
biittre forstaelse for syftet med
sorteringen. Det hir hoppas

vi mynnar ut i ett konkret
arbetssiitt som du kan ldisa om
i néista ars rapport. Till dess kan

2021 KOPTE VI IN
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HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

du fareda pa vad som serverats

i glasen och kopparna pa vara
krogar, hur mycket vegetariskt vi
faktiskt salt och sjilvklart foljer
vi upp plasthandskarna fran den
ofantligt hoga siffran forra aret.

2'



HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

VIHAR TOTALT 125 OLIKA VINER
PA GLAS INOM KONCERNEN

Ett av vara dldsta och nirmaste
samarbeten éir det vi har med
Jean-Luc Colombo som producerar
vart husvin sedan néstan 15

ar tillbaka. Jean-Luc startade

sin vinverksamhet under
80-talet i Cornas, Frankrike
och tillsammans med sin familj
driver han den én idag. Jean-Lucs
dotter Laure borjade arbeta vid
sidan om sin far 2010 och tack
vare henne har garden konstant
strivat at att arbeta in mer
hallbart och tillsammans ser

de till att stindigt expandera
och utvecklas.

Till exempel anviinder de endast
naturlig bevattning, undviker
kemiska bekdmpningsmedel
och virnar dessutom om den
biologiska mangfalden genom att
plantera andra typer av vixter
kring gardarna. Det hir ger
inte bara rankorna ett naturligt
vindskydd utan attraherar
dven bra insekter. Genom att
forpacka vinet i littviktsglas
minskar dessutom utslédppen
fran transporterna. Aven om
alla Colombos vinrankor ar
ekologiskt certifierade koper
de ibland in druvor fran sina
odlingsgrannar och dérfor ér inte
hela Jean-Lucs sortiment helt
ekologiskt, men nira nog.

Ett riktigt dromsamarbete!

2021 VAR 20% AV DEM HALLBART
MARKTA. | FJOL VAR DET 26°%.

e

For varje ar som gar erbjuder vi fiarre och firre viner md
hallbarhetsmérkning. Samtidigt vet vi att vara sommelierer
arbetar nira vara vinleverantorer och ser den viigen till att
vinerna vi koper in dr producerade pa ett reko vis. Vi vet ocksa
att markningar sirskilt inom dryck ar knepiga och ibland
kanske det rent av ér bittre att istéllet ha en néra relation till
sin producent.

Samtidigt har den hir typen av mirkningar ett stort symbol-
virde, utéver den garant det ér for en schysst produktionsprocess.
Inom koncernen dr Emmer bést i klassen med hela 71 procent
certifierade viner. Dessutom borjade de under fjolaret arbeta
med KeyKegs som ér en losning for vin pa fat. Det innebér
fiarre forpackningar, hallbara transporter och mindre svinn -
utan att gora avkall pa kvaliteten. En vin-vin helt enkelt!

ﬂt
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HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION
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FORSALJNING AV FLASKVATTEN
2021 2018

For nagra ar sedan insag vi att >
mingden flaskvatten som

serverades pa vara restauranger
var totalt orimlig. Ur milj6-
synpunkt kinns det nistan
barockt att siilja bubbelvatten
fran utlandet, &ven arbetsmiljon
paverkas av allt sléipande i mat-
salarna. Diarfor bestidmde vi

oss for att ga over till Thoreau.
Det ér ett slags sodastream for
restauranger, dir vattnet bade
filtreras och kolsyras pa plats.
Till f6ljd av det har ink6pen
minskat med 91 procent pa tre
ar - det ser vi som en stor succé.
Kanske ér det hir sista gangen vi
skriver om flaskvatten i den hér
rapporten for nu borjar volymen
faktiskt bli nist intill obefintlig.
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| FJOL ANV AND ES181.300 I sviterna av pandemin steg anviindandet av forbruknings-
varor som handsprit och plasthandskar - under fjolaret sag
STYCKEN PLASTHANDSKAR vi dock en ordentlig minskning av framfor allt engangs-
-. : - plasten. Det ir for tidigt att siga om det beror pa ett
dndrat beteende bland var personal eller om den globala

tillgangen pa handskar begrinsats kraftigt. Det aterstar att
se till néista ars rapport da vi kan jamfora siffrorna ytterligare.

