“Vi kan bhi
annu battre”

Bade hennes koncern och branschen kan
gora ett mycket battre hallbarhetsjobb,
tycker , som ar ansvarig for
dessa fragor pa Svenska Brasserier.
Och detta giller saval social
som gron hallbarhet.

TEXT Annika Edestrand
roro Carl Lemon
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tanfor verandafénstren pa Ulriksdals Vérds-
hus brer den egna odlingen ut sig ner mot
sjon. Blommorna som snart ska pryda bor-
den pa Sturehof, Riche, Luzette, Taverna
Brillo och Teatergrillen eller siljas pa Stock-
holms Matmarknad vajariden l4ttavinden.
Hallbarhetschefen Fanny Sturén dyker upp
med cykelhjalmen under armen.

- Min titel dr det simsta vi har gjort. Om
jag fick gora om och gora ritt skulle min roll
heta nagot annat. Nu later det som att hall-
barhet dr ett affirsomrade, som ekonomi,
personal och restaurang. Men hallbarhet
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ir inget separat omrade, mitt jobb &r att se
till att alla andra jobbar hallbart och fattar
brabeslutidet de gor.

Det var ett ar sedan Fanny Sturén till-
tridde som ansvarig fér hallbarhetsfragor
inom Svenska Brasserier. Titeln — eller sna-
rare funktionen - hiinger ihop med manga
saker, bland annat den en hektar stora od-
lingen utanfor fonstret, ett eget fiskrense-
ri, matmarknaden i Sturegallerian och sa
komposten, vars doft Fanny beskriver sale-
vande att vi enas om att vi inte beh6ver ga
ditidag.

- Hallbarhetsrollen uppkom nir vi
inség hur stora vi &r och vilken paverkan
vi har, bade positivt och negativt. Mitt
framsta uppdrag ar att gora en rapport 6ver
vart hallbarhetsarbete. Nir den finns kan vi
boérja méita en massa saker, och det dr nér
man miter saker som man kan sétta upp mal.
Det dr viktigt att se hur det star till. Oavsett
omdetérbraeller daligtkan vigéra detbitt-
re, sdger Fanny.

Samtidigt som rapporten ska goras dr det
mycket annat som hallbarhetschefen &r in-
blandad i, visar det sig. Efter #metoo starta-
dehon ettarbete med Make Equal, experter
pa jamlikhet. Hon vill ocksa att koncernen

Hallbarhet ar inget
separat omrade,
mitt jobb dar att se till
att alla andra jobbar
hallbart och fattar bra
beslut i det de gor”

<« Fran odlingen vid
Ulriksdals Vardshus
levereras grénsaker och
blommor till koncernens
restauranger.

» Man maste prata
med vildigt manga
manniskor fér att fa
igenom férandringar,
konstaterar Fanny.

ska jobba mer for att rekrytera nyanlidnda
och integrera dem i samhéllet.

- Ett féretag maste jobba fér det samhil-
le man vill se. Personligen ir jag mer intres-
serad av social dn gron hallbarhet just nu.
Jag tycker att vi beh6ver mer mangfald, att
vi ska ta storre ansvar som arbetsgivare.
Restaurangbranschen ér cool for att vi har
salagtroskel, krogar har alltid fungerat som
integrerande arbetsplatser.

Som exempel nimner Fanny samarbeten
med Arbetsférmedlingen och med Jobb-
entrén som hjilper nyanldnda att hitta

Fanny
Sturén
-

hallbarhetschef. Fanny ar
enligt egen utsago
"uppvaxt pa Sturehof” och
hon hade redan suttit i
Svenska Brasseriers
styrelse i flera ar nar hon
flyttade till New York for att
studera hallbarhets- och
livsmedelsfragor vid
universitetet The Ne
School. Sex ar senare kom
Fanny hem och fick lara
kanna organisationen pa
nytt vid grundaren PG
Nilssons sida. Kuriosa:
Fannys pappa och farbror
var med och startade
legendariska PA & Co.

