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Nu érvi tillbaka efter ett

kort uppehall, med en
hallbarhetsrapport for tiden
2023 - 2024. Mycket har hint
i var koncern under denna tid
med fyra nya restauranger och
tyvirr ett hejda till Taverna
Brillo. Hallbarhetsfragorna
glomdes inte bort men de
nedprioriterades och sa vill

vi inte ha detigen! Den hir
rapporten blir den sistaien
rad avredovisningar som borjade
2018 och ir startskottet pa ett
nytt hallbarhetsarbete. Detta
arbete ska formas utifran

L
AMBITIONEN
AR LANGSIKTIG
POSITIV
PAVERKAN
vy

de nyaregler och lagar som EU
har kokat ihop at oss och som
kraver mer detaljerad métning
av just hallbarhetsfragor. I
skrivande stund dr det oklart
hur mycket just var koncern
kommer att omfattas av det
nya regelverket. Men sékert

ir att det kommer att paverka
utformningen av framtidens
rapportering. Vi har redan
paborjat ett arbete som skiftar
fokus till den férnyade

lagstiftningens perspektiv:
Miljopéaverkan, Personal,
Sociala forhallanden, Respekt
for ménskliga rittigheter och
Motverkan mot korruption.

Nir vi borjade hallbarhets-
rapportera 2018, genomfordes
en grundlig intressentdialog

och viisentlighetsanalys som

vil motsvarar dagens krav pa
dubbel visentlighetsanalys.

Vi kénner oss trygga med en bra
forstaelse for hur vi paverkar och
blir paverkade av var omgivning.
Hallbarhetsarbetet bestar och
intensifieras med andra ord.

Vi har ju sett vad som hénde nér
vi slutade miita! Det kan den som
vill lisa mer om i rapporten!

Under verksamhetsaren

2023 och 2024 har Svenska
Brasserier fortsatt att navigera i
en utmanande och oférutsigbar
omvirld. Efterdyningarna av
pandemin, kombinerat med
lagkonjunktur och ett generellt
oroligt virldslige, har skapat

en komplex affirsmiljo déar
omsittningen varit svar att
forutspa och planera for.

Det har paverkat verksamhetens

stabilitet och vara forutsiittningar

att skapa langsiktig hallbarhet.
Vi ser fler specifika utmaningar
som vi hanterar och kommer
att hantera framover. Bland

INTRODUKTION

annat att fler medarbetare
lamnat restaurangbranschen

for att soka sig till nya sektorer.
Detta har lett till 6kat behov

av nyrekrytering och fokus

pa att utveckla och behalla
kompetens inom organisationen.
De skatteanstand som upptogs
under pandemin borjade betalas
tillbaka under verksamhetsaret
2024 och belastade var ekonomi.
Investeringar i befintliga enheter
och forviarv samt uppstart av

ny verksamhet som exempelvis
Gondolen, har tagit mycket tid,
energi och kassa i ansprak.

Trots dessa utmaningar har

vi konsekvent hallit fast vid

vara virderingar och vart
hallbarhetsarbete, med
ambitionen att skapa langsiktig
positiv paverkan inom omradena
miljo, ménniska och ekonomi.
Denna rapport sammanfattar
vara anstringningar, utmaningar
och framsteg under 2023 och
2024, samt utgor en grund for
vart fortsatta arbete att stirka
var verksamhet i en alltmer
komplex virld.

Matilda Jackson
Verksamhetsledare &
Styrelseordforande

Thomas Mortensen
Verksamhetsledare




INTRODUKTION

VILKA AR VI?

Vid slutet av 2024 utgjordes Svenska Brasserier av 14 restauranger.