AN 2020 DA '+07.150 BRUKADES




HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

De senaste tva aren har intresset
for take-away savill som middags- -
kassar fatt en rejil skjuts inom { £
hela restaurangbranschen. Det hir _ ,
har miérkts tydligt hos oss pa ,, |
Svenska Brasserier. Inte bara i B
for att forséljningssiffrorna har o il ]
gatt spikrakt upp utan ocksa for

att var verksamhet utvecklats

29
efter det hiir nya behovet. T E - W Y & F RD G
Under fjolaret 6ppnade till
exempel Sturehofs Matmarknad
en ny filial i Téby, vilket gor att MIDDAGSKASSAR
maten som lagas av Sturehofs

SPOK-KOK xomMER FRAN ENGELSKANS
GHOST KITCHEN OCH AR ETT RESTAURANGKGK
DAR DU LAGAR MAT FGR LEVERANS ISTALLET
Fik SERVERING PA PLATS.

kockar nar betydligt fler. . . L .
Therese Roos, som bossar pa 1 0 8* LEVEP\ANSEP\ FRAN VA RA SPOK'KOK
Sturehofs Matmarknad, far hela - SKEDDE UNDER 2021 (10.000 ik 2020)

tiden mer och mer att gora vilket
bade hon och vi tycker ér kul.

@ © @ © 8 & ® ° & v o @

essutom har vi nu oppnat tota HZZOR
oo kel ptc ks e 5 Z 10 HAMTADES UPP PA TAVERNA BRILLO
oka kvaliteten pa var himtmat. @ ®© @ 08 8 O8O o

Istillet for att maten alltid ska

erereras e S aplem gt zz ] 3 8 5 MIDDAGSKASSAR

vart kunden bor, mojliggdr spok- PRODUCERADES PA STUREHOFS MATMARKNAD

koken att kottbullarna fran AV DRYET 6000 HEMLEYERANSER AV MIDDAGS-
Riche, pastan frin Taverna Brillo KASSAR VAR 35 MILJOVANLIGA, ALLTSA CYKEL
eller skagenroran fran Sturehof ELLER ELCYKEL!

tillagas och levereras inom en
radie av bara nagon enstaka
kilometer. Ju fiarskare desto

godare, det dr ju sen gammalt. STUREHOFS MATMARKNAD ANVANDER S1G AV KARMA FOR ATT
MINSKA MATSVINNET 73 6 KOP BLEV DET | FJOL.

09 © @ @ g © © @ & ¢ & &NV
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pessuTom LevererapEs 15 7' svcken
- JULKASSAR HEM - FOR DEN SOM INTE ORKAR
L LAGA JULMATEN SJALY.

/\

Det ér tydligt att det hiir med att kopa hem bra och villagad
mat ir en trend som kommer stanna. Det bemoter vi genom
att 6ppna dnnu fler spok-kok och matmarknader. Dessutom
ska vi under aret testa att sta for hemleveransen sjilva for
attinte bara ha kontroll éver kvaliteten pa maten utan ocksa
o anstéllningsvillkoren for medarbetarna.




HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

AV VARA SERVERADE
VARMRATTER VAR

2020-16%  20179-13%  2018-11%

/\

Vi ser en svag tillbakagang vad giller de vegetariska och
veganska varmriitterna mot aren innan. Vad vi vet sedan
tidigare ar att manga géster viljer att dta vegetariskt till lunch,
men under pandemin har lunchbeséken minskat vilket kan
vara en forklaring till siffran som vi nu ser. Samtidigt 6kar
utbudet av vegetariskt och veganskt pa vara menyer, till
exempel har Sturehof numera minst en vegetarisk “dagens”.

UNDER 2021 KIPTE

Qe Qa0 s SOV OC L OO0 P peOe > @ @0

72.8'5 AT,
13'.350 SHMMARELK
117 780 s

/\

10 ganger fler sa kallade“Hot&cold”-forpackningar
gick alltsa at under 2021 jamfort med aret innan.
Det dr inom omradet forpackningar som den 6kade
efterfragan pa himtmat blir som allra tydligast.
Och det ér inte bara matladorna som okat, vi kopte
dven in niistan dubbelt sa manga papperskassar
och 20 procent fler sillburkar - alltsa burkar i hard-
plast som vi anviinder till det mesta.
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ORD FRAN RESTAURANGCHEFEN

Matilda Jackson
Restaurangchef pa Riche och Teatergrillen

Vad tar ni med er frdn arbetet under
pandemin?