(!
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FANNY

anstillning, men som ocksa coachar den an-
stillda under det f6rsta aret for att se till att

allt utanfor jobbet funkar: ordna en bostad,

hitta en fotbollsklubb och skaffa kompisar.
- Det hir &r viktiga hallbarhetsfragor.

Ibland tycker jagatt vi har gatt sa langti dis-

kussionen om varifran maten kommer. Jag

séger inte att den dr dum, men ibland nér
gésten fragar varifran biffen kommer och
glommer att fraga sig vad den som serverar
biffen har for villkor, kan det bli tokigt. Man
har glomt ménniskan i maten.

ndaédrdetimatenvilan-
dar, eftersom Svenska
Brasseriers tridgards-
mistare Maria Hult
och fiskinkdpare Nic-
las Lundgren ocksa
finns med runt bordet i
virdshusets paviljong.

— Tanken é&r att odlingen dr en produk-
tionsyta, gronsakerna ska till alla véra re-
stauranger, siger Mariabestdmt nir jag be-
rémmer blomsterprakten. Vi jobbar hall-
bart, ekologiskt. En av de stérsta utmaning-
arnasom ocksa driver mig ir att visaattdet
gar — och att det kan bli 16nsamt trots att
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Hdayr @ Stockholm har
vi alltid atit fisk som ar
upp till fyra dagar
gammal trots att den
fiskas upp bara nagra
timmar hdrifran”

A
NICLAS LUNDGREN,

fiskinkbpare pa Svenska
Brasserier. Niclas ar kock i
grunden, har haft
restaurang i Thailand och
kom i kontakt med fisken
nar han kdpte in sigien
grossistfirma. Som
fiskinkdpare var han med
och startade Stockholms
Matmarknad. Numera
koper Niclas in fisk och
skaldjur till alla
restauranger inom
Svenska Brasserier. Han
fiskar ocksa sjélv,
tillsammans med PG
Nilsson, i koncernens
egen fiskebat.

. vi konkurrerar med de stora grossisterna.

Nir Niclas inte samordnar och genom-
for koncernens alla fisk- och skaldjursink6p

4r han sjilv ute och fiskar strémming med
. Svenska Brasseriers grundare PG Nilsson i
. koncernens egen fiskebat. Men till storsta |
delen kommer fangsten till restaurangerna

fran fiskauktionerna i Stockholm, Smégen,
Goteborg och Danmark.

- Idén att kopa fisk utan mellanhénder

foddes egentligen nér vi fick veta hur gam-
mal fisken var somsaldestill ossiStockholm,
séger Fanny och Niclas instimmer.

- Hir i Stockholm har vi alltid #tit fisk
som &r upp till fyra dagar gammal trots att
den fiskas upp bara nagra timmar hérifran,
som i Hjdlmaren - eller i Méilaren! Vi tog
kontakt med nagra fiskare i Mélardalen och
sa akte vi runt och himtade upp fisken.

Numera behover Niclas inte himta upp
fisken utan kan handlavia auktionerna. Var-

. je dagsamlar han in bestéllningar fran kon-

cernensrestauranger och forsoker hittaden
“bésta, mesta och billigaste” fisken i hela
Sverige och Norden. Bestéllningarna &r av
typen ”15 kg lunchfisk” och dven om Niclas
har en dialog med koken &r det oftast han
som bestdmmer vilken sorts fisk som lan-
dar pa tallriken. Det som inte har gétt at pa
restaurangerna och matmarknaden vid da-
gens slut kan bli en lunchlada som séljs nés-
tadag. Ingenting forfars, vilket onekligen 1a-
ter hallbart. Men hur tinker man hallbart
kring fiskinkdpen?