LUZETTE STURE HOF, GONDOLEN
RICHE @Df KANTINEN
ULRIKSDALS

VARDSHUS s AKVILEJA

i e Cofe pelage
Kokt

THE T HILLS

SV GRS i




INTRODUKTION

VAD HANDE UNDER DESSA TVA AR?
2023 2074

VI KOPTE MAT IL"O 180 ILJONER KR
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VI VAR ARBETS- 7|+8 ? 5 0 FANTASTISKA
GIVARE AT MEDARBETARE
VI SERVERADE 603 87l+ 75 7 76 HUNGRIGA
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For att synliggt')r hur
verksamheten paverkar och
paverkas av den marina miljon
har vi valt ut mal 14. Det ér inga
stora fordndringar for inkop av
fisk men vi noter pa och sakta
men sikert tar vi oss dit vi vill.
Genom ett dedikerat arbete

okar vi kunskapen kring fisket i
Sverige och fortsitter forse vara
restauranger och i forlingningen
vara gister med hallbart fiskade
fisk och skaldjur.

Vi koper i forsta hand hel fisk for
att sjilva skira och kontrollera
ravaran. Det ger vara giister
toppkvalitet och smak, bésta
mojliga pris och en firsk ravara
for vara kok att arbeta med.

I och med att hantera fisken
genom en storre del av livs-
medelskedjan sa bygger vi
kunskap inom foretaget
istiillet for att forlita oss
pa externa tjinster.

LAXEN

Det gick inte att léingre fa

tag pa vildfangad lax i den
omfattningen som vi 6nskade,
da fiskekvoten var for liten pa
grund av brist pa fisk. Det ér
sorgligt och belyser det faktum
att fisket i Ostersjon inte r
hallbart. Under 2023 och 2024
kopte vi lax odlad i Norge, men
vi forsokte minska dessa inkop

INKOP AV FISK
VIA AUKTION
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FISK
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SKALDJUR
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eftersom vi saknade full insyn

i hur odlingarna i Norge ser ut
och hur fodret till dessa odlingar
hanteras. Dérfor ser vi en
procentuell minskning av inkop
av odlad lax. Vi fortsitter att

kan ersitta den odlade laxen.

Slutligen har vi var lilla
ogonsten, fiskebaten SM4
Tarona. Vi skaffade den nir
det inte lingre kindes hallbart
att handla fardigfilead fisk
som transporterades langa
striackor nér vi har god tillgang
pa fisk i vara vatten bara nagra
mil bort. Nirheten till havet
och den direkta nirvaron i
Ostersjt')n ger oss dessutom
ovirderlig kunskap och insikt
om naturens foranderlighet
och ekosystemens kénslighet.
Under 2023 och 2024 blev det
inte mycket fiskat, da vi hade
problem med Tarona, men vi
planerar att ateruppta fisket
under 2025.

leta efter andra produkter som

2023 - 2022
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INKOP AV LAX

INKLUSIVE REGNBAGE

eoos..202%...

14 AV VART TOTALA INKOP AV FISK

0oveool023.....

167 AV VART TOTALA INKOP AV FISK
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15°% AV VART TOTALA INKOP AV FISK
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EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

For att synliggora hur var
verksamhet paverkas av och INKOP AV FRUKT OCH GRONT
paverkar var natur sa har vi valt
mal 15. En trend vi sag under
2023 och 2024 var att vi salde 2 Oz Ii.
mer mat i relation till dryck. Vara

gister hade helt enkelt indrat 2 O 2 3
sitt beteende efter pandemin och
lagkonjunkturen. Koncernen z 0 2 2

SR R iy PROCENTUELLA ANDELEN FRAN
och var paverkan pa miljo och VAR EGEN ODLING, | KRONOR

klimat. Vilka ravaror vi valde och
fortsiitter att viilja paverkar vart

klimatavtryck. Vi vet att frukt och ~ siisonger. Fram till och med 2023 avsta fran att ta gronsaker
gront har mindre klimatpaverkan ~ okade volymen och leveranserna.  fran vir egen odling. Men

jamfort med kott och déarfor Men 2024 hann odlarna helt 11 av 14 restauranger fick

uppmuntrar vi vara restauranger  enkelt inte med att producera gronsaker som odlats max

att alltid servera vegetariska i den takt koncernen vixte. 12 kilometer bort. Fokus

alternativ och att se 6ver Vidret under 2024 var dessutom  for odlarna framéver dr att

mingden gront pa tallriken. utmanande med en blot och fordjupa relationen med koken
kall var vilket orsakade dalande och matsalarna for att 6ka