- Var viktigaste lirdom kommer fran sommar-
projektet Riche Pelago dér vi ldrde oss att det
gar att ha ett mycket mer effektivt kok med en
mindre meny.

Vad dr du mest stolt over 20212

- Jag ér otroligt glad och stolt att vi lyckats ta oss
igenom pandemin utan att avsluta i princip en
enda anstillning. Det har verkligen visat sig att vi
ir den trygga, stabila arbetsgivare som vi vill vara.

Vad dir ditt fokus under 2022?

- Vart fokus ligger pa var personal, att skapa en
bittre arbetsmilj6 och se till att alla kéinner sig
motiverade

KOTTBULLARNA AR
RIKTIGT POPULARA PA
RICHE - OVER 15.000
PORTIONER RULLADES
AV KOCKARNA | FJOL

<
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Jamstilldhet, alltsa fordelning
mellan kon, ér en fraga vi arbetat
med i flera ar. Branschen ir i
manga avseenden mansdominerad
och vi vill visa att det gar att verka
pa andra siitt. Men ska vi vara helt
arliga har det gatt trogt pa den
hér punkten nér vi nu summerar
aret och jaimfor utvecklingen med
tidigare ar.

Det ér enkelt att skylla pa pandemin.

De senaste tva aren har varit langt
ifran det vanliga och istillet for att
kunna fokusera pa framtiden har vi

dagligen kiimpat for var 6verlevnad.

Nir vi nu atergar till ett normalliige
ar det darfor viktigt att vi tar ett
rejilt tag om de hir fragorna.

Det finns flera initiativi branschen,
bade lokala och globala, sa vi dr inte
ensamma att tycka att jamstélldhet
ar angeléiget. Fragan ér, vad gor just
vi at det?

I fjol berittade vi om den nya
forildrarpengen, vart initiativ dér
vi toppar upp 1onen fér dem som
véljer att vara hemma med sina
barn. Vi vill vara en arbetsgivare
som backar vara anstillda nér de
viljer att skaffa barn. Darfor ar vi
mycket stolta att det sedan forra
aret redan ir 13 personer som valt
att stanna hemma med barnen och
toppat upp sin 16n via oss.

RESTAURANG-
CHEFER

BADE
&

Maria Carboni, restaurangchef

Aven om vi har ett uttalat mal om mer jimstillt ledarskap inom
koncernen visade fjolaret en negativ trend. Man ska ha med sig
att siffrorna fluktuerar kraftigt da antalet individer som miits
inte dr sérskilt manga. Restaurangcheferna ligger forvisso pa
en stadig niva men inom o6vrigt ledarskap pekar kurvan nedat.
Med tanke pa mansdominansen totalt sett inom koncernen ér
sammansittningen av chefer en viktig del for att driva igenom
forandring.

CHEFER

2021

%

® MAN
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Som du kan ldsa ut av statistiken har det i det stora hela
inte hint sirskilt mycket vad géller konsfordelningen
pa vara restauranger - riknar man i antalet arbetade
timmar star vara kvinnliga medarbetare totalt for tre
av tio. Tittar vi lite djupare ser vi dock en 6kning av
kvinnor i vara kok - koken som historiskt sett varit den
allra svaraste sektorn att bryta mansdominansen i.

Det iar en glddjande trend, samtidigt ser vi en minskning
av kvinnor i samtliga resterande roller i vart foretag.
Ett steg fram, tva steg bak.

ARBETADE
TIMMAR

UPPDELAT PA AVDELNINE:

8% MAN 16%

55% MAN 5%

5% MAN 25%

667 MAN ‘t1%

TOTALT  ervman 33%

Under 2021 var 44 procent av
alla nyanstéllningar kvinnor
vilket dr glddjande. Dessvirre
verkar det inte synas pa antalet
arbetade timmar, vi hoppas det
jamnas ut till niista ar.
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Vi ser ocksa att aldersfordelningen

bland vara medarbetare skiftat
nagot mot féregaende ar

- andelen i de ildre alders-
grupperna har 6kat och diarmed
har spridningen jamnats ut.
Det ser vi som en styrka, en

dynamisk arbetsplats med utbyte

mellan generationer ir en resurs
som vi vill framja.