- Vi f6ljer myndigheternas rekommen-
dationer och utgar fran Sveriges Lantbruks-
universitets rapporter. Vi kdper ingen tral-
fangad fisk om den inte dr en bifangst, nagot
som har rakat f6ljamediupp initet. Nar det
giller bifangst kinns det béttre att ta hand
om den &n att slinga, sa den koper vi gérna.
Det kan komma med rédtunga, bergtunga,

NY
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Professionnel

Tartimalin

w Apporte de la fraicheur
w Colrvre en un seul geste
" Barriére & Mhumidité

w Entre 30 et 40 sandwichs

e 1lkg We

Président Tartimalin Farskost ar sarskilt utvecklad for det professionella koket
och kommer i praktisk 1 kg bytta och 5 kg hink. 18 % fetthalt.

Tartimalin (uttalas tarti’mala:n) ar franska for ”latt att bre”, men det dar inget du behover
lagga p& minnet. Allt du behover veta dar att Président Tartimalin ar en frisk, kramig

och lattarbetad "cream cheese” (eller fromage a la créme) tillverkad i farskostens
hemland Frankrike. Lat den bli din nya van i allt frdn spreads och kalla roror till pizzor,
pajer och desserter.

Skane
mejerier

storhushall.skanemejerier.se



for en mer hallbar
restaurangbransch.
Tink pa:

» Inkép, manga gor redan det. Varifran
kommer maten? Hur kom den hit?

» Vad vi serverar pa tallriken. Kan vi byta
ut ndgot som inte &r hallbart?

» Hur vi serverar, vilken storlek tallriken
har. Bort med doggy bags - jobba med
portionsstorlekar i stallet!

» Gor s3 att gasterna kénner sig sedda
och valkomna, oavsett vilka de ar.

» Paverka arbetsvillkor och se till att alla
har kollektivavtal.

» Se till att folk kan jobba dragliga tider.

» Gor det enklare for restauranganstallda
att skaffa barn.

» Ta hand om varandra béttre, jobba bort
jargonger.

» Fain fler kvinnor i kbket och i barer!
| servisen ar det ganska jamnt.

» Jobba tillbaka yrkesstoltheten i
branschen, framfor allt i servisen.

» Arbeta for jamlikhet, jamstalldhet och
integrering.
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spitta och smatorsk. Vi haller oss till svens-
ka arter sa langt det gar. Insjofisk koper vi
helstinom enradie av30 mil fran Stockholm,
gérnaliteuddaarter somsikloja, taggmakrill
som bifangst, eller havsmus, séiger Niclas.

- Havsmus later jéttedckligt, sdger Fan-
ny. Hur ser den ut?

- Gra, avsmalnande, jéttefin med stora
ogon. En god fisk, konstaterar Niclas.

Bland arternadyker detonekligen upp nag-
raexemplarsom irtveksammaurhallbarhets-
synpunkt, vilket tar oss vidare till torskdebat-
ten som Niclas tycker dr snedvriden i dag.

- Det fiskas ju torsk! Nir tv-nyheterna
ska prata fisk i 40 sekunder passar man pa
att siga: Atinte torsk! Det ir det som ndr ut,
istillet for att sdga att maninte ska dta tralad
fisk. Pl6tsligt kan vara fiskare inte sélja sin
fangst for att ingen vagar kopa. Vi far firre
fiskare varje ar och det sker ingen atervixt.
Men ute till havs finns det fortfarande mons-
tertralare som pendlar Ostersjon upp och
ner och tar upp allt. Den fisken aker till Dan-
mark som foderfisk, sdger Niclas. Mellanra-
derna hor man att Svenska Brasserier job-
bar hart med sina olika fisk- och skaldjurs-
inkép. Ar det virt det?

- Vi har hojt kvaliteten pa fisken och har
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bittre kontroll paAravaran, siger Niclas. Vi far
indentidigare och kan tahand om densjélva.

- Man tjénar inga pengar pa det, det gar
plus minus noll. Vi gor det egentligen bara
for att vi vill, avslutar Fanny.

agra dagar senare pra-
tar jag med Ulriksdals
Virdshus nya kokschef
Jonathan Kasche. Han
ir van vid att krogen
odlar sina egna gronsa-
ker sedan sitt férra jobb pa gotldndska Lil-
la Bjers. Hur ser den nya, hallbara vérds-
husmaten ut?