Viar egen odling har nu levererat ~ procentandelar egenodlat i medvetenheten kring var

gronsaker, 6rter och blommor koncernen. Fran att leverera till egen odling.

till vara restauranger under 8 alla fick nu nagra restauranger

oVarf'(irharvienegenodling? @0 83 $TIVQ QOIS SIVVOCPL G QO S SOICVOOSP

® _Foratt 6ka medvetenheten om  -For att vi i praktiken tar -For att vara véigvisare for var :

¢ matproduktionens paverkan pa  ansvar for Svenska Brasseriers bransch! Vi vill forsoka hitta 3

: samhdillet. Vi vill skapa debatt klimatavtryck genom att nya vigar for branschen att géra o

¢ Ocheftertanke runt matens flytta produktionen niirmare restaurangbesoket mer hallbart. e

e ursprung. konsumtionen. %
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SA HAR SVARAR YARA KOCKAR PA FRAGAN OM VARFOR
DE VILL HA EN EGEN ODLING | KONCERNEN.

- KVALITETEN PA RAVARORNA, DAGSFARSKT PA RIKTIGT OCH
LANG HALLBARHET.

- MOJLIGHET ATT PAVERKA UTBUDET OCH SORTIMENT INFOR
NASTA SASONG

- FRAMFGRALLT STOLTHETEN ATT SOM STOR KONCERN KUNNA
ERBJUDA NARODLADE GRONSAKER AV OTROLI KVALITET OCH
| ANVANDBARA MANGDER, ALLTSA INTE BARA GRTER UTAN
BRA VOLYMER AV DIVERSE GRONSAKER




EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

Om du besoker nagon av vara
restauranger kommer du med
storsta sannolikhet se vara
egenodlade och egenplockade
vixter i vaserna. Det ar vi
mycket stolta over eftersom vara
blommor bidrar till biologisk
mangfald, schysta arbetsvillkor
och korta transporter. Samtidigt

som de ér otroligt vackra och Vi har en egen florist som ir anstélld hela aret for att odla, plocka,
aterspeglar den séisong och hantera och dekorera med blommor och annat vixtmaterial fran var
omgivning som vi verkar i. omedelbara nirhet.

INKOP AV SNITTBLOMMOR

2024105 466 KR 12/
5023 111 000 kR
2022 195 331 kYR

2021 233 075 kR g
2020707 337 KR ™
2017 1224 591 KR 2019
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EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

Vivill jobba med lokalt kott och
med lokalt menar vi svenskt
kott. Vivill genom det bidra

TOTAL ANDEL

§(\GP AV KOTT

VIKT NOT FLASK FAGEL LAMM VILT SVENSKT

till att djuren som vi serverar
vara giister har levt ett bra liv,

att de i mojligaste mén bidrar
till biologisk mangfald och att
den mat djuren dter i mojligaste
man ocksa ir producerad

lokalt. Kott bidrar stort till
utslapp av vixthusgaser. Vi har
restauranger som serverade
mycket kott och det kommer

vi fortsitta att gora dven i
framtiden. Men vi kommer att ta
vart ansvar for hur denna ravara
produceras. Notkott fortsatte att
vara den typ av kott som vi kopte
mest avoch 77% av dessa inkop
var svenskt kott.

Tyvirr sa ser vi att andelen
svenskt kott minskade mellan
2023 och 2024. Framst
lammkott, dir endast 17% av allt
inkopt lammkott var svenskt.
Det handlade ofta om tillgang,
vi fick helt enkelt inte tag pa
den méngd vi 6nskade. Sa en
liten uppmaning till svenska
lammbonder, vi vill se fler
betande far pa era dngar! Sa att

202% 177N 492 18%
2023 87TN Y49 17%

2022 777N 53x 15%
2021 61N 56x 20%

vi i forlingningen kan servera
mer svenskt lammkott. Viivar
dnde ska se till att fortsiitta kopa
det svenska kott som finns.