Utover jamstilldhet, eller kons-
fordelning, ar jamlikhet minst
lika viktigt for oss. Men det ér ett
omrade som ir betydligt svarare
att méta. Svensk lag ger oss
ingen mojlighet att till exempel
registrera vara medarbetares
etnicitet, sa som vi kan fora
uppgifter om kon. Darfor kan

vi inte basera vart jimlikhets-
arbete pa data och den viigen
folja utvecklingen.

Istéillet far vi vara kreativa

pa andra siitt. Ett sant dr att
anvinda var koncern som en
integrationsmotor och hjilpa
miénniskor som vanligtvis star
utanfor arbetsmarknaden att
fa en vig in. Det dr nagot vi
arbetat aktivt med i flera ar

och under fjolaret lyckades vi
hjilpa tre individer, inte bara
med en anstéllning utan ocksa
arbetstillstand. Vi har ocksa
startat ett samarbete med en
ny partner som under 2022 ska
hjilpa oss att na uti annu fler
kanaler och utveckla det hir
omradet med oss. Vi ser fram
emot att folja upp det i niista ars
rapport.

ALDERSFORDELNING

ANSTALLDA

1% 1%
38% 8%
28% 3%
22 1%
8% 5%
3% 1%

Kikar vi pa fordelningen av alder hos vara medarbetare
ar det tydligt att det har jimnats ut mellan segmenten.
Vi vill vara en arbetsplats déir unga savil som gamla
vill etablera sig inom och stanna kvar pa, sérskilt de
allra dldsta som kan se pensionen hégra. Utbyte mellan
generationer och erfarenheter anser vi vara en stor
tillgang och nagot vi som foretag tjanar pa, till skillnad
fran en allt for homogen arbetsgrupp.
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Vi dr inte bara en koncern som
sysslar med mat - kultur ir en
annan central del av vart DNA.
Till oss kommer du alltsa inte
bara for att dta en god bit mat
och dricka ett gott glas, du kan
dven se en konstutstillning,

ga pa konsert eller dansa

till en DJ. Det ér den hir
kombinationen som vi tror gor
vara restauranger unika och
varfor de har blivit sa populéra.
Visst, idag ir det manga
krogar som erbjuder musik
och konst men vi vill inda sla
oss pa brostet och hévda att vi
var bland de forsta i Sverige
med att samla den hér typen
av upplevelser under ett och
samma tak. Det dr darfor Lilla
Baren pa Riche eller O-baren
kan betraktas som institutioner
i Stockholms kulturliv idag.

Men som du vet har pandemin
inte bara slagit hart mot restaurang-
branschen, kulturen har dven den
fatt lida. Det miirks inte minst néir
vi summerar fjolarets evenemang
pa vara egna scener. Under 2021
erbjod vi ynka 34 livespelningar,
vilket kan jamforas med 151
stycken ar 2019. Begriinsade
oppettider och minskad

budget paverkade tyvirr vart
kulturutbud. Men det har inte
stoppat kreativiteten som alltid
hittar nya viigar, under fjolaret
var till exempel Lilla Baren pa
Riche med och sliappte fem olika
skivor med artister som Jay-Jay
Johansson, Sjilen och Virke.

305 DJ-SPELNINGAR

0% MAN 30% KVINNOR
62% MAN 38% KVINNOR
62% MAN 38 KVINNOR

Precis som med livemusiken har DJ-verksamheten sett en rejil
minskning mot tidigare ar. 2019 erbjod vi 830 DJ-spelningar
vilket dr mer én dubbelt s manga som i fjol. Men ér det en
ursiikt for simre konsfordelning? Det tycker vi verkligen inte!
Fjolaret blev vart mest ojimstiillda i DJ-basen sedan vi borjade
miita och redovisa de hér siffrorna. Déarfor har vi nya bokare
pa plats pa bade Riche och Taverna Brillo som vi hoppas ska
hjilpa oss att viinda pa den hiir trenden.