- Att tinka sdsong ar alltid det forsta ste-
get mot hallbarhet. Ulriksdal gar ifran det
klassiska koketochlater gronsakernataden
storsta platsen pa tallriken. 2017 blev ett
testar for odlingen, det dr nu vi anvénder
den fullt ut och ldgger upp planeringen ef-
ter odlingsaret.

Att Svenska Brasserier har en hallbar-
hetschef kanske inte mérks sa mycket i det
dagliga arbetet, men Jonathan uppskattar
attdet finns ndgon att bolla hallbarhetstan-
kar med, nagon som stéttar och svarar pa
fragor pa en annan niva dn den vardagliga.

Att jobba sa hir
kraver en del av oss,
en forandrad syn, ait

bryta invanda rutiner
och fornya bortglomd

A
JONATHAN
KASCHE,
kokschef pé Ulriksdals
Vérdshus som sedan ett
ar tillbaka ingér i Svenska
Brasserier. Jonathan
brinner fér ekologisk mat
med hog kvalitet och
kommer narmast fran
kokschefsjobbet pa Lilla
Bjers pa Gotland. Innan
dess jobbade han pa Lilla
Ego och Farang. 2016 tog
Jonathan sig till fjarde
plats i Arets Kock.

kunskap”

‘ - Hallbarhet &r sa mycket mer &#n bara
. mat, det handlar om att ta hand om varand-
. ra och att gora oss lénsamma. Alla tre
delarna maste ga ihop.

‘ Nir Jonathan ser framatser hanenlevan-
de restaurang med skiftande meny.

. = Vivill ha kul och skapa glidje, bade
. bland géisterna och i koket. Att jobba sa hir
krédver en del av oss, en férdndrad syn, att
. brytainvandarutiner och férnyabortglomd
i kunskap. Det géller att forsta forutsittning-
arna. Dér finns ocksa nyckeln till tillagning-
| enav ravaran.

VADDUVILL HURDUVILL

Kép fardigt och spara tid eller gér vadduvill sjéglv med den fina
Skapa®-sillen. Scenen &r din och en jublande och hanférd publik
véntar vid borden! Vdlj en av tre véagar, eller alla tre.

«8 &

Abba

1. Klart innan du har bérjat

Ont om tid2 Ont om personal? Platsbrist?

Véra férdiga kryddningar och inléggningar &r

lika klassiska som goda. Lagg upp, stdll fram. Massor med

Klart! recept & tips pé
var hemsidal!

2. Lite kryddning bara

Passar perfekt till klara och krémiga inléggn-
ingar. Till en klar inléggning rekommenderas att
kryddséttningen fillsdtts direkt i burklagen som
sillen ligger i. D& fér du en god och fast sill som
héller sig fin i ménga dagar.

3. Ett helt eget nummer

Vill du trolla fram inléggningar med smé
sillfiléer utan att sjélv behéva st& och dra sillen
och lagga i férlag? D& finns det tva helt unika
produkter fér detta. En speciellt anpassad
produkt f&r krémiga inlédggningar och en unik
produkt anpassad fér att ny lag ska fillséttas
samtidigt som fastheten i sillen bibehdlls.
Magi!




FANNY

rots att Jonas Bohlins in-
redning gar som en kop-
parfirgad trad genom de
flesta av koncernens kro-
gar, och trots att koket far
bade fisk och gronsaker
fran samma fiskare och tippa, har de dnda
vildigtolika karaktir. Kan s olikakrogar ha
ett och samma hallbarhetsténk?