Vi kéinner generellt av en storre
efterfrdgan pa kottritter men
det betyder inte att vi ska sluta
erbjuda vegetariska alternativ.
For oss dr det viktigt att alla ska
kinna sig vilkomna, det giller
oavsett om du éter kott eller e;.

ANDEL SALDA VEGETARISKA
0CH VEGANSKA VARMRATTER

2024
2023
2022
2021

2%%
24%
18%
18%

6%
‘Y%
5%
‘Y%

3%
5%
17
2%

16%
83%
15%
63%
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For att synliggora hur vi jobbar med
att fa till en rittvis férdelning av
resurser, kunskap och inflytande
har vi valt att jobba med méal 5 och
10. Det idr en utmaning ar att méta
jamlikhet. Hur gor man det?

Tills vi har kommit pa en smart
16sning kommer vart fokus frimst
framst ligga pa jamstilldhet och

var konsfordelning.

I Svenska Brasserier ér vi fler
miin in kvinnor pa niistan alla
avdelningar och tjinster. Nar vi
tittar pa antalet arbetade timmar
sa var det ca 65% mén som stod
for arbetet bade 2023 och 2024.

Andelen kvinnliga restaurangchefer

minskade kraftigt mellan 2023
och 2024. Det hiir kommer vi hélla
ett extra dga pa framover, da vi
efterstriavar ett jimstélld ledarskap
i var koncern.

FORDELNING

60%
30%
NA
'8
1%
38%
28°%
22
8%
3%

ANTAL

MEDARBETARI

750
'8




VILKA AR VI SOM JOBBAR
| SVENSKA BRASSERIER?

Vi strévar efter att vara
medarbetare ska spegla den
mangfald som vi ser hos vira giister
- méanniskor i alla aldrar, kén och
nationaliteter. Over tid s ser vi
att vi har en bra spridning 6ver
aldrarna pa vara medarbetare, men
att aldersgruppen 20-29 stigit de
senaste tva aren. Nir vi oppnar nya
restauranger sa ir det naturligt att
denna grupp blir storre. Vi tror att
det kommer att jimna ut sig under
de niirmsta aren eftersom vi inte
planerar for fler nyetableringar.
Som ettresultat av att vi kan
erbjuda flexibla anstéllningar
anpassade till individuella behov,
har vi en hérlig sammansittning av
mén och kvinnor i olika aldrar, dir
var yngsta medarbetare var 16 ar
och var éldsta 72 ar.

2024 var ett ar da koncernen viixte
med fler restauranger och fler
anstiillda. Vid 2024 ars slut var vi
drygt 700 hirliga personer inom
Svenska Brasserier. Manga av
vara medarbetare hade sitt arbete
hos oss som sin huvudsakliga
sysselsiittning. Men vi hade ocksa
personer som av olika anledningar

valde att arbeta ett mindre antal
timmar, for att till exempel dven
kunna studera.

2024 var ett for manga foretag
ekonomiskt utmanande ar, sa iven
for oss. Att utbilda och rusta vara
ledare med kunskaper som gor att
de mer effektivt kan bemanna och
driva vara restauranger, hjilpte
oss mycket under aret. Under
2024 utbildade vi vara ledare i
effektiv schemaléiggning, hur vara
kollektivavtal fungerar och hur
man arbetar for att uppna en bra
arbetsmiljo.

Genom de konstutstéllningar vi
har pa vara restauranger belyser
vi olika hallbarhetsfragor.

Ett exempel pa hallbarhetsfraga:

Hur forhaller sig individuella och
kollektiva minnen till folkmord och
krig, och hur vissa folkgrupper blir
behandlade pa olika sditt.

Sanna Fried maj 2023 Bar Brillo
”"Min farmor Hédi Fried”, handlar om Sanna Frieds farmor, och
derasrelation och vad det innebér att leva som tredje generationen
till en overlevande fran ett folkmord. I oljefirg tolkar Sanna
Fried privata foton pa hennes farmor, som gammal och ung.
Med tavlorna vill Fried skapa en utstillning som ocksa ér en
motesplats for samtal och reflektion.