Calle Carboni,

konstasyvarig
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=% HAR DU NAG_(_!N GM:IG BLIVIT OROLIG FOR ATT DITT
,___u,_ f : TOABESGK Pi RICHE SKA FILMAS
ﬁ } MED (VERVAKNINGSKAMERA OCH SYNAS PA TV-

SKARMEN UTANFOR?

TﬁTA LT A N TA L DU KAN VARA LUGN, DET AR BARA ETT SKAMT.
DET AR I SUALVA VERKET ETT KONSTVERK, SAFE

UTSTALLNlNG AR AP\ 20 21 ZONES NO. 8, GJORT AV JONAS DAHLBERG OCH SOM
SUTTIT DAR SEDAN 2003.

Efter nagra ar med forbéttringspotential

2021 't6% MAN $8% KVINNOR ar vi glada att se fjolarets resultat som

6% ICKE-BINARA—" néstintill ir helt jamstillt. Dessutom dr
vi stolta 6ver att inte bara representera

2020 63% MAN 377 KVINNOR kvinnor och min utan att dven icke-
2017 7% MAN 33% KVINNOR binira far ta plats i vara lokaler.

Vi dlskar inte bara musik, vi presenterade viixter som For tredje aret i rad bjod

iar ocksa vildigt passionerade innehaller hallucinogena Ulriksdals Virdshus in

for konst. Sa pass mycket substanser. Stjirnskottet Yngvild organisationen Ensamma

att vi antagligen ér den enda Saeter hade en utstillning Mammor for att dta julbord.
restaurangkoncernen som har pa Lilla Baren pa Riche dér Nistan 100 ensamstaende

en medarbetare som uteslutande askadarna motte taktila och mammor med barn kom till
jobbar med konst. Calle Carboni skulpterade foremal gjorda av virdshuset pa annandagen for
heter han och ser till att var motorcykeldelar, metallnitar, att avnjuta julbordet som vanliga
permanenta konstsamling vixer kedjor och pilsbitar. gister - men pa var bekostnad

ar for ar och tar stiindigt initiativ forstas. Det hir initiativet

till intressanta samarbeten med L kommer fran insikten om det
en bred skara konstnirer. | matsvinn julbordet leder till och

[ =l
Ett populirt exempel fran i fjol istéllet for att slinga 6verbliven
var eleverna fran Handarbetets
vanner, en av fa skolor som
fortfarande lar ut textilt hantverk,
[

mat kan vi gora nagot gott och
ge de hir familjerna en extra

som fick gora om textilierna pa

Jonas Bohlins lampor pa

lyxig jul.
Taverna Brillo.

R

@B \gb! <Teamma
f EN DEL AV FRYSHUSET

har ett intresse for hur vi
uppfattar och tolkar var omviirld
och stillde ut teckningar pa
Ulriksdals Virdshus dér hon

Konstniren Susanne Vollmer l; I

-
——— e —
S

"
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ORD FRAN RESTAURANGCHEFEN

Angelica Lindberg
Restaurangchef pa Sturehof

Vad tar ni med er frdn arbetet under
pandemin?

- Vi har lirt oss att ssmarbeta mer 6ver
avdelningarna och att snabbt kunna stilla om bade
vad giller schema och bemanning. Nu kinner vi
oss stirkta och borjar landa i en ny vardag med
hogre tryck.

Vad éir du mest stolt over 2021?

- Att vi under de allra tuffaste perioderna inda
lyckades behélla all var personal och sikrat deras
arbete, det ir vi otroligt stolta 6ver. Vi utokade
dven var uteservering for att se till giisternas behov
att kunna sitta mer avskilt och utomhus.

Vad dir ditt fokus under 2022?

- Att fa en bittre 6verblick 6ver vart svinn bade
vad giller mat och dryck - och siitta stopp for det.
Vi vill ocksa oka vart NPS och fortsitta utveckla
var butik med ett &nnu hérligare utbud.

¥
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Det avslutande kapitlet av

den hir hallbarhetsrapporten
kommer framfor allt handla
om eftfekterna av pandemin.
For ska vi prata om ekonomisk
tillvaxt ar det omajligt att
uteléimna de utmaningar vi statt
infor de senaste tva aren, hur
verkligheten sett ut nir man
driver restaurangforetag och
vilka av stoden som politikerna
lovade vi egentligen fatt ta del av.