- Som koncern har vi en styrka och en
svaghet i att vi inte dr centralstyrda, sdger
Fanny. Varje restaurangchef bestimmer
Over sin restaurang. Det betyder att man
maste prata med véldigt manga méinniskor
for att fa igenom foréndringar. Det ér lite
trogt — men ocksa extra kul ndr man far med
sig alla pa taget. Alla vara stillen har olika
utmaningar och maste prioritera olika. Det
arhirhallbarhetsrapporten kommerin, som
blir grundenieninternstrategi for hurviska
jobba. Jag tror mycket pa att prata med folk
och att fa dem att sjdlva géra nagot, som att
sortera soporna i kéket. Nér de far komma
med idén blir det pa riktigt.

Om manbortser fran de uppenbara férde-
larna med attjobba hallbart, som att vi far fin-
nas kvar ldngre pa jorden och att vi mar bétt-
re medan vi gor det, hur ska Svenska Bras-
serier anvinda sig av sitt hallbarhetsarbete?
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En av de storsta utma-
ningarna som ocksa
driver mig ar att visa

att det gar — och att det
kan bli lonsamt™

- Viinformerar inte sa mycket pavarare-
stauranger. Bade var vd och var marknads-
chef skulle vilja att vi pratade mer om vad

. vi gor. Men jag har en vision att vi ska vara
. jdttebra utan att man vet det — eller att den

som vill veta kan ta reda pa det. For 6vrigt
ska du kunna ha ett helt vanligt restaurang-

. besok hos oss och veta att nigon annan har
- ténkt, s att du inte behdver bry dig.

Det vd:n och marknadschefen fokuserar

pa dr mojligen ett av de tre p:na i den hall-
. barhetsmodell som Fanny har introducerat
. forledningsgruppen: People/Planet/Profit.

I varje beslut maste alla tre viigas in och om
man exkluderar den ménskliga, miljoméssi-

A
MARIA HULT,
tradgardsmastare och
gronsaksinkdpare pa
Svenska Brasserier.
Maria bérjade sin tid i
koncernen med att dra
i gang Stockholms
Matmarknad och bygga
upp direktimporten av
gronsaker fran markna-
den i italienska Verona.
Numera ar hon dven
ansvarig for Ulriksdals
Vardshus egen odling,
en hektar som ska bli
en och en halv.

! ga eller ekonomiska delen maste man vara

medveten om det.

- Vi gbr en massa saker som jag inte tyck-
er dr toppen, men om vi inte éverlever eko-
nomiskt spelar det ingen roll hur bra saker vi

. gor. Tidigare kopplade maninte ihop hallbar-

hetstink medlonsamhet. Generellttyckerjag
att Sverige och samhillet har blivit béttre pa
att tinka sa. Det dr mer hallbart. Om tva per-
soner — jag som vill ridda vérlden, en annan
som vill tjina pengar - vill & samma sak spe-
lar detingen roll vilket incitamentet r. Allra

. bistblir det nir flera perspektiv kan forenas

i ett resultat, slar Fanny fast.

Vid det hér laget har vihunnit utiodling-
arna, mest fér fotograferingens skull men
ocksa fér att provsmaka den spidda svart-
kalen och brytbénorna. Hir ar det létt att
drémma sig bort och sucka lyckligt 6ver all-

tings skonhet, men hallbarhetschefen haller

kvar oss pa jorden genom att beritta exakt

hur jobbigt det ér att plocka bénor i tre tim-

mar, som hon gjorde forra aret. Det kiinns

bra for framtiden. ®

. Fotnot: I Svenska Brasserier ingdr dn sd

ldnge Sturehof, Stockholms Matmarknad,
Teatergrillen, Riche, Taverna Brillo, Luzette
och Ulriksdals Vdrdshus.

Pease ar en helt ny vegansk ravara. Rik pa protein fran arter
och latt att smaksatta for gron, kreativ matlagning. Tack vare
lagt utsldpp av CO, &r Pease dessutom klimatsmart. Kort och
gott, Pease ar for alla som vill gora livet battre med god och
bra mat fran artan. Upplev Pease pa findusfoodservices.se.