15
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For att forsta hur det var
konsumtion och produktion
paverkar var omvirld och vara
gister sa har vi valt ut mal 12.

Nir vi paborjade var resa mot att
driva restauranger med mycket
storre medvetenhet om och
fokus pa hallbarhet visste vi att
det inte skulle vara litt. Under
de senaste arens satsning pa
take-away har utmaningarna
varit manga med att hitta ett
hallbart forhallningssétt till
forbrukningsmaterial. Vi kan
bara konstatera att det ér svart
och manga inkop blir det. Nu
nér vi vinder fokus tillbaka

till restaurangbesoket sa
vinder vi ocksa blicken bort
fran forpackningsmaterial da
miéingden har gatt ner markant
och vi ser att vi inte har sa stor
paverkan just dér.

Omstdllningen till hallbar
konsumtion och produktion ar
en komplex och snarig skog. Vi
vill ju att vara gaster ska fortsitta

HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

FORBRUKNINGSMATERIAL

INKOP « o oo oovv. . 2022 2023 2024

SILLBURKAR OCH LOCK | HARDPLAST 120.700

PAPPERSKASSAR  '18.200
"HOT&COLD™-FORPACKNINGAR 197700

konsumera det vi har att erbjuda
i form av mat, dryck och kultur.
Men pa ett sa hallbart sitt som
mojligt, sa att vi i slutinden
minskar var negativa paverkan pa
milj6 och klimat. Vi vill ju ocksa
forbattra ménniskors vdlméaende
och hilsa genom den mat och
dryck vi serverar och genom de
upplevelser och den kultur vi har
att erbjuda. Bland annat sé erbjod
vi 2024 6ver 400 livespelningar
och nistan 900 dj-spelningar.
Under 2023 arrangerade vi

45 konstutstallningar. Vi tror
starkt pa att ett restaurangbesok
behover berora pa fler sétt an

2021

DJ-SPELNINGAR

LIVE-SPELNINGAR

PENGAR PA MUSIK,
ANDEL AV OMSATTNING

305
34

2022 2023 2024%
82 13- 82

' 88 ‘1

1L3%  L#k

184375  572.874
'10.000  16.100
6160 11.200

bara via smak, och kultur i form
av konst och musik ar en stor del
av vara verksamheter.

Under 2023 och 2024 breddade
vi vart musikutbud bade
genremassigt och i antal
spelningar. Antalet livespelningar
har okat avsevirt. Bland annat
genom Oppningen av Gondolen,
dér vi satsar pa livemusik

365 dagar om aret. Aven véra

nya restauranger Klotet och
Pelago har bidragit till en storre
musikalisk bredd och fler
spelningar. Vi har presenterat

en mix av véletablerade artister,
som Markus Krunegard, och nya
spannande namn som Svenska
Folkjazzkvartetten, for att erbjuda
en dynamisk och inkluderande
musikupplevelse.

1

VAR SATSNING PA MUSIK
STARKER INTE BARA
VART KULTURUTBUD
UTAN SKAPAR OCKSA

EN MER LEVANDE OCH
HALLBAR MOTESPLATS
FOR VARA BESOKARE
LINUS LUTTI, MUSIKANSVARIG

17



HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

" DE FLESTA Av DE UTSTALLNINGAR [ januari 2024 stillde Siri Skillgate
SOM GORS | SVENSKA BRASSERIERS | {212 o ik
REGI BEHANDLAR AMNEN SOM ROR | arettexperimentsomytartitae
HALLBARHET, SA SOM: KONSUMTION, | testaabetsmetoderoch e
MENTAL HALSA, DISKRIMINERING, | cnievande ckonomisthabar
KLIMAT OCH NYA SATT ATT GORA | oo e nenees
HANTVERK FRAMSTALLD MED HJALP | kompetens frin arbetet som

industridesigner kan omtolkas i en

AV MODERNA TEKNIKER.?Y T e

CALLE CARBONI, KONSTANSVARIG

Plasthandskar har vi pratat mycket
om tidigare dr och vi sag en stor
okning av inkdp under 2022 och
2023. Det hangde delvis ihop med
utbudet, plasthandskarna var svara
att fa tag pa under pandemin, men
aven med produktionen av take-
away. Under 2024 sa sag vi att
koken atergick till ett mer “normalt”
anvandande av plasthandskar.
Rimligt kan tyckas da vi behover