Samtidigt vill vi ocksa lyfta det
positiva, som att koncernen har
fatt sin forsta Guide Michelin-
stjdrna eller att vara géster trots
alla utmaningar verkar mer
nojda med sina besok hos oss édn
nagonsin tidigare. Vi vill ocksa
visa pa hur vara medarbetare
utvecklats och utbildats.
Déremot kan vi inte redogora for

nagon medarbetarundersokning,

Delvis pa grund av pandemin,
delvis pa grund av nytilltridda
ansvariga kommer arets
undersokning ga ut forst efter
den hir rapporten tryckts.

Vi ser déarfor fram emot att visa
dig resultatet néista ar istiillet.

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

2021 VAR KONCERNENS GENOMSNITTLIGA

NET PROMOTER SCORE 58

UNDER 2020 L/AE SAMMA SIFFRA PA 51

Aven om det har varit ett kimpigt ar avslutar vi 2021 med
koncernens hogst métta genomsnittliga NPS sedan 2018, wow!
For oss ér det ett tydligt bevis pa att vart harda slit uppskattas av
vara gister. Men sluta inte betygsitt oss for det - hall utkik efter
mailet du far efter ett bes6k pa nagon av vara restauranger.

=
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Vart digitala utbildningsverktyg
Learnster har verkligen kommit
till anvindning och totalt 31
olika utbildningar erbjods under
2021. Jamfor det med 2020

da vi bara kunde erbjuda tre

och forandringen ér total.

Vad betyder det hiar da?

Jo, under fjolaret deltog i

snitt 25 medarbetare per
utbildning vilket ger en
totalsiffra pa 791 genomforda
klasser. Bland utbildningarna
kan du vilja att utveckla dina
kunskaper i lonekriterier,
arbetsmiljofragor och
onboarding for nyanstillda.

Extra kul ar det att se att

var héallbarhetsutbildning,

som utvecklades efter forra
arets rapport, hade hogst

antal deltagare. Totalt 166
medarbetare gjorde klart
kursen dir vi berittade mer
om vart arbete kring matsvinn,
sopsortering, SM4 Tarona och

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

odlingen pa Ulriksdals Virdshus.

Grattis Aira, vart senaste tillskott pa Djurgarden som inte bara
fick lysande recensioner under fjolaret - de blev ocksa belonade
med sin forsta stjarna fran Guide Michelin! Att 6ppna en krog
med stjarnambitioner mitt under radande pandemi och lyckas
na hela viigen fram ir en otrolig bedrift och en inspiration for
hela koncernen. Men kinner vi Tommy Myllymiki ritt ligger
siktet betydligt hogre och diirfor hoppas vi pa mer i framtiden.

1o
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@ ARETS
MEDARBETARE

Vi vill passa pa att siiga grattis

till Linn Helin som blev arets
medarbetare 2021! Linn har jobbat
med oss sen 2016 och bland annat
skott gronsaksinkopen pa Sturehofs
Matmarknad men éven varit ansvarig
for personalen och logistiken kring
vara middagskassar. Hon har éven
arbetat fyra siisonger ute pa odlingen
vid UlriksdalsVérdshus.

Sedan februari 2022 jobbar Linn
pavart nya kok som ska ha hand
om alla restaurangupplevelser
utanfor vara lokaler, alltsa butiker,
e-handel, leveranskok och catering.
Dir ska Linn vara ansvarig for

allt som ror logistiken och
administrera webshopen.

Vad dir det roligaste med att
Jjobba pa Svenska Brasserier?

- Framfor allt att det finns
mycket olika roller och att

det alltid héinder nagot nytt.
Jag har nog aldrig haft samma
arbetsuppgifter i mer én ett ar.

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

Vad tycker du Svenska
Brasserier skulle kunna
gora bdttre?

- Jag hade onskat att det blev
tydligare som arbetstagare
vilka val man kan géra inom
foretaget som sedan kan leda
till varierande roller, helt
enkelt en mer tydlig trappa
for hur man kan utvecklas.
Sedan hade det varit fint att
se fler internutbildningar och
workshops for att utvecklas
paplats!

Vad tycker du Svenska
Brasserier gor bra?