ATGANG AV PLASTHANDSKAR

fundera 6ver hur mycket plast vi
anvander.
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For att belysa vikten av

att ekonomisk tillvixt bor
hénga ihop med anstéindiga
arbetsvillkor och med
medvetenheten att tillvixt ger
avtryck, har vi valt mal 7.

De tva senaste aren har det varit
stort fokus pa tillvixt, och for
att beskriva den hir tiden krévs
en ekonomichefs ord, sa hir
kommer de:

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

N

& omumy Myllymdlki

Grattis till Aira som fick sin andra stjarna 2023! Vilfortjant tycker
sa klart vi pa Svenska Brasserier och ser fram emot att folja Pi Lee
och Tommy Myllymaikis fortsatta resa mot gastronomiska hojder.

FRAN 11 TILL 1' RESTAURANGER PA 2 AR

Under 2023 och 2024
investerade vi mycket for var
framtida tillvixt, men som

till viss del paverkade var
organiska tillvixt under samma
period. I juli 2022 forvirvade
vi Gondolen som i oktober
2023 6ppnade upp pa nytt
efter att Slussenbygget tvingat
restaurangen att ga i vila under
nagra ar. Forviirvet av Gondolen
var ett strategiskt beslut som
byggde pa var idé att skapa ett
nytt kluster pa S6dermalm.

Vi hade linge varit starka kring
Stureplan, men vi sig en tydlig
tillvixtpotential pa Sodermalm.
Gondolen hann bidra med 23
mkr i ny omsittning 2023.
Under 2024 6ppnade vi

Catfé Klotet och Pelago. Vi
hade didrmed pa kort tid tre
varumérken i Katarinahuset

som tillsammans stod for 145
mkr i ny forsiljning. Forsiljning
som inte fanns 2022,

Under pandemin 6kade
efterfragan pa take-away vilket
ledde till var satsning pa att
erbjuda var produkt édven utanfor
vara lokaler. Denna efterfragan
visade sig inte lika stor nir
pandemin var 6ver och vi har
diarmed pausat denna satsning.
Var styrka ér att erbjuda en
upplevelse pa plats vilket var
tillviixt planeras att komma ifran
under de nirmsta aren. Vi har
dock lart oss mycket kring take-
away vilket vi har mycket nytta
av nir marknaden dr mer mogen
for ett sadant erbjudande.

Som en konsekvens av

pandemin tog koncernen upp
anstandslan som da var en

OMSATTNING

202't 716.648.21' KR
2023 582.055.220 KR

forutséttning for att kunna
fortsiitta bedriva verksamheten.
Det finns en avbetalningsplan
pa dessa lan som for var del
stricker sig fran augusti 2024
till september 2027. Dessa
pandemilan paverkar saklart
mojligheten att satsa kapital pa
ny tillvixt, men det dr en del av
historien som vi behover leva
med.

Nir vi blickar framat forvintar
vi 0ss en mer normal tillvixt pa
3-5% per ar som kommer fran
organisk tillviaxt. Da var plan ar
att jobba med det vi har och inte
investera i nya enheter forrin

i slutet av 2026 da "nygamla”
Sturehof 6ppnar upp pa nytt.