- Det &r ett generost foretag
som virnar om sin personal.
Vi dr duktiga pa att hela tiden
starta nya roliga projekt och
vara i framkant.




Avslutningsvis vill vi forsoka
redogora lite kort for hur
vardagen under pandemin

sett ut for ett foretag som vart.
Vi talar om tva ar av konstant
osikerhet och kamp. Det har
varit sa pass osiikert att vi under
manga fredagar har kliat oss pa
huvudet for vi helt enkelt inte vet
om vi far ha 6ppet efter helgen.
Ombytliga och svartolkade
beslut har gjort att trycket pa
oss varit stort.

Aven om vi har tagit del av alla
anstand och permitteringar
som erbjudits dr sanningen
bakom kulisserna att det
foregatts av en otroligt kriivande
process. Da har vi inda ett eget
supportkontor som kan hjilpa
till med alla ans6kningar.

Det gor oss 6dmjuka infor vara
branschkollegor, dir ménga
inte alls dr lika stora och rigida
som vi och déarfor maste haft
det annu tuffare.

Allting kokar ner till krangliga
regler och tidskrivande
processer samt utbetalningar
som i sin tur inte gatt fort.

Hiir redogor vi for hur en sadan
process kan ha gatt till och hir
nagonstans finns en forklaring
till varfor det varit svart for
var verksamhet att driva pa
andra fragor éin de absolut
nodvindigaste - gud vad det
har gatt at tid.

— PROCESS
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PERMITTERINGS-

ANSOKAN

&
KOMPLETTERING

&
KOMPLETTERING

&
KOMPLETTERING

&
AVSTAMNING

&
PERMITTERING

PERMITTERINGAR 2020-2021:

DRYGT 300 MEDARBETARE PER AR
TOTALT 25103 TIMMAR

TOTALT 1 7 ANSOKNINGAR

HAR GJORTS FOR PERMITTERINGAR.

N J.%A@

« EN ANSOKAN INNEBAR
MINST TRE KOMPLETTERINGAR

EN KOMPLETTERING
TAR MINST ¢H

306 TIMMAR TOTALT
HAR LAGTS PA
KOMPLETTERINGAR
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A7 Dl FEM BOLAG HAR VI GIORT

o e %
N ANSOKNINGAR FOR PERMITTERINGAR, & = 4 \ &
«°* i ANSTAND OCH ANDRA BIDRAG. - {f‘_{;@ o "%
% ’&: = * &,
% 3\ 9 =
y | \'\‘(’
y ¥

)7 VARJE ANSUKAN
& MASTE GRANSKAS OCH
&7 REDOVISAS AV REVISOR,
< VILKET HAR éosrATRoss Ve |
‘_lMILJ NK P

oo | UNDERLAGFURANSIKNINGARNA.

EKONOMIKONTORET LAGT
TIMMAR PA ENDAST ATT TA FRAM

REGLERNAFOR &
VARJE ANSGKNING HAR ANDRATS
LiPANDE VILKET INNEBURIT AT~
7 5/, AV DEM HAR BEHGVT JUSTERAS.

< Vi viintar fortfarande beslut pa 14 ansokningar.
Pa en och samma fraga till Tillviixtverket har vi fatt
upp till tre olika svar.

Ungefir sex samtal per manad, under sex manader, har
behovts gora till Tillvixtverket. Genomsnittlig vintetid
for ett sadant samtal dr 29 minuter vilket innebér att
var HR-avdelning har tillbringat 18 timmar endast i
telefonko under det halvéret.

't




ORD FRAN RESTAURANGCHEFEN

Tommy Myllyméki
Restaurangchef Aira

Vad tar ni med er fran arbetet under
pandemin?

- Att inte ta nagot for givet. Den lirdomen har vi
alltid med oss men den har gillt sérskilt mycket nu.

Vad dir du mest stolt over 2021?

- Jag dr saklart vildigt nojd med att vi har fatt var
forsta Guide Michelin-stjidrna.

Vad dir ditt fokus under 20222

- Vi jobbar vidare mot att gora arbetsplatsen och
allas roll &nnu tydligare och sjélvklart siktar vi
mot ytterligare prestige i form av utmirkelser.
Personligen jobbar jag med att ha en organisation
som leder restaurangen framat pa egen hand,
sjilvstiandigt.