Tommy Palsson
FEkonomichef

2022 538.05%.187 KR
2021 387.000.000 KR

20



o

3
4
j
;
N

®* © ®© O ® 0o g ©

el
/4/.
.BQ‘QB..CO.GQGQQOOOOOOOﬂ@



)

Det har hént vildigt mycket pa den korta tiden jag varit verksam
inom Svenska Brasserier. Under de senaste aren har koncernen bade
dubblerat omsittning och antal anstillda. Ur det perspektivet blir
vart hallbarhetsarbete dinnu viktigare. En betydligt storre grupp, som
vi dr idag, lamnar ett storre avtryck efter sig. Vi har stora mojligheter
att paverka det avtrycket pa ett positivt séitt. Det gor vi och kommer
fortsétta gora, med glddje och stolthet! Med en storre grupp
restauranger ser vi ocksa nya mojligheter att erbjuda karriéirviigar
och inspirerande arbetsplatser for vara medarbetare. Nér vi blickar
utat i virlden ser vi samtidigt en storre oro én vi sett och kéint pa
liange.

Mycket har hiint bara de fem senaste fem aren. Nér pandemin hade
gjort sitt tog en mix av hoga réintor, hog inflation och inte minst krig
i vart ndromrade Over. Pa alla vara restauranger i gruppen kinns
dnda att behovet av att ses och umgas bara 6kar och okar. Vi vill och
behover ses, gidrna i kombination med god mat, dryck, service, konst,
musik och design — allt det som Svenska Brasserier erbjuder.

2023 handlade mycket om renovering och byggnation medan 2024
priglades mycket av framgangsrika 6ppningar av nya restauranger:
Gondolen, Café Klotet, Pelago och restaurangerna i NK-huset med
Bobergs Matsal.

Jag har som relativt ny i branschen och nytilltridd VD, sedan
september 2023, mycket att vara glad och tacksam o6ver. Att se hur
fint och hart var personal jobbar for att hantera bade svarigheter och
mojligheter i de stora forindringar som varit pa senare tid gor mig
viilldigt stolt. Vi har ett vill integrerat sétt att hantera miljopaverkan i
var verksamhet och jobbar entriget vidare med det. Som vi berittat
i rapporten producerar vi en del av vara gronsaker sjélva pa var fina
odling vid Ulriksdals Vardshus. Detsamma giller de blommor och
viixter vi anviinder for att smycka vara restauranger. Att ha en egen
odling ér nagot vi ér véldigt stolta dver. Vi fiskar med egen fiskebat,
SM4 Tarona, i Stockholms skiirgard, och koper éven fisk pa auktion

med vara egna inkopare. Bade odlingen och fisket ger oss en vordnat=s

for hantverket bakom ravarorna. Den kunskapen tar vi med 0SS s
nir vi deltar i samhillsdebatten och som bidrag till forskningen.
Ytterligare nagot som ir unikt med var verksamhet ér konsten och
musiken. Vara restauranger édr inte bara matstéllen, de dr ocksa
platser for konstnérliga uttryck och kulturella upplevelser.

SLUTORD FRAN VD
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Samtidigt ser jag att vi har utmaningar att anta i framtiden. Du som
har list hela rapporten forstar att vi bor fortsiitta méta om vi vill
fortsiitta forbittras pa alla omraden. Vi gor en hel del for att halla
matsvinnet lagt, men kan och ska gora mer. Vi kan definitivt bli béiittre
pa jamstélldhet pa alla nivaer, att fortsiitta utbilda och utveckla var
personal och arbeta systematiskt med arbetsmiljon for att sikerstilla
en trygg och langsiktigt hallbar arbetsplats for vara anstillda.

Vi har en del kvar att gora for att vara helt trygga med hallbara

val av produkter, bade med avseende pa miljofragor och sociala
forhallanden i leveranskedjan.

Under 2025 kommer vi att ligga det mesta av vart fokus pa att jobba
vidare med de restauranger vi har idag - inte 6ppna nya. Det ger

oss mojlighet att ligga mer tid pa att skapa forutsittningar att anta
vara utmaningar, sa att det i slutindan gor att den upplevelse vi vill
erbjuda fortsitter att héalla absolut hogsta 6nskvirda niva. Jag ir
vildigt glad och stolt 6ver att vara en del av Svenska Brasserier och
det fantastiska arbete alla mina kollegor gor!

- Michael Porseryd, VD

C
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