PETIT FOUR-VAGNEN PA
AMRA AR EN UPPLEVELSE | SIG
- 6678 STYCKEN SMA
DESSERTER SERVERADES

FRAN DEN | FJOL!
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SLUTORD FRAN VD

9

Jag dr en VD som i skrivande stund ser tillbaka pa fjolaret med
kénslor av respekt, ddmjukhet och stolthet. 2021 blev dnnu ett
hindelserikt ar dir vi behovde fortsétta hantera pandemin i den
dagliga verksamheten samtidigt som vi pa allvar accelererade
var digitala resa.

£

Jag hyser stor respekt for alla medarbetare som har kimpat sig
igenom alla de stunder nér vi inte vetat hur morgondagens
oppettider och schema egentligen sett ut. Jag ir 6dmjuk infor alla vara
stamgiister som har varit med oss néir det varit extra tufft, om det sa
ar for att besoka restaurangerna eller bestilla hem sin upplevelse.
Jag ér stolt dver att vi vagade testa nya saker. Stolt dver att vi tog
Svenska Brasserier in i den digitala virlden pa riktigt med insikten
om att morgondagens gist vill konsumera sin mat utifran sina behov.

.

I slutéindan ir vi pa viig i samma riktning som resten av samhéillet,
alltsa att de tekniska l6sningarna tar 6ver i allt storre grad.

For oss ér det viktigt att det inte bara blir en gimmick, utan att
tekniken ér dér for att underlétta for var verksamhet samtidigt
som gistupplevelsen forbéttras i linje med hur restaurangerna
drivs. Utmaningen ligger i forstaelsen och engagemanget bland
medarbetarna, for hos géisterna finns oftast redan beteendet och
intresset - bara vi ger dem mgjligheten.

Nir jag blickar tillbaka 6ver aret som gatt finns det saklart ocksa
en hel del att reflektera kring vart hallbarhetsarbete.

De saker jag ér mest stolt over:

- Odlingen pa Ulriksdals Virdshus, vi gor jord till bord pa riktigt!
- SM4 Tarona och vart arbete kring fisket

- Arbetet kring jamstéllt ledarskap som visat stor utveckling
senaste aren

De saker jag éar mindre stolt 6ver:

- Den odlade laxen fran Norge som inte ér i linje med hur vi
tanker pa vara hav. Hur viger vi efterfragan mot utbud?

- Matsvinnet, det slings alldeles for mycket mat hos oss och i
sambhéllet i stort

- Att vi fortfarande inte har en kvinnlig bar- eller kokschef
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- SLUTORD FRAN VD

Framat kan jag bara konstatera att vi har mycket pa gang. l
Jag lingtar eftar att fa inviga var forsta restaurang pa S6dermalm

under 2022 och att vi kommer 6ppna fler leveranskok sa allt fler

giister kan ta var upplevelse hem till sig. Sturehofs Matmarknad (
viixer sa det knakar och jag tror starkt pa att erbjuda middagskassar

av hogsta kvalité till fler fororter i Stockholm.

Diremot maste vi bli biittre pa kompetensutveckling och det hir
ir verkligen ett omrade som har fatt lida under pandemin.

Jag tycker att mina medarbetare fortjanar att utvecklas mer én de
far gora hos oss idag. Vi ska se till att fler ser var koncern som en
karridrmojlighet for livet. Jag vill att vi tinker lingre och ser vad
vi kan erbjuda for att skapa ett hallbart arbetsliv.

Det ér ocksa viktigt att vi fortsatt fokuserar pa kvinnlig ledare,
jagvill girna se en kvinnlig koks- eller barchef inom kort.
Tillsammans med vart fiskrenseri och odlingen pa Ulriksdal ér
det hiir tre centrala delar for vart bidrag till en bittre planet for
kommande generationer.

Med det sagt ir jag enormt tacksam over att jobba pa Svenska
Brasserier. Vi ir ett foretag som bestar av motiverade medarbetare
som konstant ir i rorelse dér vi vagar ta ut sviingarna, ta ansvar
och alltid vill bli béttre. Var riktning ir, som jag ofta séiger,

uppat och framat!

- Niklas Johansson, VD
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